OBSAH

Bezpe€né pouzivanie spotrebiCa ... ... 133
Charakteristiky spotrebi¢a a prisluSenstvo ... ... .. ... .. ... . 134
Ovladaci panel . ... 135
Indikétor priebehu pe€enia ... ... L 136
Nastavenie ponuky .. ... ... 137
PouZivanie spotrebiCa . . ... ... 138
Déavkova¢ suseného ovocia a orieskov (iba na niektorych modeloch) ................. ... ... 139
Jednoduché féazy pri pe€eni pomocou spotrebi€a .. ........ ... 139
PeCenie chleba: umenieaveda . ... ... .. 140
Délezité odport€ania pri davkovani ... ... 141
Proces peenia . . ... .o 141
Ako pouzivat funkciu posunutého zapnutia ... ... 142
Ochrana programu v pripade vypadku dodévky elektriny .. ......... . ... ... oL 143
Praktické rady . ... ... 143
Udrzba @ Cistenie .. ... ... 144
RECEPlY . ot 145
Informacie na displeji .. ... ... 154
Vyhladévanie a odstrafiovanie problémov . ..... ... ... 155
Otézky aodpovede .. ... ... 157

Upozornenia tykajice sa spravnej likvidécia v silade s eurépskou smernicou 2002/96/ES a Pravneho dekrétu €. 151
zo diia 25. jila 2005.

Po ukonéeni Zivotnosti sa spotrebi¢ nesmie likvidovat spolu s mestskym odpadom.

Mozno ho odovzdat v prislusnych strediskach druhotnych surovin uréenych miestnymi organmi alebo u

predajcov, kiori poskytujo uvedend sluzbu. Samostatnd likvidécia spotrebi¢a umoziivje predchédzat

moznym negativnym dopadom na Zivotné prostredie a na zdravie, ktoré by mohli vzniknot nevhodnou lik-

vidaciou a okrem toho umozfivje ziskat suroviny, z ktorych bol spotrebi¢ vyrobeny, ¢im sa dosahuje

dbélezita Gspora energie a prirodnych zdrojov.

Na zvyraznenie toho, Ze spotrebic sa nesmie likvidovat spolu s mestskym odpadom, je na vyrobku znacka I
preskrinutej nédoby na odpadky. Zakaznikovi, ktory zlikviduje spotrebi¢ nedovolenym spésobom, méze

byt udelend pokuta podla platnych pravnych predpisov.
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BEZPECNE POUZIVANIE SPOTREBICA

ARUE S e

Pozorne si preCitajte vietky pokyny, upozornenia a stitky na vyrobku. Tento navod si odlozte.

Z formy na chlieb vyberte vietky ,cudzie” predmety

Pred pouZivanim formu na chlieb a hnetaciu lopatku ofistite.

Odstrérite plastovi féliv z ovladacieho panela a vietky nélepky.

Spotrebi¢ vzdy pouzivajte zapojeny do elekirickej zésuvky so striedavym prodom s napéitim 230 V

Na privodny elekiricky kébel ni¢ neklad'te, ani sa nedotykaite horicich Casti spotrebica.

Privodny elektricky kébel nezapéijajte, ani nevedte tak, Ze by mohol prekézat v pohybe po kuchyni a ze
by ste ofi mohli zakopntt. Nedovolte, aby ostal zaveseny o okraj stola alebo pracovného pultu.

Pocas pouzivania

1.

5.
6.

Spotrebi€ je studeny na dotyk, ale poas Cinnosti sa zohreje.
Nepriblizujte sa k nemu tvérou, ani rukami.

2. Polas Cinnosti neotvéraite kryt, ani nevyberaite formu na chlieb, ak to vyslovene neuvédzajo pokyny.
3.
4. Spotrebi€ je vybaveny programom na ochranu pre pripad vypadku dodévky elektriny, ktory zabezpedi

Na kryt spotrebica ni¢ neklad'te. Nezakryvajte vetracie otvory.

zapaméitanie si cyklu pe€enia (v pripade poruchy dodavky elekirickej energie).

Predizené prerusenie dodavky elekiriny méze spésobit zrudenie programu (na str. 143 najdete podrob-
nejiie informacie).

Nedotykaijte sa a/alebo nesnazte sa zablokovat pohyblivé ¢asti (napr. hnetaciu lopatku v pohybe).
Ked’ je spotrebic v Cinnosti, nevkladajte ruky do vnitra nadoby.

Kde pouzivat spotrebi¢

1.
2.

3.
4.

5.

Spotrebi¢ pouZivaijte na stabilnej ploche, ktoré je odolné voci teplu.

Spotrebi¢ nepouzivajte na miestach, kde bude vystaveny priamemu slne¢nému svetlu alebo inym zdrojom
tepla, ako piecky alebo rory na pecenie.

Spotrebi¢ neklad'te na iné spotrebice.

Nedovolte, aby sa k spotrebi€u pribliZili deti, pretoze pocas €innosti sa zohrieva. Okrem toho by sa pri
nahodnom dotknuti ovladacich tlacidiel mohlo prerusit pecenie.

Pristroj umiestnite aspofi 20 cm od stien, ktoré by sa mohli teplom odfarbit.

Po pouzivani

1.

5.
6.

Po pouzivani a pred Cistenim spotrebi¢ vzdy vypnite prepnutim hlavného vypinaca do polohy “0” a
vytichnite zéstrcku zo zésuvky elektrickej siete.

2. Pri vyberani formy na pe€enie po ukonéeni peCenia pouzivaijte chfiapky.
3.
4. Pred Cistenim si preCitajte pokyny. Pristroj, ani zdstrcku nepondrajte do vody, pretoze hrozi nebez-

Pred Cistenim alebo odlozenim spotrebica ho nechaijte vychladnot.

peCenstvo Grazu elektrickym pradom alebo poskodenie jednotky.
Na €istenie nadoby na chlieb nepouZivaijte $picaté, ani ostré kovové predmety.
Ak po poutiti ostane spotrebi¢ zapojeny do elekirickej siete, vlozte formu na chlieb spét na miesto.

Bezpecnosiné opatrenia

1.

2.
3.

oM

Aby ste predisli skratu alebo Grazu elektrickym prodom, pouZivajte vyhradne prislusenstvo odporg¢ané
vyrobcom.

Spotrebi¢ nepouZivajte vonku, na obchodné Gcely, ani na iné Géely ako odporoéané.

Ak je privodny elektricky kabel poskodeny, treba ho dat vymenit u vyrobcu, v jeho servisnom stredisku
alebo v kazdom pripade ho musi vymenit osoba, ktoré je na to vyskolend, aby sa predislo akémukol-
vek nebezpecenstvu. Spotrebi¢ nezapinajte, ak spadol alebo ck je akymkolvek spésobom pogkodeny;
odneste ho do najbliziieho servisného strediska, aby ho vy3koleny persondl skontroloval, opravil alebo
vykonal mechanické alebo elektrické regulacie.

Pri odpojeni z elektrickej siete uchopte zéstrcku (nie kébel) a potiahnite.

PouZivanie predlzovacich elektrickych kéblov: spotrebi¢ sa dodava s krétkym privodnym elektrickym
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kéblom, aby sa zniZilo nebezpecenstvo Grazu pri jeho zachyteni alebo potknuti sa o dlhy kabel.

Preto pred|zovacie kéble pouZivajte opatrne, a ved'e ich tak, aby neviseli z pracovného pultu, aby k nim
nemali pristup deti a aby ste sa o ne nemohli potknit.

. Elekirické napéijanie: pri pretazeni elektrického obvodu sa méze stat, ze spotrebi¢ nebude fungovat
spravne. Spotrebi¢ by mal byt zapojeny v kazdom pripade k obvodu, ku ktorému nie s0 zapojené iné
spotrebice.

. Z bezpecnostnych dévodov a aby sa zamedzilo tomu, Ze ho budd opravovat nevyskolené osoby, so niek-
toré spotrebife vybavené plombou braniacou odmontovaniu krytov. Tieto spotrebice treba v pripade
nastavenia alebo opravy odniest do autorizovaného servisného strediska.

. Nedovolte, aby spotrebi¢ bez dozoru pouzivali osoby (vratane deti) s obmedzenymi rozumovymi,
fyzickymi alebo zmyslovymi schopnostami, ani osoby, ktoré nemaji dostatok skisenosti, ak ich o pouzi-
vani nepouCila osoba zodpovedné za ich bezpeénost. Davaite pozor, aby sa deti so spotrebi¢om neh-
rali.

. POZOR: Nespravne pouZivanie (nesprévny recept, prili§ dlhé pecenie) by mohlo spsobit prehriatie chle-
ba s naslednym vznikom dymu alebo poziaru. V uvedenom pripade neotvérajte kryt, ale vytichnite
zéstréku zo zésuvky elekiricke; siete. Pred otvorenim krytu nechaite, aby spotrebi¢ dostato¢ne vychladol.

10. Materiél a predmety urfené pre styk s potravinami vyhovujs poZiadavkém eurépskeho nariadenia

1935/2004
Tento spotrebic je urceny vyhradne na pouZitie v domécnosti.
Maximdlne pouzitelné mnozstvé miky/drozdia: 700 g miky a 4 g drozdia.

CHARAKTERISTIKY SPOTREBICA A PRISLUSENSTVO

Vyberatelny kryt

Odmerka

Kontrolné okienko

Automaticky davkovac
suseného  ovocia a
orieskov (iba na niek-

torych modeloch)

(TBS= lyzica)

(tsp= lyzicka)
Ovladaci panel

[1]o]

Tla¢idlo hlavného
vypinaca

Forma na pecenie
s povrchom proti
pripéleniu

Salka s

mierkou

Teleso spotrebi¢a “cool touch"
(po€as Cinnosti sa nepopdlite)

Spotrebi¢ je Uplne programovatelny stroj na pripravu chleba, ktory umozfiuje jednoduché upecenie Cer-

stvého chleba uz za niekolko hodin.
Spotrebi¢ mé k dispozicii aj iné vlastnosti:

64 volitelnych funkcii pecenia a hnetenia

Patria k nim CLASSICO (KLASICKY), FRANCESE (FRANCUZSKY), INTEGRALE (CELOZRNNY), DOLCE
(SLADKY), TURBO, SENZA GLUTINE (BEZLEPKOVY), IMPASTO PASTA (CESTOVINY), IMPASTO PIZZA

(CESTO NA PIZZU), TORTA, MARMELLATA (DZEM), FORNO (RURA).
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Indikdtor priebehu pecenia
Indikuje kazd fazu procesu pecenia chleba. Podrobneisie informécie néjdete na strane 136.

