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Prehlad programov

1. Zakladny recept na chlieb 11. 100 % celozrnné cesto

2. Rychly chlieb 11. (variant) 70 % celozrnné cesto
3. Sladky chlieb 12. Cesto na pizzu

4. Francuzsky chlieb 13. Kysnuté cesto

5. Celozrnny chlieb 14. MieSacia funkcia (kratka)
6. Razny chlieb 15. Miesacia funkcia (dIhd)
7. Bezlepkovy chlieb 16. Lekvar

8. RyZovy chlieb 17. Jogurt

9. Sendvicovy chlieb 18. Rozmrazovaci program
10. Cesto na kolaé 19. Pecenie

Model:

132

367 974

Vyrobca: De"Longhi Appliances s.r.l

(Ariete - Divisione Commerciale)
50013 Campi Bisenzio (FI)

Via San Quirico, 300

Italy (Taliansko)

.

Domaca pekaren

(sk> Navod na pouzitie

98307ABIXI1IX » 2018-08




Vazeni zdkaznici!

Pomocou vasej novej domacej pekarne mézete vycarit cerstvo upeceny chlieb
s hmotnostou aZ 750 g. Vdaka Sirokej palete programov a vhodnym receptom
sa vam podari celozrnny, razny alebo bezlepkovy chlieb, cesto na pizzu,
sladky chlieb, ba aj kola¢ - a pomocou tohto zariadenia si dokonca mozete
sami pripravit lekvar a jogurt.

Z hladiska dosiahnutia dobrych vysledkov pecenia je ddlezité, aby ste presne
dodrziavali uvedené prisady a mnozstva.

Zeldme vam vela spokojnosti s tymto vyrobkom.
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Problém Pric¢ina RieSenie

« Program sa « Vypadok elektrickej « Pri kratkodobych vypadkoch
prerusil alebo energie pocas prie- elektrickej energie do cca 10 minuat
trva dihSie. behu programu. bude program nasledne pokracovat

automaticky.

Pri dlhSich vypadkoch trvajucich
viac ako 15 minut sa program
prerusi Uplne. Vytiahnite zastrcku,
nechajte zariadenie vychladnut,
vycistite formu na pecenie

a spustite pe€enie Uplne odznova.

Technické udaje

Model: 132
367 974 C €

Sietové napétie: 220 -240V ~ 50/60 Hz
Trieda ochrany: I
Vykon: 500 W

Likvidacia
Vyrobok a jeho obal boli vyrobené z hodnotnych materialov, ktoré sa daju

recyklovat. Tym sa zniZuje mnoZstvo odpadu a chrani Zivotné prostredie.

Likvidujte obal podla pravidiel separovaného zberu. Vyuzite na to miestne
mozZnosti na zber papiera, lepenky a lahkych obalov.
Zariadenia, ktoré s oznacené tymto symbolom, sa nesmu likvidovat
E spolu s domovym odpadom!
mmm  M4te zakonnu povinnost likvidovat staré zariadenia oddelene od domo-
vého odpadu. Informdacie o zbernych dvoroch, ktoré odoberaju staré zariadenia
bezplatne, vdm poskytne obecna alebo mestska sprava.
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K tomuto navodu

Tento vyrobok je vybaveny bezpe€nostnymi prvkami. Napriek tomu si pozorne
prelitajte bezpecnostné upozornenia a vyrobok pouZivajte iba podla opisu

v tomto ndvode, aby nedopatrenim nedoslo k poraneniam alebo Skodam.
Uschovajte si tento ndvod na neskorSie pouZitie.

Ak vyrobok postupite inej osobe, musite jej odovzdat aj tento navod.

Symboly v tomto navode:
Tento symbol varuje pred Tento symbol varuje pred
nebezpecenstvom poranenia. nebezpefenstvom poranenia
v dbsledku zasahu elektric-

Tento symbol varuje pred kym pradom.

nebezpeenstvom poziaru
a popalenia v désledku
hordcich povrchov.

Signalne slovo NEBEZPECENSTVO varuje pred moZnymi tazkymi poraneniami
a ohrozenim Zivota.

Signdlne slovo VAROVANIE varuje pred poraneniami a zavaznymi vecnymi
Skodami.

Signdlne slovo POZOR varuje pred lahkymi poraneniami alebo poskodeniami.

ﬂ Takto st oznacené dopliujuce informacie.

Symbol na zariadeni:

Veko a teleso zariadenia sa mbéZu zohriat na vysoku teplotu.
& Budte opatrni a prip. pouZite chfiapku a pod.

Problém Pricina RiesSenie
« Cesto « Nadavkovali ste prisady + Davkujte prisady ddsledne.
nakyslo spravne?

prilis a tlaci . Nevynechali ste sol?

+ Dbajte na spravne mnozstvo

na veko. soli a droZdia.
* Prip. skuste pridat o 1/4 PL
menej drozdia.
« Chlieb + Naddvkovali ste prisady + Davkujte prisady doésledne.
nenakysne.  sprdvne?

« Nie su droZdie alebo muka uz

po datume spotreby?

* Neotvorili ste veko pocas
priebehu programu?

* Neboli tekuté prisady prilis

studené?

« Skontrolujte ddtum spotreby
droZdia a muky.

+ Veko podla moznosti
neotvdrajte.

* Prisady priddvajte vzdy, ked'
maju izbovu teplotu.

* Farba korky < NepouZili ste prili$ vela cukru? < PouZite o nieCo menej cukru.

je prilis - Zvolte svetlej$i stupen
tmava. opecenia.
« Chlieb je * PredovSetkym chleby
nesyme- z celozrnnej muky nie su vzdy
tricky. symetrické.

* Nepouzili ste prili§ vela
drozdia alebo vody?

* Hnetacia lopatka posunula
cesto pred kysnutim

a pe¢enim nabok.

« Pouzite menej vody alebo
droZdia.
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Poruchy / pomoc

Problém Pricina RiesSenie

« Zo zariadenia * MUka alebo iné + Vypnite zariadenie a nechajte ho
sa Siri zapach usadeniny Gplne vychladnut.
spaleniny. v priestore na Odstrante usadeniny navlihéenou

pecenie. handric¢kou.

* Prisady sa « Forma na pecenie  * Skontrolujte formu na pecenie
nezmiesSaju alebo hnetacia a hnetaciu lopatku a prip. ich
rovhomerne lopatka st namon-  nasadte znovu.

(napr. na tované nespravne.

povrchu ce,sta *Nevhodné mnoz- - Davkujte prisady dbsledne.

salhromadl stvo prisad.

muka). * NepouZzili ste « Pri prili§ vihkom ceste pouzite stierku
bezlepkovi muku?  najeho uvolnenie z okrajov. Pri prilis
Vysledkom je suchom ceste pridavajte postupne po
mimoriadne vihké lyZiciach vodu, kym nedosiahnete
cesto. Zelanu konzistenciu.

* Po zapnuti « Prili§ vysoka - Vytiahnite sietovl zastréku, otvorte
zariadenia sa vnutorna teplota veko a nechajte zariadenie chladnut
zobrazi kéd zariadenia. 15 - 30 minut pred spustenim pro-
chyby HHH. gramu. Po pouZiti zariadenia ho pred

opakovanym spustenim nechajte
dostatoéne vychladnut.

