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Please read this User’s Manual carefully to ensure use of this product and keep this manual for future reference.
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Before first use, read the entire manual carefully.

Make sure that the voltage in your wall power outlet corresponds with the voltage specification of your
appliance.

Never use this appliance if the supply cable or its plug is damaged. Do not expose the cable to hot surfaces,
open fire and protect it from sharp objects. Damages may occur. Do not attempt to use your appliance if it
fell down, if it does not work properly of if you discovered any damage. Never try to repair the appliance
by yourself. Have repairs done by authorized service centre instead.

Please, keep in mind that the surface of the appliance is hot and that hot steam is escaping from the
appliance during the baking process.

Never submerge the appliance in water.

If you are not using your appliance, disconnect the supply cable from the wall outlet. Also make sure that
the supply cable is disconnected during cleaning.

Do not leave the supply cable hanging over sharp edges, table edges or do not leave it on a hot surface
(e.g. kitchen stove). Also do not leave the appliance on hot surface.

This appliance may not be used by persons with low physical strength or mental disabilities (including
children) or by inexperienced persons, who lack the necessary skills and knowledge regarding the safe use
of this appliance, unless supervised by experienced person who shall be responsible for the safe use.
Children must be properly supervised to make sure that they do not play with the device.

Do not touch any moving or rotating parts of the bread maker during baking.

Never attempt to switch the appliance on if the baking container with applicable ingredients is not properly
installed.

Never try to remove the baking container by force or by hitting the upper edge of the container. You may
damage the container or the appliance.

It is prohibited to place metal objects or foils inside the appliance. Danger of fire or electronic shortcut!
Make sure that the main direction of the escaping heat is far enough from flammable surfaces or materials.
The safe distance is at least 50 cm for the main direction and at least 10 cm for other directions.

Never cover the bread maker with towel or cloth. Covering the bread maker slows down the heat or steam
dissipation. Also when you cover the bread maker the heat will rise and may cause fire if in contact with
flammable materials.

Do not use this appliance for other purposes than intended.

This appliance is designed for household use only.

Do not use this machine for room heating.
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19. Do not use outdoors.
20. The manufacture is not responsible for damages due to incorrect use of this appliance or its accessories.
Damages inlclude food spoilage or degradation, injuries, burns, steam burns, fire, etc.

BREAD MAKER DESCRIPTION

G °

Release
the baking
container in the
direction of the
arrow

Hook

See-through viewing window

Lid

Measuring cup

Bread baking container

Control panel

Measuring spoon

Cover

Kneading blade (not shown but it is located at the bottom of the baking container)
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Functions

18ASIC 7 ULTRA-FASTI

2FRENCH 8DOUGH

3WHOLE WHEAT 9.JAM

4.QUICK 10.CAKE
5.SWEET 11 SANDWICH
BULTRAFASTI  12BAKE

LIGHT MEDIUM DARK 750g 900g|

i .

|, 300

Indicates the selected @ Time duration of each
programme programme

START
STOP

As soon as the bread maker is plugged in the power supply a beep is heard and the symbol 3:00” appears in the
display shortly. The double dot between the “3” and “00" will stop flashing after a while. The arrows spoint to
750g and MEDIUM (medium dark). It is the default setting.

After powering up

Start/stop

To start and stop the selected baking program.

To start program, press the ,,START/STOP” button once. A short beep will be heard and the double dot in the
time display begins to flash and the program starts. When the program starts, all buttons are inactive, except
the ,,START/STOP” button.

To stop the program, press the ,START/STOP” button for approx. 3 seconds, until the beep confirms that the
program has been turned off. This feature helps to prevent any unintentional interruptions of the program.

Menu

It is used to set different programs. Each time it is pressed a short beep is heard and the programme will move
to the next one. If you keep pressing this button, all 12 programmes will be displayed on the LCD display. Select
the desired programme. Functions of each of the 12 programmes will be explained below.

1. Basic: kneading, dough rising and normal bread baking. You may also add ingredients to enhance the
flavour.

2. French bread: kneading, longer time for dough rising and bread baking. Bread baked in this way usually
has crisper crust and lighter texture.

3.  Whole wheat: kneading, dough rising and normal whole wheat bread baking. This programme uses longer
preheating time to allow the grains to soak up the water and expand. It is not recommended to use the
delay start function as this may produce poor results.

4. Quick baking: kneading, dough rising and loaf baking using baking soda or baking powder. Bread baked

using this programme is usually smaller with a denser texture.

Sweet bread: kneading, dough rising and sweet bread baking. For crispy sweet bread baking.

6. Ultra fast-I: This programme includes kneading, dough rising and offers the quickest way to bake 750g of
bread. The finished bread is usually smaller and rougher than bread baked in the Quick programme.
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7.  Ultra fast-ll: the same as above, but for 900g loaf of bread.

8. Dough: kneading and dough rising without baking. Remove the dough and shape it to make bread rolls,
pizza, steamed bread, etc.

9. Jam: marmalade (preserve) and jam cooking.

10. Cake: kneading, dough rising and baking; baking powder or soda are used for dough rising.

11. Sandwich: kneading, dough rising and sandwich baking. Use this programme to bake bread with fine
texture and thinner crust.

12. Bake: for baking only; no kneading or dough rising. Also used to increase the baking time of selected
programmes.

Crust colour

This function enables you to select the colour of the crust, LIGHT, MEDIUM or DARK. Press this button to select
the desired colour of the crust.

Loaf size

Press this button to select the loaf size (750 g or 900 g). Please note the total baking time may vary with different
loaf sizes.

Delay (TIME + or TIME -)

If you do not want the appliance to start working immediately you can use this button to set the delay time. The
machine will start automatically after the set time has passed.

By pressing the button ,,TIME +” or ,,TIME - you must select the time when you wish to have your bread ready.
Please note the delay time includes the baking time of the selected program as well. That means that when the
total time is over, you can have warm bread ready for serving. First, you must select the level of crust colour
and then by pressing the ,, TIME+"” or ,TIME-" extend or shorten the delay time (in 10 minute increments). The
maximum delay time is 13 hours.

Sample: The time now is 8:30 p.m. and if you wish to have your bread ready at 7:00 a.m. in the morning that
is after 10 hours and 30 minutes then.... select the desired programme, crust colour and loaf size and press the
+TIME+" or ,TIME” - button until the LCD display shows 10:30. Then you press the ,,START/STOP” button to
activate the delay start. The dot starts to flash and the LCD display starts to countdown the time remaining to
the end. At 7:00 in the morning you will have a warm and fresh loaf of bread ready. If you will not remove the
bread immediately after it is done, the machine automatically activates function that will keep the bread warm
for 1 hour.

Keep warm

Bread can be automatically kept warm for 60 minutes after the baking is over. If you want to remove the bread
from the machine, press the ,START/STOP” button to switch this function off.

Memory

If the power supply has been interrupted during the baking process for less than 15 minutes, the baking will
resume automatically, even without pressing the Start/Stop button. If the power shortage last longer then 15
minutes, the memory will be deleted and you have to reset the bread maker. However, if the power shortage
happens during the kneading process (no later) you may press the ,,START/STOP” button and the programme
will restart from the beginning.

Environment

This machine will work well in a wide range of temperatures, but there could be a difference in loaf sizes when
baking in a very warm room and very cold room. We suggest baking in room temperature between 15 °C and
34°C.
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Displayed warnings:

1

If the display shows ,H:HH" after the selected programs starts (see the picture 1) the temperature inside
the bread maker is too high and the programme will stop. Open the lid and let the machine cool down for
about 10 - 20 minutes.

2 If the display shows ,E:EE" after you have pressed the ,START/STOP” button (see the picture 2) the
temperature sensor is disconnected. Have the sensor inspected by authorized service technician.
LI CHT MO UM DARK 500g 750y LI CHT MO UM DARK 500g 750y
e ol
Tenn
Picture 1 Picture 2
FIRST USE
1. Please, check whether all parts of your bread maker and its accessories are present and without damages.
2. Clean all parts according to procedure described in chapter , Cleaning and maintenance”.
3. Set the bread maker in the baking mode and bake with no dough (empty machine) for about 10 minutes.
Let the machine cool down and repeat the cleaning process again.
4.  Dry all parts thoroughly and then assemble the bread maker so it is ready for use.

How to bake bread

1.

Place the baking container in position and turn it clockwise until it clicks. Now it is secured in the correct
position. Attach the kneading hook onto the drive shafts. Turn the kneaders clockwise until they click into
place. It is recommended to fill holes with heat-resistant margarine prior to placing the kneaders on shafts.
This will prevent the dough from sticking underneath the kneaders and the kneaders can be removed from
the bread/dough easily

Place ingredients into the baking container. Please observe instructions mentioned at the end of this
manual (section ,,BREAD BAKING").

Use your finger to create a small groove in the flour. Place yeast inside this groove.

Make sure the yeast will not come in contact with liquid ingredients or salt.

Carefully close the lid and connect the supply cable in the wall outlet.

Press the ,MENU" button to select the desired programme.

Press the ,,COLOUR" button to select the colour of the crust.

Press the ,LOAF SIZE" button to select the applicable loaf size (750 g or 900 g).

Warning:
The loaf weight should not be more than 900 g.

Press the ,TIME+" or ,TIME-" button to select the delay time if needed. If you want to start baking
immediately skip this step.

Press the ,START/STOP” button to start the baking programme.

During programs BASIC, FRENCH, WHOLE WHITE BREAD, SWEET, SANDWICH, a long beep will be heard
during operation. This notifies to add ingredients. Open the lid and put in additional ingredients. You may
see steam escaping from the lid vents during the baking process. This is normal.

When the baking programme is over, you will hear 10 beeps. Now you may press the ,,START/STOP” button
for about 3-5 seconds, to finish the baking programme. Open the lid using oven mitts and firmly grasp the
baking container handle. Turn the container anti-clockwise and gently pull the container straight up and
out of the machine.
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12. Use non-stick spatula and gently loose the bread from the baking container.

Warning:
@ The baking container and the bread may be very hot! Use caution when handling hot bread or baking
container. Always use kitchen mitts.

13. Turnthe bread baking container upside down, over a clean cooking board and gently shake until the bread
falls out.

14. Remove the bread carefully from the baking container. Let it cool down for about 20 minutes before
cutting.

15. If you are not in the room or did not press the ,START/STOP” button at the end of the baking, the bread
will be kept warm automatically for 1 hour and then the machine will switch this function off.

16.  When you finish using the machine, disconnect the supply cable from the wall outlet.

Warning:
@ Before cutting, remove the kneading the hook, hidden in the bottom part of the loaf. Use hook to do so.
Loaf is very hot. Never try to remove the hook with bear hands.

Special notes

1. Quick baking programme tips

Quick baking uses baking powder and baking soda that is activated by moisture and heat. During the initial
kneading and mixing process, (during the quick baking process), liquid and dry ingredients may gather in corners
of the baking container. In such situation, please help the machine with the mixing to avoid creation of hard
lumps in the dough. Use a rubber mixing spatula during the mixing.

2. Ultra fast-I tips and information

The bread maker can bake a loaf of bread within 1 hour with the Ultra fast programme. These 2 programmes
can bake bread within 58 minutes, however, the bread has a little bit heavier texture. Use Ultra fast | for baking
7509 loaves and Ultra fast Il for 900g loaves. Do not forget that the water added to the mixture should be in
a temperature between 48—50 °C; to measure the water temperature, use kitchen thermometer. The water
temperature is crucial to the baking process. If the temperature is too low, the dough will not rise up to the
expected level; if the temperature is too high, it may destroy the yeast and negatively affect the baking results.

MAINTENANCE AND CLEANING

Make sure to disconnect the supply cable from the wall outlet before cleaning.

1. Baking container: Clean on the outside and inside with cloth slightly dipped in water. Do not use any
abrasive or sharp object for cleaning. You may damaged the non-stick coating of the container. The baking
container must be completely dry before installation.

2. Kneading hook: As far as the kneading rod is concerned, it may be hard to remove. Fill the baking container
with water and let it sit for about 30 minutes. After 30 minutes, you should be able to remove the kneader
easily. Clean the hook carefully with soft, cotton cloth dipped in water. Please note that the baking
container and the kneading hook may be washed in dishwasher.

4. Lid and see-through viewer: Clean the lid on the inside using soft cloth dipped in water.

5. Cover: Carefully clean the outside of the cover with slightly wet cloth. Do not use abrasive materials or
solutions as they may damage the glossy finish of the cover. Never submerge the lid in water during
cleaning.

6. Before storing your bread maker, make sure that it is clean, cooled down, dry and make sure the lid is
closed.
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BAKING TROUBLESHOOTING GUIDE

No. |Problem Cause Solution
Disconnect the bread maker from
Some ingredients got stuck to the the power supply and clean the
Smoke is escaping heating element or they got close to heating element. Use caution to
1. from the vents it. If this happen during the first use, it | prevent burns. During first use, dry
during baking. may be caused by oil burns that stayed | the machine by switching it on and
on the surface of the heating element. |starting baking programme. Keep the
lid open.
You are using the bread warming
2 The bottom crustis | function, and leaving the bread in the Take the bread out earlier and do not
" | too thick. machine for too long. That causes water | use the warming function.
loss and drying, mainly on the bottom.
The bread could baking container with wanm water
be removed from The kneader is stuck to the shaft inside 9 L
3. X . . . and submerge the kneader in it for
the container with the baking container. . .
PP about 10 minutes. Then remove it and
difficulties only. ;
clean it thoroughly.
Select other, more suitable
1. Incorrectly selected programme.
programme.
2. After you started the programme,
. . you have opened the lid several Do not open the lid during the last
The ingredients ) . . .
times; the bread is dry and the crust | rising period.
are not thoroughly is too light - not cris|
4, mixed and the 9 py-
baking is not Inspect the hole in the kneader.
satisfactory. 3. The resistance during the mixing Remove the baking container and turn
is too big, the kneader is barely on the kneading process without the
moving and not mixing all dough. If the appliance does not seem
ingredients well. to work properly, contact authorized
service centre.
After you have Press the , Start/Stop” button and
pressed the ,Start/ . . disconnect the machine from the
" The inner temperature in the bread .
5. Stop” button the maker is too high wall outlet. Then remove the baking
display shows , H: gn. container, open the lid and let the
HH" bread maker cool down.
Inspect whether the baking container
You can hear the . . L . .
. The baking container is incorrectly is correctly attached, if the dough was
motor running but . ) .
6. the dough is not attached or the volume of the dough is | prepared according to the correct recipe
- too big for the mixing. and if all ingredients were weighted
being kneaded.
properly.
The bread is so big Too much of yeast, flour or water or too Check the above-mentioned fa!ctors
o co ) ) and lower the amount of applicable
7. that it is beginning high temperature of the surrounding . .
- . ingredients or the temperature
to press on the lid. environment. .
accordingly.
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Not enough or no yeast, or the yeast
The bread is too was not active enough due to high Check the amount and quality of
8. small or the dough | water temperature, or the yeast was the yeast, increase the surrounding
did not rise properly. | mixed with salt, or the surrounding temperature accordingly.
temperature was too low.
Eegssﬁzza::go Too much of liquid ingredients make Lower the amount of liquid
9. 9 . the dough too watery and fine. Or too | ingredients and choose thicker
flows over the rim of much of yeast was used consistence of the yeast.
the baking container. y ’ y ’
1. The used flour has incorrect
property or composition and_ (.Joes Use bread flour or strong powder.
not correspond well to the rising
process.
The bread is
10. | breaking in half 2. The rising process is too quick or E;St:giﬂ:'zsii:;ei2ts:1(:'\:voeurndin
during the baking. the yeast temperature is too high. P 9
room temperature.
2. Too much water makes the dough Modify and chang_e the amount of .
too watery or too fine used water according to the absorbing
’ properties of the flour or the recipe.
. 1. Too much of flour or not enough | Lower the amount of flour or increase
" Zhe breag ': tio . water. the amount of water.
. eavy and its texture
is tovczldense Too much of fruity ingredients or | Lower the amount of the applicable
' too much of whole wheat flour. ingredients and add more yeast.
After you cut the 1. Too much water, too much yeast Lower .the amount of water or yeast
bread, you see that accordingly and check whether you
12. ! or not enough salt.
the centre part of used enough salt.
the bread is hollow. | 2.  Water temperature is too high. Check the water temperature.
1 The pread .contams strong jelly- Do not use strong jelly-like
like ingredients such as butter, . .
) ingredients.
13, | Pry powder is stuck bananas, etc.
to the bread surface. L Inspect the water amount and
2. Mixing is not adequate due to . -
. . mechanical conditions of the bread
insufficient water contents.
maker.
. If the crust colour is too dark (recipes
Baking cakes or with high sugar content) press the Start/
pastries with high Various recipes and ingredients affect gh sug pre
. L2 Stop button to stop the baking process
sugar content makes | the baking process significantly. Dark .
14. . ; . 5-10 minutes before the programme
the crust too thick colour of the crust is caused by high .
ends. Before removing the bread, you
and the colour too sugar content. L . . .
dark should let it in the baking container with
. the lid closed for about 20 minutes.
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BREAD BAKING

A short overview of the most common ingredients used for bread baking.

1.  Bread flour
Bread flour is high in gluten (it can also be called high-gluten flour with high protein content), it has good
elasticity and keeps the size of the bread unchanged and from falling inside on itself. Because the gluten
content is higher than in common flour, it can be used for baking of larger breads with better inner fibre/
texture. The bread flour is the most important ingredient in the bread baking process.

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

3.  Whole wheat flour
Whole wheat flour is made by wheat milling and it contains the wheat skin 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 ,rough flour”, is high in fibre, similar to whole wheat flour. To obtain larger
bread size after rising, it must be used in combination with large portions of bread flour.

5.  Baking powder
Baking powder is made by milling soft wheat or low protein wheat and it is used mainly for cake baking.
Many types of flour look almost the same; yeast performance, flour quality and absorption properties differ
largely and depend on the growing areas ,growth conditions , milling process and method of storage. Try
flour from various makers to test and compare the taste and select the one that produces the best results,
according to your expectations and taste requirements.

6. Corn flour and oatmeal flour
Corn and oatmeal flour are made by milling corn and oatmeal. Both flours are used as additional ingredients
during rough bread baking and to enhance the taste and improve the bread texture.

7. Sugar
Sugar is a very important ingredient and it is used to achieve crust colour and sweet taste of breads or
pastries. White sugar helps during the fermentation/rising process and it is also used as an important
nutrient. In special cases you may use brown sugar, powdered sugar or special cotton sugar.

8. Yeast
Yeast supports the fermentation/rising process and produces carbon dioxide that helps the bread to expand
and makes finer texture. However, quick rising requires carbohydrates in sugar and flour.
1 teaspoon of dry active yeast = 3/4 of a teaspoon of instant yeast
5 teaspoons of dry active yeast = 1 teaspoon of instant yeast
2 teaspoons of dry active yeast = 1,5 teaspoon of instant yeast
Yeast must be stored in refrigerator because high temperature may damaged it; before using yeast, check
the expiration date and storability. Store back in the refrigerator immediately after use. Inability of the
dough to rise is usually caused by , dead” yeast.

29 Tip:
Using the below procedure you may find out if your yeast is fresh and active or not.
1. Pour 1/2 cup of warm water (45-50 °C) in the measuring cup.
2. Add 1 teaspoon of white sugar and stir it. Then sprinkle it with 2 teaspoons of yeast.
3. Set the measuring cup on a warm place for about 10 minutes. Do not stir the mixture.
4. The foam should reach the edge of the measuring cup. If not, the yeast is not active or it is
"dead".
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9. Salt
Salt is necessary to improve the bread aroma and to achieve proper crust colour. But at the same time salt prevents
yeast from working and therefore the dough from rising. Never use too much of salt in your recipes. If you do not
want to use salt, you may eliminate it completely. The bread should be bigger in size if you do not use salt.

10. Eggs
Eggs may improve the bread texture and make the bread bigger and more nutritious. It also gives the
bread specific aroma. If you want to use eggs, make sure to get rid of the shells completely and also make
sure to stir it thoroughly.

11. Fats, butter and vegetable oil
Fats make the bread texture more smooth and fine and also fats can make the bread last longer. When
using butter or other types of fats make sure to melt it before use or cut it in small pieces to ensure even
mixing and absorption in the dough.

12. Baking powder
Baking powder is mostly used for dough rising and for cake baking - programme Ultra Fast. Thanks to
the chemical reaction of the baking powder you do not need to wait for the dough to rise. The reaction
produces gases that make the texture of the bread finer.

13. Soda
The same is true for baking powder. Soda may be also used together with baking powder.

14. Water and other liquids
Water is very important during bread baking. Generally, water with temperature between
20-25 °C is most suitable for baking. For quick dough rising (programme Ultra Fast) the water should have
temperature between 45-50 °C. Water may be substituted by fresh milk or by water and milk powder
(2%) mixture. This may improve the bread aroma and the colour of the crust. Some recipes even use juices
(apple, orange, lemon) to improve the bread aroma.

Sequence of adding ingredients into the baking process

You should follow the order or sequence of ingredients adding during the baking process:

. First you place liquids, water, milk, beer, buttermilk, sour milk, yogurt, etc. into the baking container.

3 Then you may add powdery substances such as flour, herbs, bran, sprouts, oatmeal, seeds, etc.

. Pour salt in one of the corners.

. Pour sugar in other corner.

. Pour herbs (oil, vinegar, etc.) in yet another corner.

3 Make a hole or groove at the centre of the flour and place the yeast or baking powder in it. Then cover it
with flour slightly. If you use fresh yeast, it is recommended to put sugar right in the yeast. Yeast or baking
powder must be always placed on dry flour!

29 Tip:
For heavy dough, with high content of wheat, or with high whole wheat content, it is recommended to add
the ingredients in reverse order in order to achieve good mixing/kneading. That is, first put in the machine
dry yeast then flour and finally pour the liquids on the top.

Please remember other important rules for home baking processes:

3 Salt and yeast may never come in direct contact with each other.

3 Add fruits, nuts and cereals and other ingredients that you do not want to get crushed during the kneading,
after the sound signal.

3 Let cereals soak in water over night before baking.

3 If you plan to use delay start, always use cold ingredients.

3 If you use delay start do not use easily perishable ingredients such as eggs, fresh milk, fruits, onions, etc.

3 After you remove the bread from the bread maker, let it cool down for about 15 minutes before cutting.
Use suitable wooden or plastic cutting board.
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RECIPES

Warning:
@ Proportional volumes and weights of each ingredient mentioned below should be taken as guidance or
reference. The final baking results depend on many factors.
e Water hardness (soft water makes the dough rise quicker)
¢ Air humidity in your kitchen (if the humidity is high, lower the water volume by 1 - 2 spoons)
e Level above the sea (above 750 metres above the sea level, the dough raises quicker)
¢ Consistence of ingredients.

Due to the reasons above, we recommend to modify the recipe according to the actual conditions.

O Tip:
If you do not wish to follow the recipe, you may purchase ready to bake mixes in food stores. When using
ready to bake mixtures, follow the manual on the bag carefully. But keep in mind that even these ready to
bake mixes sometimes require yeast as an additional 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 powder milk

300 g of fine bread flour

100 g of wheat flour

100 g of wheat (graham) flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g / crust LIGHT

White caraway bread

Ingredients:

300 ml of water

2 teaspoons 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: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Yogurt bread

Ingredients:

150 ml of white yogurt

1 tablespoon of oil

200 ml of water

2 teaspoons of sugar

2.5 tablespoon 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

add one teaspoon of each type of seed after the beep sounds sesame, flaxseed, caraway, pumpkin, squash, etc.
Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM
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Beer bread

Ingredients:

250 ml of beer

100 ml of water

2.5 teaspoon of crushed caraway seeds

2 teaspoons of salt

350 g of fine flour

150 g of wheat bread flour

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

add seeds according to your taste preferences (e.g. sunflower)
Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Spelt bread

Ingredients:

350 ml of buttermilk

50 ml of water

1 tablespoon of vinegar

2 tablespoons of 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

Bread maker setting: BASIC programme, size 900 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 SANDWICH , size 900 g / crust LIGHT

Bread Sumava

Ingredients:

320 ml of water

1 tablespoon of vinegar

2 tablespoons of oil

2 teaspoons of caraway seeds

2.5 teaspoon of salt

220 g of fine flour

230 g of whole 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: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM
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Bacon bit bread

Ingredients:

200 ml of buttermilk (or sour cream)

150 ml of water (based on the consistence, you may add buttermilk)
1 tablespoon of vinegar

1 full tablespoon of bacon bits

1.5 teaspoon of salt

1 teaspoon of sugar

1 teaspoon of caraway

150 g of whole wheat flour

350 g of fine flour

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

Bread maker setting: BASIC programme, size 900 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 whole wheat 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: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Bacon - garlic bread

Ingredients:

320 ml of water

2 tablespoons of oil

1 tablespoon of vinegar

1.5 teaspoon of salt

1 teaspoon of sugar

2 teaspoons of dried potato puree

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

1 teaspoon of caraway

3 tablespoon of finely crushed of milled bacon bits.
350 g of fine flour

150 g of wheat flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Bread with honey and sunflower seeds

Ingredients:

280 ml of water

159 of butter

1 tablespoon of powder milk

1 teaspoon of salt

1.5 tablespoon of honey

2009 of light flour

200g of Granary flour (mixture of whole wheat, wheat and crushed wheat flour)
1/2 teaspoon of dry yeast or 1/8 of cube of fresh yeast

2 tablespoons of sunflower seeds

Bread maker setting: BASIC programme, size 750 g / crust MEDIUM
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Banana bread

Ingredients:

6 tablespoons of milk

200 g of bananas - blended of crushed with fork

1egg

70g 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: BASIC programme, size 900 g / crust LIGHT

Leek bread with cheese

Ingredients:

200 ml of water

2 tablespoons of oil

1 whipped eggs

150 g of Cottage cheese

200 g of semi-fine flour

100 g of spelt flour

100 g of whole wheat flour

100 g of whole 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: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Cheese bread with ketchup

Ingredients:

200 ml of lukewarm water

1 whipped eggs

1 tablespoon of olive oil

4 tablespoons of ketchup

1 teaspoon of salt

1/4 of a teaspoon of crushed black pepper

300 g of wheat bread flour

100 g of wheat bread flour

100 g of speltt flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
Add 2509 of grated Edam cheese

Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Old Bohemian bread

Ingredients:

230 ml of water

1 tablespoon of vinegar

2 teaspoons of salt

75 g of cooked potatoes

450 g of fine bread flour

1 teaspoon of crushed caraway seeds

1/4 of a teaspoon of crushed fennel

1/4 of a teaspoon of crushed anise

1/4 of a teaspoon of crushed coriander

1 teaspoon of sugar

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g/ crust MEDIUM
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Oregano and olive 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 of a teaspoon of crushed black pepper

50 g of roughly cut and olives with no seeds

1 tablespoon of freshly cut oregano (or 1 spoon of dried oregano)

1 tablespoon of freshly cut parsley

Procedure: Use frying pan with oil and sauté the onion to golden brown. Place water, sautéed onion with oil,
flour, spices, sugar, salt and yeast in the baking container. Add the olives after the beep sounds.
Bread maker setting: BASIC programme, size 900 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: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Bread with Olomoucké tvartzky cheese
Ingredients:

300 ml of water

1 tablespoon of olive oil

2 egg whites or 1 whole egg

4 tablespoons 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 tvartizky cheese
Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM
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Garlic bread with vegetable

Ingredients:

375 ml of water

2 tablespoons of oil

2 tablespoons of balsamic vinegar

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of sugar

3 teaspoons of dried garlic

2 teaspoons of Provencal spices

2 full tablespoons of flaxseeds

200 g of fine wheat flour

100 g of whole wheat flour

100 g of spelt wheat flour

200 g of wheat bread flour

1.5 teaspoon of dry yeast or almost 1/2 of fresh yeast

Filling:

sterilized pea

fresh leek cut to 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 in water
and mix the flaxseeds into the flour. When the kneading is finished, remove the dough from the bread maker,
remove the kneading hooks and work the filling inside the dough. Then place the mixture immediately back
inside the bread maker for rising.

Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Bean bread

Ingredients:

300 ml of water

2 tablespoons of wheat bran

2 tablespoons of sunflower seeds

1 tablespoon of salt

1 teaspoon of crushed caraway seeds

400 g of fine flour

100 g of wheat bread flour

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

150 g of read beans from tin can

Procedure: Add the beans after the kneading process is finished. As soon as the rising begins, remove the dough
from the bread maker (leave the bread maker on with the lid closed) and roll the dough flat and add dried out
beans. Then roll the dough back in. Remove the kneading hooks from the bread maker and place the rolled
dough back inside.

Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Oatmeal bread

Ingredients:

150 ml of yogurt

200 ml of water

1 teaspon of sweetener or honey

2 tablespoons of oil

2 tablespoons of yeast

1 tablespoon of salt

2 tablespoons of caraway seeds

320 g of fine wheat flour

100 g of spelt wheat flour

50 g of oatmeal cereals

60 g of whole wheat flour

1/2 of a cube of fresh yeast or 2 teaspoons of dry yeast
Bread maker setting: QUICK programme, size 900 g / crust MEDIUM
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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 whole wheat spelt flour

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of Sladovit (malt extract that can be purchased in health stores)
1/2 cube of fresh yeast or 2 teaspoons of dry yeast

caraway seeds according to your taste

Bread maker setting: QUICK programme, size 900 g / crust MEDIUM

Dark bread with Czabai sausage

Ingredients:

400 ml of water

1 tablespoon of vinegar

2 tablespoons of yeast

250 g of whole wheat flour "special"

150 g of dark wheat bread flour

180 g of wheat bread flour

1 tablespoon of caraway seeds

2 tablespoons of sunflower seeds

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 process, add 1/2 of the Czabai sausage, (roughly grated)
and also handful of freshly diced chives. Then shred 50 g of hard cheese Koliba and add it to the dough.
Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g/ crust MEDIUM

Buckwheat bread

Ingredients:

150 ml of white yogurt

200 ml of water

2 tablespoons of extra virgin olive oil if available

1 tablespoon of vine vinegar if available

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 grits

2 tablespoons of buckwheat sprouts

2 tablespoons of powder potato puree with milk

1-2 teaspons of instant wheat coffee

1-2 teaspons of milled caraway seeds

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of sugar

3 tablespoons of yeast

little bit of crystal (powder) vitamin C

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 making the dough, drain the water from the buckwheat (you may
use the water for the dough preparation). Safe enough barley to sprinkle the bread. This will be done
before the last dough rising. Put the softened barley together with flour in the baking container.
Bread maker setting: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM
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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 whole wheat spelt flour

2 teaspoons of salt

1 teaspoon of Sladovit (malt extract that can be purchased in health stores)
1/2 cube of fresh yeast or 2 teaspoons of dry yeast

caraway seeds according to your taste

Bread maker setting: QUICK programme, size 900 g / crust MEDIUM

Garlic bread with blue cheese

Ingredients:

350 ml of water

1 teaspoon of salt

1 teaspoon of sugar

1.5 tablespoon of oil

1/2 of a cup of crushed blue cheese

4 - 5 crushed garlic cloves

140 g of fine flour

200 g of whole wheat flour

200 g of whole wheat rye flour

1 teaspoon of dry yeast or 1/4 of cube of fresh yeast
Bread maker setting: Programme WHOLE WHEAT, size 900 g / crust MEDIUM

Dark chocolate bread

Ingredients:

400 ml of water

4 tablespoons of sugar powder

1.5 teaspoon 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: BASIC programme, size 900 g / crust MEDIUM

Marmalade making recipe

Ingredients:

500 g of fruits

165 g gelatine sugar

1 teaspoon of lemon juice

Procedure:

Wash all fruits carefully, peel if needed (e.g. peaches), remove seeds (e.g. cherry) and mix them thoroughly. Then
pour the mixture in the baking container and add other ingredients and start the baking programme. When the
baking programme is finished, pour the marmalade in glass jars or bottles that you sterilized in oven at 50° C,
about 20 minutes ago. Then place lids on the glass jars and turn them up side down to ensure good seal.

Bread maker setting: Programme JAM
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

RAEA VOITAGE! ..ottt et b e bbbt b e bbbt s bt et e b e b e et et se b 230V AC
Nominal frequency

[T L =T I oo LT 1o oYU SO 600 W
WVBIGINT: .ttt bbbt et b e b e et b a R et bbbt et n e be e eaas 10,2 kg

Changes in text and technical parameters reserved.

DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC APPLIANCES

The meaning of the symbol on the product, its accessory or packaging indicates that this product shall
not be treated as household waste. Please, dispose of this equipment at your applicable collection
point for the recycling of electrical & electronic equipments waste. In the European Union and Other
European countries which there are separate collection systems for used electrical and electronic
product. By ensuring the correct disposal of this product, you will help prevent potentially hazardous

I to the environment and to human health, which could otherwise be caused by unsuitable waste
handling of this product. The recycling of materials will help conserve natural resources. Please do
not therefore dispose of your old electrical and electronic equipment with your household waste. For
more detailed information about recycling of this product, please contact your local city offi ce, your
household waste disposal service or the shop where you purchased the product.

HANDLING INSTRUCTIONS FOR DISPOSAL OF USED PACKAGING MATERIAL

Dispose of the packaging material in the designated place for waste disposal.

This product is in compliance with the requirements of the regulations of EU on electromagnetic
compatibility and electrical safety.
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Pfed pouzitim si pozorné prectéte tento ndvod a uschovejte jej pro pozdé;jsi pouziti.
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Pfed 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.
Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte, pokud ma poskozeny pfivodni 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 zpusobem poskozen. V takovych pripadech se nikdy nesnazte opravit
spotiebi¢ sami, ale odneste jej do autorizovaného servisniho strediska.

Berte prosim na védomi, ze v pribéhu peceni vystupuje ze spotiebi¢e horka para a povrch spotiebice
je horky.

Nikdy spotfebi¢ neponofujte do vody.

Pokud spotiebi¢ nepouzivate, odpojte privodni kabel z elektrické zasuvky. Stejné tak pfi cisténi
spotiebice odpojte privodni kabel.

Nenechdvejte pfivodni kabel viset pfes okraj stolu nebo poloZzeny 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 (véetné
déti), nebo osoby s nedostatkem zkusenosti a znalosti, jestlize neni zajistén odpovidajici dozor nebo
pokyny pro pouzivani pfistroje osobou odpovédnou za jejich bezpecnost.

Déti musi zUstat pod dohledem, aby bylo zajisténo, ze si se spotfebicem nehraji.

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

Nikdy nezapinejte spotfebi¢, pokud do né&j neni spravné vlozena pecici nddoba s pozadovanymi
ingrediencemi.

Nikdy neodstranujte pecici nadobu 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 povrchl 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 muze dojit k pozaru.

Nepouzivejte tento spotrebic pro jiné ucely, nez pro které je urcen.

Spotiebic je uren pouze pro pouziti v domacnosti.

Nepouzivejte spotiebic k vytapéni mistnosti.

Nepouzivejte spotfebic venku.

Vyrobce neodpovidd za 3kody zplsobené nespravnym pouzZitim spotiebice ajeho pfislusenstvi
(znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar atp.)
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POPIS PEKARNY

G °

Uvolnéte
nadobu ve
sméru Sipky.
®
Hak
Prihledové okénko
Viko

Odmérny salek

Nadoba na chléb

Ovladaci panel

Odmeérna lzice

Kryt

Hnétaci hak (neni zobrazen, ale nachazi se v dolni ¢asti nadoby na chléb)

CIOISICICISIOIONS]
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Popis funkci

18ASIC 7 ULTRA-FASTI

2FRENCH 8DOUGH

3WHOLE WHEAT  9.JAM
Quick 10.CAKE
5.SWEET 11.SANDWICH
GULTRAFASTI  12BAKE

LIGHT MEDIUM DARK 750g 900g|

0 .

|, 300

Indikuje vami zvoleny @ Provozni ¢as jednotlivych
program programdi.

START
STOP

Po zapnuti napajeni

Po pfipojeni pekarny ke zdroji energie se ozve pipnuti a na displeji se po chvili zobrazi ,3:00". Dvojtecka mezi
&islici ,3" a ,,00” ale neblika trvale. Sipky ukazuji na 750g a MEDIUM (Stfedné tmava). Jde o vychozi nastaveni.

START/STOP (Start/Stop)

Pro spusténi nebo ukonceni vybraného programu peceni.

Pro spusténi programu stisknéte jednou tlacitko ,START/STOP”. Ozve se kratké pipnuti a dvojtecka na ¢asovém
displeji za¢ne blikat a spusti se program. Po spusténi programu je jakékoliv tlacitko s vyjimkou tlacitka ,, START/
STOP” neaktivni.

Pro zastaveni programu stisknéte na priblizné 3 sekundy tlacitko ,START/STOP”, dokud neuslysite pipnuti
potvrzujici ukonceni programu. Tato funkce zabrarnuje nechténému preruseni spusténého programu.

MENU (Nabidka)

Pouziva se pro nastaveni raznych programt. Po kazdém stisku tohoto tlacitka (doprovazeno kratkym pipnutim) se
program zmeéni. Pri nepretrzitém mackani tohoto tlacitka projdete 12 programd, které se zobrazi na LCD displeji.
Vyberte pozadovany program. Funkce téchto 12 programu bude vysvétlena nize.

1.  Basic (Zakladni peceni): hnéteni, kynuti a peceni normalniho chleba. Muzete rovnéz pridavat ingredience
pro ochuceni.

2.  French (Francouzsky chléb): hnéteni, kynuti a peceni s del$im ¢asem kynuti. Chléb upeceny pomoci tohoto
programu miva obvykle kfupavé;jsi kdrku a jemnou strukturu.

3.  Whole wheat (Celozrnny chléb): hnéteni, kynuti a peceni celozrnného chleba. Tento program pouziva delsi
dobu predehfivani, aby mohly zrna vstfebat vodu a zvétsit se. Nedoporucujeme pouzivat funkci odlozeného
startu - vysledek by nebyl pfilis dobry.

4.  Quick (Rychlé peceni): hnéteni, kynuti a peceni bochniku pomoci jedlé sody nebo prasku na peceni. Chléb

upeceny pomoci tohoto programu je obvykle mensi a ma hutnéjsi strukturu.

Sweet (Sladky chléb): hnéteni, kynuti a peceni sladkého chleba. Pro peceni kfupavého a sladkého chleba.

6.  Ultra fast-I (Velmi rychlé peceni-l): hnéteni, kynuti a pe¢eni 750g bochniku v nejkratsim ¢ase. Upeceny chléb
je obvykle mensi a hrubsi nez chléb, ktery je upeceny programem Quick (Rychlé peceni).
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7. Ultra fast-ll (Velmi rychlé peceni-ll): plati totéz, co bylo uvedeno vyse, ale pro bochnik o hmotnosti 900 g.

8. Dough (Tésto): hnéteni a kynuti, ale bez peceni. Vyjméte tésto a vytvarujte jej pro peceni rohlikl, pizzy,
chleba na pare apod.

9. Jam (Dzem): vafeni dzemu a marmelad.

10. Cake (Kolac): hnéteni, kynuti a peceni; kynuti pomoci sody nebo prasku na peceni.

11. Sandwich (Sendvi¢): hnéteni, kynuti a peceni sendvicl. Pro peceni chleba jemné struktury s tenci kdrkou.

12. Bake (Peceni): pouze pro peceni; zadné hnéteni a kynuti. Pouzivany rovnéz pro prodlouzeni doby peceni
u vybranych programa.

COLOR (Barva kuarky)

Pomoci tohoto tlacitka mulzete zvolit barvu klrky - LIGHT (Svétla), MEDIUM (Stfedné tmava) nebo DARK
(Tmava). Stiskem tohoto tlacitka vyberte pozadovanou barvu.

LOAF SIZE (Velikost bochniku)

Stisknéte toto tladitko pro vybér velikosti bochniku chleba (750 g nebo 900 g). Uvédomte si prosim, Ze celkova
doba peceni se muize lisit v zavislosti na velikosti bochniku chleba.

DELAY (Odlozeny start) (TIME + nebo TIME -)

Pokud chcete, aby se spotiebi¢ nespustil okamzité, mizete pomoci tohoto tlacitka nastavit dobu, za kterou se
automaticky uvede do provozu bez Vasi asistence.

Stiskem tlacitka , TIME +” nebo , TIME -” musite zadat dobu, za kterou ma byt chléb hotovy. Uvédomte si prosim,
Ze tato doba zpoZzdéni zahrnuje i dobu peceni pomoci vybraného programu. To znameng, Ze na konci doby
zpozdéni mlzete podavat teply chléb. Nejprve musite vybrat program a stuper upeceni kurky, a pak stiskem
tla¢itka ,TIME+” nebo ,TIME-" prodluzte nebo zkratte dobu zpozdéni (krok 10 minut). Maximalni doba
zpozdéni je 13 hodin.

Piiklad: Nyni je 20:30 a chtéli byste, aby byl chléb pfipraven rano v 7:00, tj. za 10 hodin a 30 minut. Vyberte
program, barvu kurky, velikost bochniku a pak stisknéte tlacitko , TIME+" nebo ,TIME-" pro pfidani ¢asu tak,
aby se na LCD displeji zobrazilo 10:30. Pak stisknéte tlacitko ,,START/STOP” pro aktivaci odloZzeného startu. Tecka
zacne blikat a LCD displej bude odpocitavat a zobrazovat zbyvajici dobu. V 7:00 rano budete mit k dispozici
Cerstvy chléb. Pokud nevyjmete chléb okamzité, spusti se funkce, kterd bude udrZzovat chléb po dobu 1 hodiny
teply.

KEEP WARM (Udrzovani teploty)

Chléb mulzete automaticky udrzovat teply po dobu 60 minut po ukonceni peceni. Pokud budete chtit chléb
vyjmout, vypnéte tento program tlacitkem , START/STOP”.

MEMORY (Pamét)

Pokud byl v prdbéhu peceni chleba vypnuty zdroj energie na dobu kratsi nez 15 minut, bude proces peceni
automaticky pokracovat, a to i tehdy, kdyz nestisknete tlacitko Start/Stop. Pokud doba preruseni presahne 15
minut, nebude mozno uchovat obsah paméti a pekdrna musi byt restartovana. Pokud ale tésto neni v okamzik
preruseni dodavky energie déle, nez ve fazi hnéteni, mazete stisknout prfimo tla¢itko ,START/STOP" pro
pokracovani v programu od zacatku.

Prostredi

Tento spotiebi¢ umi pracovat v Sirokém rozsahu teplot, aviak mulze existovat rozdil ve velikosti bochniku pfi
peceni v mistnosti s velmi vysokou a velmi nizkou teplotou. Doporucujeme péct pfi teploté mistnosti v rozmezi
15°Caz 34 °C.
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Varovani na displeji:

1

2

Pokud se na displeji po spusténi programu zobrazuje ,,H:HH" (viz niZze uvedeny obrazek 1), je teplota uvnitf
prilis vysoka. Program se zastavi. Otevrete viko a nechte pfristroj 10 az 20 minut vychladnout.

Pokud se na displeji zobrazuje , E:EE” poté, co jste stisknuli tlacitko ,START/STOP” (viz nize uvedeny obrazek
2), je odpojeny teplotni senzor. Nechte prosim senzor dikladné zkontrolovat autorizovanym servisnim
technikem.

LI GHT MED UM DARK 5009 750g LI GHT MED UM DARK 5009 750g

AN
I

11110

Obrazek 1 Obrazek 2

PRVNi POUZITI

N =

Zkontrolujte prosim, zda jsou viechny dily a pfislusenstvi kompletni a neposkozené.

Vyc¢istéte viechny dily podle postupu uvedeného v kapitole , Cisténi a udrzba”.

Nastavte pekarnu do rezimu peceni a pec¢te ,naprazdno” po dobu pfiblizné 10 minut. Po vychladnuti
provedte jesté jednou vycisténi.

Vsechny casti diikladné vysuste a pak sestavte tak, aby byl spotiebic pfipraven k pouziti.

Jak postupovat pfi peceni chleba

1.

Now s

12.

VloZte nadobu do spravné polohy a pak ji oto¢enim ve sméru hodinovych ruci¢ek zacvaknéte do spravné
polohy. Pfipevnéte hnétaci hak do hnacich hidell. Otoc¢te hnétace ve sméru hodinovych rucicek tak, aby
zacvakly do spravné polohy. Pfed umisténim hnétacl doporucujeme vyplnit otvory margarinem odolnym
teplu, aby se zabranilo prilepeni tésta pod hnétace a aby mohly byt hnétace snadno vyjmuty z chleba.
Vlozte do nadoby na chléb ingredience. DodrZujte prosim pokyny uvedené v zavéru tohoto navodu k
obsluze (sekce ,,PECEME CHLEB").

Prstem udélejte na jedné strané mouky maly zlabek. Pridejte do tohoto Zlabku kvasnice.

Zajistéte, aby se nedostaly do styku s tekutymi ingrediencemi nebo soli.

Jemné uzavrete viko a pripojte napajeci kabel do sitové zasuvky.

Stiskem tlacitka ,MENU" vyberte pozadovany program.

Stiskem tlacitka ,,COLOR" vyberte pozadovanou barvu kurky.

Stisknéte tlacitko ,,LOAF SIZE" pro vybér pozadované velikosti (750 g nebo 900 g).

Upozornéni:
hmotnost chleba by neméla prekrocit 900 g.

Stiskem tlacitka , TIME+" nebo , TIME-" nastavte dobu zpozdéni. Pokud chcete, aby pekarna zacala pracovat
okamzité, muzete tento krok vynechat.

Stisknéte tlacitko ,START/STOP" pro spusténi programu.

U programu BASIC (Zakladni peceni), FRENCH (Francouzsky chléb), WHOLE WHITE BREAD (Celozrnny bily
chléb), SWEET (Sladky chléb), SANDWICH (Sendvic) uslysite béhem provozu dlouhé pipnuti. Znamena vyzvu
k pfidani ingredienci. Oteviete viko a vloZte pozadované ingredience. Béhem peceni muize ventila¢nimi
otvory ve viku unikat péra. Jde o normalni chovani.

Po dokonceni peceni se ozve 10 pipnuti. Nyni mazete na pfiblizné 3-5 sekund stisknout tlacitko ,START/
STOP” pro ukonceni peceni a vyjmuti chleba. Oteviete viko a pomoci kuchyriskych rukavic (chriapek) pevné
uchopte rukojet pecici nddoby. Otocte nddobu proti sméru hodinovych rucic¢ek a opatrné vytahnéte nadobu
pfimym pohybem nahoru a ven ze spotiebice.

Pomoci Spachtle s nepfilnavym povrchem opatrné uvolnéte strany chleba z nadoby.
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Upozornéni:
Pecici nadoba a chléb mohou byt velmi horké! Pfi manipulaci budte vzdy opatrni a pouzivejte kuchyriské
rukavice.

13.  Otocte pecici nddobu nad ¢istou kuchyriskou deskou dnem vzh(ru a jemné s ni tfepejte tak dlouho, dokud
chléb nevypadne na desku.

14. Vyjméte chléb opatrné z naddoby a pfed krajenim jej nechte pfiblizné 20 minut vychladnout.

15. Pokud nejste v okamzZiku dokonceni peceni v mistnosti nebo jste nestisknuli po ukonceni peceni tla¢itko
+START/STOP”, bude chléb po dobu 1 hodiny automaticky udrzovan teply a pak se funkce udrZzovani
teploty vypne.

16. Po ukonceni pouzivani odpojte napajeci kabel.

Upozornéni:
Pred krdjenim bochniku odstrarite pomoci haku hnétaci hak skryty v dolni ¢asti bochniku. Bochnik byva
horky a proto hnétaci hak nikdy neodstrariujte rukama.

Specialni poznamky

1. Tipy k programu Quick (Rychlé peceni)

Rychlé peceni se provadi pomoci prasku na peceni a jedlé sody, které se aktivuji vihkosti a teplem. Béhem
pocatecniho michani pfi rychlém peceni se mohou v rozich nadoby hromadit tekuté a suché ingredience.
V takové situace budete mozna muset pomoci stroji s michanim, aby nedochazelo ke vzniku hroudek mouky.
Pokud tato situace nastane, pouzijte gumovou Spachtli.

2. Informace k programu Ultra fast (Velmi rychlé peceni)

Pekarna dokaze pfi pouziti programu velmi rychlého peceni upéct chléb za 1 hodinu. Tyto 2 programy dokazou
upéct chléb za 58 minut; chléb ma ale trochu hutnéjsi strukturu. Program Ultra fast | (Velmi rychlé peceni l) slouzi
k peceni 7509 chleba, zatimco program Ultra fast Il (Velmi rychlé peceni Il) k peceni 900g chleba. Nezapomerite
prosim, ze pridavana voda by méla mit teplotu 48—50 °C; pro zméreni jeji teploty musite pouzit kuchyrisky
teplomér. Teplota vody ma na vysledek peceni kriticky vliv. Pokud je teplota vody pfilis nizkd, chléb nenakyne
na oCekdvanou velikost; pokud je teplota vody pfili§ vysoka, znici pres kynutim kvasnice, coz rovnéz vyznamné
ovlivni vysledek peceni.

CISTENI A UDRZBA

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

1. Pecici nddoba: Ocistéte zevnitf a zvenku navlh¢enym hadiikem. Aby nedoslo k poskozeni nepfilnavé vrstvy,
nepozivejte zadna ostré prostiedky nebo prostiedky s brusnym ucinkem. Nadoba musi byt pred instalaci
perfektné sucha.

2. Hnétaci hak: Pokud jde hnétaci ty¢ jen obtizné odstranit z ndpravy, napliite nddobu teplou vodou a nechte
ji priblizné 30 minut pUsobit. Hnétac pak Ize snadno vyjmout pro nasledné cisténi. Hak opatrné ocistéte
navlh¢enym bavinénym hadrikem. Uvédomte si prosim, ze pecici nadobu i hnétaci hak l1ze umyvat v mycce
na nadobi.

4.  Viko a pruhledové okénko: Ocistéte viko zevniti a zvenku pomoci mirné navlhc¢eného hadriku.

5. Kryt: Opatrné ocistéte vnéjsi povrch krytu navihéenym hadfikem. Nepouzivejte pro ¢isténi Cistici prostiedky
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 suchd, a aby bylo
uzavreno jeji viko.
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PRUVODCE ODSTRANOVANIM POTIZi PRI PECENI

Problém

Pficina

Reseni

Kouf z ventila¢niho
otvoru pfi peceni

Nékteré ingredience se prilepily

k topnému télesu nebo se dostaly

do jeho blizkosti. Pfi prvnim pouZziti
muze jit o olej, ktery zGstal na povrchu
topného télesa

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

Dolni kdrka chleba
je prilis silna

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

Vytahnéte chléb dfive, nepouzivejte
funkci na udrzovani teploty chleba.

Chléb Ize jen velmi
obtizné vyjmout

Hnétac je tésné prilepeny k hrideli
v nadobé na chléb

Po vyjmuti chleba naplriite nddobu na
chléb teplou vodou a hnétac¢ do ni na
10 minut ponofte; pak jej vytahnéte
a ocistéte.

Ingredience nejsou
rovnomérné
zamichany a jsou
nespravné upeceny

1. Vybrana programova nabidka neni
spravna

Vyberte sprdvnou programovou
nabidku

2. Pospusténi programu jste
nékolikrat otevreli kryt, a chléb je
suchy a nemé hnédou barvu kurky

Neotevirejte pfi poslednim kynuti kryt

3. Odpor pfi michani je pfilis velky,
takZe se hnétac témér neotadi
a dostate¢né nemicha

Zkontrolujte otvor hnétace, pak
vytdhnéte pecici nadobu a spustte
provoz bez zatizeni. Pokud se
spotrebi¢ nechova normalnim
zpUsobem, kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

Po stisknuti tlac¢itka
«Start/Stop” se na
displeji zobrazuje
JHHH"

Teplota v pekarné je na peceni chleba
prilis vysoka.

Stisknéte tlacitko , Start/Stop”

a odpojte pekarnu od sité. Pak
vytdhnéte pecici nddobu a oteviete
kryt tak, aby pekédrna vychladnula

Je slyset hluk
motoru, ale tésto se
nemicha

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

Zkontrolujte, zda je spravné
pfipevnéna pecici nddoba, zda je tésto
pfipraveno podle receptu a zda maji
ingredience spravnou hmotnost

Chléb je tak velky, Zze
tlaci na kryt

Nadmérné mnozstvi kvasnic, mouky
nebo vody, nebo pfili§ vysoka teplota
prostredi

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

Chléb je pfilis maly
nebo nedoslo ke
kynuti

Z4dné kvasnice nebo nedostate¢né
mnozstvi kvasnic, nebo kvasnice nejsou
aktivni z dlvodu 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 prostredi.

Tésto je prilis
objemné a pretéka
z pecici nadoby

Nadmérné mnozstvi tekutin ¢inici tésto
jemnym a rovnéz nadmérné mnozstvi
kvasnic.

Snizte mnozstvi tekutin a zlepsete
tuhost kvasnic

Revision 11/2008
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Chléb se pfi peceni

1. Pouzitd mouka nema odpovidajici
slozeni a nedokaze privodit kynuti
tésta

Pouzijte chlebovou mouku nebo silny
prasek.

