„Chytrá“ domácí pekárna SANA
(Sana - latinské slovo s významem“léčit někoho“)
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• 7 „SUPER“ programů (tzn. nastavení všech programů bez omezení !)

• POPRVÉ možno v této pekárně péci malé i velké chleby (0,5 až 1,7 kg)
• POPRVÉ jsou zde nejpoužívanější programy duplikované
• Konečně již v této pekárně nemusejí hnětače zůstávat v těstě
• Poradí si i s hnětením čistě žitných těst
• Pečení možné bez „umělých“ přísad a díky nerezu i bez umělého teflonu
• Možnost zhotovit si přírodní kvásek 
• S rychlým hnětením i největší množství těsta uhněte za 2 až 3 minuty! 

• Digitální  termostat pro různá kvašení - s citlivostí po 1 °C ! 

• Dvoufázové kynutí pro tradiční přípravu kvásku a kváskových těst
• Třífázové pečení umožňující vlastní nastavení průběhu pečení
• Ohřev jídel s proměnnými teplotami
• Velký sortiment dodatkového příslušenství v NEREZU ! 
• Jednoduché „intuitivní“ ovládání
	Příkon:
	cca 800 W

	Rozměry:
	š40 x v30 x h24

	Hmotnost:
	cca 10 kg


PŘÍSLUŠENSTVÍ
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	Pekárna má nerezové chassis, 
pečicí prostor z pozink. plechu,

horní průzor z tvrzeného skla

a skleněná senzorová tlačítka
Hmotnost bez příslušenství

	7,5 kg
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	Al-teflonová nádoba
až pro 1,7 kg chleba
	0,5 -1 kg
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	Malá + velká odměrka 

háček na vyjímání hnětačů z chleba

1 pár Al-teflonových hnětačů 
	0,1 kg
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	„Bagetovač“
je složený ze stojánku z tvrdého kovu

a dvou Al-teflonových plotének 
	0,4 kg

	Obalový materiál


	Jeden karton včetně 
ochranných prvků
	1 kg

	CELKEM
	cca
	10 kg


INTUITIVNÍ  OVLÁDÁNÍ  PEKÁRNY
Naučte se ovládat jediný program a ostatní již pro vás budou hračkou !
	Č.
	TYP  PROGRAMU
	PŘÍKLADY  VYUŽITÍ

	1
	1. hlavní program 
	Chleba, těsta, bagety, mazance… (obvykle pro nejčastější recept)

	2
	2. hlavní program
	Shodné s prog. č. 1 (obvykle pro 2. nejpoužívanější recept)

	3
	3. hlavní program
	Shodné s prog. č. 1 (např. pro experimenty a speciální recepty)

	4
	Pečení
	Samostatné pečení (např. na dopékání pečiva i pečení specialit)

	5
	Marmeláda 
	Nové možnosti nastavení nejen pro marmelády, ale i sádlo či škvarky

	6
	1. kvašení 
	Třífázové kvašení - další novinka pro přípravu kvašených pokrmů

	7
	2. kvašení
	Četné recepty kvašených pokrmů nás i zde přiměly ke zdvojení programu


	FÁZE PROGRAMŮ
	DISPLEJ
	DALŠÍ  POPIS

	hnětení,  předehřívání

kynutí, 1, 2, 3

pečení 

číslo programu    
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	zámek kláves

4 velké číslice pro časy a teploty, např.: 
10:25  (10 hod. 25 min.)

12 0 °  (120 °C)  


	PAUZA
podržením tlačítka po dobu 1 s zapne/vypne pauzu
NASTAVENÍ  ČASU

podržením tlač. probíhá nastavení časů a teplot rychleji
TEPLOTA

ukáže nastavenou teplotu v probíhajícím režimu

MENU

přepíná programy 1 - 7
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	FUNKCE - KROKY
provádí jednotlivými fázemi všech programů

OSVĚTLENÍ / ZVUK

Rozsvítí nebo zhasne světlo - max na 15 s. 