Funkcia posunutia zapnutia o 13 hodin
Ranné prebudenie s vériou teplého Cerstvého a chrumkavého chleba vam umozni funkcia posunutia zapnu-
tia az o 13 hodin. Podrobnejsie informécie néjdete na strane 142.

Ochrana programu v pripade vypadku dodévky elekiriny

UloZi program do paméte pre pripad preruSenia dodévky elekiriny alebo v pripade chvilkového pretaze-
nia. Po obnoveni dodévky bude pecenie pokraovat od bodu, v ktorom bolo prerusené.

Podrobneisie informécie néjdete na strane 143.

Teleso spotrebica “cool touch”
Vdaka nemu je spotrebi¢ pocas pecenia chleba bezpecneisi, hlavne v pritomnosti deti.

Kontrolné okienko
Umozrfiuje sledovat kazdo fazu cyklu pecenia chleba.

Funkcia udrziavania tepla pocas 60 mindt
Udrziava chlieb teply este hodinu po upeceni.

Automaticky davkovac suseného ovocia a orieskov (iba na niektorych modeloch)
Automaticky déavkuije suroviny poCas pripravy cesta, v zévislosti od receptov. Podrobneisie informécie ndj-
dete na strane 139.

Zvukovy signél pre ovocie a oriesky (iba na niektorych modeloch)
Umozfuje vac3iu kreativitu pri peCeni chleba.
Spotrebic vyda zvukovy signél, ¢im indikuje, ze nastala chvil'a, kedy treba pridat ovocie a/alebo oriesky.

Predchédza sa tym ich rozmliazdeniu poCas hnetenia.

Vyberatel'ny kryt
Dé sa vybrat, ¢im sa ulahCuije Cistenie.

Vyberatel'nd forma s povrchom proti pripeceniu
Umozfuje jednoduché vybratie chleba a rychle Cistenie.

OVLADACI PANEL

Ovladaci panel spotrebica je navrhnuty tak, aby sa ulahCilo jeho pouzivanie; jednoduchost ovliddacieho
panela umoZfiuje nastavit Zelany program peCenia; velky displej ulahCuje Eitanie zvolenej ponuky a doby
ukon€enia pri programovani.

500g 700g 1000g 1. CLASSICO 7. SENZA GLUTINE
2. FRANCESE 8. IMPASTO PASTA
3. INTEGRALE 9. IMPASTO PIZZA
4. DOLCE 10. TORTA

5. TURBO 700 g 11. MARMELLATA
6. TURBO 1000 g 12. FORNO

ovlédaci panel
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Displej
Displej indikuje nastavenie zvoleného programu od (1) po (12) , farbu ZAPECENIA a HMOTNOST chleba.
Displej indikuje poCet hodin a mintt do ukonCenia cyklu (indikované pomocou “2:05”)

TTlacidlo Ponuka
Stlacte tlacidlo MENU, aby ste nastavili ponuku automatického pecenia od (1) po (12).
Kazdé z uvedenych nastaveni je popisané na strane 137.

Pévodne nastavena ponuka pri zapnuti spotrebica je CLASSICO (KLASICKY).

Tlacidlo Zapecenie
Stla¢anim tlacidla £3 “zapecenie” nastavte zeland farbu: Svetly, Stredny, Tmavy.

Pévodné nastavenie je Stredny (I .
A

Hmotnost 500g 700g 1000g
Stlé€anim tlacidla ‘Kg' nastavte hmotnost bochnika chleba: 500g, 700g alebo 1000g.

Posunutie zapnutia/regulacia

Umozfiuje posunit ukonCenie Zelaného programu az o 13 hodin a to stla¢anim tacidiel AY.

Tla¢idlo

Jeho stlaCenim sa zapne proces s nastavenym receptom alebo sa zapne odpocitavanie ¢asu pri posunutom
zapnuti.

Aby ste operaciu zastavili alebo vynulovali nastavenie ¢asomera, podrite tlacidlo stlacené niekolko
sekdnd (zaznie zvukovy signdl).

INDIKATOR PRIEBEHU PECENIA

Indikétor priebehu pecenia zobrazuje kazdt fézu cyklu pe€enia pomocou Zipky S0g 7005 1000
nachédzajocej sa na boku displeja (pozrite obrézok).

TIMER (CASOMER): (pouzitelny iba s funkciami od 1 po 4 a 8)

Indikuje, Ze bolo nastavené posunutie zapnutia.

1 7 MR RAPIDO

PRECOTTURA (OHREV): (moznost pouzitelnd iba s funkciami od 3 po 8)

Spotrebi¢ pred zacatim fazy pociatocného hnetenia suroviny ohreje.

IMPASTO (HNETENIE):
Signalizuje, Ze chlieb je v jednej z 2 féz hnetenia cesta alebo jeho odlezania.

LIEVIT. (KYSNUT.):

Signalizuje, Ze chlieb je v jednej z 3 faz kysnutia podporovanych nizkou teplotou.

COTTURA (PECENIE):
Indikuje, Ze cesto sa peCie.
Toto je findlna etapa cyklu, pocas ktorého sa pomocou vysokej teploty chlieb upecie.

TIENE CALDO (UDRZIAVANIE TEPLA):
Této volitelnd funkcia zagina po ukonéeni pecenia chleba, udrziava chlieb teply az 60 mindt.

FINE (KONIEC):
Indikuje koniec cyklu pecenia.
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NASTAVENIE PONUKY
(1) CLASSICO (KLASICKY)

Raz stlacte tla¢idlo MENU, na displeji sa zobrazi “”. Toto nastavenie pouZivajte na pecenie tradi¢ného bie-
leho chleba. MézZete si vybrat z 3 stupfiov zapecenia chleba: Svetly, Stredny alebo Tmavy.

Pévodné nastavenie spotrebica je zvolené pre stredne zapeceny bochnik chleba s hmotnostou 1000g.
Aby ste nastavili iny druh zapecenia, stlacte flaCidlo 3 “zapecenie” raz na dosichnutie tmavého sfarbe-
nia a dvakrét na dosichnutie svetlého sfarbenia chleba. Ak cheete iné rozmery chleba ako 1000g, stla¢ajte
tlacidlo ‘Kg’, az kym nedosiahnete zeland hmotnost bochnika.

(2) FRANCESE (FRANCUZSKY)

Tento cyklus sa pouziva na pecenie chleba s chrumkavej$ou kérkou, ako je franciozsky a taliansky.
Stlacte HlaCidlo MENU dvakrat; na displeji sa zobrazi “2”.

Toto nastavenie je vhodné pre chlieb s nizkym obsahom tukov a cukrov.

(3) INTEGRALE (CELOZRNNY)

Celozrnny chlieb si vyzaduje dlhsiu dobu kysnutia, ktoré je vynitend pomal$im procesom u celozrnnej muky.
Doba pecenia celozrnného chleba je dlhsia a chlieb je hustejsi a tazsi.

Stlacte tlacidlo MENU trikrét; na displeji sa zobrazi “3”.

Poznamka: pri zvoleni nastavenia Celozrnny sa prvé hnetenie nezacne ihned po zapnuti.

Je to spdsobené 30 minitovou fézou zadiatoéného Ohrevu surovin, kioré je si¢astou samotného nastave-
nia a ktord zabezpeCuije spravny vysledok operdcie.

(4) DOLCE (SLADKY)

Tento cyklus sa pouZiva pri peCeni chleba, ktory si vyzaduje pridavné suroviny ako cukor, susené ovocie
alebo ¢okoléda na ochutenie. Stlacte Hacidlo MENU styrikrét; na displeji sa zobrazi “4”.

Aby ste prediili tomu, ze bochnik bude velmi tmavy, odpori¢a sa nastavit stupefi zapecenia Svetly.

(5 e 6) TURBO

Tymto nastavenim sa dosiahne urychlenie pecenia, nastavenie TURBO sa pouZiva na urychlenie celkovej
doby cyklu. Chlieb upeeny pri tomto nastaveni méze byt mensi a hustej$i nasledkom kratiej doby kysnutia.
Nastavenie TURBO sa odporG¢a pouzivat pri ponuke chleba Klasicky, Celozrnny, Sladky a Franctzsky.
Aby ste mohli vyuzit nastavenie TURBO, vlozte vietky suroviny do formy na pecenie, formu viozte do spo-
trebica; potom stlacte patkrat Hacidlo MENU: na displeji sa zobrazi “5 alebo 5”.

(7) SENZA GLUTINE (BEZLEPKOVY)

Tento spotrebi¢ mé k dispozicii $pecidlny program, ktory uspokoji potreby mnohych oséb alergickych na
lepok. Nésledkom pouzivania réznych surovin na chlieb bez lepku vém odpord€ame pred pe€enim precitat
si niektoré praktické rady v pokynoch Bezlepkovy v Casti s receptami.

Toto nastavenie je aj zékladnym nastavenim pre Nekysnuty chlieb.

Pokyny pre pripravu Nekysnutého chleba néjdete v €asti s receptami.

Stlacte tlacidlo MENU sedemkrét; na displeji sa zobrazi “7”.

(8) IMPASTO PASTA (CESTOVINY)

Toto nastavenie umozriuje pripravit cesto na pripravu Cerstvych cestovin. Po pripraveni cesta ho vlozte do
stroja na rezance, plnené pirohy a lasagne. Pokyny pre pripravu cesta na cestoviny néjdete v Casti Recepty.
Stlacte tlacidlo MENU osemkrét; na displeji sa zobrazi “5”.

