Automaticka domaci pekarna
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Prosime prectéte si nasledujici instrukce.

VaSe doméci pekarna je vysledkem dlouholetého vyvoje a zkusenosti s domacimi pekarnami. Jestlize jste nikdy vlastni chleba nepekli, jsou pro vas informace v tomto
navodu nezbytné nutné pro to, abyste dosahli co mozna nejlepSich vysledkd.

Existuje nékolik podstatnych rozdili mezi pecenim chleba ruéné a v doméci pekamé. Proto je nejlepsi, pfistupujete-li k peCeni v domaci pekarné bez jakychkoli
predsudka.

Automaticka picka na chleba Professor je idealnim prostfedkem pro kazdého, koho dfive odradila vyroba vlastniho chleba. ZkuSeni pekafi se mohou t€Sit z
automatického zpusobu vyroby rodinnych pochoutek. Jednou z hlavnich vyhod je, Ze nejinavnéjsi ¢ast peceni chleba, tzn. hnéteni, je zcela automatizovana. Dobu
hnéteni mlzete vyuzit podle svych pfedstav a navic nebudete muset umyvat zadné dalsi nadobi, protoZe hnéteni probiha ve stejné nadobé, jako peceni.

Tento navod byl vytvofen k tomu, abyste dosahli vynikajicich vysledkud jiz pfi peceni vaSeho prvniho bochniku. Je zde uvedeno mnoho rozliénych receptu, které
vyuzivaji vSechny funkce a programy tohoto pﬁs'troje. Tyto recepty byly vytvoFeny proto, abyste se naucili vasi domaci pekarnu pouzivat intuitivné. To vam umozni
upravovat recepty a pfip. si vytvaret své vlastni. Casem pravdépodobné zjistite, ze vétSina receptli jsou variace na recepty uvedené v tomto navodu.

Prosime, uschovejte krabici a obaly od doméaci pekarny
Obal je specialné vytvoren pro bezpecny transport tohoto pfistroje. Jestlize budete nékdy pfistroj zasilat do servisu a neza$lete jej v originalnim baleni, hrozi nebezpedi
poSkozeni vyrobku.

Pekarna je uréena pouze pro pouziti v domacnosti, pro peéeni maximalné dvou bochnikl denné.
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/\ DULEZITE BEZPEENOSTNi POKYNY

Pred pouzitim tohoto nebo jiného elektrického zafizeni
byste méli dodrzet nasledujici upozornéni:

* Pfed prvnim uvedeni do provozu si prectéte pozorné
cely Navod k obsluze, prohlédnéte si vyobrazeni a
navod si uschovejte.

* Zkontrolujte, zda Udaje na typovém Stitku odpovidaji
napéti ve vasi el. zasuvce. Vidlici napajeciho pfivodu
je nutné pripojit do spravné zapojené a uzemnéné
zasuvky dle CSN.

* Pravidelné kontrolujte zafizeni a pfivodni kabel, zda
nedoslo k néjakému poskozeni. PoSkozeneé zafizeni
nikdy nepouzivejte. Zafizeni nikdy neopravujte
samostatné, pokud je poskozen sitovy kabel nebo
zastrcka, pokud je porouchané nebo doslo k jeho padu
Ci jakémukoliv jinému poskozeni. Poskozené zafizeni
predejte k prozkoumani, opravé nebo mechanickému
nastaveni autorizovanému servisnimu stredisku.

+ Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el.
zasuvky nebo nevytahujte z el. zasuvky mokryma
rukama. Pro uplné odpojeni zafizeni z elektrické
sité vypojte zastrcku ze sité. Nikdy netahejte za
kabel, ale pouze za zastrcku.

* Spotiebi€ je ur€en pouze pro pouziti vdomacnosti
a podobné ucely. Neni uréen pro pouziti v
prostorach jako: kuchyinské kouty v obchodech,
kancelafich a jinych pracovistich, zemeédélské
farmy, hotelové, motelové pokoje a podobné
obytné prostory, penziony apod. Spotiebié¢
nepouzivejte v prumyslovém prostiedi nebo
venku €i k jinym Géel(im, nez pro které je urcen.

+ Tento spotrebi¢ nesméji pouzivat déti ve véku
od 0 do 8 let. Tento spotfebi€¢ mohou pouzivat
déti ve véku 8 let a starsi, pokud jsou trvale
pod dozorem. Tento spotiebi¢ mohou pouzivat
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi i
mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkusSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly poufeny o pouzivani spotrebice
bezpe€nym zplsobem a rozumi pfipadnym
nebezpecim. Udrzujte spotiebi¢ a jeho privod
mimo dosah déti mladsich 8 let. Cisténi a udrzbu
provadénou uzivatelem nesmeji provadeét déti.
Déti si se spotfebicem nesméji hrat.

Vysvétlete Vasim détem nebezpedi, ktera mohou

v souvislosti s provozem spotiebi¢e vzniknout:

- zahraté a horké casti nebo pohyblivé ¢asti
s ostrou hranou

- horka para unikajici pfi provozu

- nebezpeci urazu elektrickym proudem

Zvolte misto provozu spotiebice tak, aby k nému

déti nemeély pristup.

Rovnéz sitovy kabel musi byt mimo dosah

déti, mohly by za néj spotiebi¢ stahnout nebo

prevrhnout.

* Spotiebi¢ nenechavejte v provozu bez dozoru a
kontrolujte ho po celou dobu pfipravy potravin.

* Pokud je zafizeni v provozu, mohou byt jeho ¢asti
(véetné sklenéného vika) velmi horké. Z tohoto
divodu se nedotykejte zadnych horkych casti.
Pouzivejte pouze tuchyty a ovladaci prvky. Béhem
provozu se nedotykejte rotujicich hnétacich haku.

* Abyste zabranili urazu elektrickym proudem, nikdy se
nedotykejte pfivodnich kabell ani zasuvky a nikdy
nepokladejte zafizeni do vody ani jinych tekutin.

« Zafizeni vzdy odpojte od sité, pokud neni delSi dobu
Vv provozu nebo pfi jeho cCisténi. Pfed Cisténim nebo
pfenaSenim nechejte zafizeni zcela vychladnout.

« NepouZivejte Zadna pfisluSenstvi, ktera nebyla
schvalena vyrobcem. Jinak dojde k poruSeni
zaruénich podminek a mize dojit nebezpeci pozaru,
urazu elektrickym proudem nebo jinému zranéni.
Spotfebi¢ neni uréen pro ¢innost prostfednictvim
vnéjSiho Casového spinace nebo dalkového ovladani.

* Spotrebi€ pokladejte na rovny a pevny povrch. Nikdy
ho nepouzivejte v blizkosti vznétlivych materiald,
jakymi jsou noviny, ubrusy, zavésy, zaclony, koberce,
dfevo apod.

« Spotfebi¢ Ize provozovat na misté, kde je ve sméru
hlavniho salani dodrzena bezpecna vzdalenost od
povrchu hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich
smérech min. 100 mm. Béhem provozu pravidelné
kontrolujte stav potravin v pecici nadobé. V pfipade,
ze dojde k jejich vzniceni, spotfebi¢ ihned vypnéte a
odpojte od sitové zasuvky a viko nechte uzaviené.

« Zafizeni nepouzivejte vné budov.

* Nenechavejte kabel vést pfes hranu stolu, pracovni
desku a horké povrchy.

« Zafizeni nikdy nepokladejte blizko zdroji tepla
(plynovéa nebo elektricka topeni nebo kamna).

« Zafizeni nikdy nepfikryvejte hoflavymi materialy.

« Dovozce neodpovidd za Skody zpUsobené
nespravnym pouzivanim spotfebie a pfisluSenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni,
opareni, pozar apod.) a neni odpovédny ze zaruky
za spotfebi€ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

* Spotfebi¢ nezakryvejte, jinak hrozi riziko vzniku
pozaru (kdyZ je zakryt a dojde k jeho automatickému
spusténi pres vestavény ¢asovac).

« Do spotiebiCe nevkladejte alobal, pecici folie a
podobné materialy, ani jej nespoustéjte naprazdno.
Vzdy se pred zapnutim ujistéte, ze je v ném spravné
vloZena pecici nadoba a vSechny ingredience.

* Neponofujte spotfebiC, napajeci kabel ani sitovou
zastr¢ku do vody nebo jiné tekutiny.

Pristroj je uréen pouze pro pouziti
v domacnosti.
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Co byste méli védét, nez zacnete

O chlebu

Chleba je jeden z nejstarSich pokrmu, které zname. Kratce poté, co se ¢lovék naucil péstovat obili, se stal chléb hlavnim pokrmem lidi po celém svété. Kazda
kultura vyvinula svoji viastni metodu pfipravy chleba za pouziti mistnich surovin. Tento trend pfetrvava dodnes. Dokonce i chleba prodévany v supermarketech
se [i8i v jednotlivych zemich.

NezaleZi na tom, jaké druhy chleba nabizeji v pekarnach a supermarketech. Nic se nevyrovna vini a chuti chleba, ktery jste pravé doma upekli.

0O domacich pekarnach

S pokracujicim Uspéchem domaécich pekaren je potésujici zjistit, Ze ve skutenosti pomahaji zachovat tradici doméaciho peéeni chleba.

Jako ostatni doméaci spotfebice, také pekarna vam usetfi ¢as a praci. Nejvétsi vyhodou pekarny je, Ze vSechny procesy — hnéteni, kynuti i peeni probiha v jediné
nadobé. Vade doméaci pekarna vam umozni péct stéle krasné bochniky za pfedpokladu, Ze se budete Fidit instrukcemi a pochopite nékolik zakladnich pravidel.
Pokud neradi jite chleba o vzhledu a tvrdosti $kvarobetonové tvarnice, nepfedpokladejte, Ze na to vase pekarna bude myslet. Nemize vam fict, Ze jste zapomnéli
do tésta pfidat kvasnice nebo Ze pouZita mouka byla nevalné kvality nebo Spatné odméfena.

Ingredience

NejdaleZitj$im krokem pi pFipravé domaciho chleba je vybér surovin. Vly a vade pekarna budete mit mimoradné vysledky pouze se spravnymi surovinami. Ridte
se timto pravidlem: nejlepsi suroviny — nejlepsi vysledky. Mizerné suroviny — mizerné vysledky. Napf.: pokud pouzijete dobré kvasnice, dobrou mouku a studenou
vodu, chleba vam vykyne v jakékoli nadobé. Pokud vam tedy chleba nevykyne, neni pravdépodobné na viné vase pekarna, ale néktera z ingredienci.

Abychom vam usetfili ¢as a umoznili dosahovat pokazdé nejlepsich vysledkd, zaclenili jsme do tohoto navodu informaci o jednotlivych surovinach nutnych pro
pfipravu chleba.

Mouka

Pro pegeni chleba je nejdllezitéjsi surovinou mouka, ktera obsahuje bilkovinu lepek. Ta dava bochniku chleba schopnost udrzet sv(j tvar a zadrZet uvnitf oxid
uhlicity vyprodukovany kvasnicemi. Termin ,silnd mouka“ znamen4, ze tato mouka obsahuje vysoké mnozstvi lepku. Pravdépodobné byla mleta z tvrdé p3enice
a je nanejvy$ vhodna k pripravé chleba. Chut a obsah lepku zavisi na vyrobci. Pokud mlzete ziskat mouku pfimo od vyrobce, nezapomerite mu sdélit, Ze
potfebujete hladkou mouku s vysokym obsahem lepku.

Tmavéa mouka Tmava mouka je z 85% tvofena zrnem, odstranéna je vétSina otrub. Bochniky vyrobené z tmavé mouky maji tendenci vykynout méné, nez
bochniky z bilé mouky, protoze pouzitd mouka obsahuje méné lepku. Pokud budete kupovat tento typ mouky, méjte na paméti, ze s hladkou a silnou moukou
dosahnete lepSich vysledku.

Celozrna mouka Tato mouka obsahuje vSechny &asti obilky véetné otrub — vnéjSich oballi zrna, které jsou vynikajicim zdrojem vlakniny. Stejné jako pfi peceni
z tmavé mouky, pouZijte silnou mouku. Otruby v celozrnné mouce zpomaluji plsobeni lepku, takze bochniky maji tendenci kynout méné a maji vétsi hustotu
nez bochniky z bilé mouky. Nicméné, tato mouka je vytena - vyzkouSejte recept na medovy celozmny chléb. VaSe doméaci pekérna méa specialni program pro
celozrnny chléb, ktery vénuje vice asu hnéteni a kynuti.

