Popis elektrospotiebice

Horni topné téleso

Spodni naklapéci topné téleso

Kryt mista uloZeni pro hnétaci nddobu
Vnitfni svétlo

Kryt mista uloZeni pro hnétaci nddobu
Ovladaci panel trouby

Hlavni spinac

Davkovadi lZice (volitelné)

Davkovaci nadoba (volitelné)

Hnétaci lopatka

M Hnétaci nddoba

T Do mm o N >

Ui

N Rosty

0 Pekdc

P Dvitka

Q Ovladaci panel doméci pekérny

R Voli¢ funkce trouba/domdci pekdrna

Technické tdaje

Napéti: 220-240V ~ 50/60Hz max 16A
Prikon: 1400 W

Rozméry SxVxH: 512 x 295 x 400
Hmotnost: 12,1 kg
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DiileZita bezpecnostni upozornéni
Dilile7ita upozornéni jsou oznacena nasledujicimi symboly.
Tyto je nutné vzdy pfisné dodrZovat.

Nebezpeci!
Nerespektovani miiZe byt nebo je pricinou trazu elektrickym
proudem s ohroZenim Zivota.

Pozor!
Nerespektovani pokyni miize byt nebo je pficinou trazu nebo
poskozeni spottebice.

& Nebezpeci popdleni!
Nerespektovani mize byt nebo je pficinou popaleni nebo
opareni.

m Pozndmka:

Nerespektovani miize byt nebo je pficinou popdleni nebo
oparent.

Pred pouzitim spotiebice si pozorné prectéte cely
navod k obsluze. Tyto pokyny peclivé uschovejte

m Pozndmka:

« Pred prvnim pouZitim této trouby na peceni vytdhnéte ze
spotiebice veskery obalovy a ochranny materil, pfirucky,
umélohmotné sécky apod.

Pred prvnim pouzZitim nechte spotfebi¢ v provozu na
prdzdno po dobu alespoii 15 minut s termostatem na-
stavenym na maximum, abyste odstranili zapach novoty
a kouf zplsobeny piitomnosti ochrannych ltek nane-
senych na topnd télesa pred prevozem. Pfi této cinnosti
musite mistnost dkladné vétrat.

Ped pouZzitim trouby peclivé umyjte veSkeré piislusenstvi
spotrebice.

Pristroj v provozu jako domdci pekérna je vybaven
ochrannym programem v pfipadé vypadku elektrické
energie (black-out) pro zabezpeceni cyklu peceni chleba
(v pfipadé poruchy v dodévce elektrické energie, a to po
dobu zhruba 15 minut).

Pokud pouZivdte pfistroj s maximdlnim zatiZenim,
neprekracujte mnoZstvi, doporucend v receptech .

Pokud pouZzivite piistroj s maximéalnim zatiZenim, ni-
kdy nepfekracujte ndsledujici mnoZstvi:Mouka: 750 gr,
Drozdi: 40 gr, Voda: 500 gr.

Pozor!
Tato trouba na peceni je urcena k piiprav pokrmd. Ne-
smi se pouzivat k jinym Gcelim a nesmi byt Z&dnym
zplsobem upravovana nebo piizplisobovéna.
Po vybaleni spotiebice z krabice zkontrolujte, zda jsou
dvitka trouby neposkozena. Sklenénd dvitka jsou kiehkd a
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vpfipadé viditelného poskozenijako napfiklad odstipnuti,
ryhy nebo poskrabani pozadejte o jejich vyménu. Kromé
toho chranite dvitka pfi pouZiti, CiSténi nebo premistovani
spotiehice pfed prudkymi nérazy. Nelijte na sklo dvifek
studené tekutiny, pokud je spotfebic horky a vyvarujte se
bouchani dvirky.

Umistéte spotfebi¢ na vodorovnou plochu ve vysce
alespon 85 cm mimo dosah déti.

Nedovolte, aby spotfebi¢ pouZivaly osoby (nebo déti)
s omezenymi mentalnimi, fyzickymi a smyslovymi
schopnostmi nebo s nedostatecnymi védomostmi a
zkuSenostmi, pokud nebudou pod dohledem nebo ne-
budou nélezité instruovany osobou zodpovédnou za
jejich zdravi. Déti je tfeba mit pod dozorem a zajistit, aby
spottebi¢ nepouZivaly ke hram.

Spotebi¢ béhem provozu nepfendsejte.

Nepouzivejte spotfebic v pfipadé, Ze:

je jeho napdjeci kabel poskozeny

Spottebic spadl na zem nebo je viditelné poskozen ¢i ne-
pracuje spravné. V téchto pfipadech je nutné, aby se za-
asistencniho centra, ktery se zabyvd pozérucnim servisem.
Neumistujte spotiebic v blizkosti zdroj tepla.
Nepouzivejte spotfebic jako zdroj tepla.

Do trouby v Zddném piipadé nevkladejte papir, karton
nebo umélou hmotu. Nic na troubu nepokladejte (né-
stroje, rosty nebo jiné predméty).

Do ventilacnich prlduchi nic nevklddejte. Nezakryvejte
je.

Tato trouba nebyla navrzena k vestavéni.

Pokud jsou dvitka trouby otevend, méjte na paméti nd-
sledujici:

nepokladejte na dvitka tézké pfedméty a netahejte za
rukojet smérem dold.

nepokladejte na plochu otevfenych dvifek tézké nadoby
nebo horké pekace, které jste vytahli z trouby.

V pfipadé, Ze tento spotfebi¢ bude pouzivany v jiné zemi
neZ tam, kde byl zakoupeny, a s ohledem na rozdilnost
platnych norem je nutné nechat spotfebic zkontrolovat v
autorizovaném servisnim stfedisku.

Tento spotfebi¢ byl navrZen vyhradné k domdcimu
pouziti. Jakékoliv profesiondlni nebo nevhodné pouziti
nebo pouZiti v neshodé s ndvodem k obsluze neza-
vazuje vyrobce k odpovédnosti a vyvazuje ze zdrucni



zodpovédnosti.

Pokud spotiebi¢ nepouzivate nebo pred jeho ¢isténim ho
vzdy odpojte od elektrické sité.

Pristroj se nesmi spoustét pomoci externiho asovace
nebo oddélenym dalkovym ovlddacim systémem.
Pristroj musi byt ustaven a spoustén se zadni stranou u
stény.

Tento spotfebi je urcen vyhradné k pouZiti v domdcnosti.
Neni uréen k pouZiti v: prostfedi pouZivaném jako kuchyné
pracovniky v obchodech, na ifadech a v jinych pracovnich
prostordch, pro Gcely agroturistiky, v hotelech, motelech
a jinych ubytovacich a stravovacich zafizenich.

Nikdy nepouZivejte kovové zadpicatélé anebo ostré
predméty pro ¢isténi hnétaci nddoby na chléb.

Pred cisténim pfistroj vypnéte prepnutim hlavniho
spinace do polohy,0” a vytdhnéte zastrcku ze zasuvky.
Pristroj je vybaven bezpenostnim zafizenim, které
zastavi michaci lopatku, pokud béhem funkci dojde k
otevreni dvifek.

A Nebezpeci popdleni!

« «Dvifka avnéjsi casti trouby na peceni se pfi provo-
zu mohou zahf¥at. Pfi pfipravé pokrmii v troubé se
dotykejte pouze rukojeti, tichyti a tlacitek. Nikdy
se nedotykejte kovovych nebo sklenénych casti
trouby. V pfipadé potteby pouzivejte rukavice.

+  Tento elektrospotrebic dosahuje pfi provozu vyso-
kych teplot, které mohou zptisobit popaleniny.

+ Pouzivejte kuchyriské rukavice pro vytahovdni hnétaci
nddoby z prostoru peceni jejim nadzvednutim.

Nikdy neumistujte hoflavé predméty v blizkosti trouby
aneho pod nabytkem, na kterém je trouba umisténa.

ikdy neuvadéjte troubu do provozu, pokud je umisténa
pod zavésnym nébytkem anebo polici anebo v blizkosti
hoflavych materialli jako zaclony, zavésy, rolety apod.

Pozor: Nesprdvné poufiti pfistroje (nespravny recept,
prilis dlouhd doba peceni) by mohla zpdsobit nadmémé
ohfati chleba s naslednym vznikem koufe a zapéleni.V ta-
kovém pfipadé dvefe neotvirejte, ale vytdhnéte zastrcku

ze sitové zasuvky: Ponechte pfistroj vychladnout a potom
oteviete dvefe.

JestliZe se stane, Ze pokrm nebo jiné casti trouby
zacnou horet, nesnaite se v Zadném pripadé
uhasit ohen vodou. Ponechte dveie zaviené,
vytahnéte zastrcku ze sité a uhaste plameny vi-
hkym hadrem.

ANebezpec’i!

Pied zapojenim zastrcky do elektrické zasuvky
zkontrolujte, zda:

Sitové napéti odpovida hodnoté uvedené na Stitku
s parametry.

Proudova zatiZitelnost zasuvky je 16Aaje opatiena
zemnicim vodicem.

Vyrohce nenese zodpovédnost za pripadné Skody
zpiisobené nerespektovani tohoto protitirazového
opatieni.

Nenechévejte napdjeci kabel volné viset a zabrarite tomu,
aby se dotykal horkych ¢asti trouby. NesnaZte se vytaho-
vat zdstrcku ze zasuvky tahdnim za napdjeci kabel.

V piipadé, Ze je potfeba pouZit prodluZovaci $hdru,
zkontrolujte, zda je v dobrém stavu a je opatiena
uzemiovacim kolikem. Prifez kabelu prodluzovaci $iitiry
musi byt minimalné takovy, jako je priifez napéjeciho ka-
belu spotfebice.

Aby se zabranilo veSkerému riziku drazu elektrickym
proudem, neponofujte v Zadném piipadé napdjeci kabel,
jeho zasuvku nebo cely pfistroj do vody nebo jiné kapa-
liny.

V pfipadé poskozeni piivodniho kabelu musi jeho
vyménu provést vyrobce nebo vyrobcem povéfené servi-
sni stfedisko nebo podobny kvalifikovany odbornik, aby
se predeslo veskerému riziku.

