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Elektricka pekarna na chleba @

eta o149

NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

- Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé prectéte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a ndvod uschovejte jej.

- Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve Vasi el. siti.

- Nikdy spotfebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravne, pokud upadl na zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste
spotiebi¢ do odborné elektroopravny k provéreni jeho bezpecénosti a spravné funkce.

- Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnosti!

- Zabrante v manipulaci détem a nesvépravnym osobam bez dozoru!

- Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

- Vyrobek doporu¢ujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

- Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani ¢aste¢né)!

- Pfi manipulaci se spotfebi¢em postupuijte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opatreni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvord a povrch pekarny je
horky.

- Pokud z pekarny vychazi kouf zplisobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte viko
uzavrené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektrickeé sité.

- Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostatec¢né
vzdalenosti od hoflavych predmétl (napf. zaclony, zavésy, dfevo, atd.) a tepelnych
zdrojl (napf. kamna, el./plynovy sporak).

- Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto prostoru
zadné predméty (napf. prsty, zlice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou musi byt
volny.

- Z hlediska pozarni bezpeénosti pekarna vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy se
jedna o spotfebice, které Ize provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, ze ve
sméru hlavniho salani tepla, musi byt dodrzena bezpec¢na vzdalenost od povrchl
z hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

- Po ukonéeni prace vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrické zasuvky.

- Neovinujte napajeci pfivod kolem spotfebice, prodlouzi se tak jeho Zivotnost.

- Napajeci pfivod nesmi byt poskozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

- Spotiebié je pfenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenz zabezpeduje
dvoupdlové odpojeni od el. sité.

- Pouzivejte pouze neposkozené a spravné prodluzovaci kabely (Sndry).

- Jestlize je napajeci pfivod spotfebi¢e poskozen, ihned odpojte spotfebi¢ od el. sité.
Pfivod musi byt vyménén vyrobcem nebo jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo Grazu el. proudem nebo pozaru.

- Vyrobce neodpovida za Skody zpUsobené nespravnym pouzivanim spotfebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar,
apod.).

o
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Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1)

A - pekarna

- A1 - ovladaci panel - A3 - vétraci otvory

- A2 - pecici prostor - A4 - napdjeci pfivod
B - viko

- B1 - prlizor - B3 - vétraci otvory

- B2 - drzadlo
C - pecici forma

- C1 - vysuvna drzadla - C2 - hridele

D - hnétaci haky

E - nastroj na vyjmuti haka
F - odmérovaci Izice

G - odmérovaci pohar

lil. OVLADACI PANEL (obr. 2)

1) DISPLEJ - ZAKLADNI NASTAVENI

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi program KLASIK. Pfiklad ,,1 3:30"
Cislice 1 oznaduije, ktery program byl zvolen, &islice 3:30 ¢as pfipravy zvoleného
programu. Polohy dvou Sipek poskytuji informaci o zvolené barvé (hnédosti) pe¢eného
chleba a hmotnosti. Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost Il.

a zhnédnuti stfedni). BEhem provozu Ize na displeji sledovat prlibéh postupu programu.
S postupem programu se Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuiji.

2) Tlacitko START/STOP

Toto tlacitko slouzi pro spusténi a zastaveni programu. Jakmile se tlacitko START/STOP
stlaci, zac¢nou body ¢asové hodnoty blikat. Tlacitko START/STOP muze byt kdykoli pouzito
pro zastaveni programu. Drzte tlacitko stlacené dokud neuslySite zvukovy signdl.
Startovaci poloha shora zminéného programu KLASIK se zobrazi na displeji. Je-li tfeba
pouzit jiny program, navolte ho pomoci tlacitka VOLBA.

3) Tlac¢itko BARVA
Nastavite pozadované barvy zhn&dnuti chleba, tj. jmenovité: SVETLA / STREDNI /
TMAVA.

4) Tla€itko VELIKOST - L. /Il

Nastavite pozadovanou hmotnost chleba v jednotlivych programech (viz tabulka a recepty)
- velikost I. = pro malé mnozstvi chleba,

- velikost II. = pro velké mnozstvi chleba.

5) TlaCitko VOLBA
PouZijte toto tlaCitko pro vybér jednoho z dostupnych programu detailné popsanych
v tabulce "Casovani programovych fazi". PouZijte uvedené programy pro jednotlivé druhy

pfipravy:

o
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1. KLASIK Pro bily, pSeni€ny a zitny chléb. Tento program se @
pouziva nejvice.

2. SPRINT Pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a Zitného chleba.
3. TOASTOVY Pro pfipravu zvlast svétlého bilého chleba

4. SLADKY Pro pfipravu sladkého kvasnicového chleba.

5. CELOZRNNY Pro pfipravu celozrnného chleba.

6. DORT Pro dorty s pecicim praskem.

7 PRIPRAVA TESTA Pro pfipravu tésta.

8. PECENI Pro pe&eni hnédého chleba nebo dortd.

9. MARMELADA Pro vafeni marmelady a dzemu.

10. SENDVIC Pro pfipravu svétlého sendvi¢ového chleba.

6) Tlagitko CAS

Nastavujete Cas pfipravy pe€eni chleba. Programy, které Ize nastavit na pozdéjsi spusténi,
jsou uvedeny v tabulce ,Casovani programovych fazi“. Programy SPRINT, DORT,
SLADKY a MARMELADA nelze nagasovat na pozdéjsi spusténi. Hodiny a minuty, po
kterych by méla zapodit pfiprava, musi byt pfi¢teny k pfislusnému zékladnimu ¢asu pro
konkrétni program. Maximalni ¢asovaci doba kterou Ize nastavit je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den rano v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin
a 30 minut. Stisknéte a drzte tlacitko CAS dokud se na displeji neobjevi hodnota
10:30, tj. ¢as mezi pfitomnosti (20:30) a kdy chléb ma byt hotov. Zvoleny ¢as se
nastavuje po 10 minutach.

Pozor: Pfi praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako
mléko, vaji¢ka, ovoce, jogurt, cibule atd.!

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Zvukovy signal se spusti:

* kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek.

» b&hem druhého hnétaciho cyklu pfi programech KLASIK, CELOZRNY, SPRINT, DORT
a SENDVIC pro signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy, nebo jiné ingredience mohou byt
pfidany.

* kdyzZ se docili konce programu.

* béhem pfihfivani na konci peciciho postupu zvukovy signal zazni opakované.

Opakované funkce
V pfipadé, ze dojde k vypadku elektrické sité je nutné pekarnu znovu spustit. To je mozné
byl-li program pferusen nez byla zapocata faze peceni. V takovém pfipadé je nutné

pekarnu prabézné kontrolovat, aby nedoslo k prekynuti tésta.

