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»,POKYNY NA RYCHLY START*

ZAHAJENIE PRACE S VASOU PEKARNOU CHLEBA
Skor ako zaénete prvykrat pouzivat vasu pekarer chleba, pozorne si precitajte prilozeny navod na
pouzitie a receptar. Aby ste sa s pekarnou zoznamili, doporu€ujeme vam, aby ste najprv skusili prvy
bochnik chleba podla niektorého z nasledujicich receptov.

Recept Velky bochnik bieleho chleba |Expresny bochnik bieleho chleba
Nastavenie 1 12
Ingrediencie 1 kg so stredne prepecenou (59 mins)
kérkou (3 hod 10 min)
Voda 400 ml (14 fl 0z) 400 ml (14 fl 0z)
(s teplotou 30-35°C)
Nebielena biela chlebova muka 600 g (1Ib 5 02) 600 g (1Ib 5 02)
Susené odstredené mlieko 2 lyZice 2 lyZice
Sol 1% lyzice 1 lyZice
Cukor 4 lyZice 5 lyzice
Maslo 259 (1 02) 259 (1 02)
Lahko zmieSatelné rozpustné 1% lyzice 4 lyzice

drozdie
Poznamka

Voda musi byt vlazna (30-35°C) inak
chlieb nenakysne. Teplotu vody zmerajte
teplomerom lebo zmieSajte 90 ml
vriacej vody s 310 ml studenej vody.

RADY A TIPY PRE USPESNE BOCHNIKY

1. VZdy postupujte podla receptov uvedenych v tejto publikacii, aby bolo zaistené, ze vSetky
ingrediencie su riadne odmerané a zvazené. Pri odmeriavani lyzic a lyziCiek pouzivajte plnu
odmeriavaciu lyzicu, v pripade % davok naplfite odmeriavaciu lyZicu len do Urovne rysky na
odmerke, ktora je dodavana spolo¢ne s pekarriou. Odmeriavaci pohar by mal byt pouzivany len
na odmeriavanie tekutych ingrediencii. Pri nepresnom odmeriavani ingrediencii nedosiahnete
dobré vysledné produkty.

2. Vzdy pouzivajte Cerstvé ingrediencie a skontrolujte, ¢i nevyprsala doporu¢ena doba ich spotreby, a
to zvlast v pripade drozdia a muky. Ak otvorite vrecko suseného drozdia, musi byt spotrebované
do 48 hodin. Otvorené vreckd mozu byt znovu zalepené a uloZzené v mraznicke az do lubovolného
opatovného pouzitia.

3. Potrebné mnoZstvo vody sa moze mierne lisit v zavislosti od typu a znacky muky, ktoru
pouzivate, a tiez méze vzniknlt potreba mensich nastaveni, zvlast ak pouzivate uréitu znacku
muky prvykrat. Ak chlieb dostato€ne nenakysne a ma prili§ hustu textaru, skuste pri dalSom
peceni zvysit mnozstvo vody o 15 ml (3 lyZice). Poznamka: Pri nastaveni EXPRES @ je
vytvoreny nepatrne mensi bochnik s hustejSou textirou nez pri ostatnych nastaveniach, a
to z dovodu kratSieho cyklu kysnutia.

4. Na dosiahnutie lepSich vysledkov a vytvorenie peknej korky vyberte chlieb z pekarne ihned’ po
ukonéeni pec€enia. Ak chlieb ponechate v zahrievanom cykle, korka zmékne.

5. Celozrné programy @ a @ zacinaju cyklom predhriatia. PoCas tejto doby mieSac¢ nepracuije.

VIAC INFORMACIi JE UVEDENYCH V NA KONCI

TOHTO NAVODU S RECEPTAROM,
V CASTI RIESENIE PROBLEMOV.



,POKYNY NA RYCHLY START*

KOMENTAR

Uchopenim drzadla a oto¢enim pekarskej formy
smerom k zadnej Casti pekarne vyberte pekarsku
formu .

Potom instalujte miesac.

Do pekarskej formy vlozte ingrediencie v poradi, v
ktorom su uvedené v recepte (vid' strany 23 az 56).
Uistite sa, ze vSetky ingrediencie su presne
odmerané, pretoze pri nepresnom odmeriavani
ingrediencii nedosiahnete dobré vysledné
produkty.

Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to nato¢enim
pekarskej formy smerom k zadnej Easti pekarne.
Potom formu zablokujte na mieste jej oto€enim
smerom vpred. Dajte dole drzadlo a uzavrite veko.

Pekaren zapojte do elektrickej zasuvky a zapnite ‘
(tlacidlo ON/OFF umiestnené v zadnej Casti pekarne).
( Stlacte tlacidlo MENU a drzte ho tak dlho, pokym nie
je nastaveny vami pozadovany program (vid’ strany 6
a 7). Pekaren je prednastavena na 1 kg a stredne
prepecenu kérku. Priklad — vybratie nastavenia @.

5 oL Stlacenim tlacidla SIZE (velkost) (&) nastavte
7509 O __ pozadovanu velkost bochnika a stla¢enim tlacidla
: :-:.:: H o M | CRUST (kérka) @) nastavte farbu kérky.
1kg © ——r= Pri nastaveni poZadovanej velkosti a korky sa

© 8 D | rozsvieti zodpovedajtci svetelny indikator.

6 Stlagte tlagidlo Start.
° ° ° ° o Rozsvieti sa svetelny indikator zobrazujuci prislusnu
0 S & 3 @ |prebiehajucu fazu.
Pre-heat Knead Rise Bake Keep

Na konci pec¢enia vypnite pekaren a odpojte ju od
zdroja elektrického prudu.

Uchopenim drzadla a oto¢enim pekarskej formy
smerom k zadnej Casti pekarne vyberte pekarsku
formu. Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské
rukavice, lebo drzadlo bude hortce. Potom chlieb
vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.

Pekarsku formu a mieSac¢ ihned’ po pouziti o€istite. Pred vybratim mieSa¢ najprv 10 minat
odmocéte v pekarskej forme.
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Délezité bezpecnostné upozornenia
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Servis a strediska zakaznickej starostlivosti 60



Chlieb zohrava doblezitu rolu v naSej strave, poskytuje nevyhnutné vitaminy, mineraly a
proteiny. Celozrny chlieb vyrabany z celozrnej muky a viaczrnné chleby su tiez dobrym
zdrojom vlakniny. Vasa pekarer chleba vam poméze pretvorit niekolko ingrediencii do
chutného, dozlatova prepeceného bochnika chleba a zbavi vas tazkej prace, ktoru
predstavuje mieSanie a miesenie chleba a tiez nasledné umyvanie riadu.

Ak ako vacsina fudi chcete vo svojej pekarni inned’ vytvorit svoj prvy bochnik chleba,
skuste recepty uvedené v Pokynoch pre rychly Start na zaciatku tejto publikacie.

Zoznamte sa s vasou pekarfiou a nebudte sklamani, ak vase prvé pokusy vyzeraju o
trosku horsie nez skvelo, lebo budu iste vyborne chutit. Ked' vytvorite niekolko bochnikov
podla receptov uvedenych v naSom receptari, iste si budete priat experimentovat a sami
najst cesty, ako dosiahnut este lepsie vysledky.

Tu najdete informacie o zakladnych ingredienciach, ktoré vam pomdzu porozumiet ich
délezitosti pre tspednl vyrobu chleba. Dalej tu prezentujeme rady a tipy, ktoré vam
pomézu dosiahnut tie najlepsie vysledky, a tiez tipy, ako upravovat vase recepty tak, aby
ich bolo mozné pouzit v pekarni.




NAVOD NA POUZITIE

Pre vasu bezpecnost a bezpecnost oséb okolo vas venuijte zvlastnu pozornost
precitaniu nizSie uvedenych délezitych bezpecnostnych upozorneni.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA ﬁ

o Precitajte si vSetky pokyny.

e NEDOTYKAJTE SA hor(cich povrchov. Pristupné povrchy sa pri pouZivani
mozu zahriat. Na vybratie pekarskej formy vzdy pouzivajte kuchynské rukavice.

e Z dévodu zabranenia rozliatia ingrediencii v pekarskej komore pred viozenim
ingrediencii do pekarskej formy vzdy formu z pekarne vyberte. Ingrediencie, ktoré
sa rozleju na tepelnej Casti sa mozu pri peceni pripalovat a zapricinit vznik poziaru.

e Vyrobok je ur€eny len na pouzitie v domacnosti.

NEPOUZIVAJTE spotrebi¢ ak je viditelne poskodeny napajaci kabel alebo ak
spotrebi¢ spadol na zem a poskodil sa.

G Pekareri nikdy NEPONARAJTE do vody &i inych kvapalin, a to ani &iastoéne. Takisto
nikdy neponarajte napajaci kabel do vody.

e Ak pekaren nepouzivate, VZDY ju odpoijte od zdroja elektrického prudu, a to
tiez v pripadoch, ked sa chystate vlozit &i vybrat niektoré jej Casti.

@ NENECHAJTE napajaci kabel visiet cez okraj horticich povrchov, zabratite dotyku
napajacieho kabla s horucimi povrchmi ako su napr. elektrické a plynové varné
povrchy.

Zabrarite manipulacii detom a nesvojpravnym osobam bez dozoru.
(D NEVKLADAJTE ruky do pekarskej komory po vybrati chleba, lebo je velmi hortica.
@ NEDOTYKAJTE SA pohyblivich casti pekarne.

@ NEPREKRACUJTE uvedené maximalne kapacity, ich prekroéenie by mohlo
viest k preplneniu pekarne.

@ NEUMIESTNUJTE pekarefi na priame slneéné svetlo, do blizkosti tepelnych
spotrebi¢ov alebo do prievanu. VSetky tieto faktory mézu ovplyvnit vndtornu
teplotu pekarne, ¢o by mohlo neprijemne ovplyvnit vysledky pecenia.

V pripade, Ze doslo k nepredvidanému vypadku elektrickej energie a v pekarni
su uz vSetky ingrediencie a proces bol zahajeny, budete musiet zacat znova.

(B NEPOUZIVAJTE pekareri vonku.
@ NEPOUZIVAJTE pekéref ak je prazdna, mohlo by déjst k jej pogkodeniu.
@ NEPOUZIVAJTE pekarsku komoru ako priestor na skladovanie.

@ NEZAKRYVAJTE vetracie otvory na veku a zaistite pri pouzivani pekarne
dostato&nu ventilaciu okolo pekarne.

@ Po pouziti oCistite dokladne pekaren i pekarsku formu, ale az po jej vychladnuti.
NENECHAJTE deti, aby sa s pekarfiou hrali.
k Ak pouzivate oneskoreny Start pedenia, nikdy NENECHAVAJTE pekarefi bez dozory




VASA ELEKTRICKA PEKAREN CHLEBA KENWOOD

odstranitelné veko

drzadlo veka

priezor

ovladaci panel

tlagidlo zapnutia / vypnutia
ON/ OFF

vinutie napajacieho kabla
tepelny ¢lanok

drzadlo pekarskej formy

. miesac

10. hnaci hriadel

11. spojkové hnacie zariadenie
12. odmerkovy pohar

13. dvojitd odmerkova lyzica -
1 lyZica a 1 lyZicka
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Vnutro rary — pohlad zhora

Tlacidlo ON/OFF - zadna strana pekarne
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AKO POUZIVAT VASU ELEKTRICKU PEKAREN CHLEBA KENWOOD

Skor ako pekaren zapojite do elektrickej siete:

e Skontrolujte, €i udaj na typovom §titku na spodnej strane pekarne zodpoveda napatiu
vaSej elektrickej siete.

e Toto zariadenie vyhovuje smernici Eurépskeho hospodarskeho spolo¢enstva 89/336/EEC.

Skor nez pekaren prvykrat pouzijete:

o (Qdstrante vSetok obalovy materiél a vSetky Stitky, vratane ochrannej félie na ovliadacom
paneli.

o Umyte vSetky Casti (vid’ Cistenie).

Tla¢idlo ON/OFF (zapnuté / vypnuté):

Vasa pekareri BM300 je vybavena tlac¢idlom ON/OFF a nemozno ju uviest
do prevadzky bez stlacenia tlacidla ON.

e Zapojte pekdren do elektrickej siete a stlacte tlacidlo @- na 1
displeji sa objavi udaj ,,000“.

e Po ukonceni pouzivania pekaren vzdy vypnite tlaidlom OFF a odpojte
ju od elektrickej siete.

Ako odmerat ingrediencie:

Aby ste dosiahli pozadované vysledky, je velmi doleZité pouzivat presné mnozstvo
ingredienci.

Nezamerite metrické a anglické merné jednotky. PouZzivajte len jeden typ jednotiek.

e Kvapalné latky VZDY odmeriavaijte v priehfadnom odmerkovom pohari so stupnicou,

ktory je sucastou pekarne. Kvapalina by vzdy mala dosiahnut Groven rysky na Grovni
oCi.

e VZDY pouzivajte kvapaliny pri izbovych teplotach, 20°C / 68°F, ak nepouzivate rychly
1 hodinovy cyklus pecenia chleba. Riad'te sa pokynmi uvedenymi v receptari.

e Pre odmeranie malého mnoZstva suchych & kvapalnych ingrediencii VZDY pouZivajte
odmerkovu lyZicu, ktora je suc¢astou pekarne. Na odmeranie 1 lyzice &i 1 lyZiCky
odmerkovu lyzicu vzdy naplite a potom noZzom zarovnajte. Na odmeranie % mnozstva
odmerkovu lyZicu naplfite po uvedenu rysku.




OVLADACI PANEL
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white sweet

rapid white / packet mixes
cake

© © N o

wholewheat
jam

wholewheat rapid
bake
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gluten free

Okno displeja

french

dough

express

only

6. Tlacgidlo Start / stop

Svetelné indikatory velkosti chleba 7. Oneskoreny Start

Tlacidlo nastavenia menu
Tlagidlo nastavenia velkosti chleba
Svetelné indikatory farby kérky 9.

8. Tlacgidlo nastavenia farby korky (svetla,
stredna alebo tmava)
Zobrazenie priebehu programu



OVLADACI PANEL

Ovladaci panel zobrazuje nasledovné zakladné znaky a funkcie:-

< Okno displeja >

Na paneli je vzdy zobrazené &islo nastaveného programu a dizka cyklu.

< Tlagidlo vyberu menu >

Tlagidlo vyberu MENU nam umozhuje vybrat si z mnozstva ré6znych nastaveni pe€enia
chleba a tiez nastavenie cyklu pripravy cesta, cyklu len pre pecenie €i vyroby marmelady.
Kazdym stla¢enim tla¢idla MENU sa Cislo zobrazené na displeji prepne na dalSie
nastavenie v menu, a to od @ do @.

Pri prvom zapojeni pekarne do elektrickej siete a spusteni budete pocut jedno pipnutie a
na displeji bude zobrazena hodnota ,,000“, a to az do doby nastavenia prvého
pozadovaného programu. Stlacte tlacidlo MENU a nastavte pozadované nastavenie.
P6évodné nastavenie pekarne je na 1 kg chleba a strednu farbu korky.

@ Zakladny biely chlieb . .
©  Rychly biely chlieb / g ;;"’LTJCSL&ZS"V chlieb
bali¢kové zmesi o Marmelél da

© Celozrny chlieb @ Len pecenie

@ Rychly celozrny chlieb ® Cesto

©@ Bezlepkovy chlieb ,

0 ® Expresny cyklus

Sladky chlieb

@ Nastavenie Zakladny biely chlieb moze byt pouzité pre takmer vSetky recepty, v
ktorych je pouzivana biela chlebova muka. Pri tomto nastaveni moZete tiez pouzivat
hnedu muku. Pre vyber nastavenia @ stlacte tlacidlo MENU jedenkrat.

© Nastavenie Rychly biely chlieb moZe byt pouzité pre znizenie dizky cyklu peéenia
bieleho chleba o priblizne 1 hodinu. Pri tomto nastaveni moéZzete tiez pouzivat
balickové zmesi. Pre vyber nastavenia @ stlacte tlacidlo MENU dvakrat.

©® Nastavenie Celozrny chlieb by malo byt pouzivané pre recepty, v ktorych je
pouzivana celozrna alebo viaczrnna chlebova muka ako hlavny typ muky. Pre vyber
nastavenia @ stlacte tlacidlo MENU trikrat.

