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Biztonsagi utasitasok

o A készllék els6 hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el a hasznalati utasitast: A gyarté nem vallal
felel6séget a hasznalati utasitasban leirtaktdl eltérd
hasznalat esetén.

® Az On biztonsaga érdekében a készllék eleget tesz
a vonatkozé szabvanyoknak és el6irasoknak (Kis-
fesziiltségl berendezesekre, Elektromagneses 0ss-
zeférhetéségre, Elelmiszerrel érintkez6 anyagokra,
Kdrnyezetvédelemre... vonatkozé iranyelveknek).

A késziiléke nem miikodtethetd kilsé idozitével
vagy taviranyité-rendszerrel.

A késztléket ne haszndlja olyan személy (a gyereke-
ket is beleértve), aki csdkkent fizikai, szenzoros vagy
mentdlis képességekkel rendelkezik, vagy nem
ismeri a készilék mlikddését, kivéve, ha a biztonsa-
gért felelds felnétt felligyelete mellett teszik és meg-
kaptédk a hasznalatra vonatkoz6 utasitasokat. A
gyermekeket felligyelni kell, hogy ne jatszanak a
késztilékkel.

A késziiléket stabil munkafellileten hasznalja, tavol
az olyan helyektél, ahonnan viz fréccsenhet ra, és
semmiképpen ne tegye a beépitett konyha polcéra.

Ellendrizze, hogy a késziilék feszlltségigénye meg-
felel az elektromos halézatnak. Barmilyen csatlakoz-
tatasi hiba esetén a garancia érvényét veszti.

A készlléket foldelt aljzathoz kell csatlakoztatni.
Ellenkezé esetben elektromos aramiités érheti. Az
On biztonsaga érdekében a foldelésnek meg kell
felelnie az orszagban érvényes elektromos haldzati
szabvanyoknak.

Ezt a készlléket csak otthoni hasznalatra tervezték.
Ne hasznalja kdltérben.

A gyart6 nem vallalhat semmilyen felelésséget olyan
karokért, amelyek a késziilék helytelen vagy ipari
hasznalata, ill. a kezelési utasitasok be nem tartasa
kovetkeztében keletkeztek, és a garancia érvényét
vesziti.

Hulzza ki a készlléket az aljzatbol, ha befejezte a
hasznalatat és amikor meg akarja tisztitani.

Ne hasznélja a készlléket ha:

- az elektromos kabel hibas vagy sérillt,

- a készlilék leesett a foldre, és lathatéan megsériilt
vagy nem megfeleléen mikodik.

Ezekben az esetekben a vigye készlléket a legkdze-

lebbi szakszervizbe, hogy megsziintessen minden

kockazatot. Lasd a garancialevelet.

¢ Ha az elektromos kabel sériilt, azt a gyarto, szaks-
zerviz vagy szakképzett személlyel ki kell altal cse-
réltetni a kockazatok elkerlilése érdekében.

o A tisztitast és a mindennapos karbantartast kivéve
minden mas beavatkozast csak hivatalos szakszer-
viz végezhet.

¢ Ne meritse a készliléket, az elektromos kabelt vagy
a dugét vizbe vagy egyéb folyadékba.

Segitsen a kdrnyezet megvédésében!

¢ Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kabelt gyerme-
kek elérjék.

e Az elektromos kabel ne legyen kdzel vagy ne érjen
hozza a késziilék forré részeihez, héforrashoz vagy
éles sarokhoz.

e Ne érintse meg a betekinté ablakot miikodés
kozben vagy kis idével a kikapcsolas utan. Az
ablak felforré6sodhat.

¢ Ne a vezetéknél fogva hlzza ki a késziiléket.

¢ Csak jo allapotban levé, foldelt, megfeleléen beso-
rolt hosszabbit6-kabelt hasznaljon.

¢ Ne helyezze a készlléket masik berendezésre.
¢ Ne hasznélja a készlléket melegitésre.

* Ne helyezzen papirt vagy mlianyagot a késziilékbe,
és ne helyezzen ra semmit.

® Ha a készllék barmilyen része langra kap, ne pro-
bélja meg vizzel eloltani. Huzza ki a késziiléket. Ned-
ves torlével fojtsa el a langokat.

® Az On biztonsaga érdekében csak a készlilékhez
tervezett kellékeket és alkatrészeket hasznalja.

e Minden készllék szigori minéségellenérzésen esik
at. Gyakorlati hasznalati probat végziink a véletlens-
zer(ien kivalasztott készllékeken, ez magyardzza a
hasznalat nyomait.

¢ A program végén mindig hasznaljon siit6-
keszty(it az edény és a forro alkatrészek megé-
rintéséhez. A késziilék nagyon felforrésodhat a
hasznalat soran.

¢ Soha ne takarja el a szell6zényilasokat.

¢ | egyen nagyon dvatos, mert a fedél kinyitasakor géz
aramolhat ki a készilékbdl a program kdzben és a
végeén.

e A 12. program (dzsem, bef6tt) hasznalatakor a
fedél kinyitasakor figyeljen a gozre és a forré
freccsenésekre.

e Figyelien, ha a tészta tulfolyik a stitéedényen, mert

hozzaérhet a flitéelemhez, és tlizet okozhat, ezért:

- ne haladja meg a receptekben feltlintetett
mennyiségeket.

- ne haladja meg a tésztamennyiség az 1000 g-ot
(kerek edény), illetve az 1200 g-ot
(szbgletes edény).

- aliszt és az éleszté mennyisége ne haladja meg az
530 g-ot illetve a 9 g-ot a kerek edény esetén, és
650 g-ot illetve 11 g-ot a szOgletes edény esetén.

o A készllék mért zajszintje 63 dBA.

Minden probléma vagy kérdés esetén latogassa meg
weboldalunkat — www.tefal.hu

® Az On késziiléke olyan anyagokat tartalmaz, melyek Gjrahasznosithatéak vagy Ujra feldolgozhatéak.
mmm D Vigye el egy gy(ijtéhelyre, hogy fel lehessen dolgozni.



Bevezetés

A kenyér fontos szerepet
jatszik étkezésiinkben.

Ki nem almodott arrol,
hogy frissen siilt kenyeret
készitsen otthonaban?
Most mar otthonaban is
hasznalhat kenyérsiitot!

Akar kezd6 felhasznald, akar jél ismeri a kenyérsiitét, csak azt kell tennie,
hogy betegye a hozzavaldkat, és a kenyérsitd elvégzi a tobbi feladatot.
Koénnyen, eréfeszités nélkil készithet kenyeret, pizzatésztat, briost, tész-
Azonban ne felejtse el, ahhoz, hogy a legtébbet hozza ki a kenyérsitébdl,
egy kevés tanulédsra van szilkség. Szanjon idét arra, hogy megismerje a
kenyérsutét. Az el6szor a ,Gyors kezdés” fejezetben talalhatéd receptek-
kel érdemes kezdeni. Vegye figyelembe, hogy a kenyér tésztaja témorebb
lesz, mint a pékségben kaphaté kenyéré. Ne felejtse el azt sem, hogy
minden cip6 aljan talalhaté egy lyuk, ahol a gydroélapat volt sutés kdzben.

Tippek a jé kenyér készitéséhez

1.0lvassa el az utasitdsokat figyelmesen, és alkalmazza a recepteket:
A készilékkel nem ugyanugy kell kenyeret késziteni, mint kézzel.

2.Minden hozzavalonak szobahémérsékletlinek kell lennie, és pontosan
kell kimérni azokat. A folyadékokat a mellékelt mérépoharral mérje
ki. A mellékelt kettés mérépohar hasznalataval mérje ki a teaska-
nalnyi és az evékanalnyi mennyiségeket. Minden kanalnyi mennyi-
ség nem pupozott mennyiséget jelent. A pontatlan mérés rossz ered-
ményhez vezet.

3.A sikeres kenyérkészitéshez elengedhetetlen a megfelelé hozzavaldk
hasznalata. A hozzavaldkat lejarati idejlik el6tt hasznalja fel, és tartsa
azokat szaraz, hiivos helyen.

4.Fontos, hogy a liszt mennyiségét pontosan mérje ki. Ezért kell a liszt
mennyiségét konyhai mérlegen kimérni. Hasznaljon szaritott éleszt6t
(az Egyesiilt Kiralysagban Easy Bake vagy Fast Action Yeast néven
kaphatd). Ne hasznaljon suitéport, kivéve, ha ez a receptben szerepel.
Ha az élesztét kinyitotta, vissza kell zarni, h(ivds helyen kell tarolni, és
48 o6ran bell fel kell hasznalni.

5.Annak érdekében, hogy kelés kdzben elkerlilje a tészta 6sszeomlasat,
ajanlatos minden hozzavalét kezdéskor az edénybe tenni, és ne nyissa
fel a fedelet haszndlat kdzben. Figyelmesen kévesse a receptben fel-
tlntetett hozzavaldk sorrendjét és mennyiségét. Elészor a folyadékok,
azutan kovetkeznek a szaraz hozzavaldk. Az élesztének nem szabad
hozzaérnie a folyadékokhoz, a cukorhoz és a s6hoz.

Altalanosan kévetendé
sorrend:

Folyadékok

(vaj, olaj, tojas, viz, tej)
S6

Cukor

Liszt elsé fele

Tejpor

Kiilonleges szaraz
hozzavalok

Liszt masodik fele

Eleszt6

Megvalaszthatja a kenyér forméjat a mellékelt két
slitéedény egyikének alkalmazasaval.

Kerek: a tészta sulya ne haladja meg az 1000 g-ot.
Szégletes: a tészta sulya ne haladja meg az 1 200 g-ot.

Sutéedények




Mielott a késziiléket
eloszor hasznalna

e Tavolitsa el a tartozékokat és
a cimkéket a késztilékrol, akar kivdl,
akar belll talalhatok - A.