Bezpecnostni funkce

Jestlize teplota pekarny je jesté pfilis vysoka (nad 40 °C) napf. po pfedchozim pouziti, na
displeji se objevi napis H:HH, pfi opétném stisknuti tlacitka START/STOP a ozve se
zvukovy signal. Drzte tlacitko START/STOP stisknuté dokud napis H:HH neni vymazan
a zakladni nastaveni se objevi na displeji. Vyjméte pecici formu a vyckejte nez pekarna
zchladne.

o
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V. POSTUP PECENI

PRIPRAVA K POUZITi - PROGRAMOVACI FAZE PECENI CHLEBA
Odstrarite veSkery obalovy material vyjméte pekarnu a pfisluSenstvi. Pfed prvnim pouzitim
umyjte ¢asti které pfijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem saponatu,
ddkladné oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout.
Néasledné& nastavte program PECENI a zapnéte na 20 minut pekarnu bez vloZzenych
surovin, poté nechejte pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na
zavadu. Umistéte pekarnu A na rovny a suchy povrch. Vidlici napéjeciho pfivodu A4
pfipojte k elektrické siti. Formu C uchopte obéma rukama, zasunte ji do pekarny a dotlacte
tak, aby byla pevné aretovana ve stfedu peciciho prostoru A2. Nasledné zasunte dva
hnétaci haky D na hfidele C2 v pecici formé. Do formy vlozte ingredience v pofadi
pfedepsaném pfislusnym receptem. Uzavfete viko B pekarny. Na ovladacim panelu A1
nastavte pozadovany program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Nakonec stisknéte
tlacitko START/STOP. Pekarna automaticky micha a hnéte tésto dokud se nedocili
spravné konzistence. Po ukonéeni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na
optimalni teplotu pro vykynuti tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as
peceni chleba. Je-li chléb pfili§ svétly na konci peciciho programu, pouzijte program
PECENI pro jeho dalsi zhn&dnuti. Za timto G&elem stisknéte tlagitko START/STOP, potom
navolte program PECENI a zapnéte pekarnu. Po ukonéeni peéeni zazni zvukovy signal,
ze chléb nebo specialita se mize vyjmout z pekarny. Nasledné se zapne jednohodinové
prihfivani.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu tahem vyjméte pecici formu pomoci vysuvnych drzadel C1, polozte
ji na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na
podlozku, hybejte hnétaci hfideli C2 nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni. Poté
muzete chléb snadno rozfezat a Uplné vyjmout hnétaci haky.

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICIi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukonéeni pec¢eni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po pecenim pohybujte hfideli hnétaciho haku zleva doprava. Pro dalsi
peceni celou formu véetné hnétacich hakll vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zpisobenych pfitomnosti hnétacich haka?
Hnétaci haky miZzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pied posledni fazi kynuti tésta (viz
,casovani programovych fazi“ a informace na displeji).

Tésto prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména kdyz se uziva pSeniéna mouka a je to nasledek vyssiho obsahu

lepku.

- Snizte mnozstvi mouky a pfizpUsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale
mit dostate¢ny objem.

- Na tésto rozestrete polévkovou lIzici horkého roztaveného margarinu.

o
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Chléb neni dostate¢né vykynuty
a) Jestlize se uprostied chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. @
To znadi, ze mouka obsahuje pfili§ malo proteinu (coz se stava zejména za destivého

Iéta) nebo protoze mouka je pfili§ vihka.

Opatreni: pfidejte polévkovou IZici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.
b) Jestlize chléb je uprostfed zlZzeny muze pfi¢ina spocivat z jednoho nasledujicich

davodu:

- teplota vody byla pfilis vysoka,

- bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,

- mouka byla chuda na lepek.

Kdy lIze otevrit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné feceno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. BEhem této faze
mohou byt jesté pfidana mald mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma-li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

Pfed posledni fazi kynuti (viz tabulku ,program ¢asovani fazi“ a informace na displeji)
odklopte viko a opatrné nafiznéte tvofici se kdru chleba ostrym pfedehiatym nozem,
rozptylte na néj cerealie nebo rozestfete na kdru smés bramborové mouky a vody za
ucelem docileni lesklé povrchové Upravy. To je vSak naposledy, kdy mlize byt viko
otevfeno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne.

Co je pSeni¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhu cerealii (obilovin), véetné pSenice. Termin
,celozrnny“ znaci, ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vy3$si obsah
nestravitelnych ¢astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. UZiti celozrnné mouky ale nedava
chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pfi pouziti zitné mouky?
Zitnd mouka neobsahuje lepek a chléb sotva vykyne. Aby se chléb stal lehce stravitelnym,
musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s kvasnicemi.

Kolik existuje riznych druht mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukufi¢na, ryzova a bramborova mouka je vhodna pro osoby alergické na lepek, nebo
pro ty, ktefi trpi malabsorpénim syndromem nebo bfiSnimi nemocemi. Viz pfislusné
recepty v ndvodu k obsluze.

b) Mouka z pSenice $pady je drahd, ale neobsahuje chemické pfisady, protoZe pSenice
roste na velmi chudé ptidé a nevyzaduje zadné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v navodu na obsluhu
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

¢) Mouka z prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha alergiemi. Lze ji pouzit ve
vSech receptech predepisujicich mouku typu 405, 550 a 1050, jak je popsano
Vv receptari.

d) Mouka z tvrdé pSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a miize byt nahrazena
krupici z tvrdé pSenice.

Jak Ize vyrobit ¢erstvy chléb pro snazsi straveni?

Pfidanim mackaného vareného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini
Cerstvy chléb snaze stravitelnym.

o
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@ Casovani programovych fazi

Menu &islo 1 2
¥ =
n =
<< oc
i o
¥ 7
Velikost l. II.
Pfiblizna hmotnost chleba (g) 750 1300
Cas pipravy (hod.) 3:20 3:30 1:58
Pfedehfev, motor nebézi - topeni zap./vyp. 5/25 s*
17 20 5
Michani 3 3 3
1. Hnéteni 2 2 2
2. Hnéteni topeni zap./vyp. 5/25 s
13 13 20
Zobrazeny €as na displeji (hod.) cca cca cca.
2:54 2:57 1:33
1. Vykynuti top. zap./vyp. (5/25 s)* 45 45 -
Hlazeni tésta 1 1 -
2. Vykynuti top. zap./vyp. (5/25 s)* 18 18 7
Hlazeni tésta 1 1 -
3. Vykynuti t&sta top. zap./vyp. (5/25 s)** 45 45 25
Peceni top. zap./vyp. (22/8 s) po docileni teploty 8/22 s.
55 62 55
Faze ulezeni - - -
Pfihfivani (min.) 60 60 60
Casovy spinaé (hod.) 13 ‘ 13 ‘ -
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750 1300 750 1300
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Nasleduijici ¢asy jsou pfedepsany v minutach
Topeni
22 3 37 40 22 . zap./vyp. 11 22
15/15s
3 3 3 3 3,5 3 - 15 3 3
2 2 2 2 - 2 - 2 2
Slehani
12,5 (min.)
16 5 13 13 a topeni 16 - 13 13
8 (min.)
zap./vyp.
5/25 s
Signal pro pfidani ingredienci
- - cca. cca. cea. - cca. cca.
2:44 2:47 1:49 2:34 2:45
45 - 45 45 - - 45 45
1 - 1 1 - - 1 1
25 7 18 18 - 45 - 18 18
1 - 1 1 - - 1 1
50 27 35 35 - 22 - 39 39
45
michani/
65 65 55 62 80 60 vareni top. 56 56
zap./vyp.
15/15s
- - - - 16 - 20
60 - 60 60 - - 60 60
Predprogramovani
‘ 13 - ‘ 13 ‘ 13 ‘ - ‘ 13 ‘ 13 ‘ 13 ‘ 13

