PEKAREN CHLEBA V
NAVOD NA OBSLUHU v

SENCOR

SBR 930 SS

Pred pouzitim si pozorne preditajte tento navod a uschovajte ho pre neskorsie pouzitie.
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19.
20.

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

Skontrolujte, ¢i napétie vo vasej el. sieti zodpoveda napatiu uvedenému na typovom stitku spotrebica.
Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte, ak ma poskodeny privodny kabel alebo vidlicu (napr. ostrymi alebo horucimi
predmetmi, otvorenym plameriom ap.), ak je pokazeny, ak spadol na zem a poskodil sa, alebo je akymkolvek
inym spésobom poskodeny. V takych pripadoch sa nikdy nesnazte opravit spotrebic sami, ale odneste ho do
autorizovaného servisného strediska.

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

Nikdy spotrebi¢ neponarajte do vody.

Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte privodny kabel od elektrickej zasuvky. Rovnako tak pri Cisteni spotrebica
odpojte privodny kabel.

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

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

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

Pri peceni sa nedotykajte akychkolvek pohybujucich sa alebo rotujucich casti spotrebica.

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

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

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

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

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

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

Spotrebic je urceny iba na pouzitie v domacnosti.

Nepouzivajte spotrebi¢ na vykurovanie miestnosti.

Nepouzivajte spotrebic vonku.

Vyrobca nezodpoveda za 3kody spdsobené nesprdvnym pouzitim spotrebica ajeho prislusenstva
(znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, obarenie, poziar ap.)
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POPIS PEKARNE

(\ ®

Uvolnite nadobu
v smere $ipky.

Hak

Priehladové okienko

Veko

Odmerné 3alka

Nadoba na chlieb

Ovladaci panel

Odmerna lyzica

Kryt

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

CIOICICIGICIOIOIS)
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Popis funkcii

18ASIC 7ULTRAFASTI
2.FRENCH 8DOUGH
3WHOLE WHEAT  9.JAM
4.QUICK 10.CAKE
5.SWEET 11 SANDWICH
GULTRAFASTI  12BAKE

LIGHT MEDIUM DARK 750g 900g

1 .

;300

Indikuje vami zvoleny @ Prevadzkovy ¢as
program jednotlivych programov.

START
STOP

Po zapnuti napajania
Po pripojeni pekdrne k zdroju energie sa ozve pipnutie a na displeji sa po chvili zobrazi ,3:00”. Dvojbodka medzi

&islicou ,3" a ,00” ale neblika trvalo. Sipky ukazuju na 750g a MEDIUM (Stredne tmava). Ide o vychodiskové
nastavenie.

START/STOP (Start/Stop)

Pre spustenie alebo ukoncenie vybraného programu pecenia.

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

Pre zastavenie programu stlac¢te na priblizne 3 sekundy tlacidlo ,START/STOP”, kym nezacujete pipnutie
potvrdzujuce ukoncenie programu. Tato funkcia zabrafiuje nechcenému preruseniu spusteného programu.

MENU (Ponuka)

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

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

2.  French (Francuzsky chlieb): hnetenie, kysnutie a pecenie s dlhsim ¢asom kysnutia. Chlieb upeceny pomocou
tohto programu méava zvycajne chrumkavejsiu korku a jemnu Strukturu.

3.  Whole wheat (Celozrnny chlieb): hnetenie, kysnutie a pecenie celozrnného chleba. Tento program pouziva
dlhsi c¢as predhrievania, aby mohli zrna vstrebat vodu a zvadsit sa. Neodporu¢ame pouzivat funkciu
odlozeného Startu - vysledok by nebol prili§ dobry.

4. Quick (Rychle pecenie): hnetenie, kysnutie a pecenie bochnika pomocou jedlej sody alebo prasku na
pecenie. Chlieb upec¢eny pomocou tohto programu je zvy¢ajne mensi a ma hutnejsiu strukturu.

5.  Sweet (Sladky chlieb): hnetenie, kysnutie a pecenie sladkého chleba. Na pecenie chrumkavého a sladkého
chleba.
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6.  Ultra fast-1(Velmirychle pecenie-l): hnetenie, kysnutie a pecenie 750 g bochnika v najkratsom ¢ase. Upeceny
chlieb je zvycajne mensi a hrubsi nez chlieb, ktory je upeceny programom Quick (Rychle pecenie).

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

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

9. Jam (DZem): varenie dzemov a marmelad.

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

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

12. Bake (Peéenie): iba na pecenie; ziadne hnetenie a kysnutie. Pouzivany tiez na predlZenie ¢asu pelenia
pri vybranych programoch.

COLOR (Farba korky)

Pomocou tohto tlacidla mézete zvolit farbu korky — LIGHT (Svetld), MEDIUM (Stredne tmava) alebo DARK
(Tmava). Stlacenim tohto tlac¢idla vyberte pozadovanu farbu.

