Automaticka domaci pekarna
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Upeéte si svuj bochnik!

A Prosime prectéte si nasledujici instrukce. Zacnéte zde

1. Uvod

VaSe domaci pekarna je vysledkem dlouholetého vyvoje a zkuSenosti s domacimi pekarnami. Jestlize jste nikdy viastni chleba nepekli, jsou pro vas informace
v tomto ndvodu nezbytné nutné pro to, abyste dosahli co mozna nejlepsich vysledku.

Existuje nékolik podstatnych rozdilt mezi pecenim chleba ru¢né a v domaci pekarmé. Proto je nejlepsi, piistupujete-li k peceni v domaci pekarné bez jakychkoli
predsudku.

Automaticka picka na chleba Professor je idealnim prostfedkem pro kazdého, koho dfive odradila vyroba vlastniho chleba. ZkuSeni pekafi se mohou téSit
z automatického zpUsobu vyroby rodinnych pochoutek. Jednou z hlavnich vyhod je, Ze nejunavnéjsi ¢ast peceni chleba, tzn. hnéteni, je zcela automatizovana.
Dobu hnéteni muzete vyuzit podle svych predstav a navic nebudete muset umyvat Zadné dal$i nadobi, protoze hnéteni probiha ve stejné nadobg, jako peceni.

Tento n&vod byl vytvoren k tomu, abyste dosahli vynikajicich vysledkd jiz pfi peceni vadeho prvniho bochniku. Je zde uvedeno mnoho rozli€nych receptd, které
vyuzivaji vSechny funkce a programy tohoto pFist[oje. Tyto recepty byly vytvoreny proto, abyste se naucili vasi doméaci pekarnu pouzivat intuitivné. To vam umozni
upravovat recepty a prip. si vytvaret své vlastni. Casem pravdépodobné zjistite, Ze vétSina receptll jsou variace na recepty uvedené v tomto navodu.

Prosime, uschovejte krabici a obaly od doméci pekarny
Obal je specialné vytvoren pro bezpeény transport tohoto pristroje. Jestlize budete nékdy pfistroj zasilat do servisu a neza$lete jej v originalnim baleni, hrozi
nebezpeci poskozeni vyrobku.

Pekarna je uréena pouze pro pouziti v domacnosti, pro pe¢eni maximainé dvou bochniki denné.

A 2. Dilezita bezpeénostni upozornéni
Prosime prectéte a uchovejte pro pozdéjsi nahlédnuti.
e Prosim prectéte si cely navod pfed prvnim pouzitim vasi domaci pekarny.
Ujistéte se, ze napéti ve vasi el. siti je 230V.
Nenechte déti pracovat s pekarnou bez dozoru.
Nikdy nesahejte do nadoby na chléb, pokud je pekarna v provozu.
Nikdy nenamacejte pfivodni kabel ani pfistroj do vody ani jinych kapalin.
Nezakryvejte otvory pro Unik pary.
Nedotykejte se horkych povrch( pekarny, kdyz je pfistroj v provozu.
Nepouzivejte pekarnu venku.
Umistéte pekarnu min. 5 cm ode zdi a jakychkoli pfedmétd.
PFi ¢isténi a pokud neni pfistroj pouzivan jej vzdy odpojte od sité.
Pred cisténim nechte pekarnu dikladné vychladnout.
Pristroj postavte na rovny povrch a ujistéte se, ze vSechny noZicky maji gumové protiskluzové podlozky.
Nenechavejte pfivodni kabel viset pfes okraj pracovni desky.
Vzdy k pfenaseni pristroje pouzijte obé ruce.
Zvnéjsku pristroj Cistéte pouze vlhkym hadfikem. Pecici nddoba by méla byt po kazdém pouziti vyciSténa saponatem, oplachnuta a vysuSena.
Nepouzivejte abrazivni Cistici prostiedky ¢i rozpoustédia!
Pokud se pecici nadoba poskrabe nebo jinak poskodi, dale ji nepouzivejte a kontaktujte servis (prodejce).
Nepouzivejte pfistroj pokud je poSkozeny pfivodni kabel.
Pfed nastavenim ¢asovace na noc vénujte maximalni pozornost poméru ingredienci, aby nedoslo k preteceni bochniku.
Nevkladejte do pristroje zadné predméty.
Pekarna nesmi byt obsluhovana détmi a osobami s omezenou schopnosti pohybu a orientace.

A Pristroj je uréen pouze pro pouziti vdomacnosti.
3. Co byste méli védét, nez zacnete

3.1. O chlebu

Chleba je jeden z nejstarSich pokrmd, které zname. Kratce poté, co se ¢lovék naucil péstovat obili, se stal chléb hlavnim pokrmem lidi po celém svété. Kazda
kultura vyvinula svoji viastni metodu pfipravy chleba za pouziti mistnich surovin. Tento trend pfetrvavéa dodnes. Dokonce i chleba prodavany v supermarketech
se lii v jednotlivych zemich.

Nezalezi na tom, jaké druhy chleba nabizeji v pekarnach a supermarketech. Nic se nevyrovna viini a chuti chleba, ktery jste pravé doma upekli.

3.2. 0 domacich pekarnach

S pokradujicim uspéchem domacich pekaren je potésujici zjistit, ze ve skuteénosti pomahaji zachovat tradici doméaciho peceni chleba.

Jako ostatni doméci spotfebice, také pekarna vam usetfi €as a praci. Nejvétsi vyhodou pekarny je, ze vSechny procesy — hnéteni, kynuti i peceni probiha v jediné
nadobé. Vase domaci pekarna vam umozni péct stale krasné bochniky za predpokladu, Ze se budete Fidit instrukcemi a pochopite nékolik zakladnich pravidel.
Pokud neradi jite chleba o vzhledu a tvrdosti $kvarobetonové tvarnice, nepfedpokladejte, Ze na to vase pekarna bude myslet. Nemize vam fict, Ze jste zapomnéli
do tésta pridat kvasnice nebo Ze pouzita mouka byla nevalné kvality nebo Spatné odméfena.
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3.3. Ingredience

Nejdalezitsjsim krokem pfi pripravé domaciho chleba je vybér surovin. Vy a vase pekarna budete mit mimoradné vysledky pouze se spravnymi surovinami. Ridte
se timto pravidlem: nejlepsi suroviny — nejlepsi vysledky. Mizerné suroviny — mizerné vysledky. Napf.: pokud pouZijete dobré kvasnice, dobrou mouku a studenou
vodu, chleba vam vykyne v jakékoli nadobé. Pokud vam tedy chleba nevykyne, neni pravdépodobné na viné vase pekarna, ale néktera z ingredienci.

Abychom vam usetfili ¢as a umoznili dosahovat pokazdé nejlepSich vysledkd, zaglenili jsme do tohoto nvodu informaci o jednotlivych surovinach nutnych pro
pfipravu chleba.

3.3.1. Mouka

Pro peceni chleba je nejdllezit&jsi surovinou mouka, ktera obsahuje bilkovinu lepek. Ta dava bochniku chleba schopnost udrZet svj tvar a zadrZet uvnitf oxid
uhlicity vyprodukovany kvasnicemi. Termin ,silna mouka“ znamena, ze tato mouka obsahuje vysoké mnozstvi lepku. Pravdépodobné byla mleta z tvrdé pSenice
a je nanejvy$ vhodna k pfipravé chleba. Chut a obsah lepku zavisi na vyrobci. Pokud miZete ziskat mouku pfimo od vyrobce, nezapomefite mu sdélit, Ze
potfebujete hladkou mouku s vysokym obsahem lepku.

Tmavé mouka Tmava mouka je z 85% tvofena zrmem, odstranéna je vétSina otrub. Bochniky vyrobené z tmavé mouky maji tendenci vykynout méné, nez
bochniky z bilé mouky, protoze pouzita mouka obsahuje méné lepku. Pokud budete kupovat tento typ mouky, méjte na paméti, ze s hladkou a silnou moukou
dosahnete lepSich vysledku.

Celozrnnd mouka Tato mouka obsahuje vSechny &asti obilky vEetné otrub — vnéjSich oball zrna, které jsou vynikajicim zdrojem viakniny. Stejné jako pfi peceni
z tmavé mouky, pouZijte silnou mouku. Otruby v celozrnné mouce zpomaluji plisobeni lepku, takze bochniky maji tendenci kynout méné a maji vétsi hustotu
nez bochniky z bilé mouky. Nicméné, tato mouka je vyteéna - vyzkouSejte recept na medovy celozrmny chléb. Vase domaci pekarna ma specialni program pro
celozrnny chléb, ktery vénuje vice asu hnéteni a kynuti.

Jemnozrnna mouka Je silnd bila mouka s pSeni¢nymi a Zitnymi zrny, ktera zajisti vy3si podil viakniny, texturu a pfichut. Pro vyrobu chleba pomoci Casovace
nepouZivejte jemnozrnnou mouku, protoZe zrnka absorbuji vodu a zvétsuji svdj objem. Vysledkem by byl chléb s poru$enou strukturou.

Spaldova mouka P3enice $palda patfi k nejstarsim kulturnim plodinam. Nebyla Slecht&na a proto si zachovala vynikajici viastnosti starych planych odriid obilovin.
Zrno ma vysoky obsah a pfiznivé sloZeni bilkovin a lepku, ktery je snadno stravitelny. Obsahuije kvalitni tuk s vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin,
VvetSi mnozstvi mineralnich latek jako jsou hofcik, vapnik, draslik, fosfor a zinek.

Zitna mouka obsahuje nékteré proteiny, ale tyto proteiny nejsou schopny vytvofit dostatené mnozstvi lepku. Z tohoto déivodu bude chiéb pFipraveny z Zitné mouky
velmi hutny a tézky. V pfipadé, Ze se v receptu v této uZivatelské pfirucce vyskytne Zitnd mouka, nepouZivejte vétSi mnozstvi této mouky nez je uvedeno, protoze
by mohlo dojit k pFetizeni motoru.

3.3.2 Kvasnice

Kvasnice jsou Zivé organismy, které se v téstu mnozi. Produkuji oxid uhli€ity, ktery vytvafi v téstu bubliny a tim kyne. Pro pekarny je nejjednodussi pouzit suSené
kvasnice, ale je mozno pfipravit kvasek z obycejnych kvasnic a ten pak pfidat do pekarny. V Zadném pfipadé nepouzivejte kvasnice z jiz dfive rozdélaného sacku
nebo baliCku. Pozn.: vétSina suSenych kvasnic neni zavisla na pfitomnosti cukru.

3.3.3. Sul
Sul dodava chlebu jeho chut, ale také miZze byt pouzita pro zpomaleni ristu kvasnic.

3.3.4. Maslo nebo tuk
ZlepSuje chut a zmékeuje bochnik, diky nému kirka hnédne. Namisto masla mizete pouzit margarin nebo olivovy olej. Nepouzivejte margariny, které maji méné
nez 40% tuku.

3.3.5. Voda

Pouzivejte mékkou vodu, pokud miZzete. Ale vase doméaci pekarna bude vyrabét vyborny chleba i s tvrdou vodou. VétSinou se diskutuje o teploté vody pouzité
na chleba. Odpovéd je jednoducha. Pokud ponofite ruku do vody a ta vam pfipada chladna, je to v pofadku. Neni zadny dlvod, pro¢ vodu zahfivat. Pokud méate
pocit, e je voda pfili§ studena, nechte ji hodinu odstat pfi pokojové teploté. Horka voda by mohla zabit kvasnice.