2. Kvaseni je pfilis rychlé nebo je

Kvasnice se pouzivaji pfi teploté nizsi,

10. | tésta uprostred teplota kvasnic pfili§ vysoka nez je pokojova teplota
rozpada
2. Nadmérné mnozstvi vody cini tésto | Podle schopnosti vstfebavat vodu
pfrilis vihkym a jemnym. upravte mnozstvi vody v receptu
) - 1. Pfilis mnoho mouky nebo Snizte mnozstvi mouky nebo zvyste
Chléb ma prilis nedostatek vody mnozstvi vody
1 velkou hmotnost > e h o Senci
" | ajeho struktura je ’ ”L_:S m?,ﬁv 0 ovt;cnycl ingredienct | spiste mnozstvi odpovidajicich
pFilis hutna nebo prilis mnoho celozrnne ingredienci a zvyste mnozstvi kvasnic
mouky
L . ooyt Snizte odpovidajicim zplsobem
Po nakrajeni chleba 1 E:acisr:itzr?‘eel;r;nsﬁs;\g';/c?t:zlnebo mnozstvi vody nebo kvasnic
12. j;o:lstredove casti ' yoe) a zkontrolujte, zda byla pfidana sl
uté
2. Prilis vysoka teplota vody Zkontrolujte teplotu vody
1 i\:f?zﬁ:riggasl('ri;o:orfgxg Nepridavejte do chleba silné
K povrchu chleba gred J pr. rosolovité ingredience.
13. |je ptilepeny suchy a banany apod.
prasek 2. Michéni neni z dvodu nedostatku | Zkontrolujte vodu a mechanickou
vody adekvatni konstrukci pekarny
Pokud je barva karky u receptt
PFi peceni kolacd s velkym mnozstvim cukru pfilis
p . tmava, stisknéte tlacitko Start/Stop
nebo pokrmU . . . - P )
s velkvm mnosstvim RGzné recepty nebo ingredience maji na | pro preruseni programu 5-10 min
14, Y vyrobu chleba velky vliv; barva klrky je | pfed planovanym ¢asem dokonceni.

cukru je karka prilis
silna a barva kuarky
pfili§ tmava

tmava z dlvodu velkého mnozstvi cukru

Pfed vyjmutim chleba byste

méli ponechat chléb nebo kola¢

v pecici nddobé priblizné 20 minut,
s uzavienym vikem
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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 vnitfni vlakny. Chlebova mouka je nejdllezitéjsi ingredienci pfi
peceni chleba.

2. Cistd mouka
Cista mouka se vyrabi smichanim dékladné 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. Celozrnnd mouka je tézsi
a vyzivnéjsi, nez normalni mouka. Chléb vyrobeny z celozrnné mouky mé obvykle mensi velikost. Proto je
ve velkém mnozZstvi receptt pro dosazeni co nejlepsich vysledk( obvykle kombinovana celozrnnd mouka
a chlebova mouka.

4. Cerna p3eniéna mouka
Cernd p3eni¢nd mouka, rovnéz nazyvana jako ,hruba mouka”, je druhem mouky s vysokym obsahem
vlakniny, kterad 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 p3enice nebo psenice s nizkym obsahem bilkovin a pouziva
se specidlné pro peceni kola¢h. Ruzné druhy mouky vypadaji podobné; ucinnost kvasnic nebo
absorbovatelnost riznych druht mouky se znacné lisi podle oblasti péstovani, podminek ristu, procesu
mleti a skladovatelnosti. Pro vyzkouseni si vyberte mouku rliznych 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¢na mouka a ovesna mouka
Kukufi¢nd mouka a ovesnd mouka se vyrabi mletim kukufice a ovsa. Obé dvé jsou doplrikové ingredience
pro peceni hrubého chleba a pouzivaji se pro zlepseni chuti a struktury chleba.

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

8. Kvasnice
Kvasnice podporuji proces kvaseni tésta a produkuji oxid uhlicity, ktery pomaha chlebu zvétsit sviij objem
a zjemnit vnitini vlidkna. Rychlé kvaseni kvasnic vSak vyZzaduje 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. IZzicka instantnich kvasnic
2 caj. I1zicky aktivnich suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. 1Zicky instantnich kvasnic
Kvasnice musi byt ulozeny v lednicce, protoze 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 zplisobena mrtvymi kvasnicemi.

20 Tip:
Pomoci nize popsaného postupu muzete zjistit, zda jsou vase kvasnice Cerstvé a aktivni ¢i nikoliv:
1. Nalijte do odmérného $alku 1/2 hrnitku teplé vody (45-50 °C).
2. Pridejte 1 ¢ajovou IZicku bilého cukru a zamichejte, pak vie jesté posypte 2 ¢ajovymi Izi¢ckami kvasnic.
3. Postavte odmérny 3alek na cca 10 minut na teplé misto. Smés jiz nemichejte.
4. Péna musi dosdhnout az k okraji odmérného 3alku. Pokud tomu tak neni, jsou kvasnice mrtvé nebo
neaktivni.
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10.

1.

12.

13.

14.

sul

Sul je nezbytna pro zlepseni viiné chleba a barvy kirky. Sal ale rovnéz zabrariuje kvasnicim v kynuti. Nikdy
nepouzivejte v receptu pfilis mnoho soli. Pokud nechcete pouzivat stll, mazete ji vynechat. A chléb bude
vétsi, nez pii pouziti soli.

Vejce

Vejce mohou vylepsit strukturu chleba, udélat chléb vyzivnéjsim a vétsim a pridat chlebu specifickou vani
vajec. Jestlize chcete pouzit vejce, musite je zbavit skorfapky a rovnomérné rozmichat.

Tuk, maslo a rostlinny olej

Tuk dokaze chléb zjemnit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo byt po vyjmuti z chladni¢ky pred
pouzitim rozpusténo nebo nakrajeno na malé &asti, aby se rovnomérné rozmichalo.

Prasek do peciva

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

Soda

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

Voda a jiné tekutiny

Voda je pfi vyrobé chleba nezbytnou ingredienci. Obecné je nejvhodnéjsi voda s teplotou v rozmezi 20-25
°C. Pro rychlé kynuti v programu Ultra Fast (Velmi rychlé peceni) by vSak méla byt teplota vody v rozmezi
45-50 °C. Vodu muzete nahradit ¢erstyym mlékem nebo vodou smichanou s 2% mlé¢nym praskem, ktery
muze zlepsit vani chleba a vytvorit hez¢i barvu karky. V nékterych receptech muze byt za ucelem zlepseni
vané chleba pouzivan dzus (napf. jable¢ny, pomerancovy, citrénovy atp.).

Poradi vkladani ingredienci

U vsech receptu je tfeba dodrzet obecny postup pfi pridavani jednotlivych ingredienci:

Jako prvni vkladame do pecici nadoby tekutiny (voda, mléko, pivo, podmasli, kyska, jogurt atp.)

3 Pak pridavame sypké suroviny (mouka, bylinky, chlebové koreni, otruby, klicky, vlocky, seminka atp.)

3 Do jednoho rohu nasypeme sul

3 Do druhého rohu nasypeme cukr

. Do dalsiho koreni (olej, ocet atp.)

3 Uprostfed 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 pfimo k nim. Kvasnice
nebo prasek do peciva pokladame vzdy na suchou mouku!

< Tip:

U tézkého tésta s vysokym podilem Zita nebo celozrnnych komponent doporu¢ujeme pro dosazeni lepsiho
vysledku hnéteni obrétit poradi ingredienci, tj. nejprve vlozit suché kvasnice a mouku, a az nakonec
tekutinu.

Zapamatujte si nékolik dal3ich dilezitych zasad pro peceni v domaci pekarné:

Sal a drozdi nikdy nesmi vzajemné pfijit do pfimého kontaktu!

Ovocné, ofechové, ceredini a jiné ingredience, u nichz chcete predejit rozdrceni béhem hnéteni, pridavejte
az po signalu.

Cereélie nechte pred pfidanim do pekarny pfes noc namocené ve vodé

V pfipadé odloZeného startu pouzijte vzdy studené ingredience

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

Chléb po vyjmuti z pekdrny nechte pied krajenim jesté asi 15 minut zchladnout na vhodné podlozce (napf.
dievéném nebo nylonovém prkénku)
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RECEPTY

Upozornéni:
@ Poméry hmotnosti, objemu a obsah jednotlivych ingredienci ve viech nize uvedenych receptech berte
prosim pouze jako orientacni. Vysledek peceni zavisi na mnoha faktorech:
¢ tvrdost vody (pfi pouZiti pfili§ mékké vody kyne tésto rychleji)
¢ vlhkost vzduchu v kuchyni (v pfipadé zvysené vlhkosti je tfeba o 1 - 2 Izice snizit mnoZstvi vody)
¢ nadmorska vyska (nad 750 m nad morem kyne tésto rychleji)
¢ konzistence ingredienci

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

29 Tip:
V pfipadé, ze z jakéhokoliv divodu nechcete péct chléb podle receptl, mizete 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
vyrobcud vyzadovano pridani kvasnic jako samostatné ingredience.

RECEPTY NA CHLEB

Jemny grahamovy chléb

Suroviny:

350 ml vody

3 Izice oleje

2 Izicky soli

1 Izicka kminu

1 Izice 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 (zakladni peceni) / velikost 900 g / ktrka LIGHT (svétld)

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 peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Jogurtovy chléb

Suroviny:

150 ml bilého jogurtu

1 Izice oleje

200 ml vody

2 Izicky cukru

2,5 Izi¢ky soli

300 g polohrubé mouky pseni¢né

100 g psenic¢né chlebové

100 g zZitné chlebové

1 1Zicka suSeného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi

po signélu seminka po |Zi¢ce: sezam, Inéné, kmin, dyné, tykev atp.
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / klirka MEDIUM (stfedné tmava)
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PEKARNA CHLEBA

SBR 930 SS

Pivni chléb

Suroviny:

250 ml piva

100 ml vody

2,5 Izicky drceného kminu

2 Izicky soli

350 g hladké mouky

150 g zitné chlebové mouky

1 I1zicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi
seminka podle chuti (napf. slunecnicova)
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 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 peceni) / velikost 900 g / kiirka DARK (tmava)

Bily toustovy chléb

Suroviny:

320 ml mléka

40 g rostlinného oleje nebo rostlinného masla

500 g polohrubé pseni¢né mouky

30 g Solamylu (bramborového skrobu)

1 1zicka soli

1 1zicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program SANDWICH (sendvic) / velikost 900 g / ktrka LIGHT (svétla)

Chléb Sumava

Suroviny:

320 ml vody

1 Izice octa

2 Izice oleje

2 Izicky kminu

2,5 lIzicky soli

220 g hladké mouky

230 g zitné chlebové mouky

100 g celozrnné psenicné mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
2 Izice slunecnicovych seminek

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)
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PEKARNA CHLEBA
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Skvarkovy chléb

Suroviny:

200 ml podmasli (mGze byt i zakysana smetana)

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

1 vrchovata Izice mletych skvarku

1,5 1zicky soli

1 Izicka cukru

1 Izicka 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 (zékladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Slunecnicovy chléb

Suroviny:

330 g vody

2 Izice oleje

1 Izice octa

280 g hladké mouky

120 g celozrnné hladké mouky

60 g Spaldové mouky

80 g zitné chlebové mouky

2 Izicky soli

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
5 Izic slunecnic

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Skvarkovo - ¢esnekovy chléb

Suroviny:

320 ml vody

2 lZice oleje

1 |Zice octa

1,5 Izicky soli

1 Izicka cukru

2 Izicky susené bramborové kase

1 Izicka 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 peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Chléb s medem a slune¢nicovymi seminky

Suroviny:

280 ml vody

159 masla

1 |Zice suseného mléka

1 Izicka soli

1,5 lzice medu

2009 svétla mouka

200g mouka Granary (v celorznné mouce ptidana drcend pseni¢na a zitna zrna)
1/2 1zicky suseného nebo pulku z 1/4 ¢erstvého drozdi

2 lZice slunecnicovych semen

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

Suroviny:

6 Izic mléka

200 g bananu (rozmixovanych nebo rozmackanych vidlickou)

1 vejce

70 g rozpusténého masla

70 g cukru

450 g hladké mouky

1 1zicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / klirka LIGHT (svétla)

Pérkovy chléb se syrem

Suroviny:

200 ml vody

2 lZice oleje

1 rozslehané vejce

150 g syru Cottage

200 g polohrubé mouky

100 g Spaldové mouky

100 g celozrnné zitné mouky

100 g p3eni¢né chlebové mouky

2 Izicky soli

1 Izicka cukru

2 Izicky suseného nebo 1/2 cerstvého drozdi
Po signalu 1 maly pérek

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / klirka MEDIUM (stfedné tmava)

Syrovy chléb s kecupem

Suroviny:

200 ml vlazné vody

1 rozslehané vejce

1 Izice olivového oleje

4 |zice kecupu

1 Izicka soli

1/4 1zicky mletého cerného pepre

300 g chlebové pseni¢né mouky

100 g chlebové Zitné mouky

100g Spaldové mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Po signdlu 250g strouhaného eidamu
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Starocesky chléb

Suroviny:

230 ml vody

1 Izice octu

2 Izicky soli

75 g varenych brambor

450 g hladké chlebové mouky

1 Izicka drceného kminu

1/4 1zi¢ky drceného fenyklu

1/4 1zicky drceného anyzu

1/4 1zicky drceného koriandru

1 Izicka cukru

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)
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Olivovo - oreganovy chléb

Suroviny:

300 ml teplé vody

Spetka cukru

1 1zicka soli

1 Izice olivového oleje

1 nakrdjena cibule

540 g hladké mouky

1 I1zicka suseného nebo 1/4 ¢erstvého drozdi

1/4 1zicky Cerstvé mletého cerného pepre

50 g nahrubo nakrdjenych vypeckovanych cernych oliv

1 Izice nakrajeného cerstvého oregana (nebo 1 Izicka suseného)

1 Izice nakrajené cCerstvé petrzelky

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

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 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 peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Chléb s olomouckymi tvarazky

Suroviny:

300 ml vody

1 Izice olivového oleje

2 bilky nebo 1 vejce

4 |zice kecupu

1 Izicka soli

300 g chlebové psenicné 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 tvartzkt
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

CZ 16

Revision 11/2008



PEKARNA CHLEBA

SBR 930 SS

Cesnekovy chléb se zeleninou

Suroviny:

375 ml vody

2 |zice olivového oleje

2 IZice balsamikového octa

2 Izicky soli

1 Izicku cukru

3 Izicky suseného cesneku

2 Izicky provensalskych bylinek

2 plné lzice Inénych seminek

200 g hladké pseni¢né mouky

100 g celozrnné psenicné mouky

100 g $paldové pseni¢né mouky

200 g chlebové zitné mouky

1,5 1zicky suseného nebo necela 1/2 cerstvého drozdi

Napln:

sterilovany hrasek

Cerstvy porek na kolecka

muze byt paprika, mlada cibulka, susena raj¢ata apod.

Postup: Zakladni suroviny dame do pekarny dle obvyklého postupu. Bylinky a cesnek ddme pfimo do vody, Inéna
seminka namichame pfimo do mouky. Po poslednim michnuti vynddme tésto z pekarny, odstranime hnétaci hak
(resp. haky) a do tésta zapracujeme napln. Poté smés vlozime rychle zpét do pekarny na zavérecné kynuti.
Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Fazolovy chléb

Suroviny:

300 ml vody

2 |zice pSenic¢nych otrub

2 |zice Inénych seminek

1 Izice soli

1 Izicka mletého kminu

400 g hladké mouky

100 g chlebové zitné mouky

1/4 Cerstvého drozdi (+ 1 Izicka cukru) nebo 1 1zi¢ka 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 (pekarnu
nechame 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 peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Vlockovy chléb

Suroviny:

150 ml jogurtu

200 ml vody

1 I1zicka sladénky (pfipadné medu)

2 |zice olivového oleje

2 lzice kvasku

1 Izice soli

2 Izice kminu

320 g hladké pseni¢né mouky

100 g hladké spaldové mouky

50 g ovesnych vlocek

60 g celozrnné pseni¢né mouky

1/2 kostky cerstvého nebo 2 Izicky suseného drozdi
Nastaveni pekarny: Program QUICK (rychlé peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)
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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 1zicka Sladovitu (sladovy vytazek, mozno zakoupit v prodejnach se zdravou vyzivou)
1/2 cerstvého nebo 2 1zicky suseného drozdi

kmin dle chuti

Nastaveni pekarny: Program QUICK (rychlé peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Tmavy chléb s ¢abajkou

Suroviny:

400 ml vody

1 Izice octa

2 lzice kvasku

250 g celozrnné pseni¢né mouky special

150 g chlebové tmavé zitné mouky

180g chlebové pseni¢né mouky

1 Izice kminu

2 Izice Inénych seminek

1 Izicka suseného cesneku

1 Izicka cukru

2 Izicky soli

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi

Postup: 5 minut pred koncem hnéteni pridame 1/2 nozicky ¢abajky nastrouhané nahrubo a hrst nasekané cerstvé
pazitky. Pak nahrubo nastrouhame 50 g tvrdého syra Koliba a prfidame jej do tésta.

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Pohankovy chléb

Suroviny:

150 ml bilého jogurtu

200 ml vody

2 Izice 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 |zice pohankové krupice

2 |zice pohankovych klickt

2 |zice bramborové kase v prasku s mlékem

1-2 Izicky instantni melty

1-2 Izicky mletého kminu

2 Izicky soli

1 Izicka cukru

3 lzice 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. Pfed pfipravou
tésta je slijeme (vodu midzeme pouzit do tésta) a ¢ast krup si nechdme na posypani chleba - to provadime pred
poslednim kynutim. Zméklé kroupy davame zaroveri s moukou.

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)
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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 1zicka Sladovitu (sladovy vytazek, mozno zakoupit v prodejnach se zdravou vyzivou)
1/2 cerstvého nebo 2 1zicky suseného drozdi

kmin dle chuti

Nastaveni pekarny: Program QUICK (rychlé peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

Cesnekovo - nivovy chléb

Suroviny:

350 ml vody

1 Izicka soli

1 Izicka cukru

1,5 Izice oleje

1/2 hrnku rozdrobené Nivy

4 - 5 rozmackanych strouzkl ¢esneku

1409 hladké mouky

200g celozrnné psenicné mouky

200g celozrnné zitné mouky

1 Izicka suseného nebo 1/4 cerstvého drozdi
Nastaveni pekarny: Program WHOLE WHEET (celozrnny chléb) / velikost 900 g / ktirka MEDIUM (stfedné tmava)

Tmavy cokoladovy chléb

Suroviny:

400 ml vody

4 |zice cukru moucka

1,5 1zicky soli

400 g hladké pseni¢né mouky

100 g kakaového prasku

2 Izicky suseného nebo 1/2 cerstvého drozdi

Nastaveni pekarny: Program BASIC (zakladni peceni) / velikost 900 g / kiirka MEDIUM (stfedné tmava)

RECEPT NA MARMELADU

Suroviny:

500 g ovoce

165 g zelirovaciho cukru

1 I1zicka citronové stavy

Postup:

Ovoce dukladné omyjeme, dle druhu oloupeme (napf. broskve), vypeckujeme (napf. tfesné) a rozmixujeme. Poté
nalijeme rozmixovanou smés do pecici nddoby, pridame ostatni ingredience a zahajime program. Po ukonceni
programu nalejeme marmeladu do sklenic, které jsme predtim 20 minut sterilizovali v troubé pfi 150° C. Na zavér
zavickujeme a otocime sklenice dnem vzhru, aby se vitka zatéahla.

Nastaveni pekarny: Program JAM (dzem)
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TECHNICKE UDAJE

50 Hz

L [ Te X 4 Lo X SN 10,2 kg

Zména textu a technickych parametr(i vyhrazena.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENIi

Tento symbol na vyrobku, jeho pfislusenstvi nebo obalu oznacuje, Ze s timto vyrobkem nesmi byt
zachazeno jako s domovnim odpadem. Vyrobek zlikvidujte jeho pfedanim nasbérné misto pro recyklaci
elektrickych a elektronickych zatizeni. V zemich evropské unie a jinych evropskych zemich existuji
samostatné sbérné systémy pro shromazdovéani pouzitych elektrickych a elektronickych vyrobku.
Zajisténim jejich spravné likvidace pomuzete prevenci vzniku potencialnich rizik pro Zivotni prostredi

I - lidské zdravi, ktera by mohla vzniknout nespravnym zachazenim s odpady. Recyklace odpadovych
materiald napoméha udrzeni pfirodnich zdrojl surovin - z uvedeného didvodu nelikvidujte prosim
vase stara elektricka a elektronicka zafizeni s domovnim odpadem. Pro ziskani podrobnych informaci
k recyklaci tohoto vyrobku kontaktujte prosim pracovnika ochrany Zivotniho prostfedi mistniho
(méstského nebo obvodniho) uradu, pracovniky sbérného dvora nebo zaméstnance prodejny, ve
které jste vyrobek zakoupili.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odloZzte na misto urcené obci k ukladani odpadu.

c € Tento vyrobek je v souladu s poZzadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické
bezpecnosti.
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SENCOR

SBR 930 SS

Pred pouzitim si pozorne precitajte tento navod a uschovajte ho pre neskorsie pouzitie.
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Pred prvym uvedenim do prevadzky si starostlivo precitajte cely ndvod na obsluhu.

Skontrolujte, ¢i napatie vo vasej el. sieti zodpoveda napéatiu uvedenému na typovom stitku spotrebica.
Spotrebi¢ 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 sposobom poskodeny. V takych pripadoch sa nikdy nesnazte opravit spotrebic¢ sami, ale odneste 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 kabel od elektrickej zasuvky. Rovnako tak pri ¢isteni spotrebica
odpojte privodny kabel.

Nenechavajte privodny kabel visiet cez okraj stola alebo polozeny na horicom povrchu (napr. varnej doske).
Rovnako tak spotrebi¢ nenechavajte stat na horicom povrchu.

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

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

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

Nikdy nezapinajte spotrebi¢, ak do neho nie je spravne vloZzend nadoba na pecenie s pozadovanymi
ingredienciami.

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

Do spotrebica je zakazané vkladat kovové félie alebo iné materidly. Pri nedodrzani hrozi nebezpecenstvo
poziaru alebo skratu.

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

Nikdy nezakryvajte pekaren utierkou, ru¢nikom alebo inymi materidlmi — musi byt umozneny volny odvod
tepla a pary. Pri zakryti alebo inom kontakte s horlavymi materidlmi méze déjst k poziaru.

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

Spotrebic je uréeny iba na pouzitie v domacnosti.

Nepouzivajte spotrebic na vykurovanie miestnosti.

Nepouzivajte spotrebi¢ vonku.

Vyrobca nezodpovedd za Skody sposobené nespravnym pouzitim spotrebica ajeho prisluSenstva
(znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, obarenie, poZziar ap.)
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PEKAREN CHLEBA
SBR 930 S
POPIS PEKARNE

G °

Uvolhite nadobu
v smere Sipky.

Hak

Priehladové okienko

Veko

Odmerna salka

Nadoba na chlieb

Ovladaci panel

Odmerna lyzica

Kryt

Hnetaci hak (nie je zobrazeny, ale nachadza sa v dolnej ¢asti nadoby na chlieb)

CIOISICICISIOIONC]
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PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

Popis funkcii

18ASIC 7 ULTRA-FASTI

2FRENCH 8DOUGH

3WHOLE WHEAT  9.JAM
Quick 10.CAKE
5.SWEET 11.SANDWICH
GULTRAFASTI  12BAKE

LIGHT MEDIUM DARK 750g 900g|

0 .

|, 300

Indikuje vami zvoleny @ Prevadzkovy cas
program jednotlivych programov.

START
STOP

Po zapnuti napajania

Po pripojeni pekarne k zdroju energie sa ozve pipnutie a na displeji sa po chvili zobrazi ,,3:00”. Dvojbodka medzi
&islicou ,,3” a ,,00” ale neblika trvalo. Sipky ukazuju na 750g a MEDIUM (Stredne tmava). Ide o vychodiskové
nastavenie.

START/STOP (Start/Stop)

Pre spustenie alebo ukoncenie vybraného programu pecenia.

Pre spustenie programu stlacte raz tlac¢idlo ,,START/STOP". Ozve sa kratke pipnutie a dvojbodka na ¢asovom
displeji zacne blikat a spusti sa program. Po spusteni programu je akékolvek tlacidlo s vynimkou tlacidla ,,START/
STOP" neaktivne.

Pre zastavenie programu stla¢te na priblizne 3 sekundy tlac¢idlo ,,START/STOP”, kym nezacujete pipnutie
potvrdzujuce ukoncenie programu. Tato funkcia zabrarnuje nechcenému preruseniu spusteného programu.

MENU (Ponuka)

Pouziva sa na nastavenie réznych programov. Po kazdom stlaceni tohto tlacidla (sprevadzané kratkym pipnutim)
sa program zmeni. Pri nepretrzitom stlacani tohto tlacidla prejdete 12 programov, ktoré sa zobrazia na LCD
displeji. Vyberte pozadovany program. Funkcia tychto 12 programov bude vysvetlena niZsie.

1. Basic (Zakladné pecenie): hnetenie, kysnutie a pecenie normalneho chleba. MoézZete tiez pridavat
ingrediencie na ochutenie.

2.  French (Francuzsky chlieb): hnetenie, kysnutie a pecenie s dlhsim ¢asom kysnutia. Chlieb upec¢eny pomocou
tohto programu mava zvycajne chrumkavejsiu kérku a jemnu Strukturu.

3.  Whole wheat (Celozrnny chlieb): hnetenie, kysnutie a pecenie celozrnného chleba. Tento program pouziva
dlhsi ¢as predhrievania, aby mohli zrna vstrebat vodu a zvadit sa. Neodporu¢ame pouzivat funkciu
odloZzeného Startu — vysledok by nebol prilis dobry.

4. Quick (Rychle pecenie): hnetenie, kysnutie a pecenie bochnika pomocou jedlej sédy alebo prasku na
pecenie. Chlieb upeceny pomocou tohto programu je zvycajne mensi a ma hutnejsiu strukturu.

5. Sweet (Sladky chlieb): hnetenie, kysnutie a pecenie sladkého chleba. Na pecenie chrumkavého a sladkého
chleba.
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PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

6.  Ultra fast-1 (Velmi rychle pecenie-l): hnetenie, kysnutie a pecenie 750 g bochnika v najkratSsom case. Upeceny
chlieb je zvycajne mensi a hrubsi nez chlieb, ktory je upeceny programom Quick (Rychle pecenie).