Za (celem zajiSténi osobni bezpecnosti nedemontujte
tento spotiebi¢ sami. Obratte se vidy na autorizované
servisni stredisko.

c € Spotiebic splfiuje nésledujici predpisy ES:
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Smémice o nizkém napéti 2006/95/ES ve znéni ndsl.
predpisd.

Smémice o elektromagnetické kompatibilité 2004/108/
ES ve znéni ndsl. predpist.

Materidly a pfedméty urcené pro styk s potravinami
spliiuji pfedpisy Evropského nafizeni €. 1935/2004.



Zapnuti
« Zasunte vidlici zastrcky do sitové zasuvky.
Stisknéte hlavni spinac (G).
+ Otocte volicem funkce “trouba/doméci pekdma” (R) do
poZadované polohy:

(trouba) nebo

+ Pokud jiz voli¢ v pozadované poloze je, stai stisknout
tlacitko START/STOP, kterym aktivujete vybrany rezim a
aktivujete ho pro programovani.

(doméci pekdrna).

« Po uplynuti 3 minut se pfistroj vréti do pohotovostniho

rezimu stand-by.

START/STOP

‘ ; Tlacitko START/
STOP pro zapnuti,
pauzu a vypnuti

Voli¢ funkee trouba/domdci pekdrna

Jak nastavit hodiny

PYi prvnim zapojeni trouby k elektrické siti v domdcnosti nebo
po vypadku dodévky elektrického proudu se na displeji objevi
Ctyri carky “-- : --" e pfistroj vyda zvukovy signal. Pii nastavo-
vani denniho ¢asu postupujte podle pokyndi uvedenych nize:

Na 3 sekundy podrite stisknuto tlacitko hodin ( umisténé
na ovladacim panelu (Q).

(Na displeji blikaji hodiny).

l‘~
-|

Nastavte pozadovany Cas opakovanym stisknutim tlacitek
Aa 4 umisténych na ovlddacim panelu (Q).

=

Stisknéte tlacitko hodin (©.
(Na displeji blikaji minuty).

-H-IW
ll_lJ

Nastavte pozadované minuty opakovanym stisknutim tlacitek

Aay.

l‘~

—1-

Iy

\

Stisknéte tlacitko hodin (D). (Na displeji se zobrazi nastaveny
(as).

1. -
O oy Ny I

Pokud chcete zménit jiZ nastavenou dobu, pokracujte v
novém nastaveni doby jak je popsano vyse.

Béhem jakékoliv faze tepelné pfipravy je mozné zobrazit cas
(pokud je nastaven) stiskem tlacitka hodin O.
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Popis ovladaciho panelu

Knoflik termostatu

160
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Knoflik casovace

Knoflik pro volbu funkci

@m
©+
R g O
D::D

START/STOP
Tlacitko START/STOP
/0 Zapnuti, pauza a vypnuti

@ Voli¢ funkce trouba/doméci pekdrna

m Pozndmka: Pro poutziti spotiebice jako trouby
otocte volicem rezimu trouby/pekarny na chleba do

polohy . Ikona se rozsviti.
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vteple

Souhrnna tabulka
Program Poloha knofliku pro Poloha knofliku Umisténi rostu Poznamky/Rady
volbu funkci termostatu

Rozmrazovéni jakékoliv E %
C J
Jemné peceni Q jakékoliv E %
C b

Udrzovani pokrmd ———
" O = E %
C b

Peceni v troubé s
ventilaci

100°C-220°C

W/ \/— I/

/in__/in___An

IdedIni pro pfipravu
lasagni, masa, pizzy,
véech druhd dortd,
pokrmd, které maji byt
na povrchu krupavé
(nebo  gratinované)
a chleba. Pfi pouZiti
piislusenstvi se fidte
pokyny uvedenymi v
tabulce na strané 320.

Peceni v troubé
tradi¢nim zplisobem

100°C-220°C

W/ \fU— U

/i

IdedIni pro pfipravu
plnéné zeleniny, ryb,
plum cakes. Pii pouZiti
piislusenstvi se fidte
pokyny uvedenymi v
tabulce na strané 321.

Priprava pokrmi grilo-
vanim a gratinovani

jakékoliv

NV A\

L/N__/in__/in.

IdedIni pro opékani
chleba (poloha 3) a
gratinovéni  pokrmi
(poloha 2) (viz strana
321).
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Poutiti ovladacich prvkii

Knoflik termostatu

Zvolte pozadovanou teplotu nasledujicim zplisobem:

- Pro udriovén_iEgkrmﬁ v teple: Otocny knoflik termostatu
do polohy L_J".

« Pro peceni pomoci ventilacniho systému trouby nebo
peceni tradicnim zplisobem: Otocny knoflik termostatu
0d“100°C" do“220°C".

Knoflik ¢asovace

Programovéni délky tepelné pfipravy: Otocte volic na
pozadovanou hodnotu, kterd se zobrazi na displeji (max. 120
minut); po uplynuti nastaveného casu zazni zvukovy signal,
displej zobrazi hlasku £ md a trouba se automaticky vypne.

Knoflik pro volbu funkci
Aktivaci tohoto ovlddaciho prvku se voli funkce dostupné pro
pripravu pokrmd:

Rozmrazovani

(pouze pii aktivni ventilaci)

[g Jemné peceni

(pouze v pfipadé, Ze je v provozu spodni topné téleso)

C] Pfiprava v tradicni troubé, udrzovani pokrmii v
teple
(pouze s hornim a spodnim topnym télesem v provozu)

@ Gril

(pouze pokud horni topné téleso pracuje na maximélni
vykon)

Peceni v troubé s ventilaci

(pouze s ventilaci a hornim a spodnim topnym télesem v
provozu)
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Vnitini svétlo trouby

Kdyz je trouba v chodu, vnitfni Zarovka stéle sviti. Pfi vyméné
zarovky postupujte nasledujicim zplisobem: Odpojte zastrcku
ze zésuvky, odSroubujte ochranné sklicko a vyménte spalenou
Zérovku za Zérovku stejného typu (odolné vysokym teplotdm),
potom vratte sklicko zpét na misto.

Poutziti trouby

Vseobecné pokyny

Pri peceni v troubé s ventilaci, pfi tradicnim peceni a grilovani
se doporucuje vzdy troubu pfedehfat na po dobu 5 minut na
predvolenou teplotu, ¢imz dosahnete lepsich vysledkd. Délka
pripravy zavisi na kvalité vyrobkd, na teploté potravin a osobni
chuti kazdého jednotlivce. Doby peceni uvedené v tabulce jsou
pouze piiblizné a je tieba je piizpiisobit osobnim pozadavkim.
V uvedenych dobdch peceni neni zahruta doba potiebnd k
predehfevu trouby. U peceni zmraZenych potravin se fidte do-
bami peceni doporucenymi na jejich obalech.

Rozmrazovani
Abyste dosahli dobrého rozmrazeni v krdtkém case, je tfeba:

« Otocte knoflikem pro volbu funkci do polohy

«  Otocte knoflikem casového spinace do polohy doby
poZadované tepelné pfipravy.

«  Zasuiite rost do spodniho voditka a na néj polozte plytky
talit s pokrmem urCenym k rozmraZenim, ndsledné
zaviete dvitka.

Priklad rozmrazovani: 1 kg masa 80-90 minut bez obra-
ceni.

Jemné peceni

Tato funkce je uréena pro peceni cukraiského peciva a dortdi

s polevou. Vybornych vysledkd je mozné dosahnout i pfi

dokoncovani pokrmli nebo pfi pripravé jidel, které vyzaduji

zdroj tepla predevsim ve spodni casti.

« Zasuiite rost (s nadobou na peceni) do spodniho voditka,
jak je uvedeno na obrdzku na strané 318.

« Otocte knoflikem pro volbu funkci do polohy Q

«  Otocte knoflikem casového spinace do polohy doby
pozadované tepelné pfipravy. Uplynuti nastaveni doby
bude ozndmeno zvukovym signalem; v pfipadé, Ze bude
peceni ukonceno pred uplynutim nastaveného casu,
podrZte na tfi sekundy tlacitko Start/Stop.



UdrZovani pokrmii v teple .
« Otocte knoflikem termostatu do polohy L_J".

« Otocte knoflikem pro volbu funkei do polohy [:]

« Otocenim knofliku ¢asového spinace do pozadované po-
lohy nastavite pozadovanou dobu.

« Zasuiite plech na peceni do spodniho voditka a polozte na
néj talii s pokrmem.

Otocte knoflikem pro volbu funkei do polohy .
Otocenim knofliku termostatu zvolte pozadovanou teplo-

tu.

Otocenim knofliku ¢asového spinace do poZadované po-
lohy nastavite pozadovanou dobu.

Stisknéte tlacitko START/STOP.

Po predehfati trouby na dobu 5 minut vloZte do trouby

Doporucuje se neponechdvat pokrmy v troubé dlouho, aby se pokrm k piprave.
pfilis nevysusily.
Peceni v troubé s ventilaci
Tato funkee je idedIni pro piipravu vyborné pizzy, lasagni, grati-
novanych prvnich chodd, pro viechny druhy masa, opékanych
brambor, pfipravu véech druhi dortd. Postupuijte ndsledujicim
zplsobem:
- Zasuiite rost do polohy uvedené v tabulce.
Program Knoflik Doby Umisténi Poznamky/Rady
termostatu rostu
Slany dort 170° 35 min. 1 Pouzijte plech na peceni.
Kufe 1 kg. 200° 70-80 min. " PouZijte plech na peceni, kufe obratte zhruba po
50 min
Veprova pecené 1000 g 200° 70 min. " PouZijte plech na peceni, maso obratte po 50
min.
Sekand 650 g 200° 55 min. " PouZijte plech na peceni, maso obratte po 30
min.
Petené brambory 750 g 200° 60 min. " Pouzijte plech na peceni s pecicim papirem, dva-
krdt promichejte.
Marmelddovy kola¢ 170° 35 min. " Pouzijte plech na peceni.
7009
Zdvin kg 170° 35 min. " Pouzijte plech na peceni.
Moucnik margherita 160° 30-35 min. " PouZijte dortovou formu.
7009
Drobné pecivo (Cajové) 170° 14 min. 2 Pouzijte plech na peceni.
1009
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Peceni v troubé tradicnim zplisobem

Tento zplisobe pecenije idedlni pro vechny druhy ryb, zapéka-
nou zeleninu, pro moucniky se zakladem z bilkového snéhu a
na moucniky, jejichZ pfiprava vyZaduje velmi dlouhou dobu

peceni (nad 60 min.).