¢ Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az 6sszes
alkatrészt és magat a késztléket.

A készilék hasznalata

* Helyezze fel a fedelet - B.
o Tekerje le ki teljesen az elektromos kabelt.

¢ Elsé hasznalatkor enyhe szag keletkezhet.

Tisztitas
és karbantartas

* Huzza ki a készllék csatlakozédugaszat.
Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az
Osszes alkatrészt, magat a késziiléket
és az edény belsejét.

Alaposan széritsa meg - C.

Az edényt és a gyurolapatot forro,
mososzeres vizzel mossa el.

Ha a gyurolapat beleragadt az edénybe,
akkor hagyja azni 5-10 percig.

Szlikség esetén tavolitsa el a fedelet,
és forro vizben tisztitsa meg - D.

Ne mossa az alkatrészeket mosogatégépben.

Ne hasznaljon otthoni tisztitéeszkdzoket,
sUroléparnat és alkoholt.

Enyhén nedves, puha kendét hasznaljon.

L]

Soha ne meritse a késziiléket
vagy a fedelet vizbe.




Gyors kezdés

Tavolitsa el a stitéedényt a fogo felemelésével,
és az edény felfelé torténd mozgatasaval.
Ezutan helyezze fel a gyurolapatot.

Helyezze a hozzavaldkat az edénybe pontosan az
ajanlott sorrendnek megfeleléen. Bizonyosodjon
meg, hogy minden hozzavalét pontosan mért ki.

Helyezze a siitéedényt a kenyérsitdbe.

A sltéedény mindkét oldalat nyomja le, hogy meg-
feleléen bekapcsolddjon és a meghajtémotor is
csatlakozzon.

Nyomja meg a @ gombot.
Az id6zitd kettdspontja villogni kezd.
A mikodést jelz6 fény kigyullad.

Zarja le a fedelet. Dugja be a kenyérsiitét, és kapc-
solja be. Egy hangjelzés utan az 1. program jelenik
meg a kijelzén az alapbeallitdsokkal (1000 g, kdze-
pes barnitas), majd a megfelel6 id&tartam.

S ———

Huzza ki a kenyérsutét a sltési vagy a melegitési
folyamat végén. Emelje ki a siitéedényt a fogojanal
felfelé huzva a kenyérsiitébdl. Mindig hasznéljon
sUtékeszty(t, mert a fogd és a fedél belseje is forro.

Vegye ki a forro kenyeret, tegye kenyérszel6 racsra, és
hagyja 1 6raig hdlni.

A kenyérsiité megismeréséhez azt ajanljuk, hogy az elsé cipéhoz prébalja ki az

ALAPKENYER receptet.

ALAPKENYER - 1. program

HOZZAVALOK (tk. = tedskandlnyi - ek. = evCEkandlnyi)

DO =3:18

BARNITAS = KOZEPES - OLAJ = 1,5 ek. -TEJPOR = 2 ek.
TSV —— -Viz=330ml - LISZT =605 g
SULY = 1000 g (kerek siitGedény) -SO =151tk - SZARAZ ELESZTO = 1,5 tk.

- CUKOR = 1 ek.




Programok

7509 1000g 12009

menu

> franciakenyér
> édes kenyér

NOoO G~ ON

BB Az alapkenyér program hasznélhaté a legtobb
kenyérrecepthez, amely fehér lisztet ir eld.

B Ez a program megegyezik az alapkenyér pro-
grammal, de gyorsabb.

KA telies kiériést kenyér programot vélassza, ha
teljes ki6rlésu lisztet hasznal.

B Ez a program megegyezik a teljes kiérlési kenyér
programmal, de gyorsabb.

A franciakenyér program megfelel a hagyomanyos
ropogos, fehér franciakenyér receptnek.

Az édes kenyér program megfelel azoknak a
recepteknek, amelyek tébb zsiradékot és cukrot
irnak eld. Ha félkész tésztat hasznal a bridsokhoz
vagy a tejes kenyerekhez, akkor a tészta sulya ne
haladja meg az 1000 g-ot a szdgletes edény, és
750 g-ot a kerek edény esetén. Az elsé briés
recepthez VILAGOS barnitast javaslunk.

HEz a program kifejezetten a NAGYON GYORS
KENYER recepthez késziilt, csak fehér kenyérhez
hasznalhaté.

Bl A tortaprogram siitéporral késziilé siteménye-
khez és tortakhoz hasznalhato.

Bl A gluténmentes kenyér kizardlag a gluténmentes
félkész keverékekbdl késziilhet. Olyan személyek
szamara, akik gyomor panaszaik miatt nem vise-
lik el a gabonafélékben (liszt, rozs, arpa, zab,
Kamut, tonkoélybuza stb.) megtalalhaté glutént.
Tekintse meg a keverék csomagolasan talalhato
kllonleges utasitasokat. A siitéedényt alaposan ki
kell tisztitani, hogy elkerilje a masféle liszttel valo
keveredés veszélyét. A szigorl gluténmentes

Programvalasztas

A program kivalasztasa meghatarozza azokat a lépéseket, melyeket a késziilék egy-
mas utan automatikusan végrehaijt.

A MENU gombbal kivalaszthatja a program szamat. Megjelenik a pro-
gramra vonatkozo iddkijelzés. Minden alkalommal, amikor megnyomja a
gombot, a kijelzd a kdvetkezd programra lép, és megjelenik a kovet-
kez6 program szama a kijelzén 1 és 13 kozott:

1 > fehér alapkenyér

> gyors fehér alapkenyér

> teljes kidrlési kenyér

> gyors teljes kidrlés kenyér

> nagyon gyors kenyér

Minden program esetén megjelennek a gyari beallitasok.
Ezutan ki kell valasztania kézzel a kivant beallitasokat.

8 > torta

9 > gluténmentes kenyér

10 > kelt tészta és friss pasta
tészta

11 > hagyomanyos tészta

12 > dzsem és kompdt

13 > csak sltés

diéta esetén figyeljen arra, hogy a hasznalt
élesztd is gluténmentes legyen. A gluténmentes
liszt allaga nem eredményez idedlis tésztat. A
tészta hozzaragad az oldalfalhoz, és egy rugal-
mas mianyagspatulaval dagasztas kozben le kell
kaparni. A gluténmentes kenyér sirlibb és
fakobb, mint a hagyomanyos kenyér.

I Ez a program nem siit. Ez a program csak kelt
tészta (pl. pizzatészta) dagasztasara és keleszté-
sére vagy nem kelt tészta (pl. pasta) dagasztasara
a hasznalhaté. Az utébbi esetben a dagasztas
végén kézzel, a start/stop gomb lenyomva tarta-
saval dllitsa le a programot (lasd a tablazatot a 10.
oldalon).

Kl Ez a program nem siit. Dagaszt és keleszt tébb
mint 4 6ran keresztiil. A tészta nagyon izletes lesz,
ajanlatos sltében kisutni.

EH A dzsem program automatikusan kifézi a dzsemet
az edényben.

& A siitéprogram 10 perc és 1 éra 30 perccel kdzotti
id6tartamra dllithatd be 10 perces |épéskozzel.
Onmagéaban is kivalaszthaté:

a) hasznélhato a kelt tészta programmal,

b) hasznalhat6 a korabban megstitétt és az edé-
nyben tartott kenyér felmelegitéséhez és omldssa
tételéhez,

c) hasznélhato a sités befejezéséhez, ha az egy
aramkimaradas miatt megszakadt.

A kenyérsiitét nem szabad magara hagyni a
13. program hasznalatakor.

Ha a tészta a kivant szint elérte, kézzel allitsa le
a @ gomb lenyomva tartasaval.



A kenyér sulyanak kivalasztasa

A kenyeér sulyanak gyari bedllitasa 1000 g. A suly informal6 célbdl megjelenik a kijelzén. Tovabbi részleteket
a receptekben talal. A 8., 10., 11., 12., 13. programoknal nem lehet sulyt beallitani. Nyomja meg az |E§| gom-
bot a suly bedllitasahoz.

Harom lehetéség kozll valaszthat: 750 g, 1000 g vagy 1200 g. Soha ne valassza az 1200 g-os beallitast, ha
a kerek edényt haszndlja. A kivalasztott stlynak megfeleld jelz6fény kigyullad. A programhoz sziikséges id6
valtozik a kivalasztott sulynak megfeleléen.

A héj szinének kivalasztasa (barnitas)

A héj szinének alapbeallitisa KOZEPES. A kéreg szine nem 4llithaté be a 8., 10., 11., 12, 13. program esetén.
Harom lehet6ség kozlil valaszthat: VILAGOS / KOZEPES / SOTET. Ha meg akarja valtoztatni az alapértel-
mezett bedllitast, nyomja meg az H” gombot addig, amig a jelzéfény a kivant beallitasra nem ugrik.

Inditas / leallitas

Nyomija meg a @ gombot a készlilék elinditdsahoz. A jelzé6fény kigyullad. Elindul a visszaszamlalas. Megalli-
thatja vagy torélheti a programot ugy, hogy az @ gombot 3 masodpercig® nyomva tartja. A jelzéfény kialszik.

Késleltetett programinditas

Beprogramozhatja a késziiléket 13 6raval el6re, hogy az étel az 6n altal meghatarozott idében kés-
ziiljon el.

Ez a lépés program, a barnasagi szint és a suly kivalasztasa utan kovetkezik. Megjelenik a program ideje.
Szamolja ki az idékildnbséget a program elinditasa és azon idépont kdz6tt, amikorra el szeretné késziteni
az ételt. A késziilék az idétartamba automatikusan beleérti a programciklus hosszat.