(9) IMPASTO PIZZA (CESTO NA PIZZU)

Toto nastavenie umozfiuje vytvorit rézne cestd pre croissant, zemle a pizzu, ktoré sa potom pect v tradi¢-
nej rire. Pokyny na pripravu cesta néjdete v Casti Recepty.

Stlacte tla€idlo MENU devétkrét; na displeji sa zobrazi “3”.
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(10) TORTA
Toto nastavenie umozfiuje pripravu obldbenych tort alebo pouZitie hotovych pripravenych zmesi na torty,
aby ste si ich vychutnali doma este teplé. Stlacte desatkrét tacidlo MENU; na displeji sa zobrazi “12”.

(11) MARMELLATA (DZEM)

Pomocou tohto nastavenia mézete pocas celého roku pripravovat Cerstvé, sladké a chutné dzemy.

Pokyny pre pripravu dzemu néjdete v Casti Recepty. Stlacte jedendstkrat tlacidlo MENU; na displeji sa
zobrazi “I".

(12) FORNO (RURA)

Nastavenim rezimu FORNO bude spotrebi¢ schopny piect ako normélna elekiricka rora.

Toto nastavenie ostane v innosti hodinu a mozno ho manudline kontrolovat stlacenim tlacidla , ktorym
sa funkcia vypne v l'ubovolnom €ase. Toto nastavenie mézete pouzit na ukon€enie procesu peCenia chleba
po vypadku dodévky elektriny. V takom pripade nechaijte cesto kysntt vo forme na chlieb bez elekirického
napéjania, kym nedosiahne % vysky samotnej formy. Znovu zapoijte elekirické napéjanie a nastavte pro-
gram (12) FORNO, potom stlacte . Tofo nastavenie slozi aj na predizenie doby pecenia.

Ak po ukonéeni cyklu chlieb nevyzerd dostato¢ne upeceny alebo ak ho cheete viac zapiect, staci zvolit funk-
ciu FORNO a pokracovat v peceni.

Poznémka: niekedy je nevyhnutné pred nastavenim programu FORNO pockat 10-15 min(t, aby sa spotre-
bi¢ ochladil. Ak sa budete snazit pouzit funkciu FORNO pred vychladnutim spotrebi¢a, na displeji sa
zobrazi spréva o chybe “£01" (podrobneijsie informécie ndjdete na strane 154).

Stlacte HlaCidlo MENU dvanéstkrét; na displeji sa zobrazi “12”.

POUZIVANIE SPOTREBICA

Pred uvedenim spotrebic¢a do chodu

Odpori¢ame vém vybrat formu na pecenie (pozrite si pokyny v d'aliom texte); formu a hnetacie lopatky o€i-
stite vlhkou utierkou a potom starostlivo osuste. Ak to nie je nevyhnutné, formu nepondraite do vody.
Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky, ktoré by mohli poskodit povrch proti pripeceniu.

Prislusenstvo neumyvajte v umyvacke riadu.

Vybratie formy na pecenie
Otvorte kryt spotrebiﬁa a formu vyberte uchopenim rukovéte a nadvihnutim. Dobr)'/m zvykom ie vybraf formu
pred pridanim surovin, aby sa Ziadna surovina nedostala do kontaktu s ohrevnym ¢léankom.

Pridanie surovin
Odporta sa pridavat suroviny do formy na pecenie v nasledujocom poradi.
Vsetky suroviny musia mat izbovi teplotu a musia byt starostlivo nadavkované.

Opdatovné vlozenie formy na pecenie

Pri vkladani formy na pecenie ju staci vlozit do vnitra a zatlacit dolu, aby zapadla na svoje miesto. Rukovét
nechaite sklopen smerom k boku formy. Zatvorte kryt, spotrebi¢ zapoijte do zasuvky so striedavym pradom
a napdtim 230 V a hlavny vypina¢ prepnite do polohy 1.

Poznémka: Pri prvom zapnuti do elekirickej siete spotrebi¢ vydé zvukové znamenie a na displeji sa zobrazi
sponuka 1 3.25”.

Zvukovy signdl pre ovocie a oriesky (iba na niektorych modeloch)

Spotrebi¢ vyda zvukovy signdl, ¢im indikuje, ze nastala chvil'a, kedy treba pridat ovocie a/alebo oriesky.
Predchédza sa tym ich rozmliazdeniu poCas hnetenia.
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DAVKOVAC SUSENEHO OVOCIA A ORIESKOV (iba na niektorych modeloch)

Spotrebic je vybaveny davkovacom suseného ovocia a orieskov, ktory automaticky davkuje susené suroviny
do cesta pocas cyklu hnetenia. Suroviny sa dévkujo priblizne 8 mindt pred ukoncenim hnetenia 2, ¢im sa
zarudi, Ze sudené ovocie a oriesky sa nerozmrvia a Ze ostanG celé a rovnomerne rozlozené v ceste.

Objem dévkovaca ovocia a orieskov je 1 3dlka susenych surovin a je k dispozicii spolu so vietkymi nasta-
veniami ponuky, aj ked’ sa odpori€a iba pri nastaveni CLASSICO (1), FRANESE (2), INTEGRALE (3) a
DOLCE (4). Davkova¢ ovocia a orieskov je dalsou charakteristikou spotrebi€a, ktord je navrhnuté, aby
pontkala vécsie pohodlie na zéklade receptov.

POZNAMKA: Kryt neotvérajte silou, pretoze tento sa dé otvorit iba automaticky prostrednictvom elekiro-
nického ovlédania.

JEDNODUCHE FAZY PRI PECENi POMOCOU SPOTREBICA

Nasledujice pokyny budi sprevadzat zaciatognikov pocas vietkych faz procesu pecenia.

Tieto pokyny sa tykajo $pecificky receptov na pecenie chleba, cesta a cestovin (pozrite si ¢ast Recepty v tomto
névode).

Odportéa sa presne odvézit vietky suroviny a pouzivat dodévant 3alku s mierkou a odmerku.

Faza 1 Pridanie surovin

Staci pridat suroviny do formy na pe€enie v nasledujocom poradi:

1. Kvapalné suroviny

2. Suché suroviny

3. Drozdie

Na dosiahnutie dobrého vysledku treba suroviny vloZit v spravnom poradi a presne ich odvézit.

Faza 2 Volba nastavenia ponuky
Stla¢anim tlacidla MENU si zvol'te Zelané nastavenie. Stla¢anim tlacidla MENU sa posiva z jedného recep-
tu na druhy, od (1) po (12) a po kazdom stlaCeni sa na displeji zobrazi €islo receptu.

Faza 3 Volba zapecenia

Stla€anim tlacidla 3 “zapecenie” nastavte zelany stupen sfarbenia.

Pri zvolenom nastaveni si mdzete vybrat jedno z troch stupfiov zapeCenia: Svetly, Stredny alebo Tmavy.
Ak nezvolite 3pecificky druh zapecenia, spotrebi¢ automaticky vykond program s pévodnym nastavenim,
teda pri stupni Stredny.

Faza 4 Nastavenie hmotnosti bochnika chleba

Stlé€anim tlacidla ‘Kg' nastavte Zeland hmotnost: 500g, 700g alebo 1000g

Ak nezvolite hmotnost, spotrebi¢ automaticky vykona program s pévodnym nastavenim, teda s hmotnostou
1000g.

Faza 5 Stlacte

Poznémka: ak nenastavite volitelné funkcie, spotrebi¢ vykona program s pévodnym nastavenim, teda
bochnik s hmotnostou 1000g so zapeCenim nastavenym na stredny stupefi v Ponuke 1.

Stlacenim tacidla zapnite zvolené nastavenie.

Na displeji sa zobrazi doba do ukongenia cyklu v hodinach a minttach.

Faza 6 Teply, Cerstvy a chrumkavy chlieb

Po ukonceni cyklu peCenia spotrebi¢ vyda zvukovy signél a na displeji sa zobrazi “2.00".

Spotrebi¢ sa automaticky prepne do cyklu Udrziavanie tepla poCas 60 minit.

Teply vzduch prodi cez komoru pecenia, ¢o napomdaha znizeniu kondenzécie vody.

Cervend svetelnd kontrolka nachadzajica sa na oviadacom paneli bude blikat pocas priblizne 15-20 minat,
po jej zhasnuti pouzite rukavice a vyberte formu na pecenie z komory pecenia.

Chlieb pred vybratim z formy nechaijte vychladnit po€as 10 mintt; formu obratte a jemne fiou potraste,
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kym sa chlieb neuvolni.

Podl'a potreby pouzite na oddelenie chleba od stien formy plastovd lopatku.

Chlieb polozte na mriezku, aby vychladol.

Odporicané doba chladnutia je 15 mintt, ¢o zabezpedi optimalnu konzistenciu a jednoduchsie krgjanie.

Po pouzivani spotrebica
Vytiahnite zéstrcku zo zésuvky elektrickej siete a pred zapnutim dalsieho programu nechaite spotrebi¢ 30
minGt vychladndt. Ak spotrebi¢ zapnete prilis skoro, méze vydat zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi

“£01", o indikuje, Ze edte nevychladol dostatocne. Pockajte, kym spotrebi¢ nevychladne a stlacte :

PECENIE CHLEBA: UMENIE A VEDA

Pecenie chleba je stCasne umenim aj vedou. Spotrebi¢ vykonéva vécsinu prace, ale niektoré aspekty zévi-
sia od vasich poznatkov o kazdej surovine, ktoré sa pouziva pri peCeni chleba. Suroviny na pripravu kla-
sického chleba s0 velmi jednoduché: mika, cukor, sol, kvapalina (voda alebo mlieko), pripadné tukové
Zlozka (maslo alebo olej) a drozdie. Kazdé z uvedenych surovin mé svoju 3pecificki Glohu a prispieva k
zvléstnej chuti vysledného produktu. Preto je velmi délezité pouzivat suroviny v presne uréenom pomere, ¢o
zaru¢i optimdlne vysledky.