3.3.6. Ostatni pfisady

Ostatni pfisady mohou byt cokoli: suSené ovoce, syr, ofechy, jogurt, cerealie nebo jakékoli bylinky a kofeni. V3e zalezi na vas. Je zde jen nékolik véci, které je

dobré vzit v Uvahu, aby vysledky byly co nejlepsi. Vzdy se vyvaruijte vihkého obsahu. Sladte objem véci jako syr, mléko a Eerstvé ovoce s celkovym objemem vody.

Pro prvni pokus zkuste pfidat suché pfisady jako parmezan, suSené mléko nebo suSené ovoce. Jakmile ziskate zkuSenosti s vasi pekarnou a ziskate odhad, které

tésto vypada pfili§ suché nebo pfili§ vihké, mizete béhem procesu pfidavat mouku nebo vodu. Nezapomerite pfidat stl, pokud pfidate ostatni ingredience.

Pokud jsou pfisady mokré (jogurt) nebo praskovité (susené bylinky), pfidejte je hned na zacatku. OFisky nebo susené ovoce mizete pridat aZ ve chvili, kdy pfistroj

zaCne pipat. To je znameni, ze je Cas pfidat dal$i ingredience. Nahlédnéte do tabulky na konci navodu a dozvite se, kdy oCekavat pipnuti.

Vejce: Vejce jsou nékdy pridavana pro zvySeni nutritni hodnoty. Mohou také zlepsit trvanlivost a barvu pe¢eného produktu. Pouzivana jsou stfedné velka vejce.

Ovoce: Susené ovoce je pouzivano v nékterych z nasledujicich receptu. Celkova hmotnost pouzitého suseného ovoce by neméla presahnout doporuceni

v receptech. Jestlize pouzijete Cerstvé ovoce, fidte se pouze pokyny v nasledujicich receptech, protoze obsah vody v ovoci ovlivni celkovy objem
bochniku.

Otruby: Pro zvySeni obsahu viakniny mizete pfidat 60 — 75 ml (4 — 5 Izi¢ek). Nepouzivejte vétsi mnozstvi nez je toto doporuceni, protoZe tento pfidavek ovlivni

celkovy objem bochniku.

Psenicné klicky: Muzete pfidat 60 ml (4 Izicky), které pfidaji ofechovou pfichut.

Byliny: Byliny se pouZivaji pro pfidani chuti. MiZete je pouzivat v suSeném stavu i Gerstvé. V pfipadé, Ze je pouzivate v suSeném stavu, pouZijte pouze malé

mnozstvi (1 - 2 ajové IZicky). U Cerstvych bylin se fidte pokyny uvedenymi v receptech.

Orechy: Ofechy mizete pouzit, ale pfed pouzitim je jemné nasekejte nebo pomelte. NepouZivejte v&tsi mnoZstvi, nez je doporuceno v receptech. Vyska chleba
nesmi celkova hmotnost pfekro€it doporuéeni v receptech. Nezapomerite je pfed pouzitim posekat na drobné kousky, protoze tyto ulomky ovlivni
proces miseni.

Koreni: Kofeni se pouziva pro pfidani chuti. Pro ochuceni staci pouze malé mnoZstvi (jedna az dvé ¢ajové Izicky).

Seminka: Pro pfidani chuti a struktury mizete pfidavat rizna seminka. PFi pouZiti vétSich seminek byste méli byt obezfetni, protoze diky své tvrdosti by mohla

poskrabat nepfilnavy povrch nadoby.
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3.4. Tipy pro pouzivani smési pro vyrobu chleba

KdyZ pouZivate pfipravené smési pro vyrobu chleba, kde je obsah kvasnic jiz v baleni, mizete pouZit program rychlého peceni (1 hodina 58 minut) pro veskeré
druhy smési. Odméfte spravné mnoZzstvi smési.

Dejte obsah baleni do pegici nadoby a pidejte doporudené mnozstvi vody z receptu uvedeného na obalu. Vyberte program RYCHLY nebo TOUST a stisknéte
tlacitko Start.

Nevime, jak velky je obsah kvasnic ve smési, a z tohoto divodu také nevime, jak nakyne tésto. Doporucujeme Vam, abyste podle vyzkouSenych vysledkd pfi
dalSim peceni pfidali nebo ubrali smési, kterou pouzivate. Kdyz pouzivate pfipravené smési pro vyrobu chleba, kde jsou kvasnice dodavany ve specialnim
sacku, vyberte program podle typu mouky ve smési. Napiklad pfi pouiti smési bilé a tmavé mouky pouijte program ZAKLADNI a v piipadé pouziti celozmné
mouky pouZijte program CELOZRNNY. MnoZstvi kvasnic a vody pfidejte proporcionalné podle receptu uvedeného v uZivatelské pirucce.

3.5. Prostiedi

V neposledni fadé je dulezité prostiedi, ve kterém je chleba pfipravovan. Doméaci pekarna bude dobfe pracovat v Sirokém rozpéti teplot, ale mize zde byt az
15% rozdil ve velikosti bochniku, ktery vykynul ve velmi teplé a velmi studené mistnosti. Neumistujte vasi pekarnu do privanu. Pfistroj poskytuje téstu ochranu
pred priivanem, ale to ma své hranice. Pokud je v mistnosti vysoka vihkost vzduchu, mize to ovlivnit vykynuti bochniku. Zasadni pravidlo je: pokud je v mistnosti
pfijemné vam, je v ni pfijemné i vasi pekamé. Nejlepsi teplota v mistnosti je mezi 18°C a 23°C.

3.6. Uchovani vaseho chleba
Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Nicméné, pokud ho uloZite do lednicky v Eisté nadobé bez pfistupu vzduchu, mél by vydrzet 5 -7 dni.
Chléb je také vhodny na zmrazovani. Pfed vloZzenim do mrazéku nejprve chleba zabalte do PE sacku a zchladte v lednici.

3.7. Pamét
Jestlize béhem peceni vypadne proud, peCeni se automaticky obnovi pokud do 15 minut je dodavka proudu obnovena. Jestlize vypadek proudu trva déle nez 15
minut, musite vypnout pekarnu a ingredience vyhodit. Po obnoveni dodavky musite cely cyklus peceni opakovat od zagatku.

3.8. Varovna hlaseni na displeji

1. Jestlize se na displeji objevi po zapnuti programu (viz. obrazek), znamena to, Ze teplota uvniti nadoby je pfili§ vysoka. Pferuste program tlagitkem
START/STOP a odpojte pekérnu od el. sité. Otevfete viko a nechte pekarnu vychladnout. Po vychladnuti m(iZete opét zadit péci.

2. Jestlize displej ukaze , znamend to poruchu teplotniho Cidla. Pfedejte pekarnu autorizovanému servisu.

3.9. Pred prvnim pouzitim

1. Vygistéte véechny &asti podle postupu uvedeného v sekci 8. Cisténi a udrzba.

2. Nastavte pekarnu na program ,,Peceni* a pecte naprazdno po dobu 10 minut. Pekérna se ,,vypali“. Mirny z&pach neni na zavadu. Nechte pekarnu vychladnout
a opét v3echny Casti vycistéte.

3.Vysuste vSechny &asti, pekarnu slozte a je pfipravena pro prvni peceni.

4. Prohlédnéte si pFislusenstvi

Toto je vhodna pfileZitost pro seznameni se s pekarnou a jejim nastavovanim. Kdyz vybalite pekarnu, méli byste mit nasledujici:
e hnétaci metly
¢ méfici nadobku — mlZete ji pouZit pro méfeni vSech surovin, mlzete téZ pouzit svou odmérku, pokud je znacena mililitry. Dodavana odmérka ma objem
250 ml a odpovidéa cca 150 g mouky.
o méfici Izicka — v tomto ndvodu jsou ¢asto pouzivany objemy polévkové nebo Cajové IZicky pro odméfeni oleje a dalSich surovin. (objem nadobek je15 ml a 5 ml)
e hacek - slouzi k vytaZeni hnétacich metel z upeCeného chleba

5. Ovladani pekarny

51. Tlacitka
Na strané pekarny se nachazi hlavni bezpeénostni vypina¢ s polohami ,,0“ a ,,I“. Po zapojeni pekarny do sité tento vypinac zapnéte do polohy ,I“.

START/STOP Zapina program (samozfejmé). K zastaveni programu stisknéte toto tlacitko na 3 - 5 vtefin. Pfistroj nastavi automaticky prvni program.Jestlize
dvojtecka mezi hodinami a minutami na displeji blik&, znamena to, Ze je pekarna v provozu.

CAS A /CAS ¥V Pouziva se k nastaveni Gasovade. Pfi kazdém stisknuti tlacitka CAS A se prodlouzi ¢as programu o 10 minut. Pfi kazdém stisknuti tiaGitka
CAS ¥ se zkrati das programu o 10 minut.

BARVA Timto tlagitkem volite mezi svétlou, stfedni a tmavou barvou chleba. Sipka na displeji ukazuje, kterou barvu jste zvolili.

VELIKOST Vyberte velikost bochniku. Sipka na displeji ukazuje zvolenou velikost bochniku — 0,9 kg, 1,13 kg, 1,36 kg.

PROGRAM Hlavni tla¢itko umoziujici vybér programu. Mackejte, dokud se na displeji neobjevi &islice oznadujici vami vybrany program.

5.2. VyzkousSejte si ovladani pekarny!

Zapnéte pfistroj do sité a prohlédnéte si displej. Ukazuje, Ze je navolen prvni program, velikost bochniku 1,13 kg a stfedni barva kirky. Délka programu je
3h 30 minut. Stisknéte jednou tlatitko PROGRAM. Nyni displej ukazuje, Ze je zvolen druhy program, ktery bude trvat 1h 58 min. Barva je stfedni. U tohoto
programu nelze nastavit velikost bochniku. Kdyz stisknete tlacitko BARVA, Sipka ukazujici nastaveni se pfesune k hodnoté ,tmavy“. Kirka chleba bude tmava.
Po opakovaném stisknuti tohoto tlaitka se Sipka pfesune na hodnotu ,svétly“ a kirka bude svétla. VyzkouSejte bez obav vSechna tlaitka, abyste se se svou
pekarnou dobfe seznamili.

5.3. Programy
Nize si prohlédnéte shrnuti vSech program.

1. ZAKLADNI: Tento program je navolen pfi zapnuti pfistroje. Je to dobry program se Sirokym pouzitim jak pro bily, tak pro tmavy chléb. VétSina receptd
) vyuziva tento program.
2. RYCHLY: UZivé kratSi kroky k upeceni chleba. Volba velikosti bochniku neni u tohoto programu mozna.
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3. FRANCOUZSKY: Tento program je o néco del$i nez ZAKLADNI, protoZe tésto se déle hnéte a kyne, aby se dosahlo nadychané francouzské struktury chleba.
Velikost chleba neni moZno v tomto programu ménit.

4. RAPID: Tento program je podobny programu RYCHLY, jednotlivé operace jsou zkraceny. Pozn.: tento program je vhodny pro bezlepkové peceni.
Je mozno volit velikost bochniku.

