Popis elektrospotrebica
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Horné vykurovacie teleso

Spodné vyklopné vykurovacie teleso
Kryt miesta uloZenia pre hnetaciu nddobu
Vndtorné svetlo

Miesto uloZenia pre hnetaciu nadobu
Sedlo pre nadobu na pecenie
Ovladaci panel rary

Hlavny spinac

Ddvkovacia lyZica (volitelne)
Davkovacia nadoba (volitelne)
Hnetacia lopatka

Ui

M Hnetacia nddoba

N Rosty

0 Pekac

P Dvierka

Q Ovlddaci panel ‘domdcej pekdrne na chlieb’

R Voli¢ funkcie rira/doméca pekarefi na chlieb

Technické tdaje:

Napdtie: 220-240V ~ 50/60Hz
Prikon: 1400 W

Rozmery SxVxH: 512 x 295 x 400
Hmotnost: 12,1kg



Pred zapojenim spotrebica si pozorne precitajte navod
na obsluhu. Tieto pokyny starostlivo uchovajte.

m Pozndmka:

Tento symbol upozorfiuje na informacie doleZité pre uZivatela.

Pred prvym pouZitim tejto rdry na pecenie vytiahnite zo
spotrebica v3etok obalovy a ochranny material, prirucky,
umelohmotné vreckd atd"

Pred prvym pouZitim nechajte spotrebi¢ v prevadzke
naprazdno po dobu najmenej 15 mint s termostatom
nastavenym na maximum, aby ste odstranili zdpach
novoty a dym spdsobeny pritomnostou ochrannyich ltok
nanesenych na vykurovacie telesd pred prevozom. Pri
tejto innosti musite miestnost dokladne vetrat.

Pred pouzitim rury dokladne umyte prisludenstvo
spotrebica.

Pristroj v prevéddzke ako domdca pekdren je vybaveny
ochrannym programom v pripade vypadku elektrickej
energie (black-out) pre zabezpecenie cyklu pecenia chle-
ba (v pripade poruchy v dodévke elektrickej energie, a to
po dobu zhruba 15 mindt). DIhy vypadok méze vyvolat
zrudenie programu.

Pokial pouZivate pristroj s maximalnym
zatazenim, neprekracujte mnozstva,
odporucané v receptoch .

Pokial pouzivate pristroj s maximalnym
zatazenim, neprekracujte nasledovné
mnozstva: Voda: 750 gr, Kvasnice: 40 gr,
Voda: 500 gr.

Pristroj musi byt umiestneny vo vzdialenosti najmenej 20
cm od zasuvky v stene, kde bude pripojeny.

Pozor!

NereSpektovanie pokynov moze byt alebo je pricinou drazu
alebo poskodenia spotrebica.

Tato rdra na pecenie je urcend k priprave pokrmov. Ne-
smie sa pouzivat pre iné (cely a nesmie byt Ziadnym spo-
sobom upravovand alebo prispdsobovana.

Po vybaleni spotrebica z krabice skontrolujte, i st dvierka
rdry neposkodend. Sklenené dvierka st krehké a v pripa-
de viditelného poskodenia, ako napriklad popraskanie,
ryhy, poskrabanie, poZiadajte o ich vymenu. Okrem toho
chrdnite dvierka pri pouiti, Cisteni alebo premiestovani
spotrebica pred prudkymi narazmi. Nelejte na sklo dvie-
rok studené tekutiny, ak je spotrebic horky a vyvarujte sa
prudkého zavierania dvierok.

Umiestite spotrebi¢ na vodorovnu plochu vo vyske naj-
menej 85 cm mimo dosah deti.
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Tento pristroj mozu pouZivat deti starsie
ako 8 rokov a osoby so znizenymi fy-
zickymi, psychickymi a zmyslovymi
schopnostami alebo osoby bez skuseno-
sti a znalosti, pokial’ boli informované o
bezpecnom poutziti pristroja a pochopili
mozné rizikd spojené s jeho pouzitim.
Deti by sa nemali s pristrojom hrat.
Cistenie a udrzbu nemdzu vykondvat
deti, pokial'nemaju viac ako 8 rokov a nie
sti pod dohladom. Uchovavajte pristroj a
jeho Sndru mimo dosahu deti mladsich

ako 8 rokov.

Spotrebic pocas prevadzky neprenasajte.

Nepouzivajte spotrebi¢ v pripade, Ze:

je jeho napéjaci kébel poskodeny

spotrebi¢ spadol na zem alebo je viditelne poskodeny
alebo nepracuje spravne. V tychto pripadoch je nutné,
aby sa zabrdnilo akémukolvek riziku, odniest spotrebic
do najblizsieho asistentného centra, ktoré sa zabyva
pozdru¢nym servisom.

Neumiestujte spotrebic v blizkosti zdrojov tepla.
NepouZzivajte spotrebi¢ ako zdroj tepla.

Do riry v Ziadnom pripade nevkladajte papier, karton
alebo plasty. Ni¢ na rdru nepokladajte (ndstroje, rosty
alebo iné predmety).

Do ventilacnych prieduchov ni¢ nevkladajte. Nezakryva-
jteich.

Této rdra nebola navrhnutd pre zabudovanie.

Ak st dvierka riry otvorené, majte na paméte nasledu-
jace:

nepokladajte na dvierka tazké predmety a netahajte za
rukovat smerom nadol.

nepokladajte na plochu otvorenych dvierok tazké nadoby
na horké pekdce, ktoré ste vytiahli z rary.

V pripade, Ze tento spotrebic bude pouZivany v inej zemi,
ako tam, kde bol zakipeny, a s ohladom na rozdielnost
platnych noriem je nutné nechat spotrebic skontrolovat v
autorizovanom stredisku.

Tento spotrebic je urceny vyhradne na
pouzitie v domdcnosti. Nie je urceny k
pouZitiu v: prostredi pouzivanom ako
kuchyna pracovnikmi v obchodoch, na
dradoch a v inych priestoroch, pre ucely



agroturistiky, v hoteloch, moteloch a
inych ubytovacich a stravovacich zariade-

niach.
Ak spotrebi¢ nepouZivate, alebo pred Cistenim ho vidy
odpojte od elektrickej siete.

Pristroj sa nesmie spdstat pomocou
externého casovaca alebo oddelenym

dialkovym ovladacim systémom.

Pristroj musi byt postaveny a spistany so zadnou stranou
u steny.

Nikdy nepouzivajte kovové zadpicatené alebo ostré
predmety na Cistenie hnetacej nddoby na chlieb.

Pred distenim pristroj vypnite prepnutim hlavného
spinaca do polohy,,0” a vytiahnite zastrcku zo zasuvky.
Pristroj je vybaveny bezpecnostnym zariadenim, ktoré
zastavi miesaciu lopatku, ak pocas funkcie dojde k otvo-
reniu dvierok.

& Nebezpecie popdlenia!
Nere3pektovanie pokynov moZe byt alebo je
pri¢inou popalenia alebo oparenia.

Dvierka a vonkajsie casti rdry na pecenie
sa pri prevadzke mozu zahriat. Pri pri-
prave pokrmov v rire sa dotykajte len
rukovati, tchytiek a tlacidiel. Nikdy sa
nedotykajte kovovych alebo sklenenych
Casti rdry. V pripade potreby pouzivajte
rukavice.

Tento elektrospotrebi¢ dosahuje pri
prevadzke vysokych teplét, ktoré mozu
sposobit popéleniny.

Pouzivajte kuchynské rukavice na vytahovanie hnetacej
nddoby z priestoru pecenia jej nadvihnutim.
Neumiestujte v Ziadnom pripade horlavé predmety v
blizkosti rdry alebo na ndbytok, na ktorom je umiest-
nena.

V Ziadnom pripade neuvadzajte riru do prevadzky, ak
je umiestnend pod zdvesnou skrifiou alebo pod policou
alebo v blizkosti horlavych materidlov, ako napr. zéclony,
zdvesy, Zalizie apod.

Pozor: Nespravne pouzitie pristroja (nespravny recept,
prilis dhd doba pecenia) by mohla sposobit nadmerné
ohriatie chleba s ndslednym vznikom dymu a zapéle-
nia. V takomto pripade dvere neotvérajte, ale vytiah-
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nite zastrcku zo sietovej zasuvky. Ponechajte pristroj
vychladnit a potom otvorte dvere.

+ Ak sa stane, Ze pokrm, alebo iné ¢asti riry zacni
horiet, nesnazte sa v Ziadnom pripade uhasit oheii
vodou. Ponechajte dvere zatvorené, vytiahnite
zastrcku zo siete a uhaste plamene vlhkou han-
drou.

ANebezpec’ie!

NereSpektovanie méze byt alebo je pricinou drazu elektrickym

pridom s ohrozenim Zivota.

- Pred zapojenim zastrcky do elektrickej zasuvky
skontroluijte, ¢i:

- Sietové napdtie odpoveda hodnote uvedené na
Stitku s parametrami.

Pridova zataZitelnost zasuvky je 16A a je opatrena
uzemiiovacim vodicom.

Vyrobca nenesie zodpovednost za pripadne skody
sposobené nereSpektovanim tohto protitirazo-
vého opatrenia.

Nenechdvajte napdjaci kabel volne visiet a zabrarite tomu,
aby sa dotykal hordcich asti rdry. Nesnazte sa vytahovat
zéstrcku zo zasuvky tahanim za napdjaci kdbel.

V pripade, Ze je potreba pouZit predlZovaci kabel, skon-
trolujte, Ci je v dobrom stave a je opatreny uzemfiovacim
kolikom. Prierez vodica prediZovacieho kablu musi byt mi-
nimélne taky, ako prierez napdjacieho kébla spotrebica.
Aby sa zabrénilo riziku trazu elektrickym pridom, ne-
pondrajte v Ziadnom pripade napdjaci kabel, jeho zdsu-
vku alebo cely pristroj do vody alebo inej kvapaliny.

- Ak je napdjaci kabel poskodeny, musi
jeho vymenu previest vyrobca nebo
vyrobcom poverené servisné stredisko,
popripade iny kvalifikovany odbornik,

aby sa predislo akémukolvek riziku.

+  Za (celom zaistenia osobnej bezpecnosti nedemontujte
tento spotrebi¢ sami. Obrdtte sa vidy na autorizované
servisné stredisko.

C € Spotrebic splfiuje nasledujtice predpisy ES:

« Smernica o nizkom napati 2006/95/ES v zneni nasledu-
jdcich predpisov.
Smernica o elektromagnetickej kompatibilite 2004/108/
ES v zneni nasledujtcich predpisov.
Materidly a predmety urené pre styk s potravinami
spliiujd predpisy eurdpskeho nariadenia €. 1935/2004.



