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Instrukcja bezpiecznej obstugi

UWAGA
RYZYKO PORAZENIA PRADEM NIE ROZMONTOWYWAC

a Symbol przedstawiajacy btyskawice zgrotem strzaty w trojkacie rownobocznym ma

zazadanie powiadomi¢ uzytkownika o obecnosci nieizolowanego, niebezpiecznego
napiecia wewnatrz obudowy produktu, ktérego wartos¢ moze okazac sie
wystarczajaco wysoka aby stworzy¢ryzyko porazenia pradem.

Inak wykrzyknika wewnatrz tréjkata rownobocznego ma za zadanie powiadomi¢
A uzytkownika o obecnosci waznych instrukgji dotyczacych obstugi i konserwagji

(przegladu) urzadzenia w dotaczonych materiatach.

o Bezposrednio po upieczeniu chleba urzadzenie jest
GORACE. Nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych
dotykajac pieca do chleba lub formy po zakonczeniu
pieczenia.

o Pouzyciu, wtyczke urzadzenia do pieczenia chleba nalezy
wytaczy¢ z sieci i zaczeka¢ az piec ostygnie przed
dotknieciem go lub czyszczeniem jego czesci. Nalezy
ciagnaczawtyczke, aniezakabel.

o Opisywane urzadzenie do pieczenia chleba jest
przeznaczone wytacznie do normalnego uzytku
domowego. Nie nalezy uzywa¢ go w profesjonalnej
gastronomii.

o Urzadzenie do pieczenia chleba powinno by¢ uzywane w
pomieszczeniach zamknietych.

o Nie nalezy zanurzac urzadzenia do pieczenia chleba, ani
jego przewodu zasilajacego badz wtyczki w wodzie ani w
innych cieczach.

o Nienalezy uzywac urzadzenia w poblizu zrédta ciepta, ani
na niestabilnej powierzchni.

o Zaleca sie uzywad urzadzenie wytacznie na
zaroodpornych powierzchniach. Jezeli blat kuchenny jest
zbyt gtadki, piec nalezy umiesci¢ na macie
antyposlizgowe;j.

o Nalezy upewnic sig, ze urzadzenie nie jest wystawione na
bezposrednie dziatanie promieni stonecznych.

o Nalezy zapewni¢ minimum 100 mm odstep ze wszystkich
stron urzadzenia.

o Jedli urzadzenie jest obstugiwane w poblizu dzieci,
woéwczas wymagany jest nadzér oséb dorostych.

o Wybierajac miejsce dla urzadzenia nalezy sie upewnic¢, ze
dzieci nie beda miaty do niego dostepu.

o Nalezy upewnic sie, ze kabel zasilajacy urzadzenie nie
dotyka goracych powierzchni, ani nie zwisa poza
krawedzig stotu

o Nalezy regularnie sprawdza¢ czy urzadzenie lub kabel nie
sq uszkodzone. W razie jakiegokolwiek uszkodzenia nie
nalezy uzywac urzadzenia. Nie nalezy samodzielnie
naprawiac urzadzenia, lecz zasiegna¢ porady specjalisty
posiadajacego uprawnienia do naprawy tego typu
urzadzen.

Nie nalezy przykrywac urzadzenia w trakcie pracy.

o Nigdy nie nalezy zostawiac¢ urzadzenia bez nadzoru.
Urzadzenie to nie jest przeznaczone dla 0séb (facznie z
dzie¢mi) uposledzonych fizycznie, sensorycznie lub
umystowo, lub nie dysponujacych odpowiednim
doswiadczeniem i wiedza, chyba Ze znajdujg sie pod
odpowiednim nadzorem lub zostaty poinstruowane w
zakresie obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng
zaich bezpieczenistwo.

o Nie nalezy uzywac zadnego wyposazenia dodatkowego,
ktérego nie zaleca producent.

Nie uzywac produktu, gdy jest pusty.

Nie nalezy zgina¢ ani niszczy¢ formy do pieczenia. Jezeli
urzadzenie do pieczenia chleba ulegnie uszkodzeniu, nie
bedzie dziata¢ poprawnie.

o Podczas pieczenia chleba, nigdy nie nalezy uzywad
wiekszej ilosci sktadnikéw niz maksymalna ilos¢ zalecana
w przepisach dofgczonych do niniejszej instrukcji. W
przeciwnym razie, chleb moze upiec sie
nieréwnomiernie, lub ciasto na chleb moze wyptynac.

o Nie nalezy stosowac¢ urzadzenia do celéw innych, niz
wyraznie opisane w niniejszejinstrukcji.

o Osoby nieupowaznione nie moga naprawiaé¢ tego
urzadzenia. Demontaz urzadzenia lub wymiana czesci
dokonane przez nieuprawnione osoby powoduja
uniewaznienie gwarancjina niniejszy produkt.

o Uwaga! Jezeli przewdd zasilajacy nieodtaczalny ulegnie
uszkodzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u
wytwaorcy lub w specjalistycznym zaktadzie naprawczym
albo przez wykwalifikowana osobe w celu unikniecia
zagrozenia.

Informacje wstepne

Prosimy przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zapoznac sie ze
wszystkimi funkcjami oraz sposobem dziatania urzadzenia do
pieczenia chleba przed jego uzyciem. Nalezy upewnic sie, ze
dokfadnie przeczytali Panstwo wszystkie uwagi dotyczace
bezpieczenstwa.

Przed witgczeniem urzadzenia nalezy upewnic sie, czy wartos$¢
napiecia podana na tabliczce znamionowej zgadza sie z
wartoscia napiecia w lokalnej sieci elektryczne;j.

Rozpakowywanie pieca do chleba.
Opakowanie powinno zawiera¢:

o Urzadzenie do pieczenia chleba wraz z forma do
pieczeniaitopatka do wyrabiania ciasta.

o Kubekzpodziatkaimiarke.
o Narzedzie stuzgce do wycigganiatopatki

Jedli ktoregokolwiek z elementéw brakuje lub jest
uszkodzony, nalezy skontaktowac sie z najblizszym sklepem
sieci TESCO.

Opakowanie nalezy zachowa¢ na wypadek, gdyby chcieli
Panstwo bezpiecznie przetransportowa¢ urzadzenie w
przysztosci. Jesli opakowanie ma zosta¢ wyrzucone, nalezy to
zrobi¢ przestrzegajac wszystkich przepiséw dotyczacych
ochrony srodowiska obowigzujacych w danym rejonie.

Uwaga: W procesie produkcji niektdre czesci urzqdzenia zostaty

lekko nattuszczne. Podczas pierwszego uzycia moze wydzielac
sie para. Zjawisko to jest niegroZneipowinno szybko ustgpic.
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Urzadzenie do pieczenia chleba i jego czesci sktadowe
Okienko kontrolne
\Widadanie Pokrywa na zawiasach
i Wyc'\aga“"e
\
topatka
Grzaftka pieca Panel sterowania .,E
o b
Elementy sterujgce Kubek z topatka
napedem do podziatka
wyrabiania ciasta i miarka
e
Narzedzie stuzace do
wyciggania topatki
Panel sterowania
Wskaznik stopnia Wskaznik wielkosci bochenka
zrumienienia skorki 7009 (1.51b),
Skérka zrumieniona 900g (2.0lb)
lekko (Light),
rednio (Medium), ]
mocno (Dark) Praktyczny przewodnik
po programach
Przycisk wyboru programu
Wybierz jeden z 12 Przycisk START/STOP
dostepnych programoéw
Wybierz 7009 (1.51b), Wskaznik przypieczenia (skorki)
900g (2.01b) Wybierz: delikatnie, Srednio,
mocno przypieczony
Nacisnij przycisk, Nacisnij przycisk,
aby skrdcic czas (co 10 min.) aby wydtuzy¢ czas (w odstepach 10-min.)
Przyciski ustawienia
opodznionego startu
-
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Praca z urzadzeniem do pieczenia chleba

Przygotowanie do uzycia

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia do pieczenia chleba,
nalezy umy¢ wnetrze formy do pieczenia, fopatke do
wyrabiania ciasta i narzedzia stuzace do odmierzania
sktadnikéw w goracej wodzie z dodatkiem mydta. Dobrze
wyptukac i wysuszy¢. Nastepnie przetrze¢ wewnetrzng czes¢
pokrywy oraz zewnetrzna czes¢ formy do pieczenia i catego
urzadzenia wilgotna sciereczka.

Aby otworzy¢ pokrywe nalezy: Podnies¢ uchwyt i
przytrzyma¢ go obiema rekoma. Przekreci¢ forme do
pieczenia w kierunku odwrotnym do ruchu wskazéwek
zegara, do pozycji w ktérej mozna wyja¢ forme (REMOVE).
Terazmozna wyjacforme.

® Tu Zapac za
uchwyt

Przekrecic

Nalezy upewnic sig, ze watek napedu umieszczony w formie
do pieczenia jest czysty i, ze nie ma w nim okruszkéw ani
kawatkow ciasta.

topatke do wyrabiania ciasta nalezy umiesci¢ na watku
(bedzie pasowac tylko w jedna strone). Wcisna¢ fopatke
zdecydowanym ruchem, tak aby wskoczyta na miejsce. Jezeli
fopatka bedzie Zle zamocowana, moze wyskoczy¢ podczas
wyrabiania ciastaisktadnikinie zostang dobrze wymieszane.

Napetnianie formy sktadnikami

Nalezy upewni¢ sie, ze wszystkie sktadniki znajdujg sie w
zasiegu reki. Ostroznie napetnic forme, upewniajac sie ze nie
pozostat zaden skfadnik. Podczas napetniania, bardzo wazne
jest, aby dodawac skfadniki w zalecanej kolejnosci. W
przeciwnym razie, chleb nie bedzie dobrze upieczony.

)

Sktadniki sypkie

Mot

Sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa (20-25°C).
Jezeliw pomieszczeniu jest zimno (ponizej 18°C), nalezy uzy¢
cieptej wody (40°C), aby mie¢ pewnos¢ sie, ze drozdze beda
fermentowac w petni. Aby oceni¢ temperature wody bez
uzywania termometru, nalezy zagrzac troche wody i powoli
dodawa¢ do dzbanka z zimna woda, do momentu gdy
otrzymana temperatura bedzie lekko ciepta.

Wode nalezy odmierzy¢ i przela¢ do formy do pieczenia.
Nastepnie, dodac soliinne sktadniki sypkie. Na samym korcu
nalezy doda¢ drozdze. Bardzo wazne jest, aby drozdze nie
miaty stycznosci z solg ani woda przed rozpoczeciem
mieszania, albo chleb nie wyrosnie dobrze.

Forme do pieczenia nalezy powyciera¢ od zewnatrz, a
nastepnie wtozy¢ jg do pieca, wykonujac czynnosci opisane
powyzejw odwrotnejkolejnosci.

Wiozy¢ forme do pieca, przytrzymujac ja za uchwyt. Obroéci¢
forme w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, do
punktuw ktérym zostanie ona zablokowana (LOCK).

Uchwyt nalezy potozy¢ z powrotem na formie. Zamknac
pokrywe.
Sktadnikisg gotowe do pieczenia.




Przyciski sterujace i programy

Panel sterowania

Prosimy upewnic sie, ze rozumiejg Panistwo funkcje urzadzenia
przed rozpoczeciem pracy z nim, gdyz nieprawidtowy wybor
programu lub funkgcji ma wptyw na jako$¢ upieczonego chleba.
Wtyczke urzadzenia nalezy podtaczy¢ do Zrodta pradu. Wiaczy
sie wyswietlacz panelu sterowania: urzadzenie jest gotowe do
pracy.

Po wiaczeniu urzadzenia, wyswietlacz jest nastawiony na
pieczenie chleba w wersji podstawowej o srednio
zrumienionej skorce. Wyswietlacz pokazuje czas 3:00; oznacza
to, ze piec do chleba zakoniczy program w ciggu 3 godzin.
Sposdb ustawienia urzadzenia przedstawiono powyzej.
Kolejnosc czynnosci:

1-Wybrac program przy uzyciu przycisku MENU.

2-Wybrac¢ wielko$¢ bochenka (wedtug potrzeb)

3-Wybrac stopien zrumienienia skérki (wedtug potrzeb)
4-Wiaczyc¢ urzadzenie.

Wybér odpowiedniego programu. Urzadzenie zostato
wyposazone w 12 programéw. Wielokrotnie naciskajac
przycisk MENU, mozna przejrze¢ dostepne programy. Sg one
opisane ponizej.

PODSTAWOWY PROGRAM PIECZENIA CHLEBA (1.BASIC)
Czas pieczenia: 3 godz. bochenek o wadze 900 g, 2 godz. 53 min.
bochenekowadze 700g

Uzywany do przygotowywania chleba zmaki pszennejichleba
wieloziarnistego. Ten program jest ustawieniem domysinym
urzadzenia.

Urzadzenie wyrabia ciasto trzykrotnie. Po zakonczeniu
drugiego cyklu wyrabiania, piec wydaje sygnat akustyczny.
Oznacza on, ze w tym momencie mozna doda¢ opcjonalne
sktadniki.

PROGRAM PIECZENIA CHLEBA FRANCUSKIEGO (2.
FRENCH)

Czas pieczenia: 3 godz. 50 min. bochenek o wadze 900 g, 3 godz.
40min. bochenekowadze 700g

Do przygotowywania biatego chleba francuskiego. Urzadzenie
wyrabia ciasto dwukrotnie, jednak ciasto wyrasta i piecze sie
dtuzej, skutkiem czego skoérka upieczonego chleba jest
grubsza.

PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA RAZOWEGO (3. WHOLE
WHEAT)

Czas pieczenia: 3 godz. 40 min. bochenek o wadze 900 g, 3 godz. 32
min.bochenek o wadze700g

Do przygotowywania chleba razowego. Urzadzenie wyrabia ciasto

dwukrotnie. Ciasto wyrastai piecze sie dtuzej. Po 40 minutach piec
wydaje sygnat dzwiekowy, sygnalizujgc ze mozna dodac
opcjonalne sktadniki. W tym programie zaleca sie wybra¢ opcje
Sredniego zrumienienia skorki, w celu uzyskania chrupiacej skorki.
PROGRAM DO SZYBKIEGO PIECZENIA (4. QUICK)

Czas pieczenia: 1 godz. 40 min.

Dla przepiséw z uzyciem proszku do pieczenia. Urzadzenie miesza
ciasto jeden raz, po czym je wypieka. Ptyn nalezy wla¢ na dno
formy do pieczenia, po czym wsypac sktadniki sypkie. Na poczatku
mieszania sypkie sktadniki moga zbiera¢ sie w rogach formy do
pieczenia w takim wypadku trzeba usuna¢ sktadniki z rogéw, aby
zapobiec powstawaniu grudek maki.

PROGRAM DO PIECZENIA CHLEBA SLODKIEGO (5. SWEET)
Czas pieczenia: 2 godz. 55 min. bochenek o wadze 900 g, 2 godz. 50
min.bochenek o wadze 700g

Do przygotowywania stodkiego chleba na zaczynie. Urzadzenie
wyrabia ciasto dwukrotnie.

6.ULTRA FAST 1: Bochenekowadze 700g. Czas pieczenia: 58 min.
7.ULTRAFAST 2: Bochenek o wadze 900g. Czas pieczenia: 58 min.
Urzadzenie wypieka chleb w czasie 58 minut. Przy tym ustawieniu
upieczony chleb jest mniej puszysty. Woda uzywana do pieczenia
powinna by¢ odrobine cieplejsza, w okolicy 48-50°C; do
zmierzenia temperatury wody nalezy uzy¢ termometru
kuchennego.

PROGRAM DO WYRABIANIA CIASTA DROZDZOWEGO (8.
DOUGH)

Catkowity czas trwania programu: 1 godz. 30 min.

Do przygotowywania réznych rodzajéw ciasta drozdzowego,
ktére ma by¢ upieczone w innym urzadzeniu. Nie nattuszcza sie
formy do pieczenia, a przyciski wyboru wielkosci bochenka i
stopnia zrumienienia skorki nie dziataja.

-Upiecjuzwyrosniete ciasto drozdzowe.

PROGRAM DO SMAZENIA KONFITUR (9.JAM)

Catkowity czas trwania programu: 1 godz. 20 min.

Po umieszczeniu sktadnikéw w formie, urzadzenie miesza i smazy
konfitury. Nalezy pilnowa¢, aby konfitury sie nie rozgotowaty.
Jezeli konfitury sg gotowe przed zakoriczeniem programu, trzeba
programwytaczycrecznie.

PROGRAMPIECZENIA CIASTA (10.CAKE)

Catkowity czas trwania programu: 2 godz.50 min.

Do wyrabiania i pieczenia ciast oraz stodkiego chleba, w ktérych
sktadnikiem spulchniajagcym jest soda oczyszczona lub proszek do
pieczenia.

Niektdre ciasta wymagaja mniej czasu do upieczenia niz trwa ten
program. Nalezy postepowac zgodnie z przepisem i wylgczy¢
urzadzenierecznie, jezelizajdzie taka potrzeba.

PROGRAM KANAPKI(11.SANDWICH)

Czas pieczenia: 3 godz. bochenek o wadze 900 g, 2 godz. 55 min.
bochenekowadze 700g

Program do wypieku duzego, lekkiego chleba z delikatnie
przypieczong skérka na kanapki. W tej funkgcji nie ma mozliwosci
ustawienia stopnia przypieczenia skorki.

PROGRAM DO PIECZENIA (12.BAKE)

Catkowity czas trwaniaprogramu:tylko 1 godz.

Programutego mozna uzywac, aby:

-Upiecjuzwyrosniete ciasto drozdzowe.

-Ponownie upiec lub podgrzac uprzednio upieczony chleb.

W przypadku podgrzewania chleba, nalezy regularnie sprawdzac
bocheneki, w razie potrzeby, wytaczyc.




FUNKCJAUTRZYMYWANIATEMPERATURY

Po zakonczeniu pieczenia produkt trzyma ciepto przez 1 godzine.
Po godzinie urzadzenie wytaczy sie automatycznie.
PRZYCISKWYBORU STOPNIA ZRUMIENIENIA SKORKI
Programy 1-7 oferuja mozliwo$¢ wyboru stopnia przypieczenia
skorki poprzez kilkakrotne nacisniecie przycisku COLOR. Mozna
wybrac opcje lekkiego, sredniego badz mocnego zrumienienia
skorki.

Wiaczenie urzadzenia

Po dokonaniu wyboru odpowiedniego programu oraz stopnia
zrumienienia skérki, nalezy nacisna¢ przycisk START/STOP, aby
urzadzenie rozpoczeto prace. Nie wolno wytacza¢ urzadzenia
dopdkinie zakonczy sie cykl.

Funkcja ustawieniaopéznionego startu

Funkcja ustawienia opdznionego startu umozliwia opdznienie
rozpoczecia pieczenia o maksymalnie 12 godzin, w zaleznosci od
dtugosci cyklu pieczenia. Wszystkie programy posiadaja
mozliwos¢ potaczenia zfunkcja ustawienia opdznionego startu.
Jezeli ciasto drozdzowe zawiera swieze mleko, owoce lub cebule,
nie nalezy wybierac funkgji ustawienia opdznionego startu, lecz
upiec je natychmiast. Uzywanie tej funkcji z programem do
wypieku Ciasta nie jest zalecane.

Ustawianie funkcji opéznionego startu

Przyktad: Jest godzina 8 wieczorem, a Panstwo chcg miec $wiezy
chleb (uzywajac ustawienia podstawowego) o godzinie 7
nastepnego ranka.

Réznica czasu pomiedzy chwilg obecng (8 wieczorem), a godzing
7 rano wynosi 11 godzin. Nalezy podtaczy¢ wtyczke gniazdka
sieciowego do zrodta pradu. Wyswietli sie fabrycznie ustawiona
dtugos¢ cyklu, wynoszaca 3godz 00 min.

(zas na zegarze nalezy nastawi¢ na godzine 11:00. A A
(Réznica czasu pomiedzy chwila obecna, a godzing o 'l " 11 ,“
ktérejmaby¢gotowy chleb.)

Nacisna¢ przycisk, aby Nacisna¢ przycisk, aby skracac
wydtuzac czas w czas w przedziatach 10-
przedziatach 10- minutowych.

minutowych.
Nacisng¢ przycisk START/STOP, aby rozpocza¢ START
pieczeniezopéznieniem czasowym STOP

Po nacisnieciu i przytrzymaniu przyciskéw,+"lub -’ wy$wietlony
czas zmieni sie na maksymalnie 13 godzin, i przestawi sie na czas
trwania programu ustawiony fabrycznie (w tym przypadku 3
godz.).

Wyswietlacz zegara pokazuje w godzinach i minutach catkowity
czas pozostaty do zakonczenia procesu pieczenia chleba (czas
opodznienia startu oraz czas trwania programu). Nie wys$wietla on
czasu utrzymywania temperatury po zakornczeniu programu,
trwajacego 1godz.

Nalezy pamieta¢ o nacisnieciu przycisku START, aby zegar
rozpoczat odliczanie w przeciwnym razie nic sie nie wydarzy.
Jezeli, po nacisnieciu przycisku START, okaze sig, ze zegar jest
ustawiony niepoprawnie, istnieje mozliwos¢ wylaczenia i
ponownego ustawienia czasu opOdznienia, jednak pod
warunkiem, ze urzadzenie nie rozpoczeto jeszcze cyklu
mieszania.

Przycisk START/STOP i bezpieczne wylaczenie
urzadzeniaw trakcie pracy

Przycisk START/STOP stuzy do rozpoczynania lub konczenia
programu. Przycisk ten nalezy naciska¢ po wybraniu programu,
stopnia zrumienienia skorki (i, jezeli trzeba, czasu opdznienia). Po
nacisnieciu przycisku stycha¢ sygnat dzwiekowy, urzadzenie

rozpoczyna prace, a wyswietlacz zegara rozpoczyna odliczanie.
Symbol Swieci sie, gdy urzadzenie pracuje lub jest uruchomiona
funkcja ustawieniaopéznionego startu.

Zatrzymanie urzadzenia w nagtym wypadku

Nalezy przytrzymac przycisk START/STOP przez 3 sekundy. Powinno
sie zatrzymywac urzadzenie wytacznie w nagtych wypadkach,
poniewaz urzadzenie powrdci do poczatku programu. Wtedy
pieczenie trzeba rozpocza¢ od poczatku; sktadniki moga nadawac
sie do wyrzucenia i moze sie okaza¢ konieczne uzycie nowych
sktadnikow.

Dodawanie sktadnikow

Jezeli z menu programéw urzadzenia wybrano podstawowy
program pieczenia chleba lub program do pieczenia chleba
francuskiego, razowego stodkiego, lub kanapek piec wydaje efekty
dzwiekowe podczas drugiego cyklu wyrabiania ciasta. Informuja
one o tym, kiedy mozna doda¢ opcjonalne sktadniki. Podczas
pieczenia chleba, pokrywe pieca nalezy otwiera¢ wyfacznie we
wskazanych momentach. Jezeli otwiera sie pokrywe w innych
momentach, moze to miec niekorzystny wptyw na jakos¢ chleba.
Brak energii

Jesli podczas wypieku chleba nagle ciggtos¢ w dostawie energii
zostanie przerwana, program wypieku bedzie automatycznie
kontynuowany po zakonczeniu przerwy w dostawie energii. Jesli
przerwa w dostawie energii bedzie dtuzsza niz 15 minut, wéwczas
nalezy uruchomi¢ program ponownie manualnie. Jesli program
pieczenia nie przeszedt przez etap ugniatanie ciasta, gdy nastapita
przerwa w dostawie energii, wystarczy przycisna¢ ,START/STOP’,
aby uruchomié program od poczatku.

Informacje o btedach

Podczas préby uzycia urzadzenia do pieczenia chleba, gdy
temperatura w jego wnetrzu jest zbyt wysoka, na wyswietlaczu
pojawiaja sie litery H:HH. Urzadzenie nalezy wytaczy¢, wyjac forme
do pieczenia, pokrywe pozostawi¢ otwartg i zaczekad, az piec
ostygnie.

Jezeli po nacisnieciu przycisku START na wyswietlaczu pojawig sie
litery E:EE, oznacza to, ze czujnik temperatury nie dziata. Nalezy
odda¢ urzadzenie do serwisu posiadajagcego uprawnienia do
naprawy tego typu sprzetow.

Gdy chleb jestgotowy

Po zakonczeniu programu wyswietlacz pokazuje 0:00, a urzadzenie
wydaje 10 sygnatéw dzwiekowych. Mozna teraz wyciggna¢ forme z
urzadzenia.

Pokrywe nalezy unie$¢. Przy pomocy pary rekawic kuchennych
wyciggna¢ forme z pieca, postepujac zgodnie z instrukcjami
podanymi na str. 3. Forme nalezy umiescic¢ na zaroodpornym blacie i
pozostawi¢na 10 minut.

Przy pomocy pary rekawic kuchennych odwrdcic forme do pieczenia
nad deska do krojenia chleba lub inng Zaroodporng powierzchnia i
lekko postuka¢ w forme, aby wyciagnac chleb.

Przed pokrojeniem chleba, nalezy umiesci¢ go na zaroodpornej
drabince i zaczekac az wystygnie. Jezeli topatka zablokuje sie w
bochenku, nalezy ja wyciaggna¢ przy pomocy dotaczonego
narzedzia do wycigganiatopatki.

Uwaga: Zaleca sie, aby zawsze studzi¢ chleb na drabince. Jezeli chleb
pozostanie do wystygniecia na zwyktym blacie, para wodna w nim
zawarta nie wyparuje catkowicie i spéd chleba moze sie zepsuc.

Niska temperatura

Chociaz urzadzenie dziata doskonale w niskiej temperaturze, jezeli
znajduje sie on w zimnej kuchni, jakos¢ upieczonego chleba moze
nie by¢ zadowalajaca. Najlepiej, gdy chleb piecze sie w
pomieszczeniu o temperaturze okoto 20°C.




Kolejnos¢ czynnosci koniecznych podczas uzywania
urzadzenia

1. Otworzy¢ pokrywe i wyjac forme do pieczenia, podnoszac ja
za uchwyt i przekrecajac w kierunku odwrotnym do ruchu
wskazdwek zegara do pozycji, w ktérej mozna wyjmowac
forme (REMOVE). Wyja¢ forme i umiesci¢ na blacie
kuchennym.

2. Upewnic sie, ze topatka jest przymocowana do wrzeciona
umieszczonego wewnatrz formy do pieczenia (wystarczy
nacisna¢). Upewnij sie, ze fopatka jest przymocowana
wiasciwa strona.

3. Odmierzy¢ sktadniki zgodnie ze wskazéwkami podanymi w
przepisie i umiesci¢ je w formie do pieczenia. Nie ma
potrzeby wczedniej mieszac sktadnikéw; zrobi to piec do
chleba.

4. Podczas dodawania drozdzy do formy, nalezy zadba¢ o to,
aby nie miaty one stycznosci z wodga, ani innymi ptynami; w
przeciwnym razie drozdze natychmiast zaczna fermentowac.

Uwaga: We wszystkich przepisach podanych powyzej oraz innych
ogdlnie dostepnych sq uwzglednione drozdze przeznaczone
specjalnie do piecéw do chleba, do kupienia w saszetkach.

Dotyczytowszczegdlnoscifunkcjiopéznionego startu.

5. Nie nalezy zbytnio napetnia¢ formy do pieczenia. Wptynie to
na jakos¢ chleba, a jednoczesnie moze spowodowacd
zniszczenie urzadzenia. Uzywajac uchwytu, umiesci¢ forme
w urzadzeniu i przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara do pozycji, w ktérej forma zostanie
zablokowana (LOCK). Zamkna¢ pokrywe urzadzenia.

