Pekaren chleba

Navod na obsluhu

Sancon

SENCOR

SBR 1031WH
SBR 1032SS

Pred uvedenim tohto vyrobku do prevadzky sa, prosim, oboznamte s navodom na jeho obsluhu, a to aj
v pripade, Ze ste uz obozndmeni s pouzivanim vyrobkov podobného typu. Vyrobok pouzivajte iba tak,
ako je popisané v tomto navode na obsluhu. Navod uschovajte pre pripad dalsej potreby.

Minimalne pocas zaruky odporucame uschovat originalny obal vratane vnutorného baliaceho materialu,
pokladni¢ny doklad a zarucny list. V pripade prepravy zabalte pristroj spat do originalnej skatule od
vyrobcu, zaistite si tak maximalnu ochranu vyrobku pri pripadnom transporte (napr. stahovanie alebo
odoslanie do servisného strediska).
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Pekaren chleba z
SBR 1031WH / SBR 1032SS n
DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo
veku 8 rokov a starsie a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi ¢ mentalnymi
schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom
alebo boli poucené o pouzivani spotrebica
bezpecnym spbésobom a rozumeju
pripadnym nebezpelenstvam. Cistenie
a udrzbu nesmu vykonavat deti, ak nie su
starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Deti sa
so spotrebicom nesmu hrat.

Spotrebi¢ a jeho privodny kabel udrzujte
mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokowv.
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA
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Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte cely navod na obsluhu.

Skontrolujte, ¢i napatie vo vasej el. sieti zodpovedd 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
spotrebi¢ sami, ale zaneste 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¢ neponérajte do vody.

Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte privodny kabel od elektrickej zasuvky. Takisto pri cisteni
spotrebica odpojte privodny kabel.

Nenechavajte privodny kébel visiet cez okraj stola alebo poloZzeny na hordcom povrchu (napr.
varnej doske). Takisto spotrebi¢ nenechavajte stat na horicom povrchu.

Upozornenie:
Tento spotrebic nie je ur¢eny na ovladanie prostrednictvom programatora, vonkajsieho ¢asového
spinaca alebo dialkového ovladania.

Pri prevadzke sa nedotykajte akychkolvek pohybujucich sa alebo rotujtcich casti spotrebica.
Nikdy nezapinajte spotrebi¢, ak dor nie je spravne vloZzena nadoba na pecenie s poZzadovanymi
ingredienciami.

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

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

V smere hlavného salania tepla sa musi dodrzat bezpec¢na vzdialenost od povrchov z horlavych
hmaot (min. 50 cm) a v ostatnych smeroch min. 10 cm.

Nikdy nezakryvajte pekaren utierkou, uterdkom alebo inymi materidlmi — musi byt umozneny
volny odvod tepla a pary. Pri zakryti alebo inom kontakte s horlavymi materidlmi moéze dojst
k poziaru.

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

Spotrebic je uréeny iba na pouzitie v domacnosti.

Nepouzivajte spotrebi¢ na vyhrievanie miestnosti.

Nepouzivajte spotrebi¢ vonku.

Vyrobca nezodpoveda za skody spdsobené nespravnym pouzitim spotrebica a jeho prislusenstva
(znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie, poziar ap.)
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

POPIS PEKARNE

A
®
@
®
@
®
®
@
®
®
®
@ Drzadlo veka ® Ovladaci panel s displejom
® Veko s priezorom @  Protismykové nézky
® Hnetaci hak Odmerna 3alka
@  Sklopnéa rukovat nadoby na pecenie ® Odmerna lyzica
® Nadoba na pecenie Hak na zdvihnutie rukovéti nddoby na
pecenie
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

POPIS OVLADACIEHO PANELU

1. BASIC / Z&kladni peceni 7. KNEADING / Hnétenf
2. FRENCH / Francouzsky chléb 8. JAM/Dzem
3. SWEET/ Sladky chiéb 9. YOGURT/ Jogurtovy chléb
4. CAKE/Kola¢ 10. DOUGH / Tésto
5. WHOLE WHEAT /Celozrnny chléb 11. FAST BAKE / Rychlé peceni
6. SANDWICH / Toastovy chléb 12. BAKE / Peceni
1 6
® ! [ sTaRT ®
MENU LIGHT DARK 4509 | 70% | s00g STOP
® O [ O @
®
® @ . ®
LOAF SIZE COLOR
VELIKOST + — BARVA
TIME
® O O ®
@ Ukazovatel nastavenia farby kérky ® Ukazovatel nastavenia velkosti bochnika
® Tlacidlo na vyber programu @ Tlacidlo START/STOP
® Displej Tlagidlo na volbu farby kérky
® Tlacidlo na nastavenie velkosti bochnika ® Tlacidlo na nastavenie ¢asu odlozeného
® Tlacidlo na nastavenie ¢asu odlozeného Startu
Startu
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim si, prosim, ndjdite niekolko minut na precitanie tejto priru¢cky a potom ju ulozte na

vhodné miesto, aby bola v pripade potreby vzdy poruke. Venujte pozornost najma bezpecnostnym pokynom.

1) Opatrne pekaren chleba rozbalte a odstrarite vietok obalovy material.

2)  Odstrante prach, ktory sa mohol nahromadit pocas balenia.

3) Odistite nadobu na pecenie, hnetaci hak a vonkajsi povrch pekérne chleba cistou navlhéenou
handrickou.
Nadoba na chlieb je opatrena neprilnavou vrstvou. Nepouzivajte na cistenie ktorejkolvek casti
pekarne chleba drotenky alebo akékolvek iné predmety s brdsnym uc¢inkom.

4)  Pri prvom pouZziti potrite nadobu na chlieb olejom, maslom alebo margarinom a pecte naprazdno
maximalne 3 - 5 minut (vyberte program Bake — pecenie).

5)  Nechajte pekaren vychladnut a znovu ju odistite.

6)  Umiestnite hnetaci hak na hriadel v nddobe na pecenie.

POPIS PROGRAMOV

1) BASIC/ Zakladné pecenie
Tento program sa pouziva na pecenie beznych druhov chleba z bielej pseni¢nej muky.

2) FRENCH / Francuzsky chlieb
Tento program sa pouziva na pecenie tradicného francuzskeho bieleho chleba s nadychanou
striedkou a krehkou kérkou.

Odporucanie:
Chlieb franctzskeho typu skonzumujte v rovnaky den, ked ho upeciete.

3) SWEET / Sladky chlieb
Tento program sa pouziva na pecenie sladkého chleba s vy$sim obsahom tuku a cukru a s pridavkom
suseného ovocia, orieskov, ¢cokoladovych vlociek, presladenej pomarancovej kory a pod.

4) CAKE / Kola¢
Tento program sa pouziva na pecenie kolacov a sladkého peciva pripraveného z cesta obsahujuceho
kypriaci prasok.

5) WHOLE WHEAT /Celozrnny chlieb
Program na pecenie chleba obsahujuceho celozrnnd muku.

Odporucanie:
Pri tomto programe neodporu¢ame pouzivat funkciu odlozeného Startu. Inak by mohla byt
nepriaznivo ovplyvnena kvalita chleba.

6) SANDWICH / Hriankovy chlieb
Tento program sa pouziva na pecenie nadychaného hriankového chleba, ktory je vhodny na
pripravu sendvicov.

7) KNEADING / Hnetenie
Tento program sa pouziva na premiesanie/hnetenie ingrediencii. V tomto programe nie je mozné zvolit
farbu korky ani hmotnost bochnika, pretoze nezahiia fazu pecenia. Po dokonceni programu vyklopte
cesto z nadoby na pecenie a nechajte ho pred dals$im spracovanim zhruba 10 minut odpocinut.

