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POPIS SPOTREBICE

hnéetac

forma s nepfilnavym povrchem
spotrebic¢ se samostatnym vikem
davkovaci déza

mala odmérka

pomUcka pro vyjmuti hnétace
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DISPLEJ DOMACI PEKARNY

STUFE I/ STUFE Il HELL / MITTEL / DUNKEL

st. I/ st. Il svétly / stfedné propeéeny /
maly/velky chléb tmavy

= zvolend hmotnost chleba s zvoleny stupef opeceni kirky

U

ABSCHNITT

pracovni cyklus

=

e zména pracovniho cyklu ve

4

PAUSE

pauza

=

= pieru$eni prib&hu

vlastnim programu programu
HELL MITTEL DUNKEL
ZEIT LICHT
STUFEIl
cas osvétleni

STUFE |

=

=

a) pro zadani pfedvolby ¢asu it » osvétleni vnitiniho prostoru
v intervalu 10 min. [ : pekarny
8 BACKPULVER
b) Uprava Easového intervalu
ve vlastnim programu D
ABSCHNITT P
BRAUNUNG
STUFE
< kirka
stupen

=

« nastaveni hmotnosti chleba

* volba pomoci Sipky na
displeji

menu

¢ volba pozadovaného programu

=

= stupen opecenl karky
s volba pomoci Sipky na

displeji

ﬂ START/STOP

start/stop

« zahajeni a ukonéeni
pribéhu programu



NAVOD K OBSLUZE

Jsme radi, Ze jste si zakoupili domaci pekarnu Mistr pekar ze série TOP EDITION, ktera se jisté bude diky svemu
designu vyjimat v kazdé kuchyni.

Doméci pekarna Backmeister TOP EDITON Vas pfesvédci nejen svym vzhlem, ale i funkénosti. Nékteré programy
umoziiuji péci chiéb s odlisnou hmotnosti — maly a velky. Displej vzdy ukazuje, v jaké pracovni fazi se program

nachazi.

Domaci pekarna Backmeister TOP EDITON nabizi 11 pfedem nastavenych program0 a 1 program vlastni, ktery si
mizete definovat sami. Pekarna umoZiuje také odsunout zadatek peceni, tzn. Ze pribéh programu si miZete
nastavit az 13 hodin pfedem a rano Vas probudi viiné erstvé pe¢eného chleba.

Pfipravte si sami

>

v ¥V V VY

Y

svétly, tmavy a celozrnny chléb,
chléb z hotovych, zakoupenych smési,
chléb pro alergiky,

tésto na cukrovi a mouéniky pegené v troubg,

TECHNICKE PARAMETRY DOMACI PEKARNY

Model 68415

Prislusenstvi:

Objem: 750 — 1200 g chleba

615 W - 230 V~—-50 Hz

Vnitini rozméry peéici formy: 17,5 x 13,6 x 155 cm
(délka/girkalvyska)

Integrovana pfivodni &hidra v délce 100 cm

Vizhled pekarny: nerez, hedvabn& matna, umélohmotne Gasti
cerné

Ploché sklenéné viko s velkym priizorem

11 uloZenych program(

1 vlastni program pro individualni nastaveni

Tlagitko pro volbu programu dle velikosti bachniku

Tlagitko pro nastaveni stupn& opeceni karky

Casovaé, moznost naprogramovat az na 13 hodin

Automatické uchovani tepla

Osvétleni vnitiniho prostoru

Funkce ,pauza‘ — moZnost pozastaveni programu

Hmotnost: 7,6 kg

Rozméry spotfebice (délka/itkalvyska): 37,5 x 26,0 x 32,3 cm

Spotfeba el. energie cca 0,375 kWh (Program ,Basis®, St. I)

Samostatna pegtici forma s nepfilnavym povrchem
Hnétaé

Davkovaci déza

Mala odmérka

Pomlcka pro vyjmuti hnétace

Navod k obsluze s rozsahlou kapitolou s recepty

ZMENA TECHNICKYCH UDAJU VYHRAZENA.

CE

RoHSV




BEZPECNOSTNI PREDPISY

Pfed uvedenim spotfebice do provozu si prosim peclivé preététe navod k obsluze a uchovejte ho pro dalsi

pouziti!

1. Spotebit pfipojte do zasuvky se stfidavym proudem dle Gdajli na typovém &titku spotfebice.

2.  Spotfebi€ je uréen vyhradné k pouziti v interiérech.

3. Pfivodni 8ndra ani spotfebi¢ se nesmi ponofit do vody ani jiné tekutiny.

4. Pokud spotfebi¢ pravé nepouzivate, vypnéte ho pomoci spinace /O a vytahnéte vidlici pfivodni Eidry ze
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21,

zasuvky. Stejné postupujte i v pfipadé ¢isténi. Pied manipulaci s jednotlivymi Gastmi vyckejte, az spotiebic
zchladne.

V pfitomnosti déti dbejte zvySené opatrnosti!

Spotiebi¢ umistéte na stabilni, suchou a protiskluzovou podlozku, aby nemohl z pracovni plochy
sklouznout, napf. pfi hnéteni tuhého tésta. Tohoto pokynu dbejte zejména v pfipads, Ze chcete vyuzit
funkci odlozeny start, kdy spotfebi¢ pracuje mimo Vas dohled. Pokud je pracovni deska hladka,
umistéte spotiebi¢ na tenkou gumovou podlozku, aby se vylouéilo vySe popsané riziko.

Zajistéte, aby se pfivodni Sfilra nedotykala horkych pfedméti a aby nevisela pies hranu pracovni desky
(nebezpedi pro déti — mohly by za $filiru napf. nevédomky zatahnout a ublizit si).

Zachovejte prosim dostateény odstup mezi spotfebicem a sténou, resp. hoflavymi materialy jako napf.
zaclonami a zavésy. Pekarna uvedena do provozu musi byt od okolnich spotfebi&t na véech stranach vzdalena
nejméné 10 cm, aby se dalo zarucit dostate&né odvétravani a zabranilo se pfehrati spotfebice.

Nepfikryvejte spotfebié utérkou — teplo a para se museji uvolfiovat. Zistane-li spotiebic zakryty hoflavym
materiaglem Gi pfijde—li do kontaktu s nim (zaclony), hrozi nebezpeéi pozaru. PFi kazdém provozu ovéite, zda
spolehlivé funguje odvétravani spotrebice.

Do spotiebice nevkladejte alobal ani jiné podobné pomicky na peéeni, které by mohly zplsobit nebezpedi
pozaru &i zkratu.

Spotfebi¢ nesmi byt umistén na plynovém & elektrickém sporaku nebo na horké troub& ani v jejich
bezprostfedni blizkosti. Spotfebit nikdy nestavte na kovovou podlozku.

Dbejte zvysené opatrnosti pfi manipulaci se spotfebigem, obsahuje-li horkou tekutinu (zavareninu).

Pfedevsim pii pegeni svétlého chleba nedavejte do formy vétsi mnoZstvi surovin, nes je doporu¢eno v re-
ceptech. Pokud tento pokyn nedodrzite, tésto nebude rovnomémé propedené nebo pfetece z formy. Dbejte
nasich rad (viz nize: Rady a tipy).

Pokud zkousite novy recept, zustarite napoprvé vidy nablizku, abyste mohli sledovat pribéh peceni a pfipadné
zasahnout, pfedev$im béhem hnéteni a na za&atku faze pegeni.

Chcete-li pect chléb pfes noc, vyzkouseijte si recept pfedem, abyste se ujistili, Ze pomer surovin je vyrovnany a
tésto nebude pfili§ tuhé &i naopak fidké a ze mnoZstvi je adekvatni, a tésto tudiz nepfetete z formy.

Spotiebit Ize uvést do provozu (aktivovat ohfev), jen pokud je v ném spravné nasazena forma a v ni piislusné
suroviny.

Béhem provozu ze spotfebice nikdy nevyjimejte pedici formu!

Spotiebit je bezprostfedné po dopeceni chleba velmi horky. Horkych Gasti spotfebice se nedotykejte, vzdy
pouzijte chhapky.

Pfi vyjimani bochniku z formy nepoklepavejte formou o hrany stolu nebo pracovni desky, aby se pecici forma
neposkodila.

PouZivejte vyhradné pfisluSenstvi doporucené vyrobcem, jinak muze dojit k poSkozeni spotiebice. Spotfebic
pouzivejte jen za Géelem, k némuz je uréen.

Spotiebi i pfivodni Sfdru pravideind kontrolujte. Je-li poZkozena pFivodni &fdra, spotiebic se chova
nestandardné nebo vykazuje-li jiné znamky poskozeni, pfestafite ho pouzivat. Obratte se na technicky servis
dovozce, ktery spotfebi€ zkontroluje a pfipadné opravi. Nikdy neprovadsjte opravy sami, ztratite tak narok na
zaruku. Spotfebit je uréen vyhradné k pouziti

v domacnostech.