* Priezor je oro-
seny a pokryty

« Pocas hnetenia
a zohrievania je

« Vycistite priezor po pouziti.

kondenzovanou to absolltne
vodou. normalne.
* Hnetacia * Nezvolili ste hnedy < PouZite pribaleny hdk na vytiahnutie
lopatka zostane  stuperi opecenia? hnetacej lopatky z chleba.
v upecenom Vytvori na chlebe
chlebe. hrubd koérku.
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Bezpecnostné upozornenia A

Ucel pouzitia
Domédca pekdren je vhodna na hnetenie
a peCenie chlebovych alebo inych ciest.
Je ur€end na pouZitie pre mnozstva
bezné v domacnosti a nie je vhodnd na
komercné Ucely.
Zariadenie nie je vhodné na pouZitie
napr. v kuchyniach pre zamestnancov
v komercnej sfére, na farmach, v penzié-
noch s ponukou ranajok alebo zékaznik-
mi v hoteloch, moteloch a pod., ako ani
na komercné ucely.
NEBEZPECENSTVO pre deti
a osoby s obmedzenou schopnostou
obsluhovat zariadenia
- Zabrante pristupu deti k obalovému
materialu.
Okrem iného hrozi nebezpecenstvo
udusenia!

- Toto zariadenie smu pouZivat deti
od 8 rokov a osoby s obmedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevny-
mi schopnostami alebo s nedostatkom
skdsenosti a/alebo znalosti len pod
dozorom alebo po pouceni o bezpec-
nom pouZzivani zariadenia, ak pochopili
nebezpecenstva, ktoré z toho vyplyva-
ju. Cistenie a GdrZba vyrobku nesmie
byt zverena detom bez dozoru. Deti sa
nesmu hrat so zariadenim.
Zariadenie a jeho sietovy kabel sa od
zapnutia aZ do UpIného vychladnutia
musia nachadzat mimo dosahu detf
mladsich ako 8 rokov.

- Zariadenie sa poCas prevadzky
zohrieva a je horuce! Zariadenie
pouZzivajte mimo dosahu deti.

- Nenechévajte visiet sietovy kabel
z pracovnej plochy, aby zan malé deti
nemohli stiahnut zariadenie.

NEBEZPECENSTVO zasahu

elektrickym pradom

- Nikdy nepondrajte zariadenie, sietovy
kabel a sietovl zastrcku do vody,
pretoze hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym prddom. Chrante ho aj
pred kvapkajdcou a striekajicou
vodou.

- Nedotykajte sa vyrobku vihkymi
rukami a nepouZzivajte ho v exteriéri
alebo v priestoroch s vysokou
vihkostou vzduchu.

- Neukladajte do zariadenia Ziadne
kovové predmety (napr. hlinikové
folie).

Nebezpecenstvo skratu a poZziaru.

- Zariadenie zapdjajte len do zasuvky
s ochrannymi kontaktmi nainstalo-
vanej podla predpisov, ktorej sietové
napatie zodpoveda technickym ddajom
zariadenia.

- Ak by bolo potrebné pouZitie
predlZovacieho kabla, musi zodpove-
dat minimélne parametrom zariadenia
podla kapitoly , Technické ddaje”.
Nechajte si poradit pri vybere
vhodného predlZovacieho kabla.
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- Sietov( zastrcku vytiahnite zo zasuvky
vzdy pri poruchdch pocas prevadzky,
po pouZiti a pred Cistenim zariadenia.
Tahajte pritom vZdy za sietov(
zastrcku, nie za sietovy kabel.

- Zasuvka musi byt dobre dostupna,
aby sa sietova zastrcka dala v pripade
potreby rychlo vytiahnut.

Sietovy kabel uloZte tak, aby ste sa

o nepotkynali.

- Sietovy kdbel sa nesmie ohybat ani
pritlacat. Chrante sietovy kabel pred
ostrymi hranami, olejom, hordcimi
¢astami zariadenia a inymi zdrojmi
salavého tepla.

- Pravidelne kontrolujte poSkodenia
zariadenia a sietového kabla. Nepouzi-
vajte zariadenie pri viditelnych posko-
deniach na zariadeni alebo sietovom
kabli, resp. po pade zariadenia.

- Nevykonadvajte na vyrobku Ziadne
zmeny. Sami nesmiete vymienat ani
sietovy kabel. Opravy zariadenia alebo
sietového kabla zverte len Specializo-
vanej opravovni, alebo sa obratte na
predajné miesto. Neodborné opravy
moZu vazne ohrozit pouZivatela.

VAROVANIE pred popaleninami

- Pocas pouZivania st velmi hortice
aj dostupné Casti zariadenia.
Dbajte na to, aby sa pocas pouzivania
a ochladzovania (60 min.) nik nedotkol
hordcich Casti zariadenia.
Na otvaranie zariadenia prip. pouZzite
chiapky. Pred Cistenim, prepravou
alebo odloZenim nechajte zariadenie
vychladnut.

- Velmi hortice mdzu byt aj pripravované
pokrmy. Bud'te opatrnf pri vyberan.

- Pocas pecenia musf byt kryt zatvo-
reny - okrem kratkodobého dopifiania
prisad.

- PoCas pecenia mdZe zo zariadenia
unikat hortca para. UdrZiavajte ruky
a tvar v dostatoCnej vzdialenosti -
hrozi nebezpecenstvo obarenial Na
unikajlcu paru nezabudajte ani pri
otvarani zariadenia.

- Pred Cistenim a odloZenim nechajte
zariadenie chladndt po peceni
ccalaz 2 hodiny.

ZloZenie

hnac hriadel

Nasadte hnetaciu lopatku podla
zobrazenia na hnaci hriadel vo
forme na pecenie ...

... a vloZte formu na pecenie do
telesa. Mierne ju otocte v smere
hodinovych ruciciek (znacka

v priestore na pecenie @= ), ¢im
ju zablokujete. Musi sa pocutelne
a citelne zaistit.
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Cistenie

ﬁ NEBEZPECENSTVO -
Nebezpecenstvo ohrozenia
Zivota v dosledku zdsahu
elektrickym prddom

* Pred Cistenim zariadenia vytiah-
nite sietfovu zastréku zo zasuvky.

* Nevystavujte zariadenie pdsobeniu
vihkosti. Chrante ho aj pred kvapka-
jucou a striekajucou vodou.

VAROVANIE -
Nebezpecenstvo popalenia
* Pred rozoberanim, Cistenim

a odkladanim nechajte zariadenie
dostatocne vychladnut.

Rozobratie

Formu na pecenie vyberte zo za-
riadenia tak, Ze ju mierne pootocite
proti smeru hodinovych ruciciek
(znacka v priestore na pecenie
<gf) Na jej odistenie a a vytiahnete
ju smerom nahor.

30

Cistenie

POZOR - Vecné Skody

+ Na Cistenie nepouZivajte ostré
chemikalie, agresivne ani abrazivne
Cistiace prostriedky.

> Formu na pecenie zvonku aj
zvnutra vycistite navihéenou
handric¢kou. V pripade potreby
pouzite aj trochu Cistiaceho pro-
striedku. Nasledne ju ale dékladne
poutierajte, aby sa Cistiaci pro-
striedok nedostal do nasledujliceho
peceného chleba.
Pri intenzivnom nalepeni necistot
alebo pri nemoznosti uvolnenia
hnetacej lopatky nalejte do formy
na pecenie trochu teplej vody
a necistoty nechajte odmocit max.
30 minut. Nasledne poutierajte
formu na pecenie a hnetaciu
lopatku navih¢enou handrickou.
Neponadrajte ale formu na pecenie
do vody!

> Odmerku a davkovaciu lyZicu
poumyvajte teplou vodou a trochou
Cistiaceho prostriedku.

D> Samotné zariadenie poutierajte v
pripade potreby zvonku aj zvnutra
mierne navlh¢enou handrickou.

> Pred opdtovnym poskladanim
a pouzitim, resp. odloZenim zaria-
denia dobre osuste vSetky diely.