LOAF SIZE (Velkost bochnika)

Stlacte toto tlacidlo pre vyber velkosti bochnika chleba (750 g alebo 900 g). Uvedomte si, prosim, Ze celkovy cas
pecenia sa modze lisit v zavislosti od velkosti bochnika chleba.

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

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

Stlacenim tlacidla ,, TIME +" alebo , TIME -" musite zadat cas, za aky ma byt chlieb hotovy. Uvedomte si, prosim,
Ze tento Cas oneskorenia zahfiia aj ¢as pec¢enia pomocou vybraného programu. To znamena, ze na konci ¢asu
oneskorenia mozete podavat teply chlieb. Najprv musite vybrat program a stuperi upecenia korky, a potom
stla¢enim tla¢idla , TIME+" alebo , TIME-" pred(zte alebo skratte ¢as oneskorenia (krok 10 minut). Maximalny ¢as
oneskorenia je 13 hodin.

Priklad: Teraz je 20:30 achceli by ste, aby bol chlieb pripraveny rano o07:00, t. j. za 10 hodin a 30
minut. Vyberte program, farbu koérky, velkost bochnika apotom stlacte tlacidlo ,TIME+" alebo
+TIME -" pre pridanie ¢asu tak, aby sa na LCD displeji zobrazilo 10:30. Potom stlacte tlacidlo ,,START/STOP” pre
aktivaciu odlozeného Startu. Bodka zacne blikat a LCD displej bude odpocitavat a zobrazovat zostavajuci cas.
O 7:00 rano budete mat k dispozicii ¢erstvy chlieb. Ak nevyberiete chlieb okamzite, spusti sa funkcia, ktora bude
udrziavat chlieb pocas 1 hodiny teply.

KEEP WARM (Udrzovanie teploty)

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

MEMORY (Pamét)

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

Prostredie

Tento spotrebi¢ vie pracovat v Sirokom rozsahu teplot, aviak méze existovat rozdiel vo velkosti bochnika pri
peceni v miestnosti s velmi vysokou a velmi nizkou teplotou. Odporuc¢ame piect pri teplote miestnosti v rozmedzi
15°Caz 34 °C.
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Varovania na displeji:

1

2

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

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

LI GHT NI UM DARC_ 5009 750g LI GHT M WM DR 500g 750g

AR AN
enn

Obrazok 1 Obrazok 2

PRVE POUZITIE

N

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

Vycistite vietky diely podla postupu uvedeného v kapitole , Cistenie a udrzba”.

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

V3etky casti dokladne vysuste a potom zostavte tak, aby bol spotrebi¢ pripraveny na pouzitie.

Ako postupovat pri peceni chleba

1.

w

No vk~

12.

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

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

Prstom urobte na jednej strane muky maly zliabok. Pridajte do tohto zliabku kvasnice.

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

Jemne uzavrite veko a pripojte napdjaci kabel do sietovej zasuvky.

Stlacenim tlacidla ,MENU" vyberte pozadovany program.

Stlacenim tlacidla ,,COLOR" vyberte pozadovanu farbu korky.

Stlacte tlacidlo ,,LOAF SIZE" pre vyber pozadovanej velkosti (750 g alebo 900 g).

Upozornenie:
hmotnost chleba by nemala prekrocit 900 g.

Stlacenim tlacidla ,TIME+" alebo ,,TIME-" nastavte c¢as oneskorenia. Ak chcete, aby pekaren zacala pracovat
okamzite, mézete tento krok vynechat.

Stlacte tlacidlo ,START/STOP” pre spustenie programu.

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

Po dokonceni pecenia sa ozve 10 pipnuti. Teraz mézete na priblizne 3 — 5 sekund stlacit tlacidlo ,START/
STOP” pre ukoncenie pecenia a vybratie chleba. Otvorte veko a pomocou kuchynskych rukavic (lapiek)
pevne uchopte rukovat nadoby na pecenie. Otocte nddobu proti smeru hodinovych ruciciek a opatrne
vytiahnite nddobu priamym pohybom nahor a von zo spotrebica.

Pomocou $pachtle s neprilnavym povrchom opatrne uvolnite strany chleba z nddoby.
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Upozornenie:

Nadoba na pecenie achlieb mézu byt velmi horuce! Pri manipulacii budte vzdy opatrni a pouzivajte
kuchynské rukavice.

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

14. Vyberte chlieb opatrne z nddoby a pred kradjanim ho nechajte priblizne 20 minut vychladnut.

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

16. Po ukonceni pouzivania odpojte napajaci kabel.

Upozornenie:
Pred krajanim bochnika odstrarite pomocou héka hnetaci hdk skryty v dolnej ¢asti bochnika. Bochnik byva
hortci a preto hnetaci hdk nikdy neodstrariujte rukami.