8) JAM/Dzem
Tento program sa pouziva na pripravu dZzemov z réznych druhov ovocia. Dzem varte v mensich

déavkach, pretoze pocas varenia naberd objem. DZzem je lepkavy, a ak vytecie mimo nadoby na
pecenie, velmi zle sa odstranuje.
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

9)

10)

11)

12)

YOGURT / Jogurtovy chlieb
Tento program sa pouziva na pecenie chleba obsahujuceho jogurtovu zlozku.

DOUGH / Cesto
Tento program sluzi na premiesanie/hnetenie ingrediencii a nasledné kysnutie cesta napr. na
pizzu, rozky a pod. Nezahrnia viak fazu pecenia.

FAST BAKE / Rychle pecenie
Tento program je rychlejSou alternativou programu Basic / Zakladné pecenie.

BAKE / Pecenie

Program Bake / Pecenie premeni vasu pekéreri chleba na malu riru na pecenie. V tomto programe
je cas pecenia prednastaveny na 1 hodinu. Prednastaveny as pecenia je mozné skratit tlac¢idlom
TIME-. Nastavenie potvrdte tla¢idlom START/STOP. Tento program sa zvy¢ajne pouziva na pecenie
hotového cesta z obchodu alebo na dopecenie prave upeceného chleba, ak sa vam zda korka stale
prilis svetla.

POUZITIE PEKARNE CHLEBA

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

Vyberte nadobu

Otvorte veko a vyberte nadobu na pecenie zdvihnutim drzadla - vytiahnite ju pevnym tahom
smerom hore. Umiestnite ju na pracovnu plochu. Je dbélezité, aby bola nadoba naplnena
ingredienciami mimo pekarne, aby sa ingrediencie pri nahodnom vysypani (vyliati) nedostali do
pekarne.

Pripevnite hnetaci hak

Zatlacenim pripevnite hnetaci hak k hriadelu, ktory je umiestneny na dne nadoby na pecenie.
Odmerajte ingrediencie

Odmerajte pozadované ingrediencie a v uvedenom poradi ich vetky pridajte do nadoby (pozrite
¢ast ,,PECIEME CHLIEB” v dal3ej ¢asti navodu).

Vlozte nadobu spat do pekarne

VloZte nadobu na pecenie spat do pekarne chleba a pevne na ru zatlacte, aby zacvakla do spravnej
polohy. Uzavrite veko.

Pripojte pekaren k sieti

Pripojte pekarer pomocou sietového kabla k elektrickej zasuvke. Pripojenie k zasuvke el. napatia
je indikované zvukovym signalom. Na displeji sa zobrazi udaj ,1" a ,2:50”, ¢o znamena, Ze
v pekarni je prednastaveny ako vychodiskovy program 1 (Basic / Zakladné pecenie), ktory trvad 2 h
50 min pri peceni bochnika chleba s hmotnostou 450 g.

Vyberte program

Stlacenim tlacidla ,MENU" vyberte zo zoznamu pozadované cislo programu.

Nastavte hmotnost

Stla¢enim tlacidla ,LOAF SIZE/VELKOST,, vyberte velkost bochnika (450 g / 700 g / 900 g).

Upozornenie:
Majte na paméti, ze vzdy volite celkovd hmotnost bochnika, nie iba zmesi na pecenie!

Vyberte farbu kérky

Stla¢enim tlacidla ,COLOR/FARBA, vyberte pozadovanu farbu kérky (,LIGHT, = svetla,
,DARK,, = tmava).

Vyberte cas oneskorenia

Ak chcete, aby bol chlieb pripraveny neskor, nastavte ¢as oneskorenia — pozrite popis v dalsej casti.
Spustite pekaren

Na spustenie pekarne stlacte tlacidlo ,START/STOP”. Podsvietenie displeja zacne blikat
v 5-sekundovych intervaloch. Zostavajuci ¢as sa bude odpocitavat po minutach.
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

11) Priebeh pecenia
Pekareri bude automaticky prechadzat jednotlivymi fdzami programu. Pocas fazy hnetenia
(iba pri niektorych programoch) sa ozve zvukova signalizacia (10 pipnuti), ktord upozoriiuje na
moznost pridania suseného ovocia, orieskov a pod.

12) Dokoncenie pecenia
Po dokonceni programu sa na displeji zobrazi udaj ,0:00” a ozve sa zvukova signalizacia
(12 pipnuti).

13) Udrziavanie teploty
Funkcia na udrziavanie teploty zaisti pri vacsine programov na dalsich 60 minut cirkuléciu
teplého vzduchu (pozrite ¢ast ,,PREHLAD FAZ JEDNOTLIVYCH PROGRAMOV”). Po ukonéeni ¢asu
udrziavania teploty zacujete zvukové upozornenie. Pre predcasné funkcie na udrziavanie teploty
stlacte tlacidlo ,START/STOP” a pridrzte ho stlatené, kym sa neozve pipnutie.

14) Vyberte nadobu na pecenie
Stla¢te tlacidlo ,,START/STOP” a pridrzte ho stlatené, kym sa neozve pipnutie, otvorte veko a za
pouzitia haka zdvihnite rukovat nddoby na pecenie. Na vybratie nadoby na pecenie z pekdrne
pouzite kuchynsku chriapku.

15) Vyberte chlieb
Nechajte chlieb v nddobe 10 - 15 minut vychladnut, potom otoc¢te nddobu dnom hore a vytiahnite
chlieb z nadoby, aby sa ochladil.

16) Po ukonceni pouzivania vzdy odpojte pekaren chleba od zasuvky el. napétia.

PREHLAD ZVUKOVYCH SIGNALIZACII

1 dlhé pipnutie
- pripojenie pekarne k zasuvke el. napatia.

1 kratke pipnutie
- stlacenie tlacidla na ovladacom paneli;
— oznamenie o spusteni programu v rezime odlozeného Startu.

5 pipnuti
Teplota vnutri pekarne je prilis vysoka. Pred dal$im spustenim je potrebné vyckat, az sa pekaren ochladi.

10 pipnuti
V programe BASIC, FRENCH, SWEET, WHOLE WHEAT alebo SANDWICH nastala faza Hnetenie 2. MozZete
pridat ingrediencie, ako napr. susené ovocie, oriesky a pod.

12 pipnuti

Oznédmenie o dokonceni programu. Vo vietkych programoch, ktoré zahfraju fazu pecenia, bude
nasledovat faza Dohrievanie.

POUZITIE CASOVACA
Casovac pouzite v pripade, ze chcete mat chlieb hotovy neskér. Tuto funkciu nepouzivajte pri receptoch,

ktoré obsahuju ingrediencie rychlo podliehajuce skaze, ako su napr. Cerstvé vajcia, mlieko, kysla
smotana, syr a pod.

Priklad:
Je 21:00 a druhy den rdno o 8:00 (t. j. casovy rozdiel 11 hod.) chcete mat hotovy 700 g chlieb z bielej
psenic¢nej muky.
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

1) Do nadoby na pecenie vloZte ingrediencie a nadobu umiestnite do pekarne chleba.

2) Tla¢idlom ,MENU, nastavte program 1 (Basic / Zakladné pecenie).

3) Tla¢idlom ,LOAF SIZE/VELKOST, vyberte velkost bochnika 700 g.

4)  Tlac¢idlom ,COLOR/FARBA, vyberte farbu korky.