=

—4—

VAROVANIE pred poZiarom

- Nenechavajte zariadenie pocas
prevadzky bez dozoru.

- Zariadenie sa nesmie uvadzat do pre-
vadzky pomocou ¢asovych spinacich
hodin alebo samostatnym systémom
dialkového ovladania.

- Nezakryvajte ventilacné otvory.
Postavte zariadenie na teplovzdornd,
stabilnd, rovnd, neSmyklavi a suchd
pracovnd plochu tak, aby popod zaria-
denim mohol cirkulovat vzduch.

- Eliminujte nebezpecenstvo poZiaru:
Pri pouZivani musi zariadenie stat
volne, nikdy nie pri stene alebo v rohu,
pri zaclone a pod.

Musi sa dodrZiavat vzdialenost min.

5 ¢m (na bokoch a nad zariadenim)
od stien, ndbytku atd.

Neumiestriujte zariadenie do blizkosti
horlavych materialov a neprikryvajte
ho.

- Pred pouZzivanim dplne odviiite sietovy
kabel. Dbajte na to, aby odmotany
sietovy kabel lezal GpIne mimo zaria-
denia.

- Zariadenie nikdy nepouZivajte bez
vlozenej formy na pecenie.

- Pripravované pokrmy ukladajte vZdy
do formy, nikdy nie priamo do prie-
storu na pecenie.

Nesmie dojst k priamemu kontaktu
s vyhrievacimi prvkami.

- Do priestoru na pecenie nikdy nenalie-
vajte olej, pretoze by sa mohol vznietit.

-V zariadeni nikdy nepripravujte
zabalené potraviny.

+ Pri unikani dymu z priestoru na
pecenie nechajte veko bezpodmie-
necne zatvorené a vytiahnite sietov(
zastrCku zo zasuvky. Tlejuce cesto v
zariadeni nehaste v Ziadnom pripade
vodou! Dym sa mdze tvorit, ked cesto
stlipne nad formu na pecenie a dotkne
sa vyhrievacich prvkov. ReSpektujte
preto mnozstva uvadzané v receptoch.

- MoZete pouzit recepty s podielom
muky cca 150 az max. 500 g.

Pri nizSich mnozstvach sa cesto okrem
iného neprehnetie spravne.

Pri prekro¢eni maximalneho mnozstva
moze cesto prekysnit ponad okraj
priestoru na pecenie.

NeprekraCujte ani mnozstva drozdia
uvddzané v receptoch (suSené drozdie
max. 7 g, Cerstvé drozdie max. 29 g pri
500 g muky). Prilis vela drozdia sposobi
prili§ intenzivne kysnutie a pretecenie
cesta cez okraj priestoru na pecenie.

7
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VAROVANIE pred poraneniami iného

druhu

- Nezasahujte pracovnymi pomdckami,
ako st lyZice, noze a pod., do pohybli-
vych dielov a v Ziadnom pripade ne-
siahajte poCas pouzivania do formy
na pecenie.

- Pouzivajte len origindlne prislusen-
stvo, pretoZe inak moZe dojst k véz-
nemu ohrozeniu pouZivatela, resp.

k poSkodeniu zariadenia.

POZOR - Vecné Skody

- Nezapinajte zariadenie naprazdno -
okrem uvedenia do prevadzky (pozri
prislusnu kapitolu) - aby sa neposko-
dilo prehriatim.

- Na vyberanie pripravenych pokrmov
pouZivajte len teplovzdorny dreveny
alebo plastovy pribor, aby ste nepo-
Skriabali neprilnavu vrstvu formy na
pecenie.

- Na Cistenie nepouzivajte v Ziadnom
pripade abrazivne Cistiace prostriedky,
Cistice rdr na pecenie alebo pomdcky,
ktoré by mohli poskriabat vyrobok.
Mohlo by ddjst k poSkodeniu nepril-
navej ochrannej vrstvy.

- Neda sa Uplne vylucit, Ze niektoré laky,
plasty alebo oSetrovacie prostriedky
na nabytok rozleptajd, pripadne
rozmocia material protiSmykovych
noZiCiek. Prip. podlozte pod vyrobok
protiSmykovu podloZku.

Bezpecnostné prvky

- Zariadenie je vybavené tepelnou
poistkou. Po vypadku integrovanej
kontroly teploty zabezpeci automa-
tické vypnutie zariadenia. Opatovné
uvedenie zariadenia do prevadzky nie
je mozné. Vytiahnite zastrCku, nechajte
zariadenie vychladnut a zaslite ho do
Specializovanej opravovne na opravu,
alebo sa obratte na predajné miesto.

Pojem ,, akrylamid"

- Akrylamid sa tvori pri intenzivnejSom
zohriati (smazenie, pecenie, fritovanie,
prazenie, opekanie atd.) predovsetkym
v potravinach s obsahom Skrobu.
Sposob, akym akrylamid Skodf [udské-
mu organizmu, nie je eSte definitivne
vyjasneny.

Z preventivnych dovodov by ste vSak
pripravovany pokrm nemali tepelne
upravovat prilis dlho, pretoze prili§
intenzivne opecenie moZe tiez viest
k vy$Siemu zatazeniu.

Plati zdsada: ,Dozlata namiesto
spalenia”. KedZe od zostavenia tohto
ndvodu na pouZitie nedoslo k zasta-
veniu vyskumu, sledujte tdto tému

v tlaci.

Mnozstvo informdcii ndjdete aj na
internete.

s

15. MiesSacia funkcia (dlha)

cas 20 a7 30 mint (nastavitelny ¢as)
voda I 330 ml
sol 1CL
olej 2PL
biela miika 560 g
drozdie 11/4 PL
Program 15 nema funkciu ¢asovaca, Startuje vZdy hned.

16. Lekvar

mnoZstvo 450 g
cas 1:20
duZina 300¢
cukor 150 g
citrénova $tava 1/2 citronu

Pred pomalym pridavanim cukru odporti¢ame pockat 20 mindit.

ﬂ Recepty 17 - 19 pouZivajte bez hnetacej lopatky!

17. Joqurt

mnoZstvo

1100 ml

cas

8:00 (moZnost nastavenia v rozsahu 0:05 az 12:00)

pinotucné mlieko

1000 ml

biely jogurt

100 ml (alebo 1 pohdr jogurtu)

cukor podla chuti

60 g

pouZzivate cukor, aby nezhrudkovatel.

Na nastavenie ¢asu pouZite tlacidla + alebo -. Prisady prip. kratko premiesajte vo forme na pecenie, obzvlast ak

18. Rozmrazovaci program

cas

0:30 (moznost nastavenia v rozsahu 0:10 aZ 2:00)

Zariadenie udrZiava na rozmrazenie potravin teplotu okolo 50 °C. Na nastavenie Casu pouzite tlacidla + alebo -.

19. Pecenie

cas

1:00 (mozZnost nastavenia v rozsahu 0:20 aZ 2:00)

Na nastavenie Casu pouzite tlacidla + alebo -.

Len program pecenia na pripravené cestd. Zariadenie udrZiava teplotu okolo 150 °C.
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12. Cesto na pizzu

hmotnost ccab00g

cas 0:45

voda 170 ml

sol 1CL

olivovy olej 1PL

biela mika 300¢

dro3die 2/3 kocky Cerstvého drozdia (25 g) alebo

7 g suSeného drozdia (1 vrecko)

13. Kysnuté cesto

cas 1:30

voda 320 ml

sol’ 11/2 CL

olivovy olej 2PL

cukor 20L

biela mika 400 g

drozdie 2/3 kocky Cerstvého drozdia (25 g)

alebo 7 g suSeného droZdia (1 vrecko)

Programy 14 - 15 sd len mieSacie programy na vyrobu cesta, ktoré nemusi
vykysnut - napriklad na cestoviny, pecivo, knedli¢ky dim sum a pod.