Zapnutie
« Zasuite vidlicu zastrcky do sietovej zasuvky.

Stisnite hlavny spinac (G).
Otocte volicom funkcie “rdra/domdca pekaref na chlieb”

(R) do pozadovanej polohy:
(forno) o @ (pekdren na chlieb).

Ak uz volic v pozadovanej polohe je, staci stlacit tlacidlo
START/STOP, kteorym aktivujte vybrany rezim a aktivuje-
te ho pre programovanie.

Po uplynuti 3 minit sa pristroj vrati do pohotovostného
rezimu stand-by.

START/STOP

‘ ;TIaEidlo START/
STOP pre

zapnutie, pauzu a
vypnutie

Voli¢ funkcie rira/domdca pekdreni na chlieb

Ako nastavit hodiny

Pri prvom zapojeni riry k elektrickej sieti v domdcnosti alebo
po vypadku doddvky elektrickej energie sa na displeji objavi
Styri Ciarky “-- : --" a pristroj vyda zvukovy signdl. Pri nasta-
vovani denného Casu postupujte podfa pokynov uvedenych
nizsie:

Na 3 sekundy podrite stisnuté tlaidio hodin (O umiestnené
na ovladacom paneli (Q).

(Na displeji blikaju hodiny).

|‘~
--l

Nastavte pozadovany ¢as opakovanym stisnutim tlaidiel

Aa Y umiestnenych na ovlddacom paneli (Q).

=

Stisnite tlatidlo hodin (.
(Na displeji blikajd minuty).

-

-II-J

i J

Nastavte pozadované minuty opakovanym stisnutim tlacidiel

Arg.

-

-

Iy

Stisnite tlacidlo hodin (D). (Na displeji sa zobrazi nastaveny
(as).

-

,-'.
|

[}

Ak chcete zmenit uz nastavend dobu, pokracujte v novom
nastaveni doby ako je popisané vy3sie.

Pocas akejkolvek fazy tepelnej pripravy je mozné zobrazit cas
(ak je nastaveny) stisnutim tlacidla hodin QO.
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Descrizione pannello comandi

Gombik termostatu

160

180

Gombik casovaca

Gombik pre volbu funkcii

@m
©+
R g O
D::D

START/STOP
Tlacidlo START/STOP
/0 Zapnutie, pauza a vypnutie

@ Voli¢ funkcie rira/domadca pekdreii na
chlieb

m Pozndmka: Pre poutzitie spotrebica ako rury
otocte volicom reZzimu riry/pekarne na chleba do polo-

hy . Ikona sa rozsvieti.
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pokrmov

Sihrnna tabulka
Program| Poloha gombikapre | Poloha gombika Umiestnenie rostu Poznamky/Rady
volbu funkcii termostatu
Rozmrazovanie akékolvek % g 2
Jemné pecenie Q akékolvek % % 2
UdrZiavanie teploty [j 7 % % 2

Pecenie v rire s
ventildciou

100°C-220°C

A\ T
1
N

Idedlne pre pripravu
lasagni, mdsa, pizzy,
vietkych druhov tort,
pokrmov, ktoré maji
byt na povrchu chru-
mkavé (alebo grati-
nované) a chleba. Pri
pouZiti  prislusenstva
sa riadte pokynmi uve-
denymi v tabulke na
strane 351.

Pecenie v rdre
tradi¢nym spdsobom

100°C-220°C

AT
Ln_nh_n
N

Idedine pre pripravu
plnenej zeleniny, ryb,
plum cakes. Pri pouZiti
prislusenstva sa riadte
pokynmi uvedenymi v
tabulke na strane 352.

Priprava pokrmov
grilovanim a
gratinovanim

akékolvek

wh

I\ W\
_/In_An_sin_sin

Idedlne pre opekanie
chleba (poloha 4) a
gratinovanie pokrmov
(poloha 3) (pozri stra-
nu 352).
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Poutzitie ovladacich prvkov

Gombik termostatu

Lvolte pozadovani teplotu nasledujicim spdosobom:

+  PreudrZiavanie te_pl_(gy pokrmov: Otocny gombik termo-
statu do polohy L_J".

«  Pre pecenie pomocou ventilacného systému rdry alebo
pecenie tradicnym sposobom: Otocny gombik termosta-
tu0d“100°C" do “220°C".

Gombik ¢asovaca

Programovanie doby tepelnej Upravy: Otocte volicom na
pozadovanu hodnotu, ktord sa zobrazi na displeji (max. 120
minut); po uplynuti nastaveného asu zaznie zvukovy signal,
displej zobrazi spravu £ md a riira sa automaticky vypne.

Gombik pre volbu funkdii
Aktivaciou tohto ovladacieho prvku sa voli funkcie dostupné
pre pripravu pokrmov:

Rozmrazovanie

(len pri aktivnej ventilacii)

[g Jemné pecenie

(len v pripade, Ze je v prevédzke spodné vykurovacie
teleso)

C] Priprava v tradicnej rure, udrziavanie teploty po-
krmov
(len s hornym a spodnym vykurovacim telesom v pre-
vadzke)

@ Gril

(len ak horné vykurovacie teleso pracuje na maximalny
vykon)

Pecenie v riire s ventilaciou

(len s ventilaciou a hornym a spodnym vykurovacim te-
lesom v prevadzke)
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Vnutorné svetlo rury

Ked'je rdra v prevadzke, vnitornd Ziarovka stale svieti. Pri vy-
mene Ziarovky postupujte nasledujicim spdsobom: Odpojte
zéstrcku zo zdsuvky, odskrutkujte ochranné sklo a vymerite
spalend Ziarovku za Ziarovku rovnakého typu (odolnd vysokej
teplote), potom vrétte sklo na miesto.

Poutzitie riry

Vseobecné pokyny

Pri peceni v rire s ventilciou, pri tradi¢nom peceni a grilovani
sa odporica vzdy riru predhrievat po dobu 5 mindit na predvo-
lend teplotu, ¢éim dosiahnete lepsich vysledkov. Dizka pripravy
zdvisi na kvalite vyrobkov, na teplote potravin a osobnej chuti
kazdého jednotlivca. Doby pecenie uvedené v tabulke si len
priblizné a je treba je prispdsobit osobnym poziadavkam. V
uvedenych dobéch pecenia nie je zahrnutd doba potrebné na
predhriatie rdry. U pecenia zmrazenych potravin sa riadte do-
bami pecenia odpordcanymi na ich obaloch.

Rozmrazovanie
Aby ste dosiahli dobrého rozmrazenia v kratkom case, je potre-
ba urobit nasledujtice:

« Otocte gombikom pre volbu funkcii do polohy .

«  Otocte gombikom casového spinaca do polohy doby
pozadovanej tepelnej pripravy.

«  Zasuiite rost do spodného voditka a na nej polozte plytky
tanier s pokrmom urcenym na rozmrazovanie, potom za-
tvorte dvierka.

Priklad rozmrazovania: 1 kg masa 80-90 minit bez obra-
cania.

Jemné pecenie

Tato funkcia je uréend na pecenie cukrdrskeho peciva a tort

s polevou. Vybornych vysledkov je mozné dosiahnut aj pri

dokoncovani pokrmov alebo pri priprave jedal, ktoré vyzaduju

zdroj tepla predovsetkym v spodnej casti.

« Zasuiite rost (s nddobou na pecenie) do spodného vo-
ditka, ako je uvedené na obrazku na strane 349.

Otocte gombikom pre volbu funkcii do polohy Q .
Otocte gombikom casového spinaca do polohy doby
pozadovanej tepelnej pripravy. Uplynutie nastavenia
doby bude ozndmené zvukovym signdlom; v pripade,
Ze bude pecenie ukoncené pred uplynutim nastaveného
Casu, podrzte na tri sekundy tlacidlo Start/Stop.



Udrziavanie teploty pokrmov .
« Otocte gombikom termostatu do polohy L_J".

« Otocte gombikom pre volbu funkcii do polohy [:]

«  Otocenim gombiku casového spinaca do poZadovanej
polohy nastavite poZadovant dobu.

- Zasuiite plech na pecenie do spodného voditka a polozte
na nej tanier s pokrmom.

Otocte gombikom pre volbu funkcii do polohy
Otocenim gombiku termostatu zvolte pozadovand teplo—
tu.

Otocenim gombiku casového spinaca do poZadovanej
polohy nastavite pozadovand dobu.

Stisnite tlacidlo START/STOP.

Po predhriati rdry na dobu 5 mindt vlozte do riry pokrm

Odportca sa neponechdvat pokrmy v rdre dlho, aby sa prilis k priprave.
nevysusili.
Pecenie v rure s ventilaciou
Tato funkcia je idedlna pre pripravu vybornej pizzy, lasagni,
gratinovanych prvych chodov pre vSetky druhy mésa, ope-
kanych zemiakov, pripravu vetkych druhov tort. Postupujte
nasledujiicim sposobom:
- Zasuiite rost do polohy uvedenej v tabulke.
Program Gombik Doby Umiestne- Poznamky/Rady
termostatu nie rostu
Sland torta 170° 35 min. 2 PouZzite plech na pecenie.
Kure 1kg. 200° 70-80 min. 112 Poutite plech na pecenie, kure obratte zhruba po
50 mindtach.
Pecené braviové maso 200° 70 min. 112 Pouzite plech na pecenie, mdso obratte po 50
10009 mintach.
Sekand 650 g 200° 55 min. 2 Pouzite plech na pecenie, méso obratte po 30
mindtach.
Pecené zemiaky 750 g 200° 60 min. “ Pouzite plech na pecenie, kure obratte zhruba po
50 mindtach.
Marmelddovy kola¢ 170° 35 min. “ PouZzite plech na pecenie.
7009
Zdvin kg 170° 35 min. “ PouZzite plech na pecenie.
Md¢nik margherita 160° 30-35 min. “ Pouzite tortovi formu.
7009
Drobné pecivo (Cajové) 170° 14 min. 3 PouZzite plech na peenie.
1009
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Dangerous and Moving

Tento spdsob pecenia je idedlny pre vietky druhy ryb, zapekanu
zeleninu, pre md¢niky so zékladom z bielkového snehu a na
mucniky, ktorych priprava vyzaduje velmi dlhi dobu peenia
(nad 60 min.). Postupujte nasledujdcim spdsobom:

« Zasuiite rost do polohy uvedenej v tabulke.

+ Otocenim gombiku termostatu zvolte pozadovand teplo-
tu.

« Otoenim gombiku casového spinaca do poZadovanej
polohy nastavite pozadovand dobu.

«  Stisnite tlacidlo START/STOP.