5)  Na displeji sa zobrazuje celkova dlzka programu 2:55 (2 h 55 min). Tla¢idlom TIME+ a TIME-
upravte Cas tak, aby sa na displeji zobrazilo 11:00. To je ¢as, za ktory bude chlieb pripraveny
na vybratie z pekarne. Kazdym stlacenim tlacidla TIME+ alebo TIME- sa nastaveny cas skrati alebo
predlZi o 10 min.

6) Na spustenie programu v rezime odloZeného Startu stla¢te tla¢idlo ,START/STOP,,. Na displeji sa
za¢ne odpoditavat cas.

Poznamka:
Zaciatok programu je mozné odlozit maximalne o 10 hodin.

Hned ako déjde k spusteniu nastaveného programu, pekareri pravidelne kontrolujte. Pocas fazy
Hnetenie 2 (Casovy udaj na displeji 2:15) sa ozve zvukovd signalizacia (10 pipnuti) upozoriiujica
na moznost pridania suseného ovocia, orieskov a pod. Ak chcete pridat tieto ingrediencie, otvorte
veko a pridajte susené ovocie, oriesky a pod. Pekaren bude pokracovat v nastavenom programe. Po
dokonceni programu sa ozve zvukova signalizécia (12 pipnuti) a pekarer sa automaticky prepne do
rezimu dohrievania.

Upozornenie:
Pred otvorenim veka na pridanie ingrediencii nestlacajte tlacidlo START/STOP, inak by doslo
k preruseniu programu.

PRERUSENIE DODAVKY ENERGIE

Po kratkom preruseni dodavky energie (max. 20 minut) bude pekarer po opatovnom obnoveni dodavky

elektrickej energie automaticky pokracovat vo vykonavani nastaveného programu.

Po dlhsom preruseni dodavky energie sa pekaren vrati spat na cas spustenia:

. Ak v programe este nenastala faza ,kysnutie 1”, vyberte znovu pozadovany program a stlacte
tlacidlo ,START/STOP".

. Ak program ukoncil fazu ,kysnutie 1, musite zacat znovu s novymi ingredienciami.

KRAJANIE A SKLADOVANIE CHLEBA

o Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov nechajte chlieb pred krajanim na 30 - 40 minut vychladnut.

e Aby boli krajce rovnomerné, pouzivajte elektricky n6z alebo ostry néz s vribkovanou ¢epelou.

o Nespotrebovany chlieb moZete zabalit do igelitového vrecuska a ulozit pri izbovej teplote az na
3 dni. Ak je teplo a vlhko, uloZte chlieb cez noc do chladnicky.

o Ak chcete chlieb ulozit na dlhsi ¢as (az 1 mesiac), umiestnite ho do uzatvorenej nadoby a vlozte
tuto nddobu do mraznicky.

o Ak ulozite chlieb do chladnictky, pockajte pred servirovanim, nez dosiahne izbovu teplotu.

o PretoZe domadci chlieb neobsahuje konzervacné latky, ma tendenciu byt suchy a tvrdy skér, nez
chlieb zo supermarketu.
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

CISTENIE A UDRZBA

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

1) Nadoba na pecenie: Oc¢istite zvnutra a zvonku navlh¢enou handrickou. Aby nedoslo k poskodeniu
neprilnavej vrstvy, nepouzivajte Ziadne ostré predmety alebo prostriedky s brdsnym uc¢inkom.
Nadoba musi byt pred instalaciou perfektne sucha.

2) Hnetaci hak: Ak sa da hnetaci hak len tazko odstranit z hriadela, naplrite nadobu teplou vodou
a nechajte ju priblizne 30 minut pdsobit. Hnetaci hak je potom mozné lahko vybrat pre nasledné
Cistenie. Hak opatrne ocistite navlhé¢enou bavinenou handrickou.

3) Veko a priehladové okienko: Ocistite veko zvnutra azvonku pomocou mierne navlhcenej
handricky.

4)  Plast: Opatrne ocistite vonkajsi povrch plasta navihéenou handri¢kou. Nepouzivajte na Cistenie
Cistiace prostriedky s brusnym ucinkom, pretoze by sa mohol poskodit vysoky lesk povrchu. Nikdy
nepondrajte pri Cisteni plast do vody.

5)  Pred zabalenim pekarne pre uskladnenie zaistite, aby kompletne vychladla, bola ¢ista a sucha,
a aby bolo uzatvorené jej veko.

A Upozornenie:
. Na vnutornom povrchu veka a na ventila¢nych otvoroch sa mézu objavit hnedé Skvrny.
Ide o pozostatky vyparov z ingrediencii, ktoré sa pocas pecenia dostali do unikajucej pary.
Nemaju ziadny skodlivy vplyv na materidl pekarne chleba alebo na kvalitu upeceného
chleba. Jednoducho ich po kazdom pouziti (alebo hned ako sa objavia) odstrarite pomocou
handricky alebo hubky namocenej do teplej vody.
. Po dlhom case pouzivania m6ze povrchova vrstva nddoby na pecenie zmenit sfarbenie - to
je spésobené teplom a vihkostou. Zafarbenie nema ziadny vplyv na funkciu pekarne alebo
kvalitu chleba.

>A~. Tip:
Otvor uprostred hnetacieho haka po vycisteni osetrite kvapkou stolového oleja a vratte ho na
hriadel v nddobe na pecenie.

[\l
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

PREHLAD FAZ JEDNOTLIVYCH PROGRAMOV

Program 1 - Basic / Zakladné pecenie

Farba korky Svetla Tmava

Hmotnost 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
OdloZeny Start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Predhrievanie - - - - - -
Hnetenie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Pokoj 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min
Hnetenie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Kysnutie 1 38 min 38 min 38 min 38 min 38 min 38 min
Vytvorenie otvoru 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Kysnutie 2 39 min 40 min 41 min 39 min 40 min 41 min
Pecenie 52 min 56 min 60 min 52 min 56 min 60 min
Dohrievanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Celkovy ¢as 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00
Cas pridania suseného ovocia, orieskov a pod. 2:15 2:20 2:25 2:15 2:20 2:25
Program 2 - French / Francizsky chlieb

Farba korky Svetla Tmava

Hmotnost 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
OdloZeny Start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Predhrievanie - - - - - -
Hnetenie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Pokoj 33 min 35 min 39 min 33 min 35 min 39 min
Hnetenie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Kysnutie 1 42 min 45 min 45 min 42 min 45 min 45 min
Vytvorenie otvoru 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Kysnutie 2 49 min 49 min 50 min 49 min 49 min 50 min
Peenie 55 min 60 min 65 min 55 min 60 min 65 min
Dohrievanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Celkovy ¢as 3:30 3:40 3:50 3:30 3:40 3:50
Cas pridania suseného ovocia, orieskov a pod. 2:32 2:40 2:46 2:32 2:40 2:46
Program 3 - Sweet / Sladky chlieb

Farba korky Svetla Tmava

Hmotnost 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
OdloZeny Start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Predhrievanie - - - - - -
Hnetenie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Pokoj 10 min 11 min 12 min 10 min 11 min 12 min
Hnetenie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Kysnutie 1 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min
Vytvorenie otvoru 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Kysnutie 2 43 min 43 min 43 min 43 min 43 min 43 min
Peenie 52 min 56 min 60 min 52 min 56 min 60 min
Dohrievanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Celkovy ¢as 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00
Cas pridania suseného ovocia, orieskov a pod. 2:15 2:19 2:23 2:15 2:19 2:23
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Program 4 — Cake / Kola¢