14. MiesSacia funkcia (kratka)

¢as 15 min.
voda 330 ml
sol 1CL
olej 2PL
biela miika 560 g
drozdie 11/4 PL

Zariadenie prisady len zohreje na max. 38 °C.

Program 14 predpokladd ¢as 15 mint. Casovat mdZete nastavit na max. 15:00 hodin.
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Prehlad (obsah balenia)

hdk na vyberanie
hnetacej lopatky dévkovacia lyZica % odmerka
hnetacia lopatka *

indikdcia displeja:
A  stupefi opecenia od svetlého
——— a7 po tmavé

it
forma na pecenie 500gr indikﬁcia displeja:
75001 mnozstvo cesta

tlacidlo: vyber programu

ad tladidlo: hmotnost

+ tlacidlo: zvySenie hodnoty ¢asovaca

= tlacidlo: zniZenie hodnoty ¢asovaca

s4z  tladidlo: stupef opedenia

priestor na pecenie

|
|
|
|
: veko s priezorom ®/©  tlatidlo: spinac zap./vyp.
|
|
|
|
|

displej
indikdcia:
zvoleny indikdcia:
program Casovac
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Uvedenie do prevadzky

Vybalenie

ﬁ NEBEZPECENSTVO
pre deti - Nebezpecenstvo
ohrozenia Zivota
udusenim/prehltnutim

« Zabrante pristupu deti k obalovému
materialu. OkamzZite ho zlikvidujte.

1. Vyberte domacu pekaren z obalu.

2. Otvorte veko a odstrante prepravny
material.

3. Vyberte z formy na pecenie hék,
odmerku, davkovaciu lyZicu
a hnetaciu lopatku.

4, QOdstrante ochrannu féliu z displeja.

Vyber umiestnenia

VAROVANIE -

Zé S Nebezpetenstvo poZiaru

* Neumiestfiujte zariadenie do
blizkosti horlavych predmetov
ani priamo k stene alebo do kuta.

» Nezakryvajte ventilacné Strbiny.
Postavte zariadenie na teplovzdor-
nu, stabilnd, rovnd, neSmyklavi a
suchu pracovnu plochu tak, aby
popod zariadenim mohol cirkulovat
vzduch.

> Domdcu pekaren postavte na
teplovzdornd, neSmyklavd, rovnu
a odolnd pracovnu plochu. Sietovy
kabel nesmie previsat z plochy, na
ktorej je zariadenie umiestnené.
Zaistite na bokoch a smerom nahor
dostatok miesta (min. 5 cm).

Pred prvym pouzitim

VAROVANIE -
Nebezpecenstvo popalenia
« Zariadenie sa pocas prevadzky
zohrieva a je horuce! Nedotykajte
sa hordcich ¢asti zariadenia, napr.

veka alebo priezoru. Dotykajte sa
ich iba pomocou chiapiek a pod.

« Zariadenie pouzivajte len mimo
dosahu deti. Postarajte sa o to,
aby deti nemohli strhnut horice
zariadenie (napr. za sietovy kabel).

10. Cesto na kolaé

hmotnost cca400g
¢as 2:20
ostatné prisady pri ~1:55
repkovy alebo lanovy olej 3 PL

vajcia 4 celé vajcia (velké)

cukor 130 g (podla chuti aj viac alebo menej)
mika 150 g

vanilkovy praskovy puding (alternativne) 2CL

drozdie

1/4 kocky Cerstvého drozdia alebo 2 g suSeného droZdia

(10 ) (1/3 vrecka)

Programy 11-13 len zmie§

aju a hnietia cesto a nechaju ho vykysnut.

Hotové cesto sa potom dalej m6Ze spracovat a napr. upiect v rire na

pecenie. Na kolace, Zemle
11. 100 % celozrnné cesto

, pizzu a pod.

cas 2:55
cukor 1CL
olej 2PL
sol 1f2eL
voda 250 ml
celozrnna mika 400 g
droZdie 2/3 kocky Cerstvého drozdia (25 g) alebo 7 g sus. droZdia (1 vrecko)
11. (variant) 70 % celozrnné cesto

¢as 2:55
cukor 1CL
olej 2PL
sol 1172 CL
voda 320 ml
biela mika 17549
celozrnna mika 300¢

drozdie

2/3 kocky Cerstvého drozdia (25 g) alebo 7 g sus. drozdia (1 vrecko)
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8. RyZovy chlieb

hmotnost 500 g 7509

cas 3:00 3:05

ostatné prisady pri ~ 2:10 pri~2:15

voda 150' ml 190I ml

olej 2PL 26 21/2PL 38¢

sol’ 1CL 6¢ 1CL 6¢

vajcia 1celé vajce 60 ¢ 1celé vajce 60¢

cukor 1PL 15¢ 2PL 30¢

mika 2 odmerky 290 g 21/2 odmerky 360 g

varena ryza 1/4 odmerky 1/3 odmerky

drosdie 12 kocvky_(:erstvého alepo_S g suseného | 2/3 kogky cerstvého aIebg g suSeného
drozdia (21 g) drozdia (3/4 vrecka) drozdia (25 g) drozdia (1 vrecko)

9. Sendvicovy chlieb

hmotnost 500 g 7504

cas 4:05 410

ostatné prisady pri~3:30 pri~3:35

voda 210I ml 256 ml

olej 1/2PL 8¢ 1PL 15g

sol 1CL 6 1CL 6q

cukor 12CL 3¢ 1CL 6

mika 2 odmerky 290¢ 21/2 odmerky 360 ¢

drosdie 12 kocvky_éerstvého alebo 5 g suseného | 2/3 kocky cerstvého alebo7g suSeného
droZdia (21 g) droZdia (3/4 vrecka) drozdia (25 q) drozdia (1 vrecko)
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Pre prvym pouzitim domacej
pekarne z nej vyberte formu na
pecenie tak, Ze ju trochu otocite
proti smeru hodinovych ruciciek
(znaCka v priestore na pecenie
<o), ¢Cim ju odblokujete a potom
ju vytiahnite nahor.
Vydistite vetky diely podla kapitoly
.Cistenie" na odstranenie pripad-
nych zvySkov z vyroby.

3. Pred dal3imi prédcami dokladne
osuste zariadenie.

4. Znovu nasadte formu na pecenie.

Zariadenie sa musi jedenkrat zohriat
bez obsahu po dobu cca 10 minut.

5. Veko domacej pekdrne nechajte -
vynimocne - otvorené.

6. Zastrcte sietfovl zastréku do
zasuvky. Zaznie signalny tén.
Na displeji sa zobrazi:
1pre program ,,Zakladny recept na
chlieb" a 3:10 pre ¢as pecenia pri
mnozstve 750 g.

1

A Podla dvojbodky v zobrazeni
¢asovaca zistite, ¢i je zaria-
denie zapnuté alebo sa na-
chddza v pohotovostnom
rezime:

Ak dvojbodka blikd, zariadenie
je zapnuté a ohrev je aktivny.
Ak dvojbodka svieti, zariadenie
sa nachadza v pohotovostnom
rezime a na spustenie
zohrievania musite najskor
stlacit spinac zap./vyp.

Pri kazdom stlaceni tlacidla
zaznie na potvrdenie signalny
ton.

. Stlacajte tlacidlo 3, kym sa

na displeji nezobrazi ¢islica 19
pre program ,,Pecenie" a ¢as 1:00
pre dobu pecenia.

8. Stlacte tlacidlo ¢/@ na spustenie

9.

