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Elektricka pekarna na chleba @

eta o149

NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

- Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé prectéte cely ndvod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a ndvod uschoveijte jej.

- Zkontrolujte, zda udaj na typovém stitku odpovida napéti ve Vasi el. siti.

- Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravné, pokud upadl na zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste
spotfebi¢ do odborné elektroopravny k provéreni jeho bezpecénosti a spravné funkce.

- Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnosti!

- Zabrante v manipulaci détem a nesvépravnym osobam bez dozoru!

- Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

- Vyrobek doporué¢ujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

- Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani ¢astecné)!

- Pfi manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peéeni vystupuje horka para z vétracich otvorl a povrch pekarny je
horky.

- Pokud z pekarny vychazi kouf zplsobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte viko
uzaviené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektrickeé sité.

- Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostate¢né
vzdalenosti od hoflavych pfedmétli (napf. zaclony, zavésy, dievo, atd.) a tepelnych
zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak).

- Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto prostoru
zadné predméty (napf. prsty, zlice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou musi byt
volny.

- Z hlediska pozarni bezpeé&nosti pekarna vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy se
jedna o spotrebice, které Ize provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, Zze ve
sméru hlavniho salani tepla, musi byt dodrzena bezpec¢na vzdalenost od povrchl
z hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

- Po ukonéeni prace vzdy odpojte spotfebi¢ od elektrické zasuvky.

- Neovinujte napajeci pfivod kolem spotrebice, prodlouzi se tak jeho zivotnost.

- Nap4jeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

- Spotiebi¢ je pfenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenZ zabezpecuje
dvoupdlové odpojeni od el. sité.

- Pouzivejte pouze neposkozené a spravné prodluzovaci kabely (Sidry).

- Jestlize je napajeci privod spotfebie poSkozen, ihned odpojte spotfebi¢ od el. sité.
PFivod musi byt vyménén vyrobcem nebo jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo Grazu el. proudem nebo pozaru.

- Vyrobce neodpovida za Skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a pfisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar,
apod.).

o
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Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1)

A - pekarna

- A1 - ovladaci panel - A3 - vétraci otvory

- A2 - pecici prostor - A4 - napéjeci pfivod
B - viko

- B1 - priizor - B3 - vétraci otvory

- B2 - drzadlo
C - pecici forma

- C1 - vysuvna drzadla - C2 - hiidele

D - hnétaci haky

E - nastroj na vyjmuti haka
F - odmérovaci IZice

G - odmérovaci pohar

lil. OVLADACI PANEL (obr. 2)

1) DISPLEJ - ZAKLADNI NASTAVENI

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi program KLASIK. Priklad ,1 3:30".
Cislice 1 oznaduije, ktery program byl zvolen, &islice 3:30 ¢as pfipravy zvoleného
programu. Polohy dvou Sipek poskytuji informaci o zvolené barvé (hnédosti) pe¢eného
chleba a hmotnosti. Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost Il.

a zhnédnuti stfedni). BEhem provozu Ize na displeji sledovat prlibéh postupu programu.
S postupem programu se Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuiji.

2) Tlacitko START/STOP

Toto tlacitko slouzi pro spusténi a zastaveni programu. Jakmile se tla¢itko START/STOP
stlaci, za¢nou body ¢asové hodnoty blikat. Tlacitko START/STOP muze byt kdykoli pouzito
pro zastaveni programu. Drzte tlacitko stlaené dokud neuslySite zvukovy signal.
Startovaci poloha shora zminéného programu KLASIK se zobrazi na displeji. Je-li tfeba
pouzit jiny program, navolte ho pomoci tlacitka VOLBA.

3) Tlaéitko BARVA
Nastavite pozadované barvy zhnédnuti chleba, tj. jmenovité: SVETLA / STREDNI /
TMAVA.

4) Tlac¢itko VELIKOST - L. /Il

Nastavite pozadovanou hmotnost chleba v jednotlivych programech (viz tabulka a recepty)
- velikost I. = pro malé mnozstvi chleba,

- velikost Il. = pro velké mnozstvi chleba.

5) Tlacitko VOLBA
Pouzijte toto tladitko pro vybér jednoho z dostupnych programl detailné popsanych
v tabulce "Casovani programovych fazi". PouZijte uvedené programy pro jednotlivé druhy

pfipravy:

o
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1. KLASIK Pro bily, pSeniény a zitny chléb. Tento program se @
pouziva nejvice.

2. SPRINT Pro rychlou pfipravu bilého, pSeniéného a Zitného chleba.
3. TOASTOVY Pro pfipravu zvlast svétlého bilého chleba

4. SLADKY Pro pfipravu sladkého kvasnicového chleba.

5. CELOZRNNY Pro pfipravu celozrnného chleba.

6. DORT Pro dorty s pecicim praskem.

7 PRIPRAVA TESTA Pro pfipravu tésta.

8. PECENI Pro pe¢eni hnédého chleba nebo dortd.

9. MARMELADA Pro vafeni marmelady a dzemu.

10. SENDVIC Pro pfipravu svétlého sendvi¢ového chleba.

6) Tlagitko CAS

Nastavujete ¢as pfipravy pe€eni chleba. Programy, které Ize nastavit na pozdéjsi spusténi,
jsou uvedeny v tabulce ,Casovani programovych fazi“. Programy SPRINT, DORT,
SLADKY a MARMELADA nelze na¢asovat na pozd&jsi spusténi. Hodiny a minuty, po
kterych by méla zapogit pfiprava, musi byt pficteny k pfislusnému zékladnimu ¢asu pro
konkrétni program. Maximalni ¢asovaci doba kterou Ize nastavit je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den rano v 7:00 hodin, {j. za 10 hodin
a 30 minut. Stisknéte a drzte tlacitko CAS dokud se na displeji neobjevi hodnota
10:30, tj. ¢as mezi pfitomnosti (20:30) a kdy chléb ma byt hotov. Zvoleny ¢as se
nastavuje po 10 minutach.

Pozor: Pri praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako
mléko, vaji¢ka, ovoce, jogurt, cibule atd.!

IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Zvukovy signal se spusti:

* kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tladitek.

* b&hem druhého hnétaciho cyklu pfi programech KLASIK, CELOZRNY, SPRINT, DORT
a SENDVIC pro signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy, nebo jiné ingredience mohou byt
pridany.

* kdyz se docili konce programu.

* béhem pfihfivani na konci peciciho postupu zvukovy signdl zazni opakované.

Opakované funkce
V pfipadé, Ze dojde k vypadku elektrické sité je nutné pekarnu znovu spustit. To je mozné
byl-li program pferusen nez byla zapocata faze peceni. V takovém pfipadé je nutné

pekarnu pribézné kontrolovat, aby nedoslo k prekynuti tésta.

Bezpecnostni funkce

Jestlize teplota pekarny je jesté pfili§ vysoka (nad 40 °C) napt. po pfedchozim pouziti, na
displeji se objevi napis H:HH, pfi opétném stisknuti tlac¢itka START/STOP a ozve se
zvukovy signdl. Drzte tlacitko START/STOP stisknuté dokud napis H:HH neni vymazan
a zakladni nastaveni se objevi na displeji. Vyjméte pecici formu a vyckejte nez pekarna
zchladne.

o
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V. POSTUP PECENI

PRIPRAVA K POUZITi - PROGRAMOVACI FAZE PECENi CHLEBA
Odstrarite veSkery obalovy material vyjméte pekarnu a pfisluSenstvi. Pfed prvnim pouzitim
umyijte ¢asti které pfijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem saponatu,
dikladné oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout.
Néasledné& nastavte program PECENI a zapnéte na 20 minut pekarnu bez vloZenych
surovin, poté nechejte pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na
zavadu. Umistéte pekarnu A na rovny a suchy povrch. Vidlici napajeciho pfivodu A4
pfipojte k elektrické siti. Formu C uchopte obéma rukama, zasurite ji do pekarny a dotlacte
tak, aby byla pevné aretovana ve stfedu peciciho prostoru A2. Nasledné zasunte dva
hnétaci haky D na hfidele C2 v pedici formé. Do formy vlozte ingredience v poradi
pfedepsaném pfislusnym receptem. Uzaviete viko B pekarny. Na ovladacim panelu A1
nastavte pozadovany program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS). Nakonec stisknéte
tlacitko START/STOP. Pekarna automaticky micha a hnéte tésto dokud se nedocili
spravné konzistence. Po ukonéeni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohfeje na
optimalni teplotu pro vykynuti tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as
peceni chleba. Je-li chléb pfili§ svétly na konci peciciho programu, pouzijte program
PECENI pro jeho dal&i zhn&dnuti. Za timto Géelem stisknéte tlagitko START/STOP, potom
navolte program PECENI a zapnéte pekarnu. Po ukonéeni pedeni zazni zvukovy signal,
ze chléb nebo specialita se muze vyjmout z pekarny. Nasledné se zapne jednohodinové
pfihfivani.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu tahem vyjméte pecici formu pomoci vysuvnych drzadel C1, polozte
ji na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na
podlozku, hybejte hnétaci hfideli C2 nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni. Poté
muUzete chléb snadno rozfezat a UpIné vyjmout hnétaci haky.

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukonceni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potfeby po pe€enim pohybuijte hfideli hnétaciho hakl zleva doprava. Pro dalsi
peceni celou formu véetné hnétacich hakd vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zpiisobenych pfitomnosti hnétacich hakti?
Hnétaci haky muZzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pfed posledni fazi kynuti tésta (viz
~casovani programovych fazi“ a informace na displeji).

Tésto prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména kdyz se uziva pSeniéna mouka a je to nasledek vyssiho obsahu

lepku.

- Snizte mnozstvi mouky a pfizplsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale
mit dostate¢ny objem.

- Na tésto rozestfete polévkovou Izici horkého roztaveného margarinu.

o



ETA 0149 CZ+SK 5.1.2004 16:26 Strénk%E

Chléb neni dostatecné vykynuty
a) Jestlize se uprostied chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. @
To znadi, Zze mouka obsahuje pfili§ malo proteinu (coz se stava zejména za destivého

Iéta) nebo protoze mouka je pfili§ vihka.

Opatreni: pfidejte polévkovou Izici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.
b) Jestlize chléb je uprostfed zUZzeny muze pfi¢ina spocivat z jednoho nasledujicich

davodu:

- teplota vody byla pfili§ vysoka,

- bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,

- mouka byla chuda na lepek.

Kdy lze otev¥it viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné feceno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. Béhem této faze
mohou byt jesté pfidana mald mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma-li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

Pred posledni fazi kynuti (viz tabulku ,program ¢asovani fazi“ a informace na displeji)
odklopte viko a opatrné nafiznéte tvofici se kdru chleba ostrym predehfatym nozem,
rozptylte na néj ceredlie nebo rozestfete na kiru smés bramborové mouky a vody za
Ucelem docileni lesklé povrchové Upravy. To je vSak naposledy, kdy maze byt viko
otevfeno, protoze jinak prostfedek chleba poklesne.

Co je pSenic¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhu ceredlii (obilovin), v€etné pSenice. Termin
~celozrny“ znaéi, Ze mouka byla umleta z celych zrn a proto méa vys$si obsah
nestravitelnych ¢astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. UZiti celozrnné mouky ale nedava
chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véri.

Co se musi délat pfi pouziti zitné mouky?
Zitna mouka neobsahuje lepek a chléb sotva vykyne. Aby se chléb stal lehce stravitelnym,
musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s kvasnicemi.

Kolik existuje rtiznych druhi mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukufi¢na, ryzova a bramborova mouka je vhodna pro osoby alergické na lepek, nebo
pro ty, ktefi trpi malabsorpénim syndromem nebo bfiSnimi nemocemi. Viz pfislusné
recepty v navodu k obsluze.

b) Mouka z pSenice $pady je draha, ale neobsahuje chemické pfisady, protoZe pSenice
roste na velmi chudé pidé a nevyzaduje z4dné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v navodu na obsluhu
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

¢) Mouka z prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha alergiemi. Lze ji pouzit ve
vSech receptech predepisujicich mouku typu 405, 550 a 1050, jak je popsano
Vv receptafi.

d) Mouka z tvrdé pSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a muze byt nahrazena
krupici z tvrdé pSenice.