6. Podtaczy¢ wtyczke urzadzenia do zZrodfa zasilania (bedzie
stychac dtugi sygnat dzwiekowy). Urzadzenie automatycznie
wybierze program podstawowy i $redni stopien
zrumienienia skorki. Na wyswietlaczu pojawi sie czas trwania
programu 3:00.

7. Wybra¢ zadany program, naciskajac przycisk ustawienia
(MENU), dopoki na wyswietlaczu nie pojawi sie zadany
program. Nalezy pamietac o wybraniu wielkosci bochenka i
stopnia zrumienienia skorki.

8. Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby urzadzenie rozpoczeto
prace. Po zakonczeniu programu na wyswietlaczu pokaza sie
cyfry 0:00, a urzadzenie wyda 10 sygnatéw dzwiekowych.
Trwajacy 1 godzine czas utrzymywania temperatury nie jest
wyswietlony.

9. Gdy program dobiegnie koncaichleb jest upieczony, funkcja
utrzymywania temperatury dziata przez kolejna godzine. Po
godzinie piec ponownie wyda 10 sygnatéw dzwiekowych, po
czym powrdci do ustawienn domysinych (PROGRAM 1). Aby
osiagnac najlepsze rezultaty, nalezy w tym czasie zatrzymac
urzadzenie przyciskiem START/STOP i wyciagna¢ forme do
pieczenia.

10. Podczas wyciagania chleba nalezy zachowa¢ ostroznos¢.
Forma do pieczenia jest bardzo goraca. Aby ja wyja¢, nalezy
otworzy¢ pokrywe i, uzywajac rekawic kuchennych,
poniewaz forma jest nadal goraca, ztapa¢ za uchwyt i
przekreci¢ forme w kierunku odwrotnym do ruchu
wskazdwek zegara do pozycji, w ktérej mozna forme wyjacé.

11. Pozostawi¢ forme do ostygniecia na zewnatrz urzadzenia
przez okoto 10 minut, w normalnym potozeniu. Jest to
szczegodlnie wazne w przypadku ciezszych rodzajéw chleba.

12. Odwrdcic¢ forme do goéry nogami i delikatnie w nig zastukac
lub potrzasna¢ nia, aby wyciagna¢ chleb. Zdarza sie, ze
topatka pozostanie w bochenku; wtedy nalezy zaczeka¢, az
chleb wystygnie i usunac topatke przy pomocy drewnianego
narzedzia lub dotaczonego narzedzia do wyciagania topatki,
aby unikna¢ zadrapania nieprzywierajacej powierzchni
formy. Jezeli do wyciagniecia chleba z formy niezbedne jest
narzedzie, nalezy uzywac¢ wytacznie drewnianych lub
plastikowych narzedzizaroodpornych.

13. Pozostawi¢ chleb do wystygniecia na drabince. Przed
pokrojeniem chleba nalezy upewni¢ sie, ze nie ma w nim
topatki.

14. Nalezy zawsze odlacza¢ przewdd urzadzenia z gniazda
zasilajacego po uzyciu.

Uwaga: Gdy urzqdzenie pracuje, pokrywe mozna otwierac

wytqgcznie we wskazanych momentach cyklu pieczenia. Inaczej

pogorszy sie jakos¢ chleba, szczegdlnie zdolnos¢ ciasta do

wyrastania.

Wazenie i odmierzanie skfadnikow

Na kilku nastepnych stronach umieszczono szereg przepiséw,
dzieki ktorym bedg mogli Panstwo zapoznaé sie z funkcjami
dostepnymi w opisywanym urzadzeniu. W celu osiaggniecia
najlepszych rezultatéw, nalezy koniecznie dopilnowaé, aby
pomiary byty dokonywane starannie i doktadnie, poniewaz
nieznaczne réznice w ilosciach najwazniejszych sktadnikéw
moga mie¢ ogromny wptyw na wynik koncowy.

Do mierzenia ptynéw nalezy uzywac czystego pojemnika i
dokonywa¢ pomiaru na wysokosci oka. Jezeli pomiar bedzie
wykonywany na innej wysokosci, odczyt

nie bedzie doktadny. Podziatka na

dotaczonym kubku pokazuje filizanki,

mililitry oraz uncje objetosci, aby mozliwe

byto doktadne dokonanie pomiaru.

Nalezy zawsze nalewa¢ ptyn doktadnie do

zaznaczonej linii.

Jezeli sktadniki sypkie maja by¢ odmierzane wagowo, zaleca sie
uzycie dobrejwagikuchennej skalibrowanejw gramach.

UWAGA: Tam gdzie w przepisach pojawiaja sie skroty t (tyzeczka
do herbaty) i t (tyzka stotowa) odnoszg sie one do dotaczonej
miarki. Nie uzycie tej miarki, tak jak w przypadku innych
przyrzadéw, moze nie oddac¢ poprawnych ilosci. Nalezy
odmierzac ptaska tyzke badz tyzeczke. Uzycie czubatych tyzek
moze przyniesc skutekinny od zamierzonego.

i: t (tyzeczka do herbaty)

t (tyzka stotowa)
WAZNA UWAGA:

Pojemnos¢ opisywanego urzadzenia wystarcza na upieczenie
bochenka o wadze 900g, albo na przyrzadzenie ciasta o takiej
samej wadze, ktére moze byc¢ upieczone gdzie indziej. Nie nalezy
przekracza¢ zalecanej ilosci, poniewaz moze ulec uszkodzeniu
mechanizm urzadzenia, albo ciasto moze wyrosna¢ ponad
pokrywe.




Przepisy - pierwsze kroki

Oto wybor przepiséw przydatnych przy rozpoczynaniu pracy
z urzadzeniem do pieczenia chleba. W przepisach
wykorzystano drozdze suszone, przeznaczone do
zastosowania w tego typu piecach.

Dodajac skfadniki, nalezy najpierw dodac¢ wode, a dopiero
pdzniej inne ptynne badz potptynne sktadniki. Nastepnie
doda¢ make, a po niej inne sktadniki sypkie. Forme nalezy
postukac delikatnie ze wszystkich stron, aby maka osiadta.
Zapobiega to stykaniu sie drozdzy z ptynami. Na koniec
nalezy doda¢ drozdze w postaci matej kupki na srodku formy.

Przepisy
BIALY CHLEB Nalezy wybra¢ program 1. Basic (podstawowy) lub
4.Quick (szybki)

1Y filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
16 olejuroslinnego

1t soli

3% filizanki maki pszennej

1t cukru

2t suszonych drozdzy

ODMIANY BIALEGO CHLEBA

Sktadniki podane ponizej stanowia dodatek do mieszanki stuzacej
do przygotowania biatego chleba, chyba ze zaznaczono inacze;j.

Serowy

Yafilizanki startegosera

Nalezy nieznacznie zredukowac ilos¢ dodawanej wody, jezeli ser
zawiera duzo wilgoci.

Daktylowy

4 filizanki siekanych daktyli

Nalezy dodac po drugim cyklu wyrabiania, gdy urzqdzenie wydaje
sygnatdzwiekowy.

Zurawinowy

11/2t gatki muszkatotowej

1-2¢ startej skoérki pomaranczowej
2-4¢ suszonych zurawin

1-2¢ dzemu pomaranczowego

Sok zurawinowy zamiast wody

Ziemniaczany

Y4 filizanki suszonych ptatkéw ziemniaczanych

1-24 suszonej natki pietruszki

llos¢ mqkinalezy pomniejszyc o objetosc ptatkéw ziemniaczanych
CHLEB CEBULOWY Nalezy wybra¢ program 1. Basic
(podstawowy) lub 4. Quick (szybki)

Wszystkie sktadnikinalezy doda¢ na poczqtku

1Y filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
1t soli

1t mlekaw proszku

3% filizanki maki pszenne;j

s filizanki suszonych ptatkéw cebuli

129 masta posiekanego na kawatki

1t cukru

2t suszonych drozdzy

CHLEB SEROWO-CEBULOWY Nalezy wybra¢ program 1. Basic
(podstawowy) lub 4. Quick (szybki)

1% filizanki mleka

1t oliwy zoliwek extra virgin

3filizanki, 759 startegodojrzatego seracheddar

Ya cebuli startej na tarce o drobnych oczkach lub
posiekanejw robocie kuchennym

1t soli

1t cukru

3V filizanki maki pszennej

Yot zmielonej gorczycy

24 suszonych drozdzy

ILOSCII PRZELICZANIE

llosci podane w przepisach s3 wystarczajgce do upieczenia
bochenka o wadze 700 gramoéw. W przypadku bochenkéw o
wiekszej wadze, nalezy zwiekszy¢ podaneilosci.

llosci sa podane w oparciu o dotaczony kubek z podziatka oraz
miarke, aby unikna¢ problemoéw z przeliczaniem réznych
jednostek miar. Kubek jest wyskalowany w filizankach, uncjachi
mililitrach.

Miarka jest wyskalowana w tyzkach stotowych (k-15g) i
tyzeczkach do herbaty (t-5g).

CHLEB CZOSNKOWY Nalezy wybra¢ program 1. Basic
(podstawowy) lub 4. Quick (szybki)

1Vfilizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
2t oliwy zoliwek

1%24 soli

3%t Swiezo wycisnietego czosnku
3filizanki maki pszennej

1t cukru

3t startego seraParmezan

Yat suszonej bazylii

%t suszonego czosnku w proszku
2t suszonego szczypiorku

%t czarnego pieprzu

24 suszonych drozdzy

CHLEB Z MASLEM ORZECHOWYM nalezy unika¢ w przypadku
uczulenianaorzechy
Nalezy wybraé program 1.Basic (podstawowy) lub 4. Quick (szybki)

1 Vafilizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
3filizanki maki pszennej

afilizanki masta orzechowego

Vafilizanki brazowego cukru

1%24 soli

1%24 suszonych drozdzy

CHLEB ZYTNI Nalezy wybra¢ program 1. Basic (podstawowy) lub 4.
Quick (szybki)

1filizanka wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
1Vat soli

44 olejuroslinnegolub masta

2 Vafilizanki maki pszennej

3filizanki maki zytniej

2%t cukru

16 maki kukurydzianej

1%t kminku

2t suszonych drozdzy

CHLEB RAZOWY PELNOZIARNISTY Nalezy wybra¢ program 1.
Basic (podstawowy) lub 4. Quick (szybki)

1V4filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)

1 olejuroslinnego

1t soli

3% filizanki maki do wypieku chleba razowego
petnoziarnistego

1t cukru

24 suszonych drozdzy

CHLEB FRANCUSKI Nalezy wybra¢ program 2. French (do pieczenia
chlebafrancuskiego)

1 Vafilizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
1%t soli

3filizanki maki pszennej

1%t cukru

21t suszonych drozdzy




CHLEB Z MARCHWI Nalezy wybra¢ program 1. Basic (

podstawowy)

3 filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)

Vafilizanki jogurtunaturalnego

1filizanka startejmarchwi

2t miodu

2t melasy (lub ciemnego cukru trzcinowego
Muscovado)

2 Vafilizanki maki pszennej

1filizanka makirazowej

16 mleka w proszku

171 soli

Vafilizanki siekanych orzechéw wtoskich

1%24 suszonych drozdzy

CHLEBBANANOWY

Nalezy wybra¢ program 3. Wholewheat (do pieczenia chleba
petnoziarnistego wybierajac funkcje lekko zrumienionej skorki)

“filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
16 olejuroslinnego

1t soli

3t miodu

1Vfilizanki makirazowej

Yat olejku waniliowego

Yafilizanki papkibananowej

2t masta posiekanego na kawatki
2t mleka w proszku

2 filizanki maki pszennej

1t cukru

2t suszonych drozdzy

CHLEB FOCACCIA (Nalezy wybra¢ program 1. Basic
(podstawowy) lub 4. Quick (szybki)

% filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)

2t oliwy zoliwek

11t soli

2 Vafilizanki maki pszennej

2t mieszanki Swiezo posiekanego tymianku,
majeranku i szatwii*

11t cukru

1t suszonych drozdzy

Podaneilosciwystarczq na upieczenie matego, okrqgtego bochenka
(owadze ok.500g).

*W przypadku ziét suszonych, podangq ilos¢ nalezy zmniejszy¢ o
potowe, poniewaz suszone ziota majq silniejszy zapach.

CHLEB POMIDOROWY (Nalezy wybra¢ program 1. Basic
(podstawowy) lub 4. Quick (szybki)

1filizanka* wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
2t oliwy zoliwek

V2t soli

3% filizanki maki pszennej

309 suszonych pomidoréw

V2t suszonych drozdzy

*woda, w ktdérej moczyty sie suszone pomidory z dodatkiem
$wiezej wody (instrukcje ponizej)

Najpierw nalezy moczy¢ pomidory w niewielkiej ilosci gorqcej wody
przez 15 minut. Nastepnie odsqczyc, nie wylewajqgc wody,. i posiekac
na kawatki.

Pomidory mozna dodac na poczqtku programu wraz z innymi
sktadnikami. Wtedy pomidory bedq wymieszane w chlebie.
Ewentualnie, mozna dodac pomidory w potowie pieczenia. Dzieki
temu zostanie zachowany ich indywidualny charakter, a chleb
bedzie bardziejaromatyczny.

BRIOSZKA Nalezy wybra¢ program 10. Cake (do pieczenia ciasta)

2k wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
3t soli

3 Sredniejwielkoscijaj, ubitych

2 filizanki maki pszennej

759 masta posiekanego na kawatki

1%L cukru pudru

2%t suszonych drozdzy

Uwaga: Jezeli brioszka ma mie¢ mniej zrumieniong skdrke, nalezy
zatrzymac program 25 minut przed zakoriczeniem pieczenia i
wyciggngébochenek.

CIASTO NA PIZZE Nalezy wybra¢ program 8. Dough (do
wyrabiania ciasta drozdzowego)

1 filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
2%t oliwyzoliwek

4 filizanki maki pszennej

2%t cukru

1%1 soli

2%t suszonych drozdzy

Podana ilos¢ powinna wystarczy¢ na 3 spody pizzy o Srednicy 300
mm. Spody nalezy rozwatkowac na ksztatt kota na blacie
wysypanym mqkq i dookota wylepi¢ krawedz. Umiesci¢ spody na
nattuszczonym papierze do pieczenia, natozy¢ dodatki wedtug
uznaniaipiec pizze w piekarniku nagrzanym do 200°Cprzez 15 min.
W razie potrzeby, mozna pozwoli¢, aby ciasto wyrastato ponownie
przez 10-20 minut przed natozeniem dodatkdw, przykrywajgc
uformowany spdd Sciereczkq i pozostawiajqgc go w cieptym miejscu,
nanattuszczonym papierze do pieczenia.

CIASTO NA DROZDZOWKI (Nalezy wybra¢ program 8. Dough
(dowyrabiania ciasta drozdzowego)

% filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
2 ubitejajka

2t margaryny

3filizanki maki pszennej

2t cukru

2t soli

24 suszonych drozdzy

StODKIE BULECZKI

Po zakonczeniu programu uformowac 15 buteczek i umiescic je
na nattuszczonym papierze do pieczenia. Pozostawic¢ ciasto do
ponownego wyrosniecia przez 10-20 minut (jak w opisie
dotyczacym ciasta na pizze powyzej).

PACZKI

Po zakonczeniu programu uformowac 15 kulek i pozostawi¢ do
ponownego wyrosniecia na 10-20 minut. Smazy¢ w goracym
oleju, do zrumienienia na ztoty kolor. Uzywajac drewnianej tyzki
obtoczyc jeszcze gorace paczkiw cukrze pudrze. Nalezy uwazac,
aby sie nie poparzy¢ podczas smazenia.

Przepisyna chlebrazowy
Oto wyprébowane przepisy na wspaniate chleby razowe réznego
rodzaju.

PRZEPIS NUMER 1 Nalezy wybra¢ program 3. Wholewheat (do
pieczenia chlebarazowego)

1V4filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
1t olejuroslinnego

11t soli

3% filizanki ~ makirazowej

14 cukru

24 suszonych drozdzy




a
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PRZEPIS NUMER 2 Nalezy wybra¢ program 3. Wholewheat (do LEKKI CHLEB RAZOWY Nalezy wybrac program 3. Wholewheat
pieczenia chlebarazowego) (do pieczenia chleba razowego)
1%filizanki ~ wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C) 1%filizanki  wody otemperaturze pokojowej (okoto 20°C)
2t olelju roslinnego 1t olejurolinnego
1 1/2|'- - ) soli ) ) 14 soli
4 filizanki makirazowej 214 filizanki maki razowej
3t mleka w proszku (opcjonalnie) 1) e . .
n cukru 1% filizanki maki pszennej
23t suszonych drozdzy T cukru
. | . 2t suszonych drozdzy
PRZEPIS NUMER 3 Nalezy wybra¢ program 1. Basic
(podstawowy) CHLEB RAZOWY Z DODATKIEM SODY OCZYSZCZONEJ Nalezy
1Y4filizanki wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C) wybrac¢ program 6. Ultrafast (do ultraszybkiego pieczenia)
1t olejuroélinnego lub 1filizanka wody o temperaturze pokojowej (okoto 20°C)
129 masta posiekanego na kawatki 150 ml (5/8filizanki) jogurtu naturalnego
24 soli 1t soli
3Y4filizanki makirazowej 3" filizanki makirazowe;j
Szczypta cukru 1t sody oczyszczonej
24 suszonych drozdzy 1t proszku do pieczenia
Pomocy! Nie udat mi sie chleb kilka prostych rozwigzan
Czy dodane zostaty wszystkie sktadniki? Czy pokrywa zostafa otwarta w nieodpowiednim momencie
Czy wszystkie sktadniki byly doktadnie zmierzone? podczas pieczenia?
Czy drozdze miaty stycznos¢ z jakakolwiek ciecza lub solg Czy temperatura wody byta odpowiednia?
przed rozpoczeciem programu? Czy urzadzenie do pieczenia chleba znajdowato sie w bardzo
Czy wybrano odpowiedniprogram? zimnej kuchni, gdy rozpoczat sie program?
Czy poprawnie ustawiono funkcje opéznionego startu? Czy chleb pozostat w urzadzeniu po uptynieciu czasu
Czy podczas pieczenia zostato odtagczone zrédto pradu? utrzymywaniatemperatury?
Wskazéwki dotyczace rozwigzywania problemow
Problem Prawdopodobna przyczyna Rozwiazanie
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chleba
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a
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Podstawowe informacje dotyczace pieczenia chleba

Aby upiec dobry chleb, niezbedna jest wiedza dotyczaca sktadnikéw
uzywanych podczas pieczenia i zachodzacych miedzy nimi interakgji. Ten
krétki przewodnik pomoze Parstwu zrozumie¢ niektore procesy
zachodzace podczas pieczenia oraz powody, dla ktdrych stosuje sie
okreslone produkty.

MAKA

Jest podstawowym sktadnikiem. Powinna by¢ Swieza, przechowywana w
chtodnym, suchym miejscu, najlepiej w hermetycznym stoju. Powinno sie
uzywa¢ wylacznie maki przeznaczonej do wypieku chleba Maki
uniwersalne nie zawieraja wystarczajacej ilosci glutenu, ktéry nadaje
chlebowiodpowiednia strukture.

Maka razowa zawiera ziarno z petnego przemiatu. Skutkiem tego, chleb ma
ciezsza konsystencje niz chleb przygotowany na bazie maki pszennej;
proces wyrastania zajmuje wiecej czasu aby osiaggnac najlepsze rezultaty,
nalezy wybra¢ustawienia odpowiednie do pieczenia chlebarazowego.
(zesto dodaje sie inne rodzaje maki, np.: zytnia, do maki przeznaczonej do
wypieku chleba, aby uzyskac szczegdlne rodzaje chleba. Poniewaz maki
tego typu nie zawieraja glutenu, nie powinno sie uzywacich samodzielnie.
Maki s rézne - rdzne s3 sposoby ich mielenia, a wiek maki i sposéb jej
przechowywania tez maja znaczenie. Chociaz zawsze nalezy postepowac
zqgodnie z przepisem, istnieja przypadki, w ktdrych konieczne jest
skorygowanie proporcji skfadnikéw ciasta drozdzowego. Mozna to zrobi¢
kilka minut po rozpoczeciu cyklu zagniatania. W tym celu nalezy otworzy¢
pokrywe urzadzenia i delikatnie dotkna¢ ciasta. Powinno by¢ jedynie
odrobine klejace w dotyku. Jezeli ciasto jest luZne, nalezy dodac odrobine
maki (1/2-11yzke). Zaczekac, az dodatkowa maka zostanie wyrobiona i, w
razie koniecznosci, sprawdzi¢ ponownie. Jezeli ciasto jest zbyt suche, nalezy
dodac takq sama ilos¢letniej wody. W razie potrzeby, sprawdzi¢ ponownie.
W miare zdobywania doswiadczenia, bedy Paristwo wiedzieli jakie
powinno by¢ w dotyku dobrze przygotowane ciasto drozdzowe. Powinno
by¢ miekkie i gtadkie, lekko klejace, jednak fatwo odchodzace od formy, tak
jak w podanych powyzej przepisach na paczki i inne wypieki
przygotowywane przy uzyciu programu do wyrabiania ciasta
drozdzowego.

Konsystencje ciasta drozdzowego mozna dostosowywac wylacznie
podczas cyklu zagniatania ciasta. Gdy rozpocznie sie pieczenie, nie nalezy
podnosic pokrywy, poniewaz chleb moze sie zepsuc.

MLEKO

Do pieczenia chleba mozna uzywa¢ mleka tlustego, pétttustego lub
odttuszczonego, jednak zawsze powinno ono by¢letnie. Mleko wyciagniete
z lodéwki nalezy podgrza¢ do temperatury okoto 27°C. Nie wolno
podgrzewa¢ mleka do temperatury powyzej 37°C, poniewaz moze to
spowodowac problemy z fermentacja drozdzy.

W wiekszosci przepiséw mleko mozna zastapi¢ woda, jednak nalezy wtedy
dostosowac ilos¢ wody zazwyczaj potrzebna jest odrobine wieksza ilos¢
wody. Jezeli jednym ze sktadnikdw przepisu jest mleko w proszku, nie
nalezy zastepowac gowoda.

PROPORCJE PLYNOW

Maka jest chtonna, jej konsystencja rézni sie do pewnego stopnia w
zaleznosci od panujacych warunkdw atmosferycznych. Moze zaistniec
potrzeba dostosowania ilosci ptynéw, jezeli kuchnia, w ktdrej
przygotowywany jest chleb jest wyjatkowo sucha lub wilgotna. Jezeli chleb
zawiera zbyt duzg ilos¢ wody, nie wyrosnie dobrze; moze nawet opasc.
Uzycie zbyt matej ilosci wody sprawi, ze chleb bedzie mie¢ staba,
grudkowatastrukture.

W razie watpliwosci, dobrze jest kontrolowac konsystencje ciasta podczas
cykluwyrabiania, korzystajacz powyzszych wskazéwek.

MASEO, MARGARYNA, OLEJ I INNETEUSZ(ZE

Mozna je stosowac zamiennie podczas pieczenia chleba. Ttuszcze dodaja
aromatu i maja wptyw na trwatos¢ chleba. W przypadku margaryny na
bazie oleju roslinnego, nalezy upewnic sie, ze jest to zwykta margaryna.
Powinno sie unika¢ margaryny w wersji, light’, poniewaz zawiera ona duza
ilos¢ wody, co negatywnie wptynie na jakos¢ chleba. W razie watpliwosci,
nalezy przeczytac informacje na opakowaniu margaryny podane drobnym
drukiem, aby przekonac sig czy produkt nadaje sie do pieczenia chleba.
Zamieniajac olej na masto, margaryne lub inny ttuszcz w postadi statej,
nalezy zmniejszy¢ilos¢ ptynu uzytego do pieczenia chleba o okoto 3/4tyzki,
aby zrownowazy¢ dodatkowa ilos¢ ptynu zawartegow oleju.

Jak mozna sie przekona¢ na podstawie naszych przepisow, masto i inne
tluszcze w postaci statej dobrze jest przed uzyciem posieka¢ na mate
kawatki.

Mozna upiec chleb o obnizonej zawartosci thuszczu, zastepujac caty thuszcz
podany w przepisie lub jego cze$¢ niskottuszczowym jogurtem w
jednakowych ilosciach. Mozna takze uzy¢ przecieru z jabtek. Przypominamy
jeszcze raz: nalezy kontrolowac konsystencje ciasta drozdzoweqo i, w razie
potrzeby, dostosowywac proporcje sktadnikow.

CUKIER

Cukier dostarcza pozywienia drozdzom, sprawia ze chleb lepiej wyrasta
oraz polepsza jego zapach, strukture i kolor. Mozna zastosowac prawie
kazdy rodzaj naturalnych stodzikéw: rdzne rodzaje cukru, syrop
kukurydziany i klonowy, midd, etc. Takze w tym wypadku, zastepujac cukier
ptynnymi stodzikami nalezy zmniejszy¢ ilos¢ ptynu uzytego do pieczenia
chleba, aby zréwnowazy¢ ptyn zawarty w stodziku.

Sztuczne stodziki nie nadaja sie do pieczenia chleba.

soL

Sl w chlebie NIE jest wytacznie kwestig smaku! S6I hamuje wzrost drozdzy,
polepsza elastycznos¢ i strukture ciasta. Przy zmniejszeniu lub catkowitym
wyeliminowaniu soli jako sktadnika do przygotowania chleba, wyrosnie on
ponad miare; przy zwiekszeniuiloscisoli, chleb nie wyrosnie dobrze. Nalezy
uzywaczwyktejsolikuchennej.

Podczas dodawania soli do formy nalezy umiescic ja w rogu, aby upewni¢
sie, ze nie bedzie ona miata stycznosci z drozdzami. Jezeli drozdze beda
mialy stycznos¢ z solg zbyt wezesnie, chleb nie wyroénie dobrze. Ta
informacja jest szczegdlnie wazna w przypadku wybrania funkgi
opdZnionegosstartu.

DROZDZE

Drozdze to mikroorganizmy, ktore zywia sie cukrem i skrobia zawartymi w
mieszance do pieczenia chleba, produkujac dwutlenek wegla, ktory z kolei
powoduje wyrastanie chleba.

Zaleca sie uzywac drozdzy suszonych o przyspieszonym dziafaniu,
przeznaczonych do piecow do chleba. Aby upewnic sie, czy drozdze nadaja
sie do uzycia w piecu do chleba, nalezy przeczytac instrukcje podane na
opakowaniu. Drozdze tatwo rozpuszczalne s dostepne w oddziatach sieci
sklepow Tesco orazwinnych dobrych sklepach spozywczych.

Podczas dodawania drozdzy, nalezy zwréci¢ szczegding uwage, aby uzy¢
odpowiedniejich iloSci, w przeciwnym razie katastrofa gotowa, szczegdlnie
jezelidrozdzy bedzie zbyt duzo.

Uwaga: Niektore sktadniki, szczegdlnie czosnek i cynamon, dodane w
nadmiarze moga mie¢ niekorzystny wplyw na jakos¢ chleba. Nie nalezy
nigdy przesadzac z dodawaniem sktadnikéw tego rodzaju; lepiej uzy¢ilosci
zalecanychw przepisach.

Podczas pieczenia wyrobdw zawierajacych mleko i cebule, nie nalezy
wybieracustawien opdznionego startu.

INAKONIEC
ZYCZYMY PANSTWU SATYSFAKCJI Z PIECZENIA WEASNEGO CHLEBA!