+ Po predhriati rdry na dobu 5 mindt vlozte do riry pokrm

L . y k priprave.
+ Otocte gombikom pre volbu funkcii do polohy .
Program Gombik Doby Umiestne- Poznamky/Rady
termostatu nie rostu
Gratinované makarony 200° 35 min. 2 Pouzite varnd misku.
1Kg.
Lasagne 1,5 kg. 200° 35min. ! Pouzite varnti misku.
Pstruh 500g 190° 35 min. " Pouzite plech na pecenie.
PInené kalaméry 4509 190° 30 min. " PouZite varnti misku, otocte v polovine pecenia.
Gratinovany karfiol 5509 200° 30 min. " Pouzite varnd misku.
PInené cukety 750g 190° 40 min. " Pouzite plech na pecenie.
Plum cake 1kg 150° 100 min. 1/2 PouZite formu na plum cake.
Spanielsko homole 160° 35 min. 2 Poutite tortovd formu.

Priprava pokrmov grilovanim

Tato funkcia je idedlne pre opekanie krajcov chleba alebo pre
pecenie pokrmov do hneda: Halusky na rimsky spdsob, grati-
novand zelenina atd.

« Zasuiite plochy rost do voditok 3 alebo 4.

« Otocte gombikom pre volbu funkcii do polohy@ .

+ Ototenim gombiku casového spinaca do pozadovanej
polohy nastavite pozadovand dobu.
- Stisnite tlacidlo START/STOP.
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Ovladaci panel Displej
Thaidlo menuw Kg05 075| 1 @7 Thatidlo hodin
S = = = &

Tlatidlo K o |« . » & Tlaidlo (+)
9 .. 08:88:2

Tiacidlo miery P (C) == V/END Tiadidlo (-

upecenia & (@) @ T \4

mPozmimka: Pre pouiitie pristroja ako domaca Tladidla A\ a

pekaren na chlieb, otocte volicom funkcie rira/chlieb

do polohy . Ikona sa rozsvieti.

» =

Popis ovladacieho panelu

Displej

Displej udava nastavenie zvoleného programu, dobu tepelnej
pripravy, mieru opecenia a hmotnost chleba.

Tlacidlo MENU

Stisnutim tlacidla MENU zvolite recepty automatické (AL...)
alebo poloautomatické (5£...), alebo pocas tepelnej pripravy
pre kontrolu nastaveného cyklu.

Tlacidlo dh Kg
Stlacenim tlacidla Kg zvolte hmotnost chleba, ktorej chcete
dosiahnut: 500g, 7509 alebo 1000g.

Tla¢idlo miery upeéenia
Stlacenim tlacidla miery opecenia zvolite pozadovanu farbu:
Svetly, Stredny, Tmavy & -@.

Tlacidlo hodin ©
Umoziiuje zobrazit miestny Cas a naprogramovat, pomocou
oneskoreného spustenia, kedy bude chlieb pripraveny.

Pomocou tlacidiel A\ a v/ nastavite ¢as respektive zvolite
rézne programy tepelnej pripravy.

Popis ikon na displeji
Indikator postupu tepelnej pripravy 4 zobrazuje jednotlivé
fazy cyklu pecenia prostrednictvom Sipky po strane displeja.

[<ab) Signalizuje, Ze bol nastaveny automaticky
program (AL)...)

@ 4signalizuje, 7e bol nastaveny automaticky
program (5E...)

& q
©X

Udéva dizku celého zvoleného programu.

Pouziva sa len pre automatické funkie,
udava, Ze bol nastaveny oneskoreny $tart.

4 \@—;‘7/ Signalizuje, Ze sa chlieb nachddza vo faze
tvorby cesta alebo hnetenia.

>@ Signalizuje, Ze sa chlieb nachadza vo faze
kysnutia.

S $55
Uddva, Ze sa chlieb nachddza vo féze
pecenia. Toto je konecnd etapa cyklu, pocas
ktorej sa zvedne teplota pre pecenie chleba.

PEND  Uddva, 7e fiza pecenia je u konca.

353



Pecenie chleba: Umenie a veda
Pecenie chleba je umenie a zaroven veda. Pristroj za vas urobi

vediet o kazdej zakladnej ingrediencii a o procesu pecenia
chleba. Ingrediencie klasického chleba st velmi prosté: Mika,
cukor, sol, tekutina (voda alebo mlieko), pripadne trocha tuku
(masla alebo oleja) a kvasnice. Kazdd z tychto ingrediencif pIni
zvlastnu funkciu a dopliiuje Specificki chut konecného produ-
ktu. Preto je dolezité pouzivat spravne ingrediencie v riadnych
pomeroch, aby boli zarucené najlepsie mozné vysledky.

Kvasnice
Kvasnice si skutocnym aktivnym mikroorganizmom, ktory
napomaha procesu zretia, ktorému sa hovori kysnutie. Po
navlhceni, spojeni s cukrom a riadnom nahriati kvasnice vyt-
véraji plyny, ktoré umoziuji, aby cesto pri odpovedajticej
teplote okolo 25°C zvysilo svoj objem.

BeZnejsim typom kvasnic st kvasnice pivné, ktoré sd k di-
spozicii Cerstvé alebo susené. Vhodnejsim typom pre sladké
pecivo sd ale kvasnice chemické, tvorené sddou a vinnym
kameniom.

Miika

Muka je najdéleZitejSou ingredienciou pouzivanou na pecenie

chleba a je teda doleZité znat vlastnosti produktov dostupnych

na trhu.

+  Silnd mika:
Silnd muka je bohatd na lepok. Je tvorend mukou typu 0
a Manitoba alebo mukou amerického typu.
Jeidedlna pre hrubsie cestd a pre vdlanie.

+  Muka 00:
V porovnani s mukou 0 bola podrobend dlhSiemu procesu
mletia. Je teda rafinovanejSia a vhodnd predovsetkym na
pripravu jemnejsich cukroviniek alebo cesta.

+  Celozrnna muka:
Je to mika bohatd na vidkninu a obecne kysne menej ako
ostatné vymenované druhy muk. Je mozné ju pouzivat v
zmesiach s inymi mikami tak, aby sa znizil obsah vidk-
niny a bolo dosiahnuté vacSieho nakysnutia. Obvykle mé
celozmny chlieb tazsiu a hutnejSiu konzistenciu a mensi
rozmer.

+  Muka z tvrdozrnnej pSenice:
Ziskava sa z p3enice, ktord obvykle rastie na suchej pode.
Muka je krupicovejsia, md nazltastd alebo ZItd farbu a je
velmi dobre stravitelnd a lahodnd.

. Spaldova mika:
Pochddza z mletia Spaldovej pSenice, najstarSej tradicnej
ceredlie. Chlieb z nej ziskany ma vysoky obsah vlékniny, a
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preto ma predistujlice a osviezujuce Gcinky. Chut je velmi
podobnd chuti bielej muky.

+  Bezlepkova muka:
Jednd sa 0 micne zmesi, ktoré vyuZivaju suroviny, ako je
kukurica, ryza, zemiakovy Skrob atd., ktoré na rozdiel od
psenice neobsahujd lepok.

Cukry

Cukry robia chlieb slad3im, kérku chrumkavejsiu a zmakéuju
konzistenciu ovplyvnenim kvasnic. Je mozné pouzivat ekviva-
lentné mnoZstvo bieleho alebo tmavého cukru, melasy, javo-
rového cukru, medu a inych sladkych prisad. Je mozné pouzit
rovnako umelé sladidld v ekvivalentnych mnozstvach, ale chut
a konzistencia chleba budd rozne.

Tekutiny

Ked'sa tekutiny zmiesia s bielkovinou v muke, vytvori sa lepok
nutny pre vykysnutie chleba. Vo vacine receptov sa pouziva
voda, ale je mozné pouzit tekutina ako je mlieko alebo ovocna
Stava. Je mozné s mnozstvom tychto tekutin experimentovat,
aby bolo dosiahnuté optimélnych vysledkov, pretoze recept
obsahujuci prilis mnoho tekutin moze viest k strate objemu
chleba pocas pecenia a naopak nedostatoéné mnoZstvo teku-
tin zabrdni vykysnutiu chleba. PouZivajte tekutiny o izbovej
teplote.

Sol

Stipka soli doda chut a riadi posobenie kvasnic. V nadmer-
nych mnozstvach sol bréni kysnutiu a je teda treba ju sprévne
davkovat. Je mozné pouzivat akikolvek kuchynsku sol.

Vajcia

Vajcia sa pouZivajti len v niektorych receptoch na chlieb; do-
davajt vihkost, napomahajui kysnutiu a zvysuju vyzivni hod-
notu a skvalitiiuju chut chleba, st teda obsiahnuté v sladsich
receptoch.

Tuky

Vela receptov na chlieb vyuZiva tuky k zintenzivneniu chuti
a tprave vlhkosti. Je mozné pouzit olej alebo makké maslo v
ekvivalentnom mnozstve.

V pripade, Ze tuky nepouZijete, mdze sa chut a konzistencia
chleba zmenit.



Programovanie
Nasledujtice pokyny sluzi ako ndvod zaciatocnikom vo vietkych
fazach procesu pecenia.

mPozmimka: Pre dosiahnutie optimaineho vysledku sa
odportca zvazit ingrediencia na véhach. V pripade, Ze st ob-
siahnuté v prislusenstvu vasej rdry, pouZite ddvkovaciu nddo-
bu (1), davkovaciu lyZicu (H) a zoberte do tvahy nasledujice
pokyny:

1 ddvkovacia nddoba = 150 gr maky

1 davkovacia lyZica (velkd) = 12 gr cukru

1 ddvkovacia lyZica (mald) = 5 gr soli

1 ddvkovacia lyZica (mald) = 3,5 gr prasku do peciva

1lyZica oleja (velkd) = 12 gr/ml

1lyZica oleja (mald) = 4 gr/ml

1 davkovacia lyZica (mala)

Vlozte ingrediencie do néddoby na pecenie v nasledujicom
poradi:

1. Tekuté ingrediencie

2. Suché ingrediencie

3. Kvasnice

Pre dobry vysledok je ddlezité, aby boli ingrediencie presne
navazené.

Pred vloZenim teflénovej hnetacej nadoby na pecenie do riry
nezabudnite pomiesat ingredienty lopatkou, aby sa ulahcila
nasledujica féza hnetenia (iba v pripade oneskoreného
zaciatku pecenia sa jednotlivé ingredienty nemiesaju). Teraz
zasuiite hnetaciu nddobu na prislusné miesto, po tom, ¢o ste
odstranili kryt.

Faza 2 Zvolte nastavenie menu
Stisnite tlacidlo MENU a zvolte poZadovani kategériu (AU...
automatickd a SE...poloautomatickd).

