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@ POPIS

1 - viko s prlizorem
2 - ovladaci panel

3 - nédoba na chiéb

4 - misici zafizeni

5 - poharek se stupnici

6 - kavova Izicka/polévkova Izice
7 - hék na vyjmuti hnétacich metel

a - displej

b - tlagitko zapnout/ vypnout

¢ - volba vahy

d - klavesy pro nastaveni odloZzeného startu

a nastaveni ¢asu u programu 11
e - volba zabarveni kirky
f - volba programi
g - svételnd kontrolka

e

@ BEZPECNOSTNi POKYNY

Podilejme se na ochrané Zivotniho prostredi!
® Vas piistroj obsahuje ¢etné materialy, které Ize dale zhodnotit nebo recyklovat.
mmm D Svéite jej sbérné surovin, aby byl odpovidajicim zplisobem zpracovan.

¢ Pokyny uvedené v této piirucce si dikladné
prostudujte dfive, nez troubu poprvé uvedete
do provozu; vyrobce nenese odpovédnost za
$kody zplisobené nespravnym pouzivanim
tohoto spotfebic¢e nebo nerespektovanim
pokynl uvedenych v této piirucce.

Vyrobek vyhovuje véem standardlim a pred-
pistim, které se k tomuto typu vyrobku vzta-
huji (smérnice o elektrickych spotfebicich,
elektromagnetick4 kompatibilita, materialy v
kontaktu s potravinami, Zivotni prostredi,
atd.)

Tato domaci pekarna neni navrzena pro ovla-
dani pomoci externiho ¢asovace nebo dal-
kového ovladace.

Pekarnu nesmi pouzivat osoby fyzicky ¢i
mentalné postizené, ani osoby se zhorSenym
smyslovym vnimanim a déti.

Tyto osoby sméji pekarnu pouzivat pouze
pokud je zplisobila osoba dostate¢né pou-
Cila o pouzivani, nebo pokud na né zplsobila
osoba dohlizi. Déti je tfeba hlidat, aby si s
pristrojem nehraly.

e Domaci pekarnu umistéte na stabilni pra-
covni plochu, ktera neni v dosahu stfikajici

vody. Nelze ji umistit do blizkosti hoflavych
predmétl, napf. do prostoru vestavéné ku-
chynské linky s mistem na odkladani novin a
dopist.

Zkontrolujte si, Ze elektrické parametry pe-
karny odpovidaji parametriim elektrické sité,
do které bude pfipojena. V pfipadé chybné
provedené instalace zaruka poskytovana vy-
robcem zanika.

Tento elektricky spotfebi¢ musi byt pfipojen
do uzemnéné zasuvky. V opacném piipadé
hrozi riziko Urazu elektrickym proudem.
Uzemnéni zasuvky musi byt provedeno v
souladu s bezpe€nostnimi predpisy platnymi
ve Vasi zemi.

Tento vyrobek je uren pro pouziti v domac-
nosti. NepouZivejte toto elektrické zafizeni ve
venkovnim prostiedi.

Na pouziti pro komeréni Ucely, nespravné
pouziti ani na zavady vzniklé v disledku ne-
dodrzeni pokynl uvedenych v této pfiruce
se zaruka poskytovana vyrobcem nevzta-
huje.

Tento spotiebi¢ vzdy po pouZiti vypnéte.
Pred ¢isténim musi spotiebi¢ byt spolehlivé
vypnuty!



e Tento pfistroj je ur€en pouze pro domaci
pouziti. Nesmi byt pouZivan v nasledujicich
zafizenich, jinak nelze uplatnit zaruku:

- v kuchynskych koutech obchodd,
kanceléafi a jinych pracovist

- farméach

- pro pouzivani klienty hotell, motell a
jinych typt ubytovacich zafizeni.

- v ubytovani typu bed and breakfast.

Tuto domaci pekarnu nepouZivejte v nasle-

dujicich pfipadech:

- Je-li pfivodni $ilira vadna nebo
poskozena,

- Pokud pristroj upadl na zem a vykazuje
viditelné zndmky poskozeni, anebo pokud
nefunguje.

V kazdém pfipadé pak je nutné takovy spo-

tfebi¢ odeslat do nejblizsiho autorizovaného

servisniho stfediska na servisni prohlidku
nebo opravu. Dalsi podrobné pokyny jsou
uvedeny v zaruénim listu.

¢ Pokud dojde k poskozeni pfivodni $idry, jeji
vyménu musi provést vyrobce nebo autori-
zovany servisni pracovnik, anebo jina fadné
kvalifikovana osoba.

¢ Jakékoliv z&sahy do tohoto vyrobku, jiné nez
bézné Cisténi a kazdodenni rutinni Gdrzba,
musi provadét autorizovana servisni stre-
diska.

e Tento elektricky spotfebi¢ nesmi pfijit do
kontaktu s vodou. Nenamécejte do vody i
jiné kapaliny ani pfivodni $ndru, ani zastréku.

* Nenechavejte pfivodni $iidru viset volné tak,
aby byla v dosahu déti.
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¢ Privodni $ilra nesmi byt v blizkosti ani v
kontaktu s rozpalenymi astmi pekarny, v
blizkosti jinych zdrojd tepla ani v dosahu
predmétd s ostrymi hranami.

¢ Nepremistujte pfistroj pokud je zapnuty.

¢ Za provozu pekarny ani bezprostredné po
vypnuti se nedotykejte priizoru, mdze byt
horky.

¢ Pekdrnu nevypinejte trhnutim za pfivodni

snuru.

¢ Je-li nutné pouzit prodluzovaci kabel, musi
byt v perfektnim stavu, musi mit uzemnénou
zastréku a musi byt vhodné dimenzovany.

 Tento spotrebi¢ nepokladeijte na jiné elektrické
spotfebice.

¢ Doméci pekarnu nepouzivejte jako topné té-
leso.

¢ Nepouzivejte zafizeni k pfipravé jinych po-
krm( nez jsou chleby, moucéniky a dzemy.

¢ Do spottebice nevkladeijte papir, lepenku ani
plast. Nepokladejte na tento spotfebi¢ zadné
pfedmeéty, ani ho nepfikryvejte.

¢ Pokud by doslo k poZaru, nepokousejte se
tento spotfebi¢ hasit vodou. V pfipadé po-
Zaru spotiebi¢ odpojte ze zasuvky a plameny
uhaste vihkou utérkou.

¢ Pouzivejte vyhradné prislusenstvi a nahradni
dily od vyrobce.

¢ Na konci programu vzdy pouzijte kuchyii-
ské rukavice - pecici nadoba i ¢asti pe-
karny jsou rozpalené. Za provozu se
pekarna zahtiva na velmi vysokou teplotu.

¢ Dbejte na to, aby ventilacni otvory nebyly za-
kryté.

¢ Na konci programu postupuijte opatrné: kdyz
oteviete viko, miize se vyvalit ven horka
para!

¢ Kdyz pouzivate Program ¢&. 14 (dzemy,
kompoty), pfi otvirani vika dejte dobry
pozor na horkou paru a stiikance.

¢ NeprekraCujte doporu¢end mnozstvi ingre-
dienci, ktera jsou uvedena v receptech.
- neprekracujte celkové mnozstvi 1000 g
tésta;
- nepfekracujte celkové mnozstvi 620 g
mouky a 10 g drozdi.

¢ Naméfena hodnota hluku tohoto vyrobku je
60 dBA.




@ PRAKTICKE RADY
Priprava
1. Prectéte si pozorné navod k pouZiti; v tomto

Pouziti

¢ Priprava chleba je velmi citliva na

pristroji se chléb nepfipravuje stejnym
zplsobem jako pfi bézné ruéni pripravé!

. V8echny pouZivané pfisady maji mit teplotu

okoli (neni-li uvedeno jinak) a je treba je
presné zvazit. Tekutiny odméfujte pomoci
dodavaného poharku se stupnici. Dvoji-
tou odmeérku, ktera je téz soucasti baleni,
pouzivejte k odmérovani na jedné strané
kavovych IZzicek a na druhé strané polév-
kovych Izic. Budete-li odméfovat nepresné,
projevi se to nedokonalym vysledkem.

. Pouzivejte pfisady, u nichz nevyprselo

datum doporucené spotfeby, a uchovavejte
je na chladnych a suchych mistech.

. Je dllezité dodrZovat urCené mnozstvi

mouky. Z tohoto dlivodu je nutné vazit
mouku na kuchyriské vaze. Pouzivejte
susené aktivni pekarské drozdi v sacku.
Neni-li v receptech uvedeno jinak, ne-
pouzivejte prasek do peciva. Kdyz oteviete
sacek s drozdim, je treba obsah spotrebo-
vat do 48 hodin.

. Abyste se vyhnuli naruSeni kynuti pfipravo-

vanych produktl, radime Vam umistit
vSechny prisady do pecici nddoby hned na
zacatku a béhem pouzivani se vyhybat zve-
dani vika (neni-li uvedeno jinak). Dodrzujte
pfesné poradi pfisad a mnoZzstvi udavana v
receptech. Nejprve tekutiny, potom pevné
latky. Drozdi se nesmi dostat do kontaktu
s tekutinami ani se soli.

Obecné poradi, které je tfeba dodrzovat:

VVVYVYVVYVYV

Tekutiny (méslo, olej, vejce, voda, mléko)
sl

Cukr

Prvni polovina mouky

Susené mléko

Konkrétni pevné prisady

Druha polovina mouky

Drozdi

teplotni podminky a vihkost vzduchu. V
pfipadé velkého horka se doporucuje
pouzit chladnéjsich tekutin nez obvykle.
Stejné tak je mozné, Ze v chladu bude
tfeba vodu nebo miéko zvlaznét (nikdy
vSak neprekrocte 35°C).

Je téz praktické kontrolovat stav tésta

béhem hnéteni: tésto by meélo byt

homogenni a snadno oddélitelné od stén.

- zlistava-li nezapracovana mouka, je tfeba
pfidat trochu vody,

- je-li tésto prilis fidké, mlze byt treba
trochu mouky pfidat.

Korekci je tfeba provadét velmi opatrné

(maximéalné po 1 polévkové IZici) a pred

dal$im zasahem vyckat, zda doSlo nebo

nedoslo k pozadovanému zlepSeni.

Béznou chybou je myslet si, Zze kdyz se
prida vice drozdi, chléb vice vykyne. Je
tomu spiSe tak, Ze pfilisné mnozstvi drozdi
snizi pevnost struktury tésta, které hodné
vykyne a pak se pfi peceni propadne.
SkuteCny stav tésta pred pecenim mizete
posoudit lehkymi dotyky konecky prstQ:
tésto musi klast mirny odpor a otisky prstl
se museji po chvili ztratit.



@ PRED PRVNIM POUZITIM

® Z vnitfni i vnéj$i strany pfistroje odstrarte
vSechny obaly, samolepky nebo riizna pfislu-
Senstvi -A.

@ RYCHLY START
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* Rozmotejte pfivodni $ndru a zapojte ji do
uzemnéné zasuvky.

¢ P¥i prvnim uvedeni do provozu muzete za-
znamenat velmi slaby zapach, ktery neni za-
vadny.

¢ \/yjméte pecici nadobu zdvihnutim rukojeti a
otocenim pecici nadoby lehce proti sméru
hodinovych ruci¢ek. Potom vloZte misici za-
fizeni -B-C.

e Pridavejte prisady do pecici nadoby ve sta-
noveném poradi. Ubezpecte se, Ze vechny
pfisady byly pfesné zvazeny -D-E.

e Pecici nadobu vratte na misto. Drzte nadobu
za rukojet a vlozte ji dovnitf tak, aby pasovala
na disk hfidele (k tomu je potfeba nadobu
mirné naklonit na jednu stranu). Otodte
jemné nadobou po sméru hodinovych ruci-
¢ek a ona se na misté ukotvi -F-G.

¢ \/Sechny &asti pekarny otfete vihkou utérkou.

e Zavrete viko. Pekarnu zapojte do sité a za-
pnéte. Po zvukovém signalu se jako vychozi
zobrazi program 1, tedy 1000 g se stfednim
zabarvenim kdrky -H.

o Stisknéte tlacitko @). Oba body asového
spinace blikaji. Rozsviti se svételna kontrolka
chodu -I-J.

o V zavéru peciciho cyklu domaci pekarnu vy-
pnéte. Vlyzvednéte pecici nadobu z pekarny.
Pouzivejte vzdy izola¢ni rukavice, nebot ru-
kojet pecici nadoby i vnitrek vika jsou horké.
Viyklopte chléb z formy a poloZte jej na ho-
dinu na rost, aby vychladl -K.

Abyste se seznamili se svou domaci pekarnou, doporué¢ujeme nejprve vyzkouset recept

na Zakladni Bily Chiéb.

P2\ (WS T N A e NSNS RI  SLOZENI kav. 12. = kavova Izicka - pol.Iz. = polévkova Izice
STUPEN VYPECENI = STREDNi | 1. VODA =330 ml 5. SUSENE MLEKO = 2 pol.lz.
VAHA = 1000 2. OLEJ =2 pol.Iz. 6. MOUKA =605 g

- 9 3. S0L=11,pollz. 7 DROZDI =11 pol.Iz.
CAS = 3:09 hod 4. CUKR =1 pol.IZ.




@ POUZIVAME DOMACi PEKARNU

U kazdého programu se zobrazi vychozina- 8. Super rychly zékladni chléb. 8 - specidlni
staveni. Vami pozadovana nastaveni si mu- program pro peceni Super rychly zakladni
site zvolit ruéné. chléb. Chléb vyrobeny pfi pouziti rychlého

programu je vice kompaktni nez v pfipadé

Vybirdme program pouZiti jinych programdi.

Bezlepkovy Chléb. Vhodné pro osoby s
celiakif, které Spatné snaseji lepek obsazeny
v mnoha obilninach (pSenici, Zitu, je€meni,
ovsu, kamutu, p3enici $paldé...). Dbejte
zvlaStnich upozornéni: nddoba musi byt
vzdy peclivé vymyta, aby se piedeslo jaké-
mukoliv kontaktu s jinou moukou. V pfipadé
prisné bezlepkové diety pouzivejte také
bezlepkové drozdi. Konzistence bezlep-
kové mouky zplsobuje ne zrovna idealni

Volba programu vyvolava sled etap, které pro-  9-

bihaji automaticky jedna po druhé.
@ z urcitého poctu rliznych programa.
- Zobrazi se doba odpovidajici pro-

gramu. Kdykoliv na panelu stisknete tlacitko
@, zméni se zobrazeni na program, ktery
bude nasledovat (1-15):

1. Zakladni bily chléb. Program Zakladni bily

Tlacitko menuVam umozhuije zvolit si

chléb je program pro peceni vétsiny chlebl
s pouzitim bilé pSeniéné mouky.