Vyrobce neprebira odpovédnost za Skody zplisobené nespravnou nebo nepfiméfenou manipulaci se
spotfebiCem ani za tjmu vzniklou v disledku oprav éi neodbornych zasahii do spotebice
nekompetentnimi osobami.



OVLADACI PANEL
SPINAC PRO ZAPNUTI/VYPNUTI I/O

Slouzi k zapnuti, popf. vypnuti spotiebie. Spinaé se nachazi vpravo vzadu na plasti spoifebice. Pokud
spotfebié nepouzivate, vypnéte ho timto tladitkem, aby se pferusil pfivod elektrického proudu, a pak
vytahnéte vidlici pfivodni Silry ze zasuvky.

Predvaolba programu mize nasledovat az poté, co spotfebi¢ znavu zapnete.

TLACITKO START/STOP

SlouZi k zahajeni a ukonéeni pribé&hu programu.
Pomoci tlagitka Start/Stop spustite pravé zvoleny program.
Pomoci tohoto tlagitka také miizete pferusit pribéh programu v jakékoli fazi.

Tladitko drite stladené, nez se ozve signalni tén. Na displeji se zobrazi zakladni program ve své zahajovaci fazi. Pokud
chcete pouzit jiny program, vyberte ho pomoci tlagitka MENU.

DISPLEJ
Viz téz obrazek a vysvétlivky na strané 3
ZAKLADNiI NASTAVENI:

Jakmile zasunete vidlici pfivodni nlry do zasuvky, objevi se na displeji 3:00 - (dvojtecka
mezi gislicemi neblikd). Sipky ukazuji na BASIS, St. Il a opeceni kiirky stfedni.

Tato signalizace znamena, Zze spotfebic je nyni pripraven k provozu.

Pfi provozu signalizuje pribéh programu Gasovy Udaj, jehoZ hodneta se stéle sniZuje (doba
dokoncéeni), a Udaje na displeji uvedené v angliéting, které znamenaiji:

KNEAD (1+2) hnéteni: na displeji se zobrazi vZdy v pracovni fazi hnéteni.
ADD = pfidani ingredienci: 10x za sebou zazni signalni tén, ktery upozorniuje, Ze je moZno pfidat do tésta
ofisky, seminka apod.

kynuti: signalizuje diléi faze kynuti tésta.
Na zadatku posledni faze kynuti, tzn. jakmile se na displeji objevi RISE IlI, lze pfipadné odebrat z tésta
hnétad (viz téZ tabulka s popisem programu)

BAKE = peceni: chiéb se pece.

n

RISE (1-3)

COMPLETE = hotovo: peceni je dokonéeno, miizete vyndat chléb z formy.
KEEP WARM = uchovavani tepla: peceny chléb Ize uchovat 1 hodinu teply.
CASOVAC

Funkci éasovace pouzivejte jen u receptd, které jste jiZ pfedem s uspéchem vyzkousSeli, a tyto recepty dale nemérite.
POZOR: Nadmérneé mnozstvi tésta muze pfetéci a pfipece se na topném télese.

S casovym odstupem lze zahdjit vSechny programy (s vyjimkou programu Backen / peceni).
Pfiklad: Je vecer 20:00 a rano v 7:00 chcete mit ¢erstvy peceny svétly chiéb:

Suroviny dejte v uvedeném pofadi do peéici formy a tu umistéte do patficné polohy ve spotfebiéi. Dejte pozor na to, aby se drozdi
nedostalo do kontaktu s tekutinou.

Pomoci tlagitka MENU vyberte vhodny program a pomoci tiaditka pro stupefi opedeni kirky /BRAUNUNG/ zadejte Zadany stupen
apeteni. Pro piiklad zvolme zakladni pragram 1 = BASIS, ktery trva 3 hodiny. Vypoctéte dobu, ktera uplyne od nastaveni programu
do jeho ukon&eni (bez doby, po kterou je chléb uchovan teply) a tuto hodnotu zadejte pomoci tlagitka ZEIT/Eas.

Pokud chcete mit &erstvy pe€eny chléb napf. v 7 hodin rano a pragram nastavite jiz vecer ve 20.00, musite dobu trvani zvoleného
programu — v nasem pfipadé 3 hodiny — navy$it pomoci opakovaného stisknuti tlagitka ZEIT na 11 hodin. Jakmile je poZadovany
casovy interval nastaveny, polvrdte ho na zavér stisknuti tlagitka START/STOP, kterym zahdjite prib&h programu s odloZenym
startem.

Takio nastaveny program odpocte 8 hodin a automaticky se spusti ve 4 hodiny rano. V 7 hadin bude chléb hotovy a mizete ho
vyjmout z farmy. Pokud chléb nevyndate okamzité po dopeceni, bude nasledovat jesté jedna hodina, béhem které bude peceny
chléb uchovan teply. Nejpozdéji v 8 hodin je potom nutné chléb z pekarny vyndat.

Upozornéni:

¢ P¥i vkladani surovin do formy vidy nejprve nalijte tekutinu, pak pfidejte mouku a na zavér suiené droZdi. Béhem doby, nez je
pragram spustén, se drozdi nesmi dostat do kontaktu s tekutineu, jinak by zacalo pusobit pfed¢asné a tésto, resp. chleb by se
pozdsiji pii pe¢eni propad|.

e Pfi pedeni s odloZenym startem nepouZivejte suroviny, které se rychle kazi: mléko, vejce, ovoce, jogurt, cibuli a dalsi.

e Akustické znameni (pipnuti), které signalizuje pfidavéni surovin (ofisky, seminka, suSené ovoce apod.) a ukonéeni programu,
nelze vypnout, zazni tedy i v noci.



MENU
Pomoaci tlacitka MENU lze zvolit jednotlivé programy, které jsou blize popsany v niZe uvedené tabulce ,Casovy pribéh programu”.
Pouzivat mizete tyto programy:
»  BASIS [ zakladni program standardni program pra véechny druhy chleba
(svetly, pSeniéno-zitny, téZ bezlepkavy) /St. 1a I/
VOLLKORN / celozrnny chléb  pro piipravu celozrnného chleba /St. | a Il

”

>  WEISSBROT / svétly chléb lehky svétly chléb s delsi dobau kynuti /St. | a 1l

#  BCHNELL / zrychleny program pro rychlou piipravu svétiého a pSeniéno-zitného chleba

»  HEFEKUCHEN ! kynuty kolaé  pro pfipravu sladkého kynutého tésta /St. 1 a I/

»  BACKPULVER / kypfici praSek pro piipravu pediva, do kterého se pfidava kypfici prasek, napf. kola¢ z treného tésta

» KONFITURE / dzem k pfipravé dZemu a marmelady
K vyrobé dzemu si obstarejte druhou formu, kterou budete pouzivat vyhradné k tomuto
ucelu. Kyseliny uvolfiujici se pii vafeni z ovoce by mahly zplsobit, Zze chléb upegeny ve
stejne formé se nebude dabfe vykladét.

» TEIG/tésto pouze k vypracovani tésta, bez pedeni. Tésto |ze dale zpracovavat a upéci b&zné v troubs,

» VOLLKORN SCHNELL ¢ pro rychlou pfipravu celozmného chleba, ktery bude diky kratsi dob& kynuti pevnaji nez

rychly celozrnny chléb chléb pegeny v normalnim programu VOLLKORN / celozrnny chléb
» BACKEN/ peéeni program s del3i dobou peéeni, pokud se chléb v normainim programu dostate¢né

nepropece, nebo k peceni kynutého ¢i tfeného tésta (piipravendho ruéné nebo v programu
TEIG / tésto), doba peceni 10-60 minut nastavitelna v krocich po 10 minutach.
Program neni vhodny k peceni kiehkého &i odpalovaného tésta apod.
> TEIG SCHNELL / rychl4 pfiprava tdsta  pro rychlou pfipravu kynutého tésta, napf. na pizzu
> EIGENPROGRAMM / vlastni program pro individudini nastaveni viastniho programu. Viz kap. ,Vlastnl program”
V programech BASIS / zakladni program, WEISSBROT / svétly chléb, VOLLKORN / celozrnny chléb, HEFEKUCHEN ! kynuty
kolaé a BACKPULVER / kypfici pragek zazni b&hem druhé faze hnéteni opakovany zvukovy signal, ktery oznamuje okamzik, kdy

Je moZne pfidat do t&sta ofisky, suSené ovoce apod. Stisknéte tiaditko PAUSE / PAUZA, oteviete viko a pfidejte dalsi ingredience.
Viko pekarny znovu zaviete a stisknéte opat tiaditko PAUZA a program bude pokracovat.

