Domaci pekarna / Domaca
pekaren / Kenyérsuto gépek
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*Pouze program na jogurty / iba program na jogurty / csak egy joghurt
program



1 Poklop
a Davkovac
(1) Davkovac pridavnych
pfisad
(2) Davkovac drozdi

h Svételna kontrolka provozu
i Aktivace pfidavnych pfisad
j Aktivace davkovace drozdi
k Nastaveni ¢asu

I Nastaveni teploty

2 Ovladaci panel 3 Forma na chléb

a Displej 4 Hnétaci lopatka

b Vybér programu 5 Odmérny poharek

¢ Tlacitko nastaveni 6 Mira cajova lZicka/

d Volba hmotnosti Mira polévkova lzice

e Tlacitka nastaveni 7 Hacek k vytahovani hnétaci
odloZeného startu a Gpravy lopatky
doby peceni 8 Poklop na uchovani

f Vybér barvy kirky 9 Nadoba na tvaroh

g Tlacitko start/stop 10 Nadoba na jogurt

Nameérena Groven hlucnosti spotrebice je 66 dBa.

PRED PRVNIM POUZITIM

e Odstrante veskery obalovy materidl, ndlepky a riizné pfislusenstvi uvnitf
i vné spotiebice - [1.
 Spotfebic i vSechny soucasti ocistéte vlhkym hadfikem.

RYCHLE SPUSTENI

» Odvinte napdjeci kabel a zastréte ho do uzemnéné zasuvky. Po zaznéni
zvukového signdlu se na displeji automaticky zobrazi program 1 - .

e Pfi prvnim pouZiti mdZe ze spotfebice vychdazet slaby zapach a kouf.

e Zvednutim rukojeté vyjméte formu na chléb. Poté nasadte hnétaci
lopatku - B - E).

« Vlozte do formy pfisady v doporu¢eném pofadi (viz odstavec PRAKTICKE
RADY). Do déavkovace drozdi (2) viozte drozdi— . Ujistéte se, 7e viechny
pfisady jsou pfesné odvazené - @ - @

« Vlozte formu na chléb do spottebice - @.

e Zaviete poklop.

« Pomoci tlacitka @ zvolte pozadovany program.

« Stisknéte tlacitko @. Zacnou blikat obé& mista ¢asovace. Rozsviti se
kontrolka provozu — El - @.

« Na konci cyklu stisknéte tla&itko @ a spotfebic odpojte od pfivodu energie.
Vyjméte formu na chléb. Vzdy pouZivejte kuchyriské chiapky, jelikoz
rukojet formy i vnitni ¢ast poklopu jsou horké. Hotovy horky chléb obratte,
poloZte na rostovou podlozku a nechejte 1 hodinu chladnout — .

Abyste se s novou pekarnu dobfe seznamili, doporucujeme pro upeceni

prvniho chleba vyzkouset recept na FRANCOUZSKY CHLEB.

FRANCOUZSKY CHLEB
(program 9)
BARVA KURKY = STREDNI | 1. vODA = 365 ml
HMOTNOST = 1000 g 2.50L=2pl

POUZITI DOMACI PEKARNY

Vybér programu
Pouzitim tlacitka menu vyberte poZadovany program. Pfi kazdém
stisknuti tlacitka @ se &islo na displeji posune na nésledujici program.

PAIN &
PROGRAM T':g"g‘ TRESORS
SORS | MAISON

PRISADY (¢j = €ajova Izicka, pl = polévkova Izice)

4, DROZDI = Y pl

3. CHLEBOVA MOUKA (155 g) = 620 ‘

Program na pfipravu peciva s nizkym obsahem cukru
Bezlepkovy slany
a tuku. Doporucujeme pouZit hotovou smés
chléb
(viz. varovani k pouziti bezlepkovych programu).
Bezlepkovy sladky Program na pfipravu peciva obsahujiciho cukr a tuk
= 2 2 RN . o <
chléb (napt. briosky). Doporucujeme pouzit hotovou smés.
Bezlepkovy kolde 3 3 Progrumwna pfipravu Vbe:zlepkovygﬁ kolacu s prasvkem
do peciva. Doporucujeme pouzit hotovou smés.
Rychly celozrnny 4 4 Program urceny k rychlejsi pfipravé peciva s celozrnnou
chléb moukou.
Celozrnny chléb 5 5 Program urceny k pripravé peciva s celozrnnou moukou.
Chléb patfi k potravindm poskytujicim nejvétsi denni
Chléb bez soli 6 6 pfisun soli. Omezeni spotieby soli mize pomoci snizit
riziko kardiovaskularnich problému.
P Chléb peceny pomoci rychlejsich programt je
SRy D 7 7 kompaktnéjsi nez chléb peceny v jinych programech.
B Program urceny k pripravé peciva s velkym mnoZzstvim
Zitny chléb 8 8 Zitné mouky nebo jinych obilovin tohoto typu
(napt. pohanky ¢i p3enice Spaldy).




PROGRAM

Francouzsky chléb

PAIN &

TRESORS | MAISON

PAIN &
TRESORS

Program ureny k peceni tradi¢niho francouzského
bilého chleba se silngjsi karkou.

Sladky chléb

Program vhodny pro pecivo typu brio3ek s vy3sim
obsahem tuku a cukru. Pfi pouziti hotovych smési
nepiekracovat celkovou hmotnost tésta 750 g.

Ruéni peceni

Program umozniujici pouZiti vlastnich nastaveni peceni
chleba, od teploty po ¢as (viz tabulka nize).

Kynuté tésto

Program k pfipravé tésta na pizzu, chléb a vafle.
V tomto programu se tésto nepece.

Téstoviny

Program k pfipravé italskych téstovin nebo tésta
na kol@covou krustu.

Kfehké pecivo

Program k pfipravé tésta na domaci kolace.

Dorty

Program k peceni dortt s pouZzitim prasku do peciva.
U tohoto programu je k dispozici pouze nastaveni 750 g.

Pouze peceni

Program urceny k peceni v rozmezi 10 az 70 minut.
Lze ho zvolit samostatné a pouZit:
a) po skonceni programu Kynuté tésto;
b) k ohfati nebo rozpeceni jiz hotového vychladlého chleba;
¢) k dokongeni peceni v pfipadé dlouhého vypadku
proudu béhem peciciho cyklu.

Ovesna kase

Program k pripravé ovesné kase a ryzového pudinku.
Pfi otevirani poklopu dévejte pozor na unikajici paru
a horky vzduch.

Ceredlie

Program k pfipravé ryZového, semolinového a pohankového
pudinku. Pfi otevirani poklopu davejte pozor na unikajici
paru a horky vzduch.

Marmelada

Program k vyrobé domacich marmelad. Pfi otevirani
poklopu davejte pozor na unikajici paru a horky vzduch.

Jogurt

20

K vyrobé jogurtt z pasterizovaného kravského mléka,
koziho mléka ¢i s6jového mléka. Nadobu na jogurt viozte
do formy (bez vika a filtru na tvaroh). Hotovy jogurt
skladujte v chladu a zkonzumujte béhem 7 dnu.

Jogurt na piti

21

K vyrobé jogurtti na piti z pasterizovaného mléka.
Ndadobu na jogurt vlozte do formy (bez vika). Pred pitim
dukladné potrepejte. Hotovy jogurt skladujte v chladu
a zkonzumujte béhem 7 dnu.

Tvaroh

20

22

K vyrobé mékkého bilého syra ze srazeného kravského i
koziho mléka. Nadobu na tvaroh vlozte do nddoby na
jogurt (bez vika) a to celé vlozte do formy. Nutna je faze
odkapani. Hotovy syr skladujte v chladu a zkonzumujte
béhem 2 dnu.

IHO REZIMU

Stisknuti Vychozi Dostupné Poznamk
Lhastavit” hodnota nastaveni Yy
doba od 00:03 min Dobu miseni muzete snizit
1 P 00:09 min do 00:10 min pouZitim snadno smisitelnych
miseni . . =
1 min po 1 min prisad.
teplota (1) bez (1) bez k‘vase[\l " Pfi pouZiti mouky, ktera se
2 v L (2) pomalé kvaseni PR .
miseni kvaseni PTS obtizné hnéte, zvyste teplotu.
(3) rychlé kvaseni
Pfi pouziti silné mouky ¢i
doba od 00:00 min mouky s vysokym obsahem
3 hnétent 00:27 min do 00:35 min lepku prodluzte dobu hnéteni.
néteni h . P
1 min po 1 min U mouky s nizkym obsahem
@ lepku dobu hnéteni zkratte.
Hnéteni
Pfi pouziti mouky, kterd se
_ obtizné hnéte, zvyste teplotu.
teplota (1) bez (1) bez k‘vase[\ - Budte opatrni, hnéteni tésta
4 S . (2) pomalé kvaseni = A A
hnéteni kvaseni (3) rychlé kvageni pfi vysokeé teploté muze
Y uskodit drozdi a ovlivnit
nakynuti chleba.
davkovac
5 ofecht ON ON nebo OFF -
on/off
davkovac
6 drozdi ON ON nebo OFF -
on/off




» :* ~
Kynuti

Stisknuti Vychozi Dostupné Poznamk
Lhastavit” hodnota nastaveni 4
7 :?:;Eo 00:23 min zg gggg ::: Doba kynuti zavisi na kvalité
Fi(ynuti : 1 min F'JO 1 min tésta a teploté kvaseni.
Pomalé kvaseni prodluzuje
teplota (1) velmi pomalé dobu kynuti pro lepsi chut
8 r\?niho (1) pomalé kynuti a poddajnost chleba. Rychlé
pk nuti kynuti (2) normalni kynuti kvadeni umozriuje rychlejsi
Y! (3) rychlé kynuti kynuti, mize v3ak znicit
poddajnost chleba.
Preklopeni umoziiuje odstranit
9 prvni ON ON nebo OFF z tésta oxid uhlicity, ¢imz ziska
preklopeni na sile. Pfeklopeni nepouZzivejte
u bezlepkovych chlebu.
doba od 00:00 min PRI s
10 druhého | 00:25 min do 03.00 min Doba kynuti zavisi na kalité
kynuti : 1 min F;O 1 min tésta a teploté kvaseni.
Pomalé kvaseni prodluzuje
1) velmi pomalé dobu kynuti pro lepsi chut
1 dtreupr:(;::) nor(nz1)élni kynuti a poddajnost chleba. Rychlé
ynuti Kynutt (2) normalni kynuti kvaseni umoziuje rychlejsi
Y Y (3) rychlé kynuti kynuti, méize viak znicit
poddajnost chleba.
Pteklopeni umozZiiuje odstranit
12 druhé oN ON nebo OFF z tésta oxid uhlicity, ¢imZ ziska
preklopeni na sile. Preklopeni nepouZivejte
u bezlepkovych chlebt.
13 t?eot'i)r?o 00:20 min od 00:00 min Doba kynuti zavisi na kvalité
kynuti : do 03:00 min tésta a teploté kvaseni.
Pomalé kvaseni prodluzuje
1) velmi pomalé dobu kynuti pro lepsi chut
1% t;stlg:g nor(nz1)dlni kynuti a poddajnost chleba. Rychlé
Kkynuti Kkynuti (2) normalni kynuti kvaseni umoziiuje rychlejsi
Y Y (3) rychlé kynuti kynuti, miZe viak znicit
poddajnost chleba.

Peceni

Stisknuti

,nastavit*

doba
peceni

Vychozi

hodnota

00:53 min

Dostupné
nastaveni

od 00:10 min
do 01:30 min
1 min po 1 min

Poznamky

Prodlouzenim doby peceni
bude chléb sussi.

teplota
peceni

(4)

(1) lehky sladky
chléb nebo kola¢

(2) kol@c stfedni
Grovné

(3) stfedni Groven
pro sladky chléb /
svétly chléb

(4) tmavy sladky
chléb / stfedni
chléb

(5) tmavy chléb /
stfedni
francouzsky chléb

(6) tmavy
francouzsky chléb

(7) nejvyssi teplota

Teplota peceni ovliviiuje barvu
asilu karky.

{5y
Udrzovani
tepla

automatické
udrzovani
tepla

ON

ON nebo OFF

PFi odstranéni moZznosti
Udrzovani tepla nenechavejte
chléb ve formé, jinak by mohl

zvlhnout.




Vybér hmotnosti chleba

Stisknutim tlacitka @ nastavte vybranou hmotnost — 500 g, 750 g nebo
1000 g. Naproti vybraného nastaveni se rozsviti kontrolka. Hmotnost se
udd@va pouze pro informacni Gcely. U nékterych programd hmotnost nelze
vybrat. Podrobnosti viz tabulka cyklt na konci tohoto navodu.

Vybér barvy karky

Vybrat Ize ze tfi moZnosti: svétla / stfedni / tmava. Chcete-li upravit vychozi
nastaveni, tisknéte tlacitko @, dokud se naproti vybraného nastaveni
nerozsviti kontrolka. U nékterych program barvu karky nelze vybrat.
Podrobnosti viz tabulka cyklt na konci tohoto néavodu.

Aktivace / deaktivace davkovacu

Davkovace se aktivuji a deaktivuji stisknutim ,tlacitka nastaveni® (2c).
Je-li moznost pouZiti davkovacl pro pozadované programy dostupnd, na
displeji se objevi piktogramy obou davkovacu.

Jsou-li pro poZadovany program dévkovace dostupné, Ize deaktivovat
davkovac ofechd ¢i davkovac drozdi, popfipadé oba.