. Rychly zakladni chléb. Tento program je
shodny s programem pro Zakladni bily
chléb, ale je v rychlém provedeni. Stfidka
takto ziskaného chleba mlze byt o néco
méné vzdudna.

. Francouzsky chléb. Program Francouzsky
chléb odpovidé pfipravé tradinich kfupa-
vych francouzskych bilych chlebu.

. Celozrnny chléb. Program Celozrnny
chléb se pouziva k peceni celozrnnych
chlebl z celozrnné mouky.

. Rychly celozrnny chléb. Tento program je
shodny s programem pro Celozrnny chléb,
ale je v rychlém provedeni. Stfidka takto
ziskaného chleba miize byt o néco méné
vzdusna.

. Sladky chléb. Program Sladky chléb pro
pfipravu receptl s vy$$im obsahem cukru
a tukl - napt. briosky nebo chléb s mlé-
kem. Pokud pouzivate specialni smési, ne-
prekracujte mnozstvi 750 g.

. Rychly sladky chléb. Tento program je
shodny s programem pro Sladky chléb, ale
je v rychlém provedeni. Stfidka takto zis-
kaného chleba mlze byt o néco méné

tésto. Tésto se lepi ke strandm a musi byt
odstranéno pomoci plastovych Spachtli
béhem hnéteni. Bezlepkovy chléb je hut-
néjsi a svétlejsi nez bézny chléb. Celkova
hmotnost pfisad nesmi pfekro¢it 1000 g.

10.Chléb bez soli. Chléb je jednou z potravin,

1

jury

kterou télo zisk&va nejvétsi denni pridél
soli. Snizenim spotreby soli snizite riziko
kardio-vaskularnich problémda.

.Pouze peceni. Program Pouze peceni

umoznuje péci po dobu od 10 do 70 minut
nastavitelném po 10 minutach. Program
mUize byt zvolen samostatné a pouziva se:
a) s programem Tésto,
b) k rozmrazeni mrazenych chlebl nebo
k jejich rozpeceni,
¢) k dokonceni peceni v pfipadé vypadku
proudu béhem pedeni.
Pekarna nesmi zlistat bez dozoru,
pokud pouzivate program 11.
Prerudeni cyklu pred jeho skon&enim Ize
provést manuainé podrzenim tlacitka €.

12.Tésto. Tésto - program, ktery nezahrnuje

peceni. Jde o program uréeny pro hnéteni
a kynuti.

13.Kolaé. Pouziva se k peceni sladkosti a ko-

1a¢kd s pouzitim prasku do peciva. Celkova
hmotnost pfisad nesmi prekroc¢it 1000 g.



14.Dzem. Program DZem automaticky pfipra-
vuje dZzemy a kompoty.

15.Téstoviny. Program 15 pouze hnéteni. Pro
nekynuta tésta - napf. na nudle.

Volime vahu chleba

Véha chleba se standardné nastavuje na
1000g. Vaha se udava orientaéné. Vice
upresnéni a podrobnosti najdete v receptech.
Programy 9, 11, 12, 13, 14, 15 nemaji
nastaveni vahy. Stiskem tlacitka @) nastavite
zvoleny vyrobek 500 g, 700 g nebo 1000 g. U
zvoleného nastaveni se rozsviti svételna
kontrolka.

® CYKLY

Tabulka na strankach 160-161 Vam posky-
tuje rozpis rdznych cykl( podle zvoleného
programu.

Y Hnéteni

Umoznuje vytvorit strukturu tésta a tim i
jeho schopnost dobfe vykynout.

V priibéhu cyklu a u programt 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7,8, 10, 12, 13 mate moznost pfidavat pfisady:
susené ovoce, olivy, slaninu atd. ...

Zvukovy signal Vam udava okamzik vhodny k
zésahu. Nahlédnéte do prehledné tabulky
CasU pripravy (stranka 160-161) a do sloupku
Lextra“.

Tento sloupek udava cas, ktery bude
zobrazen na displeji pfistroje v okamzZiku, kdy
zazni zvukovy signal. Chcete-li se dozvédét
pfesnéji, za jakou dobu zazni zvukovy signal,
postaéi odecist ¢as udany ve sloupku ,extra“
od celkové doby peceni.

Priklad: ,extra“ = 2:51 a ,celkovy ¢as* = 3:13,
pfisady Ize tedy pfidat za 22 minut.

O Odpocinek

Umoziiuje, aby pokleslo napéti tésta, ¢imz
se zlepSuje kvalita hnéteni.

Volime zabarveni kirky

Barva kirky se nastavuje standardné na
STREDNI. Programy 12, 14, 15 nemaji
nastaveni barvy. Jsou mozné tfi volby:
SVETLA / STREDNI / TMAVA. Jestlize si
prejete zménit vychozi nastaveni, drzte #@
stisknuté tak dlouho, dokud se u zvoleného
nastaveni nerozsviti svételna kontrolka.

Spusténi / Zastaveni

Stisknéte tlacitko @) a uvedte piistroj do
chodu. Zacind odpogitavani. Chcete-li
program vypnout nebo zrusit odlozeny start
programu, drzte tlacitko @) stisknuté po dobu
3 vtefin.

& Kynuti

Doba, po kterou plsobi drozdi, aby chléb
vykynul a uvolnila se jeho viiné.

)

O Peéeni

Méni tésto ve stfidku a umoznuje vypeceni
a tvorbu kiupavé karky.

@ Uchovani v teple

Umoziiuje uchovat chléb po upeceni teply.
V kazdém pripadé se doporucuje vyklopit
chléb ihned po dopeceni z formy.

U programt 1, 2, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 10, 13
mizete pfipravovany produkt ponechat v
pristroji. Vpredu se rozsviti svételna kontrolka.
V navaznostii na peceni se automaticky zapne
hodinovy cyklus uchovani v teple. Vpfedu se
rozsviti svételnd kontrolka. BEéhem hodiny, kdy
je chléb uchovavan teply, displej ukazuje 0:00
a CasovaC tecky. Na konci cyklu se pfistroj
automaticky zastavi po nékolikerém pipnuti.




@ ODLOZENY START PROGRAMU

Svij pristroj mlizete naprogramovat tak,
aby byl pripravovany produkt hotov v
hodinu, kterou jste zvolili, a to az s
patnactihodinovym zpozdénim.

Program s odlozenym startem nelze pouzit
pro programy 8, 11, 12, 13, 14, 15.

Tato ¢ast pfichazi po vybéru programu,
Urovné vypeceni a vahy. Zobrazi se ¢as trvani
programu. VypocCtéte si Casovy rozdil mezi
okamzikem, kdy spoustite program, a
hodinou, kdy si pfejete mit pfipravovany
produkt hotovy. Casovani programil je
automaticky prednastaveno.

Pomoci tladitek ) a @) zobrazte zjistény cas
(@ smérem nahoru a @ smérem dold). Kratké
stisky umozfuji posuv v desetiminutovych
skocich. Dlouhy stisk vyvolava spojity posuv v
desetiminutovych skocich.

Priklad: je 20 hodin a Vy chcete mit chléb
hotovy v 7 hodin nasledujici rano.
Naprogramujte 11 hodin 00 minut tlacitkami
@ a @. Stisknéte klavesu @). Zazni zvukovy
signal. 2 = body &asového spinage se
rozblikaji. Zagind odpocitavani. Rozsviti se
svételna kontrolka chodu.

Udélate-li chybu nebo prejete-li si upravit
nastaveni ¢asu, stisknéte dlouze tlacitko @
dokud nevyda zvukovy signal. Zobrazi se
vychozi ¢as. Opakujte operaci.

Nékteré pfisady snadno podiéhaji zkaze.
Nepouzivejte program s odloZzenym startem
pro recepty obsahujici: Cerstvé mléko, vejce,
jogurt, syr, erstvé ovoce.

@ Praktické rady

V pripadé vypadku proudu: probiha-li pravé
cyklus a program se vypadkem proudu nebo
chybnym zasahem pferusi, nabizi pfistroj
ochranu po dobu 7 minut, béhem nichz
zlistava nastaveni programu ulozeno. Cyklus
bude pokraCovat od bodu, v némz se zastavil.
Nad rdmec této doby se nastaveni programu
vymazava.

Pouzivate-li dva programy tésné po sobé,
vyCkejte 1 hodinu pred spusténim druhého z
nich, aby pekarna v mezidobi zcela vychladla.

Vyjmuti bochniku: miize se stat, Ze metly na
hnéteni nékdy zlstanou po vyjmuti v bochniku.
V tomto pfipadé pouzijte hak nasledovné:

> jakmile vyjmete bochnik z pekarny, polozte
jej na stranu a volnou rukou jej pfidrZuijte.
Pouzivejte rukavice,

> druhou rukou vloZte hak do metly na hnéteni
-M’

> jemné zatdhnéte, aby se metla uvolnila -M,

> postavte chléb na mfizku, aby vychladl..




@ SLOZENi

Tuky a olej: tuky ¢&ini chléb mékéim a chutnéj-
§im. Rovnéz se pak lépe a déle uchovava. Pi-
lisné mnozstvi tuku zpomaluje kynuti.
Pouzivate-li méaslo, rozdélte je na malé kousky,
aby bylo mozno ho do pfipravovaného pro-
duktu rovnomérné zamichat nebo ho nechte
zméknout. Nikdy nevmichavejte tekuté maslo.
Zabrarite kontaktu tuku s drozdim, nebot tuk
mUiZe zabranit rehydrataci drozdi.

Vejce: vejce obohacuiji tésto, zlepSuji barvu
chleba a maji kladny Ucinek na vyvoj stfidky.
Jestlize pouzivate vejce, snizte podle toho
mnozstvi tekutiny. Rozbijte vejce a doplrite te-
kutinou tak, abyste ziskali mnoZstvi tekutiny
uvedené v receptu.V receptech se pocita s vej-
cem o prdmérné vaze 50 g, jsou-li vejce vetsi,
pridejte trochu mouky; jsou-li vejce mensi, je
tfeba pridat vodu/miléko.

Miéko: mUzete pouzit Cerstvé mléko nebo su-
$ené mléko. PouZijete-li susené mléko, pridejte
plvodné predpokladané mnozstvi vody. Pouzi-
jete-li Cerstvé mléko, mizete rovnéz pridat
vodu; celkovy objem se musi rovnat objemu, s
nimz pocita recept. Miéko ma i emulgaéni Uci-
nek, ktery umoznuje docilit pravidelngjsi struk-
tury a tim i pékny vzhled stridky.

Voda: voda rehydratuje a aktivizuje drozdi.
Rovnéz hydratuje Skrob v mouce a umoziuje
tvorbu stfidky. Vodu Ize nahradit ¢aste¢né nebo
zcela mlékem nebo jinymi tekutinami. Pouzi-
vejte tekutiny, které maji pokojovou teplotu.

Mouka: vaha mouky se znac¢né lisi podle typu
pouzité mouky. Podle kvality mouky mohou byt
vysledky peceni chleba rovnéz riizné. Mouku
uchovavejte v hermeticky uzavieném obalu,
nebot mouka bude reagovat na kolisani klima-
tickych podminek absorpci nebo naopak ztra-
tou vlhkosti. Pfednostné pouzivejte mouku s
vys$Si ,pevnosti“, uréenou ,k peceni chleba“
nebo ,.k peceni“ spise nez béznou mouku.

Pridanim ovsa, otrub, obilnych klickd, zita

nebo i celych zrn do chlebového tésta docilite
chleba tézsiho a méné objemného.
Doporucuje se mouka s ¢iselnym znacenim
T550, neni-li v receptech uvedeno jinak.
Pouzivate-li hotové smési na peceni, cel-
kova hmotnost tésta nesmi presahnout
7509.

Na vysledky ma vliv i proseti mouky: ¢im vyssi
stuperi celozrnnosti ma mouka (tedy o co vetsi
podil otrub obsahuije), tim méné tésto nakyne
a tim hutnéjsi bude chléb. V obchodni siti rov-
néz najdete hotové smési na chleba pfipravené
k pouZiti. Prostudujte si doporucéeni vyrobce o
tom, jak tyto smési pouzivat. Obecné fe¢eno
se volba programu provadi v zavislosti na
pouzité smési. Priklad: Celozrnny chléb - pro-
gram 4.

Cukr: davejte prednost mouckovému nebo
krupicovému cukru nebo medu. Nepouzivejte
kostkovy cukr. Cukr dodava energii drozdi, do-
davé chlebu dobrou chut a zlepsuje vypeceni
karky.

Sul: dodava potraving chut a umoZziuje regu-
lovat ¢innost drozdi. Nesmi se dostat do styku
s drozdim. Diky soli je tésto pevné, kompaktni
a nekyne pfili$ rychle. Stl téz zlepSuje struk-
turu tésta.

Kvasnice: Pekaiské kvasnice existuji v néko-
lika podobach: Cerstvé kvasnice v malych
kostkach, dale susené kvasnice, kterym je po-
tfreba dodat vodu, aby mohly byt aktivni, anebo
potom kvasnice suSené a instantni (schopné
reagovat okamzité). Cerstvé kvasnice jsou k
dostani v supermarketech (v oddéleni peciva a
Cerstvych produktd), ale Cerstvé kvasnice mi-
zete koupit i od Vaseho mistniho pekare.
V$echny druhy kvasnic se v§ak musi pridavat
pfimo do pecici nadoby Vasi pekarny, spolu s
ostatnimi surovinami. Zapamatuijte si, ze Cer-
stvé kvasnice je potfeba rozdrobit - potom se
snadnéji rozpusti. Pouze aktivni suSené kvas-
nice (v granulich) je potfeba pred pouZitim pro-




michat v malém mnoZstvi vlazné vody. Volte te-
ploty blizké hodnoté 35°C, studena voda brzdi
kynuti, pfilis tepla voda ni¢i schopnost kvasnic
kynout. Dodrzujte doporuéena mnozstvi teku-
tin a méjte na paméti, Ze mnozstvi kvasnic za-
visi na jejich formé (viz prevodni tabulka
ekvivalentnich mnozstvi nize).

Porovnédni mnoZstvi, hmotnosti a objemu: su-
Sené kvasnice, Cerstvé kvasnice a tekuté kvas-
nice:

Susené kvasnice (mnoZstvi ve IZickdch)
115 2 25 3 35 4 45 5
Cerstvé kvasnice (v gramech)
9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté kvasnice (v mililitrech)
13 20 27 33 38 47 54 60 67

@ CISTENI A UDRZBA
* PFistroj odpojte od sité.

o \/yCistéte vSechny casti, téleso samotné i
vnitfni plochy nadoby na pecéeni vihkou utér-
kou. Ddkladné osuste - L.