Drozdie

Drozdie je pravy a skutoCny ,aktivny” mikroorganizmus. Jednoduchymi slovami, bez drozdia chlieb nevyky-
sne. Po navlhéeni kvapalinou, vyZivované cukrom a ohriate na sprévnu teplotu, drozdie produkuije plyny,
ktoré spdsobia kysnutie cesta. Ak je teplota prilis nizka, drozdie sa neaktivuje; ak je prilid vysokd, zabije ho
to. Spotrebi¢ berie ohl'ad na uvedené javy udrziavajoc vzdy sprévnu teplotu v komore pecenia.

Preto odpordéame pouzivat vyhradne aktivne susené drozdie a skontrolovat datum jeho spotreby, pre-
toze drozdie po uplynuti datumu spotreby neumozni vykysnutie cesta.

Odporica sa vytvorit malG jamku v suchej Casti surovin, ¢im sa zarudi jeho aktivacia po kontakte s kvapa-
linou a cukrom pocas zarobenia cesta. V pripade, Ze chcete pouzit Cerstvé drozdie v kockéch, rozmrvte ho
a rozmielajte vidli¢kou vo vode vnitri formy na pecenie.

Mika

Je nevyhnutné pouzivat kvalitnd moku pred uplynutim détumu jej spotreby. Aby chlieb mohol kysnot, moka
musi mat dostato¢ny obsah bielkovin. Preto odport¢ame pouzivat miku vhodnt pre pripravu chleba.

Na rozdiel od bielej mtky, celozrnné moka obsahuje otruby a obilné klicky, ktoré so tazké a obmedzuijs
nut, ak v receptoch pre celozrnny chlieb pouzijete spolo¢ne celozrnnt a bielu moku. Je délezité, aby ste pre
kazdy recept odvézili pozadované mnozstvo miky, pretoze mika sa prirodzene prevzdudiuje. Zabezpeci
sa tym dokonalé upeCenie chleba. Mézete pouzit vreckd obsahujice velké mnozstvo miky, vysledok viak
méze byt rézny. Konzistencia a vyika chleba nemusia byt rovnomerné, ak bola mtka skladované dlho pri
neuspokojujicich podmienkach. Preto kupuijte velké vrecia s mikou, iba ak peciete chlieb velmi €asto.

Cukry

Cukry chlieb osladzujo, spdsobujo stmavnutie kérky a vyzivujoc drozdie zabezpelujo méksiu konzistenciu.
Mézete pouzit ekvivalenié mnozstvé bieleho alebo trstinového cukru, melasy, javorového sirupu, medu
alebo inych sladidiel.

Mézete skisit pouzit aj umelé sladidlé v primeranom mnozstve, ale chut a konzistencia chleba budt odlizné.

Kvapaliny

Pri zmiesani kvapalin s bielkovinami maky sa tvori lepok, ktory je nevyhnutny pri kysnuti cesta na chlieb.
Vo vécine receptov sa pouziva voda, ale mézete pouzit aj iné kvapaliny, ako mlieko, ovocnd $tavu.

Na dosichnutie optimélnych vysledkov si mnoZstvo uvedenych kvapalin musite odskd3at, pretoze recept s
velkym mnozstvom kvapaliny méze sposobit poklesnutie cesta poCas pecenia, zatial’ ¢o velmi malé mnoz-
stvo kvapalin bréni kysnutiu. PouZivajte kvapaliny pri izbovej teplote.
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Sol’
Malé mnozstvo soli chlieb ochuti a riadi €innost drozdia. Vo velkom mnoZstve brani kysnutiu, prefo sol
dévkuijte opatrne a spravne. Mézete pouzit 'ubovolnt kuchynskd sol.

Vajcia
Pri niektorych receptoch na chlieb sa pouzivaji vajcia, ktoré doplfiaji kvapaliny, ul'ah&ujo kysnutie a zvy3uijo
vyzivovi hodnotu a chut chleba a zvy€ajne sa pouzivajo pri receptoch na sladké druhy chleba a pe€iva.

Tuky

Pri mnohych druhoch chleba sa pouzivajo tuky, ktoré posilfiujo chut a udrziavajo vihkost. Mézete pouzit olej
alebo zméknuté maslo v rovnocennom mnozstve. Ak tuk nepridate, chut a konzistencia chleba sa méze zme-
nit.

Odporicania

e Rézne druhy drozdia pouZité spolu s mikou réznych znadiek mézu ovplyviiovat velkost a konzistenciu
chleba. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov musite vyskisat rézne kombinécie.

* Je normdlne, e chlieb nebude mat vzdy rovnaki velkost a konzistenciu, aj pri niekolkonasobnom
pouziti rovnakych surovin. Zvy€ajne je tento jav ovplyvneny réznym obsahom prirodnych bielkovin v
mike.

DOLEZITE ODPORUCANIA PRI DAVKOVANI

Kazdé surovina mé pri priprave chleba svoju 3pecifick Glohu, preto je na dosiahnutie optimélnych vysledkov
velmi dolezité davkovat ich velmi presne.

Poznémka: na dosiahnutie optimélneho vysledku sa odportca odvazit suroviny na kuchynskej vahe, hlavne
moku, pretoze nésledkom prevzduinenia sa méze menit jej objem a na dosichnutie optimdlnej kvality sa
poZzaduje presné mnozstvo.

V kazdom recepte si uvedené davky.

Ak neméte k dispozicii kuchynskd véhu, pouzite dodévant 3élku s mierkou (1 3alka = 135g moky) a
odmerku, pri€om dodrziavaijte nasledujice pokyny.

Suché suroviny

Pouzite dodavand 3alku s mierkou alebo odmerku. NepouZivajte kuchynské lyZice, ani kavové 3élky a obsah
salky vzdy zarovnaijte. Pri odmeriavani miky ju nasypte do 3alky s mierkou bez toho, Ze by ste ju natladili a
zarovnaijte plochym noZzom. Suché suroviny nenatlé¢aijte do 3alky.

Kvapaliny
Sélku s odmerkou naplfite az po oznacent hladinu. Dévku v 3dlke skontrolujte tak, Ze ju poloZite na vodo-
rovny povrch.

A nakoniec...
Do formy na pecenie najprv vlejte kvapaliny, potom suché suroviny a nakoniec drozdie.
Zabezpe(i sa tym sprévne vykysnutie a rovnomerné upeCenie chleba.

PROCES PECENIA

Miesanie, zarobenie cesta, kysnutie, peenie...toto je prehlad jednotlivych féz v spotrebici.

Miesanie a zarobenie cesta
Pri 3tandardnom peceni pekar najprv zmieda suroviny a zarobi cesto ru¢ne. Spotrebi¢ vykoné rovnaké
operdcie automaticky.

Kysnutie:
Pri manudlnom peceni sa cesto polozi na teplé miesto, aby po zarobeni vykyslo a aby drozdie mohlo fer-
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mentovat a produkovat plyn.

Po zarobenti cesta spotrebi¢ udrziava optimalnu teplotu na kysnutie cesta poCas celej fézy tohto procesu.
Ak ste zvolili iba cyklus Hnetenie, spotrebi¢ sa zastavi po ukonCeni prvého kysnutia.

Teraz mbzete cesto vybrat a spracovat ho — pripravit postch, pizzu alebo iné jedld - a vlozit ho do riry na
peCenie.

Poklesnutie

Po kysnuti pekér nechd cesto zvyCajne ,poklesnit”.

Tento proces umozfiuje odstranit velké vzduchové bubliny, ktoré sa vytvorili po€as kysnutia a dodat chlebu
rovnomerne;$iu a chutnejiiu konzistenciu. Spotrebi€ vykondava tGto operéciu automaticky tak, Ze vykoné pre-
sny pozadovany poCet otoCeni hnetacej lopatky.

Druhé kysnutie

Po poklesnuti chlieb kysne druhykrét, dhsie alebo kratsie, v zévislosti od druhu.

Celozrnny chlieb si napriklad vyzaduje dlhsie kysnutie, pretoze mika obsahuije otruby a obilné klicky, ktoré
obmedzuji priebeh procesu.

Spotrebi¢ automaticky reguluje teplotu a dobu tohto druhého kysnutia v zévislosti od nastavenia.

Pecenie
Spotrebi¢ automaticky reguluje dobu pecenia, ¢im sa vzdy dosiahne dokonaly vysledok!

Chladnutie

Pri $tandardnom peceni pekér vyberie chlieb z formy ihned' po upeceni, aby sa predislo zhrubnutiu kérky.
Za tymto OCelom je spotrebi¢ vybaveny funkciou Udrziavanie v teple, ktoré ulahéuje odstrénenie teplého
vzduchu z komory pecenia po upeceni chleba. Po vybrati chleba z formy pockajte 15 mintt, aby ochladol,
az potom ho kréjaijte.

AKO POUZIVAT FUNKCIU POSUNUTIA ZAPNUTIA

Spotrebi¢ umozfiuje posuntt zapnutie pecenia chleba az o 13 hodin; umozni to, e vés rano zobudi véha
préve upeleného chleba alebo mézete vyjst z domu, ked' je spotrebi¢ elte zapnuty.

Dérazne sa odpori¢a sa vytvorit mald jamku na drozdie v suchej Casti surovin, &im sa zaru€i jeho aktivé-
cia aZ po kontakte s kvapalinou a cukrom poCas hnetenia cesta.

Poznamka: funkciu posunutého zapnutia nepouzivaite, ak recept obsahuije suroviny, ktoré by sa mohli poka-
zit, napriklad mlieko, vajcia alebo syr.

Modely bez automatického ddvkovaca: Funkciu posunutého zapnutia nepouzivaite pri receptoch, ktoré
vyzaduji neskorsie pridanie ovocia alebo orieskov, pretoze ak ich vlozite spolu so surovinami, mohli by
sa pocas hnetenia Gplne rozmrvit.

1. Postupujte podla faz 1, 2 a 3 na strane 139.

2. Stlacaite tlacidlo AY, az kym nedosiahnete Zelany pocet hodin a mindt na upecenie chleba (o kolko
hodin chcete mat chlieb hotovy od chvile, kedy nastavujete program).

3. Stlacenim tlacidla sa zapne cyklus.

Zacne odpoCitavanie Casu.