Faza3

Pomocou tlaidiel A\ a N/ zvolte poZadovany recept (napr.:
AU 10). (napr.: RLTG).

Po 3 sekundach sa recept automaticky zvoli a na displeji sa zo-
brazi presny cas, kedy bude pecenie ukoncené (ak bol predtym
nastaveny cas).

Ak ale cas nastaveny nebol, displej zobrazi celkové trvanie cy-
klu pecenia a indikétor postupu pecenia ukdze g{ 4

V pripade, Ze zvolend receptira nie je tou pozadovanou, znovu
stisnite tlacidlo MENU a pouzite tlacidla A ktorymi
zvolite novd receptdru.
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Faza 4 Zvolte mieru upecenia

Stla¢enim tlacidla miery upecenia zvolte pozadovand
mieru upecenia (v niektorych receptoch nie je této operacia
povolend). Je mozné zvolit medzi hodnotami Svetly, Stredny
alebo Tmavy. Ak nie je zvlastna moznost zvolend, pristroj au-
tomaticky pouZije implicitnd hodnotu.

Faza 5 Zvolte hmotnost formy plechu

Stlacenim tlacidla s Kg zvolite pozadovant hmotnost: 500g,
7509 alebo 1000g. Ak nie je Ziadna moznost zvolend, pristroj
automaticky pouZije implicitnd hodnotu.

Faza 6 Stisnite START/STOP

Pozndmka: V pripade, Ze niektoré volby nebudi urobené, pri-
stroj automaticky nastavi strednd hmotnost 750 g a strednd
mieru upecenia nastavend v menu AU1.

Stisnutim tlacidla START/STOP zahdjite pecenie. Displej zobrazi
dizku cyklu pecenia.

Faza7

Na konci cyklu pecenia pristroj vyda zvukovy signdl, indikétor
postupu pecenia zobrazi PEND a na displeji zacne blikat
“00:00" . Ak si prajete prediZit dobu pecenia, pouZite tlatidla
A\ a W/ astisnite tlacidlo START/STOP.

V pripade, Ze neurobite Ziadnu operdciu, pristroj sa po 3
mintitach vypne a na displeji sa objavi spréva £ nd.
Pouzivajte kuchynské rukavice na vytahovanie hnetacej
nddoby z priestoru pecenia jej nadvihnutim.

Nechajte vychladnut chlieb v teflonovej hnetacej nadobe na
pecenie po dobu 10 mintt, nez ho vytiahnete; preklopte a jem-
ne zatraste hnetacou nddobou, kym sa chlieb nevyklopi. Ak
je to potrebné, pouzite umelohmotnu Spachtlu pre uvolnenie
chleba zo stran hnetacej nadoby.

Pokial hnetacia lopatka zostala zachytend vo vndtri chleba,
odstrérite ju, ddvajtic pritom pozor, aby ste sa nepopalili.
Polozte chlieb na kovovd mriezku a nechajte ho vychladnit.
Odporicané doba pre vyhladnutie je 15 mindt, potom ma
chlieb optimélnu konzistenciu a je mozné ho lahko nakréjat.



Sposob pouzitia funkcie oneskoreného spuste-
nia, Len pre automatické programy (AU...)

Pristroj povoluje oneskorenie zaciatku pecenia aZ do 12 ho-
din; moZete sa tak rano prebudit s voriou cerstvo upeceného
chleba.

Dérazne odporticame vytvorit mald priehlben v suchej zmesi
pre kvasnice a tak zaistit'ich aktivaciu po kontakte s tekutinami
a cukrom podas pripravy cesta; nemiedajte ingrediencie
varechou.

m Pozndmka: NepouZzivajte funkciu oneskoreného spuste-
nia, ak recept obsahuje ingrediencie podliehajice skaze, ako je
mlieko, vajcia alebo syr, pretoze by sa mohli znehodnotit.

1. Postupuijte podla féz 1,2, 3,4 a 5 na strane 14 pri volbe
pozadovaného programu.

2. Stisnite tlacidlo Da pomocou tlacidiel A a¥ na-
stavte pozadované hodiny a mindty pre upecenie chleba
(od kedy chcete, aby bol chlieb pripraveny od danej chvi-
le). Ak je nastaveny miestny Cas, zobrazi displej ¢as, kedy
bude proces dokonceny.

3. Stisnite tlacidlo START/STOP. Na displeji sa zobrazi Cas,
ak bol pred tym nastaveny. Po dosiahnuti zaciatku pro-
cesu displej zobrazi uplynuly cas. Chlieb bude upeceny
a pripraveny za zobrazené hodiny a mindty. Po stlaceni
tlatidla  pocas procesu displej zobrazi na dve sekundy
(daj, v kolko hodin bude chlieb upeceny.

mPozndmka: V pripade chyby alebo pre resetovanie
Casovaa stisnite tlacidlo START/STOP.

Ochrana programu v pripade vypadku dodavky
elektrickej energie

Pristroj je vybaveny ochrannou funkciou, ktora uchovéva pro-
gram v pamati v pripade vypadku doddvky elektrickej energie
alebo v pripade prepdtia. To znamend, Ze v pripade preruSenia
dodavky elektrickej energie pocas pecenia stroj uchova idaje
v paméti najmenej po dobu 15 mindt a bude pokracovat v
priprave po obnoveni dodavky. Tato moznost je aktivna pocas
cyklu pripravy cesta, pecenia, kynutia a vo funkcii onesko-
reného spustenia. Bez tejto mozZnosti by sa stroj resetoval a
cyklus pecenia chleba by sa zastavil. V pripade poruchy dlhsie
ako 15 mindt sa moze stat, e bude nutné ingrediencie vyhodit
azacat znovu.

Po poutziti pristroja

Nechajte pristroj najmenej 30 mintt vychladndt pred spu-
stenim dalSieho programu (plati len pre funkciu pekdrne
chleba). Ak pristroj zacnete pouzivat pred dokoncenym schla-
denim, moze vydat zvukovy signal a na displeji sa zobrazi

sprava ,L00L" upozoriiujlica na skutocnost, Ze schladenie
nie je dostatotné. Pockajte, kym ndpis ,LO0L" z displeja
nezmizne. Recepty sa mdzu menit podla obsahu vody v ingre-
diencidch a moze byt potreba ich upravit; napriklad hmotnost
muky sa meni v pripade, Ze absorbuje vzdusnd vihkost. Je teda
mozné robit drobné zmeny v nasich receptoch a dosiahnut tak
lepsieho vysledku. Poznamenajte si vzdy vyskisané mnozstva

tak, aby ste mohli recepty podla Zelania upravovat.

Zoznam programov

AUT: KLASICKY BIELY CHLIEB MUKA NA CESTOVINY

AU2: KLASICKY BIELY CHLIEB MUKA NA CHLIEB

AU3: FRANCUZSKY CHLIEB

AU4: CELOZRNNY CHLIEB

AUS5: DOMACKY CHLIEB

AU6: PAIN DE CAMPAGNE

AU7: VOLLKORNBROT

AU8: ZITNY CHLIEB

AU9: CHLIEB STEKVICOU

AU10: ZELENINOVY CHLIEB

AU11: BEZLEPKOVY CHLIEB

AU12: PROGRAM TURBO

AU13: SLADKY CHLIEB

AU14: PAN BRIOCHES

AU15:TORTY

AU16: SLADKY KOLAC

AU17: KOUGLOF

AU18: MARMELADY/ZAVARANINY

AU19: VIEDENSKY CHLIEB

AU20: RYZOVY NAKYP

AU21: MAKKY CHLIEB

AU22: 4 SLADKE PECIVA (potrebné doplnkové prislusenstvo)
AU23: 4 SLANE PECIVA (potrebné doplnkové prislusenstvo)
AU24: 4 MAKKE PECIVA (potrebné doplnkové prislusenstvo)
AU25: 4 KOLACE (potrebné doplnkové prislusenstvo)

SE1: ZAKLADNE KYSNUTE CESTO

SE2: KLASICKY BIELY CHLIEB ruéné formovanie a porcovanie.
SE3: GRISINY

SE4: BAGETA

SE5: DOMACKY CHLIEB ruéné formovanie a porcovanie.
SEG6: ZELENINOVY CHLIEB ruéné formovanie a porcovanie.
SE7: PIZZE

SE8: DRUH PECIVA

SE9: SLADKY CHLIEB ru¢né formovanie a porcovanie.
SE10: MIESENIE

SE11: KYSNUTIE
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Biely chlieb

Chlieb z tvrdozrnnej psenice podla kraja Puglia/

chlieb z jemnozrnnej pSenice podla kraja Puglia

1. Nasadte mieSaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte v3etky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vnitra rdry a zvolte program
AU 1 (chlieb z muky na cestoviny) AU 2 (chlieb z miky na
chlieb).

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

RADA: na konci kysnutia (po Th 45min pre miku na cestoviny
apo Th 25min pre mdku na chlieb) ridra vydd akusticky signal
a uvedie sa do reZimu stand-by na 5 min. Doba na displeji
zacne blikat; je teda mozné vytiahnut hnetaciu nddobu z riry,
posypat povrch preosiatou mdkou, urobit niekolko zdrezov
ostrym nozom a vloZit opét vietko do riry (nie je potrebné
stlacit tlacidlo START/STOP). Ak si tito Cinnost neprajete
previest, rira zacne piect automaticky po 5 minttach pohoto-
vostného rezimu stand-hy.

Ingrediencie pre chlieb z 500 gr 750 gr 1000 gr
tvrdozrnnej pSenice

Hotové za... 2h 35min 2h 40min 2h 45min
Voda 210 gr/ml 315gr/ml 420 gr/ml
Biela muka z tvrdozrnnej pSenice 300 gr 450 gr 600 gr
Sol 6qr 9gr 12¢r
Cerstvé pivné drozdie 10gr 15¢r 20gr




Ingrediencie pre chlieb z jemnozrnnej 500 gr 750 gr 1000 gr
psenice

Hotové za... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Voda 210 gr/ml 300 gr/ml 400 gr/ml
Silnd muka“0” 350 gr 500 gr 650 gr
Olej 159r 2g9r 309r
Cukor (slad) 4qr(3gr) 6gr(4gr) 8gr(5qr)
Sol 6gr 9gr 12qr
Cerstvé pivné drozdie 10gr 15gr 20gr

Chlieb talianskeho typu Ciabatta/zoccoletto

1.

Pripravte si cesto ,biga” defi pred pecenim (pozri recept
na chlieb typu biga na str 373).