o
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@ *  Pfihfivani surovin se zapne jen kdyz pokojova teplota je nizsi nez 25 °C. Je-li pokojova
teplota nad 25 °C, maiji ingredience jiz spravnou teplotu a neni proto dvod pro
predehfev. Pro prvni a druhé vykynuti tésta musi pokojova teplota byt nad 25 °C nebo
dostate¢né vysoka tak, aby tésto vykynulo bez pfidavného topeni.
** Pfihfivani se zapne jenom kdyz pokojova teplota je nizsi nez 35 °C.

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je Casto odstrafovana pfidanim cukru. Pfidani cukru udéluje chlebu svétlejsi
barvu.

b) Pfidejte do vody 1 polévkovou Izici octu pro malé bochniky chleba a 2 polévkové Izice
pro velké bochniky.

c¢) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje se
pro zlepSeni svézesti chleba.

Pro¢ chléb peceny v klasické peci chutna odli$né od chleba upe¢eného v pekarné?
Zavisi to na rozdilném stupni vihkosti: Chléb peceny v klasické peci je sussi z divodu
vétsiho pediciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na peceni chleba je vihéi.

VII. CISTENI A UDRZBA

Pfed kazdou Gdrzbou odpojte vyrobek od elektrické sité! Cisténi provadéjte vzdy na
vychladnutém spotiebici a pravidelné po kazdém pouziti!

Doporucujeme potfit novou pecici formu a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pred jejich
prvnim pouzitim a nechat je ohfat v pekarné po dobu asi 10 minut pfi 160 °C. Po jejich
vychladnuti ocistéte (vylestéte) pedici formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se
doporuéuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu. Tento postup muze byt ¢as od ¢asu
opakovan. Pro ¢isténi pouzijte mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemické Gistici latky,
benzin, CistiCe peci nebo detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. Vihkym
hadfikem odstrante vSechny ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy
nenamacejte pekarnu do vody nebo nenaplriujte pecici prostor vodou! Pro snadné
¢isténi Ize odejnout viko. Za tim Gc¢elem viko odklopte do svislé polohy a nasledné je
mirnym tahem odejméte. Otfete vnéjsi ploch pecici formy vlihkym hadfikem. Vnitfni plochy
Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky tak i pohonné hfidele se musi
ocistit ihned po pouziti. Zastanou-li hnétaci haky ve formé, budou se pozdéji tézce
vyndavat. V takovém pfipadé naplrite nadobu teplou vodou a nechte ji v klidu podobu asi
30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Pedici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto
nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly poskrabat povrch béhem jeho Gisténi.
Normalni je, ze v pribéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale zadnym zpudsobem
neméni jeho Ucinnost.

10
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VIil. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pfiina

€2

Reseni

Kouf vychazi z pediciho
prostoru nebo
z ventilanich otvord.

Ingredience Inou na pedici
prostor nebo na vnéjsi
stranu pecici formy.

Odpojte napajeci pfivod od el.
instalace a vycistéte vnéjsi
Casti pecici formy nebo pecici prostor.

Stfed chleba klesa
a na spodu je vihky.

Chléb zlstal po ukonéeni
peceni a pfihfevu pfilis
dlouho v pecici formé.

Vyndejte chléb z pecdici formy pred
ukonéenim prihfivaci faze.

Chléb se obtizné
vyndava z pecici formy.

Spodni strana bochniku je
pfilepena na hnétacich
hakéach.

Hybejte hfideli sem a tam, dokud

chléb nevypadne. Po peceni

vyCistéte hnétaci haky a hfidele.

Dle potfeby naplrite peéici formou na
30 minut teplou vodou. Poté Ize snadno
vyjmout hnétaci haky a vycistit je.

Ingredience nejsou
spravné michany a chléb
se nepecCe spravné.

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte zvolené program
a ostatni nastaveni.

Béhen provozu pekarny
doslo k stisknuti tladitka
START/ STOP.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny chleba
(opakované funkce)

Béhem provozu pekarny

bylo viko nékolikrat otevieno.

Neotevirejte viko po poslednim vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny chleba
(opakované funkce)

Otadeni hnétacich haku
je zablokovano.

Zkontrolujte zda hnétaci haky nejsou
zablokovan zrny apod. Vyndeijte
pecici formu a zkontrolujte zda se
hfidele volné otaceji. Neni-li tomu tak,
obratte se na zakaznicky servis.

Pedici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

Tésto je pfili§ husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pecici forma
je vytlatovana nahoru.

Otevrete viko a do tésta pridejte
trochu tekutiny. Poté viko opét
uzavrete.

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H:HH.

Pekarna je jesté horka

z pfedchoziho peciciho cyklu.

11

Drzte tla¢itko START/STOP

stisknuté dokud se na displeji neobjevi
zakladni nastaveni KLASIK. Odstrarte
pecdici formu a nechte pekarnu
vychladnout. Poté vratte pecici formu na
své misto, nastavte znovu program

a zapnéte pekarnu.
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NS
@ IX. EKOLOGIE &2 &N

Pokud to rozméry dovoluji jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentu a pfisluSenstvi jakoz i jeji recyklace. Po ukonéeni zivotnosti
spotrebice zlikvidujte tyto komponenty prostfednictvim k tomu uréenych sbérnych siti.
Pokud ma byt pfistroj definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho
pfivodu od el. sité jeho odfiznuti, pfistroj tak bude nepouzitelny.

Opravu rozsahlejsiho charakteru nebo opravu, ktera vyzaduje zasah do vnitfnich
casti vyrobku, musi provést odborny servis!

Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zarucni opravu!

Pfipadné dalsi informace o vyrobku a aktualni servisni siti ziskate na Infolince 800 800 000
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Prikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost cca (kg) 6,8

Z hlediska elektromagnetické kompatibility vyrobek odpovida Smérnici Rady 89/336/EHS
véetné dodatkl a z hlediska elektrické bezpecnosti odpovida Smérnici Rady 73/23/EHS
véetné dodatkd.

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zédkona €. 22/1997 Sb. v platném
znéni a podle pfislusnych nafizeni viady v platné znéni.