Postupujte nasledujicim zpdsobem:

« Zasuiite rost do polohy uvedené v tabulce.

« Otocte knoflikem pro volbu funkci do polohy .

Otocenim knofliku termostatu zvolte pozadovanou teplo-
tu.

Otocenim knofliku casového spinace do poZadované po-
lohy nastavite poZadovanou dobu.

Stisknéte tlacitko START/STOP.

Po pfedehfati trouby na dobu 5 minut vloZte do trouby
pokrm k pripravé.

Program Knoflik Doby Umisténi Poznamky/Rady
termostatu rostu
Gratinované makarény 200° 35 min. 1 PouZzijte varnou misku.
1Kg.
Lasagne 1,5 kg. 200° 35min. ! PouZzijte varnou misku.
Pstruh 500g 190° 35 min. " Pouzijte plech na peceni.
PInéné kalaméry 4509 190° 30 min. " PouZijte varnou misku, otocte v poloviné peceni.
Gratinovany kvétak 5509 200° 30 min. " Poutijte varnou misku.
PInéné cukety 750g 190° 40 min. " Pouzijte plech na peceni.
Plum cake 1kg 150° 100 min. " Pouzijte formu na plum cake.
Spanélska homole 160° 35min. ! Pouzijte dortovou formu.

Pfiprava pokrmii grilovanim

Tato funkce je idedlni pro opékani krajici chleba nebo pro
peceni pokrm dozlatova: Noky na fimsky zpdisob, gratinovand

zelenina atd.

«  Zasuiite plochy rost do voditek 2 nebo 3.

« Otocte knoflikem pro volbu funkci do polohy@ .
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Otocenim knofliku ¢asového spinace do pozadované po-
lohy nastavite poZadovanou dobu.
Stisknéte tlacitko START/STOP.



Ovladaci panel isplej
Tlacitko menuw Kg05 075| 1 o ji Tlatitko hodin
SN = = = &

Tlatitko K == |« . Y &3 Tlatitko (+)
g ::88:88:2

Tlatitko miry P O = = = MEND Tlatitko (-)

upeteni (‘@ D @ T V

mPozmimka: Pro pouiiti pfistroje jako domaci Tlatitka A\ a \/

pekarna otocte volicem funkce trouba/domaci pekarna

do polohy . Ikona se rozsviti.

» =

Popis ovladaciho panelu

Displej

Displej udavd nastaveni zvoleného programu, dobu tepelné
pfipravy, barvu upeceni a hmotnost chleba.

Tlacitko MENU

Stiskem tlacitka MENU zvolite recepty automatické (AL...)
nebo poloautomatické (SE...), nebo béhem tepelné pfipravy
pro kontrolu nastaveného cyklu.

Tlacitko di Kg
Stiskem tlacitka Kg zvolite hmotnost chleba, které chcete do-
sahnout: 500g, 750g nebo 1000g.

Tlacitko miry upeéeni
Stiskem tlacitka miry opeeni zvolite pozadovanou barvu:
Svétly, Stiedni, Tmavy D -

Tlaéitko hodin ©
Umoziuje zobrazit mistni as a naprogramovat, pomoci
opozdéného spusténi, kdy bude chléb pripraven.

Utilizzare i tasti A\ a /' per impostare 'ora e per selezio-
nare i vari programmi di cottura.

Popis ikon na displeji
Indikator postupu tepelné pfipravy 4 zobrazuje jednotlivé
faze cyklu peceni prostiednictvim Sipky po strané displeje.

[<ab) Signalizuje, Ze byl nastaven automaticky
program (AL...)

@ 4signalizuje, 7e byl nastaven

poloautomaticky program (5£...)
X 4

©X

Udava délku celého zvoleného programu.

Pouzivé se pouze pro automatické funkce,
udava, Ze byl nastaven opozdény start.

\— Signalizuje, Ze se chléh nachdzi ve fézi tvor

P& ignalizuje, ze se chiéh nachizive fazi
by tésta nebo hnéteni.

>@ Signalizuje, Ze se chléb nachazi ve fazi tvor
by tésta nebo hnéteni.

> $5

ava, Ze chléb je ve fazi peceni. Toto je

Udavd, Ze chléb je ve fazi peceni. Toto j
konecnd etapa cyklus, béhem které se zved
ne teplota pro peceni chleba.

PEND  Uddva, 7e fize peceni je u konce.
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Peceni chleba: Uméni a véda

Peceni chleba je uméni a zaroven véda. Pfistroj za vds prove-
de vetsi st préce, ale existuji urcité aspekty, které je tfeba
védét o kazdé zakladni ingredienci a o procesu peceni chleba.
Ingredience klasického chleba jsou velmi prosté: Mouka, cukr,
stil, voda nebo mléko, pripadné troch tuku (masla nebo oleje)
a kvasnice. Kazda z téchto ingredienci plni zvlastni funkce a
propljcuje konecnému produktu specifickou chut. Proto je
dulezité pouzivat spravné ingredience v fadnych pomérech,
aby byly zaruceny nejlepsi mozné vysledky.

Drozdi

DroZdi je skutecnym aktivnim mikroorganizmem, ktery na-
poméha procesu zrdni, kterému se fika kynuti. Po navlheni,
spojeni s cukrem a fadném nahfdti droZdi vytvafi plyny,
které umoziuji, aby tésto pfi odpovidajici teploté (kolem
pivni, které je k dispozici Cerstvé nebo susené. Vhodnéjsim
typem pro sladké pecivo je nicméné drozdi chemické, tvofené
hydrogenuhli¢itanem sodnym (sodou) a vinnym kamenem.

Mouka

Mouka je nejdiilezitéjsi ingredienci pouzivanou k peceni chle-

ba a je tedy dilezité zndt vlastnosti produktd dostupnych na

trhu.

+  Silnda mouka:
Silnd mouka je bohatd na lepek. Je tvofena moukou typu
0 a Manitoba nebo moukou amerického typu.

+ Mouka 00:
V porovndni s moukou 0 byla podrobena del3imu pro-
cesu mleti. Je tedy rafinovanéjsi a vhodnd predevsim k
piipravé jemnéjsi cukrovinek nebo tést.

+  Celozrnna mouka:
Je to mouka bohatd na vlékninu a obecné kyne méné, néz
ostatni vyjmenované druhy muk. Je mozné ji pouzivat ve
smésich s jingmi moukami tak, aby se sniZil obsah viak-
niny a bylo dosaZeno vétsiho nakynuti. Obvykle mé ce-
lozrnny chléb t&z3 hutnéjsi konzistenci a mensi rozmér.

+ Mouka z tvrdozrnné psenice:
Ziskavé se ze zma, které obvykle roste na suché ptidé.
Mouka je krupicnatéjsi, ma nazloutlou nebo Zluto barvu a
je velmi dobre stravitelnd a lahodna.

. Spaldova mouka:
Pochdzi z mleti Spaldové psenice, nejstarsi tradicni ce-
redlie. Chléb z ni ziskany ma vysoky obsah vldkniny a
proto ma prodistujici o osvézujici ucinky. Chut je velmi
podobnd chuti bilé mouky.
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+  Bezlepkova mouka:

Jedné se o moucné smési, které vyuZivaji suroviny jako je
kukufice, ryze, bramborovy $krob atd., které narozdil od
psenice neobsahuji lepek.

Cukry

Cukry cini chléb sladsim, jeho klirku tmavsi a zmékcuji kon-
zistenci ovlivnénim drozdi. Je mozné pouZivat ekvivalentni
mnozstvi bilého nebo tmavého cukru, melasy, javorového
cukru, medu a jinych sladkych pfisad. Je mozné pouzit rovnéz
uméld sladidla v ekvivalentnich mnozstvich, ale chut a konzi-
stence chleba budou riizné.

Tekutiny

Kdyz se tekutiny smisi s proteinem v mouce, vytvofi se lepek
nezbytny k vykynuti chleba. Ve vétsiné receptii se pouzivat
voda, ale je mozné pouzit tekutiny jako je mléko nebo ovocnd
Stéva. Je mozné s mnozstvim téchto kapalin experimentovat,
aby bylo dosazeno optimalnich vysledk, protoze receptura
obsahujici pfilis mnoho tekutin m{ze vést ke splasknuti chleba
béhem peceni, a naopak nedostatecné mnozstvi tekutin za-
bréni vykynuti chleba. PouZivejte tekutiny o pokojové teploté.

Sal

Spetka soli doda chut a Fidi piisobeni drozdi. V nadmérnych
mnozstvich siil brani kynuti a je tedy tfeba ji spravné dévkovat.
Je mozné pouzivat jakoukoliv kuchyriskou sdl.

Vejce
Vejce se pouzivaji jen v nékterych receptech na chleba; do-
davaji vihkost, napomahaji kynuti a zvysuji vyZivnou hodnotu
a zlepsuiji chut chleba, jsou tedy obsazeny ve sladsich recep-
turdch.

Tuky

Mnoho recepti na chleba vyuzivaji tuky k zintenzivnéni chuti
a Gpravé vlhkosti. Je mozné pouZit olej nebo mékké méslo v
ekvivalentnim mnozstvi.

V pripadé, Ze tuky nepouzijete, mlze se chut a konzistence
chleba zménit.



Programovani
Nésledujici pokyny slouzi jako voditko zacatecnikiim ve vsech
fazich procesu peceni.

m Pozndmka: Pro dosazeni optimalniho vysledku se
doporucuje zvézit ingredience n vahach. V piipadé, Ze jsou
obsazeny v pfisluenstvi vasi trouby, pouZijte davkovaci
nddobu (1), dévkovaci IZici (H) a vezméte v Gvahu ndsledujici
pokyny:

1 ddvkovaci nddoba = 150 gr mouky

1 ddvkovaci IZice (velkd) = 12 gr cukru

1 ddvkovaci Izice (mald) = 5 gr soli

1 cucchiaio dosatore (piccolo) = 3,5 gr prasku do peciva

11Zice oleje (velkd) = 12 gr/ml

11Zicka oleje (mald) = 4 gr/ml

Faze 1 Pridejte ingredience

Pridejte ingredience do hnétaci nddoby na peceni v ndsledu-
jicim pofadi:

1. Tekuté ingredience

2. Suché ingredience

3. Drozdi

Pro dobry vysledek je diileZité, aby byly ingredience presné
navdzeny.