@ Nastavenie Rychly celozrny chlieb by malo byt pouzivané pre viaczrnni muku a
pre rychlejSie vytvorenie chleba. Toto nastavenie nie je vhodné pre 100% celozrné
chleby. Pre vyber nastavenia @ stlacte tlacidlo MENU Styrikrat.

© Nastavenie Bezlepkovy chlieb by malo byt pouzivané pre bezlepkové muiky a
bezlepkové chlebové zmesi. Pre vyber nastavenia @ stlacte tlacidlo MENU patkrat.

@ Pri nastaveni Sladky chlieb sa pecie chlieb pri nizSich teplotach, aby bola
minimalizovana moznost priliSného zhnednutia cesta, ktoré obsahuje viac cukru.
Pre vyber nastavenia @ stlacte tlaCidlo MENU Sestkrat.

© Pri nastaveni Francuzsky chlieb je vytvorena krehkejsia kérka a je najvhodnejSie
pre chleby s nizkym obsahom tuku a cukru. Pre vyber nastavenia @ stlacte tlacidlo

MENU sedemkrat.




© Nastavenie Zakusky / rychle pecenie je unikatne, pretoze vytvara chleby z cesta
bez obsahu drozdia, ako je napriklad pernik. Rychle chleby nevyzaduju kysnutie.
Ingrediencie su len zmieSané a potom je chlieb upeceny. Pre vyber nastavenia @
stlacte tlacidlo MENU osemkrat.

© Nastavenie Marmelada automaticky vyrobi marmeladu v pekarskej forme. Pre
vyber nastavenia @ stlacte tlacidlo MENU devétkrat.
@® Nastavenie Len peéenie umoziiuje cyklus pecenia po dobu 80 minut. Toto

nastavenie moze tiez byt pouZivané pre opakované ohriatie alebo vytvorenie lepsej
korky na chlebe, ktory bol uz upeceny a vychladol. Pre vyber nastavenia @ stlacte
tlac¢idlo MENU desatkrat.

@ Nastavenie Cesto je pouzivané ak chcete vytvorit cesto, ktoré potom chcete ru¢ne
vytvarovat a upiect vo vlastnej rire. Pre vyber nastavenia @ stlacte tlacidlo MENU
jedenastkrat.

@® Nastavenie Expresny cyklus méze byt pouzivané na vyrobu horlceho a ¢erstvého
chleba za 1 hodinu. Pre dosiahnutie dobrych vysledkov musite pouzivat l'ahko
zmieSatelné rozpustné drozdie a menej soli. Pre vyber nastavenia @ stlacte tlacidlo
MENU dvanastkrat.

< Tla¢idlo nastavenia velkosti )

Potom ako ste nastavili v MENU poZadované nastavenie, stlacte tlacidlo SIZE (velkost) a
nastavte pozadovanu velkost bochnika 500 g/ 750 g alebo 1 kg. Rozsvieti sa prislusny
svetelny indikator zobrazujuci vybranu velkost. Velkost bochnika je automaticky
prednastavena na 1 kg. 500 g bochniky nastavite tlacidlom 750 g. MoZnost nastavenia

velkosti nie je aktivne pre nastavenie @, @, @, @ 2z @, pretoze pre tieto nastavenia nie
je nutné.

C Tlacidlo nastavenia farby kérky >

Potom ako ste vybrali poZzadované nastavenie a velkost bochnika, stlacte tlacidlo CRUST
(korka) a nastavte pozadovanu farbu koérky — svetlu, strednu alebo tmavu.

Rozsvieti sa prislusny svetelny indikator zobrazujuci vybranu farbu korky.

Svetla Stredna Tmava

o3| [ocQ| O

Farba koérky je automaticky nastavena na strednd. MoZnost nastavenia farby korky nie je
aktivna pre nastavenie @, @, @, @ az @, pretoze pre tieto nastavenia nie je nutna.

< Tlagidlo Start / Stop )

Stlacenim tlaCidla START zahdjite vybrany program alebo zacne odpocitavanie
oneskoreného Startu. Pre zastavenie programu alebo zruSenie oneskoreného Startu
stlacte a drzte tlacidlo START/STOP po dobu 2-3 sekund, pokial nebudete pocuf
pipnutie. Po pouziti odpojte pekarer z elektrickej siete.




< Zobrazenie priebehu programu >

Nad prislusnou fazou programu, v ktorom sa v danom okamihu pekaren nachadza, sa
rozsvieti svetelny indikator.
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Pre-heat Knead Rise Bake Keep warm

Pre - heat (Predhriatie) |{

Funkcia predhriatie je nastavena len na zaciatku nastavenia pre Celozrny chlieb @ a @ a
pre nastavenie Marmelada @. Vo faze predhriatia s ingrediencie pri nastaveni Marmelada
zahrievané po dobu 15 minut, pri nastaveni Rychly celozrny chlieb po dobu 5 minut a pri
nastaveni Celozrny chlieb po dobu 30 minut, a az potom je spustena faza miesenia. V
tejto faze neprebieha miesenie.

Knead (Miesenie) &

Cesto sa nachadza bud' v 1. alebo 2. faze miesenia alebo bolo premiesené medzi cyklami
kysnutia. V poslednych 10 minatach 2. cyklu miesenia pri nastaveniach @ - @ a @
budete pocut zvukové znamenie, ktoré upozorfiuje, Ze maju byt manudlne pridané dalSie
ingrediencie.

Rise (Kysnutie) &

Cesto je v 1., 2. alebo 3. cyklu kysnutia.

V poslednych 5 minudtach 3. cyklu kysnutia pri nastaveniach @, @, @, @ - @ a2 ® mobze
byt &as predizeny az o 20 minut (vid’ strana 9).

Bake (Pecenie) {3

Chlieb je v kone¢nom cykle pecenia.

V poslednych 5 minatach cyklu pecenia pri nastaveniach @ - @, ® a @ moze Cas byt
prediZzeny az o 20 minut (vid’ strana 9). Ak chcete krehkejsi chlieb, vyberte chlieb ihned
po ukonceni cyklu pecenia.

Keep warm (Udrziavanie tepla) {1

Ak pouzivate programy @ - @. @, @. ©® a @ pekareri po ukonéeni fazy pecenia
automaticky prejde do fazy UdrzZiavanie tepla. Pekareri méze zostat vo faze Udrziavanie
tepla az 1 hodinu alebo aZ do vypnutia pekarne, podla toho, ktord moznost nastane skor.

Upozornenie: Tepelny &lanok sa zapne a vypne a bude preru$ovane vydavat teplo
po celi dobu cyklu udrziavania tepla.




< Predizenie cyklu kysnutia )

Koneé&ny cyklus kysnutia méze byt predizeny aZ o 20 minut, ak je to poZzadované.
PrediZené kysnutie mézZe byt nastavené pri nastaveniach @, @, @, @ - @ 2 ®.

Pekareri osemkrat pipne akonahle bude vo faze 5 minut pred koncom kone¢ného cyklu
kysnutia. Pre prediZenie cyklu kysnutia pri pipani jedenkrat stladte tlagidlo LOAF
(bochnik) a &as bude prediZeny o 10 minGt. Po uplynuti 10 mindt doba méze byt
opakovane predizena o dal$ich 10 minut, a to opatovnym stlagenim tlagidla LOAF
(bochnik).

Cyklus kysnutia méze byt predizeny len dvakrat, a to maximaine o 20 mindt.

Poznamka: Pri stlaceni tlacidla START/STOP moze byt program zruseny.

( Predizenie cyklu peé&enia D

Funkcia predizeného cyklu pedenia vam umoziiuje predizit cyklus pedenia o 20 mindt,
&im dosiahnete vami pozadovany bochnik. PrediZzené pedenie je aktivne pre nastavenie
Q 22 ©, O 2 M a mdze byt nastavené len v poslednych 5 minutach cyklu pecenia
tychto programov.

Pekaren osemkrat pipne akonahle bude vo faze 5 minut pred koncom kone¢ného cyklu
pedenia. Pre prediZenie cyklu pedenia pri pipani jedenkrat stladte tladidlo CRUST (kdrka)
a &as bude predizeny o 10 minGt. Po uplynuti 10 minGt doba méze byt opakovane
predizena o dal$ich 10 mintt, a to opitovnym stladenim tlagidla CRUST (kérka).

Cyklus kysnutia méze byt predizeny len dvakrat, a to maximalne o 20 mindt.

Poznamka: Pri stlaceni tlacidla START/STOP mdze byt program zruseny.

< Len pecenie (80 minut) )

Program Len pecCenie mbze byt vybrany samostatne a méze byt pouzity:-

a) Spolocne s cyklom Priprava cesta
b) Pre opakované ohriatie i vytvorenie chrumkavého chleba po upeceni a vychladnuti.

Ak pouzivate program Len pecenie na ohriatie chleba, nenechavajte pekaren bez
dozoru. Ruéne vypnite program akonahle je dosiahnuta pozadovana farba kérky.
Pekaren vypnite a odpojte z elektrickej siete.




< Oneskoreny §tart >

Funkcia Oneskoreny Start vdm umoZzriuje posunut proces vyroby chleba az o 15 hodin.
Nedoporucujeme funkciu Oneskoreny Start pouzivat pri nastaveni cesto, marmelada,
bezlepkovy chlieb alebo expresny chlieb.

DOLEZITE: Ak pouzivate funkciu oneskoreny &tart, nepouzivajte ingrediencie podliehajice
skaze - veci, ktoré sa lahko kazia pri izbovych alebo vy$Sich teplotach, ako napriklad
mlieko, vajce, syr a jogurt atd.

Ak pouzivate ONESKORENY START, jednoducho vloZte ingrediencie do pekarskej formy
a vlozte formu do pekarne. Potom:

e StlacCte tlaCidlo MENU @ a nastavte poZadované nastavenie.
e Nastavte pozadovanu farbu korky a velkost.
e Potom nastavte oneskoreny Start.

e Stlacte tlacidlo ¢asovaca (timer) a na displeji sa zobrazi ¢as vybraného nastavenia.
Tlacidlo ¢asovaca drzte tak dlho, pokym nebude zobrazeny celkovy pozadovany ¢as.
Pri kazdom stlaceni ¢asovaca je ¢as posunuty o 10 minut. Musite vypogitat ¢asovy
rozdiel medzi vybranym ¢asovym nastavenim a celkovou dobou, ktora je nutna na
vyrobu chleba, pretoze pekaren pri prvom stlaceni automaticky zapocita dobu
nastaveného cyklu.

Priklad: Prajete si mat chlieb upe¢eny o 7 hodine rano. Ak je na displeji po nastaveni
pekarne na pozadovany recept zobrazeny ¢as 22.00, musi byt celkova doba
oneskoreného Startu nastavena na 9 hodin.

e Stlacte tlac¢idlo MENU a zvolte vasSe nastavenie
napr. @ a pouzite tlacidlo Casovaca a nastavte
pomocou 10 minutovych krokov celkové
oneskoreného Startu tak, aby na displeji bol

zobrazeny Udaj 9:00. Ak tento udaj prekrocite, opéat
stlacte tlacidlo Casovaca, pokym sa opat nevratite @

na udaje 9:00.
e Stlacte tlacidlo Start, dvojbodka () na displeji a
svetelny indikator predhriatia sa rozsvieti. Zacne
odpodcitavanie ¢asovaca.
e Ak urobite chybu alebo si prajete zmenit nastavenie
Casu, stlacte tlacidlo START/STOP pokym
nebudete pocut pipnutie a pokym sa na displeji
nezobrazi 000. Potom mézete znova nastavit ¢as.




C

Podrobny popis cyklu pec¢enia a pripravy cesta

)

Teraz uz viete, €o prebieha v pekarni v kazdom cykle, nasledujuca tabulka zobrazuje ¢as v minutach a sekundach, ktory
kazdy cyklus poZaduje. Tieto ¢asy su priblizné a mali by byt pouzivané ako voditko. Celkovy ¢as programu je tiez uvedeny v
hodinach a minutach, v zavislosti od vyberu.

chlieb

MENU Velkost| Korka | Celkovy |Predhriatie |[Miesenie | Miesenie | Kysnutie] Miesenie |Kysnutie] Miesenie |Kysnutie | Pe¢enie|Udrziavanie
cas * 1 2** 1 3 2 4 3rrx ok tepla
(1] 750 g| Svetlda | 2:55 - 3 22 37 15 sek 28 3 sek 25 60 60
Zakladny Stredna| 3:05 - 3 22 37 15 sek 28 3 sek 25 70 60
biely chlieb Tmava | 3:15 - 3 22 37 | 15sek | 28 3 sek 25 80 60
1kg | Svetlda | 3:00 - 3 22 37 15 sek 28 3 sek 25 65 60
Stredna| 3:10 - 3 22 37 15 sek 28 3 sek 25 75 60
Tmava | 3:20 - 3 22 37 15 sek 28 3 sek 25 85 60
9_ Rychly 750 g - 2:13 - 3 20 - - 12 2 sek 35 63 60
piely chlisb /"4 g - 2:15 - 3 20 - - 12 | 2sek | 35 65 60
zmesi
(3]
Celozrny 750 g| Svetlda | 4:00 30 3 22 60 20 sek 60 - - 65 60
chlieb Stredna| 4:10 30 3 22 60 20 sek 60 - - 75 60
Tmava | 4:20 30 3 22 60 20 sek 60 - - 85 60
1kg | Svetlda | 4:05 30 3 22 60 20 sek 60 - - 70 60
Stredna| 4:15 30 3 22 60 20 sek 60 - - 80 60
Tmava | 4:25 30 3 22 60 20 sek 60 - - 90 60
(4] 750 g - 2:45 5 3 20 - - 22 3 sek 40 75 60
Rychly 1 kg - 2:48 5 3 20 - - 22 3 sek 40 78 60
celozmy chlieb
@ Bezlepkovy| - - 2:40 - 3 15 62 - - - - 80 -




MENU Velkost| Korka |Celkovy |Predhriatie [Miesenie | Miesenie | Kysnutie| Miesenie [Kysnutie| Miesenie [Kysnutie |Pecenie |Udrziavanie
Cas * 1 2** 1 3 2 4 3*** rrk tepla
(6] 750 g | Svetla 3:10 - 3 22 43 15 sek 27 3 sek 40 55 60
Sladky chlieb Stredna | 3:20 - 3 22 43 15 sek 27 3 sek 40 65 60
Tmava | 3:30 - 3 22 43 15 sek 27 3 sek 40 75 60
1 kg Svetla 3:25 - 3 22 43 15 sek 27 3 sek 40 70 60
Stredna | 3:35 - 3 22 43 15 sek 27 3 sek 40 80 60
Tmava | 3:45 - 3 22 43 15 sek 27 3 sek 40 90 60
@ Francizsky|750 g - 3:45 - 3 22 42 15 sek 28 3 sek 50 80 60
chlieb 1 kg - 3:50 - 3 22 42 15 sek 28 3 sek 50 85 60
© Zakusky - - 1:30 - 3 17 - - - - - 70 -
© Marmelada| - - 1:20 15 - - - - - - - 65 -
(10} - - 1:20 - - - - - - - - 80 60
Len pecenie
[11) - - 1:20 - 3 15 62 - - - - - -
Cesto
@ Expresny | - - 0:59 - 1 8 - - - - 20 30 60
cyklus

*

Vo faze predhriatia su ingrediencie zahrievané pred zahajenim prvého miesenia. V tejto faze neprebieha miesenie.

** Pri nastaveniach @ — @ a () sa ozve 8 minut pred koncom cyklu miesenia zvukovy signal oznacujici moznost ruéného pridania dal$ich
ingrediencii, ak to recept doporucuje.

*** Pri nastaveniach @, @, @, @ — @ a ® sa ozve 5 minut pred koncom cyklu kysnutia zvukovy signal, pri nastaveniach @ - @, ® a @ sa
ozve 5 minat pred koncom cyklu peéenia zvukovy signal oznaéuijlici moznost prediZenia dasu.

Poznamka: Pri pouzivani programov @ - @, ©. @, @®. @ pekaren po ukonceni fazy pecenia automaticky prejde do fazy Udrziavanie tepla.
Pekaren moze zostat vo faze Udrziavanie tepla az 1 hodinu alebo aZ do vypnutia pekarne, podla toho, ktora moznost nastane skor.
Poznamka: celkovy ¢as nezahffia fazu Udrziavanie tepla.