Na vyrobek bylo dale vydano prohlaseni o shodé podle zakona ¢. 258/2000 Sb. v platném
znéni, vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkim stanovenym vyhlaSkou MZ €.
38/2001 Sb. v platném znéni. Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které
nemaji vliv na funkci vyrobku, si vyrobce vyhrazuje.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATIO, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES, OR
PLAYPENS. THYS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpeci uduseni. Odkladejte mimo dosah déti. Igelitovy sacek neni na hrani.

XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni

Chléb pfilis rychle vykyne - Pfili§ mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky, alb
nedostatek soli
- Nebo nékolik téchto pficin

Chléb vibec nevykyne - Vlibec z&dné nebo pfili§ malo drozdi ahb
nebo jen nedostatecné. - Staré nebo proslé drozdi d
- Tekutina pfili§ horka c
- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka d
- Pili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/f
- Nedostatek cukru ahb
12
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Chléb pfili§ vykyne a rozlije se - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi e
na pedici formu. - Pfili§ mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c
Stred chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi c/g
- Kvaseni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z diivodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti c/g
Po dokonéeni peéeni je - Tekutiny je pfili§ mnoho alb
v chlebu prohluben
Struktura chleba je tézka - Pfili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny alb
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru ahb
- Pfili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka d
Stfed chleba neni upecen. - P¥ili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny alb/f
- Recept obsahuje vihké ingredience f
Otevrena nebo hruba struktura - Pfili§ mnoho vody f
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sl b
- Vysoka vlhkost, voda pfili§ horka g
- P¥ili§ mnoho tekutiny c
Chléb je a na povrchu nedopeceny - Objem je pfilis velky vGci pecici formé ale
- Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb e
- P¥ili§ moc drozdi a mélo soli ahb
- P¥ili§ moc cukru ahb
- Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovnomérné, - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) g
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na kure - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobre
zpracovana e

Reseni probléma:

a) Ingredience spravné odmérte.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience
pfedepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. Utvofte malou prohloubeninu
uprostied mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi. Vyvarujte se
pfimému styku drozdi s tekutinou.

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

e) Opravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji-li se ingredience obsahujici vodu davka pfidavané

vody se musi nalezité snizit.
f) V pfipadé velmi vihkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové Izice.

g) Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pfed rozifezanim ho nechte nejméné
15 minut zchladnout na vhodné podloZce (napf. dfevéném prkénku).

13
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XIl. POZNAMKY K RECEPTUM
1. Ingredience

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro Uspésné peceni chleba, je odmérovani

stejné dullezité jako poradi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

* Nejdullezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sll, cukr a drozdi (Ize pouzit bud’ suché
nebo Cerstvé drozdi) ovliviiuji uspésny vysledek pfipravy tésta a chleba. Vzdy pouZijte
spravné mnozstvi ve spravném pomeéru.

¢ Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci
¢asovani programovych fazi, doporuéuje se pouzit studené ingredience, aby se predeslo
stavu, kdy drozdi po€ne kynout pfilis brzy.

* Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut’ a vani chleba.

¢ Aby kura byla svétlejsi a tenéi Ize snizit mnoZstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni Gspésného
vysledku peceni. Davate-li pfednost meékéi a svétlejsi kife, nahradte cukr medem.

* Prejete-li si pfidat ceredlni zrna, nechte je pfes noc namacet. Snizte mnozstvi mouky
a tekutiny (az o 1/5). U Zitné mouky jsou kvasnice nepostradatelné.

* Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni ¢innosti stfev
pfidejte do tésta pSeni¢né otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova Izice na
500 g mouky a zvyste mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou IZici.

2. Pfizptisobovani davek

Maji-li davky byt zvySeny nebo snizeny zajistéte, aby byly dodrzeny poméry plvodnich
receptd. Pro docileni perfektnich vysledk, fidte se dale uvedenymi zakladnimi pravidly pro
pfizptsobeni davek ingredienci:

¢ Tekutiny/mouka: Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfili§) a snadno hnétené aniz by se
stalo vlaknitym. Lehkym hnétenim by se méla vytvofit koule. To ale neni pfipad tézkych
tést jako z celozrnného zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte tésto 5 minut po
prvém hnéteni. Je-li pfili§ vlhké, pfidanim mouky po malych davkach, se docili spravna
konzistence tésta. Je-li tésto pfilis suché, pfidavejte b&éhem hnéteni vodu po Izicich.

* Nahrazovani tekutin: PFi pouzivani receptem pfedepsanych ingredienci obsahuijicich
tekutinu (napf. tvaroh, jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na pfepokladané
celkové mnozstvi. Pfi pouZiti vaji¢ek uslehejte je v odméfovacim poharu a doplite pohar
dalsi pozadovanou tekutinou na pfedpokladané mnozstvi.

Zijete-li na vysoko poloZzeném mist& (nad 750 m nad mofem), t&sto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé lze mnozstvi drozdi snizit az o /4 az /2 kavové IZicky pro pomérné
snizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvlasté o mékké vodé.

3. Pridavani a odméfovani ingredienci a mnozstvi

* VVzdy vlozte v prvni fadé tekutinu, ale drozdi az nakonec. Aby se pfedeslo pfilis rychlé
aktivaci drozdi (zejména pfi pouziti funkce ¢asovani) tak se musi zabranit styku drozdi
a tekutinou.

* Pro méfeni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné
odmeéfeny.

* Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odméfovaci pohar, ktery ma dilky stupnice od
50 do 300 ml.

* Ovocné, ofechové nebo ceredlni ingredience: Prejete-li si pfidat dalsi ingredience,
miZzete tak uginit pomoci zvlastnich programd (viz tabulku ,Casovani programovych fazi“)
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po zaznéni zvukového signalu. Pridate-li ingredience pfili§ brzo, budou béhem @
hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

* V nize uvedenych receptech najdete pfesné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite,
ze hmotnost ryze bilého chleba je nizsi nezli celozrnného chleba. To je dano skute¢nosti,
Ze bild mouka vice kyne a tudiZ omezuje nutnost byt uloZena.

¢ Pfes pfesné hmotnostni Udaje mohou nastat malé rozdily. Skuteéna hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

¢ VSechny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znaény objem a pfesahuji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvyssi hmotnostni tfidy. Chléb se ale nerozlije.
Cast chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chiebem uvnit formy.

* Kde je pro sladké chleby navrzen program SPRINT muzete pouzit ingredience v mensich
mnozZstvich také pro program SLADKY pro vyroby leh&iho chleba.

5. Vysledky peceni

¢ VVysledek peceni zavisi na podminkach v misté (mékka voda / vysoka relativni vihkost
vzduchu / vysoka nadmorska vyska / konzistence ingredienci, atd.). Proto Udaje
v receptech tvofi referenéni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo
jiny recept nevyjde napoprvé nenechte se odradit. Snazte se najit ddvod a zkuste to
znovu obménou podila.

