Domaci pekarna chleba
BM-102

Navod k obsluze a recepty

Pred instalaci a prvnim pouzitim Vasi domaci pekarny si pozorné prectéte
navod k pouziti i dalsi instrukce a upozornéni.
Uschovejte pro pozdéjsi pouziti. Doporucujeme Vam po dobu zaruky
uschovat piivodni obaly k vyrobku.



uvoD

VaSe pekarna chleba je vysledkem nasi mnohaleté zkuSenosti s pfistroji na peceni
chleba. At uz jste nikdy pfedtim sami chléb nepekli nebo jiz mate zkuSenosti
s peCenim domaciho chleba, informace v této brozufe jsou nezbytné k tomu, aby
chléb z této pekarny byl co nejlepsi.

Existuje mnoho rozdild mezi ru€ni vyrobou chleba a vyrobou chleba v pfistroji. Tato
broZura byla napsana tak, abyste docilili vynikajicich vysledku jiz pfi pe€eni prvniho
bochniku v domaci pekarné. V brozufe jsou recepty, které vyuzivaji rizné programy
a funkce této domaci pekarny. Recepty byly navrzeny tak, aby prace s pfistrojem
byla co nejjednodussi.

Postupem Casu jisté nabudete jistoty a zacnete vyrabét chléb dle receptu vlastnich.

PROSIM NEVYHAZUJTE OBAL

OBAL BYL SPECIALNE NAVRZEN PRO BEZPECNOU PREPRAVU PRISTROJE.
PREVAZEN|I PRISTROJE V JINEM NEZ PUVODNIM OBALU, BY MOHLO
PRISTROJ POSKODIT.

TECHNICKE PARAMETRY:

e Sitové napéti 230 V/ 50 Hz

e Vykon: 800 W

e Ochrana pfi pferuSeni dodavky energie, pojistka umoznujici automat. obnovu
¢innosti motoru

e Rozmeéry (vx§xh): asi 37x34%x26 cm

e Hmotnost pekarny bez obalu (netto) 6,9 kg

e Hmotnost pekarny s obalem (brutto) 8,7 kg

DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

e Pfed prvnim pouzitim domaci pekarny chleba si pozorné prectéte veskeré
instrukce a upozornéni a fidte se jimi.

e Domaci pekarnu chleba uzivejte pouze k u¢elim popsanych v tomto navodu.

o Nepouzivejte pekarnu, jestlize je prazdna, mohlo by dojit k poSkozeni.

e Nepracujte s domaci pekarnou chleba, jestlize Spatné funguje nebo je jinak
poskozena, doSlo-li k poskozeni pfivodniho kabelu nebo zasuvky. PFi
poskozeni pfivodniho kabelu nebo jakékoli jiné souCastky se nikdy
nepokouSejte zavadu opravovat. V pfipadé poskozeni pfistroj nadale
nepouzivejte a kontaktujte autorizovany servis.

e Tento pristroj musi byt uzemnén! Pfed zapojenim se ujistéte,ze sitové napéti
ve VaSem domé je 220-240 ~ AC. Pokud napéti neodpovida, spotiebic
nepouzivejte a kontaktujte prodejce. Domaci pekarnu chleba zapojujte do
zasuvky s uzemnovacim kolikem. Zasuvka musi odpovidat bezpeénostnim
normam.

e Tento pfistroj nesmi bez dozoru obsluhovat déti, osoby s omezenou
schopnosti pohybu a orientace.



Nedotykejte se horkého povrchu pfistroje.

Nikdy nevkladejte prsty nebo ruce do pecici formy, je-li pfistroj v provozu.
Nikdy nevkladejte zastréku, pfivodni kabel nebo vnéjsi ¢ast pfistroje do vody.
Nepouzivejte pfistroj ve venkovnim prostredi.

Umistéte pfistroj alespon 5 cm od zdi nebo jakéhokoli jiného predmétu.
Pfistroj umistéte na rovny povrch a ujistéte se, Ze gumové nozky jsou stabilni.
Pfi pfemistovani pfistroje pouzivejte obé ruce.