¢ Nadoby na peceni i hnétaci lopatku mlizete
umyt horkou vodou a prosttedkem na myti
nadobi. Pokud se hnétaci lopatka pfilepi do
nadoby na peceni, nechte ji 5 az 10 minut
odmogit.

¢ Pokud je to nutné, viko Ize Cistit teplou vodou
a houbickou.

Pfisady (olivy, slanina atd.): své recepty ml-

Zete prizpUsobit podle svého vkusu pomoci

veskerych pfisad, které si prejete, jen pfitom

dbejte na nasleduijici:

> disledné respektujte zvukovy signal udava-
jici vhodny okamzik pro pfidani pfisad,
zvlasté pokud jde o ty nejkreh&i materialy
(Cokoladové lupinky),

> nejodoIngjsi zrna (napfiklad Inéna nebo se-
zamova) Ize zapracovat od samého poc¢atku
hnéteni, aby se s pfistrojem snéze pracovalo
(napfiklad pokud jde o odloZeny start),

> mokré piisady (olivy) nechte fadné okapat,

> mastné pfisady lehce zamoucnéte, aby se
|épe zapracovavaly,

> nepridavejte pfilisné mnozstvi pisad, zvlasté
syra, Cerstvého ovoce a zeleniny, nebot
mohou ovlivnit vzejiti drozdi, respektujte
mnozstvi uvadéné v receptech.

> davejte pozor, aby pfisady nepadaly mimo
nadobu na peceni.

o Zadnou &ast nedavejte
do my¢ky nadobi.

¢ Nepouzivejte ani
kuchynské Cistici prostredky,
ani abrazivni houbic¢ku, ani alkohol.
Pouzivejte mékky a vihky hadr.

¢ Nikdy télo pristroje ani viko neponofujte do
vody.



@ RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradi pfisad. Podle zvoleného receptu a odpovidajiciho
programu muzete nahlédnout do prehledné tabulky ¢asl pfipravy (stranka 160-161) a
prostudovat si rozpis rtznych cykli.
kav. 1z > kavova Izicka - pol. I1z. > polévkova Izice

PROG. 1 - ZAKLADNI BILY CHLEB

PROG. 2 - RYCHLY ZAKLADNI CHLEB

ZAKLADNI BILY CHLEB

5009
1. Voda 190 mi
2.0lgj 1 pol.lz.
3.8l 1kav.lz
4. Cukr 2 kav.lz
5. Susené mléko 1 pol.lz.
6. Mouka T550 345¢g
7. Drozdi 1kav.lz

PROG. 4 - CELOZRNNY CHLEB

750 g
250 ml

1172 pol.lz.

1 kav.lz
3 kév.lz

1172 pol .

4559
1 kav.lz

PROG. 5 - RYCHLY CELOZRNNY CHLEB

CELOZRNNY CHLEB
500 g

1. Voda 205 ml
2. Olej 1172 pol.lz.
3.8l 1 kavlz
4. Cukr 1172 kav.lz
5. Mouka T550 130¢g
6. Celozrmna mouka

T150 2009
7. Drozdi 1 kavlz

PROG. 8 - SUPER RYCHLY ZAKLADNI CHLEB

7509
270 ml

2 pol.lz.
1172 kav.lz
2 kav.lz
1809

2709
1kav.lz

SUPER RYCHLY ZAKLADNi CHLEB

1000 g
330 ml

2 pol.lz.
1172 kav.lz
1pol.lz.

2 pol.lz.
605 g
1172 kav.lz

1000 g
355 ml

3 pol.lz.
2 kav.lz
3kav.lz
2409

360g
112 ka2

5009 750g  1000g
1. Voda

(tepld, 35°C) 20m 285ml 360ml
2. 0lej 3kavlz  1pollz.  112pollz.
3.8 R2kavlz 1kavlz 112 kavlz
4. Cukr 2kavlz  3kavlz 1pol.lz.
5. Sudené miéko 112pollz. 2 pollz.  212pol.z.
5. Mouka T550 325¢g 4459 565 g
7. Drozdi 112 kavlz 212kavlz 3 kav.z

PROG. 3 - FRANCOUZSKY CHLEB

FRANCOUZSKY CHLEB
500g 7509 10009

1.Voda 200ml - 275ml 365 ml

2.5l 1kavlz  112kavlz 2 kavlz

3. Mouka T550 3509 4659 6209 .
4. Drozdi 1kavlz  1kavlz 1172 kav.lz

PROG.6- SLADKY CHLEB,

PROG. 7 - RYCHLY SLADKY CHLEB

BRIOSKA 5009 7509 10009
1. Vejce roz8lehané* 100 g 1009 150 g

2. Zméklé méaslo 1159 1459 1959

3.8l 1kavlz  1kavlz  112Kkavlz
4. Cukr 212 pollz. 3pollz. 4 pollz.
5. Migko 55ml 60 ml 80 ml

5. Mouka T550 280¢g 3659 4859

7. Drozdi 112kavlz 2kévlz  3kavlz
Volitelné:

pridejte 1 kavovou IZicku esence z pomerancovych kvétd.
* 1 stfedni vejce =50 g

1000 g
PouZivejte pouze predpfipravenou kupovanou
smés pro peceni bezlepkového chleba.
Neprekragujte mnoZstvi 1000g.



PROG. 10 - CHLEB BEZ SOLI PROG. 12 -TESTO

CHLEBBEZSOLI 500 750 g 1000 g TESTONAPIZZU 5009 750 g 1000 g

1. Voda 200ml 270ml 365 ml 1. Voda 160ml 240ml 320 ml

2. Mouka T550 3509 480¢ 6209 2. Olivovy olej 1pollz.  112pollz. 2 pollz.

3. Sudené pekai'ské kvasnice 3.5l 2kavlz 1kavlz  112kavlz
12kavlz 1kavlz  1kavlz 5. Mouka T550 3209 4809 6409

Pfidejte po zaznéni zvukového signalu 7. Drozdi 2kavlz 1kavlz  112kavlz

4. Sezamova seminka 50 g 759 1009

CITRONOVY KOLAC 1000 g KOMPOTY A ZAVARENINY

1. Veje rozslehans* 200g Pred umisténim do domaci pekarny ovoce nakrajejte nebo

nasekejte podle chuti.

2. Cukr 2609

3.8l 1 8petka 1. Jahody, broskve, rebarbora

4. Méslo, zméklé (ale chladné) 90g nebo meruiiky 580 ¢

5. Citronova klra z 1172 citronu 2. Cukr 360 g

6. Citronova stava z 112 citronu 3. Citrénova $tava z1 citrénu
7. Mouka T550 4309 4. Pektin 309

8. Prasek do peciva 3172 kavlz

Vejce $lehejte s cukrem a soli po dobu 5 minut a2 jsou bila. 1. Pomeran¢ nebo grep 5009
Viijte je do pecici nadoby. Pfidejte vychladlé povolené o cykr 4009

maslo. PFidejte $tavu a kiru z citronu. Smichejte mouku a
prasek do peciva a pridejte do nadoby. Ujistéte se, Ze sy-

3. Pektin 509

pete mouku na hromadku presné doprostred pecici nad-

oby.

*1 stfedni vejce =50 g

PROG. 15 - TESTOVINY

TESTOVINY

1. Voda

2. Vejce rozslehana*
3.8

5. Mouka T550

5009
45ml
150 g
1 3petka
3759

750g 10009
soml 70ml
009 2759
Mekaulz 1kl
509 6709

*1 stfedni vejce =50 g




@ PRUVODCE ODSTRANOVANIM PORUCH
PRO VASE JESTE LEPSi VYSLEDKY

Nedari se Vam dosahnout
ocekavaného vysledku?

Tato tabulka Vam pomiize

vykynul

Chléb Chléb
nevykynul

dostatecné

Kirka neni
dostatecné
vypecena

Chléb se po
prilisném
vykynuti propad|

Chléb je na
stranach dohnéda,
ale neni propeceny

Strany a
vriek jsou

piili§ od mouky

zorientovat se.

(V) L - -

Béhem pecent bylo stisknuto
tlacitko €.

Nedostate¢né mnoZstvi mouky.

PFiligné mnoZstvi mouky.

Nedostate¢né mnoZzstvi drozdi.

PFilisné mnoZstvi drozdi.

Nedostate¢né mnozstvi vody.

Prilisné mnoZstvi vody.

Nedostate¢né mnoZstvi cukru.

Spatné kvalita mouky.

Slozky nejsou ve spravnych
proporcich (pfli§ velké
mnoZstvi).

Prilis tepla voda.

Prili§ studena voda.

Nevhodny program.

PROBLEMY
Misici haky zOstavaji
zachyceny v pegici nadobé.

@ PRUVODCE ODSTRANOVANIMTECHNICKYCH PORUCH

PRICINY - RESENI
¢ Pfed vyjmutim je namocte.

Po stisknuti €
se nic nedgje.

¢ EOO blika na displeji a spottebi¢ vydava zvukové signaly:
pristroj je pfili§ zahtaty. Mezi 2 cykly Eekejte 1 hodinu.

¢ EO1 bliké na displeji a spotfebi¢ vydava zvukové signaly:
pristroj je pfili§ studeny. Vyckejte az dosahne pokojové teploty.

¢ HHH nebo EEE blik4 na displeji a spotfebit vydava zvukové signaly:
porucha. Pfistroj musi byt opraven autorizovanym servisem.

¢ Byl naprogramovan odlozeny start.

avsak hnéteni neprobiha.

Po stisknuti @) se motor otaci,

¢ Pecici nadoba nebyla zcela zasunuta.

¢ Chybi misici zafizeni nebo je misici zafizeni Spatné nasazeno.

V obou téchto pfipadech zastavte spotiebi¢ ruéné dlouhym stiskem
tladitka @). Spustte program receptu znovu od zacatku.

Po odlozeném startu chléb
dostatecné nevykynul
nebo se nestalo nic.

* Zapomnéli jste po nastaveni programu stisknout tlacitko @.
¢ Drozdi se dostalo do styku se soli a/nebo s vodou.
¢ Chybi misici zafizeni.

Zapach po spalening.

o Cast prisad spadla vedle pecici nadoby: nechte pfistroj vychladnout
a oCistéte jeho vnitiek vihkou houbickou bez Eisticiho prostfedku.

e Pripravovany produkt pretekl: prili§ velké mnoZzstvi pfisad,
zvlasté tekutiny. DodrZujte poméry uvadéné v receptech.




@®OPIS

1 - veko s okienkom

2 - ovladaci panel
a - displej
b - tladidlo zapnutia/vypnutia
¢ - volba vahy

d - klavesy pre nastavenie odlozeného Startu

a nastavenie ¢asu pre program 11
e - volba vypecenia
f - volba programov
g - svetelnd kontrolka

3 - nadoba na chlieb

4 - mieSacie zariadenie

5 - poharik so stupnicou

6 - kavova lyzi¢ka/polievkova lyzica
7 - hak na vyfatie hnetacich metiel

@ BEZPECNOSTNE POKYNY

_(SKR

Podiel'ajme sa na ochrane zivotného prostredia!
® VA4S pristroj obsahuje mnohé materidly, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.

mmm O Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajucim spdsobom spracovany.

¢ Pozorne si precitajte inStrukcie predtym, ako
budete pouzivat zariadenie po prvy kréat: Vy-
robca nie je zodpovedny za pouzivanie, ktoré
nie je podla instrukcii.

KvoliVasej bezpecnosti vyrobok spifia véetky
platné normy a nariadenia (Smernica o niz-
kom napati, elektromagnetickej kompatibi-
lite, zhode s potravinarskymi materialmi,
zivotnym prostredim, ...).

Toto zariadenie nie je ur¢ené na prevadzko-
vanie s externym ¢asova¢om alebo oddele-
nym systémom dialkového ovladania.

Toto zariadenie nie je ur€ené na pouZzitie 0so-
bami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi a
mentalnymi schopnostami, so znizenym vni-
manim alebo nedostatkom skuisenosti a zna-
losti, pokial nemaju dozor alebo intrukcie
tykajlce sa pouZitia zariadenia od dospe-
lych, zodpovednych za ich bezpeénost. Deti
by mali byt pod dozorom, aby sa zabezpe-
¢ilo, Ze sa nehraju so zariadenim.

o Zariadenie pouZivajte na stabilnej pracovnej
ploche, v bezpecnej vzdialenosti od vodnych
splaskov a podobne v kuchynskom kutiku.

o Ubezpecte sa, Ze sa napajanie, ktoré pouzi-
vate, sa zhoduje s Vasim elektrickym systé-
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mom. Akékolvek chyba pripojenia rusi za-
ruku.

Zariadenie musi byt pripojené do uzemnenej
zasuvky. Ak takto nespravite, vysledkom
moze byt zranenie elektrickym pradom. Kvoli
Vasej bezpecnosti musi uzemnenie elektric-
kého systému spifiat normy platné vo Vasej
krajine.

Vyrobok je uréeny len na pouzitie v domac-
nosti. Nepouzivajte vonku.

Akékolvek komer¢né pouzitie, nevhodné po-
uzitie alebo nedodrzanie tychto instrukcii
zbavuje vyrobcu zodpovednosti a zaruka ne-
bude platna.

Tento pristroj je uréeny iba na domace po-
uzivanie. Pristroj nie je uréeny na pouzivanie
v nasledujdcich pripadoch, na ktoré sa tak-
tiez nevztahuje zaruka:

- v kuchynskych katoch vyhradenych pre
personal v obchodoch, kancelariach a v
inych profesionalnych priestoroch,

- na farmach,

- ak ho pouzivaju klienti hotelov, motelov a
inych priestorov, ktoré maju ubytovaci
charakter,

- v priestoroch typu ,hostovské izby“.



¢ Ked zariadenie nepouZivate a ked' ho chcete
Cistit, odpojte ho.

¢ Zariadenie nepouzivajte, ak:

- je napéjaci kabel chybny alebo poskodeny,

- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje
viditelné znaky poskodenia a nefunguje
spravne.

V takomto pripade musite zariadenie poslat

do najblizsieho autorizovaného servisného

centra, aby sa eliminovalo akékolvek riziko.

Pozrite si dokumenty, tykajice sa zaruky.

¢ Ak je napdjaci kabel poskodeny, musi ho vy-
menit vyrobca alebo servisny zéstupca alebo
podobne kvalifikovana osoba, aby ste sa
vyhli riziku.

o \/Setky zasahy, iné ako Cistenie a kazdo-
denna udrzba zakaznikom musi vykonat au-
torizované servisné centrum.

¢ Neponarajte zariadenie, napajaci kabel alebo
zastréku do vody alebo inych kvapalin.

¢ Nenechévajte napajaci kabel visiet na dosah
detom.