Davkovace se deaktivuji stisknutim ,tlacitka nastaveni“ (2c). Na displeji
zacéne blikat piktogram dévkovace ofechi. Kratkym stisknutim ,tlacitka
nastaveni“ bude davkovac ofechti nadale aktivovany, dlouhym stisknutim
se deaktivuje. Opakovanym stisknutim ,tlacitka nastaveni“ se aktivuje ci
deaktivuje davkovac drozdi. Na displeji za¢ne blikat piktogram dévkovace
drozdi. Kratkym stisknutim ,tla¢itka nastaveni“ bude davkova¢ drozdi
naddle aktivovany, dlouhym stisknutim se deaktivuje.

Do davkovace drozdi vkladejte pouze instantni susené drozdi.

Start / Stop
Stisknutim tlacitka @ se spotfebic zapne. Spusti se odpogitavani. Stisknutim
tlagitka @ na 3 sekundy Ize zastavit program nebo zrusit naprogramovany
odloZeny start.

CHOD DOMACI PEKARNY

Tabulka cykla (viz konec tohoto ndvodu) zahrnuje rozpis raznych kroku
podle zvoleného programu. Rozsvicend kontrolka ukazuje, ktery krok se
aktudlné provadi.

1. Hnéteni o>

Tento cyklus umoziiuje vytvofit strukturu tésta a jeho schopnost spravné
vykynout. Pro zajisténi lepsiho vykynuti tésta vloZzte do davkovace (2)
suSené instantni drozdi.

Béhem cyklu Ize pfidavat pfisady: susené ovoce, olivy atd. Nékteré
dodatecné prisady Ize také vlozit do davkovace (1) na zacatku cyklu: ofechy,
rozinky, cokolddové kousky, susené ovoce ¢i bylinky. Pozor: nékteré prisady
nelze do davkovace vkladat, jelikoz by mohly pfilnout k jeho sténé: mastné
nebo vihké prisady jako syr ¢i Sunku. Tyto pfisady Ize vloZit pfimo do formy
na chléb na zac¢atku cyklu.

2. Kynuti &3

Doba, béhem niz chléb diky drozdi kyne a vyviji se jeho viné.

3. Peceni @

Proménuje tésto do bochniku a zajistuje poZzadovanou barvu a kiupavost
karky.

4, Udrzovani tepla (%)

Udrzuje chléb teply po dobu 1 hodiny po dopeceni. Chléb se vsak po
upeceni doporucuje otocit.

Bé&hem hodinového cyklu,,Udrzovat teplé“ je na displeji naddle zobrazeno
,0:00“. Na konci tohoto cyklu se spotfebi¢ po vydani opakovaného
zvukového signdlu automaticky vypne.



PROGRAM ODLOZENEHO STARTU

Spotiebic Ize naprogramovat tak, aby peceni probéhlo v pozadované
dobé, a to az 15 hodin dopfedu. Podrobnosti viz tabulka cyklt na konci
tohoto navodu.

Tomuto kroku pfedchazi vybér programu, barvy karky a hmotnosti. Doba
programu se zobrazi na displeji. Cas odlozeného startu Ize upravit stisknutim
tlacitek @ a @. Pfed koncem peceni spotiebi¢ zobrazi celkovou dobu trvani.
Rozsviti se &. Program odloZeného startu spustite stisknutim tlacitka €.
Pokud udélate néjakou chybu, nebo chcete upravit nastaveni ¢asu, stisknéte
a drzte tlacitko @, dokud nezazni zvukovy signdl. Zobrazi se vychozi ¢as.
Postup zopakujte.

Nékteré pfisady se rychle kazi. NepouZivejte program odloZzeného startu
pro recepty obsahujici nesvarené mléko, vajicka, jogurt, syr a erstvé ovoce.

PRAKTICKE RADY

1. VSechny pouzité pfisady musi mit pokojovou teplotu (neni-li uvedeno
jinak) a musi byt pfesné odvézeny. Tekutiny odméfte pouzZitim
dodaného odmérného poharku. Pouzijte dodanou Izici k odméfeni
polévkovych IZic na jedné strané a ¢ajovych Izicek na druhé. Nepresné
odméreni povede ke Spatnému vysledku. PFi pfipravé chleba je velmi
dulezita teplota a vlhkost prostiedi. BEhem teplého pocasi se
doporucuje pouZivat tekutiny chladné;jsi nez obvykle. Podobné béhem
chladného pocasi mize byt potfeba mléko ¢i vodu ohtat (nikdy ne nad
teplotu 35 °C).

25°C

2. PouZivejte pfisady pfed vyprienim data jejich spotieby a uchovavejte

je na suchém tmavém misté.
3. Mouku je nutné odvazovat pfesné s pouZzitim kuchynské vdahy.
Pouzivejte aktivni suSené pekarské drozdi (v pytliccich).
4. Neotvirejte poklop béhem chodu spotfebice (neni-li uvedeno jinak).
5. DodrZujte pfesné poradi pfidavani pfisad a jejich mnoZstvi uvedend
v receptech. Nejdfive tekuté pfisady, potom pevné. Drozdi nesmi pfijit
do kontaktu s tekutinami a soli. Nadmérné mnozstvi drozdi zeslabuje
strukturu tésta, které prilis vykyne a nasledné béhem peceni spadne.
Obecné poradi, které je tfeba dodrZzovat:
— tekutiny (zmékcené maslo, olej, vajicka, voda, mléko)
—sal
— cukr
— prvni polovina mouky
—susené mléko
— konkrétni pevné pfisady
— druha polovina mouky
— drozdi (neni-li vioZzené v davkovaci)
6. Pii vypadku proudu kratsim nez sedm minut ___—"
spotrebi¢ zachova nastaveni a po obnoveni .
dodavky proudu pokracuje v chodu.
7. Chcete-li péct dvakrat hned za sebou, pockejte
se zahdjenim druhého cyklu pfiblizné 1 hodinu, /
aby spotfebi¢ mohl vychladnout a nemél
nepfiznivy dopad na druhé peceni. m
8. Pri otaceni chleba mize hnétaci lopatka zdstat uviznutd uvnitf chleba.
V takovém pfipadé ji pomoci héku opatrné vytahnéte.
Hak zasurite do dovnitf lopatky a pak ji zvednutim vytahnéte.
9. Pekarnu vypnete stisknutim tlacitka @ po dobu tfi sekund.
10. Pro vypnuti zvukového signdlu stisknéte tlacitko @ po dobu tfi sekund.

Upozornéni k pouziti bezlepkovych programu
K pfipravé bezlepkovych chlebt a kolacu je nutné pouzit menu 1,2 a 3.
Pro kazdy program je dostupnd jedna hmotnost.



Bezlepkové chleby a kolace jsou vhodné pro osoby trpici intoleranci
lepku (celiakii), ktery se vyskytuje v nékterych obilovinach (psenici,
jecmeni, Zitu, ovsu, psenici kamut, Spaldé atd.).

Je dllezité zamezit kontaminaci moukami obsahujicimi lepek. Vénujte

zvlastni pozornost cisténi formy, hnétaci lopatky i veskerého nacini

pouZitého pfi pripravé bezlepkovych chlebt a kolacu. Dale je tieba se
ujistit, Ze pouziti drozdi neobsahuje lepek.

Bezlepkové recepty byly vytvofeny pro pouziti hotovych smési pro

bezlepkovy chléb vyrobcu Schér nebo Valpiform.

e Smésky rtznych druhtd mouky se musi prosit s drozdim, aby se netvofily
hrudky.

 Po spusténi programu je tfeba asistovat pfi hnéteni: nekovovou stérkou
seSkrabavat jakékoli nesmisené pfisady na bocich smérem doprostted
formy.

 Bezlepkovy chléb nevykyne tolik jako tradi¢ni. Bude mit mnohem husté;si
konzistenci a svétlejsi barvu nez bézny chléb.

e Z hotovych smési riznych znacek se dosahuji rizné vysledné produkt;
recepty je obcas tfeba upravit. Doporucuje se proto provést nékolik test(
(viz pfiklad nize).

Priklad: upraveni mnoZstvi tekutiny.

prilis tekuté v poradku prilis suché

Vyjimka: lité kolacové tésto musi zustat hodné tekuté.

INFORMACE O PRISADACH

VYBER PRISAD PRO CHLEB

Drozdi: K pripravé chleba se pouziva pekaiské drozdi. To se prodava
v nékolika podobdach: malé lisované kostky, aktivni susené drozdi (které se
rehydratuje) nebo instantni suSené drozdi. Prodava se v supermarketech
(v oddéleni peciva nebo ¢erstvych potravin), lisované drozdi viak |ze koupit
i v pekafstvich.

Drozdi Ize pfidat pfimo do formy v domdci pekarné s ostatnimi prisadami,
nebo ho vloZit do davkovace drozdi (pouze instantni susené drozdi). Lisované
drozdi je dobré rozmélnit ddkladné prsty, aby se usnadnilo jeho rozptyleni.
Dodrzujte doporuc¢end mnozstvi (viz tabulka odpovidajicich hodnot niZe).
Pomér mezi mnozstvim/hmotnosti suSeného a lisovaného drozdi:

15 2 25 3 35 4 45 5
13 18 22 25 31 36 40 45

Susené drozdi (¢aj. Izicka) 1
Lisované drozdi (g) 9

Mouky: Neni-li v receptech uvedeno jinak, doporucuje se pouzivat

mouku typu T55. Pfi pouziti smési specidlnich typi mouky na chléb,

brioSky ¢i mléény chléb neprekracujte celkovou hmotnost tésta 750 g

(mouka + voda).

Vysledky peceni se mohou lisit také v zavislosti na kvalité mouky.

e Mouku uchovavejte v hermeticky uzaviené nddobé, jelikoZ reaguje na
kolisani klimatickych podminek (vlhkost). Pfidanim ovsa, otrub, pSeni¢nych
kliekad, Zita ¢i celych zrn do chlebového tésta se ziskd hutnéjsi a méné
nadychany chléb.

« Cim vice je mouka celozrnnd, tj. s obsahem &asti vnéjsich vrstev zrna
(T>55), tim méné tésto vykyne a vysledny chléb bude hutnéjsi.

e PouZit Ize i hotové smési na chléb. Pfi pouZiti téchto smési dodriujte
pokyny pfislusnych vyrobcd.

Bezlepkova mouka: Pfi pouziti velkého mnozstvi téchto typt mouky

k peceni chleba je tfeba pouzZit program na bezlepkovy chléb. Existuje

celadfada typt mouky bez obsahu lepku. Nej¢astéjsi jsou pohankovd, ryZzova

(bild nebo celozrnnd), kukufi¢nd, kastanovd, cirokova, mouka z quinoi ¢i

prosa.




Pro ziskani pruznosti bezlepkového chleba, kterou v normalnim chlebu
zajistuje lepek, je tfeba smichat nékolik typt nechlebové mouky a pfidat
ztuZujici €inidla.

ZtuZujici Cinidla pro bezlepkovy chléb: Pro ziskani spravné konzistence
a napodobeni pruznosti lepku Ize do tésta pfidat xanthanovou gumu
a/nebo guarovou gumu.

Hotové bezlepkové smési: Usnadriuji peceni bezlepkového chleba, jelikoz
obsahuji ztuzujici ¢inidla a jsou zarucené zcela bezlepkové; nékteré jsou
navic organickeé.

Ne vSechny znacky hotovych bezlepkovych smési vedou ke stejnym
vysledkim peceni.

Cukr: NepouZivejte kostkovy cukr. Cukr Zivi kvasnice, dodava chlebu
spravnou chut a zlepsuje barvu karky.

Sul: Reguluje aktivitu drozdi a dodava chlebu chut.

Nesmi prijit do styku s drozdim pfed zahdjenim peceni.

Zlepsuje také strukturu tésta.

Voda: Rehydratuje a aktivuje drozdi. Hydratuje také Skrob v mouce
a umoziuje vytvoreni bochniku. Vodu Ize nahradit, zcela ¢i ¢astecné,
mlékem ¢i jinou tekutinou. Pouzivejte tekutiny s pokojovou teplotou,
s vyjimkou bezlepkového chleba, ktery vyZzaduje poufziti teplé vody
(cca 35°C).

Tuky a oleje: Tuky cini chléb nadychané&;jsim. Chléb také Iépe a dle vydrzi.
Nadmérné mnozZstvi tuku zpomaluje kynuti tésta. Pfi pouziti masla ho
rozmélnéte na malé kousky nebo zmékcete. Nepridavejte rozpusténé maslo.
Zamezte styku tuk s drozdim, jelikoz tuk by mohl zamezit rehydrataci drozdi.
Vajicka: Zlep3uji barvu chleba a pfispivaji k dobrému formovani bochniku.
Pfi pouziti vaji¢ek snizte pfiméfené mnozstvi tekutiny. Vajicko rozklepnéte
a pridejte potifebnou tekutinu, aZ dosdhnete celkového mnozstvi tekutiny
uvedeného v receptu.

V receptech se uZivaji vajicka stfedni velikosti o hmotnosti 50 g.
PouZijete-li vétsi, pridejte o trochu vice mouky; pokud mensi, pridejte méné
mouky.

MIéko: Mé emulgacni Gcinek, ktery vede k vytvoreni pravidelnéjsich bunék,
a tudizZ atraktivnéjSimu vzhledu bochniku. Lze pouZit ¢erstvé nebo susené
mléko.