* Je-li chléb po peceni pfili§ bledy mlzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu peceni.

* Doporucuje se upéct zkuSebni chléb pfed skute¢nym nastavenim funkce pro pouziti pfes
noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmény.

XIll. RECEPTAR
Klasické recepty na peceni chleba
Velikost I. Velikost Il.
1 - Bily chléb
Pfiblizna hmotnost chleba 740 g 1080 g
Voda 350 ml 500 ml
Sal 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 kévové Izicky
Krupice z tvrdé pSenice 150 g 2009
Mouka typu 550 350 g 500 g
Drozdi 3/4 bali€ku 1 balicek

Program: TOASTOVY

2 - Ofechovy a hrozinkovy chléb
Doporuceni: Pfidejte hrozinky a ofechy az po zaznéni akustického signalu po druhé hnétaci fazi.

Pfiblizna hmotnost chleba 900 g 1180 g
Voda nebo mléko 275 ml 350 ml
Margarin nebo méslo 304 409
Sal 1/2 kdvové. Izicky 3/4 kdvoveé Izicky
Cukr 1 polévkova Izice 2 polévkové Izice
Mouka typu 405 500 g 6509
Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek
Hrozinky 759 100 ¢
Drcené vlasské ofechy 409 60 g
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Program: SPRINT nebo SLADKY
Pozor: Pfi pouziti programu SLADKY bude chléb lehéi. Pouzijte velikost I., protoZe jinak

bude objem pfili§ velky.

3 - Italsky bily chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 900 g 1300 g

Voda 375 ml 570 ml

Sal 1 kavova IZicka 11/2 kavové Izicky
Rostlinny olej 1 polévkova Izice 11/2 polévkové Izice
Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Mouka typu 550 4754 650 g

PSeni¢na krupice 100 g 150 g

Suché drozdi 3/4 bali€ku 1 balicek

Program: SENDVIC

4 - Makovy chléb

Doporuceni: Pfed poslednim vykynutim tésta kratce otevrete viko a potrete chléb trochou vody a poté

rozestiete mak jemné pritlacte zrnicka rukou.

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1380 g

Voda 375 ml 570 ml

Mouka typu 550 5009 6709

PSeni¢na krupice 759 130 ¢

Cukr 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Sl 1 kdvova IZicka 11/2 k&vové Izicky

Cela nebo mleta makova zrnicka

Méslo
Nastrouhany muskat

Nastrouhany parmezansky syr

Suché drozdi

50¢g

159

1 Spetka

1 polévkova Izice
3/4 baliCku

759

209

2 Spetky

11/2 polévkové Izice
1 bali¢ek

Program: SPRINT nebo SLADKY

Pozor: Pii pouziti programu SLADKY bude chléb lehéi. Pouzijte velikost I., protoze jinak bude objem

prilis velky.
5 - Hruby bily chléb
Pfiblizna hmotnost chleba 750 g 950 g
Miéko 275 ml 350 ml
Margarin nebo maslo 25¢g 30g

Sal

1 kavova IZicka

11/2 kévové Izicky

Cukr 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Mouka typu 1050 500 g 650 g

Suché drozdi 3/4 balicku 1 baliCek
Program: KLASIK

6 - Podmaslovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 860 g 1150 g

Podmasli 375¢g 550 ml

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Cukr 1 kdvova IZicka 11/2 k&vové Izicky

16
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Mouka typu 1050 5009
Suché drozdi 3/4 balicku

760 g
1 bali¢ek C )

Program: TOASTOVY

7 - Sladky chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 760 g 1180 g

Cerstvé mléko 275 ml 400 ml

Margarin nebo maslo 25¢ 359

Vajitka 2 4

Sl 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Med 2 polévkové Izice 3 polévkové Izice
Mouka typu 550 500 ¢ 7009

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: SPRINT nebo SLADKY

Pozor: PFi pouziti programu SLADKY bude chiéb lehéi. PouZijte velikost I., protoZe jinak bude objem

prilis velky.
8 - Celozrnny chléb
Pfiblizna hmotnost chleba 860 g 1110g
Voda 350 ml 500 ml
Sal 1 kavova IZicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Mouka typu 1050 270 ¢ 3809
PSeni¢na celozrnna mouka 2709 380¢
Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek
Program: KLASIK
9 - Bramborovy chléb
Pfiblizna hmotnost chleba 1000 g 1400 g
Voda nebo mléko 300 ml 400 ml
Margarin nebo maslo 25¢g 30g
Vajicka 1 1
Varené Stouchané brambory 150 g 2009
Sl 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Cukr 1 kévova Izicka 11/2 kdvové Izicky
Mouka typu 1050 6309 7809
Suché drozdi 1 balicek 11/2 bali€ku

Program: SPRINT

10 - Hrozinkovy chléb

Doporuceni: Pridejte hrozinky nebo jiny druh suchého ovoce az po akustickém signalu béhem druhé

hnétaci faze.

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1100

Voda 275 ml 350 ml

Margarin nebo méslo 309 409

Sl 1/2 kdvove IziCky %4 kévové lzicky
Med 1 polévkova Izice 2 polévkové Izice
Mouka typu 405 500 ¢ 650 g

17
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3/4 kdvoveé I1ziCky
3/4 baliCku
759

1 kdvova Izicka
1 bali¢ek
100 g

Program: SPRINT nebo SLADKY
Pozor: Pii pouziti programu SLADKY bude chléb lehgi. Pouzijte velikost I., protoZe jinak

bude objem pfilis velky.

11 - Cibulovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 860 g 1180 g

Voda 350 ml 500 ml

sal 1 kavova Izicka 11/2 kdvové Izicky
Cukr 1 k&vova IZitka 1 kavova IZicka
Smazena cibule 50 g 759

Mouka typu 1050 540 ¢ 7509

Suché drozdi %/4 bali¢ku 1 bali¢ku
Program: SPRINT

12 - Jogurtovy celozrnny chiéb

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1150 g

Voda nebo miéko 250 ml 300 ml

Jogurt 150 g 2009

Sl 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Cukr 1 kévova Izicka 11/2 kdvové Izicky
Ocet 3/4 polévkové Izice 1 polévkova Izice
Celozrnna pseni¢na mouka 500 ¢ 7009

Suché drozdi 1 balicek 11/2 bali€ku
Program: KLASIK

13 - Pivni chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 950 g 1080 g

Voda 200 mi 225 ml

Pivo 200 ml 225 ml
Celozrnna pseni¢na mouka 2309 2809
Pohankova mouka 180 g 180 ¢

Celozrnna mouka z pSenice Spaldy 180 g 180 ¢

Sal 1 kévova Izicka 11/2 kdvové Izicky
Sezamova seminka 50 g 759

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Cerny slad (Ovesny slad) 59 10g

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: KLASIK
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RUZNE DRUHY PEKARENSKYCH POCHOUTEK @

14 - Barevny snidarovy chléb
Doporuceni: Chfupavé msli mize byt nahrazeno ¢okoladovym mdsli nebo vasim oblibenym mdsli.

