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Piehled programu

1. Zakladni recept na chléb 11. 100% celozrnné tésto
2. Rychly chléb 11. (varianta) 70% celozrnné tésto
3. Sladky chléb 12. Tésto na pizzu
4. Francouzsky chléb 13. Kynuté tésto
5. Celozrnny chléb 14. Funkce mixovani (kratka) p p p
6. Zitny chléb 15. Funkce mixovani (dlouhd) D O m a C I p e ka r n a
7. Bezlepkovy chléb 16. Marmelada
8. Ryzovy chléb 17. Jogurt
9. Toastovy chléb 18. Program rozmrazovani
10. Tésto na kolac 19. Peceni
Model:
132
367 974
Vyrobce: De"Longhi Appliances s.r.l

(Ariete - Divisione Commerciale)
50013 Campi Bisenzio (FI)
Via San Quirico, 300
Italy
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Vazeni zakaznici,

s Vasi novou domdci pekarnou dokdzete upéct Cerstvy chléb o hmotnosti az
750 g. Diky rozsdhlym programm a vhodnym receptiim zvladnete s pouZitim
tohoto pristroje sami vytvofit celozrnny a Zitny chléb, bezlepkovy chléb, tésto
na pizzu, sladky chléb nebo kold¢ - a dokonce i marmeladu a joqurt.

Pro dosaZeni dobrych vysledkl pe&eni je duleZité pfesné dodrZovat uvedené
pfisady a mnoZstvi.

Pfejeme, at se Vam s timto vyrobkem vSe dobfe dafi.
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Problém PFi¢ina Reseni

« Program byl + V pribéhu realizace +V pfipadé kratSiho vypadku proudu
pferusen nebo programu vypadl v trvani do cca 10 minut pak bude

trva déle, proud. program automaticky pokracovat.
nez bylo Pti delSich vypadcich pfesahujicich
pldnovano. 15 minut bude program Uplné

zruSen. Vytahnéte zastréku, nechte
pristroj vychladnout, vyprdzdnéte a
vyCistéte formu na peenf a zacnéte
proces peceni UpIné od zacatku.

Technické parametry c €

Model: 132
367 974

Sitové napétf: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Tfida ochrany: I
Ptikon: 500 W

Likvidace

Vyrobek a jeho obal byly vyrobeny z cennych recyklovatelnych materidld.
Recyklace snizuje mnoZstvi odpadu a chrani Zivotni prostfedi.

Obal roztfidte a zlikvidujte. VyuZijte mistnich moznosti ke sbéru papiru, lepenky
a lehkych obald.

E Pristroje oznacené timto symbolem se nesmi vyhazovat do domovniho
odpadul!

= Staré pristroje jste ze zakona povinni likvidovat samostatné, oddélené od
domovniho odpadu. Informace o sbérnych mistech, na kterych bezplatné prijimaji
staré pfistroje, ziskdte u obecni nebo méstské spravy.
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Problém

Pri¢ina

+ Chleby maji
rdzné tvary.

* To je normalni. Tvar chleba

se mUze lisit podle jeho typu.

« Uvnitr chleba
je jedna nebo
nékolik dér.

« Tésto je priliS vihké.

« PouZili jste pFiliS mnoho
drozdi?

* Vynechali jste stl1?

« Pridali jste pFiliS horkou
vodu?

« Pouzijte o néco méné vody.
+ PouZijte o néco méné drozdi.

« Pridejte trochu soli.
+ Vzdy pridavejte vodu
s pokojovou teplotou.

« Chleba neni
propeceny
nebo ma
gumovou
konzistenci.

« Pridali jste pFiliS mnoho
tekutych pfisad?

« Zvolili jste program, ktery
neni vhodny pro recept?

+ Davkujte prisady peclivé.

« Zkontrolujte, zda jste zvolili
spravny program.

« Chleba se pfi
krajeni krajice
droli.

* Chleba je pfFiliS horky.

* NeZ zacnete chleba krijet,
nechte jej vychladnout
alespon 15-30 minut.

*Chleba ma
téZkou a
hutnou kon-
zistenci.

« Pouzili jste pFilis mnoho
mouky?

« Je mouka po datu spotfeby?

« Pouzili jste prilis malo vody?

+ U celozrnné mouky je nor-
malni, Ze je konzistence

chleba hutnéjsi nez v pfi-
padé pSeni¢né mouky.

+ Davkujte prisady peclivé.

« Zkontrolujte datum spotfeby
mouky.

« Davkujte prisady peclivé.

* Na dné formy
na peceni je
tmavé zabar-
veni nebo
fleky.

* Myli jste formu na peceni
v mycce nadobi?

« Zabarveni je normalni a nema
vliv na kvalitu materialu.
Cist&te formu na pecenfjen
ru¢né podle popisu.
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K tomuto navodu

Vyrobek je vybaven bezpecnostnimi prvky. Presto si pozorné prectéte bezpec-
nostni pokyny a pouZivejte tento vyrobek pouze tak, jak je popsano v tomto
navodu, aby nedopatifenim nedoslo k zranéni nebo Skodam.

Uschovejte si tento ndvod pro pozdé&jsi potfebu.
Pri predadvani vyrobku predejte soucasné s nim i tento ndvod.

Symboly uvedené v tomto ndvodu:
Tento symbol varuje pred Tento symbol varuje pfed
nebezpedim poranéni. nebezpetim Urazu elek-

Tento symbol varuje pred trickym proudem.

nebezpedim pozaru a popa-

leni 0 horké povrchy.
Upozornéni NEBEZPECI varuje pfed moZnym t&zkym poran&nim a ohroZenim
Zivota.
Upozornéni VYSTRAHA varuje pred poranénim a zna¢nymi vécnymi $kodami.
Upozornéni POZOR varuje pred lehkym poranénim nebo poSkozenim.

ﬂ Takto jsou oznaceny dopliujici informace.

Symboly na pFistroji:

Viko pristroje a kryt se mohou zahfivat na velmi vysoké teploty.
& Budte opatrni a v pfipadé potieby pouZijte kuchyriské chriapky apod.

Problém Pfi¢ina Reseni
« Tésto pfiliS  « Prisady nejsou spravné + Davkujte prisady peclivé.
vykynulo nadavkované?
altlaé’ na * Vynechali jste stl? * Dbejte na sprdvné mnozstvi soli
viko. a drozdi.
« Zkuste pripadné pro pecenf
pouZit 0 1/4 |Zice droZdi méné.
«Chléb « Pfisady nejsou sprdvné + Davkujte prisady peclivé.
nekyne. naddvkované?
* DroZdi nebo mouka po datu « Zkontrolujte datum spotfeby
spotreby? mouky a drozdi.
« Otevfeli jste viko v prib&hu « Nechdvejte viko pokud mozno
provadéni programu? zaviené.
* Byly tekuté prisady prilis stu-  « Pridavejte tekuté pfisady vzdy
dené? s pokojovou teplotou.
+Barva + Pouzili jste pFiliS mnoho + PouZijte o néco méné cukru.
krusty je cukru? « Zvolte niZsi stupen zhnédnuti.
prilis
tmava.
+Chléb neni +PFedevsim u chlebl z

symetricky.

celozrnné mouky je normaini,
Ze chléb neni vZdy symetricky.

+ PouZili jste pFilis mnoho

drozdi nebo vody?

« Hnétaci lopatka pfed vyky-
nutim a peCenim posunula

tésto na stranu.

* PouZijte o néco méné vody
nebo droZdi.
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Zavada / naprava

Problém

PFicina

Reseni

« Z pfistroje
vychazi zapach
spaleniny.

* Mouka nebo jiné
nanosy v ohfi-
vacim prostoru.

+ Vypnéte pristroj a nechte jej zcela
vychladnout.
Odstrante nanosy vihkym hadrem.

« Pfisady nejsou
rovhomérné
rozmichané
(napt. se hro-
madi mouka
v tésté nahore
po stranach).