Stuperi opecenia Svetly Tmavsi

Hmotnost 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
OdloZeny Start - - - - - -
Predhrievanie - - - - - -
Hnetenie 1 - - - - - -
Pokoj - - - - - -
Hnetenie 2 21 min 22 min 23 min 21 min 22 min 23 min
Kysnutie 1 - - - - - -
Vytvorenie otvoru - - - - - -
Kysnutie 2 19 min 23 min 28 min 19 min 23 min 28 min
Pecenie 50 min 55 min 59 min 50 min 55 min 59 min
Dohrievanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Celkovy cas 1:30 1:40 1:50 1:30 1:40 1:50
Cas pridania suseného ovocia, orieskov a pod. - - - - - -
Program 5 —Whole Wheat / Celozrnny chlieb

Farba korky Svetld Tmavd

Hmotnost 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
OdloZeny Start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Predhrievanie - - - - - -
Hnetenie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Pokoj 21 min 23 min 25 min 21 min 23 min 25 min
Hnetenie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Kysnutie 1 42 min 42 min 42 min 42 min 42 min 42 min
Vytvorenie otvoru 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Kysnutie 2 58 min 59 min 61 min 58 min 59 min 61 min
Pecenie 53 min 57 min 61 min 53 min 57 min 61 min
Dohrievanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Celkovy cas 3:25 3:32 3:40 3:25 3:32 3:40
Cas pridania suseného ovocia, orieskov a pod. 2:39 2:44 2:55 2:39 2:44 2:55
Program 6 — Sandwich / Hriankovy chlieb

Farba korky Svetld Tmavd

Hmotnost 4509 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
OdloZeny Start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Predhrievanie - - - - - -
Hnetenie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Pokoj 38 min 39 min 40 min 38 min 39 min 40 min
Hnetenie 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Kysnutie 1 37 min 37 min 37 min 37 min 37 min 37 min
|Vytvorenie otvoru 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Kysnutie 2 27 min 27 min 27 min 27 min 27 min 27 min
Pecenie 52 min 56 min 60 min 52 min 56 min 60 min
Dohrievanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Celkovy cas 2:55 3:00 3:05 2:55 3:00 3:05
Cas pridania suseného ovocia, orieskov a pod. - - - - - -
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Program

Farba korky

Hmotnost

OdloZeny Start

Predhrievanie

Hnetenie 1

Pokoj

Hnetenie 2

Kysnutie 1

V/ytvorenie otvoru

Kysnutie 2

Pecenie

Dohrievanie

Celkovy ¢as

Cas pridania sueného ovocia, orieskov a pod.

Program

Farba korky

Hmotnost

OdloZeny Start

Predhrievanie

Hnetenie 1

Kysnutie 1 (varenie)

Hnetenie 2

Kysnutie 2 (varenie)

\V/ytvorenie otvoru

Kysnutie 3 (varenie)

Pecenie

Dohrievanie

Celkovy ¢cas

Cas pridania sueného ovocia, orieskov a pod.

Program 9 —Yogurt / Jogurtovy chlieb

Farba korky Svetld Tmavd

Hmotnost 450 g 700 g 900 g 450 g 700 g 900 g
OdloZeny Start 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h 0-10h
Predhrievanie - - - - - -
Hnetenie 1 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Pokoj 19 min 21 min 23 min 19 min 21 min 23 min
Hnetenie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Kysnutie 1 44 min 44 min 44 min 44 min 44 min 44 min
V/ytvorenie otvoru 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min
Kysnutie 2 50 min 50 min 50 min 50 min 50 min 50 min
Pecenie 56 min 59 min 62 min 56 min 59 min 62 min
Dohrievanie 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Celkovy ¢cas 3:20 3:25 3:30 3:20 3:25 3:30
Cas pridania sueného ovocia, orieskov a pod. 2:36 2:39 2:42 2:36 2:39 2:42

Program

10 — Dough / Cesto

11 — Fast Bake / Rychle peéenie|

12 - Bake / Pecenie

Farba korky

Hmotnost

OdloZeny Start

Predhrievanie

15 min

12 min

1:30

1:30

Hnetenie 1

Pokoj 10 min 5min

Hnetenie 2 10 min 5 min

Kysnutie 1 - -

Vytvorenie otvoru - -

Kysnutie 2 55 min 14 min -
Pecenie - 54 min 60 min
Dohrievanie - 60 min 60 min
Celkovy ¢as

1:00

Cas pridania sueného ovocia, orieskov a pod.
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PECIEME CHLIEB

Kratky popis najbeznejsich ingrediencii pouzivanych na pecenie chleba

1)  Chlebova mika
Chlebova muka mé 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 vy3si nez pri normalnej muke,
je mozné ju pouzit na pecenie chleba vadich velkosti s lepsimi vnuatornymi vlaknami. Chlebova
muka je najddlezitejsou ingredienciou pri peceni chleba.

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

3) Celozrnna muka
Celozrnna muka sa vyrdba mletim psenice a obsahuje pseni¢nu Supku a lepok. Celozrnna muka je
tazsia a vyzivnejsia nez normalna muka. Chlieb vyrobeny z celozrnnej muky ma obvykle mensiu
velkost. Preto sa vo velkom mnozstve receptov na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov obvykle
kombinuje celozrnna muka a chlebova muka.

4) Cierna p3eni¢na muka
Cierna pseni¢na muka, tiez nazyvana ako ,hruba muka”, je druhom muky s vysokym obsahom
vldkniny, ktord je podobna celozrnnej muke. Na ziskanie vacsej velkosti po kysnuti je nutné ju
pouzivat v kombindcii s velkym podielom chlebovej muky.

5) Razna muka
Raznd muka je urcend predovsetkym na pecenie tmavého chleba. Obsahuje vysoky podiel
minerdlnych latok. M menej lepku nez muka p3enicnd, a preto sa zvycajne pouziva v kombinacii
s mukou pseni¢nou.

6) Prasok do peciva
Prasok do peciva sa vyrdba mletim jemnej p3enice alebo psenice s nizkym obsahom bielkovin
a pouziva sa Specialne na pecenie kolacov. R6zne 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.

7)  Kukuriénd muka a ovsena muka
Kukuri¢na muka a ovsend muka sa vyrabaju mletim kukurice a ovsa. Obe su doplnkové ingrediencie
na pecenie hrubého chleba a pouzivaju sa na zlepsenie chuti a struktury chleba.

8) Cukor
Cukor je velmi délezitou ingredienciou pre sladku chut a farbu chleba. Biely cukor poméha chlebu
v kvaseni a pouziva sa Casto ako vyzivna zlozka. V Specidlnych pripadoch sa méze pouzivat hnedy
cukor, praskovy cukor alebo cukrova vata.

9) Kvasnice
Kvasnice podporuju proces kvasenia cesta a produkuju oxid uhlicity, ktory pomaha chlebu zvacsit
svoj objem a zjemnit vnutorné vldkna. Rychle kvasenie kvasnic viak vyZzaduje 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 uloZzené v chladnicke, pretoZze by sa pri vysokej teplote znicili; pred ich pouzitim
skontrolujte datum pouzitelnosti a skladovatelnosti. Po kazdom pouziti ich ¢o najrychlejsie ulozte
spat do chladnicky. Neschopnost chleba nakysnut je zvyc¢ajne spésobend mrtvymi kvasnicami.
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A~. Tip:
Q Pomocou niZsie popisaného postupu moézete zistit, ¢i su vase kvasnice Cerstvé a aktivne, alebo nie:
1. Nalejte do odmernej 3alky 1/2 hrnceka teplej vody (45 - 50 °C).
2. Pridajte 1 ¢ajovu lyzicku bieleho cukru a zamiesajte, potom vietko este posypte 2 ¢ajovymi
lyzickami kvasnic.
3. Postavte odmernu 3alku na cca 10 minut na teplé miesto. Zmes uz nemiesajte.
4.  Pena musi dosiahnut az k okraju odmernej 3alky. Ak tomu tak nie je, s kvasnice mrtve
alebo neaktivne.