Jemnozrnnad mouka Je silna bila mouka s pSeniCnymi a zitnymi zrny, ktera zajisti vy$Si podil vidkniny, texturu a pfichut. Pro vyrobu chleba pomoci ¢asovace
nepouZivejte jemnozrnnou mouku, protoZe zrnka absorbuji vodu a zvétsuji svij objem. Vysledkem by byl chléb s poru$enou strukturou.

Spaldova mouka PSenice $palda patfi k nejstarsim kulturnim plodinam. Nebyla &lechténa a proto si zachovala vynikajici viastnosti starych planych odriid obilovin.
Zrno ma vysoky obsah a pfiznivé slozeni bilkovin a lepku, ktery je snadno stravitelny. Obsahuje kvalitni tuk s vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin,
vétsi mnozstvi mineralnich latek jako jsou hof¢ik, vapnik, draslik, fosfor a zinek.

Zitna mouka obsahuje nékteré proteiny, ale tyto proteiny nejsou schopny vytvofit dostatené mnozstvi lepku. Z tohoto déivodu bude chiéb pfipraveny z Zitné mouky
velmi hutny a téZky. V pfipadé, Ze se v receptu v této uzivatelské pfirucce vyskytne zZitna mouka, nepouZivejte v&tSi mnoZzstvi této mouky nez je uvedeno, protoze
by mohlo dojit k pretizeni motoru.

Kvasnice

Kvasnice jsou Zivé organismy, které se v téstu mnozi. Produkuji oxid uhli€ity, ktery vytvafi v téstu bubliny a tim kyne. Pro pekarny je nejjednodussi pouzit suSené
kvasnice, ale je mozno pfipravit kvasek z obyCejnych kvasnic a ten pak pfidat do pekarny. V zadném pfipadé nepouzivejte kvasnice z jiz dfive rozdélaného sacku
nebo balicku. Pozn.: vétSina suSenych kvasnic neni zavisla na pfitomnosti cukru.

Sal
Sul dodava chlebu jeho chut, ale také muze byt pouZita pro zpomaleni ristu kvasnic.

Méslo nebo tuk
ZlepSuje chut a zmékéuje bochnik, diky nému kirka hnédne. Namisto masla muZete pouzit margarin nebo olivovy olej. NepouZivejte margariny, které maji méné
nez 40% tuku.

Voda

Pouzivejte mékkou vodu, pokud miZete. Ale vase domaci pekarna bude vyrabét vyborny chleba i s tvrdou vodou. Vétsinou se diskutuje o teploté vody pouzité
na chleba. Odpovéd je jednoducha. Pokud ponofite ruku do vody a ta vam pfipada chladng, je to v pofadku. Neni zadny dlvod, pro¢ vodu zahfivat. Pokud mate
pocit, ze je voda pfili§ studena, nechte ji hodinu odstat pfi pokojové teploté. Horka voda by mohla zabit kvasnice.

Ostatni prisady
Ostatni pfisady mohou byt cokoli: suSené ovoce, syr, ofechy, jogurt, ceredlie nebo jakékoli bylinky a kofeni. V3e zaleZi na vas. Je zde jen nékolik véci, které je
dobré vzit v Uvahu, aby vysledky byly co nejlepsi. Vzdy se vyvarujte vinkého obsahu. Sladte objem véci jako syr, mléko a Cerstvé ovoce s celkovym objemem
vody. Pro prvni pokus zkuste pfidat suché pfisady jako parmezan, suSené miéko nebo suSené ovoce. Jakmile ziskate zkuSenosti s vasi pekarnou a ziskate odhad,
které tésto vypada pfili§ suché nebo pfili§ vihké, muzete béhem procesu pridavat mouku nebo vodu. Nezapomerite pridat sdl, pokud pridate ostatni ingredience.
Pokud jsou pfisady mokré (jogurt) nebo praskovité (susené bylinky), pfidejte je hned na zacatku. Ofisky nebo suSené ovoce mizete pfidat aZ ve chvili, kdy pfistroj
zaCne pipat. To je znameni, ze je Cas pfidat dalsi ingredience. Nahlédnéte do tabulky na konci ndvodu a dozvite se, kdy ogekavat pipnuti.
Vejce: Vejce jsou nékdy pfidavana pro zvySeni nutritni hodnoty. Mohou také zlepsit trvanlivost a barvu peceného produktu. Pouzivana jsou stfedné velka vejce.
Ovoce: Susené ovoce je pouzivano v nékterych z nasledujicich receptu. Celkova hmotnost pouzitého suseného ovoce by neméla pfesahnout doporuceni
v receptech. Jestlize pouzijete Cerstvé ovoce, fidte se pouze pokyny v nasledujicich receptech, protoze obsah vody v ovoci ovlivni celkovy objem
bochniku.
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Otruby: Pro zvySeni obsahu vlakniny miZete pfidat 60 — 75 ml (4 - 5 Izi¢ek). NepouZivejte vétSi mnoZstvi nez je toto doporuceni, protoZe tento pridavek ovlivni
celkovy objem bochniku.

PSenicné klicky: MiZete pridat 60 ml (4 1Zicky), které pfidaji ofechovou pfichut.

Byliny: Byliny se pouZivaji pro pfidani chuti. MizZete je pouzivat v suSeném stavu i Cerstvé. V pfipadé, ze je pouzivate v suSeném stavu, pouZijte pouze malé
mnozstvi (1 - 2 Cajové IZicky). U Cerstvych bylin se fidte pokyny uvedenymi v receptech.

Orechy: Ofechy miZete pouzit, ale pfed pouzitim je jemné nasekejte nebo pomelte. NepouZivejte vétSi mnoZzstvi, neZ je doporuceno v receptech. Vyska chleba s
celkova hmotnost prekrocit doporuceni v receptech. Nezapomerite je pfed pouZitim posekat na drobné kousky, protoZe tyto Glomky ovlivni proces miseni.

Koreni: Kofeni se pouziva pro pfidani chuti. Pro ochuceni staci pouze malé mnoZzstvi (jedna az dvé ¢ajové Izicky).

Seminka: Pro pfidani chuti a struktury muzete pfidavat riizna seminka. Pfi pouziti vétSich seminek byste méli byt obezfetni, protoze diky své tvrdosti by mohla

poskrabat nepfilnavy povrch nadoby.

Tipy pro pouzivani smési pro vyrobu chleba

Kdyz pouzivate pfipravené smési pro vyrobu chleba, kde je obsah kvasnic jiz v baleni, miZete pouzit program rychlého peceni pro veskeré druhy smési. Odmérte
spravné mnozstvi smési.

Dejte obsah baleni do pegici nadoby a pfidejte doporuéené mnozstvi vody z receptu uvedeného na obalu. Vyberte program RYCHLY a stisknéte tlagitko START/
STOP.

Nevime, jak velky je obsah kvasnic ve smési, a z tohoto divodu také nevime, jak nakyne tésto. Doporucujeme Vam, abyste podle vyzkousenych vysledkd pfi dal§im
peceni pfidali nebo ubrali smési, kterou pouzivate. Kdyz pouZivate pfipravené smési pro vyrobu chleba, kde jsou kvasnice dodavany ve specialnim sacku, vyberte
program podle typu mouky ve smési. Napfiklad pfi pouziti smési bilé a tmavé mouky pouZijte program ZAKLADNI a v pfipadé pouiti celozrmné mouky pouZijte
program CELOZRNNY. MnoZstvi kvasnic a vody pfidejte proporcionalné podle receptu uvedeného v uzivatelské pfirucce.

Prostiedi

V neposledni fadé je dulezité prostfedi, ve kterém je chleba pfipravovan. Doméaci pekarna bude dobfe pracovat v Sirokém rozpéti teplot, ale miize zde byt az 15% rozdil
ve velikosti bochniku, ktery vykynul ve velmi teplé a velmi studené mistnosti. Neumistujte vasi pekarnu do privanu. Pfistroj poskytuje téstu ochranu pfed privanem,
ale to ma své hranice. Pokud je v mistnosti vysoka vlhkost vzduchu, mize to ovlivnit vykynuti bochniku. Zasadni pravidlo je: pokud je v mistnosti pfijemné vam, je v ni
pfijemné i vasi pekarné. Nejlepsi teplota v mistnosti je mezi 18°C a 23°C.

Uchovani vaseho chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty. Nicméné, pokud ho ulozite do lednicky v Cisté nadobé bez pfistupu vzduchu, mél by vydrzet 5 -7 dni. Chiéb
je také vhodny na zmrazovéni. Pfed vloZenim do mrazéku nejprve chleba zabalte do PE sacku a zchladte v lednici.

Pameét’ pii vypadku napajeni

JestliZze béhem peceni vypadne proud, peceni se automaticky obnovi pokud do 10 minut je dodavka proudu obnovena. Jestlize vypadek proudu trvé déle nez 10 minut,
musite vypnout pekérnu a ingredience vyhodit. Po obnoveni dodavky musite cely cyklus peceni opakovat od zagatku.

Prohlédnéte si prislusenstvi Viko
Toto je vhodna pfileZitost pro seznameni se s pekarnou a Haéek
jejim nastavovanim. Kdyz vybalite pekérnu, méli byste mit \@
nasledujici:
L Hnétaci Odmeérka

* hnétaci metly h',’: acl
¢ méfici nadobku axy

mizete ji pouzit pro méfeni vSech surovin, miZete téz Odmérka

pouzit svou odmérku, pokud je znagena mililitry. Dodavana Peéici forma
odmérka méa objem 250 ml a odpovidéa cca 150 g mouky.
o méfici IZicka Displej
v tomto ndvodu jsou ¢asto pouzivany objemy polévkové Ovladaci tlagitka Ventila€ni otvory

nebo Cajoveé IZicky pro odméfeni oleje a dalSich surovin.

(objem nadobek je 15 ml a 5 ml)
* hacek Télo pekarny

slouZi k vytazeni hnétacich metel z upe¢eného chleba

PFed prvnim pouzitim
1. Vygistéte véechny ¢asti podle postupu uvedeného v sekci Cisténi a (drzba.
2. Nastavte pekarnu na program ,,Peceni* a pecte naprédzdno po dobu 10 minut. Pekarna se ,,vypali“. Mirny z&pach neni na z&vadu. Poté odpojte pekarnu od sité,

nechte vychladnout a opét vSechny ¢asti vycistéte.
3.Vysuste viechny &asti, pekarnu slozte a je pfipravena pro prvni peceni.
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Ovladani pekarny

POPIS TLACITEK

MENU Hlavni tlaCitko umozniujici vybér programu. Mackejte, dokud se na displeji neobjevi Eislice oznacujici vami vybrany program.

BARVA Timto tlagitkem volite mezi svétiou L (light), stfedni M (medium) a tmavou D (dark) barvou kirky. Sipka na displeji ukazuje, kterou barvu jste zvolili. V
programu DZem a Tésto nelze barvu zvolit.

+/- Pouziva se k nastaveni ¢asovace a nastaveni ¢asu odloZeného startu.
Pfi kazdém stisknuti tlacitka + se prodlouZi ¢as programu o 10 minut. Pfi kazdém stisknuti tlacitka - se zkrati ¢as programu o 10 minut.

GRAM Viyberte velikost bochniku. Sipka na displeji ukazuje zvolenou velikost bochniku v gramech - 900 nebo 1200.

Velikosti bochniku je my3len soucet vSech ingredienci vlozenych do pecici nddoby. V programech Rychly, Tésto, Dzem, Kola¢ a Peceni nelze velikost
bochnilu zvolit.