¢ Napéjaci kabel nikdy nesmie byt v kontakte
s Castami zariadenia, v blizkosti zdroja tepla
alebo visiet cez ostry roh.

e Pogas pouzivania zariadenie nepremiest-
fujte.
¢ Nedotykajte sa priezoru pocas a bezpro-

stredne po prevadzke. Okienko moze do-
siahnut vysoku teplotu.

e Zariadenie neodpéjajte vytahovanim napéja-
cieho kabla.

¢ Pouzite len taky predizovaci kabel, ktory je v
dobrom stave, ma uzemnenu zastréku a ma
vhodnU menovitd hodnotu.

¢ Nedavajte zariadenie na iné zariadenia.

¢ NepouZivajte zariadenie ako zdroj tepla.

¢ Nepouzivajte zariadenie na pripravu inych
jedal, okrem chlebov a dzemov.

¢ Do zariadenia nedavajte papier, karton ani
plasty. Tiez nedavajte ni¢ na zariadenie.

o Ak niektoré Casti zariadenia za¢nu horiet, ne-
pokUsajte sa ich zahasit vodou. Odpojte za-
riadenie. Plamene zahaste vihkou utierkou.

Kvoli Vasej bezpe€nosti pouzite len prislu-
Senstvo a nahradné diely navrhnuté pre za-
riadenie.

Na konci programu vzdy pouzite rukavice
na uchopenie nadoby alebo hortcich ¢asti
zariadenia. Zariadenie sa pocas pouziva-
nia vel'mi zohreje.

Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.

Budte velmi opatrni, pretoZze sa méze uvol-
nit para, ked otvéarate kryt na konci alebo
pocas programu.

Ked’ pouzivate program €. 14 (dzem, kom-
poty) davajte si pozor na paru a hortice
vypary, ked’ otvarate kryt.

Neprekrocte mnoZstvo uvedené v recepte;

- neprekracujte celkovu vahu 1000 g cesta;

- neprekracuijte celkovd vahu 620 g muky
a 10 g kvasnic.

¢ Nameran4 hladina hluku tohto vyrobku je 60
dBA.
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© PRAKTICKE RADY
Priprava

1. Precitajte si starostlivo ndvod na pouZzitie: v
tomto pristroji sa chlieb nerobi rovnakym
spésobom, ako ked' sa pripravuje ru¢ne!

2. VSetky pouzivané prisady maju mat teplotu
okolia (ak nie je uvedené inak) a treba ich
presne odvazit. Tekutiny merajte pomo-
cou dodavaného poharika so stupnicou.
Dvojiti odmerku, ktora je tiez suéastou
balenia, pouzivajte na odmeriavanie na
jednej strane kavovych lyziciek a na dru-
hej strane polievkovych lyZic. Ak budete
zle merat, ukéZe sa to na zlych vysledkoch.

3. Pouzivajte prisady, u ktorych nevyprsal
datum odporlcanej spotreby a uchovavajte
ich na chladnych a suchych miestach.

4. Je dolezitd presnost merania ohladne
mnozstva muky. Z tohto dévodu treba muiku
vazit na kuchynskej vahe. PouZivajte susené
aktivne pekarske drozdie vo vrecusku. Ked
nie je v receptoch uvedené inak, nepouzi-
vajte prasok na pecenie. Ked otvorite
vrecko s drozdim, treba obsah spotrebovat
do 48 hodin.

5. Aby sme predisli naruseniu kysnutia pripra-
vovanych produktov, radime Vam umiestnit
vSetky prisady do nadoby na pecenie ihned’
na zaciatku a poCas pouZzivania sa vyhybat
dvihaniu veka (ak nie je uvedené inak). Do-
drziavajte presne poradie prisad a mnozstva
udavané v receptoch. Najprv tekutiny,
potom pevné latky. Drozdie sa nesmie do-
stat do kontaktu s tekutinami ani so
sol'ou.

Vseobecné poradie, ktoré treba dodrziavat:
Tekutiny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
Sol

Cukor

Prva polovica muky

Susené mlieko

Konkrétne pevné prisady

Druhé polovica muky

Drozdie

VVVYVVYVYVYV

Pouzitie

¢ Priprava chleba je velmi citlivda na
teplotné a vlhkostné podmienky. V
pripade velkej horG¢avy sa odportca pouZit
chladnejSie tekutiny ako zvy€ajne. Rovnako
je mozné, Ze v chlade bude treba vodu
alebo mlieko zvlazniet (nikdy ale
neprekrocte 35°C).

Niekedy je tiez uzito&né overit stav cesta

uprostred hnetenia: cesto ma vytvarat

homogénnu gulu, ktord& sa ochotne
oddeluje od stien.

- ked' zostava nezapracovand muka, treba
pridat trochu vody,

- niekedy je potrebné muky pridat. Korekciu
treba vykonavat velmi pomaly (maximalne
po 1 polievkovej lyzici) a pred dal$im
zasahom vyckat, ¢i doslo alebo nedoslo k
pozadovanému zlepSeniu.

Beznou chybou je mysliet si, ze ked sa
prida viac drozdia, chlieb viac vykysne.
Je to skor tak, Ze priliSné mnozZstvo drozdia
znizi pevnost Struktdry cesta, ktoré velmi
vykysne a potom sa pri peceni prepadne.
Skuto€ny stav cesta pred pecenim moézete
posudit lahkymi dotykmi kon&ekmi prstov:
cesto musi klast mierny odpor a odtlacky
prstov sa musia o chvilu stratit.
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@ PRED PRVYM POUZITIM

e Odstrarite prislusenstvo a akékol'vek Stitky z
vnutornej alebo vonkaj$ej strany zariadenia
-A

@ RYCHLY START

* Uplne odkriitte sietovy kabel a zapojte ho do
uzemnenej zasuvky.

* Pri prvom pouZiti moézete zacitit jemny za-
pach.

¢ lyberte nadobu na chlieb potiahnutim za ru-
kovat a jemnym otoCenim nadoby proti
smeru hodinovych ruci¢ek. Potom vloZte
miesacie zariadenie -B-C.

e Pridavajte prisady do nadoby na pecenie v
stanovenom poradi.
Uistite sa, Ze vSetky prisady boli presne
odvézené -D-E.

¢ Nadobu na pecenie vratte na miesto. Pri-
drzte nadobu na chlieb pomocou drzadiel a
vloZte ju do pekarne tak, aby zapasovala na
mieSacie zariadenie (budete ju musiet
mierne naklonit, aby sa Vdm to podarilo).

o Vy¢istite vSetky Casti a celé zariadenie po-
mocou navihéenej textilie.

Otocte ju mierne po smere hodinovych ruci-
¢ek a nadoba zapadne na spravne miesto -
F-G.

¢ Zavrite veko. Domacu pekareni zapnite a pri-
pojte k sieti. Po zvukovom signali sa ako po-
Ciatocny zobrazi program 1, teda 1000 g so
strednym vypecenim -H.

e Stlacte tlacidlo €)). Obidva body Gasového
spinaca blikaju. Rozsvieti sa svetelna kon-
trolka chodu -I-J.

o V zavere cyklu pecenia domacu pekaref vy-
pnite. Vyberte nadobu na chlieb z pekarne.
Pouzivajte vzdy izolaéné rukavice, lebo ruko-
vat nddoby na pecenie aj vnutro veka su ho-
ruce. Vlyklopte chlieb z formy a polozte ho na
hodinu na rost, aby vychladol -K.

Aby ste sa zoznamili so svojou domacou pekariiou, odpori¢éame najprv vyskusat recept

na ZAKLADNY BIELY CHLIEB.

PZY (W AT SN S REME RO ZLOZENIE - kav. I2. = kévova lyZicka - pol. I2. = polievkova lyZica

STUPEN VYPECENIA = STREDNY

VAHA = 1000 g

CAS = 3:09

1. VODA =330 ml
2. OLEJ =2 pol. Iz
3. SOL = 112 kav. IZ.
4. CUKOR =1 pol. I

5. SUSENE MLIEKO = 2 pol. Iz
6. MUKA =605 g
7. DROZDIE = 11/2 kav. I2.
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@ POUZIVAME DOMACU PEKAREN

Pri kazdom programe sa zobrazi pocia-
to¢né nastavenie. Vami poZzadované nasta-
venia si musite zvolit ruéne.

Vyberame program 8.

Volba programu vyvolava sled faz, ktoré
prebiehaju automaticky jedna po druhej.

Tlaéidlo menuVam umoziuije zvolit si

urgity pocet roéznych programov. Zo-

brazi sa doba zodpovedajuca pro-

gramu. Kedykolvek na paneli stlacite

¢iselnti klavesu @), zobrazi sa nasledujtici pro-
.gram, od 1do 15:

1. Zakladny biely chlieb. Program pre pece-
nie zékladného bieleho chleba sa vyuziva
v pripade va¢siny receptov na chlieb pri po-
uziti bielej pSeni¢nej muky.

2. Rychly zakladny chlieb. Tento program je
zhodny s programom pre Zakladny biely
chlieb, ale je v rychlom prevedeni. Striedka
takto ziskaného chleba méze byt o nie¢o
menej vzdusna.

3. Francuzsky chlieb. Program na pecenie
francuzskeho chleba zodpoveda receptu
na tradiény francuzsky chrumkavy biely
chlieb.

je v rychlom prevedeni. Striedka takto zi-
skaného chleba méze byt o nieCo menej
vzdusna.

Super rychly zakladny chlieb. Program
pre rychlu pripravu zakladného chleba je
uréeny osobitne pre recept na Super rychly
z&kladny chlieb. Chlieb upeceny pomocou
programu Ultra Rychly je viac kompaktny
ako bochniky pripravené inym programom.

. Bezlepkovy chlieb. Je vhodny pre osoby s

celiakiou, ktoré neznesu lepok pritomny v
mnohych obilninach (pSenica, raz, jamen,
ovos, kamut, pSenica $palda atd'.). Konzul-
tujte Specifické odporucania na obale. Na-
doba na chlieb sa musi dokladne vygistit,
aby sa predislo nebezpecenstvu kontami-
n&cie inymi mukami.V pripade prisnej bez-
lepkovej diéty sa ubezpecte o tom, Ze ani
drozdie neobsahuje lepok. Konzistencia
muk bez lepku nevytvara ideélne cesto. Ta-
kéto cesto sa lepi na steny a pri mieseni sa
musi zo$krabovat za pomoci hybnej plas-
tovej stierky. Bezlepkovy chlieb bude mat
hustejsiu konzistenciu a bude svetlejsi ako
bezny chlieb.

Pre tento program je vhodna len hmotnost
1000 g.

4. Celozrnny chlieb. Program na pedenie ce-  10.Chlieb bez soli. Chlieb predstavuje nejvatsi

lozrnného chleba je uréeny na upecenie ce-
lozrnného chleba z celozrnnej muky.

5. Rychly celozrnny chlieb. Tento program je
zhodny s programom pre Celozrnny Chlieb, 1
ale je v rychlom prevedeni. Striedka takto
ziskaného chleba moéze byt o nie¢o menej
vzdu$na.

6. Sladky chlieb. Program na upecenie slad-
kého chleba by sa mal zvolit vtedy, ak po-
uzivate recept s vac¢sim mnozstvom tuku
a cukru, ako briosky a mliecne chleby. Ak
pouZzivate vopred pripravené zmesi, nepre-
sahuijte 750 g celkovej vahy cesta.

7. Rychly sladky chlieb. Tento program je
zhodny s programom pre Sladky Chlieb, ale
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denny prisun soli. ZniZenie spotreby soli
moze znizit riziko kardiovaskularnych pro-
blémov.

.Iba Peéenie. Tento program umoznuje

piect 10 az 70 mindt (nastavitelnom po 10
minutach). MéZe byt vybrany samostatne
a pouzity:

- s programom kyprého Cesta

- na ohriatie upe¢enych a vychladenych
chlebov, alebo aby boli chrumkavé

- na dokondenie pe&enia v pripade predié-
ného vypadku pradu pocas cyklu pecenia
chleba.

Pekaren chleba by po¢as programu 11
nemala zostat bez dozoru.



V pripade potreby méZze byt program ukon-
¢eny manudlne aj pred ukonéenim cyklu,
stlacenim tlacidla ).

12.Cesto. Program pre kysnuté cesto nepe-
¢Gie. Je ur€eny na miesenie a kysnutie pre
vSetky kysnuté cestd, ako je cesto na pizzu,
rolady, sladké buchticky.

13.Kolaé. Je uréeny na vyrobu cestovin a ko-
lacov za pouzitia prasku do peciva.

14.Dzem. Program pripravy dZzemu automa-
ticky vari dzemy a kompéty v nadobe.

15. Cestoviny. Program 15 iba miesi. Je uréeny
pre nekvasené cestoviny, ako napr. re-
zance.

Volime vahu chleba

Véha chleba sa $tandardne nastavuje na 900
g. Vaha sa udava orientacne. Viac spresneni a

® CYKLY

Tabulka na strankach 160-161 Vam posky-
tuje rozpis roznych cyklov podl'a zvoleného
programu.

™\ Hnetenie

Umoziuje vytvorit Struktiru cesta a tym aj
jeho schopnost dobre vykysnut.

V priebehu cyklu a u programov 1, 2, 3, 4, 5,
6, 7,8, 10, 12, 13, mate moznost pridavat pri-
sady: suSené ovocie, olivy, slaninu atd'... Zvu-
kovy signal Vam udéva okamih vhodny na
zasah. Pozrite sa do prehladnej tabulky ¢asov
pripravy (stranka 160-161) a do stipceka
Lextra“. Tento stipéek udava ¢as, ktory bude
zobrazeny na displeji pristroja v okamihu, kedy
zaznie zvukovy signal. Ak sa chcete presnejSie
dozvediet, za aky Cas zaznie zvukovy signdl,
postaci odratat ¢as udany v stipéeku ,extra“
od celkového ¢asu pecenia. Priklad: ,extra“ =
2:51 a ,celkovy Cas“ = 3:13, prisady teda
mozno pridat za 22 minut.

< Odpocinok

Umoznule, aby pokleslo napatle cesta, ¢im

podrobnosti ndjdete v receptoch. Programy 4,
6, 7, 8, 9, 10, 12 nemaju nastavenie vahy.
Stlacenim tlacidla nastavite zvoleny vyrobok
700 g alebo 900 g &. U zvoleného
nastavenia sa rozsvieti svetelna kontrolka.

Volime vypecéenie

Farba korky sa nastavuje Standardne na
STREDNA. Programy 8, 9 nemaju nastavenie
farby. SU mozné tri volby: SVETLA /
STREDNA / TMAVA. Ak si prajete zmenit
poCiato¢né nastavenie, drzte tladidlo @
stlacené tak dlho, dokial sa u zvoleného
nastavenia nerozsvieti svetelna kontrolka.