STUPEN OPECENi KURKY

Pomoci tladitka BRAUNUNG Ize ve vSech programech (s vyjimkou programu TEIG / tésto, KONFITURE [ dzem a TEIG
SCHNELL / rychla pfiprava tésta) nastavit stupei opedeni kirky, a to jako SVETLY — STREDNI — TMAVY. Zvoleny stupen
signalizuje vzdy prislusna Sipka na displeji.

VELIKOST CHLEBA

Pomoci tlagitka STUFE Ize v rdznych programech nastavit:

»  STUFE I =chléb s niz&i hmotnaosti (cca 750-1000 g)

»  STUFE Il = chléb s vy35] hmotnosti (cca 1000-1200 a)
Tuto volbu umoziuji pouze programy BASIS / zakladni program, VOLLKORN / celozrnny chléb, WEISSBROT / svétly chléb a
HEFEKUCHEN / kynuty kol&&, V kapitole s receply naleznete nékolik rad a doporuéeni. Zvolené nastaven| ukazuje Sipka na
displeji.
Pokud suroviny uvedené v receptech pouzijete v poloviénim mnazstvi, ze pfipravit i maly chléb, napf. pro malé doméacnosti &i
Jednotlivee. V téchto pfipadech doporugujeme pouzivat v zasads program BASIS / zékladni program a STUFE 1/ st. I. ezméte
prosim na v&domi, ze chléb s takio nizkou hmotnosti bude relativné plochy.

PAUZA

Pomoaci tlagitka PAUSE mizZete pravé probihajici program na kratkou dobu prerusit, napf. za Ggelem vyndani hnétade z tésta nebo
potfeni bochniku vodou & mlékem. Tlagitko PAUSE stisknéte asi na 1 s, aby se program pferusil. Je-li program pozastaveny,
displej blika. V tute chvili miZete napf. vyndat z {&sta hnéta¢ nebo potfit bochnik dle libosti. Poté zaviete viko. Pro ukongeni pauzy
znovu stisknéte pfislugng tlagitko na 1 s. Displej pfestane blikat a program pokracuje.

UPOZORNEN: Doporugujeme pferusit pribéh programu jen kratkodobé, max. do 5 minut. Pokud by doslo k pferuseni programu
na delsi dobu, mohlo by to ohrozit kynuti tésta a tim i vysledek peceni.
Po dobu, kdy je aktivovana funkce PAUZA (a displej blika), je tlagitko START/STOP blokované a pregram nelze
kompletn& ukondit.

OSVETLENI

Uwvniti domaci pekarny Backmeister TOP EDITION je
osvétleni, a proto milzete kdykoli zkontrolovat aktualni
stav l&sta, pfip. chleba, aniZ by bylo nutné otevfit viko
pekarny. Vnitini prostor pekarny neni osvélleny po
celou dobu pribéhu programu. Pokud cheete prilbézng
tésto kontrolovat, stisknéte tlagitko LICHT, a tim svétlo
rozsvitite. Asi po minuté, pfip. po dalsim stisknuti
tlacitka svétlo opat zhasne.

Y ! .‘-.‘_ﬁ
st 4

VLASTNi PROGRAM
Tento program Ize definovat pomoci tladitek ABSCHNITT | pracovni cyklus a ZEIT / &as. Podrobny postup je popsan v kapitole
«Miastni program®.




FUNKCE DOMACI PEKARNY
ZVUKOVY SIGNAL

zazni
»  pfi stisku tlagitka MENU a tlacitka pro predvolbu ¢asu,
»  pii stisku vSech tlagitek jakozto potvrzeni volby,
»  b&hem druhé faze hnéteni tésta jako signal pro pfidani seminek, suseného ovoce, ofiskl a dalsich pfisad. Tento
signal nelze vypnout, napf. ani pii vyuziti funkce odlozeny start.
»  po dopedeni zazni cpakované tan, ktery upozorfiuje, Ze program je nyni kompletné ukonéen a je mozné vyjmout
chléb z formy. V tuto chvili zaroveri zacina faze, béhem které je peceny chléb uchovavan teply.
>  po uplynuti doby, po kterou je chléb uchovan teply, zazni opakované ton, ktery upozoriuje, Ze program je nyni
kompletné ukonéen a chléb se musi vyjmout z formy. Tento signal nelze vypnout.
Zvukovy signal nelze vypnout, napf. ani pfi vyuziti funkce odloZeny start.

OPAKOVANIi PROGRAMU

Paokud za provozu pekarny dojde k vypadku elektrického proudu, ktery netrva déle nez 2 minuty, spotfebic se automaticky znovu
zapne, jakmile je dodavka proudu obnovena, a pribéh programu pokracuje dal od mista, v némz doslo k prerudeni. Pokud vypadek
proudu trva déle nez 2 minuty a displej ukazuje zakladnl nastaveni, je nutné pekarnu znovu zapnout. To lze provest jen tehdy,
pokud pferu§eni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni. Pak |ze pfipadné pokracovat definovanim viastniho programu
(deaktivovat jiz ukonéené pracovni cykly). Pokud se viak tésto nachdzelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva delsi

& dobu, nelze uz tésto pouzit a je potreba zadit znovu od zacatku.

BEZPECNOSTNI FUNKCE

Po zahajeni programu Ize otevfit viko jesté b&hem faze hnéteni, aby bylo mozno pridat dalsi pfisady. Nikdy vsak viko neotvirejte ve
fazi kynuti a peceni, jinak tésto spadne.

Pokud je teplota spotiebie pfed zahajenim nové zvoleného programu stale pfili vysoka (nad 40°C), objevi se pfi novém startu na
displeji symbol H HH. Pokud tato situace nastane, vyjméte zasobnik a pockejte, az spolfebit zchladne a bude se nachazet znovu
na zagatku plvodné zvoleného programu. Pak stisknéte tlacitko START/STOP a program bude pokradovat.

Upozorfiujeme, Ze spotiebié nema z bezpeénostnich ddvodd horni ohiev, a proto kirka na horni strané chleba neni tak tmava jako
zespoda a po stranach. Z bezpeénostnich a technickych diivod(l neni mozné uloZit topnou spirdlu do vika.

Pokud se po stisku tlaéitka START/STOP zobrazi na displeji symbol E EE, doslo k zavadé na topném télese. V takovém pfipadé se

praosim obratte na technicky servis dovozce {adresa uvedena na Zarucnim listu).

PRUBEH PROGRAMU

Domaci pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad
18°C. Drozdi totiz zacina plsobit aZ pfi teploté cca 17°C a
vyse. Pokud byste spotfebic umistili do chladnéjsi mistnosti,
nebylo by zaruceno dobré vykynuti tésta.

VKLADANI SUROVIN

Otvor v hnétaci potiete silnou vrstvou kvalitniho tuku, aby tésto
nevniklo do meziprastoru a nepfipeklo se. Hnétaé nasadte na
hnaci hridel.

Ingredience pfidavejte do formy v poradi uvedeném na
receptu. U typl té&sta, ktera jsou velmi t&zka, napf. s vysokym
podilem Zitné mouky, doporucujeme pofadi pfisad zménit —
nejprve mouku a susené droZdi a tekutinu pfidat az na zavér,
aby se tésto dobfe prohnétlo. Pokud wyuzivate funkci
Casovace (odloZeny start), dbejte na to, aby drozdi nepfislo
predéasné do kontaktu s tekutinou.

NASAZENI PECICi FORMY

Pecici formu s nepfilnavym povrchem uchopte pevné obéma
rukama za okraj a opatrné ji nasadte mirné nasikmo do stredu
podstavece v prostoru uréeném pro peceni. Formou otoéte ve
sméru chodu hodinovych rucicek, aby se zafixovala ve
spravneé poloze.

VOLBA PROGRAMU

PoZzadovany program zvolte pomoci tlagitka MENU. Dle
programu nastavte {éz poZadovany stupen (| nebo Il, dle
mnozstvl surovin) a stupen opeceni karky. Pomoci Easovace
lze odlozit start. Po stisku tlacitka START neni moZno
nastaveni ménit.

PROMICHAVANIi A HNETENI TESTA

Pekarna micha a hnéte tésto automaticky tak dlouho, nez tésto
ziska spravnou konzistenci.

1. FAZE KYNUTI TESTA

Po prvni fazi hnéteni nastdvd doba, kdy se tésto necha
odpocinout, aby tekutina pomalu prosakla droZdi a mouku.

2. FAZE KYNUTI TESTA

Po posledni fazi hnéteni uzplsobl pekarna optimalni teplotu,
aby tésto mohlo kynout.

