PEKAREN CHLEBA

NAVOD NA OBSLUHU

SENCOR

SBR 950SS

Pred uvedenim tohto vyrobku do prevadzky sa, prosim, obozndmte s navodom na jeho obsluhu, a to
aj v pripade, ze ste uz oboznameni s pouzivanim vyrobkov podobného typu. Vyrobok pouzivajte iba
tak, ako je popisané v tomto navode na obsluhu. Navod uschovajte pre pripad dalSej potreby.

Minimalne pocas zaruky odporucame uschovat originalny obal vratane vnutorného baliaceho
materialu, pokladni¢ny doklad a zaruc¢ny list. V pripade prepravy zabalte pristroj spat do originalnej
Skatule od vyrobcu, zaistite si tak maximalnu ochranu vyrobku pri pripadnom transporte (napr.
stahovanie alebo odoslanie do servisného strediska).
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PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

—_

Pred prvym uvedenim do prevadzky si dokladne precitajte cely navod na obsluhu.

Skontrolujte, ¢i napatie vo vasej el. sieti zodpoveda napéatiu uvedenému na typovom Stitku
spotrebica.

Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte, ak méa poskodeny privodny kabel alebo vidlicu (napr. ostrymi alebo
horucimi predmetmi, otvorenym plameriom ap.), ak je pokazeny, ak spadol na zem a poskodil sa,
alebo je akymkolvek inym spésobom poskodeny. V takych pripadoch sa nikdy nesnazte opravit
spotrebic sami, ale zaneste ho do autorizovaného servisného strediska.

Berte prosim na vedomie, Ze v priebehu pecenia vystupuje zo spotrebica horuca para a povrch
spotrebica je horuci.

Nikdy spotrebi¢ neponérajte do vody.

Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte privodny kdbel od elektrickej zasuvky. Takisto pri Cisteni
spotrebica odpojte privodny kabel.

Nenechavajte privodny kébel visiet cez okraj stola alebo polozeny na horticom povrchu (napr.
varnej doske). Takisto spotrebi¢ nenechavajte stat na hordcom povrchu.

Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
(vratane deti), alebo osoby s nedostatkom skusenosti a znalosti, ak nie je zaisteny zodpovedajuci
dozor alebo pokyny pre pouzivanie pristroja osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

Deti musia zostat pod dohladom, aby bolo zaistené, Ze sa so spotrebicom nehraju.

Pri peceni sa nedotykajte akychkolvek pohybujucich sa alebo rotujucich casti spotrebica.

Nikdy nezapinajte spotrebi¢, ak dori nie je spravne vloZzena nadoba na pecenie s pozadovanymi
ingredienciami.

Nikdy neodstrarnujte nadobu na pecenie buchanim o jej hornu ¢ast alebo okraje — mohlo by dojst
k jej poskodeniu.

Do spotrebica je zakdzané vkladat kovové félie alebo iné materialy. Pri nedodrzani hrozi
nebezpecenstvo poziaru alebo skratu.

V smere hlavného sélania tepla musi byt dodrzana bezpecnd vzdialenost od povrchov z horlavych
hmaot (min. 50 cm) a v ostatnych smeroch min. 10 cm.

Nikdy nezakryvajte pekaren utierkou, uterdkom alebo inymi materialmi — musi byt umozneny
volny odvod tepla a pary. Pri zakryti alebo inom kontakte s horlavymi materidlmi moze dojst

k poziaru.

Nepouzivajte tento spotrebi¢ na iné ucely, nez na ktoré je urceny.

Spotrebic je uréeny iba pre pouzitie vdomacnosti.

Nepouzivajte spotrebic na vykurovanie miestnosti.

Nepouzivajte spotrebic vonku.

Vyrobca nezodpovedd za $kody spdsobené nesprdvnym pouzitim spotrebica a jeho prislusenstva
(znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie, poZziar ap.)
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PEKAREN CHLEBA
e SBR 950SS

POPIS PEKARNE

A

@ Priehladové okienko ® Veko
® Automaticky davkovac¢ ingrediencii ® Drzadlo veka
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PEKAREN CHLEBA V
SBR 95055 v

@ Drzadlo veka @ Zzarazka nadoby na pecenie
® Priehladové okienko ® Vykurovacia $piréla
® Automaticky davkova¢ ingrediencii ® Hriadel
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PEKAREN CHLEBA
e SBR 950SS

C
@®
@
®
@ Drzadlo @ Odmerka
® Nadoba na pecenie ® Hnetaci hak

® Odmerna salka

@® Drzadlo ® Hriadel
® Nadoba na pecenie
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PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS

POPIS OVLADACIEHO PANELU

m

Zoznam programov

Volba velkosti bochnika

Volba farby kérky

Nastavenie odloZzeného

Startu

Volba automatického

pridévania ingrediencif

Volba programu ®
Start / Stop

QP © OO

Ak sa na displeji zobrazuje 0:00, stlacte tlacidlo Start/Stop pre aktivaciu rezimu nastavenia programu.
Potom mozete vybrat pozadovany program.

POPIS DISPLEJA

-

Indikéacia predhrevu 05ky 075kg 10ky
Indikacia hnetenia -
Indikacia kysnutia
Indikacia pecenia
Indikacia dohrievania 1171 . 1
Indikécia navolenej velkosti 110 i
bochnika = °

Zvyskovy ¢as programu
(hodiny : minuty)
Indikacia navolenej farby
korky

Q POEEEO

®

LIGHT MEDIUM DARK
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PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim si, prosim, najdete niekolko minut na precitanie tejto prirucky a potom ju ulozte na

vhodné miesto, aby bola v pripade potreby vzdy poruke. Venujte pozornost najma bezpe¢nostnym pokynom.

1.  Opatrne pekaren chleba rozbalte a odstrarite vietok obalovy material.

2.  Odstranite prach, ktory sa mohol nahromadit pocas balenia.

3.  Ocistite nddobu na pecenie, hnetaci hdk a vonkajsi povrch pekérne chleba cistou navlhéenou handri¢kou.
Nadoba na chlieb je opatrend neprilnavou vrstvou. Nepouzivajte na cistenie ktorejkolvek casti
pekarne chleba hubky alebo akékolvek iné predmety s brdsnym uc¢inkom.

4.  Pri prvom poutziti potrite nadobu na chlieb olejom, maslom alebo margarinom a pecte

naprazdno pocas maximélne 3 - 5 minut (vyberte program Bake - pecenie).

Nechajte pekareri vychladnut a znovu ju ocistite.

6. Umiestnite hnetaci hak na hriadel v nadobe na pecenie.

L4

POPIS PROGRAMOV

1)  BASIC (Bezny chlieb)
Tento program sa pouziva na pripravu bezného bieleho chleba a pre recepty pouzivajuce cesto na
biely chlieb. Je najkrat$im programom zo vietkych.

2) BASIC FAST (Rychle upeceny bezny chlieb)
Zhodny s predchadzajicim programom, iba s kratsim ¢asom pripravy (vo faze kysnutia je o 25 minut kratsi).

3) FRENCH (Francuzsky chlieb)
Tento program vyzaduje o nie¢o dlhsi ¢as hnetenia a kysnutia, aby mal chlieb francizskeho typu
kyprejsiu Strukturu a krehkejsiu korku.

Upozornenie:
Chlieb franctzskeho typu nevydrzi dlho — skonzumujte ho v ten isty den, kedy ho upeciete.