10.

1.

ohrevu.

Pri prvom zohrievani mozZete
zacitit mierny zapach, ktory
je vSak neSkodny. Zabezpecte
dostatocné vetranie.

Nechajte zariadenie zapnuté
cca 10 minut na vypalenie
pripadného zapachu.

Na vypnutie zariadenia podrzte
tlacidlo ¢/o stlacené cca 3 sekundy.
Displej zobrazi znovu &islicu 1

a ¢as 3:10. Dvojbodka konsStantne
svieti.

Nechajte zariadenie vychladnut

a znovu ho vycistite.

o
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Pouzivanie

Priprava zariadenia

Vyberte formu na pecenie zo
zariadenia podla predchadzaju-
ceho opisu.

hnacf hriadel

Nasadte hnetaciu lopatku na hnacf
hriadel vo forme na pecenie.

Naplfite do formy na pecenie pri-
sady podla receptu (pozri kapitolu
.Programy na pecenie a mieSanie").

12

A Pozor: Je ddlezité, aby ste
dodrZiavali uvedené mnoZstva
a poradie, v akom sa maju pri-
sady pridavat.

Normélne poradie:

1. tekutina (voda, mlieko ...)
2. muka

3. vajicka

4. iné prisady

na zaver: drozdie.

DrozZie sa nesmie dostat do
priameho kontaktu so solou
alebo tekutinami!

VloZzte formu na pecenie znovu
do zariadenia a otoCte ju v smere
hodinovych ruciciek (znaCka

v priestore na peCenie @ ) az

na doraz na jej zaistenie.

Musi sa pocutelne a citelne zaistit.

5. Zatvorte veko.

BN

6. Razny chlieb

hmotnost 500 g 7509

cas 4:.00 4:05

ostatné prisady pri~ 2:50 pri ~ 2:55

voda 186 ml 226 ml

olej 2PL 26 21/2PL 389

sol’ 1CL 6¢ 1CL 6¢

trstinovy cukor 1PL 5g 11/2PL 23g

biela mika 1 odmerka 145¢ 11/2 odmerky 180 g

razna mika 1odmerka 145¢ 11/2 odmerky 180 g

drosdie 112 kocvky'éerstvého alebo 5 g suSeného | 2/3 kocky cerstvého alebo7g suseného
drozZdia (21 g) droZdia (3/4 vrecka) drozdia (25 q) drozdia (1 vrecko)

7. Bezlepkovy chlieb

hmotnost 500 g 750 g

¢as 3:25 3:30

ostatné prisady pri ~ 2:45 pri~2:50

voda 186 ml 226 ml

olej 2PL 26 21/2PL 33g

sol’ 1CL 6¢ 1CL 6¢

cukor 11/2 PL 239 2PL 30¢

bezlepkova miika 13/4 odmerky 255 ¢ 2 odmerky 290 g

kukuri¢na mika 1/4 odmerky 359 1/2 odmerky 70

drosdie 112 kocvky'éerstvého alebo 5 g suSeného | 2/3 kocky cerstvého alebo7g suseného
drozZdia (21 g) droZdia (3/4 vrecka) drozdia (25 g) drozdia (1 vrecko)
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4. Francuzsky chlieb

hmotnost 500 g 7509

cas 4:05 410

ostatné prisady pri ~3:30 pri~3:35

voda 180I ml 266 ml

olej 1PL 1049 11/2 PL 15¢

sol 1CL 6 172 CL 9g

cukor 1/2PL 8¢ 1PL 15g

biela miika 21/4 odmerky 3009 2 3/4 odmerky 400 ¢

drosdie 12 kocvky_éerstvého alebo 5 g suseného | 2/3 kocky cerstvého alebo7g suSeného
droZdia (21 g) droZdia (3/4 vrecka) drozdia (25 q) drozdia (1 vrecko)

5. Celozrnny chlieb

hmotnost 500 g 7509

cas 4:00 4:05

ostatné prisady pri~2:50 pri ~ 2:55

voda 180I ml 226 ml

olej 2PL 26 ¢ 21/2PL 38¢

sol’ 1CL 6¢ 1CL 6¢

trstinovy cukor 1PL 5g 11/2 PL 26 ¢

biela milka 1 odmerka 145¢ 11/2 odmerky 180 g

celozrnna mika 1odmerka 145¢ 11/2 odmerky 180 g

drosdie 112 kocvky'éerstvého alebo 5 g suSeného | 2/3 kocky cerstvého alebo7g suSeného
drozZdia (21 g) droZdia (3/4 vrecka) drozdia (25 q) drozdia (1 vrecko)
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Zastréte sietovd zastréku do
vhodnej zasuvky.

Zaznie signalny tén. Na displeji sa
zobrazi: 1 pre program ,,Zakladny
recept na chlieb" a 3:10 pre ¢as
pecenia pri mnozstve 750 g.

Vol'ba nastaveni a zapnutie
zariadenia

7.

10.

1n.

Zvolte pomocou tlac¢idla Q4 Zelany
program podla receptu. Na displeji
sa zobrazi ¢islo programu a pred-
pokladany cas pecenia.

. Zvolte pomocou tlacidlaad

Zelanu hmotnost (750 g/500 g).
Na displeji sa zobrazi zmenena
doba pecdenia.

(V programoch 10 az 19 nie je
tadto moZnost dostupna.)

. Pomocou tlacidla =43 zvolte prip.

stupen opecenia.
(V programoch 1az 10 volitelnd
mozZnost.)

Pomocou tlacidiel + alebo - na-
stavte prip. ¢asovac v krokoch po
10 minutach na dopecenie peciva

s ¢asovym posunutim (pozri priklad
vypoctu v kapitole , Tipy a triky").
ReSpektujte aj pokyny na ,,Pouzi-
vanie ¢asovaca" pri citlivych prisa-
dach.)

Spustite pe¢enie pomocou tlacidla
®/©. Zaznie signalny tén a zaria-
denie spusti spracovanie prisad.

Na displeji mbZete sledovat priebeh
doby pripravy.

Ked'ste v kroku 10 nastavili
¢asovac, za¢ne sa pelenie véas
pred uplynutim nastaveného ¢asu.

BN

ﬂ * Pocas pecenia moZe spod

veka unikat para. Je to nor-
malne a nemusite sa nijak
znepokojovat. Zabrante ale
kontaktu tela s flou, aby ste
sa neobarili.

* Pocas hnetenia moZe zaria-
denie prip. hlasno vibrovat.
Je to normalne a pricinou je
vykonny motor potrebny na
hnetenie cesta.

* Pociatocné orosenie priezoru
je normdalne. Kondenzovana
voda ale zmizne relativne
rychlo a znovu mozete sle-
dovat pecenie.

* Neotvarajte veko pocas
kysnutia a pe€enia, aby
nedochadzalo k unikaniu
tepla.

12. Prireceptoch, ktoré umoznuju

neskorsie pridanie dalSich prisad
(napr. susené ovocie, zfn atd.),
aktivuje zariadenie v relevantnom
¢ase 10 signalnych ténov (pozri
recept). Otvorte veko a pridajte
prisady. Pozor: Nesiahajte do formy
na pecenie ani nemiesajte jej obsah
nejakymi predmetmi.
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Ukoncenie pecenia a vybratie peciva

13.

Po uplynuti doby pripravy sa

na displeji zobrazi hodnota 0:00

a zaznie 10 signdlnych ténov. Zaria-
denie sa automaticky prepne na
cca 1 hodinu do reZimu na udrZia-
vanie teploty - tento rezim mozete
identifikovat podla blikajacej dvoj-
bodky (okrem programov 14 a 15).
Po uplynuti hodiny sa zariadenie
vypne.