( Ochrana proti vypadku elektrickej energie )

Vasa pekaren ma 5 - 8 sekundovu ochranu proti vypadku elektrickej energie, pre
pripady, ked déjde k neumyselnému vypojeniu jednotky v priebehu jej prevadzky. Ak
jednotku ihned’ zapojite, bude pokracovat v programe.

UDRZBA A CISTENIE

DALEZITE: pred zahajenim Sistenia pekarefi najprv odpojte z elektrickej siete a nechaijte

ju vychladnut.

o NEPONARAJTE pekaren ani jej vonkajsiu ¢ast pekarskej formy do vody.

e NEPOUZIVAJTE na gistenie veka alebo pekarskej formy umyvadku riadu. Umyvanie v
umyvacke riadu moze poskodit nepriliehavy povrch pekarskej formy ¢im moze dojst k
prilepeniu chleba na formu behom pecenia.

e NEPOUZIVAJTE brusné umyvacie hubky ani kovové nastroje.

e Pekarsku formu a miesi¢ vycistite ihned’ po kazdom pouziti tak, ze Ciasto¢ne pekarsku
formu naplnite teplou vodou s detergentom. Nechajte odmocit 5 az 10 minat. Miesic

mozno vybrat jeho otodenim v smere hodinovych rugigiek a zdvihnutim. Cistenie
dokonéite makkou handri¢kou, oplachnutim a vysusenim.

Ak miesi¢ nemozno vybrat ani po 10 mindtach, chytte hriadel pod pekarskou formou a
otacajte nou dopredu a dozadu az do uvolnenia miesica.

e Ak je to nutné, vonkajsie a vnutorné povrchy pekarne ocistite vihkou jemnou handri¢kou.
e Veko moze byt pre Ucely Cistenia vybraté.

Vybratie miesi¢a




Ingrediencie

Hlavnou ingredienciou na vyrobu chleba je muka a z tohto dévodu je jej vyber kli&ovy
pre vytvorenie Uspesného bochnika.

PSeniéna muka

PSeni¢né muky su na vyrobu chleba najlepSie. P$enica sa sklada z vonkajSieho obalu,
ktory je ¢asto nazyvany otruba, a vnutorného zrna, ktoré obsahuje pSeni¢ny klicek a
endosperm. Protein v endosperme pri zmieSani s vodou vytvara lepok. Lepok ma
schopnost roztahovat se ako guma a plyny, ktoré sa vytvaraju pri fermentécii, st lepkom
zadrzané a tym dochadza ku kysnutiu cesta.

Biele muky

Tieto muky maju odstranené otruby a pSeni¢ny klicek a maju ponechany len endosperm,
ktory je rozomlety do bielej muky. Je nezbytné pouzivat silnd bielu muiku alebo bielu
chlebovu muku, lebo tieto muky maju vyssi podiel proteinov, ktoré st nutné pre vznik
lepky. Na vyrobu kysnutych kvasnicovych chlebov nepouzivajte hladku bielu muku alebo
hladkd bielu muku s kypriacim praskom (bezne predavané v obchode. Pri pouziti tychto
muk vyrobite nekvalitny chlieb. V obchodoch je ponukanych niekolko druhov kvalitnych
bielych muk na vyrobu chleba, pre dosiahnutie dobrych vysledkov pouzite kvalitnd muku,
prednostne nebielend. Do receptov na vyrobu francizskych chlebov je obvykle pridavané
malé mnozstvo jemnej franclzskej hladkej muky, aby bola dosiahnuta Struktudra, ktora je
pre tento typ chleba typicka. Vid' recept na strane 42.

Celozrné muky

Celozrné muky obsahuju otruby i vnutorné zrno, ktoré im davaju lahodnu chut a vytvaraju
hrubsiu textdru chleba. | v tomto pripade je nutné pouzivat silné celozrné a celozrné
chlebové muky. Chlieb vyrobeny len z celozrnej muky bude hustejsi nez biely chlieb.
Otruby v muke zabraruju vzniku lepky, takze cesto z celozrnej muky kysne pomalSie. Pre
spravne nakysnutie chleba pouzite $pecialny program pre celozrny chlieb. Ak chcete
vytvorit ahsi chlieb, ¢ast celozrnej muky nahrad'te bielou chlebovou mukou. Rychly
celozrny chlieb vytvorite pomocou programu pre rychly celozrny chlieb @.

Silna éierna muka

Mébze byt pouzivana s bielou mikou alebo samostatne. Obsahuje asi 80-90% klicka, a
preto chlieb z tejto muky je krehky a velmi chutny. Skuste tito muku pouzit v programe
zakladny biely chlieb, ked 50% silnej bielej muky nahradite silnou €iernou muikou. Mozno
bude nutné pouzit trochu viac tekutin.




Ingrediencie

Viaczrnna chlebova muika

Kombinacia bielej, celozrnej a zitnej muky zmie$ana so sladovymi celozrnymi zrnami
obohacujucich struktaru i chut. PouZzivajte ju samostatne alebo v kombinacii so silnou
bielou mukou.

Nepseni¢éné muky

Na vyrobu tradi¢nych chlebom, ako je napriklad Zitny chlieb alebo pernik, mézu byt
pouzivané v kombin&cii s bielymi alebo celozrnymi muckami i iné muky, ako napriklad zitna
muka. Pridanim i malého mnoZstva docielite vinikajucu chut. Nepouzivajte ju samostatne
lebo vytvara velmi lepivé cesto, z ktorého vytvorite velmi hutny chlieb. Iné obilniny, ako
napriklad proso, jaémen, pohanka, kukuricna muka alebo ovsena muka maju nizky obsah
proteinov a preto nevytvoria dostato¢né mnozstvo lepky na vytvorenie tradi¢ného chleba.
Tieto muky mézu byt velmi UspeSne pouzivané v malych mnoZstvach . Skuste nahradit
10-20% bielej chlebovej muky niektorou z tychto alternativ.

Sol

Pri vyrobe chleba je malé mnozstvo soli nevyhnutné na vypracovanie cesta a pre chut.
Pouzivajte jemnu kuchynsku sol alebo morsku sol, nepouzivajte hrubu sol, ktoru s
vacsim uspechom médzete pouzit na kone¢né posypanie ru¢ne vyrabanych rohlikov.
Slané rohliky dosiahnu chrumkavu struktdru. NepouzZivajte miesto soli nahrady lebo
neobsahuju sodik.

e Sol posiluje struktaru lepky a pridava cestu pruznost.

e Sol zmiernuje rast drozdia, ¢im zabraruje prekysnutiu cesta a zabranuje zrazeniu cesta.
e Prili§ mnoho soli znemozni spravne méaknutie cesta.

Sladidla

Pouzivajte biely alebo hnedy cukor, med, sladovy vytazok, zlaty sirup, javorovy sirup,
melasu alebo melasovy sirup.

e Cukor a tekuté sladidla sa podielaju na farbe chleba, dodavaju zlatisty nadych
konecnej korke.

e Cukor viaze vlhkost, ¢im zlepSuje schopnost udrzania kvality chleba.

e Cukor je vyzivou pre drozdie, a aj ked' nie je nevyhnutny, pretoze moderné typy
suseného drozdia maju schopnost kysnut na zaklade vyuzitia prirodzenych
sacharidov a cukrov, ktoré su obsiahnuté v muke, urobia cesto aktivnejSim.

e Sladké chleby maju primeranu hladinu cukrov vd'aka pridaniu ovocia, polevy alebo
pocukrovania, ktoré dodavaju dodato¢nu sladkost. Na vyrobu tychto chlebov
pouzivajte program pre sladké chleby.

e Ak cukor nahradzate tekutymi sladidlami, potom musi byt trochu zniZzeny celkovy

obsah tekutin v recepte.




Ingrediencie

Tuky a oleje

Malé mnozstvo tuku alebo oleja je ¢asto pridavané na vytvorenie méksej korky. Ta
pomaha prediZit derstvost chleba. PouZite maslo, margarin alebo sadlo, a to v malych
mnozstvach do 25 g (1 oz) alebo 22 mm (1 % lyzice) rastlinného oleja. Ak je recept na
vacsie mnozstvo, ked' je viacej znatelna chut muky, pouzite maslo, vd'aka ktorému
dosiahnete najlepsie vysledky.

e Namiesto masla mézete pouzit olivovy olej alebo sInec¢nicovy olej, len upravte obsah
tekutin v celkovom recepte ak pouzivate mnozstvo presahujuce 15 ml (3 lyzicky). Ak
vas znepokojuje hladina cholesterolu, sine¢nicovy olej je vhodnou alternativou.

e Nepouzivajte nizkokalorické pomazanky (margariny), pretoze obsahuju az 40% vody a
nemaju rovnaké vlastnosti ako maslo.

Tekutiny

Tekutiny su na vyrobu chleba nevyhnutné; najéastejSie byva pouzivané mlieko alebo
voda. Pri pouziti vody dosiahnete viacej chrumkavu kérku nez pri pouziti mlieka. Voda
byva ¢asto mieSana s odstredenym suSenym mliekom. Tento postup je nevyhnutny, ak
pouzivate oneskoreny Start, lebo Cerstvé mlieko podlieha skaze. Pre va¢sinu programov
mdzete pouzit vodu priamo z vodovodu, avSak pre program rychleho jednohodinového
cyklu musite pouzit vlazn vodu.

e V chladnych drioch vodu odmerajte a pred pouzitim ju nechajte odstat pri izbovej
teplote po dobu 30 minut. Ak pouzivate mlieko priamo z chladni¢ky, postupujte
obdobne.

e Podmaslie, jogurt, kysnuta smotana a makké syry ako ricotta a tvaroh mézu byt
pouzivané ako Cast celkového kvapalného obsahu; vytvaraju vihkejSiu a jemnejsiu
korku. Podmaslie dodava prijemnu, jemne kyslu chut, podobn tej, ktora je typicka
pre vidiecke chleby a kysnuté cesta.

e Pre zlepSenie cesta, zlepSenie farby chleba a celkové vylepSenie Struktiry chleba
mozete pridat vajce. Vajce tiez pridavaju stabilitu lepky vo faze kysnutia. Ak pouzivate
vajce, znizte celkové mnoZzstvo tekutin v recepte. Pre zaru¢enie spravneho mnozstva
tekutin v recepte umiestnite vajce do odmerkového pohara, ktory nasledne doplnite
tekutinou.




Ingrediencie

Drozdie

Drozdie mézeme pouzivat suSené alebo Cerstvé. VSetky recepty v tomto receptari boli
vyskisané s pouzitim lahko rozpustného, rychle kysnidceho suseného drozdia, ktoré
nevyzaduje najprv rozpustenie vo vode. Drozdie je umiestnené do jamky v muke, kde je
umiestnené zvlast od kvapaliny aZz do zahajenia mieSania.

Najlepsie vysledky dosiahnete pri pouzivani suseného drozdia. PouZzivanie Cerstvého
drozdia nie je doporuc¢ené, pretoze pri jeho pouzivani sa dosahuju iné vysledky nez v
pripade pouzitia suseného drozdia. Cerstvé drozdie nepouzivajte pre programy s
oneskorenym Startom.

Ak chcete pouzit Cerstvé drozdie, majte na paméati nasledujuce:

6 g Cerstvého drozdia = 1 lyzi¢ka suSeného drozdia

ZmiesSajte Cerstvé drozdie s 1 lyzi¢kou cukru a 2 lyzicami vody (teplej). Nechajte
odstéat na dobu 5 minut pokym nenapeni.

Potom pridajte ostatné ingrediencie do pekarskej formy.

Pouzivajte mnozstvo uvedené v receptoch; prili§ mnoho drozdia by mohlo spdsobit
prekysnutie cesta a pretecenie cez okraj pekarskej formy.

Ak otvorite sacik suseného drozdia, musi byt spotrebované do 48 hodin, ak vyrobca
neuvadza inak. Otvorené sacky mézu byt znovu zalepené a ulozené v mraznicke az
do lubovolného opatovného pouzitia.

Spotrebujte susené drozdie pred vyprSanim doporucenej doby spotreby, pretoze
drozdie ¢asom straca svoje vlastnosti.

Obchody ponukaju susené drozdie, ktoré je Specialne ur€ené na pouzitie v pekarfiach
chleba. Pri pouziti tohto typu drozdia dosiahnete tiez dobré vysledky, ale moze
vzniknat nutnost Upravy doporu¢eného mnozstva.




Uprava vlastnych receptov

Ak ste uz vyskusali niektoré recepty uvedené v naSom receptari, urcite si prajete upravit
vase vlastné najoblUbenejSie recepty, ktoré ste predtym ruéne miesali a miesili. Za¢nite
tym, Ze si v receptari vyberiete jeden recept, ktory je podobny vadmu receptu, a tento
recept pouzijete ako voditko.

Pozorne si precitajte nasledujuce rady, ktoré vam pomozu s Upravami vasich viastnych
receptov.

Uistite sa, ze pouzivate spravne mnozstvo na pouzitie pekarne. Neprekradujte
maximalne doporu¢ené mnozstvo. Ak je to nutné, znizte mnozstvo v recepte tak, aby
zodpovedalo mnozstvo muky a tekutin v receptari pekarne.

Vzdy do pekarskej formy vkladajte najprv tekutiny. Pridanim muky oddelte drozdie od
tekutiny.

Cerstvé drozdie nahradte l'ahko zmiesatelnym rozpustitelnym susenym drozdim.
Poznamka: 6 g Cerstvého drozdia = 1 lyzi¢ka (5 ml) suSeného drozdia.

Ak pouzivate oneskoreny Start, namiesto ¢erstvého mlieka pouzivajte vodu a
odstredené susené mlieko.

Ak vas bezny recept obsahuje vajce, zapocitajte ho do celkového obsahu tekutin.
Uchovavajte droZdie oddelene od ostatnych ingrediencii v pekarskej forme az do
doby zahdjenia miesania.

V prvych minutach mieSania kontrolujte konzistenciu cesta. Pekarer vyzaduje
nepatrne jemnejSie cesto, takZze mozno budete musiet pridaf tekutiny. Cesto by malo
byt dostatocne mokré, aby si mohlo odpocinut (nakysnut).




Vyberanie, krajanie a skladovanie chleba

Ak chcete dosiahnut najlepsie vysledky, akonahle je vas chlieb dopeceny, ihned ho
vyberte z pekarne a vyklopte ho z pekarskej formy, i ked’ ho mézete ponechat v
pekarni, ktora ho udrzi v rovnakej teplote po dobu az 1 hodiny. Tuto moznost vyuzite
ak chlieb nemoézete ihned vybrat.

Pouzite kuchynské rukavice a vyberte pekarsku formu z pekarne, a to i v cykle
udrzovania tepla. Pekarsku formu pretocte a niekolkokrat ju poklepte aby ste uvolnili
upeceny chlieb. Ak chlieb nemdzete vybrat, jemne poklepte rohom pekarskej formy
na drevenu dosku, alebo otoc¢te patkou hriadela na spodnej strane formy.

Pri uvolneni chleba by mieSa¢ mal zostat v pekarskej forme, avSak niekedy méze
zostat v chlebe. Ak tento pripad nastane, vyberte ho pred krajanim. Na jeho vybratie
pouzite tepelne odolné plastové kuchynské nacinie. Nepouzivajte kovové nadinie, aby
nedoslo k poskodeniu nepriliehavého povrchu miesica.

Nechajte chleba vychladnit minimalne po dobu 30 minut, aby unikla vSetka para. Ak
chcete chlieb krajat horuci, nepodari sa vam nakrajat ho na krajce.

Skladovanie

Doma peceny chlieb neobsahuje Ziadne konzervaéné latky, a preto by mal byt
spotrebovany do 2 — 3 dni od upecenia. Ak ho nechcete spotrebovat ihned, zabalte ho
do félie alebo ho umiestnite do sacku a zapecatte.

Chrumkavy chlieb franctuzskeho typu pri zabaleni zmakne, preto je najlepsie ho
ponechat volne az do doby kréjania.

Ak si prajete uchovat vas chlieb na niekolko dni, uchovajte ho v mrazni¢ke. Pred
vloZzenim do mrazni¢ky chlieb nakrajajte na krajce pre l'ahké vybratie pozadovaného
mnozstva.