4) WHOLEWHEAT (Celozrnny chlieb)
Program pre pecenie chleba obsahujuceho vyznamné mnozstvo celozrnnych komponentov. Tento
program pouziva dlhsi ¢as predhrievania, aby mohli zrna vstrebat vodu a zvadsit svoj objem.

Upozornenie:
Pri tomto programe neodporucame pouzivat ¢asovac, vysledok by nebol prilis dobry.

5) WHOLEWHEAT FAST (Rychle upeceny celozrnny chlieb)
Zhodny s predchadzajuicim programom, iba s kratsim ¢asom pripravy (vo faze kysnutia je o 80 minut kratsi).

6) SWEET (Sladky chlieb)
Tento program sa pouziva na pripravu sladkého chleba s pridanim ingrediencii — ovocia, orieskov,
cokoladovych cipsov, presladenej pomarancovej kéry a pod.

7) GLUTEN FREE (Bezlepkovy chlieb)
Pouzite bezlepkovy prasok ako napr. sladké zemiaky (batéty), zemiaky a pod. Ide o druh zdravého
chleba, na pripravu ktorého sa pouzivaju minoritné obilniny.

8)  ULTRA FAST (Velmi rychlo upeceny chlieb, bez kvasnic)
Tento program sa pouziva na pripravu sladkého cesta s vyuzitim prasku na pecenie alebo jedlej sédy ako
prostriedku pre kysnutie, skor nez pivovarskych kvasnic. Zmes je dost lepkava, a preto pred pouzitim
tohto programu namazte nadobu na chlieb a hnetaci hak stuzenym rastlinnym tukom alebo olejom
a kontrolujte zmes okienkom vo veku. Ak cesto kysne po bokoch nddoby na chlieb, zoskrabnite ho pocas
5-minutovej fazy pokoja spat drevenou alebo plastovou $pachtlou. Ak sa za¢ne pocas vykonavania tejto
operacie pohybovat hnetacie rameno, okamzite vyberte Spachtlu a uzavrite veko.
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PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS

9) CAKE (Kolac)
Na pripravu kolaca prostrednictvom hnetenia, kysnutia a pecenia pouZite vajcia, maslo, prasok do
peciva, mlieko a kvasnice.

10) DOUGH (Cesto)
Prostrednictvom tohto programu moézete pouzivat pristroj ako stroj na miesanie/hnetenie, ktory
vam usetri pracu. Program nepouziva fazu pecenia. Vyberte cesto z pristroja jeho vyklopenim
a pred krajanim/tvarovanim ho nechajte pocas priblizne 10 minut v pokoji.

11) JAM (Marmelada)
Program miesa ingrediencie pocas 15 minut a potom ich poc¢as 50 minut vari. Ponechajte vela
miesta pre zvacSovanie objemu marmelady pocas varenia. Ak marmeldda z vnutornych priestorov
pristroja pretecie, bude sa dat len velmi tazko vycistit. Ak k tomu dojde, stlacte a podrzte tlacidlo
START/STOP, pokym nezacujete pipnutie, odpojte pristroj od napdjania, nechajte ho vychladnut
a ocistite ho skor, nez sa marmeldda zacne lepit.

Upozornenie:
S horticou marmeladou manipulujte opatrne, pretoze zostava dlho hortca a lepi ako lepidlo.

12) BAKE (Pecenie)
Program Bake (Pecenie) premeni vas pristroj na ruru. Prebehne iba faza pecenia pocas 1 hodiny
a udrZovanie teploty obsahu pocas dalsej 1 hodiny. Tento program sa pouziva na pecenie hotového
cesta z obchodu alebo cesta vyrobeného z bali¢kov chlebovej zmesi. Nepouzivajte viac nez 500 g
chlebovej zmesi a nevkladajte ju do pristroja skor, nez je pripravena na pecenie. Kontrolujte cesto,
pretoze niektoré ingrediencie nepotrebuju pecenie celt hodinu — musite zastavit pecenie a taky
obsah vybrat skér. Program je nastavitelny v rozsahu 10 — 90 minut.

Upozornenie:
Pri tomto programe nie je k dispozicii funkcia ¢asovaca. Tlac¢idla ,TIMER +” a ,TIMER -
na nastavenie dlzky pecenia v rozmedzi od 10 minut do 1:30 hodiny v krokoch po 10 mindtach.

"

sluzia

POUZITIE PEKARNE CHLEBA

1.  Vyberte nadobu
Otvorte veko a vyberte nddobu zdvihnutim drzadla - vytiahnite ju pevnym tahom smerom hore.
Umiestnite ju na pracovnu plochu. Je ddlezité, aby bola nadoba naplnend ingredienciami mimo
pekarne, aby sa ingrediencie pri nahodnom vysypani (vyliati) nedostali do pekarne.

2.  Pripevnite hnetaci hak
Zatlacenim pripevnite hnetaci hak k hriadelu.

A Upozornenie:
Hak nie je potrebné dvihat. Pekareri je vybavend Specidlne konstruovanym hnetacim hakom,
ktory sa po zacati hnetenia automaticky vztyci a po ukonceni pecenia sa automaticky spatnym
chodom z chleba vysunie.

3. Odmerajte ingrediencie
Odmerajte pozadované ingrediencie a v uvedenom poradi ich vietky pridajte do nadoby (pozrite
Cast ,,PECIEME CHLIEB” v dal3ej ¢asti navodu).

4. Vlozte nadobu spat do pekarne
VloZte nddobu na pecenie spat do pekarne chleba a pevne na riu zatlacte, aby zacvakla do
spravnej polohy. Uzavrite veko.

5.  Pripojte pekaren k sieti
Pripojte pekarer pomocou sietového kabla k elektrickej zasuvke. Pekaren chleba sa automaticky
nastavi na program zakladného pecenia chleba a normalny ¢as. Po kazdom stlaceni tlacidla
zacujete potvrdzujlce pipnutie.
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PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS

6. Vyberte program
Stlacenim tlacidla ,MENU" vyberte zo zoznamu pozadované ¢islo programu.
7.  Vyberte hmotnost
Stlacenim tlacidla ,LOAF SIZE” vyberte velkost bochnika (0,5 kg /0,75 kg / 1,0 kg).

Upozornenie:
Majte na pamati, Ze vzdy volite celkovi hmotnost bochnika, nie iba zmesi na pecenie!

8.  Vyberte farbu korky
Stlacenim tlacidla ,,COLOUR" vyberte pozadovanu farbu korky (,,LIGHT” = svetla, ,, MEDIUM" = stredna,
,DARK"” = tmava).
9.  Vyberte ¢as oneskorenia
Ak chcete, aby bol chlieb pripraveny neskér, nastavte dlzku oneskorenia - pozrite popis v dalSej ¢asti.
10. Spustite pekaren
Pre spustenie pekarne stlacte tlacidlo ,START/STOP". Zostavajuci ¢as sa bude odpocitavat po minutach.
11. Priebeh pecenia
Pekarer bude automaticky prechadzat jednotlivymi fazami programu.
12. Dokoncenie pecenia
Po dokonceni programu a upeceni chleba sa na displeji zobrazi 0:00 a ozve sa zvukové upozornenie.
13. Udrzovanie teploty
Funkcia na udrZovanie teploty zaisti pri vacSine programov pocas dalSich 60 minut cirkulaciu teplého
vzduchu (pozrite ¢ast ,,CASY CYKLOV PECENIA“). Po ukonéeni ¢asu udrzovania teploty zacujete
zvukové upozornenie. Pre ukoncenie funkcie na udrZzovanie teploty stlacte tlac¢idlo ,, START/STOP”.
14. Vyberte nadobu na pecenie
Stlacte tlacidlo ,, START/STOP”, otvorte veko a vyberte nadobu na pecenie.
15. Vyberte chlieb
Nechajte chlieb v nddobe 5 - 10 minut vychladnut, potom otocte nadobu dnom nahor
a vytiahnite chlieb z nddoby, aby sa ochladil.
16. Po ukonceni pouzivania vzdy stlacte tlacidlo ,START/STOP".