Jak Ize vyrobit ¢erstvy chléb pro snazsi straveni?

Pfidanim mackaného vafeného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini
Cerstvy chléb snaze stravitelnym.

o
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@ Casovani programovych fazi

Menu &islo 1 2
¥ =
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i o
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Velikost l. Il.
Pfiblizna hmotnost chleba (g) 750 1300
Cas pfipravy (hod.) 3:20 3:30 1:58
Predehfev, motor nebézi - topeni zap./vyp. 5/25 s*
17 20 5
Michani 3 3 3
1. Hnéteni 2 2 2
2. Hnéteni topeni zap./vyp. 5/25 s
13 13 20
Zobrazeny ¢as na displeji (hod.) cca cca cea.
2:54 2:57 1:33
1. Vykynuti top. zap./vyp. (5/25 s)* 45 45
Hlazeni tésta 1 1
2. Vykynuti top. zap./vyp. (5/25 s)* 18 18 7
Hlazeni tésta 1 1
3. Vykynuti tésta top. zap./vyp. (5/25 s)** 45 45 25
Peceni top. zap./vyp. (22/8 s) po docileni teploty 8/22 s.
55 62 55
Faze ulezeni
Prihfivani (min.) 60 60 60
Casovy spina¢ (hod.) 13 ‘ 13 ‘
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l. Il. l. Il.
750 1300 750 1300
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Nasleduijici ¢asy jsou pfedepsany v minutach
Topeni
22 3 37 40 22 zap./vyp. 1 22
15/15s
3 3 3 3 3,5 3 15 3 3
2 2 2 2 2 2 2
Slehani
12,5 (min.)
16 5 13 13 a topeni 16 13 13
8 (min.)
zap./vyp.
5/25 s
Signal pro pfidani ingredienci
cca. cca. cca. - cca. cca.
2:44 2:47 1:49 2:34 2:45
45 45 45 - 45 45
1 1 1 - 1 1
25 7 18 18 45 18 18
1 1 1 - 1 1
50 27 35 35 22 39 39
45
michani/
65 65 55 62 80 - 60 vareni top. 56 56
zap./vyp.
15/15s
16 - 20 - -
60 60 60 - 60 60
Pfedprogramovani
‘ 13 ‘ 13 ‘ 13 ‘ ‘ 13 ‘ 13 ‘ 13 ‘ 13
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@ *  Pfihfivani surovin se zapne jen kdyz pokojova teplota je nizsi nez 25 °C. Je-li pokojova
teplota nad 25 °C, maji ingredience jiz spravnou teplotu a neni proto dGvod pro
predehfev. Pro prvni a druhé vykynuti t8sta musi pokojova teplota byt nad 25 °C nebo
dostate€né vysoka tak, aby tésto vykynulo bez pfidavného topeni.
** PFihfivani se zapne jenom kdyz pokojova teplota je nizsi nez 35 °C.

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je ¢asto odstrafiovana pfidanim cukru. Pfidani cukru udéluje chlebu svétlejsi
barvu.

b) Pridejte do vody 1 polévkovou IZici octu pro malé bochniky chleba a 2 polévkové Izice
pro velké bochniky.

c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje se
pro zlepSeni svéZzesti chleba.

Proc chléb peceny v klasické peci chutna odliSné od chleba upec¢eného v pekarné?
Zavisi to na rozdilném stupni vihkosti: Chléb peceny v klasické peci je sussi z divodu
vétsiho pediciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na peceni chleba je vihéi.

VII. CISTENI A UDRZBA

Pfed kazdou Gdrzbou odpojte vyrobek od elektrické sité! Cisténi provadéjte vzdy na
vychladnutém spotiebici a pravidelné po kazdém pouziti!

Doporucujeme potfit novou pecici formu a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pred jejich
prvnim pouzitim a nechat je ohfat v pekarné po dobu asi 10 minut pfi 160 °C. Po jejich
vychladnuti oéistéte (vylestéte) pecici formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se
doporuéuje provést na ochranu nepfilnavého povrchu. Tento postup maze byt ¢as od ¢asu
opakovan. Pro ¢isténi pouzijte mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemické Cistici latky,
benzin, CistiCe peci nebo detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. Vihkym
hadfikem odstrarite vSechny ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy
nenamacejte pekarnu do vody nebo nenaplriujte pecici prostor vodou! Pro snadné
¢isténi Ize odejnout viko. Za tim uc¢elem viko odklopte do svislé polohy a nasledné je
mirnym tahem odejméte. Otfete vnéjsi ploch pecici formy vlhkym hadfikem. Vnitini plochy
Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky tak i pohonné htidele se musi
ocistit ihned po pouziti. ZGstanou-li hnétaci haky ve formé, budou se pozdéji tézce
vyndavat. V takovém pfipadé naplite nadobu teplou vodou a nechte ji v klidu podobu asi
30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto
nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly poskrabat povrch béhem jeho &isténi.
Normalni je, ze v pribéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale zadnym zpUisobem
nemeéni jeho Ucginnost.

10
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VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pfi¢ina

€2

Reseni

Kouf vychazi z peéiciho
prostoru nebo
z ventilaénich otvord.

Ingredience Inou na pedici
prostor nebo na vnéjsi
stranu pecici formy.

Odpojte napajeci pfivod od el.
instalace a vycistéte vnéjsi
¢asti pecici formy nebo pecici prostor.

Stfed chleba klesa
a na spodu je vihky.

Chléb zlstal po ukonéeni
peceni a pfihfevu pfilis
dlouho v pedici formé.

Vyndejte chléb z pecici formy pred
ukonéenim pfihfivaci faze.

Chléb se obtizné
vyndava z pedici formy.

Spodni strana bochniku je
pfilepena na hnétacich
hakach.

Hybejte hfideli sem a tam, dokud

chléb nevypadne. Po peceni

vycistéte hnétaci haky a hfidele.

Dle potfeby naplrite pecici formou na
30 minut teplou vodou. Poté Ize snadno
vyjmout hnétaci haky a vycistit je.

Ingredience nejsou
spravné michany a chléb
se nepece spravné.

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte zvolené program
a ostatni nastaveni.

Béhen provozu pekarny
doslo k stisknuti tladitka
START/ STOP.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny chleba
(opakované funkce)

Béhem provozu pekarny

bylo viko nékolikrat otevieno.

Neotevirejte viko po poslednim vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. IV. Funkce pekarny chleba
(opakované funkce)

Otédeni hnétacich haki
je zablokovano.

Zkontrolujte zda hnétaci haky nejsou
zablokovan zrny apod. Vyndejte
pecici formu a zkontrolujte zda se
hfidele voIné otaceji. Neni-li tomu tak,
obratte se na zakaznicky servis.

Pedici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

Tésto je pfili§ husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pedici forma
je vytlatovana nahoru.

Otevrete viko a do tésta pfidejte
trochu tekutiny. Poté viko opét
uzaviete.

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H:HH.

Pekarna je jesté horka

z pfedchoziho pegiciho cyklu.
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Drzte tlacitko START/STOP

stisknuté dokud se na displeji neobjevi
zakladni nastaveni KLASIK. Odstrarite
pecici formu a nechte pekarnu
vychladnout. Poté vratte pedici formu na
své misto, nastavte znovu program

a zapnéte pekarnu.
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IX. EKOLOGIE 55 EA
Pokud to rozméry dovoluji jsou na vSech kusech vyti§tény znaky materiald pouzitych na

vyrobu baleni, komponentu a pfisluSenstvi jakoz i jeji recyklace. Po ukonéeni Zivotnosti
spotrebice zlikvidujte tyto komponenty prostfednictvim k tomu uréenych sbérnych siti.
Pokud ma byt pfistroj definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho
pfivodu od el. sité jeho odfiznuti, pfistroj tak bude nepouzitelny.

Opravu rozsahlejSiho charakteru nebo opravu, ktera vyzaduje zasah do vnitfnich
casti vyrobku, musi provést odborny servis!

Nedodrzenim pokynu vyrobce zanika pravo na zarucni opravu!

PFipadné dalsi informace o vyrobku a aktualni servisni siti ziskate na Infolince 800 800 000
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Pfikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost cca (kg) 6,8

Z hlediska elektromagnetické kompatibility vyrobek odpovida Smérnici Rady 89/336/EHS
v€etné dodatkd a z hlediska elektrické bezpecnosti odpovidd Smérnici Rady 73/23/EHS
v€etné dodatkd.

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zédkona €. 22/1997 Sb. v platném
znéni a podle pfislusnych nafizeni viady v platné znéni.

Na vyrobek bylo dale vydano prohlaseni o shodé podle zakona &. 258/2000 Sb. v platném
znéni, vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkim stanovenym vyhlaSkou MZ €.
38/2001 Sb. v platném znéni. Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které
nemaji vliv na funkci vyrobku, si vyrobce vyhrazuje.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATIO, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES, OR
PLAYPENS. THYS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpeci uduseni. Odkladejte mimo dosah déti. Igelitovy sacek neni na hrani.

XIl. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJiCi SE RECEPTU

Problém Pficina Reseni

Chléb pfili§ rychle vykyne - Pfili§ mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky, alb
nedostatek soli
- Nebo nékolik téchto pficin

Chléb vibec nevykyne - Viibec z&dné nebo pfilis malo drozdi alb
nebo jen nedostatecné. - Staré nebo proslé drozdi d
- Tekutina pfilis horka c
- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
- Nespravny typ mouky nebo pro$la mouka d
- Pfili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/t
- Nedostatek cukru alb
12

o



ETA 0149 _CZ+SK 5.1.2004 16:26 Strénk$3

Chléb pfili§ vykyne a rozlije se - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi e
na pecici formu. - Pfilis§ mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c
Stred chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi cl/g

- Kvaseni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z ddvodu nadmérné teploty vody nebo peciciho

prostoru nebo nadmérné vihkosti c/g
Po dokonéeni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho alb
v chlebu prohluben
Struktura chleba je tézka - P¥ilis mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny alb
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru alb
- Pili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka d
Stred chleba neni upecen. - P¥ilis mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/f
- Recept obsahuje vihké ingredience f
Otevrena nebo hruba struktura - Pfili§ mnoho vody f
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Z&dna sdl b
- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka g
- P¥ili§ mnoho tekutiny c
Chléb je a na povrchu nedopeceny - Objem je pfili§ velky vaci pecici formé ale
- Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb e
- Prili§ moc drozdi a malo soli ahb
- Prili§ moc cukru ahb
- Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovnomérné, - Chléb nebyl dostate¢né vychlazen (para neunikla) g
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na kife - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobfe
zpracovana e

Reseni probléma:

a) Ingredience spravné odmérte.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience
pfedepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. Utvofte malou prohloubeninu
uprostifed mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi. Vyvarujte se
pfimému styku drozdi s tekutinou.

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

e) Opravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji-li se ingredience obsahujici vodu davka pfidavané
vody se musi nalezité snizit.

f) V pfipadé velmi vihkého pocasi snizte mnoZzstvi vody o 1 az 2 polévkové Izice.

g) Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pred rozfezanim ho nechte nejméné
15 minut zchladnout na vhodné podloZce (napf. dfevéném prkénku).

13
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Xll. POZNAMKY K RECEPTUM
1. Ingredience

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro Uspé&sné peceni chleba, je odméfovani

stejné dlilezité jako poradi, ve kterém se ingredience pfidavaji.

* Nejdulezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, stl, cukr a drozdi (Ize pouzit bud’ suché
nebo Gerstvé drozdi) ovliviuji Gspésny vysledek pfipravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte
spravné mnozstvi ve spravném pomeéru.

* Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci
¢asovani programovych fazi, doporu€uje se pouzit studené ingredience, aby se predeslo
stavu, kdy drozdi po€ne kynout pfilis brzy.

* Margarin, maslo a mléko ovlivriuji chut’ a vini chleba.

¢ Aby klira byla svétlejsi a tenéi Ize snizit mnozZstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni Uspés$ného
vysledku peceni. Davate-li pfednost mék¢&i a svétlejsi kare, nahradte cukr medem.

* Prejete-li si pfidat ceredlni zrna, nechte je pfes noc namacet. Snizte mnozstvi mouky
a tekutiny (az o 1/5). U zZitné mouky jsou kvasnice nepostradatelné.

* Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni ¢innosti stfev
pridejte do tésta pSenicné otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova Izice na
500 g mouky a zvyste mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou Izici.

2. Prizplisobovani davek

Maji-li davky byt zvySeny nebo snizeny zajistéte, aby byly dodrzeny poméry puvodnich
receptl. Pro docileni perfektnich vysledkd, fidte se dale uvedenymi zakladnimi pravidly pro
pfizpusobeni davek ingredienci:

* Tekutiny/mouka: Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfili§) a snadno hnétené aniz by se
stalo vlaknitym. Lehkym hnétenim by se méla vytvofit koule. To ale neni pfipad tézkych
tést jako z celozrnného Zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte tésto 5 minut po
prvém hnéteni. Je-li pfili§ vihké, pfidanim mouky po malych davkach, se docili spravna
konzistence tésta. Je-li tésto pfilis suché, pfidavejte béhem hnéteni vodu po Izicich.

* Nahrazovani tekutin: Pfi pouzivani receptem pfedepsanych ingredienci obsahujicich
tekutinu (napf. tvaroh, jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na pfepokladané
celkové mnozstvi. PFi pouZziti vajiCek usSlehejte je v odméfovacim poharu a doplrite pohar
dal$i pozadovanou tekutinou na predpokladané mnozstvi.

Zijete-li na vysoko polozeném mist& (nad 750 m nad mofem), t&sto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit az o /4 aZ /2 kdvové I1Zicky pro pomérné
snizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvliasté o mékké vodé.

3. Pridavani a odméfovani ingredienci a mnozstvi

* Vzdy vlozte v prvni fadé tekutinu, ale drozdi az nakonec. Aby se predeslo pfilis rychlé
aktivaci drozdi (zejména pfi pouziti funkce ¢asovani) tak se musi zabranit styku drozdi
a tekutinou.

* Pro méfeni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné
odmérfeny.

* Pro mililitrové oznageni Ize pouzit dodany odmérovaci pohar, ktery ma dilky stupnice od
50 do 300 ml.

* Ovocné, ofechové nebo cerealni ingredience: Prejete-li si pfidat dalSi ingredience,
miZzete tak uginit pomoci zvlastnich programa (viz tabulku ,Casovani programovych fazi“)
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po zaznéni zvukového signalu. PFidate-li ingredience pfili§ brzo, budou béhem @
hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

¢V nize uvedenych receptech najdete pfesné udaje tykajici se hmotnosti chleba. Uvidite,
ze hmotnost ryze bilého chleba je niz&i nezli celozrnného chleba. To je dano skutecnosti,
Ze bilda mouka vice kyne a tudiz omezuje nutnost byt uloZena.

* Pfes pfesné hmotnostni Udaje mohou nastat malé rozdily. Skute¢na hmotnost chleba
hodné zavisi na vihkosti mistnosti v dobé pfipravy.

¢ VSechny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znaény objem a pfesahuiji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvyssi hmotnostni tfidy. Chléb se ale nerozlije.
Cast chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvnit formy.

* Kde je pro sladké chleby navrzen program SPRINT muZzete pouzit ingredience v mensich
mnozstvich také pro program SLADKY pro vyroby leh&iho chleba.

5. Vysledky peceni

¢ Vysledek pe€eni zavisi na podminkach v misté (mékka voda / vysoka relativni vihkost
vzduchu / vysoka nadmorska vyska / konzistence ingredienci, atd.). Proto Udaje
v receptech tvofi referenéni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo
jiny recept nevyjde napoprvé nenechte se odradit. Snazte se najit dlivod a zkuste to
znovu obménou podild.

* Je-li chléb po peceni pfili§ bledy mGzete ho nechat zhnédnout v ramci programu peceni.

* Doporucuje se upéct zkuSebni chléb pred skute¢nym nastavenim funkce pro pouziti pfes
noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmény.

Xlll. RECEPTAR
Klasické recepty na peceni chleba

Velikost I. Velikost .
1 - Bily chléb
Pfibliznd hmotnost chleba 740 g 1080 g
Voda 350 ml 500 ml
Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 k&vové lzicky
Krupice z tvrdé pSenice 150 g 2009
Mouka typu 550 350 g 500 g
Drozdi 3/4 bali¢ku 1 balicek

Program: TOASTOVY

2 - Ofechovy a hrozinkovy chléb
Doporuceni: Pfidejte hrozinky a ofechy az po zaznéni akustického signalu po druhé hnétaci fazi.

Pfiblizna hmotnost chleba 900 g 1180 g
Voda nebo mléko 275 ml 350 ml
Margarin nebo maslo 3049 409
Sal 1/2 kavové. 1zicky 3/4 kdvoveé I1ziCky
Cukr 1 polévkova Izice 2 polévkové Izice
Mouka typu 405 500 g 6509
Suché drozdi %/4 balicku 1 balicek
Hrozinky 759 100 g
Drcené vlasské ofechy 40 ¢ 6049

15

o



ETA 0149 CZ+SK 5.1.2004 16:26 Strénk$6

Program: SPRINT nebo SLADKY
Pozor: PFi pouziti programu SLADKY bude chiéb lehéi. PouZijte velikost I., protoZe jinak

bude objem pfili§ velky.

3 - Italsky bily chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 900 g 1300 g

Voda 375 ml 570 ml

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové lziCky
Rostlinny olej 1 polévkova Izice 11/2 polévkoveé Izice
Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kavové lzicky
Mouka typu 550 475¢ 650 g

PSeni¢na krupice 100 g 150 g

Suché drozdi 3/4 bali€ku 1 balicek

Program: SENDVIC

4 - Makovy chléb

Doporuceni: Pfed poslednim vykynutim tésta kratce otevfete viko a potfete chléb trochou vody a poté

rozestfete mak jemné pfitlacte zrni¢ka rukou.

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1380 g

Voda 375 ml 570 ml

Mouka typu 550 500 g 6709

PSeni¢na krupice 759 130 ¢

Cukr 1 kavova IZiCka 11/2 k&vové Izicky
Sl 1 kdvova IZicka 11/2 k&vové Izicky

Cela nebo mletd makova zrnicka

Maslo
Nastrouhany muskat

Nastrouhany parmezansky syr

Suché drozdi

509

159

1 Spetka

1 polévkova Izice
%/4 baliCku

759

209

2 Spetky

11/2 polévkové Izice
1 bali¢ek

Program: SPRINT nebo SLADKY

Pozor: Pfi pouziti programu SLADKY bude chléb lehéi. Pouzijte velikost I, protoZe jinak bude objem

prilis velky.
5 - Hruby bily chiéb
Pfibliznd hmotnost chleba 750 g 950 g
Miéko 275 ml 350 ml
Margarin nebo maslo 259 309

Sal

1 kdvova IZicka

11/2 k&vové lziCky

Cukr 1 kavova Izicka 11/2 k&vové IziCky
Mouka typu 1050 500 g 650 g

Suché drozdi %/4 baliCku 1 balicek
Program: KLASIK

6 - Podmaslovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 860 g 1150 g

Podmasli 3759 550 ml

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Cukr 1 kdvova IZicka 11/2 k&vové |zicky
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Mouka typu 1050 500 g 760 g

Suché drozdi 3/4 baliku 1 balicek @
Program: TOASTOVY

7 - Sladky chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 760 g 1180 g

Cerstvé mléko 275 ml 400 ml

Margarin nebo maslo 259 359

Vajicka 2 4

sul

Med

Mouka typu 550
Suché drozdi

1 kavova Izicka
2 polévkové Izice
500 g

%/4 balicku

11/2 kavoveé Izicky
3 polévkové Izice
7009

1 balicek

Program: SPRINT nebo SLADKY

Pozor: PFi pouziti programu SLADKY bude chléb lehéi. Pouzijte velikost I., protoZe jinak bude objem

prili§ velky.

8 - Celozrnny chiéb

Pfiblizna hmotnost chleba 860 g 1110 g

Voda 350 ml 500 ml

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové IziCky
Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Mouka typu 1050 2709 3804¢g

PSeniéna celozrnna mouka 270 ¢ 380¢g

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek
Program: KLASIK

9 - Bramborovy chléb

Pfibliznd hmotnost chleba 1000 g 1400 g

Voda nebo mléko 300 ml 400 ml

Margarin nebo maslo 259 309

Vajicka 1 1

Vafené Stouchané brambory 150 g 2009

Ssul

Cukr

Mouka typu 1050
Suché drozdi

1 kdvova Izicka
1 kavova IZicka
630 g

1 balicek

11/2 kavoveé Izicky
11/2 kavové Izicky
7809

11/2 baliCku

Program: SPRINT

10 - Hrozinkovy chléb

Doporuceni: Pfidejte hrozinky nebo jiny druh suchého ovoce az po akustickém signalu béhem druhé

hnétaci faze.

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1100
Voda 275 ml 350 ml
Margarin nebo méslo 30g 409

sal
Med
Mouka typu 405

1/2 k&vové IZiCky
1 polévkova Izice
500 g
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3/4 kdvoveé IziCky
3/4 balicku
759

1 kdvova Izicka
1 balicek
100 g

Program: SPRINT nebo SLADKY
Pozor: PFi pouziti programu SLADKY bude chléb lehdi. Pouzijte velikost I., protoze jinak

bude objem pfili§ velky.

11 - Cibulovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 860 g 1180 g

Voda 350 ml 500 ml

sal 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kavova Izicka 1 kévova Izicka
Smazena cibule 50¢ 759

Mouka typu 1050 540 ¢g 750 g

Suché drozdi %/4 baliCku 1 balicku
Program: SPRINT

12 - Jogurtovy celozrnny chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1150 g

Voda nebo mléko 250 ml 300 ml

Jogurt 150 g 200 ¢

Sal 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé lzicky
Cukr 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Ocet %4 polévkové IZice 1 polévkova Izice
Celozrnna pseni¢na mouka 500 g 700 ¢

Suché drozdi 1 balicek 11/2 baliCku
Program: KLASIK

13 - Pivni chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 950 g 1080 g

Voda 200 ml 225 ml

Pivo 200 ml 225 ml
Celozrnna pSeni¢na mouka 2309 2809
Pohankova mouka 180 ¢ 180 g

Celozrnna mouka z pSenice Spaldy 180 g 180 g

Sal 1 kdvova IZicka 11/2 kévové 1zicky
Sezamova seminka 504¢ 759

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové lziCky
Cemy slad (Ovesny slad) 59 10g

Suché drozdi %/4 baliCku 1 balicek

Program: KLASIK
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RUZNE DRUHY PEKARENSKYCH POCHOUTEK @

14 - Barevny snidarovy chléb
Doporuceni: Chfupavé m(sli m{ize byt nahrazeno ¢okoladovym msli nebo vasim oblibenym msli.

Pfibliznd hmotnost chleba 750 g 1020 g

Miéko 250 ml 330 ml

Mouka typu 405 4259 5709

Cukr 11/2 k&vové Izicky 2 kavové Izicky
Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové IziCky
Susené a hrubé nasekané Svestky 15¢ 209

Chfupavé msli 50 g 759

Kokosové vlocky 3/4 polévkoveé Izicky 1 polévkova IZicka
Maslo 259 359

Suché drozdi 3/4 baliku 1 balicek
Program: SPRINT nebo SLADKY

15 - Jogurtovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 800 g 1150 g

Voda nebo mléko 250 ml 300 ml

Jogurt 150 g 200 ¢

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové IziCky
Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Mouka typu 550 500 g 700 ¢

Suché drozdi %/4 balicku 1 balicek
Program: KLASIK

16 - Rumovy, hrozinkovy a ofi$kovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 900 g 1180 g

Miéko nebo voda 280 ml 350 ml

40% rum 1 polévkova Izice 2 polévkové lice
Maslo 30g 409

Celozrnna pseni¢na mouka 500 g 650 g

Jedlovy med 2 polévkové Izice 3 polévkové Izice
Sal 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Celé jadra vlaskych ofechd * 409 609

Rumové hrozinky Schwartau * 50¢g 759

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: SPRINT nebo SLADKY

Pozor: PFi pouziti programu SLADKY bude chiéb lehéi. Pouzijte velikost I., protoZe jinak bude objem

prili§ velky.