VSeobecné rady a tipy

Vysledky vasho pecenia chleba zavisia tiez od mnoho dalSich faktorov ako je kvalita
ingrediencii, presné meranie, teplota a vihkost. Ako pomoc na dosiahnutie tych najlepsich
vysledkov vam tu ponukame niekolko rad a trikov, ktoré urcite stoja za zmienku.

Pekaren chleba nie je izolovanou jednotkou a bude ovplyvnena teplotou. Ak je velmi
horuci den alebo je pekaren pouzivana vo velmi teplej miestnosti, chlieb nakysne viac
nez v pripade, ked je pekaren v chladnom prostredi. Optimalna izbova teplota je medzi
20°C / 68°F a 24°C / 75°F.

Vo velmi chladnych dfioch nechajte vodu z vodovodu stéat pri izbovej teplote aspori
30 minut pred jej pouzitim. Rovnako postupuijte i s ingredienciami, ktoré uchovavate v
chladnicke.

Pouzivajte vSetky ingrediencie v izbovych teplotach, ak recept nestanovi inak,
napriklad v 1 hodinovom rychlom cykle, ked’ je nutné tekutinu ohriat.

VSetky ingrediencie davajte do pekarskej formy v poradi, ktoré doporucuje recept.
Drozdie udrzujte suché a mimo dosahu tekutin, ktoré su pridané do formy, a to az do
zahajenia miesania ingrediencii.

Presné odmeriavanie ingrediencii je najddlezitejSim faktorom ovplyvnujucim
uspesnost vysledku. Najvacsie problémy vznikaju nepresnym odmeranim ingrediencie
alebo jej zabudnutim. Pouzivajte metricky alebo anglicky jednotkovy systém; nie su
zamenitelné. Pouzivajte odmerkovy pohar a lyZicu, ktoré su sucastou pekarne.

Vzdy pouzivajte Cerstvé ingrediencie, vzdy pred vyprSanim ich doby pouzitelnosti.
Ingrediencie, ktoré podliehaju skaze, ako napriklad mlieko, syr, zelenina a Cerstvé
ovocie, sa mozu pokazit, zvlast v teplom prostredi. Tieto ingrediencie pouzivajte do
chlebov, ktoré budete ihned' piect.

Nepridavajte prili§ mnoho tuku, lebo vytvara bariéru medzi drozdim a mukou a
spomaluje kysnutie cesta, ¢im méze dojst k vytvoreniu tazkého zrazeného bochniku
chleba.

Maslo a iné tuky nakrajajte na malé kusky a az potom ich viozte do pekarskej formy.

Ak peciete chleby s ovocnou chutou, nahradte ¢ast tekutin Stavami z ovocia, ako je
napriklad pomaranéova, jabléna alebo ananasova stava.

Do chleba mézete tiez pridavat stavy vzniknuté varenim zeleniny. Voda z varenych
zemiakov obsahuje Skrob, ktory podporuje kysnutie drozdia, ¢im pomaha vytvarat
dobre nakysnuté, méksie bochniky chleba, ktoré dlho vydrzia Cerstvé.

Pre chut mézete do chleba pridat strdhand mrkvu, cuketu alebo uvareny zemiak. Ak
tuto zeleninu pridavate, musite znizit obsah tekutin v recepte, pretoze vSetky tieto
druhy zeleniny obsahuju vodu. Zac¢nite pridanim mensieho mnozstva vody a
skontrolujte cesto pri jeho mieSani a v pripade potreby pridajte vodu.




VSeobecné rady a tipy

e Neprekradujte mnozstva uvedené v recepte, mohli by ste poskodit vasu pekaren.

e Ak chlieb dobre nenakysne, skuste vodu z vodovodu nahradit balenou vodou alebo
prevarenou a vychladenou vodou. Ak vasa voda z vodovodu obsahuje prili§ velké
mnozstvo chléru alebo fluéru, obsah tychto latok méze ovplyvnit kysnutie chleba.
Rovnaky uc¢inok méze mat tiez prili§ tvrda voda.

e Je vhodné cesto po 5 minutach nepretrzitého miesenia skontrolovat. Vedla pekarne
polozte ohybnU plastovi $pachtiu, aby ste mohli zogkriabaE steny formy, ak sa na
kraje prilepia niektoré ingrediencie. Spachtliu v Ziadnom pripade neumiestfiujte do
blizkosti miesiCa aby ste nezabranili jeho pohybu. Tiez skontrolujte spravnu
konzistenciu cesta. Ak je cesto drobivé alebo ak sa vam zda, ze pekaren pracuje prilis
tazko, pridajte trochu vody. Ak sa cesto lepi na steny formy a nevytvara gulu, pridajte
trocha muky.

e Vo faze kysnutia ¢i pe€enia nezdvihajte veko pekarne, chlieb by mohol klesnut a
zrazit sa.
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Zékladny biely chlieb (program 1)

Stredna farba kérky

500 g 3 hodiny 05 minut

750 g 3 hodiny 05 minut

1 kg 3 hodiny 10 minut

1. Uchopenim drzadla a otoenim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne

vyberte pekarsku formu. Potom inStalujte miedac.

Do pekarskej formy nalejte vodu.

VloZte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte, s vynimkou drozdia.

V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky viozte drozdie.

Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to natoéenim pekarskej formy smerom k zadnej

Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte

dole drzadlo a uzavrite veko.

Stladte jedenkrat tlagidlo MENU a nastavte program €. ZAKLADNY biely chlieb.

Vyberte poZzadovanu velkost bochnika a farbu kérky. Potom stlacte tlacidlo Start.

8. Na konci pecenia pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim drzadla
a otoCenim pekarskej formy smerom k zadnej Casti pekarne vyberte pekarsku formu.
Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, lebo drzadlo bude hortce. Potom
chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ju vychladnut.

o proON

No

Zakladny biely chlieb
Vel'kost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie
Voda 400 ml (14 fl oz) | 315 ml (10% fl oz) | 245 ml (8% fl 0z)
Nebielena biela 600 g (11b5 02 450 g (1 Ib) 350 g (12 02)
chlebova muka
Susené odstredené mlieko 2 lyzice 5 lyziGiek 1 lyzice
Sol 1% lyziCky 1% lyzicky 1 lyzicka
Cukor 4 lyziCky 1 tbsp 2 lyziCky
Maslo 25g(1 02 25g(1 02 15 g (% 02)
Lahko zmie3atelné 1% lyzicky 1% lyziky 1% lyziky
rozpustné drozdie

lyzicka = 5 ml lyzicka

lyzica = 15 ml lyzice




Zékladny biely chlieb (program 1)

Zakladny biely chlieb obohateny vajcom

rozpustné drozdie

Velkost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie

Vajce 2 1 a1 Ztok 1
Voda Vid bod 1 Vid bod 1 Vid bod 1
Nebielena biela 600 g (11b5 02 450 g (1 Ib) 350 g (12 02)
chlebova muka

Sol 1% lyziCky 1% lyzicky 1 lyzicka
Cukor 1 lyzice 1 lyzice 2 lyzicky
Maslo 259 (102 259 (1 02 15 g (% 02)
Lahko zmieSatelné 1% lyziCky 1% lyzicky 1 lyzicky

1 Vlozte vaji¢ko / vajictka do odmerkového pohéra alebo nadoby a pridajte dostato¢né
mnozstvo vody, aby ste dosiahli:

Velkost bochnika

1 kg

750 g

500 g

Voda

400 ml (14 fl oz)

300 ml (10 fl oz)

245 ml (8% fl 02)

2 Vlozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte.

Chlieb so suSenymi raj¢inami

Velkost bochnika

Ingrediencie

1 kg

750 g

500 g

Voda

375 ml (13 fl 02)

300 ml (10 fl 0z)

230 ml (8 fl 02)

Olivovy olej alebo olej z
nakladanych suSenych raj€in

1% lyzice

1 lyzice

2 lyzicky

Nebielen4 biela chlebova muka

525 g (11b 3 02

400 g (14 02)

300 g (10 02)

raj¢iny

Celozrna chlebova muka 75 g (3 02) 50 g (2 02) 50 g (2 02)
Jemne nastrahany 40 g (1% 0z) 25g(1 02 15 g (% 02)
parmazan

Sol 1% lyzicky 1% lyzicky 1 lyzicka

Cukor 3 lyzicky 2 lyziCky 1% lyziCky
Lahko zmieSatelné 1% lyzicky 1% lyzicky 1 lyzicka

rozpustné drozdie

Dobre odkvapkané susené 40 g (1% 0z) 25 g (1 02 259 (102

1 VioZte do pekarskej formy vodu a olivovy ole;j.

2 Pridajte suSené rajciny kym budete pocut zvuk z pekarne, priblizne po 17 minutach

cyklu miesenia.




Zékladny biely chlieb (program 1)

Chlieb s chilli a syrom c¢edar

Velkost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie

Sinec¢nicovy olej 1% lyZice 1 lyzice 2 lyziCky
Cervené chilli paprigky, 3-4 2-3 1-2

odjadierkované a nakrajané

Voda

270 ml (9 fl 0z2)

215 ml (7% fl 0z)

165 ml (5% fl 0z)

Polotu¢né mlieko

130 ml (4% fl 0z)

100 ml (3% fl 0z)

60 ml (2 fl 0z)

Nebielena biela 540 g (1 Ib 2% o0z) 450 g (1 Ib) 300 g (10 oz2)
chlebova muka

Celozrna chlebova muka 60 g (2% oz) 50 g (2 02) 50 g (2 02)
Vyzrety syr Cedar, 80 g (3 02 65 g (2% oz) 50 g (2 02)
struhany

Sol 1% lyZicky 1% lyzicky 1% lyZicky
Cukor 2 lyzicky 1 lyzZicky 1 lyZicka
Lahko zmieSatelné 1% lyZicky 1% lyzicky 1 lyZicka

rozpustné drozdie

Dajte slnecnicovy olej a chilli papricky na malu panvi¢ku a poduste je 3 — 4 minuty,

pokym nezm&knu. Dajte ich na stranu a nechajte ich vychladnut. Pridajte do

Vlozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte.

1

pekarskej formy i so stavou.
2
Variacie

Znizte mnozstvo chilli papriciek pre jemnejsiu chut a nahradte ich jemne nakrajanou
jarnou cibulkou. Ak mate radi ostra chut, pouzite vyraznejsie palivejSie papricky, ako
napr. Scotch Bonnet.




Zékladny biely chlieb (program 1)

Viaczrnny chlieb

Velkost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie
Voda 400 ml (14 floz) | 300 ml (10 fl oz) | 245 ml (8% fl 0z)
Olivovy olej 3 lyzice 2 lyzice 1 lyZice
Nebielena biela chlebova 600 g (11b5 02 450 g (1 Ib) 350 g (12 02)
muka
Susené odstredené mlieko 4 lyzicky 1 lyZice 2 lyzicky
Sol 1% lyzicky 1% lyzicky 1 lyzicka
Cukor 2 lyzicky 2 lyziCky 1% lyziCky
Dyriové semienka 3 lyzicky 3 lyzicky 2 lyzicky
Slnecnicové semienka 3 lyzicky 3 lyzicky 2 lyzicky
Mak 3 lyzicky 2 lyzicky 2 lyzicky
Jemne prazené sezamové 3 lyzicky 2 lyzicky 2 lyzicky
semienka
Lahko zmieSatelné 1% lyzicky 1% lyzicky 1 lyzicka
rozpustné drozdie

1 Vlozte do formy ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte.

Lahky zitny chlieb s bylinkovou zmesou

Vel'kost bochnika 1 kg 750 g
Ingrediencie
Podmaslie 145 ml (5 fl 0z) 115 ml (4 fl 0z)
Voda 250 ml (9 fl 0z) 200 ml (7 fl 0z)
Citronova Stava 1 lyZice 2 lyzicky
Ciry med 4 lyziCky 3 lyzicky
Zitna muka 150 g (5 02) 1159 (4 02)
Nebielena biela chlebova muka 450 g (1 1b) 375 g (13 02)
Sol 1% lyzicky 1% lyzicky
Maslo 259 (1 02) 25 g (1 02
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 1% lyZiCky 1 lyZicka
Nakrajany Cerstvy kdpor alebo tymian 1 lyzice 2 lyzicky
Nakrajana cerstva petrzlenova vhat 4 lyzicky 3 lyzicky
Nastrihand Cerstva pazitka 4 lyzicky 3 lyzicky

1 Pridajte nakrajané Cerstvé bylinky ked budete pocut zvuk z pekarne, priblizne po

17 minutach cyklu miesenia.




Zékladny biely chlieb (program 1)

Ovocny a orechovy chlieb s otrubami

Velkost bochnika 1 kg 750 g
Ingrediencie

Voda 400 ml (14 fl 02) 280 ml (9% fl 0z)
Ciry med 3 lyZice 2 lyzice
Nebielena biela chlebova muka 600 g (11b5 02 450 g (1 Ib)
Otruby 259 (1 02 15 g (% 02)
Susené odstredené mlieko 1 lyzice 1 lyzice
Sol 1% lyzicky 1% lyzicky
Maslo 25 g (1 02 25g (102
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 1% lyzicky 1% lyzicky
Susené plody a CereSne, krajané 60 g (2% 02) 509 (2 02)
Lupané listkové orieSky, prazené a nakrajané 50 g (2 02) 40 g (1% oz)

1 Pridajte susené plody, ceresne a listkové oriesky ked’ budete pocut zvuk z pekarne,
priblizne po 17 minatach cyklu miesenia.

Cokoladovy chlieb
Velkost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie
Vajce 1 1 1
Voda Vid bod 1 Vid bod 1 Vid bod 1
Polotu¢né mlieko 140 ml (5 fl 0z) 100 ml (3% fl 0z) 80 ml (3 fl 0z)
Nebielena biela chlebova muka| 600 g (1 Ib 5 oz) 450 g (1 Ib) 350 g (12 02)
Kakaovy praSok 4 lyzZicky 1 tbsp 2 lyZicky
Sol 1% lyzicky 1% lyzicky 1 lyZicka
Bieleny cukor 50 g (2 02) 40 g (1% 02) 259 (1 02)
Maslo 25g(1 02 25 g (1 02 15 g (% 02)
Lahko zmieSatelné 1% lyzicky 1% lyzicky 1 lyzicka
rozpustné drozdie
Horka okolada kontinentalneho| 100 g (4 02) 75 g (3 02) 50 g (2 02)
typu (70% obsah kakaa),
nahrubo nakrajana alebo
pouzite horké Cokoladové Cipsy

1 Viozte vajicko / vajicka do odmerkového pohara alebo nadoby a pridajte dostatocné
mnozstvo vody, aby ste dosiahli:

Velkost bochnika

1 kg

750 g

500 g

Voda

300 ml (10 fl 02)

225 ml (8 fl 02)

185 ml (6%fl 0z)

2 Pridajte ¢okoladu ked budete pocut zvuk z pekarne, priblizne po 17 minutach cyklu

miesenia.




Hnedy chlieb (Pouzite program 1)

Stredna farba koérky

500 g 3 hodiny 05 minut
750 g 3 hodiny 05 minut
1 kg 3 hodiny 10 minut

1 Uchopenim drzadla a oto€enim pekarskej formy smerom k zadnej €asti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom instalujte miesac.

2 Do pekarskej formy nalejte vodu.

3 Viozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte, s vynimkou
drozdia.

4 V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky vlozte
drozdie.

5 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to nato¢enim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte
dole drzadlo a uzavrite veko.

6 Stladte jedenkrat tlagidlo MENU a nastavte program @. ZAKLADNY biely chlieb.

7 \Vyberte pozadovanu velkost bochnika a farbu korky. Potom stlacte tlacidlo Start.

8 Na konci pekarskeho cyklu pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim
drzadla a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne vyberte pekarsku
formu. Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, lebo drzadlo bude horuce.
Potom chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.

Hnedy chlieb
Velkost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie
Voda 410 ml (14% fl oz) | 325 ml (11 floz) | 245 ml (8% fl oz)
Hneda chlebova muka 600 g (11b5 02 450 g (1 Ib) 350 g (12 02)
Susené odstredené mlieko 2 lyZice 4 lyzicky 1 lyzice
Sol 1% lyziCky 1% lyzicky 1 lyzicka
Cukor 5 lyzicky 1 lyzice 2 lyzicky
Maslo 259 (102 259 (1 02 15 g (% 02)
Lahko zmieSatelné 1% lyzicky 1% lyzicky 1% lyzicky
rozpustné drozdie

lyzicka = 5 ml lyzicka
lyzica = 15 ml lyzice




Rychly biely chlieb / balickové zmesi (Program 2)

750 g 2 hodiny 13 minuat

1 kg 2 hodiny 15 minuat

1 Uchopenim drzadla a otoenim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom instalujte mieSac.

2 Do pekarskej formy nalejte vodu.

3 Viozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte, s vynimkou
drozdia.

4 V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky vioZte
drozdie.

5 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to natoéenim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte
dole drzadlo a uzavrite veko.