Specidlne poznamky

1. Tipy k programu Quick (Rychle pecenie)

Rychle pecenie sa vykondva pomocou prasku na pecenie a jedlej sddy, ktoré sa aktivuju vihkostou a teplom.
Pocas zaciatocného miesania pri rychlom peceni sa mézu v rohoch nddoby hromadit tekuté a suché ingrediencie.
V takej situdcii budete mozno musiet pomaoct stroju s mieSanim, aby nedochadzalo k vzniku hrudiek muky. Ak
tato situacia nastane, pouzite gumovu Spachtlu.

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

Pekarer dokaze pri pouziti programu velmi rychleho pecenia upiect chlieb za 1 hodinu. Tieto 2 programy dokazu
upiect chlieb za 58 minut; chlieb ma ale trochu hutnejsiu Strukturu. Program Ultra fast | (Velmi rychle pecenie 1)
sluzi na pecenie 750 g chleba, zatial ¢o program Ultra fast Il (Velmi rychle pecenie Il) na pecenie 900 g chleba.
Nezabudnite, prosim, Ze priddvana voda by mala mat teplotu 48 — 50 °C; na zmeranie jej teploty musite pouzit
kuchynsky teplomer. Teplota vody ma na vysledok pecenia kriticky vplyv. Ak je teplota vody prili§ nizka, chlieb
nenakysne na oc¢akavanu velkost; ak je teplota vody prili§ vysoka, znicia sa kysnutim kvasnice, ¢o tiez vyznamne
ovplyvni vysledok pecenia.

CISTENIE A UDRZBA

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

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

2. Hnetaci hak: Ak sa da hnetacia ty¢ len obtazne odstranit z napravy, napliite nddobu teplou vodou a nechajte

ju priblizne 30 minut posobit. Hnetac¢ je potom mozné lahko vybrat pre nasledné cistenie. Hak opatrne

ocistite navlh¢enou bavinenou handri¢ckou. Uvedomte si, prosim, Ze nadobu na pecenie aj hnetaci hak je
mozné umyvat v umyvacke riadu.

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

Kryt: Opatrne odistite vonkajsi povrch krytu navlhé¢enou handrickou. Nepouzivajte na dcistenie Cistiace

prostriedky s brusnym ucinkom, pretoze by sa mohol poskodit vysoky lesk povrchu. Nikdy neponérajte pri

Cisteni kryt do vody.

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

v e
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SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TAZKOSTI PRI PECENI

z nadoby na pecenie

C. Problém Pri¢ina Riesenie
Niektoré ingrediencie sa prilepili Odpojte pekareri od siete a ocistite
S k ohrievaciemu telesu alebo sa dostali ohrievacie teleso — dajte ale pozor,
Dym z ventila¢ného . ) R . il Do
1. otvoru bri peceni do jeho blizkosti. Pri prvom pouziti aby ste sa nepopalili. Pri prvom
prip moze ist o olej, ktory zostal na povrchu | pouziti vysuste prevadzkou a otvorte
ohrievacieho telesa. veko.
Pouzivate funkciu na udrzovanie
2 Dolna korka chleba | teploty chleba a nechavate chlieb prilis | Vytiahnite chlieb skér, nepouzivajte
: je prilis silnd dlho v nddobe na pecenie, takze sa funkciu na udrzovanie teploty chleba.
nadmerne straca voda
Po vybrati chleba napliite nadobu
3 Chlieb je mozné len | Hnetac je tesne prilepeny k hriadelu na chlieb teplou vodou a hnetac do
’ velmi obtazne vybrat | v nddobe na chlieb nej na 10 minut ponorte; potom ho
vytiahnite a ocistite.
1. Vybrana e ka nie j . .
ybrana programova ponuka nie je Vyberte spravnu programovu ponuku
spravna
2. Pospusteni programu ste Neotvérajte pri poslednom kysnuti
. niekolkokrat otvorili kryt, a chlieb Jte prip y
Ingrediencie nie . . . . N kryt
. je suchy a nema hnedu farbu koérky
su rovnomerne - -
4 | amietané a su Sko.ntro.IUJte,otvor hnetavca, potom
nespravne upecené |3 Odpor pri miesani je prilis velky, vytiahnite nadobu na pecenie
. N v a spustite prevadzku bez zataZenia.
takZe sa hnetac takmer neotaca . . .
N L Ak sa spotrebi¢ nesprava normalnym
a dostato¢ne nemiesa A . ) .
spésobom, kontaktujte autorizované
servisné stredisko.
Po stla¢eni tlac¢idla Stlacte tlacidlo ,Start/Stop” a odpojte
5 »Start/Stop” sa na Teplota v pekarni je na pecenie chleba | pekareri od siete. Potom vytiahnite
’ displeji zobrazuje prilis vysoka. nadobu na pecenie a otvorte kryt tak,
JHHH" aby pekaren vychladla
Skontrolujte, ¢i je spravne pripevnena
Je pocut hluk Nadoba na pecenie je nespravne nadoba na pecenie,
6. motora, ale cesto sa | upevnena alebo cesto je prilis objemné | ¢i je cesto pripravené podla receptu
nemiesa pre miesanie a ¢i maju ingrediencie spravnu
hmotnost
. " Nadmerné mnozstvo kvasnic, muky Skontrolujte vyssie uvedené faktory,
Chlieb je tak velky, e . ). g N
7. N L alebo vody, alebo prili$ vysoka teplota znizte zodpovedajucim spésobom
Ze tlaci na kryt . N b S
prostredia mnozZstvo ingrediencii alebo teplotu
Ziadne kvasnice alebo nedostato¢né
R ; zstvo k ic, alebo k i ie su . “ .
Chlieb je prilis maly mn9zs Vo yasmc alewo vasnice nie sd Skontrolujte mnozstvo a aktivitu
. aktivne z dévodu prilis vysokej teploty . L o
8. alebo nedoslo ku M S . kvasnic, zvyste zodpovedajicim
kvsnutiu vody, alebo doslo k zmiesaniu kvasnic spsobom teplotu prostredia
Y so solou, alebo je prili$ nizka teplota ’
prostredia.
Cesto je prilis Nadmerné mnozstvo tekutin ¢iniace - 5 . ”
. . . . . L 3 Znizte mnozstvo tekutin a zlepsite
9. objemné a pretekd | cesto jemnym a tieZ nadmerné