Vyjméte zastrcku ze zasuvky vzdy, kdyz neni pfistroj v provozu a pfed kazdym
Cisténim.

e Vngjsi stranu pristroje oCistéte pouze vihkym hadfikem. Pecici formu omyjte
v roztoku ze slabého saponatu, oplachnéte a radné osuste po kazdém pouziti.

TOTO ZARIZENi JE URCENO POUZE PRO DOMACI POUZITi !

1. CHLEB

Chléb je jednou z nejstarSich potravin, které zname. Brzy poté, co se lidé naudili
obdélavat pole, se chléb stal zakladni potravinou mnoha kultur po celém svété. Od té
doby si kazda kultura vyvinula svou vlastni metodu na vyrobu chleba na zakladé
mistnich pfisad a zpracovani jim vlastni. Tento trend pokraCuje dodnes. Dokonce
chléb prodavany v supermarketu se liSi s ohledem na zemi, ve které je prodavan.
Bez ohledu na to, jak Siroka je nabidka chlebu prodavanych v pekarstvich
a supermarketech, neni nad vani a chut’ chleba vyrobeného doma.

2. PRISTROJE NA PECENI CHLEBA

Je prijemné védét, Ze dnesni technologie pomaha zachovat tradici peCeni domaciho
chleba. Jako vétSina domacich spotfebicl, Vase domaci pekarna je pfistroj, ktery
Vam usnadnuje praci. Zakladni vyhodou je, Zze veSkerou praci: miseni, hnéteni,
kynuti i peCeni za Vas vykona pfistroj, aniz byste museli vynaloZit sebemensi usili.
Vase domaci pekarna bude péct vynikajici bochniky znovu a znovu za predpokladu,
ze se budete drzet instrukci a rad. PFistroj nemuze myslet za vas, a proto se vzdy
ujistéte, Ze ingredience i nastaveny program peceni odpovidaji instrukcim v broZufe.

3. PRISADY

Nejdulezitéjsi Casti pfi pecCeni chleba je moudry vybér pfisad. Pouze s vhodnymi
pfisadami docilite vynikajicich vysledkd. Abychom Vam usetfili ¢as pfi zjiStovani,
které pfisady jsou nejvhodnéjSi, vénovali jsme kazdé ze zakladnich pfisad jeden
z nasledujicich odstavcu.

4. HLADKA MOUKA

Mg viv s

pohromadé. Termin ,silna mouka“ znamena, Ze tato mouka ma vysoky obsah lepku.
Pravdépodobné byla umleta z tvrdé pSenice a je obzvlasté vhodna pro peceni.

4.1 CELOZRNNA PSENICNA MOUKA



Tento typ mouky obsahuje pSeniCna zrna vCetné otrub - vnéjsi slupku pSeni¢nych
zrn, ktera je vynikajicim zdrojem vlakniny. Otruby v celozrnné mouce zamezuji
uvolhovani lepku, takze celozrnny chléb byva mensi a hutnéjsi nez chléb bily. Vase
domaci pekarna ma zvlastni program na celozrnny chléb, ktery vénuje vice Casu
hnéteni a kynuti.

5. DROZDI

Drozdi je nezbytnou pfisadou pro kynuti tésta. Pro peCeni v domaci pekarné je
nejvhodnéjSi susené drozdi, které se prodava v saccich o obsahu 7 g, ktery vystaci
na upeceni chleba o hmotnosti 0,7 kg. Ke kvaseni tohoto drozdi neni nutné velké
mnozstvi cukru, a tak je mozné snizit obsah cukru v bochniku. SuSené drozdi je
citlivé na vlhkost, proto zbytek drozdi neskladujte vice nez jeden den.

6. SUL

Sl nejen dodava chlebu chut, ale mize také zpomalit obzvlasté rychlé kynuti.

7. MASLO (nebo tuk)

Zdokonaluje a zjemnuje chut chleba. Nahradou za maslo mize byt margarin nebo
olivovy olej. Nepouzivejte vyrobky s nizkym obsahem tuku, nebudou mit ten samy
efekt.

8. CUKR

Cukr dodava chlebu chut a ¢asteéné napomaha tomu, aby kirka zhnédla.
Poznamka: VétSina suseného drozdi nepotfebuje velké mnozstvi cukru ke kvaseni.