Pozndmka: *Pfidejte tyto ingredience az po prvnim akustickém signalu.

17 - Francouzsky syrovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 800 g 1200 g

Voda nebo mléko 200 ml 300 ml

Margarin nebo maslo 309 409

Cela vejce 1 1

Sal 1 kdvova IZicka 11/2 k&vové Izicky
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Cukr 1 polévkova Izice 11/2 polévkoveé Izice
Granulovany Cerstvy syr 125¢ 200 g

Mouka typu 550 500 g 7009

Suché drozdi %/4 baliCku 1 balicek

Program: KLASIK

18 - Mandlovy (amaretovy) chléb

Doporuceni: Namisto pouziti mandlovych listl m{zete pouzit i drcené mandle. Amoreto mlize byt
nahrazeno mlékem nebo vodou.

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1100 g

Miéko nebo voda 200 ml 250 ml

Amoreto 75 ml 100 ml

Mouka typu 405 500 g 650 g

Cukr 1 polévkova Izice 2 polévkové Izice
Sal 1/2 kavové IZiCky 3/4 kdvoveé I1ziCky
Maslo 30g 409

Mandlové listy 759 100 g

Suché drozdi 3/4 balicku 1 balicek

Program: SPRINT nebo SLADKY

Pozor: Pfi pouziti programu SLADKY bude chléb lehéi. PouZijte velikost I., protoZe jinak bude objem

prilis velky.

19 - Vaje€ny chiéb

Doporuceni: Nejprve naslehejte vajicka v odmérném poharu, pak pfidavejte vodu dokud neni
dosazena pozadovana hladina. Chléb pecte ihned a jezte ho dokud je Cerstvy.

Pfiblizna hmotnost chleba 730 ¢ 1050 g
Vajicka 2 3
dopInéna vodou nebo mlékem do 275 ml 400 ml
Margarin nebo maslo 259 359

Sal

1 kavova Izicka

11/2 k&vové Izicky

Cukr 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Mouka typu 550 500 g 700 ¢

Suché drozdi %/4 baliCku 1 baliek
Program: SPRINT

20 - Bylinkovy chiéb

Pfiblizna hmotnost chleba 860 g 1170 g

Podmaésli 375 ml 550 ml

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové IziCky
Maslo 10¢ 209

Cukr 1 kavova IZiCka 11/2 k&vové Izicky
Mouka typu 550 500 g 760 g

Cerstvy a jemné nasekany petrzel

nebo bylinkova smés
Suché drozdi

11/2 polévkové Izice
%/4 baliCku

2 polévkové Izice
1 balicek

Program: KLASIK (okamzité peceni)
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21 - Slunecnicovy chléb @
Doporuceni: Sluneénicova seminka pfidejte az po prvnim akustickém signalu. Mizete téz
pouzit tykvova seminka. Oprazite-li seminka na panvi, bude chut intenzivnéjsi.

Pfiblizna hmotnost chleba 87049 1310 g

Voda 375ml 550 ml

Maslo 3049 409

Mouka typu 550 525 ¢ 700 ¢

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové lzicky
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 k&vové IziCky
Slunecnicova seminka 359 509

Suché drozdi 3/4 bali¢ku 1 balicek

Program: KLASIK

22 - Ryzovy chiéb

* Uvarte ryzi ve velkém mnozstvi vody a nechte ryzi vychladnout. Vodu ve které se vafila ryze
schovejte a pouzijte ji pozdsji jak dale uvedeno (nebo mlzete pouzit miéko):

* MGzete téz pfidat 2 az 3 polévkové Izice hrozinek a 1 kavovou Izi€ku skofice.

* Vétsi bochnik nemUzete péct, protoze by se chléb stal lepkavym.

Pfiblizna hmotnost chleba 950 g 1100 g

Voda ve které se vafila ryze 300 ml 350 ml

Mouka typu 405 5409 6509

RyZe s kulatymi zrny - syrova vaha* 50 g 759

Cukr 2 kévové IZicky 3 kavové zicky
Suché drozdi %/4 balicku 1 balicek
Program: SLADKY

23 - Mrkvovy chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 800 g 1000 g

Voda 275 ml 350 ml

Maslo 25¢ 30g

Mouka typu 550 500 g 650 g

Mrkev nakrajend na jemné kosticky  *60 g 904

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové IziCky
Cukr 1 kdvova Izicka 11/2 kavoveé Izicky
Suché drozdi 3/4 bali¢ku 1 balicek

Program: KLASIK

Poznamka: * Chcete-li, mlizete i pfipravit mrkvovou Stavu a pfidat ziskané vytlacky v potfebném
mnozstvi.

24 - Kukufiény chléb
Doporuceni: Tésto se obzvlasté hodi pro vyrobu chlebovych rohlikd s kiirou. Pouzijte programu
SPRINT + PRIPRAVA TESTA, piipravte chlebové rohliky a upedte je v el. troubé.

Pfiblizna hmotnost chleba 950 g 1300 g
Voda 300 ml 400 ml
Maslo 25¢ 309
Mouka typu 550 540 ¢g 700 g
Kukufi¢na krupice 60g 804g
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Na kosticky nakrajena kysela
jablka se slupkou 1 1
Suché drozdi %/4 baliku 1 balicek

Program: KLASIK

25 - Pizza chléb

Pfiblizna hmotnost chleba 920 g 1330 g

Voda 375 ml 570 ml

Olivovy olej 1 polévkova Izice 11/2 polévkoveé Izice
Sl 1 kdvova Izicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Oregano 3/4 kdvoveé Izicky 1 kdvova IZicka
Parmezansky syr 21/2 polévkové IZice 31/2 polévkové Izice
Kukufi¢éna krupice 100 g 150 g

Mouka typu 550 47549 650 g

Suché drozdi %/4 baliCku 1 balicek

Program: SPRINT

26 - Cuketovy chléb
Doporuceni: Tento chléb je obzvlasté chutny je-li konzumovan s trochou horkého olivového oleje.

Pfiblizna hmotnost chleba 840 g 1250 g

Voda 50 ml 75 ml

PSeni¢na mouka typu 550 500 g 750 g

Jemné nafezand syrova cuketa 300¢ 450 g

Sal 1 kavova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Cukr 1 kavova Izicka 11/2 k&vové IziCky
Suché drozdi %/4 baliCku 1 baliek

Program: KLASIK

RECEPTY PRO DORTOVE KORPUSY
Pekarnu chleba Ize pouZit téz na pfipravu vybornych dortovych smési. JelikoZ pekarna pracuje
s hnétacimi haky namisto micha¢em, dort hutngjsi, ale chut je stejna.

* PeCeni dortu nelze pfedem naprogramovat.

* K zékladnimu predpisu Ize pfidat i dalSi ingredience zalezi pouze na vasi fantazii. Zajistéte, aby
dana mnozstvi nebyla pfekroCena, protoze jinak nastava riziko, ze dort nebude dobfe pecen.
Je-li kira pfili§ tmava, po asi 60 minutach stisknéte tlacitko START/STOP.

* Je-li dort jiz upecen, vytahnéte pecici formu ze zafizeni. Polozte formu na vlhky ruénik a nechte dort
vychladnout ve formé asi 15 minut. Dort pak m0zete uvolnit ve formé pomoci plastické Skrabky na
tésto a poté ho jemné vyjmou z formy.

27 - Recept na smés pro dortovy korpus

Ingredience pro dort o hmotnosti 1000 g 1200 g

Vajicka 4 6

Mékké maslo 150 ¢ 2509

Cukr 150 g 250 ¢

Vanilkovy cukr 1 bali¢ek 2 balicky
22
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Hladka mouka 450 g 550 g @
Prasek do peciva 1 bali¢ek 1 bali¢ek
+ 1 kavova Izicka

Program: DORT

Dalsi ingredience na obménu zakladniho predpisu:

Ingredience pro dort o hmotnosti 1000 g 1200 g
Drcené ofechy 70 g 100 g
nebo Eokoladové dlomky 709 100 g
nebo kakaové vlocky 709 100 g
nebo loupand a na (1 cm) kosticky

nakrajena jablka 709 100 g

PRIPRAVA TESTA

Tésto Ize snadno pfipravit pomoci nageho programu PRIPRAVA TESTA pro Vade dalsi zpracovani.
Ingredience pfidejte az po zaznéni zvukového signalu béhem druhé faze hnéteni. U programu
PRIPRAVA TESTA se nerozliduji rozdily ve velikosti pegeného pokrmu.

28 - Francouzské bagety

Pfiblizna hmotnost chleba 850 g 1280 g

Voda 375 ml 550 ml

Susené pSenicné kvasnice 259 509

sal 1 kavova Izicka 11/2 kavové Izicky
Cukr 1 kdvova IZicka 11/2 k&vové Izicky
Hladka mouka 5259 700¢g

pSeni€na celozrnna mouka 759 100 g

Suché drozdi %/4 balicku 1 bali¢ek

Program: PRIPRAVA TESTA

Pozndmka: Rozdélte tésto na 2 - 4 ¢asti, vytvorte dlouhé bochnikové tvary a nechte je 30 - 40 minut
ulezet. Na hornim povrchu utvoite fadu Sikmych zafezl a vlozte chiéb do el./plynové
trouby na upeceni.

29 - Cokoladovy dort

Ingredience pro dort o prdméru 22 cm 26 cm

Miéko 170 ml 275 ml

Sl 1/4 kavové |Zicky 1/2 kdvové |Zicky
Vajecny Zloutek 1 1

Méslo nebo margarin 10g 209

Hladka mouka 350 g 450 g

Cukr 359 509

Suché drozdi 1/2 bali€ku %/4 baliCku

Program: PRIPRAVA TESTA
Poznamka: Vyjméte tésto z formy a zpracuijte je. Z tésta utvorte kulaty nebo hranaty tvar a pfidejte
tyto napiné:

Roztavené maslo 2 polévkové Izice 3 polévkové Izice
Cukr 759 100 g
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Strouhanou skofici 1 kavou Izicku 11/2 k&vové Izicky

Rozdrcené ofechy 60 g 9049

Polevu v mnozstvi dle vasi libosti

Poznamka: Rozestrete maslo na téstu, dale si rozmichejte cukr, skofici s ofechy v mise
a rozestrete je na masle. Nasledné nechte tésto odlezet 30 minut na teplém
misté a pak je upecte.

30 - Celozrnna pizza

Ingredience pro 2 pizzy 3 pizzy

Voda 150 ml 225 ml

Sal 1/2 kdvové IZiCky 1 kavova IZicka
Olivovy olej 2 polévkové IZice 3 polévkové Izice
Celozrnna pseni¢na mouka 300 g 450 ¢

PSenicné klicky 1 polévkova Izice 11/2 polévkové Izice
Suché drozdi 1/2 balicku 3/4 baliku

Program: PRIPRAVA TESTA
Pozndmka: Rozestfete tésto, utvorte z néj kopecky a nechte je 10 minut ulezet. Na tésto rozestrete
$tavu na pizzu a pozadovanou naplf. Pecte takto pfipravenou pizzu 20 minut.

31 - Precliky

Ingredience pro pocet preclikli 9 12

Voda 200 ml 300 ml

sal /4 kévové IZiky 1/2 k&vové IZicky
Hladka mouka 360 g 540 g

Cukr 1/2 kavové IZicky 3/4 kdvoveé I1ziCky
Suché drozdi 1/2 balicku 3/4 balicku

1 vajicko (lehce naslehané) na rozestreni, hrubozrnna sll na rozestfeni. Naplfite formu vSemi
ingrediencemi s vyjimkou vajicka a hrubozrnné soli

Program: PRIPRAVA TESTA

* Pfedehfeijte el. troubu na 230 °C.

* Rozdélte tésto na Casti a z kazdé Casti tésta vytvorte dlouhou tenkou roli
* Utvorte precliky a poloZte je na namastény tac na peceni.

* Potfete precliky naslehanym vajickem a rozprostrete sdl.

* Pecte precliky pfi 200 °C po obu 12 - 15 minut v pfedehfaté troubé.