. Vytiahnite zastrcku zo zasuvky
a otvorte veko.

Formu na pecenie uchopte

v kuchynskych rukaviciach a pod.
za ucho, otocte ju proti smeru
hodinovych ruciciek (znacka

v priestore na pecenie <gf*)

a vytiahnite ju zo zariadenia.

14

16.

-~
Pozor! Aj pecivo je velmi horuce.
Nadalej pouZivajte rukavice na
pelenie a budte opatrni. Pred vy-
beranim peciva nechajte formu na
pelenie vychladndt. Na uvolnenie
peliva na bokoch pouZite v pripade
potreby silikénovu alebo drevend
stierku. Nepouzivajte kovové
stierky, aby ste neposkodili nepril-

navu vrstvu formy na pecenie. Prip.

opatrne vytraste pecivo z formy.

17.

[T g

Niekedy zostane hnetacia lopatka
pri vyberani v pelive. Na vytiah-
nutie hnetacej lopatky z peciva
pouZite pribaleny hak.

ﬁ VAROVANIE -
Ohrozenie zdravia

Nenechdvajte pecivo vo forme na
pecenie dlhSiu dobu a neskladujte
ho v nej. Nebezpecenstvo tvorby

plesnil

2. Rychly chlieb

hmotnost 500 g 7509

cas 2:05 210

ostatné prisady pri ~ 1:45 pri~1:50

voda 146 ml 196 ml

olej 2PL 26 21/2PL 33g

sol’ 2/3CL 3g 3/4CL 4q

cukor 1PL 159 2 PL 309

mika 2 odmerky 290 g 21/2 odmerky 360 g

drodie 12 kocvkyléerstvého alebo 5 g suseného | 2/3 kocky cerstvého alebo7g suseného
droZdia (21 g) drozdia (3/4 vrecka) drozdia (25 g) drozdia (1 vrecko)

3. Sladky chlieb

hmotnost 500 ¢ 750 ¢

cas 3:45 3:50

ostatné prisady pri~ 3:10 pri~ 315

voda 120I ml 160I ml

olej 11/2 PL 20 ¢ 2PL 26

sol’ 12 CL 249 12 CL 29

vajcia 1celé vajce 60¢ 1celé vajce 60¢

cukor 2PL 304¢ 3PL 45¢

nizkotuéné mlieko 1/4 odmerky 359 1/3 odmerky 47q

mika 2 odmerky 290 ¢ 2 3/4 odmerky 380¢

drosdie 12 kocvky_éerstvého ale@o_S g suseného | 2/3 kogky Cerstvého aIebg 79 suSeného
drozZdia (21 g) drozdia (3/4 vrecka) drozdia (25 g) drozdia (1 vrecko)
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Programy na pecenie a mieSanie

Pre nasledujlce recepty platf:

+ Recepty 1-10 st programy na pelenie chleba, resp. kolaca, pocas ktorych sa

prisady zmieSaju a hnetd, cesto nakypi a na zaver sa upecie.
Recepty 11-15 sd programy, v ktorych sa len pripravuje cesto.

Pizza sa po obloZeni alebo Zemle po vytvarovani ndsledne pecui v rdre na

pecenie.

Recept 16 na marmelddu mieSa a ohrieva.

Recepty 17 (na jogurt), 18 (na rozmrazovanie) a 19 (Cisty program na pecenie)

nemiesaju, ale vylu¢ne zohrievaju resp. ohrievaju.
+ Olej mbZete nahradit roztopenym maslom.
+ Pri pridavani prisad dodrZiavajte poradie podla tabul'ky.

+ Vo vSetkych receptoch mézete muku s vysokym obsahom lepku nahradit bez-

+ Vyberte chlieb po dopecenf
z domdcej pekdrne a vyklopte
ho na mriezku na uvolnenie
vlhkosti z jeho povrchu (aj ked'
domaca pekaren hodinu udrziavala
jeho teplotu). Neukladajte ho na
tanier ani na dosti¢ku, pretoze
neumoZzniuju dobré uvolfiovanie
vihkosti z chleba, ktory sa nasledne
zosuveri.

« Nechajte chlieb chladnut a schnut
minimalne 30 minut, pretozZe inak
sa bude tazko krdjat.

lepkovou mukou. Davajte pozor aj na to, ¢i su pre osoby citlivé na lepok alebo
alergikov vhodné aj dalSie prisady.

+ S uvedenymi mnozstvami soli a cukru sme dosiahli najlepSie vysledky.
Samozrejme ich mdZete mierne zmenit podla viastnej chuti. Majte vSak na
pamati, Ze sol'a cukor su potrebné na vykysnutie cesta. NepouZivajte preto

prilis velké alebo prili§ malé mnoZstvo.

+ Pri programoch 1-10 mdZete neskorsie pridat dodato¢né prisady (orechy,
hrozienka atd.). Spravny ¢as pridania prisad (2. faza hnetenia) je signalizo-
vany 10 signdlnymi téonmi. Tento ¢as je cca 20 mindt aZ 1,5 hodiny od zaciatku
programu (vid tabulky programov, bod: ,,ostatné prisady” oznacuje ukazo-

vatel na displeji).

1. Zakladny recept na chlieb

Prerusenie alebo pred¢asné
ukoncenie programu

> Na kratkodobé prerusenie
programu stlac¢te 1-krat kratko
tlacidlo o/e.

Cas sa zastavi a program prerusi.
Po cca 2 - 3 minutach program auto-
maticky pokracuje.

> Na pred¢asné kompletné ukoncenie
programu alebo reZzimu na udrZia-
vanie teploty stlacte 1-krat kratko
tlacidlo ¢/@ a potom ho znovu

stlacte a podrZte stlacené po dobu

ES

hmotnost 500 g 750 g cca 3 sekundy.
¢as 3:05 310
ostatné prisady pri~2:35 pri ~ 2:40
voda 210I ml 266 ml
olej 11/2PL 15¢ 2PL 209
sof 12CL 3¢ 10L 6
cukor 1PL 15¢ 2PL 30g
mika 21/3 odmerky 32049 3 odmerky 420 ¢
drosdie 12 kocvky'Eerstvého alebo 5 g suseného | 2/3 kocky cerstvého alebo 7 g suSeného

drozdia (21 g) droZdia (3/4 vrecka) drozdia (25 q) drozdia (1 vrecko)
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Tipy a triky

Pouzivanie ¢asovaca

Casovac sa pouZiva prednostne na
pecenie chleba cez noc tak, aby bol
rdno upeceny. Pomocou ¢asovaca
moZete pripravu nastavit az 15 hodin
vopred.

Pri dlhSich odkladoch pecenia nepou-
Zivajte - najma v lete - prisady, ktoré
sa mbzu pri pdsobeni tepla a vlihka
pokazit (ako napr. Cerstvé mlieko,
jogurt, syr, vajicka, ovocie, cibula
a pod.).
> Priklad vypoctu:
Teraz je 21:00 vecer.
Chlieb mé byt upeceny o 7:00 rano.
Ide o ¢asovy rozdiel 10 hodin.
Tychto 10 hodin nastavte pomocou
tlacidiel + alebo -.
Casovac odpodita potrebny &as
pecenia uloZeny v programe
a spusti pecenie vcas tak, aby bol
chlieb po 10 hodindch dopeceny.

ReSpektujte: Doba spracovania ulozend
v programe sa neda skratit.

O vlastnostiach cesta

Ked budete skdsat novy recept, alebo
ked pouZijete nové prisady, sledujte
vznikajlce cesto pocas prvych 5 minut
hnetenia cez priezor vo veku. Mala by
sa vytvorit hladkd gula. Ak sa tak
nestane, budete mozno musiet zmenit
prisady.

