BREAD MAKER

USER'S MANUAL

SENCOR

SBR 950SS

Before first use, please read all instructions contained in this user's manual carefully, even if you
are already familiar with the use of similar products. Only use this product in accordance with the
instructions described in this user's manual. Store the user's manual in a safe place where it can be
easily retrieved in case of future need.

Keep the original packaging, including the internal packing material, warranty card and proof of
purchase receipt, at least for the duration of the warranty. If you need to ship this product, pack it in
the original cardboard box to ensure maximum protection during shipping or transport (e.g., when
moving or when you need to send this product for repair).
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IMPORTANT SAFETY NOTICE

Before putting the product into operation, carefully read the entire user's manual.

Check that the voltage in your electricity grid corresponds to the voltage specified on the type
label of the product.

Never use the product if it has a damaged power cord or plug (e.g. by sharp or hot objects, an
open fame, etc.), if it has broken down, if it has fallen on the floor and been damaged, or if it is
damaged in any other way. In such cases, never attempt to repair the product yourself, but take
it to an authorised service centre.

Please be aware that during baking hot steam is emitted from the product and the surface of
the product is hot.

Never submerge the product in water.

If you are not using the product, disconnect the power cord from the electrical mains socket.
Likewise, when cleaning the product disconnect the power cord.

Do not leave the power cord hanging over the edge of the table or laying on a hot surface
(e.g. hot plate). Likewise, do not leave the product standing on a hot surface.

This product may not be used by any persons (including children) with mental disabilities, weak
strength or by inexperienced persons, unless they have been properly trained or schooled in
the safe use of the product, or unless they are properly supervised by a qualified person who is
responsible for their safety.

Children must be properly supervised to make sure that they do not play with the device.

While baking do not touch any moving or rotating parts of the product.

Never attempt to switch on the product if the baking container is not correctly inserted together
with the desired ingredients.

Never attempt to remove the baking container by banging on its top part or sides - it could be
damaged.

It is forbidden to place metal foils or other materials into the product. If this warning is not
heeded there exists a danger of a fire or short circuit.

In the direction of the main heat emissions a safety distance must be kept from the surface of
flammable materials of at least 50 cm and in other directions of at least 10 cm.

Never cover the bread maker with a wiping cloth, towel or other materials - unhindered heat
and steam removal must be made possible. If covered or other contact with flammable material
exists this could lead to a fire.

Do not use this appliance for other purposes than intended.

This product is designed for household use only.

Do not use the product for indoor heating purposes.

Do not use the product outdoors.

The manufacturer is not responsible for damages caused by the incorrect use of this appliance or
its accessories. Such damages include food spoilage, injuries, burns, scalding, fire, etc.

EN-3

Copyright © 2009, Fast CR, a.s. Revision 08/2009



BREAD MAKER
SBR 95055

DESCRIPTION OF THE BREAD MAKER

A.

@ Viewing window ® Lid
® Automatic ingredient dosage ® Lid handle
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B

@ Lid handle @® Baking container backstop
® Viewing window (® Heating spiral

® Automatic ingredient dosage ® Shaft
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C
®
®
®
@® Handle ® Spoon measuring cup
® Baking container ® Kneading blade

® Measuring cup

D

@® Handle ® Shaft
® Baking container
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DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL

m

List of programmes
Loaf size selection
Crust colour selection
Delayed start setup
Automatic ingredient
addition selection
Programme selection
Start / Stop - /
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If 0:00 is on the display, press the Start/Stop button to activate the programme setup mode. Then you
can select the desired programme.

DESCRIPTION OF THE DISPLAY

-

Preheat indicator 05kg 075ky 10kg
Kneading indicator

Rising indicator

Baking indicator

Reheating indication

Loaf size selection indicator
Remaining time of
programme (hours :
minutes)

Crust colour selection
indicator
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Before first use

Before first use, please find a few minutes to read the user's manual and then store it in an
appropriate location, so that it is on hand if needed. Pay attention namely to the safety instructions.
Carefully unpack the bread maker and remove all packaging materials.
2. Remove dust which may have accumulated during packaging.
3. Clean the baking container, kneading blade and the outside surface of the bread maker with
a damp clean cloth.
The bread baking container has a non-stick layer. Do not use sponges or any other objects with
an abrasive effect to clean any part of the bread maker.
4.  On first use smear the bread pan with oil, butter or margarine and bake without any ingredients
for a period of no longer than 3 - 5 minutes (select the Bake programme).
Allow the bread maker to cool and clean it again.
6. Place the kneading blade on to the shaft in the baking container.

v

PROGRAMME DESCRIPTION

1)  BASIC (Standard bread)
This programme is used to prepare standard white bread and for recipes using white bread dough.
It is the shortest programme of all.

2) BASIC FAST (Fast baking of standard bread)
Same as the previous programme, only that the preparation time is shorter (in the rising stage it is
25 minutes shorter).

3) FRENCH (French bread)
This programme requires a somewhat longer time for kneading and rising, so that the french style
bread gains a fluffier structure and a crispier crust.

Caution:
The french style bread will not last long - consume it during the day that it was baked.

4) WHOLEWHEAT
A Baking programme for bread containing a significant amount of whole wheat grains. This programme
uses a longer preheating time to allow the grains to soak up the water and expand their volume.

Caution:
We do not recommend using the timer with this programme as the result would not be very good.

5) WHOLEWHEAT FAST (Fast baking of whole wheat bread)
Same as the previous programme, only that the preparation time is shorter (in the rising stage it is
80 minutes shorter).

6) SWEET (Sweet bread)
This programme is used to prepare sweet bread with the addition of ingredients - fruit, nuts,
chocolate chips, sweet orange peels, etc.

7) GLUTEN FREE (Gluten free bread)
Use a gluten free powder such as e.g. sweet potatoes, potatoes, etc. It is for preparation of
a healthy bread using only minority cereals.

8)  ULTRA FAST (Very fast bread baking, without yeast)
This programme is used for the preparation of sweet dough using baking power or edible soda to cause
the dough to rise, in place of brewery yeasts. The mixture is quite sticky, so before using this programme
grease the baking container and kneading blade with thickened vegetable fat or oil and check the
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mix through the viewing window in the lid. If the dough is rising on the sides of the baking container,
scrape it back during the 5 minute rest phase using a wooden or plastic spatula. If while carrying out this
operation the kneading blade start to move, immediately take out the spatula and close the lid.

9) CAKE (Cake)
For the preparation of a cake through kneading, rising and baking use eggs, butter, baking
powder, milk and yeast.

10) DOUGH (Dough)
Using this programme you can use the appliance as a machine for mixing/kneading, which will save
you work. The programme does not use the baking phase. Take the dough out of the appliance by
tipping it out and before cutting or shaping it, allow it to rest for approximately 10 minutes.

11) JAM (Marmalade)
This programme mixes ingredient for a period of 15 minutes and then cooks for 50 minutes. Allow
a lot of space for an expansion of the volume of the marmalade during cooking. If the marmalade
pours out of the internal areas of the appliance, it will be very difficult to clean out. If this occurs,
press and hold down the START/STOP button until you hear a beep, disconnect the appliance from
the power mains, allow it to cool down and clean it before the marmalade starts to become sticky.

Caution:
Be careful when handling hot marmalade because it stays hot for a long time and sticks like glue.

12) BAKE (Baking)
The Bake programme turns your appliance into an oven. Only the baking phase will be used for
a time of 1 hour and the contents will be kept at a temperature for another hour. This programme is
used to bake ready dough from the shop or dough made from bread mix pack. Do not use more than
5009 of bread mix and do not place it inside the appliance before it is ready for baking. Monitor the
dough, because some ingredients do not require baking for a full hour - you need to stop the baking
and remove such contents earlier. The programme may be set in the range from 10 to 90 minutes.

Caution:
There is no timer function available with this programme. The ,TIMER +” and , TIMER -" buttons are
used to set the time of baking in the range from 10 minutes to 1:30 hours in 10 minute intervals.

USING THE BREAD MAKER

1.  Take out the baking container
Open the lid and take out the baking container by lifting the handle - pull it out with a firm pull upwards.
Place it on a work surface. It is important that the baking container is filled with ingredients outside the
bread maker, so that if the ingredients are accidentally spilt they do not get into the bread maker.

2.  Attach the kneading blade
By pressing attach the kneading blade to the shaft.

Caution:

It is not necessary to lift the blade. The bread maker is equipped with a specially constructed
kneading blade, which after kneading is started lifts up automatically and after the end of
baking automatically reverses out of the bread.

3. Measuring the ingredients
Measure out the required ingredients and in the described sequence add them all into the
baking container (see part "BAKING BREAD" in the next part of the user's manual).

4. Insert the baking container back into the bread maker
Insert the baking container back into the bread maker and press it down firmly so that it clicks
into the correct position. Close the lid.
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5.  Attach the bread maker to the mains
Attach the bread maker using a power cord to an electrical socket. The bread maker will
automatically set itself to the basic baking programme and to normal baking time. Each time
you press the button you will hear a confirmation beep.

6. Select a programme
By pressing the ,,MENU" button select from the list the desired programme number.

7.  Select weight
By pressing the "LOAF SIZE" button select the size of the loaf (0.5 kg /0.75 kg / 1.0 kg).

Caution:
Keep in mind that you are always selecting the total weight of the loaf and not just of the baking mix!

8.  Select the crust colour
By pressing the "COLOUR" button select the desired crust colour ("LIGHT" = light, "MEDIUM” = medium,
"DARK" = dark).

9. Select the delay time
If you wish to have the bread prepared later, set a delay time - see description in another section.

10. Start the bread maker
Press the START/STOP” button to start the baking programme. The remaining time will be
counted down in minutes.

11. Baking process
The bread maker will automatically proceed through the individual programme phases.

12. End of baking
After the end of the programme and the baking of the bread, 0:00 will appear and a sound
announcement will be heard.

13. Maintaining temperature
The function for maintaining the temperature will with most programmes ensure the circulation
of hot air for another 60 minutes (see section ,,BAKING CYCLE DURATIONS”). After the end of
the temperature maintenance time you will hear a sound announcement. After the end of the
temperature maintenance function press the ,START/STOP” button.

14. Remove the baking container
Press the ,,START/STOP" button, open the lid and take out the baking container.

15. Take out the bread
Allow the bread to cool in the baking container for 5-10 minutes, then turn the baking container
over and pull the bread out of the pan to let it cool.

16. After use always press the ,START/STOP” button.

Using the timer

Use the timer if you want to have your bread prepared later or in the morning. May be set to

a maximum of 13 hours. Do not use this function for recipes, where ingredients that can spoil are

used, e.g. eggs, fresh milk, sour cream, cheese, etc.

1.  Decide when the bread should be read and calculate the time difference between the current
time and the required time. If for example you want your bread to be ready at 8:00 am and the
current time is 9:00 pm then the difference is 11 hours.

2. Enter this time by pressing the , TIMER +” and ,TIMER -” buttons. You may increase or decrease the
time in ten minute intervals. After pressing the ,,START/STOP” button a colon (:) will begin to flash.

3. If you have selected the wrong time press the ,, START/STOP” button for 2 seconds. The timer will
once more display the time of the programme - then repeat steps 1 and 2.

4. The maximum time delay is 13 hours (that is the time when the bread will be ready to be taken
out of the bread maker).

Adding ingredients
The bread maker has a feature for an automatic unattended addition of ingredients such as nuts
or candied fruit. To use this function, open the cover of the dispenser before baking and insert

the necessary ingredients. Then press the "DISPENSER" button and continue on with the standard
programming of the bread maker as described in the previous section.

EN-10
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Caution:
The dispenser remains open each time after baking. If you wish to use the addition of ingredients
function, check that the dispenser is closed before adding ingredients.

Interruption of electrical power

After a short interruption to electrical power supply (max. 7 minutes) the bread maker will

automatically continue on with the set programme once electrical power is renewed.

If this time is exceeded the bread maker will return back to the time when it was started:

. If the "rising 1" phase hasn't commenced yet, select the required programme and press the
,START/STOP” button.

. If the programme completed the "rising 1" phase then you will need to start again with fresh
ingredients.

Slicing and storage of the bread

. To achieve the best possible results allow the bread to cool for a period of 20-40 minutes before slicing.

. To achieve even slices use an electrical knife or a knife with a serrated edge.

o Bread that has not been consumed can be tightly packed into a plastic bag and stored at room
temperature for a period of up to 3 days. If it is hot and humid then put the bread into the
refrigerator overnight.

o If you wish to store the bread for a longer period of time (up to 1 month), place it into a sealed
container and place this container into the freezer.

o If you put the bread into a refrigerator, wait until it has reached room temperature before serving.

o Because homemade bread does not contain any preservatives, it has a tendency to go dry and
hard earlier than bread from the supermarket.

CLEANING AND MAINTENANCE

Before cleaning disconnect the appliance from the power source and allow it to cool down.

1. Baking container: Clean from inside and outside using a damp cloth. To prevent damaging the
non-stick layer, do not use any sharp or abrasive cleaning products. The baking container must
be completely dry before installation.

2. Kneading blade: If it is difficult to release the kneading blade from the shaft fill the pan with
warm water and allow it to take effect for about 30 minutes. After 30 minutes, you should be able
to easily remove the kneading blade. Carefully clean the kneading blade with a cotton cloth.

4.  Lid and viewer window: Clean the lid from inside and outside using a slightly damp cloth.

5. Cover: Carefully clean the outside surface of the cover with a damp cloth. Do not use cleaning
abrasive cleaning products because the high shine of the surface could be damaged. Never
submerge the lid in water during cleaning.

6. Before packing up the bread maker for storage, ensure that it has cooled down completely, that
it is clean and dry, and that the lid is closed.

Caution:

3 Brown stains may appear on the inside surface of the lid and ventilation openings. These are the
remains of vapours from ingredients which got into the escaping steam during baking. They do
not have any harmful effect on the bread maker or on the quality of the baked bread. Simply, after
each use (or when they appear) remove them using a cloth or sponge dipped into warm water.

3 After a long period of use the surface layer of the baking container may change colour - this
is caused by heat and humidity. The change in colour does not have a negative effect on the
function of the bread maker or the quality of the bread.

~. Tip:
After cleaning place a drop of cooking oil into the opening in the middle of the kneading blade and
put it back on to the shaft in the baking container. In this way you will prevent the locking of the knife.

[l
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BAKING CYCLE PERIODS

The sequence of operations and the baking cycle periods of individual programmes:

@ n = — ~ o~ - “— b=
SEl &5 = % |22|82| 82 BS| 22| 8| 52| %2 | =22 |=%2| £2| €8
ge £ 2 S |2E|gE | EE E8|FE|£B|FE| ®E| "= 225 8E| £&
0,5kg 37 | 257 | 237 | 60 | 13:00
Light | 0.75kg 40 | 3:00 | 2:40 | 60 | 13:00
Tkg 43 | 303 | 243 | 60 | 13:00
0,5kg 45 | 3:05 | 245 | 60 | 13:00
1 fgg?da’d Medium | 0.75kg | 0 3 [ 31| 26 | 15| 25 | 10 | 55 | 50 | 3:10 | 250 | 60 |13:00
Tkg 55 | 315 | 2:55 | 60 | 13:00
0,5kg 60 | 320 | 3:00 | 60 | 13:00
Dark | 0.75kg 65 | 325 | 3:05 | 60 | 13:00
Tkg 70 | 330 | 310 | 60 | 13:00
0,5kg 37 | 232 | 212 | 60 | 13:00
Light | 0.75kg 40 | 235 | 215 | 60 | 13:00
Tkg 43 | 238 | 218 | 60 | 13:00
Fast baking 0,5kg 45 2:40 2:20 60 13:00
2 |standard | Medium|0.75kg| 0 3 /31|26 |10 |5 | 0 0 | 50 | 245 | 225 | 60 | 13:00
foaf Tkg 55 | 2550 | 2:30 | 60 | 13:00
0,5 kg 60 | 2:55 | 2:35 | 60 | 13:00
Dark | 0.75kg 65 | 300 | 2:40 | 60 | 13:00
Tkg 70 | 305 | 245 | 60 | 13:00
05kg 4 | 312 | 253 | 60 |13:00
Light | 0.75kg 53 | 323 | 3:04 | 60 | 13:00
Tkg 64 | 334 | 315 | 60 | 13:00
05kg 62 | 332 | 313 | 60 | 13:00
3 |French Medium | 0.75kg | 0 3 30 32 15 30 10 55 66 3:36 | 317 60 | 13:00
Tkg 70 | 340 | 321 | 60 | 13:00
0,5kg 65 | 335 | 316 | 60 | 13:00
Dark | 0.75kg 72 | 342 | 323 | 60 |13:00
Tkg 74 | 344 | 325 | 60 | 13:00
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cE| c£& | | ¢ |B2|52|52|5z2 5|22 58| 52| 52| B2 |2€2| 2 B3
£F £ s Ei LEIEE|EE|=E| E& E| S8 | =E| PE = |Z2E| 8E E"
0,5kg 40 | 415 | 331 | 60 | 13:00

Light | 0.75kg 44 | 419 | 335 | 60 | 13:00

Tkg 48 | 423 | 339 | 60 |13:00

0,5kg 45 | 420 | 336 | 60 | 13:00

4 |Wholewheat| Medium | 0.75kg | 30 | 3 | 25 | 80 | 15 | 31 | 6 | 46 | 50 | 425 | 341 | 60 | 13:00
1kg 55 | 430 | 346 | 60 | 13:00

0,5 kg 54 4:29 3:45 60 13:00

Dark | 0.75kg 60 | 435 | 351 | 60 |13:00

1kg 64 | 439 | 355 | 60 | 13:00

0,5kg 40 | 229 | 2:10 | 60 | 13:00

Light | 0.75kg 44 | 233 | 214 | 60 | 13:00

Tkg 48 | 237 | 218 | 60 | 13:00

0,5kg 45 | 234 | 215 | 60 | 13:00

5 ﬁﬁ;};@ﬁ'&gt Medium | 0.75kg | 5 3 0253 | 6 |46 | 0 0 50 | 239 | 220 | 60 |13:00
Tkg 55 | 244 | 225 | 60 | 13:00

0,5kg 54 | 243 | 224 | 60 |13:00

Dark | 0.75kg 60 2:49 | 2:30 60 | 13:00

1kg 64 | 253 | 234 | 60 |13:00

0,5kg 52 | 317 | 2:57 | 60 | 13:00

Light | 0.75kg 54 | 319 | 2:59 | 60 | 13:00

1kg 56 | 321 | 3:01 | 60 | 13:00

0,5kg 54 | 319 | 2:59 | 60 | 13:00

6 |Sweet bread| Medium | 0.75kg | 0 3 |31 | 31 | 15|30 | 10 |5 | 57 | 322 302 | 60 | 1300
Tkg 60 | 325 | 305 | 60 |13:00

0,5kg 58 | 323 | 3:03 | 60 | 13:00

Dark | 0.75kg 61 | 326 | 306 | 60 |13:00

1kg 64 | 329 | 309 | 60 |13:00

7 |Gluten free | Medium 075k 8 4 19 0 0 0 10 | 48 » 54 | 237 60 | 1300
1kg 100 | 2:59 | 2:42 | 60 | 13:00

8 |Veryfast |Medium| Tkg | 0 5 115 | 0 0 0 | 10 | 12 | 48 | 120 | WA | 22 |13:00
9 |Cake NA [ 05kg| 0 3 4 0 0 0 0 0 | 75 | 122 | nA | 22 | 1300
10 |Dough NA | NA | O 3 | 27|60 | 0 0 0 0 0 | 1:30 | 1:14 | NA |13:00
11 |Marmalade NA | NA | O 0| 15| 0 0 0 0 0 | 70 | 125 | WA | 20 |13:00
12 |Baking NA | NA | O 0 0 0 0 0 0 0 [10-90'10-90" | N/A | 60 | N/A
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BREAD BAKING

Brief description of most commonly used ingredients for baking bread

1.  Bread flour
Bread flour has a high gluten content (therefore we can call it high gluten flour, which contains
a high amount of proteins), it has good elastic properties and after rising it is able to hold the
bread up so that it does not collapse. Because the gluten content is higher than in normal flour
it is possible to use it for baking larger size breads with better internal fibres. Bread flour is the
most important ingredient when baking bread.

2. Plain flour
Plain flour is made of carefully selected hard and soft wheat and it is suitable for fast bread
baking or for cake and pastry baking.

3.  Whole wheat flour
Wholewheat flour is made by milling wheat and contains wheat husks and gluten. Whole wheat flour is
heavier and more nutritious than regular flour. Bread baked from whole wheat flour is usually smaller.
That is why most recipes combine whole wheat with bread flour in order to achieve best results.

4. Black wheat flour
Black wheat flour also called "wholemeal flour" is a type of flour with a high fibre content,
similar to whole grain flour. To achieve bigger sizes after rising it is necessary to use in
combination with a high amount of bread flour.

5. Baking powder
Baking powder is made by milling fine wheat or wheat with a low protein content and is used
especially for baking cakes. Different types of flour look similar; The effectiveness of yeasts or
the absorption capacity of various types of flour vary significantly depending on where they are
grown, growth conditions, milling processes and storage. Try various brands of flour available on
the market, taste them and compare the results - then select the flour, which according to your
experience brings the best results..

6. Corn flour and oat flour
Corn flour and oat flour are made by milling corn and oats. Both are supplementary ingredients
for baking a rougher bread and are used to improve the taste and structure of the bread.

7. Sugar
Sugar is a very important ingredient for the sweet taste and colour of bread. White sugar helps
bread to rise and is used widely as a nutritional element. In special cases brown sugar, powder
sugar or candy floss may be used.

8. Yeast
Yeast supports the process of the dough rising and produce carbon dioxide, which helps the bread
increase its volume and to make the internal fibres finer.Quick rising requires carbohydrates in
sugar and flour.
1 teaspoon of dry active yeast = 3/4 teaspoon of instant yeast
5 teaspoons of dry active yeast = 1 table spoon of instant yeast
2 teaspoons of dry active yeast = 1.5 teaspoons of instant yeast
Yeast must be stored in the refrigerator because they would be destroyed at high temperatures;
before first use check the use-by and storage date. After each use return them as soon as possible
to the refrigerator. The inability of bread to rise is usually the result of dead yeast.

~. Tip:

Q With the help of the procedure described below you can find out whether your yeast is fresh

and active or not:

1. Into a measuring cup pour 1/2 cup of warm water (45-50 °C).

2. Add 1 teaspoon of white sugar and stir it. Then sprinkle it with 2 teaspoons of yeast.

3. Place the measuring cup in a warm place for about 10 minutes. Do not stir the mixture.

4.  The foam should reach the edge of the measuring cup. If this does not occur, the yeast is
dead or inactive.
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9. Salt
Salt is necessary for the improvement of the smell of the bread and the colour of the crust. At
the same time salt prevents yeast from working. Never use too much salt in a recipe. If you do
not wish to use salt, you may leave it out. And the bread will be larger than if salt was used.

10. Eggs
Eggs can improve the structure of the bread, make the bread more nutritious and larger and add
a specific egg smell to the bread. If you wish to use eggs, you need to remove the egg shell and mix
evenly.

11. Fat, butter and vegetable oil
Fat can make bread finer and keep it fresh for longer. Before butter is used it should be melted
or cut into small pieces after being taken out of the fridge so that it is evenly mixed in.

12. Baking powder
Baking powder is used primarily for rising when baking bread and cakes in the Ultra Fast
programme. Thanks to chemical principles it does not need time for rising and creates a gas that
creates bubbles or makes the structure of the bread finer.

13. Soda
The same applies as for baking powder. It can also be used in combination with baking powder.

14. Water and other liquids
Water is a necessary ingredient for bread making. Generally it is best if the water is in the
temperature range 20-25 °C. However, for rising in the faster programmes the temperature of the
water should be in the range 45-50 °C. You can substitute water with fresh milk or water mixed
with 2% of milk powder, which can improve the smell of the bread and create a nicer crust colour.
In some recipes in order to improve the smell of the bread juice may be used (e.g. apple, orange,
lemon, etc.).

Sequence of adding ingredients

In all recipes it is important to follow a general sequence when adding individual ingredients:
. First we add liquids into the baking container (water, milk, beer, butter milk, clabbered milk,
yoghurt, etc.)

. Then we add loose ingredients (flour, herbs, bread spices, bran, sprouts, flakes, seeds, etc.)

. Pour the salt into one corner

. Pour sugar into the second corner

. Pour other flavourings (oil, vinegar, etc) into another corner

. In the middle of the baking container make a small hole, place the yeast or baking powder into
it, and cover it with flour. If fresh yeast is used, it is better to add sugar directly with the yeast.
Place the yeast or baking powder always on dry flour!

~.- Tip:

With heavy doughs containing a high portion of rye or whole wheat components to achieve
better results we recommend to reverse the sequence of ingredients, i.e. first add the dry yeast
and flour and then the liquids.

Remember a few more important points for baking in a home bread maker:

. Salt and yeast must never come into direct contact!

. Let cereals soak in water over night before baking.

. In the case of a delayed start always use cold ingredients

. When baking with a delayed start do not use quickly spoilable ingredients such as eggs, fresh
milk, fruit, onions, etc.

. After taking the bread out of the bread maker allow it to cool on a suitable surface (e.g. on
a wooden or nylon board).
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RECIPES

Caution:

Please take all the weights, volumes and contents of all individual ingredients in the recipes

below only as a guide. Baking results depend on many factors:

¢ the hardness of the water (when using water that is too soft the dough rises faster)

e air humidity in the kitchen (in the case of higher humidity it is necessary to decrease the amount
of water by 1 - 2 table spoons)

e altitude (at an altitude above 750 m above sea level the dough rises faster)

¢ the consistency of the ingredients

For the above mentioned reasons we recommend that you modify the chosen recipe to your given
conditions depending on the current conditions.

~- Tip:
Q If for any reason you do not want to bake bread using the recipes, you can purchase ready-mixes at your
grocery store. With ready-mixes always follow the instructions on the pack. Please be aware that even
these purchased ready-mixes from some producers require the addition of yeast as a separate ingredient.

Bread baking recipes
FINE GRAHAM BREAD

Ingredients:

350 ml of water

3 tablespoons of oil

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of caraway

1 tablespoon of dried milk

300 g of fine bread flour

100 g of rye flour

100 g of graham flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
Setting up the bread maker Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust LIGHT

WHITE CARAWAY BREAD

Ingredients:

300 ml of water

2 tablespoons of sugar

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of caraway

500 g of fine bread flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

YOGHURT BREAD

Ingredients:

150 ml of white yoghurt

1 tablespoon of oil

200 ml of water

2 tablespoons of sugar

2,5 teaspoons of salt

300 g of semi-rough wheat flour

100 g of wheat bread flour

100 g of rye bread flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast

after the signal a teaspoon of: sesame seeds, linseed, caraway seeds, pumpkin seeds, squash seeds, etc.
Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM
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BEER BREAD

Ingredients:

250 ml of beer

100 ml of water

2.5 teaspoons of crushed caraway seeds

2 teaspoons of salt

350 g of fine flour

150 g of rye bread flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast

seeds according to taste (e.g. sunflower seeds)

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

SPELT BREAD

Ingredients:

350 ml of buttermilk

50 ml of water

1 tablespoon of vinegar

2 tablespoons of olive oil

1 teaspoon of salt

1 teaspoon of sugar

250 g of fine flour

250 g of whole wheat spelt flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
sunflower seeds

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust DARK

WHITE TOAST BREAD

Ingredients:

320 ml of milk

40 g of vegetable oil or vegetable butter

500 g of semi-rough wheat flour

30 g Solamyl (potato starch)

1 teaspoon of salt

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust LIGHT

SUMAVA BREAD

Ingredients:

320 ml of water

1 tablespoon of vinegar

2 tablespoons of oil

2 teaspoons of caraway seeds

2,5 teaspoons of salt

220 g of fine flour

230 g of rye bread flour

100 g of whole wheat flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
2 tablespoons of sunflower seeds

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

EN-17

Copyright © 2009, Fast CR, a.s. Revision 08/2009



BREAD MAKER

SBR 950SS

BACON BIT BREAD

Ingredients:

200 ml of buttermilk (or sour cream)

150 ml of water (possible to add depending on the thickness of the buttermilk
1 tablespoon of vinegar

1 rounded tablespoon of milled pork crackle

1,5 teaspoons of salt

1 teaspoon of sugar

1 teaspoon of caraway

150 g of whole wheat flour

350 g of fine flour

1 1/4 teaspoon of dry yeast or 1/4 cube of fresh yeast

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

SUNFLOWER BREAD

Ingredients:

330 g of water

2 tablespoons of oil

1 tablespoon of vinegar

280 g of fine flour

120 g of fine wholegrain flour

60 g of spelt flour

80 g of wheat bread flour

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
5 tablespoons of sunflower seeds

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

BACON-GARLIC BREAD

Ingredients:

320 ml of water

2 tablespoons of oil

1 tablespoon of vinegar

1,5 teaspoons of salt

1 teaspoon of sugar

2 teaspoons of dry mashed potatoes

1 teaspoon of dry garlic (or 1-2 cloves)

1 teaspoon of caraway

3 tablespoons of finely diced or milled pork crackle
350 g of fine flour

150 g of rye flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

BREAD WITH HONEY AND SUNFLOWER SEEDS

Ingredients:

280 ml of water

15 g of butter

1 tablespoon of dried milk

1 teaspoon of salt

1.5 tablespoons of honey

200 g of light flour

200g Granary flour (wholegrain flour with the addition of ground wheat and rye grains)
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1/2 teaspoon of dry yeast or 1/8 of cube of fresh yeast
2 tablespoons of sunflower seeds
Bread makersetting: Programme BASIC (standard bread) / size 750 g / crust MEDIUM

BANANA BREAD

Ingredients:

6 tablespoons of milk

200 g of bananas (purée or mashed with a fork)

1egg

70 g of melted butter

70 g of sugar

450 g of fine flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust LIGHT

LEEK BREAD WITH CHEESE

Ingredients:

200 ml of water

2 tablespoons of oil

1 whipped egg

150 g of cottage cheese

200 g of semi-fine flour

100 g of spelt flour

100 g of wholegrain rye flour

100 g of wheat bread flour

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of sugar

2 teaspoons of dry yeast or 1/2 of fresh yeast
Add one small leek after the beep sounds
Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

CHEESE BREAD WITH KETCHUP

Ingredients:

200 ml of lukewarm water

1 whipped egg

1 tablespoon of olive oil

4 spoons of ketchup

1 teaspoon of salt

1/4 teaspoon of ground black pepper

300 g of wheat bread flour

100 g of rye bread flour

100 g of spelt flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
After the signal 250g of grated eidam cheese

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

OLD BOHEMIAN BREAD

Ingredients:

230 ml of water

1 tablespoon of vinegar

2 teaspoons of salt

75 g boiled potatoes

450 g of fine bread flour

1 teaspoon of crushed caraway seeds
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1/4 teaspoon of ground fennel

1/4 teaspoon of ground aniseed

1/4 teaspoon of ground coriander

1 teaspoon of sugar

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast

Bread maker setting:Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

OLIVE AND OREGANO BREAD

Ingredients:

300 ml of lukewarm water

sprinkle of sugar

1 teaspoon of salt

1 tablespoon of olive oil

1 diced onion

540 g of fine flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast

1/4 teaspoon of freshly ground black pepper

50 g roughly diced black olives without stones

1 tablespoon of fresh chopped oregano (or 1 teaspoon of dried oregano)

1 tablespoon of fresh chopped parsley

Procedure: Fry the onion on oil until golden. Into the container put water, fried onion with oil, flour,
spices, sugar, salt and yeast. The olives are added only after the signal.