Pouzivanie ¢asovaca

Casovat¢ pouzivajte v pripade, ze chcete mat chlieb pripraveny neskér alebo az rano. Je mozné nastavit

maximalne 13 hodin. Nepouzivajte tuto funkciu pri receptoch, ktoré pouzivaju rychlo sa kaziace

ingrediencie, ako su napr. vajce, Cerstvé mlieko, kysla smotana, syr ap.

1. Rozhodnite sa, kedy méa byt chlieb pripraveny a spocitajte ¢asovy rozdiel medzi aktualnym
a pozadovanym ¢asom. Ak napriklad chcete, aby bol vas chlieb pripraveny o 8:00 réno, a teraz je
21:00, je rozdiel 11 hodin.

2. Zadajte tento &as stlaenim tlacidiel , TIMER +” a ,, TIMER -“. Cas méZete zvy3ovat alebo znizovat
v desatminutovych krokoch. Po stlaceni tlacidla ,, START/STOP” za¢ne blikat dvojbodka (:).

3. Ak ste vybrali nesprévny ¢as, stlacte na 2 sekundy tla¢idlo ,START/STOP”. Casova¢ opét zobrazi
¢as programu — potom zopakujte krok 1 a 2.

4. Maximalny cas oneskorenia ¢asovaca je 13 hodin (to je okamih, ked bude chlieb pripraveny
na vybratie z pekarne).

Pridavanie ingrediencii

Pekaren je vybavena moznostou automatického bezobsluzného pridavania ingrediencii ako napr.
oriesky alebo kandizované ovocie. Pre pouzitie tejto funkcie otvorte pred zacatim pecenia kryt
davkovaca a vlozte don potrebné ingrediencie. Potom stlacte tlacidlo ,,DISPENSER” a dalej pokracujte
beznym naprogramovanim pekarne popisanym v predchadzajucej casti.

Upozornenie:

Davkovac zostava po kazdom dopeceni vyklopeny. V pripade, ze budete chciet vyuzit funkciu pridavania
ingrediencii, skontrolujte este pred pridanim ingrediencii, Ze je davkovac spat zaklopeny.
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PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS

Prerusenie dodavky energie

Po kratkom preruseni dodavky energie (max. 7 minut) bude pekérern po opatovnom obnoveni

dodavky elektrickej energie automaticky pokracovat vo vykondvani nastaveného programu.

Ak dojde k prekroceniu tohto casu, pekareri sa vrati spat na cas spustenia:

3 Ak v programe nenastala faza ,kysnutie 1, vyberte poZadovany program a stlacte tla¢idlo
+START/STOP”.

3 Ak program ukoncil fazu ,kysnutie 1", musite zacat znovu s cerstvymi ingredienciami.

Krajanie a skladovanie chleba

o Pre dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov nechajte chlieb pred krajanim 20 — 40 minut vychladnut.

e Aby boli krajce rovnomerné, pouzivajte elektricky n6z alebo ostry néz s vribkovanou ¢epelou.

o Nespotrebovany chlieb mézZete natesno zabalit do igelitového vrectska a ulozit pri izbovej
teplote pocas az 3 dni. Ak je teplo a vlhko, ulozte chlieb cez noc do chladnicky.

o Ak chcete chlieb ulozit na dIhsi ¢as (az 1 mesiac), umiestnite ho do uzatvorenej nadoby a vlozte
tuto nddobu do mraznicky.

e Ak ulozite chlieb do chladnicky, pockajte pred servirovanim, nez dosiahne izbovu teplotu.

o PretoZze domadci chlieb neobsahuje Ziadne konzerva¢né latky, ma tendenciu byt suchy a tvrdy
skor, nez chlieb zo supermarketu.

CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim odpojte spotrebi¢ od napajania a nechajte ho vychladnut.

1. N&doba na pecenie: Ocistite zvnutra a zvonku navlh¢enou handrickou. Aby nedoslo
k poskodeniu neprilnavej vrstvy, nepouzivajte zZiadne ostré predmety alebo prostriedky
s brasnym ucinkom. Nadoba musi byt pred instalaciou perfektne sucha.

2. Hnetaci hak: Ak sa da hnetaci hak len tazko odstranit z hriadela, naplrite nadobu teplou vodou
a nechajte ju priblizne 30 minut posobit. Hnetaci hak je potom mozné lahko vybrat pre nasledné
Cistenie. Hak opatrne ocistite navlhé¢enou bavinenou handrickou.

4. Veko a priehladové okienko: Ocistite veko zvnutra a zvonku pomocou mierne navlhéenej handricky.

Kryt: Opatrne ocistite vonkajsi povrch krytu navihéenou handri¢kou. Nepouzivajte na cistenie

Cistiace prostriedky s brusnym ucinkom, pretoze by sa mohol poskodit vysoky lesk povrchu. Nikdy

nepondrajte pri Cisteni kryt do vody.

6. Pred zabalenim pekarne pre uskladnenie zaistite, aby kompletne vychladla, bola ¢ista a sucha,

a aby bolo uzatvorené jej veko.

v

A Upozornenie:
. Na vnutornom povrchu veka a na ventilacnych otvoroch sa mézu objavit hnedé skvrny.
Ide o pozostatky vyparov z ingrediencii, ktoré sa pocas pecenia dostali do unikajucej pary.
Nemaju Ziadny skodlivy vplyv na material pekarne chleba alebo na kvalitu upeceného
chleba. Jednoducho ich po kazdom pouziti (alebo hned ako sa objavia) odstrarite pomocou
handricky alebo huby namocenej do teplej vody.
. Po dlhom case pouzivania m6ze povrchova vrstva nddoby na pecenie zmenit sfarbenie - to
je sposobené teplom a vlhkostou. Zafarbenie nema Ziadny vplyv na funkciu pekarne alebo
kvalitu chleba.

>A~- Tip:
Otvor uprostred hnetacieho haku po vycisteni osetrite kvapkou stolového oleja a vratte ho na
hriadel v nddobe na pecenie. Tym zamedzite uviaznutiu noza.