Veko otvdrajte len pocas hnetenia
alebo mieSania. V inych fazach pecenia
by otvorenie veka mohlo narusit
Uspesné upecenie chleba.

Pozor! Veko otvdrajte len na nevyh-
nutnu dobu, pretoZe pecivo sa inak
moZe zosSuverit.
> Ked'cesto vyzerd lepivo alebo sa
skutocne lepi na steny kosa, pri-
dajte eSte polievkovu lyZicu muky.
> Do velmi suchého cesta pridajte
polievkovl lyZicu teplej vody.
> NezamieSané prisady, ktoré sa
nalepia na okraji formy na pecenie,
zotrite opatrne drevenou alebo
plastovou stierkou.
> Pred priddvanim dalSej muky, resp.
vody pockajte, kym sa uz pridana
muka, resp. voda Uplne nezapracuju
do cesta.

Pred ukoncenim posledného hnetenia
zatvorte veko, pretoze cesto inak
dobre nenakysne.

Skladovanie vliastného chleba

Vlastny chlieb neobsahuje konzervac-
né latky, a preto by ste ho mali spotre-
bovat do 2 - 3 dni po upeceni.

Chrumkavy chlieb franclizskeho typu
pri skladovani zmdkne. Preto takyto
chlieb aZz do rozkrojenia nezakryvajte.

Cerstvy chlieb moZete skladovat aj

v mraznicke. Ked ho pred zmrazenim
rozkrdjate, mézete si neskor jednodu-
chsie vyberat potrebné mnozstva.
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Susené drozdie pouzite bezpodmie-
nec¢ne pred ddtumom jeho trvanlivosti,
pretozZe kysnuci uc¢inok sa ¢asom
straca.

Existuju aj drozdia urcené Specidlne
pre domdce pekdrne. Pomocou
takéhoto drozdia dosiahnete dobré
vysledky, aj ked budete ndtenf upra-
vovat mnoZstva.

Ked namiesto suseného droZdia chcete
pouzit Cerstvé, prepoditajte si jeho
mnoZstvo nasledovne: 7 g suSeného
droZdia zodpovedd 25 g Cerstvého
droZzdia.

Bylinky

Mb6Zete ich pridat hned na zaciatku
s hlavnymi prisadami.

Bylinky, Skorica, zazvor, pamajoran,
petrZlenova viat a bazalka zlepsuju
chut a vzhlad chleba. Bylinky pouzi-
vajte v malych mnoZstvach (1- 2 CL),
aby Uplne neprekryli chut chleba.

Cerstvé bylinky, ako cesnak a paZitka,
obsahuju vela tekutiny, ktord mdze mat
vplyv na zakladny recept. Prip. zniZte
mnoZstvo tekutiny priddvanej podla
receptu.

Orechy a ovocie

Pri niektorych programoch méZete
neskor pridat dalSie prisady, ako su
napr. orechy alebo ovocie.

Zaznie 10 signdlnych ténov signalizuju-
cich, Ze teraz mozete pridat tieto pri-
sady.

Tieto prisady sa priddvaju neskor, aby
chlieb nakysol a zachoval si svoj tvar.
Okrem toho mdZu byt tieto prisady
pomleté priliS nahrubo a mohli by
vytvarat hrudky, keby ste ich do cesta
pridali v prvych fazach spracovania.

Ked do cesta pridate dalSie prisady,
ako su lanové semienka, hrozienka,
slnecnicové jadierka, sezamové zrnka
alebo semienka, tekvicové jadierka
atd., bude taZsie a chlieb bude preto
tuhsi.

Pri pridavani sladkych prisad, napr.
hrozienok, znizte prip. mnoZstvo cukru,
aby nebol chlieb prilis sladky.
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Pouzite jemne mletd kuchynsku alebo
morsku sol. Hrubozrnna sol sa skor
hodi na posypanie chrumkavej chle-
bovej korky. Latky nahradzujtce sol
su spravidla nevhodné, pretoZe Casto
neobsahuju sodik.

Cukor

Cukor aktivuje a zivi drozdie, ktoré
potom mézZe vykysnut. Cukor podpo-
ruje chut a konzistenciu ako aj zlatisty
povrch kérky. Namiesto cukru mozno
pouzit med, sirup alebo melasu. Samo-
zrejme musite v tomto pripade pri-
slusne zredukovat mnoZstvo prida-
vanej tekutiny, ktoré je uvedené v
recepte.

NepouZivajte Ziadne umelé sladidl3,
pretoZe tieto nevyZivuju kvasinky, ale
naopak zastavuju ich Gcinok.

Tuky a oleje

Na dosiahnutie maksej striedky a
dlhsSie zachovanie Cerstvosti chleba, by
ste mali pridat trochu oleja alebo tuku.
PouZivajte olivovy alebo sIne¢nicovy
olej podla receptu. Ak namiesto toho
pouZzijete maslo, margarin alebo mast
(v malych mnoZstvach do max. 15 g),
musite pridat o nieco viac tekutiny
(cca 3 CL).

NepouZivajte Ziadne odtucnené
natierky, pretoZe tieto obsahuju prilis
vela vody a nemaju rovnaké vlastnosti
ako maslo.
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Tekutiny

Cerstvé prisady sa beZne skladaji z
vody alebo mlieka alebo zmesi oboch.
Voda robi kérku chrumkavejSou. Mlieko
robi kdrku a striedku mék3Sou.

Existujd rozdielne ndzory o spradvnej
teplote vody. VyskuSajte a rozhodnite
sa podla vlastnej chuti. Vo vSeobec-
nosti sa pouZiva teplota vody medzi
20 °C a 25 °C. Pri ultrarychlom chlebe
musite pouZit vodu s teplotou 45 °C

a 50 °C, aby ste urychlili cely proces.
Voda musi mat dobru kvalitu.

Pri velmi tvrdej vode z vodovodu by ste
mali pouZit nesytenu flaskovd vodu,
pretoZe vdpenaté minerdly negativne
vplyvaju na to, aby sa chlieb vydaril.
Namiesto vody mbZete pouZit aj Cer-
stvé mlieko alebo vodu s 2 % suSeného
mlieka, aby ste docielili lepSiu chut a
farbu koérky. V niektorych receptoch sa
pouZiva aj ovocna Stava. Vyskuisajte to!
Drozdie

PouZiva sa Cerstvé a suSené droZdie.
Pridajte ho (rozdrobené) do priehlbiny
v muke, kde zostane suché a bez kon-

taktu s tekutinou a solou aZ do
zaCiatku hnetenia.

PouZivajte len mnoZstvo uvedené

v recepte - prili§ vela drozdia sposobf
prekysnutie cesta a jeho pretecenie
cez okraj formy na pecenie.

Susené droZdie velmi silne pohlcuje
vlhkost. Otvorené balenie preto velmi
dobre uzatvorte. ZvySok droZdia spo-
trebujte do 48 hodin, ak vyrobca
neuvadza inak.

S

Tipy na pecenie

Vas vysledok pecenia zavisi od mno-
hych faktorov: kvality prisad, dosled-
ného davkovania, teploty a vlhkosti.
Ndsledne uvadzame niekolko uzitoc-
nych tipov a upozorneni.

« Domdca pekdrefi nie je vzducho-
tesne uzatvorend jednotka a pod-
lieha preto teplotnym vplyvom. Pri
pouzivani pocas horucich dni alebo
vo velmi teplej kuchyni kysne chlieb
ovela rychlejSie ako pocas chlad-
nych dni. Optimalna izbova teplota
je vrozsahu 20 °C az 24 °C.