Držení 2 s vypne/zapne zvuk. 

ZÁMEK KLÁVES

držení 2 s zapne/vypne zámek kláves
START / STOP

Držení 2 s zapne/vypne.
Krátký dotyk vrátí program do základní pozice + sečte čas.


PODROBNÝ POPIS PROGRAMŮ
HLAVNÍ PROGRAM č. 1 + 2 + 3 (pro časté využití je hl. program ztrojený).
	Hlavní programy 

Program č. 1

Program č. 2
Program č. 3
	PROGRAMY pečení - popis
	Časové nastavení
OFF=0

	Odložený start

Předehřívání 
	Nastavení začátku spuštění 

Nastavení teploty předehřátí
	   0 – 10 hod

20 – 50 °C

	Hnětení 1

(Knead 1) 
	Nastavení času hnětení
Výkon hnětení: P0=0%, P1=10%,P2=50%, P3=100%
	0 – 15 min

P=0, P =1, P =2, P=3

	Kynutí 1

(Rise 1)
	Nastavení času kynutí
Teplota kynutí (rychlost zahřívání je přednastavena na t2)
	0 – 5 hod

20 – 50 °C

	Hnětení 2

(Knead 2)
	Nastavení času hnětení
Výkon hnětení: P0=0%, P1=10%,P2=50%, P3=100%
	0 – 15 min

P=0, P =1, P =2, P=3

	Kynutí 2

(Rise 2)
	Nastavení času kynutí
Teplota kynutí (rychlost zahřívání je přednastavena na t2)
	0 – 5 hod

20 – 50 °C

	Pečení 1

(Bake 1)
	Nastavení času pečení

+  teploty pečení  
	0 – 2 hod

50 – 230 °C

	Pečení 2

(Bake 2)
	Nastavení času pečení

+  teploty pečení
	0 – 2 hod

50 – 230 °C

	Pečení 3

(Bake 3)
	Nastavení času pečení

+  teploty pečení  
	0 – 2 hod

50 – 230 °C


Každá funkce programu 1, 2 nebo 3 má 2 nastavovací kroky (např. čas +°C nebo čas+výkon motoru).
Odložený start (nebo předehřívání) se často používá u chlebů s rychlými kypřícími prostředky. U „zdravého“ pečení s přírodním kváskem se tato funkce nepoužívá, protože dlouhé přirozené kynutí je lepší než varianta odloženého startu. Navíc nasypáním mouky na vodu bez včasného zamíchání se směs stává nehomogení. Dalším problémem u odloženého startu je také ztráta kontroly nad samotným hnětením i konzistencí těsta.

Hnětení 1. Nám se osvědčilo začít program až v druhém kroku – u rychlohnětení. Rychlohnětení je nejvyšší rychlost motoru (značeno jako výkon „P=3“). V tomto nastavení pekárna dokáže uhníst i nejobjemnější těsto za pouhé 2 minuty! K tomu přidáme 1 minutu  do rezervy, což je celkem 3 minuty. Potřebujete-li hnětení prodloužit (např. z důvodu nevhodné konzistence nebo přisypání většího množství semínek či vařeného obilí), stačí program vypnout a opětovně zapnout, aby běžel znovu od začátku.
Jak se můžete přesvědčit, s tímto postupem není zapotřebí ani žádné speciální násypky! Další riziko poruch na zařízení automatické násypky je tedy zažehnáno.
Protože není problém počkat pár minut do konce hnětení, můžete hnětače ještě vyjmout. Jde vlastně o „dokonalejší“ systém sklopných hnětačů, protože nezůstávají v chlebu vůbec! Navíc se ani zde nemusíme obávat poruch sklápěcího mechanizmu.
Další výhoda takového postupu je možnost uhlazení povrchu těsta namočenými prsty. 