Na konci druhého kysnutia (po dalSich priblizne 40
mindtach) rdra znovu prejde do pohotovostného rezimu
stand-by: Polozte plech na rost a stisnite tlacidlo START/

2. Nasypte vetky ingredienty di hnetacej nadoby ( v ktorej STOP (rtra sa zacne predhrievat). Nalejte cesto na mikou
je uz zakl. kysnuté cesto) podla poradia uvedeného v re- vysypand dosku, posypte povrch mikou (cesto je plné
cepte. vody a je preto velmi mazlavé) a vytvorte Stvorec vysoky

3. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte. 3 cm. Pomocou 3pachtle chlieb rozkiskujte a umiestnite

4. Vloite hnetaciu nddobu do vnitra rtiry a zvolte program takto ziskané jednotlivé kisky chleba na pekac, ktory ste
SE2. predtym prikryli papierom na pecenie.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP. Vlozte pekac na rost, zasunuty do spodnej vodiacej drézky

6. Al termine della mescolazione (25 min. circa) il forno astlacte START/STOP.
emettera un segnale acustico ed andra in stand-by. Doba Po dokonceni prvej vérky vlozte druh (ak je to potreba),
na displeji zacne blikat; vytiahnite hnetaciu nadobu, vy- Nastavte 20 mindt a stisnite START/STOP (takto postupu-
formujte gulu a poloZte ju na olejem vymastend misu. jte az do konca poslednej varky)

Vlozte misku do rury a stisnite tlacidlo START/STOP.
Ingrediencie 1 pecenie 2 pecenia
Hotové za... 1h 22min 1h42min
Voda Y2 davky 1ddvka
Silnd maka “0” 80 gr/ml 120 gr/ml
Cukor (slad) 70gr 100 gr
Sol 5gr(3qr) 7gr(5qr)
Cerstvé pivné drodie 6gr 109r
3qr 5qr

Grissini by. Doba na displeji zacne blikat: polozte cesto na plochu

1. Nasypte v3etky ingredienty di hnetacej nadoby podla po- jemne posypanii mikou, rucne vyformujte grisiny, umie-
radia uvedeného v recepte. stnite ich na pekd¢, ktory ste predtym prikryli papierom

2. Varechou krétko ingrediencie rune premiesajte. na pecenie (6 tyciniek grisini na plech) a vlozte plech do

3. Vlozte hnetaciu nddobu do vniitra riiry a zvolte program rdry na rost zasunuty v spodnej vodiacej drézke.

SE3. Stisnite tlacidlo START/STOP.
4, Stisnite tlacidlo START/STOP. Po upedeni prvej varky vlozte druh, nastavte 25 mintt
5. Nakonci prvého kysnutia (priblizne 45 mindt) riira vyda a stisnite START/STOP (takto postupujte aZ do konca po-

zvukovy signél a prejde do pohotovostného rezimu stand-

358

slednej vérky).



ODPORUCANIE: Po dosiahnuti zaujimavejsich grissin ich po
vytvoreni vloZte do jemne osolenej vody a potom posypte

séjovymi alebo inymi semienkami podla chute; grissini budu
chrumkavejsie, ked'ich pripravite defi pred tym.

Ingrediencie 500 gr
Hotové za... 2h
Voda 150 gr/ml
Silnd mika“0” 300gr
Biela muka z tvrdozrnnej p3enice 15¢r
Cukor (slad) 5qr(3gr)
Sol 6gr
Cerstvé pivné drozdie 10gr

Klasicka bageta

1. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nadoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

2. Varechou krdtko ingrediencie rucne premiesajte.

3. Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
SE4.

4. Stisnite tlacidlo START/STOP.

5. Nakonci prvého kysnutia (priblizne 50 mindit) rdra prejde
do pohotovostného rezimu stand-by a Cas na displeji
zacne blikat: Nalejte cesto na jemne mukou posypanu
dosku a rucne vytvorte bagety. Umiestnite ich na pekdc,

ktory ste predtym prikryli papierom na pecenie a vlozte
ich do rdry na rost zasunuty v spodnej vodiacej drazke.

6. Stisnite tlacidlo START/STOP.

7. Nakondi druhého kysnutia (dalSich 40 mint) rira prejde
do pohotovostného rezimu stand-by a ¢as na displeji
zacne blikat, vytvorte 3 Sikmé rezy v spodnej Casti bagiet
a véetko vlozte naspdt do rury.

8. Po dokonceni prvej varky vlozte druht (ak je to potreba),
nastavte 35 mindt a stisnite START/STOP.

Ingrediencie 1 pecenie 2 pecenia
Hotové za... 2h 10min 2h 45min
Voda 200 gr/ml 400 gr/ml
Mdka,0” 250 gr 500 gr
Olej 50qr 100 gr
Cukor (slad) 3gr(2qrn) 6gr(4gr)
Sol 6qr 129r
Cerstvé pivné drozdie 9gr 18qr

Boul de pan

1. Nasadte miesaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou krdtko ingrediencie rucne premiesajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
AU3.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

359

RADA: na konci kysnutia (po Th 25min) sa rdra uvedie do
reZimu stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, pocas
tohto Casu je mozné vytiahnut hnetaciu nddobu z ridry, posypat
povrch preosiatou madkou, urobit niekolko zarezov ostrym
nozom a vlozZit opdt vietko do riry (nie je potrebné stlacit
tlacidlo START/STOP). Ak si tito Cinnost neprajete previest,
rdra zacne piect automaticky po 5 mindtach pohotovostného
reZimu stand-by.



Ingrediencie 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotové za... 2h 2h 5min 2h 10min
AVoda 210gr/ml 290 gr/ml 420 gr/ml
Silnd maka “0” 350 gr 450 gr 650 gr
Cukor (slad) 10gr(5gr) 179r(9gr) 20gr(10gr)
Sol 6gr 9gr 13gr
Cerstvé pivné drozdie 10qr 3gr 20 gr

Domaci chlieb typu casereccio con biga
1. Pripravte si 1 davku cesta typu ,biga” defi pred pecenim
(pozri recept na chlieb typu biga na strane 373).
Nasypte v3etky ingredienty di hnetacej nadoby ( v ktorej
je uz z&kl. kysnuté cesto) podla poradia uvedeného v re-
cepte.
3. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.
VloZte hnetaciu nddobu do vnitra rdry a zvolte program
AUS.
5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

N

RADA: na konci kysnutia (po Th 25min) sa rdra uvedie do
rezimu stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, pocas
tohto ¢asu je mozné vytiahnut hnetaciu nddobu z rdry, posypat
povrch preosiatou mikou, urobit niekolko zdrezov ostrym
nozom a vlozit opat vietko do riry (nie je potrebné stlacit
tlacidlo START/STOP). Ak si tito Cinnost neprajete previest,
rira zacne piect automaticky po 5 mindtach pohotovostného
rezimu stand-by.

Ingrediencie 750 gr
Hotové za... 2h 15min
Biga 1ddvka
Voda 120 gr/ml
Silnd muka“0” 100 gr
Cukor (slad) 6gr(4gr)
Sol 10gr
Cerstvé pivné drozdie 5qr

Chlieb Turbo

Pozndmka: Tento program umoziiuje upiect chlieb pocas 1

hodiny. Nastavenie Turbo md obmedzend dobu na kysnutie, aj

tak bude objem zmen3eny a konzistencia hustejsia.

1. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

2. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.

3. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

4. Stisnite tlacidlo START/STOP.

RADA: na konci kysnutia (po 35min) sa rira uvedie do rezimu
stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, pocas tohto
¢asu je mozné vytiahnut hnetaciu nadobu z riry, posypat po-
vrch preosiatou mikou, urobit niekolko zarezov ostrym nozom
a vlozit opdt vetko do rdry (nie je potrebné stlacit tlacidlo
START/STOP). Ak si tito ¢innost neprajete previest, rira zacne
piect automaticky po 5 minttach pohotovostného rezimu
stand-by.

Ingrediencie 750 gr
Hotové za... 1h 05min
Voda o teplote 37°C 240 gr/ml
Silnd mdka“0” 400 gr
Sol 8qr
Cukor 15¢r
Cerstvé pivné drozdie 25gr

360



Makky chlieb

1. Nasadte mieSaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte vietky ingrediencie hnetacej nddoby podla pora-
dia uvedeného v recepte.

3. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vnitra rdry a zvolte program
AU 21.

5. Stlacte tlacidlo START/STOP

RADA: na kondi kysnutia sa rira uvedie do rezimu stand-by na
5min., as na displeji zacne blikat, pocas tohto Casu je mozné
vytiahnut hnetaciu nddobu z riry, posypat povrch preosiatou
mukou, urobit niekolko zarezov ostrymnozom a vloZit opat
vsetko do rtry (nie je potrebné stlacit tlacidlo START/STOP). Ak
si tdto cinnost neprajete previest, rira zacne piect automaticky
po 5 mindtach pohotovostného rezimu stand-by.

Ingrediencie pre makky chlieb 750 gr 1000 gr
Hotové za... 3h 3h 05min
Milieko 300 gr 400 gr
Muka“0" 375gr 500 gr
Maslo 20gr 30gr
Sol 7qr 10gr
Cukor 10gr 15¢r
Cerstvé pivné drozdie 10gr 15¢r

Celozrnné pecivo

Celozrnny chlieb

1. Nasadte miesaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte v3etky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou krdtko ingrediencie rucne premiesajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vnitra rdry a zvolte program
AU 4.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

RADA: na konci kysnutia (po 1h 5min) sa rira uvedie do rezimu
stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, pocas tohto
casu je mozné vytiahnut hnetaciu nddobu z rdry, posypat po-
vrch preosiatou mikou, urobit niekolko zérezov ostrym nozom
a vloZit opat vietko do rdry (nie je potrebné stlacit' tlacidlo
START/STOP). Ak si tuto Cinnost neprajete previest, rira zacne
piect automaticky po 5 minttach pohotovostného rezimu
stand-by.

Ingrediencie 750 gr 1000 gr
Hotové za... 2h 10min 2h 15min
Voda 375gr/ml 500 gr/ml
Celozrnné mika 570 gr 750 gr
Cukor (slad) 159r(8gr) 19gr(10gr)
Sol MNgr 15¢r
Cerstvé pivné drozdie 30gr 40qr

Rustikalny chlieb ,sfilatino”

1. Nasadte mieSaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vnitra rdry a zvolte program
SES.
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5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

6. Po 70 mindtach sa rdra uvedie do rezimu stand-by.
Vytiahnite cesto z hnetacej nadoby, vyformujte ho do
tvaru ‘qule’ (alebo 2 gul podla pouzitého mnoZstva) a
umiestnite ju na pekdc, ktory ste predtym prikryli papie-
rom na pecenie. VloZte pekac na rost, zasunuty do spod-
nej vodiacej drazky a stlacte START/STOP.