ARdésa = gombok hasznalataval allitsa be a kiszamolt id6t (B fel és B le). A révid gombnyomas 10 per-
ces id6tartam valtozast és egy révid sipszot eredményez. Ha lenyomva tartja a gombot, akkor az id6 10 per-
ces intervallumokban folyamatosan pérég.

Példaul ha este 8 6ra van, és szeretné, hogy a kenyér masnap reggel 7 drara készuljon el:

Programozzon be 11:00 érat a és = gombok hasznélataval. Nyomja meg a @ gombot, ekkor egy
hangjelet hall, és a kijelzén a kettéspont ; elkezd villogni. Elindul a visszaszamlalas. A jelzé6fény kigyullad.
Ha hibazott vagy modositani szeretné az idébedllitast, akkor tartsa lenyomva a @ gombot addig, amig egy
sipsz6t nem hall. Az alapértelmezett id6 jelenik meg. Kezdje Ujra a miveletet.

A késleltetett programinditast ne alkalmazza olyan receptek esetén, amelyekhez friss tej, tojas, tejfol, joghurt,
sajt vagy friss gyuimolcs kell, mert a hozzavalé6 megromolhat vagy megrohadhat az éjszakai allas soran.

A cipo kivétele
Megtorténhet, hogy a dagasztélapat beleragad a cipéba, amikor kiveszi azt.
Ebben az esetben hasznalja a mellékelt ,kampét” a kdvetkez6képpen:
- a cipo kivétele utan forditsa azt oldalara, és ha még forro,
tartsa meg egy sltékesztylvel,
- helyezze be a kampot a gyurdlapat tengelyébe (A), . 5
- flnor"n huz.o mozdgla?tal,vegye I_(' a g},/’ur.olapatot ®), A siitéedény letapadas-gatl6 bevonatanak megérzése
- forditsa vissza a cipét, és hagyja leh(ini. érdekében ne hasznaljon fémeszkdzt a cip6 kivételéhez.

Gyakorlati tanacsok

Aramsziinet esetén: A folyamat kdzben, dramszii- Ha két programot szeretne egymas utan lefuttatni,
net esetén a készllék 7 percig megtartja a bedllitd- akkor varjon legaldbb 1 6rat a masodik program
sokat. A program onnan folytatodik, ahol befejezé- elinditasaval, hogy a késziilék teljesen le tudjon
dott. 7 percen tul a bedllitasok elvesznek. haini.
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Ciklusok
> A > B ' > >

ElShevités Gyuras Pihentetés  Kelesztés Siités Melegen tartas
A3.és4. A tészta Lehetévé teszi, Ezid6 alatt az A tésztat Melegen tartja a
programhoz stuktdraja jobban hogy a tészta éleszté mikddésbe kenyérré alakitja, kenyeret siités utan.
hasznélhato, hogy Osszedll, hogy  pihenjen, lép, hogy a kenyér  és ropogos, Ajanlatos a kenyeret
atészta jobban  jobban meg igy javul megkeljen, és aranyszin(i héjat a siités utan
megkeljen. tudjon kelni. a mindség. ize kifejlédjon. képez. azonnal kivenni.

g

El6hevités: Csak a 3. és 4. programnal aktivalodik. A gydrélapat nem mikodik ebben a ciklusban. Ez a
|épés gyorsitja az éleszté mikodeését, igy 0sztdnzi a kelési folyamatot azoknal a liszteknél, amelyek nem jol
keleszthetdk.

Gyuras: A tészta az 1. vagy a 2. gyurasi ciklusban, vagy a kelesztési ciklusok kdzotti keverési periodusban
van. A ciklus kdzben az 1., 2., 3., 4., 6., 8., 9 és 11 program esetén tovabbi hozzavaldkat helyezhet be: szari-
tott gylimdlcs, mogyoro, olivabogyo, bacon kockak stb. Hangjelzést hall, amikor beavatkozasra van lehetéség.
Forduljon a 10. oldalon talalhaté 6sszefoglalé tablazat "extra” oszlopahoz. Ebben az oszlopban megtaldlja azt
az idépontot, amely a késziilék kijelzéjén lathat6 a sipszd elhangzasakor. A sipszd megszolalasa el6tti idétar-
tam pontos meghatarozasahoz vonja ki az ,extra” oszlopban talalhaté idét a teljes sitési idébdl.

Példaul: “extra” - 2:51, “teljes id¢” = 3:13, akkor a hozzavaldkat 22 perc elteltével lehet behelyezni.

Kelesztés: a tészta az 1., 2. vagy 3. kelesztési ciklusban van.

Siités: A kenyér a végsé, sitési ciklusban van. Az elélapon az ,END” felirat melletti jelzéfény jelzi a ciklus
végeét.

Melegen tartas: Az 1., 2, 3.,4.,5.,6.,7, 8., 9., 12. és 13. program esetén a kész ételt a készllékben tar-
thatja. A sutést kdvetéen automatikusan 1 6raig tart a melegen tart6 ciklus. A kijelz6n a melegen tartas kdzben
tovabbra is a 0:00 id6tartam olvashato, a jelzéfény pedig villog. A ciklus végén a készllék néhanyszor sipol,
majd automatikusan kikapcsol.

Energiafogyasztas

Az 1000 grammos alapkenyér (1. program) elkészitéséhez kb. 0,35 kWh energiara van szilkség. Nézzen utana
az aram dijanak, hogy ki tudja szamitani a fogyasztas értekét.

Hozzavalok

Zsiradékok és olajok: A zsiradékok lagyabba és izletesebbé teszik a kenyeret. Ezen kivil a kenyér jobban,
hosszabb ideig tarolhat6. A tul sok zsiradék lelassitja a kelést. Ha vajat hasznal, vagja fel apré darabokra vagy
olvassza fel, hogy egyenletesen el tudjon oszlani az elékészités soran. 15 g vajat 1 evékandl olajjal helyettesi-
thet. Ne hasznaljon forré vajat. Tartsa tavol a zsiradékot az éleszt6tdl, mert a zsiradék miatt az éleszté nem tud
Ujra hidratélodni. Ne haszndljon alacsony zsirtartalmd margarint és mas vaj-helyettesitéket.

Tojas: A tojas gazdagabba teszi a tésztat, javitja a kenyér szinét, és elbseqiti a lagy, fehér rész kialakulasat. Ha
tojast is hasznal, aranyosan csokkentse le a folyadék mennyiségét. Torje fel a tojast, és toltse ra a recept sze-
rint eldirt folyadékmennyiséget. A receptek 50 g-os tojassal szamolnak, ezért ha nagyobbak a tojasok, adjon
hozza még egy kevés lisztet, ha kisebbek, hasznaljon kevesebb lisztet.

Tej: A receptek vagy friss tejet vagy tejport irhatnak el6. Ha tejport hasznal, adjon hozza a recept altal el6irt
mennyiségl vizet. Javitja az izt, és megndveli az eltarthatosagot. A friss tejet el6iro receptek esetén hasznalhat
valamennyi vizet is, de a teljes folyadékmennyiségnek meg kell egyeznie a receptben elbirt mennyiséggel. A
félzsiros és a sovany tej a legmegfelelébb, hogy ne legyen a kenyér tésztaja tomor. A tejnek emulgealé hatasa
is van, igy a leveg6 jobban eloszlik, és a kenyér puha, fehér része jobb minéségi lesz.

Viz: A viz Ujra hidratalja, aktivalja az éleszt6t. Hidratalja a lisztben levdé keményitét, és segit megformalni a fehér
részt. A viz teliesen vagy részben tejjel vagy mas folyadékkal is helyettesithet6. Szobahémérsékleti folyadékot
hasznaljon.

Liszt: A liszt térfogathoz viszonyitott sulya jelentésen eltérhet a liszt tipusatol fliggéen. A liszt minéségétél flg-

gben a slités eredménye is eltérd lehet. A lisztet hermetikusan lezart edényben tartsa, mert a liszt reakciéba
Iép a levegdbvel, nedvességet tarolhat vagy ki is szaradhat. Hasznaljon ,,T55 lisztet”, ,er6s lisztet”, ,kenyér-



lisztet” vagy ,,péklisztet” a hagyomanyos liszt helyett, kivéve, ha a recept masképpen rendeli. Ne haladja
meg a tésztamennyiség az 1000 g-ot (kerek edény), illetve az 750 g-ot (szogletes edény), ha kevert vagy
kiilonleges lisztet hasznal a kenyérhez, brioshoz vagy a tejkenyérhez. Ha zabot, korpat, buzacsirat, rozst
vagy egész tonkolyt ad a kenyértésztahoz, akkor kisebb, nehezebb cipot készithet. A liszt lerostalasa szintén
hatassal van az eredményre: Minél teljesebb a liszt (azaz minél tobbet tartalmaz a bluza héjabdl), annal kevésbé
kel meg a tészta, és tdmorebb lesz a kenyér. A boltokban vasarolhat félkész kenyérkeveréket is. Kévesse a
gyarto elSirasait, ha ilyen terméket hasznal. Altalaban a program a hasznalt terméktd| fiigg. Példaul: Teljes kior-
|ést kenyér — 3. program.

Cukor: Hasznalhat fehér cukrot, barnacukrot vagy mézet. Ne hasznéljon finomitatlan cukrot vagy kockacukrot.
A cukor élelemként szolgal az éleszté szamara, j6 izt ad a kenyérnek és barnitja a héjat. A mesterséges édesi-
tészerek nem hasznalhaték cukor helyett, mert az éleszté nem reagal velik.

S6: A sé ad izt az ételnek és szabalyozza az éleszt aktivitdsat. Nem szabad hozzéérnie az élesztéhdz. A sénak
kdszonhetben a tészta szilard, tdmor lesz, és nem kel meg tul gyorsan. Javitja a tészta strukturajat. Hasznéljon
kdzonséges asztali sét. Ne hasznéljon durva sét vagy séhelyettesitét.