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

HERB BREAD WITH BUTTERMILK

Ingredients:

110 ml of lukewarm water

150 ml of buttermilk

1 teaspoon of sugar

2 teaspoons of salt

pepper

3 tablespoons of oil

250 g of fine flour

250 g of semi-fine flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
2 tablespoons of parsley

2 tablespoons of chives

2 tablespoons of dill

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

BREAD WITH OLOMOUCKE TVARUZKY CHEESE

Ingredients:

300 ml of water

1 tablespoon of olive oil

2 egg whites or 1 whole egg

4 spoons of ketchup

1 teaspoon of salt

300 g of wheat bread flour

100 g of spelt flour

70 g of fine flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
50 g of bran

170 g of roughly grated olomoucké tvartzky cheese
Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM
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GARLIC BREAD WITH VEGETABLES

Ingredients:

375 ml of water

2 tablespoons of olive oil

2 tablespoons of balsam vinegar

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of sugar

3 teaspoons of dried garlic

2 teaspoons of Provencal spices

2 full tablespoons of linseed

200 g of fine wheat flour

100 g of whole wheat flour

100 g of spelt wheat flour

200 g of rye bread flour

1.5 teaspoons of dry yeast or a not full 1/2 of fresh yeast

Filling:

sterilised peas

fresh leek chopped into circles

red pepper, young onion, dried tomatoes, etc.

Procedure: Place the basic ingredients in the bread maker as usual. Put the herbs and garlic directly
into the water, mix the linseeds directly into the flour. After the last kneading take the dough out
of the bread maker, remove the kneading blade (hook) and work the contents into the dough. Then
insert the mix quickly back into the bread maker for the final kneading.

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

BEAN BREAD

Ingredients:

300 ml of water

2 tablespoon of wheat husks

2 tablespoons of linseeds

1 tablespoon of salt

1 teaspoon of crushed caraway seeds

400 g of fine flour

100 g of rye bread flour

1/4 of fresh yeast (+ 1 tablespoon of sugar) or 1 teaspoon of dry yeast

150 g fresh beans from the can

Procedure: Add the beans after the kneading process is finished. As soon as the rising phase starts,

take the dough out of the bread maker (leave the bread maker closed and on), roll out the dough,
sprinkle with the drained beans and roll it up. Take out the kneading blade (blades) and return the
dough back into the bread maker.

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

OATMEAL BREAD

Ingredients:

150 ml of yoghurt

200 ml of water

1 teaspoon of sweetener or honey
2 tablespoons of olive oil

2 tablespoons of yeast

1 tablespoon of salt

2 tablespoons of caraway seeds
320 g of fine wheat flour

100 g of fine spelt wheat flour
50 g oat flakes
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60 g of wholegrain wheat flour
1/2 of a cube of fresh yeast or 2 teaspoons of dry yeast
Bread maker setting: Programme ULTRAFAST 10009 (fast baking) / size 1000 g / crust MEDIUM

SAUERKRAUT BREAD

Ingredients:

250 ml of water

250 g of sauerkraut, cheese and sausage mixture

100 g of wheat bread flour

350 g of fine wheat flour

90 g of wholegrain spelt flour

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of Sladovit (malt extract, possible to purchase in health food stores)
1/2 cube of fresh yeast or 2 teaspoons of dry yeast

caraway seeds according to taste

Bread maker setting: Programme ULTRA FAST 1000g (fast baking) / size 1000 g / crust MEDIUM

DARK BREAD WITH CZABAI SAUSAGE

Ingredients:

400 ml of water

1 tablespoon of vinegar

2 tablespoons of yeast

250 g of wholegrain wheat flour special

150 g of dark rye bread flour

180 g of wheat bread flour

1 tablespoon of caraway seeds

2 tablespoons of linseeds

1 teaspoon of dried garlic

1 teaspoon of sugar

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast

Procedure: 5 minutes before the end of the kneading add 1/2 a piece of cabajka sausage roughly
grated and a handfull of fresh chives. Then shred 50 g of hard cheese Koliba and add it to the dough.
Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

BUCKWHEAT BREAD

Ingredients:

150 ml of white yoghurt

200 ml of water

2 tablespoons of olive oil, if possible extra virgin olive oil
1 tablespoon of vinegar, if possible wine vinegar

300 g of fine bread flour

50 g of fine flour

150 g of buckwheat flour

100 g of buckwheat barley

2 tablespoons of buckwheat semolina

2 tablespoons of buckwheat sprouts

2 tablespoons of powdered mashed potatoes with milk
1-2 teaspoon of instant roasted rye (Melta)

1-2 teaspoons of milled caraway seeds

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of sugar

3 tablespoons of yeast

a little crystal (powder) vitamin C
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1/4 of a cube of fresh yeast or 1 teaspoon of dry yeast

Procedure: Wash the buckwheat barley under running water. Then pour warm water over it and let

it soak for about 2 -3 hours. Before preparing the dough they are drained (the water may be used in
the dough) and we leave a part of the buckwheat for sprinkling on the bread - this is done before the
final rising. We add the softened buckwheat together with the flour.

Bread maker setting: Programme BASIC WHITE / size 1000 g / crust MEDIUM

GARLIC BREAD WITH BLUE CHEESE

Ingredients:

350 ml of water

1 teaspoon of salt

1 teaspoon of sugar

1.5 tablespoons of oil

1/2 of a cup of crushed blue cheese

4 - 5 crushed cloves of garlic

140 g of fine flour

200 g of whole wheat flour

200 g of wholegrain rye flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
Bread maker setting: Programme WHOLEWHEAT / size 1000 g / crust MEDIUM

DARK CHOCOLATE BREAD

Ingredients:

400 ml of water

4 table spoons of powder sugar

1,5 teaspoons of salt

400 g of fine wheat flour

100 g of cocoa powder

2 teaspoons of dry yeast or 1/2 of fresh yeast

Bread maker setting: Programme BASIC (standard bread) / size 1000 g / crust MEDIUM

MARMALADE MAKING RECIPE

Ingredients:

500 g of fruit

165 g of gelatine sugar

1 teaspoon of lemon juice

Procedure:

Clean the fruit thoroughly, depending on type peel it (e.g. peach), remove the stones (e.g. cherries),
and mix in a mixer. Then pour the mix into the baking container, add the other ingredients and start
the programme. After the programme finishes we pour the marmalade into jars, which were sterilized
for 20 minutes in the over at 150°C beforehand. Then we put the lids on and turn the jars upside
down so that the lids gain hold.

Bread maker setting:Programme JAM
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BAKING TROUBLESHOOTING GUIDE

No. Problem Cause Solution
Some elements got stuck to the |Disconnect the bread maker from the
Smoke is escaping heating element or got near it. | power supply and clean the heating
1. |[from the vents On first use this maz be oil that |element. Use caution to prevent
during baking. stayed on the surface of the burns. On first use dry by operation
heating element and open the lid.
You are using the function for
. maintaining the heat of the bread | Take out the bread sooner, do not
The bottom crust is . . h
2, . and are leaving the bread too use the function for keeping the
too thick. . f : .
long in the baking container so it |bread warm.
is becoming overly dehydrated
After you remove the bread, fill the
It is very difficult to The kneading blade is stuck baking container with warm water
3. Y to the shaft inside the baking and submerge the kneading blade in
take out the bread - ; )
container. it for about 10 minutes. Then remove
it and clean it thoroughly.
1. Incorrectly selected Select the correct programme
programme.
2. After starting a programme
you havg opened the lid Do not open the lid during the last
. . several times and the bread | .
The ingredients are : rising period.
. is dry and does not have
not evenly mixed
4. ) a brown crust
and are incorrectly
baked. . . i i
3. The resistance during Inspect the hole in the kneadlng.
I : blade. Remove the baking container
mixing is too high, so -
2. and turn on the kneading process
the mixing blade barely . )
- without the dough. If the appliance
turns and does not mix
L does not seem to work properly,
sufficiently . :
contact authorized service centre.
Check whether the baking container
You can hear the . . . .
. The baking container is is correctly attached, whether the
motor running but |, ) h
5. . incorrectly attached or the dough is prepared according to the
the dough is not : L - ) -
: dough is too large for mixing recipe and whether the ingredients
being kneaded. . -
have the right weight.
The bread is so large | Too much yeast, dough or water, | Check the above mentioned factors,
6. [that it presses of or the ambient temperature is reduce by the relevant amount the
the lid too high. ingredients or the temperature.
No yeast or not enough yeast, or
The bread is too yeast tha_t is not active because Check the amount and activity of
L. . .. | of excessive temperature of . N
7. |small or rising didn't the yeast, increase in the relevant
occur the water or the yeast was manner the ambient temperature
mixed with salt or the ambient P ’
temperature is too low.
The dough is too big | Too mugh liquid makes the Reduce the amount of liquids and
8. |and pours out of the | dough fine and also too much .
. . improve the toughness of the yeast
baking container yeast.
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No. Problem

Cause

Solution

While baking the
9. [dough the bread
collapses inside

1. The flour used does
not have the proper

composition and is not able
to cause the dough to rise.

Use bread flour or strong powder.

2. The rising process is
too quick or the yeast
temperature is too high.

Yeast should be used at lower
temperatures than the surrounding
room temperature.

3. Too much water makes the

dough too watery or too
fine.

According to the ability to absorb
water modify the amount of water in
the recipe

The bread is too
heavy and its
structure is too
dense

10.

1. Too much flour or not
enough water

Reduce the amount of flour or
increase the amount of water

2. Too much fruit ingredients

or too much wholegrain
flour

Reduce the among of the relevant
ingredients and increase the amount
of yeast

After the bread is
11. |sliced, the middle
slices are hollow

1.  Too much water, too much

yeast or not enough salt.

In the relevant manner lower the
amount of water or yeast and check
whether salt was added

2. Water temperature is too
high.

Check the water temperature.

Dry powder is stuck

12. to the bread surface.

1. The bread contains strong
gelatinous ingredients such
as butter and bananas, etc.

Do not add strong gelatinous
ingredients.

2. Because of the lack of
water mixing is not
sufficient

Check the water and the mechanical
construction of the bread maker

While baking cakes
or foods with a high
13. |sugar content the
crust is too thick and
the crust is too dark

Various recipes and ingredients

affect the baking process
significantly. the crust colour is
too dark because of the large
amount of sugar

If the crust colour with a recipe with
a large amount of sugar is too dark,
press the Start/Stop button to stop
the programme 5-10 minutes before
the planned end of the programme.
Before taking the bread or cake

out of the baking container you
should leave the bread in the baking
container for approximately 20
minutes with the lid closed

The display shows

The temperature sensor is

"H:HH"

14. “E-EE" disconnected Contact the service centre

15 The display shows The ambient temperature is Unplug the bread maker and allow it
" "E:01" higher than 56° C to cool down

16 The display shows The ambient temperature is Unplug the bread maker and move it
* | "E:00" lower than -20° C into a heated room

17. The display shows Faulty temperature sensor Contact the service centre
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

Voltage 230 V AC
NOMINAT FrEOQUENCY ...ttt sttt e ae e e b e e ae e e e s bt eneeeesae e e e eesaeeneenas 50 Hz

The manufacturer reserves the right to change text and technical specifications.

DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT

The meaning of this symbol on the product, its accessories or packaging indicates that this
product must not be treated as household waste. Liquidate the product by submitting it to
the collection site for recycling electrical and electronic devices. Independent waste collection
systems exist for collecting used electrical and electronic products in countries of the European
Union and other European countries. By ensuring the correct disposal of this product, you will

I help prevent potential hazards to the environment and to human health, which could otherwise
be caused by incorrect waste handling. The recycling of waste materials will help conserve
natural resources. Please do not therefore dispose of your old electrical and electronic products
together with your household waste.

INSTRUCTIONS AND INFORMATION REGARDING THE DISPOSAL OF USED
PACKAGING MATERIALS

Dispose of used packaging material in a location determined by the municipality for the disposal of wastes.

This product is in accordance with the safety regulations of the EU for electromagnetic
C E compatibility and electrical safety.
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NAVOD K OBSLUZE

SENCOR

SBR 950SS

Pfed uvedenim tohoto vyrobku do provozu se, prosim, seznamte s ndvodem k jeho obsluze, a to
i v pfipadé, Ze jste jiz obeznameni s pouzivanim vyrobka podobného typu. Vyrobek pouzivejte pouze
tak, jak je popsano v tomto navodu k obsluze. Navod uschovejte pro pfipad dal3i potieby.

Minimalné po dobu zaruky doporucujeme uschovat originalni obal véetné vnitiniho baliciho
materidlu, pokladni doklad a zaru¢ni list. V pfipadé prepravy zabalte pfistroj zpét do originaini
krabice od vyrobce, zajistite si tak maximalni ochranu vyrobku pfi pfipadném transportu (napf.
stéhovani nebo odeslani do servisniho strediska).
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

Pred prvnim uvedenim do provozu si peclivé prectéte cely navod k obsluze.

Zkontrolujte, zda napéti ve Vasi el. siti odpovida napéti uvedenému na typovém stitku
spotrebice.

Spotrebic¢ nikdy nepouzivejte, pokud ma poskozeny privodni kabel nebo vidlici (napf. ostrymi
nebo horkymi predméty, otevienym plamenem atp.), pokud je porouchany, pokud upadl na
zem a poskodil se, nebo je jakymkoli jinym zpGsobem poskozen. V takovych pfipadech se nikdy
nesnazte opravit spotiebic sami, ale odneste jej do autorizovaného servisniho strediska.

Berte prosim na védomi, Ze v prlibéhu peceni vystupuje ze spotiebice horka para a povrch
spotrebice je horky.

Nikdy spotrebi¢ neponofujte do vody.

Pokud spottebi¢ nepouzivate, odpojte pfivodni kabel z elektrické zasuvky. Stejné tak pfi ¢isténi
spotrebice odpojte pfivodni kabel.

Nenechavejte privodni kabel viset pres okraj stolu nebo polozeny na horkém povrchu (napf.
varné desce). Stejné tak spotiebi¢ nenechavejte stat na horkém povrchu.

Tento spotiebi¢ nesmi pouzivat osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
(vCetné déti), nebo osoby s nedostatkem zkusenosti a znalosti, jestlize neni zajistén odpovidajici
dozor nebo pokyny pro pouzivani pfistroje osobou odpovédnou za jejich bezpec¢nost.

Déti musi zlistat pod dohledem, aby bylo zajisténo, Ze si se spotfebicem nehraji.

Pfi peceni se nedotykejte jakychkoliv pohybujicich se nebo rotujicich ¢asti spotrebice.

Nikdy nezapinejte spotfebi¢, pokud do néj neni spravné vloZzena pecici nddoba s pozadovanymi
ingrediencemi.

Nikdy neodstranujte pecici nddobu bouchanim o jeji horni ¢ast nebo okraje - mohlo by dojit

k jejimu poskozeni.

Do spotiebice je zakdzano vkladat kovové félie nebo jiné materialy. Pfi neuposlechnuti hrozi
nebezpedi pozaru nebo zkratu.

Ve sméru hlavniho salani tepla musi byt dodrzena bezpecna vzdalenost od povrchi z hoflavych
hmot (min. 50 cm) a v ostatnich smérech min. 10 cm.

Nikdy nezakryvejte pekarnu utérkou, ru¢nikem nebo jinymi materialy - musi byt umoznén volny
odvod tepla a pary. Pfi zakryti nebo jiném kontaktu s hoflavymi materidly maze dojit k pozaru.
Nepouzivejte tento spotrebic pro jiné ucely, nez pro které je urcen.

Spotrebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti.

Nepouzivejte spotiebic k vytapéni mistnosti.

Nepouzivejte spotrebic venku.

Vyrobce neodpovida za skody zpUsobené nespravnym pouzitim spotfebice a jeho pfislusenstvi
(znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opafeni, pozar atp.)
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POPIS PEKARNY

A

@  Prhledové okénko ® Viko
® Automaticky davkovac ingredienci ® Drzadlo vika
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B

@® Drzadlo vika @®  Zarazka petici nddoby
® Prahledové okénko ® Topna spiréla

® Automaticky davkovat ingredienci ® Hridel
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C
®
®
®
@® Drzadlo @ Odmérka
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POPIS OVLADACIHO PANELU

m

Seznam programu
Volba velikosti bochniku
Volba barvy karky
Nastaveni odloZzeného
startu

Volba automatického
pridavani ingredienci
Volba programu = q
Start / Stop . !

05kg 075k 10k

Qe ©® GOEO

LIGHT MEDIUM DARK

e TIMER g

== &2

D B

&TAR,

Sro?

Pokud se na displeji zobrazuje 0:00, stisknéte tla¢itko Start/Stop pro aktivaci rezimu nastaveni
programu. Pak muZzete vybrat pozadovany program.

POPIS DISPLEJE

-

Indikace predehrevu 05ky 075ky 10kg
Indikace hnéteni

Indikace kynuti

Indikace peceni

Indikace dohfivani
Indikace navolené velikosti
bochniku

Zbytkovy c¢as programu
(hodiny : minuty)

Indikace navolené barvy
karky

"- L) S !
I

Q POEEE

®

LIGHT MEDIUM DARK
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Pfed prvnim pouzitim

Pred prvnim pouzitim si prosim najdéte nékolik minut na precteni této prirucky a pak ji ulozte na vhodné

misto, aby byla v pripadé potreby vzdy po ruce. Vénujte pozornost zejména bezpecnostnim pokyntm.

1.  Opatrné pekarnu chleba rozbalte a odstrarite veskery obalovy material.

2.  Odstrante prach, ktery se mohl nahromadit béhem baleni.

3.  Ocistéte nadobu na peceni, hnétaci hak a vnéjsi povrch pekarny chleba cistym navihéenym hadiikem.
Nadoba na chléb je opatfena nepfilnavou vrstvou. Nepouzivejte pro cisténi kterékoliv ¢asti
pekarny chleba hubky nebo jakékoliv jiné pfedméty s brusnym ucinkem.

4.  Pri prvnim pouziti potfete nadobu na chléb olejem, maslem nebo margarinem a pecte

naprazdno po dobu maximalné 3-5 minut (vyberte program Bake - peceni).

Nechte pekarnu vychladnout a znovu ji ocistéte.

6. Umistéte hnétaci hak na hridel v nddobé na peceni.

v

POPIS PROGRAMU

1) BASIC (B&zny chléb)
Tento program se pouziva pro pfipravu bézného bilého chleba a pro recepty pouzivajici tésto na
bily chléb. Je nejkrat$im programem ze viech.

2) BASIC FAST (Rychle upeceny bézny chléb)
Shodny s predchozim programem, pouze s rychlejsi dobou piipravy (ve fazi kynuti je o 25 minut kratsi).

3) FRENCH (Francouzsky chléb)
Tento program vyzaduje o néco del3i dobu hnéteni a kynuti, aby mél chléb francouzského typu
kyprejsi strukturu a kieh¢i karku.

Upozornéni:
Chléb francouzského typu nevydrzi dlouho — zkonzumujte jej ve stejny den, kdy jej upecete.

4) WHOLEWHEAT (Celozrnny chléb)
Program pro peceni chleba obsahujiciho vyznamné mnozstvi celozrnnych komponent. Tento
program pouziva delsi dobu predehfivani, aby mohla zrna vstiebat vodu a zvétsit svij objem.

Upozornéni:
U tohoto programu nedoporucujeme pouzivat ¢asovac, vysledek by nebyl pfilis dobry.

5)  WHOLEWHEAT FAST (Rychle upeceny celozrnny chléb)
Shodny s predchozim programem, pouze s rychlejsi dobou pfipravy (ve fazi kynuti je o 80 minut kratsi).

6) SWEET (Sladky chléb)
Tento program se pouziva pro pripravu sladkého chleba s pfidanim ingredienci — ovoce, ofiskd,
cokoladovych cipst, proslazené pomerancové kary apod.

7) GLUTEN FREE (Bezlepkovy chléb)
Pouzijte bezlepkovy préasek jako napt. sladké brambory (bataty), brambory apod. Jde o druh
zdravého chleba, k jehoz pfipravé se pouzivaji minoritni obilniny.

8)  ULTRA FAST (Velmi rychle upeceny chléb, bez kvasnic)
Tento program se pouziva pro pfipravu sladkého tésta s vyuzitim prasku na peceni nebo jedlé sody jako
prostiedku pro kynuti, spiSe nez pivovarskych kvasnic. Smés je dosti lepkava, a proto pred pouzitim
tohoto programu namazte nadobu na chléb a hnétaci hak ztuzenym rostlinnym tukem nebo olejem
a kontrolujte smés okénkem ve viku. Pokud tésto kyne po stranach nadoby na chléb, seskrabnéte
jej béhem 5minutové doby klidu zpét drfevénou nebo plastovou Spachtli. Pokud se za¢ne béhem
provadéni této operace pohybovat hnétaci rameno, okamzité vyjméte $pachtli a uzavrete viko.

CzZ-8
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9) CAKE (Kolac)
Pro ptipravu kolace prostrednictvim hnéteni, kynuti a peceni pouzijte vejce, maslo, prasek do
peciva, mléko a kvasnice.

10) DOUGH (Tésto)
Prostiednictvim tohoto programu muzete pouzivat pristroj jako stroj pro michani/hnéteni, ktery
vam usetfi praci. Program nepouziva fazi peceni. Vyjméte tésto z pristroje jeho vyklopenim a pred
krajenim/tvarovanim jej nechejte po dobu pfiblizné 10 minut v klidu.

11) JAM (Marmelada)
Program micha ingredience po dobu 15 minut a pak je po dobu 50 minut vafi. Ponechte hodné
mista pro zvétSovani objemu marmelady béhem vareni. Pokud marmeldda z vnitfnich prostort
pristroje pretece, pujde jen velmi obtizné vycistit. Pokud k tomu dojde, stisknéte a podrzte tlacitko
START/STOP, dokud neuslysite pipnuti, odpojte pfistroj od napajeni, nechejte jej vychladnout
a odistéte jej drive, nez se marmelada zacne lepit.

Upozornéni:
S horkou marmeladou manipulujte opatrné, protoze zlstava dlouhou dobu horka a lepi jako lepidlo.

12) BAKE (Peceni)
Program Bake (Peceni) proméni vas pfistroj na troubu. Probéhne pouze faze peceni po dobu
1 hodiny a udrzovani teploty obsahu po dobu dalsi 1 hodiny. Tento program se pouziva pro peceni
hotového tésta z obchodu nebo tésta vyrobeného z balickt chlebové smési. Nepouzivejte vice nez
500g chlebové smési a nevkladejte ji do pristroje dfive, nez je pripravena k peceni. Kontrolujte
tésto, protoze nékteré ingredience nepotrebuji peceni celou hodinu — musite zastavit peceni
a takovy obsah vyjmout dfive. Program je nastavitelny v rozsahu 10-90 minut.

Upozornéni:
U tohoto programu neneni k dispozici funkce casovace. Tlacitka ,TIMER +” a ,TIMER -“ slouzi
k nastaveni doby peceni v rozmezi od 10 minut do 1:30 hodiny v krocich po 10 minutach.

POUZITi PEKARNY CHLEBA

1.  Vyjméte nadobu
Otevrete viko a vyjméte nadobu zvednutim drzadla - vytahnéte ji pevnym tahem smérem
nahoru. Umistéte ji na pracovni plochu. Je dllezité, aby byla nadoba naplnéna ingrediencemi
mimo pekarnu, aby se ingredience pfi ndhodném vysypani (vyliti) nedostaly do pekarny.

2. Pfipevnéte hnétaci hak
Zatlacenim pfipevnéte hnétaci hak k hrideli.

Upozornéni:

Hak neni potifeba zvedat. Pekarna je vybavena specialné konstruovanym hnétacim hakem,
ktery se po zahajeni hnéteni automaticky vzty¢i a po ukonceni peceni se autromaticky zpétnym
chodem z chleba vysune.

3. Odméfte ingredience
Odmérte pozadované ingredience a v uvedeném poradi je viechny pridejte do nadoby (viz ¢ast
PECEME CHLEB" v dalsi ¢asti navodu).

4. Vlozte nadobu zpét do pekarny
Vlozte nddobu na peceni zpét do pekarny chleba a pevné na ni zatlacte, aby zacvakla do spravné
polohy. Uzavrete viko.

5.  Pripojte pekarnu k siti
Pripojte pekarnu pomoci sitového kabelu k elektrické zasuvce. Pekarna chleba se automaticky
nastavi na program zakladniho peceni chleba a normalini ¢as. Po kazdém stisku tlacitka uslysite
potvrzujici pipnuti.
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6. Vyberte program
Stiskem tlacitka ,,MENU" vyberte ze seznamu pozadované ¢islo programu.
7. Vyberte hmotnost
Stiskem tlacitka ,LOAF SIZE” vyberte velikost bochniku (0,5 kg /0,75 kg / 1,0 kg).

Upozornéni:
Méjte na paméti, ze vzdy volite celkovou hmotnost bochniku, nikoliv pouze pecici smési!

8.  Vyberte barvu karky
Stiskem tlacitka ,COLOUR" vyberte pozadovanou barvu karky (,LIGHT” = svétla, ,MEDIUM" = stfedni,
+DARK" =tmava).
9. Vyberte dobu zpozdéni
Pokud chcete, aby byl chléb pfipraven pozdéji, nastavte dobu zpozdéni - viz popis v dalsi ¢asti.
10. Spustte pekarnu
Pro spusténi pekarny stisknéte tlacitko ,START/STOP". Zbyvajici ¢as se bude odpocitavat po minutach.
11. Prabéh peceni
Pekarna bude automaticky prochazet jednotlivymi fazemi programu.
12. Dokonceni peceni
Po dokonceni programu a upeceni chleba se na displej zobrazi 0:00 a ozve se zvukové
upozornéni.
13. Udrzovani teploty
Funkce na udrzovani teploty zajisti u vétSiny programu po dobu dal$ich 60 minut cirkulaci
teplého vzduchu (viz ¢ast ,DOBY CYKLU PECENI"). Po ukonéeni doby udrzovani teploty uslysite
zvukové upozornéni. Pro ukonceni funkce na udrzovani teploty stisknéte tlacitko ,START/STOP".
14. Vyjméte nadobu na peceni
Stisknéte tlacitko ,, START/STOP”, oteviete viko a vyjméte nadobu na peceni.
15. Vyjméte chléb
Nechte chléb v nadobé 5-10 minut vychladnout, pak oto¢te nddobu dnem vzharu a vytahnéte
chléb z nadoby, aby se ochladil.
16. Po ukonceni pouzivani vzdy stisknéte tlacitko ,,START/STOP".

Pouzivani ¢asovace

Casova¢ pouzivejte v pfipadé, ze chcete mit chléb pFipraven pozdéji nebo az rano. Lze nastavit

maximalné 13 hodin. Nepouzivejte tuto funkci u receptd, které pouzivaji rychle se kazici ingredience

jako jsou napf. vejce, cerstvé mléko, kysana smetana, syr atp.

1.  Rozhodnéte se, kdy ma byt chléb pripraven a spocitejte ¢asovy rozdil mezi aktualnim
a pozadovanym c¢asem. Pokud naptiklad chcete, aby byl vas chléb pripraven v 8:00 rano, a nyni je
21:00, je rozdil 11 hodin.

2. Zadejte tento cas stiskem tlacitek ,TIMER +” a , TIMER -". Dobu mUzete zvySovat nebo snizovat v
desetiminutovych krocich. Po stisknuti tlacitka ,START/STOP" zacne blikat dvojtecka (:).

3. Pokud jste vybrali nespravny ¢as, stisknéte na 2 sekundy tlacitko ,,START/STOP”. Casova¢ opét
zobrazi dobu programu - pak zopakujte krok 1 a 2.

4.  Maximalni doba zpozdéni ¢asovace je 13 hodin (to je okamzik, kdy bude chléb pripraven
k vyjmuti z pekarny).

Pridavani ingredienci

Pekarna je vybavena moznosti automatického bezobsluzného pridavani ingredienci jako napf. ofisky
nebo kandované ovoce. Pro pouziti této funkce oteviete pied zahajenim peceni kryt davkovace

a vlozte do néj potfebné ingredience. Poté stisknéte tlac¢itko ,DISPENSER” a dale pokracujte béznym
naprogramovanim pekarny popsaném v predchozi ¢asti.

Upozornéni:

Davkovac zlstava po kazdém dopeceni vyklopen. V pfipadé, Ze budete chtit vyuzit funkce pfidavani
ingredienci, zkontrolujte jesté pred pridanim ingredienci, Ze je davkovac zpét zaklopen.
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Preruseni dodavky energie

Po kratkém preruseni dodavky energie (max. 7 minut) bude pekarna po opétovném obnoveni

dodavky elektrické energie automaticky pokracovat v provadéni nastaveného programu.

Pokud dojde k prekroceni této doby, pekarna se vrati zpét na cas spusténi:

. Pokud v programu nenastala faze ,kynuti 1”, vyberte pozadovany program a stisknéte tlacitko
~START/STOP".

. Pokud program ukoncil fazi , kynuti 1", musite zacit znovu s Cerstvymi ingrediencemi.

Krajeni a skladovani chleba

. Pro dosazeni co nejlepsich vysledkl nechte chléb pred krajenim po dobu 20-40 minut vychladnout.

. Aby byly krajice rovhomérné, pouzivejte elektricky ntiz nebo ostry ndz s vroubkovanou cepeli.

. Nespotiebovany chléb mizete natésno zabalit do igelitového sacku a ulozit pri pokojové teploté
po dobu az 3 dnl. Pokud je horko a vlhko, ulozte chléb pres noc do chladnicky.

. Chcete-li chléb ulozit na del$i dobu (az 1 mésic), umistéte jej do uzaviené nadoby a vlozte tuto
nadobu do mraznicky.

. Pokud ulozite chléb do chladnicky, pockejte pred servirovanim, nez dosdhne pokojové teploty.

. Protoze domdci chléb neobsahuje Zadné konzervacni latky, ma tendenci byt suchy a tvrdy dfive,
nez chléb ze supermarketu.

CISTENI A UDRZBA

Pred ¢isténim odpojte spotiebic¢ od napajeni a nechte jej vychladnout.

1. Pecici nddoba: Ocistéte zevniti a zvenku navlh¢enym hadrikem. Aby nedoslo k poskozeni
nepfilnavé vrstvy, nepozivejte Zadné ostré predméty nebo prostfedky s brusnym tGc¢inkem.
Nadoba musi byt pred instalaci perfektné sucha.

2. Hnétaci hdk: Pokud jde hnétaci hak jen obtizné odstranit z hiidele naplrite nadobu teplou vodou
a nechte ji priblizné 30 minut pUsobit. Hnétaci hak pak Ize snadno vyjmout pro nasledné cisténi.
Hak opatrné ocistéte navlh¢enym bavinénym hadrikem.

4.  Viko a priihledové okénko: Ocistéte viko zevniti a zvenku pomoci mirné navlh¢eného hadriku.

5. Kryt: Opatrné ocistéte vnéjsi povrch krytu navih¢enym hadiikem. Nepouzivejte pro cisténi
Cistici prostfedky s brusnym ucinkem, protoze by se mohl poskodit vysoky lesk povrchu. Nikdy
neponofujte pfi ¢isténi kryt do vody.

6. Pred zabalenim pekarny pro uskladnéni zajistéte, aby kompletné vychladnula, byla ¢ista a sucha,
a aby bylo uzavieno jeji viko.

Upozornéni:

o Na vnitinim povrchu vika a na ventilacnich otvorech se mohou objevit hnédé skvrny.
Jde o pozUstatky vypard z ingredienci, které se béhem peceni dostaly do unikajici pary.
Nemaji zadny skodlivy vliv na materidl pekarny chleba nebo na kvalitu upe¢eného chleba.
Jednoduse je po kazdém pouziti (nebo jakmile se objevi) odstrarite pomoci hadfiku nebo
houby namocené do teplé vody.

o Po dlouhé dobé pouzivani mlze povrchové vrstva nadoby na peceni zménit zbarveni - to je
zpUsobeno teplem a vlhkosti. Zabarveni nema zadny vliv na funkci pekarny nebo kvalitu chleba.

i

~_ Tip:
Otvor uprostfed hnétaciho haku po vycisténi osetrete kapkou stolniho oleje a vrétte jej na
hridel v nddobé na peceni. Tim zamezite uvaznuti noze.