« Forma na pecenf
nebo hnétaci
lopatka nejsou
spradvné namonto-
vaneé.

« Nesouhlasi mnoz-
stvi pFisad.

* Pouzili jste bezlep-
kovou mouku?
Ta vytvori
obzvIasté vihké
tésto.

« Zkontrolujte formu na peceni a hné-
taci lopatku a pfipadné je nasadte
Znovu.

+ Davkujte prisady peclivé.

+ Kdyz je tésto pfilis vihké, uvolnéte
jej od okrajd pomoci stérky. Kdyz
je tésto prilis suché, pridavejte
postupné Izice vody, dokud nebude
dosazeno pozZadované konzistence.

« Po zapnuti
pFistroje se
zobrazi chybovy

* Vnitfni teplota
pristroje je prilis
vysoka.

* Pfed spusténim programu vytahnéte
sitovou zastréku, oteviete viko a
nechte 15-30 minut chladnout. Po

kdéd HHH. pouziti nechte pfistroj pred dalSim
spusténim znovu vychladnout.
+ Okénko je +To je béhem faze  + Po pouZiti okénko ocCistéte.
zamlZené a hnéteni a zahFivani
pokryté zkon- zcela normalni.
denzovanou
vodou.

« Hnétaci lopatka
z0stdva zachy-
cend v upe-
¢eném chlebu.

« Zvolili jste tmavy
stupef zhnédnuti?
Ten vytvori na
chlebu silnou
karku.

+ Vytdhnéte hnétaci lopatku z chleba
pomoci pfiloZeného hdku.

32
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Bezpecnostni pokyny A

Ucel pouziti

Domadci pekarna je vhodna k hnéteni

a peceni chlebovych a jinych tést.

Je koncipovana pro mnozstvi pfipravo-

vana v domacnosti a neni vhodna ke

komercnim Gceldm.

Neni vhodna k pouzivani v kuchynich

pro zaméstnance podnikd primyslo-

vého a zivnostenského sektoru, v zemé-
délskych podnicich, v penzionech
poskytujicich ubytovani se snidani ani
pro hosty hotell, motelli a podobnych
zafizent, jakoZ ke komer&nim Gceldm.

NEBEZPECIi pro déti a osoby

s omezenou schopnosti ovladani

pfistroju

- Obalovy material se nesmi dostat do
rukou détem.

Mimo jiné hrozi' i nebezpedi uduseni!

- Tento pfistroj smi pouzivat déti starsi
8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo duSevnimi schop-
nostmi nebo nedostatkem zkuSenosti
a/nebo védomosti, pokud jsou pod
dohledem nebo pokud jim bylo vysvét-
leno, jak se s pristrojem bezpecné
manipuluje a pokud pochopily, jaka jim

pii pouZivani pFistroje hrozi nebezpeci.

Cisténi a Gdrzbu nesméji provadét déti
bez dozoru. Déti si s pristrojem nesmi
hrat.

Pristroj a jeho sitovy kabel se musi
od zapnuti az do dpIného vychladnuti
piistroje nachazet mimo dosah déti
mladsich 8 let.

« Pristroj je béhem pouzivani horky!
Piistroj pouZivejte mimo dosah déti.

- Sitovy kabel nenechévejte viset z pra-
covni plochy doll, aby za néj malé déti
nemohly pfistroj strhnout dold.

NEBEZPECi drazu elektrickym

proudem

- Pristroj, sitovy kabel a sitovou
zastrCku nikdy neponorujte do vody,
protoZe hrozi nebezpedi drazu elek-
trickym proudem. Chranite pfistroj
i pred kapajici a stfikajici vodou.

- lyrobku se nedotykejte vihkyma
rukama a nepouZzivejte jej venku ani
v mistnostech s vysokou vihkosti
vzduchu.

- Nevkladejte do pristroje Zzadné kovové
predméty (napf. hlinikovou flii).
Nebezpedi zkratu a pozaru.

- PFistroj pripojujte pouze do zasuvek
s ochrannymi kontakty instalovanych
podle predpisd. Jejich sitové napéti
musi odpovidat technickym parame-
trlim pristroje.

- Pokud bude nutné pouZit prodluzovaci
kabel, musi odpovidat minimalné
technickym parametrim pfistroje.

PFi nakupu prodluZovaciho kabelu si
nechte poradit.

s
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- Sitovou zastrcku vytdhnéte ze zasuvky,
jestlize béhem provozu dojde k poruse,
po pouZiti a nez zacnete pristroj Cistit.
Pritom tahejte vzdy pfimo za sitovou
zastrcku, nikoli za sitovy kabel.

- Zasuvka musi byt dobfe pristupna,
abyste z ni v pfipadé potfeby mohli
sitovou zastrcku rychle vytahnout.
Sitovy kabel ved'te tak, aby o néj
nemohl nikdo zakopnout.

- Sitovy kabel nesmi byt zalomeny ani
priskripnuty. Sitovy kabel chrarite
pred ostrymi hranami, olejem, horkymi
¢astmi pistroje nebo jinymi zdroji
tepla.

- Pravidelné kontrolujte, jestli pfistroj
nebo sitovy kabel nevykazuji znamky
poSkozeni. Piistroj nezapinejte, kdyz
jsou pristroj nebo sitovy kabel vidi-
telné poSkozené nebo kdyz pristroj
spadl na zem.

- Neprovadéjte na vyrobku zadné zmény.
Ani vyménu sitového kabelu nesmite
provadét svépomoci. Pripadné opravy
pristroje nebo sitového kabelu nechte
provadét jen v odborném servisu
nebo u naseho zakaznického servisu.
Neodbornymi opravami se uZivatel
vystavuje znacnym rizikGm.

VYSTRAHA pred popalenim

« [ volné pristupné ¢asti pristroj jsou
pii pouZzivani velmi horké.
Dbejte na to, aby se béhem pouZzivani
a ve fazi ochlazovani (minimalné
60 minut) nikdo nedotkl horkych ¢asti
piistroje. K otevreni pristroje pouzijte
napriklad chiiapku.
Nez zacnete piistroj Cistit, nez jej
budete prendset nebo ukladat, nechte
jej vychladnout.

- Také hotové potraviny budou velmi

horké. Pfi jejich vyjimani davejte pozor.

- Béhem procesu peceni nechte viko
zaviené - s vyjimkou kratké doby pro
doplnéni pfisad.

- Béhem procesu peceni mize z pri-
stroje unikat horkd para. Udrzujte
ruce i obli¢ej v dostatecné vzdalenosti
od téchto otvord - hrozi nebezpeci
opafenil Davejte pozor na unikajici
paru pfi otevirani pristroje.

- Pfed CiSténim a ukladanim pristroje jej
nechte priblizné 1az 2 hodiny vychlad-
nout.

VYSTRAHA pred pozarem

- Zapnuty pfistroj nikdy nenechavejte
bez dozoru.

- Pfistroj se nesmi uvadét do provozu
samostatnymi spinacimi hodinami ani

separatnim systémem dalkového
ovladani.

s

Sestaveni

hnacf hridel

Nasunte hnétaci lopatku na hnacfi
hridel ve formé na peceni podle
vyobrazeni...

... a osadte formu na peceni do
téla pfistroje. Otocte ji o kousek ve
sméru hodinovych rucicek (znacka
v ohFivacim prostoru @= ) pro
zajisSténi. Musite slySet a citit, jak
zapadla.
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Cisténi

ﬁ NEBEZPECI - ohroZeni
Zivota elektrickym proudem

* Nez zacnete pfistroj Cistit, vytadh-
néte sitovou zastréku ze zasuvky.

« Pfistroj nesmi byt vystaven
vlhkosti. Chrafite pfistroj i pred
kapajici a strikajici vodou.

& VYSTRAHA pied popélenim

* NeZ budete pfistroj rozebirat, Cistit
a uklizet, nechte jej dostatecné
vychladnout.