6 Stladte dvakrat tlagidlo MENU a nastavte program @. RYCHLY BIELY chlieb.

7 \Vyberte pozadovanu velkost bochnika. Potom stlaéte tlagidlo Start.

8 Na konci pecenia pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim drzadla

a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne vyberte pekarsku formu.
Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, pretoze drzadlo bude horuce.
Potom chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.

Zakladny biely chlieb

Velkost bochnika

1 kg 750 g 500 g

Ingrediencie

Voda

400 ml (14 fl 0z)

315 ml (10% fl 02)

245 ml (8% fl 0z)

Nebielena biela chlebova muka| 600 g (1 Ib 5 oz) 450 g (1 Ib) 350 g (12 oz)
Sus$ené odstredené mlieko 2 lyzice 5 lyziciek 1 lyZice
Sol 1 lyzicka 1 lyzicka 1 lyzicka
Cukor 4 lyzicky 1 lyZice 2 lyzicky
Maslo 259 (102 259 (102 15 g (% 02)
Lahko zmieSatelné 2 lyzicky 2 lyzicky 1% lyzicky

rozpustné drozdie

lyzicka = 5 ml lyzi¢ka

lyzica = 15 ml lyzica




< Balickové zmesi

Predpripravené balené chlebové zmesi mézu byt zmieSané a upecené v pekarni.
Skontrolujte, ¢i celkova hmotnost zmesi nepresahuje maximalnu kapacitu, ktora méze
pekareri zvladnut.

Nastavenie @ mozete pouzivat na vac¢sinu bielych a celozrnych bali¢kovych zmesi. Ak
vam chlieb dostatoCne nenakysne, pouzite nabuduce rychly cyklus na celozrny chlieb.

Najprv vlozte do pekarskej formy mnozstvo vody, ktoré doporucuje vyrobca, a potom
vlozte chlebovu zmes.

V tomto pripade nedoporucujeme pouzivat oneskoreny Start, pretoze nemdzete drozdie
oddelif od tekutiny.




Celozrny chlieb (Program 3)

Stredna farba korky
750 g 4 hodiny 10 minuat
1 kg 4 hodiny 15 minuat

Poznamka: Program celozrny chlieb za¢ina 30 mintdtovym cyklom predhriatia.
Behom tejto doby miesa¢ nepracuje.

1

N

~

Uchopenim drzadla a oto€enim pekarskej formy smerom k zadnej Casti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom instalujte mieSac.

Do pekarskej formy nalejte vodu.

Vlozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte, s vynimkou
drozdia.

V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky viozte
drozdie.

Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to nato¢enim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte
dole drzadlo a uzavrite veko.

Stlagte trikrat tla¢idlo MENU a nastavte program @. CELOZRNNY chlieb.

Vyberte poZzadovanu velkost bochnika a farbu kérky. Potom stlacte tlagidlo Start.

Na konci pe€enia pekareri vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim drzadla
a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne vyberte pekarsku formu.
Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, pretoze drzadlo bude horuce.
Potom chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.

100% celozrny chlieb

Velkost bochnika 1kg 750 g
Ingrediencie
Voda 420 ml (15 fl 02) 360 ml (12% floz)

Celozrna chlebova muka

600 g (11b5 02

500 g (11b2o02)

Susené odstredené mlieko 2 lyzice 2 lyZice

Sof 2 lyzicky 1% lyziCky
Cukor 2 lyzice 5 lyziGiek
Maslo 25 g (1 02 25g (102
Lahko zmiesatelné rozpustné drozdie 1 lyzi¢ka 1 lyzicka

lyzicka = 5 ml lyzi¢ka

lyzica = 15 ml lyzica




CG'OZFHY chlieb (Program 3)

Celozrny chlieb
Vel'kost bochnika 1 kg 750 g
Ingrediencie
Vajce 2 1 a1 Ztok
Voda Vid' bod 1 Vid' bod 1
Citrénova stava 1 lyZica 1 lyzZica
Med 2 lyzice 2 lyzice
Celozrna chlebova muka 540 g (1 Ib 3% 02) 450 g (1 Ib)
Nebielena biela chlebova muka 60 g (2% 02) 50 g (2 02)
Sol 2 lyzicky 2 lyzicky
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 1% lyzicky 1 lyzicka

1 VioZte vaji€ko / vajicka do odmerkového pohara alebo nadoby a pridajte dostatocné
mnozstvo vody, aby ste dosiahli:

Velkost bochnika 1 kg 750 g

Voda 380 ml 310 ml

2 Vilejte do pekarskej formy spoloc¢ne s medom a citrénovou stavou.




Rychly celozrny chlieb (program 4)

750 g 2 hodiny 45 minut
1 kg 2 hodiny 48 minut

Poznamka: Program celozrny chlieb za¢ina 5 mintdtovym cyklom predhriatia. Behom
tejto doby miesac¢ nepracuje.

1 Uchopenim drzadla a otoenim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne

vyberte pekarsku formu. Potom instalujte mieSac.

Do pekarskej formy nalejte vodu.

3 Viozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte, s vynimkou
drozdia.

4 V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky vioZte
drozdie.

5 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to natoéenim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte
dole drzadlo a uzavrite veko.

6 Stladte $tyrikrat tladidlo MENU a nastavte program @. RYCHLY CELOZRNNY chlieb.

Vyberte poZzadovanu velkost bochnika. Potom stlacéte tlacidlo Start.

8 Na konci pecenia pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim drzadla
a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne vyberte pekarsku formu.
Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, pretoze drzadlo bude horuce.
Potom chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.

N

~

Lahky celozrny chlieb
Velkost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie
Voda 380 ml (13 floz) | 310 ml (10% fl oz) | 250 ml (9 fl oz)
Citrénova stava 1 lyzica 1 lyzica 2 lyzicky
Celozrna chlebova muka 500 g (11b2o02) 425 g (15 02) 350 g (12 02)
Nebielena biela chlebova muka 100 g (4 02) 75 g (3 02) 50 g (2 02)
Susené odstredené mlieko 2 lyZice 4 lyzicky 1 lyzica
Sol 1% lyzicky 1% lyzicky 1 lyzicka
Cukor 1 lyzica 2 lyzicky 2 lyzicky
Maslo 259 (102 259 (1 02 15 g (% 02)
Lahko zmieSatelné 2 lyzicky 1% lyzicky 1% lyzicky
rozpustné drozdie




Rychly celozrny chlieb (program 4)

Obilny chlieb
Velkost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie
Voda 380 ml (13 floz) | 310 ml (10% fl oz) | 250 ml (9 fl 0z)
Citrénova stava 4 lyzicky 1 lyzica 2 lyzicky
Obilna chlebova muka 540 g (11b 3 02) 450 g (1 Ib) 350 g (12 02)
Nebielena biela chlebova muka 60 g (2 02) 50 g (2 02) 50 g (2 02)
Susené odstredené mlieko 2 lyZice 4 lyzicky 1 lyzica
Sof 2 lyzicky 2 lyzi€ky 1% lyzicky
Lahky hnedy méakky cukor 2 lyzicky 1 lyzi¢ka 1 lyzicka
Maslo 259 (102 259 (1 02 15 g (% 02)
Lahko zmiesatelné 2 lyzicky 1% lyzicky 1% lyzicky
rozpustné drozdie




Bezlepkovy chlieb (program 5)

Nasledujlce recepty, ktoré pouzivaju bezlepkové chlebové zmesi a bezlepkové muky boli
vysku$ané a otestované v pekarni MB300. Pecenie bezlepkového chleba sa liSi od pecenia
normalneho chleba z pSeni¢nej muky. Precitajte si a nasledujte nizSie uvedené pokyny:-

e Je velmi dblezité zabranit kontaminacii bezlepkovej muky mukou s lepkom, pretoze
vyroba bezlepkového chleba je obvykle poZzadovana zo zdravotnych dévodov. Ak
chcete vyrabat v pekarni normalne i bezlepkovy chlieb, doporu¢ujeme vam zakupit
druhu pekarefi. Ak pouzivate rovnaku pekaren, nacinie i iné zariadenie, vSetky tieto
pomécky riadne umyte.

e Aby ste dosiahli dobré vysledky, vSetky ingrediencie riadne odmerajte.

e Bezlepkové zmesi vytvoria husté tekuté cesto namiesto bochnika, ktory je vytvoreny
pri vyrobe tradi¢ného chleba. Je délezZité cesto v priebehu fazy kysnutia zoSkriabat
dole, aby bolo zaistené, ze vSetky ingrediencie su riadne premieSané.

e VAacsina bezlepkovych zmesi obsahuje drozdie, ktoré je tiez bezlepkové. Ak pouzivate
inU znacku drozdia, u vyrobcu sa uistite, Ze sa jedna o bezlepkové drozdie.

e Bezlepkové zmesi ako Glutafin, Trufree alebo Juvela mozno zakupit v lekarni na
predpis, alebo ich tiez ponukaju niektoré obchody zdravej vyzivy.

e Vo vacsine zmesi je pouzivana Xanthanova guma alebo Guarova guma. Tieto
ingrediencie su krémové prasky, ktoré posiluju Struktiru a pomahaju kysnutiu chleba
a fixacii pri pe€eni. Guarova guma je vyznamnym zdrojom vlakniny a méze mat u ludi
s citlivym zazivacim Ustrojenstvom mat Gcinky laxativ.

e Vyberte chlieb z pekarne ihned po ukonéeni pe€enia. Neponechavajte chlieb vo funkcii

udrzovania tepla. Ponechajte chlieb v pekarskej forme po dobu priblizne 5 minit a
potom ho vyklopte na chladiaci mriezku.

e Je bezné, ze bezlepkovy chlieb je hustejSi a ma svetlejSiu farbu kérky nez bezny chlieb.
Vysledky sa mézu lisit v zavislosti od zmesi alebo od pouzivanej bezlepkovej muky.

e Pri peceni bezlepkového chleba nepouzivajte oneskoreny $tart, pretoze niektoré
ingrediencie podliehaju skaze a mézu sa pokazit.




Bezlepkovy chlieb (Program 5)

Recepty z bezlepkovych chlebovych zmesi

1 Uchopenim drzadla a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom instalujte miesac.

2 Do pekarskej formy nalejte vodu a potom vloZte do formy vSetky ostatné ingrediencie,
a to v poradi, v ktorom su uvedené v recepte.

3 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a zablokujte ju na mieste. Dajte dole drzadlo a
uzavrite veko. Stladte patkrat tladidlo MENU a nastavte program @. BEZLEPKOVY
chlieb. Potom stlacte tlacidlo Start.

4 Po 5 minatach mieSania pomocou drevenej Spachtle cesto zoSkriabte, aby ste zaistili
riadne premiesanie vSetkych ingrediencii.

5 Na konci peCenia pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete a vyberte pekarsku
formu z pekarne. Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, pretoze drzadlo
bude horuce. Potom chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.

Zakladné biele chlebové zmesi

Ingrediencie Chlebova Bezlepkova |Chlebova zmes

zmes Glutafin | chlebova zmes Trufree*

Juvela

Voda 400 mi 400 mi 400 ml
SInecnicovy olej 3 lyZice 2 lyzice 3 lyzice
Bezlepkova chlebova zmes 500 g 500 g 500 g
Lahko zmiesatelné 2 lyzicky 2 lyzicky 2 lyzicky
rozpustné drozdie

* Bez obsahu obilia a bezlepkovej muky
Poznamka: Ak mézete pouzivat mlieko, pridajte 4 lyZicky suSeného odstredeného mlieka
na ziskanie tmavsej korky.

Zberova zmes / Vlakninova zmes Juvela

Ingrediencie Zberova zmes |Vlakninova zmes
Voda 400 ml 450 ml
SIne¢nicovy olej 2 lyzice 2 lyZice
Bezlepkova chlebova zmes 500 g 500 g
Lahko zmiesatelné rozpustné drozdie 2 lyzicky 2 lyzicky




Bezlepkovy chlieb (program 5)

Recepty bezlepkového chleba

1 Uchopenim drzadla a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom instalujte mieSac.

2 Do pekarskej formy nalejte vodu a potom vlozte do formy vSetky ostatné ingrediencie,
a to v poradi, v ktorom su uvedené v recepte.

3 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a zablokujte ju na mieste. Dajte dole drzadlo a
uzavrite veko. Stladte patkrat tladidlo MENU a nastavte program @. BEZLEPKOVY
chlieb. Potom stlacte tlacidlo Start.

4 Po 5 minutach mieSania pomocou drevenej Spachtle cesto zoSkriabte, aby ste zaistili
riadne premiesanie vSetkych ingrediencii.

5 Na konci cyklu pe€enia pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete a vyberte
pekarsku formu z pekarne. Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, pretoze
drzadlo bude hortce. Potom chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho

vychladnut.
Zakladny bezlepkovy chlieb 1

Ingrediencie Mnozstvo
Voda 410 ml
Vajce 160 g
SInec¢nicovy olej (alebo iny rastlinny olej) 45 ml
Jablény ocot 5 ml
Biela ryZzova muka 330 g
Tapiokova muka 859
Zemiakova muka 859
Xanthanova muka 2 lyzicky
Sol 1 lyzicka
Cukor 259
Drozdie 1% lyzicky




Zakladny bezlepkovy chlieb 2
Ingrediencie Mnozstvo
Voda 410 ml
Vajce 160 g
Sinecnicovy olej (alebo iny rastlinny olej) 45 ml
Jablény ocot 5ml
Biela ryzova muka 260 g
Hneda ryzova muka 65 g
Cizrnova muka 65 g
Kukuri€na alebo zemiakova muka 110g
Xanthanova muka 2 lyziCky
Sol 1 lyZicka
Cukor 25¢g
Drozdie 1% lyzicky

Poznamka: Oba recepty vytvoria bochnik s plochym vrchom a mierne prevzdusnenou
texturou.

Obmeny pre oba recepty

Viaczrnny chlieb Ovocny chlieb

Spolo¢ne s ostatnymi ingredienciami Nechajte 10 minut miesat a potom
pridajte pridajte

Dynové semienka 3 lyzicky Sultanky 40 ¢

Slne€nicové semienka 3 lyzicky Hrozienka 40 ¢

Mak 2 lyzicky Korintky 40 ¢

Sezamové semienka 2 lyzicky




Sladké §pecia|ity (Program 6)

Stredna farba korky

750 g 3 hodiny 20 minut

1kg 3 hodiny 35 minut

1 Uchopenim drzadla a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej &asti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom inStalujte miesac.

2 Do pekarskej formy nalejte vodu.

3 Vlozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte, s vynimkou
drozdia.

4 V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky vlozte
drozdie.

5 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to natocenim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte
dole drzadlo a uzavrite veko. )

6 Stlacte Sestkrat tlacidlo MENU a nastavte program @. SLADKY chlieb.

7 \Vyberte pozadovanu velkost bochnika a farbu korky. Potom stlacte tlagidlo Start.

8 Na konci cyklu pecenia pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim

drzadla a otoCenim pekarskej formy smerom k zadnej Casti pekarne vyberte pekarsku
formu. Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, lebo drzadlo bude horuce.
Potom chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.

Brusnicovy, mandlovy a pekanovy chlieb

Velkost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie
Voda 235ml (8%floz) | 170 ml (6 floz) | 140 ml (4% fl 0z)

Prirodny biely jogurt

180 ml (6% fl 02)

(
140 ml (5 fl 0z)

115 ml (4 fl oz)

Nebielena biela chlebova muka

540 g (11b 2% 02)

425 g (15 02)

350 g (12 02)

Mleté mandle 60 g (2% 0z) 50 g (2 02) 40 g (1% oz)
Sol 1 lyzicka 1 lyzicka % lyZicky
Bieleny cukor 509 (2 02) 40 g (1% oz) 259 (102
Lahko zmieSatelné 1% lyZicky 1% lyzicky 1 lyzicka
rozpustné drozdie

Pekanové orechy, hrubo 509 (2 02) 40g (1% o2) 259 (1 02
nakrajané

Susené brusnice, nakrajané 25g(1 02 25g(1 02 15 g (% 02)

1

Pridajte pekanové orechy a brusnice do formy ked budete pocut zvuk z pekarne,
priblizne po 17 minuatach cyklu miesania.