10) Sol
Sol' je nevyhnutna na zlepsenie vone chleba a farby kérky. Sol ale taktiez zabranuje kvasniciam
v kysnuti. Nikdy nepouZzivajte v recepte prili§ vela soli. Ak nechcete pouzivat sol, mézete ju
vynechat. A chlieb bude vacsi, nez pri pouziti soli.

11) Vajcia
Vajcia m6Zzu vylepsit Strukturu chleba, urobit chlieb vyZivnejsim a vacsim a pridat chlebu Specificku
voriu vajec. Ak chcete pouZzit vajcia, musite ich zbavit Skrupinky a rovnomerne rozmiesat.

12) 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 rovnomerne rozmiesalo.

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

14) Soéda
Plati to isté, ¢o pri prasku do peciva. Je mozné ju taktiez pouzivat v kombinacii s praskom do peciva.
15) Voda a iné tekutiny
Voda je pri vyrobe chleba nevyhnutnou ingredienciou. Vieobecne je najvhodnejsia voda s teplotou
v rozmedzi 20 - 25 °C. Na kysnutie pri zrychlenych programoch by viak mala byt teplota vody
v rozmedzi 45 - 50 °C. Vodu mézete nahradit cerstvym mliekom alebo vodou zmiesanou s 2 %
mlie¢nym praskom, ktory moze zlepsit voru chleba a vytvorit krajSiu farbu korky. V niektorych
receptoch sa moéze s cielom zlepsenia véne chleba pouzit dzus (napr. jablkovy, pomarancovy,
citrénovy ap.).

Poradie vkladania ingrediencii

Pri vSetkych receptoch je potrebné dodrzat vSeobecny postup pri pridavani jednotlivych ingrediencii:

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

o Potom pridavame sypké suroviny (muka, bylinky, chlebové korenie, otruby, klicky, viocky, semienka

ap.)

Do jedného rohu nasypeme sol

Do druhého rohu nasypeme cukor

Do dalsieho korenie

Uprostred nadoby urobime do muky jamku, do ktorej umiestnime kvasnice alebo prasok na

pecenie, ktoré mierne zahrnieme mukou. Ak pouzivame Cerstvé kvasnice, je dobré davat cukor

priamo k nim. Kvasnice alebo prasok do peciva ukladame vzdy na sucht muku!

N

Tip:

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

[\l

. Susené ovocie, oriesky a pod. priddvame az pocas fazy Hnetenie 2 po tom, ¢o sa ozve zvukova
signalizacia (10 pipnuti). Tato funkcia je dostupna iba pri niektorych programoch.
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Zapamatajte si niekolko dalich dolezitych zasad pre pecenie v domacej pekarni:

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

Cereélie nechajte pred pridanim do pekarne cez noc namocené vo vode

V pripade odloZeného $tartu pouzite vzdy studené ingrediencie

Pri peceni s odloZzenym $tartom nepouzivajte rychle sa kaziace ingrediencie, ako su napr. vajce,

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)

RECEPTY

A Upozornenie

Pomery hmotnosti, objemov a obsah jednotlivych ingrediencii vo vietkych nizsie uvedenych
receptoch berte, prosim, iba ako orientacné. Vysledok pecenia zavisi od mnohych faktorov:
¢ tvrdost vody (pri pouZiti prili§ méakkej vody kysne cesto rychlejsie)
e vlhkost vzduchu v kuchyni (v pripade zvysenej vlhkosti je potrebné o 1 — 2 lyZice znizit

mnozstvo vody)

¢ nadmorska vyska (nad 750 m nad morom kysne cesto rychlejsie)
¢ konzistencia ingrediencii

Z vyssie uvedenych dévodov odporicame vami vybrany recept v pripade potreby upravit podla
aktudlnych podmienok.

Sucastou zakladného vybavenia pekarne je odmerna lyZica a odmerna salka. Odmerna lyZica je vybavena
na kazdom konci jednou odmerkou (velkou a malou). Kapacita malej odmerky je 5 ml. Kapacita velkej
odmerky je 15 ml. Odmerna 3alka ma kapacitu 250 ml.

Jedna zarovnana odmerna sélka zodpoveda 150 g muky alebo 250 ml vody.

Jedna zarovnand mald odmerka zodpoveda 6 g soli, 3,5 g suseného drozdia, 4,5 g pripravku zlepsujuceho
muku, 3,5 g vinneho kameria alebo 6 g jedlej sody.

Jedna zarovnana velkd odmerka zodpoveda 14 g cukru, 7 g hrozienok, 6 g orieskov, 6,5 g suseného
mlieka, 16 g oleja. Jedno celé vajce vazi zhruba 50 az 60 g.

Pri odmeriavani ingrediencii majte odmerku poloZend na rovnom povrchu. Presné mnozstvo tekutin
skontrolujete, ked odmerka bude umiestnena v urovni vasich oci.

Ny

" Tip
Q V pripade, Ze z akéhokolvek dovodu nechcete piect chlieb podla receptov, mézete si v predajniach
potravin zakupit uz hotové chlebové zmesi. Pri hotovych zmesiach na pecenie postupujte vzdy
presne podla navodu uvedeného na prebale vyrobku. Berte tiez, prosim, na vedomie, Ze aj do
takto zakupenych hotovych zmesi sa pri niektorych vyrobcoch vyzaduje pridanie kvasnic ako
samostatnej ingrediencie.

Zakladny recept na chlieb

Suroviny:

340 ml vody

1 malé odmerka soli

3 velké odmerky bieleho cukru

2 velké odmerky rastlinného oleja

3 3 odmernej 3alky chlebovej muky

2 2 velkej odmerky suseného nizkotu¢ného mlieka
2 malé odmerky pripravku zlepsujiceho muku

1 ¥4 malej odmerky suseného drozdia

Nastavenie pekarne: Program 1 — BASIC (zékladné pecenie), velkost bochnika: 900 g, kérka: vyberte
LIGHT (svetlu) alebo DARK (tmavu) podla chuti
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Francuzsky chlieb

Suroviny:

340 ml vody

1 %2 malej odmerky soli

2 %2 velkej odmerky bieleho cukru

1 Ya velkej odmerky rastlinného oleja

3 3 odmernej salky chlebovej muky

2 %2 velkej odmerky suseného nizkotu¢ného mlieka
2 malé odmerky pripravku zlepsujuceho muku

1 ¥4 malej odmerky suseného drozdia

Nastavenie pekarne: Program 2 - FRENCH (francuizsky chlieb), velkost bochnika: 900 g, kérka: vyberte
LIGHT (svetlt) alebo DARK (tmavu) podla chuti

Sladky chlieb

Suroviny:

240 ml vody

2 vajcia

Y2 odmernej $élky bieleho cukru

Y2 malej odmerky soli

1 %2 velkej odmerky rastlinného oleja

3 odmerné 3alky chlebovej muky

2 Y2 velkej odmerky suseného nizkotu¢ného mlieka
2 malé odmerky pripravku zlepsujiceho muku

1 malé odmerka suseného drozdia

Nastavenie pekarne: Program 3 - SWEET (sladky chlieb), velkost bochnika: 900 g, korka: vyberte LIGHT
(svetlu) alebo DARK (tmavu) podla chuti

Kola¢

Suroviny:

4 vajcia

80 ml mlieka

1 velkd odmerka rozpusteného masla
%2 malej odmerky soli

2 %2 velkej odmerky hnedého cukru

3 34 odmernej salky muky

1 %2 malej odmerky vinneho kameria (vinan draselny)
%2 malej odmerky jedlej sody

2 velké odmerky suseného drozdia

Poznamka:
Vajcia najskor vyslahajte zvlast a az potom ich pridajte s ostatnymi ingredienciami do nadoby
na pecenie.