Czyszczenie i konserwacja

Po zakonczeniupracyzurzadzeniem

Nalezy zawsze odtaczac przewdd urzadzenia od zrédta pradu
bezposrednio po uzyciu.

Nalezy zaczeka¢, az urzadzenie ostygnie przed czyszczeniem
lub schowaniem go. Zanim urzadzenie ostygnie na tyle, zeby
mozna byto uzywac go ponownie, nalezy odczekac okoto 30
minut.

Aby urzadzenie mogto dobrze ostygna¢, nalezy pozostawic¢
otwarta pokrywe, upewniajac sie jednoczednie, ze
urzadzenie znajduje sie w bezpiecznym miejscu, z dala od
dzieciizwierzat.

Czyszczenie

Podczas czyszczenia nalezy uzywac wytacznie cieptej wody i
tagodnego detergentu w ptynie. W zadnym wypadku nie
wolno uzywac¢ chemicznych $rodkéw czyszczacych ani
rozpuszczalnikéw, srodkéw do czyszczenia piekarnika ani
srodkéw zracych.

Nalezy upewnic sig, ze urzadzenie jest odtaczone od zZrédta
pradu i wystarczajaco chtodne, aby mozna go byto dotyka¢
bez narazania sie na ryzyko poparzenia.

Aby urzadzenie szybciej ostygto, mozna wla¢ troche wody do
formy i pozostawi¢ na kilka minut. Nie umieszcza¢ ponownie
formy do pieczenia w urzadzeniu zanim nie zostanie
wyczyszczona.

topatke do wyrabiania ciasta oraz watek napedu nalezy
doktadnie wyczysci¢ w cieptej wodzie z dodatkiem
detergentu. Otwor w topatce do wyrabiania ciasta mozna
wyczysci¢ za pomocg miekkiej szczoteczki do czyszczenia
buteleklub podobnego narzedzia.

Jezeli topatka i watek nie zostang rozmontowane od razu,
pdzniej moze pojawic sie problemzich rozmontowaniem.

W takim wypadku, nalezy forme napetni¢ ciepta woda z
dodatkiem kilku kropli detergentu w ptynie. Pozostawi¢ na 30
minut, po czym odmontowac fopatke od watka i wyczyscic.
Forme do pieczenia i topatke doktadnie wyptuka¢, aby
usunacresztkidetergentu, po czym wysuszyc.

Przy pomocy miekkiej Sciereczki nalezy usungé wszystkie
okruszkiz pokrywy, obudowy i ostony urzadzenia.

Wewnetrzng i zewnetrzna czes¢ obudowy przetrze¢ wilgotna
Sciereczka. Urzadzenia do pieczenia chleba nie wolno
zanurza¢ w wodzie; zabrania sie réwniez wlewania wody do
ostony urzadzenia.

Nalezy pilnowa¢, aby ani kabel ani wtyczka nie mialy
stycznosci z woda. Nie wolno polewa¢ urzadzenia wodg ani
nadmiernie moczy¢jego wnetrza badz panelu sterowania.

Po uzyciu, nalezy doktadnie wyczysci¢ i wysuszy¢ wszystkie
czesci. Gdy forma do pieczenia jest przechowywana w piecu,
nalezy umiesci¢ ja w pozycji zablokowanej (LOCKED),
pozostawiajac topatke w formie luzem, gotowag do
zamontowania przy nastepnym uzyciu.

INFORMACJA KONSUMENCKA

Tesco odpowiada za wady produktéw marki Tesco w okresie
do dwudziestu czterech miesiecy od daty ich sprzedazy. Jezeli
w tym okresie wystapia usterki, nalezy skontaktowac sie z
placéwka TESCO przedstawiajac oryginalny dowdéd zakupu.
Infolinia: 0801 650 650*.

*koszt potgczenia wg taryfy operatora.
SPECYFIKACJE

Model: BMS1

Napiecie wejsciowe 220-240V ~,50Hz

Poboérmocy: 600W c €
Waga netto: 5.5kg

URZADZENIE MUSI BYC PODLACZONE DO GNIAZDKA Z
UZIEMIENIEM

Wyprodukowano po 13.08.2005

Nie wyrzuca¢ zuzytych urzadzen elektrycznychi
elektronicznych razem z odpadami
komunalnymi, ze wzgledu na obecno$¢ w
sprzecie niebezpiecznych dla srodowiska

I substancji. Urzadzenia te nalezy przekaza¢ do
punktu zbiérki w celu poddania recyklingowi.
Informacja o punktach zbiérki dostepna jest u
lokalnych wtadz samorzadowych lub w
placéwkach handlowych.




Bezpecnostni pokyny

VYSTRAHA
NEBEZPECT URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

NEROZDELAVEJTE TENTO SPOTREBIC

¢ast vyrobku obsahuje neizolované nebezpecné napéti, které mize

a Blesk se Sipkou v rovnostranném trojihelniku varuje uZivatele, Ze vnitini
dosahnout takové hodnoty, aby zpisobilo tiraz elektrickym proudem.

Vykficnik v rovnostranném trojihelniku upozorfiuje uZivatele, Ze spolu se

‘ . spotfebicem je doddna publikace s ddleZitymi pokyny pro provoza idrzbu
(servis).

o Bezprosttedné po upeceni chleba je spotrebic
HORKY. Dotykate-li se zatizeni nebo formy na
chleba po dokonceni peceni, pouzivejte vzdy
specialnirukavice.

o Po pouziti zafizeni odpojte a nechte vychladnout,
teprve potom muzete manipulovat s jeho ¢astmi
nebo zahdjit ¢isténi. Vytdhnéte zastrcku, netahejte
pfitom za pfivodnikabel.

o Toto zafizeni na pfipravu chleba je uréeno pouze
pro domdci pouziti. Nepouzivejte zafizeni pro
profesionalniucely.

o Nepouzivejte zafizeni na pfipravu chleba ve
venkovnim prostredi.

o Neponofujte zatizeni, elektricky kabel nebo
zastr¢ku do kapaliny.

o Nepouzivejte zafizeni v blizkosti zdroje tepla nebo
na nestabilnim povrchu.

o Pouzivejte zafizeni pouze na takovém povrchu,
ktery odoldva teplu. Pokud je pracovni povrch pfilis
hladky, umistéte pod zafizeni neklouzavou
podlozku.

o Zajistéte, aby zafizeni nebylo vystaveno pfimému
slune¢nimu zafeni.

o Zafizeni musi byt na vsech strandch vzdélené
nejméné 100 mm od okoli.

o Je-li spotfebi¢ pouzivan v blizkosti déti, je nutny
dUslednydohled.

o Privybéru mista pro spotrebic zajistéte, aby k nému
nemély pfistup déti.

o Presvédcte se, ze pfivodni kabel neni v kontaktu s
horkym povrchem a nevisi pfes hranu stolu.

o Pravidelné kontrolujte, zda spotiebi¢ a privodni
kabel nejsou poskozeny. Pokud zjistite poskozeni,
spotrebi¢ jiz dale nepouzivejte. Neopravujte
spotiebi¢ sami, radéji vyhledejte autorizovaného
odbornika.

o Béhem provozu spotiebic nepfikryvejte.

o Zarizeni, které pracuje, nikdy nenechavejte bez
dozoru.

o Tento pfistroj nesmibyt pouZivan osobamiadétmis
omezenim fyzickych, smyslovych nebo mentélnich
schopnosti nebo s nedostatkem zkuSenosti a
znalosti, pokud nejsou pod dohledem osoby
odpovédné za jejich bezpecnost nebo takovou
osobou nebyly o pouzivani pfistroje pouceny.

o Nepouzivejte dopliky nebo pfislusenstvi, které
nejsou doporuéeny vyrobcem.
Nenechavejte zafizeni pracovat naprazdno.

o Neotlucte a neposkodte formu na chleba. Pokud
bude zafizeni na pfipravu chleba poskozené,
nebude spravné fungovat.

o Pripecenichleba nikdy nepecte vétsinez maximalni
mnozstvi doporucené v receptu, ktery se dodava s
touto priruckou. Pokud tak ucinite, chleba se
neupece stejnomérné a mUze se stat, Ze tésto
pretece.

o Nepouzivejte zafizeni pro jiné ucely, nez jsou
vyslovné uvedeny v této pfirucce.

e Zarizeni na pfipravu chleba neobsahuje dily, které
by vyZadovaly servis ze strany uZivatele.
Neautorizované rozebrani spotiebi¢e nebo
neautorizovana oprava bude mit za nasledek ztratu
zaruky navyrobek.

Uvodni poznamky

Pfed pouzitim spotiebice si prostudujte veskeré
pokyny a seznamte se s vlastnostmia obsluhou zafizeni
na pfipravu chleba. Peclivé si proctéte vsechny
bezpecnostnipokyny.

Pred pouzitim spotiebice se presvédcte, Ze napéti v
elektrické siti odpovida napéti, které je uvedeno na
typovém stitku spotiebice.

Vybalenizafizenina pfipravu chleba
V krabicibyste mélinalézt:

e Zafizenina pfipravu chleba véetné formy na chleba
ahnétacilopatky.

o Odmérnou nadobkuaodmérku.
o Nastrojprovytahovanihnétacilopatky.

Pokud nékteré polozky chybéji nebo jsou poskozeny,
kontaktujte nejblizsi obchod TESCO.

Obal si ponechte pro pozdéjsi bezpecnou prepravu
spotiebice. Pokud chcete obal vyhodit, provedte
likvidaci s ohledem na platné mistni predpisy o
recyklaci.

Pozndmka: Nékteré Cdstizarizeni na pfipravu chleba byly
ve vyrobé mirné pokryty mazacim tukem. PFi prvnim
pouZiti spotiebice muize dojit k emisi par. Nejednd se o nic
skodlivéhoarychleto prejde.
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Zarizeni na pripravu chleba a jeho komponenty
Okénko pro ==———=
nahlizeni do formy
: Sklopné viko
ykladani [
a vyjimant
Forma na chleba s
nainstalovanou
hnétaci lopatkou
Hnétaci T« D
lopatka
Ovladaci panel
Trouba '
Hnétaci
Hnétaci sestava Odméma nadobka  1oPatka
a odmérka
- ke
Nastroj pro vytahovani
hnétaci lopatky
Ovladaci panel
Indikator
Indikétor barvy karky velikosti bochniku
Svétl4, stiedni, tmava 7009 (1.51b),
9009 (2.0Ib)
Praktické oznaceni
programd
Tlacitko MENU
Zvolte jednu z Tlacitko START STOP
12 nabidek
Tlacitko pro volbu Indikator barvy klrky chleba
velikosti bochniku Moznost vybéru: svétla,
7009 (1.5Ib), stfedné tmava, tmava
Zvolte o504 (2.0lb)
Stisknéte pro snizeni (o0 10 minut) Stisknéte pro zvyseni (o 10 minut)
Tlacitka pro nastaveni
doby zpozdéni
1Y
w



Pouzivani zafizeni na pfipravu chleba

Pfiprava

Pred prvnim pouzitim umyjte vnitiek formy na chleba,
hnétaci lopatku a odmérky v horké mydlové vodé. Ve
oplachnéte a dobrfe osuste. Navlh¢enou utérkou
vytiete vnitfek vika, vnéjsi povrch formy na chleba a
spotiebic.

Otevrenivika:Nadzdvihnéte rukojet a podrzte jiobéma
rukama. Otocte formou na chleba proti sméru
hodinovych rucicek (REMOVE). Nyni je mozné formu
vysunout.

@
Zde uchopte
rukojet

® Vytahnéte formu

Presvédcte se, ze hnaci hfidel ve formé na chleba je
Cistd aneobsahuje zbytky ani kousky tésta.

Umistéte hnétaci lopatku na hfidel (usazuje se pouze
jednim smérem). Zatlacte ji pevné na misto. Pokud
hnétaci lopatka neni usazena spravné, mize se pfi
hnéteni uvolnit a ingredience nebudou spravné
prohnéteny.

PInéniingrediencemi

Piesvédcite se, Ze mate pfipravené viechny
ingredience. Opatrné naplnte formu na chleba a
ujistéte se, Ze jste zadné ingredience nevynechali. Pfi
plnéni je nutné vlozit vSechny ingredience v
predepsaném poradi,jinak se chléb fadné neupece.

)

Suché ingredience

Ingredience musi mit pokojovou teplotu (20-25°C).
Pokud je mistnost chladnd (pod 18°C), pouZzijte teplou
vodu (40°C), aby doslo k Uplnému nakynuti. Méfeni
teploty: Pokud neméte teplomér, ohfejte trochu vody a
pomalu ji pfilévejte do nddoby se studenou vodou, az
doséhnete teploty, pfi které bude voda na dotek mirné
tepla.

Odméfte a pridejte vodu do formy na chleba. Déle
pfidejte stl a ostatni suché ingredience. Nakonec
pridejte kvasnice. Pfed zahdjenim michani je dulezité
umistit kvasnice dale od solia vody, jinak chléb patfi¢né
nenakyne.

Otrete mokré skvrny na vnéjsi strané formy na chleba a
vlozte formu do zafizeni opacnym zpUlsobem nez pfi
vyndavani.

Uchopte rukojet a vlozte formu do zafizeni. Otocte
formu na chleba ve sméru hodinovych rucicek (LOCK) a
zajistéteji pevné na misté.

Rukojet polozte zpét naformu. Zavrete viko.
Ingredience jsou nyni pfipraveny k peceni.




Ovladaci prvky a programy

Ovladaci panel

Pred pouzitim se ujistéte, Ze rozumite viem funkcim
zafizeni, nespravna volbaovlivnikvalitu chleba.

Zapojte zastr¢ku na pfivodnim kabelu zafizeni do sitové
zasuvky. Displej na ovladacim panelu se rozsviti a zafizeni je
pfipravenok provozu.

Kdyz zafizeni na pfipravu chleba zapnete, displej se nastavi
na zakladni a stiedni kdrku (Basic a Medium Crust). Displej
ukazuje 3:00, coz znamena, Ze zafizeni na pfipravu chleba
bude potfebovat 3 hodiny na dokonéeni programu. Toto
nastavenije zobrazeno na obrazku nahofre.

Poradiukont:

1- Zvolte program tlacitkem MENU.

2- Zvoltevelikostbochniku (podle potieby).

3- Zvoltebarvukirky (podle potieby).

4- Spustte zafizeni.

Volba programu. Zafizeni na pfipravu chleba nabizi 12
program(. Stisknéte tlac¢itko MENU opakované, abyste
mohli prochazet jednotlivymi volbami. Volby jsou
vysvétleny nize:

1.BASIC(Zakladni)

Doba peceni: 3 hodiny bochnik 900 g; 2 hodiny 53 minut
bochnik 700g

Pouzivda se pro pfipravu bilého chleba a chleba ze smési
obilnych zrn. Tento program je nastaven pfivyrobé.

Zarizeni na pfipravu chleba tfikrdt prohnéte tésto. Po
druhém hnéteni zafizeni vydd zvukovy signal (pipnuti).
Tento zvukovy signdl indikuje, Zze lze pfidat dalsi
ingredience.

2.FRENCH (Francouzsky)

Doba peceni: 3 hodiny 50 minut bochnik 900 g; 3 hodiny 40
minut bochnik 700g

Pro ptipravu francouzského bilého chleba. Zafizeni na
pfipravu chleba dvakrat prohnéte tésto, ale doba kynuti a
pecenije delsi, takze chleba bude mit tlustsi krku.

3.WHOLEWHEAT (Celozrnny)

Doba peceni: 3 hodiny 40 minut bochnik 900 g; 3 hodiny 32
minut bochnik 700g

Pro pfipravu celozrnného chleba. Zafizeni na pfipravu
chleba dvakrat prohnéte tésto. Kynuti a peceni tésta zabere
delsi dobu. Po 40 minutach zafizeni vyda zvukovy signal,
ktery indikuje, Ze lze pridat dalsi ingredience.
Doporuc¢ujeme zvolit tmavou klrku (Dark), ¢imz doséhnete
krupavé karky.

4.QUICK (Rychly)

Celkovd dobapeceni: 1 hodina40 minut bochnik

Pro recepty s praskem do pedciva. Zafizeni na pfipravu
chleba promicha tésto jednou a pak zacne péct. Kapaliny
nalijte na dno formy na chleba, suché ingredience dejte
navrch. Béhem pocatecniho michani se suché ingredience
mohou nashromazdit v rozich formy, pfi ¢isténi rohmoznd
budete muset pouzit pryzovou stérku, aby se odstranily
zbytky mouky.

5.SWEET (Sladky)

Doba peceni: 2 hodiny 55 minut bochnik 900 g; 2 hodiny 50
minut bochnik 700g

Pro pripravu sladkého kvaseného chleba. Zafizeni na
pfipravu chleba prohnéte dvakrat tésto.

6. ULTRA FAST I (Velmi rychly) : Bochnik 700 g - Doba
peceni:58 minut.

7. ULTRA FAST Il (Velmi rychly) : Bochnik 900 g - Doba
peceni:58 Minut.

S timto nastavenim ma chléb hustsi texturu. Méli byste
pouzit trochu teplejsi vodu, kolem 48-50°C, a kuchyriskym
teplomérem zméfit teplotu vody.

8.DOUGH (TESTO)

Celkovd dobaprogramu: 1 hodina a 30 minut

Pro pfipravu rdznych druhd tésta, které bude tvarovéno a
peceno jinde. Forma neni vyhtata, velikost bochniku a voli¢
kdrky nejsou v ¢innosti.

Pecte nakynuté tésto.

9.JAM (Dzem)

Celkovddobaprogramu: 1 hodina 20 minut

Vlozte ingredience do formy a zafizeni bude dZzem michat a
ohfivat. Sledujte dzem, aby se neprevafil. Pokud je dzem jiz
uvareny, ale v programu jesté zbyva cas, vypnéte zafizeni
rucné.

10.CAKE (Mouc¢nik)

Celkovd dobaprogramu: 2 hodina a 50 minut

Pro hnéteni a peceni smési na moucniky a sladké chleby, u
kterych je prosttedkem pro kynuti soda nebo prasek do
peciva.

Nékteré moucniky vyzaduji méné ¢asu nez tento program.
Postupujte podle receptu a pokud to bude potieba,
vypnétezafizenirucné.

11.SANDWICH (Sendvic)

Doba peceni: 3 hodiny bochnik 900 g; 2 hodiny a 55 minut
bochnik 700g

Na peceni velkého bochniku chleba s bledou, nekfupavou
karkou. U tohoto programu neni mozné nastavit barvu
karky.

12.BAKE (Peceni)

Celkovd doba programu:Pouze 1 hodina

Tuto funkcilze pouzit pro:

Peceninakynutého tésta.

Opakované peceninebo ohtivani diive upeceného chleba.

Pokud chléb ohfivate opakované, kontrolujte pravidelné
bochnikabude-lito potieba, vypnéte zafizeniru¢né.




FUNKCE OHREV

Po skonceni peceni je teplota chleba vevniti zafizeni
udrzovand jesté 1 hodinu. Po 1 hodiné se vyrobek
automaticky vypne.

KONTROLA BARVY KURKY

Programy 1-7 umoznuji si zvolit mezi 3 moznostmi barvy
karky. Mezi volbami se pohybujte opakovanym stla¢enim
tlac¢ilaCOLOR (Barva)

MuUzete zvolit Medium (stfedni), Dark (tmavou) nebo Light
(svétlou) kdrku.

Zapnuti zaFizeni na pripravu chleba

Po zvoleni vhodného programu a barvy kdrky stisknéte
tlacitko START/STOP a zafizeni se zapne. Nevypinejte
zafizeni, dokud se cyklus nedokoni.

Zpozdovac

Funkce zpozdovace umoznuje zpozdit zapnuti doby
peceni az 0 12 hodin v zavislosti na délce peciciho cyklu.
PFiviech programech je mozné vyuzit funkci zpozdéni.
Pokud tésto obsahuje cerstvé mléko, ovoce nebo cibuli,
nepouzivejte dobu zpozdéni, ale pecte tésto ihned.
NevyuZivejte tuto funkci pfi programu CAKE (Moucnik).
Nastavenizpozdovace

Priklad: Je 20:00 a vy chcete mit cerstvy chléb (s
nastavenim Basic) ranov 7:00.

Rozdil mezi témito ¢asovymi udaji (20:00 a 7:00) je 11
hodin. Zapojte pfivodni kabel zafizeni do sitové zasuvky.
Zobrazi se pfednastaveny cyklus 3 hodiny (3:00).

Nastavte na displeji cas 11:00 (tj. casovy rozdil mezi

aktudlnim casem a casem, kdy chcete mit chleba

upeceny.)

Stisknutim pFidavejte Stisknutim snizujte dobu po
dobupo 10 minutdch. 10 minutéch.

Stisknutim tlacitka START/STOP spustte [ (SAEaladl
pecenisezpozdénim. STOP

Pokud podrzite tlac¢itko + nebo - stisknuté, nastavi se
maximalné 13:00 hodin a k resetovdni dojde na
prednastavenou dobu programu (vtomto pfipadé 3:00).
Na displeji casovace se zobrazi celkovy ¢as v hodinach a
minutach, ktery zbyvd do dopeceni chleba (v¢etné
pfidaného zpozdéni a doby programu). Na displeji se
neukdze doba jedné hodiny udrzovéni teploty po
skonceni programu.

Nezapomente stisknout tla¢itko START pro zahdjeni
odpoctu ¢asovace, jinak se nic nestane. Pokud po stisknuti
tlacitka START nastavite Casoval nespravné, muzete
vypnout a resetovat dobu zpozdéni znovu jen v ptipadé,
Ze jesté nezacalo michani.

Tlacitka Start, Stop anouzové vypnuti

Tlac¢itko START/STOP slozi ke spusténi nebo vypnuti
programu. Po zvoleni programu Menu, Crust Colour
(Barva karky), pfipadné Delay Time (Doba zpozdéni) staci
stisknout toto tlacitko. PFi stisknuti tlacitka uslysite
zvukovy signdl, zafizeni se spusti a displej casovace zacne

odpocitavat. Symbol za¢ne blikat pfi provozu zafizeni nebo
pfiaktivacifunkce zpozdéni.

Vypnuti zaFizenina pfipravu chleba v nouzovém pfipadé

Podrzte tlacitko START/STOP stisknuté po dobu tfi sekund.
Provedte to pouze v nouzovém pfipadé, ponévadz zafizeni
nastavi program Uplné od zac¢atku. Budete pak muset zacit
znovu, ingredience se mohou pokazit a bude treba je
vymenit.

Pridavaniingredienci

Jestlize je nabidka programi zafizeni nastavena na 1. Basic
(Zakladni), 2. French (Francouzsky), 3. Whole Wheat
(Celozrnny), 5. Sweet (Sladky) nebo 11. Sandwich (Sendvic),
pfi druhém hnéteni se ozve zvukovy signdl. Zvukovy signal
vas upozorni, ze lze pfidavat dalsi ingredience. Béhem
peceni chleba otevirejte viko zafizeni na pfipravu chleba
pouze v pfedepsanych ¢asech. Pokud se viko zafizeni otevie
vjinou dobu, mlize to neptiznivé ovlivnit kvalitu chleba.

Programovapamét

Pokud béhem ¢innosti zafizeni dojde k preruseni dodavky
elektrické energie, vybrany program peceni bude
automaticky pokracovat v pferusené cinnosti. V pfipadé, ze
doba vypadku elektrické energie prekrocila 15 minut, je
tfeba restartovat zafizeni ru¢né. Pokud po dobu vypadku
elektrické energie program dosel nejdéle do faze hnéteni
tésta, mlzete zacit program peceni od zacatku stlacte
tlacitko START/STOP.

Chybova hlaseninadispleji

Pokud zafizeni na pfipravu chleba pouzijete v prostredi s
prilis vysokou pokojovou teplotou, na displeji se zobrazi
H:HH. Vypnéte zafizeni, vyjméte formu na chleba, nechte
viko oteviené a pockejte, az zafizenivychladne.

Pokud se po stisknuti tlacitka START na displeji zobrazi E:EE,
teplotni senzor neni v ¢innosti. Nechte zafizeni prohlédnout
v pfislusné autorizované opravné.

Po upecenichleba

Kdyz skon¢i program, na displeji se zobrazi 0:00 a ozve se
deset zvukovych signdl{l. Formu nynilze vyjmout ze zafizeni
na pfipravu chleba.

Zvednéte viko. Pomoci péaru kuchynskych rukavic vyjméte
formu ze zafizeni podle postupu na strané 3. Polozte formu
na povrch odolny protiteplu anechtejistat 10 minut.

S nasazenymi kuchyriskymi rukavicemi obratte formu na
kuchyriské prkénko nebo jiny povrch odolny proti teplu a
lehce nani poklepejte, aby se chléb zformy uvolnil.

Nechte chléb pred pouzitim vychladnout na podlozce
odolné proti teplu. Pokud se do bochniku zasekla hnétaci
lopatka, vyjméte ji dodanym nastrojem na vytahovani
hnétacilopatky.

Poznédmka: Vzdy pouzivejte podlozku. Pokud nechate chléb
vychladnout na normalnim pracovnim povrchu, voda se z
chleba Uplné nevypafiaspodek bochniku se mize ponicit.
Studené pocasi

Prestoze zafizeni na pfipravu chleba funguje vyborné i pfi
nizkych teplotach, kvalita chleba nemusi byt uspokojiva,
pokud je kuchyn studend. V idedlnim pfipadé by mélo
peceni chleba probihat pfi pokojové teploté kolem 20°C
(70°F).




Poradi pracovnich ukonii pfi pouziti zafizeni na
pFipravuchleba

I. Oteviete viko, vyjméte pecici formu zvednutim
rukojeti a oto¢enim proti sméru hodinovych ruci¢ek
do polohy REMOVE (Vyjmout). Zvednéte formu a
poloztejinapracovniplochu.

2. Ujistéte se, ze hnétaci lopatka je nasazena na
vieteno uvniti pecici formy (jednoduse se zatlaci).
Ujistéte se, Ze lopatka je nasazend spravné.

3. Odmérte ingredience podle potieby a pfidejte je
vsechny do formy. Pfed vlozenim neni potieba
ingredience michat, zafizenise o to postara.

4. Pfipridavani kvasnic do pecici formy davejte pozor,
aby se kvasnice nedostaly do styku s vodou nebo
jinou kapalinou, protoze by se mohly okamzité
aktivovat.

Poznamka: V3echny nase i ostatni recepty jsou

zalozeny na kvasnicich uréenych specialné pro peceni

chleba, kvasnicejsou k dostanivsaccich.

Platitozejménav ptipadé, kdyz se pouzivd zpozdovac.

5. Nepreplnujte pecici formu. Ovlivnilo by to chléb a
zafizeni by se mohlo poskodit. Pomoci rukojeti na
formé umistéte pecici formu do zafizeni na pfipravu
chleba a otocte s nive sméru hodinovych rucicek do
polohy LOCK. Zavfete viko zafizeni.

6. Zapojte zatizeni do sitové zasuvky (uslysite jeden
dlouhy zvukovy signal). Zafizeni se automaticky
nastavina program 1. BASIC (Zakladni) s nastavenim
karky na MEDIUM. Na displeji se zobrazi 3:00.

7. Zvolte pozadovany program stlacenim tlacitka
MENU dokud ¢islo neodpovidd vybranému
programu. Nezapomente zvolit velikost bochniku a
barvu klrky.

8. Spustte zatizeni stisknutim tlacitka START/STOP. Po
dokonceni programu se na displeji zobrazi 0:00 a
ozve se deset zvukovych signald. Na displeji se
zobrazi 1 hodina udrzovaniteploty (Keep Warm).