9. VODA

Muzete-li, pouzivejte k vyrobé chleba mékkou vodu. Nicméné Vase domaci pekarna
vyrobi dobry chléb i z vody tvrdé. Neni nezbytné vodu pfed pfidanim ohfivat. Voda by
méla mit pokojovou teplotu, neni-li v receptu napsano jinak.

10. DALSI PRISADY

DalSi pfisady mohou znamenat cokoliv od suSeného ovoce, syru, vajec, ofechd nebo
jogurtu po dal$i druhy obilovin jako napf. zita nebo rlizného kofeni. Je to na Vas. Je
ale nezbytné mit na paméti nékolik zakladnich rad. Vzdy si budte védomi obsahu
vlhkosti dalSich pfisad a podle toho se pfizplsobte. Potraviny jako syr, mléko
a Cerstvé ovoce obsahuji vysoké mnozstvi vody, coz ovlivni konecny vzhled vaseho
bochniku. Jednou z moznosti je pouziti suSenych variant, jako je Parmazan, susené
mléko nebo ovoce. AZ se zdokonalite v pouzivani domaci pekarny, sami poznate zda
je tésto prilis suché Ci vodnaté. Také meéjte na paméti obsah soli v jednotlivych
pfisadach. Sul zpomaluje kynuti. Pridavate-li tekuté pfisady, jako napfiklad jogurt,
nebo pfisady v prasku, jako tfeba suSené bylinky, doporuCujeme je vlozit do pecici
formy jako prvni. Pfisady jako ofechy nebo suSené ovoce se pfidavaji az béhem
hnéteni po upozornéni akustickym signalem. Viz. Tabulka programu a ¢asu.

11. UMISTENI PRISTROJE

Aby Vase domaci pekarna spravné fungovala, je nezbytné, aby okolni prostfedi mélo
stalou teplotu. Neumistujte pfistroj ve vihkych mistnostech.

12. SKLADOVANI CHLEBA



Doma vyrobeny chléb neobsahuje umélé konzervaéni latky. Budete-li ho skladovat
v neprody$né nadobé v lednici, vydrzi 5 az 7 dni. Tento chléb maze byt uloZzen i do
mraziciho boxu; pfed zmraZzenim se ujistéte, Zze chléb jiz vystydl.

13. PRISLUSENSTVI
Zkontrolujte, zda VaSe nové zakoupena domaci pekarna obsahuje nasledujici
prislusenstvi:

2 hnétaci haky

1 odmérka - hrnek; tento hrnek mizete pouzivat pfi odmérovani tekutych pfisad
nebo mouky

1 odmérka - lzice; mnozstvi cukru, oleje a nékterych dalSich pfisad je v nasich
receptech napsano v polévkovych Izicich (15 ml) a kavovych IziCkach (5 ml).

14. SEZNAMENI S DOMACI PEKARNOU

Otevrete kryt pekarny, vyjméte a znovu zandejte pecici formu. Forma musi byt Fadné
vloZzena, aby byl mozny spravny chod hnétacich haka. Dale vlozte hnétaci haky (1
velky a 1 maly); rozmisténi hakd neni rozhodujici. Poté jimi otacejte, dokud spravné
nezapadnou do ¢epd.

15. OVLADACI PRVKY

1. TLACITKO START/ STOP. START spusti nastaveny program. Chcete-li ukongit
program stisknéte na 3 sekundy tlaCitko STOP — timto se dany program vynuluje a
pristroj se nastavi na program 1.

2. CAS. Toto tlacitko se pouziva pro programy, které mohou byt spustény s asovym
zpozdénim. Viz. Oddil 18.

3. BARVA KURKY. Toto tlaCitko se pouziva k nastaveni propeceni kirky (svétla,
stfedni a tmava). Sipka na displeji ukaze zabarveni, které jste si vybrali.