Chlieb bude upeceny a hotovy po uplynuti zobrazenej doby v hodinéch a mingtach.
Pozndmka: v pripade chyby, alebo aby ste zrusili casomer, stlacte Hacidlo .
Priklad

Predtym, ako o 8 odidete do prace, mdzete nastavit posunuté zapnutie tak, aby sa zvoleny program ukondil
alebo chlieb dopiekol o 18, kedy sa vrétite domov, teda po uplynuti 10 hodin.
Po vykonani Gkonov v hore uvedenych pokynoch stléCaite tlacidlo AY, kym sa na displeji nezobrazi 10.00,

potom stlacte :
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Znamend to, ze chlieb sa dopecie alebo program ukonéi o 10 hodin. Spotrebi¢ zatne odpolitavat Cas a
nastaveny program sa ukon¢i o 18.00.

Poznémka: nemusite brat do Gvahy dobu potrebnt na vykonanie nastaveného programu.

Spotrebic tito dobu zaregistruje automaticky pri nastavovani.

OCHRANA PROGRAMU V PRIPADE VYPADKU DODAVKY ELEKTRINY

Spotrebi¢ je vybaveny poistkou, ktoré v pripade vypadku dodévky elektriny ochrani program ulozeny v
pamdti. Znamend to, Ze v pripade prerusenia dodévky elekiriny pocas pecenia chleba si spotrebi¢ uchové
Odaje v paméti aspofi 10 minGt a po obnoveni dodévky bude pokracovat v peceni.

Tato moznost je k dispozicii iba pri funkcidch Hnetenie, Pecenie, Kysnutie alebo Posunutie.

Bez tejto funkcie by spotrebi¢ aktivoval zrudenie nastavenia a cyklus pecenia by sa zastavil.

V pripade, Ze prerusenie dodavky trvé dlhsie ako 10 mindt, bude mozno nevyhnutné cesto vyhodit a zaat
edte raz od zaCiatku.

PRAKTICKE RADY

Poradie surovin

Naijprv nalejte kvapalinu, potom vsypte suché suroviny a nakoniec drozdie. Ovocie a oriesky pridaijte neskér,
ked' stroj ukonCil prvé hnefenie.

Umozni to dosiahnutie chrumkavého a rovnomerne upefeného chleba v ktorejkolvek chvili.

Cerstvost

Skontrolujte, ¢i su vetky suroviny Cerstvé a ¢i neuplynula ich doba spotreby.

Na rozdiel od chleba kipeného v samoobsluhe, chlieb peceny v spotrebici neobsahuje konzervaéné prisady,
prefo nie je trvanlivy. Ak ste nastavili funkciu posunutého zapnutia, nepouZivaite suroviny, ktoré by sa mohli
pokazit, ako napriklad mlieko, jogurt, vajcia alebo syr.

Suché vyrobky skladujte v uzavretych nadobéch, aby sa nepokazili.

Kréjanie chleba

Na dosiahnutie ¢o najlepsieho vysledku pockaite pred kréjanim chleba aspori 10 mindt, aby vychladol.
Bochnik chleba polozte na bok a rezte, ako keby ste pilili, pricom pouzivajte néz na chlieb.

Aby ste si operéciu ulahdili, odpord¢ame vam pouzit elektricky néz.

Mrazenie chleba
Pred zmrazenim Cerstvého chleba ho nechaite Gplne vychladnit a zabalte ho do plastovej félie.
Chlieb pred zmrazenim pokréjajte a pouZivajte ho podla potreby.

Vybratie chleba z formy na pecenie

Podobne ako pri pecent torty je nutné, aby chlieb pred vybratim z formy trochu ochladol.
Chlieb nechaite vo forme priblizne 10 mindt, az potom ho vyberte.

Na vybratie este horicej formy pouZite rukovéte formy.

Posypka

PoCas pecenia chleba mézete chlieb posypat bylinkami, sezamovymi semienkami alebo kiskami slaninky.
Otvorte kryt spotrebi¢a, chlieb potrite malym mnozstvom mlieka alebo vajeénym zltkom a posypte podlia
chuti. Dévaite pozor, aby sa suroviny nedostali von z formy.

Zatvorte kryt a pokracuijte v pecent.

Poznémka: tto fazu treba vykonat rychlo, aby sa predislo tomu, Ze chlieb klesne.

Farba zapecenia

Je normdlne, ze horné Cast chleba je svetlejsia ako jeho boky.
Kombinécia réznych surovin méze napoméct alebo zabranit zhnednutiu.
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Pecenie vo vysokych vyskach
V nadmorskej vyske presahujicej 200 metrov bude cesto kysnot rychlejsie.
Preto si postup peCenia chleba vo vysokej nadmorskej vyske niekol'kokrat vyskisaite.
Postupujte podl'a odporiéani, zapite si ich a potom postupuite podl'a postupu, ktory najviac vyhovuje vasim
potrebém:
1. Znizte mnozstvo drozdia o 25%, aby ste zabrénili nadmernému vykysnutiu chleba.
2. Zvyste mnozstvo soli o 25%. Chlieb bude kysnit pomaly a bude mat mengiu tendenciu poklesnot.
3. PoCas hnetenia cesto kontrolujte. Mika skladovand vo vysokej vyike je zvyCajne suchsia.
Podl'a potreby mézete pridat k cestu niekolko lyZic vody, aby sa vytvoril homogénny bochnik.

UDRZBA A CISTENIE

POZOR: Pred Cistenim spotrebiCa vytiahnite jeho zéstrku zo zéasuvky elekirickej siete a nechaijte ho Gplne
vychladnit.

Cistenie povrchu
Povrch spotrebi¢a Cistite mierne navlhéenou utierkou a vylestite suchou a mékkou handrou.
Nepouzivajte kovové drétenky, ani abrazivne prostriedky, ktoré by mohli poskriabat vonkaisi povrch.

Cistenie formy na pecenie

Formu na pecenie a hnetaciu lopatku vycistite vihkou handrou a potom pozorne osuste.

Nepouzivajte abrazivne, ani agresivne prostriedky na Cistenie, ktoré by mohli poskodit povrch s Gpravou
proti pripéleniu.

Formu nepondraite do vody.

Ak je to nevyhnutné, formu umyte handri¢kou a vodou s pridavkom umyvacieho prostriedku.

Poznémka: aby ste formu ofistili ¢o najlepsie, odpord€ame vam lopatku vybrat.

Udrzba formy na pecenie

Na vybratie surovin alebo chleba nepouzivaijte kovové pomécky, pretoze by mohli poskodit povrch s Gpra-
vou proti pripeCeniu.

Neobévaite sa, ak sa povrch ¢asom opotrebuje alebo sa zmeni jeho farba.

Je to vysledkom Cinnosti pary, vlhkosti, potravin, kyselin a zmesi réznych surovin, ako aj opotrebovania a
poskodenia.

Neznamené to nebezpecenstvo a nebréni to v €innosti spotrebica.

Prisluensivo neumyvaijte v umyvacke riadu.
Spotrebi¢ nepondrajte do vody.

Vyberte a vycistite kryt
Aby ste kryt vyCistili, nadvihnite ho do uhla priblizne 45°a potiahnite ho k sebe.
Vy(istite vnitornG a vonkaisiu stranu krytu vihkou utierkou a pozorne osuste, az potom kryt namontujte spét.

Skladovanie

Pred uskladnenim spotrebi¢a so zatvorenym krytom skontrolujte, ¢i Gplne vychladol a i je suchy, na kryt
neklad'e Ziadne tazké predmety.
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RECEPTY

Délezitd poznamka:

Recepty sa mdzu menit v zévislosti od obsahu vlhkosti surovin a niekedy je nevyhnutné upravit ich; naprik-

lad hmotnost miky sa meni v zavislosti od pohlcovania vlhkosti zo vzduchu.

Preto na zaruCenie o naj-

lepsich vysledkov mézete recepty mierne upravit. Vzdy si poznaclte vyskiané mnoZstvd, aby ste ich vedeli
zmenit podla potreby. Chlieb peCeny v spotrebi¢i méze mat mierne odlidnG chut, konzistenciu a vzhlad aj

pri pouziti rovnakych surovin. Je to dost bezné, zvy€ajne spdsobené pouzivanymi surovinami.

Aby ste neostali sklamani, pred pripravou receptu v Néavode na pouZivanie si preCitajte odporocané suro-

viny na strane 140.

(1) CLASSICO (KLASICKY)

Postup pri peCeni klasického chleba
1. Vlejte do formy v3etky kvapaliny; prikryte ich mkou.

Vsetky ostatné suroviny treba vlozit do kitov, oddelene, aby sa nemiedali, zatial’ o drozdie treba vlozit

do malej jamky vytvorenej v strede miky.
2. Vlozte formu do spotrebi¢a a zatvorte kryt.
3. Stlacte tla¢idlo MENU a naprogramuite (1) CLASSICO.
4. Zvolte stupefi pre ZAPECENIE, HMOTNOST chleba a stlacte .

Tradicny biely chlieb 500g 700g

Voda 215ml 315ml

Olej 1 lyZica 1 lyZica
Maka 520g 600g

Sol 1 lyzicka 1'/2 lyzicky
Cukor /2 lysica 1 lyzica
Susené drozdie 1 lyzicka 17 lyzicky
DRUHY KLASICKEHO CHLEBA

Mlie¢ny chlieb 500g 700g
Mlieko 340ml 375ml

Olej 1 lyzica 1"/ lyzice
Maka 4409 560

Sol 1 lyzicka 1 /2 lyzicky
Cukor 2 lyzice 3 lyzice
Sugené aktivne drozdie 1 lyzicka 1"/ lyzicky
Tekvicovy chlieb 500g 700g

Voda 200ml 300ml

Olej /2 lyZica 1 lyZica
Maka 440g 5209
PostrGhand/varené tekvica 50g 100g

Mlety muskétovy oriesok 1 lyzitka 2 lyzicky
Sol 1 lyzicka 1 lyzicka
Cukor 1 lyZica 1 |yZ|cq
Susené akfivne drozdie 1 lyzicka 1 /2 lyzicky

1000g
415ml
2 lyzice
680g
2 lyzicky
1 lyzica

1"/ lysicky

1000g

1 410ml

1 /zlyzice
680g

1/ |yZ|Cky
3 lyzice
1'/2 |yZ|C|(y

1000g
400m|

2 lyzice
600g

1509
2|ymcky

1'/2 lyzicky
1 lyzica

1 /2 |yZ|c|(y
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(2) FRANCESE (FRANCUZSKY)

Postup

1. Vlejte do formy vietky kvapaliny; prikryte ich mokou. V3etky ostatné suroviny treba vlozit do kitov, odde-
lene, aby sa nemiedali, zatial’ Co drozdie treba vloZit do malej jamky vytvorenej v strede moky.