mnozZstvo kvasnic.

tuhost kvasnic
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Chlieb sa pri peceni

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

Pouzite chlebovu muku alebo silny
prasok.

2. Kvasenie je prilis rychle alebo je

Kvasnice sa pouzivaju pri teplote

cukru je korka prilis
silna a farba kérky
prilis tmava

10. | cesta up’)rostred teplota kvasnic prili§ vysoka nizsej, nez je izbova teplota
rozpada
2. Nadmerné mnozstvo vody ¢ini cesto | Podla schopnosti vstrebdvat vodu
prilis vihkym a jemnym. upravte mnozstvo vody v recepte
Chlieb ma prilis 1. Prilis mnoho muky alebo Znizte mnozstvo muky alebo zvyste
" velkd hmotnost nedostatok vody mnozZstvo vody
| ajehostruktdraje |2. Prili$ mnoho ovocnych ingrediencii | Znizte mnozstvo zodpovedajtcich
prilis hutna alebo prilis mnoho celozrnnej muky | ingrediencii a zvyste mnozstvo kvasnic
L . . Znizte zodpovedajucim spésobom
. | kconiciebs | 1. admerné nolstiesody 60 | nig vadysebo s
. Zu :t,re ove casti ) yoa) a skontrolujte, ¢i bola pridana sol
uté
2. Prilis vysoka teplota vody Skontrolujte teplotu vody
hu chleb K i\:mc}:zl-:jkifnsgeﬂI;‘Iforszot)\::aeslo Nepridavajte do chleba silné
!(poyrc u chle a’ 9 . ! pr: résolovité ingrediencie.
13. |je prilepeny suchy a banany a pod.
prasok 2. Miesanie nie je z dévodu Skontrolujte vodu a mechanicku
nedostatku vody adekvatne konstrukciu pekarne
Ak je farba korky pri receptoch s velkym
Pri peceni kolacov mnozstvom cukru prili§ tmava, stlacte
alebo pokrmov Rozne recepty alebo ingrediencie maju | tlacidlo Start/Stop pre prerusenie
1. |3 velkym mnozstvom | na vyrobu chleba velky vplyv; farba programu 5 — 10 min. pred planovanym

korky je tmava z dévodu velkého
mnozstva cukru

¢asom dokoncenia. Pred vybratim chleba
by ste mali ponechat chlieb alebo kolac¢
v nadobe na pecenie priblizne 20 minut,
s uzatvorenym vekom
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PECIEME CHLIEB

Kratky popis najbeznejsich ingrediencii pouzivanych na pecenie chleba

1.  Chlebova muka
Chlebova muka ma vysoky obsah lepku (preto ju mézeme tiez nazyvat mukou s vysokym obsahom lepku,
ktora obsahuje velké mnozstvo bielkovin), dobré elastické vlastnosti a dokaze po nakysnuti udrzat velkost
chleba tak, aby sa neprepadol. PretoZe je obsah lepku vy33i nez pri normalnej muke, je mozné ju pouzit
na pecenie chleba vacich velkosti s lepsimi vnuatornymi vlaknami. Chlebovd muka je najdoélezitejSou
ingredienciou pri peceni chleba.

2. Cistd mika
Cista muka sa vyraba zmie$anim dékladne vybranej makkej a tvrdej pSenice, a je vhodna na rychle pe¢enie
chleba alebo pecenie kolacov.

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

4. Cierna p3eni¢na muka
Cierna p3eni¢na muka, tiez nazyvana ako ,hruba muka”, je druhom muky s vysokym obsahom vlakniny,
ktora je podobna celozrnnej muke. Pre ziskanie vacsej velkosti po kysnuti je nutné ju pouzivat v kombindacii
s velkym podielom chlebovej muky.