Poznamka: V nékterych rezimech peceni nemuze byt prope€eni kurky nastaveno

4. HMOTNOST. Vyberte hmotnost mezi 0,7 kg, 0,9 kg, 1,1 kg. Sipka na displeji
ukaze Vami zvolenou hmotnost.

5. PROGRAM. Hlavni tlagitko, kterym se voli program pe&eni. Cislo programu se
ukaze na displeji.

16. UVEDENI PRISTROJE DO CHODU

Zapojte pfistroj do sité. Na displeji se objevi nasledujici idaje: HLAVNI program (1)
na pedéeni chleba o hmotnosti 0,7 kg se stfedné propecenou kirkou. Cas zpracovani
je 3 hodiny 30 minut. Stisknéte jednou tlacitko PROGRAM. Na displeji se navoli
program Rychlého peéeni (2) se stfedné& propeéenou karkou. Cas zpracovani se
snizi na 1 hodinu 58 minut. UPOZORNENI: Nastaveni velikosti chleba neni
v programu 2 k dispozici. Stisknete-li tlaCitko Barva klrky Sipka na displeji se
pfesune a bude ukazovat na Udaj TMAVA. Stisknete-li tladitko Barva kurky jesté
jednou Sipka na displeji se pfesune a bude ukazovat na udaj SVETLA.

Nebojte se stisknout dalsi tlaCitka, abyste se lépe seznamili s novym pfistrojem.



Program
1. Hlavni

2. Rychlé peéeni
3. Rohliky/bagety .
4. Velmi rychlé peceni
5. Celozrnné pecivo
6. Babovka
7. Vyroba tésta Start/
8. Peéeni Stop
tésta
9. Vareni dZzemu a povidel
10. Peceni polotovaru

Svétlé Zlaté Tmavé 0,7 kg 0,9kg 1,1kg

Program

@

Barva kirky

Hmotnost

Vysvétlivky pro tla€itka na displeji:

Leva

strana displeje

STA

CAS

Prost

1
2
3
4
5.
6
7
8
9
1

. Hlavni

. Rychlé peceni

. Rohliky/bagety

. Velmi rychlé peceni
Celozrnné pecivo

. Babovka

. Vyroba tésta

. Peceni tésta

. Vareni dzemu a povidel
0.Peceni polotovaru

RT/STOP

(+Sipka dolti)

fedek displeje

SVETLE ZLATE TMAVE

Prava strana displeje

CAS

(+Sipka nahoru)

0,7kg 0,9kg 1,1kg




HMOTNOST
BARVA KURKY

PROGRAM
17. PROGRAMY

Prosim proctéte si nize uvedené shrnuti vSech program

1. HLAVNI - tento program se objevi pokazdé, kdyz je pfistroj zapnut.

Program je vhodny pro pecCeni bilého chleba obecné, at uz se svétlou nebo tmavou
kirkou. VétSina receptl vyuziva tohoto programu. V tomto programu je mozné
nastavit hmotnost chleba.

2. RYCHLE PECENI - tento program se pouziva k rychlému zpracovani a peéeni
bezlepkového chleba.

UPOZORNENI: Nastaveni hmotnosti chleba neni v programu 2 k dispozici

3. ROHLIKY/BAGETY - tento program je o trochu del$i neZ program HLAVNI
vzhledem k delSimu hnéteni a kynuti, které je nezbytné k tomu, aby chléb byl stejné
,vzdusny“ jako francouzské bagety.

UPOZORNENI: Nastaveni hmotnosti chleba neni v programu 3 k dispozici

4. VELMI RYCHLE PECENi — tento program je podobny programu RYCHLE
PECENI v rychlosti zpracovani a je vhodny pro pe&eni bilého chleba.

5. CELOZRNNE PECIVO - tento program je vhodny pro peéeni chleba s nizkych
obsahem lepku.

6. BABOVKA

UPOZORNENI: Nastaveni zabarveni babovky je v programu 6 k dispozici

7. VYROBA TESTA- v tomto programu dochazi k miseni, hnéteni, kynuti bez
konec¢né faze peceni.

UPOZORNENI: Nastaveni hmotnosti bochniku ani zabarveni karky neni v programu
7 k dispozici

8. PECENI TESTA — tento program je vhodny pro pe&eni ruéné pfipraveného tésta.
9. VARENi DZEMU A POVIDEL - tento program je vhodny pro vafeni dZzema
a marmelad.

10. PECENi POLOTOVARU - tento program je vhodny pro pfedem pfipravené

chlebové smési.



18. POUZITI TLACITKA ,,CAS*“

Toto tlaCitko se pouziva pro programy, které mohou byt spustény s Casovym
zpozdénim, jako je napfiklad peceni pfes noc.