32 - Francouzské rohliky (croissant)

Ingredience pro pocet kust 14

Vajicka 1

Doplrite vodou nebo miékem na 225 ml

Maslo 60 g

Sal 1 kdvova IZicka
Cukr 2 polévkové IZice
Hladka mouka 400 g

Suché drozdi %/4 baliCku

Program: PRIPRAVA TESTA
Pozndmka: Vyjméte tésto z formy, hnétte je, nechte odlezet a pak je znovu zpracuijte. Prikryjte tésto
a ulozte je v lednici na 30 minut. Nasledné vyvalcujte tésto do Etverce a rozprostrete na
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né (ale ne na okraje) roztavené maslo. PreloZte tésto tfikrat (podobné jako dopis).
Opakuite tento postup tfikrat. Viozte t&sto do plastikového pytle a nechte je @
nejméné 1 hodinu nebo i pfes noc v lednici. Vyvalcujte tésto do Ctverce a rozfiznéte

na 9 (18) étvercl. Kazdy Ctverec pak diagonalné rozfiznéte.

CHLEBOVE RECEPTY Z PECICI SMESI
Je mozno pouZzit také pedicich smési. Pfi pouZiti dodrzujte ndvod na obalu smési. Pouzivejte program
SPRINT, pokud vyrobce nestanovi jinak.

RECEPTY PRO OSOBY TRPICi ALERGII NA OBILOVINY NEBO OSOBY NA DIETE
Pouziti &tyf smési obvykle obsahuijici kukufi¢ny, ryzovy nebo bramborovy $krob. VSechny
predepsané druhy mouky jsou vhodné na diety pro specifické vyzivné poZadavky (napf.
malabsorpéni syndrom). | pfi pouZiti vétSiho mnozstvi peéiciho prasku z drozdi nebo vinné sedliny,
chléb peceny v pekarné chleba zlistava relativné hutny.
* Do pedici formy pfidejte pfedepsané ingredience receptl ve stejném poradi v jakém jsou uvedeny
nasledujici programy:

(a) Pro chleby: KLASIK (tmavy) pro chleb se silnou kiirou

SPRINT (tmavy) pro chleby s tenéi kiirou
(b) Pro tésto, které se bude déle zpracovavat: Pouzijte program PRIPRAVA TESTA
(c) Pro sladké pecivo s pecicim praskem nebo s vinnou sedlinou pouzité jako €initel kynut Jediné

program DORT.

* Protoze bezlepkové mouky nejsou vhodné pro pfedprogramovani, zaénéte s postupem ihned po
stisknuti tlacitka START/STOP.

* Tvori-li se sedliny kolem kraju formy, oteviete béhem hnéteni viko. Rozestfete mouku ve stfedu
pecici formy pomoci plastické Skrabky na tésto a tlacte do tésta. Viko opét zavrete.

* Pfi peceni chleba s drozdim, vytahnéte hnétaci haky po poslednim cyklu hnéteni (viz tabulku
,Casovani programovaci f4ze*), béhem pomalého kynuti tésta. Jinak je mliZete vyjmout aZ na konci
peceni. V takovém pfipadé zlistanou nésledné otvory v chlebu.

* Nalijte nékolik kapek oleje na tésto a rozprostrete je prsty nebo Skrabkou. Olej je duleZity pro
predejiti pfiliSnému vykynuti tésta.

* Uzaviete viko a pokracuijte v postupu.

* Upeceny chléb nechte vychladnout na vhodné podlozce (napt. dfevéném prkénku).

Doporucuije se rozfiznout vychladly chléb na krajice a zmrazit je v porcich, aby pfili§ rychle nevyschly.
Chcete-li, mlzete krajice chleba opéct v topinkovadi, aby dostaly erstvé pecenou chut’.

Néasleduijici recepty mohou byt pfipraveny bud pomoci prasku a pe€eni nebo prasku pfipraveného
z bezfosfatové vinné sedliny. Pouzijte bali¢ek peciciho prasku namisto odpovidajiciho bali¢ku
suchého drozdi.

33 - Bezlepkova smés pro vyrobu chleba a chlebovych housek i téstovych korpusti
Doporugent: Tésto pFipravené na zékladé téchto ingredienci s pomoci programu PRIPRAVA TESTA
Ize pouZzit pro vyrobu chlebovych housek, pizzy nebo téstovych korpusa.

Pfiblizna hmotnost chleba 1150 g
Tepla voda 570 ml
Bezlepkova mouka 7009
Maslo 30g

25

o



ETA 0149 CZ+SK 5.1.2004 16:26

Strénk%é 6

Sal 11/2 k&vové Izicky
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK

34 - Bily chléb |

Pfiblizna hmotnost chleba 1150 g

Tepla voda 570 ml

Mékké maslo 30g

Bezlepkova mouka 7009

Sl 11/2 kavoveé Izicky

Suché drozdi 2 balicky

Program: KLASIK

35 - Lehké dietni tésto pro pfipravu chleba a chlebovych rohlika
Doporuéent: Tésto Ize pfipravit pomoci téchto ingredienci za pouZiti programu PRIPRAVA TESTA.
Toto tésto muzete pouzit na vyrobu chlebovych rohlik{.

Pfibliznd hmotnost chleba 1150 g
Teplé mléko nebo voda 570 ml
Bezlepkova mouka 7009
Sal 11/2 k&vové Izicky
Cukr 11/2 k&vové Izicky
Velmi mékké maslo 409
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK
36 - Bily chiéb lI
Pfiblizna hmotnost chleba 1150 g
Tepla voda 570 ml
Ocet 11/2 polévkové Izice
Bezlepkova mouka 7009
Sal 1/2 kavové IZicky
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK
37- Bylinkovy chléb
Pfiblizna hmotnost chleba 1150 g
Tepla voda 570 ml
Ocet 11/2 polévkové Izice
Bezlepkova mouka 7009
Majoranka/oregano 11/2 kavoveé Izicky
Oregano 1/2 k&vové IZiCky
Sl 1/2 kavové 1Zicky
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK
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Pfiblizna hmotnost chleba 1000 g

Tepla voda 500 ml

Vajicka 1

Cukr 1 kavova Izicka
Sal 1 kavova IZicka
Bezlepkova mouka 5009

Suché drozdi 1 balicek

Program: KLASIK

39 - Lehka dietni tmava mouéna smés pro chléb a tésto
Doporuceni: Pouzitim mléka namisto vody Ize také pfipravit tésto pro korpusy ovocnych dortdl pomoci
téch samych ingredienci a programu PRIPRAVA TESTA. Namisto octu pouZijte stejné

mnozstvi mléka.

Pfiblizna hmotnost chleba 1100 g
Tepla voda 300 ml
Celosmetanovy jogurt 170 ¢
Bezlepkova mouka 7009
Sal 11/2 k&vové Izicky
Ocet 11/2 polévkové Izice
Cukr 11/2 kévové Izicky
Suché drozdi 2 balicky
Program: KLASIK
40 - Marmelada z citrusovych plodu
Pfiblizna hmotnost marmelady 1500 g
Stéva z ovoce 1000 g
Cukr moucka 500 - 800 g
Pektogel 1 bali¢ek
Kyselina citronova 2-5¢
Program: MARMELADA
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@ Elektricka domaca pekaren na chlieb

eta o149

NAVOD NA OBSLUHU

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite si
obrazky a navod si uschovajte.

— Skontrolujte, ¢i udaj na typovom §titku zodpoveda napatiu vo vasej elektricke;j sieti.

— Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, ak ma poskodeny napajaci privod alebo vidlicu, ak
spravne nepracuje, alebo ak spadol na zem a poskodil sa. V takomto pripade odneste
spotrebi¢ do Specializovaného servisu, aby preverili jeho bezpe¢nost a funkénost.

— Vyrobok je ur¢eny len na pouzitie v domacnostiach.

— Zabrarnite detom a nesvojpravnym osobam v manipulacii so spotrebi¢om bez
dozoru!

— Spotrebi¢ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Spotrebi¢ odpori¢ame pocas pecenia podla nevyskisaného receptu kontrolovat’.

— Domacu pekaren nikdy neponarajte do vody (ani ¢iastocne)!

— Pri manipulécii so spotrebi¢om postupujte tak, aby ste sa neporanili (napriklad
nepopalili alebo neoparili). Po¢as pecenia z vetracich otvorov vystupuje hortca para
a povrch spotrebica je hordci.

— Ak z pekarne stipa dym sposobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete.

— Domacu pekaren pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie,

a v dostato¢nej vzdialenosti od horfavych predmetov (napriklad zaclon, zavesov, dreva
atd’.) a tepelnych zdrojov (napriklad kachiel, el./plynového sporaka).

— Nikdy nezakryvajte priestor medzi plaStom a pec¢icou formou a nevsuvajte do tohto
priestoru zZiadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty). Priestor medzi plaStom
a pec€ucou formou musi zostat volny.

— Z hladiska poziarnej ochrany bezpeénosti méze pekarer pracovat na stole alebo
podobnom povrchu s tym, Zze v smere hlavného salania tepla musi byt dodrzana
bezpeéna vzdialenost od horfavych povrchov minimalne 500 mm a v ostatnych
smeroch minimalne 100 mm.

— Po skonéeni prace spotrebic¢ vzdy odpojte od elektrickej siete.

— Napéjaci privod nikdy neovijajte okolo spotrebi¢a, predizite tak jeho Zivotnost.

— Napéjaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo horucimi predmetmi, otvorenym
plamenom a nesmie byt ponoreny do vody.

— Spotrebic je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora zabezpedéuje dvojpdlové
odpojenie od elektrickej siete.

— Pouzivajte iba neposkodené a spravne predizovacie kable (Snury).

— Ak sa napajaci privod spotrebi¢a poskodi, spotrebi¢ hned odpojte od elektrickej siete.
Privod musi vymenit' vyrobca, jeho servisny technik alebo podobne kvalifikovana osoba,
aby sa predislo vzniku Urazu elektrickym pradom alebo poziaru.
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— Vyrobca nezodpoveda za $kody sposobené nespravnym pouzivanim spotrebica @
a jeho prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie,
oparenie, poziar).

Il. OPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)
A — domaca pekaren

— A1 — ovladaci panel — A3 — vetracie otvory
— A2 — pecuci priestor — A4 — napéjaci privod
B — veko
— B1 — priehfad — B3 — vetracie otvory
— B2 — rukovat
C — forma na pecenie
— C1 — vysuvné rukovéate — C2 — hriadele

D — miesiace haky

E — nastroj na vybratie hakov
F — odmerka lyzica

G — odmerka pohar

lil. OVLADACI PANEL (obr. 2)

1. DISPLEJ — ZAKLADNE NASTAVENIE

Po uvedeni pekarne do €innosti sa na displeji objavi program KLASIK. Priklad: 1 3:30.
Cislica 1 oznaduje program, ktory bol zvoleny, &isla 3:30 ¢as pripravy podia zvoleného
programu. Polohy dvoch Sipok poskytuju informaciu o zvolenej farbe (hnedosti) pe¢eného
chleba a hmotnosti. Zakladné nastavenie po pripojeni doméacej pekarne do elektrickej siete
je velkost' Il. — stredné zhnednutie. Po¢as prevadzky mozno sledovat na displeji priebeh
postupu programu. S postupom programu sa Ciselny udaj zvoleného ¢asu zmensuje.

2. Tlacidlo START/STOP

Toto tlacidlo za¢ne a zastavi program. Hned ako tla¢idlo START/STOP stlacite, za¢nu
blikat' body ¢asovej hodnoty. Tla¢idlom START/STOP mézete kedykolvek zastavit
program. Tlagidlo podrzte, pokym nezaznie zvukovy signal. Startovacia poloha uvedeného
programu KLASIK sa zobrazi na displeji. Ak chcete pouzit' iny program, zvolte ho tlacidlom
VOLBA.

3. Tlac¢idlo BARVA (farba)
Nastavte zvolené zhnednutie chleba, farba: SVETLA / STREDNA / TMAVA.

4. Tlacidlo VELIKOST (velkost) — L/

Nastavte zvolend hmotnost chleba v jednotlivych programoch (pozri tabulku s receptmi).
— velkost' . — maly peceri chleba

— vefkost Il. — vacsi pecen chleba

5. Tlac¢idlo VOLBA (volba)
Pouzite toto tlagidlo na vyber jedného programu detailne opisaného v tabufke Casovanie
programovych cyklov. Pouzite uvedené programy na jednotlivé druhy pripravy:
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1. KLASIK Na pripravu bieleho, pSeniéného a razného chleba. Toto je
najCastejSie vyuzivany program.