9. Kdyz se program dokonci a chléb je upecen, funkce
udrzovani teploty (Keep Warm) zdstane v ¢innosti
daldi hodinu. Po jedné hodiné zafizeni znovu vyda
10 zvukovych signdlt a nasledné obnovi vychozi
nastaveni (Program 1). Pro dosaZeni co nejlepsiho
vysledku vypinejte zafizeni tlacitkem START/STOP a
vyjimejte peciciformu béhem této doby.

10. Pfi vyjimani chleba budte opatrni. Pecici forma je
velmi horka. Pfi vyjimani pecici formy oteviete viko
a s pouzitim paru kuchynskych rukavic, ponévadz
forma je jesté horkd, vyjméte formu, pomoci
rukojeti otocte formu proti sméru hodinovych
ruci¢ek do polohy REMOVE a zvednéte ji.

11.Nechte formu asi 10 minut vychladnout mimo
zafizeniv normalniorientaci.To je velmi dUlezité pro

vy

tézsichleby.

12.Obratte formu dnem vzhlru a mirné na ni
poklepejte nebo z ni chléb vytreste. Obcas se stane,
ze hnétaci lopatka zlstane v bochniku. Poc¢kejte, az

se bochnik vychladi a pak hnétaci lopatku vyjméte
pomoci dievéné stérky nebo dodaného nastroje na
vytahovani hnétaci lopatky, abyste zabranili
poskozeni nepfilnavého povrchu. Pokud pfi
vyjimani chleba z formy potfebujete pomoc,
pouzivejte pouze dievéné nebo plastové nastroje,
které odolavajiteplu.

13. Nechte chleba vychladit na podnose. Pfed krajenim
chleba se presvédcte, ze hnétaci lopatka byla
odstranéna.

14 Po pouziti vzdy zastr¢ku na privodnim kabelu
zafizenivytahnéte ze sitové zasuvky.

Pozndmka: Jestlize je zafizeni v provozu, otevirejte viko
pouze v predepsané dobé peciciho cyklu. Nebudete-li toto
opatreni dodrzovat, ovlivnite tim kvalitu chleba, zejména
jehoschopnostiddného kynuti.
Vazeniaodmeérovaniingredienci

Nasledujici stranky obsahuji nékolik recept(, které vam
pomohou seznamit se s moznostmi nového zaftizenina
pfipravu chleba. Pokud chcete dosahnout co nejlepsich
vysledkd, je velmi dilezité, abyste pfi odmérovani byli
presni a opatrni, protoze malé rozdily pfi odmérovani
klicovych ingredienci mohou vyrazné ovlivnit kone¢ny
vysledek.

Na odmérovani kapalin pouzivejte Cistou nadobu a
odméfujte ve vysce oka. Jestlize odméfujete pod nebo
nad vyskou oka, nedosdhnete
pfesného odeltu. Odmérna
nadobka je opatfena ryskami, které
oznacuji salky, mililitry (ml) a duté
unce (fl.oz), které vdam pomohou
spravné odméfit ingredience. Kapalinu dolévejte vzdy
presnékvyznacenérysce.

Pokud suché ingredience odméfujete podle vahy,
pouzivejte kuchyriské vahy kalibrované v gramech (a
britskych mirach, pokud jim davate prfednost).

Poznamka: Pokud se v receptech objevuji zkratky tsp.
(teaspoon - Cajova lZi¢ka) a tbsp. (tablespoon - stolni
Izice), pak odkazuji na dodanou odmérku. Pouzivejte
tuto odmérku, jiné nacini nemusi vést ke spravné
odmérenému mnozstvi. Odmérka musi byt pfi
odmérovani zarovnand k okraji. NelUplnd nebo
vrchovatd odmérka nemusi vést ke spravnému
vysledku.

Tbsp. Tablespoon Tsp. Teaspoon
(stolnf Izice) (¢ajovd Izicka)

DULEZITA POZNAMKA:

Zafizeni na pfipravu chleba poskytuje dostate¢nou
kapacitu k upeceni bochniku o hmotnosti 900 g nebo
pro nakynuti ekvivalentniho mnozstvi tésta, které bude
upeceno jinde. Neprekracujte toto mnozstvi, jinak
muze dojit k poskozeni mechanizmu a tésto muze
nakynout pfes viko zafizeni.




Recepty - Za¢indme

Na uvod prace se zafizenim uvadime vybér receptd.
Recepty vyzaduji rychle reagujici nebo snadno tepelné
zpracovatelné susené kvasnice urcené pro pekare
chleba.

Pfi vkladani ingredienci nejprve nalijte vodu, pak
pfipadnou dalsi kapalinu a polotekuté ingredience.
Déle pfidejte mouku, a teprve potom ostatni suché
ingredience. Mirné poklepejte na vsechny strany formy,
aby se mouka usadila. To zabréani kvasnicim, aby pfisly
do styku s tekutinami. Nakonec pfidejte malou
hromadku kvasnicdo stfedu formy.

MNOZSTViAPREVODNi POMERY

Davky uvadéné v receptech postacuji k upecenibochniku
o hmotnosti 700 g. Pro vétsi bochniky je tfeba davky
zvysit.

Aby se predeslo konfliktdm s rlznymi systémy
odmérovani, davky jsou zalozeny na dodané odmérné
nddobce a odmérce. Odmérna nadobka je kalibrovana v
salcich, uncich a mililitrech.

Odmérka je kalibrovana v davkach, které odpovidaji
stolnilZzici (tbsp 15g)acajovélzicce(tsp 59).

Recepty
BILY CHLEB (WHITE BREAD) pouzijte program 1. Basic
(Zakladni) nebo 4. Quick (Rychly)

1Y3 Salku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
1tbsp rostlinny olej navafeni

1tsp sul

3% salku trvanliva bild chlebova mouka

1tsp bily cukr

2tsp susené kvasnice

VARIACE BILEHO CHLEBA

Nize uvedené ingredience se pridavaji ke smési pro bily chléb,
pokud neniuvedenojinak.

Syrovy chléb

¥4 8alku strouhany syr

Pokud syrobsahuje hodné vihkosti, dejte ménévody.

Datlovy chléb
5 8alku drobné nakrajenédatle
Pridejte po druhém hnétenti, kdyz se ozve zvukovy signdl.

Brusinkovy chléb

12 tsp muskatovy ofisek

1-2tbsp strouhana pomerancovakdra
2-4tbsp susené brusinky

1-2tbsp pomerancovazavarenina

Nahradte brusinkovy dzusvodou

Bramborovy chléb

CESNEKOVY CHLEB (GARLIC BREAD) pouzijte program 1.
Basic (Zékladni) nebo4.Quick (Rychly)

17& Salku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
2tbsp olivovy olej

1% tsp sul

Yatsp Cesnek (Cerstvé vylisovany)
33alky trvanliva bila chlebovd mouka
1tbsp cukr

3tbsp parmezanovy syr (strouhany)
3%tsp bazalka (susend)

%tsp cesnekovy prasek

2tbsp pazitka (susend)

3tsp cerny pepf

2tsp susené kvasnice

CHLEB S ARASIDOVYM MASLEM (PEANUT BUTTER BREAD),
vyvarujte se jej, pokud mdte alergiina burské ofisky
pouzijte program 1.Basic (Zdkladni) nebo 4. Quick (Rychly)

1Vasalku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
33alky trvanliva bila chlebova mouka

5 8alku arasidové maslo (jemné nebo kiupavé)
VaSalku hnédy cukr

1%2tsp stl

12 tsp susené kvasnice

ZITNY CHLEB (RYE BREAD) pouzijte program 1. Basic

Y4 galku sugené tenké platky brambor (Zakladni) nebo 4. Quick (Rychly)
1-2tsp sudend petrzel 13alek voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
Snizte ddvku mouky o ekvivalentnimnoZstvibrambor 1Vatsp sal | | ) |
. . 4t tlinny j 3
CIBULOVY CHLEB (ONION BREAD) pousijte program 1. Basic P rostinnyo’ejnebomasio
. ] i 2V 8alku trvanlivé bild chlebova mouka
(Zakladni) nebo 4.Quick (Rychly) .z v 2
) . ; o .. ¥4 8alku Zitnd mouka
Vsechnyingredience pfidejte na zacdtku. Wathsp cukr
1 Y5 Salku v?lda o pokojové teploté (kolem 20°C) 1tbsp kukufiena mouka
1 t;p sal &k 1%atsp kmin
t sp susene m e, ’o i 2tsp susené kvasnice
3% salku trvanliva bila chlebova mouka ; . ]
14 2alku suené kousky cibule OI?:ILNY (;HLEB (GRA.NARY BR!EAD) pouzijte program 1. Basic
12g(0z) pokrajené maslo (Zakladni) nebo 4.Quick (Rychly)
Ttsp cukr 1%5 $alku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
2tsp suéené kvasnice 1tbsp rostlinny olej na vafeni
SYROVY A CIBULOVY CHLEB (CHEESE - ONION BREAD) ! ts’? . SU|. . .
A ) ] , 3% Sélku obilnd chlebova mouka
pouzijte program 1. Basic (Zakladni) nebo 4. Quick (Rychly) o
1/ v . 1tsp bily cukr
1% salku mléko . .
AT 21tsp susené kvasnice
1tbsp extra panensky olivovy olej ) . .
%3alku 75g(30z) strouhany vyzraly syrcedar FRANCOUZSKY CHLEB (FRENCH BREAD), pouZijte program 2.
5 34lku cibule (jemné nakrajena, zpracovana) French (Francouzsky)
1tsp sul 1Va8alku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
1tsp cukr 1 1tsp sul
3% salku trvanliva bila chlebova mouka 33alky trvanliva bila chlebovd mouka
Yatsp praskové hoicice 1%2tsp cukr
2tsp susené kvasnice 2tsp susenékvasnice
(o7 4



MRKVOVY CHLEB (CARROT BREAD) pouzijte program 1.
Basic (Zakladni)

34 8alku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
Vasalku bily jogurt

184lek mrkev (nastrouhand)

2tbsp med

2tbsp melasa (nebo tmavohnédy titinovy cukr)
2Va3alku trvanliva bila chlebova mouka

18alek celozrnnd chlebova mouka

1tbsp susené mléko

12 tsp stl

Vasalku vlasské ofechy (nasekané)

12 tsp susenékvasnice

BANANOVY CHLEB (BANANA BREAD)
pouzijte program 3. Whole Wheat (Celozrnny) s nastavenim

naLight Crust

3 salku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
1tbsp rostlinny olej na vareni

1tsp sul

3tbsp med

1Ys3alku celozrnna chlebovd mouka
3atsp vanilkovd esence

2 8alku rozetfeny bandn

2tbsp maslo (nakrajené na kousky)
2tbsp susené mléko

24 383lku trvanlivé bild chlebova mouka
1tsp bily cukr

2tsp susené kvasnice

FOCACCIA poutzijte program 1. Basic (Zakladni) nebo 4. Quick
(Rychly)

%3 8alku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
2tbsp olivovyolej

1tsp sul

2Va 8alku trvanlivé bild chlebova mouka

2tsp smés Cerstvé nasekaného tymidnu,
majoranky a salvéje*

1tsp bily cukr

1tsp susené kvasnice

Toto ddvka je namaly kulaty bochnik (priblizné 500 g).

*Pokud pouZivdte susené bylinky, snizte mnoZzstvi o polovinu,
protoZe susené bylinky majivyraznéjsivini.

TOMATOVY CHLEB (TOMATO BREAD) pourzijte program 1.
Basic (Zakladni) nebo 4. Quick (Rychly)

13alek* voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
2tbsp olivovyolej

Yatsp sul

35 8alku trvanlivéd bila chlebova mouka
30g(2%0z)  rajskdjablkasusenanaslunci

Yatsp susené kvasnice

*pripraveno z vody pouzité k macenirajskych jablek a cerstvé
vody (viznize)

Nejprve namdcejte rajskd jablka v malém mnoZstvi horké vody
po dobu 15 minut. Nechte okapat a nasekejte na kousky, vodu si
ponechte.

Rajskd jablka muzete pFidat spolu s ostatnimi ingrediencemi na
zacdtku programu. To dodd bochniku dobre vyladény rdz.
Alternativné mdzete priddvat rajskd jablka v poloviné
probihajiciho cyklu. Tim uchovdte jejich individudlini charakter a
chlébbudevoriavéjsi.

BRIOSKA (BRIOCHE) pouzijte program 10. Cake (Mouénik)

2Vatbsp voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
3tsp stl

3 stfednivejce, rozslehané

22 83lku trvanlivé bild chlebova mouka
759 (302) maslo (nakrajené na kousky)

12 thsp piskovy cukr

2V tsp susené kvasnice

Pozndmbka: Jestlize preferujete briosku s lehci kiirkou, zastavte
program 25 minut pred koncem avyjméte bochnik.

TESTO NA PIZZU (PIZZA DOUGH), pouzijte program 8.

Dough (TESTO)

1%28alku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
2% tbsp olivovyolej

45 8alku trvanliva bila chlebovd mouka

2V tbsp cukr

12 tsp sul

2Vatsp susené kvasnice

Toto postacipro tfi pizzy o priiméru 300 mm (12"). Vyvdlejte je do
kulatého tvaru na povrchu posypaném moukou a okraje zesilte
tak, aby se vytvorila obruba. PoloZte na namastény pecici plech,
na pizzu dejte ingredience podle vlastniho vybéru a pecte v
plynové troubé na stupni 6 pfi teploté 200°C (400°F) po dobu 15
minut.

Pokud si prejete, muzete tésto nechat odpocinout 10 az 20 minut
prikrytim vytvorené placky utérkou a ponechdnim na teplém
misté na namasténém pecicim plechu pred priddnim
ingrediencinapizzu.

TESTO NA BUCHTY (BUN DOUGH) pouzijte program 8.

Dough (TESTO)

3 8alku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
2 vejce, rozslehané

2tbsp margarin

33alky trvanliva bild chlebova mouka

2tbsp cukr

Yatsp sul

2tsp susené kvasnice

SVYCARSKE BUCHTY (SWISS BUNS)

Po skonceni programu zformujte 15 buchet do valcového
tvaru na namasténém pecicim plechu. Nechte tésto
odpocinout 10 az 20 minut (viz stejny postup jako u tésta pro
pizzu).

KOBLIHY (DOUGHNUTS)

Po skonceni programu zformujte 15 malych bochankl a
nechte tésto odpocinout 10 az 20 minut. Smazte v horkém
oleji dozlatova. Pomoci vafecky vyvalejte koblihy v piskovém
cukru, dokud jsou jesté horké. Dejte pozor, abyste se nespalili.

Recepty na celozrnny (pSenicny) chléb
Zde je nékolik vyzkousenych a ovérenych receptli na vyrobu
vicedruhlivyborného celozrnného chleba.

RECEPT¢. 1 pouzijte program 3.Whole Wheat (Celozrnny)

15 8alku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
1tbsp rostlinny olej navareni

1tsp sul

35 8élku celozrnnd chlebovd mouka

1tsp bily cukr

2tsp susené kvasnice
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RECEPT ¢. 2 pouzijte program 3.Whole Wheat (Celozrnny) LEHKY CELOZRNNY CHLEB (LIGHT WHOLEMEAL) (pouzijte
12 84lku voda o pokojové teploté (kolem 20°C) program 3.WholeWheat (Celozrnny)
2tbsp rostlinny olej navafeni 1% 3alku voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
1%21tsp sul 1tbsp rostlinny olej
42 8alku celozrnna chlebova mouka Ttsp sal
ztESp ;‘fﬁenékmléko (volitelne) 2134lku celozrnné chlebova mouka
tosp ycukr 176 8alku trvanliva bila chlebova mouka
23%4tsp susené kvasnice bilv cuk
RECEPT ¢. 3 pouzijte program 1. Basic (Zakladni) 1tsp : }’C“, r .
1% salku voda o pokojové teploté (kolem 20°C) 21sp : 5959”6 kvasnice
1 thsp rostlinny olej nebo CELOZRNNY CHLEB SE SODOU (WHOLEMEAL SODA
129(%02) maslo (nakrajené nakousky) BREAD) pouzijte program Ultra Fast (Velmirychly)
2tsp sal 13alek voda o pokojové teploté (kolem 20°C)
3% 8alku celozrnna chlebova mouka 150ml(5/83alku) - pfirodniteckyjogurt
$petka bily cukr Ttsp sal
2tsp susené kvasnice 3% 8alku celozrnna chlebova mouka
1tsp jedldsoda (sodabicarbona)
1tbsp pradek do peciva
Pomoc! Chleba se Spatné upekl Nékolik dobrych rad
Pridalijste vSechny ingredience? Bylo viko béhem cyklu otevieno v nevhodnou dobu?
Odmétilijste pfesné viechny ingredience? Bylateplotavody spravna?
Byly kvasnice pfed zahajenim programu ve styku s tekutinou Bylo zafizeni na pfipravu chleba pfi zahdjeni programu ve
nebo soli? velmichladné kuchyni?
Pouzilijste spravny program? Byl chléb ponechén v zatizeni po uplynuti doby udrzovani
Nastavili jste zpozdovac spravné? teploty?
Byl béhem cyklu vypnutelektricky proud?
Pokyny pro vyhledani a odstranéni zavad
Pfiznak Pravdépodobna pficina Naprava
Prilis mnoho kvasnic nebo mouky Peclivé zkontrolujte ingredience
Chléb pfilis nakynul Malo soli Staré nebo prosléingredience
Pfebytecna voda ve chlebé Snizte mnozstvivody
Malo kvasnic nebo Spatné kvasnice Peclivé zkontrolujte stav kvasnic
Vlhké nebo proslé kvasnice Pouzivejte pouze kvasnice v sacku.
Kvasnice ve styku se soli Uchovavejteingredience oddélené.
Chléb dostatec¢né nenakynul PFilis horka voda Pouzivejte Cerstvou vodu o pokojové teploté
Nespravny druh mouky Pouzivejte ¢erstvou chlebovou mouku
Vlhka nebo prosla mouka Uchovavejte mouku suchou a na tmavém
chladném misté
Chléb se zhroutil Prilis teplé ingredience POU,ZIVGZ‘Jte vodu O,POkOJO\./e teploté a cerstve
spravné skladovanéingredience
PFilis mnoho vody Snizte mnozstvivody
i j ¢ : Nepouzivejte ingredience s proslou dobou
Chléb nakynul dobre, ale pfi Ingredience nejsou cerstvé . P i t? 9 P
., lotil ) rvanlivosti )
pecent se zp Spatna kvalita mouky Pouzivejte vhodnou cerstvou chlebovou
mouku
Chléb se zdeformoval po upecent Ovt:‘.%ah lepku v mouce je pfilis nizky Pouzivejte vhodnou cerstvou chlebovou
PFilis mnoho vody mouku
Struktura chleba je Zmolkovitda | Nespravny pomér mouky a vody Zkontrolujte mnozstvi a kvalitu vsech
nestejnomérna Vlhké nebo proslad mouka ingredienci
. . Prilis mnoho mouky, zejména u bilého Zkontrolujte mnozstvi a kvalitu vsech
Houbovity hruby povrch chleba . Lo
v ) ingredienci
PFilis solinebo cukru
Chiéb se tézko kraji Prilis teply chléb Nechtve chléb vychladnout na oteviené
podlozce
o
w



Zaklady peceni chleba

Kvalitni chléb vyzaduje dobré porozuméni ingrediencim a
jejich vzdjemnému plsobeni. Tento stru¢ny privodce vam
pomlze porozumét nékterym procesiim a pouzitym
materidlam.

MOUKA

je zakladni ingredienci. Méla by byt ¢erstvd, uchovévana v
chladném a suchém prostiedi, nejlépe ve vzduchotésné
nadobé. Pouzivejte pouze chlebovou mouku. Mouky pro
vseobecné pouziti neobsahuji dostatek lepku, ktery je
potieba pro vytvorenidobfre strukturovaného chleba.

Celozrnnd mouka obsahuje celd obilnd zrna. To ma za
nasledek téz3i a hustéjsi bochniky, nez jsou bochniky
upecené z bilé chlebové mouky. Tyto bochniky také déle
kynou pro dosazeni co nejlepsich vysledkd pouzivejte
nastaveniWholemeal.

Ostatni mouky, napfiklad Zitnd mouka, se ¢asto pfidavaji do
chlebové mouky pfi vyrobé specialnich chlebl. Vzhledem k
tomu, Ze tyto mouky neobsahuji zadny lepek, nelze je
pouzivat samostatné.

Mouky se odliduji  vSichni mlynafi maji vlastni specidlni
metody, svou roli hraje také stafi a skladovani mouky. A¢koliv
byste méli vzdy postupovat podle receptu, existuji situace,
kdy mozna budete muset tésto upravit. Mzete to provést
nékolik minut po hnétacim cyklu. Otevrete viko zafizeni na
pfipravu chleba a jemné se tésta dotknéte. Mélo by byt jen
mirné lepkavé. Pokud je rozbredlé, pridejte trochu mouky (V2 -
1 tbsp.). Nechte je zpracovat a pak jej znovu zkontrolujte, je-li
to potfeba. Pokud je tésto pfilis suché, pridejte stejné
mnozstvi vlazné vody. Pak jej znovu zkontrolujte, je-li to
potieba.

Jak postupné ziskate zkusenosti, naucite se poznavat a
vnimat dobré tésto. Mélo by byt jemné a hladké se sotva
znatelnym lepkavym vzhledem, ale nemélo by zanechévat
zadné zbytky pfi vyjimani z formy, jako v nasich receptech pro
koblihy a v jinych receptech pfipravovanych v programu
Dough.

Jedina doba, kdy je mozné upravit kvalitu tésta, je béhem
hnétaciho cyklu. Jakmile peceni za¢ne, nezvedejte viko, jinak
se chléb mize pokazit.

MLEKO

Pfi vyrobé chleba Ize pouzivat plnotu¢né, polotucné a
odstiedéné mléko, ale vzdy by mélo byt pfidavano vlazné.
Mléko uchovdvané v chladni¢ce se musi ohfat pfiblizné na
27°C(80°F). Nikdy neohfivejte mléko na teplotu pfesahujici 37
°C(98°F), mohlo by to zpUsobit problémy s kvasnicemi.

Mléko Ize u vétsiny receptl nahradit vodou, ale mozna bude
nutné upravit mnozstvi obvykle se dava o néco vice. Pokud
recept obsahuje susené mléko, vynechte jej, kdyz mléko
nahrazujete vodou.

MNOZSTVITEKUTIN

Mouka absorbuje vihkost, jeji struktura se mlze v obvyklych
atmosférickych podminkach do urcité miry lisit. Mnozstvi
tekutiny bude mozna potieba upravit, jestlize je vase kuchyn
nadmérné suchd nebo vlhka. Pokud je v chlebu pfilis mnoho
vody, nenakyne spravné a muze se zhroutit. Nedostatek
tekutiny ma za nésledek nevzhledné strukturovany a
Zmolkovity chléb.

Pokud si nejste Uplné jisti, je dobré sledovat tésto béhem
hnétenis vyuzitim vyse uvedenych pozndmek.

MASLO, MARGARIN, POKRMOVY TUK A OLEJ

Pii peceni chleba jsou nezaménitelné. Tuky dodavaji chut a
pomdhaji zachovat vlastnosti chleba. Pokus si prejete
pouzivat margarin na bazirostlinného oleje, presvédcte se, ze
pouzivéate odpovidajici druh. Vyvarujte se sortimentu light’,
ponévadz takové vyrobky mohou obsahovat piilis velké
mnozstvi vody, kterd nepfiznivé ovliviiuje chléb. Pokud mate
pochyby, prectéte si text psany drobnym pismem na obalu,
kde je uvedeno, zdaje vyrobek vhodny pro pecenichleba.

Pfi nahrazovéani oleje maslem, margarinem nebo tuhym

pokrmovym tukem snizte mnozstvi tekutiny pfiblizné o I

tbsp., aby se kompenzoval prebytek tekutého obsahu oleje.

Jak uvidite v nasich receptech, osvéd¢enym zplsobem je
nakrdjet pfed pouzitim maslo a tuhé tuky na malé kousky.

Chcete-li vytvorit nizkotu¢ny chléb, mdlzete misto ¢asti nebo
veskerého tuku v receptu pouzit pfirodni nizkotu¢ny jogurt,
ale ve stejném mnozstvi. Lze pouzit i jablkové pyré. Znovu
pfipomindme, sledujte tésto a podle potieby jej upravujte.

CUKR

Cukr poskytuje potravu pro kvasnice, pomaha chlebu kynout
a zlepsuje chut, strukturu a barvu chleba. Lze pouzivat témér
vsechny druhy pfirozenych sladidel vsechny mozné cukry,
kukufi¢ny a javorovy sirup, med atd. Jesté jednou
zdUrazriujeme, pouzijete-li tekutd sladidla jako nahradu za
cukr, snizte mirné mnozstvivody kvili kompenzaci.

Pro pecenichlebanejsouvhodna umélasladidla.

sOL

Sal v chleb& NENI jen zélezitosti chuti! SGl potlacuje riist
kvasinek a zlepsuje pruznost a strukturu chleba. Pokud snizite
nebo vylou¢ite mnozstvi soli v chlebé, bude nadmérné
kynout, a pokud pouzijete pfilis§ mnoho soli, bochnik
dostatecné nenakyne. Pouzivejte béznou stolnisul.

Pri pridavani soli do formy na chleba umistéte sal déle od
kvasnic, dejte ji do nékterého rohu formy. Pokud se kvasnice
dostanou do predéasného styku se soli, chléb fadné
nenakyne. Tato situace je zjevné mnohem duleZitéjsi pfi
pouzivanizpozdovace.

KVASNICE

Kvasnice jsou mikroorganizmy, které se zivi cukry a Skroby v
chlebové smési a produkuji plynny oxid ubhlicity, ktery
zpUsobuje kynuti chleba.

Doporucujeme pouzivat susené rychle Gcinkujici kvasnice,
které jsou urceny pro pfipravu chleba. Z pokynd uvedenych
na sacku s kvasnicemi zjistite, zda jsou kvasnice vhodné pro
pfipravu chleba. Snadno misitelné kvasnice jsou snadno
dostupné v obchodech TESCO a v jinych dobrych obchodech
spotravinami.

Pfi pfidavéni kvasnic budte zvld$té opatrni, abyste pfidali
spravné mnozstvi, jinak budete mit v rukach hotové nestésti,
zejména pokud pridate pfilis mnoho!

Pozndmka: Nékteré ingredience, zejména Cesnek a skofice,
mohu pokazit kvalitu chleba, pokud jich pfidate pfilis mnoho.
Pti pridavani nebudte velkorysi, pouzivejte mnozstvi
doporucendvreceptech.

Pfi peceni potravin obsahujicich mléko a cibuli se doporucuje
nepouzivat nastaveni ¢asovace na delsi dobu.

ZAVEREM
VAM PREJEME MNOHO USPECHU PRI PECENI CHLEBA




Cisténi a péce

Po pouziti zafizenina pripravuchleba

Po pouziti vzdy ihned vytahnéte zastrcku privodniho kabelu
zafizenize sitové zasuvky.

Po pouZziti a pred ¢isténim nebo skladovanim nechte zafizeni
na pfipravu chleba vychladnout Zafizeni na pfipravu chleba
pred dalsim pouzitim dostate¢né vychladne pfiblizné za 30
minut.

Nechte viko oteviené, aby zafizeni rychleji vychladlo, ale
zajistéte, aby zafizeni bylo bezpecné umisténo mimo dosah
détiadomdcich zvitat.

Cisténi

PFi ¢isténi pouzivejte pouze teplou vodu s mirnym tekutym
Cisticim prostiedkem. Za zadnych okolnosti nepouzivejte
chemické cistici prosttedky nebo rozpoustédla, cistici
prostredky na trouby nebo abrazivni prostfedky.