Poté, co zvolite pozadovany rezim peéeni (viz. Programy), stisknéte tlagitko ,CAS*
na kontrolnim panelu, Cislice na displeji se zvySi o 10 minut. Takto mizete oddalit
konec programu podle vlastnich potfeb. Méjte na paméti, Ze odpocitavani
pozadovaného ¢asového zpozdéni zacina stisknutim tlaCitka ,START".

Ptiklad: Po nastaveni pozadovaného programu tisknéte tlagitko ,CAS“ dokud se na
displeji neobjevi 5:00, poté stisknéte tlacitko START. Chléb bude hotov za 5 hodin.

TIP Abyste nemuseli opakované tisknout tlagitko CAS, stadi toto tlagitko jednou
stisknout a ponechat stisknuté, dokud se na displeji neobjevi Vami pozadovany
Casovy udaj.

Upozornéni:

¢ Nejvyssi Casové zpozdéni mize byt 13 hodin.

e Poté co stisknete tlaCitko START neni mozné Casové zpozdéni zmeénit.

e Chcete-li ukoncit program stisknéte na 3 sekundy tlaCitko STOP - timto se
dany program vynuluje a vy mlzete nastavit novy Vami pozadovany program.
K vynulovani programu by nemélo dojit po prvnim hnéteni.

e P¥i nastaveni Casového zpozdovaCe nepouzivejte pfisady podléhajici zkaze,
jako napfiklad mléko i vajicka.

e Neni mozné nastavit Casové zpozdéni na méné nez Cas potrebny ke
zpracovani a peceni.

19. VAS PRVNi BOCHNIK

Pro nejjednodussi seznameni s chodem domaci pekarny doporuCujeme zadcit
s peCenim zakladniho bilého chleba. Nasledujte pokynl v pfesném poradi.
K pfipravé potfebujete nasledujici pfisady:

250 ml vody

460 g mouky

2 Izice masla

2 lIzice cukru

2 1zicky soli

1 balicek suseného drozdi (7 g)

Podle tohoto navodu pfipravite chléb o hmotnosti 0,7 kg.

K odméfeni mouky pouzZijte pfesnou kuchyriskou vahu. K odméfeni tekutych pfisad
pouzijte pfilozeny hrnek nebo jakoukoli jinou odmérku s hodnotou v mililitrech.



POSTUP

1. Obéma rukama vyjméte pecici formu z pfistroje.

2. Zasadte hnétaci haky do Cepu a ujistéte se, Ze jsou zasazeny pevné (jinak
tésto nepromisi).

3. Nejdfive nalijte vodu.

4. Prisypte mouku tak, aby pokryla vodni hladinu.

5. P¥idejte cukr pomoci pfilozené Izice. Cukr nasypte do jednoho rohu pecici
formy.

6. Pridejte maslo nebo margarin.

7. Pridejte sul, nejlépe do dalSiho rohu formy.

8. Dal od soli prstem v mouce vytvoite maly dulek, do kterého nasypte drozdi.
Dulek nesmi byt pfili§ hluboky, aby se drozdi nesmichalo s vodou.

9. Vlozte formu zpét do pfistroje. Ujistéte se, ze forma na Cepech pevné drzi.

10.Zavrete poklop pfistroje a na panelu navolte program 1 — Hlavni. (pokud jste
pravé zasunuli zastrcku do zasuvky program 1 — Hlavni se na displeji
automaticky zobrazi).

11. Tlacitkem HMOTNOST navolte 0,7 kg.

12. Stisknéte tlaCitko START.

13. Motor se nespusti okamzité. Prvni faze pfipravy je predehfati pfFistroje. Takto
veskeré pfisady ziskaji pokojovou teplotu.

14.Postupné se spusti programy miseni, hnéteni a kynuti. Doporucujeme tésto
nékolikrat zkontrolovat.

15. Po dopeceni chleba se udaje na displeji vynuluji. Vyjméte pecici formu.
K vyjmuti pouZijte rukavice nebo utérku, forma bude velice horka.

16.Vyklopte chléb z formy co nejdfive. Staci formu otocCit a nékolikrat s ni jemné
zatrast.