Pred vlozenim teflonové hnétaci nddoby na peceni do trouby
nezapomeiite smichat ingredience lopatkou, aby se usnadnila
nasledujici faze hnéteni (pouze v piipadé zpozdéného pocatku
peceni se jednotlivé ingredience nemichaji). Ted' zasurite
hnétaci nddobu na pfisluSné misto, po tom, co jste odstranili
kryt.

Faze 2 Zvolte nastaveni menu
Stisknéte tlacitko MENU a zvolte pozadovanou kategorii (AU...
automatickd a SE...poloautomatickd).

Faze3

Pomoci tlacitek A\ a ¥/ zvolte poZadovanou recepturu
(napi.: AU 1),

Po 3 sekunddch se recept automaticky zvoli a na displeji se
zobrazi presny cas, kdy bude peceni ukonceno (pokud byl
predtim nastaven cas).

Pokud ¢as ale nastaven nebyl, displej zobrazi celkové trvani cy-
klu peceni a indikétor postupu peceni ukdze Z{ 4

V pfipadé, Ze zvolend receptura neni tou pozadovanou, znovu
stisknéte tlacitko MENU a pouzijte tlacitka A kterymi
zvolite novou recepturu.
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Faze 4 Zvolte miru upeceni

Faze 4 Zvolte miru upeceni zvolte pozadovanou miru
upeceni (v nékterych receptech neni tato operace povolena)..
Je mozné zvolit mezi hodnotami Svétly, Stfedni nebo Tmavy.
Pokud neni zvl&tni moznost zvolena, pfistroj automaticky
pouZije hodnotu implicitni.

Faze 5 Zvolte hmotnost formy plechu

Stiskem tlacitka gl Kg zvolite pozadovanou hmotnost: 500g,
750g nebo 1000g. Pokud neni zddnd hmotnost zvolena,
piistroj automaticky pouZije hodnotu implicitni.

Faze 6 Stisknéte START/STOPTOP

Poznédmka: V piipadé, ze nékteré volby nebudou provedeny,
piistroj automaticky nastavi stfedni hmotnost 750g a stfedni
miru upeceni nastavenou u menu AU1. Stiskem tlacitka START/
STOP zahdjite peceni. Displej zobrazi délku cyklu peceni.

Faze7

Na konci cyklu peceni pfistroj vyda zvukovy signal, indikdtor
postupu peceni zobrazi PEND a na displeji zacne blikat
“00:00" Pokud si piejete prodlouzit délku peceni, pouZijte
tlatitka A\ a \/ astisknéte tlacitko START/STOP.

V pfipadé, Ze neprovedete Zddnou operaci, pfistroj se po 3 mi-
nutéch vypne a na displeji se objevi napis £ rd.

Pouzivejte kuchyniské rukavice pro vytahovani hnétaci nédoby
z prostoru pecenf jejim nadzvednutim.

Nechte vychladnout chléb v teflonové hnétaci nadobé pro
peceni po dobu 10 minut, nez jej vytahnéte; preklopte a jemné
zatfeste hnétaci nddobou, dokud se chleba nevyklopi. Je-li
zapotfebi, pouzijte umélohmotnou Spachtli pro uvolnéni chle-
ba ze stran hnétaci nddoby.

Pokud hnétaci lopatka zlistala uvnitf chleba, odstraiite ji, déva-
jic pfitom pozor, abyste se nepopélili.

Polozte chleba na kovovou mfizku a nechte ho vychladnout.
Doporucend doba pro vychladnuti je 15 minut, teprve poté ma
chléb optimdlni konzistenci a je mozné ho snadnéji nakrdjet.



Zpiisob pouziti funkce opozdéného spusténi,
Pouze pro automatické programy (AU...)

Pristroj povoluje zpoZdéni pocatku peceni az do 12 hodin;
miizete se tak rano probudit s viini Cerstvé upeceného chleba.
Diirazné doporucujeme vytvoit malou prohlubei v suché
smési pro drozdi, a tak zajistit jeho aktivaci po kontaktu s
tekutinami a cukrem béhem pfipravy tésta; nemichejte in-
gredience varechou.

mPozmimka: NepouZivejte funkci opozdéného spusténi,

pokud recept obsahuje ingredience podléhajici zkdze, jako je

mléko, vejce nebo sir, protoze by se mohly zkazit.

1. Postupuijte podle fazi 1, 2, 3, 4 a 5 na strané 14 pfi volbé
pozadovaného programu.

2. Stisknéte tlacitko (O a pomoci tlacitek A a¥ na
stavte pozadované hodiny a minuty pro upeceni chleba
(od kdy chcete, aby byl chléb pfipraven od daného chvile).
Pokud je nastaven mistni ¢as, zobrazi displej ¢as, kdy bude
proces dokoncen.

3. Stisknéte tlacitko START/STOP. Na displeji se zobrazi ¢as,
pokud byl predtim nastaven. Po dosazeni zatdtku pro-
cesu displej zobrazi uplynuly ¢as. Chléb bude upecen a
pfipraven za zobrazené hodiny a minuty. Po stisku tlacitka
(O behem procesu displej zobrazi na dvé sekundy ddaj, v
kolik hodin bude chléb upecen.

mPozndmka: V pfipadé chyby nebo pro resetovani
Casovace stisknéte tlacitko START/STOP.

Ochrana programu v pripadé vypadku dodavky
elektrické energie

Pristroj je vybaven ochrannou funki, ktera uchovéva program
v paméti v pfipadé vypadku elektrické energie nebo v pfipadé
prepéti. To znamena, Ze v pfipadé peruSeni dodavky elektrické
energie béhem pedeni stroj uchové Udaje v paméti nejméné
po dobu 15 minut a bude pokracovat v pfipravé po obnové
dodavky. Tato moznost je aktivni béhem cyklu hnéteni, peceni,
kynuti a ve funkci opozdéného spusténi. Bez této moznosti
by se stroj resetoval a cyklus peceni chleba by se zastavil. V
pripadé poruchy delsi nez 15 minut se miZe stat, Ze bude nut-
né ingredience vyhodit a zacit znovu.

Po poutziti pristroje

Nechte pfistroj alespoi 30 minut vychladnout pfed spusténim
dalsiho programu (plati pouze pro funkci pekdrny chleba). Po-
kud pfistroj zacnete pouZivat pied dokoncenym zchlazenim,
miiZe vydat zvukovy signal a na displeji se zobrazi hlaska,cool”
upozorfiujici na skutecnost, Ze zchlazeni neni dostatecné.
Pockejte, dokud ndpis,,cool” z displeje nezmizi.

Recepty se mohou ménit podle obsahu vody v ingrediencich
a miZe byt potieba je upravit; napiiklad hmotnost mouky se
méni v pfipadé, Ze absorbuje vzdusnou vlhkost. Je tedy mozné
provadét drobné zmény v nasich receptech a doséhnout tak
lepsiho vysledku. Poznamenejte si vzdy vyzkousend mnozstvi
tak, abyste mohli receptury podle pfani upravovat.

Seznam programii

AUT: KLASICKY BILY CHLEB MOUKA NATESTOVINY
AU2: KLASICKY BILY CHLEB MOUKA NA CHLEB
AU3: FRANCOUZSKY CHLEB

AU4: CELOZRNNY CHLEB

AUS5: DOMACKY CHLEB

AU6: PAIN DE CAMPAGNE
AU7:VOLLKORNBROT

AUS: ZITNY CHLEB

AU9: CHLEB STYKVI

AU10: ZELENINOVY CHLEB
AU11: BEZLEPKOVY CHLEB
AU12: PROGRAM TURBO

AU13: SLADKY CHLEB

AU14: PAN BRIOCHES

AU15: DORTY

AU16: SLADKY KOLAC

AU17: KOUGLOF

AU18: MARMELADY/ZAVARENINY
AU19: VIDENSKY CHLEB

AU20: RYZOVY NAKYP

SE1: ZAKLADNI KYNUTE TESTO

SE2: KLASICKY BILY CHLEB ru¢ni formovani a porcovani.
SE3: GRISINY

SE4: BAGETA

SE5: DOMACKY CHLEB ru¢ni formovani a porcovani.
SEG6: ZELENINOVY CHLEB ruéni formovéni a porcovani.
SE7: PIZZE

SE8: DRUH PECIVA

SE9: SLADKY CHLEB ru¢ni formovéni a porcovani.
SE10: MICHANI

SE11: KYNUTI
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Bily chléb

Chléb z tvrdozrnné p3enice podle kraje Puglia/

chléb z jemnozrnné p3enice podle kraje Puglia

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.
Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU 1 (chléb z mouky na téstoviny) AU 2 (chléb z mouky
na chléb).
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5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

RADA: na konci kynuti (po Th 45min pro mouku na téstoviny a
po Th 25min pro mouku na chléb) trouba vyda akusticky signal
a uvede se do rezimu stand-by na 5 min. Doba na displeji zacne
blikat; je tedy mozné vytahnout hnétaci nddobu z trouby,
posypat povrch prosévanou moukou, udélat nékolik zarezl
ostrym noZem a vloZit opét viechno do trouby (neni zapottebi
stisknout tlacitko START/STOP). Pokud si tuto ¢innost nepfejete
provést, trouba zacne péct automaticky po 5 minutdch poho-
tovostniho rezimu stand-by.



Ingredience pro chléb tvrdozrnné 500 gr 750 gr 1000 gr
pSenice
Hotovo za... 2h 30min 2h 40min 2h 50min
Voda 210 gr/ml 315gr/ml 420 gr/ml
Bild mouka z tvrdozrné p3enice 300 gr 450 gr 600 gr
Sl 6gr 9gr 129r
Cerstvé pivni kvasnice 10gr 15qr 209r
Ingredience pro chléb jemnozrnné 500 gr 750 gr 1000 gr
psenice
Hotovo za... 2h 2h 10min 2h 20min
Voda 210 gr/ml 300 gr/ml 400 gr/ml
Silnd mouka “0” 350 gr 500 gr 650 gr
Olej 15qr 2qr 30gr
Cukr (slad) 4qr(3gr) 6gr(4gr) 8qr(5gr)
NIl 6qr 9gr 12¢r
Cerstvé pivni kvasnice 10gr 15qr 20gr
Chléb italského typu Ciabatta/zoccoletto tlaitko START/STOP.