Pfi pouziti suseného mléka pfidejte vody v mnoZstvi odpovidajicim

puvodnimu poZadovanému mnoZstvi mléka: celkovy objem musi odpovidat
objemu uvedenému v receptu.

Ochucovadla a bylinky: Nékteré pfidavné pfisady Ize vloZit do davkovace
(1) na za¢atku pfipravy: ofechy, seminka, rozinky, ¢okolddové kousky, susené
ovoce, bylinky. Pozor: nékteré pfisady nelze do davkovace vkladat, jelikoz
by mohly pfilnout k jeho sténé: mastné nebo vlhké pfisady jako syr ¢i Sunku.
Tyto pfisady Ize vlozit pfimo do formy na chléb na zac¢atku cyklu.

VYBER PRISAD PRO JOGURT

Mléko

Jaky typ mléka lze pouzit?

Pouzit Ize vSechny druhy mléka (kravské, kozi, ov¢i, s6jové ¢i jiné rostlinné).

Konzistence jogurtu se muizZe riznit v zavislosti na pouzitém mléce. Vhodné

k pouziti v domdci pekarné je nepasterizované mléko, trvanlivé mléko

a vSechny niZe popsané typy mléka:

e Sterilované trvanlivé mléko: z plnotu¢ného trvanlivého (UHT) mléka
vznikne pevnéjsi jogurt, z ¢astecné odstfedéného (polotu¢ného) mléka
pak méné pevny. Pfi pouziti polotu¢ného mléka mizete pfidat 1-2
polévkové IZice suseného mléka.

¢ PInotuc¢né mléko: jogurt z tohoto mléka je smetanovéjsi, s tenkou vrstvou
tuku na povrchu.

» Syrové (nepasterizované) mléko: toto mléko je tfeba predem svafit.
Doporucujeme ho svarovat po dostatecné dlouhou dobu. Pfed pouzitim
do pekarny ho nechejte vychladnout.

e Susené mléko: z tohoto mléka vznikne velmi smetanovy jogurt. Vzdy
postupujte podle pokyn( vyrobce uvedenych na obalu.

Kvasné cinidlo

Pro jogurt

Kvasnym cinidlem muze byt:

o Bily jogurt z obchodu, s co nejpozdé;jsSim datem spotieby.

e Mrazem vysusené kvasné ¢inidlo nebo mlééné kultury. V tomto pfipadé
dodrzujte dobu trvani aktivace uvedenou v pokynech vyrobce kvasného
¢inidla. Tato ¢inidla Ize zakoupit v supermarketech, Iékarnach a nékterych

obchodech se zdravou vyzivou.




« Jeden z vasich nedavno vyrobenych jogurtti — musi to byt bily jogurt,
co nejnovéjsi. Tento proces se nazyva , kultivace®.

Na vlastnosti ¢inidla mize mit negativni vliv nadmérné zvysena teplota.

Doba kvaseni

e Kvaseni jogurtu bude v zavislosti na zdkladnich pouZitych pfisadach
a poZzadovaném vysledku trvat 6 az 12 hodin.

Tekuty | | | | | | | Pevny
Sladky | I I I I I | Kysely
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Dokonceny jogurt vloZte alespor na 4 hodiny do lednicky a spotfebujte ho
béhem 7 dn.

Syridlo (pro mékky syr)

K vyrobé mékkého syra mlzete pouzit syfidlo nebo kyselou tekutinu jako
napf. citronovou stdvu ¢&i ocet na vysrazeni mléka.

o Odpojte spotfebic od pfivodu energie a pockejte,
az zcela vychladne.

e Formu a hnétaci lopatku umyjte horkou
mydlovou vodou. Pokud je lopatka pfichycend
k formé, nechejte ji 5-10 minut ponofenou ve
vodé.

 Ostatni soucasti ocistéte vlhkou houbickou.
Duakladné vysuste.

« Zadnou souéast domaci pekarny nelze umyvat v myéce néadobi.

e NepouZivejte zadné Ccistici prostfedky, draténky ¢i jiné drsné pomucky
a alkohol. Pouzivejte pouze mékky vihky hadrik.

e Pekarnu ani poklop nikdy neponofujte do vody.

PRUVODCE RESENiM PROBLEMU PRO ZLEPSENI VASICH RECEPTU

Chléb po
Nespokojeni Filie prilisné nenakyne pen
s vysledkem? TS dostutgéné Cesidtecne
Tato tabulka glatd
vam pomuze.

Chiéb Kiirka g o hngde,
ale chléb

madlo upeceny | moucnaté

Béhem peceni
stisknuto tlacitko °

Malo mouky [ ]

Prilis mouky [ ] [ ]

Malo drozdi [ ]

Prili$ drozdi [ ] [ ]

Malo vody [ ] [ ]

P¥ilis vody [ ] [ ]

Malo cukru

Mouka $patné ° °
kvality

Spatné poméry °
prisad (piilis moc)

Prilis horka voda [

Prilis studena
voda

Spatny program ) )

ESPOKDIE ceKe PFilis kysely azlo
jogurt og

Doby kvaseni je prilis kratka [ ]

Doby kvaseni je prilis dlouha [} [} [}

Malo kvasnych ¢inidel nebo mrtva ¢i
neaktivni kvasna ¢inidla

Spatné vycisténa nadoba na jogurt [ ] [ ]

Pouzité mléko neobsahuje dostatek
tiku (polotu¢né namisto [ ]
plnotuéného)

Na nadobé ztstal poklop [

Pouzity Spatné programy [ ] [ ]




PRUVODCE RESENIM TECHNICKYCH PROBLEMU

PROBLEMY PRICINY - RESENI

Hnétaci lopatka je zachycena
ve formé.

« Ponoite lopatku do vody a poté ji vytahnéte.

Po stisknuti tlacitka @ se nic
nedéje.

« Na displeji za¢ne blikat EO1, pekarna pipa: pekarna je pfilis studend.
Pockejte, az se zahfeje na pokojovou teplotu.

« Na displeji zaéne blikat EQO, pekdarna pipa: zavada. Pekdrnu musi
zkontrolovat autorizovany oprdvce.

« Na displeji zaéne blikat HHH nebo EEE, pekarna pipa: zavada. Pekarnu musi
zkontrolovat autorizovany oprdvce.

« Byl naprogramovany odloZeny start.

Po stisknuti tlacitka @ se
rozjede motor, ale pekarné
nehnéte.

« Forma byla do pekarny Spatné vloZzena.
« Chybi hnétaci lopatka, nebo byla Spatné instalovana.
V obou vy3e uvedenych pfipadech zastavte spotfebi¢ manudlné dlouhym

stisknutim tlacitka @ Zvoleny program spustte znovu od zacatku.

Po odloZeném startu chléb
dostatecné nevykynul, nebo
se nic ned€je.

« Po nastaveni programu s odloZzenym startem jste zapomnéli stisknout
tlacitko €.

« Drozdi se dostalo do styku se soli a/nebo vodou.
o Chybi hnétaci lopatka.

Zapach spaleného.

« Nékteré prisady vypadly mimo formu: odpojte pekarnu od zdroje energie,
nechejte ji vychladnout, poté ji uvnitf vycistéte vihkou houbickou bez
jakéhokoli ¢isticiho pripravku.

« Tésto preteklo: pfisady byly pouzity v pfili§ velkém mnoZstvi, zejména
tekutina. DodrZujte mnoZstvi udand v pfislusném receptu.

Pfidavné prisady zustavaji
uviznuté v davkovaci.

« V davkovaci je pfilis mnoho pfisad. Nezahlcujte davkovac. Jeho viko se musi
dat snadno zavfit.
« Nevkladejte do davkovace mastné, lepkavé a vihké pfisady.

1 Poklop
a Davkovac
(1) Davkovac pridavnych
prisad
(2) Davkovac drozdia

h Svetelna kontrolka prevadzky
i Aktivacia pridavnych prisad
j Aktivacia davkovaca drozdia
k Nastavenie casu

I Nastavenie teploty

2 Ovladaci panel 3 Forma na chlieb

a Displej 4 Hnetacia lopatka

b Vyber programov 5 Odmerny poharik

¢ Tlacidlo nastavenia 6 Miera ¢ajova lyzicka/

d Volba hmotnosti Miera polievkova lyZica

e Tlacidla nastavenia 7 HAcik na vytahovanie hnetacej
odloZeného Startu a Gpravy lopatky
casu pecenia 8 Poklop na uchovanie

f Vyber farby korky 9 Nadoba na tvaroh

g Tlacidlo Start/stop 10 Nadoba na jogurt

Namerana aroven hlu¢nosti spotrebica je 66 dBa.

PRED PRVYM POUZITIM

» Odstrante vietok obalovy materidl, ndlepky a rézne prislusenstvo zvnitra
i zvonka spotrebi¢a - (4.
« Spotrebic i vietky sucasti ocistite vihkou handrickou.

RYCHLE SPUSTENIE

« Odvinte napdjaci kabel a zastréte ho do uzemnenej zasuvky. Po zazneni
zvukového signdlu sa na displeji automaticky zobrazi program 1 - .

e Pri prvom pouZitim moze zo spotrebica vychadzat slaby zapach a dym.

e Zdvihnutim rukovati vyberte formu na chlieb. Potom nasadte hnetaciu
lopatku — B - E).

« Vlozte do formy prisady v odporii¢anom poradi (pozrite odsek PRAKTICKE
RADY). Do déavkovaca drozdia (2) vlozte drozdie — ). Uistite sa, Ze vietky
prisady s presne odvazené - (@ - [@.

« Vlozte do spotrebi¢a formu na chlieb — [@.

e Zavrite poklop.

« Pomocou tlacidla @ zvolte poZzadovany program.



« Stlacte tlacidlo @. Za¢na blikat obe miesta ¢asovaca. Rozsvieti sa
kontrolka prevadzky — El - @.

« Na konci cyklu stlacte tlacidlo @ a spotrebi¢ odpojte od privodu energie.
Vyberte formu na chlieb. Vzdy pouZivajte kuchynské chiapky, pretoze
rukovat formy i vnatornd ¢ast poklopu sa hortce. Hotovy horuci chlieb
obratte, polozte na rostova podloZku a nechajte 1 hodinu chladnat — .

Aby ste sa s novou pekdrniou dobre zoznamili, odpori¢ame na upecenie

prvého chleba vyskasat recept na FRANCUZSKY CHLIEB.

FRANCUZSKY CHLIEB
(program 9)
FARBA KORKY = STREDNA
HMOTNOST = 1000 g

POUZITIE DOMACEJ PEKARNE

Vyber programu
Pouzitim tlac¢idla menu vyberte poZadovany program. Pri kazdom
stla¢eni tlacidla @ sa ¢islo na displeji posunie na nasledujaci program.

ajova lyZicka, pl = polievkova lyZica)

1. VODA = 365 ml
2.50L=2pl

3. CHLEBOVA MUKA (155 g) = 620 g
4. DROZDIE = % pl

PAIN PAIN &
PROGRAM & TRESORS
TRESORS MAISON
Bezlepkovy slany Program na pripravu peciva s nizkym obsahom cukru
prOVY Y 1 1 a tuku. Odporicame pouzit hotovi zmes (pozrite
chlieb . .
varovanie pri pouZiti bezlepkovych programov).
Bezlepkovy sladky 2 2 Program na pripravu peciva obsahujaceho cukor a tuk
chlieb (napr. briosky). Odpori¢ame pouzit hotovi zmes.
Bezlepkovy kolde 3 3 Program na pripravu tfevzlepkovycvh 'kolacoY s praskom
do peciva. Odpori¢ame pouZzit hotovd zmes.
Rychly celozrnny 4 4 Program urceny na rychlejsiu pripravu peciva
chlieb s celozrnnou makou.
Celozrnny chlieb 5 5 Program uréeny na pripravu peciva s celozrnnou makou.
Chlieb patri k potravindm poskytujicim najvacsi denny
Chlieb bez soli 6 6 prisun soli. Obmedzenie spotreby soli méze pomaéct
znizit riziko kardiovaskularnych problémov.
SrpeEilyeliEs 7 7 ) Chlleb_ peceny pomocou rychlejsmh programov je
ompaktnejsi nez chlieb pe¢eny pomocou inych programov.
B Program uréeny na pripravu peciva s velkym
Zitny chlieb 8 8 mnoZstvom zitnej miky alebo inych obilnin tohto
typu (napr. pohanky ¢i Spaldovej psenice).

PROGRAM

Francuzsky chlieb

PAIN &

TRESORS | MAISON

PAIN &
TRESORS

Program urceny na pecenie tradi¢ného francizskeho
bieleho chleba s hrubsou kérkou.

Sladky chlieb

Program vhodny na pecivo typu brio3iek s vys3im
obsahom tuku a cukru. Pri pouziti hotovych zmesi
neprekracovat celkovi hmotnost cesta 750 g.

Rucné pecenie

Program umoziujdci pouzitie vlastnych nastaveni
pecenia chleba od teploty po ¢as (pozrite tabulku nizsie).

Kysnuté cesto

Program na pripravu cesta na pizzu, chlieb a vafle.
V tomto programe sa cesto nepecie.

Cestoviny

Program na pripravu talianskych cestovin alebo cesta
na kolacova krustu.

Krehké pecivo

Program na pripravu cesta na domdce kolace.

Torty

Program na pecenie tort s pouZitim prasku do peciva.
Pri tomto programe je k dispozicii iba nastavenie 750 g.