START/STOP  Spousti, preruSuje nebo ukoncuje nastaveny program.
K zastaveni programu stisknéte toto tlaCitko na 3 - 5 vtefin. Pfistroj nastavi automaticky prvni program.Jestlize dvojte¢ka mezi hodinami a minutami na
displeji blika, znamena to, Ze je pekarna v provozu. K doéasnému pferuseni programu kratce stisknéte START/STOP. Odpocitavani ¢asu zbyvajiciho
do ukonéeni programu se prerusi a ¢asovy Udaj na displeji bude blikat. K opétovnému spusténi programu znovu kratce stisknéte START/STOP.

barva kirky velikost bochniku

Professor

M D 900 1200 DPO9

1. Za’kladnl’k A A 7. Bezlepkovy

2. Francouzsky 8. Tésto

3. Celozrnny -' |-'| . 9. Diem

4. Rlycdluv ( -l Il M 10. Dort

5. Sladky | ] 11. Toast

6. Super rychly / - - 12. Peceni START
STOP

BARVA

| Cislo programu b-\ _/I " déka programu h
VyzkousSejte si ovladani pekarny!

Zapnéte pfistroj do sité a prohlédnéte si displej. Ukazuje, Ze je navolen program €. 1, Sipky ukazuji velikost bochniku 1200g a stfedni barva karky M (MEDIUM).
Délka programu je cca 3h. Stisknéte jednou tlagitko MENU. Nyni displej ukazuje, Ze je zvolen druhy program, ktery bude trvat cca 3h 40 min. Barva je stfedni. Kdyz
stisknete tlacitko BARVA, Sipka ukazujici nastaveni se pfesune k hodnoté D (DARK). Kirka chleba bude tmava. Po opakovaném stisknuti tohoto tlacitka se Sipka
pfesune na hodnotu L (LIGHT) a kirka bude svétla. Stejnym zplisobem pfepnete i hmotnost tlacitkem GRAM. Vyzkou3ejte bez obav vSechna tlaitka, abyste se se
svou pekarnou dobfe seznamili.

Signal pro pridani ingredienci
V pribéhu programu vyda pekarna zvukové upozornéni, Ze je as pfipadné pfidat dalsi ingredience (ofiSky nebo susené ovoce). Nahlédnéte do tabulky programi a
dozvite se, kdy oCekavat signal.

Jak pouzivat ¢asovaé

Nejcastéjsi vyuziti Casovace je pro pfipravu chleba pfes noc. Rano tak tedy mate pravé upegeny bochnik Cerstvého chleba. Mnoho lidi také nastavuje ¢asovac tak, ze
chléb je hotov pravé kdyz se vraci z prace. KaZzdopadné, zapnuti ¢asovace je mnohem snazsi, nez nastavit video. Nalijte do pecici nadoby potfebné mnoZstvi vody a
vloZte v8echny ingredience. Vlozte nadobu do pekarny a zavfete viko.

Nejprve vyberte program, nastavte barvu klrky, velikost bochniku a pod. a poté stisknéte +, hodnota ¢asu na displeji se zvétsi o 10 minut. Timto zplisobem nastavite
dobu, za kterou bude chléb hotov. Poté stisknéte START/STOP. Displej vzdy ukazuje Cas, za ktery bude chléb hotov. Pfiklad 1: Po zvoleni programu nastavite
¢asovacem hodnotu ¢asu na 5:00. Znamena to, Ze je-li v tuto chvili 12:00, bude chléb hotov v 17:00. Pro rychleji nastaveni ¢asu miizete tlacitko + stisknout a drzet
do té doby, neZ je na displeji zobrazena poZadovana hodnota.

Priklad 2: Je 20:30 a vy chcete mit chléb hotov v 7:00 réno. Pfipravte vodu a v3echny ingredience do nadoby. Vlozte nddobu do pekarny a zaviete viko. Zvolte
pozadovany program, barvu klirky a velikost bochniku a stisknéte +, dokud se na displeji neobjevi 10:30, to znamena, Ze chiéb bude hotov za 10 hodin 30 minut poté,
co stisknete START/STOP. Stisknéte START/STOP, dvojte¢ka mezi hodinami a minutami zaéne blikat, coz znamend, Ze pekarna pracuje.

Maximalni doba, na kterou mlizete pekarnu nastavit, je 13 hodin.

Jakmile jednou stisknete START/STOP, nem(Zete jiz nastavit asovac.

Jestlize potfebujete vynulovat ¢asovag, stisknéte tlacitko START/STOP na 3 - 5 vtefin a smaZete tak veSkera nastaveni. Potom musite znovu navolit poZzadované
hodnoty a &as. Toto neprovadéjte, pokud jiz probé&hlo prvni hnéteni.

NepouZivejte kazici se suroviny jako miéko nebo vajicka, pokud chcete pouZit Casova€. BEéhem Cekani by se mohly zkazit.

Pokud se jiz rozbéhla doba ekani, nemlZzete zkratit dobu nastavenou ¢asovacem.

Funkce udrzovani teploty
Po dokonéeni peceni se pekarna automaticky pfepne na 60 minut do rezimu udrzovani teploty. Chcete-li vyjmout chléb z pekarny ihned po dopeceni, zruste tuto funkci
dlouhym stisknutim START/STOP.
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Tabulka programu

Velikost Déka - Caspro Max.
Program bochniku : Barva klrky - programu | pfidani  nastaveni
(9) (h:min) - ingredianci : ¢asovace
Svétla (L) 2:55 2:15
, . e . 1200 . Stfedni (M) : 3:00 2:20
] ] Tento program je navolen pfi zapnuti pfistroje. Je to dobry Tmava (D) 315 535
1. | ZAKLADNI programse éirookym Q(’)u’iitimjakpro bily, tak pro tmavy chléb. Svétia (L) 548 510 13:00
VétSina receptl vyuziva tento program. 900 Stiedni (M) 553 515
Dark (D) 3:08 2:30
Svétla (L) 3:35 2:35
Tento program je o néco delsi nez ZAKLADNI, protoZe tés- 1200 ?.tredn,l (EA ) 2240 ;:40
2. FRANCOUZSKY ' to se déle hnéte a kyne, aby se dosahlo nadychané fran- mzj\v?( ) :55 :55 13:00
couzské struktury bilého chleba. Svetla(l) 328 2:30
900 Stredni (M) :  3:33 2:35
Tmava (D) 3:48 2:50
Svétla (L) 3:30 2:45
Tento program prodluzuje hnéteni a kynuti, aby bylo dosa- 1200 = Stfedni (M)~ 3:35 2:50
. Zeno co nejlepSich vysledkd i s nizkym obsahem lepku. Po- Tmava (D) 3:50 3:05 )
3. CELOZRNNY  ivasek peceni chleba z celozrnné mouky. Nedoporucuje Svétla (L) 3:22 2:40 13:00
se pouziti odlozeného peceni. 900 Stredni (M) 3:27 2:45
Tmava (D) 3:42 3:00
A . I , Sveétla (L) 2:05 1:40
4. RYCHLY E;::nl?rjtghk;??‘;;;;r):;in% thlsga. Volba velikosti bochni- / Stiedni (M) 510 145 /
' Tmava (D) = 2:20 1:55
Svétla (L) 2:50 2:25
L . . ) 1200 = Stfedni (M)  2:55 2:30
] ,Pro peceni tést s pr!davkem ovoc:ne st'avy, mletého ko- Tmava (D) 310 245 .
5. SLADKY kosu, rozinek, suchého ovoce, cokolady nebo cukru. Svétl (L) 45 290 13:00
Diky prodlouzenému kynuti je tésto lehké a vzdusné. e : :
900 Stredni (M) 1 2:50 2:25
Tmava (D) 3:.05 2:40
Svétla (L) 1:33 1:23
1200  Stfedni (M) 1:38 1:28
. Hnéteni, kynuti a peceni velmi rychlym zpGsobem. Vznikly Tmava (D) 1:43 1:33
6. | SUPERRYCHLY chléb je vSak nejtuzsi ze vSech uvedenych programa. Svétla (L) 1:23 1:13 /
900 Stredni (M) 1:28 1:18
Tmava (D) 1:33 1:23
Svétla (L) 3:25 2:48
1200  Stfedni (M)  3:30 2:53
. Hnéteni, kynuti a pegeni bezlepkového chleba. Mohou se Tmava (D) 3:45 3:.08 )
7. BEZLEPKOVY 1o ngs pridavat prisady. Svatia (L) 320 2:43 13:00
900 Stredni (M) ©  3:25 2:48
Tmava (D) 3:40 3:.03
TESTO Provadi vechny cykly hnéteni a kynuti, ale nepece! / / 1:30 / 13:00
DZEM Michani a zahfivani: idealni pro pfipravu doméaciho dzemu. / / 1:20 / /
V. o v Svétla (L) 1:45 1:29
10. DORT Eg°§gi$a”av§§‘;f’;;ffﬁar;(f:;;bsah“J'C'Ch kypricipraSek ) “Siredni (M) 1550 1:34 13:00
Tmava (D) 1:55 1:39
Svétla (L) 2:55 1:59
1200  Stfedni (M)  3:00 2:04
Specialni program pro peceni ,chleba ze sacku* Tmava (D) 3:15 2:19 )
1. TOAST a toastového chleba, Svetla () 250 154 1300
900 Stfedni (M) :  2:55 1:59
Tmava (D) 3:10 2:14
o Samostatny pecici program. Vhodny pro peceni jiz pfipra- 10 - 60
12. PECENI veného tésta apod. Tladitky + a - Ize nastavit ¢as peceni od / . / /
10 do 60 minut, min
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Vas prvni bochnik

V jedné davce Ize pouzit maximalné 700 g mouky.

Nasledujici recept je na zakladni bily chléb. Prestoze obvykle bily chléb nejite, doporuéujeme vam upéct tento chléb jako vas prvni, je to nejiednodussi. Da vam to
dobry pocit z pfistroje a az vyndate sv(j prvni perfektni bochnik a ukazete ho svym pratellim a blizkym, urcité nebudou vahat, jestli ho snist!

Kroky v pfesném pofadi nasleduji.

Potfebujete tyto suroviny: voda 370 ml, bila mouka 600 g, cukr 2 Izice, sUl 2 Izi€ky (ne Izice!), kvasnice 7 g suSenych (2,5 IZi¢ky) nebo ekvivalent obycejnych

Postup
1. Vyjméte pecici nddobu z pekarny.

Nasadte hnétaci metly a ujistéte se, Ze spravné zapadly.

Nejprve nalijte vodu, to je velmi dlleZité.

Pridejte mouku tak, aby pokryvala co nejvice vodni hladinu.

Pfisypte cukr pomoci odmérné IZi¢ky do jednoho rohu nadoby.

Prisypte sul, nejlépe do rohu nebo k okraji nadoby.

Viytvorte prstem dilek v mouce, ne blizko soli a ne az do vody, a nasypte do néj kvasnice.

Vlozte nadobu zpét do pekarny a ujistéte se, ze dobre sedi.

9.  Zaviete viko a vyberte program ¢.1.

10. Navolte velikost bochniku — 1200 nebo 900g

11. Zvolte pozadovanou barvu bochniku a poté stisknéte START/STOP.

12. V tuto chvili jeté motor nebéZi, prvnim krokem je pfedehfivani. Suroviny i pecici nadoba tak ziskaji pokojovou teplotu.

13. Spusti se motor (déla pfestavky), uhnéte se tésto, pfi spravné teploté necha nakynout a upece.

14. Po upeceni se pekarna zapne na 60 minut funkci ,UdrZovani teploty“. Chcete-li, vypnéte tuto funkci stisknutim tlaCitka START/STOP po dobu 3 - 5 sec.
Bochnik v8ak vyndejte z pekarny co nejdfive.

15.  V tuto chvili mazete chléb vyjmout. PouZijte rukavice nebo utérku, vSe bude velmi horké! Pecici nadobu spolu s chlebem vyjméte z pekarny

16. Nadobu obratte dnem vzhiiru a jemné s ni zatfeste. Pokud bochnik nechce sam vypadnout, zkuste pootocit vystupky na dné nadoby. Uvolnite tak hnétaci
metly, které jsou zape€ené do bochniku a chléb pljde snaz vyjmout. Zapecené metly pomoci hacku vyjméte z bochniku.

17.  Chleba nechte pred krajenim minimalné 20 minut zchladnout.

18.  Odpojte Snlru ze zasuvky, pekarnu nechte vychladnout a vycistéte ji.

P N>R WD

TIP: Po nékolika pouzitich se mize stat, Ze hnétaci metly zlistanou pfipevnény k nadobé a nevypadnou spolu s bochnikem. Pokud ¢asem zjistite, Ze metly drzi pevné
v nadobé a nejdou vyjmout, nezoufejte. Mnoho lidi je radéji nechava takto, nez aby se jim ztratily. Pokud pfece jenom chcete metly vyjmout, napliite nddobu horkou
vodou a nechte asi hodinu odmocit.