1. Pripravte si tésto typu ,biga” den piedem (viz recept na Na konci druhého kynuti (po dalSich pfiblizné 40 minu-
chléb typu biga na str. 342). téch) trouba znovu prejde do pohotovostniho rezimu
2. Nasypte vsechny ingredience do hnétaci nadoby (kde se stand-by: Vyjméte misu z trouby a stisknéte tlacitko
jiz nachdzi zakladni kynuté tésto) podle pofadi uvedeném START/STOP (trouba se zacne predehfivat). Nalijte tésto
v receptu. na moukou vysypany vél, posypte i povrch moukou (tésto
3. Vafechou chvilku ingredience ruéné promichejte. je piné vody, a je proto velmi mazlavé) a vytvofte Ctverec
4. Nasypte vsechny ingredience do hnétaci nadoby (kde se vysoky 3 cm. Pomoci 3pachtle rozkouskujte chleba a
jiz nachézi zakladni kynuté tésto) podle pofadi uvedeném umistéte takto ziskané jednotlivé kousky chleba na pekac,
v receptu. ktery jste pedtim pfikryli papirem na peceni.
5. Stisknéte tlacitko START/STOP. Vlozte pekac na rost, zasunuty do spodni vodici drézky a
6. Na konci michani (pfiblizné 25 minut) trouba vydd zvu- stisknéte START/STOP.
kovy signdl a na pét minut piejde do pohotovostniho Po dokonceni prvni varky vioZte druhou (je-li to potfeba),
reZimu stand-by. oba na displeji zacne blikat; vytahnéte nastavte 20 minut a stisknéte START/STOP (takto postu-
hnétaci nadobu, vyformujte kouli a poloZte ji na olejem pujte aZ do konce posledni vérky).
vymasténou misu. Vlozte misu do trouby a stisknéte
Ingredience 500 gr 750 gr
Hotovo za... 1h 22min 1h 42min
Biga Y2 dévky 1dévka
Voda 80 120 gr/ml
Silnd mouka“0” 70 gr 100 gr
Cukr (slad) 5qr(3qn 7gr(5qn
il 6gr 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 3qr 5qr
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Grissini

1. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nadoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

2. Vafechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

3. Vlozte hnétaci nédobu dovnitf trouby a zvolte program SE
3.

. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

5. Nakondi prvniho kynuti (pfiblizné 45 minut) trouba vyda
zvukovy signdl a prejde do pohotovostniho rezimu stand-
by. Doba na displeji zacne blikat: polozte tésto na plochu
jemné posypanou moukou, rucné vyformujte grisiny,
umistéte je na pekdc, ktery jste predtim pfikryli papirem

na peceni (6 tycinek grisiny na pekdc) a vlozte plech do
trouby na rost ve spodni vodici draZce.

6. Stisknéte tlacitko START/STOP.

7. Po upeceni prvni varky vlozte druhou, nastavte 25 minut
a stisknéte START/STOP (takto postupujte aZ do konce
posledni vdrky).

DOPORUCEN: Pro dosazeni rozvernéjsich grissin je po jejich

vytvoreni vlozte do jemné osolené vody a nasledné je po-

sypte séjovymi, ¢ jinymi seminky podle chuti; grissini budou
kfupavéjsi, kdyz je pripravite den pfedem.

Ingredience 500 gr
Hotovo za... 2h
Voda 150 gr/ml
Mouka,0” 300 gr
Olej 15qr
Cukr (slad) 5gr(3gr)
Sl 6gr
Cerstvé pivni kvasnice 10gr

Klasicka bageta

1. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nadoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

2. Vafechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

3. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program SE
4.

. Stisknéte tlacitko START/STOP.

5. Na kond prvniho kynuti (pfiblizné 50 minut) trouba
pfejde do pohotovostniho rezimu stand-by a cas na di-
spleji zacne blikat: Nalijte tésto na jemné moukou po-
sypany val a runé vytvorte bagety. Umistéte je na pekdc,

ktery jste predtim piikryli papirem na peceni a vlozte je
do trouby na rost ve spodni vodici drézce.

6. Stisknéte tlacitko START/STOP.

7. Nakoncidruhého kynuti (dalSich 40 minut) trouba prejde
do pohotovostniho rezimu stand-by a as na displeji
zacne blikat, vytvorte 3 Sikmé fezy ve spodni ¢asti baget
a vée vlozte zpét do trouby.

8. Podokondeni prvni varky vlozte druhou (je-li to poteba),
nastavte 35 minut a stisknéte START/STOP.

Ingredience 500 gr 750 gr
Hotovo za... 2h 10min 2h 45min
Voda 200 gr/ml 400 gr/ml
Silnd mouka “0” 250 gr 500 gr
Bila mouka z tvrdozrnné pSenice 50gr 100 gr
Cukr (slad) 3gr(24r) 6gr(4qr)
St 6qr 129r
Cerstvé pivni kvasnice 9gr 18qr




Boul de pan

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.
Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

RADA: na konci kynuti (po Th 25min) se trouba uvede do
rezimu stand-by na 5 min.,doba na displeji zatne blikat,
béhem tohoto Casu je mozné vytdhnout hnétaci nddobu z
trouby, posypat povrch prosévanou moukou, udélat nékolik
zdirez{i ostrym nozem a vlozit opét viechno do trouby (neni
zapotebi stisknout tlacitko START/STOP). Pokud si tuto ¢innost
neprejete provést, trouba zacne péct automaticky po 5 minu-
tdch pohotovostniho rezimu stand-by.

Ingredience pro chléb tvrdozrné psenice 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 2h 5min 2h 10min
Voda 210gr/ml 290 gr/ml 420 gr/ml
Silnd mouka “0” 350 gr 450 gr 650 gr
Cukr (slad) 10gr(5qr) 179r(9gr) 20gr(10gr)
Sil 6gr 9gr 13gr
Cerstvé pivni kvasnice 10gr 13gr 20qr

Domaci chléb typu casereccio con biga

1. Pfipravtesi 1davku typu,biga”den predem (viz recept na
chléb typu biga na strané 342).

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nadoby (kde se
jiz nachazi zakladni kynuté tésto) podle pofadi uvedeném
v receptu.

3. Doméci chléb typu casereccio con biga
Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AUS.

5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

RADA: na kondi kynuti (po Th 25min) se trouba uvede do
rezimu stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat,
béhem tohoto casu je mozné vythnout hnétaci nddobu z
trouby, posypat povrch prosévanou moukou, udélat nékolik
zdfezii ostrym noZem a vloZit opét viechno do trouby (neni
zapotebi stisknout tlacitko START/STOP). Pokud si tuto ¢innost
nepiejete provést, trouba zacne péct automaticky po 5 minu-
tach pohotovostniho rezimu stand-by.

Ingredience 750 gr
Hotovo za... 2h 15min
Biga 1dévka
Voda 120 gr/ml
Silnd mouka “0” 100 gr
Cukr (slad) 6gr(4gr)
Sl 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 5qr
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Chléb Turbo

Pozndmka: Tento program umoZiiuje upéct chleba béhem 1

hodiny. Nastaveni Turbo mé omezenou dobu pro kynuti, pfesto

bude objem zmen3end a konzistence bude hustéjsi.

1. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nadoby podle
poadi uvedeném v receptu.

2. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

3. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU12.

4. Stisknéte tlacitko START/STOP.

RADA: na konci kynuti (po 35min) se trouba uvede do rezimu
stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, béhem toho-
to ¢asu je mozné vytdhnout hnétaci nddobu z trouby, posypat
povrch prosévanou moukou, udélat nékolik zarezd ostrym
nozem a vloZit opét vsechno do trouby (neni zapotiebi sti-
sknout tlacitko START/STOP). Pokud si tuto cinnost nepfejete
provést, trouba zacne péct automaticky po 5 minutéch poho-
tovostniho rezimu stand-by.

Ingredience 750 gr
Hotovo za... 1h
Voda o teploté 37°C 240 gr/ml
Silnd mouka “0” 400 gr
NIl 8qr
Cukr 15qr
Cerstvé pivni kvasnice 25qr

Celozrnné pecivo

Celozrnny chléb

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Vafechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.
Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU 4.

5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

RADA: na konci kynuti (po Th 5min) se trouba uvede do rezimu
stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, béhem toho-
to ¢asu je mozné vytdhnout hnétaci nddobu z trouby, posypat
povrch prosévanou moukou, udélat nékolik zdfezd ostrym
nozem a vloZit opét vsechno do trouby (neni zapotiebi sti-
sknout tlacitko START/STOP). Pokud si tuto ¢innost nepfejete
provést, trouba zacne péct automaticky po 5 minutéch poho-
tovostniho rezimu stand-by.

Ingredience 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 10min 2h 15min
Voda 375gr/ml 500 gr/ml
Celozrnnd mouka 570 gr 750 gr
Sl 159r(8qr) 19gr(104r)
Cukr Ngr 15¢r
Cerstvé pivni kvasnice 30gr 40gr

Rustikalni chléb ,sfilatino”

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.
Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program SE
5.
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5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

6. Po 70 minutdch se trouba uvede do rezimu stand-by.
Vytdhnéte tésto z hnétaci nadoby, vyformujte jej do
tvaru ‘koule’ (anebo 2 kouli podle pouZitého mnoZstvi) a
umistéte ji na pekac, ktery jste predtim pfikryli papirem
na peceni. Umistéte pekac do trouby na rost, zasunuty do
spodni vodici drazky a stisknéte START/STOP.



7. Po dalsich 20 minutdch kynuti se trouba znovu uvede do
rezimu stand-by, vytahnéte tedy tésto z trouby, ruka-
ma vyformujte ‘dlouhy kus chleba’ (anebo 2 kusy podle
pouzitého mnozstvi), pokud jsou 2, umistéte je na dva
plechy) , vloZte jej opétovné do trouby a stisknéte STAR/
STOP.