A pokud rádi pracujete se žitem, pak získáte možnost uhníst i 100% žitné těsto, přesto, že žito nemá vhodný lepek pro zpětné vtažení těsta na hnětače. Není totiž nic jednoduššího, než dřevěnou špachtličkou těsto ze stěn na hnětače přehodit. Díky rychlohnětení (P=3) je i tímto „fíglem“ žitné těsto hotové do 3 minut! 

A ještě jeden bod k výhodám rychlohnětení: kontrolované, asi 2-minutové hnětení, má oproti asi 20 minutám hnětení u obvyklých pekáren mnohem menší opotřebení všech převodů a ložisek!
Kynutí 1. Kynutí je natolik variabilní, že je zde možnost nastavit rychlý proces s průmy-slovými kypřidly, pomalé kynutí s přírodním kváskem i speciální dvoufázové kynutí. 
Hnětení 2. Krátké prohnětení mezi kynutím 1 a 2 se u zdravého pečiva používá jen zřídka. I když se tak těsto stává živější, nakypřenější a hezčí, neznamená, že bude kvalitnější, protože další prokysličování způsobuje oxydaci a poškozování důležitých živin. Na občasné zákusky s vělkými póry je ale tato metoda atraktivní. 
Kynutí 2 také obvykle vynecháváme. Pokud by však pro některé kváskové recepty nestačilo 5 hodin u kynutí 1, pak lze u kynutí 2 pokračovat dalších 5 hodin. 
Kdo již má hlubší znalosti o dvoufázovém kynutí, nebo již navštívil náš kurz, jistě bude tuto funkci využívat také.

Pečení 1, 2, 3. Třífázové pečení je u domácích pekáren další novinkou, která nyní poprvé umožňuje volitelný průběh teplot při pečení.
	Příklad nastavení základního chleba v programu č. 1
 Nezapomínejte, že pro zhotovení základního chleba postačuje pouze mouka a voda. Ostatní ingredience jsou jen doplňky, které přidávejte přiměřeně! Dle výsledků dolaďujte.
500 g vody, 700 g mouky, 150 g kvásku, 5 g soli, 2 lžíce oleje, koření a semínka dle chuti  

(pro rychlá průmyslová kypřidla nebo kvasnice upravte čas kynutí podle výrobce)


	Odložený start

Předehřívání 
	OFF 

20-50 °C
	0 minut – funkce je vypnuta

Při vypnuté funkci nezáleží na teplotě

	Hnětení 1

(Knead 1) 
	0:03 min
P = 3 
	Při větším množství přidaných semínek lze opakovat další 3 min.
P 3 je nejvyšší rychlost motoru=rychlohnětení

	Kynutí 1

(Rise 1)
	5:00 hod
27 °C
	Při optimálním množství kvásku

Optimální teplota pro kvásek a kvásková těsta je 27-28 °C

	Hnětení 2

(Knead 2)
	OFF 

P = 0
	0 minut – funkce je vypnuta
Výkon (rychlost) motoru – vypnuto

	Kynutí 2

(Rise 2)
	OFF 

27 °C
	0 minut – funkce je vypnuta
Při vypnuté funkci nezáleží na teplotě

	Pečení 1

(Bake 1)
	1:45 (0:15) hod
130  (150)  °C
	Pro zdravější přípravu volíme nižší teploty a delší časy pečení.
(S „úspornými sklíčky“ je průměrná teplota nižší - viz závorky)

	Pečení 2

(Bake 2)
	0:22 (1:15) hod
170  (130)  °C
	Pro závěrečné pečení 22 min je použita středně vysoká teplota.

(S „úspornou pokličkou“ závěrečnou teplotu není třeba zvyšovat.)

	Pečení 3

(Bake 3)
	OFF min
50 °C
	3. pečení je zde vypnuté
Je li vypnut čas, teplota může být libovolná

	ČAS CELKEM
	7 : 10
	Tento chleba bude hotový za 7 hodin a 10 minut


Celkem 16 kroků pro nastavení jednoho receptu. Hodnoty dolaďte dle výsledků!
Všiměte si, kolik energie se ušetří při pečení s „úspornou skleněnou pokličkou“
Časy, teploty, ingredience apod. upravujte dle výsledků!