Pfiblizna hmotnost chleba 750 g 1020 g

Miéko 250 ml 330 ml

Mouka typu 405 425 ¢ 5709

Cukr 11/2 k&vové IziCky 2 kéavoveé Izicky
Sal 1 kavova IZicka 11/2 kavové Izicky
Susené a hrubé nasekané Svestky 15¢ 209

Chfupavé msli 509 759

Kokosové vlocky 3/4 polévkové I1Zicky 1 polévkova IZicka
Maslo 25¢g 359

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: SPRINT nebo SLADKY

15 - Jogurtovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 800 g 1150 g

Voda nebo mléko 250 ml 300 ml

Jogurt 150 g 200 g

Sal 1 kavova IZicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Mouka typu 550 500 ¢ 7009

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: KLASIK

16 - Rumovy, hrozinkovy a ofi§kovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 900 g 1180 g

Miéko nebo voda 280 ml 350 ml

40% rum 1 polévkova IZice 2 polévkové lice
Maslo 309 409

Celozrnna pseni¢na mouka 500 g 650 g

Jedlovy med 2 polévkové Izice 3 polévkové Izice
Sl 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Celé jadra vlaskych ofechi * 409 609

Rumové hrozinky Schwartau * 509 759

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: SPRINT nebo SLADKY

Pozor: PFi pouziti programu SLADKY bude chiéb lehéi. PouZijte velikost I., protoZe jinak bude objem
prilis velky.

Poznamka: *Pfidejte tyto ingredience az po prvnim akustickém signalu.

17 - Francouzsky syrovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 800 ¢g 1200 g

Voda nebo mléko 200 ml 300 ml

Margarin nebo maslo 309 409

Cela vejce 1 1

Sal 1 kdvova IZicka 11/2 kdvové Izicky
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Cukr 1 polévkova IZice 11/2 polévkové Izice
Granulovany Eerstvy syr 1259 200 g

Mouka typu 550 5009 7009

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: KLASIK

18 - Mandlovy (amaretovy) chiéb

Doporuceni: Namisto pouziti mandlovych listll mizete pouzit i drcené mandle. Amoreto muze byt
nahrazeno mlékem nebo vodou.

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1100 g

Miéko nebo voda 200 ml 250 ml

Amoreto 75 ml 100 ml

Mouka typu 405 500 ¢ 650 g

Cukr 1 polévkova IZice 2 polévkové Izice
Sal 1/2 kdvove IZiCky 3/4 k&vové IziCky
Maslo 309 409

Mandlové listy 759 100 ¢

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: SPRINT nebo SLADKY

Pozor: PFi pouziti programu SLADKY bude chiéb lehéi. Pouzijte velikost I., protoZe jinak bude objem

prili§ velky.

19 - Vajecény chléb

Doporuceni: Nejprve naslehejte vajicka v odmérném poharu, pak pfidavejte vodu dokud neni
dosazena pozadovand hladina. Chléb pecte ihned a jezte ho dokud je Cerstvy.

Pfiblizna hmotnost chleba 730¢g 1050 g
Vajitka 2 3
dopInéna vodou nebo miékem do 275 ml 400 ml
Margarin nebo maslo 25¢g 35¢

Sal

1 kévova Izicka

11/2 k&vové Izicky

Cukr 1 kavova IZicka 11/2 kavové Izicky
Mouka typu 550 500 g 700 g

Suché drozdi 3/4 bali¢ku 1 bali¢ek
Program: SPRINT

20 - Bylinkovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 860 g 1170 g

Podmasli 375 ml 550 ml

Sal 1 kavova IZicka 11/2 kévové Izicky
Maslo 10¢g 20g

Cukr 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Mouka typu 550 500 ¢ 760 g

Cerstvy a jemné nasekany petrzel

nebo bylinkova smés
Suché drozdi

11/2 polévkové Izice
3/4 balicku

2 polévkové Izice
1 balicek

Program: KLASIK (okamzité peceni)
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21 - Slunecnicovy chléb @
Doporuceni: Slune¢nicova seminka pfidejte az po prvnim akustickém signalu. Mizete téz
pouzit tykvova seminka. Oprazite-li seminka na panvi, bude chut intenzivnéjsi.

Pfiblizna hmotnost chleba 8709 1310 g

Voda 375 ml 550 ml

Maslo 309 40 g

Mouka typu 550 525 ¢ 700 g

Sal 1 kavova IZicka 11/2 kévové Izicky
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 kavové Izicky
Sluneénicova seminka 359 509

Suché drozdi 3/4 bali€ku 1 balicek

Program: KLASIK

22 - Ryzovy chléb

* Uvarte ryzi ve velkém mnozstvi vody a nechte ryzi vychladnout. Vodu ve které se vafila ryze
schovejte a pouzijte ji pozdéji jak dale uvedeno (nebo mizete pouzit miéko):

* Mlzete téz pfidat 2 az 3 polévkové Izice hrozinek a 1 kdvovou IZi¢ku skofice.

* Vétsi bochnik nemUizete péct, protoze by se chléb stal lepkavym.

Pfiblizna hmotnost chleba 950 g 1100 g

Voda ve které se vafila ryze 300 ml 350 ml

Mouka typu 405 540 g 6509

RyZze s kulatymi zrny - syrova vaha* 50 g 759

Cukr 2 kavové IZicky 3 kévové IZicky
Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek
Program: SLADKY

23 - Mrkvovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 800 g 1000 g

Voda 275 ml 350 ml

Maslo 259 30g

Mouka typu 550 500 ¢ 650 g

Mrkev nakrajena na jemné kosticky ~ *60 g 90g

Sal 1 kavova IZicka 11/2 kévové Izicky
Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Suché drozdi 3/4 bali€ku 1 balicek

Program: KLASIK
Poznamka: * Chcete-li, miZete i pfipravit mrkvovou $tavu a pfidat ziskané vytlacky v potfebném
mnozstvi.

24 - Kukufi¢ény chléb
Doporuceni: Tésto se obzvlasté hodi pro vyrobu chlebovych rohlikl s kirou. Pouzijte programu
SPRINT + PRIPRAVA TESTA, pfipravte chlebové rohliky a upedte je v el. troubé.

Pfiblizna hmotnost chleba 950 g 1300 g

Voda 300 ml 400 ml

Maslo 25¢ 30g

Mouka typu 550 540 ¢ 700 g

Kukufiénd krupice 60 g 80g
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Na kosti¢ky nakrajena kysela
jablka se slupkou 1 1
Suché drozdi 3/4 baliCku 1 balicek

Program: KLASIK

25 - Pizza chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 920 g 1330 g

Voda 375 ml 570 ml

Olivovy olej 1 polévkova Izice 11/2 polévkové Izice
Sl 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Oregano 3/4 kdvoveé I1ZiCky 1 kdvova IZicka
Parmezansky syr 21/2 polévkové IZice 31/2 polévkové IZice
Kukufiéna krupice 100 g 150 g

Mouka typu 550 4759 650 g

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: SPRINT

26 - Cuketovy chléb
Doporuceni: Tento chléb je obzvlasté chutny je-li konzumovan s trochou horkého olivového oleje.