Poznamka: Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pouzite na 500 g chlieb nastavenie
korky SVETLA.

lyzicka = 5 ml lyzicka
lyzice = 15 ml lyzica




Sladké §pecia|ity (Program 6)

Spiced Apple & Oatmeal Bread

Velkost bochnika

Ingrediencie

1 kg

750 g

Voda 150 ml (5 fl oz) 100 ml (3% fl 0z)
Vajce 1 1
Zelené jablko, strihané 759 (3 02) 50 g (2 02)
Nebielena biela chlebova muka 450 g (1 Ib) 350 g (12 oz)
Ovsené vloCky 259 (1 02 259 (102
Mleta zmes korenia 50 g (2 02) 40 g (1% oz)
Ground mixed spice 1% lyzicky 1 lyzicka
Bieleny cukor 40 g (1% oz) 259 (102
Sol 1 lyzicka 1 lyzicka
Maslo 40 g (1% oz) 259 (102
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 1% lyzicky 1 lyzicka
Sultanky alebo hrozienka, krajané 40 g (1% oz) 25 g (1o2)

1 Pridajte sultanky alebo hrozienka do formy ked budete pocut zvuk z pekarne,
priblizne po 17 mindtach cyklu mie$ania.

Sladovy sultankovy a marhul'ovy chlieb

Velkost bochnika 1 kg 750 g 500 g
Ingrediencie

Voda 315 ml (10% fl oz) | 255 ml (9 fl 0z) 200 ml (7 fl oz)
Sladovy extrakt 3 lyzice 2 lyZice 5 lyziciek
Nebielend biela chlebova muka| 550 g (1 Ib 3 oz) 450 g (1 Ib) 350 g (12 02)
Odstredené susené mlieko 5 lyziCiek 4 lyzicky 1 lyzica
Mleta zmes korenia 1 lyZicka % lyZiCky % lyzicky
Bieleny cukor 25g (1 02) 25 g (1 02 259 (1 02)
Sol 1 lyzicka 1 lyZicka % lyzicky
Maslo, nakrajané na kusky 40 g (1% 0z) 40 g (1% oz) 259 (1 02)
Lahko zmieSatelné 2 lyzicky 1% lyzicky 1 lyzicka
rozpustné drozdie

Sultanky 60 g (2% oz) 50 g (2 02) 40 g (1% oz)
Susené marhule, ktoré nemusia| 60 g (2% 0z) 50 g (2 02) 40 g (1% oz)
byt namacané, nakrajané

Na polevu

Bieleny cukor 3 lyzicky 3 lyzicky 2 lyzicky
Mlieko 3 lyzicky 3 lyzicky 2 lyzicky




Sladké §pecia|ity (Program 6)

1

2

Pridajte sultanky a marhule do formy ked' budete pocut zvuk z pekarne, priblizne po

17 mindtach cyklu mie$ania.

Polevu vyrobite rozpustenim bieleného cukru v mlieku, touto zmesou potrite povrch

bochnika, pokym je teply.

Brusnicovy, mandlovy a pekanovy chlieb

Velkost bochnika

Ingrediencie

1 kg

750 g

500 g

Citrénovy jogurt

200 ml (7 fl 0z)

170 ml (6 fl 0z)

135 ml (4% fl 0z)

Pomarancova stava

150 ml (5 fl oz)

115 ml (4 fl 02)

100 ml (3% fl 0z)

Nebielena biela chlebova muka| 550 g (1 Ib 3 oz) 450 g (1 Ib) 350 g (12 oz)
Bieleny cukor 40 g (1% oz) 259 (102 15 g (%02)
Sol 1% lyzicky 1 lyzZicka 1 lyzicka
Maslo 40 g (1% oz) 40g (1% o2) 25 g (102
Lahko zmieSatelné 2 lyzicky 1%lyziCky 1 lyzicka
rozpustné drozdie

Vlasské orechy, krajané 509 (2 02) 40 g (1% 02) 259 (1 02
Struhana citronova kéra 2 lyziCky 2 lyzicky 1 lyzicka
Struhana pomarancova kéra 2 lyzicky 2 lyzicky 1 lyzicka

1

Pridajte vlasské orechy, pomaranéovu a citrénovou kéru do formy ked budete pocut
zvuk z pekarne, priblizne po 17 mindtach cyklu mieSania.




Francuzske épeciality (Program 7)

750 g 3 hodiny 45 minut

1 kg 3 hodiny 50 minut

Method

1 Vyberte pekarsku formu z pekarne a nainstalujte mieSac.

2 Do pekarskej formy nalejte vodu.

3 Viozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte, s vynimkou
drozdia.

4 V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky vlozte
drozdie.

5 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to nato¢enim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte
dole drzadlo a uzavrite veko.

6 Stladte sedemkrét tla¢idlo MENU a nastavte program @. FRANCUZSKY chlieb.

7 \Vyberte pozadovanu velkost bochnika. Potom stlaéte tlagidlo Start.

8 Na konci cyklu pecenia pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim
drzadla a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej Casti pekarne vyberte pekarsku
formu. Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, lebo drzadlo bude hortce.
Potom chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.

Francuzsky chlieb
Velkost bochnika 1 kg 750 g
Ingrediencie
Voda 400 ml (14 fl oz) 310 ml (10% fl 0z)
Nebielena biela chlebova muka 540 g (1 1b 3 02) 400 g (14 02)
Jemna francuzska hladka muka 60 g (2% 0z2) 50 g (2 02)
Sol 1%lyzicky 1%lyzicky
Cukor 2 lyziCky 2 lyziCky
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 1%lyzicky 1%lyzicky

Poznamka: Namiesto jemnej franclzskej hladkej muky moZzete pouzit super hladkdi muku.




Zakusky (kolace) / rychly chlieb (Program 8)

Toto nastavenie je jedine¢né, pretoze tu mézete mieSat a piect zakusky, kolace a
chleby, ktoré neobsahuju drozdie. Tento program neobsahuje cyklus kysnutia,
takze nemdze byt pouzivany na recepty, v ktorych sa pouziva drozdie. Na
zakusky, kolace / chleby s drozdim pouzite sladky cyklus @ (vid' strana 39 — 41).

Toto nastavenie pouzivajte len na zakusky, kolace a chleby, ktoré neobsahuju
drozdie. Ak by ste chceli pouzit iné programy, nedosiahnete dobré vysledky.

Pouzivajte maslo alebo margarin pri izbovych teplotach, a pred ich vliozenim
do pekarskej formy ich nakrajajte na malé kusky alebo ich rozpustite, aby pri
mieSani bolo zaru¢ené rovnomerné rozmiestnenie.

Pouzivajte hladkd muku a kypridla ako su kypriaci prasok do peciva, jedla
séda alebo kyselinu vinnu.

Po piatich minutach mieSania cesto pomocou Spachtle v pekarskej forme
zoSkriabte, aby nezostalo na stenach formy. Nedotykajte sa mieSaca a ani
neobmedzujte jeho pohyb. Ak zoSkrabuvate cesto, pekaren nevypinajte a ani
ju neodpajajte od zdroja elektrickej energie.

Skér nez zakusok, kolace vyklopite, nechajte ich vychladnit po dobu aspori
5 minGt. Spachtfou s rovnym okrajom obid'te obvod zakuska, kolaéa pred jeho
vyklopenim z formy, ¢im dosiahnete jeho hladké vyklopenie.

Nechajte zakusok, kolac¢ alebo chlieb na chladiacej mriezke vychladnut a az
potom ich krajajte. VIhké zakusky ako perniky ziskaju lepsSiu chut, ak ich pred
konzumaciou budete 24 hodin skladovat.

V tomto cykle bude pekaren chlieb alebo kola¢ piect 1 % hodiny, ¢im obsiahne
vSetky typy rychlych chlebov. Niektoré zakusky, kola€e vyzaduju mensiu dobu
pecenia, takze kola¢ mdZete po uplynuti 1 L hodiny kontrolovat rovnako ako v
beznej rure. Ak je produkt upeceny, vypnite pekaren a vyberte pekarsku formu.
Produkt vyklopte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.




Zakusky (kolace) / rychly chlieb (Program 8)

Cas: 1 hodina 30 minut

1 Postupujte podra instrukcii jednotlivych receptov.
2 Vlozte a zablokujte pekarsku formu v pekarni.
3 Nastavte program @. Zakusky (kolace) / Rychly chlieb.
4 Po 6 minutach otvorte veko a plastovou Spachtfou zoskriabte strany pekarskej formy,
aby nedoslo k pripaleniu.
Bananovy a Skoricovy ¢ajovy chlieb
Ingrediencie Velky bochnik
Maslo 1159 (4 02)
Zlaty sirup 200 g (7 02)
Lahka jemna &ierna muka 50 g (2 02)
Hladka biela muka 280 g (10 oz)
Prasok do peciva 2 lyzicky
Jedla so6da 1 lyzicka
Mileta Skorica %lyzicky
Olupané zrelé banany 200 g (7 02)
Vajce 2
Ovocny tvaroh 859 (3 02)
Mlieko 60 ml (2 fl 02)
1 VioZte maslo, sirup a cukor do malého hrnca a jemne zahrejte pri obasnom miesani
az do rozohriatia. Nechajte chvilku ochladit a potom zmes nalejte do pekarskej formy.
2 Rozmliazdite banany a pridajte ich do pekarskej formy s vajickami, tvarohom a
mliekom.
3 Preosejte spolo¢ne muku, prasok do peciva, jedld sédu a Skoricu. Potom celd zmes

vlozte do pekarne.
Obmeny:

Ak chcete vyrobit Bananovy, datlovy ¢ajovy chlieb s vliasskymi orechmi, pridajte 40 g
(1 % oz) nakrajanych datli a 40 g (1 % oz) nakrajanych vlaSskych orechov potom, ako
ste zoskriabali cesto z povrchu pekarskej formy (po 6 minutach, podla popisu vyssie).




Zakusky (kolace) / rychly chlieb (Program 8)

Kola¢ s pomarané¢ovou marmeladou

Ingrediencie

Velky bochnik

Maslo 1159 (4 02)
Zlaty sirup 150 g (5 02)
Granulovany cukor 75 g (3 02)
Pomaran¢ova marmelada 75 g (3 02)

Mlieko 175 ml (6 fl 0z)
Vajce 1
Hladka biela muka 280 g (10 oz)
PraSok do peciva 2 lyzicky
Jedla séda 1 lyzicka
Sol Stipka

1 VioZte maslo, sirup, cukor a marmeladu do malého hrnéeka a jemne zahrejte pri
obc¢asnom miesani az do rozohriatia. Nechajte chvilku ochladit a potom zmes nalejte
do pekarskej formy.

Pridajte do pekarskej formy vajicko a mlieko.

Preosejte spolo€ne muku, prasok do peciva a jedli sé6du. Potom celt zmes vlozte do
pekarne.

Obmeny:

Ozdobte kola¢ po upeceni a vychladeni polevou. ZmieSajte 140 g (5 0z) plnotu¢ného
mékkého tvarohu alebo mascarpone, 40 g (1 % oz) preosiateho muckového cukru a
15 ml (1 lyzicu) krajanej kéry alebo pomarancovu marmeladu. Polevu natrite na cely
povrch kolaca.




Zakusky (kolace) / rychly chlieb (Program 8)

Pernik
Ingrediencie Velky bochnik
Maslo 115g (4 02)
Zlaty sirup 125 g (4% oz)
Melasa 50 g (2 02)

Lahky hnedy makky cukor

125 g (4% oz)

Mlieko

Vajce, lahko naslahané

180 ml (6% fl oz)
1

Hladka muka

280 g (10 oz)

Milety zazvor 2 lyzicky
PraSok do peciva 2 lyzicky
Jedla séda 1 lyZicka

1 VloZte maslo, sirup, melasu a cukor do malého hrnéeka a jemne zahrejte pri
ob&asnom miesani az do rozohriatia. Nechajte chvilku ochladit a potom zmes nalejte

do pekarskej formy.

Pridajte do pekarskej formy vajicko a mlieko.

Preosejte spolo€ne muku, zazvor, prasok do peciva a jedlu sédu. Potom celd zmes

vloZte do pekarne.

Poznamka: Pernik je najlepsi, ked’ ho skladujete vo vzduchotesnej nadobe po
dobu 4 hodin pred konzumaciou, aby trochu zmakol.

Karibsky ¢ajovy chlieb

Ingrediencie

Velky bochnik

nahrubo nakrajané

Rozpustené maslo 50 g (2 02)
Mlieko 170 ml (6 fl 02)
Vajce, lahko naslahané 2
Hladka muka 280 g (10 oz)
Prasok do peciva 1 lyzZica
Sol Stipka
Bieleny cukor 1159 (4 02)
Suseny kokos 259 (102
Susené tropické ovocie, 75 g (3 02)

1 Dajte rozpustené maslo, mlieko a vajce do pekarskej formy.

2 Preosejte spolocne muku, prasok do peciva a sol. PrimieSajte bieleny cukor, suseny
kokos a tropické ovocie. VSetky ingrediencie vlozte do pekarskej formy.




WV ETRNEIELE! (Program 9)

Cas: 1 hodina 20 minut

e Cyklus marmelady zacina 15 mindtovym obdobim predhriatia. Po¢as tejto doby
miesac nepracuje.

e Po celu dobu cyklu marmelady mieSa¢ mieSa ingrediencie.

e Najlepsie vysledky dosiahnete ak budete pouzivat Cerstvé ovocie. Velké plody
nakrajajte na polovi¢ky alebo Stvrtky.

e Aby vam marmeldda dobre zhustla, pouzivajte Specialny Zelirovaci cukor s pridavkom
pektinu.

e Ak pouzivate ovocie s nizkym obsahom pektinu, je najlepsie vzdy pridat 5 — 10 ml
(1 = 2 lyZicky) citrénovej stavy.

e Na vybratie pekarskej rary vzdy pouzivajte kuchynské rukavice, pretoze je vzdy velmi
horuca.

e Budte pritomni pri celom cyklu varenia marmelady, aby ste mohli marmeladu kontrolovat
a zabranili pripadnému prevareniu. Niekedy je tiez nutné marmeladu zamiesat.

e Dajte uvarend marmeladu do Cistych, sterilizovanych poharov, uzavrite a opatrite Stitkom.

Marhul'ova marmelada
Ingrediencie 350 g (12 0z) marmelady
Cerstvé zrelé marhule 250 g (9 02)
Citrénova stava 2 lyzicky
Voda 1 lyzica
Zelirovaci cukor s pektinom 250 g (9 02)
Maslo 15 g (% 02)

1 Vyberte pekarsku formu z pekarne a nainstalujte mieSa¢. Odkostkujte ovocie a
nakrajajte ho na polovi¢ky. Kazdy kusok rozkrojte na Styri ¢asti a umiestnite ho do
pekarskej formy. Pridajte zbytok ingrediencii.

2 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to nato¢enim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Zavrite veko a vyberte program @. MARMELADA pomocou tla¢idla MENU.

3 Nechajte ingrediencie miesit po dobu 15 minut potom drevenou vareskou zoskriabte
cukor zo stien pekarskej formy. Pozor, pekarska forma je horuca.

4 Po ukonceni cyklu pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim drzadla
a oto€enim pekarskej formy smerom k zadnej Casti pekarne vyberte pekarsku formu.
Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, lebo drzadlo bude hortce. Opatrne
vlozte marmeladu do C&istych, sterilizovanych poharov, uzavrite a opatrite Stitkom.

Obmeny:
Marhule mozete nahradit slivkami.




Marmelada (Program 9)

Letna ovocna marmelada

Ingrediencie 450 g (1 Ib) marmelady
Jahody 1159 (4 02)

Maliny 1159 (4 02)
Cervené ribezle 75 g (3 02)
Citréonova stava 1 lyzicka
Zelirovaci cukor s pektinom 300 g (11 oz2)

Maslo 15 g (% 02)

1 Vyberte pekarsku formu z pekarne a nainstalujte mieSac. Jahody nakrajajte na kusky,
ak su velké, a spolo¢ne s ribezlami a malinami ich umiestnite do pekarskej formy.
Pridajte zbytok ingrediencii.