17.Chléb nekrajejte okamzité - nechte ho alespori 20 minut vychladnout.

Mate-li potize s vyklopenim chleba, zkuste otacet cepy na spodni strané formy. Takto
uvolnite hnétaci haky a chléb pujde lépe vyklopit. Je obvyklé, Zze hnétaci haky se
zapékaji do chleba. V pfipadé, ze se haky nezapekly a vy mate potize s jejich
vyndanim z formy, nalijte do formy tolik vody, aby haky prekryla a nechte hodinu
odmodgit.

Po dopeceni se pfistroj nastavi na funkci ,Ohfev®, kterou muzete pouzit, nechcete-li
bezprostfedné po dopeceni vyjmout bochnik z pfistroje. Tato funkce zabranuje
vytvareni vodnich srazenin na chlebu. Nechcete-li funkce vyuzit, stisknéte tlacitko
STOP.



20. JAK PRVNI PECENI DOPADLO?

Jestli jste dodrzeli postup na pfedchozi strané, mél by Vas chléb vypadat a chutnat
skvéle. Neni-li tomu tak, nasledujici informace by Vam mély pomoci zjistit kde se
stala chyba.

21. ODSTRANOVANiI PROBLEMU

1.

Tésto je prilis vodnaté.
Mozna, ze jste do smési dali pfili§ vody nebo malo mouky. Tésto by mélo byt
mékke, ale pevné.

. Chléb nevykynul.

- Je mozné, Ze mouka, kterou jste pouzili neni vhodna pro peceni chleba,
protoZze neobsahuje dostatek lepku. PouZili-li jste jinou mouku nez bilou (napf.
pSenicnou), zpracovani tésta nebylo dostacujici.

- DalSim ddvodem by mohlo byt Spatné drozdi, at uz proslé nebo Spatné
zpracované. Ujistéte se, Ze expiraCni doba drozdi jiz nevyprsela. Je také
nezbytné nasledovat pokynu pfi pfidavani drozdi do smési. Nemélo by pfijit do
kontaktu s vodou Ci soli pfed zaCatkem miseni smési.

. Bochnik vykynul pfilis a prilepil se ke krytu pristroje.

Pravdépodobné jste do smési pfidali pfiliS mnoho drozdi nebo jste zapomnéli
pridat sul.

Motor se okamzité po stisknuti tlacitka START nespustil.
To je v porfadku. Prvni faze pfipravy je predehfati pfistroje. Takto veSkeré
pfisady ziskaji pokojovou teplotu.

Pristroj vydal akusticky signal béhem zpracovani tésta.

Tento signal vas upozorni na moznost pfidani dalSich pfisad, jako napfiklad
ofechll nebo suSeného ovoce. Nékteré recepty potfebuji dodateéné pridani
prisad (viz. Recepty).

. Pristroj se nespustil, kdyz jsem okamzité po upeceni prvniho bochniku

chtél zacit pripravovat dalsi.

Pristroj se musi zchladit pfed tim, nez je mozné zacit pfipravovat dalSi chléb.
Displej bude ukazovat vyraz H:HH dokud nebude pfipraven k dalSimu
zpracovani.

Co kdyz dojde k vypadku elektrického proudu béhem zpracovani?

Neni-li tento vypadek delSi nez 30 minut, pfistroj bude automaticky pokracovat
ve zpracovani. Je-li vypadek delSi, doporuCujeme pfisady znehodnotit a po
naskoceni elektrického proudu zacit od zacatku s novymi pfisadami.
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22. UDRZBA
Pecici forma a hnétaci haky
Aby pfistroj dlouho a dobfe slouzil, je nezbytné drzet se nékolika rad:

- Povrch formy a hnétacich hakd je pokryt nepfilnavou vrstvou. Nikdy
nepouzivejte kovové predmeéty k vyjmuti chleba nebo dzemu z pecici formy,
mohlo by dojit k jejimu poskozeni.

- Na myti formy a hnétacich hakd pouzivejte roztok ze slabych saponatd. Forma
ani haky nejsou vhodné k myti v mycce.