5.CELOZRNNY:  Tento program prodiuzuje hnéteni a kynuti, aby bylo dosaZeno co nejlepsich vysledk( i s nizkym obsahem lepku. Nedoporuguje se pouiti

Gasovace.
6. DORT: Program na peceni dortd a tést obsahujicich kypfici prasek do pediva. Viybér barvy je mozny.
7. TESTO: Provadi vSechny cykly hnéteni a kynuti, ale nepece!
8. PECENI: Samostatny pecici program. Vhodny pro peceni jiz pfipraveného tésta apod.
9. DZEM: Michani a zahfivani: idealni pro pfipravu doméaciho dzemu.
10. TOUST: Specialni program pro peceni ,chleba ze sacku“ a toustového chleba.

11. BEZLEPKOVY: Hnéteni, kynuti a peeni bezlepkového chleba. Mohou se rovné? pridavat pFisady.

5.4. Jak pouzivat casovac

NejCast&jSi vyuziti Casovace je pro pfipravu chleba pfes noc. Rano tak tedy mate pravé upeceny bochnik Cerstvého chleba. Mnoho lidi také nastavuje Casovac tak,
Ze chléb je hotov pravé kdyz se vraci z prace. Kazdopadné, zapnuti asovace je mnohem snazsi, nez nastavit video. Nalijte do pecici nadoby potfebné mnozstvi
vody a vlozte vSechny ingredience. VloZte nadobu do pekarny a zavrete viko.

Nejprve vyberte program a poté stisknéte CAS, hodnota dasu na displeji se zv&tsi o 10 minut. Timto zp(isobem nastavite dobu, za kterou bude chléb hotov. Poté
stisknéte START. Displej vzdy ukazuje ¢as, za ktery bude chléb hotov. Pfiklad 1: Po zvoleni programu nastavite ¢asovacem hodnotu ¢asu na 5:00. Znamena to,
7e je-li v tuto chvili 12:00, bude chléb hotov v 17:00. Pro rychlej$i nastaveni &asu miZete tlagitko CAS stisknout a drzet do té doby, neZ je na displeji zobrazena
pozadovana hodnota.

Pfiklad 2: Je 20:30 a vy chcete mit chléb hotov v 7:00 rano. Pfipravte vodu a vSachny ingredience do nadoby. VlozZte nadobu do pekarny a zavfete viko. Zvolte
pozadovany program. Stlatte CAS A , dokud se na displeji neobjevi 10:30, to znamena, Ze chiéb bude hotov za 10 hodin 30 minut poté, co stisknete START.
Stisknéte START, dvojtecka mezi hodinami a minutami za€ne blikat, coz znamena, ze pekarna pracuije.

A Maximalni doba, na kterou mtiZete pekarnu nastavit, je 13 hodin.

Jakmile jednou stisknete START, nemUZete jiz nastavit asovac.

Jestlize potfebujete vynulovat ¢asovac, stisknéte tladitko START na 3 - 5 vtefin a smazete tak veSkera nastaveni. Potom musite znovu navolit pozadované
hodnoty a ¢as. Toto neprovadéjte, pokud jiz probéhlo prvni hnéteni.

Nepouzivejte kazici se suroviny jako mléko nebo vajicka, pokud chcete pouzit asovac. Béhem Cekani by se mohly zkazit.

Pokud se jiz rozbéhla doba ¢ekani, nemlizete zkratit dobu nastavenou ¢asovacem.

6. Vas prvni bochnik

Jesté nez zaneme: Jestlize jste preskodili cely navod az sem, podobné jako vétSina z nas, stydte se!

Nasledujici recept je na zakladni bily chléb. Pfestoze obvykle bily chléb nejite, doporuCujeme vam upéct tento chiéb jako vas prvni, je to nejjednodussi. Da vam
to dobry pocit z pfistroje a az vyndate sv(j prvni perfektni bochnik a ukazete ho svym prateltim a blizkym, urcité nebudou vahat, jestli ho snist!

Kroky v pfesném poradi nasleduii.

Potrebujete tyto suroviny:

voda 402 ml, silna bila mouka 740 g, cukr 2 IZice, stl 2 Izicky (ne IZice!), kvasnice 7 g susenych (2,5 IZi¢ky) nebo ekvivalent obycejnych

Z téchto surovin ziskate stfedni bochnik. Pouzijte dobrou kuchyniskou vahu pro navazeni mouky. Pro odméfeni vody doporuCujeme odmérny kelimek nebo jinou
kalibrovanou nadobu.
Pro za¢atek doporuCujeme odmérovana mnozstvi radéji dvakrat zkontrolovat.

Postup
1. Vyjméte pecici nadobu z pekarny.
Nasadte hnétaci metly a ujistéte se, Ze spravné zapadly.
Nejprve nalijte vodu, to je velmi dUleZité.
Pfidejte mouku tak, aby pokryvala co nejvice vodni hladinu.
Pfisypte cukr pomoci odmérné Izi¢ky do jednoho rohu nadoby.
Prisypte stil, nejlépe do rohu nebo k okraji nadoby.
Viytvorte prstem dilek v mouce, ne blizko soli a ne az do vody, a nasypte do néj kvasnice.
Vlozte nadobu zpét do pekarny a ujistéte se, ze dobfe sedi.
9. Zavfete viko a vyberte program ¢.1.
10. Navolte velikost bochniku - 1,13 kg
11. Zvolte pozadovanou barvu bochniku a poté stisknéte START.
12.  V tuto chvili je$té motor nebézi, prvnim krokem je pfedehfivani. Suroviny i pecici nadoba tak ziskaji pokojovou teplotu.
13.  Kdyz je chleba hotov, displej ukazuje nulu. V tuto chvili mizete chléb vyjmout. PouZijte rukavice nebo utérku, vée bude velmi horké!
14.  Bochnik vyndejte z panve co nejdFive. Nadobu obratte dnem vzhlru a jemné s ni zatfeste.
15.  Chleba nechte pred krajenim minimalné 20 minut zchladnout.
16. Stisknéte START po dobu 3 - 5 sec. Pekarna se vypne. Odpojte fidru ze zasuvky.

P No oA 0N

Pokud bochnik nechce sam vypadnout, zkuste pootocit vystupky na dné nadoby. Uvolnite tak hnétaci metly, které jsou zapecené do bochniku a chléb pujde snaz
vyjmout.

TIP: Po nékolika pouzitich se muze stat, Ze hnétaci metly zlistanou piipevnény k nadobé a nevypadnou spolu s bochnikem. Pokud ¢asem zjistite, ze metly drzi
pevné v nadobé a nejdou vyjmout, nezoufejte. Mnoho lidi je radéji nechava takto, nez aby se jim ztratily. Pokud pfece jenom chcete metly vyjmout, naplfite nadobu
horkou vodou a nechte asi hodinu odmodit.
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TIP: Pro snadnéj$i vyjmuti upeceného chleba z nadoby. Pfed nasazenim hnétacich metel potfete hfidelky metel olejem nebo nepfipalujicim se tukem. Po upeceni
chleba nadobu vyjméte (pouzivejte rukavice nebo utérku, vSe je velmi horké) z pekarny. Nadobu obratte dnem vzhlru a pootocte oba vystupy na dné nadoby. Tim
snadnéji uvolnite hnétaci metly. Nikdy nevyjimejte chléb z nadoby nésilim nebo pomoci kovovych ostrych pfedmétd jako nozd, vidliéek apod. Dojde k poSkozeni
povrchu pecici nadoby, které je neopravitelné. Na takovéto poSkozeni nadoby se nevztahuje zaruka.

7. Problémy?
Pokud jste se fidili pfesné instrukcemi vySe uvedenymi, vas chléb by mél vypadat i chutnat skvéle. Jestlize ne, nasledujici Fadky vam pomohou zjistit, kde se stala
chyba. Stane-li se vam kdykoli v budoucnosti, Ze se vam vas chléb nepovede, dlivod urcité naleznete v nasledujici kapitole.

7.1. Casto kladené otazky

e Motor nebézi, kdyz stisknu start
Teémér vSechny programy jsou nastaveny tak, aby se suroviny nejprve predehraly. Proto motor po urcitou dobu od stisknuti START nebézi.

e  Pristroj béhem peceni pipa
To je signal, Ze je spravny Cas pridat ofiSky nebo ovoce. Nékteré recepty pracuiji se specialnimi pfisadami, zkontrolujte vzdy sv(j recept.

e  Chtél(a) jsem upéct dalSi bochnik ihned po prvnim, ale pfistroj nefunguje
Pekérna musi pfed dalSim peCenim zchladnout. Displej ukazuje H:HH dokud pekérna nevychladne.

e  Co se stane, kdyz je nahle preruSena dodavka el. proudu
Pfistroj si pamatuje patnact minut po vypnuti proudu, kde byl proces pferusen. Po této dobé je pravdépodobné, Ze suroviny byly zniCeny, proto
pouzijte nové.

7.2. Nevykynuté bochniky
Typicka véc, ktera se mize stét je, Ze bochnik krasné vykyne, ale splaskne, jakmile se zacne péct. Vétsinou je to proto, Ze bochnik nebyl ,silny“. ProtoZe kvasnice
i nadale produkuii plyn, vétsinou bochnik jeté ziska spravny tvar. Pokud v3ak jiz zaCalo peceni, kvasnice jsou zni¢eny a bochnik zlistane nizky.

1. P¥ilis vlhkeé tésto ma za nasledek nizky bochnik

a) P¥ili§ vody nebo méalo mouky. Bochnik potom vypadé jako blato.
b) Pridejte cca 50 g mouky a bochnik bude tuzsi.

c) Pouzili jste hladkou mouku?

2. Bublinky plynu, které produkuji kvasnice, unikaji z bochniku ven!
a) Vzpominate si na bilkovinu lepek? Tésto bez lepku je jako voda bez mydla, nemiZzete z ni udélat bubliny. Pokud pouZivate tmavou nebo celozmnou mouku,
nastavte pekarnu na program CELOZRNNY. Ten méa naprogramovano extra hnéteni pro uvolnéni lepku.

3. Kvasnice jsou mrtvé
a) Pokud pouzijete horkou vodu, kvasnice se mohou vyCerpat jesté pfed vlastnim kynutim. Voda pfimo z kohoutku je obvykle nejlepsi. Dejte pozor na to, aby se
kvasnice nedostaly do styku s vodou pfedtim, nez zaéne proces hnéteni. To je duleZité hlavné v pFipadé, Ze pouZijete asovac.

c) Nepouzivejte susené kvasnice z jiz jednou otevieného sacku, vzdy pouzijte novy sacek.

Pro¢ mij bochnik nevykynul?

Mnoho ddvodd, pro¢ bochnik nevykynul je uvedeno vyse. Ale nejdfive vyloucime obvyklé pficiny:

e Hnédy a bily chleba zfidkakdy vykynou stejné.

Nezapomnéli jste pfidat kvasnice? Snadno se na to zapomene.

Castou chybou je zam&na ¢ajové IZicky a IZice pii odmé&Fovani soli. Kvasnice nevykynou, pokud do tésta date pfili§ mnoho soli.
Mouka i kvasnice musi byt v dobrém stavu.

Pokud mate pocit, Ze kvasnice mélo kynou, mizete je pfidat, ale maximainé % Izicky.

7.3. Bochnik pfilis vykynul a dotyka se vicka!

e P¥ili§ mnoho kvasnic. Pro odméfeni pouZijte odmérné Izice a zkontrolujte recept.
e P¥ili§ mnoho vody. Pro odméfeni pouZijte odmérku a zkontrolujte recept.

e Pfili§ mnoho mouky. Mouku peclivé odméite.

e Malo soli nebo viibec zadna. Sul ,pohlida*“ kvasnice, bez ni mize chléb pfekynout.