Eleszt6: A siitéélesztd tobbféle formaban is Iétezik: Kis kocka formaban frissen, szaritva, amely vizzel aktiva-
I6dik és instant szaritott. UJDONSAG: Az éleszté folyadékként is kaphato, melyet kis tasakban a hiitében kell
tarolni. Kdzvetlendl a lisztre lehet dnteni. A friss éleszté szupermarketekben kaphato (pékipari vagy friss termék
részlegen), de vasdrolhat friss élesztét a helyi pékségben is. A formajatdl fliggetleniil az élesztét kdzvetlendl a
stitéedénybe kell helyezni a tobbi hozzavaléval egyitt. Ne felejtse el szétmorzsolni az élesztét az ujjaival, hogy
kdnnyebben feloldédjon. Csak az aktiv szaritott élesztét (kis szemcsékként) kell 6sszekeverni hasznélat el6tt
egy kis langyos vizzel. Kézel 37°C-os vizet haszndljon, mert kevesebb esetén nem keleszt megfeleléen, maga-
sabb hémérsékleten pedig elveszti kelesztési képességét. Mindig tartsa magat a feltlintetett mennyiséghez, és
Egyenértékliseg a mennyiségben/stlyban/térfogatban a szaritott élesztd, a friss éleszt6 és a folyadék éleszté
esetén:

Szaritott élesztd (tk) 1 156 2 25 3 385 4 45 5
Friss élesztd (g) 9 18 18 22 25 31 36 40 45
Folyadék éleszt6 ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Stitépor: Csak sutemény slitéséhez hasznalja, nem hasznalhatd kenyérkészitéshez. A siitéporral kevert liszthez
nem kell stitéport adni.

Tovabbi hozzavalok (oliva, baconkockak stb.): Egyedivé teheti a receptjeit, ha tetszés szerinti hozzavaldkat

ad hozzajuk:

- A sipsz6 utan adja hozza a tovabbi hozzavaldkat, killéndsen azokat, melyek térékenyek (pl. szaritott gylimalcs).

- Csomagolja be tésztaval a kemény magokat (pl. a len- és szezammagot) azonnal a dagasztasi folyamat kez-
detén, igy a készlilék kdnnyebben hasznalhaté (példaul késleltetett inditasnal).

- Alaposan szaritsa meg a hozzavalokat (pl. az olivat).

- Enyhén szdrja be liszttel a zsiros hozzavalokat, hogy jobban dsszekeveredjenek.

- Ne tegyen be tdl nagy mennyiségli hozzavalét, kildndsen sajtot, friss gylimolcsot és zoldséget, mert ezek
hatéssal vannak a tészta kelésére.

- V4gja finomra a mogyorét, mert attérhetik a cipd strukturajat és csokkenthetik a magassagot.

Gyakorlati tanacsok

A kenyérkészités nagyon érzékeny a hdmérsékle-
tre és a paratartalomra. Magas hémérséklet esetén
haszndljon a szokasosnal hidegebb folyadékot.
Hasonloképpen, ha hideg van, sziikség lehet a tej
vagy a viz felmelegitésére (soha ne haladja meg a
35°C-ot). Minden felhasznalt folyadék langyos, 20-
25°C-os legyen (kivéve a Szuper gyors kenyér esetén,
ahol a maximum 35-45 °C).

A masodik dagasztas soran hasznos lehet, ha

ellendrzi a tészta allapotat: Labda formajunak kell

lennie, és konnyedén el kell valnia az edény falatél.

- Ha a liszt nem teljesen keveredett bele a tésztaba,
akkor adjon hozza egy kevés vizet.

- Ha a tészta tul nedves, és hozzéragad az edény szé-
leihez, akkor hozzaadhat egy kevés lisztet.

Az ilyen korrekciokat csak nagyon fokozatosan sza-

bad végrehajtani (egyszerre csak egy evOkanalnyi),

majd nézze meg, hogy javult-e a tészta allaga.

Sokan azt hiszik, hogy ha tobb élesztével jobban
megkel a kenyér. A tUl sok éleszté tdrékenyebbé
teszi a kenyeret, és sités kdzben a tulzott dagadas
utan a tészta dsszeomlik. Kénnyen megéllapithatja a
tészta allapotat ugy, hogy enyhén megérinti az ujjaval:
A tésztanak egy kicsit ellendllénak kell lennie, és az
ujjlenyomat fokozatosan eltlnik.

1
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Sutési id6

PROGRAM | BARNITAS | Sl TELJES | EXRA | MELEGEN PROGRAM | BARNTAS |  slLy TELES | EXRA | MELEGEN
S(TesIng TARTAS SUTEsI g TRTAS
(9 (pere U] (pere
750 313 251 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 335 - 60
750 313 251 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 318 | 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 251 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2117 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 1000 | 120 ) "
1 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
8 - 750 | 12 | 122 | 2
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 2:58 60
9 2 750 2:10 2:03 60
1200 | 348 301 60
750 3:43 2:56 60 10* ) 130 i )
3 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 301 60
11 - 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 2:08 60
750 2:26 2:04 60 13 . o130l - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 * A dagasztasi id6 egyforman 30 perc.
750 2:26 2:04 60 Megjegyzés:
. . A teljes id6tartam nem tartalmazza a melegitési id6t az
8 1000 2:28 2:06 60 1,2,3,4.,5.,6.,7,8.,9., 12. és 13. program esetén.
1200 | 2:30 2:08 60




Hibakeresési utmutato

Nem érte el a vart eredményt? Ez a tablazat segit.

A kenyér A kenyér A kenyér Ahéjnem Az oldalak Fent és
nagyon Gsszeomlott, nem kelt elég barnak, de a oldalt
megkelt miutan nagyon | meg eléggé aranyszin(i kenyér nem lisztes
much megkelt elég siilt

Az @ gombot ®

megnyomtak stités kézben

Nem elég a liszt [ )

Tl sok a liszt [ ) ()

Nem elég az éleszté { ]

Tl sok az élesztd () ()

Nem elég a viz [ ) [ )

Tul sok a viz [ ) [ )

Nem elég a cukor [ )

Rossz mindség liszt [ ] [ )

A hozzévaldk aranya °

rossz (tul sok)

Aviz tl forré ()

Aviz tdl hideg o

Rossz program [ ) [ )

Miiszaki hibakeresési utmutato

PROBLEMA

MEGOLDAS

A gyUrélapat beleragadt az edénybe

o Aztassa be az eltavolitas el6tt.

A gyUrélapat beleragadt a kenyérbe

¢ Enyhén olajozza be a gyurdlapatot, mielétt beleteszi a hozzavalokat az edénybe.

A @ gomb megnyomasa utan semmi
sem torténik

o A készilék tul forr6. A kdvetkez6 hibalizenet jelenik meg:
EO1 + 5 sipolas. Varjon 1 drat 2 ciklus kozott.
Ha mas hibatizenet jelenik meg, kérjlik, vigye el a késziléket egy szakszervizbe.

o Késleltetett inditast programoztak be.
e A program elémelegitést tartalmaz.

A @ gomb megnyomésa utdn a motor
bekapcsol, de nem dagaszt a készlilék

* Az edényt nem megfelel6en helyezték be.
o Hianyzik a gyurolapat, vagy nem megfeleléen helyezték be.

A késleltetett inditas utan a kenyér nem kelt
meg eléggé vagy nem tértént semmi

o Elfelejtette megnyomni a @ gombot a késleltetett inditas beprogramozasa utan.
o Az éleszté hozzéért a séhoz és/vagy vizhez.
¢ Hianyzik a gydrélapat.

Egett szagot érezni

e Egyes hozzavalok kiestek az edénybdl:
Hagyja lehdini a készliléket, tisztitsa ki a készillék belsejét egy nedves szivaccsal
tisztitdszer alkalmazésa nélkil.

¢ Az alapanyag kifutott: a hozzavalok mennyisége (elsésorban a folyadék) tal nagy.
Kévesse a receptben megadott mennyiségeket.
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Bezpecnostni pokyny a doporuceni

® Pokyny uvedené v této piirucce si dikladné prostu-
dujte dfive, nez troubu poprvé uvedete do provozu:
vyrobce nenese zodpovédnost za Skody zplsobené
nespravnym pouzivanim tohoto spotfebi¢e nebo
nerespektovanim pokyn(l uvedenych v této prirucce.

Viyrobek vyhovuje véem standardim a predpistim,
které se k tomuto typu vyrobku vztahuji (smérnice o
elektrickych spottebicich, elektromagneticka kompa-
tibilita, materidly v kontaktu s potravinami, Zivotni
prostiedi, atd.)

Tato doméci pekarna neni navrzena pro ovladani
pomoci externiho Casovate nebo dalkového ovla-
dace.

Tato doméci pekarna neni uréena pro obsluhu oso-
bami s handicapem fyzickym nebo mentalnim, ani
osobami se zhor§enym smyslovym vnimanim, a neni
ur¢ena pro obsluhu osobami nebo détmi, které nemaji
dostate¢né zkuSenosti a znalosti o obsluze takovych
spotiebicl, pokud nejsou pod dozorem dospélé
osoby zodpovédné za jejich bezpecnost. Déti je
potfeba hlidat, protoze tento druh elektrického
spotfebi¢ neni na hrani.

Doméci pekarnu umistéte na stabilni pracovni plochu,
ktera neni v dosahu stfikajici vody. Nelze ji umistit do
blizkosti hoflavych predmétd, napr. do prostoru vesta-
véné kuchyriskeé linky uréeného na noviny a dopisy.
Zkontroluijte si, Ze elektrické parametry pekarny odpo-
vidaji parametrim elektrické sité, do které bude
pripojena. V pfipadé chybné provedené instalace
zaruka poskytovana vyrobcem zanika.