- Je-li nezbytné odstranit z formy pfipeCené tésto, nalijte do formy vodu
a nechte nejdéle hodinu odmocit. Nenamacejte formu celou, mohlo by to
poskodit t&¢snéni pod Cepy hnétacich haku.

Vnitini strana trouby

Vzhledem k tomu, Ze vesSkeré pfisady se davaji do pecici formy, nemélo by byt
nezbytné troubu velmi Casto Cistit. Stane-li se, Ze smés preteCe, polkejte, az trouba
zchladne a poté pouzijte k Cisténi vihky hadrik.

Vnéjsi strana trouby
Staci troubu o istit vihkym hadfikem.

PRED CISTENIM SE VE VSECH PRIPADECH UJISTETE, ZE PRISTROJ NENI
V PROVOZU A JEHO ZASTRCKA JE VYJMUTA ZE ZASUVKY

11
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23. RECEPTY

VétSina receptu v této brozufe byla napsana pro pfipravu chleba o hmotnosti 0.7 kg.
Chléb o této hmotnosti se pfipravuje ze 3 hrnki mouky.

BILY CHLEB

1 1/8 hrnku vody

2% Izice  odtuénéného mléka

2 Izice cukru

1 YalziCky soli

2% Iz2ice  oleje

3 hrnky mouky

1 Y4 1ZiCky suSeného drozdi
kmin

Cislo programu: 1 (hlavni)

Zkraceny program: 2 (rychlé peceni)

TMAVY CHLEB
11/8 hrnku vody
2 1Zice suSeného mléka

2 %4 1Zzice  hnédého cukru

1 ValziCky soli

2 IZice oleje

3 hrnky mouky

1 %a 1ZiCky suSeného drozdi
kmin

Cislo programu: 1 (hlavni)

Italska FOCACCIA

1 hrnek vody

1az1%Izicky soli

1a1/3 lzice olivového oleje

1a1/3 lzice cukru

1a’zlzice suSeného mléka

1 1zicka italského koreni (bazalka, oregano, atd.)
3 hrnky hladké mouky

1a% Izicky suseného drozdi

Cislo programu: 1 (hlavni); svétlé zabarveni

CESNEKOVY CHLEB S NIVOU
1 1/8 hrnku vody

3 hrnky hladké mouky

1% 1zice suseneého mléka

3 Izice cukru

1% 1ZiCky  soli

1 71ZiCky  rostlinného oleje
17 Izice Cesnekove pasty nebo nasekaného Cesneku
Ya hrnku rozdrolené nivy

1 7% 1ZiCky  suSeného drozdi
Cislo programu: 1 (hlavni)
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FRANCOUZSKY CHLEB

hrnek vody

IZice  odtuénéného mléka
IzZice  cukru

IZicka soli

IZice  oleje

hrnky ~ mouky

IZicka suSeného drozdi

IZice nasekané pazitky
Cislo programu: 3 (rohliky/bagety )

N=2W=2=DNN-

OBILNY CHLEB
1 1/8 hrnku vody
2 Y2 lzice odtuénéného mléka

2 1zice titinového cukru
1 Valzicky  soli
2 Izice oleje

3 hrnky mouky
1 Y4 1ZiCky suSeného drozdi
kmin
Cislo programu: 5 (celozrnné pecivo)

CHLEB S BAZALKOU A PARMAZANEM
11/8 hrnku  vody

1% hrnku  celozrnné psSenicné mouky
1% hrnku  hladké mouky

17 |Zice olivového oleje

1 1zice cukru
1/3 1Zicky soli
1 1Zice bazalky

17%1ZiCky  suSeného drozdi

1/3 hrnku  nastrouhaného ementalu
1/3 hrnku nastrouhaného parmazanu
Cislo programu: 5 (celozrnné pe&ivo)

CELOZRNNY CHLEB TMAVY
1a 1/8 hrnku vody
1 hrnek celozrnné pSenic¢né mouky
1 hrnek celozrnné Zitné mouky
1 hrnek hladké mouky
2 IZice masla
2 Izice cukru
2 1ZiCky soli
1 baliCek  suSeného drozdi (7 g)
3 Izice slunec€nicovych seminek
3 Izice Inénych seminek
kmin