Presvédcte se, Ze zafizeni na pfipravu chleba je odpojeno od
elektrické sité a Ze je dostate¢né vychlazeno, aby se s nim
mohlo bezpecné zachazet.

Nalijte do formy na chleba trochu vody a nechte ji tam nékolik
minut, aby pomohla ochladit formu. Nevkladejte znovu
formu na chleba do zatizeni,dokud nebude vycisténo.

Forma na chleba, hnétaci lopatka a hnaci htidel by mély byt
dikladné ocistény v teplé vodé s pridavkem Cdisticiho
prostredku. Otvor v hnétaci lopatce lze (istit jemnym
kartacem na ¢isténivnitrku lahvinebo podobnym nastrojem.

Pokud nechate hnétacilopatku uloZzenou na hiideli, mGze byt
jeji pozdéjsi oddéleni obtizné. Pokud se tak stane, naplnte
formu na chleba teplou vodou a pfidejte nékolik kapek
tekutého Cisticiho prostifedku. Nechte odstat 30 minut a pak
hnétacilopatku odstrantez hiidele, abyste ji mohli vycistit.

Duakladné oplachnéte formu na chleba a hnétacilopatku, aby
se odstranily zbytky detergentu a nechte je oschnout.

Jemnou utérkou odstrante vSechny drobty z vika, téla zafizeni
aprostoru trouby.

Vytfete vnitrek a vnéjsek zafizeni navlhé¢enou utérkou.
Neponofujte zafizeni na pfipravu chleba do vody a nelijte
vodu do prostoru trouby.

Nepfipustte, aby se pfivodni kabel nebo sitovad zéastrcka
dostaly do styku s vodou, nepoustéjte vodu na spotiebic a
nevlhcete nadmérné vnitiek nebo ovladaci panel.

Po pouziti opatrné vycistéte a osuste vsechny casti. Pokud je
forma na chleba ulozena v zafizeni, uchovavejte ji v poloze
LOCKED, ale nechte hnétaci lopatku volné lezet ve formé,
pfipravenou pro nasazeni pfidalsim pouZziti.

ZARUKA

Na tento vyrobek se vztahuje dvouletd ziruka od data
nadkupu. Pokud béhem tohoto obdobi vznikne porucha,
laskavé se obratte na nejblizsi prodejnu Tesco. Laskavé s
sebou pfineste originalni u¢tenku za ndkup. Tato zdruka
zadnym zplGsobem neovliviuje vase prava spotiebitel(i.

Specifikace

Model: BMS1

Napéti: 220-240V~,50Hz
Prikon: 600W

g

Hmotnost bezobalu: 5.5kg
TENTO SPOTREBIC MUSIBYT UZEMNEN!

Vyrobeno po 13.8.2005

Elektricka a elektrotechnickd zafizeni se nesmi

likvidovat s domacim odpadem. Nechte je

recyklovat v misté k tomu uréeném. Obratte se

na mistni urady nebo vaseho prodejce, jak
I vyrobekrecyklovat.




Biztonsagi utmutaté

FIGYELEM
ARAMUTESVESZELY! NE SZERELJE LE!
Az egyenld oldali haromszdgben elhelyezett villim jelzés arra figyelmezteti az
lizemeltetdt, hogy a késziilék belsejében magasfesziiltség uralkodik és dramiitést
okozhat, amennyibenaburkolateltévolitasa utdn, belenyl a késziilékbe.
Az egyenld oldali haromszogben elhelyezett felkialtojel arra figyelmezteti az
A lizemeltetdt, hogy a késziilékhez olyan irdsos anyagot mellékeltek, amely fontos

tudnivaldkat tartalmaz a késziilék izemeltetését és szervizelésétilletden.

o Kozvetleniil a kenyérsiités utan a késziilék FORRO.
Sutés utan mindig konyhai kesztylvel nyuljon a
kenyérsiit6 késziilékhez, illetve a siitéedényhez.

o Haszndlat utdn hizza ki a kenyérsiité haldzati
csatlakozojat a fali aljzatbdl, és hagyja lehlilni,
mielétt hozzanyulna vagy barmely részét
megtisztitana. Adugothuzza, neakabelt.

o Ez a kenyérsiitd kizarélag szokadsos haztartasi
felhasznalasra alkalmas. Vendéglatoipari célokra ne
hasznalja.

A kenyérsiitét ne hasznélja a szabadban.

o A kenyérsiitét, annak kdbelét vagy csatlakozd
dugojat ne meritse vizbe vagy folyadékba.

o Hoforrds kozelében vagy labilis felileten ne
haszndlja a kenyérsiitot.

o A kenyérsutét csak héallo feliileten hasznélja. Ha a
munkafelllet tulsdgosan sima, helyezze a
kenyérsutdt csuszasmentes alatétre.

o Ugyeljen ra, hogy a kenyérsiitét ne érje kozvetlen
napfény.

o Akenyérsiitd koril legaldbb 100 mm szabad helyet
kell biztositani minden oldalon.

o Ha a késziiléket gyermekek kdzelében mUikddtetik,
szigoru felligyeletre van sziikség.

o Amikor akészulék helyét kivalasztja, gondoskodjon
réla, hogy gyermekek ne férhessenek hozza.

o Ugyeljen ra, hogy a csatlakozo kabel ne érintkezzen
forréfeliilettel, és ne nyuljon tul az asztal szélén.

e Rendszeresen ellendrizze a készlléket és a kabelt,

hogy nem sériilt-e. Ha barmilyen sériilést észlel, ne

hasznalja a készlléket. Ha a késziilék meghibasodik,
szakemberrel javitassa meg.

Hasznalat kozben ne takarja le a kenyérsiitét.

Soha ne Uzemeltesse fellgyelet nélkil a

kenyérsitét!

o A késziiléket nem hasznalhatjak csokkent fizikai,
érzékszervi vagy szellemi képességli személyek (és
gyermekek), ha nem részesilnek
fellgyeletben,vagy nem kaptak Utmutatdst a
késziilék hasznalatdhoz a biztonsagukért felelds
személytdl.

o Ne haszndljon a gyarté altal nem javasolt
tartozékokat vagy kellékeket.

Soha ne lizemeltesse tiresen a kenyérpiritot!
Ovjaasiitéedénytasériilésektdl. Akenyérsiité nem
mukaodik megfelel6en, ha megrongélodott.

o Kenyérsitéskor soha ne haszndljon fel az
Utmutatéhoz mellékelt receptekben megadott
maximalis ajanlott mennyiségeknél tobbet. Ha
mégis tobbet siit, a kenyér nem siil at egyenletesen,
ésatésztakicsordulhat.

o A kenyérsiitét ne haszndlja az ebben az
utmutatdban meghatarozottdl eltéré célra.

o A kenyérsiité nem tartalmaz a felhasznalé éltal
javithato alkatrészeket. A jogosulatlan szétszerelés
vagy javitds a termékre vonatkozé joétallas
érvénytelenségét vonjamaga utan.

(0]

Bevezetés

A késziilék hasznélata el6tt olvassa el az 6sszes Utmutatast, és
ismerje meg a kenyérsiit6 funkcioit és mikddését. Ugyeljen
rd, hogy minden biztonsagi tajékoztatdst figyelmesen
elolvasson.

Akésziilék hasznalatba vétele el6tt gy6z6djon meg réla, hogy
6noknél a halozati fesziiltség ugyanaz-e, mint ami a készllék
adattablajan szerepel.

A kenyérsiité kicsomagolasa

Akovetkez6 alkatrészeket taldljaa dobozban:

o Kenyérsiité sitéedénnyel és dagasztolapattal
© Mérbépoharés-kanal

o Dagasztolapat-kiemeld

Ha barmelyik darab hidnyzik vagy sérilt, a legkdzelebbi
TESCO-aruhaztol kérjen segitséget.

Orizze meg a csomagolast, hogy a késziiléket késébb
biztonsagosan széllithassa. Ha a csomagolast kidobja, az
érvényes Ujrahasznositasi szabdlyoknak megfeleléen
gondoskodjon azartalmatlanitasardl.

Megjegyzés: A gydrtds sordn a kenyérslit6 egyes alkatrészeit
vékonyan bezsirozzdk. A késziilék elsé haszndlata sordn némi
kigézélgést észlelhet. Ez drtalmatlan, és gyorsan eloszlik.
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A kenyérsut6 és alkatrészei
Ellen6rz6
ablak
It 5s fedél
sehelyezés és Csuklés fedé
cltavolitas
SUtéedény.rogzitd
Sutéedény beszerelt
dagasztolapattal
Szabalyozépanel
Fitéelem
?agaslzté Mérépohar
engelye és -kanal
Dagasztélapat kiemeld
A szabalyozopanel
Szin (kenyérhéj) kijelzé Vekniméret-kijelz6
Vildgos, kdzepes, sotét 7009 (1.51b),
9009 (2.0lb)
Gyors
programmutaté
MENU valasztd
Valasszon egyet az Start/Stop gomb
alabbi 12 meniibdl
Vekniméret-vélasztd Kenyérhéj szin valasztas
) . 7009 (1.5b), Vélaszthato szinek: vilagos,
Valasztas 900g (2.01b) kdzepes, s6tét szinl
Nyomja meg az érték csokkentéséhez Nyomja meg az érték néveléséhez
(10 perces lépésekben) (10 perces lépésekben)
Késleltetési idé gombok
1Y
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A kenyérsuté hasznalata

El6készités

A kenyérsité hasznalatba vétele elétt meleg
mosogatdszeres vizben mossa el a stitéedény belsejét,
a dagasztdlapatot és a méréeszkdzoket. Oblitse ki,
majd alaposan szaritsa meg O6ket. Nedves ruhaval
torolje at a fedél belsejét, a stitéedény és a késziilék
kilsé feliletét.

A fedél kinyitdsa utéan: Emelje fel a fogantyut és fogja
két kézzel. Forgassa a sutéedényt az oramutatd
jaraséaval ellenkezé irdnyba (ELTAVOLITAS). igy mar
kivehetiazedényt.
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Emelje ki
az edényt

Gy6z6djon meg réla, hogy a dagasztélapat meghajtéd
tengelye tiszta, mentes a morzsaktdl és a
tésztadaraboktdl.

Helyezze a dagasztélapatot a tengelyre (csak
egyféleképpen illeszkedik). Hatdrozottan nyomja a
helyére. Ha a lapat nincs biztonsdgosan rogzitve,
dagasztas kdzben leeshet, és ekkor a hozzavalék nem
keverednek megfeleléen.

A hozzavalok betoltése

Készitse ki az 0sszes hozzaval6t. Gondosan toltse meg
azedényt, ésvigyazzon, nehogy kimaradjon valamelyik
hozzavalé. Alapvet6 fontossagu, hogy a hozzavaldkat
az el6irt sorrendben toltse az edénybe, kiildnben a
kenyérnem siil meg megfeleléen.

Széraz hozzavalok

A hozzéavaldknak szobahémérsékletlinek kell lennitik
(20-25 °C). Ha a helyiségben hiivos van (18 °C alatt),
haszndljon meleg (40 °C-os) vizet, hogy az éleszté
megkelhessen. Ha nincs hdmérdje, melegitsen vizet, és
toltse egy kancsé hideg vizbe Ugy, hogy a keletkezd viz
hémérsékletelangyoslegyen.

Mérje ki a szlikséges vizmennyiséget és Ontse a
sutéedénybe. Ezutan szérja bele a sot és a tobbi szaraz
hozzavalét. Utoljara az élesztét tegye az edénybe.
Alapveté fontossagu, hogy az éleszté a keverés
megkezdése el6tt ne érintkezzen a séval és a vizzel,
kilonben akenyérnem kel meg.

Tisztitsa meg a sutéedény kiilsejét az esetleges
szennyezd8désektdl, majd eressze le a kenyérsitébe az
elébb leirt folyamatot forditott sorrendben kdvetve.

A fogantyuval eressze le az edényt a kenyérsitdbe. A
biztonsagos rogzitéshez forditsa el az edényt az
dramutato jarasaval megegyezd iranyba (RETESZELES).

Engedje a fogantyut vissza a siitéedényre. Zarja le a
fedelet.

Ahozzéavaldk ezzel készen dllnak a stitésre.




Szabalyozészervek és programok

A szabalyoz6panel

"
\

Alaposan tanulményozza a kenyérsiité funkcidit, miel6tt
hasznélna azt, mivel a nem megfeleld funkcié kivalasztasa
ronthatja a kenyér minéségét.

Csatlakoztassa a kenyérsiutét a héalézathoz. A
szabalyozépanel kijelzéje vilagit, jelezve, hogy a késziilék
mukodésre készen all.

A kenyérsiitd bekapcsolasakor a késziilék bedllitasa,Basic
[Alap] és ,Medium Crust” [Kdzepes kenyérhéjl. A kijelz
3:00-et jelez; a kenyérsiité 3 ora alatt hajtja végre a
programot. Ezt a bedllitast mutatja a fentiabra.

"

Mdveletek sorrendje:

1- AMENU [MENU] gombbal valasszon programot.

2- Valasszaki (sziikség szerint) a vekni méretét [LOAF SIZE].
3- Valasszaki(sziikség szerint) a kenyérhéjszinét [COLOR].
4- Inditsaelagépet.

Program kivalasztasa. A kenyérsiité 12 programja koziil
valaszthat. A MENU [MENU] gomb ismételt
megnyomasaval Iéphet tovabb az egyes opcidkra. Az
opcidkatazaldbbiakban magyarazzuk.

1.BASIC[ALAP]

Idé: 3 dra 900 grammos vekni esetén; 2 6ra 53 perc 700
grammos vekniesetén

Fehér kenyér, illetve tobbféle gabonabdl készilt kenyér
készitéséhezhasznalhaté. Eza program a gyari beallitas.
Akenyérsiité hdromszor dagasztja meg a tésztat. Amasodik
dagasztds utan a kenyérsité sipol. Ez a sip jelzi, hogy a
tovabbihozzévalokat most adhatja hozzé a tésztahoz.

2.FRENCH [FRANCIA]

Idé: 3 6ra 50 perc 900 grammos vekni esetén; 3 6ra 40 perc 700
grammos vekniesetén

Francia fehérkenyér készitéséhez. A kenyérsiité kétszer
dagaszt, de hosszabb a kelési és a sttési id6, igy a kenyér
héjavastagabblesz.

3.WHOLEWHEAT [TELJES KIORLESU BUZA]

1d6: 3 6ra 40 perc 900 grammos vekni esetén; 3 6ra 32 perc 700
grammos vekniesetén

Teljes ki6rlést buzalisztbél készilt kenyér készitéséhez. A
kenyérsiitd kétszer dagaszt. A tészta hosszabb ideig kel és
stl. 40 perc elteltével a kenyérsiité sipol, jelezve, hogy a
tovabbi hozzavaldkat most adhatja hozzd a tésztahoz. A
kenyérhéj ropogosra torténd sitéséhez a Dark [sOtét]
modotjavalljuk.

4.QUICKI[GYORS]

Id6: 1 6ra 40 perc 900 grammos vekni esetén; 1 éra 55 perc 700
grammos vekniesetén

Sutéport tartalmazé receptek készitéséhez. A kenyérsiuitd
egyszer megkavarja, majd megsuti a tésztat. A folyékony
hozzavalokat helyezze a stitéedény aljara, és erre ra a szaraz
hozzévalokat. A kezdeti keverés soran el6fordulhat, hogy a
széraz hozzéavaldk lerakédnak a siitéedény sarkaban, a
lisztcsomok elkeriilése érdekében spatuldval tisztitsa meg a
sarkokat.

5.SWEET [EDES]

1d6: 2 6ra 55 perc 900 grammos vekni esetén; 2 éra 50 perc 700
grammos vekniesetén

Edes, kovaszolt kenyerek készitéséhez. A kenyérsiité
kétszerdagaszt.

6.ULTRA FAST I [ULTRAGYORS]: 700 grammos vekni esetén
Idé: 58 perc

7.ULTRA FASTII [ULTRAGYORS]: 900 grammos vekniesetén
Idé: 58 perc

A kenyérsiités ideje 58 perc. Ezzel a beallitassal a kenyér
szerkezete s(irlbb lesz. Hasznaljon melegebb, kb. 48-50 °C-
osvizet;ahémérsékletet konyhaihémérdvel ellendrizze.

8.DOUGH [TESZTA]

Aprogramidétartama: 1 6ra és 30 perc

Mashol formézni és megsitni szant kilonféle tésztak
készitéséhez. A készililék a sitéedényt nem melegitifel, és a
vekniméret, illetve a kenyérhéj kivalaszt6 gombja nem
mukodik.

Mér megkelt tészta megsutéséhez.

9.JAM [LEKVAR]

Aprogramidé6tartama: 1 6ra 20 perc

Helyezze a hozzdvaldkat a sltéedénybe; a késziilék
Osszekeveri és megfdézi a lekvart. Figyelje a lekvarkészitést,
hogy nehogy tulfézze. Ha a lekvar elkésziltekor a program
idétartama még nem jartle, kapcsolja ki a késziiléket kézzel.
10.CAKE[TORTA]

Aprogramid&tartama: 2 éra és 50 perc

Olyan tortakeverékek és édes kenyerek dagasztasahoz,
kelesztéséhez és slitéséhez, ahol a keleszté anyag széda
vagy sutépor.

Bizonyos tortdk elkészitéséhez a programozottnal
kevesebb id6 sziikséges. Kévesse a receptet, és kapcsolja ki
akésziiléket kézzel, hasziikséges.

11.SANDWICH [SZENDVICS]

Id6: 3 éra 900 grammos vekni esetén; 2 dra 50 perc 700
grammos vekniesetén

Nagyméret( vildgos szind, vékony héju kenyér készithetd .
Nem dllithatd a kenyérhéj szine ezen funkcié hasznalatakor.
12.BAKE [SUTES]

Aprogramidétartama: MindGssze 16ra

Ezafunkcié alkalmazhato:

mar megkelt tésztamegsiitéséhez.

kordbban megsiitott kenyér atsitéséhez vagy
felmelegitéséhez.

Ha felmelegiti a kenyeret, ellendrizze tobbszor, és ha
szlikséges, kapcsolja ki a késziiléket kézzel.




MELEGENTARTO FUNKCIO

Amikor a kenyérsttési ciklus befejez6dott, a késziilék egy
oran keresztlil melegen tartja a kenyeret, majd 1 6ra eltelte
utan automatikusan kikapcsol.

AKENYERHEJ SZABALYOZASA

Az els6 hét programndl a COLOR (Szin) gomb ismételt
megnyomasdaval harom kenyérhéj fokozat koriil valaszthat. A
harom fokozat a Medium [Kozepes], a Dark [S6tét] és a Light
[Vilagos].

Bekapcsolas

Amikor kivalasztotta a megfelel6 programot és
kenyérhéjfokozatot, az inditdshoz nyomja meg a START/STOP
gombot. A ciklus befejez6déséig ne kapcsolja ki a
kenyérsutét.

Késleltetésid6zito

A késleltetési funkcid lehetévé teszi a sutés kezdési
idépontjanak legfeljebb 12 draval torténé késleltetését, a
sttési ciklustol figgéen. Minden programra érvényes ez a
funkcid.

Ha a tészta friss tejet, gylimodlcsdt vagy hagymat tartalmaz, ne
vélassza a késleltetés funkcidt, hanem azonnal siisse meg a
tésztat. Szintén javasoljuk, hogy ne hasznalja ezt a funkcidt a
CAKE [TORTA] program esetén.

Akésleltetésiid6 beallitasa

Példa: Este 8 dra van, és On reggel 7 érara szeretne friss
kenyeret (a ,Basic” [Alap] programmal).

A kiilonbség a,most” (este 8 6ra) és a reggel 7 kozott 11 dra.
Csatlakoztassa a kenyérsttétahalézathoz.

A kijelzett id6t allitsa 11:00-re. (Ez a jelenlegi és a p 3
kenyérsiités kivantidépontja kozotti kiilonbség). [ AN

Megnyomdsaval 10 perces Megnyomésdval 10 perces
[épésekkel novelheti a |épésekkel csokkentheti a
kijelzettiddt. kijelzettiddt.

A késleltetett siités inditasdhoz nyomja meg a [ ASHEA\Z4)
START/STOP gombot. STOP

A +vagy a-gomb lenyomva tartasaval kivalaszthatja a kivant
késleltetésiiddt legfeljebb 13 6rdra, és visszaallithatja az elére
beallitott program id6tartamat (ebben azesetben ez 3 6ra).
Az id6zitd kijelzéje ordban és percben mutatja a kenyér
elkésziiltéig hatralévé id6t (beleértve a késleltetés és a
program id6étartamat). Nem mutatja azonban a program
lefutdsa utani 1 6ras,melegentartd”idét.

Ne felejtse el megnyomni a START [INDIT] gombot: ezzel
inditja azid6zit6 visszaszamlalasat; ha nem teszi, semminem
toérténik. Ha a START [INDIT] gomb megnyomésa utén veszi
észre, hogy rosszul dllitotta be az id6zitét, csak akkor tudja a
késziléket kikapcsolni és a késleltetés idétartamat ujra
bedllitani, ha a keverés még nem kezd6dott el.

Inditas, ledllitas és biztonsagikikapcsolas

A START/STOP gombbal indithatja, illetve dllithatja le a
programot. Csak akkor nyomja le ezt a gombot, ha mar
kivélasztotta a programot, a kenyérhéjfokozatot (és ha
szlikséges, a késleltetés id6tartamét). Amikor a gombot
lenyomja, a késziilék sipoldssal jelzi, hogy elindult és a

kijelzén lathaté idézité megkezdi a visszaszamolast. Ha a
késziilék dolgozik, vagy ha a késleltetési funkciot aktivélta, a jel
villog.

Akenyérsiité leallitasa vészhelyzet esetén

Tartsa a START/STOP gombot lenyomva 3 masodpercig. Ezt csak
valéban vészhelyzetben tegye, mert a késziilék visszadll a
program elejére: Ekkor a folyamatot ujra kell kezdenie, és a
hozzavaldk tonkremehetnek, és pétolniakell azokat.

Ahozzavalok hozzaadasa

Ha a kenyérsité programmenijében a Basic [Alap], French
[Francia], Wholewheat [Teljes ki6rlés(i], Sweet [Edes] vagy
Sandwich [Szendvics] programot allitotta be, a masodik
dagasztési folyamat sordn a késziilék idénként sipol. A késziilék
ezzel tjékoztatja ont, hogy a kiegészité hozzavaldkat mikor
adhatja a tésztahoz. A kenyér készitése soran csak a jelzett
idépontokban nyissa ki a kenyérsiité tetejét. Ha a fedelet
maskor nyitja ki, azzal rontja a kenyér minéségét. A Rapid
[Gyors] és az Ultra-fast [Ultragyors] programok soran is hallhat
sipszokat, ekkor szintén adhat hozzavalokat a tésztahoz.

Memodria szerepe aramsziinet esetén

Ha az elektromos &ramelldtds ideiglenesen megszakad, a
kenyérsutés folyamata az dramellatds vsszatérése utan
folytatédik. Ha az aramsziinet 15 percig tart, a kenyérsitot
kézzel Ujra kell inditani. Amikor a tapelldtas nincs biztositva és
ha a kenyérsiités a dagasztas folyamataig tart, akkor nyomja
mega START/STOP gombot aprogram Ujrainditasdhoz.
Hibajelzés

Ha ugy proébalja haszndlni a kenyérsutdét, hogy annak belsd
hémérséklete tul magas, a kijelz6n megjelenik a H:HH jelzés.
Kapcsolja ki a kenyérsiit6t, vegye ki a stitéedényt, hagyja nyitva
akészulék tetejét, és varjon,amig a kenyérsité lehdl.

Ha a START lenyomasa utan a kijelzén az E:EE jelzés jelenik meg,
agép hdémérséklet-érzékeldje nem mikodik. Vizsgaltassameg a
kenyérsuitét szakszervizben.

Amikor a kenyér kisiilt

Amikor a program befejezédik, a kijelz6n megjelenik a 0:00
jelzés, és a készllék tizszer sipol. Ekkor a stitéedényt kiveheti a
kenyérstitébol.

Emelje fel afedelet. Egy par konyhaifogdkesztyi segitségével és
a3.oldalonleirteljarast kovetve vegye kia stitéedényt. Helyezze
héallé feliiletre, és hagyja ott 10 percig.

A fogokesztylk segitségével forditsa fel a sttéedényt a
kenyérvagd deszka vagy mas héallo felulet folott, és finoman
itdgesse meg az edény aljat, hogy a kenyér kiszabaduljon az
edénybdl.

El6fordul, hogy a lapat benne marad a kenyérben. Ha a lapat
beleragadt a kenyérbe, a késziilékhez mellékelt lapatkiemel6
eszkozzel tavolithatjaaztel.

Megjegyzés: Ehhez mindig racsot hasznéljon. Ha a kenyeret
normal munkafellleten hagyjakihtlni,a benne Iévé vizg6z nem
tud teljesen elparologni,igy akenyéralja tonkremehet.
Hiivosidé

Bar a kenyérsiité alacsony hémérséklet mellett is tokéletesen
mukodik, ha a konyhaban hivos van, eléfordulhat, hogy a
kenyér nem lesz megfeleld. Idedlisan a kenyeret 20 °C (70 °F)
koriliszobahémérsékleten kell megsiitni.




Akenyérsiité miikodésisorrendje

I. Nyissa ki afedelet, fogja meg afogantyut és forditsa el
az 6ramutatoé jarasaval ellenkezé irdnyba a REMOVE
[ELTAVOLIT] allasba. Vegye ki a sitéedényt és
helyezze a munkafellletre.

2. Gy6z6djon meg réla, hogy a lapat rajta van-e a
sitéedényben 1évé tengelyen (egyszerlien csak ra
kell nyomni). Gy6z6djon meg arrél, hogy a lapat
megfeleléenilleszkedik-e.

3. Sziikség szerint mérje ki a hozzavaldkat, és tegye 6ket
a sutéedénybe. Nem kell a hozzavaldkat elére
0sszekeverni, ezta kenyérsitd elvégzi.

4. Amikor hozzateszi az élesztdt, vigyazzon, hogy az ne
érintkezzen vizzel vagy mas folyadékkal, mert
azonnal aktivalédik.

Megjegyzés: Valamennyi recept a kenyérsiité gépekhez
gyartottzacskos élesztére éplil.

Ezkilonosen akkor fontos, ha késleltetést alkalmaz.

5. Ne toltse tul a sitéedényt, mert az befolydsolja a
kenyér min&ségét, és karosithatja a késziiléket is. A
fogantyunal fogva helyezze a sitéedényt a
kenyérsiitbe, és forditsa el az 6ramutaté jarasaval
megegyezd irdnyban a LOCK [RETESZEL] allasba.
Zarjale akészilék fedelét.

6. Csatlakoztassa a késziiléket a halézathoz (hosszu
sipsz6 hallhatd). A késziilék automatikusan a BASIC
[ALAP] programot Aallitia be, MEDIUM [KOZEPES]
kenyérhéjfokozattal. A kijelz6 3:00-et mutat.

7. A MENU gomb segitségével vdlassza ki a kivant
programot: a gombotismételten nyomja meg addig,
amig a programnak megfeleld jelz6fény nem vilagit.
Ne felejtse el kivalasztani a vekniméretet és a
kenyérhéjszinét.

8. A gépet a START/STOP gomb megnyomasaval inditsa
el. Amikor a program befejezédik, a kijelzén
megjelenik a 0:00 jelzés, és a készlilék tizszer sipol. Az
egyoras "melegen tartdsi”id6t a készilék nem jelzi.