Iba pecenie

Program urceny na pecenie v rozmedzi 10 az 70 minat.
Je ho mozné zvolit samostatne a pouzit:
a) po skonceni programu Kysnuté cesto;
b) na ohriatie alebo dopecenie uz hotového
vychladnutého chleba;
c) na dokoncenie pecenia v pripade dlhého vypadku
pradu pocas cyklu pecenia.

Ovsenad kasa

Program na pripravu ovsenej kase a ryZzového pudingu.
Pri otvarani poklopu davajte pozor na unikajicu paru
a hordci vzduch.

Ceredlie

Program na pripravu ryzového, semolinového
a pohdnkového pudingu. Pri otvérani poklopu davajte pozor
na unikajiicu paru a horci vzduch.

Marmelada

Program na vyrobu domacich marmeldad. Pri otvéarani
poklopu davajte pozor na unikajicu paru a hordci
vzduch.

Jogurt

20

Na vyrobu jogurtov z pasterizovaného kravského,
kozieho ¢i s6jového mlieka. Nadobu na jogurt vloZzte do
formy (bez veka a filtra na tvaroh). Hotovy jogurt
skladujte v chlade a skonzumujte pocas 7 dni.

Jogurt na pitie

21

Na vyrobu jogurtov na pitie z pasterizovaného mlieka.
Nadobu na jogurt vlozte do formy (bez veka). Pred pitim
dokladne pretrepte. Hotovy jogurt skladujte v chlade
a skonzumujte pocas 7 dni.

Tvaroh

20

22

Na vyrobu makkého bieleho syra zo zrazeného kravského
¢i kozieho mlieka. Nadobu na tvaroh vlozte do nddoby
na jogurt (bez veka) a to celé vloZte do formy. Nutnd je

faza odkvapkania. Hotovy syr skladujte v chlade
a skonzumujte pocas 2 dni.




VYSVETLENIE RUCNEHO REZIMU

(@n¥

Hnetenie

Vychodis-

Stlacenie 2 Dostupné .
- e kova . Poznamky
,hastavit nastavenie
hodnota
cas od 00:03 min. Dobu miseni mizete snizit
1 . . 00:09 min. do 00:10 min. pouzitim snadno smisitelnych
miesenia h X =
1 min. po 1 min. pfisad.
(1) bez kvasenia . L e s
P t_eplotg (1) be; (2) pomalé kvasenie Pri pount_l mulf){, ktora sa tazko
miesenia kvasenia - K hnetie, zvyste teplotu.
(3) rychle kvasenie
Pri pouziti hrubej maky ¢i maky
cas od 00:00 min. s vysokym obsahom lepku
3 . 00:27 min. do 00:35 min. predizte &as hnetenia. Pri mike
hnetenia R X . 5
1 min. po 1 min. s nizkym obsahom lepku ¢as
hnetenia skratte.
Pri pouziti muky, ktora sa tazko
(1) bez kvasenia hnetie, %vyste teplotuA Budt.e
teplota (1) bez L . opatrni, hnetenie cesta pri
4 ) N (2) pomalé kvasenie X PSRN
hnetenia kvasenia - ] vysokej teplote méZze uskodit
(3) rychle kvasenie L. " N
drozdiu a ovplyvnit nakysnutie
chleba.
davkovac
5 orechov ON ON alebo OFF -
on/off
davkovac
6 drozdia ON ON alebo OFF -
on/off

s A
(@s)

Kysnutie

Stla¢enie Ul Dostupné
e kova .
Hhastavit nastavenie
hodnota
N . od 00:00 min. = P "
as prvého | . . . Cas kysnutia zavisi od kvality
7 kysnutia 00:23 min. ‘Idrzi:o,fz)s‘lmr:\r;ﬁ cesta a teploty kvasenia.
(1) velmi pomale Pomalé kvasenie predIZuje ¢as
teplota K snuF;ie kysnutia pre lepsiu chut
8 rSého (1) pomalé @ zormélne a poddajnost chleba. Rychle
kpsnutia kysnutie \ysnutie kvasenie umoziiuje rychlejsie
Y 3) r'c)flﬂe Kysnutie kysnutie, moZe viak znicit
Y 4 poddajnost chleba.
Preklopenie umoziiuje
e odstrdnit z cesta oxid uhlicity,
9 rekﬁo nie ON ON alebo OFF ¢im ziska hrabku. Preklopenie
P P nepouzivajte pri bezlepkovych
chleboch.
cas od 00:00 min. x ISP R
10 druhého | 00:25min. | do03.00min, | COsKysnutiazavisiod kvality
kysnutia 1 min. po 1 min. cesta a teploty kvasenia
1) velmi pomalé Pomalé kvasenie predlZuje ¢as
teplota (2) kysnutie kysnuFiu pre lepSiu Ch,Ut
1 druhého normdline (2) normdine a POdqumStvcvhl,Ebu,' Rychvlle
kysnutia kysnutie kysnutie kvasenie umoZziuje rychlejsie
(3) rychle kysnutie kysnutie, moZe viak znicit
Y 4 poddajnost chleba.
Preklopenie umoZiiuje
druhé odstrdnit z cesta oxid uhlicity,
12 reklopenie ON ON alebo OFF ¢im ziska hrabku. Preklopenie
P P nepouZivajte pri bezlepkovych
chleboch.
Cas tretieho . . od 00:00 min. Cas kysnutia zavisi od kvality
3 kysnutia 00:20 min. do 03:00 min. cesta a teploty kvasenia.
1) velmi pomalé Pomalé kvasenie predlzuje ¢as
teplota (2) kysnutie kysnutja pre lepsiu d!Uf
14 tretieho normdlne (2) normdlne a podd'ajnostvcvhl'eba‘. Ryclﬂg
kysnutia kysnutie kysnutie kvasenie umoziuje rychlejsie
(3) rychle kysnutie kysnutie, mdZe viak znicit
Y 4 poddajnost chleba.




Pecenie

Stlacenie

nastavit”

Cas pecenia

Vychodis-
kova
hodnota

00:53 min.

Dostupné

nastavenie

od 00:10 min.
do 01:30 min.
1 min. po 1 min.

Predizenim ¢asu pecenia bude
chlieb suchsi.

teplota
pecenia

(4)

(1) lahky sladky
chlieb alebo kola¢

(2) kolag strednej
Grovne

(3) stredna aroveri
pre sladky/svetly
chlieb

(4) tmavy sladky/
stredny chlieb

(5) tmavy/stredny
franctzsky chlieb

(6) tmavy francazsky
chlieb

(7) najvyssia teplota

Teplota pecenia ovplyviiuje
farbu a hrabku korky.

{5y
UdrZiava-
nie tepla

automatické
udrZiavanie
tepla

ON

ON alebo OFF

Pri odstraneni moZnosti
UdrZiavanie tepla
nenechavajte chlieb vo forme,
inak by mohol zvihnat.

Vyber hmotnosti chleba

Stla¢enim tlacidla @ nastavte vybrani hmotnost — 500 g, 750 g alebo
1000 g. Vedla vybraného nastavenia sa rozsvieti kontrolka. Hmotnost sa
udava iba na informacné acely. Pri niektorych programoch nie je mozné
vybrat hmotnost. Podrobnosti pozrite v tabulke cyklov na konci tohto
ndvodu.

Vyber farby korky

Je mozné vybrat z troch mozZnosti: svetld/stredna/tmavd. Ak chcete upravit
vychodiskové nastavenie, stlécajte tlacidlo @, kym sa vedla vybraného
nastavenia nerozsvieti kontrolka. Pri niektorych programoch nie je mozné
vybrat farbu kérky. Podrobnosti pozrite v tabulke cyklov na konci tohto
névodu.

Aktivacia/deaktivacia davkovacéov

Davkovace sa aktivuji a deaktivuja stlacenim ,tlacidla nastavenia® (2c).
Ak je mozZnost pouzitia davkovacov pre poZzadované programy dostupnd,
na displeji sa objavia piktogramy oboch déavkovacov.

Ak st pre poZadovany program dévkovace dostupné, je mozné deaktivovat
davkovac orechov ¢i davkova¢ drozdia, pripadne oba.

Davkovace sa deaktivuja stla¢enim ,tlacidla nastavenia“ (2c). Na displeji
zacne blikat piktogram dévkovaca orechov. Kratkym stla¢enim ,tlacidla
nastavenia“ bude davkovac orechov nadalej aktivovany, dlhym stlac¢enim
sa deaktivuje. Opakovanym stla¢anim ,tla¢idla nastavenia“ sa aktivuje Ci
deaktivuje davkovac drozdia. Na displeji za¢ne blikat piktogram déavkovaca
drozdia. Kratkym stlacenim ,tlacidla nastavenia“ bude davkova¢ drozdia
nadalej aktivovany, dlhym stla¢enim sa deaktivuje.

Do déavkovaca drozdia vkladajte iba instantné susené droZdie.

Start/stop

Stlacenim tlacidla @ sa spotrebi¢ zapne. Spusti sa odpodcitavanie.
Stlacenim tlac¢idla @ na 3 sekundy je moZné zastavit program alebo zrusit
naprogramovany odloZeny Start.



CHOD DOMACEJ PEKARNE

Tabulka cyklov (pozrite koniec tohto ndvodu) zahfiia rozpis réznych
krokov podl'a zvoleného programu. Rozsvietend kontrolka ukazuje, ktory
krok aktualne prebieha.

1. Hnetenie &>

Tento cyklus umoziiuje vytvorit Struktaru cesta a jeho schopnost spravne
vykysnut. Pre zaistenie lepSieho vykysnutia cesta vlozte do davkovaca (2)
suSené instantné droZdie.

Pocas cyklu je mozné pridavat prisady: susené ovocie, olivy atd. Niektoré
dodatoc¢né prisady sa daju tiez vlozit do davkovaca (1) na zaciatku cyklu:
orechy, hrozienka, kiisky ¢okolady, susené ovocie ¢i bylinky. Pozor: Niektoré
prisady nie je mozné vkladat do davkovaca, lebo by sa mohli prilepit na
jeho stenu: mastné alebo vlhké prisady, ako syr ¢i Sunka. Tieto prisady je
mozné vloZit priamo do formy na chlieb na zaciatku cyklu.

2. Kysnutie 53

Cas, kym chlieb vdaka drozdiu kysne a vyvija sa jeho véiia.

3. Peéenie @

Meni cesto na bochnik a zaistuje poZzadovani farbu a chrumkavost
korky.

4, Udrziavanie tepla ()

Udrzuje chlieb teply 1 hodinu po dopeceni. Chlieb sa vSak po upeceni
odporica otocit.

Pocas hodinového cyklu ,Udrziavat teplé” je na displeji nadalej zobrazené

,0.00“. Na konci tohto cyklu sa spotrebi¢ po vydani opakovaného zvukového
signdlu automaticky vypne.

PROGRAM ODLOZENEHO STARTU

Spotrebi¢ je mozné naprogramovat tak, aby pecenie prebehlo
v poZadovanom ¢ase, a to az 15 hodin dopredu. Podrobnosti pozrite
v tabul’ke cyklov na konci tohto névodu.

Tomuto kroku predchadza vyber programu, farby kérky a hmotnosti. Cas
programu sa zobrazi na displeji. Cas odlozeného startu je mozné upravit
stla¢enim tlacidiel @ a @. Pred koncom pecenia spotrebi¢ zobrazi celkovy
cas trvania. Rozsvieti sa i. Program odloZeného Startu spustite stla¢enim
tlacidla @.

Ak urobite nejakd chybu alebo chcete upravit nastavenie ¢asu, stlacte
a drzte tlagidlo @, kym nezaznie zvukovy signdl. Zobrazi sa vychodiskovy
cas. Postup zopakujte.

Niektoré prisady sa rychlo kazia. NepouZivajte program odloZeného Startu pre
recepty obsahujlce neprevarené mlieko, vajicka, jogurt, syr a €erstvé ovocie.

PRAKTICKE RADY

1. VSetky pouZité prisady musia mat izbovd teplotu (ak nie je uvedené
inak) a musia byt presne odvazené. Tekutiny odmerajte pouzitim
dodaného odmerného pohdrika. Pouzite dodani lyzicu na odmeranie
polievkovych lyzZic na jednej strane a éajovych lyzZiciek na druhe;j.
Nepresné odmeranie povedie k zlému vysledku. Pri priprave chleba je
velmi doleZita teplota a vlhkost prostredia. V teplom pocasi sa
odpordc¢a pouzivat chladnejsie tekutiny nez obvykle. Podobne
v chladnom pocasi méze byt potrebné mlieko ¢i vodu ohriat (nikdy nie
nad teplotu 35 °C).