[\l
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PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS

CASY CYKLOV PECENIA

Postupnost operacii a ¢asy cyklov pecenia pri jednotlivych programoch:

8 B | £ ug|is|zs|te|as|t|ee|in|e| e S
0,5 kg 37 | 257 | 2:37 | 60 |13:00

Svetla | 0,75 kg 40 | 3:00 | 2:40 | 60 | 13:00

1kg 43 | 3:03 | 243 | 60 |13:00

0,5 kg 45 | 3:05 | 2:45 | 60 | 13:00

1 |Z8Kadn | Siredna [075kg| 0 | 3 | 31 | 26 | 15 | 25 | 10 | 55 | 50 | 310 | 250 | 60 | 13:00
1kg 55 | 315 | 2555 | 60 | 13:00

0,5 kg 60 | 3:220 | 3:00 | 60 | 13:00

Tmava | 0,75 kg 65 3:25 3:05 60 13:00

1kg 70 | 3:30 | 3:10 | 60 | 13:00

0,5 kg 37 | 232 | 212 | 60 |13:00

Svetla | 0,75 kg 40 | 2:35 | 2:15 | 60 | 13:00

1kg 43 | 2:38 | 2:18 | 60 | 13:00

Rychle 0,5 kg 45 | 2:40 | 220 | 60 | 13:00

2 ;’;fggﬁy Strednd |0,75kg| 0 3 31| 2 | 10|55 | 0 0 50 | 245 | 225 | 60 | 13:00
bochnik 1kg 55 | 2:50 | 230 | 60 | 13:00

0,5 kg 60 | 2:55 | 2:35 | 60 | 13:00

Tmava | 0,75 kg 65 | 3:00 | 2:40 | 60 | 13:00

1kg 70 3:05 | 2:45 60 | 13:00

0,5 kg 4 | 312 | 253 | 60 |13:00

Svetla | 0,75 kg 53 | 323 | 3:04 | 60 |13:00

kg 64 | 3:34 | 315 | 60 | 13:00

0,5 kg 62 | 3:32 | 313 | 60 |13:00

3 |Franclzsky | Strednd |0,75kg| 0 3 30 32 15 30 10 55 66 336 | 317 60 | 13:00
1kg 70 | 340 | 321 | 60 |13:00

0,5 kg 65 | 3:35 | 3:16 | 60 | 13:00

Tmava | 0,75 kg 72 | 342 | 323 | 60 |13:00

1kg 74 | 344 | 325 | 60 |13:00

SK-12

© Copyright 2012, Fast CR, a.s. Revision 07/2012



PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS
z| & LR R - - S S I D R I O . S o Eo e o
5| & = BIBT|ET | £ |2 |£2| 5|2 = = =l 8T | T
0,5kg 40 415 | 331 60 13:00
Svetla | 0,75 kg 44 4:19 3:35 60 13:00
1kg 48 4:23 3:39 60 13:00
0,5kg 45 4:20 3:36 60 13:00
4 |Celozrnny | Strednd | 0,75 kg| 30 3 25 80 15 31 6 46 50 4:25 | 341 60 | 13:00
1kg 55 4:30 | 3:46 60 | 13:00
0,5kg 54 4:29 | 345 60 | 13:00
Tmava | 0,75 kg 60 4:35 | 3:51 60 13:00
1kg 64 4:39 | 3:55 60 13:00
0,5kg 40 229 | 2:10 60 13:00
Svetla | 0,75 kg 44 233 | 2:14 60 13:00
1kg 48 2:37 | 218 60 | 13:00
Richle 0,5kg 45 2:34 2:15 60 13:00
5 |pecenie Strednd [0,75kg| 5 3 25 30 6 46 0 0 50 2:39 | 2:20 60 | 13:00
celozrny 1kg 55 2:44 2:25 60 13:00
0,5kg 54 243 | 224 60 | 13:00
Tmava | 0,75 kg 60 2:49 | 2:30 60 | 13:00
1kg 64 2:53 | 2:34 60 | 13:00
0,5kg 52 3:17 | 2557 60 13:00
Svetla | 0,75 kg 54 3:19 | 2:59 60 13:00
1kg 56 3:21 3:01 60 13:00
0,5kg 54 3:19 2:59 60 13:00
6 |Slady Stredna [0,75kg| 0 | 3 | 31 | 31 | 15 | 30 | 10 | 50 | 57 | 322 | 302 | 60 |13:00
1kg 60 3:25 3:05 60 13:00
0,5kg 58 3:23 3:03 60 13:00
Tmavé |0,75 kg 61 3:26 | 3:06 60 | 13:00
1kg 64 329 | 3:.09 60 | 13:00
7 |Bez lepku Stredna 075k 8 4 19 0 0 0 10 48 % 254 237 5 1300
1kg 100 | 2:59 | 2:42 60 13:00
8 | Velmi rychly | Strednd | 1kg 0 5 15 0 0 0 10 12 48 1:20 N/A 22 13:00
9 |Torta N/A | 0,5kg 0 3 4 0 0 0 0 0 75 1:22 N/A 22 13:00
10 |Cesto N/A N/A 0 3 27 60 0 0 0 0 0 1:30 | 1:14 N/A | 13:00
11 |Marmelada N/A N/A 0 0 15 0 0 0 0 0 70 1:25 N/A 20 13:00
12 |Pecenie N/A N/A 0 0 0 0 0 0 0 0 [10-90"[10-90" | N/A 60 N/A
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PECIEME CHLIEB

Kratky popis najbeznejsich ingrediencii pouzivanych na pecenie chleba

1. Chlebova muka
Chlebova muka ma vysoky obsah lepku (preto ju mézeme taktiez nazyvat mukou s vysokym
obsahom lepku, ktora obsahuje velké mnozstvo bielkovin), dobré elastické vlastnosti a dokaze
po nakysnuti udrzat velkost chleba tak, aby sa neprepadol. Pretoze je obsah lepku vyssi nez
pri normalnej muke, je mozné ju pouzit na pecenie chleba vacsich velkosti s lepsimi vndtornymi
vldknami. Chlebova muka je najdolezitejSou ingredienciou pri peceni chleba.

2. Cistd maka
Cistd muka sa vyrdba zmiesanim dokladne vybranej makkej a tvrdej psenice, a je vhodna na
rychle pecenie chleba alebo pecenie kolacov.

3. Celozrnna muka
Celozrnna muka sa vyrdba mletim psenice a obsahuje pseni¢nu Supku a lepok. Celozrnna muka je
tazsia a vyzivnejsia nez normalna muka. Chlieb vyrobeny z celozrnnej muky ma obvykle mensiu
velkost. Preto je vo velkom mnozZstve receptov pre dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov obvykle
kombinovana celozrnna muka a chlebova muka.

4. Cierna p3eni¢na muka
Cierna p$eni¢na muka, tiez nazyvana ako ,hruba muka”, je druhom muky s vysokym obsahom
vladkniny, ktora je podobna celozrnnej muke. Pre ziskanie vacsej velkosti po kysnuti je nutné ju
pouzivat v kombindcii s velkym podielom chlebovej muky.

5. Prasok do peciva
Prasok do peciva sa vyraba mletim jemnej psenice alebo psenice s nizkym obsahom bielkovin
a pouziva sa Specialne na pecenie kolacov. R6zne druhy muky vyzeraju podobne; G¢innost
kvasnic alebo absorbovatelnost roznych druhov muky sa znacne lisi podla oblasti pestovania,
podmienok rastu, procesu mletia a skladovatelnosti. Pre vyskusanie si vyberte muku réznych
znaciek dostupnych na trhu, ochutnajte ju a porovnajte vysledky — potom si vyberte muku, ktora
podla vasich skusenosti a z hladiska chuti poskytuje najlepsie vysledky.