Rozebrani

Vyjméte formu na peceni z pFi-
stroje tak, Ze ji otocite o kousek
proti sméru hodinovych rucicek
(znacka v ohfivacim prostoru <g*)
pro odjisténi, a poté ji vytdhnéte
smérem nahoru.

30

Cisténi

POZOR na vécné Skody
« K CiSténi pristroje nepouZzivejte Zira-
viny ani agresivni nebo abrazivni

Cistici prostredky.

D> Formu na peceni oCistéte zevnitr
i zvenku vihkym hadrem. V pfipadé
potFeby pouZzijte trochu prostredku
na myti nddobi, ale opét jej peclivé
otrete, aby by se i dalSi chléb
povedl.
V pripadé silného a odolného zne-
¢isténi nebo kdyz nelze uvolnit
hnétaci lopatku, naplite vyjimecné
do formy na pecenf trochu teplé
vody a nechte vSe odmocit max.
30 minut. Pak otfete formu na
peceni a hnétaci lopatku vihkym
hadrem. Neponofujte ale formu
na peceni do vody!

> Odmeérnou nadobku a davkovaci
IZici omyjte teplou vodou s trochu
prostfedku na myti nddobi.

D> PFistroj samotny v pfipadé potfeby
otfete do Cista zvenku i zevnitF
vihkym hadrem.

> NeZ zacnete pfistroj znovu skladat
dohromady a nez jej uklidite,
nechte vSechny ¢asti dobre
uschnout.
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- Nezakryvejte vétraci otvory. Postavte

piistroj na Zaruvzdornou, stabilni,

rovnou, neklouzavou a suchou pra-
covni plochu tak, aby vzduch mohl
cirkulovat i pod pfistrojem.

- Zabrante nebezpedi pozaru: K uvedeni

do provozu postavte vyrobek na
volnou plochu. V Zadném pripadé jej
nestavte ke zdi, do rohu, do blizkosti
zaclon apod.

Ke sténam, nabytku atd. (po strandch
a nahore) musi byt dodrZen odstup
min. 5 cm.

Vznétlivy materidl udrZujte v dosta-
tecné vzdalenosti a zafizeni nezakry-
vejte.

- Pfed pouzitim zcela odvinte sitovy

kabel. Dbejte na to, aby odvinuty sitovy
kabel lezel iplné volné a dostatecné
daleko od pfistroje.

- Nikdy neprovozujte pristroj bez

vlozené pecici formy.

- Potraviny urcené ke zpracovani vkla-

dejte vzdy do pecici formy, nikdy pfimo
do ohfivaciho prostoru.

Nesmi dojit k Zadnému kontaktu

s topnymi ¢lanky.

- Nikdy nelijte do ohfivaciho prostoru

olej, protoZe by mohlo dojit k jeho
vzniceni.

- Nikdy v pfistroji neohrivejte zabalené

potraviny.

- Zacne-li z peciciho prostoru vystu-

povat kouf, nechte viko pristroje
bezpodmine¢né zavieny a vytahnéte
zastrCku ze zasuvky. V Zadném piipadé
nehaste doutnajici tésto v pristroji
vodou! Kouf se muze uvoliiovat, pokud
tésto naskoci nad okraj formy na
peceni a dotyka se topného télesa.
DodrZujte proto mnozstvi uvedena

v receptech.

- MiiZete pouZit recepty s podilem

mouky od cca 150 do max. 500 g.

V pfipadé menSiho mnoZstvi se tésto
pfipadné nemusi spravné prohnist.
PrekrocCite-li maximalni mnozstvi,
miZe tésto pretéct pres okraj ohfiva-
ciho prostoru.

Také v receptech neprekracujte uve-
dené mnozstvi drozdi (max. 7 g suse-
ného drozdi, max. 29 g Cerstvého
drozdi na 500 g mouky). Nadmérné
mnozstvi drozdi zpdsobi, Ze tésto prilis
nakyne a pretece pres okraj ohfivaciho
prostoru.

VYSTRAHA pred Grazy jiného druhu
- Nedrzte Zadné pracovni pomicky jako

napr. IZici, ndZ apod. v pohybujicim se
tésté a v zadném piipadé nesahejte
béhem pouzivani do formy na peceni.

- PouZivejte pouze origindIni pfisluSen-

stvi, protoZe jinak mohou hrozit
znacnd nebezpedi pro uZivatele nebo
poSkozeni pistroje.

7
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POZOR na vécné sSkody

- Nezapinejte pfistroj - mimo uvedeni
do provozu (viz zde) - naprazdno, aby
nedoSlo k poSkozeni nasledkem pre-
hiati.

« K vyjmuti pripravovanych potravin
pouZivejte pouze drevéné nebo plas-
tové Zaruvzdorné kuchynské nacini,
abyste neposkrabali nepfilnavou
vrstvu formy na peceni.

- K CiSténi nepouzivejte v Zzadném
pfipadé abrazivni Cistici prostiedky,
Cistici prostredky na trouby ani
pomdicky zpGsobujici poSkrabani. Mohli
byste poSkodit nepfilnavou vrstvu.

- Nelze zcela vylouCit, Ze nékteré laky,
plasty nebo prostredky na oSetfovani
nabytku nenarusi a nezmeékci material,
z ného? jsou vyrobeny protiskluzové
nozicky. Polozte proto v pfipadé
potfeby pod vyrobek protiskluzovou
podlozku.

Bezpecénostni prvky

- PFistroj je opatfen pojistkou proti
prehfivani. Ta automaticky prerusi
funkci pfistroje, pokud vypadne inte-
grovana kontrola teploty. V takovém
piipadeé pristroj nesmi byt znovu
uveden do provozu. Odpojte zastréku,
nechte pristroj vychladnout a odeSlete
jej k opraveé do servisniho centra nebo
do specializované opravny.

Heslo ,,Akrylamid"

- Akrylamidy se vytvareji pfi silném
zahfivani (peceni, smazeni, fritovani,
opékani atd.), a to predevsim v potravi-
nach obsahujicich Skrob.

V jaké formé je akrylamid Skodlivy

pro lidsky organismus, nelze jeSté

s urcitosti Fict.

Z preventivnich dlvodu by se potra-
viny nemély dlouho opékat, protoze
silné zhnédnuti rovnéz mize zplso-
bovat vysSi zatizeni.

Plati zésada: ,Md to byt dozlatova
opecené, ne spalené”. Protoze vyzkum
v dobé sestavovani tohoto ndvodu

k pouziti pokracuje dal, sledujte
prosim k tomuto tématu zpravy v tisku.
Také na internetu najdete velké mnoz-
stvi informaci.

s

15. Funkce mixovani (dlouha)

doba

20 aZ 30 minut (nastavitelny ¢as)

voda 330 ml
sal 1 kdv.lZitka
olej 2 |Zice
bila mouka 560 g
drozdi 11/4 lZice
Program 15 nema funkci ¢asovace, ale spousti se ihned.

16. Marmelada

mnoZstvi 450 g
doba 1:20
duZina z ovoce 300¢
cukr 150 g
citrénova $téva 1/2 citronu

Doporucujeme pockat 20 minut a pak pomalu pridavat cukr.

ﬂ Recepty 17-19 pouzivejte bez hnétaci lopatky!

17. Joqurt
mnozstvi 1100 ml
doba

8:00 (nastavitelnd od 0:05 do 12:00)

pinotucné mléko

1000 ml

pfirodni jogurt

100 ml (nebo 1 kelimek jogurtu)

cukr podle chuti

60 g

cukr, aby se nevytvorily hrudky.

Nastavte dobu tlacitky + a =. Pfipadné krdtce promichejte prisady ve formé na peceni, zejména pokud pouZivéte

18. Program rozmrazovani

doba

0:30 (nastavitelna od 0:10 do 2:00)

Nastavte dobu tlacitky + a =.