TIP: Pro snadnéjSi vyjmuti upeeného chleba z nadoby. Pfed nasazenim hnétacich metel potfete hfidelky metel olejem nebo nepfipalujicim se tukem. Po upeceni
chleba nadobu vyjméte (pouzivejte rukavice nebo utérku, vSe je velmi horké) z pekarny. Nadobu obratte dnem vzhiru a pootocte oba vystupy na dné nadoby. Tim
snadnéji uvolnite hnétaci metly. Nikdy nevyjimejte chléb z nadoby nésilim nebo pomoci kovovych ostrych pfedmétd jako nozd, vidliek apod. Dojde k pokozeni
povrchu pecici nadoby, které je neopravitelné. Na takovéto poSkozeni nddoby se nevztahuje zéruka. Nikdy nevyjimejte upeceny chléb bouchanim pecici nadoby o jeji
okraj. Dojde tak k jejimu poSkozeni.

Cisténi a udrzba

Pred ¢isténim pekarnu odpojte od elektrické sité a nechte vychladnout. Neponofujte spotfebi¢, napajeci kabel ani sitovou zastréku do vody nebo jiné tekutiny.

Pecici nadoba a metly

NejduleZitéjsi je, abyste zachovali v pofadku nepfilnavy povrch nadoby a metel. Nikdy nepouzivejte kovové nacini k vyjmuti bochniku nebo marmelady z nadoby, mohli
byste poSkodit nepfilnavy povrch.

Viyvarujte se pouziti silnych odmastovacich prostfedkl a nemyjte nadobu ani metly v mycce. Silné detergenty, které jsou obsazeny v tabletach pro mycky, by mohly pfi
dlouhodobém uzivani nepfilnavy povrch poskodit. Pokud mizete nedistoty odstranit Cistou vodou, nepouzivejte Zadné jiné pfipravky.

Po upeceni chleba vétsinou staci vytfit nadobu vihkym hadrem. Pokud je to nutné, miiZete do nadoby nalit vodu a nechat odmodit. Maximalné vSak jednu hodinu.
Nenamacejte do vody celou nadobu, mohly by se poSkodit hfidele metel. Marmelada miZze byt vice pfipeCend, a proto pouZijte horkou vodu s malym mnozstvim
saponatu, pokud je to opravdu nutné.

Pekarna

ProtoZe se vétSina surovin davé do nadoby jeté mimo pekarnu, neni nutné pfistroj Casto Cistit. Pokud se vam stane, Ze se pfisady dostanou mimo pecici nadobu,
pockejte, neZ pekarna Uplné zchladne. Poté vytfete pekarnu vihkym hadrem s trochou saponétu a nakonec vytfete dosucha.

Zvendi pfistroj otfete vihkym hadfikem s trochou saponétu.

V kazdém pfipadé se nejprve ujistéte, Ze pfistroj je chladny a odpojeny od elektrické sité.

Problémy a feseni

Pokud jste se fidili pfesné instrukcemi vy3e uvedenymi, vas chléb by mél vypadat i chutnat skvéle. Jestlize ne, nésledujici fadky vam pomohou zjistit, kde se stala
chyba. Stane-li se vam kdykoli v budoucnosti, ze se vam vas chléb nepovede, divod urcité naleznete v nasledujici kapitole.

Varovna hlaseni na displeji

HH

Po zapnuti programu. Teplota uvnitf nadoby je pfili§ vysoka. Preruste program tlagitkem START/STOP a odpojte pekarnu od el. sité.
Otevrete viko a nechte pekarnu vychladnout. Po vychladnuti mizete opét za€it péci.

Porucha teplotniho Cidla. Pfedejte pekarnu autorizovanému servisu.

=1 ] =
= ==[|C2 =

Lo | | Teplota uvniti pekarny je pfilis nizka. Oteviete viko a nechte pfistroj, aby dosahl pokojové teploty. (kromé programu PECENI)

strana 8

DP09_navod.indd 8 15.01.2021 13:08:57



Nevykynuté bochniky

Typicka véc, ktera se mize stat je, Ze bochnik krasné vykyne, ale splaskne,
jakmile se zacne péct. Vétsinou je to proto, ze bochnik nebyl ,silny“. ProtoZze
kvasnice i nadale produkuji plyn, vétSinou bochnik jeSté zisk& spravny tvar.
Pokud v3ak jiz zaCalo pecenti, kvasnice jsou zni€eny a bochnik z(istane nizky.

1. Prili$ vlhkeé tésto ma za nasledek nizky bochnik

a) PFilis vody nebo malo mouky. Bochnik potom vypada jako blato.
b) Pfidejte cca 50 g mouky a bochnik bude tuzsi.

c) Pouzili jste hladkou mouku?

2. Bublinky plynu, které produkuji kvasnice, unikaji z bochniku ven!

a) Vzpominate si na bilkovinu lepek? Tésto bez lepku je jako voda bez mydia,
nemUZete z ni udélat bubliny. Pokud pouZivate tmavou nebo celozmnou
mouku, nastavte pekamu na program CELOZRNNY. Ten ma naprogramovano
extra hnéteni pro uvolnéni lepku.

3. Kvasnice jsou mrtvé

a) Pokud pouZijete horkou vodu, kvasnice se mohou vy&erpat jeSté pfed viastnim
kynutim. Voda pfimo z kohoutku je obvykle nejlepsi. Dejte pozor na to, aby se
kvasnice nedostaly do styku s vodou pfedtim, nez zaéne proces hnéteni. To je
ddleZité hlavné v pfipadé, Ze pouzijete Casovac.

b) Zkontrolujte minimaini datum trvanlivost na obalu kvasnic. Pokud jim ma

c) Nepouzivejte suSené kvasnice z jiz jednou otevieného sacku, vzdy pouZijte
novy sacek.

Pro¢ muj bochnik nevykynul?

Mnoho dlvodd, pro¢ bochnik nevykynul je uvedeno vyse. Ale nejdfive vylou¢ime
obvyklé pficiny:

+ Hnédy a bily chleba zfidkakdy vykynou stejné.

+ Nezapomnéli jste pfidat kvasnice? Snadno se na to zapomene.

« Castou chybou je zaména &ajové IZicky a IZice pii odmé&fovani soli. Kvasnice
nevykynou, pokud do tésta date pfili§ mnoho soli.

+ Mouka i kvasnice musi byt v dobrém stavu.

+ Pokud mate pocit, Ze kvasnice malo kynou, mizete je pfidat, ale maximalné %
[ZiCky.

Bochnik piili§ vykynul a dotyka se vicka!

+ P¥ili§ mnoho kvasnic. Pro odméfeni pouzijte odmérné IZice a zkontrolujte
recept.

+ P¥ili§ mnoho vody. Pro odméfeni pouzijte odmérku a zkontrolujte recept.

+ Pfili§ mnoho mouky. Mouku peclivé odméfte.

+ Malo soli nebo viibec zadna. Sul ,pohlida“ kvasnice, bez ni muize chiéb
pfekynout.

Bochnik nema hladky povrch

+ Nedostatetné mnozstvi tekutin, tésto bylo mozna pfili§ tuhé. Mouka se mize
liSit také mnoZstvim absorbované vody. Pridejte dalSich 10 az 20 ml vody.
Nespravné kvasnice. PouZivejte pouze Cerstvé kvasnice nebo kvasnice z
nenacatého sacku.

+ Pred misenim byly namoCeny kvasnice. Zajistéte, aby byly suroviny
pfidavany pfesné podle receptu a voda byla nalita jako posledni.

PFili§ mnoho soli. Pro odméfeni pouzijte odmérné Izicky a zkontrolujte
recept.

Nedostate¢né mnoZstvi cukru. Pro odméfeni pouzijte odmérné IZice a
zkontrolujte recept.

Proc je v mém chlebu piili§ mnoho vzduchovych kapes ve strukture?

+ Mnoho kvasnic.Pro odméfeni pouzijte odmérné Izice a zkontrolujte recept.

+ Mnoho tekutin. U mouky se mize absorbce vody liit. VyzkouSejte snizeni
podilu vody o 10 az 20 ml.

Mj chléb po nakynuti ponékud opadl.

+ 8patna kvalita mouky, ktera neudrzi tésto v nakynutém stavu. Vyzkousejte
jinou znacku nebo typ mouky.

+ Mnoho kvasnic. Pro odméfeni pouZijte odmérné IZice a zkontrolujte recept.

+ P¥ili§ mnoho tekutin. Snizte podil vody o 10 az 20 ml.

Na spodni ¢asti a po stranach bochniku je vétsi mnozstvi mouky.

+ Pfili§ mnoho mouky. Zajistéte pfesné odméfeni mnozstvi mouky.

+ NedostateCné mnozstvi tekutin. Pro odméfeni pouZijte odmérku a zkontrolujte
recept.

Pro¢ je mdj chléb svétly a lepivy?

+ Bylo pouzito malé mnoZstvi kvasnic nebo byly pouzity staré kvasnice. Pro
odméfovani pouzivejte dodané méfici Izicky a datum zkontrolujte na obalu.
Abyste dosahli nejlepSich vysledkd, spotfebujte z otevieného sacku kvasnice
do 48 hodin.

+ Pfi vyrobé doslo k vypadku elektrické energie nebo bylo stisknuto tlagitko
STOP. Preruseni bylo del$i nez deset minut, a zafizeni ukoncilo peceni.
Budete muset vyjmout nedopecené tésto a zacit znovu.

Pro¢ je mdj chléb naklonény?

+ NedostateCné mnoZzstvi tekutin. V pfipadé, Ze je tésto pfilis tuhé, nenakyne
rovnomérmné. Pridejte dalSich 10 az 20 ml vody.

+ Nedostatetné mnoZzstvi mouky. Mouku zvazte peclivé na kuchyrské vaze.
Pro vyrobu chleba nepouZivejte méné nez 300 g.

Pro¢ muj chleb nebyl promisen?

+ V pecici nadobé neni vioZeno hnétaci rameno. Zajistéte, aby bylo hnétaci
rameno vloZzeno do nadoby pfed nasypanim pfisad.

+ Pfi vyrobé doslo k vypadku elektrické energie nebo bylo stisknuto tlagitko
STOP. Preruseni bylo del$i nez deset minut, a zafizeni ukoncilo peceni.
V pfipadé, Ze k tomu dojde po zahajeni hnéteni, miZete vyrobu chleba
mUzete spustit znovu. Nicméné kvalita vysledného produktu bude ziejmé
horsi.

Muj chléb nebyl upecen.

+ Byl vybran program TESTO. V piipadg, Ze je vybran tento program,
neprobéhne peceni.

Boky chleba opadly a spodek je vihky.

+ Chléb ztistal po upeceni dlouho v pedici nadobé. Po upeceni chiéb vyjméte.

+ Pfi vyrobé doslo k vypadku elektrické energie nebo bylo stisknuto tlagitko
STOP. Preruseni bylo del$i nez deset minut, a zafizeni ukoncilo peceni.
Tésto mlzete zachranit upecenim ve Vasi troubé.

Béhem peceni chleba citim spaleninu. Z odparovacich otvor( vidim
stoupat kouf.

+ Doslo k rozliti pfisad v zafizeni. PfileZitostné se muze stat, Ze se béhem
michani miZe malé mnoZzstvi mouky nebo jinych pfisad dostat mimo pecici
nadobu. Po upedeni a vychladnuti otfete zafizeni uvnit.

Po vyklopeni chleba v ném uvizlo hnétaci rameno.

+ Tésto je ponékud tuhé. U mouky se miZze absorbce vody liit. VyzkouSejte
zvySeni podilu vody o 10 aZz 20 ml. Pfed vyjmutim hnétaciho ramene nechejte
chléb zcela vychladnout.

+ Pod hnétacimi rameny se vytvorila kirka. Pfed zahajenim vyroby kazdého
chleba umyjte hnétaci ramena a také ocistéte trny.