Tento elektricky spotfebi¢ musi byt pfipojen do uzem-
néné zasuvky. V opa¢ném pripadé hrozi riziko Urazu
elektrickym proudem. Uzemnéni zasuvky musi byt
provedeno v souladu s bezpe€nostnimi predpisy
platnymi ve vasi zemi.

Tento vyrobek je uréen pro pouziti v domacnosti.
Nepouzivejte toto elektrické zafizeni ve venkovnim
prostredi.

Na pouZiti pro komeréni Gcely, nespravné pouziti ani
na zévady vzniklé v ddsledku nedodrzeni pokyn( uve-
denych v této pfirucce se zaruka poskytovana vyrob-
cem nevztahuje.

Tento spotiebi¢ vzdy po pouZiti vypnéte. Pred Cisté-
nim musi spottebi¢ byt spolehlivé vypnuty!

Tuto doméci pekarnu nepouzivejte v nasledujicich
pfipadech:

- Je-li pfivodni $ndra vadna nebo poskozena,

- Pokud piistroj upadl na zem a vykazuje viditelné
znamky poskozeni, anebo pokud nefunguije.

V kazdém pfipadé pak je nutné takovy spotiebic¢
odeslat do nejblizSiho autorizovaného servisniho
stfediska na servisni prohlidku nebo opravu. Dalsi
podrobné pokyny jsou uvedeny v zaruénim listu.

¢ Pokud dojde k poskozeni pfivodni $iiry, jeji vyménu
musi provést vyrobce nebo autorizovany servisni pra-
covnik, anebo jina fadné kvalifikovana osoba.

e Jakékoliv zasahy do tohoto vyrobku jiné nez bézné

Chraiite Zivotni prostiedi!

¢Gisténi a kazdodenni rutinni UdrZzba musi provadét
autorizovana servisni stfediska.

e Tento elektricky spotrebi¢ nesmi pfijit do kontaktu s
vodou. Nenamacejte do vody ani do jiné kapaliny ani

X ¥ o

privodni Siiliru ani zastrcku.

wxo

* Nenechavejte privodni Sfiliru viset voné tak, aby byla
v dosahu déti.

e Privodni $ndra nesmi byt v blizkosti ani v kontaktu s
rozpalenymi Castmi pekarny, v blizkosti jinych zdrojl
tepla ani v dosahu predmétt s ostrymi hranami.

¢ Za provozu trouby ani bezprostredné po vypnuti se
nedotykejte okénka. Okénko mtize byt horké.

¢ Pekarnu nevypinejte $kubnutim za pfivodni $idiru.

e Je-li nutné pouzit prodiuzovaci kabel, musi byt v per-
fektnim stavu, musi mit uzemnénou zastréku a musi
byt vhodné dimenzovany.

e Tento spotfebi€¢ nepokladejte na jiné elektrické
spotrebice.

¢ Domaci pekarnu nepouzivejte jako topné téleso.

* Do spotiebite nevkladejte papir, lepenku ani plast.
Nepokladejte na tento spotiebi€ zadné predméty, ani
ho nepfikryvejte.

e Pokud by doSlo k pozaru, nepokousejte se tento
spotrebi¢ hasit vodou. V pfipadé pozéru spotiebic¢
odpojte ze zasuvky a plameny uhaste vihkou utérkou.

e Pouzivejte jediné pfisluSenstvi a nahradni dily od
vyrobce.

e \eSkeré elektrické spotrebiCe podiéhaji prisné kon-
trole kvality. S nahodné vybranymi spotfebici se pro-
vadéji praktické testy, coz vysvétluje pfipadné lehké
znamky pouziti spotrebice.

¢ Na konci programu vzdy pouzijte kuchyriské ruka-
vice - pecici nadoba i ¢asti trouby jsou rozpalené.
Za provozu se pekarna zahfiva na velmi vysokou
teplotu.

¢ Dbejte na to, aby ventilacni otvory nebyly zakryté.

¢ Na konci programu postupuijte opatrné: kdyz oteviete
viko, mlize se vyvalit ven horka para!

¢ Kdyz pouzivate Program €. 12 (dzemy, kompoty),
pFi otvirani vika dejte dobry pozor na horkou paru
a strikance.

¢ POZOR! Pokud tésto vykyne pfili§ a vykypi ven z peci-
ciho prostoru, miize se dostat do kontaktu s topnym
prvkem, a zplsobit poZar. Z tohoto diivodu:

- NeprekraCujte doporu¢ena mnozstvi ingredienci,
ktera jsou uvedena v receptech.

- Neprekracujte celkovou hmotnost 1000g tésta v
kulaté nadobé na peceni a 1200g v hranaté nadobé
na peceni.

- Neprekracujte celkové mnozstvi 530g mouky a 99
kvasnic pro kulatou nadobu a 650g mouky a 11g
kvasnic pro hranatou nadobu.

e Naméfena hodnota hluku tohoto vyrobku je 63 dBA.

S dotazy nas mUzete kontaktovat prostiednictvim nasi
webové stranky: www.tefal.cz

@ Tento elektricky spotiebi¢ je vyroben z mnoha materiald, které je mozné znova pouzit nebo recyklovat.
mmm D Na konci Zivotnosti tento spotfebi¢ odevzdejte do sbérného mista k fadné likvidaci.
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Uvod

Chléb ma velmi
dtleZitou tlohu

v nasi vyzive.
Napadlo vas nékdy,
jaké by to bylo, upéci
si doma svtij vlastni
cerstvy chléb?

Ted miizete mit
domaci pekarnu.

At jste zacatecnik nebo zkuSeny uzivatel domaci pekarny, jediné, co musite
udélat je, Ze vloZite ingredience: pekarna potom udéla vSechno ostatni. Doma si
mUzZete snadno upéct chleba, vyrobit chlebové tésto, tésto na pizzu, na kolace,
buchty, téstoviny i dZemy - a to bez namahy. Nebo prosté nechte prostor své
inspiraci a kreativité. Je vSak potfeba mit na paméti, Zze chcete-li plné vyuzit
kapacity a v8ech funkci své pekarny, je potfeba naucit se par véci. Udélejte si
Cas na to, abyste se s pekarnou radné seznamili. Ze zaCatku pouzivejte recepty
z kapitoly ,Rychly start”. Chléb, ktery upeCete v domaci pekarné, je trochu jiny
nez chléb z prlimyslové pekarny - jeho struktura je kompaktnéjsi. VSechny
upecené bochniky maji vespod otvor po hnétaci lopatce.

Tipy na dobry domaci chléb

1.Peclivé si preCtete pokyny a postupujte podle navodu v receptu:
vyroba chleba v této domaci pekarné neni totéz, jako kdyz zadélate

Zakladni poradi
ingredienci je:

na chleba ru¢né!

2.V8echny ingredience musi mit pokojovou teplotu a musi byt presné
zvazené. Tekutiny odmérujte pomoci odmérné nadoby (soucast
dodavky). Mala mnozstvi odmérujte odmérkou (z jedné strany
je polévkova lzice, z druhé ¢ajova lzicka). Odméfujte vzdy rovné
IZice (nikoliv vrchovaté). S nepfesnym meéfenim mnozstvi surovin

Tekutiny

(maslo, olej, vejce,
voda, mléko)

Ssul
Cukr
Mouka, prvni polovina

nelze dosahnout dobrych vysledku. Susené miéko

Specifické ingredience
(v pevném skupenstvi)

Mouka, druha polovina
Kvasnice

kvalitnich surovin a ingredienci. PouZivejte zasadné suroviny, které nej-
sou proslé. Ukladejte je na suchém a chladném misté.

4,7vlasté dbejte na to, aby mnozZstvi mouky bylo navazeno presné.
Pouzivejte kuchynské vahy. Pouzivejte susené kvasnice ve vlo¢kach
(v Britanii se prodavaji pod nazvem ,Easy Bake® nebo ,Fast Action
Yeast"). Pokud neni v receptu vyslovné uvedeno, nepouzivejte kypfici
prasek do peciva. Jakmile sacek s kvasnicemi otevrete, je potreba
ho pak pofadné zavfit, ulozit do chladu, a spotfebovat do 48 hodin.

5.Tésto méa kynout v klidu, takze se doporucuje, abyste vloZili ingre-
dience do nadoby na peceni vSechny hned na za¢atku, a potom uz
viko neotvirali. Pe¢livé dodrzujte pofadi i mnoZstvi, v jakém se ingre-
dience vkladaji do nadoby na peceni . Nejdfive nalijte tekutiny, teprve
potom pridejte pevné latky. Kvasnice nemaji pfijit do kontaktu s
tekutinami, cukrem ani soli.

Nadoby na peceni

Vas domaci chléb mdze mit rdzny tvar podle toho,
jakou nadobu na peceni zvolite.

Kulaty: neprekracujte celkové mnozstvi 1000 g tésta.
Hranaty: neprekracujte celkové mnozstvi 1200 g tésta.




Nez pekarnu poprvé
zapnete

¢ Vyndejte veskeré pfisluSenstvi a odstrarite
v8echny nalepky uvnitt i zvenci - A.

e VSechny &asti pekarny otrete vihkou utérkou.
Pouziti
¢ Nasadte viko - B.

* Rozmotejte privodni $ndiru.

e P¥i prvnim uvedeni do provozu mizete
zaznamenat velmi slaby zapach,
ktery neni na zavadu.

Cisténi a udrzba

e Pfistroj odpojte od sité.
Vycistéte vSechny ¢asti, téleso samotné
i vnitfni plochy nadoby na peceni vihkou utérkou.
Duikladné osuste - C.