[l
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DOBY CYKLU PECENI

Posloupnost operaci a doby cyklii peceni u jednotlivych programu:

Sg "g | B =8 |EE 2E|SE| 23| 2E| 23 | 28| 2E| 38 |EEE| 2E 372
0,5kg 37 | 257 | 237 | 60 |13:00

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

Tkg 43 | 303 | 243 | 60 |13:00

0,5kg 45 | 305 | 245 | 60 | 13:00

1 |Zakadni | iedni| 075kg| 0 | 3 | 31 | 26 | 15 | 25 | 10 | 55 | 50 | 310 [ 250 | 60 | 1300
Tkg 55 | 315 | 255 | 60 | 13:00

0,5kg 60 | 320 | 3:00 | 60 | 13:00

Tmava | 0,75kg 65 | 325 | 3:05 | 60 |13:00

Tkg 70 | 330 | 310 | 60 |13:00

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

Svétla | 0.75kg 40 | 235 | 215 | 60 | 13:00

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

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

2 |Peini | Stredni| 0,75kg | 0 3 |31 [ 26| 10 |5 | 0 0 50 | 245 | 225 | 60 | 13:00
bochnik 1kg 55 | 250 | 2:30 | 60 | 13:00
0,5kg 60 | 2:55 | 235 | 60 | 13:00

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

Tkg 70 | 305 | 245 | 60 |13:00

0,5kg 42 | 312 | 253 | 60 |13:00

Svétla | 0,75kg 53 | 323 | 304 | 60 |13:00

Tkg 64 | 334 | 315 | 60 |13:00

0,5kg 62 | 332 | 313 | 60 |13:00

3 |Francouzsky |Stiedni| 0,75kg| 0O 3 30 32 15 30 10 55 66 3:36 | 317 60 | 13:00
Tkg 70 | 340 | 321 | 60 |13:00

0,5kg 65 | 335 | 316 | 60 | 13:00

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

Tkg 74 | 344 | 325 | 60 |13:00
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©8 T8 | | =3 |EE|2E|2E| 558 23| SE 23| 5E| 2E|3E |EpE| 55 37
0,5kg 40 4:15 331 60 13:00
Svétla | 0,75kg 44 419 | 3:35 60 13:00
1kg 48 4:23 3:39 60 13:00
0,5kg 45 4:20 | 3:36 60 13:00
4 |Celozmny |Stfedni| 0,75kg | 30 3 25 80 15 31 6 46 50 4:25 34 60 13:00
1kg 55 4:30 | 346 60 | 13:00
0,5kg 54 4:29 3:45 60 13:00
Tmava | 0,75kg 60 4:35 3:51 60 13:00
1kg 64 4:39 | 3:55 60 13:00
0,5kg 40 2:29 | 2:10 60 13:00
Svétla | 0,75kg 44 2:33 2:14 60 13:00
1kg 48 2:37 2:18 60 13:00
Rychlé 0,5kg 45 234 | 2115 60 13:00
5 |peceni Stiedni | 0,75kg 5 3 25 30 6 46 0 0 50 2:39 | 2:20 60 13:00
celozrmny 1kg 55 2:44 | 2:25 60 13:00
0,5kg 54 2:43 2:24 60 13:00
Tmava | 0,75kg 60 2:49 2:30 60 13:00
1kg 64 2:53 2:34 60 13:00
0,5kg 52 3:17 2:57 60 13:00
Svétla | 0,75kg 54 3119 | 2:59 60 13:00
1kg 56 321 3:.01 60 13:00
0,5kg 54 3:19 | 2:59 60 13:00
6 |Sladky chléb | Stfedni | 0,75kg | 0 3 31 31 15 30 10 50 57 3:22 3:02 60 13:00
1kg 60 3:25 3:05 60 13:00
0,5kg 58 3:23 3:03 60 13:00
Tmava | 0,75kg 61 3:26 | 3:06 60 13:00
1kg 64 329 | 3:09 60 13:00
7 |Bezlepku | Stiedni 075kg 8 4 19 0 0 0 10 48 » 24 237 % 1300
1kg 100 2:59 2:42 60 13:00
8 | Velmi rychly | Stfedni | 1kg 0 5 15 0 0 0 10 12 48 1:20 N/A 22 13:00
9 |Dort N/A | 0,5kg 0 3 4 0 0 0 0 0 75 1:22 N/A 22 13:00
10 |Tésto N/A N/A 0 3 27 60 0 0 0 0 0 1:30 1:14 N/A | 13:00
11 |Marmelada N/A N/A 0 0 15 0 0 0 0 0 70 1:25 N/A 20 13:00
12 |Peceni N/A N/A 0 0 0 0 0 0 0 0 [10-90'|10"-90" | N/A 60 N/A
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PECEME CHLEB

Kratky popis nejbéznéjsich ingredienci pouzivanych pro peceni chleba

1.  Chlebova mouka
Chlebova mouka ma vysoky obsah lepku (proto ji mizeme rovnéz nazyvat moukou s vysokym
obsahem lepku, kterd obsahuje velké mnozstvi bilkovin), dobré elastické vlastnosti a dokaze
po nakynuti udrzet velikost chleba tak, aby se nepropadl. Protoze je obsah lepku vyssi nez
u normalni mouky, Ize ji pouzit pro peceni chleba vétsich velikosti s lepSimi vnitini vidkny.
Chlebova mouka je nejdullezitéjsi ingredienci pfi peceni chleba.

2. Cistd mouka
Cista mouka se vyrabi smichanim diikladné vybrané mékké a tvrdé p3enice, a je vhodna pro
rychlé peceni chleba nebo peceni kolacu.

3. Celozrnna mouka
Celozrnna mouka se vyrabi mletim psenice a obsahuje pSeni¢nou slupku a lepek. Celozrnna
mouka je téz8i a vyzivné;jsi, nez normalni mouka. Chléb vyrobeny z celozrnné mouky ma obvykle
mensi velikost. Proto je ve velkém mnozstvi receptl pro dosazeni co nejlepsich vysledkl obvykle
kombinovéna celozrnnd mouka a chlebovéd mouka.

4.  Cerna p3eni¢na mouka
Cerna p3eni¢na mouka, rovnéz nazyvana jako ,hruba mouka”, je druhem mouky s vysokym
obsahem vlakniny, kterd je podobna celozrnné mouce. Pro ziskani vétsi velikosti po kynuti je
nutno ji pouzivat v kombinaci s velkym podilem chlebové mouky.

5. Prasek do peciva
Prasek do peciva se vyrabi mletim jemné psenice nebo psenice s nizkym obsahem bilkovin
a pouziva se specialné pro peceni kolacl. Rtizné druhy mouky vypadaji podobné; tc¢innost
kvasnic nebo absorbovatelnost riznych druht mouky se zna¢né lisi podle oblasti péstovani,
podminek rastu, procesu mleti a skladovatelnosti. Pro vyzkouseni si vyberte mouku raznych
znacek dostupnych na trhu, ochutnejte ji a porovnejte vysledky - pak si vyberte mouku, ktera
podle vasich zkusenosti a z hlediska chuti poskytuje nejlepsi vysledky.

6. Kukufi¢cnd mouka a ovesna mouka
Kukufi¢nd mouka a ovesna mouka se vyrabi mletim kukufice a ovsa. Obé dvé jsou doplrkové
ingredience pro peceni hrubého chleba a pouzivaji se pro zlepseni chuti a struktury chleba.

7.  Cukr
Cukr je velmi dllezitou ingredienci pro sladkou chut a barvu chleba. Bily cukr pomaha chlebu
v kvaseni a pouziva se Siroce jako vyzivna slozka. Ve specialnich pfipadech se miZe pouzivat
hnédy cukr, praskovy cukr nebo cukrova vata.

8.  Kvasnice
Kvasnice podporuji proces kvaseni tésta a produkuji oxid uhlicity, ktery pomaha chlebu zvétsit svuj
objem a zjemnit vnitini vldkna. Rychlé kvaseni kvasnic vSak vyzaduje uhlovodan v cukru a mouce.
1 ¢aj. 1zicka aktivnich suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. Izi¢ky instantnich kvasnic
5 ¢aj. 1Zicek aktivnich suchych kvasnic = 1¢aj. Izicka instantnich kvasnic
2 ¢aj. 1zicky aktivnich suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. 1zicky instantnich kvasnic
Kvasnice musi byt uloZeny v lednicce, protozZe by se pfi vysoké teploté znicily; pred jejich pouzitim
zkontrolujte datum pouzitelnosti a skladovatelnosti. Po kazdém pouziti je co nejrychleji ulozte
zpét do chladnicky. Neschopnost chleba nakynout je obvykle zpusobena mrtvymi kvasnicemi.

~. Tip:

Q Pomoci nize popsaného postupu muzete zjistit, zda jsou vase kvasnice Cerstvé a aktivni ¢i nikoliv:

1.  Nalijte do odmérného 3alku 1/2 hrni¢ku teplé vody (45-50 °C).

2. Pridejte 1 cajovou lzicku bilého cukru a zamichejte, pak vie jesté posypte 2 cajovymi
1zickami kvasnic.

3. Postavte odmérny Salek na cca 10 minut na teplé misto. Smés jiz nemichejte.

4. Péna musi dosdhnout az k okraji odmérného $alku. Pokud tomu tak neni, jsou kvasnice
mrtvé nebo neaktivni.

Cz-14

© Copyright 2009, Fast CR, a.s. Revision 08/2009



PEKARNA CHLEBA

SBR 950SS

9. sul
Sul je nezbytna pro zlepseni viiné chleba a barvy karky. SUl ale rovnéz zabranuje kvasnicim
v kynuti. Nikdy nepouzivejte v receptu pfilis mnoho soli. Pokud nechcete pouzivat stl, mazete ji
vynechat. A chléb bude vétsi, nez pfi pouziti soli.

10. Vejce
Vejce mohou vylepsit strukturu chleba, udélat chléb vyZzivnéjsim a vétsim a pridat chlebu specifickou
vUni vajec. Jestlize chcete pouzit vejce, musite je zbavit skordpky a rovnomérné rozmichat.

11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk dokaze chléb zjemnit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo byt po vyjmuti
z chladnicky pfed pouzitim rozpusténo nebo nakrajeno na malé ¢asti, aby se rovnomérné
rozmichalo.

12. Prasek do peciva
Prasek do peciva se pouziva zejména pro kynuti pfi peceni chleba a kola¢d v programu Ultra Fast
(Velmi rychlé peceni). Diky vyuziti chemickych principl nepotiebuje ¢as na kvaseni a produkuje
plyn, ktery vytvari bubliny nebo zjemriuje strukturu chleba.

13. Soda
Plati totéz, co u prasku do peciva. Lze ji rovnéz pouzivat v kombinaci s praskem do peciva.

14. Voda a jiné tekutiny
Voda je pfi vyrobé chleba nezbytnou ingredienci. Obecné je nejvhodnéjsi voda s teplotou
v rozmezi 20-25 °C. Pro kynuti ve zrychlenych programech by vsak méla byt teplota vody
v rozmezi 45-50 °C. Vodu muzete nahradit ¢erstvym mlékem nebo vodou smichanou s 2%
mlécnym praskem, ktery muaze zlepsit vani chleba a vytvorit hez¢i barvu karky. V nékterych
receptech mlze byt za ucelem zlepseni viné chleba pouzivan dzus (napf. jable¢ny, pomerancovy,
citrénovy atp.).

Poradi vkladani ingredienci

U vsech receptl je tfeba dodrzet obecny postup pfi pfidavani jednotlivych ingredienci:

. Jako prvni vkladame do pecici nadoby tekutiny (voda, mléko, pivo, podmasli, kyska, jogurt atp.)
. Pak pridavame sypké suroviny (mouka, bylinky, chlebové koreni, otruby, klicky, vlocky, seminka
atp.)

Do jednoho rohu nasypeme sul

Do druhého rohu nasypeme cukr

Do dalsiho kofeni (olej, ocet atp.)

Uprostied nadoby udélame do mouky dulek, do kterého umistime kvasnice nebo prasek na
peceni, které lehce zahrneme moukou. Pokud pouzivame Cerstvé kvasnice, je dobré davat cukr
primo k nim. Kvasnice nebo prasek do peciva poklddame vzdy na suchou mouku!

Ny

v Tip:
Q U tézkého tésta svysokym podilem Zzita nebo celozrnnych komponent doporucujeme pro
dosazeni lepsiho vysledku hnéteni obratit poradi ingredienci, tj. nejprve vlozit suché kvasnice
a mouku, a az nakonec tekutinu.

Zapamatujte si nékolik dalsich dllezitych zasad pro peceni v domaci pekarné:

. Sul a drozdi nikdy nesmi vzajemné pfijit do pfimého kontaktu!

. Cerealie nechte pred pfidanim do pekarny pres noc namocené ve vodé

. V pripadé odlozeného startu pouzijte vzdy studené ingredience

. Pri peceni s odloZzenym startem nepouzivejte rychle se kazici ingredience, jako jsou napf. vejce,
Cerstvé mléko, ovoce, cibule apod.

. Chléb po vyjmuti z pekarny nechte pred krajenim jesté asi 15 minut zchladnout na vhodné
podlozce (napf. dfevéném nebo nylonovém prkénku)
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Recepty

Upozornéni:

Poméry hmotnosti, objemt a obsah jednotlivych ingredienci ve viech nize uvedenych receptech
berte prosim pouze jako orientacni. Vysledek peceni zavisi na mnoha faktorech:

e tvrdost vody (pfi pouziti pfilis mékké vody kyne tésto rychleji)

e vlhkost vzduchu v kuchyni (v pfipadé zvysené vihkosti je tfeba o 1 - 2 IZice snizit mnoZstvi vody)

e nadmoiska vyska (nad 750 m nad mofem kyne tésto rychleji)

e konzistence ingredienci

Z vyse uvedenych dlvodl doporucujeme Vami vybrany recept v pfipadé potieby poupravit dle
aktualnich podminek.

"Q Tip:

u V pripadé, Ze z jakéhokoliv dlivodu nechcete péct chléb podle receptd, mlzete si v prodejnach
potravin zakoupit jiz hotové pecici smési. U hotovych pecicich smési postupujte vzdy presné podle
navodu uvedeného na prebalu vyrobku. Berte také prosim na védomi, Ze i do takto zakoupenych
hotovych smési je u nékterych vyrobct vyzadovano pridani kvasnic jako samostatné ingredience.

Recepty na chléb

Jemny grahamovy chléb

Suroviny:

350 ml vody

3 Izice oleje

2 Izi¢ky soli

1 Izicka kminu

1 |zice suseného mléka

300 g hladké mouky

100 g Zitné mouky

100 g mouky grahamové

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zékladni chléb) / velikost 1000 g / klirka LIGHT (svétla)

Bily kminovy chléb

Suroviny:

300 ml vody

2 Izicky cukru

2 Izicky soli

1 Izicku kminu

500 g hladké mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Jogurtovy chléb

Suroviny:

150 ml bilého jogurtu

1 Izice oleje

200 ml vody

2 zicky cukru

2,5 Izicky soli

300 g polohrubé mouky pseni¢né

100 g pSenicné chlebové

100 g zitné chlebové

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

po signalu seminka po lZi¢ce: sezam, Inéné, kmin, dyné, tykev atp.
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zékladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Pivni chléb

Suroviny:

250 ml piva

100 ml vody

2,5 Izicky drceného kminu

2 |zi¢ky soli

350 g hladké mouky

150 g zitné chlebové mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi
seminka podle chuti (napf. slunec¢nicova)
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zékladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Spaldovy chléb

Suroviny:

350 ml podmasli

50 ml vody

1 Izice octa

2 |zice olivového oleje

1 Izicka soli

1 Izicka cukru

250 g hladké mouky

250 g celozrnné spaldové mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
slunecnice

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka DARK (tmava)

Bily toustovy chléb

Suroviny:

320 ml mléka

40 g rostlinného oleje nebo rostlinného masla

500 g polohrubé p3eni¢né mouky

30 g Solamylu (bramborového skrobu)

1 Izicka soli

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / ktirka LIGHT (svétla)

Chléb Sumava

Suroviny:

320 ml vody

1 IZice octa

2 IZice oleje

2 Izicky kminu

2,5 Izicky soli

220 g hladké mouky

230 g zitné chlebové mouky

100 g celozrnné pseni¢né mouky

1 1zicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi
2 Izice slunecnicovych seminek

Nastaveni pekarny: BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Skvarkovy chléb

Suroviny:

200 ml podmasli (mGze byt i zakysana smetana)

150 ml vody (mozZno pfipat podle hustoty podmasli)
1 |Zice octa

1 vrchovata Izice mletych skvarku

1,5 Izicky soli

1 1zicka cukru

1 1zicka kminu

150 g celozrnné zitné mouky

350 g hladné mouky

1 a 1/4 1zicky suseného nebo 1/4 Cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Slunecnicovy chléb

Suroviny:

330 g vody

2 lZice oleje

1 IZice octa

280 g hladké mouky

120 g celozrnné hladké mouky

60 g 3paldové mouky

80 g zZitné chlebové mouky

2 Izicky soli

1 1zicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi
5 IZic slune¢nic

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)

Skvarkovo - éesnekovy chléb

Suroviny:

320 ml vody

2 lZice oleje

1 |Zice octa

1,5 1zi¢ky soli

1 I1zicka cukru

2 Izicky susené bramborové kase

1 |1zicka suseného cesneku (nebo 1-2 strouzky)

1 Izicka kminu

3 Izice jemné nakrajenych nebo pomletych skvarkd
350 g hladké mouky

150 g zitné mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Chléb s medem a slune¢nicovymi seminky

Suroviny:

280 ml vody

15g masla

1 Izice suseného mléka

1 Izicka soli

1,5 lzice medu

2009 svétla mouka

200g mouka Granary (v celorznné mouce pfidana drcend pseni¢nd a Zitna zrna)
1/2 1zicky suseného nebo pllku z 1/4 cerstvého drozdi

2 |zice slunecnicovych semen

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zékladni chléb) / velikost 750 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Bananovy chléb

Suroviny:

6 I1zic mléka

200 g bananu (rozmixovanych nebo rozmackanych vidlickou)

1 vejce

70 g rozpusténého masla

70 g cukru

450 g hladké mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / ktirka LIGHT (svétla)

Pérkovy chléb se syrem

Suroviny:

200 ml vody

2 |zice oleje

1 rozslehané vejce

150 g syru Cottage

200 g polohrubé mouky

100 g Spaldové mouky

100 g celozrnné zitné mouky

100 g psenicné chlebové mouky

2 Izicky soli

1 1zicka cukru

2 |zicky suseného nebo 1/2 ¢erstvého drozdi
Po signélu 1 maly pérek

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Syrovy chléb s kecupem

Suroviny:

200 ml vlazné vody

1 rozslehané vejce

1 |Zice olivového oleje

4 |zice ke¢upu

1 1zicka soli

1/4 1zicky mletého cerného pepre

300 g chlebové pseni¢né mouky

100 g chlebové Zitné mouky

1009 Spaldové mouky

1 I1Zicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Po signélu 250g strouhaného eidamu
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / 1000 g / ktirka MEDIUM (stfedné tmava)

Starocesky chléb

Suroviny:

230 ml vody

1 IZice octu

2 Izicky soli

75 g vafenych brambor

450 g hladké chlebové mouky

1 1zicka drceného kminu

1/4 1zicky drceného fenyklu

1/4 1zicky drceného anyzu

1/4 1zicky drceného koriandru

1 1zicka cukru

1 1zicka suSeného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Olivovo - oreganovy chléb

Suroviny:

300 ml teplé vody

Spetka cukru

1 I1zicka soli

1 Izice olivového oleje

1 nakrajena cibule

540 g hladké mouky

1 |1Zzicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi

1/4 1zicky Cerstvé mletého cerného pepre

50 g nahrubo nakrajenych vypeckovanych ¢ernych oliv

1 Izice nakrajeného Cerstvého oregana (nebo 1 1Zicka suseného)

1 Izice nakrajené cCerstvé petrzelky

Postup: Na oleji dozlatova osmazime cibuli. Do nadoby déame vodu, osmazenou cibuli s olejem,
mouku, koreni, cukr, sul a drozdi. Olivy pfiddme az po signalu.

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Bylinkovy chléb s podmaslim

Suroviny:

110 ml vlazné vody

150 ml podmasli

1 Izicka cukru

2 Izicky soli

pepf

3 Izice oleje

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
2 |zice petrzelky

2 |zice pazitky

2 |zice kopru

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Chléb s olomouckymi tvartizky

Suroviny:

300 ml vody

1 Izice olivového oleje

2 bilky nebo 1 vejce

4 |zice ke¢upu

1 Izicka soli

300 g chlebové p3eni¢né mouky

100 g $paldové mouky

70 g hladké mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

50 g otrub

170 g nahrubo nastrouhanych olomouckych tvartzkd
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zékladni chléb) / 1000 g / kdrka MEDIUM (stfedné tmava)
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Cesnekovy chléb se zeleninou

Suroviny:

375 ml vody

2 |zice olivového oleje

2 Izice balsamikového octa

2 |zi¢ky soli

1 1zi¢ku cukru

3 Izicky suseného cesneku

2 I1zicky provensalskych bylinek

2 plné Izice Inénych seminek

200 g hladké p3seni¢né mouky

100 g celozrnné pseni¢né mouky

100 g $paldové pseni¢né mouky

200 g chlebové Zitné mouky

1,5 Izicky suseného nebo necela 1/2 ¢erstvého drozdi

Naplni:

sterilovany hrasek

Cerstvy porek na kolecka

muze byt paprika, mlada cibulka, susena rajcata apod.

Postup: Zakladni suroviny dame do pekarny dle obvyklého postupu. Bylinky a ¢esnek ddme pfimo do
vody, Inéna seminka namichame pfimo do mouky. Po poslednim michnuti vyndédme tésto z pekarny,
odstranime hnétaci hak (resp. haky) a do tésta zapracujeme naplni. Poté smés vloZime rychle zpét do
pekarny na zavérec¢né kynuti.

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)

Fazolovy chléb

Suroviny:

300 ml vody

2 |zice pSeni¢nych otrub

2 |zice Inénych seminek

1 Izice soli

1 1zicka mletého kminu

400 g hladké mouky

100 g chlebové zitné mouky

1/4 Cerstvého drozdi (+ 1 I1zicka cukru) nebo 1 1zicka suseného drozdi

150 g Cervenych fazoli z konzervy

Postup: Fazole pridame, az kdyz je tésto uhnétené. Jakmile za¢ne faze kynuti, vyjmeme tésto

z pekarny (pekdrnu nechdme zavienou a zapnutou), rozvalime, posypeme okapanymi fazolemi
a srolujeme jako zavin. Z pekarny vyndame hnétaci hak (resp. haky) a tésto vlozime zpét.
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)

Vlockovy chléb

Suroviny:

150 ml jogurtu

200 ml vody

1 1zi¢ka sladénky (pfipadné medu)
2 |Zice olivového oleje

2 Zice kvésku

1 IZzice soli

2 Izice kminu

320 g hladké p3eni¢né mouky

100 g hladké Spaldové mouky
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50 g ovesnych vlocek

60 g celozrnné pseni¢né mouky

1/2 kostky cerstvého nebo 2 Izicky suseného drozdi

Nastaveni pekarny: Program ULTRAFAST 10009 (rychlé peceni) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM
(stfredné tmava)

Zelny chléb

Suroviny:

250 ml vody

250 g smési zeli, syru a klobasky

100 g zitné chlebové mouky

350 g pseni¢né hladké mouky

90 g Spaldové celozrnné mouky

2 Izicky soli

1 Izicka Sladovitu (sladovy vytazek, mozno zakoupit v prodejnach se zdravou vyzivou)
1/2 cerstvého nebo 2 Izicky suseného drozdi

kmin dle chuti

Nastaveni pekarny: Program ULTRA FAST 1000g (rychlé peceni) / velikost 1000 g / kiirka MEDIUM
(stredné tmava)

Tmavy chléb s ¢abajkou

Suroviny:

400 ml vody

1 |Zice octa

2 Zice kvésku

250 g celozrnné pseni¢né mouky special

150 g chlebové tmavé zitné mouky

1809 chlebové pseni¢né mouky

1 |zice kminu

2 |zice Inénych seminek

1 |1Zicka suseného cesneku

1 Izicka cukru

2 Izicky soli

1 |Zzicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

Postup: 5 minut pfed koncem hnéteni priddme 1/2 nozicky ¢abajky nastrouhané nahrubo a hrst
nasekané Cerstvé pazitky. Pak nahrubo nastrouhame 50 g tvrdého syra Koliba a pfidame jej do tésta.
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / klirka MEDIUM (stfedné tmava)

Pohankovy chléb

Suroviny:

150 ml bilého jogurtu

200 ml vody

2 |zice olivového oleje, pokud mozno Extra virgin
1 Izice octu, pokud mozno vinného

300 g hladké mouky

50 g plnohodnotné mouky

150 g pohankové mouky

100 g pohankovych krup

2 |Zzice pohankové krupice

2 |zice pohankovych kli¢ka

2 |Zzice bramborové kase v prasku s mlékem
1-2 I1zicky instantni melty

1-2 I1zicky mletého kminu

2 Izicky soli
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1 1zicka cukru

3 Izice kvasku

trosku krystalického (sypkého) vitaminu C

1/4 kostky cerstvého nebo 1 Izicka suseného drozdi

Postup: Pohankové kroupy proplachneme, zalijeme teplou vodou a nechame 2-3 hodiny bobtnat. Pred
pfipravou tésta je slijeme (vodu mizeme pouzit do tésta) a ¢ast krup si nechame na posypani chleba -
to provadime pred poslednim kynutim. Zméklé kroupy davame zaroven s moukou.

Nastaveni pekarny: Program BASIC WHITE (zakladni bily chléb) / velikost 1000 g/ kdrka MEDIUM
(stfedné tmava)

Cesnekovo - nivovy chléb

Suroviny:

350 ml vody

1 Izicka soli

1 I1zicka cukru

1,5 lzice oleje

1/2 hrnku rozdrobené Nivy

4 - 5 rozmackanych strouzkl ¢esneku

1409 hladké mouky

2009 celozrnné psenicné mouky

2009 celozrnné zitné mouky

1 |1Zzicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program WHOLEWHEAT (celozrnny chléb) / velikost 1000 g / ktirka MEDIUM
(stfedné tmava)

Tmavy cokoladovy chléb

Suroviny:

400 ml vody

4 zice cukru moucka

1,5 Izicky soli

400 g hladké pseni¢né mouky

100 g kakaového prasku

2 |zicky suseného nebo 1/2 ¢erstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni chléb) / velikost 1000 g / kirka MEDIUM (stfedné tmava)

Recept na marmeladu

Suroviny:

500 g ovoce

165 g Zelirovaciho cukru

1 1zicka citronové stavy

Postup:

Ovoce dikladné omyjeme, dle druhu oloupeme (napf. broskve), vypeckujeme (napf. tfresné)

a rozmixujeme. Poté nalijeme rozmixovanou smés do pecici nadoby, pfiddme ostatni ingredience
a zahédjime program. Po ukonceni programu nalejeme marmeladu do sklenic, které jsme predtim 20
minut sterilizovali v troubé pfi

150° C. Na zavér zavickujeme a otoc¢ime sklenice dnem vzhuru, aby se victka zatahla.

Nastaveni pekarny: Program JAM (dZem)
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PRUVODCE ODSTRANOVANIM POTIZi PRI PECENI

Problém

Pfi¢ina

Reseni

Kouft z ventila¢niho
otvoru pfi peceni

Nékteré ingredience se prilepily
k topnému télesu nebo se
dostaly do jeho blizkosti. Pfi
prvnim pouziti maze jit o olej,
ktery zlstal na povrchu topného
télesa

Odpojte pekarnu od sité a ocistéte
topné téleso - dejte ale pozor, abyste
se nepopalili. Pfi prvnim pouziti
vysuste provozem a oteviete viko.

Dolni kdrka chleba
je prilis silna

Pouzivate funkci na udrzovani
teploty chleba a nechavate chléb
pfilis dlouho v pecici nddobg,
takZe se nadmérné ztraci voda

Vytahnéte chléb dfive, nepouzivejte
funkci na udrzovani teploty chleba.

Chléb lIze jen velmi
obtizné vyjmout

Hnétaci hak je tésné prilepeny
k hiideli v nddobé na chléb

Po vyjmuti chleba napliite nadobu
na chléb teplou vodou a hnétaci hak
do ni na 10 minut ponofite; pak jej
vytdhnéte a ocistéte.

Ingredience nejsou
rovhomérné
zamichany a jsou
nespravné upeceny

1. Vybrana programova
nabidka neni spravna

Vyberte spravnou programovou
nabidku

2. Pospusténi programu jste
nékolikrat otevreli kryt,
a chléb je suchy a nema
hnédou barvu karky

Neotevirejte pfi poslednim kynuti
kryt

3. Odpor pfi michani je pfilis
velky, takze se hnétaci hak
témér neotdci a dostatecné
nemicha

Zkontrolujte otvor hnétaciho

héku, pak vytdhnéte pecici nadobu

a spustte provoz bez zatizeni. Pokud
se spotiebi¢ nechova normalnim
zpusobem, kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

Je slyset hluk
motoru, ale tésto se
nemicha

Pecici nadoba je nespravné
upevnéna nebo tésto je pfilis
objemné pro michani

Zkontrolujte, zda je spravné
pfipevnéna pedici nddoba, zda je
tésto pripraveno podle receptu a zda
maji ingredience spravnou hmotnost

Chléb je tak velky, ze
tlaci na kryt

Nadmérné mnozstvi kvasnic,
mouky nebo vody, nebo pfilis
vysoka teplota prostredi

Zkontrolujte vyse uvedené faktory,
snizte odpovidajicim zplsobem
mnozstvi ingredienci nebo teplotu

Chléb je pfilis maly
nebo nedoslo ke
kynuti

Zadné kvasnice nebo
nedostate¢né mnozstvi kvasnic,
nebo kvasnice nejsou aktivni

z davodu pfilis vysoké teploty
vody, nebo doslo ke smichani
kvasnic se soli, nebo je pfilis
nizka teplota prostredi.

Zkontrolujte mnozstvi a aktivitu
kvasnic, zvySte odpovidajicim
zpusobem teplotu prostiedi.

Tésto je pfilis
objemné a pretéka
z pecici nadoby

Nadmérné mnozstvi tekutin
Cinici tésto jemnym a rovnéz
nadmérné mnozstvi kvasnic.

Snizte mnozstvi tekutin a zlepsete
tuhost kvasnic

© Copyright 2009, Fast CR, a.s.
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0

Problém

Pfi¢ina

Reseni

Chléb se pfi peceni
9. |[tésta uprostied

1. Pouzitd mouka nema
odpovidajici slozeni

a nedokaze privodit kynuti

tésta

Pouzijte chlebovou mouku nebo silny
prasek.

2. Kvaseni je pfilis rychlé nebo

je teplota kvasnic pfilis

Kvasnice se pouzivaji pfi teploté nizsi,

velkou hmotnost
a jeho struktura je
pfilis hutna

10.

rozpada vysoké nez je pokojova teplota
3. lv\l_a(,irrjerne [T\'nvozstw’ vody Podle schopnosti vstiebavat vodu
¢ini tésto prilis vinkym .
; . upravte mnozstvi vody v receptu
a jemnym.
1. PFilis mnoho mouky nebo  [SniZzte mnoZstvi mouky nebo zvyste
Chiéb mé prilis nedostatek vody mnozstvi vody

2. P¥ilis mnoho ovocnych
ingredienci nebo pfili§
mnoho celozrnné mouky

Snizte mnozstvi odpovidajicich
ingredienci a zvyste mnozstvi kvasnic

Po nakrajeni chleba
11. |jsou stfedové casti
duté

1. Nadmérné mnozstvi
vody nebo kvasnic, nebo
chybéjici sul

Snizte odpovidajicim zplsobem
mnozstvi vody nebo kvasnic
a zkontrolujte, zda byla pfidana sl

2. Prilis vysoka teplota vody

Zkontrolujte teplotu vody

K povrchu chleba
12. |je ptilepeny suchy
prasek

1.V chlebu jsou silné

rosolovité ingredience jako
napf. maslo a banany apod.

Nepridavejte do chleba silné
rosolovité ingredience.