2. SPRINT Na rychlu pripravu bieleho, pSeniéného a razného chleba.

3. TOASTOVY Na rychlu pripravu velmi svetlého bieleho chleba.

4. SLADKY Na pripravu sladkého kvasnicového chleba.

5. CELOZRNNY Na pripravu celozrnového chleba.

6. DORT Na pripravu torty s praSkom na pecenie.

7. PRIPRAVA TESTA Na pripravu cesta.

8. PECENI Na pecenie hnedého chleba alebo torty.

9. MARMELADA Na varenie dZzemu.

10. SENDVIC Na pripravu svetlého sendvi€ového chleba.

6. Tlagidlo CAS

Nastavuje sa nim doba pecenia chleba. Programy, ktoré je mozné nastavit na neskorsi
zadiatok, st uvedené v tabutke Casovanie programovych cyklov. Programy SPRINT,
DORT, SLADKY a MARMELADA sa na neskorsi zadiatok naprogramovat’ nedaju. Hodiny
a minuty, po ktorych by mala zagat priprava, musia byt priratané k prislusnému
zakladnému ¢asu konkrétneho programu. Maximalna doba, na ktord mozno zvolit dobu
pripravy, je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 h. Chlieb ma byt hotovy na druhy deri o 7:00 h rano, t. j. 0 10 hodin a 30
minut. Stladte a drzte tlagidio CAS, pokym sa na displeji nezjavi hodnota 10:30,
t.j. Casovy rozdiel medzi pritomnostou (20:30 h) a momentom, ked ma byt chlieb
hotovy (7:00 h). Zvoleny €as sa nastavuje po 10 minutach.

Pozor: Pri praci s ¢asovym odkladom nikdy nepouzivajte prisady podliehajuce rychlej
skaze, napriklad mlieko, vaji¢ka, jogurt, ovocie alebo cibulu!

IV. FUNKCIE DOMACEJ PEKARNE NA CHLIEB

Zvukovy signal sa ozve:

* pri stlaceni ktoréhokolvek programového tladidla,

* podas druhého miesiaceho cyklu programov KLASIK, CELOZRNNY, SPRINT, DORT
a SENDVIC alebo pri oznameni, ze maju byt pridané cereélie, ovocie, orechy alebo iné
prisady,

* pri skonéeni programu,

e pocas prihrievania na konci pecenia zaznie zvukovy signal opakovane.

Opakovanie funkcii

Ak nastane vypadok elektrickej energie, treba spotrebi¢ znovu zapnut. Je to mozné, ak bol
program preruseny skor, nez zacala piect. V tomto pripade treba spotrebi¢ priebezne
kontrolovat, aby cesto neprekyslo.

Bezpeénostné funkcie
Ak je teplota spotrebi¢a po predchadzajucom pouziti prili§ vysoka (napriklad neklesla pod
40 °C), pri opatovnom stlac¢eni tlacidla START/STOP sa na displeji zjavi H:HH a zaznie
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zvukovy signdl. Drzte tlacidlo START/STOP stlacené, kym néapis H:HH nezmizne @
a na displeji sa nezjavi zakladné nastavenie. Vyberte formu na pecenie a pockajte,
kym spotrebi¢ nevychladne.

V. POSTUP PECENIA

PRIPRAVA NA POUZITIE — PROGRAMOVACI CYKLUS PECENIA CHLEBA

Vyberte domacu pekaren a prisluSenstvo a odstrarte vSetok obalovy material. Pred prvym
pouzitim umyte vSetky Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami, roztokom teplej vody
a saponatu, dékladne ich oplaknite Cistou vodou a utrite dosucha, alebo ich nechajte
uschnut. Potom nastavte program PECENI a zapnite na 20 mindt prazdny spotrebié (bez
vloZzenych surovin), potom nechajte pekaren vychladnit. Pripadné mierne dymenie nie je
porucha spotrebi¢a. Umiestite spotrebi¢ A na rovny a suchy povrch. Vidlicu napajacieho
privodu A4 pripojte do elektrickej siete. Formu C chytte oboma rukami, zasunte ju do
domacej pekarne a zatlacte tak, aby bola pevne uchytena v strede priestoru na pecenie
A2. Potom vo forme na pecenie nasurite dva miesiace haky D na hriadele C2. Do formy
vlozte prisady v takom poradi, ako to stanovuje recept. Veko pekarne B zatvorte. Na
ovladacom paneli A1 nastavte zvoleny program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / CAS).
Potom stlacte tlacidlo START/STOP. Domaca pekareri automaticky vymieSa a potom miesi
cesto, pokym nema spravnu konzistenciu. Po skonéeni posledného cyklu miesenia sa
spotrebi€ zohreje na optimalnu teplotu na vykysnutie cesta a potom pekaren automaticky
nastavi teplotu a dobu pecenia chleba. Ak je na konci programu chlieb prili§ svetly, pouzite
program PECENI na jeho dal$ie zhnednutie. Stladte tlagidio START/STOP, zvolte program
PECENI a zapnite pekareri. Po skon&eni pedenia zaznie zvukovy signal oznamujci, ze
chlieb alebo inu Specialitu mozZete zo spotrebica vybrat. Vzapéati sa zapne na hodinu
prihrievanie.

Koniec naprogramovanych cyklov

Po skon&eni programu vytiahnite formu na pecenie pomocou vysuvnych rukovati C1,
polozte ju na tepelne odolnd podlozku (napriklad drevenu dosku). Ak chlieb nevypadne
hned na podlozku, pohnite niekofkokrat sem a tam hriadefom na miesenie C2, aby sa
chlieb uvolhil. Potom ho mézete rozrezat' a miesiace haky vybrat von.
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@ Casovanie programovych cyklov

Menu &islo 1 2
¥ =
7] =
<< oc
i o
1> )
Velkost l. Il.
Pribliznd hmotnost chleba (g) 750 1300
Cas pripravy (hodiny) 3:20 3:30 1:58
Predhrievanie, motor nepracuje — ohrev zap./vyp. 5/25 s*
17 20 5
Miesanie 3 3 3
1. Miesenie 2 2 2
2. Miesenie, ohrev zap./vyp. 5/25 s
13 13 20
Cas zobrazeny na displeji (hodiny) cca cca cea.
2:54 2:57 1:33
1. Vykysnutie ohrev zap./vyp (5/25 s)* 45 45
Hladenie cesta 1 1
2. Vykysnutie ohrev zap./vyp. (5/25 s)* 18 18 7
Hladenie cesta 1 1
3. Vykysnutie cesta ohrev zap./vyp. (5/25 s)* 45 45 25
Pecenie ohrev zap./vyp. (22/8 s) po dosiahnuti teploty 8/22 s
55 62 55
Cyklus odlezania
Prihrievanie (minty) 60 60 60
Casovy spina¢ (hodiny) 13 ‘ - ‘
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3 4 5 6 7 8 9 10
> >= << f¢>?
- 2 s (S| ¥ |SE E
2 | 2 5 S |Ef| 8 |23 2
3 7 o o | & |Zg 7]
- 3 = £
l. Il. l. Il.
750 1300 750 1300
3:50 1:52 3:30 3:40 2:00 1:50 1:00 1:20 3:09 3:20
Nasledujlce ¢asy su predpisané v minutach
Vyhreiv.
22 3 37 40 22 zap./vyp. 1 22
15/15s
3 3 3 3 3,5 3 15 3 3
2 2 2 2 2 2 2
Sfahanie
12,5 (min.)
16 5 13 13 a Vyhreiv. 16 13 13 13
8 (min.)
zap./vyp.
5/25s
Signal na pridanie prisad
asi asi asi - asi asi
2:44 2:47 1:49 2:34 2:45
45 45 45 - 45 45
1 1 1 - 1 1
25 7 18 18 45 18 18
1 1 1 - 1 1
50 27 35 35 22 39 39
45
michanie/
65 65 55 62 80 - 60 var. top. 56 56
zap./vyp.
15/15s
16 - 20 - -
60 60 60 - 60 60
Predprogramovanie
‘ 13 13 ‘ 13 ‘ ‘ 13 ‘ 13 ‘ 13 ‘ 13
33

o




ETA 0149 CZ+SK 5.1.2004 16:26 Strénk$4

@ *  Prihrievanie surovin sa zapne iba vtedy, ked je izbova teplota niZsia ako 25 °C.
Ak je izbova teplota vysSia ako 25 °C, suroviny maju spravnu teplotu
a predhrievanie nie je potrebné. Pri prvom a druhom kysnuti cesta musi byt
izbova teplota vy$Sia ako 25 °C, aby cesto vykyslo aj bez pridavného
vyhrievania.
** Ohrievanie sa zapne, len ked je izbova teplota niZsia ako 25 °C.

VI. OTAZKY A ODPOVEDE, KTORE SA TYKAJU PECENIA

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu

Po skonéeni pecenia chlieb ponechajte asi 10 minut vychladnat a potom obratte formu
hore dnom. Ak sa vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadefmi miesiacich hadkov
zlava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dal$§im pecenim celld formu a miesiace haky
potrite tukom.

Ako predist’ dieram v chlebe po miesiacich hakoch?
Miesiace haky mozete vybrat pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomic¢enymi prstami.
(Pozri text Casovanie programovych cyklov a informécie na displeji.)

Cesto prekysne cez okraj nadoby

Stava sa to iba vtedy, ked sa pouzije pSeni¢na muka s vy$§Sim obsahom lepku.

— Znizte mnozstvo muky a v prislusnom pomere aj mnozstvo ostatnych prisad. Hotovy
chlieb bude mat dostato¢ny objem.

— Pred kysnutim na cesto rozotrite polievkovu lyzicu horiceho roztopeného margarinu.

Chlieb dostato¢ne nevykysol

a) Ak sa uprostred cesta vytvori ryha v tvare V, muka neobsahuje dost’ lepku. To znamena,
Ze muka obsahuje velmi malo proteinu (nasledok dazdivého leta), alebo je prili§ vihka.
Opatrenie: pridajte polievkovu lyzicu pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g pSenicnej
muky.

b) Ak je chlieb uprostred zizeny, méze to mat niekolfko dévodov:
— teplota vody bola prili§ vysoka,
— bolo pridanej vela vody,
— muka mala nizky obsah lepku.

Kedy mozno otvorit’ pocas prevadzky veko domacej pekarne?

Veko mozno otvorit kedykolvek po¢as miesenia. Poc¢as tohto cyklu m6zu byt pridané do
cesta este tekutiny alebo muka. Ak ma chlieb mat po dopeceni urcité vlastnosti, postupuijte
takto:

Pred poslednym cyklom kysnutia (pozri tabulku Program ¢asovania cyklov a informacie na
displeji) odklopte veko a opatrne narezte tvoriacu sa korku chleba ostrym predhriatym
nozom; posypte ho cerealiami alebo potrite roztokom vody a zemiakovej muky, aby sa
pekne leskol. To je v8ak naposledy, ked mdzZete veko otvorit, pretoze po dalSom otvoreni
by stred chleba klesol.

Co je pseniéna celozrnova mika?
Celozrnova muka sa vyraba zo vSetkych druhov obilnin (ceredlii) vratane pSenice.
Celozrnova znamena, ze muka bola zomleta z celych zfn a mé vyssi obsah nestravitefnych
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Castic a je tmavsej farby. NespOsobuje v§ak tmavsiu farbu chleba, ako sa @
vSeobecne veri.

Ako postupovat’ pri praci s celozrnovou raznou mukou
Razna muka neobsahuije lepok, a chlieb preto takmer nenakysne. Aby sa stal fahsie
stravitefhy, musi sa celozrnovy razny chlieb pripravit s kvaskom z drozdia.

Kolko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuri¢na, ryzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok, alebo
pre tych, ktori trpia malabsorbénym syndromom alebo ¢revnymi tazkostami. (Pozri
zodpovedajuce recepty v ndvode na obsluhu.)

b) Muka zo Spaldovej pSenice je drahd, ale neobsahuje chemické prisady, pretoZe pSenica
rastie aj na pdde chudobnej na Ziviny a nepotrebuje Ziadne hnojivo. Spaldova muka je
velmi vhodna pre alergikov. Mozno ju pouzit’ vo vSetkych receptoch uvedenych v navode
na obsluhu a obsahujucich muku typu 405, 550 a 1050.