Pristroj udrZuje teplotu priblizné 50 °C pro rozmrazovani potravin.'

19. Peceni

doba

1:00 (nastavitelnd od 0:20 do 2:00)

Nastavte dobu tlacitky +a -.

Cists petici program pro predem pripravend tésta. Pristroj udrzuje teplotu priblizné 150 °C.
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12. Tésto na pizzu

hmotnost ccab00g

doba 0:45

voda 170 ml

sl 1kdv.IZicka

olivovy olej 11Zice

bild mouka 300¢

drozdi 2/3 kostky Cerstvého droZdi (25 g) nebo 7 g suseného drozdi (1 pytlik)

13. Kynuté tésto

doba 1:30

voda 320 ml

sl 11/2 kav.|zicka

olivovy olej 2 |zice

cukr 2 kav.lZitka

bild mouka 400 g

drozdi 2/3 kostky Cerstvého drozdi (25 g) nebo 7 g suseného drozdi (1 pytlik)

Programy 14-15 jsou Cisté mixovaci programy na vyrobu tésta,
které nemusi kynout - naptiklad na nudle, peivo, dim sun apod.

14. Funkce mixovani (kratkd)

doba 15 minut
voda 330 ml
stl 1kdv.IZicka
olej 2 lZice
bila mouka 560 g
droZdi 11/4 \zice

Program 14 je naplanovan na €as 15 minut. Casovac Ize nastavit na max. 15:00 hodin.
Pristroj zahfiva prisady lehce na max. 38 °C.

28
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Prehled (rozsah dodavky)

hék pro vyjmuti
hnétaci lopatky

& davkovaci lzice

hnétaci lopatka *

% odmérnd nadoba

VA |
S Zobrazeni na displeji:
™ stupefl zhnédnuti od svétiého po tmavy
4
forma na peceni 500gr Zobrazeni na displeji:
— 75007 mnozstvi tésta
tlaitko: volba programu
ad tlacitko: hmotnost
| + tlacitko: nastaveni vy3$i hodnoty Casovace
I = tlaCitko: nastaveni nizsi hodnoty ¢asovace
|
| 3433 tlacitko: stupeni zhnédnuti
| viko
i s okénkem &/@ tlatitko: zapnuti/vypnuti
|
| ohfivaci
| prostor
| displej
I ukazatgl:
zvoleny ukazatel:
program casovat
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Uvedeni do provozu

Vybaleni
ﬁ NEBEZPECIi pro déti -
ohroZeni Zivota udusenim /
spolknutim

+ Obalové materialy se nesméji
dostat do rukou détem. OkamZité
je zlikvidujte.

1. Domaci pekarnu vyjméte z obalu.

2. Otevrete viko a odstrante material
slouzici na ochranu vyrobku pfi
preprave.

3. Vyjméte z formy na peleni hak,
odmeérnou nadobu, davkovaci IzZici
a hnétaci lopatku.

4. Odstrante ochrannou félii
z displeje.

re

Umisténi

> Domdci pekdrnu postavte na
Zdaruvzdornou, neklouzavou,
rovnou a odolnou pracovni plochu.
Sitovy kabel nesmi viset dold
z plochy, na které je pfistroj
postaven. Zajistéte, aby kolem
pFistroje i nad nim bylo dostatek
volného mista (min. 5 cm).

Pred prvnim pouzitim

VAROVANI pied nebezpe&im
pozaru

» Neumistujte pfistroj do blizkosti
horlavych predmétl ani piimo ke
zdi nebo do rohu.

+ Nezakryvejte vétraci otvory.
Pristroj postavte na Zaruvzdornou,
stabilni, rovnou, neklouzavou
a suchou pracovni plochu tak,
aby vzduch mohl cirkulovat i pod
pFistrojem.

& VYSTRAHA pred popalenim

« PFistroj je béhem pouZzivani horky!
Nedotykejte se jeho horkych
soucasti, jako je napft. viko nebo
okénko. PFipadné pouzijte chiapku
apod.

« PouZivejte domdci pekdrnu vyhradné
mimo dosah déti. Zajistéte, aby déti
nemohly strhnout horky pristroj
dolt z pracovni plochy (napf. za

sitovy kabel).

10. Tésto na kolac

hmotnost cca400g
doba 2:20
dalsi prisady pfi~1:55
Fepkovy nebo Inény olej 3II2|'ce

vejce 4 celd vejce (velkd)

cukr 130 g (podle chuti Ize méné nebo vice)

mouka 150 g

vanilkovy pudingovy prasek (volitelné) 2 kav.lZicky

drosdi 1/4 kostky Cerstvého drozdi nebo?2 g su§en§ho drozdf
(10 g) (1/3 pytliku)

Programy 11-13 jen michaji a hnétou tésto a nechaji jej vykynout. Hotové
tésto Ize pak dale zpracovat a napf. upéct v pecici troubé. Na kolace,

housky, pizzu apod.

11. 100% celozrnné tésto

doba 2:55
cukr 1kav.IZicka
olej 2 |Zice
sul 11/2 kav.Izicky
voda 250 ml
celozrnnd mouka 400 g

drozdi

2/3 kostky Cerstvého drozdi (25 g) nebo 7 g suSeného drozdi (1 pytlik)

11. (varianta) 70% celozrnné tésto

doba 2:55
cukr 1kav.IZicka
olej 2 |Zice
sul 11/2 kav.Izicky
voda 320 ml
bila mouka 1759
celozrnnd mouka 3009

drozdi

2/3 kostky Cerstvého drozdi (25 g) nebo 7 g suseného drozdi (1 pytlik)
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8. Ryzovy chléb

hmotnost 500 g 75049

doba 3:00 3:05

dalsi prisady pfi ~ 2:10 pfi~ 215

voda 150' ml 190I ml

olej 2 lzice 26 21/2 Izice 38¢

sul 1 kav.IZicky 60 1kav.IZitky 60

vejce 1celé vejce 60 ¢ 1celé vejce 60¢

cukr 1 Zice 159 2 lzice 309

mouka 2 odmérné nadobky 290¢ 2 1/r]2é(c)i(églfyrné 360 ¢

varena ryze 1/4 odmérné nadobky 1/3 odmérné nadobky

drosdi 12 kostgyléerstvého neb9 5¢ suéenf’:ho 2/3 kostvkyl(:erstvého nebo] g su§enlého
drozdi (21 g) droZdf (3/4 pytliku) drozdi (25 g) drozdi (1 pytlik)

9. Toastovy chléb

hmotnost 500 ¢ 750¢

doba 4:.05 410

dalsi prisady pi~ 3:30 pfi ~3:35

voda 210I ml 256 ml

olej 12 lzice 8¢ 11Zice 15g

sul 1kav.IZicky 64 1kav.|Zicky 60

cukr 1/2 kév.lZicky 3¢ 1kav.lZicky 64

mouka 2 odmérné nadobky 2904¢ 2 VHZa,gg?gné 360 ¢

drodi 12 kostlv(y’(“:erstvého nebg 5 g su§en§ho 213 kostvky,(:erstvého nebo] g suéen,ého
drozdi (21 g) drozdi (3/4 pytliku) drozdi (25 g) drozdi (1 pytlik)
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Pred prvnim pouZitim domdaci
pekarny vytahnéte formu na peceni
tak, Ze ji pootocite o kousek proti
sméru hodinovych rucicek (znacka
v ohtivacim prostoru <g), aby se
odjistila, a pak ji vytdhnete smérem
nahoru. Omyjte v8echny dily podle
popisu v &asti ,,Cisténi" kvili
odstranéni pripadnych zbytkd

Z vyroby.

. NeZ budete pokracovat, dikladné

vlastni pFistroj osuste.
Znovu vioZte formu na peceni.

Pristroj je nyni nutno zahrivat cca
10 minut bez obsahu.

5.

6.

Nechte viko domaci pekarny -
vyjimecné - oteviené.

Zasunte zastrcku do zasuvky.
Ozve se zvukovy signal.