25°C




2. PouZzivajte prisady pred vyprsanim datumu ich spotreby a uchovavajte
ich na suchom a tmavom mieste.
3. Miku je nutné véazit presne pouzitim kuchynskej vahy. PouZivajte
aktivne susené pekarske drozdie (vo vreckach).
4. Pocas chodu spotrebica neotvarajte poklop (ak nie je uvedené inak).
5. DodrZiavajte presné poradie pridavania prisad a ich mnoZstvo uvedené
v receptoch. Najprv tekuté prisady, potom pevné. DrozZdie nesmie prist
do kontaktu s tekutinami a so sol'ou. Nadmerné mnozstvo drozdia
oslabuje Struktaru cesta, ktoré prilis vykysne a nasledne pocas
pecenia spadne.
Vseobecné poradie, ktoré je potrebné dodrziavat:
— tekutiny (mdkké maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
—sol
— cukor
— prva polovica maky
—susené mlieko
— konkrétne pevné prisady
— druha polovica muaky
— drozdie (ak nie je vloZené v davkovaci)
6. Pri vypadku pradu kratsom nez sedem minat ___—"
spotrebi¢ zachova nastavenia a po obnoveni .
dodavky pradu pokracuje v chode.
7. Ak chcete piect dvakrat hned'za sebou, pockajte
so zacatim druhého cyklu priblizne hodinu, aby /
spotrebi¢ mohol vychladnit a nemal
nepriaznivy vplyv na druhé pecenie. m
8. Pri otacani chleba méze hnetacia lopatka zostat uviaznuté vnatri
chleba. V takom pripade ju pomocou haka opatrne vytiahnite.
Hak zasurite dovnitra lopatky a potom ju zdvihnutim vytiahnite.
9. Pekarefi vypnite stlacenim tlacidla @ pocas troch sekand.
10. Na vypnutie zvukového signdlu stlacte tlacidlo @ na tri sekundy.

Upozornenie tykajuce sa pouzitia bezlepkovych programov
Na pripravu bezlepkovych chlebov a kolacov je nutné pouzit menu 1, 2
a 3. Pre kazdy program je dostupna jedna hmotnost.

Bezlepkové chleby a kolace st vhodné pre fudi trpiacich intoleranciou
na lepok (celiakiou), ktory sa vyskytuje v niektorych obilninach (psenici,
jacmeni, Zite, ovse, pSenici kamut, Spalde atd’).

Je dolezité zamedzit kontamindcii makami obsahujacimi lepok. Venujte

zvlastnu pozornost cisteniu formy, hnetacej lopatky i vSetkého riadu

pouzitého pri priprave bezlepkovych chlebov a kolda¢ov. Dalej je potrebné
uistit sa, Ze pouzité drozdie neobsahuje lepok.

Bezlepkové recepty boli vytvorené na pouzitie hotovych zmesi pre

bezlepkovy chlieb vyrobcov Schdr alebo Valpiform.

e Zmesi roznych druhov maky sa musia preosiat s drozdim, aby sa netvorili
hrudky.

e Po spusteni programu je potrebné asistovat pri hneteni: nekovovou
stierkou zoskrabovat akékolvek nezmieSané prisady na bokoch smerom
doprostred formy.

» Bezlepkovy chlieb nevykysne tak ako tradi¢ny. Bude mat ovela hustejsiu
konzistenciu a svetlejsiu farbu nez bezny chlieb.

e Z hotovych zmesi roznych znaciek sa dosahuja rézne vysledné produkty;
recepty je obcas potrebné upravit, preto sa odporacéa urobit niekolko
testov (pozrite priklad nizsie).

Priklad: Upravenie mnoZstva tekutiny.

prili$ tekuté v poriadku prili$ suché

Vynimka: Liate kolacové cesto musi zostat dost tekuté.



INFORMACIE O PRISADACH

VYBER PRISAD PRE CHLIEB

Drozdie: Na pripravu chleba sa pouziva pekarske drozdie. To sa predava
v niekolkych podobach: malé lisované kocky, aktivne susené drozdie (ktoré
sarehydratuje) alebo instantné susené drozdie. Predéva sa v supermarketoch
(v oddeleni peciva alebo €erstvych potravin), lisované drozdie je vSiak mozné
kapit i v pekarnach.

DroZdie je mozné pridat priamo do formy v domacej pekdarni s ostatnymi
prisadami alebo ho vloZit do ddvkovaca drozdia (iba instantné susené
drozdie). Lisované drozdie je dobré dokladne rozmrvit prstami, aby sa
ulahcilo jeho rozptylenie.

DodrZujte odporicané mnozstva (pozrite tabulku zodpovedajicich hodnét
nizsie).

Pomer medzi mnozstvom/hmotnostou suseného a lisovaného drozdia:
Sudené drozdie (¢aj. lyzicka) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Lisované drozdie (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Muky: Ak nie je v receptoch uvedené inak, odporica sa pouzivat muku
typu T55. Pri pouziti zmesi Specidlnych typov muky na chlieb, briosky
¢i mliecny chlieb neprekracujte celkovi hmotnost cesta 750 g (muaka +
voda).

Vysledky pecenia sa mozu liSit aj v zavislosti od kvality muaky.

e MUku uchovavajte v hermeticky uzavretej nadobe, pretoze reaguje na
kolisanie klimatickych podmienok (vlhkost). Pridanim ovsa, otrab,
psenicnych klickov, Zita ¢i celych zin do chlebového cesta ziskate hutnejsi
a menej nadychany chlieb.

« Cim viac je mika celozrmna, t. j. s obsahom ¢asti vonkajsich vrstiev zrma
(T > 55), tym menej cesto vykysne a vysledny chlieb bude hutnejsi.

¢ Je mozné pouzit aj hotové zmesi na chlieb. Pri pouziti tychto zmesi
dodrzujte pokyny prislusnych vyrobcov.

Bezlepkova muka: Pri pouziti velkého mnozstva tychto typov miky na

pecenie chleba je potrebné pouzit program na bezlepkovy chlieb.

Existuje cely rad typov mik bez obsahu lepku. Naj¢astejsie s pohdnkovd,

ryZzovéa (biela alebo celozrnnd), kukuri¢nd, gastanovd, cirokova, maka

z quinoy Ci prosa.

Na ziskanie pruznosti bezlepkového chleba, ktord v normalnom chlebe
zaistuje lepok, je potrebné zmie3at niekolko typov nechlebovej miky
a pridat stuzujace ¢inidlé.

StuZzujice ¢inidla pre bezlepkovy chlieb: Na ziskanie spravnej konzistencie
a napodobnenie pruznosti lepku je mozné pridat do cesta xantanova
a/alebo guarovi gumu.

Hotové bezlepkové zmesi: Ulahcuji pecenie bezlepkového chleba, pretoze
obsahuju stuzujice ¢inidld a sa zarucene Gplne bezlepkové; niektoré si
navyse organické.

Nie vietky znacky hotovych bezlepkovych zmesi vedi k rovnakym vysledkom
pecenia.

Cukor: Nepouzivajte kockovy cukor. Cukor zivi kvasnice, dodava chlebu
spravnu chut a zlepsuje farbu korky.

Sol: Reguluje aktivitu droZzdia a dodava chlebu chut.

Nesmie prist do styku s drozdim pred zaéatim pecenia.

Zlepsuje aj Struktaru cesta.

Voda: Rehydratuje a aktivuje drozdie. Hydratuje aj Skrob v mike a umoziuje
vytvorenie bochnika. Vodu je mozné Gplne alebo ciasto¢ne nahradit
mliekom ¢i inou tekutinou. PouZivajte tekutiny izbovej teploty, s vynimkou
bezlepkového chleba, ktory vyZaduje pouzitie teplej vody (cca 35 °C).
Tuky a oleje: Vdaka tukom je chlieb nadychanejsi a tiez dihsie vydrzi. Nadmerné
mnozstvo tuku spomaluje kysnutie cesta. Pri pouziti masla ho rozdrobte na malé
kasky alebo zmdkcite. Nepriddvajte rozpustené maslo. Zamedzte styku tuku
s drozdim, pretoze tuk by mohol zamedzit rehydratdcii drozdia.

Vaijcia: Zlep3uji farbu chleba a prispievaji k dobrému formovaniu bochnika.
Pri pouziti vajec znizte primerane mnozstvo tekutiny. Vajce rozbite
a pridajte potrebn( tekutinu, aZ dosiahnete celkové mnoZzstvo tekutiny
uvedené v recepte.

V receptoch sa pouzivaja vajcia strednej velkosti s hmotnostou 50 g.
Ak pouZijete vacsie, pridajte o trochu viac muky; ak mensie, pridajte menej
maky.

Mlieko: Ma emulgaény Gcinok, ktory vedie k vytvoreniu pravidelnejsich
buniek, a teda k atraktivnejSiemu vzhladu bochnika. Je mozné pouzit
Cerstvé alebo susené mlieko.




Pri pouziti suseného mlieka pridajte vodu v mnoZstve zodpovedajacom
pévodnému pozadovanému mnozstvu mlieka: celkovy objem musi
zodpovedat objemu uvedenému v recepte.

Ochucovadla a bylinky: Niektoré pridavné prisady je mozné vlozit do
davkovaca (1) na zaciatku pripravy: orechy, semienka, hrozienka, ksky
cokolady, susené ovocie, bylinky. Pozor: Niektoré prisady nie je mozné
vkladat do déavkovaca, lebo by sa mohli prilepit na jeho stenu: mastné alebo
vlhké prisady, ako je syr ¢ Sunka. Tieto prisady je mozné vlozit priamo do
formy na chlieb na zaciatku cyklu.

VYBER PRISAD PRE JOGURT
Mlieko

Aky typ mlieka je moZné pouzit?

Je mozné pouzit vsetky druhy mlieka (kravské, kozie, ovcie, s6jové i iné

rastlinné). Konzistencia jogurtu sa méze lisit v zavislosti od pouzitého

mlieka. Vhodné na pouzitie v domdcej pekarni je nepasterizované mlieko,
trvanlivé mlieko a vsetky nizSie opisané typy mlieka:

o Sterilizované trvanlivé mlieko: z pInotu¢ného trvanlivého (UHT) mlieka
vznikne pevnejsi jogurt, z ¢iastocne odstredeného (polotu¢ného) mlieka
menej pevny. Pri pouZiti polotu¢ného mlieka mézete pridat 1 — 2
polievkové lyZice suseného mlieka.

e PInotucné mlieko: jogurt z tohto mlieka je smotanovejsi, s tenkou vrstvou
tuku na povrchu.

e Surové (nepasterizované) mlieko: toto mlieko je potrebné vopred
prevarit. Odporac¢ame ho prevarat dostatocne dlho. Pred pouzitim do
pekarne ho nechajte vychladnut.

e Susené mlieko: z tohto mlieka vznikne velmi smotanovy jogurt. Vzdy
postupujte podla pokynov vyrobcu uvedenych na obale.

Kvasné ¢inidlo

Pre jogurt

Kvasnym ¢inidlom méZe byt:

e Biely jogurt z obchodu s ¢o najneskorsim datumom spotreby.

e Mrazom vysusené kvasné cinidlo alebo mlie¢ne kultary. V tomto
pripade dodrzujte cas trvania aktivacie uvedeny v pokynoch vyrobcu
kvasného ¢inidla. Tieto ¢inidla sa daja kapit v supermarketoch, lekarfiach
a v niektorych obchodoch so zdravou vyZivou.

e Jeden z vasich nedavno vyrobenych jogurtov —musi to byt biely jogurt,
¢o najnovsi. Tento proces sa nazyva ,kultivacia®“.
Na vlastnosti ¢inidla méZze mat negativny vplyv nadmerne zvysend
teplota.
Cas kvasenia
e Kvasenie jogurtu bude v zavislosti od zdkladnych pouZzitych prisad
a poZzadovaného vysledku trvat 6 az 12 hodin.
Tekuty | | | | | | | Pevny
Sladky | I I I I I | Kysly™
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Dokonceny jogurt vlozte aspon na 4 hodiny do chladni¢ky a spotrebujte
ho pocas 7 dni.

Syridlo (pre mékky syr)

Na vyrobu mdkkého syra mézete pouzit syridlo alebo kysla tekutinu,
napriklad citrénova Stavu i ocot na vyzrazanie mlieka.

CISTENIE A UDRZBA

» Odpojte spotrebic od privodu energie a pockajte,
kym Gplne vychladne.

e Formu a hnetaciu lopatku umyte hortcou
mydlovou vodou. Ak je lopatka prichytend k forme,
nechajte ju 5 - 10 mindt ponorend vo vode.

 Ostatné casti ocistite vihkou hubkou. Dékladne
osuste.

e Ziadnu ¢ast domacej pekdrne nie je mozné
umyvat v umyvacke riadu.

* NepouZivajte Ziadne cistiace prostriedky, drotenky ¢i iné drsné pomacky
a alkohol. PouZzivajte iba mdakka vihka handricku.

e Pekareni ani poklop nikdy nepondrajte do vody.




SPRIEVODCA RIESENIM PROBLEMOV NA ZLEPSENIE VASICH RECEPTOV

Chlieb
prilis
nakysne

Nespokojni
s vysledkom?

Tato tabulka
vam pomoze.

Pocas pecenia
stlacené tlacidlo

Chlieb po

prilisnom

nakysnuti
spadne

Chlieb
nenakysne
dostatocne

Boky hnedé,
ale chlieb
malo upeceny | mucnaté

Malo muky

Vela miky

Malo drozdia

Vela drozdia

Malo vody

Vela vody

Malo cukru

Mka zlej
kvality

Nespravny pomer °
prisad (privela)

Prilis hortica voda

Prili§ studenda
voda

Nespravny
program

Nespokojni s vysledkom?

Tato tabulka vam poméze
ndjst rieSenie.

Cas kvasenia je prili$ krdtky.

Zltkasty
jogurt

Prilis kysly
jogurt

V jogurte
je voda

Cas kvasenia je prilis dihy.

Malo kvasnych cinidiel alebo mftve

Ci neaktivne kvasné cinidla.

Zle vycistena nadoba na jogurt.

Pouzité mlieko neobsahuje dostatok

tuku (polotucné namiesto
plnotuéného).

Na nadobe zostal poklop.