9. Amikor a program befejezédik, és a kenyér kisilt, a
melegen tartd funkcié még egy 6ran at muikodik. Az
egy ora elteltével a kenyérsiité ismét tizszer sipol,
majd visszadll a gyari beallitasra (1. program). A
legjobb eredmény elérése érdekében ebben az
idészakban a START/STOP gombbal dllitsa le a
kenyérsuitét, és vegye kia stitéedényt.

10. Vigyadzzon, amikor a kenyeret kiveszi. A sitéedény
nagyon forré. A sitéedény eltavolitdsdhoz nyissa ki a
fedelet, és mivel az edény még mindig forré, konyhai
fogokeszty(ivel vegye ki azt. A fogantyujaval forditsa
el az edényt az d6ramutaté jardsdval ellenkezd
iranyban a REMOVE [ELTAVOLIT] allasba, és emelje ki.

.Hagyja a siitéedényt tiz percig normal helyzetében
hdlni. Ez kilonodsen fontos a nehezebb kenyerek
esetében.
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12. Ezutan forditsa fel az edényt, és finom Utogetéssel,
illetve razogatassal tavolitsa el a kenyeret a
sutéedénybdl. Eléfordul, hogy a lapat benne marad a
kenyérben. llyenkor vérjon, amig a kenyér kihil, és
fakanallal, vagy a géphez mellékelt lapatkiemeld
eszkdzzel tavolitsa el azt, vigydzva, hogy a
teflonbevonat ne sériljon. Ha valamilyen eszkozre
van sziiksége ahhoz, hogy a kenyeret kivehesse az
edénybdl, csak fabol vagy hééllé mlanyagbdl késziilt
eszkdzt hasznaljon.

13. A kenyeret racsra helyezve hagyja kih(GlIni. Gyézédjon
meg réla, hogy a lapat nincs a kenyérben miel6tt a
kenyeret felszeletelné.

14. Hasznalat utan a késziilék kabelét mindig htuzza ki
acsatlakozé aljzatbdl.

Megjegyzés: M(ikédés kozben a kenyérsiité fedelét csak a
stitési ciklus meghatdrozott pontjain nyissa ki. Ha nem igy
tesz, a kenyér min6sége romolhat, mivel esetleg nem kel
meg megfeleléen.

A hozzavalok kimérése

A kovetkezd néhany oldalon recepteket taldl, amelyek
segitségével megismerkedhet mindazzal a lehetéséggel,
amit Uj kenyérsiitéje nydujtani tud. Ha igazan jo
eredményeket szeretne elérni, alapveté fontossagu,
hogy gondosan és pontosan mérjen, mert a
kulcsfontossdgu  hozzavaldkndl akar a kis eltérés is
jelentds hatast gyakorolhatavégeredményre.

Hasznéljon tiszta méréedényt a folyadékok mérésére, és
az edényt mindig szemmagassagba emelve mérjen.Ha a
szintet felllrél vagy alulrél nézi, a

mérés nem lesz pontos. A géphez

mellékelt mérépoharon milliliterben |

(ml) és folyadék uncidban (fl.oz.)

jelolt skéala van, hogy segitsen dnnek

a hozzavaldk pontos kimérésében. A

folyadékot mindig pontosan a megjeldlt vonalig toltse.

Ha szdraz hozzdvaldkat suly szerint mér, hasznaljon
grammban kalibraltkonyhai mérleget.

MEGJEGYZES: Amennyiben a receptekben felmeriil a
kavéskandl vagy az evékanal, mint mértékegység, akkor
a géphez mellékelt mérékanalra utalunk. Haszndlja ezt,
mert mas eszkdzokkel esetleg nem a megfelel
mennyiséget méri ki. A kimért anyag a kanal felsé széléig
érjen. A pupozott vagy csapott kanal nem megfelel6
eredménytad.

Evk. (Evékanal) i i Kk. (Kavéskanal)

FONTOS MEGJEGYZES:

A kenyérsiuté kapacitidsa 900 grammos vekni
megsitésére, illetve hasonlé mennyiségli, mashol
megsutni szant tészta kelesztésére elegendd. Ezt a
mennyiséget ne lépje tul, kilénben a szerkezet
megsériilhet, és a kel6 tészta a készllék fedelén
kicsordulhat.




Receptek Hogyan kezdjlink hozza?

ime néhany recept, hogy megismerkedhessen a
kenyérsiitével. A receptekben kenyérsiité gépekben
felhaszndldsra szant gyorsélesztét vagy konnyd sitést
lehet6vé tevd széritott élesztét hasznalunk.

A hozzévaldk hozzdadasakor elészor a vizet, majd a tobbi
folyékony vagy félig folyékony hozzavalét toltse az
edénybe. Ezutan tegye hozzd a lisztet és a tobbi szaraz
hozzaval6t. Finoman Utdgesse meg az edény minden
oldalat, hogy a liszt elteriiljon. Ez megakadalyozza, hogy
az éleszté a folyadékokkal érintkezzen. Végil helyezze az
éleszt6t kis halomban azedény kdzepére.

MENNYISEGEK ES ATVALTASOK

A receptmennyiségek 700 grammos vekni készitéséhez
elegend6k. Nagyobb veknihez ezeket a mennyiségeket
aranyosan novelnikell.

A kulonféle mérdeszkozok kozotti eltérések elkeriilése
érdekében a mennyiségeket a géphez mellékelt
mérdpoharra és mérékanalra alapoztuk. A pohdr csészére,
unciara és milliliterre van kalibralva.

Amérékandl evékanalra (evk. 15 g) és kdvéskanalra (kk.-59)
van kalibrélva.

Receptek

FEHER KENYER (hasznélja a 1. Basic [Alap] vagy a 4. Quick [Gyors]
programot)

1Y csésze szobahémérsékletti viz (kb.20°C)

1evk. novényiolaj

1 kk. sO

3% csésze fehérkenyérliszt

1kk. kristalycukor

2kk. szaritott élesztd

VALTOZATOK FEHERKENYERRE

Az aldbb felsorolt hozzavaldkat a fehérkenyér-keverékhez kell
hozzéaadni, kivéve, haarecept mast mond.

Sajtos

34 csésze reszelt sajt

Ha a sajt viztartalma nagy, kis mértékben csdkkentse a viz
mennyiségét.

Datolyas

Y2csésze daraboltdatolya

A mdsodik dagasztds utdn adja hozzd, akkor, amikor a késziilék
sipol.

Afonyas

1% kk. Oroltszerecsendio
1-2evk. reszelt narancshéj
2-4evk. szaritott afonya

1-2evk. narancslekvar

Viz helyetthaszndljon dfonyalevet.
Burgonyas

Vs csésze szaritott burgonyapehely
1-2kk. szaritott petrezselyem

Aburgonya mennyiségével csokkentse aliszt mennyiségét.
HAGYMAS KENYER (hasznélja a 1. Basic [Alap] vagy a 4. Quick

[Gyors] programot)

Valamennyihozzdvaldtrégtdn azelején adja hozzd.
175 csésze szobahémérsékletti viz (kb.20°C)
1kk. sO

1evk. tejpor

3% csésze fehérkenyérliszt

V3 csésze szaritott hagymapehely
12g(%20z.)

1kk. cukor

2 kk. szaritott éleszté

SAJTOS-HAGYMAS KENYER (hasznéljaa 1. Basic [Alap] vagy a 4.
Quick [Gyors] programot)
11/8csésze tej

1evk. extraszlizolivaolaj

3% csésze 75 g (3oz)reszelt érett cheddar sajt

2] hagyma (finomrareszelt/feldolgozott)
1kk. sO

1kk. cukor

3% csésze fehérkenyérliszt

Y2 kk. 6roltmustarmag

2 kk. szaritott éleszté

FOKHAGYMAS KENYER (hasznélja a 1. Basic [Alap] vagy a 4. Quick
[Gyors] programot)

1% csésze szobahémeérséklettiviz (kb.20°C)
2evk. olivaolaj

1%kk. s6

3 kk. fokhagyma (frissen préselt)
3csésze fehérkenyérliszt

1evk. cukor

3evk. parmezan sajt (reszelt)

34 kk. bazsalikom (szaritott)

3 kk. fokhagymapor

2evk. snidling (széritott)

34 kk. feketebors

2kk. szaritott éleszté

MOGYOROVAJAS KENYER - keriilje, ha allergias amogyoréra
(hasznaljaa 1.Basic [Alap] vagy a 4. Quick [Gyors] programot)

1Vacsésze szobahémérsékletti viz (kb.20°C)
3csésze fehérkenyérliszt

Y2csésze mogyordvaj (simavagy ropogos)
Vacsésze barnacukor

1v2kk. sO

1% kk. szaritott éleszté

ROZSKENYER (hasznélja a 1. Basic [Alap] vagy a 4. Quick [Gyors]
programot)

1csésze szobahémérséklett viz (kb.20°C)
1vakk. sO

4Kkk. névényiolajvagy vaj

2Vacsésze fehérkenyérliszt

¥ csésze rozsliszt

2Y2evk. cukor

1evk. kukoricaliszt

1% kk. kdménymag

2kk. szaritott éleszt6

TELJES KIOGRLESU KENYER (hasznélja a 1. Basic [Alap] vagy a 4.
Quick [Gyors] programot)

1% csésze szobahémérséklet( viz (kb.20°C)
1evk. névényiolaj

1kk. s6

3% csésze teljeski6rlési kenyérliszt

1kk. kristalycukor

2kk. szaritott éleszté

FRANCIA KENYER (Hasznaljaa 2. French [Francia] programot)
1Vacsésze szobahémérsékletu viz (kb.20°C)
1V2kk. sO

3csésze fehérkenyérliszt

1% kk. cukor

2kk. szaritott éleszté




SARGAREPAS KENYER (Hasznélja a 1. Basic [Alap]

programot)

% csésze szobahémérséklet( viz (kb.20°C)
Vacsésze naturjoghurt

1csésze sargarépa (reszelt)

2evk. méz

2evk. melasz (vagy sotétbarna nyers nadcukor)
2Vacsésze fehérkenyérliszt

1csésze teljeskidrlésu kenyérliszt

1evk. tejpor

1%2kk. o)

Vacsésze di6 (apritott)

1% kk. szaritott élesztd

BANANOS KENYER

(Hasznalja a 3. Wholewheat [Teljes ki6rlés(] programot,
Light[vildgos] kenyérhéjra allitva)

24csésze szobahdmérsékleti viz (kb.20°C)
1evk. ndévényiolaj

1 kk. s6

3evk. méz

1% csésze  teljeski6rléstikenyérliszt
Yakk. vaniliaaroma

2 csésze bananpép

2evk. vaj (darabolva)

2evk. tejpor

2% csésze fehérkenyérliszt

1kk. kristalycukor

2kk. szaritott élesztd

FOCACCIA (haszndlja a 1. Basic [Alap] vagy a 4. Quick
[Gyors] programot)

% csésze szobahémérsékletd viz (kb.20°C)

2evk. olivaolaj

1kk. s6

2Vacsésze  fehérkenyérliszt

2 kk. frissen apritott kakukkfl, majoranna és
zsélya* keveréke

1kk. kristalycukor

1kk. szaritott élesztd

Ebbdélegy kis kerek (kb. 500 grammos) cipd készlilhet.

* Ha szdritott fliszernévényeket haszndl, a mennyiséget
csékkentse a felére, mert a szdritott fliszernévények ize
erésebb.

PARADICSOMOS KENYER (hasznalja a 1. Basic [Alap] vagy
a4.Quick [Gyors] programot)

1 csésze* szobah&mérsékletd viz (kb.20°C)
2evk. olivaolaj
Y2 kk. sé

3% csésze  fehérkenyérliszt

30g(2¥%0z) napon szaritott paradicsom

Y2 kk. szaritott élesztd

* paradicsom aztatasahoz hasznalt vizbdl és friss vizbol
Ontse 6ssze. (lasd alabb)

Elész6r 15 percig dztassa a paradicsomot forré vizben. Ezutdn
szlirjele, avizet tegye félre és apritsa darabokra.

A paradicsomot a tébbit hozzdvaldval egyiitt, a program
elején adhatja hozzd. Ezzel a kenyérbe belekeverjiik a
paradicsomot..

Alternativaként a paradicsomot a ciklus kézepén is
hozzdadhatja. Ezzel megérzi a paradicsom sajdtos jellegét, és
izeis erGteljesebben érvényesiil.

BRIOS (Hasznaljaa 10.Cake [Torta] programot)

2Vaevk. szobahémérsékletd viz (kb.20°C)
3 kk. sO

3 kozepes méret(itojas, felverve
2Y>csésze fehérkenyérliszt

759 (302) vaj (darabolva)

1% kk. finom kristalycukor

25 kk. szaritott éleszt6

Megjegyzés: Ha a bridst vildgosabb héjjal kedveli, allitsa le a
programot 25 perccel a vége el6tt, és vegye ki.

PIZZATESZTA (Hasznéljaa 8. Dough [Tészta] programot)

1% csésze szobahdmérséklet( viz (kb. 20 °C)
2% evk. olivaolaj

45 csésze fehérkenyérliszt

2% evk. cukor

12 kk. SO

2 Vakk. szaritott élesztd

Ez elegendd harom 12"-0s (300 mm-es) pizzalaphoz. A tésztat
liszttel behintett fellileten nyujtsa ki, formaljon kor alaku
lapokat, a szélén formdzzon peremet. A tésztalapokat
helyezze bezsirozott sitépapirra, a tetejére tegye ra a
valasztasa szerinti pizzaizesitéket, majd gazsiitében 6-os
fokozaton, illetve 200 °C-on (400°F) 15 percig slisse.

Ha kivénja, a tésztat tovabbi 10-20 percig kelesztheti tgy,
hogy a bezsirozott siitépapirra helyezett, mar megformazott
pizzalapokat ruhdval betakarva meleg helyre helyezi, miel6tt
azizesitéketratenné.

ZSEMLETESZTA (Hasznaljaa 8. Dough [Tészta] programot)

% csésze szobahémérsékletdi viz (kb. 20°C)
2 tojas, felverve

2evk. margarin

3csésze fehérkenyérliszt

2evk. cukor

Y2 kk. sé

2kk. szaritott éleszté

SVAJCIKIFLI

Amikor a program befejezédik, a tésztat formazza kifli alakura,
és helyezze a kifliket a bezsirozott sutépapirra. Hagyja a
tésztat tovabbi 10-20 percig kelni (a pizzatésztanal leirt
modszer szerint).

APACAFANK

A program befejezésekor formazzon 15 golyét a tésztabdl,
majd hagyja tovabb kelni 10-20 percig. Forré olajban siisse
aranybarndra. Fakanallal hengergesse meg a még forré
fankokat finom kristalycukorban. Vigydzzon, meg ne égesse
magat.

Teljes kiorlésii lisztb 6l késziilt kenyérreceptek

ime néhany kiprébalt és bizonyitott recept tébbféle kivalo
teljeski6rlésu kenyér készitésére.

1. RECEPT (Haszndlja a 3. Wholewheat [Teljes ki6rlésd]

programot)

1% csésze szobahdmérséklet( viz (kb.20°C)
1evk. novényiolaj

1kk. s6

3% csésze teljeski6rlési kenyérliszt

1kk. kristalycukor

2kk. szaritott éleszt6
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2. RECEPT (Hasznélja a 3. Wholewheat [Teljes ki6rlés(] KONNYU TELJES KIORLESU KENYER (Hasznalja a 3.
programot) Wholewheat [Teljes kiérlési] programot)
1% csésze szobah&mérsékletti viz (kb. 20 °C) 1% csésze szobahémérsékletd viz (kb.20°C)
2evk. ndvényiolaj 1evk. ndévényiolaj
1v2kk. sO 1kk. s6
4%:csésze teljeskiérlésu kenyérliszt 2Vacsésze teljes kiérlésu kenyérliszt
3evk. tejpor (valaszthato) 1% csésze fehérkenyérliszt
2evk. kristalycukor 1kk. kristalycukor
234 kk. szaritott éleszt6 2Kk, szaritott éleszté
3.RECEPT (Hasznaljaa 1.Basic [Alap] programot) TELJES KIORLESU SZODAS KENYER
1% csésze szobahémérséklet( viz (kb.20°C) (Hasznéljaaz 6. Ultra Fast [Ultragyors] programot)
1evk. novényiolajvagy 1 csésze szobahémérséklet(i viz (kb.20°C)
12g(%202) vaj (darabolva) 150 ml (5/8 csésze) naturgdrogjoghurt
2kk. s6 1kk. s6
3% csésze teljeski6rlésu kenyérliszt 3% csésze teljeskidrlés( kenyérliszt
Csipetnyi kristalycukor 1kk. szodabikarbdna
2 kk. szaritott élesztd 1evk. sttépor
Segitség! Nem sikerult a kenyerem néhany egyszerl megoldas
Minden hozzévalét beletett? Nem rosszkor nyitotta ki a fedelet a ciklus kozben?
Minden hozzaval6t pontosan mértle? Megfelel6 hémérséklett voltaviz?
Nem érintkezett az éleszt6 valamilyen folyadékkal vagy séval Nem volt a kenyérsiité nagyon h(ivos konyhaban, amikor a
aprogramindulasaelétt? program elkezd6dott?
Amegfelel6 programothasznalta? Nem felejtette a kenyeret a gépben a,melegen tartas” utan
Jolallitotta be akésleltetésidbzitsjét? is??
Nem kapcsolta kiazaramota ciklus kdzben?
Hibakeresési utmutato
Jelenség Valészini ok Megoldas
Tul sok az éleszté vagy a liszt Gondosan ellendrizze a hozzavaldkat
- . Nem elég a s6 A hozzéavalok tul rég éta vannak meg, lejart a
Tulsdgosan megkel a kenyér iy e
szavatossdgiidejiik.
Tul sok a viz a tésztdban Csokkentse a viztartalmat
Tul kevés az éleszt6, vagy nem a Gondosan ellenérizze az élesztd dllapotat
megfeleld fajta
Nedves vagy lejart az éleszté Csakzacskos élesztét hasznaljon
A kenvé kel léagé szavatossaga
enyernem kelmeg elegge Az élesztd érintkezett a séval Ahozzéavalodkat tartsa elkiilonitve
A viz tul meleg Hasznaljon szobahémérsékleti friss vizet
Nem megfelel6 a liszt fajtaja Hasznéljon friss kenyérlisztet
Nedves vagy lejart a liszt szavatossaga Tartsaalisztet szarazon, hlivos, sotét helyen
- . (i Haszndljon szobahémérsékletl vizet és friss,
A kenyér 6sszeesett Tul meleg hozzavaldk o (i
megfelel6en tarolt hozzavalokat
o Tul sok a viz Csokkentse kissé a vizmennyiségét
A kenyér szépen megkelt, de . (i s - o .
s N Nem friss hozzavaldk Ne haszndljon lejart szavatossagu terméket
sttés kozben Osszeesett s - ) .
Rossz mindségl a liszt Hasznaljon friss kenyérlisztet
A kenyér siités utdn A liszt sikértartalma tul alacsony Hasznaljon friss kenyérlisztet
deformalédott Tul sok a viz Csokkentse kissé a vizmennyiségét
3 ) A liszt viz arany nem megfelel6 Ellendrizze valamennyi hozzévalé mennyiségét
A kenyér szerkezete csomos vagy . - .
A liszt nedves vagy lejart a ésmindségét
egyenetlen .
szavatossaga
Tul sok a liszt, kiilonésen fehér kenyér s . (s s
. . . Ellendrizze valamennyi hozzévalé mennyiségét
Gombaszer( érdes felilet esetén .
. . ésmindségét
Tul sokasé vagyacukor
A kenyér nehezen szeletelhets Akenyértil meleg Hagyja a nyitottracson kih(ini
o
w



A kenyérsiités alapjai

A hozzéavalok és kolcsonhatasaik megértése a finom kenyér
készitésének alapja. Ez a rovid Utmutaté segit majd a
folyamatok és a felhaszndlt anyagok tulajdonsagainak
megértésében.

LISZT

alegfontosabb hozzavalo. A liszt legyen friss, és tarolja hiivos,
szaraz helyen, lehetbleg Iégmentesen zarhato Givegben. Csak
kenyérlisztet hasznéljon. Az 4ltaldnos célokra szolgalé lisztek
nem tartalmaznak elegendd sikért a megfeleld szerkezet(
kenyéreldallitdsahoz.

Ateljes ki6rlésu liszt tartalmazza az egész blizaszemet. Emiatt
akenyérnehezebb és s(ir(ibb lesz, mint a fehér lisztbdl készilt
kenyér, és lassabban kel alegjobb eredményt a Wholewheat
[Teljes ki6rlésti] programmal érhetiel.

Gyakran készitenek kilonleges kenyereket ugy, hogy mas
lisztet, példdul rozslisztet adnak a kenyérliszthez. Mivel
ezeknek a liszteknek nincs sikértartalma, 6nmagukban nem
hasznalhatok.

A lisztek sokfélék minden molndrnak megvan a maga
kilonleges mddszere, és a kornak és a taroldsnak is van
szerepe. Bar a receptet mindig gondosan kovetnie kell,
eléfordul, hogy modositania kell a tésztat. Ezt a dagasztési
ciklus elsé néhdny percében teheti meg. Nyissa fel a
kenyérsiité tetejét, és finoman érintse meg a tésztat. Kissé
ragaddsnak kell lennie. Ha tul vizesnek érzi, adjon hozzé egy
kevés lisztet (2 -1 evékandlnyit). Hagyja, hogy a gép
bedolgozza, majd ha sziikséges, ellendrizze ujra. Ha a tészta
tul széraz, adjon hozza ugyanennyi langyos vizet. Ha
szlikséges, ellendrizze Ujra.

Ahogy béviilnek tapasztalatai, ra fog jonni, hogy milyen a jé
tészta. A jo tészta puha és sima, kissé ragados érzetet kelt, de
ha kiforditja az edénybdl, mint példaul a fankos receptnél,
vagy mas, a Dough [Tészta] programmal bedagasztott
receptnél,nem marad semmia stitéedényben.

A tészta mindségét csak a dagasztasi ciklus alatt
moédosithatja. Ha a stités megkezdddott, ne nyissa fel az
edényfedelét, kiilonben a kenyértdnkremehet.

TEJ

Lehet teljes, félig folozott vagy folozott tejet haszndlni a
kenyér készitéséhez, de azt mindig langyosan kell hozzéadni.
A h(itott tejet kb. 27 oC -ra (80 °F) fel kell melegiteni. Soha ne
melegitse a tejet 37 °C (98 °F) f61é, mert ez gondot okozhat az
éleszténél.

A legtébb receptben a tej helyettesitheti a vizet, de a
mennyiséget lehet, hogy modositania kell rendszerint kissé
tobb tejre van sziikség. Ha a receptben szerepel tejpor, hagyja
ki, ha avizettejjel helyettesiti.

FOLYADEKMENNYISEGEK

A liszt j6 nedvességfelszivd anyag; szerkezete az uralkodd
Iégkdri viszonyoktdl fliggéen bizonyos mértékig véltozhat.
Ha konyhdjaban rendkiviil széraz vagy nagyon paras a levegé,
lehet, hogy a folyadékmennyiséget mddositania kell. Ha tul
sok viz van a tésztaban, a kenyér nem kel meg megfelel6en,
akdr 6ssze is eshet. Ha nem elég a viz, a kenyér rossz, csomos
szerkezet(lesz.

Ha bizonytalan, érdemes figyelnie a tésztat a dagasztds soran,
afentimegjegyzésekszerint.

VAJ, MARGARIN, ETKEZESI ZSIRES OLA)J

Ezek mind helyettesithetik egymast a kenyérsutésben. A
zsirok izesek, és segitenek megdrizni a kenyér tulajdonségait.
Ha névényi olajbdl késziilt margarint kivan inkdbb hasznalni,
mindenképpen a normal fajtat hasznalja. A ,light”
(alacsonyabb zsirtartalmu) valtozatokat kerdilje, ugyanis ezek
nagy mennyiségl vizet tartalmaznak, ami hatranyosan
befolyasolja a kenyér minéségét. Kétség esetén olvassa el a
csomagolason az apré bet(s feliratot: ez jelezheti, hogy a
termék kenyérsiitéshezalkalmas-e.

Ha vaj, margarin vagy szilard étkezési zsir helyett olajat
haszndl, kb. % evk.-lal cskkentse a folyadékmennyiséget,
hogy kompenzalhassa az olaj folyadéktartalmat.

Amint a receptekbdl is lathato, érdemes a vajat és a szilard
zsirtapré darabokra véagnihasznalat el6tt.

Alacsony zsirtartalmu kenyeret Ugy készithet, ha a receptben
szereplé zsir egy része vagy egésze helyett azonos
mennyiségben alacsony zsirtartalmd natur joghurtot
hasznal. Almapirétis hasznalhat. Ebben az esetben is figyelje
atésztat, és mddositsa azt sziikség szerint.

CUKOR

A cukor taplélja az éleszt6t, eléseqiti a kenyér kelését, javitja
az izét, szerkezetét és szinét. Szinte barmilyen természetes
izesitészert hasznalhat valamennyi cukorféleséget, a
kukorica- és juharszirupot, a mézet stb. Ha folyékony
édesitészert hasznal a cukor helyett, kissé csokkentse a viz
mennyiségét.

A mesterséges édesitészerek nem alkalmasak a
kenyérsutésre.

SO

A kenyérben a s6 NEM csak izlés dolga! A sé korldtozza az
éleszté novekedését, javitja a tészta rugalmassdgat és
szerkezetét. Ha csokkenti vagy kihagyja a sot, a tészta
tulsdgosan megkel ha viszont tul sok sét ad hozza, a kenyér
nem kel meg eléggé.K6zonséges konyhasét hasznéljon.
Amikor a sét szérja a sutéedénybe, csak az egyik sarokba
szorja, elkllonitve az élesztétdl. Ha az éleszté id6 elStt
érintkezik a séval, a kenyér nem kel meg megfeleléen. Ez
nyilvanvaléan akkor a legfontosabb, ha a késleltetd funkciot
hasznalja.

ELESZTO

Az éleszté olyan mikroorganizmus, amelyet a tésztaban lévé
cukrok és keményitok taplalnak; ennek sordn széndioxidgaz
keletkezik, és ezafolyamatjelentia tészta kelését.

A széritott, gyorsan hato, kifejezetten kenyérsiité gépekhez
gyartott éleszté hasznalatat javasoljuk. A csomagolas felirata
tdjékoztat arrél, hogy az éleszté6 kenyérsitékben
haszndlhaté-e. A koénnyen kevered6 éleszték barmikor
beszerezheték a TESCO-aruhdzakban és mas nagyobb
élelmiszer-kereskedésekben.

Amikor az éleszt6t adja hozza, nagyon figyeljen a pontos
mennyiségre, mert ha tuladagolja, annak katasztrofélis
kdvetkezményeilesznek!

Megjegyzés: Néhdny hozzavald, kiilondsen a fokhagyma és a
fahéj, ronthatja a kenyér minéségét, ha tul sokat hasznal
beléle. Az ilyen hozzavalékkal ne legyen soha tulsdgosan
békezl: a receptekben ajanlott mennyiségetalkalmazza.

Ha a tészta tejet, illetve hagymat tartalmaz, nem tanacsos a
sutésthosszabbideig késleltetni.

ESVEGUL
BOLDOG KENYERSUTEST!




Tisztitas és gondozas

Akenyérsiito hasznalata utan

Hasznalat utan azonnal hizza ki a kenyérsiité kabelét a
halézati csatlakozdbdl.

Hasznalat utdn, mielétt megtisztitana és eltenné,
hagyja a késziiléket kihdlni. Korilbelll 30 percre van
szlikség ahhoz, hogy a kenyérsiité annyira lehiljon,
hogy Ujra hasznalnilehessen.