PECENI

Teplota a doba pecéeni se reguluji automaticky.

UCHOVANI TEPLOTY

Jakmile je chléb hotovy, opakované zazni signalni tdn, ktery
upozoriuje, Ze chléb & pecivo je mozZno vyjmout z formy.
Zaroven zacina hodinovy interval, béhem kierého je pecivo
uchovavano teplé. Pokud chcete chléb vyjmout béhem této
faze, stisknéte tladitko START/STOP.

UKONCENIi PRUBEHU PROGRAMU

Jakmile program skon¢i a uplyne hadinovy interval, po kiery je
chléb uchovavan teply, uchopte formu pomoci chiapek a
otoéte ji mirné proti sméru hodinovych rucicek. Pedici formu
vyjméte. POZOR: Forma je bezprostfedné po skonéenl
programu velmi horkal

Chléb nechte asi 10-15 min. v pecici formé& a az pak ho
vyjméte. Formu obratte dnem vzhiru a polozte ji na
kuchyfiskou mfizku. Chladnouci chléb z formy sklouzne.
Pokud se chléb z formy neuvelni hned, pohybujte nékolikrat
pohonem hnétace sem a tam, aby chléb vypadl. V Zadném
pfipadé formou nepoklepavejte o hranu &i pracovni desku,
mohla by se zdeformovat.

Pokud hnétaé uvizne v peceném chlebu, pouzijte na jeho
uvolnéni pfilozenou pombcku. Hacek zavedte na spodni
strané jesté teplého chleba do (téméf) kulatého otvoru hnétace
a pootoéte jim na spodnim okraji hnétace, nejlépe v misté, kde
se nachazi rameno hnétade. Pak hnéta¢ opatrné vytahnéte
pomoci hacku nahoru. Je poznat, na jaké strané se v chlebu
rameno hnétaée nachazelo.




CASOVY PRUBEH PROGRAMU

1 2 3 4 5
BASIS VOLLKORN WEISSBROT SCHNELL HEFEKUCHEN
zakladni program celozrnny chléb svetly chléb rychle kynuty kolag
Nastavitelna ST. | ST. I ST. | ST.1 ST. | ST. 1 ST ST
hmotnost chleba
Pfedvolba éasu . . . . . s .
Nastavitelny stupen . . . . . .
peceni / kiirka
Signal pro pridani . . . . . . .
surovin
Celkovy cas 2:55 3:00 3:32 3:40 3:40 3:50 2:10 2:45 2:50
motor
ON/OFF 2 2 2 2 2 2 2 2 2
e 1s/1s
a5
e s motor
£ ON/OFF 4 4 4 4 4 4 3 4 4
N g 29s/1s
- E hnéteni bez
pauzy 4 4 3 4 10 12 5 4 4
ohiev
. ON/OFF
£ 55/25s 20 20 25 25 40 40 10 5 5
~ £ | bez hnéteni
-
motor
ON/OFF 5 5 3 5 2 2 5 5
29s/1s
hnéteni bez 5 5 5 5 7 10 5 5 5
— pauzy Pridani Pridani Pridani Pridani Pridani Pridani Pridani Pridani Pridani
s surovin surovin surovin surovin surovin surovin surovin surovin surovin
,‘2' na displeji | na displeji | na displeji | na displeji | na displeji | na displeji [ nadispleji | na displeji | na displeji
£ 2:15 2:20 2:50 2:55 2:35 2:40 1:45 2:20 2:25
o motor
ONIOFF
29s/1s 5 5 10 10 10 10 5 10 10
(ohiev
ON/OFF)
ohrev
ON/OFF 20 20 20 20 20 20 22 23
5s/25s
= vyhlazovani
= z
= Beric. 05 05 05 05 05 05 0,5 05
05s/45s
ohiev
ON/OFF 4,5 4,5 14,5 14,5 9,5 9,5 9,5 95
5s/25s
MozZnost na displeji | na displeji | na displeji | na displeji | na displeji [ na displeji | nadispleji | na displeji | na displeji
vyjmout hnétaé 1:45 1:50 2:05 2:10 1:55 2:00 1:40 1:38 1:42
ohrev
| ON/OFF
.3 5s/25s 45 45 65 65 50 50 30 40 40
™ C - ¢
> bez hnéteni
=
ohriev
‘s ON/OFF 60 65 60 65 65 70 70 58 62
L
] §5s/25s
a.
o 72°C
2 E. ohfev 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Se ON/OFF
= =




6 7 8 9 10 11 12
BACK- KONFITURE TEIG VOLLKORN BACKEN TEIG EIGEN-
PULVER . . SCHNELL . SCHNELL PROGRAMM
kypfici prasek dzem testo rychly celozrn REGEN rychlé tésto | vlastni program
Nastavitelna
hmotnost chleba
Predvolba €asu . . z .
Nastavitelny stupen . . . .
peceni / kirka
Signal pro pridani
surovin
Celkovy cas 1:50 1:20 1:30 2:08 0:10 0:45 (3:00)
prednastaveno
motor
ON/OFF 2 2 2 2 2
E :.;'-; 1si/1s
e 5 motor
ﬁ S ON/OFF 2 4 3 3 4
N 29s/1s
- ﬁ hnéteni bez
pauzy 2 14 5 3 0-8
chiev
= ON/OFF
d 55/25s 5 15 5 8 20-60
2 bez hnéteni
motor 10
ON/OFF Pridani 4
29s/1s surovin
na displeji
1:43
hnéteni bez 5
= pauzy Pridani 5 10 0-15
- surovin
) sy
c na displeji
: 1:34
o
motor
ON/OFF
29s/1s 5 5
(ohiev
ON/OFF)
ohiev
ON/OFF 20 8 15 0-115
5s5125s
- vyhlazovani
. 3 tésta 0,5 0,5
™5 | onoFF
0,5s/45s
ohiev
ON/OFF 9 9.5 4,5
5s/25s
Moznost na displeji min. 0:26
vyimout hnétaé 1:30
ohiev 45
2 ON/OFF michani 40
. 3 5s5/25s ON/OFF 35 0-120
“ 2 bez hnéteni ohfev
ON/OFF
25s/5s
- ohrev 10-60
& ON/OFF 20 (nastavitelné 0-80
8 5s5/25s 80 odpoginuti 55 v rozmezi
= 10 min.)
w © 72°C
32 ohfev 60 60 60 0-60
£ 8 ON/OFF
= =
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VLASTNI PROGRAM

Domaci pekarna nabizi fadu programi a mimo to i program vlastni, ktery si mliZe uZivatel d

(zékladni nastaveni) miZete v prib&hu jednotlivych pracovnich fazi ménit & néktera pracovni cykly zcela vynechat. Mate tedy
k dispozici veSkere moznosti pro individualni peceni chleba &i pfipravu tésta. Konkrétni priklad:

Nejprve nékolik pokynii k zakladnimu nastaveni a ovladani VLASTNIHO PROGRAMU (EIGENPROGRAMM):

INDIVIDUALNI PROGRAMOVANI|*

Program disponuje témito moznostmi volby:

Opeceni kirky nastavitelné
Zvukovy signal pro pfidavani ne

surovin

Casovad nastavitelny
Stupen | a ll nelze nastavit

Vyrobcem pfednastaveny pribéh odpovidad zakladnimu
programu BASIS.

Celkovy ¢as 3:00

hod.

1. hnéteni 10
Nastaven! v ¢asovém ramci 6—14 min.
1. kynuti 20
Nastaveni v Gasovém ramcl 20-60 min.
2. hnéteni 15
Nastaveni v éasovém ramci 5-20 min.
2. kynuti 25
Nastaveni v asovém ramci 5-120 min.
3. kynuti 45
Nastaveni v ¢asovém ramci 0-120 min.
Peceni 65
Nastaveni v éasovém ramci 0—-80 min.
Uchovavani tepla 60

Lze nastavit 0-60 min.

Naprogramované casové intervaly pribéhu lze nastavit
v rozmezi uvedeném v piedchozi tabulce.

Pracovni postup:

»

.
>

Y

Pomoci tlagitka MENU zvolte EIGENPROGRAMM /
vlastni program.

Pomoci tlacitka ABSCHNITT / pracovni cyklus zvolte
poZadovanou fazi. Na displeji se zobrazi Knead 17
(hnéteni 1) a &as naprogramovany pro tento pracovni
cyklus 0:10.

Pomoci tlatitka ZEIT/Gas Ize piizpiisobit nastaveny &as.
Opakované je stisknéte, az se na displeji objevi
pozadovany Udaj (popf. pomoci OFF tuto fazi opustite),

Pomoci tlagitka ABSCHNITT / pracovni cyklus potvrdte
zménu. Tladitko stisknéte opakovang, aby se na displeji
zobrazil  nasledujici  pracovni cyklus a  jeho
naprogramovany ¢as: Rise 1 = (kynuti 1) a 0:20.