Nastavenie pekarne: Program 4 — CAKE (kolac), velkost kolaca: 900 g, stupen opecenia: vyberte LIGHT
(svetly) alebo DARK (tmavsi) podla chuti

Celozrnny chlieb

Suroviny:

340 ml vody

1 malé odmerka soli

2 Y2 velkej odmerky bieleho cukru

1 %2 velkej odmerky rastlinného oleja

1 34 odmernej $alky celozrnnej muky

2 odmerné 3alky chlebovej muky

2 velké odmerky suseného nizkotu¢ného mlieka
2 malé odmerky pripravku zlepsujiceho muku
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1 ¥ malej odmerky suseného drozdia
Nastavenie pekarne: Program 5 - WHOLE WHEAT (celozrnny chlieb), velkost bochnika: 900 g, korka:
vyberte LIGHT (svetlt) alebo DARK (tmavu) podla chuti

Hriankovy chlieb

Suroviny:

260 ml vody

1 vajce

%2 malej odmerky soli

2 Y2 velkej odmerky bieleho cukru

2 velké odmerky rastlinného oleja

3 %2 odmernej 3alky chlebovej muky

2 velké odmerky suseného nizkotu¢ného mlieka
2 malé odmerky pripravku zlepsujiceho muku

1 %4 malej odmerky suseného drozdia
Nastavenie pekarne: Program 6 — SANDWICH (hriankovy chlieb), velkost bochnika: 900 g, kérka: vyberte
LIGHT (svetlu) alebo DARK (tmavu) podla chuti

Jogurtovy chlieb

Suroviny:

150 ml vody

200 g jogurtu

2 2 velkej odmerky bieleho cukru

%3 malej odmerky soli

2 velké odmerky rastlinného oleja

3 34 odmernej salky chlebovej muky

2 malé odmerky pripravku zlepsujuceho muku
1 ¥4 malej odmerky suseného drozdia
Nastavenie pekarne: Program 9 — YOGURT (jogurtovy chlieb), velkost bochnika: 900 g, korka: vyberte
LIGHT (svetlu) alebo DARK (tmavu) podla chuti

Jemny grahamovy chlieb

Suroviny:

350 ml vody

3 velké odmerky oleja

2 malé odmerky soli

1 mald odmerka rasce

1 velkd odmerka suseného mlieka

300 g hladkej muky

100 g raznej muky

100 g muky grahamovej

1 mald odmerka suseného drozdia alebo 1/4 Cerstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / velkost 900 g / kérka LIGHT (svetld)

Biely rascovy chlieb

Suroviny:

300 ml vody

2 malé odmerky cukru

2 malé odmerky soli

1 maléd odmerka rasce

500 g hladkej muky

1 maléd odmerka suseného drozdia alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / kérka DARK (tmava)
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

Pivny chlieb

Suroviny:

250 ml piva

100 ml vody

2,5 malej odmerky drvenej rasce

2 malé odmerky soli

350 g hladkej muky

150 g raznej chlebovej muky

1 mald odmerka suseného drozdia alebo 1/4 Cerstvého drozdia
semienka podla chuti (napr. sine¢nicové)

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

Spaldovy chlieb

Suroviny:

350 ml cmaru

50 ml vody

1 velkd odmerka octu

2 velké odmerky olivového oleja

1 maléd odmerka soli

1 maléd odmerka cukru

250 g hladkej muky

250 g celozrnnej $paldovej muky

1 maléd odmerka suseného drozdia alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
vylipané sine¢nicové semienka podla chuti

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

Chlieb Sumava

Suroviny:

320 ml vody

1 velkd odmerka octu

2 velké odmerky oleja

2 malé odmerky rasce

2,5 malej odmerky soli

220 g hladkej muky

230 g raznej chlebovej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

1 mald odmerka suseného drozdia alebo 1/4 Cerstvého drozdia
2 velké odmerky sIne¢nicovych semienok

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

Skvarkovy chlieb

Suroviny:

200 ml cmaru (moéze byt aj kysla smotana)

150 ml vody (mozno pridat podla hustoty cmar)

1 velka odmerka octu

1 vrchovata lyZica mletych skvariek

1,5 malej odmerky soli

1 mald odmerka cukru

1 malé odmerka rasce

150 g celozrnnej raznej muky

350 g hladkej muky

1 a 1/4 malej odmerky suseného drozdia alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka DARK (tmava)
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

SInecnicovy chlieb

Suroviny:

330 g vody

2 velké odmerky oleja

1 velkd odmerka octu

280 g hladkej muky

120 g celozrnnej hladkej muky

60 g Spaldovej muky

80 g raznej chlebovej muky

2 malé odmerky soli

1 mald odmerka suseného drozdia alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
5 velkych odmeriek vylupanych sine¢nicovych semienok
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka DARK (tmava)

Skvarkovo-cesnakovy chlieb

Suroviny:

320 ml vody

2 velké odmerky oleja

1 velkd odmerka octu

1,5 malej odmerky soli

1 mald odmerka cukru

2 malé odmerky susenej zemiakovej kase

1 mald odmerka suseného cesnaku (alebo 1 - 2 struciky)

1 mald odmerka rasce

3 velké odmerky jemne nakrajanych alebo pomletych skvariek
350 g hladkej muky

150 g raznej muky

1 maléd odmerka suseného drozdia alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / kérka DARK (tmava)

Chlieb s medom a sIne¢nicovymi semienkami

Suroviny:

280 ml vody

15 g masla

1 velkd odmerka suseného mlieka

1 mald odmerka soli

1,5 malej odmerky medu

200 g svetlda muka

200 g muka Granary (v celozrnnej muke pridané drvené psenicné a razné zrnd)
1/2 malej odmerky suseného drozdia alebo polovica z 1/4 ¢erstvého drozdia

2 velké odmerky vylupanych sine¢nicovych semienok

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 700 g / kérka DARK (tmava)

Bananovy chlieb

Suroviny:

6 velkych odmeriek mlieka

200 g bananov (rozmixovanych alebo roztlacenych vidlickou)

1 vajce

70 g rozpusteného masla

70 g cukru

450 g hladkej muky

1 mald odmerka suseného drozdia alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / kérka LIGHT (svetld)
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

Porovy chlieb so syrom

Suroviny:

200 ml vody

2 malé odmerky oleja

1 rozslahané vajce

150 g syra Cottage

200 g polohrubej muky

100 g $paldovej muky

100 g celozrnnej raznej muky

100 g psenic¢nej chlebovej muky

2 malé odmerky soli

1 maléd odmerka cukru

2 malé odmerky suseného drozdia alebo 1/2 cerstvého drozdia

Po zazneni zvukovej signalizacie pocas fazy Hnetenie 2 pridajte 1 maly por
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka DARK (tmava)

Syrovy chlieb s kecupom

Suroviny:

200 ml vlaznej vody

1 rozslahané vajce

1 velkd odmerka olivového oleja

4 velké odmerky kecupu

1 maléd odmerka soli

1/4 malej odmerky mletého cierneho korenia

300 g chlebovej pseni¢nej muky

100 g chlebovej raznej muky

100g Spaldovej muky

1 mald odmerka suseného alebo 1/4 cerstvého drozdia

Po zazneni zvukovej signalizacie pocas fazy Hnetenie 2 pridajte 250 g struhaného eidamu
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / 900 g / korka DARK (tmava)

Starocesky chlieb

Suroviny:

230 ml vody

1 velkd odmerka octu

2 malé odmerky soli

75 g varenych zemiakov

450 g hladkej chlebovej muky

1 mald odmerka drvenej rasce

1/4 malej odmerky drveného feniklu

1/4 malej odmerky drveného anizu

1/4 malej odmerky drveného koriandra

1 mald odmerka cukru

1 mald odmerka suseného drozdia alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka DARK (tmava)

Olivovo-oreganovy chlieb

Suroviny:

300 ml teplej vody

stipka cukru

1 malé odmerka soli

1 velkd odmerka olivového oleja

1 nakrajana cibula

540 g hladkej muky

1 malé odmerka suseného drozdia alebo 1/4 cerstvého drozdia
1/4 malej odmerky cerstvo mletého cierneho korenia
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

50 g nahrubo nakrajanych vykéstkovanych ciernych oliv

1 velkd odmerka nakrajaného cerstvého oregana (alebo 1 lyZicka suseného)

1 velkd odmerka nakrajanej Cerstvej petrzlenovej viiate

Postup: Na oleji dozlata osmazime cibulu. Do nddoby déme vodu, osmazenu cibulu s olejom, muku,
korenie, cukor, sol' a drozdie. Olivy pridame az po zazneni zvukovej signalizacie pocas fazy Hnetenie 2.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zakladné pecenie) / velkost 900 g / korka DARK (tmava)

Bylinkovy chlieb s cmarom

Suroviny:

110 ml vlaznej vody

150 ml cmaru

1 mald odmerka cukru

2 malé odmerky soli

Cierne korenie

3 velké odmerky oleja

250 g hladkej muky

250 g polohrubej muky

1 mald odmerka suseného drozdia alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
2 velké odmerky petrzlenovej viiate

2 velké odmerky pazitky

2 velké odmerky kopru

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

Chlieb s olomouckymi tvar6zkami

Suroviny:

300 ml vody

1 velkd odmerka olivového oleja

2 bielky alebo 1 vajce

4 velké odmerky kecupu

1 mald odmerka soli

300 g chlebovej pseni¢nej muky

100 g $paldovej muky

70 g hladkej muky

1 mald odmerka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
50 g otrub

170 g nahrubo nastrdhanych olomouckych tvarézkov
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zdkladné pecenie) / 900 g / korka DARK (tmava)

Cesnakovy chlieb so zeleninou
Suroviny:

375 ml vody

2 velké odmerky olivového oleja

2 velké odmerky balzamikového octu

2 malé odmerky soli

1 mald odmerka cukru

3 malé odmerky suseného cesnaku

2 malé odmerky provensalskych byliniek
2 velké odmerky lanovych semienok
200 g hladkej p3eni¢nej muky

100 g celozrnnej pseni¢nej muky

100 g $paldovej p3eni¢nej muky

200 g chlebovej raznej muky

1,5 malej odmerky suseného drozdia alebo neceld 1/2 cerstvého drozdia
Naplii:

sterilizovany hrasok
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

Cerstvy por na kolieska

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

Postup: Zakladné suroviny dame do pekdrne podla zvy¢ajného postupu. Bylinky a cesnak dame
priamo do vody, lanové semienka namiesame priamo do muky. Po poslednom miesani vyberieme cesto
z pekérne, odstranime hnetaci hak (resp. haky) a do cesta zapracujeme naplii. Potom zmes vlozime
rychlo spat do pekarne na zaverec¢né kysnutie.

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

Fazulovy chlieb

Suroviny:

300 ml vody

2 velké odmerky pseni¢nych otriub

2 velké odmerky lanovych semienok

1 velkd odmerka soli

1 mald odmerka mletej rasce

400 g hladkej muky

100 g chlebovej raznej muky

1/4 Cerstvého drozdia (+ 1 lyzicka cukru) alebo 1 lyZi¢ka suseného drozdia

150 g cervenych fazul z konzervy

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

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

Tmavy chlieb s ¢abajkou

Suroviny:

400 ml vody

1 velkd odmerka octu

2 velké odmerky kvasku

250 g celozrnnej pseni¢nej muky Special

150 g chlebovej tmavej raznej muky

180g chlebovej pseni¢nej muky

1 velkd odmerka rasce

2 velké odmerky lanovych semienok

1 mald odmerka suseného cesnaku

1 mald odmerka cukru

2 malé odmerky soli

1 mald odmerka suseného alebo 1/4 ¢erstvého drozdia

Postup: 5 minut pred koncom hnetenia pridédme 1/2 nozi¢tky cabajky nastrihanej nahrubo a hrst
nasekanej cerstvej pazitky. Potom nahrubo nastrihame 50 g tvrdého syra Koliba a pridéame ho do cesta.
Nastavenie pekarne: Program BASIC (zékladné pecenie) / velkost 900 g / kérka DARK (tmava)

Cesnakovo-nivovy chlieb

Suroviny:

350 ml vody

1 maléd odmerka soli

1 maléd odmerka cukru

1,5 velkej odmerky oleja

1/2 hrn¢eka rozdrobenej Nivy

4 - 5 roztlacenych strucikov cesnaku

140g hladkej muky

200g celozrnnej pseni¢nej muky

200g celozrnnej raznej muky

1 maléd odmerka suseného drozdia alebo 1/4 ¢erstvého drozdia
Nastavenie pekarne: Program WHOLEWHEAT (celozrnny chlieb) / velkost 900 g / kérka DARK (tmava)
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Pekaren chleba
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Tmavy cokoladovy chlieb

Suroviny:

400 ml vody

4 velké odmerky praskového cukru

1,5 malej odmerky soli

400 g hladkej pseni¢nej muky

100 g kakaového prasku

2 malé odmerky suseného drozdia alebo 1/2 ¢erstvého drozdia

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

RECEPT NA MARMELADU

Suroviny:

500 g ovocia

165 g zelirovacieho cukru

1 maléd odmerka citronovej stavy

Postup:

Ovocie dokladne umyjeme, podla druhu olupeme (napr. broskyne), vykéstkujeme (napr. ceresne)
a rozmixujeme. Potom nalejeme rozmixovani zmes do nadoby na pecenie, priddme ostatné
ingrediencie a za¢neme program. Po ukonceni programu nalejeme marmeladu do poharov, ktoré sme
predtym 20 minut sterilizovali v rdre pri 150 °C. Na zaver zavieckujeme a otoc¢ime pohare dnom hore,
aby sa viecka zatiahli.