6.  Kukuri¢na muka a ovsena muka
Kukuri¢nd muka a ovsena muka sa vyrabaju mletim kukurice a ovsa. Obidve su dopinkové
ingrediencie pre pecenie hrubého chleba a pouzivaju sa pre zlepsenie chuti a Struktury chleba.

7.  Cukor
Cukor je velmi délezitou ingredienciou pre sladku chut a farbu chleba. Biely cukor poméha
chlebu v kvaseni a pouziva sa Siroko ako vyzivna zlozka. V Specidlnych pripadoch sa moze
pouzivat hnedy cukor, praskovy cukor alebo cukrova vata.

8.  Kvasnice
Kvasnice podporuju proces kvasenia cesta a produkuju oxid uhlicity, ktory poméha chlebu zvadit svoj
objem a zjemnit vnutorné vlakna. Rychle kvasenie kvasnic vak vyZzaduje uhlovodan v cukre a muke.
1 ¢aj. lyzicka aktivnych suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. lyzZicky instantnych kvasnic
5 ¢aj. lyziciek aktivnych suchych kvasnic = 1 ¢aj. lyzicka instantnych kvasnic
2 caj. lyzicky aktivnych suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. lyzicky instantnych kvasnic
Kvasnice musia byt ulozené v chladnicke, pretoze by sa pri vysokej teplote znicili; pred ich pouzitim
skontrolujte datum pouzitelnosti a skladovatelnosti. Po kazdom pouziti ich ¢o najrychlejSie ulozte
spat do chladnicky. Neschopnost chleba nakysnut je zvycajne sposobend mrtvymi kvasnicami.

N

v Tip:

Q Pomocou nizsie popisaného postupu mozete zistit, ¢i su vase kvasnice cerstvé a aktivne, alebo nie:

1. Nalejte do odmernej salky 1/2 hrnceka teplej vody (45 — 50 °C).

2. Pridajte 1 c¢ajovu lyzicku bieleho cukru a zamiesajte, potom vsetko este posypte 2 cajovymi
lyzickami kvasnic.

3.  Postavte odmernu $alku na cca 10 minut na teplé miesto. Zmes uz nemiesajte.

4.  Pena musi dosiahnut az k okraju odmernej salky. Ak tomu tak nie je, su kvasnice mrtve
alebo neaktivne.
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9. Sol
Sol' je nutna pre zlep3enie vone chleba a farby korky. Sol ale taktiez zabrariuje kvasniciam
v kysnuti. Nikdy nepouzivajte v recepte prilis vela soli. Ak nechcete pouzivat sol, mézete ju
vynechat. A chlieb bude vacsi, nez pri pouziti soli.

10. Vajcia
Vajcia moézu vylepsit Strukturu chleba, urobit chlieb vyZivnejsim a vacsim a pridat chlebu Specificku
vonu vajec. Ak chcete pouzit vajcia, musite ich zbavit Skrupiny a rovnomerne rozmiesat.

11. Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk dokaze chlieb zjemnit a predlzit jeho trvanlivost. Maslo by malo byt po vybrati z chladni¢ky
pred pouzitim rozpustené alebo nakrajané na malé casti, aby sa rovhomerne rozmiesalo.

12. Prasok do peciva
Prasok do peciva sa pouziva najma pre kysnutie pri peceni chleba a kolacov v programe Ultra
Fast (Velmi rychle pecenie). Vdaka vyuzitiu chemickych principov nepotrebuje ¢as na kvasenie
a produkuje plyn, ktory vytvara bubliny alebo zjemnuje Strukturu chleba.

13. Sdéda
Plati to isté, ¢o pri prasku do peciva. Je mozné ju taktiez pouzivat v kombinacii s praskom do
peciva.

14. Voda a iné tekutiny
Voda je pri vyrobe chleba nevyhnutnou ingredienciou. VSeobecne je najvhodnejsia voda s teplotou
v rozmedzi 20 — 25 °C. Pre kysnutie v zrychlenych programoch by vSak mala byt teplota vody
v rozmedzi 45 - 50 °C. Vodu mézete nahradit ¢erstvyym mliekom alebo vodou zmieSanou s 2 %
mlie¢nym praskom, ktory méze zlepsit voru chleba a vytvorit krajsiu farbu korky. V niektorych
receptoch moze byt za ticelom zlepsenia vone chleba pouzivany dzus (napr. jablkovy, pomarancovy,
citrénovy ap.).

Poradie vkladania ingrediencii

Pri vSetkych receptoch je potrebné dodrzat vieobecny postup pri pridavani jednotlivych ingrediencii:

3 Ako prvé vkladdme do nadoby na pecenie tekutiny (voda, mlieko, pivo, cmar, kyslé mlieko,
jogurt ap.)

3 Potom pridavame sypké suroviny (muka, bylinky, chlebové korenie, otruby, klicky, viocky, semienka

ap.)

Do jedného rohu nasypeme sol

Do druhého rohu nasypeme cukor

Do dalSieho korenie (olej, ocot ap.)

Uprostred nadoby urobime do muky jamku, do ktorej umiestnime kvasnice alebo prasok na

pecenie, ktoré lahko zahrnieme mukou. Ak pouzivame cerstvé kvasnice, je dobré davat cukor

priamo k nim. Kvasnice alebo prasok do peciva ukladame vzdy na suchd muku!

>~. Tip:

Q Pri tazkom ceste s vysokym podielom Zzita alebo celozrnnych komponentov odporu¢ame pre
dosiahnutie lepsieho vysledku hnetenia obratit poradie ingrediencii, t. j. najprv vlozit suché
kvasnice a muku, a az nakoniec tekutinu.

Zapamatajte si niekolko dalsich dolezitych zasad pre pecenie v domacej pekarni:

3 Sol'a drozdie nikdy nesmu vzdjomne prist do priameho kontaktu!

3 Cereélie nechajte pred pridanim do pekarne cez noc namocené vo vode

3 V pripade odloZeného Startu pouzite vzdy studené ingrediencie

3 Pri peceni s odloZzenym $tartom nepouzivajte rychlo sa kaziace ingrediencie, ako su napr. vajcia,
Cerstvé mlieko, ovocie, cibula a pod.

3 Chlieb po vybrati z pekarne nechajte pred krajanim este asi 15 minut schladnut na vhodnej
podlozke (napr. drevenej alebo nylonovej doske)
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Recepty

A Upozornenie:

Pomery hmotnosti, objemov a obsah jednotlivych ingrediencii vo vsetkych nizsie uvedenych
receptoch berte, prosim, iba ako orientacné. Vysledok pecenia zavisi od mnohych faktorov:
e tvrdost vody (pri pouziti prilis makkej vody kysne cesto rychlejsie)
e vlhkost vzduchu v kuchyni (v pripade zvysenej vlhkosti je potrebné o 1 - 2 lyzice znizit

mnozstvo vody)

¢ nadmorska vyska (nad 750 m nad morom kysne cesto rychlejsie)
e konzistencia ingrediencii

Z vyssie uvedenych dévodov odporuc¢ame vami vybrany recept v pripade potreby upravit podla
aktualnych podmienok.

~. Tip:

Q V pripade, Zze z akéhokolvek dovodu nechcete piect chlieb podla receptov, mézetessiv predajniach
potravin zakupit uz hotové zmesi na pecenie. Pri hotovych zmesiach na pecenie postupujte vzdy
presne podla ndvodu uvedeného na prebale vyrobku. Berte taktiez, prosim, na vedomie, Ze aj do

takto zakupenych hotovych zmesi je pri niektorych vyrobcoch vyzadované pridanie kvasnic ako
samostatnej ingrediencie.