2. Vlozte formu do spotrebica a zatvorte kryt.

3. Stlacte tla¢idlo MENU a naprogramuite (2) FRANCESE.

4. Zvolte stupefi pre ZAPECENIE, HMOTNOST chleba st|oEte.

Francozsky chlieb 5009 700g 1000g
Voda 230ml 220m| 350ml
Olell 1 lyzica 1 /2 lyzice 2 lyzice
Mika 360g 520g 680g
2oll'( } :y%iéko } :y%iéko 2]|)iiivcv.ky

ukor yZzica yZica yZica
Suené akfivne drozdie 1 lyzicka 172 lyzicky 1°/s lyzsicky
Sladkokysly chlieb 500g 700g 1000g
Voda 170ml 220ml 270ml
Olej 1 lyZica 1 lyZica 2 lyzice
Maka 380g 540g 700g
Jogurt 759 100g 125¢g
Citrénové $tava 1 lyzicka 2 lyzicky . lyZica
?:oll'( } :y%iéka } :y%iﬁka 1/ 22|y|ilvéky

ukor yZica yZica yZice
Suené akfivne drozdie 1 lyzicka 172 lyzicky 2 lyzicky

(3) INTEGRALE (CELOZRNNY)

Postup pecenia celozrnného chleba

1. Vlejte do formy vietky kvapaliny; prikryte ich mokou. V3etky ostatné suroviny treba vlozit do kitov, odde-
lene, aby sa nemiesali, zatial’ ¢o drozdie treba vlozit do malej jamky vytvorenej v strede muky.

2. Vlozte formu do spotrebi¢a a zatvorte kryt.

3. Stlacte tla€idlo MENU a naprogramuite (3) INTEGRALE.

4. Zvolte stupef pre ZAPECENIE, HMOTNOST chleba a st|aEte.

Vsetky cykly INTEGRALE zacinajo 30 minGtovym ohrevom surovin. PoCas tejto fézy sa lopatka nepohybuije.

Celozrnny chlieb 500g 7509 1000g
Voda 220ml 320ml 420ml
Olej 1 lyZica 1"/ lyzice 2 lyzice
Celozrnné moka 380g 540g 700g
Sol 1 lyzicka 1 ]/z lyzicky 2 lyzicky
Tmavy cukor 1 lyzZica 1 /2lyzice | 2lyzice
Sugené aktivne drozdie 1 lyzicka 1 /2 lyzicky 1 /2lyzicky
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(4) DOLCE (SLADKY)

Na dosiahnutie optiméalneho vysledku vzdy nastavte Svetly stuperi zapeCenia, aby ste predisli spaleniu kérky.

Postup

1. Vlejte do formy vietky kvapaliny; prikryte ich mokou. V3etky ostatné suroviny treba vlozit do kitov, odde-
lene, aby sa nemiedali, zatial’ o drozdie treba vloZit do malej jamky vytvorenej v strede moky.

2. Vlozte formu do spotrebita a zatvorte kryt.
3. Stlacte tlacidlo MENU a naprogramuite (4) DOLCE.

4. Zvolte stupefi pre ZAPECENIE, HMOTNOST chleba a stlacte

Pri programe DOLCE nepouZivaijte posunutie zapnutia, prefoze suroviny by sa mohli pokazit.

Chlieb s hrozienkami
Voda

Mleté gkorica (podla chuti)
Olej

Mika

Tmavy cukor

Sol

Susené aktivne drozdie

Do automatického dévkovaca alebo
pri zvukovom signdli pridajte:
Susené hrozienka

Cokoladovy chlieb

Voda

Olej

Mika

Kakao

Cukor

Sol

Susené aktivne drozdie
Do automatického dévkovaca alebo
pri zvukovom signdli pridajte:
Kosky Cokolédy

(5) TURBO 700 g
Postup

1. Vlejte do formy vietky kvapaliny; prikryte ich mokou.

500g
200ml
/2 lyZica
1 lyZica
320g
1 lyZica
1 lyzicka
1 lyzicka

'/4 3alka

500g
200ml
1 lyZica
440g
1 lyZica
1 lyZica
1 lyzicka
1 lyzicka

'/4 3alka

750g
250ml

1 lyzica

1 lyZica
480g

2 lyzice

1

1 /2 lyzicky
2 lyzicky

'/2 3alka

750g
250ml

2 lyzice
480g

1 lyzica

2 !yiice

1 /2 |yii(viky
2 lyzicky

1
/2 $alka

1000g
375ml
2 lyzice
2 lyzice
640g
3 lyzice
2 lyzicky
2 lyzicky

*/4 3alka

1000g
375ml

2 lyzice
5209

1 /2 lyzice
| 3lyzice

1 /2 lyzicky
2 lyzicky

*/4 3alka

Vsetky ostatné suroviny treba vloZit do kitov, oddelene, aby sa nemiesali, zatial’ ¢o drozdie treba vlozit

do malej jamky vytvorenej v strede miky.
2. Vlozte formu do spotrebi¢a a zatvorte kryt.

3. Stlacte tla¢idlo PONUKA a naprogramuite (5) TURBO.

4. Zvolte stupefi pre ZAPECENIE, HMOTNOST chleba a stlaéte.

Chlieb sa upetie poas doby uvedenej v hodindch.

Poznémka: nastavenie TURBO skracuje doby kysnutia. Nastavenie TURBO sa dé pouzit pre vietky recepty
na klasicky, celozrnny, sladky alebo francizsky chlieb. Napriek tomu bude chlieb mensi a hustejsi. Toto voli-
telnG funkciu spotrebi¢a mézete upravit zvysenim mnozstva drozdia o V2 lyzitky oproti $tandardnym recep-
tom. Vysledky si zaznamenaijte, aby ste aj v budicnosti dosiahli uspokojivé vysledky. Pri tomto programe
moze byt nevyhnutné predizit dobu pecenia. V takom pripade nastavte (12) FORNO a pokratuite v pecenti.
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Klasicky chlieb 700g

Voda 315ml
Olej 1 lyZica
Maka 600g
goll'( } |/3.|yiiéky
ukor yZica
Susené akfivne drozdie 2 lyzicky
Celozrnny chlieb 700g
Voda 32]Om|
Olej 1 /2 lyzice
Celozrnna moka 540g
Sol 1 /2 lyzicky
Tmavy cukor 1 /2 lyzice
Susené aktivne drozdie 2 lyzicky
Chlieb s obilninami 700g
Voda 37]Om|
Olell 1 /2 lyzice
Muka 320g
Celozrnné mika 220g
Zmes obilnin /2 tazza
Sol 1 lyzicka
Tmavy cukor 1/ lyzice
Suiené aktivne drozdie 2 lyzicky

(6) TURBO 1000 g

Postup

1. Vlejte do formy v3etky kvapaliny; prikryte ich mkou.
Vsetky ostatné suroviny treba viozit do kitov, oddelene, aby sa nemiesali, zatial' ¢o drozdie treba vlozit
do malej jamky vytvorenej v strede miky.

2. Vlozte formu do spotrebica a zatvorte kryt.

3. Stlacte tla€idlo MENU a naprogramuite (6) TURBO.

4. Zvolte stupefi pre ZAPECENIE, HMOTNOST chleba a stlacte .

Chlieb sa upetie poas doby uvedenej v hodindch.

Poznémka: nastavenie TURBO skracuje doby kysnutia. Nastavenie TURBO sa dé pouzit pre vietky recepty
na klasicky, celozrnny, sladky alebo franctzsky chlieb. Napriek tomu bude chlieb mensi a huste;si.

Toto voliteln0 funkciu spotrebica mézete upravit zvydenim mnozstva drozdia o 2 lyzicky oproti $tandardnym
receptom. Vysledky si zaznamenaite, aby ste aj v budicnosti dosiahli uspokojivé vysledky.

Klasicky chlieb 1000g
Voda 415ml
Olej 2 lyzice
Maka 680g
Sol 2 lyzicky
Cukor 1 lyZica
Susené akfivne drozdie 2 lyzicky
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Celozrnny chlieb 1000g

Voda 420ml
Olej 2 lyzice
Celozrnna moka 700g
Sol 2 lyzicky
Tmavy cukor 2 lyzice
Susené akfivne drozdie 2 lyzicky
Chlieb s obilninami 1000g
Voda 470ml
Olej 2 lyzice
Maka 320g
Celozrnné moka 380g
Zmes obilnin 3/‘% salka
Sol 1 /2 lyzicky
Tmavy cukor 2 lyzice
Sugené aktivne drozdie 2 lyzicky
(7) SENZA GLUTINE (BEZLEPKOVY)

Upecenie dobrého bezlepkového chleba si vyzaduje prax a €o najlepsie pochopenie a kombinaciu réznych
surovin. Ako priru¢ku pri peceni bezlepkového chleba uvadzame niekolko praktickych réd a informécii,
ktoré vam odpora¢ame precitat si este pred zacatim pecenia.

Pra
[ ]
[ ]
[ ]

ktické rady

Na dosiahnutie optiméalneho vysledku pozorne sledujte pokyny uvedené v jednotlivych receptoch.
Chlieb upeceny podl'a nésho I'ubovolného bezlepkového receptu mézete zmrazit a uskladnit.

Na dosiahnutie dobrého zmiesania surovin méze byt nevyhnutnd vasa pritomnost poCas zarobenia
cesta.

PoCas pecenia prvych chlebov kontrolujte konzistenciu po¢as 5 minGt.