Jakmile opakovanym stisknutim tladitka ZEIT/gas
prekroéite nejvy&8l moznou hodnotu &asu (uvedena
vedle), kterou lze pro dany pracovni cyklus nastavit,
zobrazl se na displeji O a program tento Gsek pii své
¢innosti pfeskodi.

Kazde nastaveni musite potvrdit stiskem tladitka
ABSCHNITT a pokrogite tak k nastaveni dalgiho
pracovniho cyklu.

Nyni potvrdte vdechny zmény stiskem tladitka
STARTISTOP. Na displeji se zobrazi nastaveny éas
viastniho programu. Priibéh programu se zaéne odvijet
bud okamzité, nebo pokud je nastaven odloZeny start,
pak odpotitavanim intervalu nastaveného éasovadem.

Tento recept jsme s uspéchem vyzkouseli:

TVAROHOVA STOLA

efinovat sdm. Pfedem nastaveny program

Hmotnost cca 700 g
vejce 1

tvarah 20% 125g
rum 2 V. |Zice
horky mandlovy olej 2 kapky
citron, §t'ava a nastrouhana kiira ¥ citronu
rozpusténé maslo 90 g
pSeni¢na mouka hladka T 405 250g
rozinky 60g
sekané mandle 60g
mleté liskové ofisky 60g
citronat 20g
prasek do peéiva % balicku
sdl 2 Spetky
vanilkovy cukr ¥ bali¢ku
cukr 100 g

Vlastni program:
Hnéteni 1 = 15 min.

Hnéteni 2 = § min.
Pracovni postup:

cykly:

e KNEAD 1na 15

» KNEADZ2na5

e RISE | - RISE IIl na minimum {20, popf. 5 min.)
» BAKE na OFF

e KEEP WARM na OFF

troubé na 160°C.

= Pomoci tladitka Abschnitt nastavte jednotlivé pracovni

* Vypracované tésto vyjméte z formy a vytvarujte ho do
podoby Sioly. Peeme na 180°C, v horkovzduiné

Take nasledujici recept je uréen pro pfipravu pomoci

viestranného vlastniho programu:

KRUPAVY SVETLY CHLEB

TIP: Chiéb bude obzvlast' chutny, kdyz do tésta pfidate
1% IZice kminu.

Hmotnost chleba, cca: 680 g
Voda 250 ml
PSenitna mouka chlebova, T 1050 500 g
Maslo 20g

Sl 1 |Zicka
Susené drozdi Ya bal.
Vlastni program: Zakladni nastaveni

Prib&h programu odpovida zakladnimu nastaveni. Pokud

mate z minula ulozeny jiny vlastni program, vratte se znovu

k zakladnimu nastaveni. Definovani zakladniho nastaveni viz

predchozi strana. Program musi ukazovat Gasovy tdaj 3:00.
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CISTENI A UDRZBA

Pedici formu a hnétat omyjte pfed prvnim pouzitim teplou vodou s jemnym &isticim prostredkem.

Po pouziti nechte spolfebi¢ vzdy nejprve zchladnout, nez ho zacnete Gistit nebo ukladat. Spotiebit Ize po zchladnuti, kieré trva asi pal
hodiny, bezprostiedné znovu pouzit k peéeni &i pfiprave tésta.

Pred Cisténim spotiebi¢ vZdy vypnéte pomoci tlatitka I/O a vytahnéte vidlici pfivodni SAadry ze zasuvky. Spotiebié nechte zchladnout.

K Gisténi pouzivejte jemné Cistici prostfedky, v Zadnem pfipadé chemické &istice, benzin &i Gistici prostfedky na trouby nebo hrubé
pisky, které by mohly povrch spotiebice poskrabat.

Vlhkou textilii odstrante vSechny zbylé suroviny a drobky z vika, pe&iciho prostoru i celé pekarny. Spotiebié se nesmi ponorit do
vody! Nikdy nenalévejte vodu do prostoru uréeného k pecenil

Formu na peceni offete zvng&jsku navihéenou textilii. UvnitF ji Ize vyplachnout teplou vodou. Pokud na formé ulpi zbytky tésta, nalijte do
ni horkou vodu a nechte pasobit asi 30 min., aZ se zbytky uvolni. Pouzivani &isticich prostfedkil v zasad& nenl potieba, pfip. pouzijte
jemny cistici prostfedek. Formu nenechavejte ve vodé ponorenou déle, aby nezhrubla tésnici hmota na dné formy.

Hnétad i hnaci hiidel omyjte vZdy ihned po pouziti. Pokud hnéta¢ zastane ve formé, je t&zké ho pozdé&ji vyjmout. V daném pfipadé
nalijte do formy asi na 30 min. teplou vodu, hnéta& pak pljde snaze vyjmout.

Pegéici formu ani hnéta¢ nelze myt v myéce. Myjte je pouze mékkou textilii namocenou v teplé vodé s jemnym cisticim prostfedkem.
Zabrarite poSkozeni povrchové upravy nevhodnymi Cisticimi prostfedky, napf. kovovou draténkou &i pisky.

Pedici forma je opatfena kvalitnim nepfilnavym povrchem QUANTANIUM®. K jejimu &iténi proto nepouzivejte kovove piedméty, které
by mohly povrch poskodit. Bézne je, Ze se po €ase zméni barva povrchové Gpravy, jeji funkénost viak zistava beze zmény.

Po kazdem pouziti spotfebite otfete vihkou textilii také prizor ve viku. Pokud je silné zneéistény, pouzijte pfipravek na citéni skel a
poté priizor otfete a osuste mé&kkou textilil.

Pied odloZzenim spotfebice k uskladnéni se vZdy ujistéte, Ze zcela zchladl, je isty a suchy. Viko spotiebite zaviete.

MANIPULACE SE SPOTREBICEM / RADY A TIPY

Pecdeny chiéb je pfilepeny ve formé.

Chléb nechte ve formé& asi 10 min. zchladnout — formu obratte vzhdru nohama — a pfip. zlehka pohybujte hfideli (v misté upevnéni
hnétace, Sroub ramene na spodni strané pecici formy). Pfed nasazenim potiete otvar v hnétaci dostateGnou vrstvou kvalitnino tuku
(nepouzivejte margarin se snizenym obsahem tuku!), aby pfi hnéteni tésto nevniklo do meziprostoru a nepfipeklo se. Pfed petenim
potfete hnétac olejem.

Pokud budete pomaci tohoto spotfebice pfipravovat také domaci dzem, doporucujeme pouzivat na chleba a na dzem dvé rizné formy.
Kyseliny uvalfiujici se z ovoce mohou zplsobit, Ze se chléb nebude z téze formy dobfe vyklapét. Dalsi prisluSenstvi (formy a hnétace)
Ize objednat prostrednictvim zakaznického servisu dovozce pfimo od vyrobce.

Jak zabranit tomu, aby v misté, kde byl hnétac, nezistala v chiebu dutina?

Pfed posledni fazi kynuti (viz ,Casovy pritbéh programii” a signalizace na displeji) miZete hnétad vyjmout prsty poprasenymi moukou.
Pokud tak neuéinite, pouzijte po pegeni pomtcku k vyjmuti hnétace. Budete-li s ni zachazst opatmné, Ize predejit vzniku v&tsi dutiny

v pedivu.

Tésto pri kynutf pfetéka z formy.

Stava se zejména pfi pouziti pSeniéné mouky, ktera diky vyssimu podilu lepku I&pe kyne.

Jak si pomoci?

a) zredukujte mnozZstvi mouky a pfiméfend upravite také mnoZstvi ostatnich surovin, Peteny chléb by mél byt stejné velky jako
predtim.

b)  mouku pielijte 1 IZici rozpusténého margarinu.
Chiéb vykyne, ale pfi peéeni spadne.

a)  Pokud uprosifed chleba vznikne jamka ve tvaru pismene .V, chybi mouce lepek. To je zplsobeno nedostatkem protein( v abili
(zejména kdyz bylo destivé Iéto) nebo je mouka pfilis vihka.

Jak si pomoci?

» Do tésta pridejte 1 IZici pSenicného lepku (glutenu) na 500 g mouky.
»  Pouzijte pfip. program SCHNELL.
»  Uberte drozdi asi o %.

b) Pokud se chléb uprostied propadne, miZe to znamenat, Ze

»  teplota vody byla pfili§ vysoka,

pouZili jste pfili§ velké mnoZstvi vody (u nékterych zakoupenych smési se udava 340 ml vody na 500 g smési, my
vSak doporugujeme pouzit jen 300 ml vody na 500 g smési, protoZe pekarna bez problému uhnéte i tuhé t&sto).