Kurka je poseta jamkami a béhem chladnuti mékne. Jak mizu udrzet
karku kfupavou?

+ Protoze je chléb pecen v malé picce, mlize dochazet k tomu, Ze malé
mnozstvi pary prochazi kiirkou a mize ji tedy zmék¢it. Abyste zmensili
mnozstvi pary, snizte obsah vody v bochniku o 10 az 20 ml, pfipadné snizte
mnozstvi cukru na polovinu. Pokud budete chtit, miZete po upeceni vlozit
bochnik do trouby vyhfaté na 200°C na dobu 5 az 10 minut. Kirka bude
kfupavéjsi. Pro vyrobu kfupaveéjsi kiirky mizete v nékterych pfipadech pouzit
program FRANCOUZSKY nebo TMAVY.

Krajice chleba jsou nerovnomérné a jsou lepivé.
+ Chléb jste nakrajeli prilis horky. Pfed nakrajenim nechejte chiéb vychladnout
na draténé policce.

Casto kladené otazky

Motor nebézi, kdyz stisknu START/STOP
Témér vSechny programy jsou nastaveny tak, aby se suroviny nejprve
predehfaly. Proto motor po urcitou dobu od stisknuti START/STOP nebézi.

Pristroj béhem peceni pipa
To je signal, Ze je spravny cas pfidat ofiSky nebo ovoce. Nékteré recepty
pracuji se specialnimi pfisadami, zkontrolujte vZdy svuj recept.

Chteél(a) jsem upéct dalsi bochnik ihned po prvnim, ale pfistroj nefunguje
Pekarna musi pfed dalsim pecenim zchladnout. Displej ukazuje H:HH dokud
pekarna nevychladne.

Co se stane, kdyz je nahle preruSena dodavka el. proudu
Pristroj si pamatuje deset minut po vypnuti proudu, kde byl proces prerusen.
Po této dobé je pravdépodobné, Ze suroviny byly zniceny, proto pouZijte
nove.
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Recepty

ViSechny recepty jsou kalkulovany na chléb o vaze 900g.

Chcete-li upéci chléb o vaze 1200 g, musite imérné navysit vSechny ingredience.

Bily chléb

Normalni bily chléb

Pouzitim tohoto receptu ziskate chleba svétly
s kfupavou kurkou

VO, 1% odmérky (280 ml)
odstiedéné mIEko ..o 2% pol. Izice
CUKT e 2 pol. Izice
SUL et 1Y |zicky
18] o 2% pol. IZice
bila mouka.........cocoerrrrrrrriirenns 3 odmérky (450g)
susené kvasnice................ PO e 174 1Zick
Program .........oceereeenens ZAKLADNI nebo RYCHLY
Chléb s péti druhy seminek
.................. 1 1zicka
.. 22 odmérky (375g)
............. 1 pol. Izice

1% pol. Izice
. 1% pol. Izice

................ 1% |zicky
.. 1 odmérka (250 ml)
.................. 1 Izicka
.2 pol. Izice
..... 1 pol. Izice
..... 1 pol. Izice
slunecnicova seminka............ccoevvnneen. 1 pol. Izice
PrOGraM .....ceveureeeireeeseie s ZAKLADNI
Ovocny chléb
VO, 1% odmérky (280 ml)
odstfedéné mIEko........cocvererirrcirennee 2% pol. IZice
CUKT vt 1 pol. IZice
SUL et 1Y |zicky
olej...... .. 2" pol. Izice
faZOlE ...vveevcece e 1 pol. IZice
bila mouka...... .3 odmérky (450 g)
SUSENE KVASNICE ..o 1% 1Zicky
mixované ovoce.. 2 odmérky
PrOGraAM ... ZAKLADNI
S pSenicnymi klicky
KVASNICE ... 1 1zicka
svétla mouka .. 2% odmérky (375 g)
CUKE et 1 pol. IZice
Maslo ............. . 1% pol. |zice
SuSené mMIEKO ......cocvvecvereierieei, 2 pol. Izice
SUL o 1% |zicky
P8eniCné KIICKY .......cocoovevreerineincienes 4 pol. Izice
V0da e 1 odmérka (250 ml)
PrOGIAM ..ot ZAKLADNI
Bylinny chléb
KVASNICE ... s 1 1zicka
svétla mouka . .2%> odmérky (375 g)
CUKT e 1 pol. Izice
maslo ............ . 1% pol. Izice
susené mléko ... . 1% pol. Izice
SUL v 1% |zicky
0] (A=) ST 2 pol. IZice
KOFANAF ..o 2 pol. IZice
PAZILKA ©.vovecveviiceeeee e 2 pol. IZice
voda ....... .. 1 odmérka (250 ml)
PrOGraAM ..o ZAKLADNI
Kofenény ovocny chléb
KVASNICE ... 1 1zicka
svétla mouka . . 2% odmérky (375 g)
CUKE oottt 1 pol. IZice
MASIO oo 1% pol. Izice
SUSENE MIBKO ... 1% pol. Izice
SUL v 1% |zicky
voda ...... 1%/s odmérky (350 ml)
SKOFICE oot 2Y%, |zicky
michané suSené ovoce ..........ccocveeenee. "> odmérky
PrOGraAM ..o ZAKLADNI
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Pomerancovy chléb
KVASNICE ...vveecececececececeee e 1 1ZiGka

SV&tld mouka .......cccceveeerieinen 2%, odmérky (375 g)

........................................................ 1 pol. Izice
1% pol. Izice
1% pol. Izice

SUL v 1% Izicky
(7[00 - 0,9 odmérky (230 ml)
pomeran¢ovy dzZus ................. > odmérky (120 ml)
strouhana kdra z jednoho celého pomerance )
0T(0To - TR SO ZAKLADNI

Lahodny, kdyZ je podavan s marmeladou.

Merurikovy a s vla§skymi ofiSky
KVASNICE ....cvevviiiciece e 1 1zicka
.......................... 2%, odmérky (375 g)
........................................................ 1 pol. Izice
.................................................. 1% pol. Izice
.............................................. 1% Izicky
125 odmérky (350 ml)

sudené merunky, nasekané
vladské ofechy, nasekané ...,
010 T

Chléb pizza

KVASNICE ... ", |ZiCky
svetld mouka .......cocoeeieiniinen 2 odmérky (300 g)
CUKT oot 1 pol. Izice
MASIO .o 1 pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o 1% pol. Izice
SU v 1 1zicka
SUSENE OFEJANO0 ... 2 IZicky
VOO oo 1% odmérky (280 ml)
jemné nasekané papricky ...........cccooeovrrerienns 759
pinéneé olivy, nasekané ...............ccooevviiinnnn. 90 g
0T (0T0 - TSRO ZAKLADNI
Tmavy chléb

Tmavy chléb zakladni
VOO, 1% odmérky (280 ml)
odstedené mleko ..o, 2 pol. IZice
CEIVENY CUKT ... 2%, pol. IZice
SUL e e 174 1zicky

OlB] v 2 pol. Izice
bild mouka 3 odmérky (450 g)
SUSENE KVASNICE ......vuveeecieicieiciseeeas 1%a 1zicky
0T(0To - TR SO ZAKLADNI
Sladovy chléb

KVASNICE ... 1 1zicka
tmava mouka .........cccocovveennnn 2%, odmérky (375 g)
CUKT oo 1 pol. Izice
MASIO .o s 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ..o 1% pol. Izice
SU oot 1% Izicky
sladovy extrakt ..........ccoovveriniininnnns 3 pol. lZice
(V[0 o - 125 odmérky (350 ml)
16741113 s 10X
0T(0T0 - TS ZAKLADNI
Chléb se syrem a slaninou

KVASNICE ... 1 1zicka
tmava mouka .........cccocvveennnn 2%, odmérky (375 g)
CUKT oo 1 pol. Izice
suSené mléko 1% pol. IZice
SU e e 1% Izicky
syr ¢edar, strouhany ..........cccccovveveciieriiennnnn, 759
voda 125 odmérky (350 ml)
vafena slanina, nakrajena ..........c.cccoeveveniene 759

PIOGFAM ....cooorreereveeeeeeereeeseeeeeeseeeeessei ZAKLADNI
Viynikajici je osmaZeny a podavany s vafenymi
vejci.
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Celozrnny chléb

Celozrnny chléb z&kladni

VOO, ... 1% odmérky (280 ml)
odstfedéné mIEKO........cccovvvveveviivcreine, 2 pol. Izice
CUKT .o 2 pol. IZice
SOl 1Y 1Zicky
18] oo 2 pol. Izice
bild mouka..........ccocrivririniniins 3 odmérky (450 g)
SUSENE KVASNICE ......cvvvrreereicreieicenes 174 odmeérky
PrOGIAM cu.vovereereeieeese s CELOZRNNY
Chléb s medem a sluneénicovymi seminky
KVASNICE. ... Y 1Zicky
SVEHIA MOUKa ... 1 odmérka (150 g)
mouka celozrmnna ..........ccceveeeenee. 1 odmérka (150 g)
sluneénicova seminka ...........cccoceererereneinennn. 509
MASI0 ... 1 pol. lzice
SUSENE MIEKO .....covevrcrcccene 1 pol. Izice
SOl e 1 1Zicka
MEU... e 1% pol. Izice
VOO, ..o 1" odmérky (280 ml)
PrOGIAM co.ovevevsceeiseeese e CELOZRNNY
Cibulovy chléb

KVASNICE ... % 1zicky
celozrnnd mouka ..........ccce..... 1%, odmérky (225 g)
SVELIA MOUKA ....coocvvvrcrcrccinne Y2 odmérky (75 g)
CUKT vt 1 pol. Izice
MAESIO .o 1 pol. lzice
SUSENE MIEKO ....ooveecicrcccccne 1 pol. Izice
SUI e 1 1Zicka
nakrajend a osmazena cibule 1 mala, ............. 509
OlIVOVY Ol8] ..vvvveeees 1 1zicka
CeSNEKOVE PYTE ..o 1 1zicka
naslehana kifenova omacka ..............cccocu.... 2 1zitky
voda ......... ... 1'ls odmérky (300 ml)

program CELOZRNNY
POZNAMKA: Hodinu pred dokonéenim miiZete na
chléb nasypat mak.

Chléb s banany a miisli

KVASNICE ..o 1 1zicka
SV&tld mouka ........cccoeveieinnn. %10 odmérky (135 g)
celozrnna mouka ...........cc....... 1'/s odmérky (180 g)
CUKT e 1 pol. Izice
MAESIO vovvvcvrecie e 1 pol. IZice
SUSENE MIEKO ... 1% pol. Izice
SUD oot 1 1zicka
MUSH oo 4 pol. IZice
VOO oo 1'/3 odmérky (320 ml)
bananové IUpinky .........cccoeeveniencniencees 759
[S1(0To -1 T CELOZRNNY
Chléb se saldmem a zrnky pepie

KVASNICE ..o 1 1zicka
svetla mouka .......cccocevviieiiinns % odmérky (110 g)
celozrnna mouka ...........cc....... 1% odmérky (190 g)
CUKI oo 1% pol. Izice
MASIO .o 1% pol. Izice
SUSEN MIEKO ..o, 1% pol. Izice
SU e 1% Izicky

... 1%/s odmérky (360 ml)

cely pepf nalozeny ve slaném nalevu, osuseny ......... 2 1Zicky
PrOgram .....c.oveeeeereereeereieereeeeereseeens CELOZRNNY
Chléb se syrem a ovsem

KVASNICE. ... 1 1ziCka
SVetla Mouka ........ccoovevriveiiine, 2 odmérky (300 g)
CUKT oo 1 1Zicka
MESIO ..o e 1 pol. IZice
SUL. et 1V 1Zicky
VEJCE v jedno stfedné velké
OVESNA KaBe ......covveverercieiennns Y2 odmeérky (50 g)
syr chedar, struhany ..., 509
VO e 1 odmérka (250 ml)
PrOgram .....c.oveeeeereereeereieereeeeereseeens CELOZRNNY
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Francouzsky chléb
Zakladni francouzsky chléb

KVASNICE ...t 1 1zicka
svétla mouka . 2 "> odmérky (400 g)
MASIO .o 1 pol. lzice
SUI s 1 Izicka
VO oo 1'/s odmérky (300 ml)
PrOgram ....c..cevereveeeereerererneereeens FRANCOUZSKY
Venkovsky francouzsky chléb