¢ Nadoby na peceni i hnétaci lopatku mlzete umyt
horkou vodou a mydlem.
Pokud se hnétaci lopatka prilepi do nadoby
na peceni, nechte ji 5 az 10 minut odmogit.

e Pokud je potfeba, sundejte viko a umyijte
ho horkou vodou - D.

o Zadnou souéast pekarny nevkladejte
do mycky na nadobi.

e Nepouzivejte Cistici prostfedky pro domacnost,
draténku ani Cistici prostredky, které obsahuiji
alkohol.

o Cisténi provadéjte mékkou, navihdenou utérkou.

e Téleso elektrického spotrebice ani viko
neponofujte do vody.
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Rychly start

Zvednéte viko (uchopte drzadlo a zatahnéte
smérem nahoru). Potom vloZte hnétaci lopatku.

Vlozte do nadoby na peceni ingredience presné
v tom poradi, jak jsou uvedeny v receptu. VSechny

suroviny je potfeba navazit nebo odmérit presné.

VloZte nadobu na peceni do pekarny.
Jemné ho stisknéte po stranach tak, aby hladce
vklouzl - uslysite lehlé zaklapnuti.

Stisknéte tlagitko @).
Sloupec ¢asovace se rozblika. Rozsviti se kontrolka,
ktera signalizuje, ze pekarna je v provozu.

PriloZte viko. Zastréte zastréku do zasuvky a pekarnu
zapnéte. UslySite zvukovy signdl, a na displeji se
zobrazi Program 1. Program 1 je standardni nastaveni,
predvolba po zapnuti (1000g, stfedné propecena
klirka, s odpovidajicim nastavenim ¢asovace).

Na konci cyklu pe€eni nebo ohfevu pekarnu vypnéte
- odpojte ze zasuvky. Uchopte drzadlo a nadzvednéte
viko. Nadoby na peceni se dotykejte jediné v rukavi-
cich, protoze drzadlo je horké - je soucasti horkého
vika. Chleba obrafte a nechte na miizce nejméné
hodinu vychladnout.

Na seznameni s domaci pekarnou gIoporuéyjeme}zaéit s jednoduchym receptem
- pro prvni bochnik zvolte recept ZAKLADNI CHLEB.

ZAKLADNI SVETLY CHLEB - Program 1

INGREDIENCE (mnozstvi ve Izigkach nebo Izicich)

HNEDNUTI{ = STREDNI
HMOTNOST = 1000 g (kulatéd nadoba na peceni)
CAS=3:18

-OLEJ =15 Izice - SUSENE MLEKO = 2 Izice.
-VODA =330 ml - MOUKA =605 g
-SUL=1,51zicky - SUSENE KVASNICE = 1,5 Izicky
- CUKR = 1 Izice




Programy

7509 1000g 12009

zvoleného receptu rucné.

menu

>
>
>
>
>
> Sladky chléb

[l Program pro zakladni chiéb se da pouzit na vétsinu
receptd na chleba, v kterych se pouziva bild mouka.

H Tento program je stejny jako program ,zakladni
chléb*, je to jeho rychlejsi verze.

El Program ,Celozrnny chléb“ volte, kdyZz pouzivate
celozrnnou mouku.

A Tento program je stejny jako program ,Celozrnny
chléb®, je to jeho rychlejsi verze.

A Program ,,Francouzsky chléb“ se pouziva pro peceni
tradiéniho kfupavého francouzského svétlého
chleba.

A Program ,Sladky chiéb® se hodi pro recepty, které
obsahuiji vice tuku a cukru. Az pokrocite k peceni
kolace nebo tésto s miékem, nesmite ale prekrocit
celkovou hmotnost tésta 1000 g u hranaté nadoby
na peceni nebo 750 g u kulaté nadoby na peceni. Ze
zacatku se doporuduje volit stupent hnédnuti kolacd
L,SVétly” (LIGHT).

[ Tento program je urCen specialné pro recept
SUPER-RYCHLY CHLEBY- a to pouze svétly chléb.

Bl Program na kolage je vhodny pro peceni mouénik(
a kolacl, které obsahuiji prasek do peciva.

[ Bezlepkovy chiéb se pete vyhradné z bezlepkovych
smési, které se dodavaji hotové. Je vhodny pro
osoby, které trpi celiakii (nesnaseji lepek, ktery je
soucasti mnoha obilovin (pSenice, Zito, jeCmen,
oves, pSenice kamut, Spaldova pSenice atd.). Postu-
pujte podle konkrétnich doporuceni uvedenych na
balicku. Nadoba na pe€eni musi byt vzdy perfekiné
Cista — nesmi dojit ke kontaktu a ke kontaminaci s
jinymi druhy mouky. V pfipadé pfisné bezlepkové
diety dbejte na to, aby kvasnice, které hodlate
pouzit, byly také bezlepkové. Konzistence bezlep-

Volba programu

Volbou programu nastartujete sérii krokU, které se pak postupné provedou automaticky.
Pomoci tla¢itka MENU volite Cislo ur¢itého programu. Na displeji se objevi
Cas potrebny pro provedeni tohoto zvoleného programu.

> Super rychly chléb

Pro kazdy zvoleny program se zobrazuje standardni nastaveni (automaticka
zakladni predvolba). Je tedy potom potieba provést zmény nastaveni na zakladé

mene:

Pokazdé, kdyz stisknete tlacitko , objevi se nasleduijici vyssi Cislo pro-
gramu, v poradi od 1 do 13:
Zéakladni svétly chléb
Rychly zakladni svétly chléb
Celozrnny chléb

Rychly celozrnny chléb
Francouzsky chléb

8 > Kolag
9 > Bezlepkovy chléb
10 > P¥iprava kynutého tésta
a Cerstvého tésta na nudle
11 > Tradiéni tésto
12 > DzZemy a kompoty
13 > Pouze peceni

kové mouky neumoziuje vykynuti chlebového tésta
tak, jak jste zvykli. Tésto se lepi ke stranam nadoby
na peceni, a je potfeba ho béhem hnéteni seSkrabo-
vat pruznou plastovou $pachtli. Bezlepkovy chléb
ma hustsi konzistenci a je bledsi nez bézny chiéb.

[l Tento program neprovadi tepelnou Upravu. Je to
program pro hnéteni a zpracovani kynutého tésta,
napt. tésta na pizzu, a pro hnéteni tést bez kvasnic,
napr.tésta na nudle. V tomto pfipadé je potfeba béh
programu zastavit ruéné, kdyz je tésto uhnétené :
stisknéte a podrzte tlacitko Start/Stop (viz Tabulka
na strané 23).

K Tento program neprovadi tepelnou Upravu. PouZiva
se pro hnéteni a zpracovani tésta, které potrebuje
kynout delsi dobu (déle nez 4 hodiny). Vysledkem je
kynuté tésto, které vyrazné jinak voni. Doporucuje se
peceni v klasické troubé.

A Program ,DZem“ automaticky provede tepelnou
Upravu dZzemu v nadobé.

B Program ,VaFeni“ je Gasové omezen na 10 minut a2
1 hodinu 30 minut, krok nastaveni je 10 minut. Da se
pouzivat samostatné, a pouziva se:

a) V kombinaci s programem pfipravy kynutého
tésta,

b) K prohrati nebo rozpeceni chleba, ktery uz je
hotovy a vychladly, ale stéle je$té v nadobé na
peceni,

c) K dokonéeni tepelné Upravy v pfipadé, ze v
pribéhu peceni chleba doslo k delimu vypadku
dodavky elektfiny.

Pokud pouzivate program 13, nenechavejte
pekarnu v provozu bez dozoru .

Kdyz karka dosahne pozadované barvy, pro-
gram ruc¢né zastavte - stisknéte a podrzte stisk-
nuté tladitko @

19



20

Volba hmotnosti chleba

Standardni nastaveni po zapnuti je 1000 g. Tato hodnota je orientaéni. Podrobnéjsi informace najdete u jednot-
livych receptt. V programech 8, 10, 11, 12, 13 se hmotnost automaticky nenastavuje. Pozadovanou hodnotu
hmotnosti nastavte pomoci tlacitka [ . K dispozici jsou tfi volby : 750 g, 1000 g a 1200 g. Volbu 1200 g NIKDY
nepouzivejte pro kulatou nadobu na peceni. Funkce a hodnoty, které nastavite, jsou indikovany prosvétle-
nim tlacitka. Celkovy Cas, potiebny pro vykonani nastaveného programu, zavisi na tom, jakou hmotnost zvolite.

Volba barvy kiirky (stupen hnédnuti)

Standardni nastaveni po zapnuti je stfedné propecena kirrka (MEDIUM). Barvu karky Gili stupen zhnédnuti nelze
nastavovat u programd 8, 10, 11, 12, 13. U programd, kde nastaveni je mozné, mate na vybeér tfi varianty: LIGHT
(svétla barva) / MEDIUM (stiedni) / DARK (tmava barva krky). Pokud chcete zménit standardni predvolbu, stisk-
néte a podrzte tlacitko m tak dlouho, dokud se na displeji neobjevi poZzadované nastaveni (aktualné nastavena

volba se indikuje prosvicenim). S / S
tart top

@ Toto je tlacitko, které se pouziva pro uvedeni pekarny provozu. Po stisknuti se rozsviti svételna indikace —
kontrolka po zapnuti spottebice. V této chvili se za¢ina pocitat Cas, ktery je nastaven pro vykonani zvoleného pro-
gramu. Béh programu mUizete zastavit nebo Uplné zrusit, kdyz tlacitko @ stisknete a podrzite stisknuté po dobu
3 sekund . Po zruSeni programu rozsvicena kontrolka zhasne.

Opozdeny start programu
Pekarnu mizete naprogramovat az 13 hodin dopfedu, a tim si peceni pfipravit dopredu tak, jak pravé
potiebujete.