5. Prasok do peciva
Prasok do peciva sa vyrdba mletim jemnej psenice alebo psenice s nizkym obsahom bielkovin a pouziva
sa S$pecidlne na pecenie kolacov. Rézne druhy muky vyzeraju podobne; ucinnost kvasnic alebo
absorbovatelnost réznych druhov muky sa znacne liSi podla oblasti pestovania, podmienok rastu, procesu
mletia a skladovatelnosti. Pre vyskusanie si vyberte muku réznych znaciek dostupnych na trhu, ochutnajte
ju a porovnajte vysledky — potom si vyberte muku, ktora podla vasich skusenosti a z hladiska chuti poskytuje
najlepsie vysledky.

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

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

8.  Kvasnice
Kvasnice podporuju proces kvasenia cesta a produkuju oxid uhlicity, ktory pomaha chlebu zvadsit svoj
objem a zjemnit vnutorné vlakna. Rychle kvasenie kvasnic viak vyzaduje uhlohydrat v cukre a muke.
1 caj. lyzicka aktivnych suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. lyzicky instantnych kvasnic
5 ¢aj. lyziciek aktivnych suchych kvasnic = 1 ¢aj. lyzicka instantnych kvasnic
2 <aj. lyzicky aktivnych suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. lyzicky instantnych kvasnic
Kvasnice musia byt ulozené v chladnicke, pretoze by sa pri vysokej teplote znicili; pred ich pouzitim
skontrolujte datum pouzitelnosti a skladovatelnosti. Po kazdom pouZziti ich ¢o najrychlejsie uloZte spat do
chladnicky. Neschopnost chleba nakysnut je zvy¢ajne spésobena mrtvymi kvasnicami.

7~ Tip:

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

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

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

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

4. Pena musi dosiahnut az k okraju odmernej 3alky. Ak tomu tak nie je, su kvasnice mrtve alebo
neaktivne.
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9. Sol
Sol'je nevyhnutnéd na zlep3enie vone chleba a farby korky. Sol ale tiez zabrariuje kvasniciam v kysnuti. Nikdy
nepouzivajte v recepte prili§ mnoho soli. Ak nechcete pouzivat sol, mézete ju vynechat. A chlieb bude vadsi,
nez pri pouziti soli.

10. Vajcia
Vajcia mézu vylepsit strukturu chleba, urobit chlieb vyZivnejsim a vacsim a pridat chlebu 3pecificku vornu
vajec. Ak chcete pouzit vajcia, musite ich zbavit skrupinky a rovnomerne rozmiesat.

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

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

13. Sdda
Plati to isté, Co pri prasku do peciva. Je mozné ju tiez pouzivat v kombinacii s praskom do peciva.

14. Voda a iné tekutiny
Voda je pri vyrobe chleba nevyhnutnou ingredienciou. Vieobecne je najvhodnejSia voda s teplotou
v rozmedzi 20 — 25 °C. Pre rychle kysnutie v programe Ultra Fast (Velmi rychle pecenie) by viak mala byt
teplota vody v rozmedzi 45 - 50 °C. Vodu mézete nahradit ¢erstvym mliekom alebo vodou zmieSanou s 2 %
mlie¢nym praskom, ktory méze zlepsit vonu chleba a vytvorit krajsiu farbu kérky. V niektorych receptoch
mbze byt s cielom zlepsenia vone chleba pouzivany dzus (napr. jablény, pomarancovy, citrénovy ap.).

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

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

e Potom pridadvame sypké suroviny (muka, bylinky, chlebové korenie, otruby, kli¢ky, vlo¢ky, semienka ap.)

¢ Do jedného rohu nasypeme sol

¢ Do druhého rohu nasypeme cukor

¢ Do dalieho korenie (olej, ocot ap.)

e Uprostred nadoby urobime do muky jamku, do ktorej umiestnime kvasnice alebo prasok na pecenie, ktoré
lahko zahrnieme mukou. Ak pouzivame Cerstvé kvasnice, je dobré davat cukor priamo k nim. Kvasnice alebo
prasok do peciva ukladame vzdy na suchi muku!

O Tip:

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

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

e Sol a drozdie nikdy nesmu vzdjomne prist do priameho kontaktu!

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

e  Ceredlie nechajte pred pridanim do pekarne cez noc namocené vo vode

eV pripade odlozeného startu pouzite vzdy studené ingrediencie

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

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

berte, prosim, iba ako orientacné. Vysledok pecenia zavisi od mnohych faktorov:

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

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

e konzistencia ingrediencii

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

Z vyssie uvedenych doévodov odporucame vami vybrany recept v pripade potreby upravit podla aktudlnych
podmienok.

Q< ip:
V pripade, Ze z akéhokolvek dévodu nechcete piect chlieb podla receptov, mézete si v predajniach potravin
kupit uz hotové zmesi na pecenie. Pri hotovych zmesiach na pecenie postupujte vzdy presne podla ndvodu
uvedeného na obale vyrobku. Berte takisto, prosim, na vedomie, Ze aj do takto kupenych hotovych zmesi
je pri niektorych vyrobcoch vyZzadované pridanie kvasnic ako samostatnej ingrediencie.