PouZzité nespravne programy.

SPRIEVODCA RIESENIM TECHNICKYCH PROBLEMOV
I~ pROBLEMY | PRICINV-RIESENIE | SK_

Hnetacia lopatka je
zachytena vo forme.

« Ponorte lopatku do vody a potom ju vytiahnite.

Po stla¢eni tlacidla @ sa ni¢
nedeje.

« Nadispleji za¢ne blikat EO1, pekarer pipa: pekareri je prili§ studend. Pockajte,
kym sa zahreje na izbovu teplotu.

« Na displeji za¢ne blikat E0O, pekdreri pipa: chyba. Pekarer musi skontrolovat
autorizovany opravar.

« Na displeji za¢ne blikat HHH alebo EEE, pekaren pipa: chyba. Pekdrei musi
skontrolovat autorizovany opravar.

« Bol naprogramovany odlozZeny start.

Po stlaceni tlacidla @ sa
rozbehne motor, ale pekaren
nehnetie.

« Forma bola zle vloZzend do pekarne.
« Chyba hnetacia lopatka alebo bola nespravne instalovana.
V oboch vy3ie uvedenych pripadoch zastavte spotrebi¢ manudline dlhym

stlacenim tlacidla @ Zvoleny program spustte znovu od zaciatku.

Po odloZenom $tarte chlieb
dostatocne nevykysol alebo
sa ni¢ nedeje.

« Po nastaveni programu s odloZenym Startom ste zabudli stlacit tlacidlo @
« Drozdie sa dostalo do styku so solou a/alebo s vodou.
« Chyba hnetacia lopatka.

Zapach spdleného.

« Niektoré prisady vypadli mimo formy: odpojte pekareri od zdroja energie,
nechajte ju vychladnit, potom ju vnatri vycistite vihkou hubkou bez
akéhokolvek cistiaceho pripravku.

« Pretieklo cesto: prisady boli pouZité v prilis velkom mnoZstve, predovietkym
tekutina. DodrZujte mnoZzstva udané v prislusnom recepte.

Pridavné prisady zostavaja
uviaznuté v davkovaci.

« V davkovadi je privela prisad. Nezahlcujte davkovac. Jeho veko sa musi dat
lahko zavriet.
« Nevkladajte do davkovaca mastné, lepkavé a vihké prisady.




LEIRAS
1 Fedél
a Adagold

Q)] Extra hozzavald adagolo
(2) Eleszts adagold

i Extra hozzavaldk aktivalasa
j Elesztdadagold aktivalasa
k IdG beadllitdsa

| Homérséklet bedllitasa

2 Vezérlpanel 3 Kenyérsuts edény
a Kijelzd 4 Dagaszt6 lapat
b Programvalaszté 5 Mér6pohar
c Beallité gomb 6 Mérdkandl (teds- / evékanal)
d Salyvalaszto 7 Kampé a dagaszté lapat
e Késleltetett inditas bedllitasa kiemeléséhez
és id6bedllitds gombjai 8 Tarolo fedél
f Kéreg szinének kivalasztasa 9 Tarokészitd edény
g Inditas/leadllitds gomb 10 Joghurtkészitd edény
h Mikodésjelzs fény

Nameérena Groven hlucnosti spotiebice je 66 dBa.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

e Tavolitson el minden csomagoldst, matricat és a kiilonboz6 tartozékokat
a késziilék belsejébsl és kiilsejérdl is — .

 Egy nedves ruha haszndlataval tisztitson meg minden tartozékot és
a késziiléket.

GYORS UZEMBE HELYEZES

o Tekercselje ki a halézati kabelt és csatlakoztassa egy foldelt fali aljzatba.
A hangjelzést kdvetSen alapértelmezetten az 1. program jelenik meg a
kijelzén — @

o A késziilék elsé haszndlata sordn enyhe szag és fist keletkezhet.

« A fogantyinal fogva emelje ki a kenyérsiit edényt. Ezutan helyezze be
a dagaszt6 lapatot — @ - @

e Helyezze be a hozzavaldkat a sitéedénybe a javasolt sorrendben (lasd a
GYAKORLATI TANACSOK c. részben). Helyezze az élesztdt az élesztd adagoloba
(2) - ). Gy6z6djon meg, hogy minden hozzavalét pontosan kimért — (@ - @,

« Helyezze be a kenyérsiits edényt — @.

o Zarja a késziilék fedelét.

« Valassza ki a kivant programot a @ gomb hasznalataval.

« Nyomja meg a @ gombot. Az id&zitén villog a kettSspont. A miikddésjelzé
fény vilagit - B - @.

« Asiitési program lejarta utdn nyomja meg a @ gombot és hizza ki a halézati
csatlakozét a fali aljzatbol. Vegye ki a kenyérsiité edényt. Mindig haszndljon
edényfog6t, mert a stit6edény fogantydi és a fedél belseje is forrd. Boritsa ki
a kenyeret és helyezze egy racsra kb. 1 6ra idétartamra, hogy kihdljon — .

A kenyérsiité miikodésével valé ismerkedéshez javasoljuk, hogy els6ként

a FRANCIA KENYER receptet probalja ki.

FRANCIA KENYER
(9. program)
KEREG SZINE = KOZEPES
SULY = 1000 g

A KENYERSUTO HASZNALATA

A program kivalasztasa

A menii gomb hasznélataval vélassza ki a kivant programot. A @
gomb minden megnyomasara a kijelz6n megjelend szam a kévetkezd
programra vdlt.

PAIN &
PROGRAM T;’:IS'\(‘)gS ESORS
MAISON

HOZZAVALOK - tk = teaskandl, ek = evékanal

1.VizZ = 365 ml
2.50 =2tk

4, ELESZTO = 1% ek

3. KENYERLISZT (T55) = 620 g ‘

A Alacsony cukor- és zsirtartalmu kenyerekhez haszndlt program.
Gluténmentes X 2 P 2 PN
T —— 1 1 Javasoljuk, hogy haszndlatra kész lisztkeveréket haszndljon (Iasd a
izie Y gluténmentes programok haszndlatdra vonatkozo figyelmeztetéseket).
Gluténmentes 2 5 Cukrot és zsirt tartalmazo receptekhez haszndlt program (pl. bribs).
édes kenyér Javasoljuk, hogy haszndlatra kész lisztkeveréket hasznaljon.
Gluténmentes 3 3 Gluténmentes torta stitdporral vald készitéséhez haszndlt program.
torta Javasoljuk, hogy haszndlatra kész lisztkeveréket haszndljon.
Gyors teljes Ezt a programot teljes kidrlési lisztet tartalmazo receptek
kiGrlést kenyér gyorsabb elkészitéséhez hasznalhatja.
Teljes kidrlést 5 5 Ezt a programot teljes ki6rlési lisztet tartalmazo receptek
kenyér esetén valassza ki.
a AT A kenyér az egyik tapldalékunk, amely a legnagyobb aranyban
S6 nélkli o L , 2 LA
Kenyé 6 6 jarul hozza sébeviteltinkhoz. A s6fogyasztas mérséklése
enyer segit a sziv- és érrendszeri kockdzatok csokkentésében.
Szupergyors A gyors programmal készitett kenyér tomorebb allagi lesz
, 7 7 P PR .
kenyér mas programokkal készitettekhez képest.
. Ezt a programot vdlassza, ha nagy mennyiségti rozslisztet
Rozekenvey 8 8 vagy hasonl6 jelleg lisztet (pl. hajdina, ténkoly) hasznal.




PROGRAM

Francia kenyér

PAIN &

T':EINE‘ TRESORS
SORS | MAISON

E program haszndlataval hagyomdanyos, vastag kérgdi
fehér francia kenyeret készithet.

Edes kenyér

Ez a program birds jellegdi, tobb zsirt és cukrot tartalmazd
receptekhez alkalmas. Ha kész keverékeket alkalmaz,
a teljes mennyiség nem haladhatja meg a 750 g tésztat.

Kézi izemmod

E programmal sajat hé- és idobedllitasait alkalmazhatja
kenyérsiitéshez (Iasd az aldbbi tablazatban).

Kovaszos tészta

E programmal pizzatésztat, kenyértésztat, és gofritésztat
készithet. A program a készre siitést nem tartalmazza.

Tészta

E program siitSport tartalmazé tortdk készitésére
haszndlhaté. E programban csak a 750 g bedllitds elérhetd.

Omlés

Hazi pitetészta készitéséhez hasznalhato.

Torta

E program olasz jellegii tésztdk és pitetésztak
készitéséhez hasznalhaté.

Csak siités

Ezzel a programmal 10-70 perc id6tartama siitést
végezhet. A funkcio 6ndlloéan kivalaszthato, és az
alabbiakra hasznalhaté:

a) a Kovéaszos tészta program elvégzése utan,

b) mar elkésziilt és lehtilt kenyerek felmelegitéséhez
vagy kérgének ropogosabbad tételéhez,

c) a suités befejezéséhez, ha egy siitési program kozben
hosszabb dramkimaradas tortént.

Zabkasa

Zabkasa vagy rizspuding receptek elkészitéséhez. A fedél
kinyitdsakor vigyazzon a kicsapodd gézre és forrd levegdre.

Gabonapuding

Rizspuding, grizpuding és hajdinapuding receptek
elkészitéséhez. A fedél kinyitasakor vigyazzon a kicsapodd
g0zre és forrd levegdre.

Dzsem

Zabkasa vagy rizspuding receptek elkészitéséhez. A fedél
kinyitdsakor vigyazzon a kicsapodd gézre és forrd levegdre.

Joghurt

Joghurt készitéséhez, paszt6rozott tehéntejbdl,
kecsketejbdl vagy szojatejbél. Helyezze be a joghurtos
edényt a kenyérsutd edénybe (fedél és tarosztir nélkal).
Ha elkészilt, hiitve tarolandé és 7 napon beliil
elfogyasztando.

Ivéjoghurt

Ivojoghurt készitéséhez, pasztorozott tehéntejbdl.
Helyezze be a joghurtos edényt a kenyérsiitd edénybe
(fedél nélkil). Fogyasztas eldtt jol felrazand6. Ha
elkésziilt, hiitve tarolando és 7 napon belil
elfogyasztando.

Taro

20 22

Tard készitéséhez, aludt tehéntejbdl vagy kecsketejbsl.
Helyezze a tarokészit edényt a joghurtkészitd edénybe
(fedél nélkil) és helyezze be a kenyérsiitd edénybe.
Sziir6 fazis alkalmazasa sziikséges. Ha elkésziilt, hiitve
tarolandé és 2 napon beliil elfogyasztandé.

ARAZAT A KEZI U

EMMOD HASZNALATAHOZ

(@@=
Dagas-
ztas

Elérhetd

bedllitasok

Megjegyzés

B 0:03 perc és 00:10 Csokkentheti a keverés idejét,
Keverés s . P,
1 o 00:09 perc perc kozétt egy ha az 6sszetevok konnyen
idétartama P e
perces lépésekkel keverhetdk.
- 1) (1) erjesztés nélkiil Novelje a homérsékletet,
Keverési . . P . R .
2 hém. °C erjesztés (2) lassu erjesztés ha a a liszt nem kénnyen
. nélkl (3) gyors erjesztés dagaszthato.
Novelje a dagasztds idejét,
y . | ha erGs lisztet vagy magas
Dagasztas . 00:00 perc es 00:35 gluténtartalma lisztet hasznal.
3 o 00:27 perc perc kozott egy B P
idétartama P Alacsony gluténtartalma liszt
perces |épésekkel PR )
esetén csokkentse a dagasztas
idejét.
Névelje a hGmérsékletet,
S, aha a a liszt nem kénnyen
Dagasztasi .(1) . m erjes’ztes_ nelk‘ul dagaszthato. Ugyeljen, hogy
4 SANEN erjesztés (2) lassu erjesztés PP p
hém. °C nélkl (3) gyors erjesztes | M99 hémérsékleten végzett
9y J dagasztas karosithatja az
élesztSt és a tészta kelését.
Di6
5 adagold BE BE vagy KI -
be/ki
Eleszts
6 adagold BE BE vagy KI -
be/ki




&

Kelesztés

Elérhetd

beallitasok

Megjegyzés

Els6 0:00 perc és 00:35 A kelesztés ideje a tészta
7 kelesztés 00:23 perc perc kozott egy mingségétdl és az erjesztés
idétartama perces |épésekkel hémérsékletétdl fugg.
A gyenge erjesztés noveli
(1) nagyon lassa a kelesztés idejét, jobb izt és
Elsé () lassi ke?e); Jtés rugalmasabb tésztaja kenyeret
8 kelesztés B i 2 eredményez. Gyors erjesztéssel
o kelesztés (2) normdl kelesztés ~
hém. °C (3) ayors kelesztés hamarabb megkel a tészta, de
9y ez a kenyértészta gyengébb
rugalmassagat okozza.
A kdztes dagasztds soran
eltavozik a tésztabol
Els6 koztes a szén-dioxid, igy er6sebb lesz
9 dagasztés BE BE vagy KI a tészta. Gluténmentes
kenyereknél ne haszndljon
koztes dagasztast.
Masodik 0:00 perc és 03:00 A kelesztés ideje a tészta
10 kelesztés | 00:25 perc perc kozott egy mingségétdl és az erjesztés
idétartama perces lépésekkel hémérsékletétol fiigg.
A gyenge erjesztés noveli
(1) nagyon lassa a kelesztés idejét, jobb izt és
Masodik (2) normal ke?e); Jtés rugalmasabb tésztaja kenyeret
1" kelesztés . . .| eredményez. Gyors erjesztéssel
o kelesztés | (2) normdl kelesztés )
hém. °C (3) gyors kelesztés hamarabb megkel a tészta, de
9y ez a kenyértészta gyengébb
rugalmassagat okozza.
A koztes dagasztds soran
Masodik eltavozik a tésztabol
12 Kbates BE BE vaay KI a szén-dioxid, igy ersebb lesz
dagasztas 9y a tészta. Gluténmentes
9 kenyereknél ne hasznaljon
koztes dagasztdst.
Harmadik 0:00 perc és 03:00 A kelesztés ideje a tészta
13 kelesztés | 00:20 perc perc kozott egy mingségétdl és az erjesztés
idétartama perces |épésekkel hémérsékletétdl fiigg.
A gyenge erjesztés noveli
(1) nagyon lassa a kelesztés idejét, jobb izt és
Harmadik (2) normal ke?e); tés rugalmasabb tésztaja kenyeret
14 kelesztés Kelesztés @ normélzkelesztés eredményez. Gyors erjesztéssel
hém. °C hamarabb megkel a tészta, de

(3) gyors kelesztés

ez a kenyértészta gyengébb
rugalmassagat okozza.