Na displeji se zobrazi: 1 pro
.Zakladni recept na chléb”
program a 3:10 pro dobu pecenf
pro hmotnost 750 g.

A Podle dvojtetky v ukazateli
casovace zjistite, zda je pfistroj
zapnuty nebo v pohotovostnim
rezimu:

KdyZ dvojtecka blik3, je pristroj
zapnuty a probihd proces
zahtivani.

Kdyz dvojtecka trvale sviti,

je pFistroj v pohotovostnim
rezimu a je potfeba nejdrive
pro spusténi procesu zahFivani
stisknout vypinac.

PFi kazdém stisknuti tlacitka se
pro potvrzeni ozve signalni tén.

7. Stisknéte tlacitko A tolikrat, dokud

se na ukazateli neobjevi ¢islo 19 pro
program ,,peceni” a doba Upravy
1:00.

8. Stisknutim tlacitka ¢/© spustte

program zahrivani.
Pfi prvnim zahfivani mdze byt
po kratkou dobu citit zdpach,
co? je vSak normaini a nejde

o zavadu. Zajistéte dostatecné
vétrani.

9. Nechte pFistroj zapnuty priblizné

10 minut, aby odeznél jeho vlastni
pach.

10. Chcete-li pFistroj vypnout,

stisknéte tlacitko /@ a podrzte

ho stisknuté pFiblizné 3 sekundy.
Na ukazateli se objevi opét 1 a 3:10.
Dvojtecka trvale sviti.

1. Nechte pfistroj vychladnout

a znovu jej vycistéte.

o
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Pouziti

Pfiprava pfistroje A Pozor: Je velmi dileZité

pfesné dodrZet uvedend

mnozZstvi a poradi, ve kterém

maji byt prisady priddvany.

NormdlIni poradf:

1. tekutiny (voda, mléko...)

2. mouka

3. vejce

4. jiné prisady

Nakonec: drozdi

Drozdi nesmi prijit do prFi-

mého kontaktu se soli nebo

tekutinami!

Podle vySe uvedeného popisu vytah-
néte formu na peceni z pfistroje.

Nasufite hnétaci lopatku na hnacf
hridel ve formé na peceni.

Vlozte formu na peceni do prFistroje
a pootocte ji ve sméru hodinovych
rucicek (znacka na ohFivacim pro-
storu @ ) aZ na doraz, aby se
zajistila. Musite slySet a citit, jak
zapadla.

5. Zavrete viko.

Napliite do formy na peceni pFi-
sady podle Gdajd v receptu (viz
kapitola ,,Programy pro pecenf
a mixovani").
12

BN

6. Zitny chléb

hmotnost 500 g 75049

doba 4:00 4:.05

dalsi prisady pfi~2:50 pfi ~ 2:55

voda 186 ml 226 ml

olej 2 lzice 26 21/2 lzice 389

sul 1 kav.IZicky 64 1 kav.IZicky 60

trtinovy cukr 11Zice 5g 11/2 1zice 23g

bila mouka 1odmérna nadobka 145¢g ] 1/§é%%nggné 180 ¢

zitnd mouka 10dmérna nadobka 1459 ] Vﬁé%%rggné 180¢

drosdi 12 kostlfy,(:erstvého nebp 5¢ suéeng'zho 23 kostvkyl(:erstvého nebo] g suﬁen,ého
drozdi (21 q) drozdi (3/4 pytliku) drozdi (25 g) drozdi (1 pytlik)

7. Bezlepkovy chléb

hmotnost 500 g 75049
doba 3:25 3:30
dalsi prisady pfi ~ 2:45 pii~ 2:50
voda 180 ml 220 ml
olej 2 lzice 26 21/2 lzice 33g
sul 1 kav.IZicky 64 1 kav.IZitky 60
cukr 11/2 IZice 239 2 |Zice 30¢g
< 13/4 odmérné .
bezlepkova mouka nadobky 255 ¢ 2 odmérné nadobky 2904
kukufiénd mouka |1/4 odmérné nddobky 354 1/2 odmérné nadobky 70g
drodi 1/2 kostky Cerstvého | nebo 5 g suSeného | 2/3 kostky Cerstvého | nebo 7 g suseného
drozdi (21 q) drozdi (3/4 pytliku) droZdi (25 g) drozdi (1 pytlik)
25




4. Francouzsky chléb

hmotnost 500 g 75049

doba 4:.05 410

dalsi prisady pi~3:30 pfi ~3:35

voda 180I ml 266 ml

olej 1lzice 1049 11/2 zice 15¢

sul 1kav.IZicky 64 11/2 kdv.IZicka 9¢

cukr 1/2 |zZice 8¢ 11zice 15g

bila mouka 2 ‘/;‘a‘égg‘fyr né 300g 2 3{]4égggkéy’”é 400 g

drodi 12 kostlv(y’(“:erstvého nebg 5 g su§en§ho 213 kostvky,(:erstvého nebo] g suéen,ého
drozdi (21 g) drozdi (3/4 pytliku) drozdi (25 g) drozdi (1 pytlik)

5. Celozrnny chléb

hmotnost 500 g 75049
doba 4:00 4:.05
dalsi prisady pfi~2:50 pfi ~ 2:55
voda 180 ml 220 ml
olej 2 Izice 264 21/2 Izice 38¢g
sl 1kav.lzicky 60 1kav.zZicky 60
trtinovy cukr 11Zice 15¢ 11/2 Izice 260

- . 11/2 odmérné
bila mouka 1 odmérnad nadobka 145¢ nadobky 180 g

< . 11/2 odmérné
celozrnna mouka 1 odmérna nadobka 145¢g nadobky 180 ¢
drosdi 1/2 kostky Cerstvého | nebo 5 g suSeného | 2/3 kostky Cerstvého | nebo 7 g suSeného
drozdi (21 g) drozdi (3/4 pytliku) droZdi (25 g) droZdi (1 pytlik)
24
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Zasunte sitovou zastréku do
vhodné zdsuvky.

Ozve se zvukovy signal. Na displeji
se zobrazi: 1 pro ,Zakladni recept
na chléb" program a 3:10 pro dobu
peceni pro hmotnost 750 g.

Vybér nastaveni a zapnuti pristroje

7.

9.

10.

1.

Pomoci tlacitka 1 zvolte poZado-
vany program podle receptu. Na
ukazateli se rozsviti ¢islo programu
a planovana doba peceni.

. PFipadné pomoci tlacitka & i

vyberte pozadovanou hmotnost
(750 g/ 500 g). Na ukazateli se
objevi zménéna doba peceni.
(Nelze navolit v programech 10 az
19.)

Ptipadné vyberte pomoci tlacitka
343 stupefi zhn&dnuti.
(Lze navolit v programech 1az 10.)

Ptipadné nastavte pomoci tlacitek
+ a - v krocich po 10 minutach
¢asovac pro pripravu peciva

s ¢asovym zpozdénim (viz priklad
vypoctu v kapitole , Tipy a triky").
Ridte se pokyny pro ,,PouZivani
¢asovace' ohledné citlivych pfisad.
Spustte proces peceni pomoci
tlacitka o/e.

Zazni jeden signdIni tén a pristroj
zahdji zpracovavani prisad.

Na displeji mdzZete sledovat ¢asovy
prabéh piipravy.

Pokud jste v kroku 10 nastavili
¢asovac, za€ne proces peceni v¢as
pfed uplynutim nastaveného ¢asu.

BN

ﬂ * V prib&hu peceni mize z vika

vystupovat pdra. To je nor-
malni a neni to dlvodem ke
zneklidnéni. UdrZujte ¢3sti
téla v dostatecné vzdalenosti,
aby nedoslo k opareni.

« Béhem hnéteni pristroj
vibruje a mGze byt i hlu¢ny.
To je normaini a zpdsobuje to
silny motor, ktery je k hnéteni
tésta zapotrebi.