Ak s0 vo forme nepremiesané suché suroviny, oddelte ich od steny formy na pecenie plastovou lopatkou
a premiedajte ich v rovnakom smere ako je smer otéCania lopatky.

Pri peceni Lezlepkového chleba nepouzivaite funkciu posunutia zapnutia, pretoze niektoré suroviny by
sa mohli pokazit.

Pred krajanim nechaite chlieb 0plne vychladnit.

Je normélne, ze bezlepkovy chlieb bude tazsi a hustejsi.

Tento chlieb musi byt vysoky aspofi 10-12 cm a chutny.

Aby bol l'ahsi, znizte mnozstvo soli na 2 lyzicky.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov vietky suroviny, vréatane vody, odvézte.

Pre vietky suché suroviny pouzivaijte miery dyesiqtkovei sUstavy.

Pri pouziti octu sa vyhybaite sladovému octu.

Formu na peCenie vyberte zo spotrebi¢a ihned’ po ukonceni cyklu pe€enia, nenechavaite ju vnitri pocas
funkcie Udrziavanie tepla.

Chlieb pred ulozenim na chladiacu mriezku nechaijte vo forme pocas priblizne 7 mingt.

Moky

Zmes roznych mik zarudi lepsi vysledok a napoméze zhnednutiu.

Pri pouZivani ryzovej miky bude bochnik chleba svetlejsi, nezavisle od doby pecenia.

Mézete pouzit hladkd a hrubd ryzovio moku.

Ak pouzijete iba ryzovi miku, chlieb sa pokazi rychlejiie ako v pripade pouZitia zmesi réznych druhov
miky. Pridavok oleja napoméha udrziavat chlieb dlhsie Cerstvy.

Konzistencia

Cesto sa bude podobat hustej zmesi na kol&c.
Kontrolujte hustotu poCas 10-15 minGt zardbania cesta a ak sa vam bude cesto zdat prilis husté, pridajte
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trosku vody — vzdy po 1 lyzici.

*  Na konzistenciu cesta mdzu znacne vplyvat atmosférické podmienky. Zmena atmosférickych podmienok
méze ovplyvnit reakciu aktivneho suseného drozdia. Napriklad, pri peceni chleba pocas vlhkého daz-
divého dfia bude mozno potrebné znizit mnozstvo vody o 10-20 ml, aby sa dosichla Zelana konzisten-
cia cesta.

Postu

1. Vlejte do formy vietky kvapaliny; prikryte ich mkou. V3etky ostatné suroviny treba vlozit do kitov, odde-
lene, aby sa nemiesali, zatial Co drozdie treba vlozit do malej jamky vytvorenej v strede muky.

2. Vlozte formu do spotrebi¢a a zatvorte kryt.

3. Stlacte flacidlo MENU a naprogramujte (7) SENZA GLUTINE.

4. Nastavte stupeit ZAPECENIE tmavy.

5

. Nastavte hmotnost a stlacte )
/O

Chlieb z bezlepkovej miky 700g 1000g
Voda 400m| 450ml
Olej 1 lyzica 2 lyzice
Maka 4509 500g
Sol 1 lyzicka 2 lyzicky
Cukor '/2 lygica 1 lyZica
Sugené drozdie 1 lyzicka 1 lyzicka

(8) IMPASTO PASTA (CESTOVINY)

Postup
1. Vlozte suroviny do formy v uvedenom poradi. Odstrarite miku, ktoré sa usadila na vonkaijsej strane
formy.

2. Vlozte formu do spotrebi¢a a zatvorte kryt.

3. Stlacte tla¢idlo MENU naprogramuijte (8) IMPASTO PASTA a stlacte .

Cesto na cestoviny

125 ml vody

4 vaijitka s hmotnostou 60 g

500g maky

1 v

/2 lyzicky soli

Poznémka: ak sa vém cesto zdé prili riedke, pridajte moku.

Varidcie

Spendtové cestoviny: k surovindm na cesto pridajte 100 g dokonale odkvapkaného $penétu
Paradajkové cestoviny: k surovindm na cesto pridajte 2 lyZice hustého paradajkového pretlaku.

(9) IMPASTO PIZZA (CESTO NA PIZZU)

Postup
1. Vlejte do formy vietky kvapaliny; prikryte ich mokou. V3etky ostatné suroviny treba vlozit do kitov, odde-
lene, aby sa nemiedali, zatial’ Co drozdie treba vloZit do malej jamky vytvorenej v strede muky.

2. Vlozte formu do spotrebi¢a a zatvorte kryt.

3. Stlacte tla€idlo MENU, naprogramuite (9) IMPASTO PIZZA a stlacte .
4. Vyberte cesto z formy a postupuijte podl'a pokynov v jednotlivych receptoch.
Cesto na pizzu

Cesto

Voda 290 ml
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2 lyzice olivového oleja

Muka 480g

'/2 lyzieky soli

1 lyzicka cukru

2 /2 lyzicky suseného aktivneho drozdia
Celé cesto vyberte z formy. Potrite olejom dva plechy na pizzu. Riru zohrejte na 180°C

2. Cesto rozdelte na dve Casti a vyvalkaijte ho, ulozte na vymazané plechy. Na pizzu poukladaite suroviny
podla chuti a pecte 20 minGt.

Bylinkovy posuch
Cesto

Voda 230 ml

1 lyzica olivového oleja
Muka 480g

'/2 lyzieky soli

2 lyzice cukru

/2 lysitky suchého aktivneho drozdia
Posypka

2 lyzice olivového oleja
1 lyzicka oregana

1 lyzicka posekanej bazalky

1. Celé cesto vyberte z formy. Plech na pecenie vymazte olejom.

2. Vypracujte cesto, priom pridaite trochu moky, aby bolo cesto dost elastické, vyvalkaijte ho na vymazany
plech.

3. Nechaijte kysnot 30 mindt.

4. Pokvapkaite olejom, posypte bylinkami a pecte v ohriatej rare 30 mindt pri 180°C.

Sladké pecivo

Cesto

Voda 320 ml

2 lyzice oleja

520g maky

1 vajicko s hmotnostou 60g
/4 $alky hrozienok

/2 lyzicky muskétového oriesku
/2 lyzicky soli

/4 $alky tmavého cukru

2 '/2 lyzitky susen¢ho aktivneho drozdia

. Celé cesto vyberte z formy. Plech vylozte papierom na pecenie.

2. Vypracuite cesto, pri¢om pridaijte trochu miky, aby bolo cesto dostato¢ne elastické. Cesto rozdelte na 12
dielov. Zo v3etkych dielov vytvorte gulky a poukladaijte ich vedl'a seba na plech na pecenie. Prikryte a
nechaite kysnot 30 minot.

3. Zemle pecte 30 mint v ohriatej rore pri 180°C.

Vysledkom bude 12 Zemli.
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(10) TORTA
Praktické rady na dosiahnutie optimédlneho vysledku

e Je normélne, ze torty vykysni iba do polovice alebo troch $tvrtin vyky formy. Konzistencia musi byt
prijemnd a lahka.

e Nasledkom vysokého obsahu cukrov a tukov v tortéch vém odporiéame vidy pouzivat svetly stupen
nastavenia Zapecenie, aby ste predisli tomu, Ze sa boky pripdlia.
POZNAMKA: pri tomto programe sa dosiahnu dobré vysledky u vécsiny hotovych zmesi, ktoré dostat
v obchode, aj ked’ sa bezne pripravujo v okrihlych forméch. Pri pouziti zmesi, do ktorej treba pridat
maslo, rozpustte maslo na vodnom kupeli.

e Nepouzivajte dvojnasobné mnozstva zmesi na tortu: vysledkom by mohla byt velmi husté konzistencia

torty.

Plum Cake

150ml mlieka

1 celé vajicko + 1 zitok

60g rozpusteného masla

250g maky

1 tipka soli

12g suseného aktivneho drozdia
100g cukru

40g sladeného kakaa

Postup
1. Vlejte do formy vietky kvapaliny; prikryte ich mokou. V3etky ostatné suroviny treba vlozit do kitov, odde-
lene, aby sa nemiesali, zatial’ ¢o drozdie treba vlozit do malej jamky vytvorenej v strede maky.

2. Vlozte formu do spotrebi¢a a zatvorte kryt.

3. Stlacte tla¢idlo MENU, naprogramuite (10) TORTA a stlacte :

4. Po 5 minitach mieSania so zapnutym spotrebi¢om otvorte kryt a pomocou plastovej lopatky oddelte
suroviny od stien formy, aby sa vietky dobre premiesali. Zatvorte kryt.

Pri peCeni receptu Plum cake nepouzivajte funkciu posunutia zapnutia, pretoze drozdie

by sa aktivovalo velmi skoro.
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(11) MARMELLATA (DZEM)

Praktické rady na dosiahnutie optimédlneho vysledku

PouZivajte Cerstvé a zrelé ovocie pokréjané na malé kosky.

Neznizujte mnozstvo cukru uvedené v recepte, ani ho nenahradzajte umelymi sladidlami.

Hordci dzem nalejte do vysterilizovanych pohérov (pozrite si nasledujioce poznamky), pri¢om od horného
okraja nechaite priblizne 2 cm. Po naplneni pohar ihned’ uzatvorte.

Pohére oznacte $titkami. Nechaite vychladnit pri teplote prostredia, potom viozte do chladnicky.

Pri vietkych receptoch treba pouzit zahustovadlo. Obsahuje pektin, nevyhnutny stabiliza¢ny pripravok,
ktory zaru€i Zelatinovi konzistenciu dzemu. Zahustovadlo sa dé bezne kopit vo vrectkach v samoob-
sluhach.

Pri préci s horicim dzemom davaite pozor.

Sterilizacia pohdrov

Odstranite 3titky a vyberte viozky viecok ponorenim do teplej vody.

Vsetko starostlivo umyte vodou a saponétom.

Pohdre ulozte na plech a vlozte ich do rory ohriatej na 100°C na 20-25 minGt.

Vyberte ich z riry pouzitim prislusnych drzadiel a ihned’ ich napliite horocim dzemom.