» v mouce chybi lepek.

Chléb nema shora dostatecné opedenou kirku

Rozmichejte 1 Zloutek s 1 1Zickou sladké &i kysané smetany a smési potfete tésto po posledni fazi hnéteni.
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Kdy Ize béhem pedenf oteviit viko pekarny?
Viko je v zasadé mozZne otevfit vzdy pfi hnéteni. V pfipadé potieby lze Jesté pridat malé mnozstvi mouky nebo doplnit tekutinu.

Pokud si piejete, aby mél pe¢eny chléb uréity konkrétni vzhied, postupuijte takto: Po posledni fazi hnéteni, tzn. pfed poslednim kynutim
(viz tabulka ,Casovy pribéh programi” — ,Moznost vyjmout hnétac” a signalizace na displeji) pekarnu opatmé oteviete a t&sto na
povrchu napf. ozdobte ryhami pomoci ostrého pfedehfatého noze nebo chléb posypte seminky €i potfete smési z vody a bramborového
Skrobu, aby se kirka po upegenl leskla. BEhem tohoto pracovniho cyklu méte posledni moznost viko otevfit. Pokud je otevfete pozdéji
— béhem poslednl faze kynuti &i na zasatku peceni — miZe chléb spadnout.

Co znamenaji typova éisla mouky?

Pivodné se mouky oznatovaly pouze typovym oznacenim {napf. T 512), kde &islo znadilo fisicinasobek obsahu popelovin v susing
(napf. Zitnd mouka ma oznaceni T 930 — to znamena, Ze ze 100 g zlistava po spaleni 0,930 g popela). Toto oznaceni bylo nahrazeno
slovnim nazvem — napf. pSeniéna mouka hladké Special nahrazuje pavodni hladkou mouku T 650, ktera je vyrabéna ve tfech varian-
tach s riznym obsahem lepku, dale hruba mouka Zlaty klas nahrazuje dosavadni hrubou mouku T 450 atd. Je tedy patrné, ze kromé
popelovin jsou dilezitymi obchodnimi znaky také granulace a obsah lepku, Cim vy3si &islo, tim tmavsi, vice vymleta mouka. Cim nizsi
je typove Cislo, tim méné vlaknin mouka obsahuje a tim je laké svetlejsi. Cim vy3si je typové éislo mouky, tim méné lepku obsahuje a
tim mené bude tésto kynout (nejvic lepku obsahuje mouka typu 550).

P3eniéné mouky

00 Psenicna mouka hladka svétla

T 400 PSenitna vybérova polohruba

T 405 je umleta ze zrna, které ma odstranény klicek a obal (otrubu) a je vlastné nejsvétlejsi, a tedy "nejmin" celozrnna
T 450 PSenicna hruba {krupice)

T 512 Pienitna pekarska special

T 530 Psenicna mouka hladka svétla — pekafska special

T 550 P3enitna mouka polohruba svétla

T 650 PSeniéna mouka hladka polosvétla, pro peceni chleba jsou vhednéjsi mauky s T 650.
T 700 PSeniéna mouka svétla, chlebova

T 1000 PSeniénd mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PSeniéna mouka chlebova, je hladka, tmava

T 1150 Chlebova mouka

T 1B00 PSeniéna celozrnna, hruba; celozrnng, jemna

Zitné mouky

T 960 Zitna chlebova

T 1700 Zitna celozrnna

Oznaceni je v kazdé zemi trochu jing, viz napf. v Némecku {némecky vyrobce domaci pekarny):
Typova ¢isla mouky v receptech — dle némeckého znageni.

Némecko
PSeni€na mouka Velmi jemné mleta mouka, vhodna na kolaée 405
Jemné mletd mouka, idedini na pfipravu chleba 550
Stredné mleta mouka, na chléb 1050
Celozrnna mouka, hrubé mieta 1600
Zitna mouka Velmi jemné mletd mouka 815
Jemné mlela mouka 997
Stfedné mleta mouka 1150
Hrubé mleta, celozrnna mouka 1740

Co je celozrnna mouka?
Celozrmnou mouku Ize vyrobit ze viech druhd obili, tedy i z pSenice. Mouka je mleta z celého zrna, a proto obsahuje vice viakniny.
Celozrnna psenicna mouka je ponékud tmavai. Chiéb z celozrnné mouky vak jesté nemusi byt tmavy, jak se mnozi domnivaji.

Lze pouiit i doma mletou mouku?

Pro pfipravu chleba |ze pouzit i doma miletou mouku. Podil otrub by véak nemél pfesahovat 50 %, zbyla mouka musi byt velmi jemné
umletd a prosata. |deaini je smés ze 30 % otrub a 70 % mouky. Méjte prosim na paméti, Ze pfi pouziti doma mieté mouky bude mozna
potfeba pridat do tésta vice tekutiny.

Lepek v mouce
Cim vy23l je typové &islo mouky, tim nizsi je podil lepku v mouce a tim méné tésto kyne. Nejvy5si podil lepku obsahuje p3eniéna mouka
50.

Na co davat pozor pii pouZiti Zitné mouky?

Zitna mouka neobsahuje lepek, a chléb proto temef vilbec nevykyne. Aby byl chiéb z Zitné mouky snaze stravitelny, je potfeba pfipravit
celozrnny chléb z Zitné mouky s kvaskem. Tésto s kvaskem by se mélo péci okamzité, nedoporutujeme v tomto piipadé vyuzivat funkci
odloZeny start. Tésto vykyne jen tehdy, pokud alespof Gtvrtinovy podil Zitné mouky nahradite moukou pgeniénou s vy$&im obsahem
lepku (T 550). Chléb pfevazné z celozrnné mouky je vZdy tuZsi a pevnéjsi nez chléb z mouky pseniéné Gi §paldové, popf. nez pseni¢no-
Zitny chléb.

Jaké druhy mouky Ize pouZit?
1. kukuficnd a ryZova mouka, Skrobova moucka

jsou vhodné zejména pro bezlepkovou dietu a pro osoby trpici celiakalni sprue (zanétlivé onemocnéni tenkého streva).
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2. Spaldové mouka

je ponékud drazsl, ale necbsahuje naprosto Zadneé chemické latky, nebot’ Spalda, kiera roste na velmi netrodnych pldach,
nevaze sadna hnojiva. Spaldova mouka je proto zvlast vhodna pro alergiky. Spaldovou mouku Ize pouzit ve viech receptech,
kde je uvedena mouka T 405/550/1050. Pfi pouziti Spaldové mouky namisto b&Zné pSeniéné mouy doporuéujeme zredukovat

mnozstvi drozdi o Y.

3. mouka z tvrdé pSenice (DURUM)

Je na zakladé své konzistence vhodna zejména k peceni baget. Je mozno ji nahradit krupici z tvrdé psenice.

Lepsi snasenlivost cerstvého chleba

Pokud do tésta zapracujete jeden vareny nastrouhany brambor, chiéb bude snaze stravitelny.

V jakém poméru pouZivat droZdi a kvasek?

Jak u drozdi, lak u zakoupeného kvasku dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obalu a pouzijte vZdy spravné mnozstvi vzhledem

k pouzitému mnoZstvi mouky. Pasobeni drozdi mize ovlivnit i tvrdost vady — pfi pouziti velmi mékke vody pak tésto kyne rychleji, a

proto v takovych pripadech doporucujeme snizit uvedené mnozstvi droZdi asi o dtvrtinu, Idedlni pomér droZdi a vody je potieba nejprve
vyzkouSet a pripadné pozmeénit.

Chléb ma pachut’ droZdi
a) Pokud jste pouzili cukr, pfisté ho uberte nebo zcela vynechejte. Chigb pak bude mit oviem svétlejsi kirku.
b) Do vody pfidejte b&Zny lihovy ocet, 1 1zici na maly chléb, 1,5 |Zice na chléb s vétsi hmotnosti.
c¢) Nahradte vodu kefirem neba podmaslim. To je v zasadé maZné u viech receptl, protoZe chléb pak bude déle Gerstvy. Méjte

prosim na paméti, Ze podmasli i kefir jsou hustéjsi nez voda, a proto pfip. dle konzistence pridejte do tésta je&té trochu vody.

Pro¢ chutna koupeny chléb jinak nez z domdaci pekarny?
Pfi¢inou je rizna vihkost: V peci se chléb diky velkému prosteru pii peceni vysusi, zatimeo chléb z domaci pekarny je vihéi.
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VADY SPOTREBICE

Zavada

Pfi¢ina

Odstranéni zavady

Z pekarny nebo odvétravacich
otvor( se uvoliiuje dym.