Pfiblizna hmotnost chleba 840 g 1250 g

Voda 50 ml 75 ml

PSeniéna mouka typu 550 500 ¢ 750 g

Jemné nafezané syrova cuketa 3009 450 g

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 kévové Izicky
Suché drozdi 3/4 bali¢ku 1 bali¢ek

Program: KLASIK

RECEPTY PRO DORTOVE KORPUSY
Pekarnu chleba Ize pouzit téZ na pfipravu vybornych dortovych smési. JelikoZ pekarna pracuje
s hnétacimi haky namisto micha¢em, dort hutnéjsi, ale chut je stejna.

* Peceni dortu nelze pfedem naprogramovat.

* K zakladnimu predpisu Ize pfidat i dal$i ingredience zaleZi pouze na vasi fantazii. Zajistéte, aby
dana mnozstvi nebyla pfekrocena, protoze jinak nastava riziko, ze dort nebude dobfe pecen.
Je-li kiira pfilis tmava, po asi 60 minutach stisknéte tlacitko START/STOP.

« Je-li dort jiz upecen, vytahnéte pecici formu ze zafizeni. PoloZte formu na vihky ruénik a nechte dort
vychladnout ve formé asi 15 minut. Dort pak mUZzete uvolnit ve formé pomoci plastické Skrabky na
tésto a poté ho jemné vyjmou z formy.

27 - Recept na smés pro dortovy korpus

Ingredience pro dort 0 hmotnosti 1000 g 1200 g

Vajicka 4 6

Mékké maslo 150 g 2509

Cukr 150 g 2509

Vanilkovy cukr 1 baliek 2 balicky
22
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Hladka mouka 450 ¢ 550 g @
Prasek do peciva 1 baliek 1 bali¢ek
+ 1 kévova Zicka

Program: DORT

Dalsi ingredience na obménu zakladniho pfedpisu:

Ingredience pro dort 0 hmotnosti 1000 g 1200 g
Drcené ofechy 709 100 g
nebo cokoladové ulomky 709 100 g
nebo kakaové viocky 709 100 ¢
nebo loupana a na (1 cm) kosticky

nakrajena jablka 709 100 g
PRIPRAVA TESTA

Tésto Ize snadno pfipravit pomoci nageho programu PRIPRAVA TESTA pro Vade dal$i zpracovani.
Ingredience pfidejte az po zaznéni zvukového signalu béhem druhé faze hnéteni. U programu
PRIPRAVA TESTA se nerozliduji rozdily ve velikosti pe¢eného pokrmu.

28 - Francouzské bagety

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1280 g

Voda 375 ml 550 ml

Susené pSenicné kvasnice 259 509

Sal 1 kdvova IZicka 11/2 k&vové 1Zicky
Cukr 1 kdvova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Hladka mouka 525 ¢ 7009

pSeni¢na celozrnnd mouka 759 100 g

Suché drozdi %/4 bali¢ku 1 bali¢ek

Program: PRIPRAVA TESTA

Poznémka: Rozdélte tésto na 2 - 4 ¢asti, vytvorte dlouhé bochnikové tvary a nechte je 30 - 40 minut
ulezet. Na hornim povrchu utvoite Fadu Sikmych zafez( a vloZte chléb do el./plynové
trouby na upeceni.

29 - Cokoladovy dort

Ingredience pro dort o priméru 22 cm 26 cm

Miéko 170 ml 275 ml

Sl 1/4 kavové IZicky 1/2 kavové IZicky
Vajecny zloutek 1 1

Maslo nebo margarin 10¢g 20g

Hladka mouka 350 ¢ 450 g

Cukr 359 509

Suché drozdi /2 bali¢ku %/4 balicku

Program: PRIPRAVA TESTA
Poznamka: Vyjméte tésto z formy a zpracuijte je. Z tésta utvorte kulaty nebo hranaty tvar a pfidejte
tyto napiné:

Roztavené maslo 2 polévkové Izice 3 polévkové Izice
Cukr 759 100 ¢
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Strouhanou skofici 1 kavou Izicku 11/2 kdvové Izicky

Rozdrcené ofechy 60g 90g

Polevu v mnozstvi dle vasi libosti

Poznamka: Rozestfete maslo na téstu, dale si rozmichejte cukr, skofici s ofechy v mise
a rozestrete je na masle. Nasledné nechte tésto odlezet 30 minut na teplém
misté a pak je upecte.

30 - Celozrnna pizza

Ingredience pro 2 pizzy 3 pizzy

Voda 150 ml 225 ml

Sal 1/2 kavove IZiCky 1 kavova IZicka
Olivovy olej 2 polévkové Izice 3 polévkové IZice
Celozrnna pseni¢na mouka 300¢g 450 g

PSenicné klicky 1 polévkova Izice 11/2 polévkové Izice
Suché drozdi /2 baliCku %/4 baliCku

Program: PRIPRAVA TESTA
Poznémka: Rozestete tésto, utvorte z néj kopecky a nechte je 10 minut ulezet. Na tésto rozestiete
Stavu na pizzu a pozadovanou naplf. Pecte takto pfipravenou pizzu 20 minut.

31 - Precliky

Ingredience pro pocet preclikl 9 12

Voda 200 ml 300 ml

sal /4 k&vové IZicky 1/2 kévoveé Iziky
Hladka mouka 360 g 540 g

Cukr 1/2 kavové IZiCky 3/4 kdvoveé Izicky
Suché drozdi 1/2 bali€ku 3/4 balicku

1 vajicko (lehce naslehané) na rozestfeni, hrubozrnna sll na rozestfeni. Naplrite formu vSemi
ingrediencemi s vyjimkou vajicka a hrubozrnné soli

Program: PRIPRAVA TESTA

* Pfedehfejte el. troubu na 230 °C.

* Rozdélte tésto na ¢asti a z kazdé Easti tésta vytvorte dlouhou tenkou roli
* Utvorte precliky a polozte je na namastény tac na peceni.

* Potfete precliky naslehanym vajiCkem a rozprostfete sil.

* Pecte precliky pfi 200 °C po obu 12 - 15 minut v pfedehféaté troubé.