7.4. Bochnik nema hladky povrch

e Nedostate¢né mnoZstvi tekutin, t€sto bylo mozna pfili§ tuhé. Mouka se mize li$it také mnoZstvim absorbované vody. Pfidejte dalSich 10 az 20 ml vody.
Nespravné kvasnice. PouZivejte pouze Cerstvé kvasnice nebo kvasnice z nenacatého sacku.

Pfed misenim byly namoc&eny kvasnice. Zajistéte, aby byly suroviny pfidavany presné podle receptu a voda byla nalita jako posledni.

PFili§ mnoho soli. Pro odméfeni pouzijte odmérné Izicky a zkontrolujte recept.

Nedostateéné mnoZstvi cukru. Pro odméfeni pouZijte odmémé Izice a zkontrolujte recept.

7.5. Pro€ je v mém chlebu pfili§ mnoho vzduchovych kapes ve struktuie?
e P¥ili§ mnoho kvasnic.Pro odméfeni pouzijte odmérné Izice a zkontrolujte recept.
e Pfili§ mnoho tekutin. U mouky se mliZe absorbce vody lisit. VyzkouSejte snizeni podilu vody o 10 az 20 ml.

7.6. Muj chléb po nakynuti ponékud opadl.

e Spatna kvalita mouky, ktera neudrzi t&sto v nakynutém stavu. Vyzkousejte jinou znacku nebo typ mouky.
e P¥ili§ mnoho kvasnic. Pro odméfeni pouZijte odmérné Izice a zkontrolujte recept.

e Pfili§ mnoho tekutin. SniZte podil vody o 10 az 20 ml.
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7.7. Pro¢ je muj chléb svétly a lepivy?

e Bylo pouZito malé mnoZstvi kvasnic nebo byly pouzity staré kvasnice. Pro odméfovani pouzivejte dodané méfici IZicky a datum zkontrolujte na obalu.
Abyste dosahli nejlepsich vysledk(, spotfebuijte z otevieného sacku kvasnice do 48 hodin.

e Pfivyrobé doslo k vypadku elektrické energie nebo bylo stisknuto tlacitko STOP. Preruseni bylo delsi nez deset minut, a zafizeni ukoncilo peCeni. Budete
muset vyjmout nedopecené tésto a zacit znovu.

7.8. Na spodni €asti a po stranach bochniku je vétsi mnozstvi mouky.

e Pfili§ mnoho mouky. Zajistéte pfesné odméreni mnoZstvi mouky.

¢ Nedostate¢né mnoZstvi tekutin. Pro odméfeni pouZijte odmérku a zkontrolujte recept.

7.9. Pro¢ je muj chléb naklonény?

e Nedostatecné mnozstvi tekutin. V pfipadé, Ze je tésto pfilis tuné, nenakyne rovnomérné. Pridejte dalSich 10 az 20 ml vody.
e Nedostate¢né mnoZstvi mouky. Mouku zvazte peclivé na kuchyriské vaze. Pro vyrobu chleba nepouZivejte méné nez 300 g.

7.10. Pro¢ muj chleb nebyl promisen?
eV pecici nadobé neni vlozeno hnétaci rameno. Zajistéte, aby bylo hnétaci rameno vlozeno do nadoby pfed nasypanim pfisad.
e Pfi vyrobé doslo k vypadku elektrické energie nebo bylo stisknuto tlacitko STOP. Preruseni bylo delsi neZ deset minut, a zafizeni ukoncilo peceni.
V pfipadé, Ze k tomu dojde po zahajeni hnéteni, mliZete vyrobu chleba mizete spustit znovu. Nicméné kvalita vysledného produktu bude zfejmé horsi.

7.11. Mdj chléb nebyl upecen.
e Byl vybran program TESTO. V pfipadg, Ze je vybran tento program, neprob&hne peceni.

7.12. Boky chleba opadly a spodek je vihky.

e Chléb zUstal po upedeni pfili§ dlouho v pecici nadobé. Po upedeni chléb ihned vyjméte .

e Pfivyrobé doslo k vypadku elektrické energie nebo bylo stisknuto tlacitko STOP. Preruseni bylo delsi nez deset minut, a zafizeni ukoncilo peCeni. Tésto
muZete zachranit upecenim ve Vasi troubé.

7.13. Béhem peceni chleba citim spaleninu. Z odparovacich otvori vidim stoupat kouf.
e Doslo k rozliti pfisad v zafizeni. PfileZitostné se mize stat, ze se béhem michani mize malé mnoZstvi mouky nebo jinych pfisad dostat mimo pecici
nadobu. Po upeceni a vychladnuti otfete zafizeni uvnit.

7.14. Po vyklopeni chleba v ném uvizlo hnétaci rameno.

e Tésto je ponékud tuhé. U mouky se miize absorbce vody lisit. ViyzkouSejte zvySeni podilu vody o 10 az 20 ml. Pfed vyjmutim hnétaciho ramene nechejte
chléb zcela vychladnout.

e Pod hnétacimi rameny se vytvofila kiirka. Pfed zahajenim vyroby kazdého chleba umyjte hnétaci ramena a také ocistéte trny.

7.15. Kirka je poseta jamkami a béhem chladnuti mékne. Jak mlizu udrzet kirku kiupavou?
e ProtoZe je chléb pecen v malé picce, mize dochazet k tomu, Ze malé mnozstvi pary prochazi kirkou a mdze ji tedy zmékgeit. Abyste zmenSili mnozstvi
pary, snizte obsah vody v bochniku o 10 aZ 20 ml, pfipadné sniZte mnozstvi cukru na polovinu. Pokud budete chtit, miZete po upeéeni viozit bochnik

FRANCOUZSKY nebo TMAVY.

7.16. Krajice chleba jsou nerovnomérné a jsou lepivé.
e Chléb jste nakrajeli pfilis horky. Pfed nakréajenim nechejte chléb vychladnout na draténé policce.
8. Cisténi a udrzba

8.1. Pecici nadoba a metly
Nejdulezitéjsi je, abyste zachovali v pofadku nepfilnavy povrch nadoby a metel. Nikdy nepouZivejte kovové nacini k vyjmuti bochniku nebo marmelady z nadoby,
mohli byste poSkodit nepfilnavy povrch.

Viyvarujte se pouziti silnych odmastovacich prostfedk( a nemyjte nadobu ani metly v mycce. Silné detergenty, které jsou obsazeny v tabletach pro myéky, by

mohly pfi dlouhodobém uZivani nepfilnavy povrch poskodit. Pokud mizete necistoty odstranit Eistou vodou, nepouZivejte Zadné jiné pfipravky.
Po upeceni chleba vétsinou stadi vytfit nadobu vihkym hadrem. Pokud je to nutné, miZete do nadoby nalit vodu a nechat odmocit. Maximéalné v&ak jednu hodinu.
Nenamécejte do vody celou naddobu, mohly by se poskodit hfidele metel. Marmelada miZe byt vice pfipecend, a proto pouZijte horkou vodu s malym mnozstvim
saponatu, pokud je to opravdu nutné.

8.2. Pekarna
Protoze se vétSina surovin dava do nadoby je$té mimo pekarnu, neni nutné pfistroj ¢asto Cistit. Pokud se vam stane, Ze se pfisady dostanou mimo pecici nadobu,
pockejte, nez pekarna Uplné zchladne. Poté vytfete pekarnu vihkym hadrem s trochou saponatu a nakonec vytfete dosucha.
Zvenci pfistroj otfete vihkym hadfikem s trochou saponétu.

V kazdém pfipadé se nejprve ujistéte, Ze pfistroj je chladny a odpojeny od elektrické sité.
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VSechny recepty jsou kalkulovany na chléb o vaze 0,9 kg. Chcete-li upéci chléb o vaze 1,13 kg nebo 1,36 kg,

9. Recepty

9.1. Bily chléb
Normalni bily chiéb

Pouzitim tohoto receptu ziskate chleba svétly s

kfupavou kdrkou

(V[0 1o - FO 1% odmérky (280 ml)
odstiedéné mleko .........ccocrevnnee 2% pol. Izice
CUKT e 2 pol. Izice
Sl 1% 1zicky
Ol8] oo 2% pol. IZice
bila mouka.........ccocrevriirennen 3 odmérky (450g)
SUSENE KVASNICE ... 14 |zicky
PrOGram .........ccooovrvvvnens ZAKLADNI nebo RAPID
Chléb s péti druhy seminek
KVASNICE. ... 1 Izicka
svétla mouka ...........cc..... 2%, odmérky (375g)
CUKT s 1 pol. Izice
MASI0 .o 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o 1% pol. Izice
SOl 1% 1zicky
(V[0 o - FO 1 odmérka (250 ml)
KM e 1 Izicka
SEZAM. ... 2 pol. Izice
dynova seminka ...........cooerevreineenne 1 pol. Izice
117 PR 1 pol. Izice
slunecnicova seminka ...........c.cee.... 1 pol. Izice
PIOGFAM ovvveeveeeeveeeeeeseeeeeeesseeoone ZAKLADNI
Ovocny chléb
(V[0 o - FO 1% odmérky (280 ml)
......................... 2% pol. IZice
.................................................. 1 pol. Izice
Ul oo 1Y |zicky
Jreeerente e 2% pol. IZice
........................... 1 pol. Izice
3 odmérky (450 g)
................................. 1Y4 |zicky
............................... > odmérky
........................................... ZAKLADNI
S pSenicnymi klicky
KVASNICE ...uvvvvvrriereirieic e 1 Izicka
svétla mouka ................... 2% odmérky (375 g)
CUKT oo 1 pol. Izice
MASIO ..o 1% pol. Izice
SuSené mIEKO ..o, 2 pol. Izice
SUL e 1% 1zicky
PSeniéné KICky ..o 4 pol. IZice
VOda e 1 odmérka (250 ml)
(10101711 OO ZAKLADNI
Bylinny chiéb
KVASNICE ... 1 Izicka
svétla mouka ................... 2% odmérky (375 g)
CUKT s 1 pol. Izice
MAESIO oo 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o 1% pol. Izice
SUL s 1% 1zicky
PEIZEl .o 2 pol. Izice
koriandr ..o 2 pol. Izice
PAZItKA ..o 2 pol. Izice
VOO oo 1 odmérka (250 ml)
PROGrAM w.covveeveeeevseeeeeeeesee s ZAKLADNI

musite Gmérné navysit vSechny ingredience.

Korenény ovocny chléb

KVASNICE ....vuveerecieireeeeeeene 1 1zicka
svétla mouka ................... 2%, odmérky (375 g)
CUKT et 1 pol. Izice
MASIO . 1% pol. Izice
SuSené MIEKO ..o 1% pol. Izice
SUI s 1% 1Zicky
VOQA oo 125 odmérky (350 ml)
] (0 25 1zicky
michané suSené ovoce ............c...... 2 odmérky
(1101012111 FOOO ZAKLADNI
Pomerancovy chiéb

KVASNICE ... 1 1zicka
svétla mouka ...........c....... 2%, odmérky (375 g)
CUKT e 1 pol. Izice
MASIO .o 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ... 1% pol. Izice
SOl 1% 1Zicky
VO oo 0,9 odmérky (230 ml)
pomerancovy dzus ............ Y, odmérky (120 ml)
strouhana kdra z jednoho celého pomerance
(1101012111 FOOOO ZAKLADNI

Lahodny, kdyz je podavan s marmeladou.