Program č. 4 – PEČENÍ ve 3 fázích
	Pečení 
Program č. 4

	PROGRAM - popis
	Časové nastavení
OFF=0

	Pečení 1

(Bake 1)
	Nastavení prvního času pečení

+  teploty pečení  
	0 – 2 hod

50 – 230 °C

	Pečení 2

(Bake 2)
	Nastavení druhého času pečení

+  teploty pečení
	0 – 2 hod

50 – 230 °C

	Pečení 3

(Bake 3)
	Nastavení závěrečného času pečení
+  teploty pečení  
	0 – 2 hod

50 – 230 °C


Celkem 6 kroků pro nastavení jednoho receptu - 2 kroky pro každou funkci.
Pokud jste zvládli nastavení prvních třech programů, máte současně zvládnutý i program s č. 4. Jde totiž o shodné nastavení v krocích „pečení 1 až 3“. 

Využití samostatného pečení je velmi široké – od pečení chlebů, pečiva či mazanců, až po speciální přípravu masa nebo rýže. Těšíme se i na nové pochoutky přímo od vás!
Program č. 5 – MARMELÁDA (již možná příprava sádla, škvarků ap.)
	Marmeláda
Program č. 5
	PROGRAM - popis
	Nastavení
OFF=0

	Mícháni+pečení 1
	Nastavení času
Nastavení teploty

Rychlost hnětení: P=0, P=1(10%), 2(50%), 3(100%)
	0 – 2 hod

50 – 230 °C

P=0, P=1, P=2, P=3

	Mícháni+pečení 2
	Nastavení času
Nastavení teploty

Rychlost hnětení: P=0, P=1(10%), 2(50%), 3(100%)
	0 – 2 hod

50 – 230 °C

P=0, P=1, P=2, P=3

	Mícháni+pečení 3
	Nastavení času
Nastavení teploty

Rychlost hnětení: 0%, 10%, 50%, 100%
	0 – 2 hod

50 – 230 °C

P=0, P=1, P=2, P=3


Celkem 9 kroků pro nastavení jednoho receptu - 3 kroky pro každou funkci.
Velké rozšíření funkcí jsme umožnili i v programu pro výrobu marmelád. Potřebujete-li směs proměnlivě míchat či zahřívat, není problém. Můžete si zvolit nejen rychlost míchání od 0 do 100%, ale i různé časy, a dokonce i průběhy teplot při zahřívání. Novinkou je i možnost přípravy „šťavnatých či křupavých“ škvarků a sádla - oblíbené recepty labužníků!
	Příklad jednoduchého nastavení marmelády v pr. č. 5
 

	Mícháni+pečení 1
	15 minut

180 °C

P=0
	1. krok - nastavení času předehřívání
Teplota předehřívání
Motor, a tím i hnětače, jsou vypnuty

	Mícháni+pečení 2
	60 minut

160 °C

P=2
	4. krok – čas ohřevu
Teplota ohřevu
Výkon (rychlost) motoru je 50%

	Mícháni+pečení 3
	30 minut

50 °C

P=0
	7. krok – čas chladnutí
Minimální teplota

Hnětače jsou vypnuty


Program č. 6 + 7 – FERMENTACE (kvašení, rise)
	Fermentace (Kvašení)
Program 6 Program 7
	PROGRAM - popis
	Časové nastavení
OFF=0