+ Okénko se na zacatku zamlZzi -
to je normalini. Kondenzovand
voda ovSem relativné rychle
zmizi a pak mzZete proces
peceni opét sledovat.

+V dobé, kdy tésto odpociva,

a béhem peceni nezvedejte
viko, aby neunikalo teplo.

12. U receptd, které umozniuji pridani

dalSich pfisad (napt. suSené ovoce,
seminka apod.) v pozdé;jSim
¢asovém okamziku, vyda pfistroj

v prislusném case 10 signdlnich
tond (viz recept). Pak oteviete viko
a pfidejte prisady. Pozor: Nesahejte
do formy na peeni a nemichejte

v ném pomoci néjakych predméta.
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Ukonceni procesu peceni a vyjmuti
peciva

13.

Po uplynuti doby pfipravy se na
displeji zobrazuje 0:00 a ozve se
10 signélnich ténd.

Pristroj se automaticky prepne asi
na 1 hodinu do reZzimu udrzovani
tepla - coz Ize zjistit podle blikajici
dvojtecky (mimo programy 14/15).
Po uplynuti hodiny se pfistroj
vypne.

. Vytahnéte zastrcku ze zasuvky
a otevrete viko.

Pomoci chiapek apod. uchopte
formu na peceni za drZadlo, otocte
ji 0 kousek proti sméru hodinovych
rucicek (znacka na ohrivacim pro-
storu <gf) a vytahnéte ji ven z pfi-
stroje.

14

16.

-~
Pozor! | pecivo je velmi horké.
PouZivejte chiapky a budte
opatrni. Pfed vytahovanim peciva
nechte formu na peceni chvili
vychladnout. V pripadé potieby
uvolnéte pecivo na strandch
pomoci silikonové nebo dievéné
stérky. NepouZivejte kovovou
stérku, protoZe by poSkodila nepfil-
navou vrstvu formy na peceni.
Pripadné pecivo opatrné z formy
vytfeste.

17.

[T 9

Obcas zUstane hnétaci lopatka

pfi vytahovani uvnitf peciva.
Vytahnéte hnétaci lopatku z petiva
pomoci pfilozeného haku.

2. Rychly chléb

ﬁ VAROVANI pied
zdravotnimi riziky

* Nenechdvejte pecivo delsi dobu

ve formé na peceni a v Zddném
pripadeé jej takto neskladujte.
Nebezpedi tvorby plisné!

hmotnost 500 g 75049

doba 2:05 210

dalsi prisady pfi ~1:45 pfi ~1:50

voda 146 ml 196 ml

olej 2 lzice 26 21/2 lzice 33g

sul 2/3 kav.IZicky 3g 3/4 kav.IZicky 4q

cukr 11Zice 5g 2 lzice 309

mouka 2 odmérné nadobky 290 g 2 Vﬂ%ﬂgm né 360 g

drodi 112 kostlfy,éerstvého nebo5g su§en§ho 2/3 kostvky,éerstvého nebo7g su§en,ého
drozdi (21q) drozdf (3/4 pytliku) drozdi (25 g) drozdi (1 pytlik)

3. Sladky chléb

hmotnost 500 ¢ 750¢

doba 345 3:50

dalsi prisady pfi~ 310 pfi~ 315

voda 120I ml 160I ml

olej 11/2 zice 20 ¢ 2 IZice 26

stl 1/2 kav.IZicky 29 1/2 kav.IZicky 29

vejce 1celé vejce 60¢ 1celé vejce 60¢

cukr 2 |zice 30¢ 3 lzice 459

nizkotucné miéko  [1/4 odmérné nadobky 35g 1/3 odmérné nadobky 47q

mouka 2 odmérné nddobky 290 ¢ 2 3{1‘2822@“ 380 ¢

drosdi 12 kostlfy,(:erstvého neb9 5¢ suéeného 213 kostvkyléerstvého nebo] g suﬁen,ého
drozdi (21g) drozdi (3/4 pytliku) drozdi (25 g) drozdi (1 pytlik)

23




—4—

Programy pro peceni a mixovani

Pro ndsledujici recepty plati ndsledujici:

 Recepty 1-10 jsou programy pro peceni chleba resp. kolac¢u, v nichZ se prisady
smichaji a hnétou, tésto vykyne a nakonec se upece.

Recepty 11-15 jsou programy, v nichZ se jen pFipravuje tésto. Peceni pak
probihd napriklad podle toho, zda jde o tésto na pizzu po jejim oblozZenf{
nebo po zformovdani housek, v pedici troubé.

Recept 16 na marmelddu michd a ohriva.

Recepty 17 (na jogurt), 18 (pro rozmrazovani) a 19 (program pouhého peceni)
neprovadéji michdni, ale pouze ohFivaji, resp. rozehrivaji.

Olej Ize nahradit rozpusténym maslem.

PFi pridavani prisad dodrZujte poradi v tabuice.

Ve vSech receptech Ize nahradit mouku s vysokym obsahem lepku moukou
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« Jakmile je chléb upeceny, vyjméte

ho z domdci pekarny a vyklopte ho
na mrizku, aby z néj mohla unikat
vihkost do okoli (i kdyz pfistroj
mUzZe udrZzovat chléb teply aZ jednu
hodinu). Nepokladejte ho na talif
nebo prkénko, protoZe by pak
nemohl odevzdavat vihkost a
splaskl by.

Nechte chléb alespor 30 minut
vychladnout a odpafit, jinak se
bude téZko krijet.

bezlepkovou. Davejte pozor na to, zda jsou dalSi pfisady vhodné pro osoby

s celiakil nebo alergiky.

Preruseni nebo predcasné
ukoncéeni programu

D> Pro kratkodobé preruseni programu

S uvedenymi mnoZstvimi soli a cukru jsme dosahli nejlepsich vysledk.
Samoziejmé je ale mozné je mirné upravit podle chuti. Myslete ale na to,

Ze sll a cukr jsou nutné pro vykynuti tésta. Neddvejte proto pfilis malo ani
pFiliS mnoho.

U programu 1-10 Ize pozdé&ji pfidavat dal3i pfisady (ofiSky, rozinky apod.).
Pristroj ozndmi spravny ¢asovy okamzik (2. fdze hnéteni) 10 signdInimi tony.
Tento Casovy okamZik je pFiblizné 20 minut aZ 1,5 hodiny od zacatku pro-
gramu (viz tabulky programu: ukazateli na displeji se objevi polozka ,,dalsf
prisady").

stisknéte 1x kratce tlacitko o/e.
Cas se zastavi a program prerusi.
Priblizné za 2-3 minuty bude pro-
gram automaticky pokracovat.

> Pro Uplné pfedc¢asné ukonceni pro-

gramu nebo reZimu udrZovani tepla
stisknéte 1x kratce tlacitko ¢/© a
pak jej znovu stisknéte a podrzte

1. Zakladni recept na chléb

asi 3 sekundy.

hmotnost 500 g 7509

doba 3:05 310

dalSi prisady pfi ~ 2:35 pii ~ 2:40

voda 210I ml 266 ml

olej 11/2 IZice 15g 2 lzice 20

sul 1/2 kév.lZicky 3g 1kav.lZicky 64

cukr 11Zice 159 2 lzice 309

mouka 2 ]/r?éggg]kéymé 320 ¢g 3 odmérné nadobky 4209

drosdi 12 kostlfy’éerstvého neb9 5 g su§en§ho 2/3 kostvky,(:erstvého nebo] g suﬁen(ého
drozdi (21 q) drozdi (3/4 pytliku) drozdi (25 g) drozdi (1 pytlik)
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Tipy a triky

Pouziti casovace
Casovact Ize s vyhodou pouZit, kdyZ
chcete upéct chleba pres noc tak, aby
byl rdno Cerstvy. Pomoci ¢asovace Ize
pripravu nastavit az 15 hodin pfedem.
Pri delSi dobé do pFipravy nepouZzi-
vejte - zejména v 1été - Zaddné prisady,
které se kazi, kdyZ jsou vystaveny teplu
a vlhkosti (napf. Cerstvé mléko, jogurt,
Syr, vejce, ovoce, cibule apod.).
> (Priklad vypoctu:
Nyni je 21:00 vecer. Chléb ma byt
hotovy v 7:00 rano. To je ¢asovy
rozdil 10 hodin. Téchto 10 hodin
nastavite pomoci tlagitek + a -.
Casova¢ automaticky odecte
potfebnou dobu peceni a véas
spusti proces peceni, takZe Vas
chléb bude za 10 hodin hotovy.