Merurikovy a s vla§skymi ofisky

KVASNICE ... 1 1zicka
svétla mouka ................... 2%, odmérky (375 g)
CUKT et 1 pol. Izice
MASIO e 1% pol. Izice
SUI s 1% 1Zicky
(V[0 o - R 1?5 odmérky (350 ml)
suSené meruriky, nasekané .............cco..c.... 759
vlaské ofechy, nasekané .............ccoo.c.... 509
(1101012111 FOOO ZAKLADNI
Chléb pizza

KVASNICE ....eueeveeiiieieesie e Y, 1ziCky
svétla mouka .........cccceueene. 2 odmeérky (300 g)
CUKT et 1 pol. Izice
MASIO .o 1 pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o 1% pol. Izice
SOl o e 1 1zicka
suSené oregano 2 1zicky
VO oo 1% odmérky (280 ml)
jemné nasekané papricky ..o 759
pInéné olivy, nasekané ..........cccovevrven. 509
(1101012111 FOOO ZAKLADNI

9.2. Tmavy chléb
Tmavy chiéb zakladni

VO 1% odmérky (280 ml)
odstfedéné mleko..........coevvvierennn. 2 pol. IZice
Cerveny CUKF ... 2% pol. IZice
SOl 1Y 1Zicky
[0 S 2 pol. IZice
bild mouka.........cccoeviveinne. 3 odmérky (450 g)
SUSENE KVaSNICE .......covverrciirciciiines 1Y Izicky
(110101111 FOOO ZAKLADNI
Sladovy chléb

KVASNICE ... 1 1zicka
tmava mouka ................... 2%, odmérky (375 g)
CUKT et 1 pol. Izice
MASIO v 1% pol. Izice
SuSeNe MIEKO ..o 1% pol. Izice
SUI o 1% 1Zicky
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sladovy extrakt ..o, 3 pol. Izice
voda ..o .. 1%/s odmérky (350 ml)
TOZINKY oo 100 g
(110101711 OO ZAKLADNI

Chléb se syrem a slaninou
KVASNICE ... 1 1Zicka

tmava mouka 2%, odmérky (375 g)

CUKT s 1 pol. Izice
susené mléko ... 1%2pol. Izice
SO et 1% 1zicky
syr Cedar, strouhany .........cccooviveniniineen. 759
V0@ oo 1%/s odmérky (350 ml)
varena slanina, nakrdjena ... 759
(101017112 OO ZAKLADNI

Viynikajici je osmazeny a podavany s varenymi
vejci.

9.3. Celozrnny chléb

Celozrnny chléb zakladni

(V[0 o - TS 1% odmeérky (280 ml)

2 pol. IZice

... 2 pol. Izice

Ul oo 174 1Zicky

2 pol. IZice

... 3 odmérky (450 g)
............................ 1% odmeérky

...................................... CELOZRNNY

Chléb s medem a slunecnicovymi seminky
KVASNICE. ....vvvrrieeeeeeene Y2 1zicky
... 1 odmérka (150 g)

Cibulovy chléb
KVASNICE ..o % |zicky

celozrnna mouka .. 1% odmérky (225 g)

svétla mouka ........ ... /a.0odmérky (75 g)
CUKT v 1 pol. Izice
MAESIO .o 1 pol. Izice
susené mléko ... 1 pol. Izice
SUL e 1 Izicka
nakrajena a osmazena cibule 1 mala, ....... 5049
OlIVOVY Ol8] ..o 1 Izicka
CeSNEKOVE PYIE ... 1 Izicka
naslehana kienova omacka ................. 2 Izicky
VO oo 1'/s odmérky (300 ml)
1101017112 O CELOZRNNY

POZNAMKA: Hodinu pfed dokon&enim miizete na
chléb nasypat mak.

Chléb s banany a misli

KVASNICE ..o 1 1zicka
svétla mouka ..o %10 odmérky (135 g)
celozrnna mouka ............. 1'/s odmeérky (180 g)

1 pol. Izice
1 pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o 1% pol. Izice
1 Izicka
4 pol. IZice




bananoveé Iupinky .........ccvcveniincneininnenn. 759
PrOGAM ....coorrrrreereveeeeresssseeeee CELOZRNNY
Chléb se salamem a zrnky pepre

KVASNICE ..o 1 1zicka
svétld mouka ........ccoeunee. ¥ odmérky (110 g)
celozrnna mouka ............. 1% odmérky (190 g)
CUKT v 1% pol. Izice
MAESIO .o 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ... 1% pol. Izice
SUI v 1% 1zicky
VOO oo 125 odmérky (360 ml)
SAIAM .o 759
cely pepf nalozeny ve slaném nalevu, osuSeny ..2 1ziCky
(11070111 WO CELOZRNNY
Chléb se syrem a ovsem
KVASNICE......oveiireiieeee s 1 1zicka
svétld mouka .........ccceeueee. 2 odmérky (300 g)
CUKF oo 1 1Zicka
MASI0 ..o 1 pol. Izice
SOl 174 1zicky
VEICE oo jedno stiedné velké
ovesna kase ... Y odmérky (50 g)
syr chedar, struhany ..o, 509
VOO oo 1 odmérka (250 ml)
PrOGAM ....ooorrrrreereveeeesesssneeeee CELOZRNNY

9.4. Francouzsky chléb
Zakladni francouzsky chléb

KVASNICE ... 1 Izicka
svétla mouka .................. 2 > odmérky (400 g)
MASIO .o 1 pol. Izice
SUI v 1 1zicka
VOAA oo 1'/s odmérky (300 ml)
PrOGIAM......cooorrreerereeeerrrne FRANCOUZSKY
Venkovsky francouzsky chiéb

KVASNICE ... 1 Izicka
svétla mouka ................... 1% odmérky (225 g)
celozrnnd mouka ..........ccceeee. 5 pol. Izic (75 g)
ZItNd MOUKA ....covvvceicieces 3 pol. Izice
MASIO ..o 1 pol. Izice
SUL v 1 1zicka
VOO oo 12 odmérky (310 ml)
PrOGAM .....coorrrrervereeeerrse FRANCOUZSKY
Francouzsky chléb s paZitkou

VOO, 1 odmérka (250 ml)
odstiedéné mléko.........cccvevrivcenee. 2 pol. Izice
CUKT s 2 pol. Izice
SOl 1 1zicka
Ol€] oo 1 pol. Izice
bild mouka.........ccccovrininnnee. 3 odmérky (450 g)
SUSENE KVASNICE ... 1 Izicka
sekand pazitka.........c.cocveririineins 1 pol. Izice
PrOGrAM ..o FRANCOUZSKY

9.5. Sendvicovy chléb
Sendvicovy bily chiéb

KVASNICE. ... Y 1ziCky
svétld mouka ........cccoeeenee. 2 odmérky (300 g)
CUKT s 1 pol. Izice
MASIO .o 1 pol. Izice
SUSENE MIEKO .....oovvveeeii 1% pol. Izice
SUL v 1 Izicka
VOAA oo 1'/s odmérky (290 ml)
PrOGIAM ..o TOUST

Celozrnny sendvicovy chléb

KVASNICE ... Y 1ziCky
celozrnna mouka ................ 2 odmérky (300 g)
1 pol. Izice
1 pol. Izice

SuSene MIEKO .......ccocvvvvevveireincnnes 1% pol. Izice
SUI o 1 1zicka
VO 1'/3 odmérky (330 ml)
PrOGram ..o TOUST

9.6. Ciabatta

detska Krupicka ........ocvveveereeniiniiniineis 3009
mouka polohruba ...........coeevcvvereinnnn. 1 1ziCka
SUSENE drozdi ......c.ocooveeeeriieieiies 1 1ziCka
CUKE oo
SUL v

olej olivovy
VOO oo
suSené chilli papricky ..........coveveninnes Y 1ziCky
1101012111 R ZAKLADNI
Poznamka: pfed koncem posledniho hnéteni
mizete pfidat cca 10 nakrajenych oliv.

9.7. Bezlepkové recepty

U téchto receptt nedoporucujeme pouzivat
Casovac. Pro bezlepkové peceni je vhodny
program BEZLEPKOVY nebo RAPID.

Smés Promix

1)

MOUK....eveeieieiiees 2,5 odmérky (400g )
namichat Promix T a Uni

(V[0 o - FO O 1 1/5 odmérky (300 ml)
ArOZA. oo 1 1Zicka
CUKI o 1 1zicka
OCBE. ettt 1 1zicka
Ol8] oo 1 1Zicka
dreeny KMin ... 1 1zicka

Mozno pfidat syr nebo nastrouhanou vafenou
bramboru.

2)
mouka............ 3'/s odmérky (500 g) Promix Uni
1 %5 odmérky (400ml)
................................................... 1 kostka
e 1 1zicka
.................................................. 1 pol. Izice
.............................. 1 pol. Izice
Jeeree et 1 pol. Izice
Smés Schar
Smés Schar B
....................................................... 440 ml
Jeeree e 1 pol. Izice
g 2%, odmérky
................................................. 1 1Zicka

Smés Mantler, Paleta

Namichat smési — 250 + 250 g (2 x 1%/s odmérky)

135 odmérky (400 ml)
..................................... 1 1zicka
............................... 1 pol. Izice
............................... 1 pol. Izice
..................................... 1 1zicka

200 1 1zicka
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Bezlepkovy tmavy chiéb

bezlepkova smés, napf. Mantler ............. 2509
pohankova MOUKa .........cc.ceeeeerevrereincnnns 150 g
VO oo 0,51
ocet (nejlépe jablegny, ale nemusi byt) . 3 Izice
Ol8] o 6 Izic
SOl 1 1zicka
CUKT e Y2 IZice
chlebové kofeni (staci drceny kmin, pfipadné i

fenykl, koriandr atd.) .......cc.ccconeenee 1 pol. lzice
SUSENEé drozZdi ........ccovevveveeniniinininins 3 I1Zicky

9.8. Ochucené bezlepkové bochniky

Kofenény ovocny chléb

jedna davka vybraného receptu +

SMES OVOCE ..o 759
SKOFICE ...t 2 |Zicky
nastavete kirku ,stfedni”

Chléb s datlemi a rozinkami

jedna déavka vybraného receptu, misto vody
pouzijte dZus ze dvou pomerancl v ekvivalentnim
mnozstvi

SMES KOTENI ..o 2 |Zicky
datle sekané ..., 150 g
FOZINKY oo > odmérky
pomerancova klra ze dvou pomerancu
nastavete kirku ,stfedni”

Chléb s péti druhy seminek

jedna davka vybraného receptu +

KMIN s Y pol. IZice
SEZAM. ... 1% pol. IZice
dynova seminka ...........ccooevrnienen. Y2 pol. IZice
mak Y2 pol. Izice
slunecnicova seminka..................... Y pol. IZice
nastavete kirku ,stfedni”

Chléb s mandlemi a medem

jedna davka vybraného receptu +

prazené mandle...........cooevvverinirneiriinineen. 509
MEU... e 3 pol. Izice
nastavete kirku ,stfedni”

Chléb s rajCaty a parmezanem

jedna davka vybraného receptu +

struhany parmezan...........coovvvereninneen. 509
rajCata suSend nalozena v oleji a nasekana.......50 g
nastavete kurku ,stfedni”

Cibulovy bezlepkovy chléb

bezlepkova smés na chléb .................... 250 g
susené drozdi .................. 2,5 Izicky
VO oo 250 ml
0lej rostlinny ..o, 1 Izice
OCEL vt 1 1zicka
cibule Kuchyfska ..........cccocvvrnieinininenn. 1ks
SUL o 2 I1Zicky

kmin nebo chlebové kofeni
POZNAMKA: cibuli nakrajejte najemno a vsypte
do pekarny na zaCatku programu.