	Kvašení 1 


	Nastavení času
Teplota kynutí 
Nastavení rychlosti zahřívání
	0 – 20 hod

20 – 50 °C

t1, t2, t3

	Kvašení 2


	Nastavení času
Teplota kynutí 
Nastavení rychlosti zahřívání
	0 – 20 hod

20 – 50 °C

t1, t2, t3

	Kvašení 3


	Nastavení času
Teplota kynutí 
Nastavení rychlosti zahřívání
	0 – 20 hod

20 – 50 °C

t1, t2, t3


Celkem 9 kroků pro nastavení jednoho receptu - 3 kroky pro každou funkci.
Co je rychlost zahřívání t1, t2 a t3 ? 
Budete-li zahřívat větší objem potravin (např. různá těsta nebo větší nádoby s jogurtem), můžete pro začátek nastavit rychlejší ohřev „t2“ nebo „t3“ a po zahřátí teprve „t1“. Předejdete tím velkým teplotním výkyvům. 
T1 je určena spíše pro udržování přesné teploty – kolísání je zde pouze asi +/- do 1°C. 

T2 a t3 zase zajišťuje rychleší ohřev, ale kolísání teplot je pak mnohem vyšší! Proto se nastavují spíše pro rychlejší počáteční ohřev, větší objem potravin nebo pro vyšší kvasné teploty - cca nad 40°C. Vyšší teploty (nad 40°C) by nemusela pekárna s nastavenou hodnotou „t1“ dosáhnout.
Maximální délka času: 
U programu 6 a 7 můžete nastavit až 3x19:59 - tj.téměř 60 hodin!
Při spuštění se ale odečítá vždy jen jeden ze tří bloků, jehož číslo na displeji bliká.

Není-li ještě program spuštěn, ukazuje displej součet časů včech tří bloků. 
Přesahne-li ale tento součet maximální možnost displeje 19:59, bude blikat jen první nesouhlasná číslice – tj. „1“0:00. (Příklad celkového součtu časů před spuštěním: 9:55 = 9hod: 55min, 18:20 = 18hod: 20min, 0:12 = 0hod: 12min, blikající 1:30 = ?hod: 30min…
	Teplota pečicího prostoru ve °C
	Rozdělení teplot
	Měření teplot

	min =20°C 
	Nastavení kvasných teplot 

s jemným rozlišením (1 °C) 

Volitelná rychlost ohřevu:

t1, t2 nebo t3
	Dlouho jsme také přemýšleli o jednotném číselném uvádění teplot. Obvykle se číselně uvádějí jen nižší teploty pod bodem varu. Vystavování těsta (a jiných potravin obsahujících vodu) teplotám kolem bodu varu a vyšším, zapříčiní velkou tvorbu páry, která rychle absorbuje teplo, a tím předpokládanou teplotu v  pečicím prostoru nenaměříme. 
Abychom proto vyšší teploty pečení nemuseli nazývat slovy („nízká, střední nebo vysoká“), použili jsme pro měření médium bez obsahu vody - tím byl olej ! V oleji jsme totiž mohli měřit reálné teploty až do uvedené výše 230°C !
Druhou podmínkou bylo měření při pokojové teplotě – tj. přibližně 22°C.  Mějte proto na vědomí, že příprava pokrmů v chladných nebo teplých  místnostech (hlavně v létě) nebude teplota v pekárně přesně souhlasit  s nastavenou teplotou na displeji. Přesnou teplotu si ale můžete zjistit např. jehlovým teploměrem a nastavené teploty v programu upravit.
Jen tak jsme mohli zanést do programu zde uvedené hodnoty teplot v číslech.
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NEPŘEHLÉDNĚTE !

-  Vypálení pekárny: Dříve než začnete péci, nezapomeňte vypálit topné těleso uvnitř pekárny. V programu pečení č. 4 nastavte čas 15 minut a teplotu 180°C. Pak postavte pekárnu s otevřeným víkem pod digestoř a zapněte start.   Důrazně připomínáme s „otevřeným víkem“! 
-  Nikdy nespouštějte žádný program bez vložení přiměřeně velkého produktu obsahujícího vodu do pečícího prostoru pekárny. Mohou se tak poškodit plastové díly víka, které jsou „chlazeny“ uvolněnou parou z produktu.
-  Tlačítkem funkce (krokováním) vždy ukládáte do paměti poslední změnu

nastavení každého kroku
-  Programy zůstávají nastavené i po vypnutí přístroje. 