Nastavenie pekarne: Program JAM (dZem)
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PROBLEMOV PRI PECENI

C. Problém Pri¢ina Riesenie
Nlekt_ore |r_19red|enC|e sa prilepili Odpojte pekaren od siete a ocistite
k ohrievaciemu telesu alebo - . X
o L X P X ohrievacie teleso — dajte ale pozor,
Dym z ventila¢cného |sa dostali do jeho blizkosti. T
1. R . ity o aby ste sa nepopalili. Pri prvom
otvoru pri peceni Pri prvom pouziti méze ist Sier - .
. P pouziti vysuste prevadzkou a otvorte
o olej, ktory zostal na povrchu
. . veko.
ohrievacieho telesa.
Pouzivate funkciu na udrziavanie
Doln kérka chleba tegloty chkeba a necljavate Vytlahmte chlleP skor., nepouzivajte
2. | . . chlieb prilis dlho v nddobe na funkciu na udrziavanie teploty
je prilis hruba . 5
pecenie, takze sa nadmerne chleba.
straca voda
Po vybrati chleba naplrite nddobu na
3 Chlieb je mozné len |Hnetaci hak je tesne prilepeny chlieb teplou vodou a hnetaci hak do
* | velmi obtazne vybrat | k hriadelu v nadobe na chlieb nej na 10 minut ponorte; potom ho
vytiahnite a ocistite.
1. Vybrana programova Vyberte spravnu programovu ponuku
ponuka nie je spravna
2. Po spusteni programu ste
niekolkokrat otvorili kryt, | Neotvarajte pri poslednom kysnuti
Ingrediencie nie a chlieb je suchy a nema kryt
4 s rovnomerne hnedu farbu kérky
" |zamieSané a su ) _ i
nespravne upecené o . SkontroIUJ_te otvor hnetaaeho h§ka_,
3. Odpor pri miesani je prili§ | potom vytiahnite nadobu na pecenie
velky, takZe sa hnetaci a spustite prevadzku bez zataZenia.
hak takmer neotaca Ak sa spotrebi¢ nesprava normalnym
a dostato¢ne nemiesa spésobom, kontaktujte autorizované
servisné stredisko.
Je pocut hluk Nadoba na pecenie je nespravne Sk’ontroIUJte, ¢! J€ spravne pripevnena
. ] . nadoba na pecenie, i je cesto
5. |motora, ale cesto sa |upevnena alebo cesto je prilis ] . ) L
e ) . e pripravené podla receptu a ¢i maju
nemiesa objemné pre miesanie : e " ,
ingrediencie spravnu hmotnost
S - Nadmerné mnozstvo kvasnic, Skontrolujte vyssie uvedené faktory,
Chlieb je tak velky, . o . . A
6. |, > muky alebo vody, alebo prili3 znizte zodpovedajucim spésobom
Ze tlaci na kryt . . M ! A
vysoka teplota prostredia mnozstvo ingrediencii alebo teplotu
Ziadne kvasnice alebo
nedostato¢né mnozstvo kvasnic,
Chlieb je prilis maly |alebo kvasnice nie su aktivne Skontrolujte mnozstvo a aktivitu
7. |alebo nedoslo ku z dovodu prili$ vysokej teploty kvasnic, zvyste zodpovedajucim
kysnutiu vody, alebo doslo k zmiesaniu sposobom teplotu prostredia.
kvasnic so solou, alebo je prilis
nizka teplota prostredia.
Cesto je prilis Nadmerné mnozstvo tekutin - M . -
; . . v . , L Znizte mnozstvo tekutin a zlepsite
8. |objemné a pretekd |<iniace cesto jemnym a tiez , .
. P . 5 . tuhost kvasnic
z nadoby na pecenie |nadmerné mnozstvo kvasnic.
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 10325S

C. Problém

Pricina

Riesenie

Chlieb sa pri peceni
9. |[cesta uprostred
rozpada

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

Pouzite chlebovu muku alebo silny
prasok.

2. Kvasenie je prili§ rychle
alebo je teplota kvasnic
prilis vysoka

Kvasnice sa pouzivaju pri teplote
nizsej, nez je izbova teplota

3. Nadmerné mnozstvo vody
robi cesto prilis vihkym
a jemnym.

Podla schopnosti vstrebavat vodu
upravte mnozstvo vody v recepte

Chlieb méa prilis
velkd hmotnost

a jeho struktura je
prili§ hutna

10.

1. Prilis mnoho muky alebo
nedostatok vody

Znizte mnozstvo muky alebo zvyste
mnozstvo vody

2. Prilis mnoho ovocnych
ingrediencii alebo prilis
mnoho celozrnnej muky

Znizte mnozstvo zodpovedajucich
ingrediencii a zvyste mnozstvo
kvasnic

Po nakrajani chleba

1. Nadmerné mnozstvo
vody alebo kvasnic, alebo

Znizte zodpovedajucim spésobom
mnozstvo vody alebo kvasnic

+H:HH" a ozve sa
zvukova signalizacia
(5 pipnuti)

11. |su stredové Casti chybajtica sol a skontrolujte, ¢i bola pridana sol
duté
2. Prili§ vysoka teplota vody Skontrolujte teplotu vody
1 i\gC?é%?snsgslrforg?l?v'te Nepridavajte do chleba silné
K povrchu chleba 9 loab . F:J résolovité ingrediencie.
12. |je prilepeny suchy maslo a banany a pod.
prasok 2. Miesanie nie je z dévodu Skontrolujte vodu a mechanicku
nedostatku vody adekvatne | konstrukciu pekarne
Ak je farba kérky pri receptoch
Pri peceni kolacov s velkym mnoZzstvom cukru prilis
aIelF))o okrmov Rézne recepty alebo ingrediencie | tmava, stlatte tlagidlo Start/Stop
o P Y maju na vyrobu chleba velky pre prerusenie programu 5 -
s velkym mnozstvom . N . ) ] . P
13. s .. | vplyv; farba korky je tmava 10 min. pred planovanym ¢asom
cukru je korka prilis A iy 5 i .
. N z dévodu velkého mnozZstva dokoncenia. Pred vybratim chleba
hruba a farba kérky K i hat chii |
rilié trmava cukru by ste mali ponechat chlieb alebo
P kola¢ v nadobe na pecenie priblizne
20 minut, s uzatvorenym vekom
NI Stlac¢te tlac¢idlo START/STOP a pridrzte
Po stlaceni tlacidla ho stlacené, kym sa neozve pipnutie
START/STOP sa na vacene, Ky -ozve pipnutie.
displeji zobrazi udaj |Teplota vnutri pekarne chleba je Pekar(_-_\n odpojte od zasuvky el.
14. napatia a otvorte veko. Vyberte

prili$ vysoka

nadobu na pecenie a pred dalsim
spustenim nechajte pekareri najskor
vychladnut
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Pekaren chleba

SBR 1031WH / SBR 1032SS

TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napétia
Menovity kmitocet
Menovity prikon
Hlu¢nost

480-580 W
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.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material odloZte na miesto urené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

elektrické a elektronické vyrobky nesmu byt pridané do bezného komunalneho odpadu. Na
spravnu likvidaciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urcené zberné miesta.
Alternativne v niektorych krajinach Eurépskej unie alebo inych eurépskych krajindch moézete
vratit svoje vyrobky miestnemu predajcovi pri kiipe ekvivalentného nového produktu.
Spravnou likvidaciou tohto produktu pomébzete zachovat cenné prirodné zdroje
a napomahate prevencii potencidlnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie a [udské
zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej likvidacie odpadov. Daldie podrobnosti si
vyziadajte od miestneho Uradu alebo najblizsieho zberného miesta.

Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu moézu byt v sulade s narodnymi predpismi
udelené pokuty.

E Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamend, ze pouzité
|

Pre podnikové subjekty v krajinach Eurépskej unie
Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyziadajte si potrebné informacie
od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ostatnych krajinach mimo Eurépskej unie

Tento symbol je platny v Eurépskej unii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyziadajte si
potrebné informacie o sprdvnom spdsobe likvidacie od miestnych uradov alebo od svojho
predajcu.

C € Tento vyrobok splha vietky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa nan vztahuju.
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