RADA: na konci kynuti (po 2h 15min) se trouba uvede do rezimu
stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, béhem toho-
to casu je mozné udélat nékolik zafezli ostrym nozem a vlozit
opét viechno do trouby (neni zapotfebi stisknout tlacitko
START/STOP). Pokud si tuto innost nepfejete provést, trouba
zacne péct automaticky po 5 minutdch pohotovostniho rezimu

8. Po ukonceni prvni série peceni vlozte druhou (je-li stand-by.
zapotiebi), nastavte 40 minut a stisknéte START/STOP.
Ingredience 1bagetka typu sfilatino | 2 bagetky typu sfilatino
Hotovo za... 2h 40min 3h 20min
Voda 18 gr/ml 35gr/ml
Olej 150 gr 300 gr
Silnd mouka “0” 150 gr 300 gr
Bild mouka z tvrdozrnné p3enice 100 gr 200 gr
Celozrnnd mouka 509r 100 gr
Sil 6gr 129r
Cukr (slad) 4gr(2qr) 5gr(3qr)
Cerstvé pivni kvasnice 12qr 25qr
Pan de campagne AU 6.

1. Pripravte zakladni tésto den dfiv; nasypte viechny ingre-
dience do hnétaci nddoby (rucné je zamichejte po dobu
nékolik vtefin), vlozte nddobu dovnitf trouby a zvolte
program SE 1; stisknéte tlacitko START/STOP.

2. Po dokonceni tésta biga nesmi byt hladkd a jemnd, ale
hrubd a lehce rozvolnénd. Nechte odstét v troubé na 10 —
15 hodin.

3. Po ukonceni faze kynuti nasypte vSechny ostatni ingre-
dience do hnétaci nddoby (kde se jiz nachdzi zakladni
kynuté tésto), podle pofadi uvedeném v receptu.
Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

5. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program

6. Stisknéte tlacitko START/STOP.

RADA: na konci kynuti (po Th 55min) se trouba uvede do
rezimu stand-by na 5 min.,doba na displeji zatne blikat,
béhem tohoto ¢asu je mozné vytahnout hnétaci nddobu z
trouby, posypat povrch prosévanou moukou, udélat nékolik
zéfezli ostrym nozem a vloZit opét vsechno do trouby (neni
zapotebi stisknout tlacitko START/STOP). Pokud si tuto ¢innost
neprejete provést, trouba zacne péct automaticky po 5 minu-
tach pohotovostniho rezimu stand-by.

Ingredience 750 gr
Hotovo za... 3h 5min
Biga pro pan de champagne

Voda 125 gr/ml
Silnd mouka “0” 280 gr
Med 10¢r
Cerstvé pivni kvasnice 5qr
Ingredience priddvané po 15 hodindch

Voda 175 gr/ml
Mouka, 00" 270 gr
Zitnd mouka 50gr
Sl 13gr
Cerstvé pivni kvasnice 5qr
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Vollkornbrot

1. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nadoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

2. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

3. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU7.

. Stisknéte tlacitko START/STOP.

5. Po zhruba 50 min. se trouba uvede do rezimu stand-by;

vyberte hnétaci nddobu z trouby, poloZte tésto na mou-

kou posypanou plochu, maslem vymastéte hnétaci nado-
bu (mizete odstranit hnétaci lopatku), a posypte ji smési
séjovych a slunecnicovych seminek. Rukama vyformujte
bochnik, ulozte jej do stfedu hnétaci nddoby, vlozte
vsechno do trouby a opétovné stisknéte tlacitko START/
STOP.

Pozor: Trouba zlistane v rezimu stand-by maximalné 30
minut, potom se vypne.

Ingredience 1000 gr
Hotovo za... 2h 15min
Teplé voda (37°C) 400 gr/ml
Celozrnnd Spaldova mouka 500 gr
Mouka, 0" 50gr
Lnéné seminko 50gr
Sezamové seminko 40gr
Dyriové seminko 35qr
Slunecnicové seminko 50gr
Med 30gr
Sl Ngr
Cerstvé pivni kvasnice 25gr

Zitny chléb (roggenmischbrot)

1. Pripravte zékladni tésto den dfiv; nasypte ingredience
do hnétaci nddoby (rucné je zamichejte po dobu nékolik
vtefin), vlozte nddobu dovnitf trouby a zvolte program SE
1; stisknéte tlacitko START/STOP.

2. Po dokonceni tésta biga nesmi byt hladkd a jemnd, ale
hrubd a lehce rozvolnénd. Nechte odstat v troubé na 10
hodin.

3. Po ukonceni faze kynuti nasypte vSechny ostatni ingre-
dience do hnétaci nadoby (kde se jiz nachdzi zékladni
kynuté tésto), podle pofadi uvedeném v receptu.

4. Vafechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

5. Po ukonceni faze kynuti nasypte vSechny ostatni ingre-
dience do hnétaci nadoby (kde se jiz nachdzi zdkladni
kynuté tésto), podle pofadi uvedeném v receptu.

6. Stisknéte tlacitko START/STOP.
RADA: na konci kynuti (po Th 50min) se trouba uvede do
rezimu stand-by na 5 min., doba na displeji zacne blikat,
béhem tohoto ¢asu je mozné posypat povrch prosévanou mou-
kou a vlozit opét viechno do trouby (neni zapotiebi stisknout
tlacitko START/STOP). Pokud si tuto cinnost nepfejete provést,
trouba zacne péct automaticky po 5 minutdch pohotovostniho
reZimu stand-by.

Ingredience 750 gr
Hotovo za... 2h 50min
Biga pro Zitny chléb

Voda 150 gr/ml
Silnd mouka“0” 250 gr
Zitnd mouka 50 gr
Cerstvé pivni kvasnice 5qr
Ingredience priddvané po 15 hodindch

Voda 120 gr/ml
Zitnd mouka 100 gr
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Silnd mouka “0”

Spaldova mouka

Cukr

Sl

Cerstvé pivni kvasnice

Koreni (fenykl, koriandr, anyz, kmin)

60 gr
60 gr
4qr
129r
109r
20gr

Zeleninovy chléb

Chléb s olivami/cibuli/paprikami

1. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nadoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

2. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

3. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
poadi uvedeném v receptu.

4. Stisknéte tlacitko START/STOP.

DOPORUCENI: Pokud chcete ziskat bagety (misto housky) zvol-

te poloautomaticky program SE

6. Na konci prvniho kynuti (po 47 min.) se trouba uvede do

rezimu stand-by: vytdhnéte tésto z hnétaci nddoby a polozte
jej na moukou posypanou plochu. Rucné vyformujte pecivo
(ze 750g tésta budou dva plechy peciva) a umistéte je na
pekdc ktery jste predtim piikryli papirem na peceni. Vlozte
vSechno na rost, ktery je zasunuty ve spodni vodici drdzce ,
zavfete dvitka a stisknéte START/STOP. Trouba za¢ne automati-
cky druhou fézi kynuti a nasledné pak peceni. Na konci peceni
vlozte do trouby zbytek chleba k peceni (ktery mezitim kynul
venku z trouby), nastavte 40 min. pomodi tlacitek A a V
opétovné stisknéte START/STOP.

Ingredience pro olivovy chléb 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 45min
Voda 220 gr/ml 300 gr/ml
Silnd mouka “0” 200 gr 270gr
Bila mouka 200 gr 270gr
Cukr (slad) 5gr(3qr) 7gr(5qr)
Sl 8gr 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 10gr Bgr
Olivy 170 gr 250 gr
Ingredience pro cibulovy chléb 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 40min 2h 45min
Voda 225 gr/ml 300 gr/ml
Silnd mouka“0” 500 gr 675gr
Cukr (slad) 5qr(3gr) 8qr(5gr)
il 8qr 12¢r
Cerstvé pivni kvasnice 10gr 15¢gr
Najemno nakrajena cibule 150 gr 200 gr
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Ingredience pro paprikovy chléb 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 40min 2h 45min
Voda 220 gr/ml 300 gr/ml
Silnd mouka “0” 400 gr 540 gr
Cukr (slad) 5qr(3gr) 7gr(5gr)
NIl 8qr 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 10gr 13gr
Papriky 250 gr 350 gr
Tykvovy chléb te poloautomaticky program SE

Jako prvni operace nakrajejte tykev na kousky, odstrarite
seminka a umistéte ji na pekac, ktery jste predtim pfikryli
papirem na peceni. Ve vlozte do trouby na rost vioZeny
do spodniho voditka, nastavte horkovzdusné peceni
na 180°C a vie pecte pfiblizné 45 minut. Po dokonceni
odstrarite slupku a rozmixujte duZinu kuchyriskym robo-
tem.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Vlozte nddobu do trouby a zvolte program AU 9.
VloZte hnétaci nadobu dovnitf trouby a zvolte program
AU9

5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

DOPORUCENI: Pokud chcete ziskat bagety (misto housky) zvol-

6. Na konci prvniho kynuti (po 47 min.) se trouba uvede do
rezimu stand-by: vytdhnéte tésto z hnétaci nddoby a polozte
jej namoukou posypanou plochu. Ruéné vyformujte pecivo (ze
7509 tésta budou dva plechy peciva) a umistéte je na peka¢,
ktery jste predtim pfikryli papirem na peceni. Vlozte vSechno
na rodt, ktery je zasunuty ve spodni vodici drdZce , zavfete
dvitka a stisknéte START/STOP. Trouba zacne automaticky
druhou fazi kynuti a nasledné pak peceni. Na konci peceni
vlozte do trouby zbytek chleba k peceni (ktery mezitim kynul
venku z trouby), nastavte 40 min. pomoci tlacitek A
a opétovné stisknéte START/STOP.

Ingredience 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 13min 2h 15min
Voda 37 gr/ml 50 gr/ml
Silnd mouka“0” 375¢r 500 gr
Varend a jemné nakréjend tykev 225¢r 300 gr
Cukr 8qr 10gr
Jemné maslo 22qr 30gr
Sl 8qr 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 15¢r 20gr
Dyriové seminko 75 100 gr

Bezlepkové pecivo

Bezlepkovy chléb
Nasypte viechny ingredience do hnétaci nadoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

2. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

3. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU11.