9.9. Recepty na tésto, program TESTO

Abyste si mohli stejné snadno jako chléb pfipravit také viastni rohliky a sv&tlé pegivo, je picka Professor vybavena rezimem TESTO, ve kterém miiZete umisit a
nechat nakynout tésto. Potom stai vytvarovat a upéct v bézné troube.
Pfi vyrobé tésta v programu TESTO berte prosim na védomi, Ze mizete pouZit maximalné 600g mouky.

Tvarovani

1. Banketky
a)  Tésto vytvarujte do kulovych tvard
b)  Dlani zlehka zplostéte.

2. Uzel

a) Vyvalejte tésto do valecku dlouhého priblizné 15 ¢cm a uvazte na ném jednoduchy uzel.

b)  upravte konce
3. JeZek
Tésto vytvarujte do ovald

a)
b) Na jednom konci jej zlehka zmécknéte. Stisknutim po strandch vytvarujte jezkovi hlavicku.
c)

PoloZte jej na plech

d) Dvé hrozinky pouZijte pro vytvofeni o€i a jednu pro Suméadek.
Stfihanim do tésta nizkami vytvorte malé Spicky po celém povrchu. Timto zplsobem vytvofite jezkovi bodliny.

e) Potfete uslehanymi vejci.

Odlezeni

VétSina receptll vyZzaduje vyzkou$eni tésta, tzn. ponechani pro nakynuti po vytvarovani, pfed upecenim. Obecné plati, Ze tésto by mélo byt ponechéno na teplém
misté (pfiblizné 40 °C) dokud nezvétsi sv{j objem dvojnasobné. Pfiblizny ¢as pro odleZeni — bulky 25 minut, celé bochniky 50 minut.

Abyste zamezili vzniku tvrdé suché karky, zakryjte tésto velkym sackem z PVC nebo lehce namazanou potravinafskou félii. V pfipadé, Ze bylo tésto vytvarovano
nebo umisténo na keramickou misku nebo tacek, miZete dobu pro odleZeni zkratit viozenim tésta do mikrovinné trouby:

Vlysoky vykon 10 sekund
Nechat odlezet 10 minut
Vlysoky vykon 10 sekund
Plati pro mikrovinnou troubu o vykonu 800 W.

Nasleduje vybér receptu, které mizete pouZit pfi pfiprave tésta v picce

Peceni

Specialni druhy chleba, rohliky, bulky a housky by mély byt peceny v dobfe vyhfaté troubé.
Pokud neni uvedeno jinak plati obecné, Ze byste méli péct pfi teploté 220°C.

Bulky z bilého peciva

KVasniCe ... 1 1zicka
svétla mouka ........cooeeeee 2%, odmérky (375 g)
CUKE o 1 pol. Izice
MAESI0 ..o 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ... 2 pol. IZice
SUI s 1% 1Zicky
VOO, 1'/s odmérky (300 ml)
L1070 1111 WO TESTO

1 Tésto rozdélte na 10 — 12 kousku a vytvarujte jej.

2 Umistéte je na vymazany plech a nechejte je
zvetsit pfiblizné na dvojnasobnou velikost.

3 Potfete uslehanymi vejci. Posypte méakem.

4 Pecte pfi teploté 220 °C po dobu 7 az 15 minut az
se zbarvi dohnéda.

Celozrnné bulky

KVASNICE. ... Y, |ZiCky
celozrnnd mouka................ 1% odmérky (180 g)
CUKT e 1 pol. Izice
MASI0 ..o 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ... 1 pol. Izice
SUL vttt 1 1zicka
VOAA....oecccs 1'/3 odmérky (330 ml)
(10701111 WO TESTO
Bulky z tmavého peciva

tmava mouka...........ccocevnee 2> odmérky (375 g)
KVASNICE. ... 1 1zicka
CUKT e 1 pol. lzice
MAESI0 ..o 1% pol. IZice
SUSENE MIEKO ..o Y, pol. IZice
VO 1'/5 (320 ml)
(10701111 WO TESTO

Zemle Chelsea
hladka svétla mouka........... 1%s odmérky (180 g)

KVASNICE. ... Y2 1Zicky
MASIO ... 1 pol. lzice
SUSENE MIEKO ..o 1 pol. lzice
SOl Y2 IZicky
VBICE covvrvnireiereee e stfedni
VOO, %/s odmérky (100 ml)
2 odmérky michaného suSeného ovoce

50 g jemny hnédy cukr

PIOGIAM ..oovvrreeeereveeesessesseeeessssessssssee TESTO

Spetka Smési kofeni

1 Zadélejte zlehka tésto a vyvalejte jej do obdél-
nikového tvaru 26 cm x 20 cm.

2 Promichejte smés suSeného ovoce, jemného hnédého
cukru a Spetky skofice. Potfete tésto rozpusténym
méslem a na povrch rozlozte susené ovoce. Zatocte jej
od delSi strany a nakrajejte na 8 az 10 platkd. Naskladejte
je na vymazany plech a nechejte je odlezet, az se zvétsi
do pozadované velikosti.

3 Pecte pfi teploté 220°C po dobu 7 az 15 minut az
se zbarvi do zlatohnédé barvy.

4 Nechejte vychladnout. Polijte polevou.

Koblihy s dzemem
hladka svétla mouka........... 1%s odmérky (180 g)
................................................. Y2 1Zicky
................................................. 1 pol. Izice
.................................... 1 pol. Izice
V2 1Zicky
.................................................... 1 pol. lzice
........................................................ stfedni
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1 Uvalejte tésto na tloustku 2 cm. Vykrojte 7 cm
otvory.

2 Nechejte odlezet. Za Castého otaCeni je po
Ctyfech smazte zcela ponofené v oleji o teploté
180°C az maji spravnou barvu. Nechejte okapat
na kuchyriském papire.

3 Upecené koblihy naplite pomoci zdobitka
dzemem

4 Posypte mouckovym cukrem ochucenym skofici

Lazenska zemle
hladka svétla mouka........... 1% odmérky (180 g)
................................................. Y, 1Zicky
1 pol. Izice
1 pol. Izice
Ul oo ¥ 1Zicky
1 pol. Izice

stfedni

%5 odmérky (100 ml)

TOZINKY w.vovevcceeee s 759
smés kary ..

(10701111 WO TESTO

1 Smés rozdélte na osm dild. PoloZte na jemné
omastény plech. Potfete mlékem a posypte
titinovym cukrem.

2 Nechejte odlezet.

3 Pecte pri teploté 220°C po dobu 7 az 15 minut az
se pékné zvedne a zbarvi do zlatohnéda.



Danska buchta

svétla mouka .........ccccoeeee 1%, odmérky (180 g)
KVASNICE. ... Y2 |ZiCky
MASI0 ..o Y2 odmérky
SUSENE MIEKO ..o, 1 pol. Izice
SOl Y 1Zicky
CUKT e 1 pol. Izice
VEICE oottt stfedni
VOO, ?/s odmérky (100 ml)
MAICIPAN ... Y2 odmérky
pllené Merufiky .........cccovveneeneereennns 1 plechovka
PIOGIAM ....oovrrereevereeeeeeeseseeeeesssseeesse TESTO

1. Zpracujte méslo pomoci noze az zmékne a vytvorte
z néj obdélnikovy tvar Siroky pfiblizné 2 cm.

2. Zadélejte zlehka tésto a wyvalejte jej do
obdélnikového tvaru, ktery bude pfiblizné tfikrat SirSi
nez je maslo. Maslo poloZte do stfedu tésta a uzaviete
jej prekrytim horni a spodni Casti tésta pfes stied a
otevfené strany uzaviete valeCkem na tésto.

3. OtoCte tésto tak, aby zahyby byly po stranach a
rozvalejte jej do pasu, ktery bude trikrat delsi nez
jeho Sitka. PreloZzte spodni tfetinu nahoru a horni
tfetinu dold. Zakryjte a nechejte odlezet 10 az 15
minut. OtoCte, zopakujte rozvéleni tésta, pfehnéte a
opét nechejte odleZet. Toto zopakujte jesté dvakrat.
Rozvélejte tésto na tenky plat a rozkréjejte na 10 cm
Ctverecky.

4. Do stfedu vlozte malé mnoZstvi marcipanu, nahoru
pfidejte jednu nebo dvé poloviny merufiky z plechovky.
PreloZte protilehlé rohy ke stfedu nebo pfelozte
vSechny Ctyfi rohy a potfete je rozSlehanym vajickem.
Nechejte ulezet, potfete rozlehanym vajickem a pecte
pfi teploté 220°C po dobu 7 aZ 15 minut aZ se zbarvi do
zlatohnéda. Jesté horké potrete silnou vrstvou polevy a
ozdobte sekanymi ofiky a tfeSnémi.

Francouzska veka

KVaSNICE. .....ouvrvcrcicee e Y2 |ZiCky
svétla mouka ........cceeeeee. 1%, odmérky (180 g)
CUKT v 1 1zicka
SUSENE MIEKO ..o, 1 pol. Izice
SUI e 2 1Zicky
VOOA oo %/s odmérky (160 ml)
PROGIAM ....oovrrrreereroveeeesesseeeeesssseeeesss TESTO

1. Tésto rozdélte na dva dily. Kazdou &ast rozvalejte
na pasky 25 cm x 8 cm. Z delsi Casti je srolujte a
vytvoite dvé veky. Na kazdé vece udélejte 3 az 4
Sikmé zéfezy.

2. Nechejte odlezet. Kazdou veku potfete bilkem a
posypte dvéma IZickami sezamovych seminek. Pecte
pfi teploté 220°C po dobu 7 az 12 minut az se zbarvi
do zlatohnédé barvy.

Sally Lunn

KVASNICE ... Y2 |ZiCky
svétla mouka .........ccocceeee 1%, odmérky (180 g)
CUKF oo 1 1zicka

program....
1. Tésto vylijte do 15 cm formy na dorty. Nechejte
odleZet, neZ se objem zvétsi dvojnasobné.

2. Pette pfi teploté 220 °C po dobu 15 az 20 minut,
az se zbarvi dohnéda.

3. Rozpustte dvé polévkové IZicky cukru v jedné
polévkové [zi€ce vrouci vody. Timto roztokem
potfete Sally Lunn. Pfed vyklopenim z formy
nechejte vychladnout 5 az 10 minut.

Syrova brioska

KVASNICE ... Y2 1Zicky
svétla mouka ..o 1%s odmérky (180 g)
CUKE oot 2 |Zicky
MASIO .o 1% pol. IZice
SUSENE MIEKO ..o 1 pol. IZice
SUI o Y2 IZicky
SYr, strouhany ... > odmérky
VEICE oo 2 stfedni
VOO oo 1/ odmérky (80 ml)
PIOGIAM ..o TESTO

1. Vytvarujte tfi Ctvrtiny tésta do ovald a umistéte
je na dno jemné vymazané nadoby na brioky. Ve
stfedu vytlaCte otvor. Zbytek tésta vytvarujte do
ovélu a umistéte jej do stfedu. Zlehka jej zatlacte
dold.