-  Při náhlém vypnutí síťového napětí běží program ještě minimálně 15 minut! 

-  Přechází-li spuštěný program na další funkce, ozve se krátké písknutí. 

Na závěr programu pískne dlouze.

-  Je-li v pekárně teplota pod 5 °C nebo je-li přerušený vnitřní teplotní senzor:

pekárna píská a na displeji se objeví „LLL“ 

-  Při přehřátí pekárny (230-240 °C) program vypne topení, pekárna píská a na displeji se objeví „HHH“ 

-  Pokud nechcete používat háček na „vytrhávání“ hnětačů z hotového chleba (každý hnětač poškodí až 4 krajíce chleba), využívejte vždy „rychlohnětení“ (tzn. výkon motoru nastavte na „P3“) a hnětače poté vyjměte. Do 3 minut je tak možno uhníst i nejobjemnější těsta, včetně „těžkých“ těst z čistého žita! Nemusíte se obávat ani vysoké rychlosti hnětačů, protože se jedná jen asi o dvojnásobnou rychlost oproti obvyklým pekárnám.

-  Odměrky  jsou již  dnes pro majitele kuchyňských digitálních vah  méně praktické. U každodenní přípravy základních pokrmů se díky funkci „tare“ (rychlé nulování) zvyšuje i rychlost přípravy. Měří-li váha s přesností na 1gram, můžeme pohodlně navážit sůl i koření.
- Senzorová tlačítka jsou velmi citlivá, a proto doporučujeme po spuštění programu klávesnici uzamknout (přidržte tlač. zámku 2 sec.). Toto je zvláště výhodné, je-li pekárna v dosahu dětí, nebo pokud máte v kuchyni zvýšenou vlhkost. A protože má každý jiné vlastnosti i pokládání prstů, najděte si na tlačítku místo, které nejcitlivěji reaguje na váš dotek - např. na levém, pravém či vnitřním okraji symbolu tlačítka.
 - Kvasnice a jiná urychlovací kypřidla. Jak již název pekárny „Sana“ napovídá, nechceme doporučovat nepřirozená kypřidla či jiné urychlující techniky přípravy. Kvality zdravých příprav pokrmů nám zaručují pouze osvědčené a přirozené tradiční postupy!
- Dbejte na správný výběr obilovin! Má-li chleba špatné vlastnosti (např. je po upečení mazlavý nebo těsto při kynutí „padá“, zjistěte si nejdříve, zda používáte správnou mouku „pekařské (chlebové) kvality“. Nejčastěji se tento problém týká nejvíce používané pšenice. Nebude-li mít pšenice pekařskou kvalitu, nehledejte chybu v pekárně nebo jejích programech, ale u mlynáře, který za kvalitu mouk zodpovídá!
Doufáme, že s novými funkcemi naší pekárny budete objevovat nové recepty také Vy. Těšíme se na nové nápady, které nám můžete posílat i přes internet. Zvláště budeme vděčni za recepty přímo od naší přírody – tedy v bio kvalitě! 

I když lze již dnes spoustu zajímavých receptů najít i na internetu, nezapomínejte, že nejlepší recept na chleba sestává jen z mouky a vody! Ostatní ingredience jsou obvykle pro naši chuť a oči, nikoliv pro zdraví.
Věříme, že jednoduché a jasné nastavení jednotlivých programů usnadní také vzájemné vyměňování si receptů. Zde je příklad nastavení pro uvedený základní recept na chleba v podobě jakéhosi „děrného štítku“:

	Krok

	Nastavení

v pr. č. 1

	1

2
	0

20

	3

4
	0:03

3

	5

6
	5:00

27

	7

8
	0

0

	9

10
	0

20

	11

12
	1:45

130

	13

14
	0:22

160

	15

16
	0

50