Spustenie / Zastavenie

Stlacte klavesu ) a uvedte pristroj do chodu.
Zacina sa odpocitavanie. Odlozeny Start
mozete zastavit alebo zrusit dlhym stlaenim
tlacidla . Kontrolka chodu zhasne.

&5 Kysnutie

Gas, kedy posobi drozdie, aby chlieb
vykysol a uvolnila sa jeho vona.

n

O Peéenie

Meni cesto na striedku a umoziuje
vypecenie a tvorbu chrumkavej korky.

@ Uchovanie v teple

Umoziiuje uchovat chlieb po upeéeni teply.
V kazdom pripade sa odportéa vyklopit
chlieb ihned’ po dopeéeni z formy.

U programov 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13
mozete pripravovany produkt nechat v
pristroji. Vpredu sa rozsvieti svetelna
kontrolka. V nadvéznosti na pecenie sa
automaticky  zapne  hodinovy  cyklus
uchovania v teple. Po¢as hodiny, ked je
chlieb udrzovany v teple, displej ukazuje 0:00
a bodky 3 na ¢asovacim zariadeni. Na konci
cyklu sa pristroj automaticky zastavi po
trojitom pipnuti.
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@ ODLOZENY START PROGRAMU

Svoj pristroj mézete naprogramovat tak,
aby bol pripravovany produkt hotovy v ho-
dine, ktora ste zvolili, a to az s patnastho-
dinovym predstihom. Oddialeny program
nie je mozné pouzivat pri programoch 8, 11,
12,13, 14, 15.

Tato etapa prichadza po vybere programu,
Urovne vypegenia a vahy. Zobrazi sa doba
trvania programu. Vyratajte si ¢asovy rozdiel
medzi okamihom, kedy spustate program, a
hodinou, kedy si prajete mat pripravovany
produkt hotovy. Stroj automaticky obsahuje
trvanie cyklov programu. Pomocou tlacidiel
@ a @ si zobrazte zisteny ¢as (@ smerom
nahor a @ smerom nadol). Kratke stladenia
umozfiuju posun v desatmindtovych skokoch
+ kratke pipnutie. DIhé stlaCenie vyvolava
spojity posun v desatminutovych skokoch.

Priklad: je 20 hodin a Vly chcete mat chlieb
hotovy o 7 hodine nasledujdce rano.
Naprogramujte 11 hodin 00 minut klavesami
@ a @ a stlacte tladidlo €. Zaznie zvukovy
signal. 2 body a ¢&asového spinada sa
rozblikaju. Zagina sa odpocitavanie. Rozsvieti
sa svetelnd kontrolka chodu.

Ked' urobite chybu alebo ak si prajete upravit
nastavenie Gasu, stlate dlhym stlacenim
tlagidlo @), pokial nevyda zvukovy signal.
Zobrazi sa pociato¢ny c¢as. Opakujte
operaciu.

Niektoré  prisady  podliehaju  skaze.
Nepouzivajte  oddialeny  program  pri
receptoch, ktoré obsahuju: Cerstvé mlieko,
vajcia, jogurt, syr, Cerstvé ovocie.

@ Praktické rady

V pripade vypadku pradu: ak prave prebieha
cyklus a program sa vypadkom pradu alebo
chybnym zasahom prerusi, ponuka pristroj
ochranu poc¢as 7 minut, poCas ktorych
zostava nastavenie programu ulozené. Cyklus
bude pokracovat od bodu, v ktorom sa
zastavil. Nad rdmec tejto doby sa nastavenie
programu vymazava.

Ked’ pouzivate dva programy kratko po
sebe, vyckajte na hodinu pred spustenim
druhého z nich, aby pekarefi v medziase
celkom vychladla.

Vybratie bochnika: méZe sa stat, Ze hnetacie
metly zostanu po vyRati v bochniku. V takom
pripade pouzite hak nasledovne:

> po tom, €o vyberiete bochnik z pekarne, po-
loZte ho na stranu a pridrzte volnou rukou,
pouzite kuchynské rukavice,

> druhou rukou vlozte hak do osi na hnetacej
metle -M,

> jemne potiahnite a uvolnite hnetaciu metlu -

> obréatte chlieb naspét a postavte na mriezku,
aby vychladol.




© ZLOZENIE

Tuky a olej: tuky robia chlieb maksim a
chutnejSim. TieZ sa potom lepSie a dlhSie
uchovava. Prilisné mnozstvo tuku spomaluje
kysnutie. Ak pouZivate maslo, rozdelte ho na
malé kocky, aby bolo mozné ho do
pripravovaného  produktu  rovnomerne
zamie$at alebo ho nechajte zmaknut. Nikdy
nevmieSavajte teplé maslo. Zabrarite kontaktu
tuku s drozdim, lebo tuk moze znemoznit
rehydrataciu drozZdia.

Vaijcia: vajcia obohacuju cesto, zlepsuju farbu
chleba a maju kladny G¢inok na vyvoj striedky.
Ked pouzivate vajcia, znizte podla toho
mnozstvo tekutiny. Rozbite vajcia a doplite
tekutinou tak, aby ste ziskali mnoZstvo
tekutiny uvedené v recepte. V receptoch sa
rata s vajcom s priemernou vahou 50 g, ked’
sU vajcia vacsie, pridajte trochu muky; ked' su
vajcia mensie, treba dat maky o nie¢o menej.

Mlieko: mozete pouzit Cerstvé mlieko alebo
suSené mlieko. Ked' pouZijete susené mlieko,
pridajte pdévodne predpokladané mnozstvo
vody. Ked' pouZijete Cerstvé mlieko, mozete
tiez pridat vodu. Celkovy objem sa musi
rovnat objemu, s ktorym rata recept. Mlieko
ma aj emulgacny Uc¢inok, ktory umoZziiuje
docielit pravidelnejSie komaorky a tym aj pekny
vzhlad striedky.

Voda: rehydratuje a aktivizuje drozdie. Tiez
hydratuje $krob v muke a umozZriuje tvorbu
striedky. Vodu moZzno nahradit cCiasto¢ne
alebo celkom mliekom alebo inymi tekutinami.
Pouzivajte tekutiny, ktoré maju teplotu
prostredia.

Muka: vaha muky sa znaéne lisi podlia typu
pouzitej muky. Podla kvality miky mézu byt
vysledky pecenia chleba tiez rézne. Muku
uchovavajte v hermetickom obale, lebo muika
bude reagovat na kolisanie klimatickych
podmienok absorpciou alebo naopak stratou
vihkosti. Prednostne pouzivajte muku s

vy$Sou ,pevnostou, urenou ,na pecenie
chleba“ alebo ,na pecenie” skor ako obycajnu
muku.

Pridanim ovsa, otrib, obilnych kli€kov, razi
alebo aj celych zfn do chlebového cesta
dosiahnete chleba tazSieho a menej
objemného.

Odporica sa mika s Ciselnym znacenim
T550, ked' nie je v receptoch uvedené inak.
Ak pouzivate vopred pripravené zmesi na
vyrobu chleba, brioSiek alebo mlie¢nych
bochnikov, neprekracujte celkovi hmotnost
cesta 750 g.

Na vysledky ma vplyv aj preosiatie muky: ¢im
vysSi stupen celozrnnosti ma muka (teda o ¢o
Vacsi podiel otrib obsahuje), tym menej cesto
vykysne a tym hutnej$i bude chlieb. V
obchodnej sieti tieZ najdete hotové zmesi na
chlieb pripravené na pouzitie. Prestuduijte si
odporucenie vyrobcu o tom, ako tieto zmesi
pouzivat. VSeobecne povedané sa volba
programu vykondva v zavislosti na pouZzitej
zmesi. Priklad: Celozrnny chlieb - program 4.

Cukor: davajte prednost bielemu alebo
surovému cukru alebo medu. Nepouzivajte
kockovy cukor. Cukor dodava energiu
drozdiu, dodava chlebu dobru chut a zlep$uje
vypecenie korky.

Sol: dodava potravine chut a umoziiuje
regulovat ¢innost drozdia. Nesmie sa s
drozdim dostat do styku. Vd'aka soli je cesto
pevné, kompaktné a nekysne prili§ rychlo. Sol
tiez zlepSuje Struktdru cesta.

Kvasinky: pekarske kvasinky existuju v roz-
nych podobach: ¢erstvé v malych kocéckach,
suSené a pripravené na rehydratéciu alebo in-
stantné. Cerstvé kvasinky predavaju v super-
marketoch (v pekarni alebo oddeleni ¢erstvych
vyrobkov), ale mozete si ich kupit aj v miestnej
pekarni. Bez ohl'adu na formu by sa mali kva-
sinky pridavat priamo do nadoby na pecenie
Vasej pekarne spolu s ostatnymi prisadami.
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Nezabudnite rozdrobit Gerstvé kvasinky v pr-
stoch, aby sa ahSie rozplynuli. Len aktivne su-
$ené kvasinky (v malych zrnkéch) treba pred
pouzitim rozmie$at v troche viaznej vody. Te-
plota okolo 35°C ¢i menej sposobi, Ze kysnutie
bude pomalé, vyssia teplota takisto brzdi silu
kysnutia. DodrZiavajte uvedené mnozstva a
nezabudnite prisposobit mnozstvo kvasiniek
ich forme (podla tabulky ekvivalentov uvede-
nej nizsie).

Ekvivalenty medzi susenymi, cerstvymi a teku-
tymi kvasinkami v mnoZstve/hmotnosti/objeme:

Susené kvasinky (v lyZ.)

1 15 2 25 8 35 4 45 5
Cerstvé kvasinky (v g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ CISTENIE A UDRZBA

¢ Odpojte spotrebic z elektrickej siete.

o \yCistite vSetky Casti, celé zariadenie a vnu-
tornu ¢ast nddoby pomocou navihéenej han-
dric¢ky. Dokladne vysuste - L.

¢ Nadobu a mieSacie zariadenie umyte teplou
vodou. Ak mie$acie zariadenie zostane v na-
dobe na pecenie, nechajte ho 5 az 10 minut
macat.

¢ Ak je to nutné, veko moze byt oCistené aj te-
plou vodou a $pongiou.

Prisady (olivy, slanina atd’.): svoje recepty

mozete prispésobit podla svojho vkusu

pomocou vSetkych prisad, ktoré si prajete,

iba pritom dbajte na nasledujuce:

>dosledne reSpektujte  zvukovy signal
udavajuci vhodny okamih pre pridanie
prisad, zvlast pokial ide o tie najkrehkejsie
materialy,

> najodolnejSie zrna (napriklad lanové alebo
sezamové) mozno zapracovat od samého
pociatku hnetenia, aby sa s pristrojom
lahSie pracovalo (napriklad pokial ide o
odloZeny Start),

>velmi mokré prisady
doékladne odkvapkat,

>mastné prisady lahko pomudte, aby sa
lepSie zapracovavali,

>nepridavajte  prili§  velké mnozstva
dodatoénych prisad, hlavne syra, erstvého
ovocia a Cerstvej zeleniny, pretoze mézu
ovplyvnit vyvoj cesta, reSpektujte mnozstva
uvadzané v receptoch,

>nech ziadne prisady nevypadni mimo
nadobu.

(olivy) nechajte

o Ziadnu &ast nedavajte
do umyvacky riadu.

¢ NepouZivajte ani
kuchynské Cistiace prostriedky,
ani abrazivnu hubku, ani alkohol. PouZivajte
makku a vihkd handru.

¢ Nikdy teleso pristroja ani veko neponérajte
do vody.
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@ RECEPTY

Pri kazdom recepte dodrzte udané poradie prisad. Podla zvoleného receptu a zodpove-
dajliceho programu sa mézete pozriet do prehl'adnej tabul'ky ¢asov pripravy (stranka 160-
161) a prestudovat si rozpis réznych cyklov.

kav. Iz. > kavova lyzicka - pol. Iz. > polievkova lyZica

PROG. 1- ZAKLADNY BIELY CHLIEB

PROG. 2- RYCHLY ZAKLADNY CHLIEB FRANCUZSKY CHLIEB

ZAKLADNY BIELY CHLIEB 500 ¢ 750¢g 1000 g
5009 7509 1000g 1.Voda 200ml 275ml 365 ml

1.Voda 190ml 250ml - 330ml 2.0l Tkavlz  112kavlz  2kavlz.

2.0lgj 1pollz.  112pollz. 2 pollz. 3. MikaT550 3509 4659 6209

3. Sof Tkaviz. 1kawlz.  12kalZ. 4 prozdie Tkavlz  Tkaviz  112Kkavlz.

4. Cukor 2kavlz.  3kavlz. 1pollz.

5.Susené mlieko  1pollz.  112pollz. 2 pol.lz. -

6. Mika 550 359  455¢ 605 g

7. Drozdie 1kavlz. 1kavlz. 112 kév.lz.

PROG 5 RYCHLY CELOZRNNY CHLIEB PROG 7 RYCHLY SLADKY CHLIEB

CELOZRNNY CHLIEB BRIOSKA 5009 7509 10009
5009 750 g 1000 g 1. U8lahané vajcia“ 100 g 1009 150 g

1. Voda 205ml - 270 ml 355 ml 2.Zmaknuté maslo 1159 1459 1959

2. Olej 1122 pol.lz. 2 pol.lz. 3 pol.lz. 3.Sol 1kavlz. 1kavlz. 112 kav.lz.

3. Sol 1kavlz.  112kavlz. 2 kavz. 4. Cukor 212 pol.Iz. 3 pol.lz. 4 pol.lz.

4. Cukor 1172 kav.lz. 2 kav.lz. 3 kav.lz. 5. Miieko 55 ml 60 ml 80ml

5. Mika 550 130g  180g 240 g 5. MikaT550 2809 3659 485g

6. Celozrna mika 7. Drozdie 112 kav.lz. 2 kav.Iz. 3kavlz.

T150 2009 2709 3609 Volitelne:
7. Drozdie 1kavlz. 1kavlz. 112 kavlz.  pridajte 1 kavova lyZicku esencie pk. pomarancovych kvetov
*1 stredne velké vajce =50 g

SUPER RYCHLY ZAKLADNY ~ 500¢g 750 g 1000 g

1000 g PouZivajte iba hotovu chlebovi zmes.

1. Voda Neprekrauite celkovi hmotnost 1000 g.

(vlazna, 35°C) 210ml - 285 ml 360 ml

2.0lej 3kavlz.  1poll.  11/2pollz.

3. Sol 12 kavlz. 1kav.lz. 112 kav.lz.

4. Cukor 2kavlz.  3kavlz. 1pol.lz.

5.Susené mlieko 1172 pol.lz. 2 pol.lz. 2122 pol.lz.