Recepty na chlieb

Jemny grahamovy chlieb

Suroviny:

350 ml vody

3 lyzZice oleja

2 lyzicky soli

1 lyzicka rasce

1 lyzica suseného mlieka

300 g hladkej muky

100 g zitnej muky

100 g muky grahamovej

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000g / korka LIGHT (svetld)

Biely rascovy chlieb

Suroviny:

300 ml vody

2 lyzi¢ky cukru

2 lyzicky soli

1 lyzicka rasce

500 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

Nastavenie pekérne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Jogurtovy chlieb

Suroviny:

150 ml bieleho jogurtu

1 lyZica oleja

200 ml vody

2 lyzicky cukru

2,5 lyzicky soli

300 g polohrubej muky psenic¢nej
100 g p3enicnej chlebovej

100 g zitnej chlebovej
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1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
po signéli semienka po lyzicke: sezamové, [anové semienka, rasca, melon, tekvica ap.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Pivny chlieb

Suroviny:

250 ml piva

100 ml vody

2,5 lyzicky drvenej rasce

2 lyzicky soli

350 g hladkej muky

150 g zitnej chlebovej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
semienka podla chuti (napr. sine¢nicové)
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Spaldovy chlieb

Suroviny:

350 ml cmaru

50 ml vody

1 lyZica octu

2 lyzice olivového oleja

1 lyzicka soli

1 lyzi¢ka cukru

250 g hladkej muky

250 g celozrnnej Spaldovej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
slnecnica

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka DARK (tmava)

Biely hriankovy chlieb

Suroviny:

320 ml mlieka

40 g rastlinného oleja alebo rastlinného masla

500 g polohrubej pseni¢nej muky

30 g Solamylu (zemiakového skrobu)

1 lyzicka soli

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zédkladny chlieb) / velkost 1000g / kérka LIGHT (svetld)

Chlieb Sumava

Suroviny:

320 ml vody

1 lyzica octu

2 lyzice oleja

2 lyzicky rasce

2,5 lyzicky soli

220 g hladkej muky

230 g zitnej chlebovej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
2 lyzice sInecnicovych semienok

Nastavenie pekarne: BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000g / kdrka MEDIUM (stredne tmava)
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Skvarkovy chlieb

Suroviny:

200 ml cmaru (moéze byt aj kysla smotana)

150 ml vody (mozno pridat podla hustoty cmar)

1 lyZica octu

1 vrchovata lyzica mletych skvariek

1,5 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

1 lyzicka rasce

150 g celozrnnej Zitnej muky

350 g hladkej muky

1 a 1/4 lyzicky suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

SInecnicovy chlieb

Suroviny:

330 g vody

2 lyZice oleja

1 lyZica octu

280 g hladkej muky

120 g celozrnnej hladkej muky

60 g Spaldovej muky

80 g Zitnej chlebovej muky

2 lyzicky soli

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
5 lyzic slne¢nic

Nastavenie pekdrne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Skvarkovo-cesnakovy chlieb

Suroviny:

320 ml vody

2 lyZice oleja

1 lyzica octu

1,5 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

2 lyzicky susenej zemiakovej kase

1 lyZicka suseného cesnaku (alebo 1 - 2 struciky)

1 lyzicka rasce

3 lyzice jemne nakrdjanych alebo pomletych Skvariek
350 g hladkej muky

150 g zitnej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Chlieb s medom a sIne¢nicovymi semienkami

Suroviny:

280 ml vody

15 g masla

1 lyzica suseného mlieka

1 lyzicka soli

1,5 lyzice medu

200 g svetla muka

200 g muka Granary (v celozrnnej muke pridané drvené pseni¢né a zitné zrnad)

SK-18

© Copyright 2012, Fast CR, a.s. Revision 07/2012



PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS

1/2 lyzi¢ky suseného alebo polovicu z 1/4 ¢erstvého drozdia
2 lyZice sInecnicovych semien
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 750 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Bananovy chlieb

Suroviny:

6 lyzic mlieka

200 g bananov (rozmixovanych alebo roztlacenych vidlickou)

1 vajce

70 g rozpusteného masla

70 g cukru

450 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000g / korka LIGHT (svetld)

Pérovy chlieb so syrom

Suroviny:

200 ml vody

2 lyZice oleja

1 rozslahané vajce

150 g syra Cottage

200 g polohrubej muky

100 g $paldovej muky

100 g celozrnnej Zitnej muky

100 g psenic¢nej chlebovej muky

2 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

2 lyzi¢ky suseného alebo 1/2 ¢erstvého drozdia
Po signali 1 maly por

Nastavenie pekdrne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Syrovy chlieb s kecupom

Suroviny:

200 ml vlaznej vody

1 rozslahané vajce

1 lyzica olivového oleja

4 lyzice keCupu

1 lyzicka soli

1/4 lyzicky mletého cierneho korenia

300 g chlebovej pseni¢nej muky

100 g chlebovej Zitnej muky

100 g $paldovej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
Po signdli 250 g struhaného eidamu
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / 1000g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Starocesky chlieb

Suroviny:

230 ml vody

1 lyzica octu

2 lyzicky soli

75 g varenych zemiakov

450 g hladkej chlebovej muky
1 lyzicka drvenej rasce
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1/4 lyzi¢ky drveného fenikla

1/4 lyzi¢ky drveného anizu

1/4 lyzicky drveného koriandra

1 lyzicka cukru

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

Nastavenie pekarne:Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

Olivovo-oreganovy chlieb

Suroviny:

300 ml teplej vody

stipka cukru

1 lyzicka soli

1 lyZica olivového oleja

1 nakrajana cibula

540 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

1/4 lyzicky cerstvo mletého cierneho korenia

50 g nahrubo nakrajanych vykéstkovanych ciernych oliv

1 lyZica nakrajaného cerstvého oregana (alebo 1 lyzicka suseného)

1 lyZica nakrajanej cerstvej petrzlenovej viiate

Postup: Na oleji dozlata osmazime cibulu. Do nadoby dame vodu, osmazenu cibulu s olejom, muku,
korenie, cukor, sol a drozdie. Olivy priddme az po signali.

Nastavenie pekérne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Bylinkovy chlieb s cmarom

Suroviny:

110 ml vlaznej vody

150 ml cmaru

1 lyzicka cukru

2 lyzicky soli

Cierne korenie

3 lyzice oleja

250 g hladkej muky

250 g polohrubej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
2 lyzice petrzlenovej viate

2 lyzice pazitky

2 lyzice képru

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Chlieb s olomouckymi tvar6zkami

Suroviny:

300 ml vody

1 lyzica olivového oleja

2 bielky alebo 1 vajce

4 lyzice keCupu

1 lyzicka soli

300 g chlebovej pseni¢nej muky

100 g $paldovej muky

70 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

50 g otrub

170 g nahrubo nastrdhanych olomouckych tvar6zkov
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladny chlieb) / 1000 g / korka MEDIUM (stredne tmava)
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Cesnakovy chlieb so zeleninou

Suroviny:

375 ml vody

2 lyzice olivového oleja

2 lyZice balzamikového octu

2 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

3 lyzicky suseného cesnaku

2 lyzicky provensalskych byliniek

2 plné lyzice lanovych semienok

200 g hladkej pseni¢nej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

100 g $paldovej pseni¢nej muky

200 g chlebovej Zitnej muky

1,5 lyzicky suseného alebo neceld 1/2 cerstvého drozdia

Napln:

sterilizovany hrasok

Cerstvy por na kolieska

mbze byt paprika, mlada cibulka, susené paradajky a pod.