Tento krok se provadi poté, co nastavite Eislo programu, stuperi zhnédnuti a hmotnost. V této chvili se na displeji
objevi Casovy Udaj (doba potfebna k provedeni nastaveného programu). Spocitejte si Casovy rozdil mezi momen-
tem, kdy program nastartujete, a dobou, kdy potfebujete, aby produkt byl hotovy. Pfistroj automaticky zapocita
dobu trvani programového cyklu. Pomoci tlacitek gd a = si zobrazte vypocteny ¢as (E = hodnota zvysit, B =
hodnota snizit). Kratkym stisknutim tlacitka mlzete tento ¢as ménit: interval je 10 minut, ozyva se kratké pipnuti.
Kdyz stisknuté tlacitko pFidrzite, provedete plynulou zménu nastaveni s intervalem 10 minut.

Priklad: Je pravé 8 hodin vecer a vy potfebujete mit hotovy chléb na 7 hodin rano pristiho dne. Pomoci tlacitka
a = naprogramujte 11:00. Stisknéte tlacitko @ - ozve se zvukovy signdl, a na displeji casovace zacne bli-
kat dvojtecka ; .V této chvili se za€ina pocitat ¢as. Rozsviti se kontrolka.

Pokud udélate chybu, nebo budete chtit nastaveni asu zménit, stisknéte a drzte tlacitko @ tak dlouho, az se
ozve pipnuti. V této chvili se na displeji objevi standardni predvolba (vaSe pfedchozi volba je zruSena). Provedte
nastaveni ¢asu znovu.

Pokud chcete pouzit tuto funkci odlozeného startu, nepouzivejte receptury, které obsahuii Cerstvé miéko, vejce,
kysanou smetanu, jogurt, syr nebo Cerstvé ovoce - protoze tyto potraviny podléhaji rychlé zkaze a pfes noc

nevydr! Jak obratit bochnik chleba

Muze se stat, Ze chcete chleba obratit, ale hnétaci lopatka uvizne v bochniku.
V takovém pripadé pouzijte specialni “hacek” (soucast prislusenstvi):
- Polozte horkou nadobu s chlebem na bok, a jednou rukou (v rukavici) ji pfidrzte.
- Vlozte hacek (viz ilustrace) tak, aby byl v ose hnétaci lopatky (A),
- Jemnym tahem hnétaci lopatku uvolnite (B),
- Bochnik prevratte a nechte ho na miizce vychladnout. A B
Pro zachovani dobré kvality materialu nadoby na peéeni
doporucujeme NEPOUZIVAT pfi manipulaci s bochnikem kovové nastroje.

Praktické rady

Kdyz dojde k vypadku dodavky elekttiny: Pokud
se to stane uprostted cyklu programu, pfi vypadku
dodavky elektfiny nebo v ptipadé chybného zacha-
zeni se béh programu prerusi . Pfistroj ma v pro-
gramu 7 minutovou ochrannou dobu, po kterou si
pamatuje aktualni nastaveni. Cyklus potom zacina

znovu tam, kde byl preruSen. Pokud je doba
vypadku delsi, aktualni nastaveni je ztraceno.
Pokud mate v umyslu provést dva programy po
sobé, je potfeba 1 hodinu vyckat, nez zapnete
druhy program, protoze je nutné, aby zafizeni zcela
vychladlo.




Cykly
> E > E > E > > 0

Cykly Hnéteni Odpocéinek Kynuti Peceni Ohrev

Pouzivase  Pouzivase  Vtétofazi Doba, po kterou Vtétofazisez  Tato funkce udrzuje chiéb
v programech K vytvofeni  prohnétené tésto plsobi kvasnice. tésta stava chléb po upedeni teply.
3a4d-teplo struktury tésta odpogiva. Tim se Tésto kyne, nabyva s nazlétlou Doporucujeme vsak,

pomaha téstu takové, ktera  dosahuije lepsiho na objemu a ziskava  barvou kdrky abyste chléb po upeceni

lépe kynout.  dobfe kyne.  Gginku hnéteni.  charakteristickou vini. na povrchu. v kazdém pripadé obratili.

[0
Predehrati: Tento pracovni cyklus probihd pouze v programech 3 a 4. Hnétaci lopatka se po tuto dobu nepo-
hybuje. Tento krok urychluje aktivitu kvasnic, a tim tedy podporuje kynuti chlebového tésta v pfipadech, kdy se
pouZziva mouka, ktera kyne hire.

E Hnéteni: Tésto se nachazi v 1. nebo 2. cyklu hnéteni nebo ve fazi michani mezi cykly kynuti. BEhem tohoto
cyklu, a pokud jsou nastaveny programy 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 a 11, je mozné pridavat dalsi ingredience: suSené ovoce
nebo ofechy, olivy, kousky slaniny, atd. Kdykoliv je potfeba, abyste néco udélali, ozyva se zvukovy signal. Na strance
10 je tabulka, ktera je uZiteCnou pomdckou: uvadi souhrnny prehled Cast, a ve specialnim sloupci oznaceném
tom, za jak dlouho se zvukovy signal ozve, odectéte Uidaj ve sloupci “Extra” od celkového ¢asu peceni.

Priklad: “Extra” - 2:51 a “Celkovy €as” = 3:13, ingredience je tedy mozné dodat za 22 minut od startu.

E Kynuti: Tésto se mdze nachézet v 1., 2. nebo 3. cyklu kynuti.

Peceni: Tento cyklus je zavérecny cyklus peceni chleba. Stavovy indikétor bude v pozici pred “END” (konec) a
bude oznamovat konec cyklu.

Ohrev: U programi 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 a 13 mUzete hotovy produkt nechat uvnit. Udrzovaci cyklus
(ohfev), ktery bézi po dobu jedné hodiny, je nastaven automaticky, kdyz zvolite program tepelné Upravy. Na displeji
po tuto dobu zlstava udaj 0:00 a svétlo kontrolky blikd. Na konci tohoto cyklu pekarna nekolikrét zapipé, a auto-
maticky se vypne.

Spotreba energie

Spotieba energie na upeceni 1000 gramového bochniku podle zakladniho receptu (Program 1) je priblizné 0,35
KWh. Naklady si spocitate podle vasich mistnich cen za elektfinu, kterou odebirate.

Ingredience

Tuky a oleje: Tuky dodavaji chlebu mékkost a chut. Chléb, ktery obsahuje tuk, si také |épe a déle udrzi kvalitu. PFili§
mnoho tuku zpomaluje kynuti. Pokud budete pfidavat maslo, nakrajejte ho na malé kousky tak, aby se mohlo
béhem faze pfipravy tésta rovnomérné rozptylit, anebo ho nechte alespori zméknout. 15 g masla odpovida 1 Izici

kuje i proces kynuti. NepouZivejte pomazankova masla s nizkym obsahem tuku ani ndhrazky masla.

Vejce: Vejce tésto obohacuiji, davaji chlebu lepsi barvu a zlepSuiji kvalitu mékké chlebové stidy. Kdyz pouZijete vejce,
Uumérné snizte mnozstvi potfebné tekutiny. Vejce rozbijte a skofapku napliite tekutinou, kterou odeberete z predep-
saného mnozstvi — tim jednodusSe a presné ziskate mnozstvi, které musite odebrat. Recepty pocitaji s vejci velikosti
50 g; pokud méate vejce Vétsi, pridejte trochu vic mouky, pokud jsou vejce mensi, mouky trochu uberte.

Miéko: V receptech se pouziva Cerstvé nebo susené mléko. Kdyz pouzijete suSené mléko, nezapomerite pridat
vodu v mnoZstvi, které je v receptu uvedeno. Susené miéko dodava chlebu intenzivnéjsi aroma a zlepsuije také skla-
dovaci vlastnosti chleba. U receptt, kde se pouziva Cerstvé mléko, miizete Cast miéka nahradit vodou, ale celkovy
objem musi zlistat stejny. Nejlepsi je pouzit polotu¢né nebo odtucnéné mléko, protoze chléb s tuénym miékem ma
nepifjemné uzavienou strukturu. Mléko ma také emulgujici Ucinek, ktery pozitivné plisobi na provzdusnéni chleba,
a zlepSuje chutové vlastnosti jeho mékké stfidy.

Voda: Voda znovu hydratuje a aktivuje kvasnice. Hydratuje také Skrob v mouce, a formuje chlebovou sttidu. Vodu
uvadénou v ndvodu je mozné Castecné nebo zcela nahradit mlékem nebo jinymi vhodnymi tekutinami. Pridavané
tekutiny maji mit pokojovou teplotu.

Mouka: Hmotnost mouky se mlze znacné lisit podle konkrétniho typu mouky. Vysledky peceni mohou byt také
velmi riizné, podle toho, jak kvalitni mouku pouZijete. Mouku ukladejte do tésné uzavienych nadob, protoZe reaguje
na zmény atmosférickych podminek, absorbuje nebo ztraci vihkost. K pe¢eni obecné doporucujeme pouzivat
tyto typy: “francouzska mouka T55”, “silna mouka”, “chlebova mouka” nebo “pekarska mouka” (spiSe nez
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standardni mouku) - pokud neni v receptu vyslovné uvedeno jinak. Neprekracujte celkovou hmotnost 1000
g tésta v hranaté nadobé na peceni a 750 g v kulaté nadobé na peceni, pokud pracujete se smési nékolika
druht mouky anebo se specialni moukou pro peceni chleba, briosek nebo chleba s miékem. Kdyz pridate
do chlebového tésta ovesné viocky, otruby, pSeniéné klicky, zrnka zita nebo jina zrna, vysledkem bude bochnik
mensi a téZSi. Prosévani mouky béhem vyroby chleba ma tyto vysledky: €im vic je mouka podobna celému zrnu (tj.
¢im vic materialu ze slupky zrna obsahuije), tim méné bude tésto kynout a chiéb bude hustsi. Na trhu se také pro-
davaji hotové chlebové smési nebo specialni michané chlebové smési. Kdyz tyto polotovary pouzivate, postupuijte
podle navodu od vyrobce. Volba programu obvykle zavisi na druhu produktu. Pfiklad: Celozrnny chléb - Program 3.