KVASTICE ..o 1 Izicka
svétla mouka ... .12 odmeérky (225 g)
celozrnna mouka .........ccccoerrerrennn. 5 pol. IZic (75 g)
ZItNA MOUKA ... 3 pol. Izice
maslo ..... .1 pol. Izice
SUL oot 1 Izicka
voda ... 1%a odmérky (310 ml)
Program .......ceveeeeeeereerererseeeneeene FRANCOUZSKY
Francouzsky chléb s paZitkou
VO 1 odmérka (250 ml)
odstfedéné mIEKo.........ccovvevevrircrrirnnen, 2 pol. Izice
CUKT vt 2 pol. Izice
SUL et 1 1zicka
18] 1o 1 pol. IZice
bila mouka...... .3 odmérky (450 g)
SUSENE KVASNICe ... 1 1zicka
sekana pazitka.........cccoveeeiieesiinenn, 1 pol. IZice
Program ........ccecueerereereremnneeneeens FRANCOUZSKY
Toastovy chléb

Toastovy bily chiéb

KVASTICE. ... Y2 1zicky
svétla mouka . .2 odmérky (300 g)
CUKE oot 1 pol. IZice
MASIO v 1 pol. Izice
sudené miéko . 1% pol. Izice
SUL et 1 Izicka
voda ...... 1'/s odmérky (290 ml)
PrOGIAM ..ceoeeeecectceeeeee e ennes TOUST
Celozrnny toastovy chléb

KVASICE ..o Y2 1zicky
celozrnna mouka .........cccoceeee. 2 odmérky (300 g)
CUKT s 1 pol. Izice
MASIO ..o 1 pol. IZice
susené mléko . 1% pol. |zice
SUL et 1 1zicka
(V[0 o - O 1'/s odmérky (330 ml)
0110 O TOUST
Ciabatta

dEtskd KrupiCka ........cocvevveeriiriirereccrccns 3009
mouka polohruba ... . 11zicka
SUSENE drozZdi ..o 1 Izicka
cukr ... .. 11zicka
SUL 1o 2 Izicky

olej olivovy .

VOO o 350 ml
sudené chilli papricky . oo V2 IZICKY
PrOGIAM .eoeeeeceeceeeeeeeeseseeeesesee s ZAKLADNI

Poznamka: pfed koncem posledniho hnéteni
mizZete pfidat cca 10 nakrajenych oliv.
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Bezlepkové recepty

U téchto receptt nedoporucujeme pouzivat
Casovac. Pro bezlepkové peceni je vhodny program
BEZLEPKOVY nebo RYCHLY.

Smés Promix

1)

MOUKE. .o 2,5 odmérky (4009 )
namichat Promix T a Uni
VOda....oee 11/ odmérky (300 ml)
ArOZAi. ..o 11Zicka
CUKT oo 1 1Zicka
OCBL ..t 1 1Zicka
018 oo 11Zicka

drceny kmin 1 1zicka
Mozno pfidat syr nebo nastrouhanou vafenou
bramboru.

2)
mouka 3'/3 odmérky (500 g) Promix Uni
VOO 135 odmérky (400ml)
ArOZAi. ..o 1 kostka
SUL vt 1 1zicka
CUKT et 1 pol. IZice
kysana smetana ...........cccocovevnirirencnnn. 1 pol. IZice
[0 RN 1 pol. IZice
Smés Schar
Smés Schar B
.............................................................. 440 ml
J e 1 pol. Izice
2%, odmérky
....................................................... 1 1zicka

Smés Mantler, Paleta

Namichat smési — 250 + 250 g (2 x 1%/s odmérky)
135 odmérky (400 ml)

................................................ 1 1zicka
........................................... 1 pol. Izice
........................................... 1 pol. IZice
................................................ 1 1zicka
........................................................... 1 1zicka
Bezlepkovy tmavy chléb
bezlepkova smés, napf. Mantler ................... 250 ¢g
pohankova MouKa ...........cccceeeeveevreceniennnnne 150 g
170 o = 051
ocet (nejlépe jable¢ny, ale nemusi byt) ........ 3 IZice
OlB] oot 6 Izic
SULL et 1 1zicka
CUKI i Y IZice
chlebové kofeni (staci drceny kmin, pfipadné i
fenykl, koriandr atd.) ..o, 1 pol. Izice
SUSENE drozZdi ......coocveereeerieees 3 1Zicky
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Ochucené bezlepkové bochniky

Kofenény ovocny chléb

jedna davka vybraného receptu +

SMES OVOCE ...t 759
SKOFICE v 2 1Zicky
nastavete karku ,stfedni

Chléb s datlemi a rozinkami
jedna davka vybraného receptu, misto vody pouZijte
dZus ze dvou pomerancl v ekvivalentnim mnozstvi

SMES KOTEN .o 2 IZicky
datle Sekané ..........ccocevivncnenecenes 150 g
FOZINKY oo Y, odmérky

pomeranéova kira ze dvou pomeranél
nastavete karku ,stfedni®

Chléb s péti druhy seminek
jedna davka vybraného receptu +

KMIN e Y, pol. Izice
SBZAM. ... 1% pol. Izice
dynova seminka ..........cocovvveeinrrnennnns Y, pol. 1zice
MAK ..ot Y, pol. Izice
sluneénicova seminka ............ccccceeurennen. Y, pol. IZice
nastavete kurku ,stfedni”

Chléb s mandlemi a medem

jedna davka vybraného receptu +

prazené mandle.........ccoveerveeerneninnniens 5049
MEU...coeceriireci s 3 pol. Zice

nastavete karku ,stfedni

Chléb s rajCaty a parmezanem

jedna davka vybraného receptu +

struhany parmezan........c..ccooveeveeerienrerennnn,
rajCata suSena naloZend v oleji a nasekana
nastavete kurku ,stfedni”

Cibulovy bezlepkovy chléb

bezlepkova smés na chléb ...........ccccoceenee. 250 ¢g
SUSENE droZdi .......ccccevevevevereeeeeee e 2,5 Izicky
VOO oo 250 ml
0lej rOStNNY ..o 1 Izice
OCEL oot 1 1ziCka
cibule KUChYRSKA ........ccoveevivereciereccns 1ks
SUL o 2 1zitky

kmin nebo chlebové kofeni
POZNAMKA: cibuli nakrajejte najemno a vsypte do
pekarny na zac¢tku programu.
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Recepty na tésto, program TESTO

Abyste si mohli stejné snadno jako chléb pfipravit
také vlastni rohliky a svétlé pecivo, je picka
Professor vybavena rezimem TESTO, ve kterém
muZete umisit a nechat nakynout tésto. Potom staci
vytvarovat a upéct v bézné troubg.

Pfi vyrobé tésta v programu TESTO berte prosim na
védomi, Ze miZete pouzit maximalné 700g mouky.

Tvarovani
1. Banketky
a) Tésto vytvarujte do kulovych tvard
b)  Dlani zlehka zplo$téte.
2. Uzel
a) \Vyvalejte tésto do valecku dlouhého
pfiblizné 15 c¢m a uvazte na ném
jednoduchy uzel.
b)  upravte konce
3. Jezek
a) Tésto vytvarujte do ovalu
b) Na jednom konci jej zlehka zmacknéte. Stisknutim
po stranach vytvarujte jezkovi hlavicku.
c) PoloZte jej na plech
d) Dvé hrozinky pouZijte pro vytvoreni oéi a jednu
pro cumacek.
Stfihanim do tésta n(izkami vytvorte malé $picky po
celém povrchu. Timto zplsobem vytvofite jeZkovi
bodliny.
e) Potfete uSlehanymi vejci.

Odlezeni

VétSina receptl vyzaduje vyzkouseni tésta, tzn.
ponechani pro nakynuti po vytvarovani, pfed
upeCenim. Obecné plati, Zze tésto by mélo byt
ponechano na teplém misté (pfiblizné 40 °C) dokud
nezvétsi svij objem dvojnasobné. Priblizny ¢as pro
odleZeni — bulky 25 minut, celé bochniky 50 minut.
Abyste zamezili vzniku tvrdé suché kirky, zakryjte
tésto velkym sackem z PVC nebo lehce namazanou
potravinaiskou félii. V pfipadé, Ze bylo tésto
vytvarovano nebo umisténo na keramickou misku
nebo tacek, mlZete dobu pro odlezeni zkratit
vloZenim tésta do mikrovinné trouby:

Vlysoky vykon 10 sekund

Nechat odlezet 10 minut

Viysoky vykon 10 sekund

Plati pro mikrovinnou troubu o vykonu 800 W.

Nésleduje vybér receptl, které mizete pouzit pii
pfipravé tésta v picce

Peceni

Speciélni druhy chleba, rohliky, bulky a housky by
mély byt peceny v dobfe vyhfate troubé.

Pokud neni uvedeno jinak plati obecng, ze byste
méli péct pfi teploté 220°C.

Bulky z bilého peciva

KVASNICE oo 1 Izicka
svétla mouka . . 2%, odmeérky (375 g)
CUKE v 1 pol. Izice
maslo............. . 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ..cvvecvevericeeicee s 2 pol. IZice
SUL v 1% |Zicky
V0@ 1'/s odmeérky (300 ml)
PrOGrAM ..o TESTO

1 Tésto rozdélte na 10 — 12 kousk a vytvarujte jej.

2 Umistéte je na vymazany plech a nechejte je
zvétsit priblizné na dvojnasobnou velikost.

3 Potfete uslehanymi vejci. Posypte makem.

4 Pecte pfi teploté 220 °C po dobu 7 az 15 minut az
se zbarvi dohnéda.
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Celozrnné bulky

KVASNICE. ... Y2 1Zicky
celozrnnd mouka...........ccceee. 1%, odmérky (180 g)
CUKT 1.t 1 pol. Izice
MASIO ... 1% pol. IZice
SUSENE MIEKO ... 1 pol. IZice
SOl 1 1zicka
1'/3 odmérky (330 ml)
....................................................... TESTO
Bulky z tmavého peciva
tmava mouka............ccocvevvennnn. 2%, odmérky (375 g)
....................................................... 1 1zicka
........................................... 1 pol. Izice
................................................... 1% pol. Izice
........................................ 2 pol. IZice
...................................................... 1'/3 (320 ml)
....................................................... TESTO
Zemle Chelsea
hladka svétla mouka................ 1%, odmérky (180 g)
....................................................... Y2 1Zicky
....................................... 1 pol. IZice
......................................... 1 pol. IZice
Ol Y2 1Zicky
VEJC vttt stiedni
voda %/s odmérky (100 ml)
> odmérky michaného su$eného ovoce
50 g jemny hnédy cukr .
PrOGIaM ..o TESTO

Spetka Smési koreni

1 Zadélejte zlehka tésto a vyvélejte jej do obdél-
nikového tvaru 26 cm x 20 cm.

2 Promichejte smés suSeného ovoce, jemného hnédého
cukru a $petky skofice. Potrete tésto rozpusténym maslem
a na povrch rozlozte suSené ovoce. ZatoCte jej od delsi
strany a nakrajejte na 8 az 10 platkd. Naskladejte je na
vymazany plech a nechejte je odleZet, az se zvétsi do
pozadované velikosti.

3 Pecte pfi teploté 220°C po dobu 7 az 15 minut az
se zbarvi do zlatohnédé barvy.

4 Nechejte vychladnout. Polijte polevou.

Koblihy s dzemem

hladka svétla mouka................ 1%, odmérky (180 g)
KVASNICE.......couiviiiicirc e Y, IziCky
MASIO vt 1 pol. IZice
SUSENE MIEKO ..o 1 pol. Izice
SU v ", 1ziCky
........................................... 1 pol. Izice
................................................. stiedni

%ls odmerky (100 ml)

PrOGIam .....coeueeeeieeeeiseeieieeeee e TESTO
1 Uvalejte tésto na tloustku 2 cm. Vykrojte 7 cm

otvory.

2 Nechejte odlezet. Za Castého otaceni je po
Ctyfech smazte zcela ponorfené v oleji o teploté
180°C az maji spravnou barvu. Nechejte okapat na
kuchyriském papire.