2. Nechejte uleZet, potete rozSlehanym vajickem a
pecte pfi teploté 190°C po dobu 10 az 20 minut az
se zbarvi do zlatohnéda.

Vdolky

KVASNICE ... Y2 1Zicky
svétla mouka ..o 1%, odmérky (220 g)
CUKT s 1 1zicka
MASIO .o 1% pol. Izice
SUL e Y2 IZicky
VEICE oot 1 stiedni
VOO .o ¥/s odmérky (150 ml)
(0101111 FO TESTO

1. Zadglejte zlehka tésto a rozvalejte jej na tloustku
6 mm. Vykrojte kolecka o priméru 8 cm. Vdolky
naskladejte na dobfe vysypany plech a posypte
krupici.

2. Zakryjte je vihkou utérkou a nechejte zvétsit
pfiblizné na dvojnasobnou velikost.

3. Pecte pri teploté 230°C po dobu 8 az 10 minut
az se uvnit vytvori dutina.

Pizza

................................................ Y2 IZicky
1%, odmérky (220 g)
.................................................. Y pol. IZice
................................................ 1 pol. lZice
................................... 1 pol. lZice
.................................. 1 1zicka
4/ odmérky (210 ml)
.............. 1 plechovka
FURAK .o 1 plechovka
¢erné olivy, vypeckované ...........cc.ccoceveenee. 100 g
SErOUNANY SYI .....vveciciecces 150 g
PIOGIAM ..o TESTO
1. Rozvélejte tésto na tenky plat o priméru 25
cm. Umistéte jej na vymazany plech a nechejte
nakynout. Na povrch vyskladejte rajCata, tunaka,
syr a posypte olivami.
2. Pette pfi teploté 220°C po dobu 15 aZ 20 minut
az se zbarvi dohnéda.

Pitta

PrOGram ....ceceieeeeieeeeieeereeieeiee e TESTO

1. Tésto rozdélte na 4 kousk(. Rozvélejte jej

do ovall o rozmérech pfiblizné 25 cm x 13 cm.

Naskladejte je na plech.

2. Nechejte je odleZet osm minut. Pecte pii teploté

240°C po dobu 6 az 9 minut.

3. Abyste je udrzeli v mékkém a ohebném stavu,
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zabalte je do Cisté a navihené utérky. Pfi peceni
zamezte pfiliSnému  zhnédnuti  karky, protoze
se pitta pfed podavanim jesté znovu tepelné
zpracovava.

Piknikova skladanka

KVASNICE ... Y 1ziCky
tmava mouka ..........ccc....... 1% odmérky (220 g)
Y, pol. Izice

................................................ 1 pol. Izice
.................................... 1 pol. Izice

1 1Zicka
VO oo 1 odmérka (240 ml)
Prorostla slanina, nakrajena .............c....... 100 g
1 strouzek Cesneku najemno nakrajeny
Strouhany Syr .......coovveneninininnns Y, odmérky
1 Nakréjené rajce
(070111 WO TESTO

1. Zmékéete slaninu a cibuli v mikrovinné troubé
na vysokém vykonu po dobu 3 az 4 minuty, nebo
kratce osmahnéte.

2. Uvalejte tésto do obdélnikového tvaru 30 cm
x 35 cm. Na delSich stranach nafiznéte Sikmo
tésto po 2,5 cm. Stfed o délce 7,5 cm nechejte
nerozfezany. Vytvorte vrstvu z pfisad. Prekladejte
stfidavé pasky, abyste vytvofili pletenec. Na
koncich je dobfe slepte. Potfete rozSlehanymi
vejci. Polozte na vymastény plech.

3. Nechejte odlezet. Pecte pii teploté 220 °C po
dobu 30 az 40 minut az se zbarvi dohnéda

Croissanty
KVASNICE ... Y 1ziCky
svétla mouka ..1% odmeérky (220 g)

CUKE oo 1 1zicka
maslo A% pol. IZice
SUI e Y, 1zicky
jedno stf. vejce

VO oo %5 odmérky (150 ml)
maslo ...

PrOGraAM ..o TESTO

1. Uvalejte tésto do obdélnikového tvaru 20 cm x
25 cm. Maslo rozdélte na tfi dily. Nadrobte jednu
¢ast na dvou ffetinach tésta. Prelozte spodni
tretinu nahoru a horni tfetinu dold. Kraje uzaviete
valekem na tésto. Otocte tésto tak, aby prelozeny
kraj byl na boku. Rozvélejte do oblého tvaru,
nadrobte druhou Cast masla a pokracuijte, jak bylo
uvedeno vyse. Stejny postup zopakuijte i u tfetiho
dilu masla. Zakryjte tésto a nechejte jej odlezet v
ledni¢ce po dobu 30 minut.

2. Rozvalejte tésto a rozdélte jej na Ctyfi Ctvrtiny.
Kazdou ¢tvrtku rozdélte na dva trojuhelniky. Volné
zatocte kazdy trojuhelnik tak, aby $picka zlstala
dole. Zatocte do obloucku.

3. Nechejte odlezetaz se objem zvétsi dvojnasobné.
Potfete roz$lehanym vajickem a pecte pfi teploté
220°C po dobu 7 az 15 minut do kiupava a az se
zbarvi dohnéda.



9.10. Kolace a €ajové pecivo

U t&chto receptli pouzivejte program PECENI.
Tento program muzete pouZit pro peceni dortkl a
Cajového peciva. Zakusek je vyrabén podle receptu
v oddélené nadobé na michani a potom je upecen
uvnitf peCici nadoby zafizeni. Pro odméfovani
pouZivejte vzdy dodavanou Cajovou a polévkovou
IZicku. Zkontrolujte, ze je z pe€ici nadoby vyjmuto
hnétaci rameno a pfed pfidanim smési vylozte
vnitfek pecici nadoby papirem na peceni. Zajistéte,
aby smés byla pouze uvnitf papiru na peceni.
Délka peceni je 1 hodina.

POZNAMKA: V pfipadg, Ze dodrzujete bezlepkovou
dietu mlZete po nahrazeni bezlepkovou moukou
vyrabét néasledujici dorte a C&ajové pecivo. V
pfipadé, ze je vyzadovana mouka s pfisadou
kypficiho prasku, mizZete do bezlepkové mouky
pfidat jednu Cajovou IZiCku bezlepkového kypficiho
prasku do peciva.

Ovocny dort

michané suSené ovoCe ..........cocvvvvveinnes 350 g
sekané datle ... 509
sekané vladské ofechy ... 509
nakrajené tfeSné 2 odmérky
VOAa .o 1'/s odmérky (300 ml)
MAESIO .o 5 pol. Izic
3 stfedné velka vejce, rozSlehana

hladka mouka .................... 1. odmérky (180 g)
jedld soda ..., 1 1zicka (5 ml)
(1070111 WO PECENI

1. Dejte dohromady ovoce, datle, vlasské ofechy,
tfeSné, vodu a maslo a zhfejte, az se rozpusti tuk
a zahfeje se ovoce. Mlzete to provést v malém
hrnci na sporaku nebo v mikrovinné troubé. Vysoky
vykon na 4 az 5 minut.

2. Nechejte vychladnout a pfidejte vejce, mouku a
jedlou sodu. Dobfe promichejte.

3. Vyjméte z pecici nadoby hnétaci rameno a
vnitfek vyloZte papirem na peceni.

4. Do pecici nadoby vylijte tésto. Zajistéte, aby
smés byla pouze uvniti papiru na peceni.

5. Viyberte program PECENI - dort se bude péct
hodinu.

6. Po peceni vyzkouSejte 3Spejli, jestli je dort
hotovy. V pfipadg, zZe je tfeba pokracovat v peceni,
vyberte opét program PECENI a peéte dalsich 3
az 5 minut.

V pfipadé, ze je tésto stéle lepivé, dopece se v
priibéhu odstaveni.

7. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni. Pfed vyjmutim ji ponechejte 5
az 10 minut vychladnout.

Marmeladovy dort

MAESIO .o > odmérky
jemné mlety hnédy cukr ................. 3% pol. IZice
2 stfedné velka vejce

mouka s kypficim praskem 1% odmérky (220 g
2 VAo RO 1% 1Zicky (8 ml
pomeran¢ovd marmelada .....7 pol. Izic (105 ml
MIEKO .o

program
1. Utfete méaslo s cukrem.

2. Postupné pridejte vejce.

3. Pridejte prosetou mouku a zazvor.

4. Zamichejte marmeladu a mléko.

5. Z pedici nadoby vyjméte hnétaci rameno a
vnitfek vyloZte papirem na peceni.

6. Do pecici nadoby vylifte tésto. Zajistéte, aby
smés byla pouze uvniti papiru na peceni.

7. Povrch posypejte michanou krou.

8. Viyberte program PECENI.

9. Po 45 minutach vyzkousejte Spejli jestli je dort
hotovy. V pfipadé, ze je tfeba pokracovat v peceni,
pecte dalSich 3 az 5 minut. Poté stisknéte STOP.
V pfipadg, ze je tésto stale lepivé, dopece se v
priibéhu odstaveni.

10. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni. Pfed vyjmutim ji ponechejte 5
az 10 minut vychladnout.

Pernik

tHINOVY CUKT .o 1% pol. Izice
MASIO .o 5 pol. Izic
zlaty sirup 3% pol. Izic
MElASA oo 5 pol. Izic
hladka mouka .................... 1% odmérky (170 g)
2 VAY(o) SO 1% 1zicky (8 ml)
kypfici pradek do peciva ........... 1% |zicky (8 ml)
jedld soda ... Y 1zicky (3 ml)
sl )
mléko %/s odmérek (150 ml)
stfedné velké vejce, rozSlehané ................. 1ks
(110101111 FO O PECENI

1. Zahfejte cukr, maslo, zlaty sirup a melasu az
se rozpusti. Mlzete to provést v malém hrnci na
sporaku nebo v mikrovinné troub&. Vysoky vykon
na 1 minutu.

2. Zamichejte vSechny suché proseté prisady.

3. Nalijte mléko a rozSlehané vejce.

4. Dobfe promichejte dfevénou vareckou.

5. Vyjméte z pecici nadoby hnétaci rameno a
vnitfek vyloZte papirem na peceni.

6. Do pecici nadoby vylijte tésto. Zajistéte, aby
smés byla pouze uvnitf papiru na peceni.

7. Viyberte program PECENI a pecte 35 minut.

8. Poté vyzkouSejte Spejli jestli je dort hotovy. V
pfipadg, ze je tfeba pokracovat v peéeni, pette
dalSich 3 az 5 minut. Poté stisknéte STOP. V
pfipadg, ze je tésto stale lepivé, dopece se v
priibéhu odstaveni.

9. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni. Pfed vyjmutim ji ponechejte 5
az 10 minut vychladnout.