RECEPTY NA CHLIEB

Jemny grahamovy chlieb

Suroviny:

350 ml vody

3 lyZice oleja

2 lyzicky soli

1 lyzicka rasce

1 lyzica suseného mlieka

300 g hladkej muky

100 g zitnej muky

100 g muky grahamovej

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka LIGHT (svetld)

Biely rascovy chlieb

Suroviny:

300 ml vody

2 lyzicky cukru

2 lyzicky soli

1 lyzicka rasce

500 g hladkej muky

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

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

Jogurtovy chlieb

Suroviny:

150 ml bieleho jogurtu

1 lyZica oleja

200 ml vody

2 lyzicky cukru

2,5 lyzicky soli

300 g polohrubej muky pseni¢nej

100 g pseni¢nej chlebovej

100 g zitnej chlebovej

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

po signali semienka po lyzicke: sezamové, lanové semienka, rasca, melon, tekvica ap.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)
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Pivny chlieb

Suroviny:

250 ml piva

100 ml vody

2,5 lyzicky drvenej rasce

2 lyzicky soli

350 g hladkej muky

150 g zitnej chlebovej muky

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
semienka podla chuti (napr. sine¢nicové)
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Spaldovy chlieb

Suroviny:

350 ml cmaru

50 ml vody

1 lyZica octu

2 lyZice olivového oleja

1 lyzicka soli

1 lyzicka cukru

250 g hladkej muky

250 g celozrnnej $paldovej muky

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
slnecnica

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka DARK (tmava)

Biely hriankovy chlieb

Suroviny:

320 ml mlieka

40 g rastlinného oleja alebo rastlinného masla

500 g polohrubej p3eni¢nej muky

30 g Solamylu (zemiakového skrobu)

1 lyzicka soli

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

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

Chlieb Sumava

Suroviny:

320 ml vody

1 lyZica octu

2 lyZice oleja

2 lyzicky rasce

2,5 lyzicky soli

220 g hladkej muky

230 g zitnej chlebovej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

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

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

Suroviny:

200 ml cmaru (moéze byt aj kysla smotana)

150 ml vody (mozno pridat podla hustoty cmar)

1 lyZica octu

1 vrchovata lyZica mletych skvariek

1,5 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

1 lyzicka rasce

150 g celozrnnej zitnej muky

350 g hladkej muky

1 a 1/4 lyzicky suseného alebo 1/4 Cerstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

Slnecnicovy chlieb

Suroviny:

330 g vody

2 lyZice oleja

1 lyzica octu

280 g hladkej muky

120 g celozrnnej hladkej muky

60 g Spaldovej muky

80 g zitnej chlebovej muky

2 lyzicky soli

1 lyZicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
5 lyzic slnecnic

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

Skvarkovo - cesnakovy chlieb

Suroviny:

320 ml vody

2 lyZice oleja

1 lyzica octu

1,5 lyzicky soli

1 lyzi¢ka cukru

2 lyzicky susenej zemiakovej kase

1 lyzicka suseného cesnaku (alebo 1 - 2 struciky)

1 lyzicka rasce

3 lyZice jemne nakrajanych alebo pomletych skvariek
350 g hladkej muky

150 g Zitnej muky

1 lyZicka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

Chlieb s medom a sIne¢nicovymi semienkami

Suroviny:

280 ml vody

15 g masla

1 lyzica suseného mlieka

1 lyzicka soli

1,5 lyZice medu

200 g svetld muka

200 g muka Granary (v celozrnnej muke pridané drvené p3eni¢né a Zitné zrnd)
1/2 lyzicky suseného alebo polovicu z 1/4 ¢erstvého drozdia

2 lyZice slne¢nicovych semien

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

SK 14

Copyright © 2012, Fast CR, a.s. Revision 06/2012



PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

Bananovy chlieb

Suroviny:

6 lyzic mlieka

200 g bananov (rozmixovanych alebo roztlacenych vidlickou)

1 vajce

70 g rozpusteného masla

70 g cukru

450 g hladkej muky

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

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

Pérovy chlieb so syrom

Suroviny:

200 ml vody

2 lyZice oleja

1 rozslahané vajce

150 g syra Cottage

200 g polohrubej muky

100 g 3$paldovej muky

100 g celozrnnej Zitnej muky

100 g psenicnej chlebovej muky

2 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

2 lyzi¢ky suseného alebo 1/2 ¢erstvého drozdia
Po signali 1 maly por

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

Syrovy chlieb s ke¢cupom

Suroviny:

200 ml vlaznej vody

1 rozslahané vajce

1 lyZica olivového oleja

4 lyzice keCupu

1 lyzicka soli

1/4 lyzicky mletého cierneho korenia

300 g chlebovej pseni¢nej muky

100 g chlebovej Zitnej muky

100 g $paldovej muky

1 lyZictka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Po signali 250 g strihaného eidamu
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