V prostoru pro pecenl &i na vnEjsi
strané formy se pfipéka tésto.

Pii prvnim pouziti je tenta jev bézny.

Pokud tento jev nastane i pfi opakovaném pouziti,
vytahnéte zastréku ze zasuvky, spotiebis nechte
zchladnout, pak vyjméte formu a odistéte ji spolu s pedicim
prostorem.

Chléb spadl a na spodni strané
je vihky,

Pedeny chiéb zistal ve formé pilis
diouho (po uplynuti doby, kdy je
uchovan teply).

Chleb se musi vyjmout z formy hned po uplynuti doby, po
kterou je uchovan teply, aby se z ného mohla uvalnit para.

Chléb se 3patné vyndava
z formy.

Chléb zdstal na spodni strang viset
na ramenu hnétace.

Otvor v hnétati potete pred nasazenim silnou vrstvou tuku,
Rameno hnétace a hfidel po peeni oéistéte. Je-li to nutne,
nalijte do formy asi na 30 min. teplou vodu, pak pujde
rameno snaze vyjmout a odistit.

Prisady nejsou promichane,
chléb neni dobfe propegeny.

Spatné nastaveny progam.

Zkontrolujte znovu MENU a dal&i nastaveni.

Za provozu spotfebiée bylo omylem
stisknuto tla¢itko START/STOP,

Doélo k pfedEasnému preruseni programu. Ovéite, zda je
mozZné suroviny jesté pouzit. Pokud ne, tésto zlikvidujte a
zaknéte znovu.

Za provozu doslo nékolikrat
k otevieni vika.

Viko se smi ofevfit jen tehdy, kdyz displej zobrazuje fazi
KNEAD 2. Po pfedposlednim kynuti jiz viko neotvirejte.

Delsi vypadek elektrického proudu
za provozu spotiebice.

Tésto zlikvidujte a zaénéte znovu, nebal kynuté tésto je
potieba zpracovat hned, droZdi po uréité dobé prestava
plsobit.

Hnétat se neotadi.

Ovefte, zda je spravné nasazena forma a hnatac.
Zkontrolujte, zda hnéta& neblokuji napi. seminka apod.
Vyjméte formu a zkontrolujte, zda se hfidel otaé&i.

Pokud ne, obratte se na technicky servis dovozce.

NEDOSTATKY V RECEPTECH
Problém Pricina Reseni problému
Chléb prilis kyne. Velké mnoZstvi drozdi, mouky, malo soli, pfilis mékka voda & nékolik | a/b

pficin zarover.
Chleba nekyne nebo kyne mailo. Chybi droZdi nebo ho je malo. al/b
Drozdi je staré nebo bylo nespravné skladované. e
Tekutina je prili§ horka. c
Drozdi se dostalo do kontaktu s tekufinou. d
Nespravna nebo stara mouka. e
Tekutiny je pfilis malo & naopak mnoho. alblg
Cukru je malo. alb
Tésto pfilis kyne a pietéka z formy. Voda je pfilis mékké, a proto dro2di nadmarna kvasi. flk
Velké mnoZstvi mléka podporuje prisobeni drozdi. C
Peceny chiéb spadl. Objem chleba je vétsi nez forma, a proto spadl. alf
V peceném chiebu je dilek, propad| se. | Drozdi piscbi pfili§ brzy nebo pfilis rychle, protoze voda je prilis c/hli
tepla, pekarna pfilis zahfata nebo je vysoka vihkost vzduchu.
Mouka neobsahuje dostatek lepku. |
Pfili§ mnoho drozdi. k
PFilis mnoho tekutiny. a/b/h
Tésto je tézké, hrudkovité. Pfilis mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny. alblg
Nedostatek drozdf &i cukru. alb
Frili§ mnoho ovoce, seminek &i dalsich prisad. b
Nespravna nebo stard mouka. e
Chléb neni uprostfed propegeny. Piilis mnoho &i naopak malo tekutiny. alblg
Vysoka vihkost vzduchu. h
Recepty s vihkymi pfisadami, napi. jogurtem. g
Chléb je pfilis hruby nebo obsahuje Pilis mnoho vady, chybr sql. g/b
piili5 mnoho vzduchovych bublin. Vysoka vihkost, pfilis tepla voda. hii
PFilis horka tekutina. C
Houbovita, nedopeéena kirka. Objem chleba je v&isi nez forma. alf
PFilis mnoho mouky, zvlast' u svailého chleba. f
Pfili§ mnoho drozdi & malo soli. alb
Pfili§ mnoho cukru. alb
Cukr + sladké pfisady. b
Krajicky chleba nejsou stejnoméme, Chléb dostateéné nezchladl j
slepuji se v hrudky. (musi se uvolnit para).
Na kiirce ulpéla mouka. Mouka zbyld po stranach nebyla zapracovana do tésta. g
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Odstranéni defektu:

a) Prisady pfesné odméite.

b) Upravte potfebné mnozstvi surovin a ovéfte, zda jste nezapomnéli nékteré suroviny pfidat do t&sta.
c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout, aby méla pokojovou teplotu.

d)  Suroviny pfidavejte v pofadi popsaném v receptu. Uprostied si pfipravie dilek a pfidejte do n&j rozdrobené ¢&i suSené drozdi.
Zabrante pfimému kontaktu drozdi a vody.

e) Pouzivejte pouze Eerstve a spravné skladovane ingredience.

f) Zredukuijte celkové mnozstvi surovin, v Zadném pfipadé nepouzivejte vice mouky, nez je uvedeno. Mnozstvi viech pfisad prip.
snizte o 1/3.

g)  Upravte mnoZstvi tekutiny. Pokud pouzivate vihké pfisady, uberte odpovidajici mnozstvi tekutiny.
h)  Pokud je prili§ vysoka vihkost vzduchu, uberte 1-2 IZigky tekutiny.

i) Pfi velmi teplém poéasi nepouZivejte funkci odloZeného startu. Pouzivejte studené tekutiny. Abyste zkratili dobu kynuti, zvolte
program SCHNELL/rychle.

) Jakmile je chléb peceny, vyjméte ho okamzité z formy a pred krajenim ho nechte alespofi 15 min. zchladnout.
k)  Pouzijte men&i mnoZstvi drozdi, eventuaing zredukujte mnozstvi viech surovin o % z uvedeného mnozstvi.

1) Do tésta pridejte 1 1zicku pSenicéného lepku.

POZNAMKY K RECEPTUM
1. SUROVINY

Kazda z prisad vyznamné ovliviiuje konecny vysledek, proto je velmi dileZité, abyste odmé&fili spravné mnoZstvi a zachovali spravné
pofadi pfi pfidavani ingredienci.

chut'i vzhled peéeného chleba. Proto vzdy pouzivejte piislusné mnozstvi ve spravném poméru.

Pokud petivo piipravujete hned, pouZijte vlazné suroviny. Vyuzivate-li funkci odloZeného startu, mély by byt suroviny studene, aby
drozdi nezacalo plsobit pfilis brzy.

Margarin, maslo a mléko ovliviiuji pouze chut chleba.

Drozdi zasadnim zplsobem ovliviiuje vykynuti chleba. V receptech doporuéujeme pouzivat suSené drozdi, protoze tésto pak
spolehlivéji vykyne a susené drozdi se da snaze odméfit. Pouzit Ize samoziejmeé téz cerstvé drozdi, je vSak potieba poditat s pfipadnou
ruznou intenzitou kynuti pedle toho, jak je drozdi cerstvé. V zasadé plati, ze Cerstvé drozdi je tfeba predem nechat vzejit v tekuting,
ktera je uvedena v receptu. Na 500 g mouky je potfeba cca 10-13 g erstvého drozdi, pokud chléb pecete v pekarné&, nebot' drozdi ve
vihkém a teplém prostiedi, které pekarny utvofi, kyne intenzivnéji nez v b&zné troubé&. Pokud v pekarné pfipravujete pouze tésto a chléb
pak upecete v troubé, doporucujeme pouzit 20 g drozdi.

Aby kirka byla svétlej§i a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru az o 20 %, aniz by se zménila chut’ peéiva. Pokud mate radéji mekéi a
svétlejsi karku, nahradte cukr medem.

Chcete-li pfidat cela obilna zrna, pfes noc je namocte. O dany podil snizte mnozstvi mouky a tekutiny (az o 1/5 méné).