32 - Francouzskeé rohliky (croissant)

Ingredience pro pocet kusl 14

Vajitka 1

Doplrite vodou nebo miékem na 225 ml

Maslo 609

Sal 1 kdvova IZicka
Cukr 2 polévkové IZice
Hladka mouka 400¢g

Suché drozdi 3/4 bali¢ku

Program: PRIPRAVA TESTA
Poznamka: Vyjméte tésto z formy, hnétte je, nechte odlezet a pak je znovu zpracuijte. Pfikryijte t8sto
a uloZte je v lednici na 30 minut. Nasledné vyvalcujte tésto do Etverce a rozprostrete na

24

o



ETA 0149 CZ+SK 5.1.2004 16:26 StrénkagES

né (ale ne na okraje) roztavené maslo. Pfelozte tésto tikrat (podobné jako dopis).
Opakuijte tento postup tfikrat. Vlozte tésto do plastikového pytle a nechte je @
nejméné 1 hodinu nebo i pfes noc v lednici. Vyvalcujte tésto do Etverce a rozfiznéte

na 9 (18) ¢tvercl. Kazdy Ctverec pak diagonalné rozfiznéte.

CHLEBOVE RECEPTY Z PECICi SMESI
Je mozno pouZzit také pecicich smési. PFi pouziti dodrZujte navod na obalu smési. PouZivejte program
SPRINT, pokud vyrobce nestanovi jinak.

RECEPTY PRO OSOBY TRPICI ALERGII NA OBILOVINY NEBO OSOBY NA DIETE
Pouziti ¢tyf smési obvykle obsahuijici kukuficny, ryzovy nebo bramborovy Skrob. VSechny
predepsané druhy mouky jsou vhodné na diety pro specifické vyzivné pozadavky (napf.
malabsorpéni syndrom). | pfi pouZiti vétSiho mnozstvi peéiciho prasku z drozdi nebo vinné sedliny,
chléb peceny v pekarné chleba zlistava relativné hutny.
* Do pedici formy pfidejte pfedepsané ingredience receptl ve stejném poradi v jakém jsou uvedeny
nasledujici programy:

(a) Pro chleby: KLASIK (tmavy) pro chleb se silnou kirou

SPRINT (tmavy) pro chleby s tenéi kGrou
(b) Pro t&sto, které se bude déle zpracovavat: PouZijte program PRIPRAVA TESTA
(c) Pro sladkeé pecivo s pecicim praSkem nebo s vinnou sedlinou pouzité jako €initel kynut Jediné

program DORT.

* ProtoZe bezlepkové mouky nejsou vhodné pro pfedprogramovani, zacnéte s postupem ihned po
stisknuti tlacitka START/STOP.

* Tvofi-li se sedliny kolem krajd formy, otevfete béhem hnéteni viko. Rozestfete mouku ve stfedu
pecici formy pomoci plastické Skrabky na tésto a tlacte do tésta. Viko opét zavrete.

* Pfi pe€eni chleba s drozdim, vytahnéte hnétaci haky po poslednim cyklu hnéteni (viz tabulku
L,Casovani programovaci faze*), béhem pomalého kynuti t&sta. Jinak je miizete vyjmout az na konci
peceni. V takovém pfipadé zistanou nasledné otvory v chlebu.

« Nalijte nékolik kapek oleje na tésto a rozprostrete je prsty nebo skrabkou. Olej je duleZity pro
predejiti pfiliSnému vykynuti tésta.

* Uzaviete viko a pokracuijte v postupu.

* Upeceny chléb nechte vychladnout na vhodné podlozce (napf. dfevéném prkénku).

Doporucuje se rozfiznout vychladly chiéb na krajice a zmrazit je v porcich, aby pfili§ rychle nevyschly.
Chcete-li, mlizete krajice chleba opéct v topinkovadi, aby dostaly éerstvé pecenou chut.

Nasledujici recepty mohou byt pfipraveny bud pomoci prasku a peceni nebo prasku pfipraveného
z bezfosfatové vinné sedliny. Pouzijte bali¢ek peciciho prasku namisto odpovidajiciho balicku
suchého drozdi.

33 - Bezlepkova smés pro vyrobu chleba a chlebovych housek i téstovych korpusti
Doporuéeni: Tésto pfipravené na zakladé t&chto ingredienci s pomoci programu PRIPRAVA TESTA
Ize pouzit pro vyrobu chlebovych housek, pizzy nebo téstovych korpust.

Pfiblizna hmotnost chleba 1150 g
Tepla voda 570 mi
Bezlepkova mouka 700 g
Maslo 30g
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Sal 11/2 k&vové Izicky
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK

34 - Bily chiéb |

Pfiblizna hmotnost chleba 1150 g

Tepla voda 570 ml

Mékké maslo 309

Bezlepkova mouka 7009

Sl 11/2 kavové Izicky

Suché drozdi 2 balicky

Program: KLASIK

35 - Lehke dietni tésto pro pfipravu chleba a chlebovych rohlikt
Doporuéeni: Tésto Ize pfipravit pomoci téchto ingredienci za pouZiti programu PRIPRAVA TESTA.
Toto t&sto mdzete pouzit na vyrobu chlebovych rohlikd.

Pfiblizna hmotnost chleba 1150 g
Teplé mléko nebo voda 570 ml
Bezlepkova mouka 7009

Sal 11/2 k&vové IziCky
Cukr 11/2 k&vové IziCky
Velmi mékké maslo 409
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK
36 - Bily chiléb Il
Pfiblizna hmotnost chleba 1150 g
Tepla voda 570 mi
Ocet 11/2 polévkové Izice
Bezlepkova mouka 7009
Sal 1/2 kavové IZiCky
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK
37- Bylinkovy chléb
Pfiblizna hmotnost chleba 1150 g
Tepla voda 570 ml
Ocet 11/2 polévkové Izice
Bezlepkova mouka 7009
Majoranka/oregano 11/2 kavové Izicky
Oregano 1/2 kdvové IziCky
Sl 1/2 kdvové |Zicky
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK
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Pfiblizna hmotnost chleba 1000 g

Tepla voda 500 ml

Vajicka 1

Cukr 1 kavova Izicka
Sal 1 kévova Izicka
Bezlepkova mouka 500 g

Suché drozdi 1 balicek

Program: KLASIK

39 - Lehka dietni tmava moucna smeés pro chléb a tésto
Doporuceni: Pouzitim mléka namisto vody Ize také pfipravit tésto pro korpusy ovocnych dortli pomoci
t&ch samych ingredienci a programu PRIPRAVA TESTA. Namisto octu pouZijte stejné

mnozstvi mléka.

Pfiblizna hmotnost chleba 1100 g
Tepla voda 300 ml
Celosmetanovy jogurt 170 g
Bezlepkova mouka 700 ¢
Sal 11/2 k&vové Izicky
Ocet 11/2 polévkoveé Izice
Cukr 11/2 k&vové IziCky
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK
40 - Marmelada z citrusovych plod
Pfiblizna hmotnost marmelady 1500 g
Stéva z ovoce 1000 g
Cukr moucka 500 - 800 g
Pektogel 1 bali¢ek
Kyselina citrénova 2-5¢
Program: MARMELADA
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