Michani neni z dlivodu
nedostatku vody adekvatni

Zkontrolujte vodu a mechanickou
konstrukci pekarny

Pfi peceni kolact
nebo pokrmu
s velkym mnozZstvim

RGzné recepty nebo ingredience
maji na vyrobu chleba velky vliv;

Pokud je barva karky u receptt
s velkym mnozstvim cukru pfilis
tmava, stisknéte tlacitko Start/
Stop pro preruseni programu

zobrazuje ,H:HH"

13. cukru je karka pfilis | barva karky je tmava z davodu >-10 min precvi planpvan}/m casem
P N . ooy dokonceni. Pfed vyjmutim chleba
silnd a barva kirky | velkého mnozZstvi cukru o . o
Fili tmava byste méli ponechgt Fhleb nebp kolac
P v pecici nddobé priblizné 20 minut,
s uzavienym vikem
14 Na displeji se Teplotni senzor je odpojen Kontaktujte servisni stedisko
" | zobrazuje ,E:EE" P J poj )
Na displeji se . wer v rro Pekarnu odpojte a nechte
15. zobrazuje ,E:01" Teplota okoli je vys$si nez 56° C vychladnout
16. Na dlspl_ejl se. } Teplota okoli je nizi nez -20° C Pekarnu odeOJt(? a premistéte i do
zobrazuje ,E:00 temperované mistnosti
17. Na displeji se Vadny teplotni senzor Kontaktujte servisni stfedisko
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TECHNICKE UDAJE

JMENOVITE NAPET. ...eiiiieieeee ettt b e e sae e
Jmenovity kmitocet..
Y=Y a1V A o T 1o o P

Zména textu a technickych parametrd vyhrazena.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na vyrobku, jeho pfislusenstvi nebo obalu oznacuje, Ze s timto vyrobkem nesmi byt
zachdzeno jako s domovnim odpadem. Viyrobek zlikvidujte jeho pfedanim na sbérné misto pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. V zemich Evropské unie a jinych evropskych zemich
existuji samostatné sbérné systémy pro shromazdovani pouzitych elektrickych a elektronickych
vyrobkU. Zajisténim jejich spravné likvidace pomUzete prevenci vzniku potencidlnich rizik pro

I ivotni prostiedi a lidské zdravi, kterd by mohla vzniknout nespravnym zachézenim s odpady.
Recyklace odpadovych materidlt napomaha udrzeni pfirodnich zdroji surovin - z uvedeného
davodu nelikvidujte prosim vase stara elektrickd a elektronicka zafizeni s domovnim odpadem.
Pro ziskani podrobnych informaci k recyklaci tohoto vyrobku kontaktujte prosim pracovnika
ochrany Zzivotniho prostfedi mistniho (méstského nebo obvodniho) Ufadu, pracovniky sbérného
dvora nebo zaméstnance prodejny, ve které jste vyrobek zakoupili.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy materidl odlozte na misto ur¢ené obci k ukladani odpadu.

Tento vyrobek je v souladu s pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elek-
C E trické bezpecnosti.
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NAVOD NA OBSLUHU

SENCOR

SBR 950SS

Pred uvedenim tohto vyrobku do prevadzky sa, prosim, oboznamte s ndvodom na jeho obsluhu, a to
aj v pripade, Ze ste uz oboznameni s pouzivanim vyrobkov podobného typu. Vyrobok pouzivajte iba
tak, ako je popisané v tomto navode na obsluhu. Navod uschovajte pre pripad dal3ej potreby.

Minimalne pocas zaruky odporuc¢ame uschovat originalny obal vratane vnutorného baliaceho
materidlu, pokladni¢ny doklad a zaruény list. V pripade prepravy zabalte pristroj spat do originalnej
Skatule od vyrobcu, zaistite si tak maximalnu ochranu vyrobku pri pripadnom transporte (napr.
stahovanie alebo odoslanie do servisného strediska).
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

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

Skontrolujte, ¢i napatie vo vasej el. sieti zodpoveda napatiu uvedenému na typovom stitku
spotrebica.

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

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

Nikdy spotrebi¢ neponarajte do vody.

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

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

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

Deti musia zostat pod dohladom, aby bolo zaistené, Ze sa so spotrebi¢com nehraju.

Pri peceni sa nedotykajte akychkolvek pohybujucich sa alebo rotujucich ¢asti spotrebica.

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

Nikdy neodstrariujte nadobu na pecenie buchanim o jej hornu cast alebo okraje — mohlo by dojst
k jej poskodeniu.

Do spotrebica je zakazané vkladat kovové folie alebo iné materialy. Pri nedodrzani hrozi
nebezpecenstvo poziaru alebo skratu.

V smere hlavného séalania tepla musi byt dodrzana bezpecna vzdialenost od povrchov z horlavych
hmot (min. 50 cm) a v ostatnych smeroch min. 10 cm.

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

k poziaru.

Nepouzivajte tento spotrebic na iné tcely, nez na ktoré je urceny.

Spotrebic je urceny iba pre pouzitie v doméacnosti.

Nepouzivajte spotrebi¢ na vykurovanie miestnosti.

Nepouzivajte spotrebi¢ vonku.

Vyrobca nezodpoveda za skody spdsobené nespravnym pouzitim spotrebica a jeho prislusenstva
(znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie, poziar ap.)
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POPIS PEKARNE

A

@  Priehladové okienko ® Veko
® Automaticky davkova¢ ingrediencii ® Drzadlo veka
SK-4
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B

@ Drzadlo veka @®  Zarazka nadoby na pecenie
® Priehladové okienko ®  Vykurovacia 3pirala

® Automaticky davkovat ingrediencii ® Hriadel
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C
®
®
®
@® Drzadlo @ Odmerka
® Nadoba na pecenie ® Hnetaci hak

® Odmerna salka

@® Drzadlo ® Hriadel
® Nadoba na pecenie
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POPIS OVLADACIEHO PANELU

m

Zoznam programov
Volba velkosti bochnika
Volba farby korky
Nastavenie odlozeného
Startu

Volba automatického
pridadvania ingrediencii
Volba programu = q
Start / Stop : !

05kg 075k 10k

Qe ©® GOEO

LIGHT MEDIUM DARK

e TIMER g

== &2

D B

&TAR,

Sro?

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

POPIS DISPLEJA

-

Indikéacia predhrevu 05ky 075ky 10kg
Indikacia hnetenia
Indikéacia kysnutia

Indikéacia pecenia

Indikacia dohrievania
Indikacia navolenej velkosti
bochnika

Zvyskovy Cas programu
(hodiny : minuty)

Indikacia navolenej farby
korky

"- L) S !
I

Q POEEE

®

LIGHT MEDIUM DARK
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Pred prvym pouzitim

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

vhodné miesto, aby bola v pripade potreby vzdy poruke. Venujte pozornost najma bezpecnostnym pokynom.

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

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

3.  Odistite nadobu na pecenie, hnetaci hak a vonkajsi povrch pekarne chleba cistou navlhéenou handrickou.
Nadoba na chlieb je opatrena neprilnavou vrstvou. Nepouzivajte na Cistenie ktorejkolvek casti
pekarne chleba hubky alebo akékolvek iné predmety s brasnym ucinkom.

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

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

Nechajte pekaren vychladnut a znovu ju odistite.

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

v

POPIS PROGRAMOV

1)  BASIC (Bezny chlieb)
Tento program sa pouziva na pripravu bezného bieleho chleba a pre recepty pouzivajlice cesto na
biely chlieb. Je najkratsim programom zo vsetkych.

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

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

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

4)  WHOLEWHEAT (Celozrnny chlieb)
Program pre pecenie chleba obsahujiceho vyznamné mnozstvo celozrnnych komponentov. Tento
program pouziva dlh3i ¢as predhrievania, aby mohli zrna vstrebat vodu a zvacsit svoj objem.

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

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

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

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

8)  ULTRA FAST (Velmi rychlo upeceny chlieb, bez kvasnic)
Tento program sa pouziva na pripravu sladkého cesta s vyuZzitim prasku na pecenie alebo jedlej sédy ako
prostriedku pre kysnutie, skor nez pivovarskych kvasnic. Zmes je dost lepkava, a preto pred pouzitim
tohto programu namazte nadobu na chlieb a hnetaci hdk stuzenym rastlinnym tukom alebo olejom
a kontrolujte zmes okienkom vo veku. Ak cesto kysne po bokoch nadoby na chlieb, zoskrabnite ho pocas
5-minutovej fazy pokoja spat drevenou alebo plastovou Spachtlou. Ak sa zacne pocas vykonavania tejto
operacie pohybovat hnetacie rameno, okamzite vyberte Spachtlu a uzavrite veko.
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9) CAKE (Kolac)
Na pripravu kolaca prostrednictvom hnetenia, kysnutia a peCenia pouzite vajcia, maslo, prasok do
peciva, mlieko a kvasnice.

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

11) JAM (Marmelada)
Program miesa ingrediencie pocas 15 minut a potom ich pocas 50 minut vari. Ponechajte vela
miesta pre zvadSovanie objemu marmelady pocas varenia. Ak marmelada z vnutornych priestorov
pristroja pretecie, bude sa dat len velmi tazko vycistit. Ak k tomu doéjde, stlacte a podrzte tlacidlo
START/STOP, pokym nezacujete pipnutie, odpojte pristroj od napajania, nechajte ho vychladnut
a odistite ho skoér, nez sa marmelada zacne lepit.

Upozornenie:
S hortcou marmeladou manipulujte opatrne, pretoze zostava dliho hortca a lepi ako lepidlo.

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

Upozornenie:
Pri tomto programe nie je k dispozicii funkcia casovaca. Tlacidla ,TIMER +” a ,TIMER -” sluzia
na nastavenie dlzky pecenia v rozmedzi od 10 minut do 1:30 hodiny v krokoch po 10 minutach.

POUZITIE PEKARNE CHLEBA

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

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

Upozornenie:

Hak nie je potrebné dvihat. Pekaren je vybavena Specidlne konstruovanym hnetacim hakom,
ktory sa po zacati hnetenia automaticky vztyci a po ukonceni pecenia sa automaticky spatnym
chodom z chleba vysunie.

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

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

5.  Pripojte pekarer k sieti
Pripojte pekaren pomocou sietového kabla k elektrickej zasuvke. Pekaren chleba sa automaticky
nastavi na program zakladného pecenia chleba a normalny cas. Po kazdom stlaceni tlacidla
zacujete potvrdzujuce pipnutie.
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6. Vyberte program
Stlacenim tlacidla ,,MENU" vyberte zo zoznamu pozadované ¢islo programu.
7. Vyberte hmotnost
Stlacenim tlacidla , LOAF SIZE" vyberte velkost bochnika (0,5 kg / 0,75 kg / 1,0 kg).

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

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

Pouzivanie ¢asovaca

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

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

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

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

2. Zadajte tento ¢as stlacenim tlacidiel , TIMER +" a ,, TIMER -“. Cas mozete zvySovat alebo znizovat
v desatminutovych krokoch. Po stlaceni tlacidla ,, START/STOP” zac¢ne blikat dvojbodka (:).

3. Ak ste vybrali nespravny ¢as, stla¢te na 2 sekundy tlacidlo ,START/STOP". Casovac opat zobrazi
cas programu — potom zopakujte krok 1 a 2.

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

Pridavanie ingrediencii

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

Upozornenie:

Davkovac zostava po kazdom dopeceni vyklopeny. V pripade, Ze budete chciet vyuZit funkciu pridavania
ingrediencii, skontrolujte eSte pred pridanim ingrediencii, Ze je davkovac spéat zaklopeny.
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Prerusenie dodavky energie

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

dodavky elektrickej energie automaticky pokracovat vo vykondvani nastaveného programu.

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

. Ak v programe nenastala faza ,kysnutie 1“, vyberte pozadovany program a stlacte tlacidlo
.START/STOP".

. Ak program ukoncil fazu ,kysnutie 1", musite zacat znovu s ¢erstvymi ingredienciami.

Krajanie a skladovanie chleba

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

. Aby boli krajce rovnomerné, pouzivajte elektricky n6z alebo ostry n6z s vrubkovanou cepelou.

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

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

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

. Pretoze domaci chlieb neobsahuje Ziadne konzervacné latky, ma tendenciu byt suchy a tvrdy
skor, nez chlieb zo supermarketu.

CISTENIE A UDRZBA

Pred ¢istenim odpojte spotrebic¢ od napajania a nechajte ho vychladnut.

1. Nadoba na pecenie: Ocistite zvnutra a zvonku navlh¢enou handri¢kou. Aby nedoslo
k poskodeniu neprilnavej vrstvy, nepouzivajte Ziadne ostré predmety alebo prostriedky
s brisnym ucinkom. Nadoba musi byt pred instalaciou perfektne sucha.

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

4.  Veko a priehladové okienko: Ocistite veko zvnutra a zvonku pomocou mierne navlh¢enej handricky.

5. Kryt: Opatrne ocistite vonkajsi povrch krytu navlhéenou handrickou. Nepouzivajte na Cistenie
Cistiace prostriedky s brusnym ucinkom, pretoze by sa mohol poskodit vysoky lesk povrchu. Nikdy
nepondrajte pri ¢isteni kryt do vody.

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

a aby bolo uzatvorené jej veko.

Upozornenie:

o Na vnutornom povrchu veka a na ventila¢nych otvoroch sa mézu objavit hnedé skvrny.
Ide o pozostatky vyparov z ingrediencii, ktoré sa pocas pecenia dostali do unikajucej pary.
Nemaju Ziadny skodlivy vplyv na materidl pekarne chleba alebo na kvalitu upeceného
chleba. Jednoducho ich po kazdom pouziti (alebo hned' ako sa objavia) odstrarite pomocou
handri¢ky alebo huby namocenej do teplej vody.

3 Po dlhom ¢ase pouzivania méze povrchova vrstva nadoby na pecenie zmenit sfarbenie - to
je sposobené teplom a vlhkostou. Zafarbenie nema Ziadny vplyv na funkciu pekarne alebo
kvalitu chleba.

i

~_ Tip:
Otvor uprostred hnetacieho haku po vycisteni o3etrite kvapkou stolového oleja a vratte ho na
hriadel v nadobe na pecenie. Tym zamedzite uviaznutiu noza.

[l
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CASY CYKLOV PECENIA
Postupnost operacii a ¢asy cyklov pecenia pri jednotlivych programoch:
2 £ £ s %: el oo | 3o | 25| e | 3T el 2o | e |222] Eo T o
—— & g |= | = | == = = 271 8

0,5kg 37 | 257 | 237 | 60 | 13:00

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

1kg 43 | 303 | 243 | 60 | 13:00

0,5kg 45 | 3:05 | 245 | 60 | 13:00

1 |ZKadny | Giredng [075kg| 0 | 3 | 31 | 26 | 15 | 25 | 10 | 55 | 50 | 310 | 250 | 60 | 1300
1kg 55 | 315 | 2:55 | 60 | 13:00

0,5kg 60 | 320 | 3:00 | 60 | 13:00

Tmava | 0,75 kg 65 | 325 | 3:05 | 60 | 13:00

Tkg 70 | 330 | 310 | 60 | 13:00

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

Svetla |0,75 kg 40 | 235 | 215 | 60 | 13:00

1kg 43 | 238 | 218 | 60 | 13:00

Rychle 0,5kg 45 2:40 2:20 60 13:00

2 gslgfa'gﬁy Stredna [0,75kg| 0 3 [ 31| 26| 10 |5 | 0 0 50 | 245 | 225 | 60 |13:00
bochnik Tkg 55 | 2:50 | 230 | 60 | 13:00
0,5kg 60 | 2555 | 2:35 | 60 | 13:00

Tmava | 0,75 kg 65 | 300 | 2:40 | 60 | 13:00

Tkg 70 | 305 | 245 | 60 | 13:00

05kg 4 | 312 | 253 | 60 |13:00

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

1kg 64 | 334 | 315 | 60 | 13:00

0,5kg 62 | 332 | 313 | 60 | 13:00

3 |Franclzsky | Stredna |0,75kg| 0 3 30 32 15 30 10 55 66 3:36 | 317 60 | 13:00
1kg 70 | 340 | 321 | 60 | 13:00

0,5kg 65 | 335 | 316 | 60 | 13:00

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

Tkg 74 | 344 | 325 | 60 | 13:00
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Sg = g | =23 EE|gE| 25| 23| 28| g3 | 58| 25| 3& |EEE| g 352
2
05kg 4 | 415 | 331 | 60 | 13:00
Svetld |0,75 kg 4 | 419 | 335 | 60 | 13:00
1kg 48 | 423 | 339 | 60 | 13:00
05kg 45 | 420 | 336 | 60 | 13:00
4 |Celozmny | Stredna [075kg| 30 | 3 | 25 | 80 | 15 | 31 | 6 | 46 | 50 | 425 | 341 | 60 | 1300
1kg 55 | 430 | 346 | 60 | 13:00
0,5 kg 54 4:29 3:45 60 13:00
Tmavé |0,75 kg 60 | 435 | 351 | 60 | 13:00
1kg 64 | 439 | 355 | 60 | 13:00
05kg 40 | 229 | 210 | 60 | 13:00
Svetld |0,75 kg 44 | 233 | 214 | 60 | 13:00
1kg a8 | 237 | 218 | 60 | 13:00
- 05kg 45 | 234 | 215 | 60 | 13:00
5 |peenie | Strednd [0,75kg| 5 | 3 | 25 | 30 | 6 | 46 | o | o | 50 | 239 | 220 | 60 |13:00
celozny 1kg 55 | 244 | 225 | 60 | 1300
05kg 54 | 243 | 224 | 60 | 1300
Tmava |0,75 kg 60 2:49 2:30 60 13:00
kg 64 | 253 | 234 | 60 | 13:00
05kg 52 | 317 | 257 | 60 | 1300
svetld |0,75 kg 54| 319 | 259 | 60 | 13:00
kg 56 | 321 | 301 | 60 | 13:00
05kg 54 | 319 | 259 | 60 | 1300
6 |Sady Strednd [0,75kg| 0 | 3 | 31 | 31 | 15 | 30 | 10 | 5o | 57 | 322 | 302 | 60 | 1300
1kg 60 | 325 | 305 | 60 | 13:00
05kg 58 | 323 | 303 | 60 | 1300
Tmavé |0,75 kg 61 | 326 | 306 | 60 | 13:00
1kg 64 | 329 | 309 | 60 | 13:00
7 |Bez lepku Stredna 075k 8 4 19 0 0 0 10 48 % 234 237 50 1300
kg 100 | 259 | 242 | 60 | 13:00
8 |Velmirychly | Stredna | kg | 0 | 5 | 15 | 0o | o | o0 | 10 | 12 | 48 | 120 | NA | 22 | 1300
9 |Torta NA |05kg| 0 | 3 | 4 | o] o] o o o s |12 N | 2 [130
10 |Cesto vA | nAa Lo | 3 |27 e0 | o o] o o o [130] 14| ma 130
1 [Mamelia | na | WA | o | o | 15| o o o] o o 0 125 nal 20 130
12 |Pecenie vAa | na o] ool o] o ol o o [toeofoo| wal e | wa
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PECIEME CHLIEB

Kratky popis najbeznejsich ingrediencii pouzivanych na pecenie chleba

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

2. Cistd muka
Cista muka sa vyraba zmiesanim dékladne vybranej mékkej a tvrdej psenice, a je vhodna na
rychle pecenie chleba alebo pecenie kolacov.

3. Celozrnna muka
Celozrnna muka sa vyrdba mletim p3enice a obsahuje p3eni¢nu Supku a lepok. Celozrnnd muka je
tazsia a vyzivnejsia nez normalna muka. Chlieb vyrobeny z celozrnnej muky ma obvykle mensiu
velkost. Preto je vo velkom mnozZstve receptov pre dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov obvykle
kombinovana celozrnnad muka a chlebova muka.

4. Cierna pseni¢na muka
Cierna pseni¢na muka, tiez nazyvana ako ,hruba muaka”, je druhom muky s vysokym obsahom
vlakniny, ktord je podobna celozrnnej muke. Pre ziskanie vaciej velkosti po kysnuti je nutné ju
pouzivat v kombinacii s velkym podielom chlebovej muky.

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

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

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

8.  Kvasnice
Kvasnice podporuju proces kvasenia cesta a produkuju oxid uhlicity, ktory pomaha chlebu zvacit svoj
objem a zjemnit vnutorné vldkna. Rychle kvasenie kvasnic viak vyZzaduje uhlovodan v cukre a muke.
1 caj. lyzicka aktivnych suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. lyzicky instantnych kvasnic
5 ¢aj. lyziciek aktivnych suchych kvasnic = 1 ¢aj. lyzicka instantnych kvasnic
2 caj. lyzicky aktivnych suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. lyzicky instantnych kvasnic
Kvasnice musia byt uloZené v chladnicke, pretoZe by sa pri vysokej teplote znicili; pred ich pouzitim
skontrolujte datum pouzitelnosti a skladovatelnosti. Po kazdom pouZiti ich ¢o najrychlejsie ulozte
spat do chladnicky. Neschopnost chleba nakysnut je zvycajne sposobend mitvymi kvasnicami.

v Tip:

Pomocou niZsie popisaného postupu mozZete zistit, ¢i su vase kvasnice Cerstvé a aktivne, alebo nie:

1. Nalejte do odmernej 3alky 1/2 hrnéeka teplej vody (45 - 50 °C).

2. Pridajte 1 ¢ajovu lyzicku bieleho cukru a zamiesajte, potom vietko este posypte 2 ¢ajovymi
lyzi¢kami kvasnic.

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

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

10. Vajcia
Vajcia mozu vylepsit struktaru chleba, urobit chlieb vyzivnejsim a vacsim a pridat chlebu Specificku
vOnu vajec. Ak chcete pouzit vajcia, musite ich zbavit skrupiny a rovhomerne rozmiesat.

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

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

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

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

Poradie vkladania ingrediencii

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

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

. Potom pridavame sypké suroviny (muka, bylinky, chlebové korenie, otruby, klicky, vlocky, semienka

ap.)

Do jedného rohu nasypeme sol

Do druhého rohu nasypeme cukor

Do dalsieho korenie (olej, ocot ap.)

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

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

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

Ny

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

Zapamatajte si niekolko dalSich délezitych zasad pre pecenie v domacej pekarni:

. Sol' a drozdie nikdy nesmu vzajomne prist do priameho kontaktu!

. Cerealie nechajte pred pridanim do pekarne cez noc namocené vo vode

. V pripade odloZeného Startu pouzite vzdy studené ingrediencie

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

. Chlieb po vybrati z pekdrne nechajte pred krajanim este asi 15 minut schladnut na vhodnej
podlozke (napr. drevenej alebo nylonovej doske)
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SBR 950SS

Recepty

A Upozornenie:

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

mnozstvo vody)

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

Z vyssie uvedenych dévodov odporu¢ame vami vybrany recept v pripade potreby upravit podla

aktudlnych podmienok.

:'Q_ Tip:

|7 V pripade, Ze z akéhokolvek dovodu nechcete piect chlieb podla receptov, mézZete siv predajniach

potravin zakupit uz hotové zmesi na pecenie. Pri hotovych zmesiach na pecenie postupujte vzdy
presne podla navodu uvedeného na prebale vyrobku. Berte taktiez, prosim, na vedomie, Ze aj do
takto zakupenych hotovych zmesi je pri niektorych vyrobcoch vyZzadované pridanie kvasnic ako
samostatnej ingrediencie.

Recepty na chlieb

Jemny grahamovy chlieb

Suroviny:

350 ml vody

3 lyZice oleja

2 lyzicky soli

1 lyzicka rasce

1 lyZica suseného mlieka

300 g hladkej muky

100 g Zitnej muky

100 g muky grahamovej

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

Biely rascovy chlieb

Suroviny:

300 ml vody

2 lyzicky cukru

2 lyzicky soli

1 lyzicka rasce

500 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

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

Jogurtovy chlieb

Suroviny:

150 ml bieleho jogurtu

1 lyzica oleja

200 ml vody

2 lyzicky cukru

2,5 lyzicky soli

300 g polohrubej muky p3eni¢nej
100 g pSenicnej chlebovej

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

Pivny chlieb

Suroviny:

250 ml piva

100 ml vody

2,5 lyzicky drvenej rasce

2 lyzicky soli

350 g hladkej muky

150 g zitnej chlebovej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
semienka podla chuti (napr. sinecnicové)
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladny chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Spaldovy chlieb

Suroviny:

350 ml cmaru

50 ml vody

1 lyZica octu

2 lyZice olivového oleja

1 lyzicka soli

1 lyzicka cukru

250 g hladkej muky

250 g celozrnnej Spaldovej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
slnecnica

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

Biely hriankovy chlieb

Suroviny:

320 ml mlieka

40 g rastlinného oleja alebo rastlinného masla

500 g polohrubej p3eni¢nej muky

30 g Solamylu (zemiakového skrobu)

1 lyzicka soli

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 10009 / kérka LIGHT (svetld)

Chlieb Sumava

Suroviny:

320 ml vody

1 lyZica octu

2 lyZice oleja

2 lyzicky rasce

2,5 lyzicky soli

220 g hladkej muky

230 g zitnej chlebovej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

1 lyZitka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
2 lyZice slne¢nicovych semienok

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

Suroviny:

200 ml cmaru (méze byt aj kysla smotana)

150 ml vody (mozno pridat podla hustoty cmar)

1 lyzica octu

1 vrchovata lyzica mletych Skvariek

1,5 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

1 lyzicka rasce

150 g celozrnnej Zitnej muky

350 g hladkej muky

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

Sinecnicovy chlieb

Suroviny:

330 g vody

2 lyZice oleja

1 lyzica octu

280 g hladkej muky

120 g celozrnnej hladkej muky

60 g Spaldovej muky

80 g zitnej chlebovej muky

2 lyzicky soli

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
5 lyzic slnec¢nic

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

Skvarkovo-cesnakovy chlieb

Suroviny:

320 ml vody

2 lyZice oleja

1 lyZica octu

1,5 lyzicky soli

1 lyzi¢ka cukru

2 lyzicky susenej zemiakovej kase

1 lyzicka suseného cesnaku (alebo 1 - 2 struciky)

1 lyzicka rasce

3 lyzice jemne nakrajanych alebo pomletych skvariek
350 g hladkej muky

150 g zitnej muky

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

Chlieb s medom a sIne¢nicovymi semienkami

Suroviny:

280 ml vody

15 g masla

1 lyzica suseného mlieka

1 lyzicka soli

1,5 lyZice medu

200 g svetld muka

200 g muka Granary (v celozrnnej muke pridané drvené pseni¢né a zitné zrna)
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1/2 lyzicky suseného alebo polovicu z 1/4 ¢erstvého drozdia
2 lyzice sIne¢nicovych semien
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladny chlieb) / velkost 750 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Bananovy chlieb

Suroviny:

6 lyzic mlieka

200 g bananov (rozmixovanych alebo roztlacenych vidlickou)

1 vajce

70 g rozpusteného masla

70 g cukru

450 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

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

Pérovy chlieb so syrom

Suroviny:

200 ml vody

2 lyZice oleja

1 rozslahané vajce

150 g syra Cottage

200 g polohrubej muky

100 g $paldovej muky

100 g celozrnnej zitnej muky

100 g pseni¢nej chlebovej muky

2 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

2 lyZicky suseného alebo 1/2 cerstvého drozdia
Po signali 1 maly por

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

Syrovy chlieb s keCcupom

Suroviny:

200 ml vlaznej vody

1 rozslahané vajce

1 lyzica olivového oleja

4 lyZice keCupu

1 lyzicka soli

1/4 lyzicky mletého cierneho korenia

300 g chlebovej pseni¢nej muky

100 g chlebovej zitnej muky

100 g $paldovej muky

1 lyZitka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Po signali 250 g strihaného eidamu
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladny chlieb) / 1000g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Starocesky chlieb

Suroviny:

230 ml vody

1 lyZica octu

2 lyzicky soli

75 g varenych zemiakov

450 g hladkej chlebovej muky
1 lyzitka drvenej rasce
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1/4 lyzicky drveného fenikla

1/4 lyzicky drveného anizu

1/4 lyzicky drveného koriandra

1 lyzicka cukru

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

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

Olivovo-oreganovy chlieb

Suroviny:

300 ml teplej vody

stipka cukru

1 lyzicka soli

1 lyzica olivového oleja

1 nakrdjana cibula

540 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

1/4 lyzicky Cerstvo mletého cierneho korenia

50 g nahrubo nakrajanych vykéstkovanych ciernych oliv

1 lyzica nakrajaného cerstvého oregana (alebo 1 lyzi¢ka suseného)

1 lyzica nakrajanej Cerstvej petrzlenovej viiate

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

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

Bylinkovy chlieb s cmarom

Suroviny:

110 ml vlaznej vody

150 ml cmaru

1 lyzicka cukru

2 lyzicky soli

cierne korenie

3 lyZice oleja

250 g hladkej muky

250 g polohrubej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
2 lyZice petrzlenovej viiate

2 lyZice pazitky

2 lyZice képru

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

Chlieb s olomouckymi tvar6zkami

Suroviny:

300 ml vody

1 lyZica olivového oleja

2 bielky alebo 1 vajce

4 lyzice kecupu

1 lyzicka soli

300 g chlebovej p3eni¢nej muky

100 g $paldovej muky

70 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

50 g otrub

170 g nahrubo nastruhanych olomouckych tvarézkov
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladny chlieb) / 1000 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)
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Cesnakovy chlieb so zeleninou

Suroviny:

375 ml vody

2 lyZice olivového oleja

2 lyZice balzamikového octu

2 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

3 lyzicky suseného cesnaku

2 lyzicky provensélskych byliniek

2 plné lyZice lanovych semienok

200 g hladkej p3eni¢nej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

100 g Spaldovej p3eni¢nej muky

200 g chlebovej Zitnej muky

1,5 lyzicky suseného alebo neceld 1/2 ¢erstvého drozdia

Napli:

sterilizovany hrasok

Cerstvy por na kolieska

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

Postup: Zékladné suroviny ddme do pekarne podla zvyc¢ajného postupu. Bylinky a cesnak dame
priamo do vody, lanové semienka namieSame priamo do muky. Po poslednom miesani vyberieme cesto
z pekarne, odstranime hnetaci hak (resp. haky) a do cesta zapracujeme néplri. Potom zmes vloZime
rychlo spat do pekdrne na zavere¢né kysnutie.