Elérhetd

beallitasok

0:10 perc és 01:30

Megjegyzés

Sutés . . A sutés idejének novelésével
15 idétartama 00:33 perc perc ko’z o:tt ey a kenyér szarazabb lesz.
perces |épésekkel
(1) konnyii édes
kenyér vagy torta
(2) kozepes szintii
torta
(3) kozepes szint
édes kenyérhez /
@ konnyd
Siités Siitési kenyérhez A siités hémérséklete a kéreg
16 hém. °C (4) (4) sotét édes kenyér szinét és vastagsagat
)  kozepes kenyér befolyasolja.
(5) sotét kenyér /
kozepes francia
kenyér
(6) sotét francia
kenyér
(7) legforrobb
hémérséklet
e " Ne hagyja a kenyeret
@ 17 AU;ZT;GSEUS BE BE vagy KI a slitéedényben, ha a Melegen
Melegen 9 9y tart6 funkcié ki van kapcsolva,
tartas tartas mert a kenyér atnedvesedhet.




A kenyér sulyanak kivalasztasa

A@® gomb haszndlataval dllitsa be a kivant salyt — 500 g, 750 g vagy 1000
g. A jelzéfény a bedllitott érték mellett vilagit. A bedllitott saly csak
tajékoztato jellegii. Egyes programokndl nem lehet silyt valasztani. Kérjik,
nézze meg a haszndlati Gtmutaté végén taldlhaté sitési folyamat abrat.

A kéreg szinének kivalasztasa

Harom vdlasztési lehet&ség van: vilagos / kdzepes / s6tét. Ha modositani
kivanja az alapértelmezett bedllitast, nyomja meg a @ gombot annyiszor,
amig a jelzéfény a kivant bedllitas mellett nem vilagit. Egyes programoknal
nem lehet a kéreg szinét kivalasztani. Kérjik, nézze meg a hasznalati
Gtmutaté végén tal@lhaté sitési folyamat abrat.

Az adagol6k aktivalasa/deaktivalasa

Az adagolék aktivaldsahoz vagy deaktivaldsahoz nyomja meg a,,Bedllitasok
gombot” (2c). Az LCD kijelz6n megjelenik a két adagolé piktogramja, ha
az adagolé opcib elérhetd a kivant programban.

Ha a kivant programhoz elérheték az adagolék, akkor deaktivalhatja a
dibadagolét vagy az élesztéadagolét, vagy mindkettst.
Deaktivalasdhoz nyomja meg a ,Bedllitdsok gombot” (2c). Az LCD
képernydn a diéadagold piktogramja villog. A ,bedllitdsok gomb” révid
megnyomdsaval a dibadagolét tovabbra is bekapcsolt dllapotban tudja
tartani, a gomb hosszd megnyomdsaval pedig kikapcsolja az adagolét.
Nyomja meg még egyszer a ,Bedllitdsok gombot” (2c) az élesztéadagold
aktivalasdhoz/deaktivalasdhoz. Az LCD képernyén az éleszt6adagold
piktogramja villog. A ,bedllitdsok gomb” révid megnyomdsdaval az
éleszt6adagolét tovabbra is bekapcsolt dllapotban tudja tartani, a gomb
hosszi megnyomasaval pedig kikapcsolja az adagolét.

Ugyeljen, hogy az élesztadagoléba csak instant szdritott élesztét szabad
helyezni.

Start / Stop

A késziilék elinditdsahoz nyomja meg a @ gombot. A visszaszamlalé
elindul. A program ledllitdsdhoz vagy a programozott idézitett inditas
torléséhez, nyomja meg a @ gombot és tartsa lenyomva 3 masodpercig.

A KENYERSUTO MUKODTETESE

A haszndlati Gtmutaté végén talalhaté folyamatdabra szemlélteti a
kiilonb6zo lépések lebontasat a kivalasztott program szerint. Egy
jelz6fény jelzi az aktudlisan végzett Iépést.

1. Dagasztas o>

Ez a folyamat a tészta dllaganak kialakitasat és megfelel keléshez
valo el6készitését szolgdlja. A tészta jobb kelése érdekében, helyezzen
instant szaraz éleszt6t az adagoléba (2).

E folyamat sordn lehet&sége van hozzavaldkat hozzdadni a tésztdhoz:
szaritott gyiimolcsoket, olivat stb. Néhany ilyen extra hozzaval6t az
adagoléba (1) is helyezhet a program inditasakor: pl. di6féléket, magokat,
mazsolat, csokolddé-darabokat, aszalt gyiimélcsoket, fliszereket. Vigydazzon:
egyes hozzdvalékat nem szabad az adagoldba tenni, mert az adagold
falahoz ragadhatnak. Ilyenek a zsiros vagy nedves hozzavalék, pl. a sajt és
asonka. Ezeket a hozzaval6kat kozvetleniil a kenyérsiité edénybe helyezheti
a program elején.

2. Kelesztés ¢33

Amikor az éleszt6 dolgozik, hogy a kenyeret megkelessze és aromdjat
kifejlessze.

3.Sutés @

Atésztat cipova alakitja, biztositja a kéreg kivant szinét és ropogossagat.
4, Melegen tartas ()

A kenyeret a sitést kdvetden 1 oran at melegen tartja. Mindamellett
javasolt, hogy a kenyeret a siités utan kozvetleniil vegyék ki a késziilékbal
és az edénybdl.

Az 6ras melegen tartasi ciklus sordan a kijelz6n tovabbra is ,,0:00” Iathaté.
A ciklus végén, tobb hangjelzést kdvetben, a késziilék automatikusan ledll.



KESLELTETETT PROGRAMINDITAS

A késziiléket beprogramozhatja akar 15 oraval el6re, hogy a friss kenyér
a kivant idében késziiljon el. Kérjiik, tekintse meg a folyamatabrat
(a haszndlati Gtmutaté végén).

Ez alépés a program, a kéreg szine és asily kivalasztasa utdn kovetkezik. Megjelenik
a program idétartama. A késleltetett inditds bedllitdsahoz haszndlia a @ és @
gombokat. A kijelz6n a stités végéig szamitott teljes idétartam jelenik meg.
Aljelzés kigyullad. Nyomja meg a @ gombot a késleltetett program inditéséhoz.
Ha elrontotta vagy médositani szeretné a bedllitdst, tartsa nyomva a @
gombot, amig egy hangjelzést nem hall. Ekkor megjelenik az alapértelmezett
idétartam. A miiveletet el6Irél kezdheti.

Egyes hozzaval6k romlandéak. Ne haszndlja a késleltetett inditast nyers
tejet, tojast, joghurtot, sajtot, friss gylimolcsot tartalmazé receptek esetén.

GYAKORLATI TANACSOK

1. Minden Osszetevd szobah&mérsékletii legyen (kivéve, ha a receptben
masképpen van megadva), és pontosan legyen kimérve. A folyadékok
méréséhez haszndlja a késziilékhez kapott mér6poharat. A tartozék
mérékanal egyik végén tedskandlnyi, masik végén evékanalnyi
mennyiséget tud kimérni. A pontatlan mennyiségek rossz eredményt
okozhatnak. A kenyérkészités nagyon érzékeny a kérnyezeti
hémérsékletre és paratartalomra. Meleg id6ben ajénlott a szokasosndl
hidegebb folyadékot haszndlni. Hasonl6képpen, hideg id6ben szlikséges
lehet a vizet vagy tejet felmelegiteni (soha ne legyen melegebb 35°C-ndl).

19°C

25°C

2. Haszndljon érvényes szavatossagu hozzavaldkat és tartsa azokat hiivos,
szdraz helyen.

3. Alisztet mérje ki pontosan konyhai mérleg hasznélatéval. Hasznéljon
aktiv szaritott pékélesztot (tasakos).

4. Haszndlat kdzben ne nyissa fel a késziilék fedelét (kivéve, ha az az
utasitasban szerepel).

5. Ahozzavalok receptben megadott sorrendjét és mennyiségét pontosan
kovesse. El6szor a folyadékokat, majd a szilard anyagokat tegye be. Az
éleszt6 nem érintkezhet se folyadékkal, se soval. A tal sok élesztd
gyengiti a tészta szerkezetét, a tészta tulzott mértékben megkel,
majd siités kézben megereszkedik.

Altalanosan kévetends sorrend:

— Folyadékok (olvasztott vaj, olaj, tojas, viz, tej)
)

— Cukor

— A liszt mennyiségének elsd fele

— Tejpor

— Adott szilard hozzavalék

— A liszt mennyiségének masodik fele

— Eleszt6 (ha nem az adagoléba helyezik)

6. 7 percnél rovidebb aramkimaradas eseténagép __——
megjegyzi dllapotat, és folytatja miikodését, g
amikor az Gram visszajon.

7. Ha kozvetlendl egymas utéan tobb kenyeret
szeretne késziteni, két folyamat k6z6tt varjon /
kb. 1 6rat, hogy a gép lehdiljon, és ne okozzon
esetleg kdros hatdst a kenyérsiitésre. m

8. Amikor kiveszi a kenyeret, el6fordulhat, hogy a dagaszté lapat hozza van
tapadva a kenyérhez. Ilyen esetben a kampéval évatosan vegye le a
lapatot. Ehhez a kampét illessze be a dagaszté lapat tengelyébe, majd
megemelve tavolitsa el a lapdatot.

9. A kenyérsiitd kikapcsoldsdhoz nyomja meg a @ gombot és tartsa
nyomva 3 mdasodpercig.

10. A hangjelzés kikapcsoldsdhoz nyomja meg a [menu] gombot és tartsa
nyomva 3 mdasodpercig.




Figyelmeztetések gluténmentes programok hasznalatahoz
Az 1., 2. és 3. program gluténmentes kenyerek és tortdak készitésére
szolgadl. Mindegyik programhoz egyetlen sulybedllitas érhet6 el.

A gluténmentes kenyerek és tortak megfeleloek a szamos gabondban

(biza, arpa, rozs, zab, kamut, tonkoély) megtalalhaté gluténra érzékeny

(coliakiaban szenvedd) emberek szamara.

Fontos, hogy el kell keriilni a keresztfert6zést glutént tartalmazoé

lisztekkel. Kiilonés gondossaggal tisztitsa meg a kenyérsiito edényt és

a dagaszté lapatot, valamint a gluténmentes kenyerek és tortak

készitéséhez haszndlt minden edényt. Arrél is meg kell gy6z6dni, hogy

a hasznalt éleszté ne tartalmazzon glutént.

A gluténmentes recepteket specidlis, Schar vagy Valpiform tipusa,

gluténmentes kenyerekhez szant készitmények (lisztkeverékek)

haszndlatara alapozva fejlesztették ki.

o A lisztkeveréket az élesztével at kell sziirni a csomoésodds elkeriilése
érdekében.

e A program inditasakor a dagasztési folyamatot kézzel segiteni kell: nem
fém sttSlapattal, fakandllal kaparja le az edény falara tapadt hozzaval6kat
az edény kozepe felé.

o A gluténmentes kenyér nem tud annyira megkelni mint a hagyoméanyos
kenyér. Allaga siiriibb, szine vilagosabb lesz mint a normal kenyéré.

e Nem minden elGre elkészitett keverékkel érheté el azonos eredmény — a
recepteket esetleg modositani sziikséges. Ennek érdekében érdemes egy
kicsit kisérletezni (lasd az aldbbi példan).

Példa: a folyadék mennyiségének szabdlyozdasa.

Tal hig OK

Kivétel: a tortatésztanak higabbnak kell lennie.

Tl szaraz

AZ ALAPANYAGOKRA VONATKOZO INFORMACIOK

HOZZAVALOK KENYERSUTESHEZ

Eleszt6: Kenyérsiitéshez pékélesztét hasznalunk. Ezt a fajta élesztét
kilonbo6z6 formdban lehet kapni: kis kockakba préselve, aktiv szdritott
éleszt6ként, amit haszndlat el6tt vizben fel kell oldani, illetve instant
szdritott élesztoként. Eleszt6t lehet kapni élelmiszer-aruhdzakban (a pék-
vagy friss élelmiszer osztalyon), de péktél is beszerezhetd préselt élesztd.
Az éleszt6t behelyezheti kozvetlenil a kenyérsiité edénybe a tobbi
hozzavaléval egyiitt, vagy teheti az éleszté adagoldba is (csak instant
szaritott élesztd esetén). A préselt éleszt6t ujjai kdzott morzsolja el kis
morzsakra, hogy megkonnyitse az eloszlasat.