4. Stisknéte tlacitko START/STOP.

5. Tyto typy mouky jsou velmi specifické; jestli se jesté po 10
min. objevuji Spatné zamichané hrudky mouky, uvedte
troubu do pauzy stisknutim tlacitka START/STOP, vyberte
hnétaci nddobu z jejiho mista ulozeni a pomoci méchacky
véechno dobfe promichejte; pak opétovné umistéte
hnétaci nddobu dovnitf trouby a stisknéte tlacitko START/
STOP.

DOPORUCENI: vzdy zkombinujte zékladni mouku s jinymi druhy

mouky (vzdy bez lepku, pohankou, kukuficnym Srotem atd.)



Ingredience pro klasicky recept 750 gr
Hotovo za... Th 50min
Voda 300 gr/ml
Olej 259
Specidlni mouka pro celiaky 400 gr
il 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 25gr
Ingredience (varianta s pohankou) 750 gr
Hotovo za... 1h 50min
Voda 290 gr/ml
Olej 40 gr
Specidlni mouka pro celiaky 350 gr
Pohankové mouka 150 gr
NIl 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 25qr

Pizzy a focacce

Pizza margherita a calzone

1. Nasypte vSechny ingredience do hnétaci nddoby podle
poradi uvedeném v receptu.

2. Vafechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

3. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program SE
7.

. Stisknéte tlacitko START/STOP.

5. Na konci kynuti (po zhruba 80 min.) se trouba uvede
do rezimu stand-by: vyberte hnétaci nadobu z trouby
a stisknéte tlacitko START/STOP (trouba zacne faze
zahfivani). PoloZte tésto na moukou posypanou plochu
a roztahnéte jej tlakem prstl. Umistéte pizzu na pekac,
ktery jste predtim prikryli papirem na peceni.

Pokryjte rajcaty, soli a origanem; vlozte plech do trouby
na rost zasunuty do spodniho voditka a stisknéte START/
STOP.

6. KdyzZ chybi 10 minut do konce peceni, ochutte mozzarel-
lou nakrajenou na kosticky.

7. Po upeceni prvni vdrky vlozte druhou, nastavte 20 minut
a stisknéte START/STOP (mozzarellu je vidy nutno piidat
10 minut pfed koncem peceni).

PRIPRAVA CALZONE: Roztahnéte tésto do kruhového tvaru

a rozlozte ingredience na pllku podkladu v pofadi Sunka,

mozzarella, Zampidny, rajéata. Tésto proti sobé ohnéte a

pritlacte brisky prstii tak, aby calzone (boticka) byla dokonale

uzavfena.

Ingredience 1 peceni 2 peceni
Hotovo za... 1h 50min 2h 10min
Voda 140 gr/ml 275gr/ml
Olej 25¢r 50 gr
Mouka, 00" 250 gr 500 gr
Sil 5gr 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 13qr 25qr
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Focaccia

1. Nasypte v3echny ingredience do hnétaci nddoby podle
poiadi uvedeném v receptu.

2. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.

3. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program SE
8.

. Stisknéte tlacitko START/STOP.

5. Nakondi prvniho kynuti (zhruba 35 min. ) se trouba uve-
de do rezimu stand-by a doba na displeji zatne blikat:
poloZte tésto na plochu, lehce posypanou moukou, vyfor-
mujte bochdnek, umistéte jej na pekdc, ktery jste predtim
vymazali olejem a vlozte do trouby na ro3t, nachdzejici se

7. Na konci druhého kynuti (po dalSich 25 min) se trouba
opétovné uvede do reZimu stand-by; vyberte pekac z
trouby, prsty namasténymi olejem roztahnéte bochanek
po celém pekddi, potfete jej pfedem pfipravenou polevou.
Posypte podle pfdni (napf. olivami, rozmarynem atd.).
Vlozte viechno opétovné do trouby a stisknéte tlacitko
START/STOP.

ve spodni vodici drazce.

6. Stisknéte tlacitko START/STOP.

8. Po dokonceni prvni vérky vlozte druhou, nastavte 25 mi-

nut a stisknéte START/STOP.

Ingredience 1 peceni 2 peceni
Hotovo za... 2h 05min 2h 30min
Voda 140 gr/ml 275 gr/ml
Olej 25¢r 40gr
Silnd mouka “0” 250gr 500 gr
Cukr 5qr 10gr
Sl 5qr 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 10gr 20qr
Solanka:
Voda 25gr/ml 50 gr/ml
Olej 309r 60 gr
Sl 2qr 4gr
Sladky chléb Rucné vyformujte pecivo (ze 750q tésta budou dva plechy peciva)

Chléb s cokoladou/mlékem/medem/ofechy

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
poiadi uvedeném v receptu.

3. (Con l'aiuto di un mestolo, amalgamare per qualche se-
condo gli ingredienti manualmente.

4. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU13.

5. Premere il tasto START/STOP.

Na konci prvniho kynuti (po 50 min.) se trouba uvede do rezimu

stand-by: vytdhnéte tésto z hnétaci nddoby a poloZte jej na mou-

kou posypanou plochu.
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a umistéte je na pekdc, ktery jste pedtim pfikryli papirem na
pedeni.

Na kondi peceni vlozte do trouby zbytek chleba k peceni (ktery
mezitim kynul venku z trouby), nastavte 25 min. pomoci tlacitek
A aVa opétovné stisknéte START/STOP.

Trouba zahdji automaticky druhou fazi kynuti a ndsledné peceni.
Po vykynuti, kdyz displej a tladitko “ON /OFF” zacnou blikat, je
mozné pristoupit k potfent chleba (pfiblizné 50 min. pied koncem
programu).



Ingredience pro cokoladovy chléb 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Miéko 125 gr/ml 190 gr/ml 250 gr/ml
Vejce 60gr (1) 904gr(1/2) 1209r (2)
Maslo o pokojové teploté 10gr 15¢r 20gr
Silnd mouka “0” 300 gr 400 gr 500 gr
Cukr 25qr 38qr 50gr
Sl 3gr 4qr 5gr
Cerstvé pivni kvasnice 12gr 18qr 25qr
Cokolddové kapky 90 gr 125qr 180 gr
Ingredience pro mlécny chléb 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Miéko 170 gr/ml 280 gr/ml 375gr/ml
Méslo o pokojové teploté 15¢r 30gr 40gr
Mouka, 0" 300 gr 470 gr 620 gr
Cukr 8qr 13gr 18qr
Sl 5qr 9gr 129r
Cerstvé pivni kvasnice 8qr 13gr 18qr
Ingredience pro medovy chléb 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Miéko 130 gr/ml 200 gr/ml 260 gr/ml
Maslo o pokojové teploté 18qr 26gr 35¢r
Med 23qr 35qr 45qr
Silnd mouka “0” 250 gr 375qr 500 gr
Cukr 10gr 15¢qr 20gr
NIl 5qr 7qr 9gr
Cerstvé pivni kvasnice 13gr 19gr 25¢r
Ingredience pro ofiSkovy chléb 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Voda 140 gr/ml 230 gr/ml 310 gr/ml
Maslo o pokojové teploté 15¢r 2gr 30gr
Silnd mouka “0” 250 gr 375¢r 500 gr
Cukr 5qr 8qr 10gr
NIl 5qr 8qr 10gr
Cerstvé pivni kvasnice 8qr 12qr 15¢qr
Ofechy 50qr 75qr 100 gr
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Vidensky chléb

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Varechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.
Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU 19.

5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

RADA: na konci kynuti (po 2h 15min) se trouba uvede do

rezimu stand-by na 5 min.,doba na displeji zatne blikat,
béhem tohoto ¢asu je mozné vybrat hnétaci nddobu z trouby,
udélat nékolik zafezli ostrym nozem a vlozit opét viechno do
trouby (neni zapotfebi stisknout tlacitko START/STOP). Pokud
si tuto Cinnost neprejete provést, trouba zacne péct automati-
cky po 5 minutdch pohotovostniho rezimu stand-by.

Ingredience 750 gr
Hotovo za... 2h 55min
Voda 120 gr/ml
Miéko 160 gr/ml
Méslo 60 gr
Sl 7qr
Cukr 50 gr
Mouka Manitoba 450 gr
Cerstvé pivni kvasnice 15¢r

Pan brioches
1. Nasadte michaci lopatku na své misto.
2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
poradi uvedeném v receptu.
3. Vafechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.
Vlozte hnétaci nadobu dovnitf trouby a zvolte program
AU 14.
5. Stisknéte tlacitko START/STOP.
CONSIGLIO: se si vogliono ottenere dei panini (anziché una pa-
gnotta tonda), selezionare il programma semiautomatico SE
9. Na kondi prvniho kynuti (po 50 min.) se trouba uvede do
rezimu stand-by: vytahnéte tésto z hnétaci nddoby a polozte
jej na moukou posypanou plochu.
Rucné vyformujte pecivo (ze 750g tésta budou dva plechy

peciva) a umistéte je na pekac, ktery jste predtim piikryli papi-
rem na peceni.

Na konci peceni vlozte do trouby zbytek chleba k peceni (ktery
mezitim kynul venku z trouby), nastavte 25 min. pomoci
tladitek A\ a ¥V a opétovné stisknéte START/STOP. Pro
ziskani chleba hezciho vzhledu si pripravte emulzi z jednoho
vejce, $petky cukru a lZicky mléka. Abyste ziskali esteticky lépe
vyhliZejici chléb, pfipravte si oméacku s 1 vejcem, $petkou soli
a |zickou mléka. Po vykynuti, kdyz displej a tlacitko “ON /OFF”
zatnou blikat, je mozné piistoupit k potfeni chleba (pfiblizné
40 min. pfed koncem programu).

Ingredience 500 gr 750 gr
Hotovo za... 2h 30min 2h 35min
Miéko 100 gr/ml 150 gr/ml
Vejce 80gr(1/2) 1209r (2)
Jemné maslo 35qr 50gr
Mouka, 00" 150 gr 200 gr
Mouka,0” 150 gr 200 gr
Cukr 10gr 15¢r
il 2qr 5qr
Cerstvé pivni kvasnice 6qr 10gr
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Sladké pecivo

Dort margherita/ ¢okoladovy dort/ jogurtovy dort

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
poradi uvedeném v receptu.

3. Vafechou ingredience rucné promichejte tak, abyste zi-

skali homogenni tésto.

4. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU 15.