7.  Ultra fast-ll (Velmi rychle pecenie-ll): plati to isté, ¢o bolo uvedené vyssie, ale pre bochnik s hmotnostou 900 g.

8. Dough (Cesto): hnetenie a kysnutie, ale bez pecenia. Vyberte cesto a vytvarujte ho na pecenie rozkov,
pizze, chleba na pare a pod.

9. Jam (Dzem): varenie dZzemov a marmelad.

10. Cake (Kolac): hnetenie, kysnutie a pecenie; kysnutie pomocou sody alebo prasku na pecenie.

11. Sandwich (Sendvic): hnetenie, kysnutie a pecenie sendvicov. Na pecenie chleba jemnej struktury s tensou
koérkou.

12. Bake (Pecenie): iba na pecenie; ziadne hnetenie a kysnutie. Pouzivany tiez na predlzenie ¢asu pecenia
pri vybranych programoch.

COLOR (Farba koérky)

Pomocou tohto tlacidla mozete zvolit farbu kérky — LIGHT (Svetld), MEDIUM (Stredne tmava) alebo DARK
(Tmava). Stla¢enim tohto tlac¢idla vyberte pozadovanu farbu.

LOAF SIZE (Velkost bochnika)

Stlacte toto tlacidlo pre vyber velkosti bochnika chleba (750 g alebo 900 g). Uvedomte si, prosim, Ze celkovy ¢as
pecenia sa moéze |isit v zavislosti od velkosti bochnika chleba.

DELAY (Odlozeny start) (TIME + alebo TIME -)

Ak chcete, aby sa spotrebi¢ nespustil okamzite, moZete pomocou tohto tlacidla nastavit ¢as, po ktorom sa
automaticky uvedie do prevadzky bez vasej asistencie.

Stlacenim tlacidla ,, TIME +” alebo ,, TIME -" musite zadat ¢as, za aky ma byt chlieb hotovy. Uvedomte si, prosim,
Ze tento Cas oneskorenia zahifia aj ¢as pecenia pomocou vybraného programu. To znamen4, Ze na konci ¢asu
oneskorenia moézZete podavat teply chlieb. Najprv musite vybrat program a stuperi upecenia korky, a potom
stla¢enim tlacidla , TIME+" alebo , TIME-" pred(Zte alebo skratte ¢as oneskorenia (krok 10 minut). Maximalny ¢as
oneskorenia je 13 hodin.

Priklad: Teraz je 20:30 achceli by ste, aby bol chlieb pripraveny rdno o7:00, t. j. za 10 hodin a30
minut. Vyberte program, farbu korky, velkost bochnika apotom stlacte tlacidlo ,TIME+” alebo
ATIME -" pre pridanie ¢asu tak, aby sa na LCD displeji zobrazilo 10:30. Potom stlacte tlacidlo ,START/STOP” pre
aktivaciu odlozeného Startu. Bodka zacne blikat a LCD displej bude odpoditavat a zobrazovat zostavajuci cas.
O 7:00 réno budete mat k dispozicii ¢erstvy chlieb. Ak nevyberiete chlieb okamzite, spusti sa funkcia, ktord bude
udrziavat chlieb pocas 1 hodiny teply.

KEEP WARM (Udrzovanie teploty)

Chlieb mézZete automaticky udrziavat teply pocas 60 minut po ukonceni pecenia. Ak budete chciet chlieb vybrat,
vypnite tento program tlac¢idlom ,,START/STOP".

MEMORY (Pamat)

Ak bol v priebehu pecenia chleba vypnuty zdroj energie na cas kratsi nez 15 minut, bude proces pecenia
automaticky pokracovat, a to aj vtedy, ked nestlacite tlacidlo Start/Stop. Ak ¢as prerusenia presiahne 15 minut,
nebude mozné uchovat obsah pamate a pekaren musi byt restartovana. Ak ale cesto nie je v okamihu prerusenia
dodavky energie dalej, nez vo faze hnetenia, moézete stlacit priamo tlacidlo ,START/STOP” pre pokracovanie
v programe od zaciatku.

Prostredie

Tento spotrebic vie pracovat v Sirokom rozsahu tepl6t, avSiak moze existovat rozdiel vo velkosti bochnika pri
peceniv miestnosti s velmi vysokou a velmi nizkou teplotou. Odporucame piect pri teplote miestnosti v rozmedzi
15°Caz 34 °C.
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PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

Varovania na displeji:

1

2

Ak sa na displeji po spusteni programu zobrazuje ,H:HH" (pozrite niZSie uvedeny obrazok 1), je teplota
vnutri prili§ vysokd. Program sa zastavi. Otvorte veko a nechajte pristroj 10 az 20 minut vychladnut.

Ak sa na displeji zobrazuje ,E:EE" po tom, ¢o ste stlacili tlacidlo ,START/STOP” (pozrite nizsie uvedeny
obrazok 2), je odpojeny teplotny senzor. Nechajte, prosim, senzor dokladne skontrolovat autorizovanym
servisnym technikom.

LI GHT MED UM DARK 5009 750g LI GHT MED UM DARK 5009 750g

AN
I

11110

Obrazok 1 Obrazok 2

PRVE POUZITIE

N =

Skontrolujte, prosim, ¢i su vietky diely a prislusenstva kompletné a neposkodené.

Vydistite vietky diely podla postupu uvedeného v kapitole ,Cistenie a Gdrzba”.

Nastavte pekaren na rezim pecenia a pecte ,naprdzdno” pocas priblizne 10 minut. Po vychladnuti vykonajte
este raz vycistenie.

Vsetky casti dokladne vysuste a potom zostavte tak, aby bol spotrebi¢ pripraveny na pouzitie.

Ako postupovat pri peceni chleba

1.

Nowuhs

12.

Vlozte nadobu do spravnej polohy a potom ju otoc¢enim v smere hodinovych ruci¢iek zacvaknite do
spravnej polohy. Pripevnite hnetaci hdk do hnacich hriadelov. Otocte hnetace v smere hodinovych ruciciek
tak, aby zacvakli do spravnej polohy. Pred umiestnenim hnetacov odporuc¢ame vyplnit otvory margarinom
odolnym proti teplu, aby sa zabranilo prilepeniu cesta pod hnetace a aby mohli byt hnetace lahko vybraté
z chleba.

Vlozte do nadoby na chlieb ingrediencie. DodrZujte, prosim, pokyny uvedené v zavere tohto navodu na
obsluhu (sekcia ,,PECIEME CHLIEB”).

Prstom urobte na jednej strane muky maly Zliabok. Pridajte do tohto Zliabku kvasnice.

Zaistite, aby sa nedostali do styku s tekutymi ingredienciami alebo solou.

Jemne uzavrite veko a pripojte napajaci kdbel do sietovej zasuvky.

Stlaenim tlacidla ,,MENU" vyberte pozadovany program.

Stla¢enim tlacidla ,,COLOR” vyberte pozadovanu farbu korky.

Stlacte tlacidlo ,LOAF SIZE” pre vyber poZadovanej velkosti (750 g alebo 900 g).

Upozornenie:
hmotnost chleba by nemala prekroc¢it 900 g.

Stlac¢enim tlac¢idla ,, TIME+" alebo ,, TIME-" nastavte ¢as oneskorenia. Ak chcete, aby pekarer zacala pracovat
okamzite, moézete tento krok vynechat.

Stlacte tlacidlo ,START/STOP” pre spustenie programu.

Pri programe BASIC (Zékladné pecenie), FRENCH (Francuzsky chlieb), WHOLE WHITE BREAD (Celozrnny biely
chlieb), SWEET (Sladky chlieb), SANDWICH (Sendvic) zacujete pocas prevadzky dlhé pipnutie. Znamena vyzvu
na pridanie ingrediencii. Otvorte veko a vloZte pozadované ingrediencie. Pocas pecenia moze ventilacnymi
otvormi vo veku unikat para. Ide o normalne spravanie.

Po dokonceni pecenia sa ozve 10 pipnuti. Teraz mdzete na priblizne 3 - 5 sekund stlacit tlacidlo ,START/
STOP” pre ukoncenie pecenia a vybratie chleba. Otvorte veko a pomocou kuchynskych rukavic (lapiek)
pevne uchopte rukovat nadoby na pecenie. Oto¢te nadobu proti smeru hodinovych rucic¢iek a opatrne
vytiahnite nadobu priamym pohybom nahor a von zo spotrebica.

Pomocou 3pachtle s neprilnavym povrchom opatrne uvolnite strany chleba z nadoby.

SK 6

Revision 11/2008



PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

Upozornenie:

Nadoba na pecenie a chlieb m6ézu byt velmi horuce! Pri manipuldcii budte vzdy opatrni a pouzivajte
kuchynské rukavice.

13. Otocte nadobu na pecenie nad Cistou kuchynskou doskou dnom hore a jemne s fiou trepte tak dlho, kym
chlieb nevypadne na dosku.

14. Vyberte chlieb opatrne z nadoby a pred kréjanim ho nechajte priblizne 20 minut vychladnut.

15. Ak nie ste v okamihu dokoncenia pecenia v miestnosti alebo ste nestlacili po ukonceni pecenia tlacidlo
+START/STOP”, bude chlieb pocas 1 hodiny automaticky udrziavany teply a potom sa funkcia udrZzovania
teploty vypne.

16. Po ukonceni pouzivania odpojte napajaci kabel.

Upozornenie:
Pred krajanim bochnika odstrarite pomocou haka hnetaci hak skryty v dolnej casti bochnika. Bochnik byva
horuci a preto hnetaci hak nikdy neodstrarujte rukami.

Specialne poznamky

1. Tipy k programu Quick (Rychle pecenie)

Rychle pecenie sa vykondva pomocou prasku na pecenie a jedlej sody, ktoré sa aktivuju vihkostou a teplom.
Pocas zaciato¢ného miesania pri rychlom peceni sa mézu v rohoch nadoby hromadit tekuté a suché ingrediencie.
V takej situacii budete mozno musiet pomoct stroju s miesanim, aby nedochadzalo k vzniku hrudiek muky. Ak
tato situdcia nastane, pouzite gumovu Spachtlu.

2. Informacie k programu Ultra fast (Velmi rychle pecenie)

Pekaren dokaze pri pouziti programu velmi rychleho pecenia upiect chlieb za 1 hodinu. Tieto 2 programy dokazu
upiect chlieb za 58 minut; chlieb ma ale trochu hutnejsiu struktdru. Program Ultra fast | (Velmi rychle pecenie 1)
sltzi na pecenie 750 g chleba, zatial ¢o program Ultra fast Il (Velmi rychle peenie Il) na pecenie 900 g chleba.
Nezabudnite, prosim, ze pridavana voda by mala mat teplotu 48 - 50 °C; na zmeranie jej teploty musite pouzit
kuchynsky teplomer. Teplota vody ma na vysledok pecenia kriticky vplyv. Ak je teplota vody prili$ nizka, chlieb
nenakysne na ocakavanu velkost; ak je teplota vody prilis vysokd, znicia sa kysnutim kvasnice, ¢o tiez vyznamne
ovplyvni vysledok pecenia.

CISTENIE A UDRZBA

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

1. Nadoba na pecenie: Ocistite zvnutra a zvonku navlhéenou handri¢kou. Aby nedoslo k poskodeniu neprilnavej
vrstvy, nepozivajte Ziadne ostré prostriedky alebo prostriedky s brisnym u¢inkom. Nadoba musi byt pred
instalaciou perfektne sucha.

2. Hnetaci hak: Ak sa da hnetacia ty¢ len obtazne odstranit z napravy, naplrite nddobu teplou vodou a nechajte
ju priblizne 30 minut pésobit. Hneta¢ je potom mozné lahko vybrat pre nasledné Cistenie. Hak opatrne
ocistite navlh¢enou bavinenou handrickou. Uvedomte si, prosim, Zze nddobu na pecenie aj hnetaci hak je
mozné umyvat v umyvacke riadu.

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

5. Kryt: Opatrne odistite vonkajsi povrch krytu navlh¢enou handrickou. Nepouzivajte na Cistenie dcistiace
prostriedky s brisnym ucinkom, pretoze by sa mohol poskodit vysoky lesk povrchu. Nikdy neponarajte pri
Cisteni kryt do vody.

6. Pred zabalenim pekarne pre uskladnenie zaistite, aby kompletne vychladla, bola ¢ista a suchd, a aby bolo
uzatvorené jej veko.
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PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TAZKOSTi PRI PECENI

z nadoby na pecenie

mnozstvo kvasnic.

C. | Problém Pricina Riesenie
Niektoré ingrediencie sa prilepili Odpojte pekarer od siete a ocistite
S k ohrievaciemu telesu alebo sa dostali ohrievacie teleso — dajte ale pozor,
Dym z ventila¢ného . ) S irr (o Do
1. S do jeho blizkosti. Pri prvom pouziti aby ste sa nepopalili. Pri prvom
otvoru pri peceni s e . . Sier « .
méze ist o olej, ktory zostal na povrchu | pouZiti vysuste prevadzkou a otvorte
ohrievacieho telesa. veko.
Pouzivate funkciu na udrzovanie
2 Dolnd korka chleba | teploty chleba a nechavate chlieb prilis | Vytiahnite chlieb skér, nepouzivajte
: je prilis silna dlho v nddobe na pecenie, takze sa funkciu na udrzovanie teploty chleba.
nadmerne straca voda
Po vybrati chleba naplrite nddobu
3 Chlieb je mozné len | Hnetac je tesne prilepeny k hriadelu na chlieb teplou vodou a hneta¢ do
: velmi obtazne vybrat | v nddobe na chlieb nej na 10 minut ponorte; potom ho
vytiahnite a ocistite.
1. Vybrana programova ponuka nie je . .
e prog va ponu €] Vyberte spravnu programovu ponuku
spravna
2. Pospusteni programu ste Neotvarajte pri poslednom kysnuti
L niekolkokrat otvorili kryt, a chlieb Jte prip 4
Ingrediencie nie . . . . N kryt
. je suchy a nema hnedu farbu korky
su rovnomerne
4. zamiegané a su Sko.n;c]rqlujte’otvor hneta?a, Potom
nespravne upecené |3 Odpor pri mieani je prili3 velky, vytiahnite nad(?bu napecene
< N <o a spustite prevadzku bez zatazenia.
takZe sa hnetac¢ takmer neotéaca Ly . .
Y L Ak sa spotrebi¢ nesprava normalnym
a dostato¢ne nemiesa N . . .
sposobom, kontaktujte autorizované
servisné stredisko.
Po stlaceni tlacidla Stlacte tlacidlo ,Start/Stop” a odpojte
5 .Start/Stop” sa na Teplota v pekarni je na pecenie chleba | pekaren od siete. Potom vytiahnite
' displeji zobrazuje prilis vysoka. nadobu na pecenie a otvorte kryt tak,
SHHH" aby pekaren vychladla
Skontrolujte, ¢i je spravne pripevnena
Je pocut hluk Nadoba na pecenie je nespravne nadoba na pecenie,
6. motora, ale cesto sa | upevnena alebo cesto je prili$ objemné | ¢i je cesto pripravené podla receptu
nemiesa pre mieSanie a ¢i maju ingrediencie spravnu
hmotnost
Lo o Nadmerné mnozstvo kvasnic, muk Skontrolujte vyssie uvedené faktory,
Chlieb je tak velky, Bl oniToluJe VySuie uveden v
7. s tla&i na kryt alebo vody, alebo prili§ vysoka teplota | znizte zodpovedajucim spésobom
prostredia mnozstvo ingrediencii alebo teplotu
Ziadne kvasnice alebo nedostato¢né
Chlieb je prilis maly mn?zstvo kyasnlc, alje.lv)o kvasn.|ce nie su Skontrolujte mnozstvo a aktivitu
M aktivne z dévodu prili$ vysokej teploty . o A
8. alebo nedoslo ku M S . kvasnic, zvySte zodpovedajicim
. vody, alebo doslo k zmieSaniu kvasnic . -
kysnutiu . . I spésobom teplotu prostredia.
so solou, alebo je prili$ nizka teplota
prostredia.
Cesto je prilis Nadmerné mnozstvo tekutin Ciniace . N . .
. . . . . L . Znizte mnozstvo tekutin a zlepsite
9. objemné a pretekd | cesto jemnym a tiez nadmerné

tuhost kvasnic
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Chlieb sa pri peceni

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

Pouzite chlebovi muku alebo silny
prasok.

2. Kvasenie je prili$ rychle alebo je

Kvasnice sa pouzivaju pri teplote

10. cesta up?rostred teplota kvasnic prili$ vysoka nizsej, nez je izbova teplota
rozpada
2. Nadmerné mnozstvo vody cini cesto | Podla schopnosti vstrebavat vodu
prilis vihkym a jemnym. upravte mnozstvo vody v recepte
Chlieb ma prilis 1. Prili§ mnoho muky alebo Znizte mnozstvo muky alebo zvyste
" velku hmotnost nedostatok vody mnozstvo vody
" |ajehostruktiraje | 2. Prilis mnoho ovocnych ingrediencii | Znizte mnozstvo zodpovedajucich
prili§ hutna alebo prili§ mnoho celozrnnej muky | ingrediencii a zvyite mnozstvo kvasnic
o . N Znizte zodpovedajucim spésobom
2 P(,) nak(;aja’nluchl.eba 1 E:irr:}irr;?erﬁggrz]s’tg:_Z::zoé;lebo mnozstvo vody alebo kvasnic
' ;u :t’re ove Casti ! ybaj a skontrolujte, ¢i bola pridana sol
uté
2. Prili§ vysoka teplota vody Skontrolujte teplotu vody
hu chl 1 i\:1c?éi:::;::]Iforz?l:)\r’::slo Nepridavajte do chleba silné
!(poyrc uc eba’ grec ! pr. résolovité ingrediencie.
13. |je prilepeny suchy a banany a pod.
préasok 2. Mie3anie nie je z dévodu Skontrolujte vodu a mechanickd
nedostatku vody adekvatne konstrukciu pekarne
Ak je farba kérky pri receptoch s velkym
Pri peceni kolacov mnozstvom cukru prili§ tmava, stlacte
alebo pokrmov Rézne recepty alebo ingrediencie maju | tlacidlo Start/Stop pre prerusenie
L velkym mnozstvom | na vyrobu chleba velky vplyv; farba programu 5 — 10 min. pred planovanym

cukru je korka prilis
silna a farba kérky
prili§ tmava

koérky je tmava z dévodu velkého
mnozstva cukru

¢asom dokoncenia. Pred vybratim chleba
by ste mali ponechat chlieb alebo kola¢
v nddobe na pecenie priblizne 20 minut,
s uzatvorenym vekom
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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 tiez 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 vadsich velkosti s lepSimi vnutornymi vldknami. Chlebovd muka je najddlezitejSou
ingredienciou pri peceni chleba.

2. Cistd maka
Cista muka sa vyraba zmiesanim dékladne vybranej makkej a tvrdej p3enice, a je vhodna na rychle pecenie
chleba alebo pecenie kolacov.

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

4.  Cierna pseni¢na muika
Cierna pseni¢na muka, tiez nazyvana ako ,hruba muka”, je druhom muky s vysokym obsahom vlakniny,
ktora 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 p3enice alebo psenice s nizkym obsahom bielkovin a pouziva
sa Specidlne na pecenie kolacov. Rozne druhy muky vyzeraju podobne; ucinnost kvasnic alebo
absorbovatelnost roznych druhov muky sa znacne |isi podla oblasti pestovania, podmienok rastu, procesu
mletia a skladovatelnosti. Pre vyskusanie si vyberte muku réznych znaciek dostupnych na trhu, ochutnajte
ju a porovnajte vysledky — potom si vyberte muku, ktora podla vasich skusenosti a z hladiska chuti poskytuje
najlepsie vysledky.

6.  Kukuri¢na muka a ovsena muka
Kukuri¢nd muka a ovsend muka sa vyraba mletim kukurice a ovsa. Obe dve su doplnkové ingrediencie na
pecenie hrubého chleba a pouzivaju sa na zlepsenie chuti a Struktury chleba.

7.  Cukor
Cukor je velmi délezZitou ingredienciou pre sladku chut a farbu chleba. Biely cukor poméaha chlebu v kvaseni
a pouziva sa siroko ako vyzivna zlozka. V Specialnych pripadoch sa méze pouzivat hnedy cukor, praskovy
cukor alebo cukrova vata.

8.  Kvasnice
Kvasnice podporuju proces kvasenia cesta a produkuju oxid uhlic¢ity, ktory pomaha chlebu zvacit svoj
objem a zjemnit vnutorné vldkna. Rychle kvasenie kvasnic vsak vyzaduje uhlohydrat v cukre a muke.
1 ¢aj. lyzicka aktivnych suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. lyzicky instantnych kvasnic
5 ¢aj. lyziciek aktivnych suchych kvasnic = 1 ¢aj. lyZicka instantnych kvasnic
2 ¢aj. lyzicky aktivnych suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. lyzicky instantnych kvasnic
Kvasnice musia byt uloZzené v chladnitke, 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 spésobena mitvymi kvasnicami.

2Oc Tip:

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

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

2. Pridajte 1 cajovu lyZicku bieleho cukru a zamiesajte, potom vsetko este posypte 2 cajovymi lyzickami
kvasnic.

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

4. Pena musi dosiahnut az k okraju odmernej 3alky. Ak tomu tak nie je, su kvasnice mrtve alebo
neaktivne.
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10.

1.

12.

13.

14.

Sol'

Sol'je nevyhnutna na zlepsenie vone chleba a farby koérky. Sol ale tiez zabrariuje kvasniciam v kysnuti. Nikdy
nepouzivajte v recepte prilis mnoho soli. Ak nechcete pouzivat sol, mézete ju vynechat. A chlieb bude vacsi,
nez pri pouziti soli.

Vajcia

Vajcia mézu vylepsit strukturu chleba, urobit chlieb vyzivnejsim a vacsim a pridat chlebu 3pecificku vonu
vajec. Ak chcete pouzit vajcia, musite ich zbavit Skrupinky a rovnomerne rozmiesat.

Tuk, maslo a rastlinny olej

Tuk dokéze chlieb zjemnit a predlzit jeho trvanlivost. Maslo by malo byt po vybrati z chladni¢ky pred
pouzitim rozpustené alebo nakrdjané na malé casti, aby sa rovnomerne rozmiesalo.

Prasok do peciva

Prasok do peciva sa pouziva najma na 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 zjemriuje strukturu chleba.

Séda

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

Voda a iné tekutiny

Voda je pri vyrobe chleba nevyhnutnou ingredienciou. Vseobecne je najvhodnejsia voda s teplotou
v rozmedzi 20 — 25 °C. Pre rychle kysnutie v programe Ultra Fast (Velmi rychle pecenie) by vSsak mala byt
teplota vody v rozmedzi 45 - 50 °C. Vodu mozete nahradit ¢erstvym mliekom alebo vodou zmieSanou s 2 %
mlie¢nym praskom, ktory moéze zlepsit vonu chleba a vytvorit krajsiu farbu korky. V niektorych receptoch
méze byt s cielom zlepsenia véne chleba pouzivany dzus (napr. jabl¢ny, pomarancovy, citrénovy ap.).

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

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

e Potom priddvame sypké suroviny (muka, bylinky, chlebové korenie, otruby, klicky, viocky, semienka ap.)

¢ Do jedného rohu nasypeme sol

e Do druhého rohu nasypeme cukor

¢ Do dalsieho korenie (olej, ocot ap.)

e 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 ukladdme vzdy na suchu muku!

2% Tip:

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

Zapamatajte si niekolko dalsich délezitych zésad pre pecenie v domécej pekarni:

Sol'a drozdie nikdy nesmu vzéjomne prist do priameho kontaktu!

Ovocné, orechové, ceredlne ainé ingrediencie, pri ktorych chcete predist rozdrveniu pocas hnetenia,
pridavajte az po signali.

Ceredlie nechajte pred pridanim do pekarne cez noc namocené vo vode

V pripade odloZeného $tartu pouzite vzdy studené ingrediencie

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

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

berte, prosim, iba ako orienta¢né. Vysledok pecenia zavisi od mnohych faktorov:

o tvrdost vody (pri pouziti prilis makkej vody kysne cesto rychlejsie)

¢ vlhkost vzduchu v kuchyni (v pripade zvySenej vihkosti je potrebné o 1 -2 lyZice znizit mnozstvo vody)
¢ nadmorska vyska (nad 750 m nad morom kysne cesto rychlejsie)

¢ konzistencia ingrediencii

@ Pomery hmotnosti, objemov a obsah jednotlivych ingrediencii vo vietkych nizsie uvedenych receptoch

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

29 Tip:
V pripade, Ze z akéhokolvek dovodu nechcete piect chlieb podla receptov, mozete si v predajniach potravin
kupit uz hotové zmesi na pecenie. Pri hotovych zmesiach na pecenie postupujte vzdy presne podla navodu
uvedeného na obale vyrobku. Berte takisto, prosim, na vedomie, Ze aj do takto kupenych hotovych zmesi
je pri niektorych vyrobcoch vyzadované 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 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka LIGHT (svetld)

Biely rascovy chlieb

Suroviny:

300 ml vody

2 lyzi¢ky cukru

2 lyzicky soli

1 lyzicka rasce

500 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Jogurtovy chlieb

Suroviny:

150 ml bieleho jogurtu

1 lyzica oleja

200 ml vody

2 lyzi¢ky cukru

2,5 lyzicky soli

300 g polohrubej muky pseni¢nej

100 g psenicnej chlebovej

100 g zitnej chlebovej

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

po signali semienka po lyZicke: sezamové, lanové semienka, rasca, meldn, tekvica ap.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)
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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 (zékladné pecenie) / velkost 900 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 (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / korka DARK (tmava)

Biely hriankovy chlieb

Suroviny:

320 ml mlieka

40 g rastlinného oleja alebo rastlinného masla

500 g polohrubej pseni¢nej muky

30 g Solamylu (zemiakového skrobu)

1 lyzicka soli

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program SANDWICH (sendvic) / velkost 900 g / kérka LIGHT (svetld)

Chlieb Sumava

Suroviny:

320 ml vody

1 lyzica octu

2 lyzice oleja

2 lyzicky rasce

2,5 lyzicky soli

220 g hladkej muky

230 g zitnej chlebovej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

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

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)
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Skvarkovy chlieb

Suroviny:

200 ml cmaru (moze 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 cerstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 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 slnecnic

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Skvarkovo — cesnakovy chlieb

Suroviny:

320 ml vody

2 lyZice oleja

1 lyzica octu

1,5 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

2 lyzi¢ky 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 (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

Chlieb s medom a sIlne¢nicovymi semienkami

Suroviny:

280 ml vody

15 g masla

1 lyzica suseného mlieka

1 lyzicka soli

1,5 lyzice medu

200 g svetla muka

200 g muka Granary (v celozrnnej muke pridané drvené psenicné a zitné zrnd)
1/2 lyzicky suseného alebo polovicu z 1/4 ¢erstvého drozdia

2 lyzice sInecnicovych semien

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 750 g / korka MEDIUM (stredne tmava)
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Bananovy chlieb

Suroviny:

6 lyzic mlieka

200 g bananov (rozmixovanych alebo roztla¢enych vidlickou)

1 vajce

70 g rozpusteného masla

70 g cukru

450 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / korka LIGHT (svetld)

Pérovy chlieb so syrom

Suroviny:

200 ml vody

2 lyZice oleja

1 rozslahané vajce

150 g syra Cottage

200 g polohrubej muky

100 g $paldovej muky

100 g celozrnnej zitnej muky

100 g p3eni¢nej chlebovej muky

2 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

2 lyzicky suseného alebo 1/2 cerstvého drozdia
Po signali 1 maly pér

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Syrovy chlieb s kecupom

Suroviny:

200 ml vlaznej vody

1 rozslahané vajce

1 lyzica olivového oleja

4 lyzice keCupu

1 lyzicka soli

1/4 lyzicky mletého cierneho korenia

300 g chlebovej pseni¢nej muky

100 g chlebovej zitnej muky

100 g $paldovej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
Po signdli 250 g struhaného eidamu
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Starocesky chlieb

Suroviny:

230 ml vody

1 lyzica octu

2 lyzicky soli

75 g varenych zemiakov

450 g hladkej chlebovej muky

1 lyzicka drvenej rasce

1/4 lyzi¢ky drveného fenikla

1/4 lyzicky drveného anizu

1/4 lyzicky drveného koriandra

1 lyzi¢ka cukru

1 lyzicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)
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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 nakrdjanych vykostkovanych ¢iernych oliv

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

1 lyzica nakrajanej Cerstvej petrzlenovej viiate

Postup: Na oleji dozlata osmazime cibulu. Do nddoby ddme vodu, osmazenu cibulu s olejom, muku, korenie,
cukor, sol'a drozdie. Olivy priddme az po signdli.