2 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to natoCenim pekarskej formy smerom k zadnej
gasti pekarne. Zavrite veko a vyberte program @. MARMELADA pomocou tlagidla
MENU.

3 Po ukonceni cyklu pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim drzadla
a oto€enim pekarskej formy smerom k zadnej Casti pekarne vyberte pekarsku formu.
Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, lebo drzadlo bude horuce. Opatrne
vlozte marmeladu do Cistych, sterilizovanych poharov, uzavrite a opatrite Stitkom.




Cyklus pripravy cesta (program 11)

Cas: 1 hodina 20 minut

Tento program vam umoznuje miesit, mieSat a nechat vykysnut cesto bez toho, aby ste
ho museli piect, ¢o je zvlast vhodné na ru¢ne vykrajované chleby a rohliky. Potom ¢o
cesto vytvarujete do pozadovaného tvaru, jediné ¢o musite urobit je nechat cesto prejst
kone&nym kysnutim a potom ho upiect v beznej rire.

Cyklus pripravy cesta je idealny na vyrobu réznych tvarov bochnikov, korpusov na pizzu,
rohlikov, croissantov, SiSiek, chlebovych tyCiniek, a peciva.

Recept uvedeny na strane 50 vdm podava informacie o tom, ako vytvorit rézne tvary.
Tento recept mozete tiez pouzit na vyrobu chlebovych tyc€iniek. Namiesto vody mozete
pouzit 250 ml (9 fl oz) vody a 50 ml (2 fl 0z) olivového oleja namiesto vody, vajca a masla.
Olivovy olej pouzivajte spolo¢ne s vodou.

Tvarovanie chlebovych tyciniek:

1 Rozdelte cesto na poloviéku a kazdu &ast vytvarujte do obdiznika s hrabkou 1 cm.
Tento obdiznik nakrajajte na prizky asi 7 cm dihé a 2 cm Siroké.

2 Na povrchu jemne poprasenom mukou tieto pruzky dlafiou ruky rozvalkajte do dlhych
tenkych pruhov. Kazdy pruzok jemne zdvihnite a jemne cesto natiahnite. Ak je to
nutné, nechajte cesto pri tvarovani na okamih odpoginut.

3 Zapracujte mak, sezamové semienka, morsku sol alebo nastrdhany parmezan, podla
vaSej oblUbenej chuti.

Pruzky umiestnite na l'ahko vytrety pekarsky plech.

5 Jemne pruzky potrite olivovym olejom, zakryte plech a nechajte nakysnut na teplom
mieste po dobu 10 — 15 minut.

6 Pecte 15 - 20 minut v predhriatej rdre pri teplote 200°C/400°F /Plyn 6, pokym
nedosiahnu zlatu farbu. Jedenkrat plech behom pecenia pretocte. Upecené tycinky
prelozte na chladiacu mriezku.




Cyklus pripravy cesta (Program 11)

Chlebové rohliky
Ingrediencie 450 g (1 Ib) marmelady
Voda 240 ml (8% fl 0z)
Vajce 1
Nebielena biela chlebova muka 450 g (1 Ib)
Sol 1 lyzicka
Cukor 2 lyzicky
Maslo 259 (102
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 1%lyziCky
Na potrenie:
Zltok vaji¢ka naglahany s 15 mi (1 lyZicou) vody 1
Sezamové semienka a mak na posypanie,
volitelné

1 Uchopenim drzadla a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej Easti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom instalujte miesac.

2 Do pekarskej formy nalejte vodu.

3 Vlozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte, s vynimkou
drozdia. V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky
vlozte drozdie.

4 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to nato¢enim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte
dole drzadlo a uzavrite veko. Stlacenim tlacidla MENU nastavte program ). CESTO.
Stlacte tlacidlo Start. Lahko potrite olejom dva pekarske plechy.

5 Na konci cyklu pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Lahko cesto vyklopte z
formy a rozdelte ho na 12 rovnakych &asti. Vytvarujte ich do malych slivkovych tvarov
alebo do jedného z nasledujucich tvarov:

e Tvarohové rohliky — oddelte jednu tretinu cesta, oba diely vytvarujte do gulatych
tvarov. Mensi diel umiestnite na vacsi diel a prstom jemne poprasenym mukou
uprostred vytvorte jamku.

e Uzly — oba diely vytvarujte do dihych provazcov a potom ich spojte do uzla.

o Sigka - kazdy kus cesta rozdelte do troch &asti, ktoré vytvarujte do provazcov. Tie
potom zaplette do vrko¢a. Konce spojte a vytvorte Sisku.

6 Vytvarované rohliky umiestnite na pripravené pekarske plechy. Medzi jednotlivymi
rohlikmi nechajte miesto. Zakryte mastnou féliou a nechajte na teplom mieste
nakysnut po dobu 20 — 30 minut alebo do tej doby, kym dosiahnu dvojnasobnu
velkost. Medzitym predhrejte raru na 220°C / 425°F/ Plyn 7.

7 Rohliky potrite vajickovou glazirou a posypte sezamovymi semienkami alebo makom.
Pecte 15 — 18 minut, pokym nedosiahnu zlatu farbu.

Upecené rohliky prelozte na chladiacu mriezku.




Cyklus pripravy cesta (program 11)

Pizza
Ingrediencie 2 x30 cm (129 1 x30 cm (129)
Voda 250 ml (9 fl 0z) 140ml (5 floz)
Olivovy olej 1 lyzica 1 lyZica
Nebielena biela chlebova muka 450 g (1 Ib) 225 g (8 02)
Sol 1% lyzicky 1 lyZicka
Cukor 1 lyZicka % lyzicky
Lahko zmieSatelné 1 lyZicka %lyzicky
rozpustné drozdie
Plnenie:
Pasta zo susenych rajcin 8 lyzic 4 lyZice
Susené oregano 2 lyzicky 1 lyzicka
Mozzarella, nakrajana 280 g (10 02) 140 g (5 02)
Cerstvé rajéiny, nahrubo 8 4
nakrajané
Zlta paprika, bez semienok, 1 %
nakrajana do tenkych prizkov
Zelena paprika, bez semienok, 1 %
nakrajana do tenkych pruzkov
Sampifiény, nakrajané 100 g (4 02) 50 g (2 02)
Dolcellate syr, nakrajany na 100 g (4 02) 50 g (2 02)
malé kusky
Parmska Sunka, natrhana na kusky 100 g (4 02) 50 g (2 02)
Cerstvo nastrihany parmazan 50 g (2 02) 259 (1 02)
Cerstvé listy bazalky 12
Sol a ¢erstvo pomleta paprika
Olivovy olej 2 lyzice 1 lyzica
1 Uchopenim drzadla a otoenim pekarskej formy smerom k zadnej ¢asti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom instalujte mieSac.
2 Do pekarskej formy nalejte vodu a olivovy olej. Pridajte muku, sol' a cukor.
3 Vstrede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky viozte drozdie.
4 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to natoéenim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte
dole drzadlo a uzavrite veko. Stla¢enim tladidla MENU nastavte program @. CESTO.
Stlacte tlacidlo Start. Lahko potrite olejom dve panvice na pizzu alebo pekarsky plech.
5 Na konci cyklu pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Lahko cesto vyklopte z
formy na jemne mukou popraseny povrch. Cesto vyvalkajte do 30 cm (12 in) kolesa a
umiestnite ho na pripravenu panvicu alebo pekarsky plech.
6 Predhrejte riru na 220°C / 425°F/ Plyn 7. Cesto natrite pastou zo susenych rajéin,
posypte oreganom a dvoma tretinami syra mozzarella.
7 Vlozte rajciny, papriky, Sampindny, syr a Parmskou Sunku a listky bazalky. Osolte a
opaprikujte podla vlastnej chuti a polejte olivovym olejom.
8 Pecte 18 - 20 minut, pokym nedosiahnu zlatu farbu. Thned’ podavaijte.




Cyklus pripravy cesta (Program 11)

Croissanty

Ingrediencie 18 kusov 12 kusov
Polotu¢né mlieko 230 ml (8 fl 0z2) 150 ml (5 fl 0z)
Vajce 1 1
Nebielena biela chlebova muka 500 g (11b 2 0z) 350 g (12 0z)
Sol 1% lyzicky 1 lyzicka
Cukor 4 lyzicky 1 lyZica
Maslo 25g(1 02 +250¢g 25g(102)+175¢g

(9 0z) zmaknuté (6 0z) zmaknuté
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 1%lyzicky 1%lyzicky
Na potrenie:
Vajeény Zitok 2 1
Mlieko 2 lyZice 1 lyzica

1 Uchopenim drzadla a oto€enim pekarskej formy smerom k zadnej Casti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom instalujte miesac.

2 Do pekarskej formy nalejte mlieko. Pridajte vajce. Posypte mukou tak, aby zakryvala
tekutiny.

3 Pridajte sol, cukor a 25 g masla. V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala
s vodou, a do tejto jamky viozte drozdie.

4 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to natocenim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte dole
drzadlo a uzavrite veko. Stlacenim tlacidla MENU nastavte program ). CESTO. Stlacte
tlacidlo Start. Medzitym vytvarujte zmaknuté maslo do tvaru 2 cm (3/4 in) hrubého kvadra.

5 Na konci cyklu l'ahko cesto vyklopte z formy na jemne mukou popraseny povrch.
Cesto vytvarujte do polodlhého tvaru, dvakrat dihSieho nez je maslo a tro$ku SirSieho.
Umiestnite maslo do 1 polky a zabal'te ho do cesta. Poriadne uzavrite rohy, aby
maslo bolo uzavreté v ceste. ’

6 Vyvalkajte do 2 cm (3/4 in) Sirokych obdliznikov, ktoré budu dvakrat tak dlhé ako
Siroké. Spodny diel zahnite hore, horny diel dole a pripevnite. Zabalte do folie a
nechajte odpoc¢inat 20 minut. Valkanie, skladanie a odpocinutie prevedte este dvakrat
a vzdy cesto o 90° otocte.

7 Vyvalkajte do obdiZnikov s rozmermi 30 x 52 cm (12 x 21 in). Obdizniky po dizke a naprie¢
rozrezte a vytvorte rovnaké trojuholniky s 15 cm (6 in) zakladrami. Obrezky oddelte.

8 Volne balte kazdy trojuholnik pozdiz zakladni az k vrcholu. Vrchol zostane v spodnej
Casti. ZatoCte do pozadovaného zaobleného tvaru. Umiestnite na 2 pekarske plechy.
Medzi jednotlivymi vyrobkami nechajte miesto.

9 Zakryte jemne mastnou foliou a nechajte kysnut 30 minut v teple alebo pokym produkty
nedosiahnu dvojnasobnu velkost. Medzitym predhrejte rdru na 200°C / 400°F/ Plyn 6.

10 Zmiesajte vajecny Zltok s mliekom a produktmi potrite. Pe¢te 15 —20 minut, pokym
croissanty nebudu zlaté a chrumkavé. Croissanty prelozte na chladiacu mriezku.
Obmeny
Ak chcete vyrobit okoladové croissanty, umiestnite pred kone¢nym tvarovanim cesta
maly kusok ¢okolady alebo 10 ml (2 lyzi€ky) strihanej okolady do SirSieho konca
cesta. Uistite sa, Zze Cokolada je vo vnutri cesta.




Cyklus pripravy cesta (program 11)

Naansky chlieb
Ingrediencie 6 kusov 3 kusy
Voda 180 ml (6 fl oz) 90 ml (3 fl 0z)
Prirodny jogurt 6 lyzic 3 lyzice
Rozpustené maslo alebo olivovy olej 2 lyzice 1 lyZica
Nebielena biela chlebova muka 450 g (1 Ib) 225 g (8 0z)
Sol 1% lyzicky 1 lyzicka
Cukor 2 lyzi€ky 1 lyZicka
Maslo 259 (102 25g (1 02)
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 1% lyzicky 1 lyzicka
Rozpustené maslo alebo olivovy 6 lyzic 3 lyzice
olej na potrenie

1 Uchopenim drzadla a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej Easti pekarne
vyberte pekarsku formu. Potom inStalujte miesac.

2 Do pekarskej formy nalejte vodu, jogurt, rozpustené maslo alebo olivovy olej. Pridajte
ostatné ingrediencie s vynimkou drozdia.

3 V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky viozte
drozdie.

4 Vlozte pekarsku formu do pekarne, a to natoéenim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto¢enim smerom vpred. Dajte
dole drzadlo a uzavrite veko. Stlacenim tlacidla MENU nastavte program ). CESTO.
Stlacte tlacidlo Start.

5 Pred koncom cyklu vlozte do rury 3 pekarske plechy a nahrejte ich pri najvy§Som
nastaveni. Po ukon&eni cyklu zlahka cesto vyklopte z formy na jemne mukou
popraseny povrch. Cesto rozdelte do 3 rovnakych dielov a vytvarujte ich do
bochnikov.

6 Vyvalkajte do ovalnych tvarov priblizne 25 cm (10 in) dlhych a 13 cm (5 in) Sirokych.
Predhrejte gril. Polozte naansky chlieb na pekarske plechy a pecte 4 — 5 minut,
pokym sa nenafikne. Vyberte z rary a vlozte pod gril, kde ho nechajte do zhnednutia
a jemného prasknutia.

7 Potrite rozpustenym maslom alebo olejom. Podavajte teplé.

Obmeny
Pridajte do muky 5 ml (1 lyzi¢ku) mletého koriandra a kminu a vyrobte koreneny

naansky chlieb. Ak chcete vytvorit celozrny naansky chlieb, nahradte 50% bielej
chlebovej muky celozrnou mukou.

Ak si prajete pridat drveny cesnak alebo trochu ¢erstvo namletej papriky, dosiahnete
vybornu chut. Cierne korenie moZzete tiez pouzivat v rozpustenom masle pri

kone¢nom natierani chleba.




Expresny cyklus (program 12)

e Vasa pekaren ma extra rychly cyklus pecenia chleba, pri ktorom prebieha mieSanie,
kysnutie a pe¢enie. Vd'aka tomuto programu moZete vyrobit chlieb behom 1 hodiny.
Aby ste dosiahli tie najlepsSie vysledky, zoznamte sa s nizSie uvedenymi pokynmi a
dodrziavajte ich.

e Pouzivajte vlaznu vodu na rychlejsi proces kysnutia (32 — 35 °C/ 90-95°F je
optimalna). Ak pouzijete studenu vodu, vas bochnik chleba bude kratsi, ak pouzijete
horucu vodu, poskodi drozdie. Teplotu vody zmerajte teplomerom alebo zmiesajte 90
ml vriacej vody s 310 ml studenej vody.

e Chlebové recepty by v tomto cykle mali obsahovat minimalne 65% bielej muky. Ak
chcete vyrobit v tomto cykle chleby vyrabané zo 100% celozrnej muky alebo
viaczrnnej muky, nebudete spokojni, pretoze v tomto cykle nie je dost ¢asu na
poriadne nakysnutie ciest z tychto typov muky.

e Pri peceni chleba v tomto cykle je tiez znizené mnozstvo soli, pretoze sol spomaluje
¢innost drozdia. AvSak nevynechajte sol, je velmi délezita na vyslednu chut a
Strukturu chleba. Pouzite 5 ml (1 lyzi¢ku) soli na 600 g (1 Ib 5 0z) muky.

e Vtomto cykle je zvySené mnozstvo drozdia, aby bolo zaru€ené rychle nakysnutie.
Pouzite 15-20 ml (3 — 4 lyzi¢ky) lahko zmieSatelného rozpustného drozdia.

e Ak chcete vytvorit v tomto cykle niekolko bochnikov chleba za sebou, nechajte veko
pekarne otvorené a pekareri na 30 minit medzi jednotlivymi cyklami vypnite. Len tak
docielite, aby teplotné &idlo pekarne pracovalo presne. Cidlo je velmi délezité na
rychle cykly pecenia.

e Bochniky chleba vyrobené v tomto cykle nenakysnu tak ako bochniky vyrabané v
beznych cykloch, budld mat jemnejsiu korku a budu trosku tuhsie. Tento stav je
normalny.