¢) Muka z prosa je vhodna pre osoby trpiace mnohymi alergiami. Mozno ju pouzit vo
vSetkych receptoch uvedenych v ndvode na obsluhu obsahujicich muiku typu 405, 550
a 1050.

d) Muka z tvrdej pSenice je vdaka svojej konzistencii vhodna na bagety a mézete ju
nahradit’ krupicou z tvrdej pSenice.

Ako upiect’ ¢erstvy chlieb, ktory je lahSie stravitelny?
Ak pridate do muky roztlaéeny vareny zemiak este pred miesenim, ¢erstvy chlieb bude
lahSie stravitelny.

Co urobit), ked’ v chlebe citit’ chut’ drozdia?

a) Tuto chut mozno odstranit pridanim cukru. Cukor chlieb zosvetluje.

b) Do cesta na dva malé bochnicky chleba pridajte 1 polievkovu lyzicu octu, na dva velké
bochniky 2 polievkové lyzice.

c) Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. Plati to pre vSetky recepty a odporuca sa to na
zlepSenie chuti chleba.

Preco chlieb peceny v klasickej peci chuti inak ako chlieb peceny v elektrickej
domacej pekarni?

Zavisi to od rozdielneho stupna vihkosti. Chlieb peceny v klasickej peci je suchsi, pretoze
priestor na pecenie je vacési. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni je vihsi.

VII. CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou udrzbou odpojte spotrebic od elektrickej siete! Spotrebié Eistite
pravidelne po kazdom pouziti a az po vychladnuti!

Novu formu na pecenie a miesiace haky odporiéame pred prvym pouzitim potriet tukom,
ktory sa neprepaluje, a nechat ich zohrievat v pekarni priblizne 10 mindt pri teplote 160 °C.
Po vychladnuti ocistite formu na pecenie od tuku papierovym obrdskom. Ochranite tak jej
neprifnavy povrch. Tento postup obcas zopakuijte.

Na Cistenie pouzite mierny detergent. Nikdy nepouzivajte chemickeé Cistiace prostriedky,
napriklad benzin, CistiCe na rary alebo agresivne detergenty, ktoré Skriabu alebo inak
poskodzuju povrch.

Vihkou handri¢kou odstrante v§etky necistoty a omrvinky z veka, plasta a priestoru na
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pecenie. Pekaren nikdy nenamacajte, ani neumyvajte te€icou vodou! Aby ste
ju fahsie odistili, mozno z nej snhat veko. Veko odklopte do zvislej polohy a potom ho
miernym tahom opatrne vyberte.
Vihkou handri¢kou utrite vonkajSiu plochu formy na pecenie. Vnutornu plochu mézete umyt
tekutym distiacim prostriedkom. Miesiace haky a pohonné hriadele treba umyt hned po
pouziti. Ak zostanu miesiace haky vo forme, neskor ich budte tazsie vyberat. Vtedy naplrite
nadobu teplou vodou a nechajte haky odmog¢it’ priblizne 30 minat. Potom ich vyberte
a odistite.
Forma na pecenie ma neprilnavy povlak. Na Cistenie nepouzivajte kovové nastroje, ktoré
by mohli poSkodit’ povrch. Pouzivanim sa farba povrchu spotrebi¢a meni. Je to normaine
a nema to vplyv na Gcinnost’ spotrebica.

VIil. OTAZKY A ODPOVEDE

Problém Pri€ina RieSenie

Z priestoru na peéenie  V priestore na peenie Odpojte elektricky privod

alebo z ventilaénych alebo na vonkajsej strane a necistoty odstrarite.

otvorov stipa dym. formy sa pripekaju neistoty.

Stred chleba klesa Chlieb zostal po upeceni Vyberte chlieb z formy na pecéenie este

a spodna strana je vihka. pridiho vo forme. pred skoncéenim prihrievaceho cyklu.

Chlieb sa tazko Spodna strana bochnika je Opakovane pohybuijte hriadelmi hore

vybera z formy. prilepena na miesiacich dole, kym chlieb nevypadne. Po peéeni
hakoch. oCistite miesiace haky aj hriadele.

Podfa potreby napliite formu na pecenie
teplou vodou a nechajte 30 minat
odmodit. Potom lahSie vyberiete haky

a ocistite ich.
Prisady nie su dobre Nespravne nastaveny program. Skontrolujte zvoleny program
premiesané a chlieb a ostatné nastavenia.

sa nepecie spravne.

Pocas ¢innosti spotrebica bolo Pozri text IV. Funkcia pekarne.
stlacené tlaCidlo START/STOP.

Pocas prevazdky pekamne Neotvarejte veko po poslednom
bolo veko Castokrat otvorené.  nakysnuti.

Dlhodoby vypadok elektrickej  Pozri text IV. Funkcia pekarne.
energie poc¢as ¢innosti

spotrebica.
Zablokovalo sa otacanie Skontrolujte, ¢i miesiace haky
miesiacich hakov. nezablokovali zrnka a podobne.

Vyberte formu na pecenie a skontrolujte,
¢i sa hriadele volhe otacaju. Ak nie,
obréatte sa na Specializovany servis.
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Forma na pecenie sa Cesto je velmi husté. Miesiace Otvorte veko a do cesta prilejte @

pocas miesenia haky su zablokované a forma  tro$ku tekutiny. Potom veko
naddvihuje. na pecenie je vytlac¢ana nahor. opét uzatvorte.

Spotrebi¢ nemozno Domaca pekaren je este Drzte tlacidlo START/STOP stlacené,
zapnut, displej horica z predchadzajliceho kym sa na displeji nezobrazi
zobrazuje H:HH. pecenia. zakladné nastavenie KLASIK.

Vyberte formu na pecenie a spotrebic¢
nechajte vychladnut. Potom formu

na pecenie vlozte spat, zvolte
program a zapnite domacu pekaren.

AN Y
IX. EKOLOGIA 52 &N
Ak to rozmery umoznuju, na vSetkych dieloch su vytlaGené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prislusenstvo, ako aj na ich recyklovanie. Po
skoné&eni zivotnosti spotrebi¢a zlikvidujte tieto komponenty prostrednictvom zbernych
surovin. Ak ma byt pristroj definitivne vyradeny z prevadzky, odporuca sa po odpojeni
napajacieho privodu z elektrickej siete privod odrezat. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu &i opravu rozsiahlejSieho charakteru alebo Gdrzbu &i opravu, ktora vyzaduje
zasah do vnuatornych €asti spotrebi¢a, musi vykonat’ Specializovany servis!
Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie ziskate na informacnej linke 2/52 49 14 19 alebo internetovej
adrese www.eta.sk.

X. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Hmotnost priblizne (kg) 6,8

Z hladiska elektromagnetickej kompatibility vyrobok zodpoveda smernici rady 89/336/EHS
vratane dodatkov a z hiadiska elektrickej bezpecnosti smernici rady 73/23/EHS vratane
dodatkov.

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zdkona SR €. 264/1999 Z. z.

a zodpoveda poziadavkam nariadeni viady SR ¢. 392/1999 a ¢. 394/1999 Z. z.

Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv
na funkciu vyrobku.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATIO, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES, OR
PLAYPENS. THYS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpecenstvo udusenia igelitovym vreckom. Odkladajte mimo dosah deti. Igelitové
vrecko nie je na hranie.

VYROBCA: ETA a.s., Poliska 444, 539 16 Hlinsko v Cechach, Ceska republika
VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA - Slovakia, spol. s r.o.,
Stara Vajnorska 17, 831 04 Bratislava 3
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@ XI. OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

Problém Pri¢ina Riesenie
Chlieb kysne prili§ rychlo — Privela droZdia, privefa muky, malo soli. alb
— Kombinacia tychto priin.
Chlieb vobec nevykysne — Ziadne drozdie alebo primélo droZdia. alb
alebo kysne len nedostatocne. — Staré drozdie alebo po zaruke. d
— Prili$ hordca tekutina. c
— Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou. d
— Nespravny druh muky alebo muka po zaruke. d
— Prili§ mnoho tekutiny alebo jej nedostatok. a/b/f
— Nedostatok cukru. alb
Chlieb nakysne privelmi a rozleje  — Ak je voda velmi mékkd, droZdie je ucinnejSie. e
sa na formu na pecenie. — Privefa mlieka ovplyvni kysnutie drozdia. c
Stred chleba klesa. — Objem cesta je vacsi ako forma a chlieb poklesne.
— Kysnutie je privelmi kratke alebo nedostatoéné,
ked je voda velmi tepld, je jej privela,
alebo priestor na pecenie je velmi vyhriaty,
pripadne je priestor velmi vyhriaty. c/g
Hotovy chlieb je — Pridali ste privela tekutiny. alb
v strede preliaceny.
Struktura chleba je tazka — Pridali ste privefa muky alebo malo tekutiny. alb
a hrudkovita. — Pridali ste malo droZdia alebo cukru. alb
— Pridali ste privefa ovocia, hrubej miky alebo jednej
z ostatnych prisad. b
— Muka bola po zaruke. d
Stred chleba nie je upeceny. — Privela alebo primélo tekutiny. alb/f
— Recept uvadza vihké prisady. f
Popraskany chlieb — Privela vody. f
— Ziadna sol. b
— Vysoka vihkost, respektive velmi hortca voda. g
— Privela tekutiny. c
Chlieb je na povrchu nedopeceny. — Objem je privelky do formy na pecenie. ale
— Privefa muky najmé na biely chlieb. e
— Privela drozdia, malo soli. a/b
— Privela cukru. alb
— Sladké prisady navyse k cukru. b
Krajce su nerovnomerné — Chlieb nebol dostato¢ne vychladnuty
alebo hrudkovité. (neunikla para). g
Usadeniny muky na kérke — Pocas miesenia sa na bokoch muka
dobre nespracovala. e
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RieSenie problémov:
a) Prisady odmeriavajte spravne. @
b) Nastavte davkovanie prisad.

c) Pouzite ind tekutinu, alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu. Prisady pridavajte
v spravnom poradi, tak ako uvadza recept. Uprostred muky vytvorte mald jamku a do nej
vloZte rozmrvené alebo suché drozdie. Dajte pozor, aby sa drozdie nedostalo do
priameho styku s tekutinou.

d) Pouzivajte iba Cerstvé a spravne skladované prisady.

e) Upravte mnozstvo tekutiny. Ak pridavate prisady obsahujuce tekutiny, musite davku
vody znizit.

f) V pripade velmi vihkého pocasia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkové lyzice.

g) Chlieb vyberte z formy hned po upeceni. Pred rozkrajanim ho nechajte 15 minut
vychladnut, najlepSie na drevenej podlozke.

XIl. POZNAMKY K RECEPTOM

1. Suroviny

PretoZe vSetky prisady maju svoju tlohu pri ispeSnom peceni chleba, je ich meranie

a vazenie rovnako doblezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

¢ Zakladné suroviny — tekutiny, muku, cukor, sof, cukor a drozdie (mozno pouzit suché aj
Cerstvé drozdie) ovplyvnuju uspesny vysledok pripravy cesta a chleba. Vzdy pouzite
spravne mnozstvo v spravnom pomere.

* Ak chcete pripravovat' cesto hned, pouzite zohriate suroviny. Ak si prajete nastavit
funkciu Casovania programovych cyklov, odporiéame pouzit chladné suroviny, aby sa
predislo prili§ skorému kysnutiu droZdia.

* Margarin, maslo a mlieko ovplyvnuju chut a vériu chleba.

* Aby kérka bola svetlejSia a tensia, m6zete znizit mnozstvo cukru az o 20 % a vysledok
bude stale dobry. Ak uprednostriujete méaksiu a svetlejSiu korku, cukor nahradte medom.

* Ak chcete pridat’ ceredlie, nechajte ich cez noc napucat. Uberte z mnozstva muky
a tekutiny (az o patinu). Ak peciete z raznej muky, drozdie je nevyhnutné

* Ak chcete chlieb velmi lahky, bohaty na ziviny povzbudzujice ¢innost ériev, pridajte do
cesta pSeni¢né otruby. Davkuijte 1 lyzicu polievkovu lyZicu na 500 g muky. Na uvedené
mnozstvo muky pridajte 1 polievkovu lyzicu tekutiny viac.