Postup: Zakladné suroviny ddme do pekarne podla zvycajného postupu. Bylinky a cesnak dame
priamo do vody, lanové semienka namiesame priamo do muky. Po poslednom miesani vyberieme cesto
z pekarne, odstranime hnetaci hak (resp. haky) a do cesta zapracujeme naplri. Potom zmes vlozime
rychlo spat do pekarne na zdvere¢né kysnutie.

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

Fazulovy chlieb

Suroviny:

300 ml vody

2 lyZice pSeni¢nych otrub

2 lyZice lanovych semienok

1 lyzica soli

1 lyzicka mletej rasce

400 g hladkej muky

100 g chlebovej zitnej muky

1/4 Cerstvého drozdia (+ 1 lyzi¢cka cukru) alebo 1 lyZicka suseného drozdia

150 g Cervenych fazul z konzervy

Postup: Fazulu priddme, az ked'je cesto vyhnetené. Hned ako za¢ne faza kysnutia, vyberieme cesto
z pekarne (pekaren nechame zatvorenu a zapnutu), rozvalkdme, posypeme odkvapkanymi fazulami
a zrolujeme ako zavin. Z pekarne vyberieme hnetaci hak (resp. haky) a cesto vlozime spat.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Vlockovy chlieb

Suroviny:

150 ml jogurtu

200 ml vody

1 lyzicka sladidla (pripadne medu)
2 lyZice olivového oleja

2 lyZice kvasku

1 lyZica soli

2 lyZice rasce

320 g hladkej p3eni¢nej muky
100 g hladkej $paldovej muky
50 g ovsenych vlociek

60 g celozrnnej pseni¢nej muky

SK-21

© Copyright 2012, Fast CR, a.s. Revision 07/2012



PEKAREN CHLEBA

SBR 950SS

1/2 kocky Cerstvého alebo 2 lyzicky suseného drozdia
Nastavenie pekarne: Program ULTRAFAST 1000g (rychle pecenie) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM
(stredne tmava)

Kapustovy chlieb

Suroviny:

250 ml vody

250 g zmesi kapusty, syra a klobasky

100 g zitnej chlebovej muky

350 g pdenicnej hladkej muky

90 g $paldovej celozrnnej muky

2 lyzicky soli

1 lyzi¢ka Sladovitu (sladovy vytazok, mozno kupit v predajniach so zdravou vyZivou)
1/2 Cerstvého alebo 2 lyzicky suseného drozdia

rasca podla chuti

Nastavenie pekarne: Program ULTRA FAST 1000 g (rychle pecenie) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM
(stredne tmava)

Tmavy chlieb s ¢abajkou

Suroviny:

400 ml vody

1 lyZica octu

2 lyzice kvasku

250 g celozrnnej p3eni¢nej muky Special

150 g chlebovej tmavej zitnej muky

180g chlebovej pseni¢nej muky

1 lyZica rasce

2 lyzice lanovych semienok

1 lyZi¢ka suseného cesnaku

1 lyzi¢ka cukru

2 lyzicky soli

1 lyZicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

Postup: 5 minut pred koncom hnetenia priddme 1/2 nozi¢ky ¢abajky nastrihané nahrubo a hrst
nasekanej cerstvej pazitky. Potom nahrubo nastrihame 50 g tvrdého syra Koliba a pridéme ho do
cesta.

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Pohankovy chlieb

Suroviny:

150 ml bieleho jogurtu

200 ml vody

2 lyzice olivového oleja, pokial mozno Extra virgin
1 lyzica octu, pokial mozno vinneho

300 g hladkej muky

50 g plnohodnotnej muky

150 g pohankovej muky

100 g pohankovych krup

2 lyzice pohankovej krupice

2 lyzice pohankovych klickov

2 lyzice zemiakovej kase v prasku s mliekom
1 -2 lyzi¢ky instantnej melty

1 -2 lyzicky mletej rasce

2 lyzicky soli

1 lyzicka cukru
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3 lyZice kvasku

trosku krystalického (sypkého) vitaminu C

1/4 kocky cerstvého alebo 1 lyzi¢ka suseného drozdia

Postup: Pohankové krupy preplachneme, zalejeme teplou vodou a nechdme 2 - 3 hodiny pucat. Pred
pripravou cesta ich zlejeme (vodu mézeme pouzit do cesta) a ¢ast krip si nechame na posypanie
chleba - to vykonavame pred poslednym kysnutim. Zmaknuté kripy davame zéarover s mukou.
Nastavenie pekdrne: Program BASIC WHITE (zakladny biely chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM
(stredne tmava)

Cesnakovo-nivovy chlieb

Suroviny:

350 ml vody

1 lyzicka soli

1 lyzi¢ka cukru

1,5 lyZice oleja

1/2 hrn¢eka rozdrobenej Nivy

4 -5 roztlacenych strucikov cesnaku

140 g hladkej muky

200 g celozrnnej pseni¢nej muky

200 g celozrnnej zitnej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program WHOLEWHEAT (celozrnny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM
(stredne tmava)

Tmavy cokoladovy chlieb

Suroviny:

400 ml vody

4 lyzice praskového cukru

1,5 lyzicky soli

400 g hladkej pseni¢nej muky

100 g kakaového prasku

2 lyzicky suseného alebo 1/2 Cerstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Recept na marmeladu

Suroviny:

500 g ovocia

165 g zelirovacieho cukru

1 lyzicka citrénovej Stavy

Postup:

Ovocie dokladne umyjeme, podla druhu olupeme (napr. broskyne), vykéstkujeme (napr. ceresne)
a rozmixujeme. Potom nalejeme rozmixovanu zmes do nadoby na pecenie, pridame ostatné
ingrediencie a za¢tneme program. Po ukonceni programu nalejeme marmelddu do pohéroy, ktoré sme
predtym 20 minut sterilizovali v rure pri

150° C. Na zaver zavieckujeme a otocime pohdre dnom nahor, aby sa viecka zatiahli.

Nastavenie pekarne:Program JAM (dzem)
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SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TAZKOSTIi PRI PECENI

z nadoby na pecenie

nadmerné mnozstvo kvasnic.