Pamatujte na to, Ze: Dobu pfipravy
stanovenou pro program nelze zkratit.

K charakteru tésta

Pri zkouSeni nového receptu nebo
pouZivani novych pfisad sleduje vytva-
fené tésto prvnich 5 minut procesu
hnétenf pfes okénko ve viku. M&éla by
se vytvorit hladka koule. Pokud se tak
nestane, muZe byt potfeba zménit
pFisady.

Viko otevirejte pouze béhem hnéteni
nebo odpocivani. V ostatnich fazich
procesu peceni by mohlo otevieni vika
negativné ovlivnit zddrné upeceni
chleba.

Pozor! Nenechdvejte viko oteviené
déle, nez je nutné, protoZe jinak by
mohl vzniknout zakalec.

16

> Pokud se tésto jevi lepivé nebo se
lepi na strany nadoby, pridejte jesté
jednu IZici mouky.

D> Kdyz je tésto pfilis suché, pridejte
jednu IZici teplé vody.

> V pripadé potfeby odstrafite neza-
michané prisady ulpélé na okraji
formy na peceni opatrné dfevénou
nebo plastovou stérkou.

> Nez pridate dalsi mouku nebo vodu,
pockejte, dokud tésto pIlné nepojme
jiz pfidanou mouku nebo vodu.
Pfed koncem posledniho procesu
hnéteni zavrete viko, protoZe jinak
tésto spravné nevykyne.

Uchovavani upec¢eného chleba

Domdci chléb neobsahuje konzervaéni
[atky, a proto by se mél spotifebovat
bé&hem 2-3 dnd po upedeni.

Kfupavy chléb na francouzsky zpUsob
béhem uchovavani mékne. Takovy
chléb proto az do nakrojeni nepfikry-
vejte.

Cerstvy chléb mdZete uchovavat také
v mraznicce. Pokud jej pfed zmrazenim
nakrdjite, mdZete pozd&ji snaze ode-
brat prfesné potfebné mnoZstvi.

e
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Susené droZdi pouZivejte bezpodmi-
ne¢né pred datem minimalnfi trvanli-
vosti, protoZe se jeho Gcinek ¢asem
snizuje.

Existuje také specidlni suSené drozdf
pro domaci pekdrny. S timto droZdim
Ize docilit dobrych vysledky, i kdyZ je
pritom tieba prizplsobit mnoZstvi.
Kdyz chcete misto suSeného drozdi
pouzit Cerstvé, pouzijte nasledujici
pfepocet: 7 g suSeného drozdi odpo-
vida 25 g Cerstvého drozdi.

Bylinky

Ty mUZete pridat na za¢atku spole¢né
s hlavnimi pFisadami.

Bylinky jako skofice, zdzvor, oregano,
petrZel a bazalka zlepsuji chut a chléb
diky nim vypada Iépe.

Pouzivejte bylinky v malych mnozZstvich
(1-2 1Zi¢ky), aby neprerazely chut
chleba.

Cerstvé bylinky jako ¢esnek a paZitka
obsahuji hodné vihkosti a mohou mit
vliv na zakladni recept. PFip. snizte
mnozstvi tekutin v receptu.

21

Ofechy a ovoce

U nékterych programu Ize do tésta
pozdéji pfidat dalsi pFisady, jako
ofechy nebo ovoce.

Ozve se 10 signélnich ténd na dikaz
toho, Ze nyni Ize pFidat prisady.
Prisady je tfeba do tésta pFidat pozdéji,
aby mohl chléb vykynout a udrzZel si
svUj tvar. Pokud byste je pfidali jiz

v prvni fazi hnéteni, byly by navic pfilis
rozmélnéné a mohly by tvofit hrudky.
Pridate-li do tésta prisady, jako jsou
rozinky, Inéna, slunecnicovd, seza-
mova3, dynova seminka atd., bude t&zsi,
a upeceny chléb pak také o néco
pevnéjsi.

Priddvate-li sladké prisady, jako napf.
rozinky, méli byste pfipadné sniZit
mnoZstvi cukru, aby chléb nebyl pfili§
sladky.
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Pouzivejte jemnou stolni nebo mor-
skou sul. Hrubozrnnd sul je vhodna
spi§ pro posypani kfupavych kynutych
housek. Solici smési jsou zpravidla
nevhodné, protoze Casto neobsahuji
Zadny sodik.

Cukr

Cukr aktivuje a vyZivuje drozdi, aby
mohlo vykynout. Podporuje chut a
konzistenci, ale i miru zhné&dnuti karky.
Misto cukru mizZete pouZit med, sirup
nebo melasu. Pak je ale potfeba snizit
odpovidajicim zplisobem mnoZstvi
tekutin, které maji byt pridany podle
receptu.

NepouZivejte uméla sladidla, protoze
ta nevyZivuji drozdi, ale naopak blokuji
jeho uckinek.

Tuky a oleje

Pro ziskani mékci stridky a aby chléb
zUstal déle Eerstvy, je dobré pridat
trochu oleje nebo tuku. PouZijte oli-
vovy nebo slunecnicovy olej podle
receptu. Pokud misto toho pouZijete
maslo, margarin nebo sddlo (v malych
mnoZstvich do max. 15 g), je potfeba
pridat o trochu vice tekutin (cca

3 kavové zi¢ky).

NepouZivejte pomazdnkovd masla

se snizenym obsahem tuku, protoze
obsahuji pFilis mnoho vody, a nemaji
tak stejné vlastnosti jako maslo.

20

Tekutina

Cerstvé pFisady zahrnuji obvykle vodu,
mléko nebo kombinaci obou. Voda déla
karku kiupavéjsi, mléko karku i stfidku
mekci.

Existuji rdzné nazory na spravnou
teplotu vody. VyzkousSejte to a rozhod-
néte se podle svého Usudku.

Obecné se voli teplota v rozmezi od

20 °C do 25 °C. Pro ultrarychly chiéb
je potfeba pro urychleni procesu
pouzit vodu s teplotou od 45 °C do

50 °C. Voda musi mit dobrou kvalitu.

V pripadé ptilis vdpenaté vody z vodo-
vodu je potieba pouZit neperlivou vodu
z lahve, protoZe vapenec mize mit vliv
na to, jak se chléb podari.

Misto vody Ize pro vylepSeni chuti

a barvy klrky pouZit i Cerstvé mléko
nebo vodu s 2% suSenym mlékem.
V nékterych receptech se pouZziva

i ovocna stava. Vyzkousejte to!

Drozdi

Drozdi existuje Cerstvé nebo susené.
D&vé se (nadrobené) do dilku v mouce,
kde zUstavd v suchu a oddélené od
tekutiny a soli, neZ za¢ne proces hné-
teni.

Pouzivejte pouze mnoZstvi uvedend

v receptech - nadmérné mnozstvi
drozdi zpUsobi, Ze t&sto pfilis nakyne
a pretece pres okraj formy na peceni.
Susené droZdi velmi intenzivné absor-
buje vihkost. Otevieny pytlik proto
dobre uzavrete. Pokud vyrobce
neuvadi jinak, spotfebujte zbytek do
48 hodin.

S
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Tipy pro peceni

Vysledek peceni zavisi na mnoha fakto-
rech: kvalité prisad, peclivém odméro-
vani, teploté a vlhkosti. NiZe je uvedeno
nékolik uZite¢nych tipt a pokynd.