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

Fazulovy chlieb

Suroviny:

300 ml vody

2 lyZice pseni¢nych otrub

2 lyZice lanovych semienok

1 lyzica soli

1 lyzicka mletej rasce

400 g hladkej muky

100 g chlebovej Zitnej muky

1/4 Cerstvého drozdia (+ 1 lyzicka cukru) alebo 1 lyzicka suseného drozdia

150 g Cervenych fazul z konzervy

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

Vlockovy chlieb

Suroviny:

150 ml jogurtu

200 ml vody

1 lyzicka sladidla (pripadne medu)
2 lyZice olivového oleja

2 lyZice kvasku

1 lyzica soli

2 lyZice rasce

320 g hladkej pseni¢nej muky
100 g hladkej Spaldovej muky
50 g ovsenych viociek

60 g celozrnnej pseni¢nej muky
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1/2 kocky cerstvého alebo 2 lyzicky suseného drozdia
Nastavenie pekarne: Program ULTRAFAST 1000g (rychle pecenie) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM
(stredne tmava)

Kapustovy chlieb

Suroviny:

250 ml vody

250 g zmesi kapusty, syra a klobasky

100 g zitnej chlebovej muky

350 g pseni¢nej hladkej muky

90 g Spaldovej celozrnnej muky

2 lyzicky soli

1 lyzicka Sladovitu (sladovy vytazok, mozno kupit v predajniach so zdravou vyzivou)
1/2 cerstvého alebo 2 lyzicky suseného drozdia

rasca podla chuti

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

Tmavy chlieb s ¢abajkou

Suroviny:

400 ml vody

1 lyzica octu

2 lyZice kvasku

250 g celozrnnej pseni¢nej muky Special

150 g chlebovej tmavej zitnej muky

1809 chlebovej pseni¢nej muky

1 lyzica rasce

2 lyZice lanovych semienok

1 lyzicka suseného cesnaku

1 lyzicka cukru

2 lyzicky soli

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

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

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

Pohankovy chlieb

Suroviny:

150 ml bieleho jogurtu

200 ml vody

2 lyZice olivového oleja, pokial' mozno Extra virgin
1 lyZica octu, pokial mozno vinneho

300 g hladkej muky

50 g plnohodnotnej muky

150 g pohankovej muky

100 g pohankovych krup

2 lyZice pohankovej krupice

2 lyZice pohankovych klickov

2 lyZice zemiakovej kase v prasku s mliekom
1 -2 lyZi¢ky instantnej melty

1 -2 lyzicky mletej rasce

2 lyzicky soli

1 lyzicka cukru
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3 lyZice kvasku

trosku krystalického (sypkého) vitaminu C

1/4 kocky cerstvého alebo 1 lyzicka suseného drozdia

Postup: Pohankové krupy preplachneme, zalejeme teplou vodou a nechame 2 - 3 hodiny pucat. Pred
pripravou cesta ich zlejeme (vodu mézeme pouzit do cesta) a cast krup si nechame na posypanie
chleba - to vykonavame pred poslednym kysnutim. Zmaknuté krdpy davame zarover s mukou.
Nastavenie pekarne: Program BASIC WHITE (zédkladny biely chlieb) / velkost 1000 g / kérka MEDIUM
(stredne tmava)

Cesnakovo-nivovy chlieb

Suroviny:

350 ml vody

1 lyzicka soli

1 lyzicka cukru

1,5 lyzice oleja

1/2 hrn¢eka rozdrobenej Nivy

4 - 5 roztlacenych strucikov cesnaku

140 g hladkej muky

200 g celozrnnej pseni¢nej muky

200 g celozrnnej zitnej muky

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

Tmavy cokoladovy chlieb

Suroviny:

400 ml vody

4 lyZice praskového cukru

1,5 lyzicky soli

400 g hladkej pseni¢nej muky

100 g kakaového prasku

2 lyzi¢ky suseného alebo 1/2 ¢erstvého drozdia

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

Recept na marmeladu

Suroviny:

500 g ovocia

165 g Zelirovacieho cukru

1 lyzicka citronovej Stavy

Postup:

Ovocie dékladne umyjeme, podla druhu olipeme (napr. broskyne), vykéstkujeme (napr. ¢eresne)
a rozmixujeme. Potom nalejeme rozmixovanu zmes do nddoby na pecenie, pridéme ostatné
ingrediencie a zacneme program. Po ukonceni programu nalejeme marmelddu do pohérov, ktoré sme
predtym 20 minut sterilizovali v rdre pri

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

Nastavenie pekarne:Program JAM (dZem)
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SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TAZKOSTi PRI PECENI

Problém

Pri¢ina

Riesenie

Dym z ventila¢cného
otvoru pri peceni

Niektoré ingrediencie sa prilepili
k ohrievaciemu telesu alebo

sa dostali do jeho blizkosti.

Pri prvom pouziti moéze ist

o olej, ktory zostal na povrchu
ohrievacieho telesa.

Odpojte pekaren od siete a odistite
ohrievacie teleso - dajte ale pozor,
aby ste sa nepopalili. Pri prvom
pouziti vysuste prevadzkou a otvorte
veko.

Dolna korka chleba
je prilis silnd

Pouzivate funkciu na udrZzovanie
teploty chleba a nechéavate
chlieb prilis dlho v nadobe na
pecenie, takZe sa nadmerne
straca voda

Vytiahnite chlieb skor, nepouzivajte
funkciu na udrzovanie teploty
chleba.

Chlieb je mozné len
velmi obtazne vybrat

Hnetaci hak je tesne prilepeny
k hriadelu v nadobe na chlieb

Po vybrati chleba napliite nadobu na
chlieb teplou vodou a hnetaci hak do
nej na 10 minut ponorte; potom ho
vytiahnite a odistite.

Ingrediencie nie

su rovnomerne
zamiesané a su
nespravne upecené

1. Vybrana programova
ponuka nie je spravna

Vyberte spravnu programovu ponuku

2. Pospusteni programu ste
niekolkokrat otvorili kryt,
a chlieb je suchy a nema
hnedu farbu korky

Neotvarajte pri poslednom kysnuti
kryt

3. Odpor pri miesani je prilis
velky, takze sa hnetaci
hak takmer neotaca
a dostato¢ne nemiesa

Skontrolujte otvor hnetacieho haku,
potom vytiahnite nddobu na pecenie
a spustite prevadzku bez zatazenia.
Ak sa spotrebi¢ nesprava normalnym
spésobom, kontaktujte autorizované
servisné stredisko.

Je pocut hluk
motora, ale cesto sa
nemiesa

Nadoba na pecenie je nespravne
upevnena alebo cesto je prilis
objemné pre miesanie

Skontrolujte, ¢i je spravne pripevnena
nadoba na pecenie, ¢i je cesto
pripravené podla receptu a ¢i maju
ingrediencie spravnu hmotnost

Chlieb je tak velky,
Ze tla¢i na kryt

Nadmerné mnozstvo kvasnic,
muky alebo vody, alebo prili§
vysoka teplota prostredia

Skontrolujte vyssie uvedené faktory,
znizte zodpovedajucim spésobom
mnozstvo ingrediencii alebo teplotu

Chlieb je prilis maly
alebo nedoslo ku
kysnutiu

Ziadne kvasnice alebo
nedostato¢né mnozstvo kvasnic,
alebo kvasnice nie su aktivne

z dévodu prilis vysokej teploty
vody, alebo doslo k zmiesaniu
kvasnic so solou, alebo je prilis
nizka teplota prostredia.

Skontrolujte mnozstvo a aktivitu
kvasnic, zvySte zodpovedajucim
spésobom teplotu prostredia.

Cesto je prilis
objemné a preteka
z nadoby na pecenie

Nadmerné mnozstvo tekutin
Ciniace cesto jemnym a tiez
nadmerné mnozstvo kvasnic.

Znizte mnozstvo tekutin a zlepsite
tuhost kvasnic
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SBR 950SS
C. Problém Pri¢ina Rieenie
1. Pouzitd muka nema
zodpovedajuce zlozenie Pouzite chlebovi muku alebo silny
a nedokaze privodit prasok.
kysnutie cesta
9 ChI'cI(Eb Sar pr'clrps‘:em 2. Kvasenie je prilis rychle Kvasnice sa pouzivaju pri teplote
. :e; ; :p e alebo je teplota kvasnic nizsej, nez 'cl(e)izbovéjtep Io*cap
ozpada prilis vysoka ) ) P
3. Nad,meme m,n_?zstvo, vody Podla schopnosti vstrebavat vodu
robi cesto prili§ vihkym N
. . upravte mnozstvo vody v recepte
a jemnym.
1. Prili§ mnoho muky alebo Znizte mnozstvo muky alebo zvyste
Chlieb ma prilis nedostatok vody mnozstvo vody
10 velki hmotnost
" |ajeho struktaraje |2.  Prilis mnoho ovocnych Znizte mnozstvo zodpovedajucich
prili§ hutna ingrediencii alebo prilis ingrediencii a zvyste mnozstvo
mnoho celozrnnej muky kvasnic
o 1. Nadmerné mnozstvo Znizte zodpovedajucim spésobom
Po nakrajani chleba vody alebo kvasnic, alebo | mnozstvo vody alebo kvasnic
11. | st stredové Casti chybajuca sol a skontrolujte, ¢i bola pridana sol
duté
2. Prili§ vysoka teplota vody Skontrolujte teplotu vody
1 i\:]c?ézki):nsgslaliz rnc;sorlowte Nepridavajte do chleba silné
K povrchu chleba 9 lo a bana pd- rosolovité ingrediencie.
12. |je prilepeny suchy maslo a banany a pod.
prasok 2. Miesanie nie je z dévodu Skontrolujte vodu a mechanicku
nedostatku vody adekvatne | konstrukciu pekarne
Ak je farba korky pri receptoch
Pri peden kolatov s velkym mnozstvom cukru prilis
P RoOzne recepty alebo ingrediencie | tmava, stlacte tlacidlo Start/Stop
alebo pokrmov . , " P
! 5 maju na vyrobu chleba velky pre prerusenie programu 5 — 10
s velkym mnoZstvom i A . . . L
13. A ... |vplyv; farba korky je tmava min. pred planovanym ¢asom
cukru je korka prilis A ; Y L .
P R z dovodu velkého mnozstva dokoncenia. Pred vybratim chleba by
silna a farba korky ) - s
e . cukru ste mali ponechat chlieb alebo kola¢
prilis tmava . L s
v nadobe na pecenie priblizne 20
minut, s uzatvorenym vekom
14 Na displeji sa Teplotny senzor je odpojeny Kontaktujte servisné stredisko
" | zobrazuje ,E:EE" P Y J pojeny )
Na displeji sa - - s o o | PEKaren odpojte a nechajte
15. zobrazuje ,E:01" Teplota okolia je vyssia nez 56 °C vychladnt
Na displeji sa Teplota okolia je nizsia nez -20 | Pekaren odpojte a premiestnite ju do
16. ) p o A .
zobrazuje ,,E:00 C temperovanej miestnosti
Na displeji sa . . . . .
17. zobrazuje , H:HH" Chybny teplotny senzor Kontaktujte servisné stredisko
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TECHNICKE UDAJE

IMENOVITE NAPETIE....eeitieei ettt et e e e r e e ne e
Menovity kmitocet
IMENOVItY PITKON ...ttt b et e e b e e et et b s

Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

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

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

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

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

Tento vyrobok je v sulade s poziadavkami smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite
c E a elektrickej bezpecnosti.
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A készulék tzembe helyezése el&tt kérjuk, olvassa el a hasznalati utasitast még akkor is, ha hasznalt
mar mas hasonlé készuléket. A késziléket csak a hasznélati Gtmutatoban leirtak szerint hasznalja.
A hasznalati utasitast 6rizze meg késSbb felmeruls szikség esetére.

Javasoljuk, hogy legaldbb a jotéllas idejére 6rizze meg a termék eredeti dobozat, csomagolasat,
pénztarbizonylatat és jotallasi jegyét! Atszallitas esetén csomagolja vissza a készlléket az eredeti
dobozaba, igy biztositja a termék maximalis védelmét az atszallitas soran (pl. koltozés vagy
szakszervizbe kuldés).

HU-1
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TARTALOM

FONTOS BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK
A KENYERSUTO LEIRASA ...... .4
A VEZERLOPANEL LEIRASA
A KIELZO LEIRASA ...ttt ss bbb 7
A PROGRAMOK LEIRASA
A KENYERSUTO HASZNALATA ...

TISZTITAS ES KARBANTARTAS .....ortuiiriiieitetiesse sttt ssss sttt b sttt ss st snes 1
A SUTES SZAKASZAINAK IDOTARTAMA ....coocuiieieiireiseisstessessssssse s ssssesssssssessesssssssesssssssssssssssessesssssssessssssssesnnes 12
KENYERSUTES

HIBAELHARITAS SUTES KOZBEN.. .
MUSZAKI ADATOK ....oveoeeseeeeeseessesssesssesesessesssess st ss s s ss s

A HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK MEGSEMMISITESE
UTASITASOK ES TAJEKOZTATO A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA VONATKOZOAN
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FONTOS BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK

b

Az els6 Uzembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el az egész hasznélati utmutatot.
Ellenérizze, hogy a haldzati feszlltség egyezik a termék cimkéjén feltuntetett feszultséggel.
Soha ne hasznalja a készuléket, ha (pl. éles vagy forré targy, nyilt 1ang, stb. altal) megsérult

a kabel vagy a csatlakozo, ha a készulék meghibasodott vagy leesett és megsérult, vagy
barmilyen mas médon karosodott. llyen esetben soha ne probalja maga megjavitani

a készuléket, hanem bizza a javitast szakszervizre.

Figyeljen ra, hogy sutés kozben a készulékbdl forré géz aramlik ki és a készulék felulete forrd.
Soha se meritse a készuléket vizbe.

Ha nem hasznalja a készlléket, huzza ki a tdpkabelt a konnektorbdl. Tisztitas el6tt szintén huzza
ki a tapkabelt.

A tapkabelt ne hagyja az asztal szélérdl [6gni, forré felulethez érni (pl. sttSlap) érni.

A készuléket ne hagyja tovabba forré feltleten.

A készuléket nem hasznalhatjak testi, érzékszervi vagy szellemi fogyatékosok (beleértve

a gyerekeket is), vagy kevés ismerettel és tapasztalattal rendelkez6 személyek, ha nincs
biztositva megfelel6 feligyelet vagy a biztonsagukért felelds személy utmutatasa.

A gyerekeket tartsa felugyelet alatt, hogy a készulékkel ne jatszhassanak.

Sutés kozben ne érintse a készulék forgd vagy mozgé részeit.

Soha ne kapcsolja be a készuléket, amig megfeleléen nem helyezte bele a sitéedényt

a szukséges tartozékokkal.

A stutéedény eltavolitasakor soha ne Utogesse a tetejét vagy a szélét, mert az megsérulhet.

A készulékbe tilos alufoliat vagy mas anyagokat tenni. Ennek be nem tartésa tlzet vagy
rovidzarlatot okozhat.

Be kell tartani a biztonsagos tavolsagot égheté anyagoktdl: a f6 hékibocsatas iranyaban

(min. 50 cm), mas irdnyokban min. 10 cm.

Ne takarja le a készuléket konyharuhaval, tortlkézével vagy mas anyaggal - biztositani kell a hé
és a g6z szabad utjat. A készulék letakarasa vagy gyulékony anyaggal valé més kapcsolata tuzet
okozhat.

Soha se hasznalja a készuléket mas célra, mint amire tervezték.

A készulék csak haztartasi hasznalatra készult.

Ne hasznalja a készuléket helyiségek flitésére.

Ne hasznalja a berendezést a szabadban.

A gyart6 nem véllalja a felel&sséget a készlilék vagy tartozékai helytelen hasznalatabdl adédo
karokért (élelmiszerek elértéktelenedése, égési vagy egyéb sérilés, tliz, stb.)
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A VEZERLOPANEL LEIRASA

m

Programlista

Cipoméret kivalasztasa
Kéreg szinének kivalasztasa
Késleltetett inditas
beéllitasa

A hozzavalok automatikus
adagolasanak valasztasa
Programvalasztas 2
START / STOP gomb !

05kg 075k 10k

Qe ©® GOEO

LIGHT MEDIUM DARK

e TIMER g
oD

&TAR,

Sro?

Ha a kijelzé 0:00-t mutat, nyomja meg a Start/Stop gombot a program-beallitas mod aktivalasahoz.
Ezutdn kivalaszthatja a kivant programot.

A KUELZO LEIRASA

-

El6melegités kijelz6 05ky 075ky 10kg
Dagasztas kijelz6

Kelesztés kijelzé

Sutés kijelzé

Utanpiritas kijelzé
Valasztott cipoméret kijelzé
A program hatralevé ideje
(6ra : perc)

Valasztott héjszin kijelzé

"- L) S !
I

QPEEEEE

®

LIGHT MEDIUM DARK
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Az els6 hasznalat el6tt

Az els6 hasznalat el6tt kérjuk, szanjon néhany percet ezen Utmutaté elolvasasara és azutan tegye olyan

helyre, ahol szikség esetén megtalalja. Szenteljen figyelmet féleg a biztonsagi utasitasoknak.

1. Ovatosan csomagolja ki a kenyérsiit6t és tavolitson el minden csomagoléanyagot.

2. Tavolitsa el a port, ami a csomagolas kézben gy(ilhetett 6ssze.

3.  Tisztitsa meg a stut6edényt, a keverSlapatot és a kenyérsuté kulsé fellletét egy tiszta, nedves ronggyal.
A kenyérsutd edény tapadasmentes feltlettel van elladtva. A kenyérsuté egyik részének
tisztitdsdhoz se hasznaljon szivacsot vagy barmilyen mas surold hatasu eszkozt.

4. Az els6 hasznalatnal t6rolje at a sutGedényt olajjal, vajjal vagy margarinnal és stsson Uresben

maximum 3-5 percig (valassza a Bake - stités programot).

Hagyja a sutét kih(lni és tisztitsa meg ujra.

6. Helyezze a keverGlapatot a sutéedényben levé tengelyre.

v

A PROGRAMOK LEIRASA

1)  BASIC (Alapkenyér)
Ezt a programot haszndljuk hagyoményos fehér kenyér készitéséhez és a fehérkenyér tésztat
hasznalé receptekhez. Ez az 6sszes kozul a legrévidebb program.

2) BASIC FAST (Gyorsan siitott alapkenyér)
Azonos az el6z6 programmal, csak az elkészités ideje rovidebb (a kelesztés fazisa 25 perccel rovidebb).

3)  French (Franciakenyér)
Ez a program kissé hosszabb dagasztasi és kelesztési id6t igényel, hogy a francia kenyér
porhanyoésabb, a héja pedig ropogdsabb legyen.

Figyelmeztetés:
A francia tipusu kenyér nem all el sokaig - fogyasszak el még a stités napjan.

4)  Wholewheat (Teljeski6rlésii kenyér)
Olyan kenyér sutésére valé program, amely jelentés mennyiségl teljes kidrlésti osszetevét
tartalmaz. Ez a program hosszabb el6melegitést igényel, hogy a magok jobban beszivjak a vizet
és noveljék a térfogatukat.

Figyelmeztetés:
Ennél a programnal nem javasoljuk idézité hasznélatat, az eredmény nem lenne tul jé.

5) WHOLEWHEAT FAST (Gyorsan siitott teljes kiérlési kenyér)
Azonos az el6z6 programmal, csak az elkészités ideje rovidebb (a kelesztés fazisa 80 perccel rovidebb).

6) SWEET (Edes kenyér)
Ezt a programot édes kenyér készitéséhez hasznéljuk, amelyhez gylimolcsét, mogyorot,
csokoladéreszeléket, édesitett narancshéjat vagy hasonldkat adunk.

7) GLUTEN FREE (Gluténmentes kenyér)
Hasznaljon gluténmentes port, mint pl. édesburgonya (batata), burgonya stb. Olyan egészséges
kenyérfajtardl van szé, amelynek készitéséhez ritkabb gabonaféléket hasznalnak.

8) ULTRA FAST (Nagyon gyorsan elkészithet6 kenyér, éleszt6 nélkiil)
Ezt a programot olyan édes kenyér készitéséhez hasznaljuk, amelynek kelesztéséhez inkabb
sutéport vagy szédabikarbonat hasznalunk, mint sérélesztét. A keverék elég ragados, ezért ennek
a programnak a hasznalata elStt kenje ki az edényt és a keverSlapatot névényi zsiradékkal vagy
olajjal, és ellendrizze a keveréket a fedélen 1évé ablakon keresztul. Ha a tészta rakel a sutSedény
faldra, az 5-perces pihendidé alatt kaparja le fa- vagy mianyag kapardval. Ha ezalatt a kever&kar
mozogni kezd, azonnal vegye ki a kaparot és csukja le a fedelet.
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9) CAKE (Kalacs)
Dagasztassal, kelesztéssel és sutéssel készitett kalacshoz hasznaljon tojast, vajat, sitSport, tejet és
élesztot.

10) DOUGH (Tészta)
Ezzel a programmal a készuléket hasznélhatja keveré/dagasztégépként, ami megkonnyiti
a munkajat. A programban nem szerepel sutés. A tésztat boritsa ki a gépbdl és szeletelés/formazas
el6tt hagyja kb. 10 percig allni.

11) JAM (Lekvar)
A program 15 percig keveri, majd 50 percig f6zi a hozzavaldkat. Hagyjon elég helyet a lekvarnak,
hogy a f6zés kozben novelhesse a térfogatat. Ha a lekvar kifolyik a készulék belsé tereibél, nagyon
nehéz lesz kitisztitani. Ha ez megtoérténne, nyomja hosszan a START/STOP gombot, amig sipolast
nem hall, huzza ki a készuléket a konnektorbdl, hagyja kih(lni és tisztitsa meg, miel6tt a lekvar
ragadni kezdene.

Figyelmeztetés:
Ovatosan banjon a forré lekvarral, mert sokaig forré marad és Ugy ragad, mint a ragaszto.

12) BAKE (Sités)
A Bake (Sutés) program sutévé valtoztatja a készllékét. Csak a sutés fazison megy keresztil 1 6raig,
és tovabbi 1 6raig tartja a meleget. A programot bolti kész tészta vagy zacskos kenyérkeverékbdl
készult tészta sutésére hasznalhatja. Ne hasznaljon 500 g-nal tobb kenyérkeveréket és ne tegye be
a készulékbe el6bb, mint amikor kész a sutésre. Ellendrizze a tésztat, mivel egyes hozzavaldknak
nincs szukséguk egy egész odrai sutésre - ilyenkor meg kell llitani a sutést és elébb kivenni
a kenyeret. A program 10-90 perc k6zo6tt allithato.

Figyelmeztetés:
Ennél a programnal nem &ll rendelkezésre az id6zit6 funkcid. A "TIMER +" és "TIMER -" gombokkal
allithatja be a sutési id6t 10 perctdl 1:30 6ra idStartamig, 10-perces [épésekben.

A KENYERSUTO HASZNALATA

1.  Vegye ki az edényt
Nyissa ki a fedelet és a fogantyu segitségével, erésen felfelé huzva emelje ki az edényt. Tegye
a konyhapultra. Fontos, hogy a hozzavaldkat a stutén kivil helyezze az edénybe, hogy véletlen
kiszérasukkal (kiontésukkel) ne keruljenek a stutdbe.

2. Rogzitse a kever6lapatot
Nyomja ra a keverdlapatot a tengelyre.

Figyelmeztetés:

A lapatot nem kell felemelni. A gépben specidlisan megszerkesztett keverélapat van, amely
a dagasztas megkezdésekor automatikusan feldll és a sutés végeztével automatikusan
visszahuzodik a kenyérbél.

3.  Mérje ki a hozzavalokat
Mérje ki a szikséges hozzavalokat és a megadott sorrendben tegye 6ket az edénybe (lasd
a "KENYERSUTES" fejezetet a késébbiekben).

4. Tegye vissza az edényt a kenyérsiitébe
Helyezze vissza a sitéedényt a kenyérsutégépbe és jol nyomja meg, hogy bekattanjon a helyére.
Csukja le a fedelet.

5. Csatlakoztassa a kenyérsiitégépet a halézathoz
A haldzati kabel segitségével csatlakoztassa a gépet az elektromos halézathoz. A kenyérstitégép
automatikusan raall a kenyérsuté alapprogramra és normal idére. Minden egyes gombnyomas
utan megerdsité sipolast hall.

HU-9
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6. Valassza ki a programot
A "MENU" gomb megnyomasaval valassza ki a listardl a kivant program szamat.
7. Valassza ki a tomeget
A "LOAF SIZE" gomb megnyomasaval valassza ki a kivant cipoméretet (0,5 kg /0,75 kg / 1,0 kg).

Figyelmeztetés:
Ne feledje, hogy mindig a cip6 6ssztomegét valasztja, nem csak a stitékeverékét!

8.  Valassza ki a kenyérhéj szinét
A "COLOUR" gomb megnyomasaval valassza ki a kenyérhéj kivant szinét ("LIGHT" = vilagos,
"MEDIUM" = kbzepes, "DARK" = sotét).

9. Valassza ki a késleltetés idejét
Ha azt szeretné, hogy a kenyér késGbb készuljon el, allitsa be a késleltetés idejét - lasd a leirast
a tovabbiakban.

10. Inditsa el a siit6t
A kenyérsuté elinditdsdhoz nyomja meg a "START/STOP" gombot. A hatralevé idé percenként
szamol vissza.

11. A sutés folyamata
A kenyérsuté automatikusan végrehajtja a program egyes szakaszait.

12. A sutés befejezése
A program befejezése és a kenyér megsutése utan a kijelz6n 0:00 felirat jelenik meg és
hangjelzés hallatszik.

13. Héfok-tartas
A héfok-tartas funkcio biztositja a programok tobbségénél ujabb 60 perc idejére a meleg levegd
forgatasat (lasd "A SUTES SZAKASZAINAK IDOTARTAMA" c. részt). A héfok-tartas idejének letelte
utan hangjelzést hall. A héfok-tartas befejezése utan nyomja meg a "START/STOP"gombot.

14. Vegye ki a sit6edényt
Nyomja meg a "START/STOP"gombot, nyissa ki a fedelet és vegye ki a sitéedényt.

15. Vegye ki a kenyeret
Hagyja a kenyeret az edényben 5-10 percig h(ilni, majd forditsa az edényt fejjel lefelé és huzza ki
a kenyeret az edénybdl, hogy lehdiljon.

16. Haszndlat utdan mindig nyomja meg a "START/STOP" gombot.

Az id6zit6 hasznalata

Az id6zit6t akkor hasznalja, ha azt szeretné, hogy a kenyér késébb vagy csak reggelre készuljon el.
Maximum 13 ¢ra allithaté be. Ne hasznalja ezt a funkcidt olyan recepteknél, ahol gyorsan romlé
hozzavalok vannak mint pl. tojas, friss tej, tejfél, sajt stb.

1. Dontse el, mikorra legyen kész a kenyér és szamolja ki a kivant id6 és az aktualis id6 kozti
idékulonbséget. Ha példaul azt szeretné, hogy a kenyér reggel 8:00-ra legyen kész, és most 21:00
6ra van, a kuldnbség 11 éra.

2. A'"TIMER+" és "TIMER-" gombok segitségével dllitsa be ezt az id6t. Az id6tartamot tizperces Iépésekben
novelheti vagy csokkentheti. A "START/STOP" gomb megnyomasa utén villogni kezd a kettéspont (:).

3. Hatévesen adta meg az id6t, nyomja 2 masodpercig a "START/STOP" gombot. Az id6zité ujra
kijelzi a program idejét - ezutan ismételje meg az 1. és a 2. |épést.

4. Az id6zité maximalis késleltetési ideje 13 6ra (az a pillanat, amikor a kenyér kész és kivehetd a sutSbdl).

A hozzavaldk adagolasa

A készUlék lehet6vé teszi a hozzavaldk, mint pl. mogyoré vagy kandirozott gyiimélcs automatikus
hozzaadasat. Ennek a funkcidnak a hasznélatdhoz a sttés megkezdése elStt nyissa ki az adagolo
fedelét és tegye bele a szikséges hozzavalokat. Ezutan nyomja meg a "DISPENSER" gombot, és
folytassa a sit6gép programozasat az el6z6 részben leirt szokasos modon.

Figyelmeztetés:
Az adagolé minden sttés utan kibillentve marad. Ha hasznalni szeretné az adagolas funkciét, mindig
gy6z6djon meg réla még a hozzavalok behelyezése el6tt, hogy az adagolé Ujra vissza van billentve.
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Aramsziinet

Rovid dramszinet (max. 7 perc) utan a kenyérsité az dram visszaallasa utan 6nm(ikodéen folytatja

a beallitott program végzését.

Ha hosszabb ideig tart az aramsziinet, a kenyérstté all az inditasi id6re:

. Ha a program még nem értel az " 1. kelesztés" szakaszba, vélassza ki a kivant programot és nyomja
meg a "START/STOP"gombot.

. Ha a program mar befejezte az "1. kelesztés" szakaszt, a sttést Uj hozzavaldkkal ujra kell

kezdenie.

A kenyér szeletelése és tarolasa

. A legjobb eredmény elérése érdekében szeletelés el6tt 20-40 percig hagyja a kenyeret hdilni.
. Hogy a szeletek egyenletesek legyenek, hasznéljon elektromos vagy recés pengéji kést.
. A fel nem hasznélt kenyeret becsomagolhatja miianyag zacskéba és szobahémérsékleten
tarolhatja 3 napig. Ha meleg és paras a levegd, éjszakara tegye a kenyeret h(itészekrénybe.
. Ha a kenyeret hosszabb idére szeretné eltenni (1 hénapig), zart edénybe helyezve tegye
a fagyasztéba.
. Ha a kenyeret hiitészekrényben tartotta, felszolgalas elStt varjon, amig eléri
a szobah&mérsékletet.
. Mivel a hazikenyér nem tartalmaz tartésitoszereket, hajlamos gyorsabban kiszaradni és
megkeményedni, mint a boltban vasarolt kenyér.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Tisztitas el6tt huzza ki a késztiléket a halézatbdl és hagyja kihdlni.

1. Sutéedény: Kivul és belul tisztitsa meg nedves ronggyal. A tapadasmentes réteg megkimélése
érdekében ne hasznaljon éles targyakat vagy surolé hatasu eszkozoket. Az edénynek
visszahelyezés el6tt teljesen szaraznak kell lennie.

2. Keverélapat: Ha a keverdlapatot nehezen lehet levenni a tengelyrdl, toltse meg az edényt
meleg vizzel és hagyja kb. 30 percig allni. Ezutdn mar kénnyen kiveheti és megtisztithatja
a kever&lapatot. A lapatot nedves pamut ronggyal évatosan tisztitsa.

4. Fedél és figyelGablak: A fedelet kivul és beltl enyhén nedves ronggyal tisztitsa.

5.  Boritas: Ovatosan tisztitsa meg a borités kilsé feltletét nedves ronggyal. A tisztitashoz ne
hasznaljon surolé hatasu tisztitoszereket, mert megsértheti a feltlet fényezését. Soha se meritse
tisztitas kozben a boritast vizbe.

6. Akenyérsutégép elcsomagolasa elStt gy6z6djon meg rola, hogy a készulék teljesen kihdilt, tiszta
és szaraz, és a fedele le van csukva.

A Figyelmeztetés:

3 A fedél belsé oldalan és a szell6zényilasokon barna foltok jelenhetnek meg. Ezek
a hozzavalok kiparolgdsanak maradvanyai, amelyek sutés kozben a kidramlé gézbe
kertltek. Nincs semmilyen karos hatasuk a kenyérsuté anyagdra vagy a sutott kenyér
mindségére. Egyszerlien minden hasznalat utan (vagy amint megjelenik) tavolitsa el ket
ronggyal vagy meleg vizbe martott szivaccsal.

3 Hosszu ideig tarté hasznalat utan a stutéedény feluletének a szine megvaltozhat - ezt a hé és
anedvesség okozza. Az elszinezddésnek nincs semmilyen hatasa a kenyérsité miikodSképességére
vagy a kenyér minéségére.