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 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 (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

Chlieb s olomouckymi tvarézkami

Suroviny:

300 ml vody

1 lyzica olivového oleja

2 bielky alebo 1 vajce

4 lyzice keCupu

1 lyzicka soli

300 g chlebovej pseni¢nej muky

100 g $paldovej muky

70 g hladkej muky

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

50 g otrub

170 g nahrubo nastrdhanych olomouckych tvarézkov
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 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 lyzi¢ky suseného cesnaku

2 lyzi¢ky provensalskych byliniek

2 plné lyzice lanovych semienok

200 g hladkej p3eni¢nej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

100 g $paldovej pseni¢nej muky

200 g chlebovej Zitnej muky

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

Naplni:

sterilizovany hrasok

Cerstvy por na kolieska

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

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

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 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
(pekarer 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 (zdkladné pecenie) / velkost 900 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 vlociek

60 g celozrnnej pseni¢nej muky

1/2 kocky cerstvého alebo 2 lyzicky suseného drozdia
Nastavenie pekarne: Program QUICK (rychle pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)
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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 lyzi¢ka Sladovitu (sladovy vytazok, mozno kupit v predajniach so zdravou vyzivou) 1/2 Cerstvého alebo 2 lyzicky
suseného drozdia

rasca podla chuti

Nastavenie pekarne: Program QUICK (rychle pecenie) / velkost 900 g / kérka 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

180g 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 priddme 1/2 nozi¢tky cabajky nastriuhané nahrubo a hrst nasekanej
Cerstvej pazitky. Potom nahrubo nastrihame 50 g tvrdého syra Koliba a pridédme ho do cesta.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladné pecenie) / velkost 900 g / korka 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

3 lyzice kvasku

trosku krystalického (sypkého) vitaminu C

1/4 kocky Cerstvého alebo 1 lyzicka suseného drozdia

Postup: Pohankové krupy preplachneme, zalejeme teplou vodou anechame 2 - 3 hodiny pucat. Pred
pripravou cesta ich zlejeme (vodu mézeme pouzit do cesta) acast krup si nechdme na posypanie
chleba - to vykondvame pred poslednym kysnutim. Zméknuté krupy ddvame zaroven s mukou.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)
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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 lyzi¢ka Sladovitu (sladovy vytazok, mozno kupit v predajniach so zdravou vyzivou) 1/2 Cerstvého alebo 2 lyzicky
suseného drozdia

rasca podla chuti

Nastavenie pekarne: Program QUICK (rychle pecenie) / velkost 900 g / korka 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 WHOLE WHEET (celozrnny chlieb) / velkost 900 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 Cerstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

RECEPT NA MARMELADU

Suroviny:

500 g ovocia

165 g zelirovacieho cukru

1 lyzicka citrénovej stavy

Postup:

Ovocie dokladne umyjeme, podla druhu olupeme (napr. broskyne), vykéstkujeme (napr. cere$ne) a rozmixujeme.
Potom nalejeme rozmixovanu zmes do nddoby na pecenie, priddme ostatné ingrediencie a zacneme program.
Po ukonceni programu nalejeme marmelddu do poharov, ktoré sme predtym 20 minut sterilizovali v rure pri 150
°C. Na zaver uzavrieme vieckami a otocime pohare dnom nahor, aby sa viecka zatiahli.

Nastavenie pekarne: Program JAM (dzem)
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TECHNICKE UDAJE

50 Hz

L [ Yo 4 Lo X oSO 10,2 kg

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 krajinach Eurdpskej unie a inych
eurdpskych krajinach existuju samostatné zberné systémy na zhromazdovanie pouzitych elektrickych
a elektronickych vyrobkov. Zaistenim ich spravnej likvidacie pomézete prevencii vzniku potencialnych

I rizik pre Zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré by mohli vzniknut nespravnym zaobchadzanim
s odpadmi. Recyklacia odpadovych materidlov napoméha udrzaniu prirodnych zdrojov surovin
- z uvedeného dévodu nelikvidujte, prosim, vase staré elektrické a elektronické zariadenia s
domovym odpadom. Pre ziskanie podrobnych informécii o recyklacii 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 material odloZte na miesto ur¢ené obcou na ukladanie odpadu.

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

SENCOR

SBR 930 SS

Hasznalat el6tt gondosan olvassa el a hasznalati Utmutatot és 6rizze meg késébbi hasznalat esetére.
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Uzembe helyezés el6tt gondosan olvassa el az egész hasznalati Uutmutatot.

Ellenérizze, hogy a haldzati fesziltség egyezik a termék cimkéjén feltintetett feszultséggel.

Soha se hasznalja, ha sérult a tapkabel vagy a dugasz (pl. éles vagy forré targyak, nyilt lang miatt stb.),
ha hibas, ha foéldre esett és karosodott, vagy barhogy mashogyan sérult. Ilyen esetekben ne akarja
maga megjavitani, vigye szakszervizbe.

Kérjuk vegye tudomasul, hogy a sttés kdézben a berendezésbél forré g6z jon és a felllete forro.

Soha se meritse a berendezést vizbe.

Ha a berendezést nem hasznalja, kapcsolja le a tapkabelt a halézati aljzatrél. Ugyanugy tisztitas el6tt
huzza ki a tapkabelt.

A tapkabelt ne hagyja az asztal szélérél 16gni, forro feltlethez érni (pl. sutélap). Szintugy, mint
a berendezést, ne hagyja forré feluleten.

Ezen berendezést nem hasznalhatjak csdkkent fizikai, szellemi vagy mentalis képességii személyek
(beleértve gyerekek) vagy korlatozott tapasztalu és tudasu személyeknek, ha nincsenek felugyelet
alatt vagy nem kaptak tajékoztatast a berendezés hasznalatara vonatkozoan a biztonsagukért felelSs
személytél.

A gyerekek felugyelet alatt kell legyenek, hogy biztositva legyen, a berendezéssel nem jatszanak.
Sutés kdzben ne érintse semmelyik forgd vagy mozgo részét a berendezésnek.

Soha se kapcsolja be a berendezést, ha nincs bele jol beletéve a sutéedény a kivant hozzavaldkkal.

A sut6edényt soha se valassza a felsé vagy oldalsé részén utdgetéssel - ezzel az sériulhetne

A berendezésbe tilos fémféliat vagy mas anyagokat tenni. Ennek be nem tartasa tizet vagy révidzarlatot
okozhat.

A f6 hékibocsatas iranyaban be kell tartani a biztonsagos tavolsagot éghet6 anyagoktdl (min. 50 cm)
és mas iranyban min. 10 cm.

Soha se takarja le a kenyérsutét kendével, torulkéz6vel vagy mas anyagokkal - biztositani kell a szabad
hé- és para-elvezetést. Betakarva vagy égheté anyagokkal érintkezve tlz keletkezhet.

Soha se haszndlja a berendezést mas célra, mint amire tervezték.

A berendezés rendeltetése egyedul a haztartasi felhasznalas.

A berendezést soha se hasznalja helység fiitésére.

Ne hasznélja a berendezést kint.

A gyarté nem felel a berendezés vagy tartozékainak helytelen hasznéalatabdl adodo karokért (élelmiszer
elértéktelenedés, sérulés, megégés, g6z okozta égés, tliz stb.)
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A KENYERSUTO LEIRASA

G °

Lazitsa ki az
edényt a nyil
irdnyaba.

Kampd

Figyel&ablak

Fedél

Mér6csésze

Edény a kenyérnek

VezérlGpanel

Mérékanal

Boritas

Dagasztdokés (nincs dbrazolva, de a edény a kenyérhez aljan talalhato)
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A funkciok leirasa

18ASC ULTRAFASTI
2FRENCH 800UGH
3 WHOLE WHEAT 9JAM
4qucK TocAKe
5 SWeeT 11 SANOWICH
SULTRAFASTI  12BAKE
LIGHT VEDIUM DARK 750g 900g|
S S
¢ 300
| L N
A kivalasztott @ @ Az egyes programok
programot jelzi tzemideje.

START
STOP

A tapellatas bekapcsolasa utan

A kenyérsutd tapellatashoz csatlakoztatdsa utadn sipolds hangzik fel és akijelz6n nemsokara megjelenik
,3:00". A kettéspont a ,3" és,00” kozott azonban nem villog. A nyilak 750g és MEDIUM (K6zepesen s6tét)-re
mutatnak. Ez a kezdeti beéllitas.

Start/stop

A kivalasztott sutési program elinditasahoz és befejezéséhez.

A program elinditdséhoz nyomja meg egyszer a ,START/STOP” gombot. Rovid sipolds hangzik fel és az
id6kijelzén a kettspont villogni kezd és elindul a program. A program elinditasa utdn minden gomb a ,START/
STOP” kivételével nem-aktiv.

A program leallitdséhoz nyomja meg kb. 3 masodpercig a ,START/STOP” gombot, amig sipolast nem hall, ami
a program befejezését jelzi. Ez a funkcié megakadalyozza az elinditott program akaratlan megszakitasat.

MENU (Menii)

Kulénb6zé programok bedllitasara szolgal. Ezen gomb minden megnyomasa utdn (révid sipolassal kisérve) a program

véltozik. Ezen gomb folyamatos nyomogatasaval 12 programon halad &t, ami megjelenik az LCD kijelzén. Valassza ki

a kivant programot. Ezen 12 program funkciéjanak magyarazata alabb.

1. Basic (Egyszerii siités): dagasztas, kelesztés és rendes kenyér sutése. Hozzaadhatja az izesit6
hozzavalokat.

2. French (Franciakenyér): dagasztas, kelesztés és sutés hosszabb idej(i kelesztéssel. Ezen a programon sutott
kenyérnak altaldban ropogdsabb héja van és finom szerkezet(.

3.  Whole wheat (Teljes ki6rlési): dagasztas, kelesztés és teljeskidrlésii kenyér sutése. Ez a program hosszabb
ideji el6melegitést hasznal, hogy a magok felszivjdk avizet és megnagyobbodjanak. Nem javasolt
a halasztott inditas funkcié hasznalata - az eredmény nem lenne tul jé.

4. Quick (Gyors siités): dagasztas, kelés és sttés szodabikarbénaval vagy sutéporral. Ezen a programon sutott
kenyér altaldban kisebb és tomorebb szerkezet.

5. Sweet (Edes kenyér): dagasztas, kelesztés és édes kenyér siitése. Ropogos és édes kenyér siitéséhez.
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6. Ultra fast-1 (Nagyon gyors siités-1): dagasztas, kelesztés és 7509 cipd sutése a legrovibb id6n belul. A kenyér
altaldban kisebb és durvabb, mint a Quick (Gyors sttés) programon sult.

7.  Ultra fast-Il (Nagyon gyors siités-ll): ugyanaz érvényes, mint fentebb, de 900 g cipdra.

8. Dough (Tészta): dagasztas és kelesztés, sutés nélkul. Vegye ki a tésztat és formazza kifli, pizza, parolt
kenyér és hsn stutéséhez.

9. Jam (Dzsem): dzsemek és lekvarok sutése.

10. Cake (Kalacs): dagasztas, kelesztés és sutés; kelesztés szodabikarbénaval vagy sutéporral.

11. Sandwich (Szendvics): szendvicsek dagasztasa, kelesztése és sttése. Finom szerkezetl és vékonyabb héju
kenyér stutéséhez.

12. Bake (Sutés): csak sttéshez; nincs dagasztas vagy kelesztés. Ugyanugy hasznalatos a kivalasztott programok
sutési idejének meghosszabbitasahoz.

COLOR (H§j szin)

Ezzel a gombbal kivalaszthatja a kenyérhéj szinét - LIGHT (Vilagos), MEDIUM (K6zepesen s6tét) vagy DARK
(Sotét). Ezzel a gombbal kivalaszthatja a kivant szint.

LOAF SIZE (Cipoméret)

Ezzel a gombbal vélassza ki a kivant méretet (750 g vagy 900 g). Kérjuk tudatositsa, hogy a teljes sutési idé
eltérhet a cipomérettél figgden.

DELAY (Halasztott inditas) (TIME + vagy TIME -)

Ha azt akarja, hogy a berendezés ne azonnal induljon, ezzel a gombbal bedllithatja az id6t, ami utan
6nmikoddéen bekapcsol.

A ,TIME +" vagy , TIME -” gombbal meg kell adnia az id&t, ami utan a kenyérnek kész kell, hogy legyen. Kérjuk
tudatositsa, hogy ez a halasztas id6 magaba foglalja a sutés idejét is a kivalasztott programon. Ez azt jelenti,
hogy a halasztas id6 végén meleg kenyeret szolgalha fel. El6szor ki kell valasztani a programot és a kéreg
sutésének fokat, majd a ,, TIME+" vagy ,,TIME-" gombbal hosszabbitsa vagy roviditse meg a halasztas idejét (10
perces |épésekben). A maximum halasztas idé 13 ora.

Példa: Most 20:30 és azt akarja, hogy a kenyér reggel 7:00-kor kész legyen, azaz 10 éra és 30 perc alatt. Valassza ki
a programot, a kenyérhéj szinét, a cipéméretet, majd nyomja meg a , TIME +" vagy , TIME -" id§ hozzdadasahoz
ugy, hogy az LCD kijelzén 10:30 jelenjen meg. Majd nyomja meg a ,START/STOP” gombot a halasztott inditas
aktivalasahoz. A kettéspont villogni kezd és az LCD kijelzd visszaszamolni kezd és kijelz6 a hatralevé id6t. Reggel
7:00-kor készen lesz a friss kenyér. Ha a kenyeret nem veszi ki azonnal, elindul a funkcié, amely a kenyeret 1 6ra
hosszan melegen tartja.

KEEP WARM (Melegen tartas)

A kenyeret automatikusan 60 percig a sttés utdan melegen tarthatja. Ha a kenyeret ki akarja venni, kapcsolja ki
ezt a programot a ,START/STOP” gombbal.

MEMORY (Memoria)

Ha kenyérsutés kozben kikapcsolna az aramellatas 15 percnél kevesebb idére, a stités automatikusan folytatédik,
még akkor is, ha nem nyomija le a Start/Stop gombot. Ha az aramkimaradas 15 percnél tovabb tart, nem lehetséges
a memoria tartalmanak megtartani és a kenyérsiut6t uUjra kell inditani. Ha a tészta az dramkimaradas esetén
nincs tovabb, mint a dagasztas szakaszban, kozvetlenil megnyomhatja a ,.START/STOP” gombot a program
folytatasahoz a kezdettdl.

Koérnyezet

Ez a berendezés széles hétartomanyban képes dolgozni, azonban lehet eltérés a cipdméretben nagyon magas
és alacsony hémérsékleten. Javasoljuk a sttést 15 °C és 34 °C kozotti h6mérsékletil helyiségben végezni.
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Figyelmeztetés a kijelzon:

1

2

Ha a kijelzén a program elinditdsa utan a ,H:HH" jelenik meg (Isd alabbi kép 1), a héfok belul tul magas.
A program leéll. Nyissa fel a fedelet és hagyja a berendezést 10 - 20 percig hdilni.

Ha a kijelzén a ,E:EE” jelenik meg azutén, hogy megnyomta a ,START/STOP” gombot (Isd alabbi kép 2),
a hészenzor le van csatlakoztatva. Kérjuk vizsgaltassa meg a szenzort szakszervizi szerelGvel.

LI GHT MED UM DARK 5009 750g LI GHT MED UM DARK 5009 750g

1. dbra 2. dbra

ELSO HASZNALAT

N =

Kérjuk ellenérizze, hogy minden rész és tartozék teljes és nem sérilt.

Tisztitsa meg az Osszes részt a ,Tisztitas és karbantartas” fejezet szerint.

Allitsa a kenyérsitd siités médba és stissén ,Uresben” kéralbell 10 percig. Leh(lés utdn még egyszer
tisztitsa ki.

Minden egyes részt alaposan szaritson meg és éllitsa Ujra 6ssze Ugy, hogy a berendezés hasznalatra kész
legyen.

Hogyan jarjon el kenyérsiités kozben

1.

Nowuhs

12.

Tegye be az edényt helyesen és elforditva az dramutato jards irdnyaban kattintsa a megfelel6 helyzetbe.
Erdsitse a dagasztokést a dagasztétengelyre. Forditsa el a dagasztokat az 6ramutaté jarasanak irdnyaban
ugy, hogy kattanjanak a megfelel6 helyzetben. A dagasztdk elhelyezése el6tt javasolt a hének ellenalld
margarinnal megtoélteni a nyildsokat, hogy megel6zze atészta a dagasztok ald ragadasat és hogy
a dagasztok konnyen kivehetSek legyenek a kenyérbél.

Tegye a edénybe a kenyérhez a hozzavaldkat. Kérjuk tartsa be az utasitasokat ezen hasznalati utmutaté
zarérészében (,KENYERET SUTUNK” rész).

Ujjal a liszt egyik felén csinaljon egy kis lyukat. Ebbe a lyukba tegye az élesztét.

Ne hagyja, hogy érintkezésbe keruljon folyékony hozzavaldkkal vagy séval.

Enyhén csukja le a fedelet és csatlakoztassa a tapkabelt a halozati aljzatba.

A ,MENU" gombbal valassza ki a kivant programot.

A ,,COLOR” gombbal valassza ki a kivant szint a kenyér héjanak.

A ,LOAF SIZE" gombbal vélassza ki a kivant méretet (750 g vagy 900 g).

Figyelmeztetés:
a kenyér sulya ne lépje tul a 900 g-t.

A ,TIME+" vagy ,TIME-" gombbal éllitsa be a halasztas idejét. Ha azt akarja, hogy kenyérsuté azonnal
dolgozni kezdjen,ezt a Iépést kihagyhatja.

A program elinditdsdhoz nyomja meg egyszer a ,START/STOP"” gombot.

A BASIC (Egyszerti suités), FRENCH (Francia kenyér), WHOLE WHITE BREAD (Teljes kiérlésii fehér kenyér),
SWEET (Edes kenyér), SANDWICH (Szendvics) programoknal m(ikédés kézben hosszu sipolast hall. Ez
a hozzavaldok hozzaadasara hiv fel. Nyissa fel a fedelet és adja hozza a hozzavalokat. Sutés kdzben a fedél
szell6z6 nyilasain g6z tavozhat. Ez normalis jelenség.

A sutés befejezésekor 10 sipolas hangzik fel. Most kb. 3-5 masodpercre megnyomhatja a ,START/STOP”
gombot a sutés befejezéséhez és a kenyér kivételéhez. Nyissa fel a fedelet és konyhakesztytvel jol fogja
meg a sutéedény fogantyujat. Forditsa el az edényt 6ramutaté jarassal ellentétes irdnyban és dvatosan
huzza ki az edényt egyenesen felfelé és ki a berendezésbdl.

Tapadasmentes szedGlapattal 6vatosan lazitsa ki a kenyér oldalat az edénybdl.
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Figyelmeztetés:
A sutéedény és akenyér nagyon forré lehet! Minden miuveletnél legyen o6vatos és hasznaljon
konyhakeszty(it.

13. Forditsa a sutéedényt egy tiszta konyhadeszka folott fejjel lefelé és enyhén razza addig, amig a kenyér ki
nem esik a deszkara.

14. A kenyért dvatosan vegye ki az edénybdl és felvagas el6tt hagyja kb 20 percig hdilni.

15. Ha asutés befejezésekor nincs a helységben vagy nem nyomta meg asutés befejezése utan
a ,START/STOP” gombot, akenyér 1 o6rdig automatikusan melegen van tartva és azutan
a hétartas funkcio kikapcsol.

16. Hasznalat utan huzza ki a tapkabelt.

Figyelmeztetés:
A kenyér felvagasa el6tt tavolitsa el a kampoval a dagasztokést a kenyér alsé részébdl. A kenyér altaldban
forrd, ezért soha se kézzel tavolitsa el a dagasztokést.

Kiilon megjegyzések

1. Tippek a Quick (Gyors siités) programhoz

A gyors sutés stutéporral és szodabikarbénaval torténik, amelyek nedvességre és hére aktivaléodnak. A kezdeti
keverés soran gyors sutésnél az edény sarkaiban folyékony és szaraz hozzavalok gydlhetnek 6ssze. llyen
esetben keverégéppel kell elkeverni, hogy ne keletkezzenek liszt-cscomdk. Ha ez torténik, hasznaljon gumi
szed6lapatot.

2. Tajékoztaté az Ultra fast (Nagyon gyors siités) programhoz

A kenyérsuté a nagyon gyors sttés programmal képes 1 6ra alatt megsutni a kenyeret. Ez a 2 program képes
a kenyeret 58 perc alatt megsutni; a kenyérnek kissé tomoérebb szerkezete van. Az Ultra fast | (Nagyon gyors stités
1) program 750g kenyér sutésére szolgal, mig az Ultra fast Il ((Nagyon gyors sttés I1) 900g kenyér sttésére. Kérjik
ne feledje, hogy a hozzaadott viznek 48—50 °C-nak kell lennie; a h6fokanak megméréséhez hasznaljon konyhai
hémérét. A viz h6fokanak a stités eredményére Iényeges hatdsa van. Ha a viz héfoka tul alacsony, a kenyér nem
kel meg az elvart méretre; ha a viz h6foka tul magas, tonkreteszi kelt tésztat, ami szintén befolyasolja a sutés
eredményét.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Tisztitas el6tt huzza ki a berendezést az daramforrasrol és hagyja kihdilni.

1. SutSedény: Tisztitsa meg belllrél és kivulrél benedvesitett ronggyal. Hogy ne sériljon a tapadasmentes
felllet, ne hasznaljon erds vagy surold hatasu szereket. Az edénynek visszahelyezés el6tt teljesen szaraznak
kell lennie.

2. Dagasztdokés: Ha a dagaszto rud nehezen vehetd ki tengelybdl, toltse fel az edényt meleg vizzel és hagyja kb.
30 percig allni. A dagaszté ezutan kénnyen kivehet§ tisztitashoz. A kést évatosan nedves pamut ronggyal
tisztitsa. Kérjuk vegye figyelembe, hogy a stitSedény és a dagasztokés is moshaté mosogatogépben.

4. Fedél és figyelGablak: A fedelet tisztitsa meg belulrél és kivulrél enyhén benedvesitett ronggyal.

5. Boritas: Ovatosan tisztitsa meg a boritas kiilsé feltletét nedves ronggyal. Ne hasznéljon surolé hatasu
szereket, mivel sérthetnék a felllet csillogd bevonatat. Soha se meritse a boritast tisztitas végett vizbe.

6. A kenyérsuté taroldshoz becsomagolasa elStt gy6z6djon meg, hogy teljesen kihalt, tiszta és szaraz és le
legyen zarva a fedele.