A kenyérsiité gyorsabban hil, ha afedele nyitva van, de
tegye biztonsagos helyre, gyermekektdl és kisallatoktol
tavol.

Tisztitas
A tisztitdshoz csak meleg vizet haszndljon, enyhe
folyékony mosogatdszerrel. Semmiképpen se

haszndljon vegyi tisztitédszert vagy oldészert,
sUtétisztitot vagy csiszoldanyagot.

Gy6z6djon meg réla, hogy a kenyérsiité dramtalanitva
van és mar lehdlt annyira, hogy biztonsdgosan
megfoghassa.

Ontson vizet a siitéedénybe, és hagyja &llni néhany
percig ezzel is gyorsabban hil. Ne tegye vissza a
sutéedényta kenyérsiitébe, amig meg nem tisztitotta.

A sutéedényt, a dagasztélapatot és a meghajtd
tengelyt mosogatdszeres meleg vizben alaposan el kell
mosni. A dagasztélapat furatat puha Gvegmoso kefével
vagy hasonlé eszkdzzel lehet megtisztitani.

Ha a lapatot a tengelyen hagyja, lehet, hogy késébb
csak nehezen tudja majd levalasztani réla. Ha ez
eléfordul, toltse meg a siitéedényt meleg vizzel, és
adjon hozza néhany csepp folyékony mosogatoszert.
Hagyja allni 30 percig, majd vegye le a lapatot a
tengelyrdl, és tisztitsa meg.

A sutéedényt és a lapatot alaposan oblitse el, hogy a
mosogatdszer minden nyoma eltinjon, majd szaritsa
meg 6ket.

Puha ruhaval tavolitson el minden morzsat a fedélrdl, a
hazrol ésasité hazardl.

A hazat kivil-belil nedves ruhaval tordlje at. A
kenyérsiitét soha ne meritse vizbe, és ne 6ntson vizeta
suté hazaba.

Ovja a kabelt és a dugét a vizzel valé érintkezéstdl, ne
ontson vizet a késziilékre, és tulzottan ne nedvesitse
meg a belsé részeket és a szabdlyozépanelt.

Hasznalat utan minden alkatrészt gondosan tisztitson
és szaritson meg. Ha a sitéedényt a kenyérsitében
tarolja, térolja azt reteszelt alldsban, de a lapatot ne
rogzitse, az csak dlljon készen a kdvetkezé hasznilatra.

TESCO Garancia

Ha a termékkel kapcsolatosan barmilyen észrevétele
van, forduljon aruhdazi vevészolgédlatunkhoz vagy
kildje el véleményétazalabbicimre:

Tesco-Global Aruhazak Zrt. 2040 Budaérs, Kinizsi it 1-3.
Latogasson meg minketa www.tesco.huoldalon

MUSZAKIADATOK

Modell: BMS1
Bemenetifesziltség: 220-240V ~ 50Hz
Teljesitményfelvétel: 600W

Netté tomeg:

5.5kg
EZT AKESZULEKET FOLDELNIKELL

Gyartva: 2005. augusztus 13.utan

Az Gizemképtelen elektromos késziiléket ne
rakja a haztartasi hulladékok kozé. Az
Ujrahasznositds érdekében juttassa el egy
HE crre szakosodott gydjthelyre, vagy Uj
készulék vasarlasa esetén érdeklédjon a
visszavételilehetdségekrdl.




Bezpelnostné pokyny

UPOZORNENIE

NEBEZPECENSTVO URAZU

ELEKTRICKYM PRUDOM. NEROZOBERAJTE

Blesk so symbolom Sipky v rovnostrannom trojuholniku ma upozomit uzivatela na
pritomnost neizolovaného nebezpecného napitia v plésti vyrobku, ktoré moze mat
dostatocnii velkost navznik rizika poranenia elektrickym pridom.
Vykricnik v rovnostrannom trojuholniku md upozornit uZivatela na pritomnost
dolezitych prevadzkovych a ddrzbovych (servisnych) pokynov v literatdre dodanej

sozariadenim.

o Bezprostredne po upecleni chleba je zariadenie
HORUCE. Pri kontakte s pekarni¢kou alebo s peka¢om
na chlieb po peceni pouzivajte vzdy rukavice odolné
vociteplu.

o Po pouziti pekarnicku odpojte a nechajte ju pred
manipuldciou alebo ¢istenim [ubovolnych casti
vychladnut. Tahajte za vidlicu zastréky, nie za kabel.

o Tato domdca pekarnicka chleba je urcené len na
normalne pouzitie v domacnosti. NepouZivajte ju na
profesiondlnu pripravu jedla, ur¢ené len na domace
pouzitie.

Nepouzivajte pekarnicku vonku.
Nepondrajte zariadenie ani elektrickd Snuru alebo
zastr¢cku do vody anidoinych kvapalin.

o Nepouzivajte pekarnicku v blizkosti zdroja tepla ani na
nestabilnom povrchu.

o Zariadenie pouzivajte len na teplovzdornom povrchu.
Ak je pracovny povrch mimoriadne hladky, polozte
pekarnicku chleba na neSmyklava podlozku.

o Zabezpecte, aby pekarni¢ka nebola vystavena
priamemu slne¢nému zZiareniu.

o Z kazdej strany zariadenia musi byt ponechany volny
priestor minimalne 10 cm.

o Ak zariadenie pouzivate v blizkosti deti, musite nar
neustédle dohliadat.

o Pri vybere miesta pre vase zariadenie sa uistite, Ze k
nemu nemaju pristup deti.

o Zabezpeclte, aby sa napdjaci kdbel nedotykal Ziadneho
horuceho povrchuaaninevisel cezokrajstola.

o Pravidelne kontrolujte, ¢i nie su zariadenie a kabel
poskodené. Ak ndjdete akékolvek poskodenie,
nesmiete zariadenie pouzivat. Neopravujte zariadenie
svojpomocne, obratte sa na kvalifikovaného opravara.

Pocas pouzivania pekarni¢ku chleba neprikryvajte.
Zariadenie v ¢innosti nikdy nenechavajte bezdozoru.

o Toto zariadenie by nemali pouzivat osoby (vratane
deti), ktoré su fyzicky alebo mentélne hendikepované
alebo maju poskodené senzorické schopnosti alebo
nemaju dostatok skusenosti a znalosti. Takéto osoby
by mali zariadenie pouzivat iba pod dohladom os6b
zodpovednych za ich bezpecnost alebo po
dokladnom poucenio pouzivani zariadenia.

o Nepouzivajte pridavné zariadenia ani prislusenstvo,
ktoré neodporucil vyrobca.

Nenechdvajte zariadenie pracovat naprazdno.
Nedeformujte ani neposkodzujte pekac na chlieb. Ak
zariadenie na pripravu chleba poskodite, nebude
fungovat spravne.

o Pri peceni chleba nikdy nepecte vacsie mnozstvo nez
je maximalne odporu¢ané mnozstvo v receptoch
dodanych spolu s tymto ndvodom. Ak to urobite,
nemusi sa chlieb upiect rovhomerne a cesto méze
prekypietvon zpekaca.

o Nepouzivajte domdacu pekarnicku chleba na iné ucely
nez sl vymenovanévtomto ndvode.

o Pekarnicka chleba neobsahuje Ziadne sucasti, ktoré
moze uzivatel sam opravovat. Neoprdvnenad
demontéazalebo Udrzba zrusi platnost zaruky.

Pred pouzitim vyrobku

Precitajte si vsetky pokyny a oboznamte sa s funkciami a
prevadzkou svojej pekarnicky chleba pred jej pouzivanim.
Nezabudnite si pozorne preditat vietky bezpecnostné
informacie.

Pred pouzitim tohto zariadenia sa uistite, Ze sa napatie vo
vasich zasuvkdch zhoduje s napdtim uvedenym na
typovom stitku pristroja.

Vybalenie zariadenia
V baleni by ste malindjst:

o Domacu pekérnicku chleba spolu s pekdc¢om na chlieb
alopatkou nahnetenie.

o OdmerkualyZicu.
o Nastrojnavyberanielopatky.

Ak cokolvek chyba alebo je poskodené, obratte sa o
pomocyv najblizsom obchodeTesco.

Uschovajte si obal, aby ste mohli neskor prepravit svoje
zariadenie bezpecne. Ak obaly zahodite, dodrzte pritom
vsetky ustanovenia platné v mieste vasho bydliska.

Pozndmka: Z vyroby su niektoré casti pekdrnicky chleba
mierne naolejované. Pri prvom pouZiti zariadenia méZe déjst
kemisii pdr. Tie st zdraviu nesSkodné arychlozmiznd.




In§pekéné okienko

vkladanie @ Vyklopné veko

Vyberqn\e

nainstalovanou

Lopatka ‘I6patkour

Ovladaci panel

Vyhrievaci prvok

Hnetacie
ustrojenstvo

Odmerka a lyzica

Nastroj na vyberanie lopatky

Indikator velkosti bochnika
700g (1.51b),
9009 (2.0lb)

Lopatka

Ovladaci panel

Indikator farby (korky)
Svetly, Stredny, Tmavy

Prirucka s programami

Voli¢ MENU
Vyberte jedno

z 10 menu

Tla¢idlo START/STOP

Indikator farby korky chleba
Moznost vyberu: bled3,
stredne tmava, tmava

Voli¢ velkosti bochnika

700g (1.51b),
Vyberte 5504 (2.0lb)

Stlacte na znizenie  Stlate na zvySenie
(v krokoch po 10 minutach) (v krokoch po 10 minutach)

Tlac¢idla na nastavenie
odlozeného Startu




Pouzivanie domacej pekarnic¢ky na chlieb

Priprava

Pred prvym pouzivanim pekdarnicky umyte vnutro
pekaca na chlieb, lopatku na hnetenie a odmerné
nacinie v horucej vode so saponatom. Vyplachnite a
dokladne osuste. Vytrite vnutro veka a vonkajsiu ¢ast
pekacanachlieb azariadenia navlhéenou utierkou.

Ak chcete otvorit veko: Nadvihnite rucku a pridrzte
obidvoma rukami. Otocte pekac na chlieb proti smeru
hodinovych ruciciek (VYBRATIE). Teraz mozete pekac
vybrat.

i Uchopterickuna i
tomto mieste

Uistite sa, Ze je hnaci hriadel' v pekaci na chlieb ¢isty, bez
drobkov akuskov cesta.

Umiestnite lopatku na hnetenie na hriadel (zapadne
tam len jednym sp6sobom). Zatlacte ju na doraz. Ak nie
je lopatka dostatocne upevnend, moze sa pri hneteni
uvolnita prisady nebudi premiesané poriadne.

Plnenie prisadami

Uistite sa, Ze mate poruke vietky prisady. Opatrne
naplite pekdc a uistite sa, Ze ste pouzili vietky
pripravené ingrediencie. Pri naplfiani je nutné, aby ste
prisady pridavali v predpisanom poradi, inak sa chlieb

neupecie spravne.
- Kvasnice

Suché prisady

Prisady by mali matizbovu teplotu (20°C - 25°C). Ak je v
miestnosti chladno (menej ako 18°C), pouzite na
zaistenie dostato¢ného nakysnutia kvasnic tepld vodu
(40°C). Ak nemate teplomer a potrebujete dosiahnut
prislusnu teplotu, zohrejte vodu a pomaly ju pridavajte
do nadoby so studenou vodou, kym bude vysledna
teplota nadotyk pomerne vysoka.

Odmerajte vodu a pridajte ju do pekaca. Potom pridajte
sol'a ostatné suché prisady. Nakoniec pridajte kvasnice.
Kvasnice je pred zacatim miesania nutné udrziavat
oddelene od soliavody,inak chlieb spravne nenarastie.

Utrite vietky zvysky na vonkajsej strane pekaca na
chlieb a vlozte ho do pekarnicky opa¢nym postupom
ako privyberani.

Pomocou rucky vliozte pekac do pekarnicky. Otocte ho

v smere hodinovych ruci¢iek (UPEVNENIE), aby sa
pevne uchytil na mieste.

PoloZte rucku spat na pekac. Zatvorte veko.

Prisady su teraz pripravené na pecenie.




Ovladanie a programy

Ovladaci panel

Pred pouzivanim sa uistite, Ze rozumiete funkcidm domdacej
pekarnicky chleba, pretoze nespravna volba ovplyvni kvalitu
chleba.

Zapojte pekarnicku chleba do elektrickej siete. Rozsvieti sa
displej ovlddacieho panela a jednotka bude schopnd
prevadzky.

Po zapnuti pekdrnicky sa na displeji zobrazi nastavenie
.Zakladné” a ,Stredné prepecenie”. Dalej sa zobrazi ,3:00" Co
znamena, ze cely program bude trvat 3 hodiny. Toto nastavenie
jezndazornené vyssie.

Postup operacii:

1-Vyberte pomocou tla¢idla MENU prislusny program.
2-Zvolte velkost bochnika (podla potreby).
3-Zvoltefarbukoérky (podla potreby).

4-Spustite zariadenie.

Vyber programu. Tato pekarnicka ponuka na vyber 12
programov. Opakovane stlacajte tlacidlo MENU na
prechddzanie prislusSnymi moznostami. Moznosti su

ZAKLADNE (1. BASIC) Doba:3 hodiny/900 g bochnik; 2 hodiny
53minut/700g bochnik

PouZiva sa na pripravu bieleho chleba a chleba zo zmiesaného
obilia. Tento program je nastaveny standardne.

Pekérnicka bude hniest cesto trikrdt. Po druhom hneteni
zariadenie zapipa. Toto pipnutie oznamuje, ze mézete pridat
pridavné prisady.

FRANCUZSKY (2.FRENCH)

Doba: 3 hodiny 50 minut / 900 g bochnik; 3 hodiny 40 minut /
700 g bochnik

Na pripravu francizskeho chleba. Pekarnicka bude hniest
dvakrat, ale ma dlhsie doby kvasenia a pecenia, takze chlieb
bude mathrubsiu kérku.

CELOZRNNY (3.WHOLEWHEAT)

Doba: 3 hodiny 40 minut/ 900 g bochnik; 3 hodiny 32 minut /
700 g bochnik

Na pripravu celozrnného chleba. Zariadenie bude hniest
dvakrat. Cesto kvasi dlhsie a tiez sa dlhsie pecie. Po 40
minutach pekdrni¢ka pipne a ozndmi tak moznost pridania
dalsich prisad. Odporucame pri tejto moznosti vybrat, tmavua”
korku na pripravu chrumkavej korky.

RYCHLO (4. QUICK)
Doba: 1 hodina40 minut

Na recepty s prdskom do peciva. Pekérnicka cesto razzamiesaa
potom ho upecie. Nalejte kvapaliny do spodnej ¢asti pekaca na
chlieb a suché prisady navrch. Pocas pociato¢ného miesania sa
v rohoch pekédca mézu usadzovat suché prisady. Preto mozno
budete musiet vycistit rohy umelohmotnou stierkou, aby ste
zabranilitvorbe hrudiek muky.

SLADKE (5.SWEET)

Doba: 3 hodiny 10 minut / 900 g bochnik; 3 hodiny 05 minut /
700 g bochnik

Na pripravu chlebov zo sladkych kvasnic. Pekarnicka bude
hniest cesto dvakrat.

MIMORIADNE RYCHLO (6. ULTRA FAST I): 700 g bochnik
Doba:58 minut

MIMORIADNE RYCHLO (7. ULTRA FAST II): 900 g bochnik
Doba: 58 minut

Chlieb ma pri tomto nastaveni hustejsiu texturu. Musite pouzit
mierne teplejsiu vodu (okolo 48-50 °C) a pouzit teplomer na
varenie na meranie teploty vody.

CESTO (8.DOUGH)

Celkovéa doba trvania programu: 1 hodinaa 30 minut

Na pripravu réznych typov cesta. Pekac sa nezohreje a voli¢
velkostia tvrdosti kérky nebudu funkéné.

Upecenie cesta, ktoré ste predtym nechali nakysnut.

LEKVAR (9.JAM)

Celkovéa doba trvania programu: 1 hodinaa 20 minut
Umiestnite prisady do pekaca a zariadenie premiesa a zahreje
lekvar. Sledujte lekvar, aby ste zabezpecili, Ze sa neprevari. Ak
program neskon¢i skér nez je lekvar uvareny, vypnite
zariadenierucne.

KOLAC (10.CAKE)

Celkovéa doba trvania programu: 2 hodinaa 50 minut

Na hnetenie, kvasenie a upecenie kold¢ovych zmesi a sladkych
chlebov, ked' sa na kvasenie pouziva séda alebo prasok na
pecenie.

Na niektoré koldce je potrebna kratsia doba nez je doba tohto
programu. Postupujte podla receptu a v pripade potreby
zariadenie vypniterucne.

Sendvi¢ (11. SANDWICH) Doba: 3 hodiny 900 g bochnik; 2
hodiny 55 minut 700 g bochnik

Na pecenie velkého bochnika chleba s bledou, nechrumkavou
kérkou. U tohto programu nie je mozné nastavit farbu korky.
PECENIE (10. BAKE)

Celkovéa doba trvania programu:Len 1 hodina

Tato funkciu mozete pouzit na:

Upecenie cesta, ktoré ste predtym nechali nakysnut.
Opakované pecenie alebo zohriatie upec¢eného chleba.

Ak ohrievate chlieb, kontrolujte pravidelne bochnik a v pripade
potreby zariadenie vypnite.




FUNKCIA UDRZANIATEPLA

Po skonceni pecenie je teplota chleba vo vnutri zariadenia
udrziavand eSte 1 hodinu. Po 1 hodine sa vyrobok
automaticky vypne.

VOLBA FARBY KORKY

Programy 1-7 umoziuju zvolit si medzi 3 moznostami
farby korky. Medzi volbami sa pohybujte opakovanym
stld¢anim tlacidla“COLOR" (“Farba”)

Mozete sivybratBledy, Stredne tmavu aleboTmavu korku.
Zapnutie

Po vybere prislusného programu a tvrdosti korky stlacte
na spustenie tla¢idlo START/STOP. Nevypinajte pelarni¢ku
skérnez po dokonéenicyklu.
Casovacodlozeného startu

Funkcia ¢asovania vam umoziuje naéqsovat'éas spustenia
peceniaazo 12 hodin (v zavislosti od dlzky cyklu pecenia).
Pri vietkych programoch je mozné vyuzit funkciu
odloZeného Startu.

Ak cesto obsahuje Cerstvé mlieko, ovocie alebo cibuly,
nepouzivajte funkciu odlozeného Startu. Upecte cesto
ihned.

Nevyuzivajte tuto funkciu pri programe KOLAC (10.CAKE)
Nastavenie ¢asovaca

Priklad: Je 20:00 a o 7:00 chcete mat cerstvy chlieb
(pomocouzakladného nastavenia).

Doba medzi aktudlnym ¢asom (20:00) a 7:00 je 11 hodin.
Zapojte pekarnic¢ku. Zobrazi sa prednastaveny cyklus 3:00
hod.

Nastavte ¢as na 11:00. (Doba medzi aktudlnym
Casoma casom, kedy chcete chlieb)

Stlacte na pridanie casu (v Stlacte na odpocitanie casu (v
krokoch po 10 mindtach). krokoch po 10 mindtach).

Stlacte tlacidlo START/STOP na spustenie START
nacasovaného pecenia. STOP

A A
1.7
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Ak stlac¢ite a pridrzite tlacidla + alebo -, prejdu na
maximalne nastavenie 13:00 hodin a resetuju sa na
prednastavenu dobu programu (v tomto pripade 3:00
hodiny)

Displej ¢asovaca zobrazi v hodindch a minutach celkovy
cas, ktory uplynie do dokoncenia chleba (vratane
pridaného oneskorenia a doby programu). Nezobrazi 1-
hodinovy ¢as udrzovania tepla po dokonceni programu.
Nezabudnite stlac¢it tlac¢idlo START na spustenie
odpocitavania ¢asovaca (inak sa ni¢ nestane). Ak nastavite
¢asovac nespravne a stlacite tla¢idlo Start, mézete vypnut
aresetovat nac¢asovanie (ak este nezacalo miesanie).
Start, Stop anudzové vypnutie

Tla¢idlo START/STOP slGzi na spustenie alebo zastavenie
programu. Toto tlacidlo stlacte aZ po vybere programu v
menu, farby kérky (a v pripade potreby nacasovania). Po
stlacenitlacidla budete pocut zvuk pipnutia, zariadenie sa
spusti a zac¢ne sa odpocitavanie. Po spusteni zariadenia

alebo aktivaciinacasovania bude symbol blikat.

Zastavenie zariadenia v pripade nudze

Stla¢te a drzte tlacidlo START/STOP aspori 3 sekundy. Urobte
to len v pripade nudze, zariadenie sa totiZ resetuje na
zaciatok programu: Potom musite zacat znovu, prisady budu
mozno znovu nepouzitelné a budete ich musiet vymenit.
Pridavanieprisad

Ak je program pekdrnic¢ky chleba nastaveny na Zakladné,
Francuzsky, Celozrnny, Sladké, alebo Sendvi¢ bude
zariadenie pocas procesu druhého hnetenia pipat. Tak vam
ozndmi, ze mdzete pridat dalSie prisady. Pocas pripravy a
pecenia chleba otvarajte veko zariadenia len v stanovenych
intervaloch. Ak veko otvorite inokedy, moZete nepriaznivo
ovplyvnit kvalitu chleba. Programy Rychlo a Mimoriadne
rychlo maju tiez intervaly, pocas ktorych bude pekarnicka
chleba pipat, aby ste vedeli, kedy mézete pridat prisady.
Programovapamat

Ak pocas cinnosti zariadenia dojde k preruseniu dodavky
elektrickej energie, zvoleny program pecenia bude
automaticky pokracovat v prerusenej ¢innosti. V pripade, ze
doba vypadku elektrickej energie prekrocila 15 minut, je
potrebné restartovat zariadenie ru¢ne. Ak v case vypadku
elektrickej energie program dosiel najdalej do fazy hnetenia
cesta, mOzete zacat program pecenia od zaciatku stlacte
tlacidla”START/STOP".

Chybové hlasenia

Ak sa pokusite pouzit domacu pekarnicku, ked je vnutorna
teplota prilis vysokd, zobrazi sa na displeji H:HH. Vypnite
pekarnicku, vyberte pekd¢, ponechajte veko otvorené a
pockajte, kym zariadenie vychladne.

Ak sa po stlaceni tla¢idla START na displeji zobrazi E:EE,
nefunguje teplotny senzor. Nechajte pekarnicku
skontrolovatv servisnom stredisku.

Po upecenichleba

Po dokonceni programu sa na displeji zobrazi 0:00 a
zariadenie 10-krat pipne. Teraz mézete z pekdrnicky vybrat
pekac.

Nadvihnite veko. Pomocou teplovzdornych rukavic vyberte
pekac zo zariadenia podla postupu na strane 4. Umiestnite
pekac na chlieb na teplovzdorny povrch a nechajte ho 10
minut chladnut.

Pomocou teplovzdornych rukavic prevratte pekac na chlieb
na dosku na krajanie chleba alebo na teplovzdorny povrch a
mierne po pekaci poklepte, aby chlieb vypadol.

Potom nechajte chlieb na teplovzdornom povrchu pred
pouzitim vychladnut. Ak sa v chlebe zachytila lopatka,
vyberte judodanym nastrojom navyberanie lopatky.
Poznamka: Pouzite vZdy rost. Ak nechate chlieb vychladnut
na beznom pracovnom povrchu, vodnd para sa z chleba
Uplne nevypariaspodok bochnika nebude dobry.

Chladné pocasie

Aj ked domaca pekarnicka funguje vyborne aj pri nizkych
teplotach, ak je vo vasej kuchyni chladno, nemusi byt chlieb
dobry. NajlepsSie podmienky pre pripravu chleba
predstavuje teplota prostredia okolo 20°C.




Postupnost operacii pekarnicky chleba

I.  Otvorte veko a vyberte pekac na pecenie nadvihnutim
rucky a otocenim proti smeru hodinovych ruciciek do
polohy VYBRATIE. Nadvihnite pekd¢ a polozte ho na
pracovnu dosku.

2. Uistite sa, Ze je lopatka pripojend k hriadelu vo vnutri
pekaca na pecenie (jednoducho ju zatlacte). Uistite sa, ze
lopatkaje nasadendspravne.

3. Odmerajte podla potreby prisady a vsetky ich pridajte do
pekdca. Nemusite prisady vopred miesat v rukéch,
pekdrnic¢kaich zmiesa.

4. Po pridanikvasnic do pekéaca dajte pozor, aby sa nedostali
do styku s vodou ani inymi kvapalinami, inak sa ihned
aktivuju.

Poznamka: Vietky nase recepty (ako aj recepty, ktoré su

dostupné inde) su zaloZzené na kvasniciach, ktoré su

$pecidlne ur¢ené pre domace pekérnicky a su balené vo
vrecuskach.

To sa tyka najmd pouZitia nacasovania.

5. Nepreplhajte pekac. Ovplyvnite tym kvalitu chleba a
mozete poskodit zariadenie. Pomocou rucky na pekaci
vlozte peka¢ do pekarnicky a otolte ho v smere
hodinovych ruci¢iek do polohy UPEVNENIE. Zatvorte
veko pekarnicky.

6. Zapnite pekarnicku do elektrickej siete (budete pocut
dlhy zvuk pipnutia). Pekérni¢ka sa automaticky nastavina
program ZAKLADNE s nastavenim tvrdosti kérky na
STREDNE. Nadisplejisazobrazi 3:00

7. Zvoleny program vyberiete opakovanym stla¢anim
tlacidla“MENU”. Nezabudnite vybrat velkost bochnika a
farbu korky.

8. Stlacte tlacidlo START/STOP na spustenie zariadenia. Po
dokonceni programu sa na displeji zobrazi 0:00 a
zariadenie 10-krat pipne. Doba udrziavania tepla (1
hodina) sanezobrazi.

9. Po dokonceni programu a upeceni chleba bude dalsiu
hodinu v prevddzke funkcia udrziavania tepla. Po jednej
hodine pekarni¢ka opat 10-krat zapipa a potom sa vrati k
Standardnému nastaveniu (Program 1). Pre ¢o najlepsie
vysledky zastavte pekarni¢ku tlacidlom START/STOP a
vyberte pocas tejto doby pekac.

10. Privyberani chleba si dévajte pozor. Pekac je velmihoruci.
Ak chcete vybrat pekdc, otvorte veko a vyberte pekac
pomocou teplovzdornych rukavic (pekac je stéle horuci).
Pomocou rucky otocte pekac¢ proti smeru hodinovych
ruciciek do polohy VYBRATIE a vyberte ho.

11. Nechajte pekac asi 10 minut chladnut mimo zariadenia v
beznej orientdcii. To je doélezité najma pri tazsich
chleboch.

12. Otocte pekac hore dnom a jemne nan poklepte alebo nim
zatraste, kym chlieb nevypadne. Obcas sa stane, Ze
lopatka zostane v bochniku. Po dokonceni pecenia
pockajte, kym zariadenie vychladne a az potom vyberte
lopatku. Pri vyberani si mdzete poméct pouzitim
dreveného ndcinia. Iny materidl by mohol poskodit
neprilnavy povrch zariadenia. Ak potrebujete pomocku

na vybratie chleba z pekaca, pouzite len drevené alebo
teplovzdorné umelohmotné nastroje.

13. Nechajte chlieb vychladnut na roste. Pred krajanim
chleba sa uistite, ze viiom nie je lopatka.

14. Po pouzitizariadenie vzdy odpojte.

Pozndmka: Kedjedomdca pekdrnickav prevddzke, otvorte veko
len v predpisanych dobdch v cykle pecenia. Inak ovplyvnite
kvalitu chleba, najmd jeho sprdvne nakysnutie.