Otlet:
A keveré6lapat kozepén levé nyilasra a tisztitas utan cseppentsen étolajat és tegye vissza
a tengelyre a sutéedényben. Ezzel megel6zi a kés beragadasat.

i
N

[l

HU-11

() Copyright 2009, Fast CR, a.s. Revision 08/2009



KENYERSUTO

SBR 950SS

A SUTES SZAKASZAINAK IDOTARTAMA

A miiveletek sorrendje és a siités szakaszainak id6tartama az egyes programok esetén:

£o 2 e | 2 | %8050 B8 80|38 50| ool 5 |58 B |Ey
= g 2|8 |§ |8 |F |2 |8E|2 B¢ 8TERT 5T |3

0,5kg 37 | 257 | 237 | 60 | 13:00

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

Tkg 43 | 303 | 243 | 60 | 13:00

0,5kg 45 | 305 | 245 | 60 | 13:00

1 |Alapcips  |Kozepes| 0,75kg| 0 | 3 | 31 | 26 | 15 | 25 | 10 | 55 | 50 | 310 | 2:50 | 60 | 13:00

Tkg 55 | 315 | 255 | 60 | 13:00

0,5kg 60 | 320 | 300 | 60 | 13:00

sotét | 0,75kg 65 | 325 | 305 | 60 | 13:00

Tkg 70 | 330 | 310 | 60 | 13:00

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

Vilagos | 0.75kg 4 | 235 | 215 | 60 | 13:00

Tkg 43 | 238 | 218 | 60 | 13:00

0,5kg 45 2:40 2:20 60 13:00

2 aGlgcﬁ;g‘“ Kozepes| 075kg| 0 | 3 | 31 | 26 | 10 | 55 | o | o | s0 | 245 | 225 | 60 |13:00

Tkg 55 | 250 | 230 | 60 | 13100

0,5kg 60 | 2555 | 235 | 60 | 13:00

sotét | 0,75kg 65 | 3:00 | 240 | 60 | 13:00

Tkg 70 | 305 | 245 | 60 | 13:00

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

Vilagos | 0,75kg 53 | 323 | 304 | 60 | 13:00

Tkg 64 | 334 | 315 | 60 | 13:00

0,5kg 62 | 332 | 313 | 60 | 1300

3 |Francia Koézepes| 0,75kg | 0 3 30 32 15 30 10 55 66 336 | 3:17 60 | 13:00

Tkg 70 | 340 | 321 | 60 | 1300

0,5kg 65 | 335 | 316 | 60 | 13:00

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

Tkg 74 | 344 | 325 | 60 | 13:00
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sel £ | 2| B L |%0|%0|50l B8 80| 2R B0l uol 5 |58 Eo
. & Tl e 8 |8 |8 |2 |8E|F |88 ° |=® 2
0,5kg 40 | 415 | 331 | 60 | 13:00
Vilagos| 0,75kg 44 | 419 | 335 | 60 | 13:00
Tkg 48 | 423 | 339 | 60 |13:00
0,5kg 45 | 420 | 336 | 60 | 13:00
4 Egﬁ;su Kézepes| 0,75kg| 30 | 3 | 25 | 80 | 15 | 31 6 | 46 | 50 | 425 | 341 | 60 |13:00
1kg 55 | 4:30 | 346 | 60 | 13:00
0,5kg 54 4:29 3:45 60 13:00
sstét | 0,75kg 60 | 435 | 351 | 60 | 13:00
1kg 64 | 439 | 355 | 60 | 13:00
0,5kg 40 | 229 | 210 | 60 | 13:00
Vilagos| 0,75kg 44 | 233 | 214 | 60 | 13:00
Tkg 48 | 237 | 218 | 60 | 13:00
Syors 0,5kg 45 | 234 | 215 | 60 | 13:00
5 s@l}égtgljes Kozepes| 0,75kg | 5 3 25 30 6 46 0 0 50 2:39 | 2:20 60 13:00
Kidrésd Tkg 55 | 244 | 225 | 60 | 13:00
0,5kg 54 | 243 | 224 | 60 |13:00
Sotét | 0,75kg 60 | 2:49 | 230 | 60 |13:00
1kg 64 253 | 2:34 60 | 13:00
0,5kg 52 | 317 | 2:57 | 60 | 13:00
Vilagos| 0,75kg 54 | 319 | 2:59 | 60 | 13:00
1kg 56 | 3:21 | 3:01 | 60 | 13:00
0,5kg 54 | 319 | 2:59 | 60 | 13:00
6 |Edes kenyér |Kozepes| 0,75kg | 0 3 31 31 15 30 10 50 57 3:22 | 3:02 60 | 13:00
Tkg 60 | 325 | 3:05 | 60 |13:00
0,5kg 58 | 3:23 | 3:03 | 60 |13:00
Sotét | 0,75kg 61 | 326 | 3:06 | 60 |13:00
1kg 64 | 329 | 3:09 | 60 |13:00
7 |Sikérmentes |Kozepes| 075kg 8 4 19 0 0 0 10 48 % 254 237 80 1300
1kg 100 | 2:59 | 2:42 | 60 | 13:00
8 gyagrys"” Kézepes| 1kg | 0 5 |15 | 0 0 0 | 10 | 12 | 48 | 120 | NnA | 22 [13:00
9 |Torta N/A | 05kg | 0 3 4 0 0 0 0 0 75 | 122 | NA | 22 | 13:00
10 |Tészta NA | NA | 0 3 |27 |60 | 0 0 0 0 0 | 130 | 1:14 | NA |13:00
11 |Lekvér NA | NA | 0 o |15 0 0 0 0 0 70 | 125 | NA | 20 | 13:00
12 |Siités NA | NA | 0 0 0 0 0 0 0 0 [10-90'[10-90' | N/A | 60 | N/A
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KENYERSUTES

Kenyérsitéshez hasznalt leggyakoribb hozzavalék révid leirasa

1.  Kenyérliszt
A kenyérlisztnek magas a sikértartalma (ezért nevezhetjuk magas sikértartalmu lisztnek is, amely
nagy mennyiségl fehérjét tartalmaz), rugalmas, a kelesztés utan megtartja a méretét, nem
esik 6ssze. Mivel a sikértartalom magasabb, mint a hagyomanyos lisztnek, alkalmas rostosabb,
nagyobb méretUl kenyerek sttésére. A kenyérliszt a kenyérsutés legfontosabb hozzavaldja.

2. Finomliszt
A finomliszt gondosan vélogatott kemény és puha buza keverékébdl készul, alkalmas gyors
kenyerekhez, vagy kalacssttéshez.

3. Teljes kidrlésii liszt
A teljes kidrlési liszt a buza 6rlésével készul és tartalmazza a buzaszem héjat és a sikért. A teljes
ki6rlési liszt nehezebb és taplaldbb, mint a hagyomanyos liszt. A teljes kidrlés( lisztbdl készult
kenyér altalaban kisebb méret(. Ezért sok recept a legjobb eredmények elérése érdekében
kombinalja a teljes kibrlés(i és a kenyérlisztet.

4. Barna buzaliszt
A barna buzaliszt nagy rosttartalmu lisztfajta, amely a teljes ki6rlési liszthez hasonlit. Kelesztés
utani nagyobb méret elérése érdekében magas aranyu kenyérliszttel kell kombinalni.

5. Siitépor
A stutSpor finom buza vagy alacsony fehérjetartalmu buza &riésével készul és specidlisan
sutemények, kalacsok sutéséhez hasznaljak. Kulonbo6zé fajtaju lisztek hasonléan néznek ki; az
élesztd hatasa vagy a kulonboz6 lisztfajtak felvevéképessége kiulonbozik a termesztés helyétdl,
a novés korulményeitdl, az 6rlés folyamatatdl és a tarolhatdsagtol fuggden. Probaljon ki
kulonbo6zd, a piacon elérhet lisztfajtdkat, kostolja meg és hasonlitsa 6ssze az eredményeket - és
valasszon olyan lisztet, amely az On tapasztalatai és izlése szerint a legmegfelelSbb.

6. Kukoricaliszt és zabliszt
A kukoricaliszt és a zabliszt kukorica és zab 6rlésével készul. Mindkett6 kiegészité alapanyaga
a nehezebb, siribb kenyereknek, a kenyér szerkezetének javitasara hasznaljak.

7.  Cukor
A cukor fontos 6sszetevGje a kenyérnek, édes izt és szint ad neki. A fehér cukor segiti
a kovaszodast és széles korben hasznalatos taplalé alkotérész. Kulonleges esetekben lehet barna
cukrot, porcukrot vagy cukorvattat hasznalni.

8. Eleszté
Az éleszts seqgiti a tészta kovaszodasat, szén-dioxidot termel, ami segit ndvelni a kenyér térfogatat
és finomitani a rostjait. Az élesztének azonban a gyors hatashoz a cukorban és a lisztben levé
szénhidratra van sztksége.
1 teaskanal aktiv szaraz éleszt6 = 3/4 teaskanal poréleszt6
5 teaskanadl aktiv szaraz éleszt6 = 1 teadskanal porélesztd
2 teaskanal aktiv szaraz éleszté = 1,5 tedskanal poréleszté
Az élesztSt hiitszekrényben kell tarolni, mert magas hémérsékleten tonkremegy; hasznalat elStt
mindig ellendrizze a min&ség-megdrzési idejét. Minden hasznélat utan a leheté leghamarabb
tegye vissza a hiit6be. A kenyér kelésre képtelenségét altalaban romlott keleszté okozza.

A~. Otlet:
Az aldbbi mddszerrel ellendrizheti, hogy élesztdje friss és aktiv-e:

1. Ontsdn egy méréedénybe 1/2 csésze meleg vizet (45-50 °C).

2. Adjon hozza 1 teaskanal fehér cukrot és keverje 6ssze, majd ezt szérja meg 2 teaskanal
élesztdvel.

3. A méréedényt tegye kb. 10 percre meleg helyre. Ne keverje 6ssze.

4. Ahabnakelkell érnie amér6edény peremét. Ha nemigy van, az éleszt6gombak elpusztultak
vagy nem aktivak.
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9. So
A so6 elengedhetetlen a kenyér illatanak és a héj szinének a javitasahoz. Ugyanakkor gatolja
az éleszt6t a kelesztésben. Soha ne hasznaljon tul sok s6t. Ha nem akar sét hasznalni, el is
hagyhatja. A kenyér nagyobb lesz, ha s6 nélkul késziti.

10. Tojas
A tojas javithatja a kenyér szerkezetét, taplaldbba és nagyobba teheti a kenyeret és kulonleges
tojasillatot adhat neki. Ha tojast akar hasznalni, térje fel és alaposan keverje el.

11. Zsir, vaj és novényi olaj
A zsir lagyabba és tovdabb eltarthatéva teszi a kenyeret. A vajat a h(itébdl kivéve fel kell
olvasztani vagy kis darabokra végni, hogy egyenletesen elkeveredjen.

12. Sitépor
Sutépor féleg az Ultra Fast (Nagyon gyors sttés) programmal torténé kenyér- vagy
kalacssttéshez hasznalatos. A vegyi folyamatoknak készénhetéen nincs sziikség kovaszodasra és
gazt termel, amely buborékokat képez és lagyitja a kenyér szerkezetét.

13. Szédabikarbona
Ugyanugy mikodik, mint a sitépor. Hasznalhatja sutéporral kombinalva is.

14. Viz és egyéb folyadékok
A viz a kenyérkészités elengedhetetlen hozzavaldja. Altaldban a 20-25 °C-os viz a legmegfelelébb.
Gyors programoknal azonban a kelesztéshez 45-50 °C-os vizet kell hasznalni. A vizet helyettesitheti
friss tejjel vagy 2% tejporral kevert vizzel, ami javithatja a kenyér illatat és szebb szin( kenyérhéjat
eredményezhet. Egyes receptekben a kenyér illatanak javitasa érdekében gyimolcslé is szerepelhet
(pl. alma-, narancs-, citromlé, stb.).

Hozzavalok sorrendje

Minden receptnél be kell tartani az egyes hozzavaldk hozzdadasanak altalanos sorrendjét:

. Els6ként a folyadékokat (viz, tej, sor, ird, joghurt, stb.) tessziik a sitéedénybe.

. Majd hozzaadjuk a porszer(i hozzavaldkat (liszt, névényi, kenyér-fliszerek, korpa, csira, pehely,
magok stb.)

Az egyik sarokba a sét szérjuk

A masik sarokba szorjuk a cukrot

A kovetkezébe a fliszereket (olaj, ecet stb)

Az edény kozepén a lisztben mélyedést csindlunk, amelybe az élesztSt vagy stutéport tesszik,
amit gyengén beteritink a liszttel. Ha friss élesztét hasznalunk, a cukrot egyenesen raszérhatjuk.
Az élesztSt vagy sutéport mindig szaraz liszthez adjuk hozza!

~. Otlet:

Q Nehezebb, sok rozst vagy teljes kiérlést alapanyagot tartalmazé tészta esetén a jobb dagasztas
érdekében javasoljuk megforditani a hozzavaldk sorrendjét, vagyis el6bb behelyezni a szaraz
éleszté6t és a lisztet, és csak a végén a folyadékot.

Jegyezze meg a hazi kenyérsttében valé sttés néhany alapelvét:

A s0 és az éleszt6 soha nem kertlhetnek kézvetlen kapcsolatba!

A gabonaféléket el6z6leg aztassa éjszakara vizbe

Késleltetett sutés esetén mindig hideg hozzavaldkat hasznaljon

Késleltetett stités esetén ne hasznaljon gyorsan romlé alapanyagokat, mint pl. tojast, friss tejet,

gyumolcsot, hagymat, stb.

. A kenyeret a kenyérsutébdl kivéve hagyja még kb. 15 percig hilni megfelels alatéten (pl. fa-
vagy nylon vagélapon)
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Receptek

Figyelem:

A suly, térfogat és tartalom ardnyait az egyes hozzavaldknal az aldbbi recepteknél csak

tajékoztato jelleglinek tekintse. A sttés eredménye sok tényezétél fugg:

e vizkeménység (tul lagy viz hasznélataval a tészta hamarabb kel)

e paratartalom a konyhdban (magas pératartalom esetén 1 - 2 kanallal csdkkenteni kell a viz
mennyiséget)

e tengerszint feletti magassag (750 m folott a tészta hamarabb megkel)

e hozzavaldk allaga

A fenti okokbdl javasoljuk, hogy a kivalasztott receptet sziikség esetén modositsa az aktualis
feltételek figyelembevételével.
:{'?_ Otlet:
|7 Abban az esetben, ha valamilyen okbdl nem kivdn a receptek szerint kenyeret sutni, az
élelmiszerboltokban kész sut6keveréket vasarolhat. Kész sttékeverék esetén mindig pontosan
kovesse a termék csomagolasan talalhaté utasitasokat. Vegye azt is figyelembe, hogy néhany
gyartoé készen vasarolt keverékéhez élesztét kell hozzaadni.

.

Kenyérreceptek
FINOM GRAHAM KENYER

Hozzavaldk:

350 ml viz

3 kanal olaj

2 kiskanal s6

1 kiskanal kéménymag

1 kanal tejpor

300 g simaliszt

100 g rozsliszt

100 g graham liszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6
A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj LIGHT (vilagos)

FEHER KOMENYMAGOS KENYER

Hozzavalok:

300 ml viz

2 kiskanal cukor

2 kiskanal s6

1 kiskanal kdménymag

500 g simaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

JOGHURTOS KENYER

Hozzavaloék:

150 ml natur joghurt

1 kanél olaj

200 ml viz

2 kiskanal cukor

2,5 kiskanal s6

300 g féldaras buzaliszt

100 g buza kenyérliszt

100 g rozs kenyérliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté a jelzés utdna magok kanalanként: szezam, len, komény, dinnye, tok stb.
A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)
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SOROS KENYER

Hozzéavalok:

250 ml sér

100 ml viz

2,5 kiskanal zuzott kdménymag

2 kiskanal s6

350 g simaliszt

150 g rozs kenyérliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6

magok izlés szerint (pl. napraforgd)

A kenyérsiit6 beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

TONKOLY-KENYER

Hozzéavalok:

350 ml iré

50 ml viz

1 kanal ecet

2 kanal olivaolaj

1 kiskanal sé

1 kiskanal cukor

250 g simaliszt

250 g teljes kiérlésl tonkoly liszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6
napraforgémag

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj DARK (s6tét)

FEHER TOASTKENYER

Hozzévalok:

320 ml tej

40 g névényi olaj vagy névényi vaj

500 g féldaras buzaliszt

30 g Solamyl (burgonyakeményité)

1 kiskanal s6

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

A kenyérsuté beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g/ héj LIGHT (vildgos)

SUMAVA KENYER

Hozzavaldk:

320 ml viz

1 kanal ecet

2 kanal olaj

2 kiskanal kdménymag

2,5 kiskanal s6

220 g simaliszt

230 g rozs kenyérliszt

100 g teljes ki6rlési buzaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
2 kanal napraforgémag

A kenyérsuté beallitasa: BASIC (Egyszer( kenyér) program / méret 1000g / kenyérhéj MEDIUM
(kdzepesen sotét)

HU-17

() Copyright 2009, Fast CR, a.s. Revision 08/2009



KENYERSUTO

SBR 950SS

TEPERTOS KENYER

Hozzavalok:

200 ml ir6 (lehet tejfol is)

150 ml viz (sGriség szerint hozzaadhato iro is)
1 kanal ecet

1 pupozott kanal daralt teperté

1,5 kiskanal so

1 kiskanal cukor

1 kiskanal kdménymag

150 g teljes kiérlésu rozsliszt

350 g simaliszt

1 és 1/4 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6

A kenyeérsiit6 beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

NAPRAFORGOS KENYER

Hozzavalok:

330 g viz

2 kanal olaj

1 kanal ecet

280 g simaliszt

120 g teljes kiérlésu simaliszt

60 g tonkoly liszt

80 g rozs kenyérliszt

2 kiskanal s6

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6
5 kanal napraforgémag

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

TEPERTOS - FOKHAGYMAS KENYER

Hozzavalék:

320 ml viz

2 kanal olaj

1 kanal ecet

1,5 kiskanal sé

1 kiskanal cukor

2 kiskanal szaritott burgonyapuré

1 kiskanal szaritott fokhagyma (vagy 1-2 gerezd)
1 kiskanal kdménymag

3 kanal finomra vagott vagy daralt tepertd

350 g simaliszt

150 g rozsliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

A kenyérsuté beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (kozepesen barna)

MEZES-NAPRAFORGOMAGOS KENYER

Hozzavaldk:

280 ml viz

159 vaj

1 kanél tejpor

1 kiskanal s6

1,5 kanal méz

200g vilagos liszt

200g Granary liszt (a teljes kidrlés( lisztben zuzott buza- és rozsmagok)
1/2 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté fele
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2 kanal napraforgémag
A kenyérsiit6beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 750 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

BANANOS KENYER

Hozzévalok:

6 kanal tej

200 g banan (szétmixelve vagy villaval szétnyomva)

1 tojas

70 g olvasztott vaj

70 g cukor

450 g simaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj LIGHT (vilagos)

POREHAGYMAS KENYER SAJTTAL

Hozzévalok:

200 ml viz

2 kanal olaj

1 felvert tojas

150 g Cottage sajt

200 g féldaras liszt

100 g tonkoly liszt

100 g teljes kiérlési rozsliszt

100 g buza kenyérliszt

2 kiskanal s6

1 kiskanal cukor

2 kiskanal szaritott vagy 1/2 friss élesztd
A jelzés utan 1 kis péréhagyma

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

SAJTOS KENYER KETCHUPPAL

Hozzévalok:

200 ml langyos viz

1 felvert tojas

1 kanél olivaolaj

4 kanal ketchup

1 kiskanal sé

1/4 kiskanal 6rolt fekete bors

300 g buza kenyérliszt

100 g rozs kenyérliszt

100 g tonkoly liszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6
A jelzés utan 2509 reszelt eidami sajt

A kenyérsité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / 1000 g / héj MEDIUM (kézepesen barna)

"STAROCESKY" (REGI CSEH) KENYER

Hozzéavalok:

230 ml viz

1 kanal ecet

2 kiskanal s6

75 g f6tt krumpli

450 g sima kenyérliszt

1 kiskanal zuzott kéménymag
1/4 kiskanal zuzott édeskomény
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1/4 kiskandl morzsolt anizs

1/4 kiskandl morzsolt koriander

1 kiskanal cukor

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6

A kenyeérsiité beallitasa:BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (koézepesen barna)

OLIVAS-OREGANOS KENYER

Hozzavalok:

300 ml meleg viz

csipetnyi cukor

1 kiskanal s6

1 kanél olivaolaj

1 felvagott hagyma

540 g simaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

1/4 kiskanal frissen 6rolt fekete bors

50 g durvara vagott kimagozott fekete oliva

1 kanal felvagott friss oregano (vagy 1 kiskanal szaritott)

1 kanal friss vagott petrezselyem

Lépések: A olajon aranysargdra sutjik a hagymat. Az edénybe tesszik a vizet, a sult hagymat az
olajjal, lisztet, fliszereket, cukrot, sét és élesztét. Olivat csak a hangjelzés utan adjuk hozza.

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

FUSZERNOVENYES KENYER IROVAL

Hozzavaloék:

110 ml langyos viz

150 ml ir6

1 kiskanal cukor

2 kiskanal s6

bors

3 kanal olaj

250 g simaliszt

250 g féldaras liszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
2 kanal petrezselyem

2 kanal snidling

2 kanal kapor

A kenyérsuté beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (kézepesen barna)

KVARGLIS KENYER

Hozzavaldk:

300 ml viz

1 kanal olivaolaj

2 tojasfehérje vagy 1 tojas

4 kanal ketchup

1 kiskanal sé

300 g buza kenyérliszt

100 g tonkoly liszt

70 g simaliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
50 g korpa

170 g durvara reszelt kvargli

A kenyérsuté beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / 1000 g / héj MEDIUM (kbzepesen barna)
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FOKHAGYMAS KENYER ZOLDSEGGEL

Hozzéavalok:

375 ml viz

2 kanal olivaolaj

2 kanal balzsamecet

2 kiskanal s6

1 kiskanal cukor

3 kiskanal szaritott fokhagyma

2 kiskanal provanszi flszer

2 teli kanal lenmag

200 g sima buzaliszt

100 g teljes kiérlési buzaliszt

100 g tonkolybuza liszt

200 g rozs kenyérliszt

1,5 kiskanal szaritott vagy nem egészen 1/2 friss éleszté

Toltelék:

sterilizalt borsé

friss poréhagyma karikakra metélve

lehet paprika, ujhagyma, széritott paradicsom stb.

Lépések: Az alapvetd hozzavaldkat a sutGedénybe tesszik a szokasos eljaras szerint.

A flszernovényeket és fokhagymat kozvetlendl a vizbe tesszik, a lenmagokat kdzvetlendl a lisztbe
keverjuk. Az utolsé keverés utan a tésztat kivesszik a stutébdl, eltavolitjuk a keverélapatot (ill.
lapatokat) és a tésztaba beledolgozzuk a tolteléket. Ezutén a keveréket gyorsan visszatesszuk
a stutéedénybe a végleges keléshez.

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k&zepesen barna)

BABOS KENYER

Hozzéavalok:

300 ml viz

2 kanal buzakorpa

2 kanal lenmag

1 kanal s6

1 kiskanal 6rolt kéménymag

400 g simaliszt

100 g rozs kenyérliszt

1/4 friss éleszt6 (+ 1 kiskandl cukor) vagy 1 kiskanal szaritott éleszté

150 g konzerv vorésbab

Lépések: A babot csak akkor adjuk hozza, amikor a tészta mar meg van dagasztva. Amint
megkezdddik a kelesztés, a tésztat kivesszik a kenyérsutébdl (a kenyérsiutét csukva és bekapcsolva
hagyjuk), elsodorjuk, megszérjuk a lecsurgatott babbal és 6sszetekerjuk tekerccsé. A kenyérstutébdl
kivesszik a keverGlapatot (ill. lapatokat) és a tésztat visszatesszuk.

A kenyérsiit6 beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

ZABPELYHES KENYER

Hozzavalok:

150 ml joghurt

200 ml viz

1 kiskanal édesitGszer (esetleg méz)
2 kanal olivaolaj

2 kanal kovasz

1 kanél s6

2 kanal kéménymag
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320 g sima buzaliszt

100 g sima tonkolyliszt

50 g zabpehely

60 g teljes kidrlési buzaliszt

1/2 kocka friss vagy 2 kiskanal friss éleszté

A kenyérsiité beallitasa: ULTRAFAST 1000g (gyorssutés) program / méret 1000 g / kenyérhéj MEDIUM
(kdzepesen sotét)

KAPOSZTAS KENYER

Hozzavalok:

250 ml viz

250 g kaposzta, sajt és kolbasz keveréke

100 g rozs kenyérliszt

350 g buza simaliszt

90 g teljes kidrlési tonkoly liszt

2 kiskanal s6

1 kiskanal Sladovit (malatakivonat, bioélelmiszer-boltokban kaphato)
1/2 friss vagy 2 kanal szaritott éleszté

kéménymag izlés szerint

A kenyérsiité beallitasa: ULTRAFAST 10009 (gyorssutés) program / méret 1000 g / kenyérhéj MEDIUM
(k6zepesen sotét)

BARNA KENYER CSABAIVAL

Hozzavaloék:

400 ml viz

1 kanal ecet

2 kanal kovasz

250 g teljes kiérlésl buzaliszt "special "

150 g sotét rozs kenyérliszt

180 g buza kenyérliszt

1 kandl kéménymag

2 kanal lenmag

1 kiskanal szaritott fokhagyma

1 kiskanal cukor

2 kiskanal s6

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

Lépések: 5 perccel a dagasztas vége el6tt adjuk hozza a 1/2 csabai kolbaszt vastagon felvagva és
egy maréknyi metélt friss snidlinget. Ezutan durvara reszelink 50 g Koliba sajtot és hozzaadjuk
a tésztahoz.

A kenyérsiité beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (kézepesen barna)

HAJDINAKENYER

Hozzavaloék:

150 ml fehér joghurt

200 ml viz

2 kanal olivaolaj, ha lehet Extra szliz
1 kanal ecet, ha lehet borecet

300 g simaliszt

50 g teljesértékd liszt

150 g hajdinaliszt

100 g hajdinadara

2 kanal hajdinadara

2 kanal hajdinacsira

2 kanal szaritott burgonyapuré tejjel
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1-2 kanal instant potkavé

1-2 kiskanal 6rolt koménymag

2 kiskanal s6

1 kiskanal cukor

3 kanal kovasz

kevés kristalyos (por) C vitamin

1/4 kocka friss vagy 1 kiskanal szaritott éleszt6

Lépések: A hajdinadarat ledblitjuk, ledntjuk meleg vizzel és hagyjuk 2-3 6rat dagadni. A tészta
elkészitése elStt ledntjuk (a vizet felhasznalhatjuk a tésztahoz) és a dara egy részét félretessziuk

a kenyér megszorasara - ezt az utolsé kelesztés el6tt végezzuk. A megpuhult darat egyszerre adjuk
hozz4 a liszttel.

A kenyérsiit6 beallitasa: BASIC WHITE (alap fehér kenyér) program / méret 1000 g / kenyérhéj MEDIUM
(kdzepesen sotét)

FOKHAGYMAS - ROKFORTOS KENYER

Hozzévalok:

350 ml viz

1 kiskanal s6

1 kiskanal cukor

1,5 kanal olaj

1/2 csésze szétmorzsolt rokfort

4 - 5 zuzott fokhagyma gerezd

140 g simaliszt

200 g teljes kiérlésl buzaliszt

200 g teljes kiérlés( rozsliszt

1 kiskanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
A kenyérsuté beallitasa: WHOLEWHEAT (teljes ki6rlésii kenyér) program / méret 1000 g / kenyérhéj
MEDIUM (kbzepesen sotét)

CSOKOLADES BARNA KENYER

Hozzavalok:

400 ml viz

4 kanal porcukor

1,5 kiskanal sé

400 g sima buzaliszt

100 g kakadpor

2 kiskanal szaritott vagy 1/2 friss élesztd

A kenyérsuté beallitasa: BASIC program (alapkenyér) / méret 1000 g / héj MEDIUM (k6zepesen barna)

Lekvar recept

Hozzavalok:

500 g gyumolcs

165 g zselésit6 cukor

1 kiskanal citromlé

Lépések:

A gyumolcsoket alaposan megmossuk, fajtatol fliggéen meghamozzuk (pl. barack), kimagozzuk (pl.
cseresznye) és szétmixeljuk. Ezutan a mixelt gyimolcskeveréket a sitSedénybe 6ntjik, hozzaadjuk
a tobbi hozzévaldt és elinditjuk a programot. A program végeztével a lekvért tivegekbe toltjik,
amelyeket el6z6leg 20 percig fertétlenitettiink a sit6ben 150°C-on. Végul az tvegeket lefedjik és
fejjel lefelé forditjuk, hogy a fed6 megszoruljon.

A kenyérsité beallitasa:JAM (dzsem) program
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HIBAELHARITAS SUTES KOZBEN

Sz. Probléma Ok Megoldas
. Néhany hozzévalé a siitétesthez | HUZZ2 ki a kenyérsiitét a halézatbdl
Fast jon PR . €és tisztitsa meg a sutltestet -
PR ragadt vagy a koézelébe kerult. L
1. |aszell6zényilasbol o P . . azonban vigyazzon, hogy meg ne
. Elsé hasznalatnal ez lehet olaj, - p L -
sutés kozben L oex P égesse magat. Az elsé hasznalat
ami a sutGtest feluletén maradt. A L L . .
soran szaritsa ki és nyissa ki a fedelet.
A melegentartas funkciét
Az alsé kenyérhéj tul | hasznélja és a kenyeret tul Vegye ki a kenyeret kordbban, ne
vastag sokaig hagyja a sutéedényben, |hasznalja a melegen tartas funkciét.
ezért tul sok vizet veszit
Miutan kivette a kenyeret, 6ntsén
3 A kenyeret nehezen |A keverdlapat ratapadt meleg vizet az edénybe és martsa
" |lehet kivenni a tengelyre. bele 10 percre a keverélapatot; majd
vegye ki és tisztitsa le.
1. Akivalasztott program nem | Valassza ki a megfelel6 program-
megfeleld menut
2. A program elinditasa utan
A hozzévalok néhanyszor felnyitotta Ne nyissa fel a fedelet az utolsé
nincsenek a fedelet, a kenyér szaraz és | kelesztésnél
a egyenletesen nem barna a héja
* |elkeverve és . . .
nincsenek jol ) . Elleporlzze a lfevefolllapalt nyl[asat,
megstitve 3. Tul nagy az ellenallas aztan vegye ki a stit6edényt és
a keveréskor, igy Uresen inditsa el a gépet. Ha
a keverélapat alig forog és | a berendezés nem mikodik
nem kever eléggé rendesen, lépjen kapcsolatba
a szakszervizzel.
Hallani a motort, A sutéedény rosszul van Ellgn?rlz%e, hogyjol,van—e rogzitve
. P . . a sut6edény, hogy tészta a recept
5. |de a tészta nem rogzitve vagy a tészta tul nagy I A
- - alapjan van-e elkészitve és
keveredik a keveréshez PR o "
a hozzavaldk megfelel6 tomegliek-e
. Ellendrizze ezeket a tényezbket,
A kenyér olyan . . L . . PRy
. Tul sok élesztd, liszt vagy viz, csokkentse a megfelel6 médon
6. [nagy, hogy nyomja § N P N
vagy tul meleg kérnyezet a hozzavaldk mennyiségét vagy
a fedelet o
a héfokot
Nincs éleszts vagy kevés, vagy
PRI az éleszt6 nem aktiv a tul meleg |Ellendrizze az éleszté mennyiségét
A kenyér tul kicsi P PR, DU .
7. vagy nem kelt meg viz miatt, vagy elkeveredett az és frissességét, novelje a megfeleld
9y élesztd a soéval, vagy tul alacsony | médon a kérnyezet héfokat.
a kornyezet héfoka.
A. tészta tal nagy € | A tal sok folyadék laggya teszi Csokkentse a folyadék mennyiségét,
8. |kicsurog a sutéedény — il sok &l - S ‘| § szilardsagd
oldalan a tésztat, vagy tul sok éleszto. javitsa az eleszto szilardsagat
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éleszt6 tul meleg

SBR 950SS
Sz. Probléma Ok Megoldas
1. Ahasznélt lisztnek nem
megfeleld az dsszetétele és | Hasznéljon kenyérlisztet vagy erds
nem emelkedik kelesztés port.
kézben
9. A kenyeér belseje 2. Akelés tul gyors vagy az Az éleszt6t szobahdmérséklet alatti

hémérsékleten hasznaljak

3. Tul sok viz a tésztat tul
laggya teszi.

A vizfelvételhez igazitsa
a vizmennyiséget a receptben

A kenyér tul
nagy témegu és
a szerkezete tul
tomor

10.

1. Tul sok liszt vagy kevés viz

Csokkentse a lisztmennyiséget vagy
noévelje a vizmennyiséget

2. Tul sok gyimolcs adalék
vagy tul sok teljes kidrlésu
liszt

Csokkentse a megfelel6 hozzavalok
mennyiségét és novelje az élesztd
mennyiséget

A kenyér felvagasa
11. | utan a kozépsé
részek Uregesek

1. Tul sok viz vagy élesztd,
vagy hianyzik a s6

Csokkentse a megfelel6 modon
a viz- vagy éleszté-mennyiséget és
ellendrizze, hogy adott-e hozza sét

2. Tul meleg viz

Ellenérizze a viz h6fokat

A kenyér felszinére
12. |szdraz por van
tapadva

1.  Akenyérben sok
zselatinszer( adalék van,
ilyen pl. a vaj vagy a banan,
stb.

Ne tegyen a kenyérbe tulsdgosan
zselatinszer( hozzavaldkat.

2. Akeverés a kevés viz miatt
nem megfeleld

Ellendrizze a vizet és a sut6edény
mechanikai konstrukciojat

Kalacs vagy sok
cukrot tartalmazé
13. | étel sutése esetén
a héj tul vastag és
tul sétét

Kulénbo6z6 receptek és
hozzavalok nagyban
befolyasoljak a kenyérsutést;
a kenyérhéj a sok cukor miatt
sotét

Ha a kenyérhéj nagy cukortartalmu
recepteknél tul s6tét, nyomja meg

a Start/Stop gombot a program
megszakitasdhoz 5-10 perccel

a tervezett befejezés elStt. A kenyér
kivétele el6tt hagyja a kenyeret
vagy kalacsot a sitéedényben kb. 20
percig, csukott fedéllel.