HU 7

Revision 11/2008



KENYERSUTO

SBR 930 SS

HIBAELHARITAS SUTES KOZBEN UTMUTATO

Sz. |Hiba Ok Megoldas
Kapcsolja le a kenyérsutét
Fast i5n Néhany hozzavalé a sutStesthez a villanyhalézatrdl és tisztitsa meg
! PR ragadt vagy a kozelébe kerult. a sutGtestet - azonban vigyazzon, hogy
1. a szell6zényilasbol « : . . . . . P .
siités kézben Elsé hasznalatnal ez lehet olaj, ami ne stsse meg magat. Elsé hasznalatkor
a sutGtest feltletén maradt. szaritsa ki mikodésben és nyissa ki
a fedelet.
A meleg-tartas funkciot hasznalja
2 Az alsé kenyérhéj tul | és a kenyeret tul sokaig hagyja Vegye ki a kenyeret korabban, ne
: szilard a sutéedényben, ezért nagymértékben | hasznalja a meleg-tartas funkciot.
veszt vizet
A kenyér kivétele utan a sttéedényt
3 A kenyeret nehezen | A dagaszto szorosan ratapadt toltse fel vizzel és a meritse a dagasztot
' lehet kivenni a tengelyre a sutéedényben bele 10 percre; majd vegye ki és tisztitsa
le.
1. Akivalasztott program nem Valassza ki a megfelel6 program-
megfelel6 menUt
A hozzavalok 2. A program elinditasa utan . . o
. s - . Ne nyissa fel az utolsé kelésnél
nincsenek néhanyszor kinyitotta a fedelet, és a fedelet
a egyenletesen a kenyér szaraz és nincs sotét héja
el_keverve 95 Ellenérizze a dagaszté nyilasat, majd
nmcs?nekjol 3. Azellenallas a keverésnél tul nagy, |huzza ki a sitéedényt és inditsa
megsutve a dagaszt6 nem tud forogni és el Uresben. Ha a berendezés nem
rendesen osszekeverni mikodik rendesen, [épjen kapcsolatba
a szakszervizzel.
A ,Start/Stop” gomb Nyomja meg a ,Start/Stop” gombot és
5 megnyomasa utan A héfok a sutéedényben tul nagy a kenyérsutét kapcsolja le a halézatrol.
: a kijelzén ,,H:HH" a kenyérsutéshez. Majd huzza ki a sttéedényt és nyissa fel
jelenik meg a fedelet, hogy a kenyérsitd kihdiljon.
Motorzajt hallani, s 1k A Ellg.n?nz%e, hogyJoI,van—e rogzitve
. . A sutéedény rosszul van régzitve vagya | a sutéedény, hogy tészta a recept
6. de a tészta nincs . . . S P . P
Keverve tészta tul nagy a keveréshez alapjan van elkészitve és a hozzavaldk
’ megfelelé tomegliek-e
. Ellenérizze ezeket a tényezGket,
A kenyér olyan . . P . . N PR
. Tul sok élesztd, liszt vagy viz, vagy tul csokkentse a megfelel6 médon
7. nagy, hogy nyomja . R s
meleg kérnyezet a hozzavaldk mennyiségét vagy
a fedelet L
a héfokot
Nincs éleszts vagy kevés, vagy az
e L éleszté nem aktiv a tul meleg viz miatt, | Ellendrizze az éleszté6 mennyiségét és
A kenyér tul kicsi A . e L <
8. vaay nem kelt me vagy nem lett elkeverve az éleszt6 teljesitményét, novelje a megfelel
vy 9 a soval, vagy tul alacsony a koérnyezet maédon a kérnyezet héfokat.
héfoka.
A tészta tul nagy és . L1« . s . . NS
+ Leszta Tl nagy € A tul sok folyadék laggya teszi a tésztat | Csokkentse a folyadék mennyiségét és
9. kicsurog a sutéedény [, .7 . « L . R
oldalan és szintén tul sok élesztd. javitsa az tészta szilardsagat
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A kenyér sttésnél

1. A hasznalt liszt nem elég er6s és
nem tudja megkeleszteni a tésztat

Hasznaljon kenyérlisztet vagy erés
port.

2. Akelés tul gyors vagy az éleszté tul

Az éleszt6t szobahémérséklet alatti

10. kézépen Bsszeesik meleg héfokon hasznaljak
2. Atul sok viz a tésztat laggya és A vizfelvételhez igazitsa
nedvessé teszi. a vizmennyiséget a receptben
L . . P Csokkentse a lisztmennyiséget vagy
A keny"er tulu ) 1. Tul sok liszt vagy kevés viz novelje a vizmennyiséget
19, |nagy tomegd & Csokkentse a vonatkoz6 hozzavalok
| 3 szerkezete tl 2. Tul'sok gyimolcs hozzavald vagy msenneiséseét é?ngve‘lj'e azoélejztac’i0
té6mor tul sok teljes kidrlés( liszt yiseg L
mennyiséget
Kenvér felviaa 1. Tal sok viz vagy &lesztd. va Csokkentse a megfelelé modon
2 A ’enyili e’va"gasa : hianvzik a s6 9y » Vagy a viz- vagy éleszt6-mennyiséget és
12. u’tan a kozepso Y ellendrizze, hogy adott-e hozza sét
részek Uregesek - - — ————
2. Tul meleg viz Ellenérizze a viz h6fokat
enyérfalzinere || hossvalok vannak mint pl. avaj é | N te9Yen @ kenyér 6l nagy
A Kenyer telszinere . Pl L nyuléssagu hozzavaldkat.
13. |széraz por van banan és hsn.
tapadva 2. Akeverés a vizhidny miatt nem Ellendrizze a vizet és a sutSedény
megfelel6 mechanikai konstrukciéjat
Ha a kenyérhéj nagy cukortartalmu
recepteknél tul s6tét, nyomja meg
Kalacs vagy nagy e e . s a Start/Stop gombot a program
cukortartalmu Kalonboz6 receptek és hozzavalok megszakitasahoz 5-10 perccel
14. nagyban befolyasoljak a kenyérsutést; g p

ételeknél
a kenyérhéj tul sotét

a kenyérhéj a sok cukor miatt sotét

a tervezett befejezés el6tt. A kenyér
kivétele el6tt hagyja a kenyeret
vagy kalacsot a stitéedényben kb. 20
percig, letakart fedével.
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KENYERET SUTUNK

Kenyérsutéshez hasznalt altalanos hozzavalok rovid leirasa

1.  Kenyérliszt
A kenyérlisztnek magas a sikér-tartalma (ezért nevezhet6 nagy sikér-tartalmu lisztnek, melynek magas
a fehérje-tartalma), jol nyulik és képes a megkelés utdan megtartani a kenyér térfogatat, hogy az nem esik
ossze. Mivel a sikér tartalma nagyon mint a rendes lisztnél, nagyobb méreti kenyér sttésénél hasznalhatd
jobb belsé rostokkal. A kenyérliszt fontos hozzavalé kenyérsutésnél.

2. Tiszta liszt
A tiszta liszt alaposan valogatott lagy és kemény buzabdl keverésébdl készul, és megfelelé kenyér vagy
kalacs gyors stutéséhez megfeleld.

3. Teljes ki6rlésii liszt
A teljes kidrlés( liszt buza 6rlésével készul és buzahéjat és sikért tartalmaz. A teljes ki6rlésu liszt nehezebb és
laktatobb, mint a rendesz liszt. A teljes kidérlés( lisztbdl készult kenyerek altaldban kisebb mérettiek. Ezért sok
receptnél a legjobb eredmény elérése érdekében altalaban a teljeskiérlésd a kenyérliszttel van kombinalva.

4. Barna buzaliszt
A barna buzaliszt, amit ,daraliszt”, magas rost-tartalmu lisztfajta, amely hasonlé a teljeskidrlés(i liszthez.
Nagyobb mérethez a kelés utan nagyaranyu kenyérliszttel kell hasznalni.

5. Sitépor
A sutépor finom buza d&rlésével készul vagy alacsony fehérje buzabdl és specialisan kalacssutéshez
hasznalatos. Kulonbo6zé fajtaju lisztek hasonléan néznek ki; az éleszté hatékonysaga vagy a kulonb6zé
lisztek beszivoképessége jelentdsen eltérhet a termesztés helyétdl, a termés korulményeitél, az &rlés és
tarolas menetétdl fuggben. A kiprébalashoz valasszon tdbbfajta lisztet, amely elérhetd a piacon, késtolja
meg és hasonlitsa 6ssze az eredményeket - majd vélassza ki a lisztet a tapasztalatai szerint amely izlése
szerint a legjobb eredményt hozta.

6. Kukoricaliszt és zabliszt
A kukoricaliszt és zabliszt kukorica és zab Grlésével készul. Mindketté kiegészité hozzavald vastaghéju
kenyér stutéséhez és a kenyér izének és szerkezetének javitasahoz hasznaljak.

7.  Cukor
A cukor fontos hozzéaval6 a kenyér édes izének és szinének szempontjabdl. A fehér cukor segit a kelésnél
és széles korben hasznéljak mint tdposszetevs. Kuldnleges esetekben lehet barna cukrot, porcukrot vagy
cukorvattat hasznalni.

8.  Eleszté
Az éleszts tésztaélesztésre szolgal és széndioxidot termel, amely segit a kenyér térfogat-ndvelésében és
a belsé rostok lagyitasaban. Az éleszté gyors hatdsdhoz szénhidrat szlikséges a cukorban és lisztben.
1 tedskanal aktiv szaraz éleszté = 3/4 tedskanal instant éleszté
5 tedskanal aktiv szaraz éleszté = 1 caj. teaskanal instant éleszté
2 tedskanal aktiv szaraz éleszt6 = 1,5 teaskanal instant éleszté
Az éleszt6t a fagyasztoban kell tarolni, mivel magas hémérsékleten elromolhatna; hasznélata eldtt
ellendrizze a felhasznalhatésag datumat. Minden hasznélat utan alehet6 leghamarabb tegye vissza
a hiitébe. A kenyér kelésre képtelenségét legtdbbszér romlott éleszté okozza.

-O; Tipp:
Az alabb leirt eljaras szerint megtudhatja, hogy az éleszté friss-e és aktiv vagy sem:
1. A mérGcsészébe 6ntsodn 1/2 csésze meleg vizet (45-50 °C).
2. Adjon hozza 1 teaskanal fehér cukrot és keverje 6ssze, majd ezt szorja meg 2 teaskanal élesztével.
3. A mérdcsészét tegye kb 10 percre meleg helyre. A keveréket mar ne keverje.
4. A habnak a mérdcsésze széléig kell érnie. Ha nem igy van, az éleszté romlott vagy nem-aktiv.

9. So
A s6 elengedhetlen a kenyér illatanak és kenyérhéj szinének javitdsahoz. A sé azonban akadalyozza az
éleszt6t a kelesztésben. Soha se hasznaljon tul sok sét a receptekhez. Ha nem akar sét hasznalni, el is
hagyhatja. A kenyér nagyobb lesz, mint sé hasznalataval.
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10.

1.

12.

13.

14.

Tojas

A tojas javithatja a kenyér szerkezetét, laktatobba és nagyobba teheti, és akenyérnek kulonleges
tojasillatot adhat. Ha tojast akar hasznalni, el kell tavolitania a tojashéjat és egyenletesen elkeverni.

Zsir, vaj és novényi olaj

Az zsir lagyitja a kenyeret és meghosszabbitja élettartamat. A vajat a hiit6bél kivétel utan fel kell olvasztani
és aproé kockakra vagni hasznélat el6tt, hogy egyenletesen legyen elkeverve.

Sutépor

A sutéport féleg keléshez hasznalunk a kenyerek és kalacsok stutésénél az Ultra Fast (Nagyon gyors sutés)
programon. A kémiai elvek kihaszndlasanak koszonhetéen nem szikséges id6 a kelesztéshez és gazt hoz
létre, ami buborékokat képez vagy lagyitja a kenyér szerkezetét.

Szédabikarbona
Ugyanaz érvényes, mint a sutéporoknal. Ugyanugy hasznalhato stutéporral egyutt.

Viz és mas folyadékok

A viz kenyérkészitésnél elengedhetetlen hozzévalé. Altaladban a 20-25 °C-os viz e legmegfelelébb. A gyors
keléshez Ultra Fast (Nagyon gyors sttés) programon azonban a viz héfoka 45-50 °C kozott kell legyen.
A vizet helyettesitheti friss tejjel vagy 2% tejporral kevert vizzel, ami javithatja a kenyér illatat és jobb
kenyérhéj-szint eredményezhet. Néhany receptnél a kenyér illatanak javitasara dzsuszt hasznalnak (pl.
alma-, narancs-, citrom-1é stb.).

A hozzavaldk hozzaadasanak sorrendje
Minden receptnél be kell tartani az egyes hozzavalok hozzdadasanak menetét:

ElGszor a sutéedénybe a folyadékokat ontjuk (viz, tej, sor, irds vaj, felvert tej, joghurt stb.)

Majd hozzaadjuk a porszer( hozzavalodkat (liszt, ndvényi, kenyér-flszerek, korpa, csira, pehely, magok stb.)
Az egyik sarokba a sét szérjuk

A masik sarokba szérjuk a cukrot

A kovetkezébe a fliszereket (olaj, ecet stb)

Az edény kozepén a lisztben mélyedés csindlunk, amibe az élesztSt vagy sutéport tesszuk, amit gyengén
beteritink a liszttel. Ha friss élesztét haszndlunk, javasolt cukor hozzdadasa. Az éleszt6t vagy sutSport
mindig széraz lisztre adjuk hozza!

-8 Tipp:

A nehéz tésztanal, amelynek nagy a rozs- vagy teljeskiérlésti komponens-tartalma, javasolt a dagasztas
jobb eredménye érdekében megforditani a hozzavaldk sorrendjét, azaz el8szor betenni a szaraz élesztét
és lisztet, és csak végul a folyadékot.

Jegyezze meg a néhany alapelvet a hazi kenyérstutében sttéshez:

A s6 és éleszto soha se kertilhet kézvetlen érintkezésbe!

A gyumodlcs-, dié-, gabona- és mas hozzavaldkat, amelyek szétzuzasat el akarja kertlni dagasztasnal, csak
a jelzés utan adja hozza.

A gabonaféléket a kenyérsutébe tétel elStt hagyja éjszakara vizbe aztatva

Halasztott inditas esetén mindig hideg hozzavalékat hasznaljon

A halasztott stutésnél ne hasznaljon gyorsan romlé hozzavalokat mint pl. tojas, friss tej, gyumolcs, hagyma
stb.

A kenyeret a kenyérstutSbdl kivétel utan hagyja még kb. 15 percig h(ilni megfelelé alatéteten (pl. fa- vagy
nylon konyhalapon)
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RECEPTEK

Figyelmeztetés:
@ Assuly, térfogat és tartalom aranyait az egyes hozzavaléknal az aldbbi recepteknél csak tajékoztatéd
jelleglinek vegye. A sutés eredménye sok tényezétél fugg:
¢ vizkeménység (tul lagy viz hasznalataval a tészta hamarabb kel)
e paratartalom a konyhaban (névekedés esetén 1 - 2 kanallal csokkenteni kell a viz mennyiséget)
¢ tengerfeletti magassag (750 m folott a tenger fol6tt a tészta hamarabb megkel)
¢ ahozzavaldk allaga

A fentebbi okobdl javasolt a kivélasztott receptet szikség szerint az aktudlis korilményekhez igazitani.

'/QC Tipp:
Ha barmilyen okbol nem akar recept alapjan sutni kenyeret, az élelmiszer-Uzletekben mar kész
sut6keverékeket vasarolhat. A kész sutékeverékeknél mindig pontosan az utasitdsok szerint jarjon el
a termék csomagolasan. Kérjuk tudatositsa, hogy néhany gyartd ilyen kész keverékekénél éleszté mint
kulén hozzéavald hozzaadasa szukséges.

KENYER-RECEPTEK

Lagy graham kenyér

Hozzavalok:

350 ml viz

3 kanal olaj

2 kanal s6

1 kanal kéménymag

1 kanal tejpor

300 g simaliszt

100 g rozsliszt

100 g graham liszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj LIGHT (vilagos)

Fehér koménymagos kenyér

Hozzavaldk:

300 ml viz

2 kanal cukor

2 kanal s6

1 kandl kbménymag

500 g simaliszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss élesztd

Kenyérsiité beallitasa: BASIC (egyszer(i sttés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (kbzepesen sotét)

Joghurtos kenyér

Hozzavalok:

150 ml fehér joghurt

1 kanal olaj

200 ml viz

2 kanal cukor

2,5 kanal s6

300 g féldara buzaliszt

100 g buza kenyér

100 g rozs kenyér

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

a jelzés utan a magokat kanalanként: szezam, len, kdémény, dinnye, tok stb.
Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)
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SBR 930 SS

Soros kenyér

Hozzavalok:

250 ml s6r

100 ml viz

2,5 kanal zuzott kdéménymag

2 kanal s6

350 g simaliszt

150 g rozs kenyérliszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
magok izlés szerint (pl. napraforgd)
Kenyérsiité beallitasa: BASIC (egyszerl sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen
sotét)

Tonkoly-kenyér

Hozzavalok:

350 ml ir6s vaj

50 ml viz

1 kanal ecet

2 kanal olivaolaj

1 kanal s6

1 kanal cukor

250 g simaliszt

250 g teljeskidrlési tonkoly liszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
napraforgémag

Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj DARK (sotét)

Fehér piritos kenyér

Hozzavalok:

320 ml tej

40 g névényolaj vagy noévényi vaj

500 g féldara buzaliszt

30 g Solamyl (krumpli keményitd)

1 kanal s6

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

Kenyérsité beallitasa: Program SANDWICH (szendvics) / méret 900 g / kenyérhéj LIGHT (vildgos)

Sumavai kenyér

Hozzavalok:

320 ml viz

1 kanal ecet

2 kanal olaj

2 kanal kéménymag

2,5 kanal s6

220 g simaliszt

230 g rozs kenyérliszt

100 g teljeski6rlési buzaliszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
2 kanal napraforgémag

Kenyérsiité beallitasa: BASIC (egyszerl sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen
sotét)
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SBR 930 SS

Toportydls kenyér

Hozzavalok:

200 ml ir6s vaj (lehet tejfol is)

150 ml viz (sGrlség szerint hozzaadhato iros vaj is)
1 kanal ecet

1 pupozott kandl daralt toportyl

1,5 kanal sé

1 kanal cukor

1 kanal koménymag

150 g teljeski6rlési rozsliszt

350 g simaliszt

1 és14 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6
Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Napraforgos kenyér

Hozzavalok:

330 gviz

2 kanal olaj

1 kanal ecet

280 g simaliszt

120 g teljeski6rlési simaliszt

60 g tonkoly liszt

80 g rozs kenyérliszt

2 kanal s6

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
5 kanal napraforgd

Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sttés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Toportyls - fokhagymas kenyér

Hozzavalok:

320 ml viz

2 kanal olaj

1 kanal ecet

1,5 kanal s6

1 kanal cukor

2 kanal szaritott krumplikasa

1 kanal szaritott fokhagyma (vagy 1-2 gerezd)
1 kanal kéménymag

3 kanal finomra vagott cagy daralt toporty(
350 g simaliszt

150 g rozsliszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sttés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Mézes napraforgomagos kenyér

Hozzévalok:

280 ml viz

15g vaj

1 kanal tejpor

1 kanal s6

1,5 kanal méz

200g vilagos liszt

200g Granary liszt (a teljeskidrlési lisztben zuzott buza- és rozsmagok)
1/2 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté fele

2 kanal napraforgémag

Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sttés) program / méret 750 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)
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Bananos kenyér

Hozzavalok:

6 kanal tej

200 g banan (szétmixelve vagy villaval szétnyomva)

1 tojas

70 g kiolvasztott vaj

70 g cukor

450 g simaliszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj LIGHT (vilagos)

Poréhagymas kenyér sajttal
Hozzavalok:

200 ml viz

2 kanal olaj

1 felvert tojas

150 g Cottage sajt

200 g féldara liszt

100 g tonkoly liszt

100 g teljeski6rlési rozs liszt

100 g buza kenyér liszt

2 kanal s6

1 kanal cukor

2 kanal szaritott vagy 1/2 friss éleszté
A jelzés utan 1 kis péréhagyma
Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sttés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Sajtos kenyér kecsuppal

Hozzavalok:

200 ml langyos viz

1 felvert tojas

1 kanal olivaolaj

4 kanal kecsup

1 kanal s6

1/4 kanal 6rolt fekete bors

300 g kenyér buza liszt

100 g kenyér rozs liszt

100 g tonkoly liszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
A jelzés utan 2509 reszelt eidam
Kenyérsiité beallitasa: BASIC (egyszer(i sttés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Starocesky kenyér
Hozzavalok:

230 ml viz

1 kaal ecet

2 kanal s6

75 g fétt krumpli

450 g sima kenyér lisztek

1 kanal zuzott kéménymag
1/4 kanal zuzott édeskdmény
1/4 kanal morzsolt anizs

1/4 kanal morzsolt koriander
1 kanal cukor

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

Kenyérsiité beallitasa: BASIC (egyszer(i stités) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (kbzepesen sotét)
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Oliva - oreganés kenyér

Hozzavalok:

300 ml meleg viz

csipet cukor

1 kanal s6

1 kanal olivaolaj

1 felvagott hagyma

540 g simaliszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté

1/4 kanal friss 6rolt fekete bors

50 g vastagon vagott kimagozott fekete oliva

1 kanal felvagott friss oregano (vagy 1 kanal szaritott)

1 kanal friss vagott petrezselyem

Lépések: A olajon aranysargara sutjuk a hagymat. Az edénybe tesszik a vizet, a stlt hagymat az olajjal, lisztet,
fliszereket, cukort, st és élesztét. Olivat csak a hangjelzés utan adjuk hozza.

Kenyérsiité beallitasa: BASIC (egyszerdi stités) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (kbézepesen sotét)

Fliszernévényes kenyér irés vajjal
Hozzavaldk:

110 ml langyos viz

150 ml irés vaj

1 kanal cukor

2 kanal s6

bors

3 kandl olaj

250 g simaliszt

250 g féldara liszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
2 kanal petrezselyem

2 kanal snidling

2 kanal kapor

Kenyérsiité beallitasa: BASIC (egyszer(i stités) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (kbzepesen sotét)

Fokhagymas kenyér zoldséggel

Hozzavalok:

375 ml viz

2 kanal olivaolaj

2 kanal balzsamecet

2 kanal s6

1 kanal cukor

3 kanal szaritott fokhagyma

2 kanal provenszali fliszer

2 teljes kanal lenmag

200 g sima buza liszt

100 g teljeski6rlési buzaliszt

100 g tonkoly buza liszt

200 g kenyér rozs liszt

1,5 kanal szaritott vagy nem-egész 1/2 friss élesztd

Toltet:

sterilizalt borsé

friss péréhagyma karikakra metélve

lehet paprika, ujhagyma, szaritott paradicsom stb.

Lépések: Az alapvetd hozzavaldkat asutSedénybe tesszik aszokdsos menet szerint. A fliszernovényeket és
fokhagymat koézvetlenul avizbe tegyuk, alenmagokat kozvetlenul a lisztbe keverjik. Az utolsé keverés utan
kivesszUk a tésztat a sutGedénybdl, eltavolitjuk a dagasztokést (ill. kampdkat) s a tésztaba eldolgozzuk a toltetet.
Ezutdn a keveréket visszatesszik a sit6edénybe a végleges keléshez.

Kenyérsiité beallitasa:BASIC (egyszer sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (kozepesen sotét)
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Kenyér olmiici turdskalaccsal
Hozzavalok:

300 ml viz

1 kanal olivaolaj

2 tojasfehérje vagy 1 tojas

4 kanal kecsup

1 kanal s6

300 g kenyér buza liszt

100 g tonkoly liszt

70 g simaliszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
50 g korpa

170 g vastagon reszelt olmuci turé
Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Babos kenyér

Hozzavalok:

300 ml viz

2 kanal buzakorpa

2 kanal lenmag

1 kanal s6

1 kanal 6rolt koménymag

400 g simaliszt

100 g kenyér rozs liszt

1/4 friss éleszté (+ 1 kanal cukor) vagy 1 kandl szaritott éleszté

150 g konzerv tarkabab

Lépések: A babot akkor adjuk hozza, amikor atészta mar megkelt. Amint megkezdédik a kelés, a tésztat
kivesszuk a kenyérsutébél (a kenyérsutét letakarva és bekapcsolva hagyjuk), szétsodorjuk, megszérjuk
lecsurgatott babbal és mint gongyoleg 6sszetekerjuk. A kenyérsutSbdl kivesszik a dagasztokést (ill. kampdkat)
és a tésztat visszatesszuk.

Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Zabpelyhes kenyér

Hozzavalok:

150 ml joghurt

200 ml viz

1 kanal édesit6szer (esetleg méz)

2 kanal olivaolaj

2 kanal kovasz

1 kanal s6

2 kanal kéménymag

320 g sima buza liszt

100 g sima tonkoly liszt

50 g zabpehely

60 g teljeskiérlésii buzaliszt

1/2 kocka friss vagy 2 kanal friss éleszté
Kenyérsité beallitasa: QUICK (gyors sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)
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Kaposztas kenyér

Hozzavalok:

250 ml viz

250 g kaposzta, sajt és kolbasz keverék

100 g rozs kenyér liszt

350 g buza sima liszt

90 g tonkoly teljeskidrlési liszt

2 kanal s6

1 kanal édesit6észer 1/2 kanal friss vagy 2 kanal szaritott éleszt6
kéménymag izlés szerint

Kenyérsité beallitasa:QUICK (gyors sttés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Barnakenyér csabaival

Hozzavalok:

400 ml viz

1 kanal ecet

2 kanal kovasz

250 g teljeskidrlési buza liszt special

150 g kenyér s6tét rozs liszt

180 g kenyér buza liszt

1 kanal koménymag

2 kanal lenmag

1 kanadl szaritott fokhagyma

1 kanal cukor

2 kanal s6

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszt6

Lépések: 5 perccel a dagasztas vége el6tt adjuk hozza a 1/2 csabai kolbaszt vastagon felvagva és egy marok
metélt fiss snidling. Majd vastagon reszeljuk fel az 50 g kemény sajtot és adjuk a tésztaba.

Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Pohankas kenyér

Hozzavalok:

150 ml fehér joghurt

200 ml viz

2 kanal olivaolaj, ha lehet Extra virgin

1 kanal ecet, ha lehet borecet

300 g simaliszt

50 g teljesértékd liszt

150 g pohankas liszt

100 g pohankas dara

2 kanal pohankas daraliszt

2 kanal pohankas csira

2 kanal krumplikasa por tejjel

1-2 kanal instans melta

1-2 kanal 6rolt kéménymag

2 kanal s6

1 kanal cukor

3 kanal kovasz

kevés kristalyos (por) C vitamin

1/4 kocka friss vagy 1 kanal friss éleszté

Lépések: A pohankas darat leoblitjuk, ledntjuk meleg vizzel és hagyjuk 2-3 6rat dagadni. A tészta elkészitése
el6tt leontjuk (a vizet nem hasznalhatjuk a tésztdba) és a dara részt hagyjuk a kenyér megszérasara - ezt az
utolso kelés el6tt végezzik. A megpuhult darat utoljara adjuk hozza a liszttel.

Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

HU 18

Revision 11/2008



KENYERSUTO

SBR 930 SS

Kaposztas kenyér

Hozzavalok:

250 ml viz

250 g képoszta, sajt és kolbasz keverék

100 g rozs kenyér liszt

350 g buza sima liszt

90 g tonkoly teljeskidrlési liszt

2 kanal s6

1 kanal édesit6észer 1/2 kanal friss vagy 2 kanal szaritott éleszt6
kéménymag izlés szerint

Kenyérsité beallitasa:QUICK (gyors sttés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

Fokhagymas - rockfortos kenyér
Hozzavalok:

350 ml viz

1 kanal s6

1 kanal cukor

1,5 kanal olaj

1/2 csésze szétmorzsolt rockfort

4 - 5 zuzott fokhagyma gerezd

140 g simaliszt

200 g teljeskidrlési buzaliszt

200 g teljeskidrlési rozsliszt

1 kanal szaritott vagy 1/4 friss éleszté
Kenyérsité beallitasa: WHOLE WHEET (teljeski6rlésti) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen
sOtét)

Csokoladés barnakenyér

Hozzavalok:

400 ml viz

4 kanal porcukor

1,5 kanal sé

400 g sima buza liszt

100 g kakaopor

2 kanal szaritott vagy 1/2 friss éleszt6

Kenyérsité beallitasa: BASIC (egyszer( sutés) program / méret 900 g / kenyérhéj MEDIUM (k6zepesen sotét)

LEKVAR RECEPT

Hozzavalok:

500 g gyumolcs

165 g zselésité cukor

1 kanal citromlé

Lépések:

A gyumolcsdket alaposan megmossuk, fajta szerint meghamozzuk (pl. barack), kimagozzuk (pl. cseresznye)
és szétmixeljuk. Ezutdn a mixelt gyimolcskeveréket a sutéedénybe ontjuk, hozzaadjuk a tobbi hozzavalét
és elinditjuk a programot. A program befejezése utan kidntjuk alekvart Uvegekbe, amiket azel6tt 20
percig sterilizaltunk a stitében 150° C-on. Végul az tGvegeket lecsukjuk és fejjel lefelé forditjuk, hogy a fedé
rahuzodjon.