Cukr: pouzivejte bily cukr, hnédy cukr nebo med. Nepouzivejte nerafinovany cukr ani kostky cukru. Cukr slouzi jako
spotrava“ kvasnicim, dodava chlebu dobrou chut, a zlepsuje hnédnuti kdirky. Cukr nelze nahrazovat umélymi sla-
didly, protoze kvasnice by s ndhrazkou cukru nereagovaly.

Sul: Sl dodéva chlebu jeho charakteristickou chut a reguluje aktivitu kvasnic. Neméla by pfijit do pfimého kontaktu
s kvasnicemi. Diky soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne prilis rychle. Sl také zlepSuje strukturu tésta. Pouzivejte
obycejnou kuchyriskou stll. Nepouzivejte hrubou sl ani néhrazky soli.

Kvasnice: Pekar'ské kvasnice existuiji v nékolika podobach: ¢erstvé kvasnice v malych kostkéch, déle susené kvas-
nice, kterym je potreba dodat vodu, aby mohly byt aktivni, anebo potom kvasnice susené a instantni (schopné rea-
govat okamzit€). NOVINKA: Kvasnice se nyni vyrabéji i v tekuté podobé — bali se do malych sacku, které se ukla-
daji do lednicky. Je mozné je nalit piimo do mouky. Cerstvé kvasnice jsou k dostani v supermarketech (v oddélen
peciva a Cerstvych produktd), ale Cerstvé kvasnice mizete koupit i od vaseho mistniho pekare. VVSechny druhy kvas-
nic se vSak musi pfidavat pfimo do pecici nadoby vasi pekarny, spolu s ostatnimi surovinami. Zapamatuijte si, ze
Cerstvé kvasnice je potieba rozdrobit - potom se snadnéji rozpusti. Pouze aktivni suSené kvasnice (v granulich) je
potreba pred pouzitim promichat v malém mnozstvi vlazné vody. Volte teploty blizké hodnoté 37°C, studena voda
brzdi kynuti, prili§ tepla voda ni¢i schopnost kvasnic kynout. DodrZujte doporuc¢end mnozstvi tekutin a méjte na
paméti, ze mnoZzstvi kvasnic zavisi na jejich formé (viz pfevodni tabulka ekvivalentnich mnoZzstvi nize).

Porovnani mnoZstvi, hmotnosti a objemu: susené kvasnice, Cerstvé kvasnice a tekuté kvasnice:

§uéené kvasnice (mnoZzstvi ve IZickach) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Cerstvé kvasnice (v gramech) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté kvasnice (v mililitrech) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Prasek do peciva pouziva se pouze pro moucniky, pro peceni chleba neni vhodny . Do mouky, kterd uz kypfici

prasek obsahuje, se prasek do peciva uz nepridava.

PFidavné ingredience (olivy, kousky slaniny, atd.): M{zete si vytvofit sv{j vlastni originélni recept, podle své chuti,

ale respektuijte tyto zasady:

- Ingredience se pfidavaji po pipnuti pfislusného zvukového signélu, a to je duleZité zviasté pro takové suroviny,
které jsou kiehké (susené ovoce) ,

- Velmi tvrdé ingredience (napt. Inéna nebo sezamova seminka) je potieba zapracovat do tésta hned na zacatku,
kdyz se za€ina s hnétenim, protoZe to usnadnuje dalsi postup (napf. v pfipadé odlozeného startu programu),

- VInké ingredience je potieba dikladné scedit (napt. olivy),

- Mastné ingredience lehce obalte v mouce, vhodnéji se zapracuiji to tésta,

- Nepridavejte prilis velké mnozstvi dopliujicich ingredienci — syra, Cerstvého ovoce nebo Cerstvé zeleniny, protoze
tésto pak Spatné nakyne,

- Orechy je potfeba nasekat najemno, protoze narusuiji strukturu bochniku a snizuji jeho vysku.

Praktické rady

P¥i peceni chleba velmi zalezi na teploté a vihkosti v
okolnim prostredi. KdyZ je hodné horko, pouzivejte teku-
tiny o néco chladnéjsi nez obvykle. Podobné pak takeé,
kdyZ je hodné zima, byva potfeba ohfat vodu nebo miéko
(nikdy vSak neprekracujte teplotu 35°C). VeSkeré tekutiny
by mély byt jenom viazné, asi 20 aZ 25°C (kromé pro-
gramu SUPER RYCHLY CHLEB, kdy je doporuc¢ena
teplota 35 az 45°C).

Nékdy je také uzitecné zkontrolovat stav tésta v
prubéhu druhého hnéteni: mélo by vytvofit rovnomér-
nou kouli, kterou je mozné snadno oddeélit od stén
nédoby.

- Pokud v hmoté neni zamichand vSechna mouka,

pridejte trochu vody,
- Pokud je tésto prilis vihké a lepi se na stény, mizete tro-
chu mouky pridat.
Tyto Upravy provadéjte velmi opatrné (nepridavejte naraz
vice nez 1 Izici) , a poCkejte, co to udéla. Teprve pak pod-
nikejte cokoliv dal$iho.
Béznou chybou je myslet si, Zze kdyz pridate vice kvas-
nic, chléb vam vice nakyne. P¥ilis mnoho kvasnic zplso-
buje, Ze struktura chleba je kiehci, a tésto sice hodné
vykyne, ale pak v pribéhu peceni hodné splaskne. Stav
tésta tésné pred pecenim si mizete snadno zkontrolovat
tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstd: tésto by mélo
klast mirny odpor, a otisk prstd by mél postupné mizet.




Doba peceni

PROGRAM | HNEDNUTI | HMOTNOST | CELKOWA | EXTRA OHREV PROGRAM | HNEDNUTI | HMOTNOST | CELKOVA | EXTRA OHREV
DOBA. () DOBA. m)
PECEN PECEN]
i ]
750 313 251 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 251 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 251 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 1000 | 120 ) "
1 1000 | 345 | 258 60 ’
1200 | 3:48 3:01 60 8
- 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 3:45 2:58 60 9 ) 750 10 203 6
1200 | 348 3:01 60 ‘ ’
750 3:43 2:56 60 10* ) 130 i )
3 1000 | 345 2:58 60 '
1200 | 348 3:01 60 11
- 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60 12 105 2
1200 | 2:30 208 60 '
750 2:26 2:04 60 13 ] o130l - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60

1200 2:30 208 60 * Doba hnéteni je 30 minut.

750 2:26 2:04 60 Poznamka:

. . Celkova doba nezahrnuje dobu ohievu
8 1000 2:28 2:06 60 (u programti 1, 2, 3,4, 5,6,7,8,9, 12 a 13).
1200 2:30 2:08 60
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Nejcastéjsi problémy s pec¢enim a jak je reSit

Vysledek neni to, co jste éekali? Tato tabulka vam miize pomoci.

Chléb Chléb po Chléb Kirka Strany jsou Mouka
nadmérné nadmérném malo je mélo hnédg, ale nahore
kyne vykynuti kyne vypecena chléb neni apo
spadne UpIné propeceny |  stranach
Béhem peceni bylo stisknuto °
tlatitko @
Malo mouky [ )
Pili§ mnoho mouky [ ) ()
Malo kvasnic { ]
P¥ili§ mnoho kvasnic () ()
Malo vody [ ) [ )
Pili§ mnoho vody [ ) [ )
Malo cukru [ )
Spatna kvalita mouky [ ) ()
Chybné davkovani surovin °
(prilis velké mnozstvi)
Pl tepla voda [
Prili§ studend voda [ )
Chybné zvoleny program [ ) ()

Reseni technickych problémt

PROBLEMY

RESENi

Hnétaci lopatku nelze vyndat z nadoby

¢ Namocte ji a nechte odmogit, uvolni se.

Hnétaci lopatka uvizla v bochniku

¢ Hnétaci lopatku lehce naolejujte a teprve potom pridejte dalsi ingredience.

Po stisknuti tlacitka @ se nic nedéje

 Pekarna je prilis horka. Zobrazi se toto chybové hiaSeni: EO1 a ozve se 5 x
pipnuti. Mezi dvéma programy je potfeba 1 hodinu pockat. Pokud se zobrazi
chybové hlaeni s jinym kédem, kontaktujte autorizované servisni stredisko.

¢ Je naprogramovan opozdény start programu.
¢ Soucasti programu je predehfivani.

ale hnéteni se neprovadi

Po stisknuti tlacitka @ se motor rozbéhne,

¢ Nadoba na peceni je vioZena chybné.
e Chybi hnétaci lopatka nebo hnétaci lopatka je chybné instalovana.

Po opozdéném startu chléb dostatené
nevykynul nebo se nedéje vilbec nic

¢ Po naprogramovani opozdéného startu jste zapomnéli stisknout tlacitko @.
¢ Kvasnice byly kontaktu se soli a/nebo s vodou.
e Chybi hnétaci lopatka.

Citite, Ze se néco pali

¢ Z nadoby na peceni vypadla ¢ast ingredienci nebo se tésta:
Nechte pekérnu vychladnout, a potom vnitiek vycistéte
navihcenou houbou, bez Cisticich prostiedkd

¢ Produkt pretekl: pouzili jste pfili§ velkou davku surovin, hlavné tekutin.
DodrZujte presné predepsana mnozstvi v receptech.