Bananové ¢ajové pecivo
mouka s kypficim praskem 1% odmérky (170 g)

jedla soda ..o, Ya 1zicky (1% ml)
sl

maslo

MOUCKOVY CUKT .....ocvvirriciicenene 3% pol. Izice
banany, oloupané a rozmackané............... 500 g
1 Stfedné velké vejce,rozSlehané

(0701111 WO PECENI

Doplrikova poleva: Merurikovy dzem, vlasské
ofechy/ bananové lupinky
1. Prosejte mouku, sl a sodu do jedné misy.
2. Rozetfete maslo do mouky, az vznikne jemna
strouhanka.
3. Primichejte cukr, banany a roz$lehané vejce a
dobfe promichejte.
4. Vlyjméte z pecici nadoby hnétaci rameno a
vnitfek vyloZte papirem na peceni.
5. Do pedici nadoby vylijte tésto. Zajistéte, aby
smés byla pouze uvniti papiru na peceni.
6. Vlyberte program PECENI a pecte 45 minut.
7. Poté vyzkouSejte Spejli jestli je dort hotovy. V
pfipadg, ze je tfeba pokracovat v peéeni, pette
dalSich 3 az 5 minut. Poté stisknéte STOP. V
pfipadg, ze je tésto stale lepivé, dopece se v
priibéhu odstaveni.
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8. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni a pred vyjmutim dorte ji
ponechejte 5 az 10 minut vychladnout.

9. Pokud si budete prat, mizete jej polit polevou.
Zjemnéte dzem, namazte jej na jesté horky bochnik
a posypejte vlaSskymi ofechy nebo bananovymi
lupinky.

Rychla babovka

polohruba mouka ..........cccocevevvcirininnns 2 hrnky
CUKE oot 1 hrnek
1 smetana .

VEJCE vttt
pradek do peciva ........ccovvriniiniineen. Y, sacku

POZNAMKA: Do svétié babovky pridejte jests
vanilkovy cukr, do tmavé 1 I1Zicku kakaa.

Program TESTO pustte na 10 minut, tésto se
promicha. Poté zapnéte program PECENI.

Mazanec

polohruba MOUKa ..........cocvvevvvereiiiriniins 5009
MIEKO .o 350 ml
BUK ©eveececee e 100 g
3 Zloutky

CUKT e 5 1Zic
SuSené drozdi .........ccceeveveereeeieene 1 1Zicka
citronova kura, vanilka

S1107o 111 WO FRANCOUZSKY

9.11 Marmelada

VaSe pekama snadno uvafi marmelddu nebo
dzem. Prestoze jste nikdy marmeladu nevafili,
urcité to ted zkuste.

Postup je nasledujici:

1. Omyjte a oCistéte Cerstvé ovoce. Ovoce se
slupkou (jablka, broskve) oloupeijte.

2. Vzdy pouzivejte doporuéena mnozstvi, jinak
riskujete, ze marmelada se uvafi pfili§ brzy nebo
preteCe.

3. Navazte ovoce, nasekejte jen na kousky mensi
nez 1 cm nebo je propasirujte.

4. Dopliite zelirujicim cukrem. Nepouzivejte
normalni cukr, protoze marmelada by nebyla dost
husta.

5. Nasypte ovoce s cukrem do pecici nadoby a
promichejte.

6. Nastavte program DZEM.

7. Béhem pfipravy muZete opatrné stirat ze stén
cukr s ovocem.

8. Po 1h 20min je program ukoncen. Marmeladou
napliite sklenky s vickem a pevné uzavrete.

Jahodova marmelada

.. 2%> odmérky
CitrONOVA StAVa ......covevevcceee 11zicka

Marmelada z lesnich plodi

ostruziny, maliny nebo borQvky ................ 950 ¢
Zelirovaci CUKT ........ovevveveeniseiniiiis 2> odmérky
CItrONOVa STAVA........ccvvreee 1 1ziCka
Pomerancovy dzem

oloupané a jemné krajené pomerance ...... 900 g
Zelirovaci CUK ........ovevveveenieiriniinins 2> odmérky



postup programu

Casovy rozvrh peéeni jednotlivych programii

1

2

3

5

8

10

1"

Jméno programu

ZAKLADNi

RYCHLY

FRANCOUZSKY

RAPID

CELOZRNNY

DORT

TESTO

PECENI

JAM

TOAST

BEZLEPKOVY

Hmotnost bochniku

0,9

1,13

1,36

Celkovy Cas

3:20

3:30

3:30

1:58

09 | 113 | 1,36

0,9

1,13

1,36

0,9

1,13

1,36

0,9

1,13

1,36

3:40 | 3:50 | 3:50

1:52

1:58

1:58

3:30

3:40

3:40

3:00

3:10

3:20

1:50

1:00

1:20

0,9

1,13

1,36

09 | 113 | 136

3:00

3:05

3:10

2:50

Predehfev:

Motor nepracuje

Zahfivani

zapnuto / vypnuto-5/25 s
Teplota < 21°C

17 min

20 min

20 min

19 min | 22 min | 22 min

3 min

4 min

4 min

17 min

20 min

20 min

6 min

11 min

11 min

22 min

Zahrivani
teplota <
100°C

15 min

7 min

8 min

9 min

3 min

Pomalé michani

3 min

3 min

3 min

3 min

3min | 3min | 3min

3 min

3 min

3 min

3 min

3 min

3 min

3 min

3 min

3 min

3 min

Pomalé

... | 45min
michani

3 min

3 min

3 min

2 min

Rychlé hnéteni

3 min

3 min

3 min

5 min

3min | 3min | 3min

2 min

2 min

2 min

2 min

2 min

2 min

2 min

2 min

2 min

2 min

Zahfivani

20 min
vypnuto

2 min

2 min

2 min

3 min

Hnéteni pomalé a rychlé
Zahfivani

zapnuto / vypnuto-5/25s
pokud je teplota < 21°C

13 min

13 min

13 min

10 min

16 min | 16 min | 16 min

5min

5 min

5 min

13 min

13 min

13 min

10 min

10 min

10 min

16 min

12x
pipne

je hotov

1. kynuti

Zahfivani

zapnuto / vypnuto -5/25 s
pokud je teplota < 21°C

45 min

45 min

45 min

45 min | 45 min | 45 min

45 min

45 min

45 min

40 min

40 min

40 min

Splasknuti

0,5 min

0,5 min

0,5 min

10 min

0,5min | 0,5min | 0,5min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

2. kynuti

Zahfivani

zapnuto / vypnuto -5/25 s
pokud je teplota < 21°C

18 min

18 min

18 min

25 min | 25 min | 25 min

7 min

7 min

7 min

18 min

18 min

18 min

20 min

20 min

20 min

45 min

Splasknuti

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5min | 0,5min | 0,5min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

3. kynuti

Zahfivani

zapnuto / vypnuto -5/25 s
pokud je teplota < 35°C

45 min

45 min

45 min

50 min | 50 min | 50 min

32 min

32 min

32 min

56 min

56 min

56 min

45 min

45 min

45 min

22 min

Peceni

Zahfivani

zapnuto / vypnuto - 22/ 8 s
pokud je teplota < 135°C
zapnuto / vypnuto -5/25 s
pokud je teplota = 135°C

55 min

62 min

62 min

90 min

58 min | 65 min | 65 min

60 min

65 min

65 min

55 min

62 min

62 min

53 min

58 min

58 min

12x
pipne

60 min

UdrZovani teploty
Zahfivani

zapnuto / vypnuto - 22/ 8 s
teplota 87 - 89°C

60 min

60 min

60 min

60 min

60 min | 60 min | 60 min

60 min

60 min

60 min

60 min

60 min

60 min

60 min

60 min

60 min

60 min

Maximalni doba
Casovace

13:00

13:00

13:00

13:.00 | 13:00 | 13:00

13:00

13:00

13:00

13:00

13:00

13:00

13:00

13:00

13 min

13 min

13 min

12 min

45 min

45 min

45 min

10 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

18 min

18 min

18 min

19 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

0,5 min

39 min

39 min

39 min

45 min

52 min

56 min

60 min

75 min

60 min

60 min

60 min

60 min

13:00

13:00

13:00

13:00 | 13:00 | 13:00

strana 14



Technické parametry:

Napajeni: 230 V~ 50 Hz

Prikon: 1100 W

Pocet program: 11

Hmotnost: 6,8 kg

Rozméry: (vx§xh)280x420 x 260 mm

Rozméry s obalem: (v x§xh) 344 x 476 x 304 mm

Zarucni prohlaseni

Dékujeme Vam za dlvéru v tento vyrobek. Véfime, Zze s nim budete maximainé spokojeni. Jestlize jste se rozhodli zakoupit néktery vyrobek z oblasti drobnych

kuchyriskych spotfebict, péce o télo nebo spotiebni elektroniky, dovolujeme si Vas upozornit na nékolik skute¢nosti.

- PFi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké funkce od pristroje pozadujete. Pokud Vam nebude vyrobek v budoucnu vyhovovat, neni tato skute¢nost divodem
k reklamaci.

- Pfed prvnim pouZitim si pozorné prectéte pfilozeny navod a dlsledné se jim fidte.

-Veskeré vyrobky slouzi pro domaci pouziti. Pro profesionaini pouZiti jsou uréeny vyrobky specializovanych vyrobcd.

- V8echny doklady o koupi a o pfipadnych opravach Va$eho vyrobku peclivé uschovejte po dobu 3 let pro poskytnuti maximalné kvalitniho zaruéniho a poza-
rucniho servisu.

Na tento doméci spotiebi¢ poskytujeme zéruku na bezchybnou funkci po dobu 24 mésicti od data zakoupeni vyrobku spotfebitelem. Zaruka se vztahuje na
zavady zpusobené chybou vyroby nebo vadou materialu.

Zaruku Ize uplatfiovat u organizace, u které byl vyrobek zakoupen. Zaruka je neplatng, jestlize je zavada zplUsobena mechanickym poskozenim (napf. pfi
prepravé), nespravnym pouzivanim nebo pouzivanim v rozporu s navodem k obsluze, neodvratnou udalosti (napf. Zivelna pohroma), byl-li vyrobek pfipojen na
jiné sitové napéti, nez pro které je urcen a také v pfipadé Uprav nebo oprav provedenych osobami, jeZ k tomuto zakroku nemaji opravnéni. Vyrobky jsou urceny
pro pouziti v domacnosti. Pfi pouziti jinym zplsobem nemlze byt zaruka uplatnéna.

V pfipadé poruchy se obratte na prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili, nebo na celostatniho nositele servisu, firmu Interservis Liberec s r.o. Pfi
reklamaci je potfeba dolozit doklad o koupi vyrobku.

V pfipadé nerespektovani téchto zasad nemizeme uznat pfipadnou reklamaci.

Servis: Interservis Liberec s r.o.,
28.fijna 41, 460 07 Liberec 7,
www.inter-servis.cz, tel.: 482771547

Zpétny odbér elektroodpadu

Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni (z domacnosti)

Uvedeny symbol na vyrobku nebo v priivodni dokumentaci znamena, Ze pouzité elektrické nebo elektronické vyrobky nesmi byt likvidovany spo-
le¢né s komunalnim odpadem. Za Ucelem spravné likvidace vyrobku jej odevzdejte na uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pom{Zete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopad( na
Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu,
nejbliz&iho sbémého mista, v Zakonu o odpadech pfislusné zemé, v CR ¢. 185/2001 Sb. v platném znéni. Déle rovnéZ na www.zasobovani.cz/
odber a na internetovych strankach www.elektrowin.cz a www.asekol.cz (likvidace elektroodpadu).

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Dovozce: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, Ceska republika, www.EVA.cz
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pfikon: 1100 W
230V ~50 Hz
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Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik
IC: 46354221
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