+ Pocas chladnych dni nechajte vodu
z vodovodu pred jej pouZitim odstat
priizbovej teplote 30 minut. To isté
plati aj pre prisady z chladnicky.

« VSetky prisady pouZivajte pri
izbovej teplote, ak recept neuvddza
nic¢ iné.

 Prisady pridavajte do formy na
pelenie v poradi podla receptu.
Drozdie uchovavajte az do zaciatku
hnetenia v suchu a mimo pridanych
tekutin.

+ Zasadnym faktorom Uspesného
vysledku pecenia je presné davko-
vanie prisad.

Pricinou vacsiny problémov je
nepresné davkovanie alebo vyne-
chanie nejakej prisady. Na davko-
vanie pouZivajte pribalené odmerky
a ddvkovacie lyZice.
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VZdy pouzivajte Cerstvé prisady
pred uplynutim doby ich trvanli-
vosti. Citlivé prisady, ako su mlieko,
syr, zelenina a Cerstvé plody, sa,
predovsetkym v teple, m6Zu velmi
rychlo skazit, a preto by ste ich mali
spracuvat iba v chleboch, ktoré
budete piect hned.

Nepridavajte prilis vela tuku,
pretoZe tuk vytvara bariéru medzi
drozdim a mikou a spomaluje
u¢inok droZdia. Vysledkom je tazky,
tuhy chlieb.

Maslo a iné tuky nakrajajte pred ich
pridanim do formy na pecenie na
drobné kusky.

Chlieb s prichutou ovocia upeciete,
ked Cast vody nahradite pomaran-
¢ovou, jablkovou alebo anandsovou
Stavou.

Zeleninovy vyvar mbZete pridavat
ako Cast tekutiny. Voda z varenych
zemiakov obsahuje napr. Skrob,
teda dodatocnu vyZivu pre droZdie
a vysledkom je lepSie kysnutie,

ako aj maksi a trvanlivejsi chlieb.
Na vylepSenie chuti mdZete pridat
nastrdhanu mrkvu, cuketu alebo
varené zemiaky rozmieSané na
kaSu. Tieto prisady ale obsahuju
vodu, takZze musite znizit mnoZstvo
tekutiny. Najskor pridajte malé
mnoZstvo vody a skontrolujte cesto
na zaciatku hnetenia. Prip. eSte
ndsledne pridajte trochu vody.
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« NeprekracCujte mnozstvd uvddzané
v receptoch, aby vdm cesto nepre-
kyslo, a aby nedoslo k poSkodeniu
domacej pekarne.

+ Ked'vam chlieb nekysne dobre,
pouZite namiesto vody z vodovodu
plneny, tichd mineralnu vodu, alebo
vodu z vodovodu najskor prevarte.
Silne chlérovana alebo fluorizovana
voda z vodovodu alebo tvrda voda
z vodovodu maju nepriaznivy vplyv
na kysnutie.

+ Po cca 5 mindtach hnetenia skon-
trolujte sprdvnu konzistenciu cesta.
Na to si pripravte gumenu stierku
na zoSkrabnutie prisad, ktoré sa
zachytia v rohoch formy na
pecenie. NezoSkrabujte v blizkosti
hnetacej lopatky a neobmedzujte
jej pohyb. Ak sa cesto drobfi alebo
zariadenie spracuva cesto len velmi
tazko, pridajte trochu vody. Ked'sa
cesto lepi na steny a nevytvara
gulu, pridajte trochu muky.

Pecenie z pripravenych zmesi

V domécej pekdrni mbzete hniest

a piect aj pripravené chlebové zmesi.
Pri tom ale musite davat pozor na
hmotnost prisad, aby ste neprekrocili
maximalne mnoZstva stanovené pre
zariadenie a nepretaZili ho.

> Do formy na pecenie nalejte naj-
skér mnozstvo vody odporucané
vyrobcom zmesi a potom pridajte
zmes.

> Po cca 5 minutach skontrolujte
konzistenciu cesta a prip. pridajte
trochu vody, ked bude zmes prilis
sucha.

Na vacsinu pripravenych zmesi mbzete

pouzit program 1. Ked vam pri tomto

nastaveni celozrnny chlieb nenakysne

dostatocne, skidste nabudtce

celozrnny program 5 alebo program

6 pre razny chlieb.

Na pecenie takéhoto chleba je najvy-
hodnejSie bezprostredné pecenie bez
funkcie ¢asovaca, pretoze v tomto
pripade nedokazete oddelit droZdie
od tekutiny.
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Prisady

Kvalita vasho chleba zavisi od mno-
hych faktorov. Preto je dblezité, aby ste
na dosiahnutie optimalnych vysledkov
poznali jednotlivé prisady a ich vlast-
nosti.

Délezitymi faktormi dobrych vysledkov
pecenia su prirodzene aj kvalita a
Cerstvost prisad.

VSetky prisady, ktoré pridate do doma-
cej pekarne, by mali mat izbovu teplotu
(18 °C az 23 °C).

Normalnu teplotu by mala mat aj
miestnost, v ktorej peciete chlieb.

PSenicna mika

Druh pouZivanej muky je velmi dble-
Zity. NajdbleZiteSou zloZkou muky je
bielkovina glutén, ktord absorbuje
plyny, ktoré sa pri fermentacii uvolfiuju
z drozdia. Vdaka tomu cesto kysne.

Biela muika

Biela muka sa melie z pSeni¢nych zfn
zbavenych pliev a kli¢kov. Bezpodmie-
ne¢ne pouZivajte muiku s vysokym
obsahom proteinov a tym s vySSou
tvorbou gluténu. NajlepSie vysledky
dosiahnete pomocou muky s dobrou
kvalitou, ktord by podla moZnosti
nemala byt bielend. Pri ndkupe muky
dbajte na oznacenie T 405, T 550
alebo T 1050.

V receptoch na chlieb franctzskeho
typu sa Casto aplikuje aj trochu jemnej
francuzskej muky na docielenie
striedky typickej pre tieto druhy
chleba.

Celozrnna muka

Celozrnnd muka sa melie spolu

s plevami a klickami. Chlieb upeceny
z takejto muky mad jemne orieskovu
chut a hrubsiu striedku. PouZivajte
prednostne celozrnnd muku bohatu
na bielkoviny. Chlieb upeeny zo 100 %
celozrnnej muky je tuhsi ako biely
chlieb. Cesto z celozrnnej muky potre-
buje viac ¢asu na vykysnutie, preto
pouZite program pre celozrnny chlieb
(program 5).

Pre [ahsi chlieb moZete ¢ast celozrnnej
muky nahradit pSeni¢nou mdkou.

Iné druhy muk

Druhy muk z inych druhov obilia ako
raz, jaémen, ovos, pohanka disponuju
vysokym obsahom balastnych latok,
obsahuju vSak niZSie hodnoty gluténu
v porovnani s bielou mukou. Celozrnné
chleby su preto skdr menSie a hutnej-
Sie v porovnani s bielym chlebom.
Chlieb sa najlepSie podari, ak nahradite
20 % az 50 % bielej muky inymi
druhmi mdky. Takto docielite pInSiu
chut celozrnného chleba s lahSou kon-
zistenciou bieleho chleba.

Sol’

Tros$ka soli je dbleZita pre chut chleba -
predovSetkym ale preto, aby sa pod-
poril proces kysnutia. Vdaka soli je
cesto viac elastické. Okrem toho redu-
kuje mnoZenie kvasiniek a tym zabra-
fiuje tomu, aby cesto prili$ vykyslo a
nasledne splaslo.

ResSpektujte ale: Prili$ vela soli zabrani
dostato¢nému nakysnutiu cesta.
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