Sterilizéciou sa zni¢ia mikréby a zabijo sa baktérie, ktoré by iné¢ mohli spasobit pokazenie dzemu.
Takto si budete moct pochutnat na doma pripravenom dzeme pocas celého roku.

Postup

1.

Vlozte suroviny do formy v uvedenom poradi.

2. Vlozte formu do spotrebi¢a a zatvorte kryt.
3. Stlacte tla¢idlo MENU, naprogramuite (11) MARMELLATA a stlacte .
4. Miedajte 5 minGt, otvorte kryt a oddelte zmes od stien formy pomocou plastovej lopatky.

Poznémka: je normélne, Ze poCas pripravy dzemu nadbytok tvoriacej sa pary vychédza vetracim otvorom.
Nechaijte kryt zatvoreny az do ukoncenia pripravy.

Marhul'ovy dzem

500g Cerstvych marhol', bez kdstok, pokréjanych na kasky
100g cukru

2 lyZice citrénovej $tavy

2 lyzice vody

3 lyzice zahustovadla

Broskyfovy dzem s kardamémom

500 g Cerstvych broskyri pokrajanych na kosky
100g cukru

2 lyzice citronovej 3tavy

/2 lyzi¢ky kardamémovych semienok, podrvenych
2 lyzice vody

3 lyzice zahustovadla

Tradi¢ny dzem

500g pomarancov rozdelenych na polovice a pokrajanych na tenké plétky
100g cukru

2 lyzice citrénovej 3tavy

3 lyzice zahustovadla
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INFORMACIE NA DISPLEJI

Na displeji sa zobrazia sprévy o problémoch v €innosti spotrebica. Spotrebi¢ musi byt nainstalovany v mie-
stnosti bez prievanu, teda vnotri, d'aleko od zdrojov tepla a priameho slne¢ného svetla.

CITANIE DISPLEJA PROBLEM RIESENIE
Blika “£01" Komora pecenia je prilis horca na | Otvorte kryt a vyberte formu, aby
to, aby mohol zacat novy cyklus mohlo vychladndt vnitro spotrebica.

Ked' népis z displeja zmizne,
umiestnite formu na miesto a stlacte

“EEE" alebo podobny Porucha elektronického ovladania Vykonaijte zrudenie nastaveni spotre-
blikajoci népis bi¢a podla nasledujioceho postupu:

* Vytichnite zéastrcku zo zésuvky
elekirickej siete.

e Podrite stlaCené tlacidlo
PONUKA.

e Zastrcku znovu zapojte do zasuvky
elekiricke| siete a pustte tlacidlo
PONUKA. Spotrebi¢ vykoné kon-
trolny cyklus. Po ukonceni sa na
displeji zobrazi pévodné nastave-
nie. Ak sa nezobrazi, kontaktujte
autorizované servisné stredisko.

Pozndmka: po upeeni bochnika chleba odport¢ame nechat spotrebi¢ ochladit na teplotu prostredia, pre-
toZe vyssia feplota by zamedzila dokonalému vykysnutiu chleba nésledkom citlivosti aktivneho suseného
drozdia na teplo.

Zvukovy signdl zaznie:

Pri zapnuti spotrebia Dlhy zvukovy signél
Pri volbe nastavenia ponuky Krétky zvukovy signél
ZaCiatok cykly pecenia 1 dlhy zvukovy signdl
Ukoncenie cyklu peenia Krétke a dlhé zvukové signaly
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VYHIADAVANIE A ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

PORUCHY STROJA

¢eny na
ale

SKONTROLUJTE NASLEDUJUCE:

& striedka

boky,
fia pokryta

ie stla

a a surovd,
eCené
klad

makou
nie a lepkavy chlieb

Zapetend lepkava
Nepravidelné kraja-

bokoch a zékladha
ki

Doby pecenia chleba
ie vihka

s0 prilis dlhe
|

indika¢na svetelnd
Chlieb

Nerozsvietila sa
kontrolka
Suroviny nie so
premiesané
Nedostato¢né
zapeCenie

ki
neupecen

ori
Up
zd

1~y

Nie je stlacené tlacidlo :

Forma nie je sprdvne umiestnen& 4

Kryt bol viackrat otvoreny pocas
peCenia alebo ostal otvoreny 4 4

Nespravna volba
programu 4 4

Nespravna volba rezimu

(teda HNETENIE) 4

Ovladaci panel

Po zapnuti bolo stlacené
tlacidlo |4 4

Chlieb ostal po upeceni dlho vo
forme 4

Chlieb bol nakréjany ihned’ po
peceni (bez toho, Ze by mohla 4
unikndt para)

Voda pridand po zapracovani
maky

Elektrické porucha | 4 4 4 4 4
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VYSLEDKY PECENIA
o | .o 2 j:
. T |22 2 2 SRS
SKONTROLUJTE NASLEDUJUCE: 8 § L S | g 230
28l T |g% L | £ g | & 53 2
3% 2 28/ %3 8 8, @ 7 BES
é ﬁ (] 5 ~8 § _8 35 fo) >8 >\E\U
K c < 2 - C ~ xv3
o S o S [0} % < QL =] 2 %% [N
=29 4 n £ fas (@) zZo| = a |000®
Mélo 4
MUKA
Vela 4 4
SUSENE Mélo 4 4
_ | AKTIVNE
E | DROZDE |  verq s
2
>
3 .
= VODA Malo 4 4
> |  ALEBO
Q U
2| KAPAINA| et s | 4| 4 .
CUKOR
Vela 4 4
soL Chyba 4 4 4
Stuchnutd mika alebo
g moka nekvalitnej znacky. 4 4
S
= Mtka s aktivnym susenym
drozdim 4 4
w Sudené aktivne drozdie je
€ w staré 4 4 4
-
& & | Nespravny druh suseného
= drozdia 4 4 4
Bola pouzitd tepla voda, nie voda
s teplotou prostredia 4 4
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OTAZKY A ODPOVEDE

Preo treba tak ¢asto menit mnozstvo moky a vody v receptoch?

Vlastnosti miky sa menia v zavislosti od ro¢ného obdobia, od spésobu skladovania a od vihkosti vo vzdu-
chu. Mtka pohlcuje vihkost a preto sa dévka meni v zavislosti od réznych podmienok a vystavenia.
Skontrolujte dévku po 10 mindtach hnefenia: ak sa vém zda cesto ,lepivé”, pridajte miku, vzdy po 1 lyzici.
Ak sa vém cesto zdé “suché” alebo “prili3 tuhé”, pridajte vodu, vzdy po 1 lyzici.

Rovnomerne vypracované cesto na chlieb bude hladké, elastické a mékké na dotyk.

Nastavenie Turbo mozno poutzit pre vietky recepty?

Nastavenie spotrebica Turbo sa dé pouzit pre vietky recepty na klasicky, celozrnny, sladky alebo francoz-
sky chlieb. Napriek tomu bude bochnik mensi a s hustej$ou konzistenciou, teda vysledok nebude optimalny.
Vyskisaite si toto funkciu spotrebi€a zvysovanim davky suseného aktivneho drozdia o '/« az /2 lyzicky opro-
ti $tandardnému receptu.

Vysledky si poznacte, aby ste ich mohli nabudice zopakovat pri pouziti funkcie Turbo.

Ked' nemém k dispozicii kuchynsko vahu?
Na dosiahnutie optimélneho vysledku vam odporé€ame miku odvazit (1 $alka = 135g).
Chutny chlieb mézete doma upiect aj bez pouzitia vahy, staci dodrziavat pokyny pri dévkovani.

Mézem urychlit zapnutie programu (12) Rora?
Nie. Zabudovany termostat nedovoli prehriatie stroja.
Spotrebi¢ musi pred zapnutim funkcie Rora chladntt priblizne desat mindt.

Ako zvysit nutriénd hodnotu klasického chleba?

Lubovolny recept v tomto nédvode mdzete zmenit pouzitim pomeru 50/50, '/2 miky a /2 celozrnnej muky.
Takto bude klasicky chlieb obsahovat viac vlakniny alebo celozrnny chlieb bude l'ahsi.

Stali skontrolovat cesto po 10 mindtach a podla potreby upravit mnozstvo vody.

Pri dosiahnuti uspokojivych vysledkov si poznacte pouzité davky.

Deti uprednostiiuju med, méze sa pouzit namiesto cukru?
Namiesto bieleho cukru mozno v rovnakych dévkach pouzit med, melasu alebo tmavy cukor.
Pouzivanie umelych sladidiel pri peceni chleba sa neodporica.

Moino piect chlieb bez soli?

Sol' mé pri procese chleba dolezits dlohu. Riadi fermentéciu suseného aktivneho drozdia a ovplyviiuje strukto-
ru chleba posilnenim lepku. Vynechanie soli v recepte sa neodportca.

Bez soli bude chlieb nepravidelny, jeho farba a striedka nebudt rovnomerné a bude menej trvanlivy.

Mém nechat chlieb vnitri, aby sa udrzal teply?
Nie. Tato funkcia umozfuje pridenie vzduchu po€as uvedenej doby za G¢elom udrziavania chrumkavosti a
formy prave upeteného chleba. Chlieb mézete vybrat zo spotrebic¢a kedykolvek po upeceni.

Niekedy chlieb nekysne, preco?

Mozno jednoducho preto, lebo ste zabudli pridat susené aktivne drozdie. Alebo uplynula doba spotreby
suseného drozdia alebo je pokazené. Inymi pri€¢inami by mohli byt nespravne dévkovanie surovin alebo
pouzitie horicej vody. Cerstvost surovin a sprévne davkovanie so nevyhnuiné na zaru€enie Gspechu pri
peceni chleba.

Posunutie zapnutia sa da pouzit vidy?

Program posunutia zapnutia sa dé nastavit tak, aby bol chlieb upeceny az 13 hodin po naprogramovani.
Nastavte funkciu pred odchodom do préce alebo predtym, ako péjdete do postele a chlieb bude pripraveny,
kedy si to zelate. Nezabudnite, ze niektoré recepty nie sG vhodné na pouzitie s posunutym zapnutim, pre-
toze obsahuji suroviny, ktoré by sa mohli pokazit, ako vaijcia, jogurt, syr alebo méso.
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