Kovesse a javasolt mennyiségeket (Idsd az alabbi tablazatban).
Mennyiségi/tomeg megfeleltetés szdritott élesztd és préselt éleszts kozott:

Szaritott élesztd (teaskanal): 1
Préselt élesztd (gramm): 9

15 2 25 3 35 4 45 5
13 18 22 25 31 36 40 45

Liszt: Javasolt a T55 liszt hasznalata, kivéve, ha a recept ettédl eltéro
lisztet ir el6. Ha kiilonleges lisztfajtakat tartalmazé keveréket hasznal
kenyérhez, briés kenyérhez vagy tejes kenyérhez, a tészta teljes silya
(liszt + viz) ne haladja meg a 750 grammot.

A liszt minGségétdl fiiggben eltérd lehet a kenyérsiités eredménye is.

o A lisztet tarolja légmentesen zar6d6 edényben, mert a liszt érzékeny az
idgjarasi koriilmények valtozasaira (paratartalom). Zabpehely, korpa,
bazacsira, rozs vagy teljes kiérlési liszt hozzdaddsa esetén a kenyér
témorebb és kevésbé foszlos lesz.

e Minél nagyobb aranyban tartalmaz teljes kidrlési részt a liszt, vagyis a
gabonaszemek kiilsé rétegeinek érleményét (T>55), annal kisebb
mértékben fog a tészta megkelni és anndl tomorebb lesz a kenyér dllaga.

o Kenyérsiitéshez kaphaték kész lisztkeverékek is. Ilyen keverékek haszndlata
esetén kovesse a gyarto utasitdasait.

Gluténmentes liszt: Ha kenyérsiitéshez nagyobb mennyiségii
gluténmentes lisztet haszndl, akkor hasznalja a gluténmentes kenyérsiité
programot. Sokféle liszt kaphat6, ami egydltalan nem tartalmaz glutént.
A legismertebbek a hajdina- és arizsliszt (fehér és teljes kidrlési is), a quinoa-
liszt, a kukoricaliszt, a gesztenyeliszt, a kdlesliszt és a cirokliszt.




Gluténmentes kenyereknél a glutén rugalmassaganak pétlasa érdekében
alapvetden tobbféle lisztet érdemes keverni és valamilyen allagjavité szert
hozzaadni.

Allatjavité szerek gluténmentes kenyerekhez: A megfelels dllag
biztositdsa és a glutén rugalmassdganak utanzasa érdekében hasznélhat
xantangumit illetve guargumit.

Hasznalatra kész gluténmentes készitmények: Ezek konnyebbé teszik a
gluténmentes kenyerek készitését, mert mar eleve tartalmazzdk az
allagjavitdé szert, és elényuk, hogy a gyarté garantdlja a teljes
gluténmentességet — ezek kozul egyesek rdadésul organikus termékek is.
Nem minden markdjd gluténmentes készitmény nyajt azonos eredményt.
Cukor: Ne haszndljon darabos cukrot. A cukor tapldlja az éleszt6t, biztositja
a kenyér j6 izét és szép szint ad a kéregnek.

S6: Szabdlyozza az éleszt§ aktivitdsat, és izesiti a kenyeret.

A dagasztdsi folyamat el6tt a s6 és az élesztd nem érintkezhetnek egymadssall
A tészta dllaganak javitdsahoz is hozzdjarul.

Viz: A viz hidratdlja és aktivalja az éleszt6t. Szintén hidratdlja a lisztben
lévé keményitSt és a cipot formazhatéva teszi. A viz — részben vagy
egészben - helyettesithet6 tejjel vagy mas folyadékkal. Szoba-
hémeérsékletii folyadékot hasznadljon, kivéve a gluténmentes kenyerek
esetén, amelyekhez langyos (kb. 35°C) viz sziikséges.

Zsir és olaj: A zsirok a kenyeret foszlésabba teszik. Javitjak és
meghosszabbitjak a kenyér eltarthatésagat is. A tal sok zsir lelassitja a
tészta kelését. Ha vajat haszndl, morzsolja kis darabokra, vagy lagyitsa
meg. Ne haszndljon olvasztott vajat. A zsir ne érintkezzen az élesztével,
mert gatolja az élesztd vizfelvételét.

Tojds: Szebb lesz t6le a kenyér szine és segiti a cip6 megfeleld fejlodését.
Ha tojést tesz a tésztaba, akkor csokkentse a folyadék mértékét annak
megfelelGen. Torje fel a tojast és adja hozza a folyadékot, amig el nem éri
a recept dltal meghatérozott folyadékmennyiséget.

A receptek kozepes, 50 grammos tojasokat vesznek figyelembe. Ha a
tojas nagyobb, adjon hozza kevés lisztet; ha kisebb, haszndljon kicsit
kevesebb lisztet.

Tej: A tejnek emulgedld hatasa van, ami tébb szabdlyos sejt képzddéséhez
vezet, igy a kenyér megjelenése vonzobb lesz.

Haszndlhat friss tejet vagy tejport. Ha tejport haszndl, akkor adjon hozzé
plusz annyi vizet, amennyi a tej mennyiségének felel meg: a folyadékok
teljes térfogata mindenképpen feleljen meg a receptben szerepld értéknek.
izesitok és fliszerek: Az adagoléba (1) néhdany tovéabbi hozzavalét is
helyezhet a program inditdsa el6tt: dioféléket, magokat, mazsolat,
csokoladé-darabokat, aszalt gylimolcsoket, fliszereket. Vigydzzon: egyes
hozzavalékat nem szabad az adagoléba tenni, mert az adagolé faldhoz
ragadhatnak. Ilyenek a zsiros vagy nedves hozzavalék, pl. a sajt és a sonka.
Ezeket a hozzdvaldkat kozvetlenll a kenyérsiité edénybe helyezheti a
program elején.

HOZZAVALOK JOGHURTKESZITESHEZ

Tej

Milyen fajta tejet hasznaljak?

Barmilyen fajta tej hasznalhat6 (pl. tehéntej, kecsketej, juhtej, sz6jatej,

vagy mds novényi alapu tej). Az aldbb ismertetett nyers és tartés tejek

egyarant megfelelnek a késziilékben val6 haszndlatra:

o Sterilizalt tartés tej: A teljes UHT tejbdl siirlibb joghurt készithetd.
Sovany tejbdl higabb lesz a joghurt. Alternativ megoldasként a sovany
tejhez hozzdadhat egy-két evSkanalnyi tejport.

o Teljes tej: Ebbdl a fajta tejbdl krémesebb lesz a joghurt és tetején vékony
Jfol” kepzddik.

e Nyers (hazi) tej: ezt a fajta tejet haszndlat el6tt fel kell forralni.
Javasoljuk a megfelel6 ideig tart6 forralasat. Forralas utan hagyja lehdilni,
miel6tt a készllékbe toltené.

e Tejpor: Ebbdl a fajta tejbdl nagyon krémes joghurt készithets. Minden
esetben kévesse a gyarté csomagoldson feltiintetett utasitasait.

Erjesztd anyag

A joghurthoz

Az erjeszt6 anyag lehet:

¢ Boltban vasdrolt natar joghurt, a lehetd leghosszabb szavatossaggal.

o Fagyasztott-szaritott fermentdlé anyag vagy joghurtkultira. Ebben
az esetben kdvesse a fermentdalé anyag hasznalati utasitasdban
megadott aktivaldsi idét. Ilyen szerek kaphatok élelmiszer-aruhédzakban,
gyogyszertarakban, és egyes egészségtudatos élelmiszereket forgalmazé
Uzletekben.




o Az On dltal a kézelmaltban készitett joghurt — ez natar joghurt legyen
és a lehetd legfrissebb. Ezt a folyamatot ,tenyészetnek” nevezziik.

A fermentdlé anyagok tulajdonsdgait a tal magas h6mérséklet tonkreteszi!

HIBAKERESESI UTMUTATO A J0BB MINOSEGU SUTES ERDEKEBEN

H Ac idA Nemavart | Akenyér ﬁll:(t’?lgﬂ Alamyr s;i\n'<eé:1eegm olx':?‘clll(te rl;ﬁrl;u R
Az erj esztés id6tartama eredményt tﬂlsdg;‘:s?n kelés utan neml kel meg aranylik | de nem siilt (i.s OIdalii
o Az alapvetd, felhaszndlt hozzavalktél és az elvart eredménytél fiiggsen kapta?€z | MeOKE | osszeesik | ©°99° | elegge | megelegge | "tec
a joghurt erjesztése 6-12 6rat tart. segiteni fog.
Folyékony| | | | | | | sdrd A gombot
Edes | | | | | | |Savanyu megnyomtdk °
slités kdzben.
66ra 76ra 86ra 96ra 106ra 11 6ra 12 6ra Kevés a liszt. °
Tal sok a liszt. [ ] [ ]
Ha az erjesztési folyamat lejart, helyezze a joghurtot hiit6be legaldbb 4 6réra, Kevés az éleszté, °
és a termék 7 napon beliil elfogyasztandé. Tdl sok az élesztd. ° Py
Oltéanyag (taréhoz) Kevés aviz. L .
Taré készitéséhez hasznalhat oltéanyagot vagy valamilyen savas folyadékot, jlull:cklalvic hd hd
pl. citromlevet vagy ecetet a tej alvasztdsahoz. Kevestalcutor, hd
Gylenge mindségl ° °
a hozzavalok [ ]
« Hazza ki a késziilék csatlakozojat a hdlézati aljzatbdl, ardnya (tl sok.)
és varja meg, amig a készlilék teljesen lehdil. Aviz til meleg. °
e Mossa el a siitSedényt és a dagasztélapatot A viz til hideg. 4
meleg szappanos vizzel. Ha a dagasztélapat ;‘;‘;ﬁ:‘: ° °

beragadt a stit6edénybe, dztassa be 5-10 percre.
e A tobbi tartozékot nedves szivaccsal tisztitsa
meg. Alaposan szdritsa meg. eredmeé
« A készilék semmilyen része vagy tartozéka egtaldlni a megolds
nem moshat6é mosogatogépben!

o Ne haszndljon haztartdsi tisztitoszert, dorzs6l6parnat vagy alkoholt. Puha
nedves ruhat haszndljon a tisztitashoz.
o A késziilék hazat vagy fedelét soha ne dztassa el.

q 1 tabléza q A joghurt A joghurt tal Viz van A jog
folyékony savas a joghurtban arga
Az érlelési id6 tal rovid. [ ]
Az érlelési id6 tal hossza. [ ] [ ] [ ]
Kevés az erjesztd anyag, vagy
elpusztult vagy nem aktiv az [ ]
erjeszt6 anyag.
A joghurtkészits edény nem lett
) [ ] [ ]
megfelelGen elmosva.
A haszndlt tejben nincs elég zsir °
(teljes tej helyett zsirszegény).
A fedél rajta maradt az edényen. [ ]
Nem megfelel6 programot
5 [ ] [ ]
hasznaltak




ZAKI HIBAKERESESI

PROBLEMA OK - MEGOLD

A dagasztolapat beragadt

a siitdedénybe « Aztassa be, miel6tt kivenné.

« Akijelz6n EO1 iizenet jelenik meg villogva, és a késziilék sipolé hangot ad:
a készulék tal forrd. Két program kozott varjon 1 orat.
« Akijelz6n EQO iizenet jelenik meg villogva, és a késziilék sipolé hangot ad:
A @ gomb megnyomasa a készulék tal hideg. Varja meg, amig szobahdmérsékletre felmelegszik.
utan nem torténik semmi. « A kijelz6n HHH vagy EEE (izenet jelenik meg villogva, és a késziilék sipolo
hangot ad: miikédési hiba. A gépet szakszervizbe kell vinni javitdsra.
 Késleltetett inditds lett bedllitva.

« Asiitdedényt nem megfelelGen helyezték be.
A @ gomb megnyomdsa » A dagasztélapatot nem tették be, vagy nem megfelelGen illesztették be.
utdn a motor jar, de

’ RO A fenti két esetben dllitsa le a gépet a @ gomb hossz( nyomva tartasaval.
dagasztas nem torténik.

Kezdje a siités végrehajtasat az elejérdl.

Késleltetett inditds utan
a kenyér nem kelt meg * Akésleltetett inditds bedllitasa utdn elfelejtette megnyomnia @ gombot.

eléggé, vagy nem torténik o Az éleszts soval és/vagy vizzel érintkezett.
semmi. « A dagasztélapat nincs a helyén.

« Valamilyen hozzavalé a siitGedényen kiviilre esett. Huzza ki a halozati
csatlakozét, hagyja a késziiléket lehdilni, majd tisztitsa meg a késziilék

Egett szag. belsejét nedves szivaccsal és tisztitoszer haszndlata nélkiil.

« Atészta kicsordult: tdl nagy mennyiségii alapanyagot helyeztek be, a tészta
jelentdsen folyékony. Kévesse a receptben szerepl6 aranyokat.

Az extra hozzavalok  Tal sok hozzavalé van az adagoloban. Ne téltse tal az adagolot! A fedél
bennragadtak az maradjon konnyen zarhaté.
adagoloban. « Az adagoléba ne tegyen zsiros, tapadé és nedves alapanyagokat.
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