5. Mika 550 3259  4d5g 565 g

7. Drozdie 112 kavlz. 212 kavlz. 3 kav.lz.
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PROG. 10 - CHLIEB BEZ SOLI PROG. 12 - CESTO

CHLIEB BEZ SOLI 500 g 7509 1000 g PIZZA 5009 750 g 10009

1. Voda 200ml 270 ml 365 ml 1. Voda 160ml 240 ml 320 ml

2. MikaT550 350g 4809 6209 2. Olivovy olej 1pollz.  112pollz. 2 pollz.

3. Susené pekarenské 3. Sof 12 kavlz. 1kav.lz. 1172 kav.lz.
drozdie 12 kavlz. 1kav.z. 1kav.lz. 5. MukaT550 320g 480 640g

Po zvukovom signali pridajte 7. Drozdie 2kavlz. Tkévlz  112Kavlz.

4. Sezamové
semienka 509 759 1009

PROG. 13 - KOLAC PROG. 14 - DZEM

CITRONOVY KOLAG 1000 g KOMPOTY A ZAVARANINY

1. Usfahané vajcia® 200g Pred umiestnenim do domacej pekérne ovocie nakréjajte

alebo nasekajte podla chuti.

2. Cukor 260 g

3. Sol 1 8tipka 1. Jahody, broskyne, rebarbora

4. Maslo, zméknuté ale chladené 909 alebo marhule 580 g

5. Gitronova kora z 112 citrona 2. Cukor 3609

6. Citronova Stava 2112 citrona 3. Citrénova Stava z 1 citréna

7. MUka fluide T550 4309 4. Pektin 30g

8. Drozdie chimique 312 kav.lz.

Vy§lahajte vajicka s cukrom a solou po dobu 5 min, kym 1. Pomaran¢ alebo grapefruit 5009

nie s biele. Nalejte do misky pristroja. Pridajte vychladené 2 cykor 400¢

rozpustené maslo. Pridajte Stavu a koru citrona. Zmiesajte
muku a prasok na pecenie a pridajte do zmesi. Miku dajte
na kopku priamo do stredu zmesi.

*1 stredne velké vajce = 50 g

3. Pektin 509

PROG. 15 - CESTOVINY

CESTOVINY 5009 750¢g 1000 g
1. Voda 45ml 50 ml 70ml
2. Uslahané vajcia 150 g 2009 2759
3. Sol 18tipka 12kavlz.  1kavlz.
5. Mika T550 3759 5009 6709

*1 stredne velké vajce = 50 g
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© SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PORUCH
NA VYLEPSENIE VASICH RECEPTOV

Nedari saVam dosiahnut Chlieb | Chlieb sapo Chlieb  |Korka nie je Chlieb je na Strany a

ocakavany vysledok? vykysol |prilisnom vykys-| nevykysol | dostatocne | stranach dohneda, |vrch st od
Tato tet:gclal‘ltfgglém pomodze prili§ | nutiprepadol |dostatocne| vypecend |ale nie je prepeceny| muky
zorien . U u u U - U
Pocas pecenia bolo stlacené
tiatidlo €. L
Nedostatoéné mnoZstvo muky. [ ]
Privelké mnoZstvo muky. [ (]
Nedostatotné mnoZstvo drozdia. [
Privelké mnoZstvo drozdia. () [
Nedostatotné mnoZstvo vody. [ ()
Privelké mnozstvo vody. () [
Nedostatocné mnoZstvo cukru. [
Z14 kvalita miky. [ [
Zlozky nie st v spravnych
proporciach (privelké mnozstvo). L
Prili§ teplé voda. (]
Prili$ studena voda. [
Nevhodny program. [ [
@ SPRIEVODCA ODSTRANOVANIMTECHNICKYCH PORUCH
PROBLEMY PRICINY - RIESENIA
MieSacie haky zostavaju ¢ Pred vybratim nechajte macat.
zachytené v nadobe na pecenie.
Po stlaceni @ * Na displeji sa zobrazuje a blika EQO, pristroj pipa:
sa ni¢ nedeje. pristroj je prili§ zahriaty. Medzi 2 cyklami ¢akajte 1 hodinu.

* Na displeji sa zobrazuje a blika E01, pristroj pipa:
zariadenie je prili§ chladné. Cakajte kym dosiahne izbovu teplotu.

* Na displeji sa zobrazuje a blikd HHH alebo EEE, pristroj pipa: porucha,
zariadenie musi byt opravené autorizovanym personalom.

* Bol naprogramovany odloZeny $tart.

Po stlaceni @) sa motor otaa, | Nadoba na pecenie nebola celkom zasunuta.

ale hnetenie neprebieha. ¢ Chyba mieSacie zariadenie alebo je mieSacie zariadenie zle nasadené.
V oboch vy3Sie uvedenych pripadoch vypnite stroj manuélne podrzanim
tlacidla €. Zacnite s pe¢enim od zaCiatku.

Po odlozenom starte chlieb o Zabudli ste po nastaveni programu stlacit tlaidlo €.

dostatocne nevykysol. * Drozdie sa nesmie dostat do kontaktu so solou a/alebo s vodou.
¢ Chyba mieSacie zariadenie.

Zépach po spélenine. o Cast prisad spadia vedla nadoby na peéenie: nechajte

pristroj vychladntt a ocistite jeho vnutrajSok vihkou hubkou
bez ¢istiaceho prostriedku.

* Pripravovany produkt pretiekol: prili§ velké mnozZstvo prisad,
zviast tekutiny. DodrZiavajte pomery uvadzané v receptoch.

27



©® JEGYZEK

1
2

- kémlelBablakos fedél
- vezérlépult
a - LCD kijelz6
b - bekapcsolas / ledllitds gomb
¢ - tdmegvalaszté gomb
¢ - a késleltetett beinditast és a 11. program
idébedllitasat szabalyozé gombok
e - héjarnyalatot valaszté gomb
f - programvalaszté menitigomb
g - mikodésjelz6 lampa

3 - kenyérsité edény

4 - kever6lapat

5 - mérdcsésze

6 - kavéskanal/evékanal

7 - kampd a dagasztélapatok
kiemeléséhez

@ BIZTONSAGITANACSOK

Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!
® Az 6n gépe szdmos értékesithetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot tartalmaz.
mmm O Adja at egy begy(ijté kdzpontnak, hogy a feldolgozasa végrehajthato legyen.

o A készlilék els6 hasznalata el6tt figyel-
mesen olvassa el a hasznélati utasitast: A
gyarté nem vallal feleléséget a hasznélati
utasitasban leirtaktdl eltéré hasznalat esetén.

Az On biztonsaga érdekében a késziilék ele-
get tesz a vonatkozoé szabvanyoknak és el6-
irasoknak (Kisfeszliltségl berendezésekre,
Elektromagneses dsszeférhetéségre, Elelmi-
szerrel érintkez6 anyagokra, Kérnyezetvéde-
lemre... taviranyitoval.

A késziléke nem mUikodtethet kiils6 iddzi-
tével vagy taviranyité-rendszerrel.

A készliléket ne hasznalja olyan személy (a
gyerekeket is beleértve), aki csokkent fizikai,
szenzoros vagy mentalis képességekkel ren-
delkezik, vagy nem ismeri a késziilék miiko-
dését, kivéve, ha a biztonsagért felel6s
felnétt felligyelete mellett teszik és megkap-
tak a haszndlatra vonatkozé utasitasokat. A
gyermekeket feltigyelni kell, hogy ne jatssza-
nak a késztilékkel.

A késziiléket stabil munkafeliileten hasznlja,
tavol az olyan helyektél, ahonnan viz frécs-
csenhet ra, és semmiképpen ne tegye a be-
épitett konyha polcara.

o Ellendrizze, hogy a késziilék fesziiltségigé-
nye megfelel az elektromos halézatnak. Bar-
milyen csatlakoztatdsi hiba esetén a
garancia érvényét veszti.

A készliléket foldelt aljzathoz kell csatlakoz-
tatni. Ellenkezd esetben elektromos aramu-
tés érheti. Az 6n biztonsaga érdekében a
foldelésnek meg kell felelnie az orszagban
érvényes elektromos halézati szabvanyok-
nak.

°

Ezt a késziléket csak otthoni hasznélatra
tervezték. Ne hasznalja kiltérben.

A gyart6 nem vallalhat semmilyen felel6ssé-
get olyan karokért, amelyek a kész(lék hely-
telen vagy ipari hasznélata, ill. a kezelési
utasitasok be nem tartasa kévetkeztében ke-
letkeztek, és a garancia érvényét vesziti.

Huzza ki a késziléket az aljzatbol, ha befe-
jezte a hasznalatat és amikor meg akarja
tisztitani.

Ez a termék kizardlag haztartdsokba ajanl-

juk. A termék garanciéja az alabbi hasznalat

esetén nem fog élni:

- munkahelyi konyhak, bolti konyhak és
egyéb munkahelyek,
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- farmok,
- hotelek, motelek és egyéb szallasado
helyek.

Ne hasznélja a készliléket ha:

- az elektromos kabel hibas vagy sériilt,

- a készlilék leesett a foldre, és lathatoan
megsérilt vagy nem megfeleléen mikodik.

Ezekben az esetekben vigye készlilékét a

legkdzelebbi szakszervizbe, hogy megsziin-

tessen minden kockazatot. Lasd a garanci-

alevelet.

Ha az elektromos kabel sériilt, azt szakkép-
zett személlyel ki kell cseréltetni a kockaza-
tok elkertilése érdekében.

A tisztitast és a mindennapos karbantartést
kivéve minden mas beavatkozast csak hiva-
talos szakszerviz végezhet.

Ne meritse a késziiléket, az elektromos ka-
belt vagy a dugét vizbe vagy egyéb folya-
dékba.

Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kabelt
gyermekek elérjék.

Az elektromos kabel ne legyen kdzel vagy ne
érien hozza a készilék forré részeihez, hé-
forrashoz vagy éles sarokhoz.

¢ Hasznalat kdzben ne mozgassa a készlilé-
ket.

¢ Ne érintse meg a betekinté ablakot mii-
kodés kozben vagy kis idovel a kikapcso-
las utan. Az ablak felforrésodhat.

¢ Ne a vezetéknél fogva hiizza ki a késziiléket.

o Csak j6 allapotban levd, foldelt, megfeleléen
besorolt hosszabitékabelt hasznaljon.

¢ Ne helyezze a késziiléket masik berende-
zésre.

¢ Ne haszndlja a késziiléket melegitésre.

¢ Ne hasznélja a késziiléket masra, mint ke-
nyér sitésre vagy dzsem készitésére.

¢ Ne helyezzen papirt vagy miianyagot a ké-
szlilékbe, és ne helyezzen ra semmit.

® Ha a késztilék barmilyen része langra kap, ne
prébalja meg vizzel eloltani. Huzza ki a ké-
sziiléket. Nedves torlével fojtsa el a langokat.

¢ Az On biztonsaga érdekében csak a készi-
|ékhez tervezett kellékeket és alkatrészeket
hasznélja.

¢ A program végén mindig hasznaljon siit6-
kesztyiit az edény és a forr6 alkatrészek
megérintéséhez. A késziilék nagyon fel-
forrésodhat a hasznalat soran.

¢ Soha ne takarja el a szell6zényilasokat.

¢ Legyen nagyon 6vatos, mert a fedél kinyita-
sakor g6z aramolhat ki a késziilékbél a prog-
ram kdzben és a végén.

¢ A 14, program (dzsem, bef6tt) hasznalata-
kor a fedél kinyitasakor figyeljen a g6zre
és a forré freccsenésekre.

¢ Ne haladja meg a receptekben feltiintetett
mennyiségeket,
- ne haladja meg az 1000 g tésztamennyisé-
get,
- ne haladja meg az 620 g liszt- és 10 g
élesztémennyiséget.

o A késziilék mért zajszintje 60 dBA.
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- farmok,
- hotelek, motelek és egyéb szallasado
helyek.

Ne hasznélja a készliléket ha:

- az elektromos kabel hibas vagy sériilt,

- a készlilék leesett a foldre, és lathatoan
megsérilt vagy nem megfeleléen mikodik.

Ezekben az esetekben vigye készlilékét a

legkdzelebbi szakszervizbe, hogy megsziin-

tessen minden kockazatot. Lasd a garanci-

alevelet.

Ha az elektromos kabel sériilt, azt szakkép-
zett személlyel ki kell cseréltetni a kockaza-
tok elkertilése érdekében.

A tisztitast és a mindennapos karbantartést
kivéve minden mas beavatkozast csak hiva-
talos szakszerviz végezhet.

Ne meritse a késziiléket, az elektromos ka-
belt vagy a dugét vizbe vagy egyéb folya-
dékba.

Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kabelt
gyermekek elérjék.

Az elektromos kabel ne legyen kdzel vagy ne
érien hozza a készilék forré részeihez, hé-
forrashoz vagy éles sarokhoz.

¢ Hasznalat kdzben ne mozgassa a készlilé-
ket.

¢ Ne érintse meg a betekinté ablakot mii-
kodés kozben vagy kis idovel a kikapcso-
las utan. Az ablak felforrésodhat.

¢ Ne a vezetéknél fogva hiizza ki a késziiléket.

o Csak j6 allapotban levd, foldelt, megfeleléen
besorolt hosszabitékabelt hasznaljon.

¢ Ne helyezze a késziiléket masik berende-
zésre.

¢ Ne haszndlja a késziiléket melegitésre.

¢ Ne hasznélja a késziiléket masra, mint ke-
nyér sitésre vagy dzsem készitésére.

¢ Ne helyezzen papirt vagy miianyagot a ké-
szlilékbe, és ne helyezzen ra semmit.

® Ha a késztilék barmilyen része langra kap, ne
prébalja meg vizzel eloltani. Huzza ki a ké-
sziiléket. Nedves torlével fojtsa el a langokat.

¢ Az On biztonsaga érdekében csak a készi-
|ékhez tervezett kellékeket és alkatrészeket
hasznélja.

¢ A program végén mindig hasznaljon siit6-
kesztyiit az edény és a forr6 alkatrészek
megérintéséhez. A késziilék nagyon fel-
forrésodhat a hasznalat soran.

¢ Soha ne takarja el a szell6zényilasokat.

¢ Legyen nagyon 6vatos, mert a fedél kinyita-
sakor g6z aramolhat ki a késziilékbél a prog-
ram kdzben és a végén.

¢ A 14, program (dzsem, bef6tt) hasznalata-
kor a fedél kinyitasakor figyeljen a g6zre
és a forré freccsenésekre.

¢ Ne haladja meg a receptekben feltiintetett
mennyiségeket,
- ne haladja meg az 1000 g tésztamennyisé-
get,
- ne haladja meg az 620 g liszt- és 10 g
élesztémennyiséget.

o A késziilék mért zajszintje 60 dBA.
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@ ELSO HASZNALAT ELOTT

e Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot,
matricat és tartozékot a készulék kilsejérdl
és belsejébdl - A.