7. Po dalsich 20 mindtach kysnutia sa rdra znovu uvedie do
reZimu stand-by, vytiahnite teda cesto z riry, rukami vy-
formujte ‘dihy kus chleba’ (alebo 2 kusy podfa pouZzitého
mnozstva, ak si 2, umiestnite ich na dva plechy) ,),
vlozte ich opdtovne do riry a stlacte START/STOP

8. Po ukonceni prvej série pecenia vlozte druhd (ak je zapo-
treby), nastavte 40 mindt a stlacte START/STOP.

RADA: na konci kysnutia (po 2h 15min) sa rira uvedie do
rezimu stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, pocas
tohto ¢asu je mozné urobit niekolko zérezov ostrym nozom
a vlozit opat vietko do rdry (nie je potrebné stlacit' tlacidlo
START/STOP). Ak si tito ¢innost neprajete previest, rira zacne
piect automaticky po 5 mindtach pohotovostného rezimu
stand-by.

Ingrediencie 1 pecenie 2 pecenia
Hotové za... 2h 50min 3h 30min
Olej 18 gr/ml 35gr/ml
Voda 150 gr 300 gr
Silnd muka“0” 150 gr 300 gr
Biela muka z tvrdozrmnej p3enice 100 gr 200 gr
Celozrnnd mika 50 gr 100 gr
Sol 6gr 129r
Cukor (slad) 4gr(2qr) 5gr(3qr)
Cerstvé pivné drozdie 12qr 25gr
Pane de campagne AU 6.

1. Pripravte zakladné cesto o den skor; nasypte vietky in-
gredienty do hnetacej nddoby (ru¢ne ich zamiesajte po
dobu niekolkych sekdnd), vlozte nddobu dovnutra riry a
zvolte program SE 1; stlacte tlacidlo START/STOP.

2. Po dokonceni cesta biga nesmie byt hladkd a jemn4, ale
hruba a mierne rozvolnend. Nechajte odstat v riire na 10
—15hodin.

3. Po ukonceni fazy kysnutia nasypte vietky ingredienty di
hnetacej nddoby (v ktorej je uz zakl. kysnuté cesto) podla
poradia uvedeného v recepte.

4. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.

5. Vlozte hnetaciu nddobu do vntra riry a zvolte program

6. Stisnite tlacidlo START/STOP.

RADA: na konci kysnutia (po Th 55min) sa rira uvedie do
rezimu stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, pocas
tohto Casu je mozné vytiahnut hnetaciu nddobu z rdry, posypat
povrch preosiatou mukou, urobit niekolko zérezov ostrym
nozom a vlozit opat vietko do riry (nie je potrebné stlacit
tlacidlo START/STOP). Ak si tdto Cinnost neprajete previest,
rdra zacne piect automaticky po 5 minitach pohotovostného
rezimu stand-by.

Ingrediencie 750 gr
Hotové za... 3h 5min
Biga pre pan de champagne

Voda 125 gr/ml
Silnd maka “0” 280 gr
Med 10gr
Cerstvé pivné drozdie 5qr
Ingrediencie priddvané po 15 hodindch

Voda 175 gr/ml
Muka,00” 270gr
Zitné mika 50gr
Sol 13gr
Cerstvé pivné drozdie 5qr
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Vollkornbrot

1.

Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

posypant plochu, mdslom vymastite hnetaciu nddo-
bu (mdzete odstranit hnetaciu lopatku), a posypte ju
zmesou séjovych a sInecnicovych semiacok. Rukami vy-

2. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte. formujte bochnik, ulozte ho do stredu hnetacej nadoby,
3. Vloite hnetaciu nddobu do vnitra riry a zvolte program vlozte vetko do riry a opatovne stlacte tlacidlo START/
AU7. STOP.
4. Stisnite tlacidlo START/STOP. Pozor: Rira zostane v pohotovostnom reZime stand-by
5. Po zhruba 50 min. sa rdra uvedie do rezimu stand-by; maximaIne 30 minut, potom sa vypne.
vyberte hnetacie nddobu z riry, poloZte cesto na mikou
Ingrediencie 1000 gr
Hotové za... 2h 15min
Teplé voda (37°C) 400 gr/ml
Celozrnnd Spaldovd muka 500 gr
Mdka,0” 50gr
['anové semeno 50gr
Sezamové semeno 40gr
Dyriové semeno 35qr
Sinecnicové semeno 50gr
Med 30gr
Sol MNagr
Cerstvé pivné drozdie 25gr
2itn)’! chlieb (roggenmischbrot) 5. Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program

1. Pripravte zdkladné cesto o defi skdr; nasypte vietky ingre- AUS8.
dienty do hnetacej nadoby (ru¢ne ich zamiesajte po dobu 6. Stisnite tlacidlo START/STOP.
niekolkych sekiind), vloZte nadobu dovniitra riry a zvolte ~ RADA: na kondi kysnutia (po 1h 50min) sa rira uvedie do
program SE 1; stlacte tlacidlo START/STOP. rezimu stand-by na 5 min.,doba na displeji za¢ne blikat, pocas
2. Po dokonceni cesta biga nesmie byt hladka a jemna, ale tohto Casu je mozné posypat povrch preosiatou mikou a vlozit
hruba a mierne rozvolnend. Nechajte odstat v riire na 10 opat vsetko do rury (nie je potrebné stlacit tlacidlo START/
hodin. STOP). Ak si tito ¢innost neprajete previest, rra zacne piect
3. Po ukonceni fazy kysnutia nasypte vietky ingredienty di automaticky po 5 mindtach pohotovostného rezimu stand-by.
hnetacej nddoby (v ktorej je uz zakl. kysnuté cesto) podla
poradia uvedeného v recepte.
4. Varechou krdtko ingrediencie rucne premiesajte.
Ingrediencie 750 gr
Hotové za... 2h 50min
Biga pre Zitny chlieb
Voda 150 gr/ml
Silnd muka“0” 250 gr
Zitnd mika 50 gr
Cerstvé pivné drozdie 5qr
Ingrediencie priddvané po 15 hodindch
Voda 120 gr/ml
Zitnd mika 100 gr
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Silnd muika“0”

Spaldové mika

Cukor

Sol

Cerstvé pivné drozdie

Korenie (fenikel, koriander, aniz, kmin)

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

Zeleninovy chlieb

Chlieb s olivami/cibulou/paprikami

1. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

2. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.

3. Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
AU 10.

4. Stisnite tlacidlo START/STOP.

ODPORUCANIE: Ak chcete ziskat bagety (namiesto hisky)

2volte poloautomaticky program SE 6. Na konci prvého kysnu-

tia (po 47 min.) sa rira uvedie do rezimu stand-by: vytiahnite

cesto z hnetacej nddoby a polozte ho na mukou posypand plo-
chu. Rucne vyformujte pecivo (zo 750q cesta budd dva plechy
peciva) a umiestnite ho na pekac, ktory ste predtym prikryli
papierom na pecenie. Vlozte vietko na rost, ktory je zasunuty
v spodnej vodiacej drazke, zatvorte dvierka a stlatte START/
STOP. Rura zacne automaticky druht fézu kysnutia a nasledo-
vne pecenie. Na konci pecenia vlozte do rdry zvysok chleba
uréeného na pecenie (ktory medzitym vykysol vonku z riry),
nastavte 40 min. pomocou tlacidiel AaV a opatovne
stlacte START/STOP.

Ingrediencie pre olivovy chlieb 750 gr 1000 gr
Hotové za... 2h 40min 2h 45min
Voda 220 gr/ml 300 gr/ml
Silnd muka “0” 200 gr 270gr
Biela muka z tvrdozrnnej p3enice 200 gr 270gr
Cukor (slad) 5gr(3qr) 7gr(5qr)
Sol 8ar 10gr
Cerstvé pivné drozdie 10gr Bgr
Olivy 170 gr 250 gr
Ingrediencie pre cibulovy chlieb 750 gr 1000 gr
Hotové za... 2h 40min 2h 45min
Voda 225 gr/ml 300 gr/ml
Silnd muka“0” 500 gr 675gr
Cukor (slad) 5qr(3gr) 8qr(5gr)
Sol 8qr 12¢qr
Cerstvé pivné drozdie 10gr 15gr
Jemne nakrajana cibula 150 gr 200 gr
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Ingrediencie pre paprikovy chlieb 750 gr 1000 gr

Hotové za... 2h 40min 2h 45min

Voda 220 gr/ml 300 gr/ml

Silnd miika“0” 400 gr 540 gr

Cukor (slad) 5qr(3gr) 7gr(5gr)

Sol 8qr 10gr

Cerstvé pivné drozdie 10gr 13gr

Papriky 250 gr 350 gr
Dynovy chlieb zvolte poloautomaticky program SE6. Na konci prvého kysnu-

Ako prvti operdciu nakrajajte tekvicu na kisky, odstrarite
semiacka a umiestnite ju na peka¢, ktory ste predtym pri-
kryli papierom na pecenie. VloZte do riry na rost v spod-
nom voditku, nastavte horkovzdusné pecenie na 180°C a
vietko pecte priblizne 45 mindt. Po dokonceni odstrérite
Supku a rozmixujte duzinu kuchynskym robotom.

2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou krdtko ingrediencie rucne premiesajte.
VloZte hnetaciu nddobu do vniitra riry a zvolte program

tia (po 47 min.) sa rdra uvedie do rezimu stand-by: vytiahnite
cesto z hnetacej nddoby a polozte ho na mukou posypand plo-
chu. Rucne vyformujte pecivo (zo 750g cesta budd dva plechy
peciva) a umiestnite ho na pekac, ktory ste predtym prikryli
papierom na pecenie. VloZte vietko na rost, ktory je zasunuty
v spodnej vodiacej drézke, zatvorte dvierka a stlacte START/
STOP. Rira za¢ne automaticky druh fazu kysnutia a nasledo-
vne pecenie. Na konci pecenia vlozte do riry zvySok chleba
uréeného na pecenie (ktory medzitym vykysol vonku z riry),
nastavte 40 min. pomocou tlacidiel a opdtovne

AU9. stlacte START/STOP.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.
ODPORUCANIE: Ak chete ziskat bagety (namiesto hisky)

Ingrediencie 750 gr 1000 gr

Hotové za... 2h 13min 2h 15min

Voda 37 gr/ml 50 gr/ml

Silnd muka“0” 375¢r 500 gr

Varend a jemne nakréjand dyna 225¢r 300 gr

Cukor 8qr 10gr

Jemné maslo 2gr 30gr

Sol 8qr 10gr

Cerstvé pivné drozdie 15gr 20gr

Dyriové semeno 75 100 gr
Bezlepkové pecivo 5. Tieto typy muky st velimi Specifické; ak sa eSte po 10 min.

objavujii zle zamiesané hrudky mdky, uvedte riru do

Bezlepkovy chlieb pauzy stlacenim tlacidla START/STOP, vyberte hnetaciu

Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

2. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.