Expresny cyklus (program 12)

Na 1 velky bochnik

Cas: 59 mindt

1

a b~ OODN

Uchopenim drzadla a oto¢enim pekarskej formy smerom k zadnej Casti pekarne vyberte
pekarsku formu. Potom instalujte mie$ag.

Do pekarskej formy nalejte teplt vodu (32 — 35°C).

Vlozte do formy dalSie ingrediencie v poradi, ktoré je uvedené v recepte, s vynimkou drozdia.
V strede muky vytvorte jamku tak, aby sa nestykala s vodou, a do tejto jamky viozte drozdie.
Vliozte pekarsku formu do pekarne, a to nato¢enim pekarskej formy smerom k zadnej
Casti pekarne. Potom formu zablokujte na mieste jej oto€enim smerom vpred. Dajte dole
drzadlo a uzavrite veko.

Stlaste dvanastkrat tlacidlo MENU a nastavte program @ EXPRESNY. Potom stlacte
tlacidlo Start.

Na konci cyklu pecenia pekaren vypnite a odpojte ju z elektrickej siete. Uchopenim
drzadla a oto€enim pekarskej formy smerom k zadnej €asti pekarne vyberte pekarsku
formu. Pri tejto operacii vzdy pouzite kuchynské rukavice, lebo drzadlo bude horuce.
Potom chlieb vyberte na chladiacu mriezku a nechajte ho vychladnut.

Zakladny biely chlieb

Ingrediencie Velky

Voda, vlazna 400 ml (14 fl 0z)

Nebielena biela chlebova muka 600 g (11b5 02

Susené odstredené mlieko 2 lyZice
Sof 1 lyzicka
Cukor 5 lyziciek
Maslo 25g (102
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 4 lyziCky
Vidiecky biely chlieb
Ingrediencie Velky

Semi-skimmed milk, lukewarm 230 ml (8 fl 0z)

Voda, vlazna 180 ml (6% fl 0z)

Nebielena biela chlebova muka 450 g (1 Ib)
Wholemeal bread flour 150 g (5 02)
Sof 1 lyzicka
Cukor 5 lyziciek
Maslo 25g (102
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 4 lyziCky




Expresny cyklus (program 12)

Chlieb s vlasskymi orechmi

Ingrediencie Velky
Podmaslie, vlazné 200 ml (7 fl oz)
Voda, vlazna 120 ml (4 fl 02)
Nebielena biela chlebova muka 340 g (12 oz2)
Celozrna chlebova muka 110 g (4 02)
Krajané vlaSské orechy 50 g (2 02)
Sol 1 lyzicka
Cukor 3 lyzicky
Maslo 259 (102
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 2% lyzicky

Mrkvovy a koriandrovy chlieb

Ingrediencie Velky
Cerstvo nakrajana mrkva, pri izbovej teplote 235 g (8% 02)
Voda, vlazna 280 ml (9% fl 0z)
Sine€nicovy olej 2 lyzice
Cerstvo namlety koriander 4 lyzicky
Nebielena biela chlebova muka 600 g (1 1b 5 02)
Mlety koriander 2 lyzicky
Sol 1 lyzicka
Cukor 5 lyziciek
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 4 lyzicky

1 Mrkvu, koriander a olej viozte do formy spolo€ne s teplymi tekutinami. Mlety
koriander pridajte s mukou. Postupujte podla instrukcii uvedenych na strane 55.

Chlieb s karamelizovanou cibul’kou
Ingrediencie Velky
Maslo 50 g (2 02)
Velka cibula, nakrajana 1
Polotu¢né mlieko, vlazné 350 ml (12 fl 0z)
Nebielena biela chlebova muka 530g(11b3 02
Celozrna chlebova muka 70 g (3 0z)
Sol 1 lyzicka
Cukor 4 lyzicky
Cerstvo namleté Gierne korenie 1 lyzicka
Lahko zmieSatelné rozpustné drozdie 4 lyzicky

1 Rozpustte na panvici maslo a poduste cibulku pri nizkej teplote. Cibulka musi mat
zlatu farbu. Dajte dole z platne a vlejte mlieko. Postupujte podla instrukcii uvedenych

na strane 55.




RIESENIE PROBLEMOV

NizSie su uvedené typické problémy, ktoré mézu nastat pri vyrobe chleba vo vase;j
pekarni. Pozorne si preStudujte problémy, ktorych mozné pri€iny a tiez napravné akcie,
ktoré musia byt urobené na zaistenie Uspesnej vyroby chleba.

PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRICINA |RIESENE |

VELKOST A TVAR CHLEBA

1.

Chlieb je nizky.

e Celozrny chlieb je niz&i nez biele chleby
z dévodu mensieho mnozZstva lepky,
ktora tvori proteiny v celozrnej muke.

¢ Nedostatok kvapalin.

e Zabudnutie cukru, nedostato¢né
mnozstvo.

® Zly typ pouzivanej muky.

e Zly typ drozdia.

¢ Nedostato¢né mnozstvo drozdia, prili§
staré drozdie.

¢ Nastavenie rychleho cyklu pecenia
chleba.

¢ Drozdie a voda sa dostali do kontaktu
este pred zahajenim miesania.

* Normalna situacia, nie je rieSenie.

® Zvyste mnozstvo tekutin o 15 ml / 3 lyzicky.

* Vkladajte ingrediencie podla receptu.

® Mozno ste pouzili hladkil miku namiesto
hrubej muky, ktord ma viac lepky.

* Pre najlepsie vysledky pouZzivajte iba
drozdie s rychlym u¢inkom.

e Odmerajte doporu¢ené mnozstvo a
skontrolujte dobu pouzitia na baleni.

® Tento cyklus vyraba mensie bochniky, je
to normalne.

e Zaistite, aby ku kontaktu v pekarskej
forme nedochadzalo.

¢ast — nie hladka.

e Prilis mnoho muky.

¢ Vrchna ¢ast bochnika nemusi mat
pekny tvar; toto neovplyviiuje vybornu
chut chleba.

2. Nizky bochnik, bez e Zabudnutie drozdia. ¢ Vkladajte ingrediencie podla receptu.
naksynutia. e Staré drozdie. e Skontrolujte dobu pouzitia na baleni.

e Prili$ tepla tekutina. ® Pouzivajte tekutiny pri spravnych teplotach.

e Prili§ mnoho pridanej soli. ® Pouzivajte doporu¢ené mnozstva.

* Pri pouzivani ¢asovaca, drozdie navihlo | ® Suché ingrediencie umiestnite do rohov
pred zahajenim procesu pripravy pekarskej formy a v strede suchych
chleba. ingrediencii urobte jamku, do ktorej vioZte

drozdie, tym bude chranené proti zvihnutiu.
3. Prili§ vykysnuté — tvar | e Prili§ mnoho drozdia * Uberte /4 lyzi¢ky drozdia.
huby. e Prilis mnoho cukru e Uberte 1 lyZicku cukru.

e Prilis mnoho muky. e Uberte 6 az 9 lyzic muky.

e Prili§ mnoho pridanej soli. ® Pouzivajte mnozstva doporucené v

recepte.

® Teplé, vinké pocasie. e Uberte 15 ml / 3 lyzi¢ky kvapaliny a

1/4 lyzicky drozdia.
4. Prepadnutie vrchnej e Prilis mnoho kvapaliny. e Nabuduce uberte 15 ml / 3 lyzicky
Casti a stran. kvapaliny alebo pridajte trochu muky.
e Prili§ mnoho drozdia. ® Pouzivajte mnoZstva doporucené v
recepte, nabuduce skuste rychlejsi cyklus.
® Teplé, vihké pocasie mohlo spdsobit * Ochladte vodu alebo pridajte mlieko
prili§ rychle nakysnutie cesta. priamo z chladni¢ky.
5. Drsna hrbolata vrchna | ® Nedostatok kvapaliny. e Zvyste o 15 ml / 3 lyZi€ky mnozstva

kvapaliny.

* Presne odmerajte ingrediencie.

® Zaistite tie najlepsie podmienky na
vyrobu chleba. Vid’ rady a tipy (strana
20 a 21).




RIESENIE PROBLEMOV - pokracovanie
PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRIGINA [RIESENE |

6. Zratenie pri pe€eni.

* Pekareri bola umiestnena v prievane
alebo bola preklopena ¢i zrazena vo
faze kysnutia

* PrekroCenie kapacity pekarskej formy.

* Nedostato¢né mnozstvo soli,
zabudnutie soli. (sol pomaha
predchadzat prekysnutiu cesta)

® Prili§ mnoho drozdia.

* Teplé, vihké pocasie

* Zmerite miesto pekarne.

¢ Nepouzivajte vacsie mnozZstvo nez je
doporu¢ené mnozstvo na velky bochnik.

* Pouzivajte doporu¢ené mnozstva soli v
recepte.

e Odmerajte drozdie presne.

® Znizte mnozstvo tekutiny o 15 ml/ 3
lyzicky a uberte /4 lyZi¢ky drozdia.

7. Chlieb nie je rovnomemy,

na konci je kratsi.

e Cesto je prili§ suché a vo forme
nemohlo rovnomerne nakysnut.

e Zvyste o 15 ml / 3 lyzi€ky mnozstva
kvapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tazka husta $truktira.

 Prili§ mnoho muky.
* Nedostatok drozdia.

¢ Nedostatok cukru.

e Odmerajte presne. (vid’ strana 4)

e Odmerajte spravne mnozstvo
doporuéeného typu drozdia.

e Odmerajte presne. (vid’ strana 4)

9. Otvorena, hruba,
dierkovita Struktura.

e Zabudnutie soli..
® Prili§ mnoho drozdia.

 Prili§ mnoho tekutiny.

* Vkladajte ingrediencie podla receptu.

e Odmerajte spravne mnozstvo
doporuéeného typu drozdia.

® Znizte mnoZstvo tekutiny o 15 ml / 3 lyzicky

10. Stred chleba je
surovy, nedostato¢ne
prepeceny.

 Prili§ mnoho tekutiny.
* \/ypadok pradu v priebehu vyroby
chleba.

 Prili§ velké mnozZstvo ingrediencii,
ktoré pekareri nezvladne spracovat.

® Znizte mnozstvo tekutiny o 15 ml/ 3 lyzicky.

* Ak v priebehu vyroby chleba dojde k
vypadku elektrickej energie, pekareri zostane|
i pri obnoveni dodavky vypnuta. Musite z
formy vybrat neupeceny chlieb a zacat cely
proces znova s novymi ingredienciami.

® Znizte mnozstvo na maximalne povolené|
mnozstvo.

1

-

. Chlieb nejde dobre
krajat, je velmi lepivy.

® Chlieb je krajany prili§ hordci

® PouZzivanie nevhodného noza.

¢ Nechajte chlieb vychladndt na chladiacej
mriezke aspor 30 minut vychladnut, aby
odisla para, az potom chlieb krajajte.

® Pouzivajte dobry nézZ na chleba.

FARBA A HRUBKA K6RKY

12. Tmava farba korky,
prili§ hruba.

» Pouzivate nastavenie TMAVA korka.

¢ Nabuduce pouZzite nastavenie strednej
alebo svetlej korky.

13. Bochnik je pripaleny.

e Zl4 funkcia pekarne.

¢ Viac informécii najdete v ¢asti ,,Servis a
strediska starostlivosti o zakaznika“,
(strana 60).

14. Korka je prili§ svetla.

* Chlieb sa nepecie dost dlho.
* \ recepte nie je pouzité Cerstvé mlieko
ani suSené mlieko.

o Predizte &as pedenia.

® Pridajte 15 ml/ 3 lyzicky suseného
mlieka alebo nahradte 50% vody
mliekom, tym docielite tmavsie farby.




RIESENIE PROBLEMOV - pokracovanie
PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRIGINA [RIESENE |

PROBLEMY S FORMOU

15. MieSa¢ nemozno
vybrat.

¢ Do pekarskej formy pridajte vodu a
nechajte miesa¢ odmogit. Potom ho
lahko vyberte.

* Postupujte podla pokynov na Cistenie
po pouzivani riadu. MoZno budete
musiet mieSacom po odmoceni
pootogit, aby doslo k jeho uvolneniu.

16. Chlieb sa prichytava
k pekarskej forme /
nemozno ho lahko
vyklopit.

¢ Tento pripad mdze nastat po dalSom
pouzivani pekarne.

e Jemne natrite vnitornu ¢ast pekarskej
formy rastlinnym olejom.

¢ Viac informécii najdete v Casti ,,Servis a
strediska starostlivosti o zakaznika“,
(strana 60).

STROJNY MECHANIZMUS

17. Pekaren nepracuje /
mie$a¢ sa nepohybuje

e Pekaren nie je zapnuta.

¢ Pekarska forma nie je spravne
umiestena.

¢ Je nastavené celodenné oneskorenie
Startu.

¢ Je nastaveny celozrny program.

e Skontrolujte, ¢i je tlacidlo ON/OFF
nastavené v polohe ON (vid strana 4).

e Skontrolujte, ¢i je pekéarska forma
spravne umiestnena.

e Pekaren nezacne pracovat pokym
odpocet nedosiahne nastaveny cas.
© 5-30 minutové oneskorenie Startu pri
zahdjeni tychto programov @, @, @

18. Ingrediencie nie su
zmieSané

¢ Pekaren nezacala pracovat.

¢ Zabudli ste viozit miesac.

* Po naprogramovani ovladacieho panela
stlacte tlacidlo $tart na zapnutie pekarne.

® \/Zdy sa uistite, Ze mieSac je umiestneny
v hriadeli na spodnej strane formy. Tuto
kontrolu prevedte vzdy pred vlozenim
ingrediencii.

19. Pri prevadzke je
detektorovany zapach
spaleniny

e Ingrediencie su vyliate vo vnutornej
Gasti pece.

e Pekarska rura tecie.

e PrekroCenie kapacity pekarskej formy.

¢ Dajte pozor, aby ste vo vnutornej Casti
pece nevyliali Ziadne ingrediencie.
Ingrediencie sa mézu pripalovat na
hrejlcej jednotke a mozu spdsobovat dym.

* Nepouzivajte viac ingrediencii nez su
doporuc¢ené mnozstva uvedené v
recepte, vzdy presne odmerajte
ingrediencie (vid’ strana 4).

20. Pekarer je omylom
vypojena z elektrickej
siete alebo doslo k
vypadku pradu. Ako
mdbzem chlieb
zachranit?

¢ Ak je pekareri v cykle mieSania, vyberte ingrediencie a za¢nite znova.

* Ak je pekaren v cykle kysnutia, vyberte cesto z pekarskej formy, vytvarujte ho a
vloZte do vymasteného pekaca s rozmermi 23 x 12,5 cm /9 x 5 in, zakryte a
nechajte nakysnut aZz do dosiahnutia dvojnasobnej velkosti. Pouzite nastavenie ®
len pecenie alebo chlieb upecte v predhriatej rure pri teplote 200°C/400°F/ Plyn 6.
Doba pecenia 30 -35 minut alebo az do dosiahnutia zlatej farby.

¢ Ak je pekaren v cykle peCenia, pouZite nastavenie @ len pecenie alebo chlieb
upecte v predhriatej rure pri teplote 200°C/400°F/ Plyn 6. Vyberte horny rost rury a

umiestnite ho na spodny rost rary.

21. Na displeji je zobrazené
E:01 a pekaren
nemozno zapnut.

¢ Pekarska komora je prili§ horuca.

e Odpojte pekarer od zdroja elektrického
prudu a nechajte ju vychladnut.

22. Na displeji je zobrazené
E:02, E.03, E:04, E:05
a pekaren nefunguje.

e Zla funkcia pekarne.

e E:02 nebo E:03 = chyba teplotného ¢idla

e E:04, E:05 nebo E:08 = chyba
vyhrievacieho €lanku

* Viac informécii njdete v ¢asti ,,Servis a
strediské starostlivosti o zakaznika“,
(strana 60).




SERVIS A STREDISKA ZAKAZNICKEJ STAROSTLIVOSTI

Ak je kadbel poSkodeny, musi byt, z bezpe€nostnych dévodov vymeneny spolo€nostou
KENWOOD alebo opravnenym opravarom spoloénosti KENWOOD.

Ak potrebujete poméct s:

¢ pouzitim vasej zehlicky,
e servisovanim alebo opravou
kontaktujte obchod, kde ste Zehlicku zakupili.




Kenwood Ltd
New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH
www.kenwoodworld.com 57103/1