14, A kijelz6n "E:EE

A héérzékel6 le van kapcsolva

Lépjen kapcsolatba a szakszervizzel

felirat van

felirat van
A kijelzén "E:01" A kérnyezet hémérséklete . i L
15. felirat van magasabb, mint 56° C Huzza ki a sutSt és hagyja kihdlni
16 A kijelz6n "E:00" A kornyezet hémérsékelete Huzza ki a sutét és tegye melegebb
" | felirat van alacsonyabb, mint -20° C helységbe
17. A kijelzén *H:HH Hibas héérzékel§ Lépjen kapcsolatba a szakszervizzel
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MUSZAKI ADATOK

NEVIEGES TESZUITSEP ... vttt et
Névleges frekvencia.
NEVIEGES tRIJESTEMENY ...ttt sttt st 670 W

A szoveg és a muszaki paraméterek valtoztatasanak joga fenntartva.

A HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken és csomagoldsan azt jelzi, hogy a termék nem kezelhet§ haztartasi
hulladékként. A terméket elektromos és elektronikus berendezések Ujrahasznositasaval foglalkozo
gy(jtéhelyen adja le. Az EU orszdgaiban és mas eurdpai orszagokban a hasznalt elektromos és
elektronikus berendezések gydjtésére kulon begyUjtShelyek Iéteznek. Helyes megsemmisitésiikkel
segit megel&zni a lehetséges kornyezeti és egészségkarositod veszélyek kialakuldsat, amelyek

I - helytelen hulladék-kezelésb6l adddhatnak. A hulladékanyagok djrahasznositasa segit megérizni
a természetes nyersanyagforrast - ezért ne dobja ki régi elektromos és elektronikus berendezéseit
a haztartasi hulladékkal. A termék Ujrahasznositasardl bévebb tajékoztatdsért forduljon a helyi
onkormanyzat kornyezetvédelmi dolgozdjdhoz, hulladékgydijté hely dolgozoéihoz, vagy a bolt
eladdjahoz, ahol a terméket vasdrolta.

UTASITASOK ES TAJEKOZTATO A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA
VONATKOZOAN

A hasznélt csomagoldanyagokat az dnkormdnyzat altal kijelolt hulladékgydjté helyre helyezze el!

Ez a termék Osszhangban van az EU elektromdgneses kompatibilitasrél és drambiztonsagrol
c € sz0l6 irdnyelveivel.
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

INSTRUKCJA OBStUGI

SENCOR

SBR 950SS

Przed uruchomieniem tego urzadzenia do pracy prosimy starannie zapoznac sie z jego instrukcja
obstugi, nawet w przypadku, gdy znacie juz obstuge podobnych urzadzen. Z wyrobu korzystamy
wylacznie tak, jak jest to opisane w instrukcji obstugi. Instrukcje nalezy zachowa¢ do ewentualnego
zastosowania w przysztosci.

Przynajmniej przez okres gwarancji zalecamy zachowac oryginalne opakowanie tgcznie

z wewnetrznym materialem pakowym, dokument kasowy i karte gwarancyjna. W razie przewozenia
urzadzenie nalezy z powrotem zapakowac do oryginalnego fabrycznego pudetka, poniewaz zapewni
to maksymalna ochrone wyrobu przt transporcie (na przyktad przy przeprowadzce albo wysytaniu
urzadzenia do serwisu).
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 950SS

WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uruchomieniem do pracy nalezy starannie przeczytac catg instrukcje obstugi.
Sprawdz, czy napiecie w Twojej sieci elektrycznej odpowiada napieciu podanemu na tabliczce
znamionowej urzadzenia.

Urzadzenia nie wolno uzywac, jezeli ma uszkodzony przewdd zasilajgcy albo wtyczke (na
przyktad przez ostre albo gorace przedmioty, otwarty ptomien itp.), jezeli jest uszkodzone,
upadfo na zienie i ulegto uszkodzeniu, albo jest uszkodzone w jakikolwiek inny sposéb. W takich
przypadkach nie prébujemy naprawiac urzadzenia we wtasnym zakresie, tylko dostarczamy je do
autoryzowanego serwisu.

Prosimy przyja¢ do wiadomosci, ze w trakcie pieczenia z urzadzenia wydostaje sie goraca para
a jego powierzchnia nagrzewa sie.

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Jezeli z rzadzenia nie korzystamy, to nalezy wytaczy¢ przewdd zasilajacy z gniazdka. Podobnie
przy czyszczeniu urzadzenia odfacz kabel doprowadzajacy.

Nie pozwdl, aby kabel doprowadzajacy zwisat poza krawedz stotu lub byt potozony na goracej
powierzchni (np. na plycie grzewczej). Podobnie nie wolno urzadzenia ustawiac na goracej
powierzchni.

Z tego urzadzenia nie moga korzystac osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
psychicznych albo umystowych (fgcznie z dzie¢mi), oraz osoby nie posiadajace dostatecznej
wiedzy i doswiadczenia, jezeli nie jest nad nimi sprawowany odpowiedni nadzér albo nie zostaty
odpowiednio przeszkolone przez osobe, ktéra odpowiada za ich bezpieczenstwo.

Dzieci musza pozostawac pod nadzorem tak, aby bylo zapewnione to, ze nie bawia si¢
urzadzeniem.

Podczas pieczenia nie dotykaj zadnych ruchomych lub obracajacych sie czesci urzadzenia.
Urzadzenia nigdy nie wigczamy, jezeli nie jest do niego poprawnie wiozone naczynie do
pieczenia z wtasciwymi sktadnikami.

Nigdy nie wyjmujemy naczynia do pieczenia stukajac w jego goérng czes¢ albo obrzeze - grozi to
jego uszkodzeniem.

Do urzadzenia nie wolno wkfadac¢ aluminiowych folii lub innych materiatéw. W przeciwnym
wypadku grozi niebezpieczenstwo wybuchu pozaru lub powstania spiecia.

W miejscu, z ktérego wydobywa sie ciepto, nalezy przestrzegac bezpiecznej odlegtosci od
powierzchni z materiatéw tatwopalnych (min. 50 cm), a w pozostatych miejscach odlegtosci min.
10 cm.

Nigdy nie przykrywamy wypiekacza scierka, recznikiem albo innymi materiatami - musi by¢
mozliwe swobodne odprowadzanie ciepta i pary. Przy przykryciu albo kontakcie z materiatami
palnymi moze dojs¢ do pozaru.

Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktdrych jest przeznaczone.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytkowania w gospodarstwie domowym.

Urzadzenia nie wolno uzywac do ogrzewania pomieszczen.

Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz.

Producent nie odpowiada za szkody spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem odbiornika

i jego wyposazenia (zepsucie potraw, zranienia, skaleczenia, oparzenia, pozar itp.)
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WYPIEKACZ DO CHLEBA
SBR 950SS

OPIS WYPIEKACZA

A

@ Szybka ® Pokrywa
® Automatyczny dozownik sktadnikéw ®  Uchwyt pokrywy
PL-4
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WYPIEKACZ DO CHLEBA o
SBR 95055

B

@  Uchwyt pokrywy @  Zderzak naczynia do pieczenia
® Szybka ® Spirala grzejna

® Automatyczny dozownik sktadnikéw ® Watek
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WYPIEKACZ DO CHLEBA
SBR 950SS

C
®
®

®

@  Uchwyt @ Miarka

® Naczynie do pieczenia ® Hak do zagniatania

® Kubek-miarka

D

@  Uchwyt ® Watek

® Naczynie do pieczenia
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 950SS

OPIS PANELU STERUJACEGO

m

Lista kanatow

Wybér wielkosci bochenka
Wybér koloru skérki
Ustawienie opdznienia
uruchomienia

Wybér automatycznego
dodawania sktadnikow
wybor programu 2
Start / Stop !

05kg 075k 10k

Qe ©® GOEO

LIGHT MEDIUM DARK

e TIMER g
oD

&TAR,

Sro?

Jezeli na wyswietlaczu pojawi sie 0:00, naciskamy przycisk Start/Stop w celu uruchomienia
trybuustawiania programu. Nastepnie mozna wybrac odpowiedni program.

OPIS WYSWIETLACZA

-

Wskaznik wstepnego podgrzewania 05ky 075ky 10kg
Wskaznik zagniatania

Wskaznik rosniecia

Wskaznik pieczenia

Wskaznik wygrzewania

Wskaznik wybranej wielkosci
bochenka

Pozostajacy czas do zakoriczenia
programu (godziny : minuty)
Wskaznik wybranego koloru skoérki

"- () ! S
/

Q PEEEEO

®

LIGHT MEDIUM DARK
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 950SS

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uruchomieniem prosimy poswiecic kilka minut na przeczytanie tej instrukcji a potem
odiozy¢ ja w odpowiednie miejsce, zeby zawsze byta pod reka w razie potrzeby. Szczegélng uwage
zwracamy na elementy zabezpieczajace.
1.  Ostroznie rozpakowujemy wypiekacz do chleba i usuwamy caty materiat pakowy.
2. Usuwamy kurz, ktéry mégt sie zgromadzi¢ w opakowaniu.
3. Czyicimy naczynie do pieczenia, hak do zagniatania i zewnetrzng powierzchnie wypiekacza chleba
za pomoca czystej, zwilzonej Sciereczki.
Naczynie na chleb jest pokryte warstwa odporna na przyleganie. Do czyszczenia ktérejkolwiek
z czesci wypiekacza do chleba nie korzystamy ze zmywaka albo jakiegokolwiek przedmiotu
o dziataniu scernym.
4.  Przy pierwszym uzyciu naczynie na chleb nacieramy olejem, mastem albo margaryna i grzejemy
puste w czasie maksymalnie 3-5 minut (wybieramy program Bake - pieczenie).
Zostawiamy wypiekacz, zeby wystygt i ponownie go czyscimy.
6. Wktadamy hak do zagniatania na watek w naczyniu do pieczenia.

v

OPIS PROGRAMOW

1)  BASIC (Zwykly chleb)
Ten program jest uzywany do przygotowania zwyktego biatego chleba i do receptur korzystajacych
z ciasta na bialy chleb. Jest programem najkrétszym ze wszystkich.

2) BASIC FAST (Szybko pieczony zwykty chleb)
Zgodny z poprzednim programem, ma tylko krétszy czas przygotowania (w fazie rosniecia jest
0 25 minut krétszy).

3) FRENCH (Chleb francuski)
Ten program wymaga troche diuzszeho zagniatania i rosniecia tak, zeby chleb typu francuskiego
miat pulchniejsza strukture i krucha skérke.

Uwaga:
A Chleb typu francuskiego nie daje sie dtugo przechowywac - trzeba go zjes¢ w tym dniu, w ktérym
zostat upieczony.

4) WHOLEWHEAT (Chleb petnoziarnisty)
Program do pieczenia chleba zawiera znaczna ilo$¢ petnoziarnistych sktadnikéw. Ten program
wymaga diuzszego podgrzewania wstepnego, zeby ziarna mogty wchtong¢ wode i zwigkszy¢
swoja objetosc.

Uwaga:
W tych programach nie polecamy korzysta¢ z uktadu czasowego, wynik moze nie by¢
zadawalajacy.

5) WHOLEWHEAT FAST (Szybko pieczony chleb petnoziarnisty)
Zgodny z poprzednim programem, ma tylko krétszy czas przygotowania (w fazie rosniecia jest o 80 minut
krétszy).

6) SWEET (Chleb stodki)
Ten program jest wykorzystywany do przygotowania stodkiego chleba z dodatkowymi sktadnikami-
owoce, orzechy, czekoladowe chipsy, stodzona skérka pomaranczowa itp.

7) GLUTEN FREE (Chleb bezglutenowy)
Wykorzystuje sie bezglutenowy proszek, jak na przyktad stodkie kartofle (bataty), ziemniaki itp. Jest
to rodzaj zdrowego chleba, do ktérego przygotowania korzysta sie z rzadko spotykanych zboz.
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 950SS

8) ULTRA FAST (Bardzo szybko pieczony chleb, bez drozdzy)

Ten program jest wykorzystywany do przygotowania stodkiego ciasta z wykorzystaniem raczej proszku
do pieczenia albo sody jadalnej jako srodka do do rosniecia, niz drozdzy piwnych. Mieszanka jest dosc
lepka, i dlatego przed zastosowaniem tego programu naczynie na chleb i hak do zagniatania trzeba
posmarowac gestym olejem roslinnym albo olejem a mieszanine kontrolowac przez okienko w pokrywie.
Jezeli ciasto rosnie z bokéw naczynia na chleb, to zeskrobujemy je podczas 5 minutowego czasu
uspokojenia z powrotem za pomoca drewnianej albo plastikowej topatki. Jezeli w trakcie tej czynnosci
zacznie sie poruszac ramie do zagniatania, natychmiast wyjmujemy topatke i zamykamy pokrywe.

9) CAKE (Placek)
Zeby przygotowac placek korzystajac z zagniatania, ro$niecia i pieczenia dodajemy jaja, masto,
proszek do pieczenia, mleko i drozdze.

10) DOUGH (Ciasto)
Za posrednictwem tego programu urzadzenie mozna wykorzysta¢ jako maszyne do mieszania/
zagniatania, ktéra ufatwi wam prace. Program nie korzysta z fazy pieczenia. Ciasto wyjmuje sie
z urzadzenia przez jego przekrecenie i przed krojeniem/formowaniem pozostawia sie na okofo 10
minut w spokoju.

11) JAM (Marmolada)
Program miesza sktadniki w czasie 15 minut a potem gotuje je w czasie 50 minut. Nalezy zostawic
duzo miejsca, poniewaz objetos¢ marmolady rosnie w trakcie gotowania. Jezeli marmolada
przedostanie sie do wnetrza urzadzenia, to bedzie jg stamtad trudno usuna¢. Gdyby to jednak
nastapito naciskamy i przytrzymujemy przycisk START/STOP, az do ustyszenia pikniecia, odtaczamy
urzadzenie od sieci, zostawiamy, zeby wystygto i czy$cimy zanim marmolada zacznie sie kleic.

Uwaga:
Z goraca marmoladga trzeba postepowac ostroznie, poniewaz dtugo nie stygnie i lepi sie jak klej.

12) BAKE (Pieczenie)

Program Bake (Pieczenie) zamieni wasze urzadzenie na piekarnik. Bedzie dziata¢ tylko faza
pieczenia w czasie 1 godziny a temperatura zawartosci bedzie jeszcze utrzymywana przez
nastepna 1 godzine. Ten program jest wykorzystywany do pieczenia gotowego ciasta ze sklepu,
albo ciasta robionego z torebki mieszanki chlebowej. Nie uzywamy wiecej niz 500g mieszanki
chlebowej i nie wktadamy jej do urzadzenia zanim nie bedzie gotowe do pieczenia. Sprawdzamy
ciasto, poniewaz niektére sktadniki wymagaja pieczenia przez jedna godzine-— nalezy wytaczyc
pieczenie i takg zawartos¢ wyjac wezesniej. Program ustawia sie w zakresie 10-90 minut.

Uwaga:
W tym programie nie ma do dyspozycji funkcji minutnika. Przyciski , TIMER +" i , TIMER -” stuza do
ustawiania czasu pieczenia w granicach od 10 minut do 1:30 godziny w odstepach co 10 minut.

ZASTOSOWANIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

1.Wyjmujemy naczynie
Otwieramy pokrywe i wyjmujemy naczynie podnoszac je za uchwyty - wyciggamy je do gory.
Stawiamy je na stole. Wazne, zeby naczynie napetniac sktadnikami poza wypiekaczem, zeby
produkty przy wsypywaniu (wlewaniu) nie dostaty sie¢ do wypiekacza.

2.  Montujemy hak do zagniatania
Naciskajac wsuwamy hak do zagniatania na watek.

Uwaga:

A Haka nie trzeba ponosi¢. Wypiekacz jest wyposazony w specjalnie skonstruowany hak do
zagniatania, ktéry po rozpoczeciu zagniatania automatycznie unosi sie a po zakoriczeniu
pieczenia automatycznie wysuwa sie z chleba.
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 950SS

3. Odmierzamy skfadniki
Odmierzamy niezbedne sktadniki i w podanej kolejnosci dodajemy je wszystkie do naczynia
(patrz czes¢, PIECZEMY CHLEB” w dalszej czesci instrukgji).

4. Naczynie wktadamy z powrotem do wypiekacza
Wktadamy naczynie do pieczenia z powrotem do wypiekacza i mocno je dociskamy, zeby
zatrzasnelo sie w odpowiednim potozeniu. Zamykamy pokrywe.

5. Podtaczamy wypiekacz do sieci
Podtaczamy wypiekacz za pomoca przewodu zasilajagcego do gniazdka. Wypiekacz
automatycznie ustawi sie na program podstawowego pieczenia chleba i zwykly czas. Po kazdym
nacisnieciu przycisku stycha¢ potwierdzajace pikniecie.

6. Wybieramy program
Naciskajac przycisk,, MENU" wybieramy z listy odpowiedni numer programu.

7. Wybieramy ciezar
Naciskajac przycisk,LOAF SIZE"” wybieramy wielko$¢ bochenka(0,5 kg / 0,75 kg / 1,0 kg).

Uwaga:
Pamietajmy, ze zawsze wybieramy catkowity ciezar bochenka, nigdy tylko mieszanki do pieczenia!

8.  Wybieramy kolor skorki
Naciskajac przycisk, COLOUR" wybieramy odpowiedni kolor skorki(, LIGHT"” = jasna, ,MEDIUM" =
$rednia, ,,DARK" = ciemna).

9. Dobieramy czas opéznienia
Jezeli chcemy, zeby chleb zostat upieczony pézniej, ustawiamy czas opdznienia- patrz opis
w dalszej czesci.

10. Wiaczamy wypiekacz
Zeby wtaczy¢ wypiekacz wigczamy przycisk,, START/STOP”. Pozostajacy czas bedzie odliczany
w minutach.

11. Przebieg pieczenia
Wypiekacz automatycznie bedzie przechodzit przez poszczegdine fazy programu.

12. Zakonczenie wypieku
Po zakonczeniu programu i upieczeniu chleba na wyswietlaczu pojawi sie 0:00 i wtaczy sie
sygnalizacja dzwiekowa.

13. Utrzymywanie temperatury
Funkcja utrzymywania temperatury zapewnia w wigkszosci programéw w czasie kolejnych
60 minut cyrkulacje cieptego powietrza (patrz czes¢,CZASY CYKLI PIECZENIA"). Po zakonczeniu
czasu utrzymywania wtaczy sie sygnalizacja dzwiekowa. Zeby zakonczy¢ funkcje utrzymywania
temperatury naciskamy przycisk , START/STOP".

14. Wyjmujemy naczynie do pieczenia
Naciskajac przycisk, START/STOP”, otwieramy pokrywe i wyjmujemy naczynie do pieczenia.

15. Wyjmujemy chleb
Pozostawiamy chleb w naczyniu na 5-10 minut, zeby przestygt a potem przekrecamy naczynie
dnem do goéry i wyjmujemy chleb z naczynia, zeby zupetnie wystygt.

16. Po zakonczeniu pracy zawsze naciskamy przycisk, START/STOP".

Wykorzystanie uktadu czasowego

Z uktadu czasowego korzystamy w przypadku, gdy chcemy miec chleb przygotowany pézniej, a nawet

rano. Maksymalnie mozna ustawi¢ do 13 godzin. Z tej funkcji nie korzystamy przy recepturach, ktére

stosuja szybko psujace sig, sktadniki, jak: jajka, Swieze mleko, kwasna smietana, ser itp.

1. Decydujemy, kiedy chleb ma by¢ przygotowany i obliczamy réznice w czasie pomiedzy
czasem biezacym a planowanym. Jezeli na przyktad chcemy, zeby chleb byt przygotowany na
godzine 8:00 rano a teraz jest 21:00, réznica wynosi 11 godzin.

2. Wprowadzamy ten czas naciskajac przyciski, TIMER +" i ,TIMER -". Czas mozemy wydtuzac albo
skraca¢ w krokach dziesieciominutowych. Po nacisnieciu przycisku,START/STOP” zaczyna migac
dwukropek(:).
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 950SS

3. Jezeli zostal wybrany niewtasciwy czas, naciskamy przez 2 sekundy przycisk ,, START/STOP”. Uktad
czasowy z powrotem pokaze czas programu - potem powtdrzy krok 1i 2.

4.  Maksymalny czas op6znienia uktadu czasowego wynosi 13 godzin (to jest chwila, kiedy chleb jest
gotowy do wyjecia z wypiekacza).

Dodawanie sktadnikow

Wypiekacz jest wyposazony w mozliwos¢ automatycznego bezobstugowego dodawania sktadnikéw,
jak na przyktfad orzeszkéw albo owocéw kandyzowanych. Zeby skorzysta¢ z tej funkcji otwieramy
przed rozpoczeciem pieczenia ostone dozownika i wktadamy do niego niezbedne skfadniki. Potem
naciskamy przycisk, DISPENSER" i kontynuujemy zwykte programowanie wypiekacza opisane

w poprzedniej czesci.

Uwaga:

A Dozownik po kazdym pieczeniu pozostaje otwarty. W przypadku, ze bedziemy chciec¢ skorzystac
z funkcji dodawania sktadnikéw, musimy sprawdzi¢, jeszcze przed dodaniem skfadnika, czy
dozownik zostat z powrotem zamkniety.

Przerwa w dostawie energii

Po krotkiej przerwie w dostawie energii (maks. 7 minut) wypiekacz po przywrdéceniu dostawy energii

elektrycznej automatycznie bedzie kontynuowat rozpoczety program.

Jezeli ten czas bedzie przekroczony, wypiekacz powrdci do punktu wtaczenia:

. Jezeli w programie nie doszto do fazy ,rosniecie 1", wybieramy odpowiedni program i naciskamy
przycisk, START/STOP".

Jezeli program zakonczyt faze ,rosniecie 1”, to musicie znowu zaczac od swiezych skfadnikow.

Krojenie i przechowywanie chleba

o Zeby osiagnac jak najlepsze wyniki chleb przed krojeniem pozostawiamy na czas 20-40 minut, zeby
wystygt.

o Zeby uzyska¢ réwne brzegi, korzystamy z noza elektrycznego albo ostrego noza z zagbkowanym
ostrzem.

o Nie wykorzystany chleb mozna scisle zapakowac do igielitowego woreczka i przechowywac
w temperaturze pokojowej do 3 dni. Jezeli jest goraco i wilgotnie, chleb na noc wkfadamy do
lodowki.

e Jezeli chcemy przechowac diuzej chleb (do 1 miesigca), zamykamy go w pojemniku i zamykamy
W zamrazarce.

o Jezeli wyjmiemy chleb z loddwki, to musimy chwile poczeka¢, zeby osiagnat temperature
pokojowa.

o Poniewaz domowy chleb nie zawiera zadnych konserwantoéw, to szybciej wysycha i twardnieje
niz chleb z supermarketu.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed rozpoczeciem czyszczenia odtacz urzadzenie od zasilania i pozostaw je do wystygniecia.

1. Pojemnik do pieczenia: Czyécimy go z zewnatrz i od wewnatrz wilgotna sciereczka. Zeby
nie uszkodzi¢ warstwy chroniacej przed przywieraniem, nie korzystamy z zadnych ostrych
przedmiotéw ani srodkéw o dziataniu sciernym. Pojemnik musi by¢ przed instalacjg doktadnie
wysuszony.

2. Hak zagniatajacy: Jezeli sa trudnosci z usunieciem haka do zagniatania z watka, to naczynie
nalezy napetnic ciepta woda i pozostawi¢ na okofo 30 minut. Potem hak do zagniatania mozna
tatwo wyjac i wyczysci¢. Oczys¢ ostroznie hak zwilzong bawetniana sciereczka.

4.  Pokrywa i przezroczyste okienko: Pokrywe czyscimy z zewnatrz i od wewnatrz za pomoca lekko
zwilzonej $ciereczki.
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5.  Ostona: Ostroznie oczys¢ zewnetrzng powierzchnie ostony zwilzong Sciereczka. Do czyszczenia
nie korzystamy ze $rodkéw o dziataniu Sciernym, poniewaz moga one uszkodzi¢ wypolerowana
powierzchnie. Podczas czyszczenia nigdy nie zanurzaj ostony do wody.

6. Przed zapakowaniem wypiekacza do przechowania zapewniamy, zeby catkowicie wystygt, byt
suchy i czysty a jego pokrywa zeby byta zamknieta.

Uwaga:

. Na gornej powierzchni pokrywy i na otworach wentylacyjnych moga sie pojawi¢ brazowe
plamy. Sa to pozostatosci oparéw ze sktadnikéw, ktére podczas pieczenia przedostaly sie
do wylatujacej pary. Nie maja one zadnego szkodliwego wptywu na materiat wypiekacza
do chleba albo na jakos¢ pieczonego chleba. Najprosciej jest po kazdym uzyciu (albo jak sie
pojawig) usuwac je za pomocg Sciereczki albo gabki zamoczonej w cieptej wodzie.

. Po diuzszym uzytkowaniu powierzchniowa warstwa naczynia do pieczenia moze zmienic
zabarwienie - jest to spowodowane cieptem i wilgocia. Zabarwienie nie ma zadnego wptywu na
dziatanie wypiekacza albo na jakos¢ chleba.

“~_ Rada:

Q W otwor w srodku haka do zagniatania po wyczyszczeniu wprowadzamy ktople oleju
jadalnego i wktadamy go na watek w naczyniu do pieczenia. Zapobiegnie to zakleszczaniu
noza.
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CZASY CYKLI PIECZENIA

Kolenos¢ operacji i czasy cykli pieczenia dla poszczegdlnych programoéw:

= g 2 | ye B do |2 |o_ |Ss|o a2l e | =lez_| E_ |2 -
s = S |SBIBER | 5|20 g em| gt |2m | == | =282 57|87
0,5kg 37 | 257 | 2:37 | 60 | 13:00

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

Tkg 43 | 303 | 243 | 60 | 13:00

0,5kg 45 | 305 | 2:45 | 60 | 13:00

1 ggi‘fa”me";wy Srednia| 0,75kg | 0 3 [ 31| 26| 15| 25 | 10 | 55 | 50 | 310 | 2550 | 60 |13:00
1kg 55 | 315 | 2:55 | 60 | 13:00

0,5kg 60 | 320 | 3:00 | 60 | 13:00

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

1kg 70 | 330 | 310 | 60 |13:00

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

Svétla | 0.75kg 40 | 235 | 215 | 60 | 13:00

1kg 43 | 238 | 2:18 | 60 | 13:00

Pieczenie 0,5kg 45 2:40 2:20 60 13:00

2 szoyc?]'gﬁ'ek Srednia| 0,75kg | 0 3 [ 31| 26| 10 |5 | 0 0 50 | 245 | 225 | 60 | 13:00
podstawowy 1kg 55 | 2:50 | 2:30 | 60 | 13:00
0,5kg 60 | 2:55 | 2:35 | 60 | 13:00

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

1kg 70 | 3:05 | 245 | 60 |13:00

0,5kg 42 | 312 | 253 | 60 | 13:00

Jasna | 0,75kg 53 3:23 3:04 60 13:00

Tkg 64 | 334 | 315 | 60 | 13:00

0,5kg 62 | 332 | 313 | 60 |13:00

3 [Francuski Srednia| 0,75kg | 0 3 30 32 15 30 10 55 66 3:36 3:17 60 13:00
1kg 70 | 340 | 321 | 60 |13:00

0,5kg 65 | 335 | 316 | 60 | 13:00

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

1kg 74 | 344 | 325 | 60 |13:00
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= g 2 | yo [Bel2_|2_ A S| oo | = |eE3_| Eo |8 =
= = ] =8 O‘a; Esv N%,v %& S=| &= | == S= é‘v S 2
0,5kg 40 415 | 331 60 | 13:00
Jasna | 0,75kg 44 4:19 3:35 60 13:00
1kg 48 423 | 339 60 | 13:00
0,5kg 45 4:20 | 336 60 | 13:00
4 | Pelnoziarnisty| Srednia| 0,75kg | 30 3 25 80 15 31 6 46 50 425 | 341 60 | 13:00
1kg 55 4:30 | 3:46 60 | 13:00
0,5kg 54 4:29 3:45 60 13:00
Ciemna| 0,75kg 60 4:35 3:51 60 13:00
1kg 64 4:39 3:55 60 13:00
0,5kg 40 2:29 2:10 60 13:00
Jasna | 0,75kg 44 2:33 2:14 60 13:00
1kg 48 2:37 | 218 60 | 13:00
Saybkie ' 0,5kg 45 2:34 | 2:15 60 | 13:00
5 |pieczenie, Srednia| 0,75kg 5 3 25 30 6 46 0 0 50 2:39 2:20 60 13:00
pelnoziaristy 1kg 55 2:44 | 2:25 60 | 13:00
0,5kg 54 243 | 2:24 60 | 13:00
Ciemna| 0,75kg 60 2:49 2:30 60 13:00
1kg 64 2:53 | 2:34 60 | 13:00
0,5kg 52 317 2:57 60 13:00
Jasna | 0,75kg 54 3:19 2:59 60 13:00
1kg 56 321 | 3:01 60 | 13:00
0,5kg 54 3:19 | 2:59 60 | 13:00
6 |Chleb stodki |Srednia| 0,75kg | 0 3 31 31 15 30 10 50 57 322 | 3:02 60 | 13:00
1kg 60 3:25 | 3:05 60 | 13:00
0,5kg 58 3:23 | 3:03 60 | 13:00
Ciemna| 0,75kg 61 3:26 3:06 60 13:00
1kg 64 3:29 | 3:09 60 | 13:00
7 |Bez glutenéw | Sredni 075kg 8 4 19 0 0 0 10 48 % 234 237 50 1300
1kg 100 2:59 2:42 60 13:00
8 |Bardzo szybki| Sredni | 1kg 0 5 15 0 0 0 10 12 48 1:20 N/A 22 | 13:00
9 [Tort N/A | 0,5kg 0 3 4 0 0 0 0 0 75 1:22 N/A 22 13:00
10 | Ciassto N/A | N/A 0 3 27 60 0 0 0 0 0 1:30 | 1114 | N/A | 13:00
11 | Marmolada N/A | N/A 0 0 15 0 0 0 0 0 70 1:25 | N/A 20 | 13:00
12 | Pieczenie N/A N/A 0 0 0 0 0 0 0 0 [10-90"|10"-90" | N/A 60 N/A
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PIECZEMY CHLEB

Krétki opis sktadnikoéw najczesciej uzywanych przy pieczeniu chleba

1. Maka chlebowa
Maka chlebowa ma wysoka zawartos¢ glutenu (dlatego mozemy jg nazywac maka o wysokiej
zawartosci glutendwl, i ktéra zawiera duza ilos¢ biatek), ma dobre wiasnosci sprezyste i po urosnieciu
chleba pozwoli utrzymac jego wielkos¢ tak, zeby sie nie zapadt. Poniewaz zawartos¢ glutendw jest
wigksza niz w normalnej mace, mozna jg zastosowac do pieczenia chleba o wiekszej wielkosci z lepszymi
widknami wewnetrznymi. Maka chlebowa jest najwazniejszym sktadnikiem przy pieczeniu chleba.

2. Czysta maka
Czysta maka jest produkowana przez zmieszanie wybranej miekkiej i twardej pszenicy i nadaje
sie do szybkiego pieczenia chleba albo do pieczenia plackéw.

3. Maka petnoziarnista
Petnoziarnista maka jest wykonywana przez mielenie pszenicy i zawiera ziarna pszenicy i gluten.
Petnoziarnista maka jest ciezsza i bardziej pozywna od maki normalnej. Chleb upieczony z maki
petnoziarnistej ma zwykle mniejsze wymiary. Dlatego w duzej czesci receptur dla osiggniecia jak
najlepszych wynikéw taczy sie zwykle make petnoziarnista z maka chlebowa.