3. Vlozte hnetaciu nddobu do vnitra riry a zvolte program
AU11.

4. Stisnite tlacidlo START/STOP.
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nadobu z jej miesta uloZenia a pomocou varesky vietko

dobre premie3ajte; opatovne umiestnite hnetaciu nado-

bu do vnutra rdry a stlacte tlacidlo START/STOP.
ODPORUCANIE: Vizdy kombinujte zakladnd mdku s inymi druh-
mi maky (vzdy bez lepku, pohankou, kukuri¢nym $rotom atd")



Ingrediencie pre klasicky recept 750 gr
Hotové za... Th 50min
Voda 300 gr/ml
Olej 25¢r
Specialna mika pre celiakov 400 gr
Sol 10gr
Cerstvé pivné drozdie 25gr
Ingrediencie (varianta s pohankou) 750 gr
Hotové za... 1h 50min
Voda 290 gr/ml
Olej 40 gr
Specidlna mika pre celiakov 350 gr
Pohdnkové mika 150 gr
Sol 10gr
Cerstvé pivné drozdie 25qr

Pizzy a focacce

Pizza margherita a calzone

1. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

2. Varechou krdtko ingrediencie rucne premiesajte.

3. Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
SE4.

. Stisnite tlacidlo START/STOP.

5. Na konci kysnutia (zhruba po 80 min.) sa rira uvedie
do rezimu stand-by: vyberte hnetaciu nddobu z riry a
stlacte tlacidlo START/STOP (rdra zacne fézu zahrievania).
Polozte cesto na mikou posypand plochu a roztiahnite
ho tlakom prstov. Umiestnite pizzu na pekdc, ktory ste
predtym prikryli papierom na pecenie.

Pokryte ju paradajkami, posypte solou a origanom;
Ochutte rajcinami, solou a oreganom; vlozte plech do
rdry na rost zasunuty do spodného voditka a stisnite
START/STOP.

6. Ked chyba 10 mindt do konca pecenia, ochutte mozzarel-
lou nakréjanou na kocky.

7. Po upeceni prvej varky vlozte druhd, nastavte 20 minut a
stisnite START/STOP (mozzarellu je vzdy nutné pridat 10
mindt pred koncom pecenia).

PRIPRAVA CALZONE: Prestrite cesto do kruhového tvaru a

rozlozte ingrediencie a polovicu podkladu v poradi Sunka,

mozzarella, Sampifidny, rajciny. Cesto smerom k sebe prehnite

a pritlacte bruskami prstov, aby calzone (topanka) bola doko-

nale uzavretd.

Ingrediencie 1 pecenie 2 pecenia
Hotové za... 1h 50min 2h 10min
Voda 140 gr/ml 275gr/ml
Olej 25¢r 50 gr
Mdka,00” 250 gr 500 gr
Sol 5gr 10gr
Cerstvé pivné drozdie 3gr 25gr
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Focaccia

1. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

2. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.

3. Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
SE4.

. Stisnite tlacidlo START/STOP.

5. Na kondi prvého kysnutia (zhruba 35 min. ) sa rdra uve-
die do rezimu stand-by a doba na displeji zacne blikat:
poloZte cesto na plochu, lahko posypand mdkou, vy-
formujte bochnik, umiestnite ho na pekdc, ktory ste
predtym vymazali olejom a vloZte do rdry na rodt zasu-

nuty v spodnej vodiacej drazke.

6.  Stisnite tlacidlo START/STOP.

7. Na kond prvého kysnutia (zhruba 35 min. ) sa rira uve-
die do rezimu stand-by a doba na displeji zacne blikat:
poloZte cesto na plochu, lahko posypand mikou, vyformu-
jte bochnik, umiestnite ho na pekac, ktory ste predtym vy-
mazali olejom a vloZte do rdry na rost zasunuty v spodnej
vodiacej drazke. Ochutte podla preferencii (napr. olivami,
rozmarinom atd.) VloZte znovu do riry a stisnite tlacidlo
START/STOP.

8. Ochutte podla preferencii (napr. olivami, rozmarinom
atd’) Vlozte znovu do rdry a stisnite tlacidlo START/STOP.

Ingrediencie 1 pecenie 2 pecenia
Hotové za... 2h 05min 2h 30min
Voda 140 gr/ml 275 gr/ml
Olej 25¢r 40gr
Silnd mdka“0” 250 gr 500 gr
Cukor 5qr 10gr
Sof 5qr 10gr
Cerstvé pivné drozdie 10gr 20gr
Solanka:
Voda 25gr/ml 50 gr/ml
Olej 309r 60 gr
Sol 2qr 4gr
Sladky chlieb Rucne vyformujte pecivo (zo 750g cesta budi dva plechy peciva)

Chlieb s ¢okoladou/mliekom/medom/orechmi

1. Nasadte mieSaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou krdtko ingrediencie rucne premie3ajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
AU 13.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

ODPORUCANIE: Ak chcete ziskat bagety (namiesto hiisky) zvolte

poloautomaticky program SE.

6. Na konci prvého kysnutia (po 50 min.) sa rira uvedie do rezimu

stand-by: vytiahnite cesto z hnetacej nddoby a polozte ho na

mikou posypant plochu.
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a umiestnite ho na pekdc, ktory ste predtym prikryli papierom na
pedenie.

Na konci pecenia vlozte do riry zvysok chleba urceného na
pecenie (ktory medzitym vykysol vonku z riry), nastavte 25 min.
pomocou tlacidiel AV a opatovne stlacte START/STOP.

Ak chcete, aby chlieb vyzeral lepsie, pripravte si omdcku s 1 va-
jcom, Stipkou soli, a lyZickou mlieka. Po vykysnuti, ked displej a
tlacidlo“ON /OFF”zacnu blikat, je mozné pristtpit k potreniu chle-
ba (priblizne 50 min. pred koncom programu).



Ingrediencie pre cokoladovy chlieb 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotové za... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Mlieko 125 gr/ml 190 gr/ml 250 gr/ml
Vajcia 60gr (1) 904gr(1/2) 1209r (2)
Maslo o izbovej teplote 10gr 15¢r 20gr
Silnd mika“0” 300 gr 400 gr 500 gr
Cukor 25¢r 38gr 50gr
Sof 3gr 4qr 5gr
Cerstvé pivné drozdie 12qr 18gr 25gr
Cokolddové kvapky 90 gr 125qr 180 gr
Ingrediencie pre mliecny chlieb 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotové za... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Mlieko 170 gr/ml 280 gr/ml 375gr/ml
Méslo o izbovej teplote 15¢r 30gr 40gr
Mdka,0” 300 gr 470 gr 620 gr
Cukor 8qr 13gr 18qr
Sol 5qr 9gr 129r
Cerstvé pivné drozdie 8qr B3gr 18qr
Ingrediencie pre medovy chlieb 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotové za... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Mlieko 130 gr/ml 200 gr/ml 260 gr/ml
Maslo o izbovej teplote 18qr 26gr 35¢r
Med 23qr 35qr 45qr
Silnd muka“0” 250 gr 375qr 500 gr
Cukor 10gr 15gr 20gr
Sol Sgr Tgr ggr
Cerstvé pivné drozdie 13gr 19gr 25¢r
Ingrediencie pre orieskovy chlieb 500 gr 750 gr 1000 gr
Hotové za... 2h 05min 2h 10min 2h 15min
Voda 140 gr/ml 230 gr/ml 310 gr/ml
Maslo o izbovej teplote 15¢r 2gr 30gr
Silnd mika“0” 250 gr 375qr 500 gr
Cukor 5qr 8qr 10gr
Sol 5qr 8qr 10gr
Cerstvé pivné drozdie 8qr 12¢r 15gr
Orechy 50gr 75qr 100 gr
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Viedensky chlieb

1. Nasadte mieSaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vnitra rdry a zvolte program
AU 19.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

RADA: na kondi kysnutia (po 2h 15min) sa rira uvedie do

rezimu stand-by na 5 min.,doba na displeji zacne blikat, pocas
tohto casu je mozné vybrat hnetaciu nadobu z riry, urobit
niekolko zdrezov ostrym nozom a vlozit opat vsetko do riry
(nie je potrebné stlacit tlacidlo START/STOP). Ak si ttito cinnost
neprajete previest, rdrazacne piect automaticky po 5 mintitach
pohotovostného rezimu stand-by.

Ingrediencie 750 gr
Hotové za... 2h 45min
Voda 120 gr/ml
Mlieko 160 gr/ml
Maslo 60 gr
Sol 7qr
Cukor 50 gr
Silnd muka“0” 450 gr
Cerstvé pivné drozdie 15gr

Pan brioches
1. Nasadte mieSaciu lopatku na miesto.
2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.
3. Varechou krétko ingrediencie rucne premiesajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vnitra rdry a zvolte program
AU14.
5. Stisnite tlacidlo START/STOP.
ODPORUCANIE: Ak chcete ziskat bagety (namiesto hisky)
zvolte poloautomaticky program SE.
6. Na konci prvého kysnutia (po 50 min.) sa rdra uvedie do
reZimu stand-by: vytiahnite cesto z hnetacej nddoby a polozte
ho na mukou posypant plochu. Rucne vyformujte pecivo (zo
7509 cesta budu dva plechy peciva) a umiestnite ho na pekdc,

ktory ste predtym prikryli papierom na pecenie.

Na konci pecenia vlozte do riry zvySok chleba urceného na
pecenie (ktory medzitym vykysol vonku z rdry), nastavte 25
min. pomocou tlacidiel AaV a opatovne stlacte START/
STOP. Pre ziskanie chleba krajsieho vzhladu si pripravte emul-
ziu z jedného vajce, Stipky cukru a lyZicky mlieka.

Ak chcete, aby chlieb vyzeral lepsie, pripravte siomacku s 1va-
jcom, Stipkou soli, a lyZickou mlieka. Po vykysnuti, ked displej
a tlacidlo“ON /OFF” zacnd blikat, je mozné pristupit k potreniu
chleba (priblizne 40 min. pred koncom programu).

Ingrediencie 500 gr 750 gr
Hotové za... 2h 30min 2h 35min
Mlieko 100 gr/ml 150 gr/ml
Vajcia 80gr(1/2) 1209r (2)
Jemné maslo 35¢qr 50gr
Mika, 00" 150 gr 200 gr
Mika, 0" 150 gr 200 gr
Cukor 10gr 15qr
Sol 2qr 5qr
Cerstvé pivné drozdie 6qr 10gr
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Sladké pecivo

Torta margherita/ ¢okoladova torta/ jogurtova torta

1. Nasadte miesaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou ingrediencie ru¢ne premiesajte tak, aby ste zi-

skali homogénne cesto.

4. Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
AU 15.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

ODPORUCANIE: Po vychladnuti petivo posypte miickovym

cukrom.

Ingrediencie pre mui¢nik margherita 1000 gr
Hotové za... 1h 7min
Milieko 100 gr/ml
Rozpustené maslo 180 gr
Vajcia 180gr (3)
Mika,00” 275gr
Skrob 100 gr
Cukor 200 gr
Sol Stipka
Vanilin 1 vrecsko
Kypriaci prasok do peciva 16 gr
Ingrediencie pre cokoladovy mucnik 1000 gr
Hotové za... Th 7min
Mlieko 100 gr/ml
Rozpustené maslo 180 gr
Vajcia 180gr (3)
Mika,00” 235¢r
Orechovd micha 40 gr
Skrob 200 gr
Cukor 100 gr
Sol Stipka
Vanilin 1 vrectSko
Kypriaci prasok do peciva 16gr
Rozpustend cokoldda 30gr
Ingrediencie pre jogurtovy mucnik 1000 gr
Hotové za... Th 7min
Mlieko 100 gr/ml
Vajcia 180gr (3)
Rozpustené maslo 180 gr
Jogurt 250 gr
Mika, 00" 200 gr
Skrob 100 gr
Cukor 190 gr
Mandlové mika 70gr
Sol Stipka
Kypriaci prasok do peciva 16gr
Varianta:

Kakao v prasku 20gr




Riz au lait

1. Nasadte mieSaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
AU 20.

4. Stisnite tlacidlo START/STOP.

ODPORUCANIE: Nalejte obsah do jednotlivych misiek a necha-
jte vychladnut'v chladnicke. Podavajte po posypani Skoricou.

Ingrediencie 500 gr
Hotové za... 40min
Mlieko 500 gr/ml
Cukor 50gr
RyZa (vialone nano) 50gr
Vrectsko vanilinu 1

Benatska torta

1. Nasadte miesaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou krdtko ingrediencie rucne premiesajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
AU 16.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

6. Na konci kysnutia sa rdra uvedie do rezimu stand-by( ked'

displej signalizuje, Ze chyba jedna hodina a 10 min. do

ukoncenia pecenia). Vyberte hnetaciu nddobu z riry a

pokryte povrch cesta glazirou a nakoniec posypte cely

povrch kristalovym cukrom. Umiestnite hnetaciu nddobu

do rtry (nie je potrebné stlacit tlacidlo START/STOP).
PRIPRAVA GLAZURY: vy3lahajte bielka s mandlovou mikou,
cukrom a dobre vymie3ajte

Ingrediencie 1000 gr
Hotové za... 3h 15min
Mlieko 80 gr/ml
Méslo o izbovej teplote 150 gr
Vajcia 200 gr (3/4)
Silnd mika“0” 580 gr
Cukor 100 gr
Sol 6gr
Cerstvé pivné drozdie 159r
Pre polevu (je treba previest po vykysnuti pred pecenim)

Mandlova maka 100 gr
Cukor 100 gr
Bielok 2
Cukor krystal primerane
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Kouglof

1. Nasadte mieSaciu lopatku na miesto.

2. Nasypte vietky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou ingrediencie rune premiesajte tak, aby ste zi-
skali homogénne cesto.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

ODPORUCANIE: Ak chcete, aby chlieb vyzeral lepsie, pripravte
si oméacku s 1 vajcom, Stipkou soli, a lyZickou mlieka. Po vyky-
snuti, ked' displej a tlacidlo “ON /OFF” zacn( blikat, je mozné
pristapit k potreniu chleba (priblizne 40 min. pred koncom
programu).

4. Vlozte hnetaciu nddobu do vndtra rdry a zvolte program
AU17.

Ingrediencie 750 gr
Hotové za... 2h 15min
Mlieko 170 gr/ml
Vajcia 60gr (1)
Silnd mdka“0” 350 gr
Cukor 60 gr
Sol 5qr
Maslo o izbovej teplote 100 gr
Cerstvé pivné drozdie 25gr
Hrozienky 80gr
Kandidovany pomaran¢ 45qr

Marmelady

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

1. Nasadte michaci lopatku na své misto.

2. Nasypte v3etky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Vlozte hnetaciu nddobu do vntra riry a zvolte program

AU 18.

Stisnite tlacidlo START/STOP. Nalejte hordcu marmeladu
do sterilizovanych pohdrov (pozri nasledujtice pozndmky)
a ponechajte priblizne 2 cm od okraje. Pohér rychlo ute-
snite.

STERILIZACIA SKLENIC:

Polozte pohdriky na tacku a vlozte ich na 20-25 min do rdry.
Vytiahnite ich z riry pomocou rukavic a rychlo ich naplite
hortcou marmelddou. Sterilizaciou poharikov sa znici cho-
roboplodné zérodky a baktérie, ktoré by ina¢ sposobili, Ze sa
marmeldda znehodnoti. Tymto spdsobom je mozné si uzivat
domdcej marmelady po cely rok.

Ingrediencie pomarancovej marmelady 750 gr 1000 gr
Hotové za... 50min 50min
Pomarance 500 gr 650 gr
Cukor 250 gr 325¢r
Citron 112 112
Zahustovadlo 17gr 20gr
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Ingrediencie jahodovej marmelady 750 gr 1000 gr
Hotové za... 50min 50min
Jahody 500 gr 650 gr
Cukor 250 gr 325¢gr
Citrén 1/2 1/2
Zahustovadlo 209r 25¢r

Biga

1. Nasadte miesaciu lopatku na miesto.
2. Nasypte vetky ingredienty di hnetacej nddoby podla po-
radia uvedeného v recepte.

3. Varechou kratko ingrediencie rucne premiesajte.
Vlozte hnetaciu nddobu do vnitra rdry a zvolte program

SET.

5. Stisnite tlacidlo START/STOP.

Ingrediencie 1/2 davky 1davka
Hotové za... 15min 15min
Voda 100 gr/ml 200 gr/ml
Silnd muka“0” 200 gr 400 gr
Cerstvé pivné drozdie 3gr 5qr

Len miesanie (SE 10)/ Len kysnutie (SE 11)

Tieto programy umoziiuju nastavit doby pripravy cesta (ma-
ximdlne 30 minut) a kysnutie (maximélne 2 hodiny) tak, aby
sa dosiahlo poZadovaného typu chleba. Okrem toho je potom
mozné pripravit chlieb z cesta pripraveného a vykysnutého po-
mocou funkcie “priprava v horkovzdusnej riire” pri pozadovanej
teplote (pred vloZenim hnetacej nddoby s nakysnutym chle-
bom sa odportica riru vopred zahriat ).
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Displej zobrazuje pripadné problémy so spotrebicom.
Spotrebi¢ musi byt instalovany v miestnosti bez prievanu, pod
strechou, v dostatocnej vzdialenosti od zdrojov tepla a priame-

ho sinecného svetla.

sprava na displeji

problém

rieSenie

blikajdca spréva “COOL"

Komora riry ma prili§ vysokd teplotu,
nez aby bolo mozné zahdjit dalsi cyklus
pecenia vo funkcii pekdren chleba.

Pockajte, kym teplota pristroja neklesne
na pokojové hodnoty. Ked'sprdva zmizne
z displeja, umiestnite hnetaciu nddobu
do pecticeho priestoru a zvolte program.

blikajtica sprava“ERR"

Spotrebic¢ nedokdze regulovat teplotu.

Odneste spotrebi¢ do autorizovaného

asistencného centra.

Castym distenim sa zabrani vytvaraniu dymu a neprijemného
zépachu pocas pecenia. Zabrante hromadeniu tuku vo vndtri
elektrospotrebica.

Pred zahdjenim akéhokolvek cistenia alebo idrzby je nutné
vytiahnut zastrcku zo sietovej zasuvky a pockat, dokial' rira
nevychladne. Cistenie dvierok, vnitornych stien a vonkajsich
Casti rry je treba robit vodou s pripravkom saponatu a potom
dobre osusit.

Pre distenie vndtornych Casti riry, hnetacej néddoby a pekdca
nepouzivajte abrazivne (istiace prostriedky alebo agresivne
domacke istiace prostriedky, ktoré by mohli poskodit' teflo-
novy povrch. Cistite jemne vodou a mydlom pomocou mékkej
tkaniny.

Pozndmka: pre lepsie vycistenie hnetacej nddoby odporicame
odstranit hnetaciu lopatku, nachadzejicu sa v nadobe.
NepouZivajte kovové néstroje k odstrafiovani ingrediencii ale-
bo chleba, pretoze by mohli poskodit neprifnavd povrchovi
Gpravu.

Na Cistenie vonkajsich casti riry vzdy pouzite vihku $pongiu.
Vyvaruijte sa poufZitia abrazivnych pripravkov, ktoré poskodzuju
nater. Dbajte na to, aby voda alebo tekuty saponét nevnikli do
vnutratrbinaminad rarou. Nikdy nepondrajte elektrospotrebic
do vody; neumyvajte ho pod tecticou vodou.

Pre ulahcenie Cistenia vnitorného dna riry je mozné zdvihndt
spodné vyklopné vykurovacie teleso (B), ako je uvedené na
obrdzku.
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Po vyisteni vratte vykurovacie teleso na svoje miesto.

Informdcie o spravnej likvidacii vyrobku v zmysle Eu-
ropskej smernice 2002/96/EU a pravneho nariadenia ¢.
151225. jiila 2005.

Po uplynuti doby Zivotnosti nesmie byt tento vyro-
E bok zlikvidovany spolocne s domovym odpadom.

Je treba zaistit jeho odovzdanie na Specializované
BN zherné miesta triedeného odpadu zriadovand

mestskou spravou alebo k predajcom, ktori tito
sluzbu poskytuju. Oddelenou likvidaciou spotrebica sa pre-
dchddza nepriaznivym dopadom na Zivotné prostredie a fudské
zdravie, ktoré vyplyvajd z nesprévnej likvidacie a umoziuju re-
cykldciu materidlov, z ktorych je pristroj vyrobeny za tcelom
dosiahnutia dolezitej Gspory energie a zdrojov. Na povinnost
likvidacie doméceho spotrebica oddelene upozoriiuje symbo-
ly preskrtnutej popolnice na vyrobku. Likviddcie vyrobku zo

strany uZivatela, ktord nie je v silade s platnou legislativou,
bude mat za nésledok odpovedajuci postih.