3 Upecené koblihy naplrite pomoci zdobitka dzemem
4 Posypte mouckovym cukrem ochucenym skofici
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Lazenska zemle

hladkéa svétld mouka................ 1%, odmérky (180 g)
KVASNICE. ... Y 1Zicky
MASIO ...ovveceeeece s 1 pol. Izice
SUSENE MIEKO .....oocveercrcccece 1 pol. lzice
SOl e 2 1Zicky
CUKT .o 1 pol. Izice
VEICE covvveveerrseieee it stfedni
VOO, e %5 odmérky (100 ml)
TOZINKY 1o s 759
SMES KUMY ..o .. 159
PrOGFAM ..o ssessecsenas TESTO

1 Smés rozdélte na osm dill. Polozte na jemné
omastény plech. Potfete mlékem a posypte
titinovym cukrem.

2 Nechejte odlezet.

3 Pecte pfi teploté 220°C po dobu 7 az 15 minut az
se pékné zvedne a zbarvi do zlatohnéda.

Danska buchta

SVetla Mouka ........ccovveviveinnns 1Y% odmérky (180 g)
KVASNICE.......vvvrieieiicice s Y, 1ziCky
MASI0 ..o Y, odmérky
SUSENE MIEKO ..o 1 pol. Izice
SOl e Y 1Zicky
CUKT 1ot 1 pol. Izice
VEJCE vttt stfedni
(V[0 o - T %/s odmérky (100 ml)
MATCIPAN....eoerrcreeeee s > odmérky
pllené MErufky .........ccveeerrneeniencenes 1 plechovka
(0701111 WO TESTO

1. Zpracujte maslo pomoci noze az zmékne a vytvoite z
néj obdélnikovy tvar Siroky pfiblizné 2 cm.

2. Zadélejte zlehka tésto a vyvalejte jej do obdélnikového
tvaru, ktery bude pfiblizné tfikrat $irSi neZ je maslo.
Maslo poloZte do stfedu tésta a uzaviete jej pfekrytim
horni a spodni Césti tésta pfes stfed a oteviené strany
uzavfete valeCkem na tésto.

3. Otocte tésto tak, aby zahyby byly po stranach a
rozvalejte jej do pasu, ktery bude tfikrat delSi nez jeho
Sitka. Pfelozte spodni tfetinu nahoru a horni tfetinu doldi.
Zakryjte a nechejte odlezet 10 az 15 minut. Otocte,
zopakujte rozvaleni tésta, pfehnéte a opét nechejte
odlezet. Toto zopakujte jeSté dvakrat. Rozvalejte tésto
na tenky plat a rozkrajejte na 10 cm Ctverecky.

4. Do stfedu vloZte malé mnozstvi marcipanu, nahoru
pfidejte jednu nebo dvé poloviny meruriky z plechovky.
Prelozte protilehlé rohy ke stiedu nebo prelozte vSechny
Ctyfi rohy a potfete je rozSlehanym vajickem. Nechejte
ulezet, potfete rozSlehanym vajickem a pecte pfi
teploté 220°C po dobu 7 aZ 15 minut az se zbarvi do
Zlatohnéda. Jesté horké potfete silnou vrstvou polevy a
ozdobte sekanymi ofiky a tfeSnémi.

Francouzska veka

KVASNICE. ... Y 1ziCky
svetla mouka ........ccoceevviieinnnns 1Y% odmérky (180 g)
CUKT e 1 1zicka
SUSENE MIEKO ...vvvviveiciceee 1 pol. IZice
SUD oot Y, 1ziCky
VOO oo s %/s odmérky (160 ml)

PrOGFAM ..o eseesessenns TESTO
1. Tésto rozdélte na dva dily. Kazdou ¢ast rozvalejte na
pasky 25 cm x 8 cm. Z delSi ¢asti je srolujte a vytvorte
dvé veky. Na kazdé vece udélejte 3 az 4 Sikmé zéfezy.
2. Nechejte odleZet. KaZzdou veku potfete bilkem a
posypte dvéma Izickami sezamovych seminek. Pecte
pii teploté 220°C po dobu 7 az 12 minut aZ se zbarvi
do zlatohnédé barvy.
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Sally Lunn
KVASNICE ... V2 1Zicky
svétla mouka .. .1, odmérky (180 g)

CUKT e 1 1Zicka
maslo ............ 1% pol. Izice
SUSENE MIEKO ... 1 pol. IZice
SOl s Y2 IZicky
voda ...... .2 odmérky (130 ml)
1700111 TESTO

1. Tésto vylijte do 15 cm formy na dorty. Nechejte
odlezet, neZ se objem zvétsi dvojnasobné.

2. Pecte pfi teploté 220 °C po dobu 15 az 20 minut,
az se zbarvi dohnéda.

3. Rozpustte dvé polévkové IZicky cukru v jedné
polévkové |Zicce vrouci vody. Timto roztokem
potfete Sally Lunn. Pfed vyklopenim z formy
nechejte vychladnout 5 az 10 minut.

Syrova brioska
KVASTICE ..o Y2 1zicky
svétla mouka .

CUKE oottt s 2 Izicky
maslo . . 1% pol. |zice
SUSENE MIEKO .vvvevreeeeece s 1 pol. Izice
SUI s Y2 1Zicky
syr, strouhany .%» odmérky
VEJCR ettt 2 stfedni
VOO oo '/s odmerky (80 ml)
PrOGIAM ..eoereceecseeee et ennes TESTO

1. Vytvarujte tfi Ctvrtiny tésta do ovall a umistéte
je na dno jemné vymazané nadoby na briosky. Ve
stfedu vytlacte otvor. Zbytek tésta vytvarujte do
ovalu a umistéte jej do stfedu. Zlehka jej zatlaCte
dold.

2. Nechejte ulezet, potete rozslehanym vajickem a
pecte pfi teploté 190°C po dobu 10 az 20 minut az
se zbarvi do zlatohnéda.

Vdolky
KVASNICE ..o Ya 1Zicky
svétla mouka .. . 1% odmérky (220 g)

CUKE ot 1 1zicka
maslo . 1% pol. Izice
SUL o Y 1Zicky
VBICE oottt 1 stiedni
voda ....... s odmérky (150 ml)
PrOGIAM ..vovvvereetse et enaes TESTO

1. Zadélejte zlehka tésto a rozvalejte jej na tloustku
6 mm. Vykrojte kolecka o priméru 8 cm. Vdolky
naskladejte na dobfe vysypany plech a posypte
krupici.

2. Zakryjte je vihkou utérkou a nechejte zvétsit
pfiblizné na dvojnésobnou velikost.

3. Pecte pfi teploté 230°C po dobu 8 az 10 minut az
se uvnit vytvoFi dutina.

Pizza
KVASNICE ... Y2 1zicky
svétla mouka . . 1% odmérky (220 g)
............ Y pol. 1Zice
..... 1 pol. Izice
.1 pol. Izice
.................. 1 Izicka
.45 odmérky (210 ml)
................... 1 plechovka
BUREK ..o 1 plechovka
cerné olivy, vypeckované ... 100 g
SErOUNANY SYT ..o 150 g
140111 O TESTO
1. Rozvalejte tésto na tenky plat o priméru 25
cm. Umistéte jej na vymazany plech a nechejte
nakynout. Na povrch vyskladejte raj¢ata, tunaka, syr
a posypte olivami.
2. Pedte pfi teploté 220°C po dobu 15 aZ 20 minut az
se zbarvi dohnéda.
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Pitta
KVASNICE ... Y2 1Zicky
1%, odmérky (180 g)
............................................................. Y, 1Zicky
................................................ Y, 1zicky
¥/s odmérky (150 ml)
(0101111 DO TESTO

1. Tésto rozdélte na 4 kousku. Rozvalejte jej do ovall
0 rozmérech priblizné 25 cm x 13 cm. Naskladejte je
na plech.

2. Nechejte je odlezet osm minut. Pecte pii teploté
240°C po dobu 6 az 9 minut.

3. Abyste je udrzeli v mékkém a ohebném stavu,
zabalte je do Cisté a navihené utérky. Pfi peceni
zamezte pfiliSnému zhnédnuti klirky, protoZe se pitta
pfed podavanim jesté znovu tepelné zpracovava.

Piknikova skladanka
Y, 1ziCky
1% odmérky (220 g)
Y pol. Izice
1 pol. Izice
1 pol. IZice
1 1Zicka
1 odmérka (240 ml)
Prorostla slanina, nakrédjend .........ccccccoceenee. 100 g
1 strouzek Cesneku najemno nakréjeny
Strouhany syr ... Y2 odmérky
1 Nakréjené rajce }
PrOGIaM ..o TESTO

1. Zmék¢ete slaninu a cibuli v mikrovinné troubé na
vysokém vykonu po dobu 3 az 4 minuty, nebo kratce
osmahnéte.

2. Uvalejte tésto do obdélnikového tvaru 30 cm x 35
cm. Na delSich stranach nafiznéte Sikmo tésto po
2,5 cm. Stfed o délce 7,5 cm nechejte neroziezany.
Viytvoite vrstvu z pfisad. Prekladejte stfidavé pasky,
abyste vytvofili pletenec. Na koncich je dobfe slepte.
Potfete roz8lehanymi vejci. PoloZte na vymastény
plech.

3. Nechejte odlezet. Pecte pfi teploté 220 °C po
dobu 30 az 40 minut aZ se zbarvi dohnéda

Croissanty

KVASNICE ... Y, IziCky
svétla mouka ..........ccocveeriennen. 1% odmérky (220 g)
CUKT e s 1 1zicka
MASIO oo 1% pol. Izice
SUL v Y2 1Zicky
jedno stf. vejce

VOAA oo ¥/s odmérky (150 ml)
MASIO e 10 pol. Izic
PrOGram .....ceeieecereeeeeiseceeiee e TESTO

1. Uvélejte tésto do obdélnikového tvaru 20 cm x
25 cm. Maslo rozdélte na tfi dily. Nadrobte jednu
Cast na dvou tfetinach tésta. Pfelozte spodni tfetinu
nahoru a horni tfetinu dold. Kraje uzavrete valeckem
na tésto. Otodte tésto tak, aby prelozeny kraj byl
na boku. Rozvalejte do oblého tvaru, nadrobte
druhou Cast masla a pokradujte, jak bylo uvedeno
vySe. Stejny postup zopakujte i u tfetiho dilu masla.
Zakryjte tésto a nechejte jej odleZet v lednicce po
dobu 30 minut.

2. Rozvélejte t&sto a rozdélte jej na Ctyfi Ctvrtiny.
KaZdou Ctvrtku rozdélte na dva trojuhelniky. Volné
zatodte kazdy trojuhelnik tak, aby Spicka zlstala
dole. Zatocte do obloucku.

3. Nechejte odlezet az se objem zvétsi dvojnasobné.
Potfete rozslehanym vajickem a pecte pfi teploté
220°C po dobu 7 az 15 minut do kfupava a az se
zbarvi dohnéda.
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Kolace a ¢ajové pecivo L
U téchto receptll pouZivejte program PECENI.
Tento program mlZete pouzit pro peceni dortkli a
Cajového peciva. Zakusek je vyrabén podle receptu
v oddélené nadobé na michani a potom je upecen
uvnitt  peCici nadoby zafizeni. Pro odméfovani
pouzivejte vzdy dodavanou ¢ajovou a polévkovou
IZicku. Zkontrolujte, ze je z pecici nadoby vyjmuto
hnétaci rameno a pfed pfidanim smési vylozte
vnitfek pecici nadoby papirem na peceni. Zajistéte,
aby smés byla pouze uvnitf papiru na peceni. Délka
peceni je 1 hodina.

POZNAMKA: V pfipadé, Ze dodrzujete bezlepkovou
dietu mlzete po nahrazeni bezlepkovou moukou
vyrabét nasledujici dorte a Cajoveé pedivo. V pfipadé,
Ze je vyzadovana mouka s pfisadou kypficiho
prasku, mizete do bezlepkové mouky pfidat jednu
Cajovou lzicku bezlepkového kypficiho prasku do
peciva.