Pfi pouziti zitné mouky je nezbytny kvasek. Obsahuje bakterie kyseliny mlééné a octové, které zpOsabuji, Ze je chléb lehky a jemné
nakysly. Kvédsek si mlzete vyrobit sami, je viak nutno pocitat s ¢asem potfebnym na jeho pfipravu. V naSich receptech proto
pouzivame kvasek v prasku, koncentrat, ktery Ize zakoupit v balicku s obsahem 15 g (na 1 kg mouky). Udaje v receptu je nutné
dodrzovat, jinak se chléb bude drobit. Pokud pouZijete kvasek v prasku v jiné koncentraci (bali¢ek s obsahem 100 g na 1 kg mouky), je
potieba zredukovat mnoZstvi mouky: 1 kg asi o 80 g, pfip. dale pfizplsobit recept.

Také tekuty kvasek prodavany v saccich Ize pouzit. Ridte se pokyny vyrobce uvedenymi na sacku. Obsah sagku nalijte do odmérky a
pfidejte patfiéné mnozstvi tekutiny, az dosahnete objemu uvedeneho v receptu.

Suseny pseniény kvasek, ktery Ize rovnéz zakoupit, zlepSuje kvalitu tésta, chléb ziistane déle erstvy a je chutnéjsi. P&enicny kvasek
je jemnéjsi nez kvasek zitny.

Chléb s kvaskem peéte v zakladnim programu ,Basis" nebo ,Vollkornbrot / celozrnny chiéb”, aby tésto dobfe vykynulo a dostatecné se
prapeklo.

Pokud chcete pfipravit lehky chléb bohaty na viakninu, pfidejte do tésta pSenicné klicky: 1 |Zici na 500 g mouky a mnoZstvi tekutiny
zvyste o Y Izice.

Psenicny lepek je bilkovina obsaZena v obilovinach. Lepek se tvoif v mouce pfi hnéteni a ovliviiuje strukturu t&sta. Diky nému je chléb
lehél, ma v&tdl objem (obvykle se nepropadne) a je snaze stravitelny. Velmi vyrazné plsobi lepek pfi pfipravé celozrnneho pediva a
peciva z hrubé mleté mouky. Idealni smés mouky se sklada ze 40 % mouky celozrnné a 60 % svétlé mouky.

Do petiva Ize pridavat také hnédy prazeny jecny slad. Pfi jeho pouZiti vznikne tmavsi tésto a kirka. K dostani je téz Zitny slad, kiery je
svétlejsi. Prisady obdrzite v obchodé s biopotravinami.

Do viech chlebl pripravovanych dle nasich recepti Ize navic podle chuti pfidat | chlebové kofeni. Dbejte pokyn(i vyrobce.

Cisty lecithinovy prasek je pfirozeny emulgator, diky kterému peéivo nabyde na objemu, je jemnéjsi a mékéi a vydrzi déle Zerstvé.
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2. UPRAVA MNOZSTVi SUROVIN

Af jiz zvySujete, nebo snizujete mnozstvl surovin, vzdy se ujistéte, ze souhlasi pomér s mnozstvim uvedenym v plvednim receptu.
Zapamatujte si zakladni pravidla:

Tekutina/mouka: Tésto by mélo byt mékké (ne prilis), lehce lepit, ale nenatahovat se jako zZvykatka. Lehka tésta zpravidla ziskaji tvar
koule, tézsi tésta, napf. celozrnnd zitnd nebo vicezrnna, nikeli. Asi po 5 min., jakmile uplyne faze prvniho hnéteni, ovérte, zda neni tésto
pili§ vihké. Pokud ano, pfidejte trochu mouky, aby tésto ziskalo spravnou konzistenci. Je-li t&sto piilis suché, pfidejte po IZicich trochu

vody.

Nahrada tekutiny: Pokud dle nékterych recept( pfidavate suroviny, kieré obsahuji tekutinu (napf. syr cottage, jogurt ad.), musite
prislusné mnozstvi tekutiny ubrat. Pokud pouZivate vajicka, rozklepnéte je do odmérky a dolijte tekutinou, abyste ziskali pfedepsané
mnozstvi.

Pokud bydlite v oblastech s vy5si nadmofskou vySkou (od 750 m n. m.), tésto kyne rychleji. Proto miiZzete ubrat mnozZstvi drozdi asi
o Vi az Vi 1Zicky, aby t&sto neprekynulo. Totéz plati i pro regiony s velmi mékkou vadou.

3. PRIDAVANI SUROVIN A ODMERENI SPRAVNEHO MNOZSTVi

Do tésta vzdy pridavejte nejprve tekutinu, a drozdi az na zavér. Pouze u velmi tézkého tésta s vysokym podilem Zitné a celozmné
mouky je smysluplné poradi zameénit, tedy nejprve pfidat mouku a suSené drozdi a az nakonec tekutinu. Pokud v takovém pripadé
vyuzivate funkci odloZeného startu, pozor na to, aby drozdi nepfislo do kontaktu s tekutinou dfive, neZ bude program zahéjen. Je nutné
zabranit kontaktu drozdi a vody, aby tésto nezacalo kynout nepropracovane prilis brzy (zejména v pfipadé odlozeného startu).

PFi odmérovani suravin pouzivejte vZdy tytéz jednotky, tzn. jako 1Zicku a IZici bud vZdy tutéz, jakou b&zné pouzivate ve své domacnosti,
nebo pouzijte pfilozenou odmérku a davkovaci dozu. Také hodnoty uvedené v gramech je potieba kviili piesnosti odvazit. Pro odméfeni
mnozstvi v mililitrech prosim pouZijte prilozenou odmérku.

Co znamenaji zkratky v receptech?

Izice = zarovnana polévkova Izice (nebo velka odmérka)

Izicka = zarovnana ¢ajova Izicka (nebo mala odmérka)

g =gram

mi = mililitr

bal. = balicek, napr. susené drozdi, 7 g na 500 g mouky = 20 g cerstvého drozdi

4. SUSENE OVOCE, ORISKY, SEMINKA

Vétsina programl (BASIS, VOLLKORN, WEISSBROT, SCHNELL, HEFEKUCHEN, BACKPULVER, VOLLKORN SCHNELL) umoziuje
pridat dalsi ingredience, a sice vzdy, kdyz zazni signalni ton (pipnuti). Pokud tyto pfisady pfidate do tésta pravé v tuto chvili, zapracuji
se prevazné do horni &asti chleba. Pokud tyto pfisady pfidate hned na zagatku, budou sice rovnemérnéji rozlozene v tésté, ale hnétaé
je mozna béhem dlouhého procesu hnéteni z velké ¢asti rozdrti.

Pokud v receptech neni uveden stupen (protoZze dany program tuto volbu neumoziiuje), podafi se pfipravit jak maly, tak velky chléb.
Program je patficnym zplsobem nadefinovan.

5. HMOTNOST A VELIKOST CHLEBA

V nize uvedenych receptech naleznete pfesnou hmotnost chieba, ktera byla zjidténa nadimi experty. Sami zjistite, Ze hmotnost svétiého
chleba je niz&l nez hmotnost chleba celozrnného. Souvisi to s tim, Zze svétlda mouka vice kyne.

Ackoli uvadime pfesné udaje, nemusi vzdy souhlasit. Realnou hmotnost peciva totiz vyznamné ovliviuje vlhkost vzduchu v daobé
pripravy.

Vechny druhy chleba, v nichz pfevaZzuje pSeni€éna mouka, maji v&t3i objem a velké chleby (s nejvy3si hmotnosti) po poslednim
kynuti pfesahuji okraj formy, ale nepietedou. Cast chleba presahujicl okraj je ponékud svétlej§i nez chléb ve formé.

Pokud je u sladkého chleba doporu¢ovan program SCHNELL / rychle, mizete ho v_pfipadé mensiho mnozstvi nahradit téz
programem HEFEKUCHEN / kynuty kolag. Chléb bude lehéi. V programu Hefekuchen® zvolte Stufe |.

6. VYSLEDNY PRODUKT

Kvalita vysledného produktu zavisi pfedevsim na mistnich podminkéch (teplota v mistnosti — mékka voda — vyssi vihkost vzduchu —
vy5si nadmorska vyska — kvalita surovin atd.). Proto je zapotiebi nékteré recepty pfizpiisobit lokalnim padminkam. Pokud se vam tedy
néktery recept nevydaii napoprvé, neztracejte odvahu a zkuste odhalit pficinu a eventualné pozmeénte pomeér surovin.

Pokud zamyslite péci chleba s vyuzitim funkce odloZeny start, doporuéujeme vyzkouSet recept pfedem a piipadné ho upravit dle
mistnich podminek.

Protoze nemlzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalsi fakiory jako napf. okolni teplotu, vihkost vzduchu apod.,
nemUZeme pfevzit zodpovédnout za to, zda se chléb peceny dle nasich receptl skute¢né stoprocentné povede.

Castou pfiginou netspéchu byva nevhodny vybér mouky. Doporugujeme (éast na pekafském kurzu, vice info na: reiss@tiscali.cz,
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