Cislo programu: 5 (celozrnné pe&ivo)
Pozn. Seminka muzete vlozit na zacatku zpracovani, nebo po zaznéni akustického signalu.
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LEHKY CELOZRNNY CHLEB

1 %ahrnku  vody

1% hrnku  celozrnné pSeni¢éné mouky
1 2/3 hrnku hladké mouky

1% |zicky  soli

1% 1zice rostlinného oleje

2 1ZiCky suseného drozdi
3 lzice medu
kmin

Cislo programu: 5 (celozrnné pe&ivo)

OLIVOVY CHLEB

320 ml  vody

200 g celozrnné pseniéné mouky
200 g  hladké mouky

159 masla

1 2 |1Zice suSeného mléka

1 1ziCka soli

1 1zice suSeného oregana

% 1ZiCky suSeného drozdi

50 ¢ celych €ernych oliv bez pecek
Cislo programu: 5 (celozrnné pe&ivo)

14



BABOVKY

BANANOVA BABOVKA S COKOLADOVYMI KOUSKY
Y2 hrnku mléka

2 hrnku rozmackanych velmi zralych banan

1 velké vejce

1 I1zice masla nebo margarinu

1 1ZiCka soli

3 hrnky hladké mouky

1/3 hrnku nasekanych ¢okoladovych kouskU

2 I1Zicky suSeného drozdi

Cislo programu: 6 (babovka)

POMERANCOVA BABOVKA
2/3 hrnku mléka

4 |Zice masla nebo margarinu
1 vajicko

1/3 1ZiCky soli

Ya hrnku cukru

1 Y4 1ZiCky pomerancové kury
Ya 1ZiCky umletého muskatového ofisku
3 hrnky hladké mouky

1 1ZiCka suSeného drozdi
Cislo programu: 6 (babovka)

BABOVKA S VLASSKYMI ORECHY
150 ml vody

1 malé vejce

2 hrnky hladké mouky

2 IZice netu¢ného suseného mléka

2 |zice cukru

1 1ZiCka soli

3 IZice masla

1 72 1ZiCky suSeného drozdi

Ya hrnku nasekanych vlasskych ofechu
Cislo programu: 6 (babovka)

Pozn. Ofechy mulzete vlozit na zaatku zpracovani, nebo po zaznéni akustického
signalu.
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Zarucni prohlaseni

Vazeni zakaznici,

dékujeme Vam za duvéru k vyrobku znacky GM Electronic. Véfime, ze stimto
vyrobkem budete maximalné spokojeni. Pfejeme Vam mnoho spokojenosti s Vasim
novym domacim spotfebiCem.

Na tento domaci spotfebi€ znacky GM Electronic poskytujeme zaruku na
bezchybnou funkci po dobu 24 mésicli od data zakoupeni vyrobku spotfebitelem.
Zaruka se vztahuje na zavady zpusobené chybou vyroby nebo vadou materialu.
Zaruka na bezchybny provoz spotfebiCe je poskytovana pouze v pfipadé predloZzeni
tohoto zaru€niho prohlaseni s kopii dokladu o zakoupeni vyrobku (U&tenky)
s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a razitkem prodejny.

Zaruku lze uplatiiovat u organizace, u které byl vyrobek zakoupen. Zaruka je
neplatna, jestlize je zavada zpuUsobena mechanickym poSkozenim (napf. pfi
pfepravé), nespravnym pouzivanim nebo pouzivanim vrozporu s navodem
k obsluze, neodvratnou udalosti (napf. Zivelna pohroma), byl-li vyrobek pfipojen na
jiné sitové napéti, nez pro které je uren a také v pfipadé uprav nebo oprav
provedenych osobami, jez k tomu zakroku nemaji opravnéni. Vyrobek je uréen pro
domaci pouziti. PFi pouziti jinym zplsobem nemuze byt zaruka uplatnéna.

V pfipadé poruchy vyrobku predejte toto =zaruéni prohlaSeni s vyplnénym
a potvrzenym reklamaénim protokolem a kopii dokladu o zakoupeni svému
prodejci, u kterého jste vyrobek zakoupil.

Toto zaru€ni prohlaseni spolu s fadné vyplnénym dokladem o zakoupeni vyrobku
tvofi zarucni list dle §620 ods.3 ObCanského zakoniku.
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