Ovocny dort

michané SuSené OVOCE ..........ccccovevrveevevennnn. 350¢g
sekané datle ...
sekané vladské ofechy
nakrajené treSné .........ccooovevrencenein.
VO s

MAESIO .o

PrOGIAM ...eovvoeeieeeseeeeseeesss st
1. Dejte dohromady ovoce, datle, viaSské ofechy,
tfeSné, vodu a maslo a zhfejte, az se rozpusti tuk a
zahfeje se ovoce. Muzete to provést v malém hrnci
na sporaku nebo v mikrovinné troubé. Vysoky vykon
na 4 az 5 minut.

2. Nechejte vychladnout a pfidejte vejce, mouku a
jedlou sodu. Dobfe promichejte.

3. Vyjméte z peCici nadoby hnétaci rameno a vnitfek
vyloZte papirem na peceni.

4. Do pecici nadoby vylijte tésto. Zajistéte, aby smés
byla pouze uvniti papiru na peceni.

5. Vyberte program PECENI - bude se péct hodinu.

6. Po peceni vyzkousejte Spejli, jestli je dort hotovy.
V pfipadé, Ze je tfeba pokracovat v peceni, vyberte
opét program PECENI a pecte dalSich 3 az 5 minut.
V pripadé, Ze je tésto stale lepivé, dopeCe se v
prubéhu odstaveni.

7. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pedici
nadobu ze zafizeni. Pfed vyjmutim ji ponechejte 5
az 10 minut vychladnout.
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Marmeladovy dort

MASIO .o Y2 odmérky
jemné mlety hnédy cukr 3% pol. IZice
2 stfedné velka vejce

mouka s kypficim praSkem ..... 1% odmérky (220 g)
2 VAo | OO 1% 1zicky (8 ml)
pomerancéova marmelada .......... 7 pol. Izic (105 ml)
MIEKO .o .3 pol. IZice (45 ml)
1400111 OO PECENI

1. Utfete maslo s cukrem.

2. Postupné pridejte vejce.

3. Pridejte prosetou mouku a zazvor.

4. Zamichejte marmeladu a miéko.

5. Z petici nddoby vyjméte hnétaci rameno a vnitiek
vyloZte papirem na peceni.

6. Do pecici nadoby vylijte tésto. Zajistéte, aby smés
byla pouze uvniti papiru na peceni.

7. Povrch posypejte michanou krou.

8. Vlyberte program PECENI.

9. Po 45 minutach vyzkouSejte Spejli jestli je dort
hotovy. V pfipadég, Ze je tfeba pokradovat v peceni,
pecte dalSich 3 az 5 minut. Poté stisknéte STOP.
V pripadé, Ze je tésto stale lepivé, dopeCe se v
priibéhu odstaveni.

10. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni. Pfed vyjmutim ji ponechejte 5
az 10 minut vychladnout.

Pernik

tHINOVY CUKF .. 1% pol. IZice
MASIO oo 5 pol. Izic
ZIaty SITUP oo 3% pol. Izic
MEIASA ..o 5 pol. Izic
hladka mouka . 1% odmeérky (170 g)
42 VAV[o) A 1% Izicky (8 ml)
kypfici praSek do peciva ................ 1% 1zicky (8 ml)
jedldsoda .......coovvirenee .. /2 1zicky (3 ml)
SUI o Y2 1Zicky (3 ml)
MIEKO oo %5 odmérek (150 ml)
stfedné velke vejce, roz8lehané ....................... 1ks

program PECENI
1. Zahfejte cukr, maslo, zlaty sirup a melasu az
se rozpusti. Mlzete to provést v malém hrnci na
sporaku nebo v mikrovinné troubé. Vysoky vykon na
1 minutu.

2. Zamichejte vechny suché proseté prisady.

3. Nalijte mléko a rozSlehané vejce.

4. Dobfe promichejte dfevénou vareckou.

5. Vyjméte z peici nadoby hnétaci rameno a vnitiek
vylozte papirem na peceni.

6. Do pecici nadoby vylijte tésto. Zajistéte, aby smés
byla pouze uvniti papiru na peceni.

7. Vlyberte program PECENI a pecte 35 minut.

8. Poté vyzkousejte Spejli jestli je dort hotovy. V
pfipadé, ze je tfeba pokratovat v peceni, pecte
dalSich 3 az 5 minut. Poté stisknéte STOP. V
pfipadé, Ze je tésto stale lepivé, dopeCe se v
pribéhu odstaveni.

9. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici
nadobu ze zafizeni. Pfed vyjmutim ji ponechejte 5
az 10 minut vychladnout.
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Bananové ¢ajoveé pecivo
mouka s kypficim praskem ..... 1% odmérky (170 g)

jedla soda ... Ya1zicky (1% ml)
SUL vt Y2 1Zicky (3 ml)
MASIO .o 5 pol. Izic
MOUCKOVY CUKT ... 3% pol. Izice
banany, oloupané a rozmackané.................... 500 g
1 Stfedné velké vejce,rozSlehané

(0701111 HO PECENI

Dopliikova poleva: Merurikovy dzem, viasské
ofechy/ bananové lupinky

1. Prosejte mouku, stl a sodu do jedné misy.

2. Rozetfete méslo do mouky, aZ vznikne jemna
strouhanka.

3. Pfimichejte cukr, banany a rozSlehané vejce a
dobfe promichejte.

4. Vlyjméte z pecici nddoby hnétaci rameno a vnitfek
vylozte papirem na peceni.

5. Do pecici nadoby vylijte tésto. Zajistéte, aby smés
byla pouze uvniti papiru na peceni.

6. Vyberte program PECENI a pecte 45 minut.

7. Poté vyzkousejte Spejli jestli je dort hotovy. V
pfipadé, ze je tfeba pokracovat v peceni, pette
dalSich 3 az 5 minut. Poté stisknéte STOP. V
pfipadé, Ze je tésto stile lepivé, dopeCe se v
pribéhu odstaveni.

8. Pomoci utérky nebo rukavic vyjméte pecici nadobu
ze zafizeni a pfed vyjmutim dorte ji ponechejte 5 az
10 minut vychladnout.

9. Pokud si budete pfat, mlzete jej polit polevou.
Zjemnéte dzem, namazte jej na jeSté horky bochnik
a posypejte vlaSskymi ofechy nebo bananovymi
lupinky.

Rychla babovka

polohrubd Mouka .........ccoceveeeerierenienicinienes 2 hrnky
CUKF ot

1 SMELANA ..o

VEJCE ooiirieieieieie et
prasek do peciva
POZNAMKA: Do svétlé babovky pfidejte jesté
vanilkovy cukr, do tmavé 1 IZicku kakaa.

Program TESTO pustte na 10 minut, tésto se
promicha. Poté zapnéte program PECENI.

Mazanec

polohruba mouka ...........ccceveeveieveieiiienee, 500 ¢
MIEKO .ot 350 ml
BUK e 100 g
3 Zloutky

CUKE e 5zic
SUL oot 11Zicka
SUSENE droZdi .......cceveveveveeeeeeeeeeeene 1 1ZiGka
citrénova kdra, vanilka

[C1(07012:11 1 RO FRANCOUZSKY
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9.11 Marmelada

Vase pekarna snadno uvafi marmeladu nebo dzem.
Pfestoze jste nikdy marmeladu nevafili, urgité to ted
Zkuste.

Postup je nasledujici:

1. Omyjte a oCistéte Cerstvé ovoce. Ovoce se
slupkou (jablka, broskve) oloupeite.

2. Vzdy pouzivejte doporuéena mnozstvi, jinak
riskujete, ze marmelada se uvafi pfili§ brzy nebo
preteCe.

3. Navazte ovoce, nasekejte jen na kousky mensi
nez 1 cm nebo je propasirujte.

4. Doplnte Zelirujicim cukrem. NepouZzivejte normaini
cukr, protoze marmelada by nebyla dost husta.

5. Nasypte ovoce s cukrem do pecici nadoby a
promichejte. 3

6. Nastavte program DZEM.

7. Béhem pfipravy mlzete opatmné stirat ze stén
cukr s ovocem.

8. Po 1h 20min je program ukoncen. Marmeladou
napliite sklenky s vickem a pevné uzavrete.

Jahodova marmelada

JANOAY .. 900 g
Zelirovaci CUKI .....coceererrerereireiennns 2% odmérky
CItrONOVa StAVA........covvvv s 11Zicka

Marmelada z lesnich plodd

ostruziny, maliny nebo borQvky .............c....... 950 g
Zelirovaci CUKF .....c.ccveevieerrcriireicnnns 2> odmérky
CItroNOVA STAVA ..., 1 1zicka
Pomerancovy dzem

oloupané a jemné krajené pomerance............ 900 g
Z€lirovaci CUKF ......c.ccvveveereireieireinennns 2> odmérky
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Technické parametry:

Napajeni: 220 - 240 V~ 50 Hz

Pfikon: 800W - 100W motor, 700W topné téleso
Pocet programl: 12

Hmotnost: 6 kg

Zarucni prohlaseni

Dékujeme Vam za dlvéru v tento vyrobek. Véfime, Ze s nim budete maximalné spokojeni. Jestlize jste se rozhodli zakoupit néktery vyrobek z oblasti

drobnych kuchyriskych spotfebicl, péce o télo nebo spotfebni elektroniky, dovolujeme si Vas upozornit na nékolik skuteénosti.

- Pfi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké funkce od pfistroje pozadujete. Pokud Vam nebude vyrobek v budoucnu vyhovovat, neni tato skute¢nost
ddvodem k reklamaci.

- Pfed prvnim pouZitim si pozorné prectéte pfilozeny navod a diisledné se jim fidte.

-VieSkeré vyrobky slouzi pro doméaci pouZziti. Pro profesionalni pouZiti jsou uréeny vyrobky specializovanych vyrobcd.

-V8echny doklady o koupi a o pfipadnych opravach Vaseho vyrobku doporuéujeme uschovat po dobu 3 let pro poskytnuti maximalné kvalitniho zarug-
niho a pozérucniho servisu.

Na tento doméci spotrebi¢ poskytujeme zaruku na bezchybnou funkci po dobu 24 mésicti od data zakoupeni vyrobku spotfebitelem. Zaruka se vztahuje
na zavady zpusobené chybou vyroby nebo vadou materialu.

Zaruku |ze uplatiovat u organizace, u které byl vyrobek zakoupen. Zaruka je neplatnd, jestlize je zavada zplisobena mechanickym poskozenim (napf.
pfi pfepravé), nespravnym pouzivanim nebo pouzivanim v rozporu s navodem k obsluze, neodvratnou udalosti (napf.zivelna pohroma), byl-li vyrobek
pfipojen na jiné sitové napéti, nez pro které je urCen a také v pfipadé Uprav nebo oprav provedenych osobami, jez k tomuto zakroku nemaji opravnéni.
Viyrobky jsou uréeny pro pouZiti v doméacnosti. Pi pouZiti jinym zplsobem nemize byt zaruka uplatnéna.

V/ pfipadé poruchy se obratte na prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili, nebo na celostatniho nositele servisu. Pfi reklamaci doporu€ujeme doloZit
doklad o koupi vyrobku.

V pfipadé nerespektovani téchto zdsad nemizeme uznat pfipadnou reklamaci.

Celostatni nositel servisu zajistujici opravy a nahradni dily prostfednictvim smluvnich partnert je:
Zasobovani a. s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, tel.: +420 315 646 160, reklamace@zasobovani.cz - www.eva.cz

Zpétny odbeér elektroodpadu
Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych
- a elektronickych zafizeni (z domacnosti)

Uvedeny symbol na vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamena, Ze pouzité elektrické nebo elektronické vyrobky nesmi byt likvidovany
spole¢né s komunalnim odpadem. Za Gcelem spravné likvidace vyrobku jej odevzdejte na uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomizete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich negativnich do-
padi na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt dlsledky nespravné likvidace odpadl. DalSi podrobnosti si vyzadej-
te od mistniho Gfadu, nejblizsiho sbémého mista, v Zakonu o odpadech pfislusné zemg, v CR &. 185/2001 Sb. v platném znéni.
Déle rovnéz na internetovych strankach www.elektrowin.cz a www.asekol.cz (likvidace elektroodpadu).

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s nérodnimi pfedpisy udéleny pokuty.

Zasobovani a. s., Chloumecka 3376, 276 01 MéInik, Ceska republika, www.eva.cz
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