Vazenie aodmeriavanie prisad

Nasledujucich niekolko stran obsahuje niekolko receptov ako
pomocku pre oboznamenie sa s moznostami dostupnymi na
vasej pekarnicke. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov je
potrebné, aby ste merali opatrne a presne, kedze malé
rozdiely v klic¢ovych prisaddch mézu mat velky vplyv na
konecny vysledok.

Pouzivajte Cistu nadobu na meranie kvapalin a merajte v
urovni oci. Ak sa pri merani pozerdte dole alebo hore,
neod¢itate miery spravne. Dodana odmerka ma stupnice
oznacené v salkach, mililitroch (ml) a

unciach (fl. 0z) na sprdvne meranie

prisad. Vzdy naplnte kvapalinu presne \ ]
po oznacend giaru. |

Ak meriate suché prisady pomocou D

véhy, pouzite dobre kalibrovanu vahu.

POZNAMKA: Ked sa v recepte vyskytne skratka ¢l. (¢ajova
lyzicka) a lyz. (lyZica), tyka sa to dodanej lyZice na meranie.
Pouzite tuto lyzicu, kedZe pouzitie iného naradia nemusi
davat spravne vysledky. Obsah lyzice musi byt pri merani
zarovnany s jej vrchom. Zaokruhlené alebo nadhodnotené
meranianedaju spravne vysledky.

DOLEZITAPOZNAMKA

lyz. el
(lyzica) Cajova lyzicka
| Y

Kapacita pekarni¢cky je dostatocna na upecenie 900 g
bochnika alebo na nakysnutie ekvivalentného mnozstva
cesta na upecenie niekde inde. Neprekracujte toto mnozstvo,
inak moZete poskodit mechanizmus, alebo moéze cesto
prekysnut cezveko zariadenia.




Recepty - Zac¢iname

Ak chcete zacat piect pomocou pekarnicky, tu je vyber
receptov.V receptoch sa pouzivaju susené kvasnice na rychle
kvasenie alebo na jednoduché pecenie urcené pre domace
pekarnicky.

Pri pridavani prisad pridajte najprv vodu, potom lubovolné
iné kvapaliny a polotekuté prisady. Potom pridajte muku a
ostatné nekvapalné prisady. Poklepte jemne na vietky steny
pekaca, aby sa muka usadila. Tym zabrénite kontaktu kvasnic
s kvapalinami. Nakoniec pridajte kvasnice v malej kopke do
stredu pekaca.

Recepty

BIELY CHLIEB Pouzite program 1. Basic (Zakladny) alebo 4.
Quick (Rychlo)

MNOZSTVO A PREVODY

MnozZstvéd v receptoch su dostato¢né na upecenie 700 g
bochnika.Na upecenie vacsich bochnikovich zvadsite.

Aby ste sa vyhli konfliktom s inymi meracimi systémami, su
mnozstva zalozené na dodanej odmerke a lyzici. Odmerka je
kalibrovandv salkach, unciachaml.

LyZicaje kalibrovand nalyzice (lyz. 15g)acajovélyzice (¢l. 59).

CESNAKOVY CHLIEB Pouzite program 1.Basic (Zakladny) alebo
4.Quick (Rychlo)

1Y5 salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C) 1% salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
1lyz. rastlinného oleja navarenie 2lyz. olivovéhooleja
1CL. soli 1%CL. soli
3% 3alky hrubejmiky nabiely chlieb %CL. cesnaku (¢erstvo prepasirovany)
TCL bieleho cukru 33alky hrubej muky na biely chlieb
2CL. susenych kvasnic 1lyz. cukru
VARIACIE BIELEHO CHLEBA 3lyz. syru parmezan (nakrajany)
Nizgie uvedené prisady st pridavné k zmesi na biely chlieb %SL' bazalky (5‘,‘§e”é)w
(pokial nie je uvedenéinak). %l cesnakového prasku
2lyz. pazitky (susend)

Syr 34 CL ¢ierneho korenia
3 ¢4 ” ; 4 .
Y4 $alky strdhanéhosyra 2CL susenych kvasnic
Dajte trochu menejvody, ak jev syrevelavody. ’
Datli CHLIEB S ARASIDOVYM MASLOM (nerobte ho, ak mate alergiu
Y5 8alky nakrajanych datli naorechy)
Pridajte po druhom hneteni, ked'bude zariadenie pipat. Pouzite program 1.Basic (Zakladny) alebo 4. Quick (Rychlo)
Brusnice 1V 8alky vody s izbovou teplotou (okolo 20 °C)
1% L. muskatu 33alky hrubej muky na biely chlieb
1-2lyz. nastrihanej pomarancove;jkory 2 8alky arasidového masla (jemné alebo
2-4lyz. susenych brusnic chrumkavé)
1-2lyz pomarancového lekvaru Va3alky hnedého cukru
Nahradte vodutavouzbrusnic 1% CL. soli
Zemiaky 1% CL. susenych kvasnic
75 salky susenych nakréjanych zemiakov RAZNY CHLIEB Pouzite program 1. Basic (Zakladny) alebo 4.
1—2.CL. . s'uéeného petrilgnu Quick (Rychlo)
Dajte otolkomenejmtiky, kolkojezemiakov 184lka vodyysizbovou teplotou (okolo 20°C)
CIBULOVY CHLIEB Pouzite program 1. Basic (Zakladny) 1% CL. soli
alebo 4.Quick (Rychlo) 4CL. rastlinného olejaalebo masla
Pridajte vsetky prisady na zaciatku 2Va8alky hrubejmuky na biely chlieb
1Y $alky vody s izbovou teplotou (okolo 20 °C) % Salky raznej muky
1CL soli 2 lyz. cukru
1lyz. suseného mlieka 1lyz. kukuri¢ného zrna
34 salky hrubej muky na biely chlieb 114 CL. rascovych semien
14 Salky suSenej nakréjanejcibule 2CL. susenych kvasnic
lch zj(srlj nakrdjaného naksky OBILNY ’CHLIEB Pouzite program 1. Basic (Zakladny) alebo 4.
2CL. susenych kvasnic QU|$II((RychIo) )

. i 1Y4 salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
SYROVY A CIBULOVY CHLIEB Pouzite program 1. Basic 1lyz. rastlinného oleja navarenie
(Zakladny) alebo 4. Quick (Rychlo) 1CL. soli
1% Salky mlieka 3% galky obilnej muky na chlieb
1lyz. extra panenského olivového oleja 1CL. bieleho cukru
%3alky75g(30z) nakrdjanéhozreléhosyracedar 20L. suenych kvasnic
s cibule (najemno nakrajand / tepelne ;

spracovand) FRANCUZSKY CHLIEB Pouzite program 2. French (Francuzsky)
1CL. soli 1va Salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
1CL. cukru 1% CL. soli
3%s Salky hrubejmuky na biely chlieb 33alky hrubej muky na biely chlieb
1% CL. hor¢icového prasku 1% CL. cukru
2CL. susenych kvasnic 2CL. susenych kvasnic
SK
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MRKVOVY CHLIEB Pouzite program 1.Basic (Zakladny)

% Salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
Vasalky bielehojogurtu

134alka mrkvy (nakrajana)

2lyz. medu

2lyz. melasy (alebo tmavy hnedy muskatovy
cukor)

2Va8alky hrubej muky na biely chlieb

13alka celozrnnejmuky nachlieb

1lyz. suseného mlieka

1% CL. soli

Va8alky vlasskych orechov (nakrajané)

1%CL. susenych kvasnic

BANANOVY CHLIEB
(Pouzite program 3. Wholewheat (Celozrnny) a nastavte
Svetlu korku)

%5 salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
1lyz. rastlinného oleja navarenie
1CL. soli

3lyz. medu

1% Salky celozrnnejmuky nachlieb
% CL. vanilkovejesencie

2 8alky roztla¢enéhobandna

2lyz. masla (nakrajané na kusky)
2lyz. susenéhomlieka

24 38alky hrubej muky na biely chlieb
1CL. bieleho cukru

2CL. susenych kvasnic

FOCACCIA Pouzite program 1. Basic (Zakladny) alebo 4.
Quick (Rychlo)

% salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)

2lyz. olivovéhooleja

1CL. soli

2Va3alky hrubej muky na biely chlieb

2CL. zmes cerstvo nakrdjaného tymianu,
majoranky a salvie*

1CL. bieleho cukru

1CL. susenych kvasnic

Takto saurobimaly (pribl. 500 g) okruhly bochnik.

* Ak pouzivate suSené bylinky, dajte ich len polovicu, kedZe
susené bylinky maju silnejsiu chut.

PARADAJKOVY CHLIEB Pouzite program 1. Basic
(Zakladny) alebo 4. Quick (Rychlo)

18alka* vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
2lyz. olivovéhooleja

1A CL. soli

35 8alky hrubejmuky nabiely chlieb

309 (24 0z) na slnku vysusenych rajcin

% CL. susenych kvasnic

* vyrobené z vody pouzitej na namocenie raj¢in plus
Najprv namocte rajciny v mierne teplej vode na 15 min.
odstrdrite vodu a nakrdjajte na kusky (vodu uchovajte).
Rajc¢iny moézZete pridat spolu so vSetkymi ostatnymi
prisadami na zaciatku programu. Tak sa prisady v bochniku
viacpremiesaju.

Alebo mézete rajciny pridat uprostred cyklu. Tak zachovdte
ichindividudlny charakter a ddteviac chutichlebu.

BRIOSKA Pouzite program 10.Cake (Kola¢)

2Valyz. vody sizbovou teplotou (okolo 20 °C)
% CL. soli

3 stredne velké vajcia, uslahané
2%>8alky hrubejmuky na biely chlieb
759(302) masla (nakrdjané na kusky)

14 lyz. cukrumucka

2% CL. susenych kvasnic

Pozndmka: Ak uprednostriujete briosku so svetlejsou kérkou,
zastavte program 25 min. pred koncom avyberte bochnik.

PIZZOVY CHLIEB Pouzite program 8. Dough (cesto)

14 8alky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
22 lyz. olivovéhooleja

42 3alky hrubej muky nabiely chlieb

2% lyz. cukru

1% CL. soli

2VaCL. susenych kvasnic

Toto mnoZstvo by malo byt dostatocné na tri 300 mm
zdklady na pizzu. Vyvdlajte na kruhy na pomucenom
povrchu a rozbite vajcia do vytvoreného lemu. Umiestnite na
vymasteny plech na pecenie, pridajte svoje obltibené prisady
na pizzu a pecte v plynovej rure na stupni 6 / 200 °C asi 15
mindt.

Vpripade potreby méZete znovu nechatnakysnut cestona 10
- 20 minat prikrytim vyformovaného zdkladu Idtkou a
ponechanim na teplom mieste na vymastenom plechu na
pecenie pred pridanim prisad navrch pizze.

ZEMLOVE CESTO Pouzite program 8. Dough (cesto)

% salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
2 vajcia, uslahané

2lyz. margarinu

33alky hrubej muky na biely chlieb

2lyz. cukru

1 CL. soli

2CL. susenych kvasnic

SVAJCIARSKE ZEMLE

Po dokon¢eni programu vyformujte na vymastenom
plechu na pecenie 15 torpédovitych tvarov. Ponechajte
cesto nakysnut asi 10 -20 minut (podobne ako pri vyssie
uvedenom ceste na pizzu)

PAMPUCHY

Po dokon¢eni programu vyformujte 15 guli a nechajte asi
na 10 - 20 minut nakysnut. Prazte v hordcom oleji, kym
budl dozlatista uprazené. Pomocou drevenej lyZice
vyvalajte pampuchy v praskovom cukre, kym budu este
stale horuce. Dajte si pozor, aby ste sa nepopalili.

Recepty na celozrnné chleby (Celozrnné)

Nasleduje niekolko vyskdsanych receptov na tvorbu
mnozstvavybornych celozrnnych chlebov.

RECEPT 1 Pouzite program 3.Wholewheat (Celozrnny)

1%5 8alky vody sizbovou teplotou (okolo 20 °C)
1lyz. rastlinného oleja navarenie

1CL. soli

3% Salky celozrnnej chlebovejmuky

1CL. bieleho cukru

2CL. sudenych kvasnic




RECEPT 2 Pouzite program 3.Wholeweat (Celozrnny)

1v» Salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
2lyz. rastlinného oleja navarenie

1% CL. soli

4%, Salky celozrnnejmuky nachlieb

3lyz. suseného mlieka (volitelne)

2lyz. bieleho cukru

2%CL. susenych kvasnic

RECEPT 3 Pouzite program 1.Basic (Zakladny)

174 Salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
1lyz. rastlinného olejaalebo masla

129 masla (nakrajané na kusky)

2CL. soli

3% salky celozrnnejmuky na chlieb
Rozdrveny biely cukor

2CL. susenych kvasnic

SVETLY CELOZRNNY Pouzite program 3. Wholewheat

(Celozrnny)

1Y4 salky vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
1lyz. rastlinnéhooleja

1CL. soli

2Va8alky celozrnnejmuky na chlieb

1% Salky hrubej muky na biely chlieb

1CL. bieleho cukru

2CL. susenych kvasnic

CELOZRNNY SODOVY CHLIEB

Pouzite program 6. Ultra fast (Mimoriadne rychlo)

13salka vody sizbovou teplotou (okolo 20°C)
150ml(5/83alky) prirodnéhogréckehojogurtu

1CL. soli

3% salky celozrnnejmuky na chlieb
1CL. sody bikarbony
1lyz. prasku na pecenie

Pomoc! Moj chlieb sa Uplne pokazil! Niekolko jednoduchych rad pre napravu

Pridali ste vietky prisady?

Odmeraliste vsetky prisady spravne?

Dostali sa kvasnice do styku s nejakou kvapalinou alebo solou
pred spustenim programu?

Pouziliste spravny program?

Nastavili ste spravne ¢asovac?

Nedoslo pocas spustenia programu k preruseniu dodavky

Sprievodca rieSenim problémov

elektrickejenergie?

Otvorili ste veko v nespravnudobu?

Bolateplotavody spréavna?

Bola pekarnicka vo velmi studenej kuchyni, ked' sa program
spustil?

Nechali ste chlieb v pekarnicke dlhsie ako po dobu
Judrziavaniatepla“?

Symptém Pravdepodobna pricina

Naprava

Chlieb prili$ narastol

Prilis vela kvasnic alebo muky
Nedostatok soli

Prilis vela vody v chlebe

Opatrne skontrolujte prisady

Skontrolujte, ¢i prisady nie su staré, tj. po
vyprianizéaru¢nejdoby.

Znizte mnozstvo vody

Chlieb dostato¢ne nenarastol

Prilis malo kvasnic alebo pokazené kvasnice
VlIhké kvasnice alebo kvasnice po zaruke
Kvasnice sa dostali do kontaktu so solou
Prilis tepla voda

Nespravny typ muky

Vlhka muka alebo muka po zaruke

Pozorne skontrolujte stav kvasnic
Pouzivajtelen kvasnice predévané vo vrecusku
Udrzujte prisady oddelené

Pouzite ¢erstvu vodusizbovou teplotou

Pouzite cerstvi muku vhodnu na pecenie chleba.
Muku skladujte na suchom, tmavom, chladnom
mieste

Chlieb sa zosul

Prisady su prilis teplé

Pouzite vodu s izbovou teplotou a cerstvé
spravne skladované prisady

Chlieb spravne narastol, ale
splostil sa pocas pecenia

Prili$ vela vody
Prisady nie su Cerstvé
Z1a kvalita muky

Znizte trochumnozstvo vody
Neprekracujte datumy spotreby
Pouzite spravnu ¢erstvi muku na chlieb

Chlieb sa po upeceni deformoval

Lepkavy obsah alebo bolo malo muky
Prilis vela vody

Pouzite spravnu cerstvi muku na chlieb
Znizte trochumnozstvo vody

Hrudkovitéd alebo nerovnomerna | Nespravny pomer muky a vody

textura

Muka je vihka alebo po zéruke

Skontrolujte mnozstvo a kvalitu vietkych prisad

Povrch je tvrdy ako pri hribe

Prili$ vela muky, najma pri bielom chlebe
Prilis velasolialebo cukru

Skontrolujte mnozstvo a kvalitu vietkych prisad

Chlieb sa tazko kréja

Prilisteply chlieb

Nechajte chlieb vychladnutnaroste




Zaklady pripravy chleba

Na dobru pripravu chleba je potrebné pochopenie prisad a
ich vzajomného p6sobenia. Tato kratka priru¢ka vam poméze
pochopit niekolko pouzitych procesov aingrediencii.

MUKA

je potrebnd prisada. Musi byt cerstvd a skladovand na
studenom, suchom mieste (napriklad vo vzduchotesnej
nadobe). Pouzite len ¢erstvi muku na pripravu chleba. Maky

na vseobecny uUcel neobsahuju dost lepku na vyrobu dobre
Struktdrovaného chleba.

Celozrnnd muka obsahuje celozrnné obilie. To je pric¢inou
vacsej hustoty bochnika ako pri chlebe z bielej muky, a rast
chleba trvéd dlhdie pre ¢o najlepsie vysledky pouzite
nastavenie Celozrnny.

Iné muky (ako napriklad raznd muka) sa ¢asto pridavaju do
muk na pripravu chleba na tvorbu Specidlnych bochnikov.
Kedze tieto muky neobsahuju Ziadny lepok, nemozete ich
pouzit samostatne.

Muky sa lisia a kazdy mlynar ma svoje vlastné 3pecidlne
metddy, a vek a skladovanie maju tiez svoju ulohu. Aj ked’
musite vzdy pozorne dodrziavat postupy v receptoch, su
pripady, kedy mozete upravit cesto. Mézete to urobit pér
minut do cyklu hnetenia. Otvorte pekdrnicku chleba a jemne
sa dotknite cesta. Malo by byt velmi jemne lepkavé. Ak je
blatisté, pridajte trochu muky (V2 - 1 lyz.). Nechajte ju pracovat
a v pripade potreby opét skontrolujte. Ak je cesto prilis suché,
pridajte rovnaké mnozstvo vlaznej vody. V pripade potreby
opatskontrolujte.

Ked'ziskate skusenosti, budete vediet odhadnut dobré cesto.
Malo by byt jemné a hladké so slabou lepkavostou, ale
nemalo by mat Ziadne zvysky, ked ho vyklopite z pekaca,
podobne ako pri pampuchoch a inych receptoch
namiesanych programom Cesto.

Kvalitu cesta moézete upravit len pocas cyklu hnetenia. Po
spusteni pecenia nenadvihajte veko, inak sa moze chlieb
pokazit.

MLIEKO

Pri peceni mézete pouzit tucné, polotucné, alebo odstredené
mlieko, vzdy by ale malo byt pridané vlazné. Mlieko z
chladnicky musite ohriat na pribl. 27 °C. Mlieko nikdy
neprehrejte nad 37 °C, mohlo by to kvasniciam sposobit
problémy prikvaseni.

Mlieko mézete obvykle nahradit vo vacsine receptov za vodu,
ale mnozstvo bude treba upravit (obvykle treba trochu viac
vody). Ak je v recepte susené mlieko, vynechajte ho v pripade,
Ze nahradzate mlieko vodou.

OBJEMKVAPALIN

Muka je absorbent, jej textura sa do urcitej miery lisi v
zavislosti od prevazujucich podmienok atmosféry. Ak je vo
vasej kuchyni mimoriadne sucho alebo vlhko, mnozstvo
kvapalin mozno bude treba upravit. Ak je v chlebe prilis vela
vody, nenarastie sprdvne, mozno sa dokonca zruti.
Nedostatok vody spdsobizlu struktiru bochnika (hrudky).

Ak si nie¢im nie ste isty, je dobré pomocou vyssie uvedenych
pozndmok pocas hnetenia cesto sledovat.

MASLO, MARGARIN, TUKNA PECENIE A OLEJ

Tieto prisady su pri priprave chleba zamenitelné. Tuky
priddvaju chut a pomahaju udrzat vlastnosti chleba. Ak
chcete pouzit margarin na zaklade rastlinného oleja, uistite
sa, ze pouzijete spravny druh. Vyhnite sa odtu¢nenym
variantom, pretoze obsahuju pomerne velké mnozstvo vody,
¢o nepriaznivo ovplyvni kvalitu chleba. Ak mate pochybnosti,
precitajte si potla¢ na nadobe; bude tam napisané, ¢i je
vyrobokvhodny na pecenie.

Ked' nahradzate maslo, margarin, alebo tuhy tuk na varenie
olejom, zmensite mnozstvo kvapaliny asi o 3% ¢l., aby ste
kompenzovalinadmerny obsah kvapaliny v oleji.

Ako uvidite z nasich receptov, je dobré nakrdjat maslo a tuhé
tuky predich pouzitim na jemné kusky.

Nizkotu¢ny chlieb moézete vyrobit nahradenim urcitého
mnozstva (alebo celého mnozstva) tuku v recepte za rovnaké
mnozstvo prirodného nizkotu¢ného jogurtu. MozZete tiez
pouzit jablkové pyré. Opat sledujte cesto a podla toho ho
upravte.

CUKOR

Cukor pdsobi na kvasnice, poméha chlebu narast a zlep3uje
chut, $trukturu a farbu. Mézete pouzit takmer [lubovolny druh
prirodného sladidla (rézne cukry, kukuri¢ny sirup, javorovy
sirup, med a pod.). Podobne ako vyssie, ak pouzivate
namiesto cukru kvapalné sladidld, znizte mierne mnozstvo
vody.

Umelé sladidla nie su vhodné na pripravu chleba.
soL

Sol' v chlebe NIE JE len otdzkou chuti! Sol obmedzuje rast
kvasiniek a zlepsuje elasticitu a Strukturu. Ak zniZite jej
mnozstvo (alebo ju vypustite), bude chlieb mimoriadne rast
ak pouzijete vela soli, chlieb dost nenarastie. Pouzivajte
beznu kuchynsku sol.

Pri priddvani soli do pekaca na chlieb ju dajte dalej od drozdia
(do druhého rohu). Ak drozdie pride do kontaktu so solou
prilis skoro, chlieb dostatocne nenarastie. Na to myslite najma
ak pouzijete funkciu odlozeného tartu.

KVASNICE

Kvasnice su mikroorganizmy, ktoré sa zivia cukrom a v
chlebovej zmesi vytvéraju oxid uhlicity, ktory spésobuje rast
chleba.

Odportcame pouzit susené rychlo sa aktivujuce kvasnice,
ktoré su urcené na pripravu chleba. Pomocou pokynov na
vrecusku sa dozviete, ¢i su kvasnice vhodné na pripravu
chleba. Kvasnice na jednoduché miesanie su dostupné v
pobockachTescoainych dobrych predajniach.

Pri priddvani kvasnic davajte mimoriadny pozor, aby ste dali
spravne mnozstvo, inak budete mat na svedomi katastrofu,
najma, akich date prili$ velal

Pozndmka: Niektoré prisady (najma cesnak a skorica) mézu
zhorsit kvalitu chleba (ak ich date vela). Nikdy nedavajte
takych prisad prilis vela, pouzivajte mnozstva odporucané v
receptoch.

Pri peceni poloziek obsahujucich mlieko a cibulu
odportcame nepouzivat prilis dlhé nastavenia doby
casovaca.

ANAKONIEC
NECH VAM PRIPRAVA CHLEBA IDE AKO PO MASLE!




Starostlivost a Cistenie

Po pouziti zariadenia na pripravu chleba

Zariadenie na pripravu chleba po pouziti vzdy odpojte
od elektrickejenergie.

Po pouziti nechajte pred cistenim alebo uskladnenim
zariadenie na pripravu chleba vychladnut. Doba
potrebnd na vychladnutie zariadenia na pripravu
chleba predjeho opdtovnym pouzitim je asi 30 minut.

Ak chcete urychlit chladnutie zariadenia, nechajte
otvorené veko, ale uistite sa, Ze je na bezpe¢nom mieste
mimo dosahu detiazvierat.

Cistenie

Pri ¢isteni pouzite len teplt vodu s malym mnozZstvom
Cistiaceho prostriedku. Nikdy nepouzivajte chemické
Cistiace prostriedky ani roztoky, Cistice na pece ani
drsné Cistiace prostriedky.

Uistite sa, Ze je zariadenie na pripravu chleba odpojené
z elektrickej siete, a Ze dostatoc¢ne vychladlo, aby ste s
nim mohlibezpecne manipulovat.

Nalejte vodu do pekdaca na chlieb a nechajte niekolko
minut podsobit, aby sa ochladil. Peka¢ na chlieb
neddvajte spat do zariadenia na pripravu chleba skor,
nezhovycistite.

Pekac na chlieb, lopatku na hnetenie a hnaci hriadel

musite dékladne oplachnut v teplej vode s Cistiacim
prostriedkom. Otvor v lopatke na hnetenie mozete
vycistit pomocou jemnej kefy na flase alebo
podobného nastroja.

Ak nechéte lopatku upevnenu na hriadeli, bude potom
mozno tazké oddelitich. Ak sa tak stane, naplnite pekac
na chlieb teplou vodou, do ktorej pridate niekolko
kvapiek tekutého C(istiaceho prostriedku. Nechajte
postat asi 30 minut a potom vyberte lopatku z hriadela
aodistite.

Oplachnite dékladne pekac na chlieb a lopatku, aby ste
odstranili vietky stopy Ccistiaceho prostriedku a
nechajte vysusit.

Odstrante pomocou jemnejhandricky vietky omrvinky
zveka, telazariadeniaaohrevného telesa.

Utrite vnuatro i vonkajsiu cast zariadenia vlhkou
handri¢kou. Nepondrajte zariadenie na pripravu chleba
dovodya nikdy nedavajte vodu do ohrevného telesa.

Zabrante kontaktu kabla a zastréky s vodou a nelejte na
zariadenie vodu, ani velmi nenamdcajte vnutro ani
ovladacipanel.

Po pouziti dokladne vycistite a vysuste vietky Casti. Pri
skladovani pekaca na chlieb v zariadeni na pripravu
chleba ho uskladnite v polohe UPEVNENIE, ale lopatku
nechajte v pekaci uvolnenu a pripravenui na montaz pri
dalsom pouziti.

ZARUKA

Na tento vyrobok sa vztahuje dvojro¢nd zéruka
pocinajuca datumom kupy. Ak sa pocas tohto obdobia
vyskytne porucha, obratte sa na najblizsi predajnu
TESCO. Majte pripraveny pokladni¢ny blok. Tato zaruka
Ziadnym spésobom neovplyvnuje Vase spotrebitelské
prava.

TECHNICKE UDAJE

Model: BMS1

Vstupné napatie: 220-240V~,50Hz

Spotreba: 600W c €
Hmotnost: 5.5kg

TENTOVYROBOKMUSIBYT UZEMNENY!

Vyrobené po 13.8.2005

Elektrické a elektrotechnické zariadenia
sa nesmu likvidovat s domacim
odpadom. Nechajte ich recyklovat v
B mieste na to ur¢enom. Obratte sa na
miestne Urady alebo na vasho predajcu,
akotovarrecyklovat.




CZ

Hladina akustického vykonu vyzafovaného timto spotfebi¢em je 58.02 dB (A).

SK

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 58.02 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhladom na referencny akusticky vykon 1pW.

PL
Deklarowana warto$¢ emisji hatasu  58.02 dB(A) re 1 pW

HU

A haztartasi gépeknek a levegd altal kozvetitett 1 pikowatt (pW) hangteljesitményre vonatkoztatott LWA A-
hangteljesitményszintje decibelben 58.02 dB.
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