Kenyérsité beallitasa: JAM (dzsem) program
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MUSZAKI ADATOK
230 V AC (valtakozo
50 Hz
NEVIEGES TRIJESTEMENY: ...ttt e et b et b e bt b e e e b e nae b ae b e e enas 600 W
Sy ettt b bbb a b e b E bt bR R e e e bt e e R e et b et et b et ettt st et ae b e aeas 10,2 kg

A szbveg és miszaki paraméterek valtoztatasanak joga fenntartva.

HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK MEGSEMMISITESE

Ez ajel aterméken, atartozékon vagy a csomagolason azt jelenti, hogy aterméket nem lehet
kozonséges haztartési hulladékkéntkezelni. A terméket az elektromos és elektronikus berendezéseket
Ujrahasznosité gy(jtShelyen leadva semmisitse meg. EU orszédgokban és mas eurdpai orszagokban
kulon begytjtérendszerek léteznek a hasznalt elektromos és elektronikus termékek felhalmozasara.
A helyes megsemmisités biztositasaval az él6kornyezetre és egészségre karos veszélyek kialakulasat

I </6zheti meg, amelyek a helytelen hulladékkezelésbSl adoédhatnénak. A hulladékanyagok
Ujrahasznositdsa segit megdrizni atermészetes nyersanyagforrasokat - ezért ne dobja ki régi
elektromos és elektronikus berendezéseit a haztartasi hulladékkal. Részletes tajékoztatoért a termék
Ujrahasznositasardl kérjuk hivja a helyi kérnyezetvédelmi hivatal munkatarsait (varosi vagy megyei),
a begydjtéhely munkatarsait vagy a bolt eladdjat, ahol a terméket vette.

UTASITASOK ES TAJEKOZTATO A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOKRA VONATKOZOAN

A hasznélt csomagoldanyagokat az énkormanyzat altal kijel6lt hulladékgydjté helyre helyezze el!

Ez atermék 6sszhangban van az EU elektroméagneses kompatibilitasrél és drambiztonsagrol szélo
iranyelveivel.
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WYPIEKACZ DO CHLEBA =
INSTRUKCJA OBStUGI

SENCOR

SBR 930 SS

Przed uzyciem doktadnie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj ja do uzytku w przysztosci.
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 930 SS
SPIS TRESCI
¢ WAZNE OSTRZEZENIA ......ovoooeeeesaanressscssssssasssesssssssssssss s sssssssssssss s sssssssssssas s ssssssssssssssssssssssssssssssssesssssossssssnns 2
© OPIS WYPIEKACZA ... s 3
 OBSEUGA WYPIEKACZA ... ssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s 6
¢ KONSERWACJA | CZYSZCZENIE..........orvveeeemeiaeeseeesseeesssssss s sassssss s sssssssssssssssessssssssssssssssesssssssnsssssssesssssssssnssnns 7

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW PODCZAS PIECZENIA
PIECZEMY CHLEB

PRZEPISY

DANE TECHNICZNE ..ottt b bbb bbb 20
UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH ...couvumrrmnieraceresseeseeeneseenesenssenesessenenens 20
WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE GOSPODARKI ZUZYTYM OPAKOWANIEM......comemmremmeemeenemseeseeeneeeeeen 20

WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia doktadnie przeczytaj caty instrukcje obstugi.

Sprawdz, czy napiecie w Twojej sieci elektrycznej odpowiada napieciu podanemu na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jesli ma ono uszkodzony kabel doprowadzajacy lub wtyczke (np. ostrymi lub
gorgcymi przedmiotami, otwartym ogniem itp.), jesli Zle dziata, jesli upadto na ziemie i uszkodzito sie lub
jesli jest uszkodzone w jakikolwiek inny sposéb. W takich przypadkach nigdy nie staraj sie sam naprawiac
urzadzenia, ale oddaj je do autoryzowanego serwisu.

Pamietaj, ze w trakcie pieczenia z urzadzenia wydostaje sie goraca para i powierzchnia urzadzenia jest goraca.
Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Jesli nie uzywasz urzadzenia, wyjmij kabel doprowadzajacy z gniazdka sieciowego. Podobnie przy
czyszczeniu urzadzenia odtgcz kabel doprowadzajacy.

Nie pozwdl, aby kabel doprowadzajacy zwisat poza krawedz stotu lub byt potozony na goracej powierzchni (np.
na plycie grzewczej). Nie pozostawiaj rowniez urzgdzenia na goracej powierzchni.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez osoby o niewielkim doswiadczeniu i ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, percepcyjnych lub intelektualnych (w tym przez dzieci), jesli nie jest zapewniony dla nich
odpowiedni nadzér lub jesli osoba odpowiedzialna za ich bezpieczenstwo nie podaje im instrukgji
dotyczacych uzywania urzadzenia.

Dzieci muszg pozostawac pod nadzorem tak, aby byto zapewnione to, ze nie bawia sie urzadzeniem.
Podczas pieczenia nie dotykaj zadnych ruchomych lub obracajacych sie czesci urzadzenia.

Nigdy nie wtaczaj urzadzenia, jesli nie jest do niego wtozony w nalezyty sposéb pojemnik do pieczenia
z odpowiednimi sktadnikami.

Nigdy nie usuwaj pojemnika do pieczenia poprzez uderzanie w jego gérna czes¢ lub w krawedzie - mogto
by dojs¢ do jego uszkodzenia.

Do urzadzenia nie wolno wkfada¢ aluminiowych folii lub innych materiatéw. W przeciwnym wypadku grozi
niebezpieczeristwo wybuchu pozaru lub powstania spigcia.

W miejscu, z ktérego wydobywa sie ciepto, nalezy przestrzega¢ bezpiecznej odlegtosci od powierzchni
z materiatéw fatwopalnych (min. 50 cm), a w pozostatych miejscach odlegtosci min. 10 cm.

Nigdy nie zakrywaj wypiekacza $cierka, recznikiem lub innymi materiatami - musi by¢ umozliwione wolne
odprowadzenie ciepfa i pary. Przy zakryciu lub innego rodzaju kontakcie z materiatami fatwopalnymi moze
dojs¢ do pozaru.

Nie uzywaj urzadzenia do innych celdw niz te, do ktorych jest przeznaczone.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.
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18. Nie uzywaj urzadzenia do ogrzewania pomieszczenia.
19. Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz.
20. Producent nie odpowiada za szkody spowodowane na skutek niewfasciwego uzycia urzadzenia ijego
wyposazenia (za ztg jakos¢ potraw, zranienia, oparzenia, pozar itp.)
OPIS WYPIEKACZA
G o
Poluzuj
pojemnik
w kierunku
wskazanym
przez strzatke. ®
® Hak
® Szybka
® Pokrywa
@ Kubek-miarka
® Pojemnik na chleb
® Panel sterowania
@  kyzka-miarka
Ostona
® Hak ugniatajacy (nie zostat pokazany, ale znajduje sie w dolnej czeéci pojemnika na chleb)
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Opis funkgji

18ASIC 7ULTRA-FASTI
2FRENCH 8DOUGH
3WHOLE WHEAT  9.JAM
4.QUICK 10.CAKE
5.SWEET 11.SANDWICH
GULTRAFAST  12BAKE

LIGHT MEDIUM DARK 750g 900g
a a
. 300
L N

Pokaze wybrany przez @ @ Czas pracy poszczegdlnych
Ciebie program programoéw.

START
STOP

Po wiaczeniu zasilania

Po podtaczeniu wypiekacza do Zrédta energii zabrzmi sygnat dzwigkowy i na wyswietlaczu po chwili pojawi sie
napis ,3:00"”. Dwukropek pomiedzy cyfra ,,3” a ,,00” nie pulsuje stale. Strzatki pokazujg 750g i MEDIUM (Srednio
ciemny). Jest to ustawienie wyjsciowe.

START/STOP (Start/Stop)

Stuzy do uruchomienia lub zakoriczenia wybranego programu pieczenia.

Aby uruchomic program, wcisnijjeden raz przycisk ,START/STOP". Zabrzmi krétki sygnat dzwiekowy, a dwukropek
na wyswietlaczu czasu zacznie pulsowac i uruchomi sie program. Po uruchomieniu programu wszystkie przyciski
z wyjatkiem przycisku ,,.START/STOP” sg nieaktywne.

Aby zatrzymac program, wciskaj przez ok. 3 sekundy przycisk ,,START/STOP”, dopdki nie ustyszysz sygnatu
dzwiekowego potwierdzajgcego zakonczenie programu. Ta funkcja zabrania niepozadanemu zatrzymaniu
wiaczonego programu.

MENU (Menu)

Stuzy do ustawienia réznych programéw. Po kazdym wecisnieciu tego przycisku (ktéremu towarzyszy krétki

sygnat dzwiekowy) program sie zmieni. Przy ciggtym przyciskaniu tego przycisku mozna przejrze¢ 12 programow,

ktore zostang pokazane na wyswietlaczu LCD. Wybierz odpowiedni program. Funkcje wszystkich 12 programéw

zostang oméwione ponizej.

1. Basic (Podstawowe pieczenie): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie normalnego chleba. Mozna réwniez
dodawac przyprawy.

2.  French (Francuski chleb): zagniatanie, wyrastanie ipieczenie z dtuzszym czasem wyrastania. Chleb
upieczony za pomoca tego programu miewa zazwyczaj bardziej chrupiaca skérke i delikatna strukture.

3. Whole wheat (Chleb petnoziarnisty): zagniatanie, wyrastanie ipieczenie chleba petnoziarnistego.
Ten program wykorzystuje diuzszy czas wstepnego nagrzewania, aby ziarna mogly absorbowa¢ wode
i zwiekszyc¢ objetos¢. Nie zalecamy uzywac funkcji opdznionego startu - wynik nie bytby zbyt dobry.

4. Quick (Szybkie pieczenie): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie bochenka za pomoca sody jadalnej lub
proszku do pieczenia. Chleb upieczony za pomoca tego programu jest zazwyczaj mniejszy i ma bardziej
tresciwa strukture.

PL 4

Revision 11/2008



WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 930 SS

5. Sweet (Stodki chleb): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie stodkiego chleba. Do pieczenia chrupigcego
i stodkiego chleba.

6.  Ultra fast-1 (Bardzo szybkie pieczenie-l): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie 750g bochenka w najkrétszym
czasie. Upieczony chleb jest zazwyczaj mniejszy i grubszy niz chleb, ktéry jest upieczony za pomoca
programu Quick (Szybkie pieczenie).

7 Ultra fast-l (Bardzo szybkie pieczenie-ll): jak wyzej, ale otrzymujemy bochenek o wadze 900 g.

8. Dough (Ciasto): zagniatanie i wyrastanie bez pieczenia. Wyjmij ciasto i uksztattuj je do pieczenia rogalikow,
pizzy, chleba na parze itp.

9. Jam (Dzem): gotowanie dzeméw i marmolady.

10. Cake (Ciastko): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie; wyrastanie z wykorzystaniem sody lub proszku do pieczenia.

11. Sandwich (Sandwicz): zagniatanie, wyrastanie i pieczenie sandwiczéw. Do pieczenia chleba o delikatnej
strukturze i z cieriszg skorka.

12. Bake (Pieczenie): stuzy tylko do pieczenia; bez zagniatania i wyrastania. Uzywany réwniez do przedtuzenia
czasu pieczenia u wybranych programéw.

COLOR (Kolor skorki)

Za pomocg tego przycisku mozna wybrac kolor skérki - LIGHT (jasna), MEDIUM (Srednio ciemna) lub DARK
(ciemna). Wciskajac ten przycisk wybierasz odpowiedni kolor.

LOAF SIZE (Wielkos¢ bochenka)

Wocisnij ten przycisk, aby wybra¢ wielkos¢ bochenka chleba (750 g lub 900 g). Zwré¢ uwage na to, ze catkowity
czas pieczenia moze sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci bochenka chleba.

DELAY (Opo6zniony start) (TIME + lub TIME -)

Jesli chcesz, aby urzadzenie nie witaczyto sie natychmiast, mozesz za pomoca tego przycisku ustawié¢ czas, po
ktérym urzadzenie wtaczy sie automatycznie, bez Twojej pomocy.

Wciskajac przycisk ,, TIME +” lub ,, TIME -” wprowadzasz czas, po ktérym chleb ma by¢ gotowy. Zwré¢ uwage na
to, ze w tym opdznieniu miesci sie réwniez czas pieczenia za pomocg wybranego programu. Oznacza to, ze na
korcu czasu opoznienia mozesz podawac ciepty chleb. Najpierw musisz wybrac program i stopien przypieczenia
skoérki, a nastepnie wciskajac przycisk , TIME+" lub , TIME-" przedtuzasz lub skracasz czas opéznienia (jeden krok
oznacza 10 minut). Maksymalny czas opdznienia wynosi 13 godzin.

Na przyktad: Teraz jest 20:30, a chciatbys, aby chleb byt przygotowany na godz. 7:00 rano, tj. za 10 godzin i 30
minut. Wybierz program, kolor skorki i wielkos¢ bochenka, a nastepnie wcisnij przycisk ,TIME +" lub ,TIME -,
aby dodac czas tak, aby na wyswietlaczu LCD pojawito sie 10:30. Nastepnie wcisnij przycisk ,,START/STOP”, aby
uruchomic opoézniony start. Dwukropek zacznie pulsowa¢, a wyswietlacz LCD bedzie w stanie spoczynku i bedzie
pokazywac pozostajacy czas. O godz. 7:00 rano bedziesz mie¢ do dyspozycji swiezy chleb. Jesli nie wyjmiesz
chleba od razu, uruchomi sie funkcja, ktéra bedzie utrzymywac chleb przez 1 godzine ciepty.

KEEP WARM (Utrzymywanie temperatury)

Chleb moze by¢ automatycznie utrzymywany w cieple przez 60 minut po zakonczeniu pieczenia. Jesli bedziesz
chciat wyjac chleb, wytgcz ten program za pomoca przycisku ,START/STOP”.

Memory (Pamiec)

Jesli w trakcie pieczenia chleba zostanie wytaczone zZrédto energii na czas krétszy niz 15 minut, proces pieczenia
bedzie automatycznie kontynuowany, réwniez woéweczas, jesli nie wcisniesz przycisku Start/Stop. Jesli czas
wylaczenia energii bedzie dtuzszy niz 15 minut, nie bedzie mozna zachowac zawartosci pamieci i wypiekacz musi
zostac zrestartowany. Jesli w momencie przerwy w dostawie energii ciasto nie zostato opracowane dalej niz w fazie
zagniatania, mozesz wcisna¢ bezposrednio przycisk ,,START/STOP”, aby kontynuowac¢ program od poczatku.

OTOCZENIE

Ten wypiekacz umie pracowac w szerokim zakresie temperatur, ale moze istniec réznica w wielkosci bochenka
w pieczeniu przy bardzo wysokiej lub bardzo niskiej temperaturze. Zalecamy pieczenie przy temperaturze
otoczenia w zakresie od 15 °C do 34 °C.
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OSTRZEZENIA NA WYSWIETLACZU:

1.

Jesli po uruchomieniu programu na wyswietlaczu pojawi sie ,H:HH" (por. ponizszy rysunek 1), oznacza to,
ze temperatura wnetrza jest zbyt wysoka. Program sie zatrzyma. Otworz pokrywe i pozostaw urzadzenie
na 10 do 20 minut do wychtodzenia.

Jesli na wyswietlaczu pojawi sie ,E:EE” po wcisnieciu przycisku ,START/STOP” (por. ponizszy rysunek 2),
oznacza to, ze jest odfaczony czujnik temperatury. Czujnik powinien zosta¢ dokfadnie sprawdzony przez
autoryzowanego technika serwisowego.

LI GHT MED UM DARK 5009 750g LI GHT MED UM DARK 5009 750g

Rysunek 1 Rysunek 2

PIERWSZE UZYCIE

N =

Sprawdz, czy wszystkie czesci i wyposazenie sg kompletne i nieuszkodzone.

Wyczys¢ wszystkie czesci zgodnie z opisem umieszczonym w rozdziale ,,Czyszczenie i konserwacja”.
Nastaw wypiekacz na tryb pieczenia i piecz bez ciasta przez ok. 10 minut. Po wychtodzeniu ponownie
wyczys¢ urzadzenie.

Doktadnie wysusz wszystkie czesci, a nastepnie zt6z je tak, aby urzadzenie byto gotowe do uzytku.

Jak postepowac przy pieczeniu chleba

1.

Nowk

"I

W16z pojemnik w odpowiedni sposéb, a nastepnie obracajac nim w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara umocuj go we wilasciwej pozycji. Przymocuj hak zagniatajacy do watéw ugniatajgcych. Obréc¢ ugniatacze
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara tak, aby zostaly umocowane we wtasciwej pozycji. Przed
umieszczeniem ugnitaczy zalecamy wypetni¢ otwory margaryng odporng na dziatanie ciepfa, aby unikna¢
przylepienia ciasta pod ugniataczami i aby ugniatacze mogty zosta¢ z tatwoscia wyjete z chleba.

Wtéz do pojemnika na chleb odpowiednie skfadniki. Przestrzegaj zalecerh podanych w zakorczeniu
niniejszej instrukcji obstugi (sekcja ,,PIECZEMY CHLEB").

Po jednej stronie maki zréb palcem mate wgtebienie. W tym wgtebieniu umies¢ drozdze.

Zadbaj, aby nie doszto do kontaktu drozdzy z ptynnymi sktadnikami lub z sola.

Delikatnie zamknij pokrywe i wtacz kabel doprowadzajacy do gniazdka sieciowego.

Poprzez wcisnigcie przycisku ,MENU” wybierz odpowiedni program.

Poprzez wcisniecie przycisku ,,COLOR” wybierz odpowiedni kolor skérki.

Wecisnij przycisk ,,LOAF SIZE”, aby wybra¢ odpowiedniag wielko$¢ bochenka chleba (750 g lub 900 g).

Ostrzezenie:
waga chleba nie powinna przekroczy¢ 900 g.

Poprzez wcisniecie przycisku ,TIME +" lub , TIME -” nastaw czas opdznienia. Jesli chcesz, aby wypiekacz
zaczat pracowac natychmiast, mozesz opusci¢ ten krok.

Aby uruchomi¢ program, wcisnij przycisk ,START/STOP”.

W przypadku programéw BASIC (Podstawowe pieczenie), FRENCH (Francuski chleb), WHOLE WHITE BREAD
(Pefnoziarnisty biaty chleb), SWEET (Stodki chleb), SANDWICH (Sandwicz) ustyszysz w trakcie pracy wypiekacza
diugi sygnat dzwiekowy. Oznacza to wezwanie do dodania sktadnikéw. Otwérz pokrywe i wiéz odpowiednie
sktadniki. Podczas pieczenia przez otwory wentylacyjne moze wydobywac sie para. Jest to normalne zjawisko.
Po zakoniczeniu pieczenia zabrzmi 10 razy sygnat dzwiekowy. Teraz mozna na ok. 3-5 sekund wcisna¢
przycisk ,START/STOP”, aby zakonczy¢ pieczenie i wyjac¢ chleb. Otwoérz pokrywe iza pomoca rekawic
kuchennych mocno przytrzymaj raczke pojemnika do pieczenia. Obré¢ pojemnik w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara i delikatnie wyjmij pojemnik podnoszac go bezposrednio do goéry ina
zewnatrz z urzadzenia.
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12. Za pomoca fopatki z nieprzywierajacg powierzchnia ostroznie oddziel boki chleba od pojemnika.

Ostrzezenie:
Pojemnik do pieczenia i chleb moga by¢ bardzo goragce! Przy manipulacji zachowaj ostroznos¢ i uzywaj
rekawic kuchennych.

13. Obré¢ pojemnik do pieczenia nad czystym blatem dnem do géry i delikatnie nim potrzasaj tak dtugo,
dopdki chleb nie wypadnie na pfyte.

14. Wyjmij ostroznie chleb z pojemnika i przed krojeniem pozostaw go na ok. 20 minut do wystygniecia.

15. Jesli w chwili zakonczenia pieczenia nie znajdujesz sie w pomieszczeniu, w ktérym jest wypiekacz lub jesli po
zakonczeniu pieczenia nie wcisnates przycisku ,START/STOP”, chleb bedzie przez 1 godzine automatycznie
utrzymywany w cieple, po czym funkcja utrzymywania temperatury wytaczy sie.

16. Po zakonczeniu uzywania odfacz przewdd zasilajacy.

Ostrzezenie:
Przed pokrojeniem bochenka usuri za pomoca haka hak ugniatajacy ukryty w dolnej czesci bochenka.
Bochenek jest goracy, dlatego nigdy nie usuwaj haka zagniatajacego rekoma.

Specjalne uwagi

1. Rady dotyczace programu Quick (Szybkie pieczenie)

Do szybkiego pieczenia potrzebny jest proszek do pieczenia lub soda jadalna, ktére dziatajg w wilgoci i cieple.
Podczas poczatkowego mieszania przy szybkim pieczeniu w rogach pojemnika moga sie gromadzi¢ sktadniki
plynne i suche. W tym przypadku bedziesz by¢ moze musiat poméc urzadzeniu w mieszaniu, aby nie doszto do
powstania grudek maki. Jesli dojdzie do takiej sytuacji, skorzystaj z gumowej fopatki.

2. Rady dotyczace programu Ultra fast (bardzo szybkie pieczenie)

Wypiekacz potrafi przy uzyciu programu bardzo szybkiego pieczenia upiec chleb w ciggu 1 godziny. Te 2
programy potrafig upiec chleb w ciggu 58 minut; ale chleb ma troche bardziej tresciwa strukture. Program Ultra
fast | (Bardzo szybkie pieczenie ) stuzy do upieczenia 7509 chleba, podczas gdy program Ultra fast Il (Bardzo
szybkie pieczenie Il) do upieczenia 900g chleba. Pamigtaj, ze dodawana woda powinna miec¢ temperature 48—50
°C; do pomiaru temperatury uzyj termometru kuchennego. Temperatura wody ma zasadniczy wptyw na wynik
pieczenia. Jesli temperatura wody jest zbyt niska, chleb nie wyrosnie do odpowiedniej wielkosci; natomiast jesli
jest zbyt wysoka, zniszczy przed wyrastaniem drozdze, co ma réwniez wielki wplyw na wynik pieczenia.

KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

Przed rozpoczeciem czyszczenia odtacz urzadzenie od zasilania i pozostaw je do wystygniecia.

1.  Pojemnik do pieczenia: Oczys¢ z zewnatrz i od srodka zwilzong sciereczka. Aby nie doszto do uszkodzenia
nieprzylegajacej warstwy, nie uzywaj zadnych ostrych srodkéw lub srodkéw sSciernych. Pojemnik musi by¢
przed instalacjg dokfadnie wysuszony.

2. Hak zagniatajacy: Jesli trudno jest usuna¢ pret ugniatajacy z osi, wypetnij pojemnik ciepta woda i pozostaw
go na ok.30 minut. Ugniatacz mozna bedzie pézniej z fatwoscig wyjac i wyczysci¢. Oczys¢ ostroznie hak
zwilzong bawetniang sSciereczka. Pojemnik do pieczenia i hak zagniatajacy mozna my¢ w zmywarce do
naczyn.

4.  Pokrywa i szybka: Oczys¢ pokrywe od srodka i na zewnatrz za pomoca srednio zwilzonej sciereczki.

5.  Ostona: Ostroznie oczy$¢ zewnetrzng powierzchnie ostony zwilzona $ciereczka. Do czyszczenia nie uzywaj
sciernych srodkoéw czyszczacych, poniewaz mogto by dojs¢ do uszkodzenia blyszczacej powierzchni. Podczas
czyszczenia nigdy nie zanurzaj ostony do wody.