4. Czarna maka pszenna
Czarna maka pszenna, zwana réowniez ,maka razowa"”, jest drugim rodzajem maki o duzej
zawartosci widkna, i jest podobna do maki petnoziarnistej. Dla uzyskania wigkszych rozmiaréw
przy rosnieciu nalezy ja stosowac w potaczeniu z duzg iloscia maki chlebowej.

5. Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenia wykonuje sie drobno mielac pszenice albo pszenice o matej zawartosci
biatek i uzywa sie ja specjalnie do pieczenia plackéw. Rézne rodzaje maki wygladaja podobnie;
skutecznos¢ drozdzy albo absorbowalnos¢ réznych rodzajéw maki rézni sie znacznie w zaleznosci
od terenu uprawy, warunkéw wzrostu, procesu mielenia i przechowywania. Dla proby wybieramy
make réznych marek dostepng na rynku, sprawdzamy i poréwnujemy wyniki - potem wybieramy
make, ktéra zgodnie z waszym doswiadczeniem i z punktu widzenia smaku daje najlepsze wyniki.

6. Maka kukurydziana i owsiana
Maka kukurydziana i owsiana jest wytwarzana przez mielenie kukurydzy i owsa. Obie uzupetnia
sie sktadnikami do pieczenia chleba razowego i stosuje sie do poprawy smaku i struktury chleba.

7.  Cukier
Cukier jest bargzo waznym skfadnikem zapewniajacym smak i kolor chleba. Biaty cukier
pomaga w kwaszeniu chleba i stosuje sie go szeroko jako sktadnik pokarmowy. W szczegdlnych
przypadkach mozna uzywac bragzowego cukru, cukru pudru lub waty cukrowej.

8. Drozdze
Drozdze wspierajg proces kwaszenia ciasta i produkuja dwutlenek wegla, ktéry umozliwia
chlebowi zwigkszanie jego objetosci i poprawienie delikatnosci wewnetrznych wtoékien. Szybka
fermentacja za pomoca drozdzy wymaga jednak weglowodanéw w cukrze i w mace.
1 tyzeczka od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 3/4 fyzeczki od herbaty drozdzy instant
5 tyzeczek od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 1 tyzeczka od herbaty drozdzy instant
2 tyzeczki od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki od herbaty drozdzy instant
Drozdze musza byc¢ przechowywane w lodéwce, poniewaz ging przy zbyt wysokiej temperaturze;
przed ich uzyciem sprawdzamy date przydatnosci i okresu przechowywania. Po kazdym uzyciu
nalezy jak najszybciej umiescic¢ je z powrotem w lodéwce. Niezdolnos¢ chleba do rosniecia jest
zwykle spowodowana martwymi drozdzami.

Ny

. Rada:
Q Za pomoca hizej opisanej procedury mozna sprawdzi¢, czy wasze drozdze sg swieze, aktywne, czy tez nie:
1. WIlac do naczynia 1/2 szklanki cieptej wody (45-50 °C).
2. Dodaj 1 tyzeczke biatego cukru i zamieszaj, nastepnie posyp catos¢ 2 tyzeczkami drozdzy
3. Postaw kubek na ok. 10 minut w cieptym miejscu. Nie mieszaj zawartosci.
4. Piana musi siegac brzegu kubka. Jesli tak sie nie stato, drozdze sg martwe lub nieaktywne.
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9. Sol
Sél jest niezbedna dla poprawy zapachu chleba i koloru skérki. Jenak sél przeszkadza
drozdzomw procesie wyrastania. Nigdy nie korzystamy w recepturze ze zbyt duzej ilosci soli. Jesli
nie chcesz uzywac soli, mozesz jg poming¢. A chleb bedzie wiekszy niz przy uzyciu soli.

10. Jajka
Jaja moga znacznie poprawic strukture chleba, uczynic chleb wigkszym i pozywniejszym, dodac do
chleba specyficzny zapach jaj. Jezeli chcemy skorzystac z jaj, to trzeba zbic skorupke i rownomiernie
je wymieszac.

11. Tluszcz, masto i olej roslinny
Ttuszcz czyni chleb delikatniejszym i wydduza jego trwatos¢. Masto nalezy po wyjeciu z lodowki
a przed uzyciem rozpusci¢ albo pokroi¢ na mate kawatki, zeby sie rownomiernie wymieszato.

12. Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenia jest stosowany szczegélnie do wzrastania przy pieczeniu chleba i plackow
w programie Ultra Fast (Bardzo szybkie pieczenie). Dzieki wprowadzeniu reakcji chemicznych
nie jest potrzebny czas na fermentacje i wytworzenie gazu, ktéry wprowadza babelki i poprawia
strukture chleba.

13. Soda
Dziata tak, jak proszek do pieczenia. Mozna ja tez taczy¢ z proszkiem do pieczenia.

14. Woda i inne ciecze
Woda jest przy pieczeniu chleba niezbednym skfadnikiem. Ogdlnie rzecz biorac najbardziej
odpowiednia jest woda o temperaturze w zakresie od 20 do 25 °C. Do fermentacji w przyspieszonych
programach temperatura wody powinna sie zawiera¢ w granicach 45-50 °C. Wode mozna zastapic
swiezym mlekiem lub wodag zmieszang z 2% mlekiem w proszku, ktéry moze poprawi¢ zapach
i kolor skorki. W niektorych recepturach w celu poprawy zapachu chleba stosuje sie sok (na
przyktad jabtkowy, pomaranczowy, cytrynowy itp.).

Kolejnos¢ wktadania produktéow

U wszystkich przepiséw nalezy przestrzegac ogélnych zasad dodawania poszczegélnych sktadnikdw:

. Jako pierwsze wlewamy do pojemnika do pieczenia ptyny (woda, mleko, piwo, maslanka, zsiadte
mleko, jogurt itp.)

. Nastepnie dodajemy surowce sypkie (maka, ziota, przyprawy do chleba, otreby, kietki, ptatki, ziarna

itp.)

Do jednego rogu sypiemy sol.

Do drugiego rogu sypiemy cukier.

Do nastepnego przyprawy (olej, ocet itp.)

Posrodku pojemnika robimy w mace zagtebienie, w ktérym umieszczamy drozdze lub proszek do

pieczenia, ktére lekko zasypujemy maka. Jezeli korzystamy ze swiezych drozdzy, to dobrze jest

dodawac cukier bezposrednio do nich. Drozdze lub proszek do pieczenia umieszczamy zawsze

na suchej mace!

2~- Rada:

Q Przy ciezkim ciescie z duzym udziatem zyta albo sktadnikéw petnoziarnistych zalecamy dla
osiggniecia lepszego wyniku zagniatania odwrdéci¢ kolejnos¢ dodawania skfadnikéw, tj. najpierw
wiozy¢ suche drozdze i make i dopiero na koncu ptyny.

Nalezy zapamietac kilka kolejnych waznych zasad pieczenia w wypiekaczu domowym:

. Sél i drozdze nie moga sie nigdy bezposrednio kontaktowac!

. Musli przed umieszczeniem w wypiekaczu pozostaw na noc zamoczone w wodzie.

. W przypadku opéznionego startu zawsze korzystamy z zimnych sktadnikéw

. Przed pieczeniem z opéznionym startem nie stosujemy szybko psujacych sie sktadnikéw, jakimi
na przykiad sa: jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itp.

. Po wyjeciu z wypiekacza pozostaw chleb przed krojeniem jeszcze ok. 15 minut do wystygniecia
na odpowiedniej podkfadce (np. na drewnianej lub nylonowej desce).
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Receptury

Uwaga:
A Stosunek wagi, objetosci i zawartosci poszczegélnych sktadnikéw we wszystkich ponizszych
przepisach maja charakter orientacyjny. Wynik pieczenia jest zalezny od wielu czynnikéw:
e twardos¢ wody (przy uzyciu zbyt miekkiej wody ciasto rosnie szybciej)
¢ wilgotnos¢ powietrza w kuchni (w przypadku duzej wilgotnosci trzeba o 1 - 2 tyzek zmniejszy¢
ilo$¢ wody)
e wysokos¢ nad poziomem morza (ponad 750 m nad poziomem morza ciasto rosnie szybciej)
e konsystencja sktadnikow

Z tego powodu zalecamy wybrany przepis lekko zmienic¢ w zaleznosci od aktualnych warunkdw.

~. Rada:
Q W przypadku, gdy z jakiegokolwiek powodu nie chcecie piec chleba zgodnie z receptura, mozecie w
sklepach zakupi¢ gotowe mieszanki do pieczenia. Przy gotowych mieszankach nalezy postepowac scisle
wedtug instrukcji podanej na opakowaniu. Prosimy réwniez pamietac, ze do tak zakupionych gotowych
mieszanek u niektérych producentéw niezbedne jest dodanie drozdzy jako niezaleznego sktadnika.

Receptury na chleb

Delikatny chleb graham

Sktadniki:

350 ml wody

3 tyzki oleju

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka kminku

1 tyzka mleka w proszku

300 g maki gtadkiej

100 g maki zytniej

100 g maki graham

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 1000 g / skorka LIGHT (jasna)

Biaty chleb kminkowy

Sktadniki:

300 ml wody

2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka kminku

500 g maki gtadkiej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / skorka MEDIUM
(Srednia ciemna)

Chleb jogurtowy

Sktadniki:

150 ml biatego jogurtu

1 fyzka oleju

200 ml wody

2 tyzeczki cukru

2,5 tyzeczki soli

300 g potgrubej maki pszennej
100 g maki pszennej chlebowej
100 g maki zytniej chlebowej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy po sygnale nasiona potyzeczce: sezamu, Inu,
kminku, dyni itp.
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Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / akérka MEDIUM
(Srednia ciemna)

Chleb piwny

Sktadniki:

250 ml piwa

100 ml wody

2,5 tyzeczki mielonego kminku

2 tyzeczki soli

350 g maki gfadkiej

150 g maki zytniej chlebowej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
nasiona wedtug smaku (np. sfonecznika)

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 1000 g / skorka MEDIUM
(srednia ciemna)

Chleb orkiszowy

Sktadniki:

350 ml maslanki

50 ml wody

1 fyzka octu

2 tyzki oleju z oliwej

1 tyzeczka soli

1 fyzeczka cukru

250 g maki gfadkiej

250 g petnoziarnistej maki orkiszowej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
ziarna stonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 1000 g / skorka DARK (ciemna)

Jasny chleb tostowy

Sktadniki:

320 ml mleka

40 g oleju roslinnego lub margaryny roslinnej

500 g pétgrubej maki pszennej

30 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 1000 g / skérka LIGHT (jasna)

Chleb Szumawa

Sktadniki:

320 ml wody

1 tyzka octu

2 tyzki oleju

2 tyzeczki kminku

2,5 tyzeczki soli

220 g maki gtadkiej

230 g maki zytniej chlebowej

100 g petnoziarnistej maki pszennej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
2 tyzki ziaren stonecznika

Ustawienia wypiekacza: BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 1000 g / skérka MEDIUM (Srednia jasna)

PL-18

© Copyright 2009, Fast CR, a.s. Data rewizji 08/2009



WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 950SS

Chleb skwarkowy

Sktadniki:

200 ml maslanki (moze by¢ réwniez $mietana)

150 ml wody (mozna doda¢ w zaleznosci od gestosci maslanki)
1 tyzka octu

1 czubata tyzka mielonych skwarkéw

1,5 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka kminku

150 g petnoziarnistej maki zytniej

350 g maki gtadkiej

11 1/4 tyzeczki suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / skorka MEDIUM
(Srednia ciemna)

Chleb stonecznikowy

Sktadniki:

330 g wody

2 tyzki oleju

1 fyzka octu

280 g maki gtadkiej

120 g petnoziarnistej maki gtadkiej

60 g maki orkiszowej

80 g maki zytniej chlebowej

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
5 tyzek ziaren stonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / skorka MEDIUM
(Srednia ciemna)

Chleb skwarkowo-czosnkowy

Sktadniki:

320 ml wody

2 tyzki oleju

1 tyzka octu

1,5 tyzeczki soli

1 fyzeczka cukru

2 tyzeczki puree ziemniaczanego w proszku

1 fyzeczka suszonego czosnku (lub 1-2 zgbki swiezego)
1 tyzeczka kminku

3 tyzki drobno posiekanych lub mielonych skwarkéw
350 g maki gtadkiej

150 g maki zytniej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 1000 g / skérka MEDIUM
(srednia ciemna)

Chleb z miodem i nasionami stonecznika

Sktadniki:

280 ml wody

15g masta

1 tyzka mleka w proszku
1 tyzeczka soli

1,5 tyzki miodu
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200g maki jasnej

200g maki Granary (do maki petnoziarnistej s dodane mielone ziarna pszenicy i zyta)

1/2 tyzeczki suszonych drozdzy lub potowa z 1/4 swiezych drozdzy

2 tyzki ziaren stonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 750 g / skérka MEDIUM (Srednia
ciemna)

Chleb bananowy

Sktadniki:

6 tyzek mleka

200 g bananow (zmiksowanych lub rozgniecionych widelcem)

1 jajko

709 roztopionego masta

70 g cukru

450 g maki gtadkiej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / skérka LIGHT (jasna)

Chleb porowy z serem

Sktadniki:

200 ml wody

2 tyzki oleju

1 ubite jajko

150 g sera Cottage

200 g maki potgrubej

100 g maki orkiszowej

100 g petnoziarnistej maki zytniej

100 g maki pszennej chlebowej

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka cukru

2 tyzeczki suszonych albo1/2 Swiezych drozdzy
Po sygnale dZzwiekowym dodaj 1 maty por
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 1000 g / skérka MEDIUM
(Srednia ciemna)

Chleb serowy z keczupem

Sktadniki:

200 ml cieptej wody

1 ubite jajko

1 tyzka oliwy

4 tyzki keczupu

1 fyzeczka soli

1/4 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu

300 g maki pszennej chlebowej

100 g maki zytniej chlebowej

100 g maki orkiszowej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

Po sygnale dzwiekowym dodaj 2509 startego sera edamskiego
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) /wielko$¢ 1000 g / skérka MEDIUM
(srednia ciemna)
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Chleb staroczeski

Skfadniki:

230 ml wody

1 fyzka octu

2 tyzeczki soli

75 g gotowanych ziemniakéw

450 g maki gtadkiej chlebowej

1 fyzeczka mielonego kminku

1/4 tyzeczki mielonego kopru wioskiego

1/4 tyzeczki mielonego anyzku

1/4 tyzeczki mielonej kolendry

1 fyzeczka cukru

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza:Program BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 1000 g / skérka MEDIUM (Srednia
ciemna)

Chleb z oliwkami i oregano

Sktadniki:

300 ml cieptej wody

szczypta cukru

1 fyzeczka soli

1 fyzka oliwy

1 pokrojona cebula

540 g maki gtadkiej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

1/4 tyzeczki swiezo zmielonego czarnego pieprzu

50 g grubo pokrojonych pozbawionych pestek czarnych oliwek

1 fyzka pokrojonego swiezego oregano (lub 1 fyzeczka suszonego)

1 fyzeczka pokrojonej swiezej pietruszki

Procedura: Na oleju podsmazamy na ztoty kolor cebule. Do pojemnika wlewamy wode, dodajemy
podsmazonga cebule z olejem, make, przyprawy, cukier, sél i drozdze. Oliwki dodajemy po sygnale
dzwiekowym.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / skorka MEDIUM
(Srednia ciemna)

Chleb ziotowy z maslanka

Sktadniki:

110 ml letniej wody

150 ml maslanki

1 fyzeczka cukru

2 tyzeczki soli

pieprz

3 tyzki oleju

250 g maki gfadkiej

250 g maki potgrubej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
2 tyzki pietruszki

2 tyzki szczypiorku

2 tyzki kopru

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielkos¢ 1000 g / skérka MEDIUM
(Srednia ciemna)
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Chleb z twarozkiem otomunieckim

Sktadniki:

300 ml wody

1 fyzka oliwy

2 biatka lub 1 jajko

4 tyzki keczupu

1 fyzeczka soli

300 g maki pszennej chlebowej

100 g maki orkiszowe;j

70 g maki gtadkiej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
50 g otrab

170 g na grubo startego twarozku ofomunieckiego
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) /wielkos¢ 1000 g / skérka MEDIUM (Srednia
ciemna)

Chleb czosnkowy z warzywami

Sktadniki:

375 ml wody

2 tyzki oleju z oliwek

2 tyzki octu balsamicznego

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka cukru

3 tyzeczki suszonego czosnku

2 tyzeczki ziot prowansalskich

2 petne tyzeczki ziaren Inu

200 g gtadkiej maki pszennej

100 g petnoziarnistej maki pszennej

100 g maki pszennej orkiszowej

200 g maki zytniej chlebowej

1,5 tyzeczki suszonych drozdzy lub niecata 1/2 swiezych drozdzy

Nadzienie:

groszek konserwowy

Swiezy por pokrojony w plasterki

mozna dodac papryke, mtoda cebulke, suszone pomidory itp.

Procedura: Podstawowe sktadniki wktadamy do wypiekacza zgodnie ze standardowym sposobem.
Ziofa i czosnek dodajemy bezposrednio do wody, ziarna Inu mieszamy bezposrednio z maka. Po
ostatnim mieszaniu wyjmujemy ciasto z wypiekacza, usuwamy hak ugniatajacy (ewent. haki)

i wgniatamy w ciasto nadzienie. Nastepnie wkfadamy mieszanke z powrotem szybko do wypiekacza
na koricowe wyrastanie.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / skorka MEDIUM
(Srednia ciemna)

Chleb fasolowy

Sktadniki:

300 ml wody

2 tyzki otrab pszennych

2 tyzki ziaren Inu

1 ltyzka soli

1 tyzeczka mielonego kminku

400 g maki gtadkiej

100 g maki zytniej chlebowej

1/4 Swiezych drozdzy (+ 1 tyzeczka cukru) lub 1 tyzeczka suszonych drozdzy
150 g fasoli z puszki

PL-22

© Copyright 2009, Fast CR, a.s. Data rewizji 08/2009



WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 950SS

Procedura: Fasole dodajemy dopiero wowczas, kiedy ciasto jest ugniecione. Kiedy rozpocznie sie

etap wyrastania, wyjmujemy ciasto z wypiekacza (wypiekacz pozostawiamy zamkniety i wtgczony),
watkujemy, posypujemy odcedzong fasolg i zawijamy jak rolade. Z wypiekacza wyjmujemy hak
ugniatajacy (ewen. haki) i wktadamy ciasto z powrotem.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / skorkaMEDIUM (Srednia
ciemna)

Chleb z ptatkami

Sktadniki:

150 ml jogurtu

200 ml wody

1 fyzeczka stodziku (ewentualnie miodu)

2 tyzki oleju z oliwek

2 tyzki kwasku

1 fyzka soli

2 tyzki kminku

320 g gtadkiej maki pszennej

100 g maki gtadkiej orkiszowej

50 g ptatkéw owsianych

60 g pefnoziarnistej maki pszennej

1/2 kostki swiezych drozdzy lub 2 tyzeczki suszonych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program ULTRAFAST 10009 (pieczenie szybkie) / wielkos¢ 1000 g / skorka
MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb z kapusta

Sktadniki:

250 ml wody

250 g mieszanki kapusty, sera i kietbasy

100 g maki zytniej chlebowej

350 g gtadkiej maki pszennej

90 g petnoziarnistej maki orkiszowej

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka Sladovitu (Srodek do stodzenia, ktéry mozna zakupi¢ w sklepach ze zdrowa zywnoscia)
1/2 tyzeczki swiezych albo 2 suszonych drozdzy

kminek do smaku

Ustawienia wypiekacza: Program ULTRA FAST 1000g (szybkie pieczenie) / wielko$¢ 1000 g / skorka
MEDIUM (srednia ciemna)

Ciemny chleb z pikantna kietbasa
Sktadniki:

400 ml wody

1 tyzka octu

2 tyzki kwasku

250 g petnoziarnistej maki pszennej special
150 g razowej maki zytniej chlebowej

180 g maki pszennej chlebowej

1 tyzka kminku

2 tyzki ziaren Inu

1 tyzeczka suszonego czosnku

1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
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Procedura: 5 minut przed koricem ugniatania dodajemy 1/2 laski pikantnej kietbasy startej na grubo
i gars¢ posiekanego swiezego szczypiorku. Nastepnie zetrzemy na grubo 50 g twardego sera Koliba
i dodajemy go do ciasta.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / skérka MEDIUM
(Srednia ciemna)

Chleb gryczany

Sktadniki:

150 ml biatego jogurtu

200 ml wody

2 tyzeczki oliwy, najlepiej Extra virgin

1 fyzka octu, najlepiej winnego

300 g maki gfadkiej

50 g petnowartosciowej maki gtadkiej

150 g maki gryczanej

100 g grubej kaszy gryczanej

2 tyzki drobnej kaszy gryczanej

2 tyzki kietkdw gryczanych

2 tyzki puree ziemniaczanego w proszku z mlekiem

1-2 tyzeczki kawy zbozowej instant

1-2 tyzeczki mielonego kminku

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka cukru

3 tyzki kwasku

troche krystalicznej witaminy C

1/4 kostki swiezych drozdzy lub 1 tyzeczka suszonych drozdzy

Procedura: Gruba kasze gryczang przeptukujemy, zalewamy ciepta wodga i pozostawiamy na 2-3
godziny do napecznienia. Przed przygotowaniem ciasta zlewamy wode (mozemy jg wykorzystac¢ do
ciasta), a czesc kaszy pozostawiamy do posypania chleba - posypujemy przed ostatnim wyrastaniem.
Miekka kasze wktadamy do pojemnika razem z maka.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC WHITE (chleb biaty podstawowy) / wielkos¢ 1000g / skorka
MEDIUM (Srednia ciemna)

Chleb czosnkowo - tgkowy

Sktadniki:

350 ml wody

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

1,5 tyzki oleju

1/2 kubka rozdrobnionego Rokpolu

4 - 5 rozgniecionych zabkdéw czosnku

140 g maki gtadkiej

200 g petnoziarnistej maki pszennej

200 g petnoziarnistej maki zytniej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program WHOLEWHEAT (chleb z petnego ziarna) / wielko$¢ 1000 g / skorka
MEDIUM (srednio ciemna)

Ciemny chleb czekoladowy

Sktadniki:

400 ml wody

4 tyzki cukru pudru

1,5 tyzeczki soli

400 g gtadkiej maki pszennej
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100 g kakao w proszku

2 tyzeczki suszonych albo1/2 swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (chleb podstawowy) / wielko$¢ 1000 g / skérka MEDIUM
(Srednia ciemna)

Przepis na marmolade

Sktadniki:

500 g owocow

165 g cukru zelujacego

1 fyzeczka soku cytrynowego

Procedura:

Owoce dokfadnie myjemy, w zaleznosci od rodzaju obieramy (np. brzoskwinie), pozbawiamy pestek
(np. czeresnie) i miksujemy. Nastepnie nalewamy zmiksowang mieszanke do pojemnika do pieczenia,
dodajemy pozostate sktadniki i wigczamy program. Po akoriczeniu programu wlewamy marmolade do
stoikow, ktdre wezesniej byly sterylizowane przez 20 minut w piekarniku przy

150° C. Na zakoniczenie zakrecamny zakretki i obracamy stoiki do géry dnem, zeby pokrywki sie
zassaly.

Ustawienia wypiekacza:Program JAM (dzem)
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW PODCZAS PIECZENIA

nr Problem Przyczyna Rozwigzanie
Z otworu ) N|ekto_re sktadniki p_rzywariy f:l.o Odtacz wypiekacz od sieci i wyczyéé
wentylacyjnego grzatki lub dostaty sie w poblize . S .
- L . . grzatke - uwazaj, aby sie nie oparzy¢.
1. | wydobywa sie niej. Przy pierwszym uzyciu P A N
. . . s e rzy pierwszym uzyciu wysusz
podczas pieczenia moze to by¢ olej, ktory pozostat | . .
! ) . i otworz pokrywe.
dym. na powierzchni grzatki.
Uzywasz funkgcji do
utrzymywania temperatury -~ P
Spod chleba jest chleba i pozostawiasz chleb WV"“”. chleb wezesniej, nie
2. X R uzywaj funkgcji do utrzymywania
zbyt gruby. zbyt dfugo w pojemniku do
- ] . temperatury chleba.
pieczenia, przez co dochodzi do
nadmiernego ubytku wody.
L Hak zagniatajacy jest mocno Po wWyleciu ch.leba naczynie
Chleb wyjmuje sie ; napefniamy ciepta woda i zanurzamy
3. o przyklejony do watka w o AV S
z trudnoscia. ? w niej hak zagniatajacy na 10 minut;
naczyniu na chleb ) A i
nastepnie wyciagnij go i wyczysc.
1. Nie wybrate$ wiasciwego Wybierz whasciwy program.
programu.
2. Po wigczeniu programu
otwieraliscie kilka razy Przy ostatnim wyrastaniu nie
Sktadniki sg pokrywe a chleb jest suchy | otwieraj pokrywy.
nieréwnomiernie i nie ma brazowej skorki
4. | wymieszane i s Sprawdzi¢ otwér w haku
niewlasciwie 3. Opor przy mieszaniu zagniatajacym, potem wyjac
upieczone. jest za duzy tak, ze hak naczynie do pieczenia, uruchomic
zagniatajacy prawie nie urzadzenie bez obcigzenia.
obraca sie i nie miesza Jesli urzadzenie nie pracuje
dostatecznie w normalny sposéb, skontaktuj sie
z autoryzowanym serwisem.
, - Pojemnik do pieczenia jest _Sprawdz’, ey pojemnik do pieczenia
Stychac prace silnika, | . PN jest wiasciwie umocowany, czy
. AR niewtasciwie przymocowany lub |?: ) .
5. |ale ciasto sie nie . . . . ciasto jest przygotowane zgodnie
. ciasta jest zbyt duzo, aby mozna - : N
miesza. X . . z przepisem i czy sktadniki maja
je byto wymieszac. .
nalezyta wage.
Chleb jest tak duzy, |Zbyt duza ilo$¢ drozdzy, maki Sprawdz wymienione czynniki,
6. |ze przywiera do lub wody lub zbyt wysoka zmniejsz ilos¢ sktadnikéw lub obniz
pokrywy. temperatura otoczenia. temperature.
Brak drozdzy lub zbyt mato
drozdzy lub drozdze nie
Chleb jest zbyt maly ] aktyvyne z powodu zbyt Spr'awdz ilos¢i ak‘.cywn.osc dr[ozdzy,
7. | . - wysokiej temperatury wody zwieksz w odpowiedni sposéb
ub nie wyrost. R : .
albo doszto do zmieszania temperature otoczenia.
drozdzy z solg lub jest zbyt niska
temperatura otoczenia.
Ciasto ma zbyt duza | 7, 1 43 ilos¢ plynu i drozdzy o y
objetosc i wycieka L ] Zmniejsz ilos¢ ptynu i popraw gestos¢
8. . . powoduje, ze ciasto jest zbyt L
z pojemnika do delikatne drozdzy.
pieczenia. i
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nr Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Chleb podczas
pieczenia ciasta
rozpada sie
posrodku.

1.  Uzyta maka nie ma

odpowiedniego skiadu i nie

dopuszcza do rosniecia
ciasta

Uzyj maki chlebowej lub silnego
proszku.

2. Kwaszenie jest zbyt szybkie

lub temperatura drozdzy
jest zbyt wysoka.

Drozdzy nalezy uzywac przy
temperaturze nizszej od temperatury
otoczenia.

3. Zbyt duza ilos¢ wody

powoduje, ze ciasto jest za

rzadkie i delikatne.

W razie mozliwosci absorpcji wody
zmien ilo$¢ wody w przepisie.

Chleb jest zbyt ciezki
10. |ijego struktura jest
zbyt tresciwa.

1. Zbyt duzo maki lub mata
ilos¢ wody.

Zmniejsz ilos¢ maki lub dodaj wode.

2. Zbyt duzo dodatkéw

owocowych lub zbyt duzo

petnoziarnistej maki.

Zmniejsz ilo$¢ odpowiednich
sktadnikow i zwieksz ilos¢ drozdzy.

Po pokrojeniu
11. | chleba srodkowe
czesci sg puste.

1. Zbyt duza ilos¢ wody lub
drozdzy lub brakuje soli.

Zmniejsz w odpowiedni sposdb ilos¢
wody lub drozdzy i sprawdz, czy
zostafa dodana sél.

2.  Zbyt ciepta woda.

Sprawdz temperature wody.

Do powierzchni
12. | chleba przywart
suchy proszek.

W chlebie sg bardzo ttuste,
galaretowate sktadniki, jak
na przyktad masto i banany
itp.

Nie dodawaj do chleba mocno
galaretowatych sktadnikow.

Mieszanie z powodu braku
wody jest nieodpowiednie

Sprawdz wode i konstrukcje
mechaniczna wypiekacza.

Przy pieczeniu
ciastek lub potraw
z duzg iloscig cukru

Roézne przepisy lub sktadniki
maja zasadniczy wplyw na

Jesli kolor skérki u przepiséw z duza
iloscig cukru jest zbyt ciemny, wcisnij
przycisk Start/Stop, aby zatrzymac
program na 5-10 min przed

13. skorka iest zbyt pieczenie chleba; kolor skérki planowanym czasem dokonczenia.
ruba Ja koloyskérki jest ciemny z powodu duzej Przed wyjeciem chleba powinienes$
'gest zb' t ciemn ilosci cukru. pozostawic chleb lub ciastka
J y Y- w pojemniku do pieczenia na ok.
20 minut z zamknietg pokrywa.
14. ESj;vv{iS;NsI?:aE'Z;E" Odtaczony czujnik temperatury | Kontakt z serwisem
15 Na wyswietlaczu Temperatura otoczenia Wytaczvé i wystudzi¢ wypiekacz
" | pojawia sie ,E:01" przekracza 56° C ylaczy Y yP
16 Na wyswietlaczu Temperatura otoczenia nizsza Wypiekacz wytaczyc¢ i przenies¢ do
" | pojawia sie ,E:00" od -20° C ogrzewanego pomieszczenia
17. Na wyswietlaczu Uszkodzony czujnik temperatury | Kontakt z serwisem

pojawia sie ,,H:HH"

PL-27

© Copyright 2009, Fast CR, a.s. Data rewizji 08/2009



WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 950SS

DANE TECHNICZNE

NapPIi©CIe ZNAMIONOWE ..ottt ettt st a e ar e b neenneean
Czestotliwos¢ znamionowa ..
MOC ZNAMIONOWA. ... e s s s e s e s s e e s

Zmiana tekstu i parametréw technicznych zastrzezona.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol, umieszczony na wyrobie, jego wyposazeniu lub opakowaniu, oznacza, ze
z tym wyrobem nie wolno postepowac jak z odpadem domowym. Produkt nalezy przekazac¢
do utylizacji do punktu zbiorczego urzadzen elektrycznych i elektronicznych. W krajach Unii
Europejskiej i innych krajach europejskich dziataja samodzielne systemy zbiorcze zuzytych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Zapewniajac ich nalezyta likwidacje pomagasz

I 2pobiega¢ w powstaniu potencjalnego ryzyka dla srodowiska naturalnego i zdrowia
ludzkiego, do ktérego mogtoby dojs¢ na skutek niewfasciwego postepowania z odpadami.
Recykling odpadéw pomaga w utrzymaniu naturalnych Zrodet surowcéw - z tego powodu
prosimy o nielikwidowanie starych urzadzen elektrycznych i elektronicznych razem z odpadami
domowymi. W celu otrzymania szczegdtowych informacji o recyklingu tego produktu prosimy
o skontaktowanie sie z pracownikiem ochrony $rodowiska naturalnego lokalnego urzedu
(miejskiego lub powiatowego), z pracownikiem sktadnicy ztomu lub pracownikiem sklepu,
w ktorym zakupili Paristwo produkt.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA ZE ZUZYTYM
OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania nalezy dostarczy¢ na miejsce przeznaczone w gminie do sktadowania
odpadow.

Ten wyrdb jest zgodny z wymaganiami dyrektyw EU o kompatybilnosci elektromagnetycznej
c € i bezpieczenstwie elektrycznym.
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