C. Problém Pri¢ina Rieenie
Nlekt_ore |r_19red|enC|e sa prilepili Odpojte pekaren od siete a ocistite
k ohrievaciemu telesu alebo - . X
o L X P X ohrievacie teleso — dajte ale pozor,
Dym z ventila¢cného |sa dostali do jeho blizkosti. T
1. R . ity o aby ste sa nepopalili. Pri prvom
otvoru pri peceni Pri prvom pouziti méze ist Sier - .
. P pouziti vysuste prevadzkou a otvorte
o olej, ktory zostal na povrchu
. - veko.
ohrievacieho telesa.
Pouzivate funkciu na udrzovanie
Doln kérka chleba tegloty chkeba a necljavate Vytlahmte chllevb sko.r, nepouzivajte
2. | e s chlieb prilis dlho v nddobe na funkciu na udrzovanie teploty
je prilis silnd L 5
pecenie, takze sa nadmerne chleba.
straca voda
Po vybrati chleba naplrite nddobu na
3 Chlieb je mozné len |Hnetaci hak je tesne prilepeny chlieb teplou vodou a hnetaci hak do
* | velmi obtazne vybrat | k hriadelu v nadobe na chlieb nej na 10 minut ponorte; potom ho
vytiahnite a ocistite.
1. Vybrana programova Vyberte spravnu programovu ponuku
ponuka nie je spravna
2. Po spusteni programu ste
niekolkokrat otvorili kryt, | Neotvarajte pri poslednom kysnuti
Ingrediencie nie a chlieb je suchy a nema kryt
4 s rovnomerne hnedu farbu kérky
" |zamieSané a su ) _ i
nespravne upecené o . SkontroIUJ_te otvor hnetaaeho h§kq,
3. Odpor pri miesani je prili§ | potom vytiahnite nadobu na pecenie
velky, takZe sa hnetaci a spustite prevadzku bez zataZenia.
hak takmer neotaca Ak sa spotrebi¢ nesprava normalnym
a dostato¢ne nemiesa spésobom, kontaktujte autorizované
servisné stredisko.
Je pocut hluk Nadoba na pecenie je nespravne Sk’ontroIUJte, ¢! J€ spravne pripevnena
. ] . nadoba na pecenie, i je cesto
5. |motora, ale cesto sa |upevnena alebo cesto je prilis ] . ) L
e ) . e pripravené podla receptu a ¢i maju
nemiesa objemné pre miesanie : e . ,
ingrediencie spravnu hmotnost
S - Nadmerné mnozstvo kvasnic, Skontrolujte vyssie uvedené faktory,
Chlieb je tak velky, . o . . A
6. |, > muky alebo vody, alebo prili3 znizte zodpovedajucim spésobom
Ze tlaci na kryt . . M ! A
vysoka teplota prostredia mnozstvo ingrediencii alebo teplotu
Ziadne kvasnice alebo
nedostato¢né mnozstvo kvasnic,
Chlieb je prilis maly |alebo kvasnice nie su aktivne Skontrolujte mnozstvo a aktivitu
7. |alebo nedoslo ku z dovodu prili$ vysokej teploty kvasnic, zvyste zodpovedajucim
kysnutiu vody, alebo doslo k zmiesaniu sposobom teplotu prostredia.
kvasnic so solou, alebo je prilis
nizka teplota prostredia.
Cesto je prilis Nadmerné mnozstvo tekutin . N . .
; . . v . , L Znizte mnozstvo tekutin a zlepsite
8. |objemné a pretekd |<iniace cesto jemnym a tiez

tuhost kvasnic
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C. Problém

Pricina

Riesenie

Chlieb sa pri peceni
9. |[cesta uprostred
rozpada

1. Pouzitd muka nema
zodpovedajuce zloZenie
a nedokaze privodit
kysnutie cesta

Pouzite chlebovi muku alebo silny
prasok.

2. Kvasenie je prili§ rychle
alebo je teplota kvasnic
prilis vysoka

Kvasnice sa pouzivaju pri teplote
nizsej, nez je izbova teplota

3. Nadmerné mnozstvo vody

robi cesto prilis vihkym
ajemnym.

Podla schopnosti vstrebavat vodu
upravte mnozstvo vody v recepte

Chlieb méa prilis
velki hmotnost

a jeho struktura je
prili§ hutna

10.

1. Prilis mnoho muky alebo
nedostatok vody

Znizte mnozstvo muky alebo zvyste
mnozstvo vody

2. Prilis mnoho ovocnych
ingrediencii alebo prilis
mnoho celozrnnej muky

Znizte mnozstvo zodpovedajucich
ingrediencii a zvyste mnozstvo
kvasnic

Po nakrajani chleba
11. |su stredové casti
duté

1. Nadmerné mnozstvo
vody alebo kvasnic, alebo
chybajuca sol

Znizte zodpovedajucim spésobom
mnozstvo vody alebo kvasnic
a skontrolujte, ¢i bola pridana sol

2. Prili§ vysoka teplota vody

Skontrolujte teplotu vody

K povrchu chleba
12. |je prilepeny suchy
prasok

1.V chlebe su silné résolovité

ingrediencie ako napr.
maslo a banany a pod.

Nepridavajte do chleba silné
résolovité ingrediencie.

2. Miesanie nie je z dévodu

nedostatku vody adekvatne

Skontrolujte vodu a mechanicku
konstrukciu pekarne

Pri peceni kolacov
alebo pokrmov

s velkym mnozstvom
cukru je korka prilis
silna a farba korky
prilis tmava

13.

Ro6zne recepty alebo ingrediencie

maju na vyrobu chleba velky
vplyv; farba korky je tmava
z dévodu velkého mnozZstva
cukru

Ak je farba kérky pri receptoch

s velkym mnoZzstvom cukru prilis
tmava, stlacte tlacidlo Start/Stop

pre prerusenie programu 5 - 10

min. pred planovanym ¢asom
dokoncenia. Pred vybratim chleba by
ste mali ponechat chlieb alebo kola¢
v nadobe na pecenie priblizne 20
minut, s uzatvorenym vekom

Na displeji sa

14. zobrazuje , E:EE”

Teplotny senzor je odpojeny

Kontaktujte servisné stredisko

Na displeji sa

15 zobrazuje ,E:01”

Teplota okolia je vyssia nez 56 °C

Pekaren odpojte a nechajte
vychladnut

Na displeji sa

16. zobrazuje ,E:00”

Teplota okolia je nizsia nez -20
°C

Pekaren odpojte a premiestnite ju do
temperovanej miestnosti

Na displeji sa

17. zobrazuje ,H:HH"

Chybny teplotny senzor

Kontaktujte servisné stredisko
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TECHNICKE UDAJE

Menovité napéatie
Menovity kmitocet
Menovity prikon
HIUENOST: ..o

..230 V AC (striedavé)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 60 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhladom na referen¢ny akusticky vykon 1 pW.

Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

Tento symbol na vyrobku, jeho prislusenstve alebo obale oznacuje, Ze s tymto vyrobkom nesmie
byt zaobchadzané ako s domovym odpadom. Vyrobok zlikvidujte jeho odovzdanim na zberné
miesto na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. V krajindch Eurdpskej Unie a inych
eurdpskych krajindch existuju samostatné zberné systémy na zhromazdovanie pouZitych
elektrickych a elektronickych vyrobkov. Zaistenimich spravnej likvidacie pomozete prevencii vzniku

I otencidlnych rizik pre Zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré by mohli vzniknut nespravnym
zaobchddzanim s odpadmi. Recyklacia odpadovych materidlov napomaha udrzaniu prirodnych
zdrojov surovin — z uvedeného dévodu nelikvidujte, prosim, vase staré elektrické a elektronické
zariadenia s domovym odpadom. Pre ziskanie podrobnych informacii pre recyklaciu tohto
vyrobku kontaktujte, prosim, pracovnika ochrany zivotného prostredia miestneho (mestského
alebo obvodného) tradu, pracovnikov zberného dvora alebo zamestnancov predajne, v ktorej
ste vyrobok kupili.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy materidl odloZte na miesto urcené obcou na ukladanie odpadu.

Tento vyrobok je v sulade s poZiadavkami smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite
c € a elektrickej bezpecnosti.
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