@ GYORS KEZDES

o Hizza ki a késziilék csatlakozddugaszat és
dugja be egy leféldelt aljzatba.

e Els6é haszndlatkor enyhe szag keletkezhet.

¢ Tavolitsa el a kenyérsiité edényt felemelve a
fogantyut és forditsa el egész enyhén éramu-
tato jarasaval ellentétes iranyba. lllessze be
a keverdlapatokat -B-C.

¢ A hozzavaldkat az el6irt sorrendben adagolja
a slitéedénybe. Bizonyosodjon meg, hogy a
hozzavaldkat pontosan lemérte -D-E.

¢ Tegye vissza a kenyérsité edényt. Az edényt
tartsa a fogantyunal fogva és tegye bele a
kenyérsiitébe ugy, hogy passzoljon a da-
gaszt6 berendezésre ( kicsit dontse oldalra,
hogy sikeriiljon). Forditsa el egész enyhén
oramutato jarasaval ellentétes iranyba és az
edény a helyére il -F-G.

* Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az 8sz-
szes alkatrészt és magat a késziléket.

¢ Csukja le a fedelet. Dugja be a kenyérstits-
gép halozati dugaszat és kapcsolja be a
gépet. A hangjelzés utan, a kijelzén az alap-
értelmezetten 1-es program jelenik meg,
azaz 1000 g-nyi alapanyag kdzepes héjar-
nyalatra torténd sitése -H.

* Nyomja meg az (O gombot. Az id6zit6é 2
pontja villogni kezd. Felgyullad a mikodés-
jelz6 lampa -I-J.

o A slitési ciklus végén huzza ki a kenyérsiito-
gép halozati csatlakozo dugaszat. Vegye ki a
kenyeret a s(itébél. Mindig hasznéljon védé-
keszty(it, mert az edény fiile és a fedél bel-
seje meleg. Boritsa ki a meleg kenyeret, és
helyezze egy racsra, ahol hagyja hilni 1 éran
at -K.

Kenyérsiitégépének megismeréséhez és elsé kenyerének elkészitéséhez,
mi az ALAP KENYER receptjének kiprobalasat ajanljuk.

IYVYT NG INSCEN M OSSZEALLITAS - kk. = kavéskanal - ek. = evokandl
HEJARNYALAT = KOZEPES 1. Viz = 330 ml 5. TEJPOR = 2 ek.
TOMEG = 1000 2. OLAJ =2 ek. 6. LISZT =605 g

— 3. SO = 1172 kk. 7. ELESZTO = 11/2 ek,
IDOTARTAM = 3:09 4. CUKOR = 1 kk.

31




©® KENYERSUTOGEPENEK HASZNALATA

Minden egyes program esetén egy alapér-
telmezett beallitas jelenik meg. Kovetkezés-
képp, a kivant beallitasokat kézzel kell
kivalasztania.

Egy adott program kivalasztasa

Egy adott program kivalasztasa utan egy sor
olyan  szakasz  aktivalodik, amelyek
automatikusan kdvetkeznek egymas utan.

A menii gomb segitségével adott

szamU program kozott vélaszthat.

Megjelenik a programnak megfelelé
id6étartam. Mindannyiszor ahanyszor meg-
nyomja a gombot @), a vezérlépulton megje-
lend szam a kévetkez6 programra ugrik, ezek 1
és 15 kozott a kovetkezok:

1. Alap kenyér. Az Alap kenyér program alkal-
mas majd mindegyik fehér lisztbd! késziilt
kenyér siitésére.

2. Gyors alap kenyér. Ez az Alap kenyér prog-
ram gyors valtozata. Az igy készitett kenyér
belseje lehet, hogy kevésbé lesz kdnny(.

3. Franciakenyér. Ez a program megfelel a
hagyomanyos, ropogds héju franciakenyér
sitéséhez.

4. Korpas kenyér. Korpas kenyér lisztbdl ké-
szit kenyeret.

5. Gyors korpas kenyér. Ez a program a Kor-
pas kenyér program gyors valtozata. Az igy
készitett kenyér belseje lehet, hogy kevésbé
lesz konnydi.

6. Edes kenyér. Az Edes kenyér programot
olyan receptekhez hasznélja, amelyek tébb
zsiradékot és cukrot tartalmaznak. Ha kész
keverékekkel készit briésokat és kalacso-
kat, ne hasznaljon tébb mint 750 g tésztat
Osszesen.

7. Gyors édes kenyér. Ez a program a Edes
kenyér program gyors valtozata. Az igy ké-
szitett kenyér belseje lehet, hogy kevésbé
lesz kdnnyd.

8. Szupergyors alap kenyér. A 8 program a
Supergyors alap kenyér. receptjéhez felel
meg. A kenyér, mely Ultragyors programmal

10.

1"

12.

13.
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késziilt sokkal kompaktabb, mint méas prog-
ram esetén.

Gluténmentes kenyér. Lisztérzékenység-
ben szenvedd betegek szamara valo, akik
toébbféle gabonaban jelenlevé gluténra aller-
giasak (buza, rozs, zab, arpa, kamut blza,
ténkdly buza, stb.). Jarjon el a csomagola-
son feltiintetett Gtmutatas szerint. A sité-
format mindig alaposan tisztitsa ki, hogy a
liszt ne keveredhessen egyéb lisztmaradva-
nyokkal. A szigordan gluténmentes étrend
esetén arra is forditson figyelmet, hogy a
felhasznalt éleszté is gluténmentes legyen.
A gluténmentes tésztak allaga nem idedlis.
A dagasztas alatt raragad az oldalakra és le
kell onnan kaparni egy rugalmas, mlianyag
spatuldval. A gluténmentes kenyér s(riibb
lesz és sapadtabb szinl mint a hagyoma-
nyos. A tészta sulya ne haladja meg az
1000 g-ot ennél a programnal.

S6 nélkiili kenyér. A kenyér azon élelmisze-
rek egyike, mely a szervezet legnagyobb
napi s6 hozzajarulasat biztositja. A sémeny-
nyiség csokkentésével csokkenti a sziv- és
érrendszeri problémak rizikdjat.

Csak siités. A cipdsiitd program lehetévé
teszi a 10-t6l 70 percig terjed6 sutést (10
perces savonként allithato). M(ikodhet ma-
gaban, vagy

a) a kelt tészta programmal,

b) a kisutétt és kihdilt kenyér Ujramelegité-
sére, hogy Ujbdl ropogds legyen,

c) a siités befejezésére, amennyiben hosz-
szasabb aramsziinet szakitotta volna meg
a sutési ciklust.

A 11-es program alatt a késziiléket nem
szabad felligyelet nélkiil hagyni.

Ha menet kdzben szeretné megallitani a
programot, tartsa lenyomva a ) gombot.

Tészta. Ez a program nem sit, csak da-
gaszt és keleszt, pl. pizzatésztat, buktatész-
tat.

Kalacs. A program segitségével kiilonbézé
kelesztett és slitéporos stitemények készit-
heték. A tészta sulya ne haladja meg az
1000 a-ot ennél a proaramnal.



14. Lekvar. A Lekvar programmal automatiku-
san készitheté gyiimolcslekvar és befétt.

15. Tésztafélék. A 15-6s program csak da-
gaszt, kelesztés nélkl, pl. metéltnek, nud-
linak valé tésztat.

A kenyér tomegének kivalasztasa

A kenyér tdmege alapértelmezetten 1000 g-ra
all be. A tdmegek csak tajékoztatasként
vannak megadva. A pontositas érdekében,
tanulmanyozza a receptekben leirtakat. A 9, 11,
12, 13, 14, 15-6s programok nem rendelkeznek
a tdmeg bedllitdsanak az opcidjaval. A 500 g-
0s, 750 g-os vagy 1000 g-os termék
bedllitasahoz nyomja meg a gombot @. A
valasztott bedllitastdl balra, felgyullad a vizudlis
jelzéfény.

@ A CIKLUSOK

A 160-161. oldalon Iévé tablazatban
megtalalja a kiilonféle ciklusok
programvalasztastol fliggé osszetételét.

O\ Dagasztas

Hozzajarul a
atformalasahoz,
kelesztéshez.
llletve az 6sszekeverési periodus kelesztési cik-
lusai kozott talalhat6. Az 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 10,
12, 13-as programok esetén, ebben a ciklusban
adhatja hozza a kovetkezd hozzavalokat: szari-
tott gylimélcsok, olajbogyok, szalonnadarabok,
stb... Egy hangjelzés fogja jelezni 6nnek, hogy
mikor kell beavatkoznia. Lapozzon az elkészitési
id6étartamok Osszefoglal6 tablazatahoz (160-
161. oldal) és az ,extra” oszlophoz. Ez az oszlop
mutatja azt az idétartamot, mely a hangjelzés
felhangzasanak pillanatdban megjelenik majd
az 6n gépének a kijelzjén. A hangjelzés pontos
idejét megtudhatja, ha az ,extra” oszlopban fel-
tlintetett idétartamot levonja a teljes stitési id6-
tartambdl. Pl: ,extra” = 2:51 és ,telies
idétartam” = 3:13. A hozzavalokat 22 percen
bellil be lehet énteni.

O Pihenés

Hozzajarul a tészta térfogatndve-
kedéséhez, hogy javuljon a dagasztas

tészta struktarajanak
vagyis a konnyebb

A kenyérhéj arnyalatanak
kivalasztasa

Alapértelmezetten, a  héj  arnyalata
KOZEPESRE dllitodik. A 12, 14, 15-6s
programok nem rendelkeznek a héjarnyalat
beéllitasanak lehetéségével. Harom lehetéség
all rendelkezésre: VILAGOS / KOZEPES /
SOTET. Amennyiben modositani szeretné az
alapértelmezett bedllitdst, addig tartsa
lenyomva az @ gombot, amig a valasztott
beallitastdl balra felgyullad a vizudlis jelzéfény.

Bekapcsolas/ledllitas

Nyomja meg a @ gombot. Elkezd6dik az
idétartam visszaszadmlalasa. A program
ledllitasahoz vagy a késleltetett idézités
érvénytelenitéséhez, nyomja 5 masodpercen at
a @ gombot.

(% Kelesztés

Siités utan lehet6vé teszi a kenyér melegen
tartasat. Ennek ellenére, a siités végén a
Iggnyér kiboritasa ajanlott.

O siités

Ez a miivelet a tésztat kenyérbéllé alakitja,

és lehetévé teszi a kenyér megpirulasat,
valamint a héj ropogdssa valasat.

@ Melegen tartas

Siités utan lehetévé teszi a kenyér melegen
tartasat. Ennek ellenére, a siités végén a
kenyér kiboritasa ajanlott.

Az 1,2, 83 4,56,7 8,9, 10, 13 programok
esetén a készitményt a készlilékben hagyhatja.
A siités utan automatikusan beindul az egy
6ras melegen tartasi ciklus. Abban az éraban,
mikor a kenyér melegen tartasa folyamatban
van, a kijelzén a 0:00 vilagit és az id6zitén a 3
villog. A ciklus végén, tébb csipogd hang
kibocsatasa utan, a késziilék automatikusan
ledll.
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© AZ IDOZITETT PROGRAM

A gép ugy is beprogramozhaté, hogy a ké-
szitmény az 6n altal valasztott id6pontban
legyen kész. Ezt 15 oraval elére lehet be-
programozni. Az idézitett program nem al-
kalmazhaté a 8, 11, 12, 13, 14, 15 programok
esetén.

Ez a szakasz csak azutan all rendelkezésre,
miutdn  kivalasztotta a programot, a
héjarnyalat fokat és a tdmeget. Megjelenik a
program idétartama. Szamitsa ki a program
elinditasanak pillanata és a készitmény &n
altal ohajtott elkészitési idépontja kozotti
idétartamot. A gép automatikusan megjegyzi
a program ciklusainak az id6tartamat.

Az @ és @ gombok segitségével, jelenitse
meg a kiszamolt id6tartamot (@) felfelé és @
lefelé). A gombok révid megnyomasai 10 per-
ces |épésekkel torténd gorgetést tesznek lehe-
tévé + rovid csipogd hang. Hosszas

@ Gyakorlati tanacsok

megnyomas esetén a gorgetés folyamatos, 10
perces lépésekkel torténik.

Pl.: most 20 h van és 6n azt szeretné, ha ke-
nyere masnap reggel 7 h 00-kor legyen kész.
Az @ és @ gombok segitségével progra-
mozza be a 11 h 00 -at. Nyomja meg a @)
gombot. A gép egy hangjelzést bocsat ki. 2
pontja g villogni kezd. Megkezdddik a vissza-
szamlalas. Felgyullad a miikodésjelzé lampa.

Ha valahol hibazott vagy médositani szeretné
az id6pont bedllitasat, hosszasan nyomja a €
gombot, egészen addig, amig az egy hangjel-
zést bocsat ki. Megjelenik az alapértelmezett
idépont. Ismételje meg a miveletet.

Egyes 6sszetevék romlandok. Ne hasznalja az
idézitett programot olyan receptekhez,
amelyek a kovetkezdket tartalmazzak: friss
tej, tojas, joghurt, sajt, friss gyimaolcsok.

Aramsziinet esetén: ha ciklus kozben egy
aramszlnet vagy egy hibas mandver
megszakitja a programot, a gép egy 7 percig
tarté védelemmel rendelkezik, ami ennyi ideig
meg6rzi a programozast. A ciklus ott
folytatodik, ahol  abbamaradt. Ezen
id6intervallum tullépése utan a programozas
elveszik.

Ha osszekapcsol két programot, varjon 1
orat a masodik program elinditasa elétt, hogy
a késziilék teljesen lehllhessen.

Megtorténhet, hogy a keverdk a kenyér el-
tavolitasakor a kenyérben maradnak. llyen
esetben haszndlja a "kampd" tartozékot a ko-
vetkezéképpen:

> amint a kenyeret eltavolitotta, tegye azt az ol-
daléra és tartsa azzal a kezével, amelyikre
siitékeszty(t huzott,

> maésik kezével illessze be a kampét a keverd
tengelyébe és nyakoroljon ra enyhe huzoée-
rét, hogy a lapat engedjen.

> igazitsa meg a kenyeret és hagyja kihlini egy
racson.
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@ A HOZZAVALOK

A zsiros alapanyagok és az olaj: a zsiros
alapanyagok a kenyeret puhdbba és
izletesebbé teszik. Ugyanakkor a kenyér
jobban és hosszabb ideig eltarthato. A tulzott
zsirossag lassitia a kelesztést. Ha vajat
hasznal, végja apr6 darabokra, hogy
egyenletesen eloszthassa a készitményben,
vagy olvassza meg. A meleg vajat ne keverje a
készitménybe. Kerllje el, hogy a zsir
kapcsolatba keriljon az élesztével, mivel a
zsir  megakadalyozhatia az  éleszt6
rehidratalodasat.