Starocesky chlieb

Suroviny:

230 ml vody

1 lyZica octu

2 lyzicky soli

75 g varenych zemiakov

450 g hladkej chlebovej muky

1 lyzicka drvenej rasce

1/4 lyzicky drveného fenikla

1/4 lyzicky drveného anizu

1/4 lyZi¢ky drveného koriandra

1 lyzicka cukru

1 lyzicka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

SK 15

Copyright © 2012, Fast CR, a.s. Revision 06/2012



PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

Olivovo - oreganovy chlieb

Suroviny:

300 ml teplej vody

stipka cukru

1 lyzicka soli

1 lyZica olivového oleja

1 nakrajana cibula

540 g hladkej muky

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

1/4 lyzicky Cerstvo mletého cierneho korenia

50 g nahrubo nakrajanych vykéstkovanych ¢iernych oliv

1 lyZica nakrajaného cerstvého oregana (alebo 1 lyZicka suseného)

1 lyZica nakréjanej Cerstvej petrzlenovej viate

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

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

Bylinkovy chlieb s cmarom

Suroviny:

110 ml vlaznej vody

150 ml cmaru

1 lyzicka cukru

2 lyzicky soli

Cierne korenie

3 lyzice oleja

250 g hladkej muky

250 g polohrubej muky

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
2 lyZice petrzlenovej viiate

2 lyzice pazitky

2 lyZice kopru

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

Chlieb s olomouckymi tvarézkami

Suroviny:

300 ml vody

1 lyZica olivového oleja

2 bielky alebo 1 vajce

4 lyzice kecupu

1 lyzicka soli

300 g chlebovej p3eni¢nej muky

100 g 3$paldovej muky

70 g hladkej muky

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

50 g otrub

170 g nahrubo nastruhanych olomouckych tvarézkov
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)
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PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

Cesnakovy chlieb so zeleninou

Suroviny:

375 ml vody

2 lyZice olivového oleja

2 lyZice balzamikového octu

2 lyzicky soli

1 lyzicka cukru

3 lyzi¢ky suseného cesnaku

2 lyzi¢ky provensalskych byliniek

2 plné lyzice lanovych semienok

200 g hladkej pseni¢nej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

100 g $paldovej pseni¢nej muky

200 g chlebovej zitnej muky

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

Naplni:

sterilizovany hrasok

Cerstvy por na kolieska

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

Postup: Zakladné suroviny dame do pekarne podla zvyc¢ajného postupu. Bylinky a cesnak dédme priamo do vody,
l[anové semienka namieSame priamo do muky. Po poslednom miesani vyberieme cesto z pekarne, odstranime
hnetaci hak (resp. haky) a do cesta zapracujeme napli. Potom zmes vlozime rychlo spat do pekarne na zavere¢né
kysnutie.

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

Fazulovy chlieb

Suroviny:

300 ml vody

2 lyZice pseni¢nych otrub

2 lyZice lanovych semienok

1 lyzica soli

1 lyzicka mletej rasce

400 g hladkej muky

100 g chlebovej Zitnej muky

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

150 g ¢ervenych fazul z konzervy

Postup: Fazulu pridame, az ked' je cesto vyhnetené. Hned' ako zac¢ne faza kysnutia, vyberieme cesto z pekarne
(pekarer nechame zatvorenu a zapnutu), rozvalkame, posypeme odkvapkanymi fazulami a zrolujeme ako zavin.
Z pekarne vyberieme hnetaci hak (resp. haky) a cesto vloZzime spat.

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

Vlockovy chlieb

Suroviny:

150 ml jogurtu

200 ml vody

1 lyzicka sladidla (pripadne medu)

2 lyZice olivového oleja

2 lyZice kvasku

1 lyZica soli

2 lyZice rasce

320 g hladkej pseni¢nej muky

100 g hladkej $paldovej muky

50 g ovsenych vlociek

60 g celozrnnej pseni¢nej muky

1/2 kocky Cerstvého alebo 2 lyzicky suseného drozdia
Nastavenie pekarne: Program QUICK (rychle pecenie) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)
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PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

Kapustovy chlieb

Suroviny:

250 ml vody

250 g zmesi kapusty, syra a klobasky

100 g zitnej chlebovej muky

350 g psenic¢nej hladkej muky

90 g Spaldovej celozrnnej muky

2 lyzicky soli

1 lyzi¢ka Sladovitu (sladovy vytazok, mozno kupit v predajniach so zdravou vyZzivou) 1/2 Cerstvého alebo 2 lyzicky
suseného drozdia

rasca podla chuti

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

Tmavy chlieb s ¢abajkou

Suroviny:

400 ml vody

1 lyZica octu

2 lyZice kvasku

250 g celozrnnej pseni¢nej muky Special

150 g chlebovej tmavej Zitnej muky

180g chlebovej pseni¢nej muky

1 lyZica rasce

2 lyZice lanovych semienok

1 lyzicka suseného cesnaku

1 lyzicka cukru

2 lyzicky soli

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

Postup: 5 minut pred koncom hnetenia priddme 1/2 nozicky c¢abajky nastrihané nahrubo a hrst nasekanej
Cerstvej pazitky. Potom nahrubo nastruhame 50 g tvrdého syra Koliba a pridéme ho do cesta.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne tmava)

Pohankovy chlieb

Suroviny:

150 ml bieleho jogurtu

200 ml vody

2 lyZice olivového oleja, pokial mozno Extra virgin

1 lyZica octu, pokial mozno vinneho

300 g hladkej muky

50 g plnohodnotnej muky

150 g pohankovej muky

100 g pohankovych krap

2 lyZice pohankovej krupice

2 lyZice pohankovych klickov

2 lyZice zemiakovej kase v prasku s mliekom

1 -2 lyzicky instantnej melty

1 -2 lyzi¢cky mletej rasce

2 lyzicky soli

1 lyzi¢ka cukru

3 lyZice kvasku

trosku krystalického (sypkého) vitaminu C

1/4 kocky cerstvého alebo 1 lyzicka suseného drozdia

Postup: Pohdankové krupy preplachneme, zalejeme teplou vodou anechdme 2 - 3 hodiny pucat. Pred
pripravou cesta ich zlejeme (vodu mézeme pouzit do cesta) acast krdp si nechame na posypanie
chleba - to vykondvame pred poslednym kysnutim. Zméaknuté krupy davame zéroveri s mukou.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)
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PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

Kapustovy chlieb

Suroviny:

250 ml vody

250 g zmesi kapusty, syra a klobasky

100 g zitnej chlebovej muky

350 g psenic¢nej hladkej muky

90 g Spaldovej celozrnnej muky

2 lyzicky soli

1 lyzi¢ka Sladovitu (sladovy vytazok, mozno kupit v predajniach so zdravou vyZzivou) 1/2 Cerstvého alebo 2 lyzicky
suseného drozdia

rasca podla chuti

Nastavenie pekarne: Program QUICK (rychle pecenie) / velkost 900 g / korka MEDIUM (stredne tmava)

Cesnakovo — nivovy chlieb

Suroviny:

350 ml vody

1 lyzicka soli

1 lyzicka cukru

1,5 lyZice oleja

1/2 hrn¢eka rozdrobenej Nivy

4 -5 roztlacenych strucikov cesnaku

140 g hladkej muky

200 g celozrnnej pseni¢nej muky

200 g celozrnnej zitnej muky

1 lyZi¢ka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program WHOLE WHEET (celozrnny chlieb) / velkost 900 g / kérka MEDIUM (stredne
tmava)

Tmavy cokoladovy chlieb

Suroviny:

400 ml vody

4 lyZice praskového cukru

1,5 lyzicky soli

400 g hladkej pseni¢nej muky

100 g kakaového prasku

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

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

RECEPT NA MARMELADU

Suroviny:

500 g ovocia

165 g Zelirovacieho cukru

1 lyzicka citronovej Stavy

Postup:

Ovocie dokladne umyjeme, podla druhu olipeme (napr. broskyne), vykostkujeme (napr. ceresne) a rozmixujeme.
Potom nalejeme rozmixovanu zmes do nadoby na pecenie, priddme ostatné ingrediencie a zatneme program.
Po ukonceni programu nalejeme marmelddu do pohérov, ktoré sme predtym 20 minut sterilizovali v rure pri 150
°C. Na zaver uzavrieme vieckami a otoc¢ime pohdre dnom nahor, aby sa viecka zatiahli.

Nastavenie pekarne: Program JAM (dZzem)
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PEKAREN CHLEBA

SBR 930 SS

TECHNICKE UDAIJE

Menovity kmitocet: .. 50 Hz
Menovity prikon:...

Hmotnost:.

.10,2 kg
65 dB(A)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 65 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhladom na referen¢ny akusticky vykon 1 pW.

Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

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

I rizik pre zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré by mohli vzniknut nespravnym zaobchadzanim
s odpadmi. Recyklacia odpadovych materidlov napomaha udrzaniu prirodnych zdrojov surovin
— z uvedeného doévodu nelikvidujte, prosim, vase staré elektrické a elektronické zariadenia
s domovym odpadom. Pre ziskanie podrobnych informacii o recyklacii tohto vyrobku kontaktujte,
prosim, pracovnika ochrany zivotného prostredia miestneho (mestského alebo obvodného) uradu,
pracovnikov zberného dvora alebo zamestnancov predajne, v ktorej ste vyrobok kupili.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material odloZte na miesto urc¢ené obcou na ukladanie odpadu.

Tento vyrobok je v stlade s poziadavkami smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite a elektrickej
bezpecnosti.
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