5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

DOPORUCENI: Po vychladnuti peciva posypte mouckovym cu-

krem.

Ingredience pro moucnik margherita 1000 gr
Hotovo za... 1h 7min
Miéko 100 gr/ml
Rozpusténé mdslo 180 gr
Vejce 180gr (3)
Mouka,00” 275qr
Skrob 100 gr
Cukr 200 gr
Sl Spetka
Vanilin 1sacek
Kypfici prasek do peciva 16gr
Ingredience pro cokoladovy moucnik 1000 gr
Hotovo za... Th 7min
Miéko 100 gr/ml
Rozpusténé mdslo 180 gr
Vejce 180gr(3)
Mouka,00” 235¢r
Orechova mouka 40 gr
Skrob 200 gr
Cukr 100 gr
Sl Spetka
Vanilin 1sécek
Kypfici prasek do peciva 16gr
Rozpusténa cokoldda 30gr
Ingredience pro jogurtovy moucnik 1000 gr
Hotovo za... Th 7min
Miéko 100 gr/ml
Vejce 180gr (3)
Rozpusténé maslo 180 gr
Jogurt 250 gr
Mouka, 00" 200 gr
Skrob 100 gr
Cukr 190 gr
Mandlovd mouka 709gr
Nill Spetka
Kypfici prasek do peciva 16gr
Varianta:

Kakao v prasku 209r
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Riz au lait

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU 20.

4. Stisknéte tlacitko START/STOP.

DOPORUCENI: Nalijte obsah do jednotlivych misek a nechte
vychladnout v lednici. Podavejte po posypani skofici.

Ingredience 500 gr
Hotovo za... 40min
Miéko 500 gr/ml
Cukr 50gr
RyZe (vialone nano) 50gr
Sacek vanilinu 1

Benatsky dort

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Vafechou chvilku ingredience ru¢né promichejte.
Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU 16.

5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

6. Na kondi kynuti se trouba uvede do reZimu stand-by

(, kdyz displej ukazuje, Ze zbyva hodina a 10 min. k
ukonceni peceni).
Vyberte hnétaci nddobu z trouby a potete tésto polevou
a nakonec posypte cely povrch kfistalovym cukrem.
Umistéte hnétaci nddobu do trouby (neni zapotfebi stisk-
nout tlacitko START/STOP).
PRIPRAVA POLEVY: vyslehejte bilky spolu s mandlovou mou-
kou, cukrem a dobre zamichejte

Ingredience 1000 gr
Hotovo za... 3h 15min
Miéko 80 gr/ml
Méslo o pokojové teploté 150 gr
Vejce 200 gr (3/4)
Silnd mouka “0” 580 gr
Cukr 100 gr
Sil 6gr
Cerstvé pivni kvasnice 15qr
Pro polevu (je tfeba provést po vykynuti pred pecenim)

Mandlové mouka 100 gr
Cukr 100 gr
Bilek 2
Cukry krystal piiméfené
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Kouglof

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte vdechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Vafechou ingredience ru¢né promichejte tak, abyste zi-
skali homogenni tésto.

4. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program
AU17.

5. Stisknéte tlacitko START/STOP.

DOPORUCENI: Abyste ziskali esteticky Iépe vyhliejici chléb,
pripravte si omacku s 1 vejcem, Spetkou soli a IZickou mléka.
Po vykynuti, kdyzZ displej a tlacitko “ON /OFF” zatnou blikat,
je mozné piistoupit k potieni chleba (pfiblizné 40 min. ped
koncem programu).

Ingredience 750 gr
Hotovo za... 2h 15min
Miéko 170 gr/ml
Vejce 60gr (1)
Mouka Manitoba 350 gr
Cukr 60 gr
Nill 5qr
Maslo o pokojové teploté 100 gr
Cerstvé pivni kvasnice 25qr
Rozinky 80gr
Kandidovany pomeran¢ 45qr

Marmelady

Pomerancova/jahodova marmelada
Pomerance: Pomerance oloupejte, nakrdjejte je na
kousky a rozmixujte v kuchyfiském robotu (pokud chcete
marmeladuis klirou, nakrdjejte na kousky kiiru zjednoho
pomerance)
Jahody: NejdFive jahody dobfe umyjte, nakréjejte je na
kusy a rozmixujte v kuchyriském robotu.

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
pofadi uvedeném v receptu.

3. Vlozte hnétaci nddobu dovnitf trouby a zvolte program

AU 18.
4. Stisknéte tlacitko START/STOP. Nalijte horkou marmeladu
do sterilizovanych sklenic (viz nésledujici pozndmky)
a ponechte pfiblizné 2 cm od okraje. Sklenici rychle
utésnéte.
STERILIZACE SKLENIC:
polozte sklenice na tdc a vlozte je na 20-25 min do trouby.
Vytdhnéte je z trouby pomoci chiiapek a rychle napliite horkou
marmelddou. Sterilizaci sklenic se znici choroboplodné zarod-
ky a bakterie, které by jinak zplisobily, Ze se marmeldda zkazi.
Timto zplisobem je mozné mit domdci marmeladu cely rok.

Ingredience pomerancové marmelady 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 50min 50min
Pomerance 500 gr 650 gr
Cukr 250 gr 325¢r
Citron 112 112
Zahustovadlo 17gr 20gr
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Ingredience jahodové marmelady 750 gr 1000 gr
Hotovo za... 50min 50min
Jahody 500 gr 650 gr
Cukr 250 gr 325¢r
Citron 1/2 1/2
Zahustovadlo 209r 259r

Biga

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.
2. Nasypte viechny ingredience do hnétaci nddoby podle
poradi uvedeném v receptu.

Varechou chvilku ingredience rucné promichejte.

Vlozte hnétaci nédobu dovnitf trouby a zvolte program SE

1.
Stisknéte tlacitko START/STOP.

Ingredience 1/2 davky 1davka
Hotovo za... 15min 15min
Voda 100 gr/ml 200 gr/ml
Silnd mouka “0” 200 gr 400 gr
Cerstvé pivni kvasnice 3qr 5qr

Pouze michani (SE 10)/ Pouze kynuti (SE 11)

Tyto dva programy umoZiuji nastavit dobu pfipravy tésta
(maximalné 25 minut) a kynuti (maximaIné 2 hodiny) tak, aby
se dosahlo pozadovaného typu chleba. Kromé toho je potom
mozné pripravit chléb z tésta piipraveného a vykynutého po-
moci funkce “pfiprava v horkovzdusné troubé) pii pozadované
teploté (pfed vloZenim hnétaci nddoby s nakynutym chlebem
se doporucuje troubu predem zahfat).
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Displej zobrazuje pfipadné problémy se spotfebicem. Spotiebi¢
musi byt instalovan v mistnosti bez priivanu, tedy uvniti, v
dostatecné vzdalenosti od zdroji tepla a pfimého slunecniho

svétla.

zprava na displeji

problém

feseni

“CO0L" blikajici zprdva “cool”

Komora trouby mé piilis vysokou teplo-
tu, nez aby bylo mozné zahdjit dal3i cy-
klus peceni ve funkci pekdrna chleba.

Pockejte dokud pfistroj nedosdhne
teplotu prostiedi. KdyZ vzkaz zmizi z
displeje, umistéte hnétaci nddobu do
peiciho prostoru a zvolte program.

"ERR" blikajici zprdva “cool”

Spotiebi¢ nedokaze regulovat teplotu.

Doneste spotiebi¢ do autorizovaného

asistencniho centra.

Castym Gisténim se zabrani vytvafeni koufe a nepfijemného
pachu béhem peceni. Zabraite hromadéni tuku uvnitf
elektrospotrebice.

Pred zapocetim jakékoliv cinnosti spojené s ¢isténim je tieba
vytahnout zastrcku ze sitové zasuvky a nechat troubu vy-
chladnout. Cisténi dvitek, vnitfnich stén vnéjsich éasti trouby
je tfeba provadét vodou s pfipravkem sapondtu a poté dobfe
osusit. Pro CiSténi vnitfnich Casti trouby, hnétaci nddoby a
pekace nepouZzivejte abrazivni Cistici prostedky anebo agre-
sivni domécké Cistici prostiedky, které by mohli poskodit te-
flonovy povrch. Cistéte jemné vodou a mydlem pomoci mékké
tkaniny.

Pozndmka: pro lepsi vycisténi hnétaci nddoby doporucujeme
odstranit hnétaci lopatku, nachdzejici se v nddobé.
NepouZivejte kovové nastroje k odstranovani ingredienci nebo
chleba, protoze by mohly poSkodit nepfilnavou povrchovou
Gpravu.

K ciSténivnéjsich castitrouby vzdy pouZzijte vihkou houbu. Vyva-
rujte se pouZiti abrazivnich piipravkd, které poskozuji natér.
Dbejte na to, aby voda nebo tekuty saponat nevnikly dovnitf
Skvirami nad troubou. Nikdy neponofujte elektrospottebic do
vody; neumyvejte ho pod tekouci vodou.

Pro usnadnéni ¢isténi vnitfniho dna trouby je mozné zvednout
spodni vyklopné topné téleso (B), jak je uvedeno na obrazku.
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Po vycisténi uvedte topné téleso zpét na své misto.

Informace ke spravné likvidaci vyrobku ve smyslu
Evropské Smérnice 2002/96/EU a Pravniho Nafizeni .
151z 25 cervence 2005.

Na konci Zivotnosti spotiebice nesmi byt ten-
E to likvidovany spolu s domovnim odpadem. Je

mozné ho dopravit do piislusnych shémych cen-
M ter tfidéného odpadu zfizenych méstskymi dfady

nebo k prodejcim, ktefi tuto sluzbu poskytuji.
Oddélenou likvidaci spotfebice se predchdzi nepfiznivym
dopaddim na Zivotni prosttedi a lidské zdravi, které vyplyvaji z
nespravné likvidace a umoziuji recyklaci materildi, z nichz je
piistroj vyroben za i¢elem dosaZeni diileZité tspory energie a
zdroji. Na povinnost likvidace domdciho spotfebice oddélené
upozorfiuje symbol preSkrtnuté popelnice na vyrobku. Likvida-

ce vyrobku ze strany uZivatele, kterd neni v souladu s platnou
legislativou, bude mit za nésledek odpovidajici postih.