Tojasok: a tojasok dusitjak a tésztat, javitjak a
kenyér szinét, és elémozditjdk a kenyérbél
megfelel6 kialakulasat. Ha tojasokat hasznal,
azzal aranyosan csokkentse a folyadék
mennyiségét. Torje fel a tojast és annyi
folyadékot adjon hozza, amig eléri a
receptben eldirt folyadékmennyiséget. A
receptek kdzepes nagysagu, 50 g-os tojassal
szdmolnak. Ha a tojasok nagyobbak, még
adjon hozza egy kis lisztet, ha kisebbek, akkor
az eredetinél kissé kevesebb lisztet kell
adagolni.

Tej: friss tejet vagy tejport haszndlhat. Ha
tejport haszndl, adja hozza az eredetileg el6irt
vizmennyiséget. Még ha friss tejet is hasznal,
vizet akkor is hozzaadhat: a lényeg az, hogy
az Ossztérfogat megegyezzen a receptben
eldirt térfogattal. A tejnek emulgalé hatésa is
van, ami hozzasegit a szabalyosabb (iregek
kialakuldsahoz, kovetkezésképp a bélnek
kellemes kilalakja lesz.

Viz: a viz rehidratalja és aktivalja az élesztét.
Ez a lisztben levd keményitét is rehidratélja, és
lehetévé teszi a bél kialakulasat. Tejjel vagy
mas folyadékokkal a vizet telijesen vagy
részlegesen helyettesiteni lehet.
Szobahdémérsékletl folyadékokat hasznaljon.

Lisztek: a hasznalt liszt tipusatol fliggben, a
liszt témege érezhetd eltéréseket mutat. A
liszt minésége ugyanakkor a kenyérsiités
eredményeit is befolyasolhatja. A lisztet

hermetikus edényben 0rizze, mert a liszt
érzékenyen reagal a légkori feltételekre:
nedvességet szivhat magaba, vagy épp
ellenkezéleg, kiszaradhat. A szabvanyos liszt
helyett inkdbb ,erés”, ,kenyérsitésre
alkalmas” vagy ,pék”-lisztet hasznéljon. Ha a
kenyértésztahoz zabot, korpat, buzacsirat,
rozst vagy egész gabonaszemeket ad hozza,
kenyere stlyosabb és laposabb lesz.

Ha a recept nem rendelkezik masként, mi a
T55-0s liszt hasznalatat ajanljuk. Ha kész
keverékekkel készit briésokat és
kalacsokat, ne hasznaljon tébb mint 750 g
tésztat osszesen.

A liszt megszitadlasa is befolyasolja az
eredményeket: minél teliesebb kiérlés( a liszt
(vagyis a buzaszem héjanak egy részét is
tartalmazza), annél kevésbé kel meg a tészta
és a kenyér anndl slrlbb lesz. A
kereskedelemben hasznalatra kész,
kenyérsitéshez valo siitékeverékeket is talal.
A felhaszndlas el6tt, tanulmanyozza a gyartok
javaslatait. A programok kivalasztasa
dltaldban a felhasznalt siit6keveréktdl fligg.
Pl.: Korpaskenyér- 4-es program.

Cukor: a kristalycukrot, a nadcukrot vagy a
mézet részesitse el6nyben. Ne hasznaljon
kockacukrot. A cukor taplalja az élesztét, jo izt
ad a kenyérnek és javitja a héj pirulasat.

S6: ez adja az élelmiszer izét és hozzajarul az
élesztd hatdsanak szabalyozdsahoz. Nem
szabad Osszekeverni az élesztével. A sénak
kdszonhetben, a tészta kemény, kompakt és
nem kel meg tul gyorsan. Ez a tészta
struktarajat is feljavitja.

Elesztd: a siitéélesztd tobbféle formaban is
létezik: Kis kocka formaban frissen, széritva,
amely vizzel aktivalédik és instant szaritott. A
friss élesztd6 szupermarketekben kaphat6
(pékipari vagy friss termék részlegen), de
vasarolhat friss éleszt6t a helyi pékségben is.
A forméjatol fuggetlenil az élesztét
kozvetlenil a sitéedénybe kell helyezni a
tobbi hozzavaléval egyltt. Ne felejtse el

35



szétmorzsolni az élesztét az ujjaival, hogy
kénnyebben feloldédjon. Csak az aktiv
szaritott éleszt6t (kis szemcsékként) kell
Osszekeverni hasznélat el6tt egy kis langyos
vizzel. Kozel 35°C-os vizet hasznéljon, mert
kevesebb esetén nem keleszt megfeleléen,
magasabb hémérsékleten pedig elveszti
kelesztési képességét. Mindig tartsa magat a
feltlintetett mennyiséghez, és ne felejtse el a
mennyiséget hozzéigazitani az éleszt6é
formajahoz (lasd az alabbi egyenértékliségi
tablazatot).

Egyenértékliség a mennyiségben/sulyban/tér-
fogatban a szaritott élesztd, a friss éleszt és a
folyadék éleszts esetén:

Szaritott éleszté (tk)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
.Friss éleszté (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Huzza ki a késziilék csatlakozodugaszat.

¢ Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az 6sszes
alkatrészt, magat a késziiléket és az edény
belsejét. Alaposan szaritsa meg - L.

¢ Mossa meg meleg vizzel az edényt és a ke-
ver6lapatot. Ha a kever6lapat az edényben
marad, 5-10 percig hagyja &zni.

¢ Ha szlikséges a fedelet meleg vizzel és szi-
vaccsal meg lehet tisztitani.

Egyéb adalékok (olajbogyd, csaszarhus

darabkak, stb.): kedve szerint véltoztathat a

recepteken, amennyiben vigyaz arra, hogy:

>tovabbi hozzavaldkat csak a hangjelzés
utan adagolja, féleg az olyan térékenyeket
mint az aszalt gyimdlcs,

>a keményebb magvakat, mint a lenmag
vagy a szezdammag a dagasztds kezdete
elétt adagolja, hogy megkdnnyitse a gép
hasznalatat,

>alaposan csepegtesse le az olyan
hozzavaldkat, mint mondjuk az olajbogyd,

> a zsiros hozzavaldkat enyhén lisztezze meg,
hogy jobban elkeveredjenek,

>ne adjon hozza tovabbi nagy mennyiségl
hozzévaldkat, kiléndsen sajtot, friss
gylimolcsot és friss zoldséget, mivel ezek
befolyasolhatjak a tészta kelését. Tartsa be a
receptben feltlintetett mennyiségeket.

> ne essen hozzavalé az edény mellé.

o A gép egyetlen részét
se mossa
mosogatégépben.

¢ Ne haszndljon haztartasi
tisztitdszert, se karchatasu korongot, se al-
koholt. Egy puha, megnedvesitett rongyot
hasznéljon.

¢ A gép burkolatat vagy a fedelet soha ne me-
ritse folyadékba.
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@ RECEPTEK

A kivalasztott receptnek és a hozzatartozé programnak megfel6en belenézhet az id6 6sz-
szegz6 tablazatba (160-161. oldal) és nyomon kdvetheti az egyes ciklusok idélebontasat.
Ne valtoztasson a hozzavalok mennyiségén mert felborithatja a recept egyensulyat.

kk. = kavéskanal - ek. = ev6kanal

PROG. 2- GYORS ALAPKENYER FRANCIAKENYER 5009  750g 1000 g
ALAPKENYER 5009 7509 10009 1.Viz 200ml 275ml 365ml
1.Viz 190m 250ml 330ml 2.86 1 kK. 11/2 Kk 2 kk.
2.0lgj Tek  112ek  2ek 3, Liszt T55 350g 4659 6209
3.50 Tk 1Kk 12Kk 4 Bleszts Tk, 1kk 112k,
4. Cukor 2 kk. 3kk. 1ek.
5. Tejpor 1ek. 1172 ek. 2 ek.
6. LisztT55 5q  455¢ 605 g
7. Eleszté Tkk  Tkk. 1112 k.
s i

PROG. 5 - GYORS KORPAS KENYER PROG. 7 - GYORS EDES KENYER
KORPASKENYER 500g  750¢g 1000 g BRIOS 500g 7509 1000 g
1.Viz 205ml - 270 ml 355 ml 1. Tojésok lelitve* 100 g 100g 1509
2.0lgj 112k, 2ek. 3ek. 2.Felolvasztottvaj 1159 1459 195¢
3.86 1kk. 1172 kk. 2 kk. 3.86 1Kkk. 1Kkk. 1172 kk.
4. Cukor 112kk. 2Kk 3Kkk. 4. Cukor 212ek.  3ek. 4 ek.

5. Liszt T55 130g 1809 20g 5. Tej s5m 60ml 80 ml
6. Teljes kidrlésd liszt 5. Liszt T55 2809 3659 4859
T150 2009 2709 3609 7. Eleszté 112kk 2Kk, 3 kK.
7. Eleszt6 1kk. Tkk. 1172 kk. Opciondlis: 1 kévéskanalnyi narancsolajat.
*1 kozepes tojas =50 g
SZUPERGYORS ALAPKENYER 10009
5009 750 g 1000 g Csak instant lisztkeveréket hasznaljon.
1.Viz (meleg, 35°C) 210ml 285 ml 360 ml Ne haladja meg az 1000 g tésztamennyiséget.
2. Olaj 3 kk. 1 ek. 112 ek.
3.56 172 kk. 1 kk. 1172 kk.
4. Cukor 2 kk. 3 kk. 1ek.
5. Tejpor 112ek.  2ek. 2172 ek,
5. Liszt T55 325¢g 4459 565 g
7. Eleszté 112k 212k 3kk.
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PROG. 10 - SO NELKULI KENYER PROG. 12 - TESZTA

SO NELKULI KENYER

1.Viz
2. Liszt T55
3. Széraz élesztd

5009
200 ml
350g
112 kk.

Adja hozza a hangjelzés utan

4. Szezdmmag

509

7509
270 ml
4804
1 kk.

759

1000 g
365 ml
6209
1kk.

100g

PROG. 13 - KALACS

CITROMOSTESZTA
1. Tojasok letitve*
2. Cukor
3.56
4. Vaj, puha, de htott
5. Citromhéj
. 6. Citromle
7. Liszt 55
8. Siitépor

1000 g
2009
2609

1 csipet
909

1172 citrom
1172 citrom
4309

3172 kk.

Verje fel a tojasokat cukorral és séval 5 percen keresztil,
mig fehér nem lesz. Ontse bele a késziilék téljaba. Adja
hozza a hideg olvadt vajat. Adja hozza a citrom levét és
héjat. Keverje ossze a lisztet a siitéporral és adja hozza a
keverékhez. Ellendrizze, hogy a liszt az edény kdzepén egy

halomban talalhato.

TESZTAFELEK
1.Viz

2. Tojasok lelitve*
3.56

5. Liszt T55

5009
45ml
150 g
1 csipet
3759

1 kozepes tojas =50 g

PROG. 15 - TESZTAFELEK

7509
50 ml
2009
1/2 kk.
5009

1000 g
70ml
2759
1kk.
6709

*1 kozepes tojas =50 g

PIZZATESZTA 5009 7509

1. Viz 160ml 240 ml
2. Olivaolaj 1 ek. 1172 ek.
3.86 12kk.  1kk.

5. Liszt T55 3209 4809

7. Elesztd 2kk Tk,

PROG. 14 - LEKVAR
KOMPOTOK ES LEKVAROK

1000 g
320 ml
2¢ek.
1172 kk.
6409
1172 kk.

A kenyérsiitd gépbe valo helyezés el6tt, izlés szerint vagja

fel vagy szeletelje fel a gyiimdlcsoket.

1. Eper, dszibarack, rebarbara
vagy sargabarack lekvar

2. Cukor

3. Citromlé

4. Pektin

1. Narancs vagy grapefruitiekvar
2. Cukor
3. Pektin
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@ UTMUTATO A MINEL JOBB EREDMENYHEZ

A vart eredmény elmaradt? Tulzottan| Behorpadt |Elégtelentiil | Elégteleniil | Barna szélek, | A kenyér
Ez a tablazat eligazitja ont. megkelt | kenyér,a | megkelt | megpirult | de akenyér |oldalai és
kenyér | tulzott kenyér héj nem siilt teteje
megkelés meg eléggé | lisztesek
utan
| Y] | [ ] - |
Siités kdzben megnyomtak
a @ gombot. ®
Nem elég aliszt. o
Tul sok a liszt. [ ) [ )
Nem elég az éleszto. [ )
Tul sok az élesztd. [ [ )
Kevés a viz. [ ) [ )
Tul sok a viz. [ ] [ ]
Kevés a cukor. [ )
A liszt rossz min6ség(. [ ) [ ]
A hozzavalok helytelen aranyokban
vannak (il nagy mennyiségben). L
Tul meleg viz. ()
Tul hideg viz. [ )
Alkalmatlan program. @ [ J

PROBLEMAK

A keverdlapatok bennragadtak az
edényben.

@ A MUSZAKI PROBLEMAK UTMUTATOJA

OKOK - MEGOLDASOK

¢ Hagyja &zni, miel6tt kivenné.

A @ gomb megnyomésa utan
semmi
sem torténik.

* Ha a kijelz6n az EQO felirat jelenik meg és a késziilék sipol:
a készUlék tdl meleg. Varjon 1 6rat két ciklus kozott.

* Ha a kijelz6n az EO1 felirat jelenik meg és a készUlék sipol:
a készulék tul hideg. Varja meg mig eléri a szobahdmérsékletet.

* Ha a kijelz6n a HHH vagy EEE felirat jelenik meg és a kész(ilék sipol:
lizemzavar. Készlilékét egy autorizalt szakembernek kell ellatnia.

* Késleltetett inditas volt beprogramozva.

Az @ gomb megnyomasa utan
a motor forgasba lendil, de a
dagasztas nem megy végbe.

* Az edényt nem helyezte be teljesen.

* A keverdlapat hianya vagy rosszul behelyezett keverélapat.

A fent emlitett két esetben, kapcsolja ki a készléket a @ gomb hosszli
lenyomasaval. Kezdje el Ujra az elejétdl.

Késleltetett inditas utan,
a kenyér nem kelt meg eléggé
vagy semmi sem tortént.

* A programozas utén elfelejtette megnyomni a @ gombot.
¢ Az éleszté Osszekeveredett a séval és/vagy a vizzel.
o Hidnyzik a keverdlapat.

Egett szag.

o A hozzvalok egy része az edény mellé esett: hagyja lehdilni a gépet,
majd ezt kévetden tisztitsa meg a gép belsejét egy nedves szivaccsal,
tisztitoszer nélkdl.

« Kifutott a készitmény: a hozzavalok mennyisége, elsésorban a folyadéke,
talzott volt. Vegye figyelembe a receptekben el8irt aranyokat.
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