6. Przed zapakowaniem wypiekacza w celu magazynowania zadbaj o to, aby byt catkowicie chtodny, czysty
i suchy oraz aby byta zamknieta pokrywa.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW PODCZAS PIECZENIA

pokrywy.

lub zbyt wysoka temperatura otoczenia.

nr | Problem Przyczyna Rozwigzanie
Z otworu . Niektore sktadniki przywarty do grzatki | Odfacz wypiekacz od sieci i wyczys¢
wentylacyjnego . IR . . ,
1 wydobywa sie lub dostaty sie w poblize niej. Przy grzatke - uwazaj, aby sie nie oparzyc.
’ . . pierwszym uzyciu moze to by¢ olej, Przy pierwszym uzyciu wysusz
podczas pieczenia . ) - . . .
dym. ktory pozostat na powierzchni grzatki. | i otwdrz pokrywe.
Uzywasz funkgcji do utrzymywania
Spéd chleba jest zbyt temperatury chleba i p.ozosT:aW|asz Wyjm” chleb wezedniej, nie uzywaj
2. chleb zbyt dtugo w pojemniku do funkcji do utrzymywania temperatury
gruby. . . .
pieczenia, przez co dochodzi do chleba.
nadmiernego ubytku wody.
Po wyjeciu chleba napetnij pojemnik na
3 Chleb wyjmuje sie Ugniatacz mocno przywart do osi chleb ciepta woda i zanurz w niej na 10
: z trudnoscia. w pojemniku na chleb. minut ugniatacz; nastepnie wyciagnij go
i wyczysc.
1. Nie wybrafes wiasciwego programu. | Wybierz wtasciwy program.
2. Po uruchomieniu programu kilka
razy otwartes pokrywe, chleb jest Przy ostatnim wyrastaniu nie otwieraj
Sktadniki sa suchy i nie ma bragzowego koloru pokrywy.
nieréwnomiernie skorki.
4. | wymieszane is3 Sprawdz otwo6r ugniatacza, nastepnie
niewtasciwie wvciaanii poi ik do pi i
> . . - . yciagnij pojemnik do pieczenia
upieczone. 3. Opor przy mieszaniu jest zbyt d.uzy, i uruchom urzadzenie bez obciazenia.
przez co ugniatacz si¢ niemal nie 0 S .
A . Jedli urzadzenie nie pracuje w
obraca i nie miesza dostatecznie. . o
normalny sposéb, skontaktuj sie
z autoryzowanym serwisem.
Po wcisnieciu Wcisnij przycisk ,, Start/Stop” i odtacz
przycisku " Temperatura wypiekacza jest zbyt op!ekac.z od stedt. Na§t¢.pn|e Yvyjmu
5. . Start/Stop” na . . pojemnik do pieczenia i otwoérz
P wysoka do pieczenia chleba. . .
wyswietlaczu pokrywe tak, aby wypiekacz sie
pojawia sie ,,H:HH" wychtodzit.
Sprawdz, czy pojemnik do pieczenia
Stycha¢ prace silnika, | Pojemnik do pieczenia jest niewtasciwie | jest wtasciwie umocowany, czy
6. ale ciasto sie nie przymocowany lub ciasta jest zbyt duzo, | ciasto jest przygotowane zgodnie
miesza. aby mozna je byto wymieszac. z przepisem i czy sktadniki maja
nalezytg wage.
Chleb jest tak duzy, T . s . Sprawdz wymienione czynniki,
7. ze przywiera do Zbyt duza ilos¢ drozdzy, maki lub wody zmniejsz ilos¢ sktadnikéw lub obniz

temperature.
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Chleb jest zbyt maty

Brak drozdzy lub zbyt mato drozdzy lub
drozdze nie sg aktywne z powodu zbyt

Sprawdz ilos¢ i aktywnosc¢ drozdzy,

8. . X wysokiej temperatury wody albo doszto | zwieksz w odpowiedni sposéb
lub nie wyrést. . . v ) -
do zmieszania drozdzy z solg lub jest temperature otoczenia.
zbyt niska temperatura otoczenia.
Ciasto ma zbyt duza
objetos¢ i wycieka Zbyt duza ilo$¢ ptynu i drozdzy Zmniejsz ilo$¢ ptynu i popraw gestosc
z pojemnika do powoduje, ze ciasto jest zbyt delikatne. |drozdzy.
pieczenia.
1. Uzyta maka ma nieodpowiedni skfad | Uzyj maki chlebowej lub silnego
i powoduje, ze ciasto nie rosnie. proszku.
Chleb podczas 2. Kwaszenie jest zbyt szybkie lub Drozdzy nalezy uzywac przy
pieczenia ciasta temperatura drozdzy jest zbyt temperaturze nizszej od temperatury
10. rozpada sie wysoka. otoczenia.
posrodku.
2. Zbyt duza ilos¢ wody powoduje, ze | W razie mozliwosci absorpcji wody
ciasto jest zbyt wilgotne i delikatne. | zmien ilos¢ wody w przepisie.
Chleb jest zbyt ciezki | 1. Zbyt duzo maki lub mata ilos¢ wody. | Zmniejsz ilo$¢ maki lub dodaj wode.
11. |ijego strukturajest |2. Zbyt duzo dodatkéw owocowych Zmniejsz ilos¢ odpowiednich
zbyt tresciwa. lub zbyt duzo petnoziarnistej maki. | sktadnikéw i zwigksz ilos¢ drozdzy.
L s L s Zmniejsz w odpowiedni sposéb ilosé
PP?I pskr’OJznklu 1 lZubgl'Lc::sz.ékzcs)c“wody lub drozdzy wody lub drozdzy i sprawdz, czy
12. |c e, .a sroakowe ) ! zostata dodana sél.
czesci sg puste. - -
2. Zbyt ciepta woda. Sprawdz temperature wody.
. i 1 Z:I;ZEiliet:qkir:%Tg ga:;;t;wate Nie dodawaj do chleba mocno
Do powierzchni K . ! P: galaretowatych sktadnikéw.
13. |chleba przywart i banany itp.
suchy proszek. 2. Mieszanie jest z powodu matej ilosci | Sprawdz wode i konstrukcje
wody nieodpowiednie. mechaniczna wypiekacza.
Jesli kolor skérki u przepiséw z duzg
. . iloscig cukru jest zbyt ciemny, wcisnij
Przy pieczeniu rzycisk Start/Stop, aby zatrzymac
ciastek lub potraw Ro6zne przepisy lub sktadniki maja przy » by y
S ) . . program na 5-10 min przed
z duzg iloscig cukru | zasadniczy wptyw na pieczenie chleba; . .
14. planowanym czasem dokonczenia.

skorka jest zbyt
gruba, a kolor skérki
jest zbyt ciemny.

kolor skoérki jest ciemny z powodu duzej
ilosci cukru.

Przed wyjeciem chleba powinienes
pozostawi¢ chleb lub ciastka w
pojemniku do pieczenia na ok. 20
minut z zamknietg pokrywa.
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PIECZEMY CHLEB

Krotki opis sktadnikéw najczesciej uzywanych przy pieczeniu chleba

1. Maka chlebowa
Maka chlebowa ma wysoka zawartos¢ glutenu (dlatego mozemy jg réwniez nazywac maka wysokoglutenowa,
zawierajgcg duzg ilos¢ biatka), dobre wiasciwosci elastyczne i potrafi po wyrosnieciu utrzymac wielkos¢ chleba
tak, aby sie nie zapadt. Poniewaz zawartos¢ glutenu jest wyzsza niz u normalnej maki, mozna ja uzywac do
pieczenia chleba wiekszych rozmiaréw z lepszymiwtéknami wewnetrznymi. Maka chlebowa jest najwazniejszym
sktadnikiem przy pieczeniu chleba.

2. Czysta maka
Czysta maka jest produkowana poprzez zmieszanie starannie dobranej miekkiej i twardej pszenicy i jest
stosowna do szybkiego pieczenia chleba lub do pieczenia ciastek.

3. Maka petnoziarnista
Maka petnoziarnista jest produkowana poprzez mielenie pszenicy. Zawiera tuski pszenicy i gluten. Maka
pefnoziarnista jest cigezsza i bardziej pozywna niz normalna maka. Chleb upieczony z maki petnoziarnistej
jest zazwyczaj mniejszej wielkosci. Maka ta, podawana w wielu przepisach, jest zazwyczaj w celu osiaggniecia
jak najlepszych wynikéw kombinowana z maka chlebowa.

4. Czarna maka pszenna
Czarna maka pszenna, zwana réwniez ,maka krupczatka”, jest rodzajem maki z wysoka zawartoscia
btonnika, podobnie jak u maki petnoziarnistej. W celu uzyskania wiekszego rozmiaru chleba po wyrosnieciu
nalezy jej uzywa¢ w kombinacji z duzym udziatem maki chlebowe;j.

5.  Proszek do pieczenia
Proszek do pieczenia jest produkowany poprzez mielenie delikatnej pszenicy o niskiej zawartosci biatka
i jest uzywany specjalnie do pieczenia ciastek. R6zne rodzaje maki wygladaja podobnie; skutecznosc¢
dziatania drozdzy lub zdolnosci absorpcyjne réznych rodzajéw mak sa znacznie odmienne w zaleznosci od
obszaru uprawy zboza, warunkéw uprawy, procesu mielenia i magazynowania. Do wyprébowania nalezy
wybra¢ make réznych producentéw dostepng na rynku, wyprébowac i poréwnac wyniki, a nastepnie
wybrac te make, ktéra na podstawie doswiadczenia i pod wzgledem smakowym daje najlepsze wyniki.

6. Maka kukurydziana i owsiana
Maki kukurydziana i owsiana sa produkowane poprzez mielenie kukurydzy i owsa. Oba rodzaje maki
stanowia skfadniki uzupetniajace przy pieczeniu tresciwego chleba i uzywane sg w celu poprawienia smaku
i struktury chleba.

7.  Cukier
Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem, nadajacym chlebowi stodki smak i kolor. Biaty cukier pomaga przy
kwaszeniu chleba i jest szeroko wykorzystywany jako element zywieniowy. W szczegdlnych przypadkach
mozna uzywac brazowego cukru, cukru pudru lub waty cukrowe;j.

8. Drozdze
Drozdze wspomagaja proces kwaszenia ciasta i produkuja dwutlenek wegla, ktéry pomaga chlebowi w
powigkszaniu objetosci i ma wptyw na delikatnos¢ widkien wewnetrznych. Szybkie kwaszenie drozdzy
wymaga jednak weglowodanu w cukrze i mace.
1 tyzeczka od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 3/4 tyzeczki od herbaty drozdzy instant
5 tyzeczek od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 1 fyzeczka od herbaty drozdzy instant
2 tyzeczki od herbaty aktywnych suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki od herbaty drozdzy instant
Drozdze muszg by¢ przechowywane w lodéwce, poniewaz w wysokiej temperaturze dosztoby do ich
zniszczenia; przed ich uzyciem nalezy sprawdzic¢ date przydatnosci do uzycia i przechowywania. Po kazdym
uzyciu nalezy jak najszybciej umiesci¢ je z powrotem w lodéwce. Jesdli chleb nie moze wyrosna¢, jest to
zazwyczaj spowodowane przez martwe drozdze.

-8 Rada
W opisany nizej sposéb mozesz sprawdzi¢, czy Twoje drozdze sa Swieze i aktywne:
1. Nalej do miarki-kubka 1/2 kubka 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 az do krawedzi kubka. Jesli tak sie nie stato, drozdze sg martwe lub nieaktywne.
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10.

1.

12.

13.

14.

sal

SOl jest niezbedna do poprawienia zapachu chleba i koloru skorki. SéI nie pozwala réwniez drozdzom
rosnac. Nigdy nie uzywaj przy pieczeniu zbyt wiele soli. Jesli nie chcesz uzywac soli, mozesz jg pominad.
Chleb bedzie wéwczas wigkszy niz przy uzyciu soli.

Jajka

Jajka moga poprawic strukture chleba, sprawi¢, ze chleb bedzie pozywniejszy i wigkszy i bedzie miat
specyficzny zapach jajek. Jesli chcesz uzy¢ jajek, musisz rozbic ich skorupki i rbwnomiernie rozmieszac.
Ttuszcz, masto i olej roslinny

Tluszcz sprawia, ze chleb jest delikatniejszy, przedtuza takze jego trwatosé. Masto powinno zostac po wyjeciu
z lodéwki rozpuszczone przed uzyciem lub pokrojone na mate czesci tak, aby mozna byto je rownomiernie
rozmieszac.

Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest uzywany przede wszystkim w celu wyrosnigcia ciasta przy pieczeniu chleba
i ciastek w programie Ultra Fast (Bardzo szybkie pieczenie). Dzieki wykorzystaniu zasad chemicznych nie
potrzebuje czasu na kwaszenie i produkuje gaz, ktéry wytwarza pecherze lub powoduje, ze struktura
chleba staje sie bardziej delikatna.

Soda

Ma te same wiasciwosci co proszek do pieczenia. Mozna jej rowniez uzywac w kombinacji z proszkiem do
pieczenia.

Woda i inne ptyny

Woda jest przy pieczeniu chleba niezbednym sktadnikiem. Ogdlnie rzecz biorac najbardziej odpowiednia jest
woda o temperaturze w zakresie od 20 do 25 °C. Do szybkiego wyrastania w programie Ultra Fast (Bardzo
szybkie pieczenie) temperatura wody powinna wynosi¢ 45-50 °C. Wode mozna zastgpic¢ swiezym mlekiem
lub woda zmieszang z 2% mlekiem w proszku, ktéry moze poprawi¢ zapach i kolor skérki. W niektérych
przepisach w celu poprawy zapachu chleba jest wykorzystywany sok (np. jabteczny, pomararczowy,
cytrynowy itp.).

KOLEJNOSC WKEADANIA SKEADNIKOW
U wszystkich przepisow nalezy przestrzegac¢ ogélnych zasad dodawania poszczegolnych sktadnikow:

-B-

TN

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,
ktoére lekko zasypujemy maka. Jesli uzywamy swiezych drozdzy, dobrze jest umieszczac cukier bezposrednio
z nimi. Drozdze lub proszek do pieczenia umieszczamy zawsze na suchej mace!

Rada

W przypadku ciezkiego ciasta z wysokim udziatem zyta lub sktadnikéw petnoziarnistych zalecamy w celu
osiggniecia lepszego wyniku zagniatania odwrdécic kolejnos¢ umieszczania sktadnikdw, tj. najpierw umiesci¢
drozdze i make, a dopiero na koricu ptyny.

Nalezy zapamietac kilka kolejnych waznych zasad pieczenia w wypiekaczu domowym:

Sl i drozdze nigdy nie moga by¢ w bezposrednim kontakcie!

Sktadniki owocowe, orzechowe, musli i inne skfadniki, w przypadku ktérych chcesz zapobiec rozmieleniu
podczas zagniatania, dodaj dopiero po zabrzmieniu sygnatu dzwiekowego.

Musli przed umieszczeniem w wypiekaczu pozostaw na noc zamoczone w wodzie.

W przypadku opéznionego startu uzywaj zawsze zimnych sktadnikéw.

Przy pieczeniu z opdznionym startem nie uzywaj sktadnikow podlegajacych szybkiemu zepsuciu, takich jak
np. jajka, 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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PRZEPISY

Ostrzezenie
@ Stosunek wagi, objetosci i zawartosci poszczegdlnych sktadnikow we wszystkich ponizszych przepisach
maja charakter orientacyjny. Wynik pieczenia jest zalezny od wielu czynnikéw:
twardos¢ wody (przy uzyciu zbyt miekkiej wody ciasto rosnie szybciej)
e wilgotnos¢ powietrza w kuchni (w przypadku zwiekszonej wilgotnosci nalezy o 1 — 2 tyzeczki zmniejszy¢
ilos¢ wody)
¢ wysokos¢ nad poziomem morza (powyzej 750 m nad poziomem morza ciasto rosnie szybciej)
o konsystencja sktadnikéw.

Z tego powodu zalecamy wybrany przepis lekko zmieni¢ w zaleznosci od aktualnych warunkow.

,Q\ Rada
Jesliz dowolnych powodéw nie chcesz piec chleba zgodnie z przepisem, mozesz kupic¢ w sklepie spozywczym
gotowe mieszanki do pieczenia. W przypadku gotowych mieszanek postepuj zawsze zgodnie z instrukcja
umieszczong na opakowaniu produktu. Wez pod uwage, ze réwniez w przypadku gotowych mieszanek
niektdrzy producenci wymagaja dodania drozdzy jako samodzielnego sktadnika.

PRZEPISY 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 (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki LIGHT (jasny)

Biaty chleb kminkowy

Sktadniki:

300 ml wody

2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka kminku

500 g maki gtadkiej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb jogurtowy

Sktadniki:

150 ml jogurtu naturalnego

1 tyzka 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 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

po sygnale dzwiekowym dodac po tyzeczce ziaren: sezamu, Inu, kminku, dyni itp.
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)
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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 chlebowe;j

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
nasiona wedtug smaku (np. stonecznika)

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)

Chleb orkiszowy

Sktadniki:

350 ml maslanki

50 ml wody

1 tyzka octu

2 tyzka oliwy

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

250 g maki gtadkiej

250 g petnoziarnistej maki orkiszowej

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
ziarna stonecznika

Ustawienia wypiekacza:Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki DARK (ciemny)

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 SANDWICH / waga 900 g / kolor skérki LIGHT (jasny)

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 pefnoziarnistej maki pszennej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
2 tyzki ziaren stonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)
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Chleb skwarkowy

Sktadniki:

200 ml maslanki (moze by¢ réwniez smietana)

150 ml wody (mozna dodac w zaleznosci od gestosci maslanki)
1 tyzka octu

1 czubata tyzka mielonych skwarkow

1,5 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka kminku

150 g pefnoziarnistej maki zytniej

350 g maki gtadkiej

11 1/4 tyzeczki suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb stonecznikowy

Sktadniki:

330 g wody

2 tyzki oleju

1 tyzka octu

280 g maki gtadkiej

120 g pefnoziarnistej maki gtadkiej

60 g maki orkiszowej

80 g maki zytniej chlebowej

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
5 tyzek ziaren stonecznika

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio 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 tyzeczka suszonego czosnku (lub 1-2 zgbki Swiezego)
1 tyzeczka kminku

3 tyzki drobno posiekanych lub mielonych skwarkéw
350 g maki gfadkiej

150 g maki zytniej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skorki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb z miodem i nasionami stonecznika

Sktadniki:

280 ml wody

159 masta

1 tyzka mleka w proszku

1 tyzeczka soli

1,5 tyzki miodu

200g maki jasnej

200g maki Granary (do maki petnoziarnistej sa 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 (podstawowe pieczenie) / waga 750 g / kolor skérki MEDIUM ($rednio ciemna)
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Chleb bananowy

Sktadniki:

6 tyzek mleka

200 g banandéw (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 (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki LIGHT (jasny)

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 pefnoziarnistej maki zytniej

100 g maki pszennej chlebowej

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki suszonych drozdzy lub 1/2 swiezych drozdzy
Po sygnale dZzwiekowym dodaj 1 maty por

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb serowy z keczupem

Sktadniki:

200 ml letniej wody

1 ubite jajko

1 tyzka oliwy

4 tyzki keczupu

1 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu

300 g maki pszennej chlebowej

100 g maki zytniej chlebowe;j

100 g maki orkiszowej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

Po sygnale dzwiekowym dodaj 2509 startego sera edamskiego
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb staroczeski

Sktadniki:

230 ml wody

1 tyzka octu

2 tyzeczki soli

75 g gotowanych ziemniakéw

450 g maki gtadkiej chlebowej

1 tyzeczka mielonego kminku

1/4 tyzeczki mielonego kopru wtoskiego

1/4 tyzeczki mielonego anyzku

1/4 tyzeczki mielonej kolendry

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 Swiezych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)
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Chleb z oliwkami i oregano

Sktadniki:

300 ml cieptej wody

szczypta cukru

1 tyzeczka soli

1 tyzka oliwy

1 pokrojona cebula

540 g maki gtadkiej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

1/4 tyzeczki swiezo zmielonego czarnego pieprzu

50 g grubo pokrojonych pozbawionych pestek czarnych oliwek

1 tyzka pokrojonego $wiezego oregano (lub 1 tyzeczka suszonego)

1 fyzeczka pokrojonej swiezej pietruszki

Sposob przyrzadzania: Na oleju podsmazamy na zloty kolor cebule. Do pojemnika wlewamy wode,
dodajemy podsmazong cebule z olejem, make, przyprawy, cukier, sél i drozdze. Oliwki dodajemy po sygnale
dzwigekowym.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)

Chleb ziotowy z maslanka

Sktadniki:

110 ml letniej wody

150 ml maslanki

1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki soli

pieprz

3 tyzki oleju

250 g maki gtadkiej

250 g maki potgrubej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
2 tyzki pietruszki

2 tyzki szczypiorku

2 tyzki kopru

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)

Chleb fasolowy

Sktadniki:

300 ml wody

2 tyzki otrab pszennych

2 tyzki ziaren Inu

1 tyzki soli

1 tyzeczka mielonego kminku

400 g maki gtadkiej

100 g maki zytniej chlebowej

1/4 $wiezych drozdzy (+ 1 tyzeczka cukru) lub 1 fyzeczka suszonych drozdzy

150 g fasoli z puszki

Sposoéb przyrzadzania: Fasole dodajemy dopiero wéwczas, kiedy ciasto jest ugniecione. Kiedy rozpocznie sig
etap wyrastania, wyjmujemy ciasto z wypiekacza (wypiekacz pozostawiamy zamkniety i wiaczony), watkujemy,
posypujemy odcedzong fasola i zawijamy jak rolade. Z wypiekacza wyjmujemy hak ugniatajacy (ewen. haki)
i wktadamy ciasto z powrotem.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)
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Chleb z twarozkiem otomunieckim

Sktadniki:

300 ml wody

1 tyzka oliwy

2 biatka lub 1 jajko

4 tyzki keczupu

1 tyzeczka soli

300 g maki pszennej chlebowej

100 g maki orkiszowej

70 g maki gtadkiej

1 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy
50 g otrab

170 g na grubo startego twarozku otomunieckiego
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skorki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb czosnkowy z warzywami

Sktadniki:

375 ml wody

2 tyzka oliwy

2 tyzki octu balsamicznego

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

3 tyzeczki suszonego czosnku

2 tyzeczki ziot prowansalskich

2 petne tyzeczki ziaren Inu

200 g gtadkiej maki pszennej

100 g pefnoziarnistej 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, mfoda cebulke, suszone pomidory itp.

Sposob przyrzadzania: Podstawowe skfadniki wkiadamy 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 wktadamy mieszanke z powrotem szybko do wypiekacza na koricowe wyrastanie.
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skorki MEDIUM (Srednio ciemna)

Chleb z ptatkami

Sktadniki:

150 ml jogurtu

200 ml wody

1 tyzeczka stodziku (ewentualnie miodu)

2 tyzki oliwy

2 tyzki kwasku

1 tyzka soli

2 tyzki kminku

320 g gtadkiej maki pszennej

100 g maki gtadkiej orkiszowej

50 g ptatkéw owsianych

60 g petnoziarnistej maki pszennej

1/2 kostki swiezych drozdzy lub 2 fyzeczki suszonych drozdzy
Ustawienia wypiekacza: Program QUICK (podstawowe pieczenie) / waga 900 g/ kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)
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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 wyciagu stodowego (mozna kupic w sklepach ze zdrowa zywnoscia)
1/2 Swiezych drozdzy lub 2 tyzeczki suszonych drozdzy

kminek do smaku

Ustawienia wypiekacza:Program QUICK (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)

Chleb gryczany

Sktadniki:

150 ml jogurtu naturalnego

200 ml wody

2 tyzeczki oliwy, najlepiej Extra virgin

1 tyzka octu, najlepiej winnego

300 g maki gtadkiej

50 g pefnowartosciowej 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 tyzeczka cukru

3 tyzki kwasku

troche krystalicznej witaminy C

1/4 kostki Swiezych drozdzy lub 1 fyzeczka suszonych drozdzy

Sposdb przyrzadzania: Gruba kasze gryczana przeptukujemy, zalewamy ciepta wodga i pozostawiamy na 2-3
godziny do napecznienia. Przed przygotowaniem ciasta zlewamy wode (mozemy ja wykorzysta¢ do ciasta),
a cze$¢ kaszy pozostawiamy do posypania chleba - posypujemy przed ostatnim wyrastaniem. Migkka kasze
wktiadamy do pojemnika razem z maka.

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki 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 wyciggu stodowego (mozna kupi¢ w sklepach ze zdrowa zywnoscia)
1/2 $wiezych drozdzy lub 2 tyzeczki suszonych drozdzy

kminek do smaku

Ustawienia wypiekacza: Program QUICK (podstawowe pieczenie) / waga 900 g/ kolor skérki MEDIUM (Srednio
ciemna)

PL 18

Revision 11/2008



WYPIEKACZ DO CHLEBA

SBR 930 SS

Chleb z czosnkiem i zez serem Rokpol

Sktadniki:

350 ml wody

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

1,5 tyzki oleju

1/2 kubka rozdrobnionego Rokpolu

4 - 5 rozgniecionych zabkéw 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 WHOLE WHEET (chleb petnoziarnisty) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM
(Srednio ciemny)

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 fyzeczka suszonego czosnku

1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki soli

1 fyzeczka suszonych drozdzy lub 1/4 swiezych drozdzy

Sposob przyrzadzania: 5 minut przed koricem ugniatania dodajemy 1/2 laski pikantnej kietbasy startej na grubo i gars¢
posiekanego $wiezego szczypiorku. Nastepnie zetrzemy na grubo 50 g twardego sera Koliba i dodajemy go do ciasta.
Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skorki MEDIUM (Srednio ciemna)

Ciemny chleb czekoladowy

Sktadniki:

400 ml wody

4 tyzki cukru pudru

1,5 tyzeczki soli

400 g gtadkiej maki pszennej

100 g kakao w proszku

2 tyzeczka suszonych drozdzy lub 1/2 swiezych drozdzy

Ustawienia wypiekacza: Program BASIC (podstawowe pieczenie) / waga 900 g / kolor skérki MEDIUM (Srednio ciemna)

PRZEPIS NA MARMOLADE

Sktadniki:

500 g owocoéw

165 g cukru zelujacego

1 tyzeczka soku cytrynowego

Sposob przyrzadzania:

Owoce doktadnie myjemy, w zaleznosci od rodzaju obieramy (np. brzoskwinie), pozbawiamy pestek (np.
czeresnie) i miksujemy. Nastepnie nalewamy zmiksowana mieszanke do pojemnika do pieczenia, dodajemy
pozostate sktadniki i wigczamy program. Po zakoriczeniu programu nalewamy marmolade do stoikéw, ktére
wczesniej 20 minut sterylizowaliSmy w kuchence w temperaturze 150° C. W koricu zakrecamy zakretke
i odwracamy stoiki dnem do goéry tak, aby zakretki przywarly.

Ustawienia wypiekacza: Program JAM (dzem)
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DANE TECHNICZNE

Napiecie nominalne:.......
Nominalna czestotliwos¢
Nominalna moc:..................

50 Hz

Zastrzega sie¢ mozliwos¢ dokonywania zmian tekstu i parametréw technicznych.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol, umieszczony na produkcie, jego akcesoriach lub opakowaniu oznacza, ze z produktem
nie wolno postepowac jak z odpadem domowym. Wyréb likwiduje sie przekazujac go do zbiorczego
miejsca recyklingu urzadzer elektrycznychi elektronicznych. W krajach Unii Europejskiej i innych krajach
europejskich istniejg niezalezne systemy zbierania zuzytych produktéw elektrycznych i elektronicznych.
Zapewniajac ich wiasciwa likwidacje pomoga Panstwo w przeciwdziataniu powstawania potencjalnego

I zagrozenia dla srodowiska naturalnego izdrowia ludzkiego, ktére mogtoby wywotaé niewtasciwe
postepowanie z odpadami. Recykling materiatéw odpadowych pomaga w utrzymaniu naturalnych
Zzrédet surowcow - ztego powodu prosimy nie likwidowac starych urzadzen elektrycznych
i elektronicznych wraz z odpadem domowym. W celu uzyskania szczegéfowych informacji prosimy
zwréci¢ sie do pracownika Wydziatu Ochrony Srodowiska lokalnego (miejskiego lub gminnego) urzedu,
pracownika punktu zbiorczego lub pracownika sklepu, w ktérym wyrdb zostat kupiony.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE GOSPODARKI ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania nalezy dostarczy¢ na miejsce przeznaczone w gminie do sktadowania odpaddw.

Produkt odpowiada wymaganiom dyrektyw UE, dotyczacych kompatybilnosci elektromagnetycznej
i bezpieczenstwa elektrycznego.
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