« Domdci pekarna neni vzduchotésné
uzaviend jednotka, a proto podléhd
teplotnim vlivim. Za velmi horkych
dnd nebo pokud ji pouZivate ve
velmi teplé kuchyni, vykyne chléb
vice, nez kdyZ je chladno. Optimalni
pokojova teplota se pohybuje mezi
20°Caz4-°cC.

+ Vodu z vodovodu nechte za velmi
chladnych dn( pfed pouZitim
30 minut stat pri pokojové teploté.
TotéZ plati také pro pfisady z led-
nice.

+ Pouzivejte vSechny pfisady pfi
pokojové teploté neni-li v receptu
uvedeno jinak.

« Davejte prisady do formy na pelenf
v poradi uvedeném v receptu.
UdrZujte droZzdi v suchu a oddélené
od tekutiny, kterd se jiz v nddobé
nachdzi, az do zacatku procesu
hnéteni.

+ Pro dobry vysledek peceni je
podstatné, abyste presné odméfili
prisady.

Vétsina problém vznika, kdyz
nékterou prisadu nepresné odmeé-
fite nebo zapomenete. Pouzivejte
k odméFovani dodanou odmérnou
nadobu a ddvkovaci IZici.

« PouZivejte vzdy Cerstvé prisady
pred prisluSnym datem minimalni

RS

trvanlivosti. Pfisady podléhajici
zkdze, jako je mléko, syr, zelenina

a Cerstvé ovoce, se mohou zejména
v teple rychle zkazit, a proto by se
meély zpracovavat pouze v chle-
bech, které se peCou okamzité.
Nepfridavejte priliS mnoho tuku,
protoze tuk vytvari bariéru mezi
drozdim a moukou a zpomalujte tak
Ucinek drozdi. Vysledkem je téZzky,
hutny chléb.

NeZ date do formy na peceni maslo
a jiné pevné tuky, nakrajejte je na
malé kousky.

Chcete-li, aby mél chléb ovocnou
prichut, nahradte ¢4st vody pome-
rancovou, jable¢nou nebo anana-
sovou $tavou.

Cast tekutiny Ize také nahradit
zeleninovym vyvarem. Vyvar

z brambor napriklad obsahuje
skrob, tj. dodatecnou potravu pro
droZzdi, a pFispiva k tomu, Ze je
chléb dobre vykynuty, mékci

a trvanlivéjsi.

Na chut mdZete do tésta pridat
zeleninu, jako nastrouhané bram-
bory, cukety nebo varené, rozmac-
kané brambory. Tato zelenina
ovSem obsahuje vodu, a proto
musite sniZit mnoZstvi tekutin.
Dejte do pecici nddoby nejprve
méné vody, a kdyZ zacne hnéteni,
zkontrolujte tésto. Pripadné pak
jesté trochu vody pfidejte.

Neprekracujte mnozstvi, uvedena
v receptech, aby tésto nepreteklo
a neposkodilo domdci pekdrnu.
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+ JestliZze chleba dobfe nekyne,
pouzijte misto vody z vodovodu
neperlivou mineraini vodu z ldhve,
nebo vodu z vodovodu nejprve
prevarte.

Silné chlorovana a fluoridovana
voda z vodovodu nebo tvrda voda
z vodovodu brani kynuti tésta.

« Zkontrolujte pribliZzné po 5 minu-
tach hnéteni, zda ma tésto
spravnou konzistenci. Méjte pfitom
po ruce gumovou stérku, abyste
mohli pripadné seSkrabnou prisady,
které se usadily v rozich formy na
peceni. NepouZivejte stérku v bliz-
kosti hnétaci lopatky a nebrante ji
v pohybu. Pokud je tésto pfili§ dro-
bivé nebo se pristroj pFi hnéteni
prilis namaha, pridejte jesté trochu
vody. Pokud je tésto pFichycené ke
sténam pecici nddoby a netvofi se
koule, pfidejte jesté trochu mouky.
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Hotové smési na peceni

V domaci pekarné Ize michat a péct

hotové smési na pecenfi chleba. Pfitom

je vSak tfeba dbdt na hmotnost pFisad,

abyste neprekrocili maximdalni mnoz-

stvi pro pfistroj, a tim ho nepfetizili.

> Nejprve nalijte do formy na peceni

mnozstvi vody doporucené
vyrobcem a pak k ni pfidejte smés.

> Priblizné po 5 minutach zkontro-
lujte konzistenci tésta a pokud je
smés prilis sucha, pridejte jeSté
trochu vody.
U vétSiny hotovych smési mizete
pouzit program 1. Pokud celozrnny
chleba pfi tomto nastaveni dostate¢né
nevykyne, zkuste pristé program 5 pro
celozrnny chleba nebo program 6 pro
Zitny chleba.
Misto abyste pouZili funkci Casovace,
pecte tento chleba nejlépe ihned,
protoZe droZdi nemdZete udrzet
oddélené od tekutiny.
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Prisady

Kvalita chleba zavisi na mnoha fakto-
rech. K dosazeni optimélnich vysledkd
je proto velmi dileZité znat jednotlivé
pFisady a jejich vlastnosti.

DUleZitym faktorem ovliviiujicim
vysledek peceni je samozrejmé kvalita
a Cerstvost prisad.

VSechny prisady, které do domaci
pekdrny date, by mély mit pokojovou
teplotu (18 °C az 23 °C). Také mistnost,
ve které chléb pelete, by méla byt
normalné temperovana.

PSeni¢na mouka

Je velmi dlleZité, jaky typ mouky
mouky je bilkovina lepek, ktery absor-
buje plyny uvolfiované pfi fermentaci
drozdi. Tim tésto kyne.

Bila mouka

Bila mouka se mele z pSeni¢nych zrn
bez vnéjSiho obalu a kliCku. Bezpodmi-
necné pouZivejte mouku s vysokym
obsahem proteint a tedy vy33i tvorbou
lepku. Nejlepsich vysledkd docilite

s moukou dobré kvality, nejlépe nebé-
lenou. Pri ndkupu mouky dbejte na
oznaceni 405, 550 nebo 1050.

V receptech na chléb na francouzsky
zpUsob se asto priddva trochu jemné
francouzské mouky k docilenfi stFidky,
kterd je pro tento druh chleba typicka.
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Celozrnna mouka

Celozrnnd mouka se mele i s pouzdrem
a klickem. Chléb upeceny z této mouky
ma orfechovou prichut a hrubsi stiidku.
PouzZivejte pfednostné celozrnnou
mouku s vysokym obsahem bilkovin.
Chléb ze 100% celozrnné mouky je
pevnéjSi nez bily chléb. Tésto z
celozrnné mouky potfebuje vice ¢asu
na vykynuti. Proto pouZivejte v domaci
pekdrné program pro celozrnné pecivo
(program 5).

Pro leh¢i chléb mizZete ¢ast celozrnné
mouky nahradit pSeni¢nou moukou.

Jiné druhy mouky

Druhy mouky z jinych obilovin jako
Zito, je€men, oves, pohanka maji
vysoky obsah vidkniny, obsahuji ale
niZSi podil lepku v porovnani s bilou
moukou. Celozrnny chléb je proto
mensi a hutngjsi nez bily chléb.
Nejlépe se chléb povede, kdyZ nahra-
dite 20 % az max. 50 % bilé mouky
jinym druhem. Tak ziskdte bohatou
chut celozrnného chleba s lehkou
konzistenci bilého chleba.

sul

Trocha soli je dlleZitd, aby chléb ziskal
chut - pfedevsim ale kvili podpore
Mimoto omezuje rist drozdi, a brani
tak tomu, aby tésto pfiliS vykynulo a
pak splasklo. Pamatujte na to, Ze: PFili§
mnoho soli zplsobf, Ze t&sto nevykyne
dostatecné.
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