2. Prisposobenie davok

Ak chcete davku jednotlivych prisad zvacsit alebo zmensit, dbajte na to, aby ste dodrzali
pomer surovin podla pévodného receptu. Na dosiahnutie perfektného vysledku sa drzte
uvedenych zakladnych pravidiel prispdsobovania davok jednotlivych prisad:

* Tekutiny/muka: Cesto by malo byt fahké (ale nie velmi) a fahko miesitefné, nesmie v8ak
zostat vlaknité. Lahkym miesenim by ste mali ziskat' pekny, okrdhly bochnik. Neplati to
v pripade ceredlnych alebo celozrnovych ciest, ktoré su tazsie. Cesto po prvom mieseni
asi po 5 minutach skontrolujte. Ak je velfmi vlhké, po troSke pridavajte muku, aby ste
dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je prili§ suché, po lyziciach pridavajte vodu.

* Nahradzanie tekutin: Ak recept predpisuje pouzitie vihkych prisad (napriklad tvaroh,
jogurt), zmensite mnozstvo tekutin na predpokladany celkovy objem. Ak pridavate vajcia,
vyslahajte ich v odmerke a potom doplrite na predpokladané mnozstvo tekutiny.
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Ak Zijete vo vyske viac ako 750 m nad morom, cesto vykysne rychlejSie. V takomto
pripade odoberte z predpisaného mnozstva drozdia Stvrtinu az polovicu kdvovej
lyzi¢ky. Tieto pkyny reSpektujte aj v pripade, Ze pouzita voda je velmi méakka.

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

 Vzdy ako prvé odmerajte a pridajte tekutiny, potom sypké prisady a na zaver drozdie. Pri
priamom kontakte s tekutinou drozdie prili$ rychlo reaguje (je to chyba pri pouZiti funkcie
¢asovania), preto treba priamemu kontaktu zabranit.

* Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena, zZe ak recept predpisuje
pouzit' 1 lyZicu prisad (kavovu alebo polievkovu), pouzivajte na davkovanie bud odmerku
na sypké prisady dodavanu spolu s elektrickou pieckou, alebo lyZice, ktoré mate doma.

* Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

* Ovocnie, orechy alebo cereadlie: Ak chcete po¢as miesenia pridat dalSie prisady, mbzete
tak urobit pomocou zviastnych programov (pozri tabulku Program €asovania cyklov), po
zazneni zvukového signalu. Ak prisady pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost’ a objem pecriov chleba

 VV uvedenych receptoch najdete presné Udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite, Ze
hmotnost bieleho chleba je mensia ako celozrnového. Spbdsobuje to skuto¢nost, ze cesto
z bielej muky lahS$ie a viac kysne, a preto nemusi kysnut tak dlho ako cesto z celozrnovej
muky.

* Napriek tomu, ze vSetky suroviny presne odvazite a odmeriate, hmotnost upec¢eného
pecfa bude rozdielna. Jeho skuto¢ni hmotnost totiz ovplyviuje aj vihkost' v miestnosti
pocas pripravy.

* V pripade najvy$Sej pripustnej davky cesto s prevazujicim podielom pSeni¢nej muky
narastie do znaéného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj nadoby. Cesto sa
véak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy, pri peceni len viac zhnedne,
ako keby bola chranena formou.

* Ak programom SPRINT alebo SLADKY (vyroba fahgieho chleba) chcete piect sladky
chlieb, méZete pouzit' prisady (napriklad orechy, hrozienka) aj v mensich davkach.

5. Vysledky pecenia

¢ Vysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (mékka voda, vysoka relativna vihkost’
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad a podobne). Preto udaje
v receptoch po ziskani skisenosti mézete sami vhodne upravit. Ak sa vdm nepodari
vyrobok podfa receptu dokonale pripravit na prvy raz, nenechajte sa odradit, najdite
dévod neuspechu, zmente napriklad pomer surovin a skuiste to znovu.

* Ak je chlieb prili§ svetly, nechajte ho zhnednut programom pecenie.

* Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odpori¢ame najskor postup
vyskusat cez deri, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli urobit pripadné
zmeny. Overeny postup potom méZete pouzivat v noci.
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Xlll. RECEPTAR @

Klasické recepty na pecenie chleba

Velkost’ . Velkost' Il.
1 — Biely chlieb
Pribliznd hmotnost chleba 740 g 10809
Voda 350 ml 500 ml
Sofl 1 kavova lyzicka 11/2 kavovej lyziCky
Cukor 1 kavova lyzicka 11/2 kavovej lyziCky
Krupica z tvrdej psSenice 150 g 20049
Muka typ 550 350 ¢ 500 g
Drozdie 3/4 balicka 1 bali¢ek

Program: TOASTOVY

2 — Orechovy chlieb s hrozienkami
Odporucania: Hrozienka a orechy pridajte az po zazneni zvukového signalu po druhom
miesiacom cykle.

Pribliznd hmotnost chleba 900 g 1180 ¢

Voda alebo mlieko 275 ml 350 ml

Margarin alebo maslo 3049 4049

Sofl 1/2 kévovej lyzicky 3/4 kavovej lyziCky
Cukor 1 polievkova lyZica 2 polievkové lyzice
Muka typ 405 500 g 650 g

Su$ené drozdie 3/4 balicka 1 bali¢ek
Hrozienka 7549 100 g

Sekané vlasské orechy 4049 60 g

Program: SPRINT alebo SLADKY
Upozornenie: Ak pouzijete program SLADKY, pouzite veFkost I., pretoZe inak bude objem
cesta prili§ velky.

3 - Taliansky biely chlieb

Priblizna hmotnost chleba 900 g 1.300 g

Voda 375 ml 570 ml

Sof 1 kédvova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyziCky
Rastlinny olej 1 polievkova lyZica 1 1/2 polievkovej lyzice
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Muka typ 550 475 ¢ 650 g

PSeni¢na krupica 100 g 1509

Susené drozdie 3/4 baliCka 1 balicek

Program: SENDVIC

4 — Chlieb s makom
Odporucanie: Pred poslednym kysnutim cesta otvorte nakratko veko a chlieb potrite
troSkou vody. Potom cesto posypte makom a zrnka jemne pritlacte rukou.

Pribliznd hmotnost’ chleba 850 g 13809

Voda 375 ml 570 mi

Muka typ 550 500 g 670 g

PSeni¢na krupica 759 130 g
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Cukor

Sofl
Cely alebo pomlety mak
Maslo
Nastrdhany muskatovy orieSok
Nastrihany syr parmezan
SuSené drozdie

StrénkE@Z

1 kavova lyzicka

1 kavova lyzicka
509

159

1 Stipka

1 polievkova lyzica
3/4 balicka

1 1/2 kdvovej lyzicky

1 1/2 kavovej lyZicky
759

209

2 Stipky

1 1/2 polievkovej lyzice
1 baliGek

Program: SPRINT alebo SLADKY

Upozornenie: Ak pouZijete program SLADKY, chlieb bude lahsi.

pretoze objem cesta bude privelky.

5 — Hruby biely chlieb

Pouzite velkost’ I.,

Priblizna hmotnost' chleba 7509 950 g

Mlieko 275 ml 350 ml

Margarin alebo maslo 25¢ 3049

Sof 1 kévova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyziCky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyzicky
Muka typ 1 050 500 g 650 g

SuSené drozdie 3/4 balicka 1 baliGek

Program: KLASIK

6 — Cmarovy chlieb

Priblizna hmotnost' chleba 860 g 1150 g

Cmar 375 ml 550 ml

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Muka typ 1050 500 g 760 g

SuSené drozdie 3/4 balicka 1 baliCek

program: TOASTOVY

7 — Sladky chlieb

Priblizna hmotnost chleba 760 g 1180¢g

Cerstvé mlieko 275 ml 400 ml

Margarin alebo maslo 25¢ 359

Vajcia 2 4

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Med 2 polievkové lyzice 3 polievkové lyzZice
Muka typ 550 500 g 700 g

SuSené drozdie 3/4 baliCka 1 balicek

Program SPRINT alebo SLADKY

Upozornenie: Ak pouzijete program SPRINT, chlieb bude fahsi.

bude objem cesta privelky.

8 — Celozrnnovy chlieb

Pouzite vePkost’ I., inak

Pribliznd hmotnost’ chleba 860 g 1.110 9
Voda 350 ml 500 ml
Sol 1 kdvova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyzicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
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Muka typ 1050 270¢ 3809

Celozrnova pseni¢na muka 270 ¢ 3809 @
Susené drozdie 3/4 baliCka 1 balicek

Program: KLASIK

9 — Zemiakovy chlieb

Priblizna hmotnost chleba 10009 14009

Voda alebo mlieko 300 ml 400 ml

Margarin alebo maslo 25¢ 3049

Vajicka 1 1

Varené prelisované zemiaky 1509 200 g

Sof

Cukor

Muka typ 1 050
Susené drozdie

1 kavova lyzicka
1 kavova lyzicka
630 g

1 bali¢ek

1 1/2 kdvovej lyzicky
1 1/2 kdvovej lyzicky
780 ¢g

1 1/2 bali¢ka

Program: SPRINT

10 — Chlieb s hrozienkami

Odporucanie: Hrozienka alebo iny druh suSeného ovocia pridajte az po¢as druhého cyklu

miesenia, po zazneni zvukového znamenia.

Pribliznd hmotnost’ chleba 850 g 1.100 g

Voda 275 ml 350 ml

Margarin alebo maslo 30¢g 4049

Sof 1/2 kavovej lyzicky 3/4 kdvovej lyziCky
Med 1 polievkova lyzica 2 polievkové lyzice
Muka typ 405 5009 650 g

Skorica 3/4 kavovej lyziky 1 kavova lyzicka
SuSené drozdie 3/4 balicka 1 baliCek
Hrozienka alebo suSené ovocie  75g 100 g

Program SPRINT alebo SLADKY
Upozornenie: Ak pouzijete program SPRINT, chlieb bude fahsi.
bude objem cesta privelky.

11 - Cibulovy chlieb

Pouzite vePkost’ l., inak

Priblizna hmotnost' chleba 860 g 1.180 g

Voda 350 ml 500 ml

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 kavova lyzicka
Smazena cibula 509 759

Muka typ 1 050 540 g 750 g

Susené drozdie 3/4 balicka 1 baliCek

Program: SPRINT

12 - Celozrnovy jogurtovy chlieb

Pribliznd hmotnost’ chleba 850 g 11509

Voda alebo mlieko 250 ml 300 ml

Jogurt 1509 200 g

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
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Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Ocot 3/4 polievkovej lyzice 1 polievkova lyzica
Celozrnova pSenitna muka 500 g 700 g
SuSené drozdie 1 bali¢ek 1 1/2 baliCka
Program: KLASIK
13 - Pivny chlieb
Priblizna hmotnost chleba 950 g 1080¢g
Voda 200 ml 225 mi
Pivo 200 ml 225 ml
Celozrnova pseni¢na muka 230g 280 g
Pohankova muka 180 g 180 g
Celozrnova muka
zo $paldovej pSenice 180 g 180 g
Sofl 1 kavova lyzicka 1 1/2 kévoveé lyZicky
Sezamové semienka 50¢g 759
Cierny slad (slad z ovsa) 5¢ 10g
Susené drozdie 3/4 balicka 1 balicek

Program: KLASIK

ROZNE DRUHY PEKARENSKYCH POCHUTOK

14 — Farebny ranajkovy chlieb

Odporuc¢anie: Chrumkavé misli moéZete nahradit ¢okolddovym alebo vasim oblfibenym

musli.
Priblizna hmotnost' chleba 750 g 1020 g
Mlieko 250 ml 330 ml
Muka typ 405 425 g 570 g
Cukor 1 1/2 kdvovej lyzicky 2 kavové lyzicky
Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Su$ené, nahrubo nasekané slivky 15g 209
Chrumkavé musli 509 759
Strdhany kokos 3/4 polievkovej lyzice 1 polievkova lyzica
Maslo 259 359
Susené drozdie 3/4 balicka 1 baliCek
Program: SPRINT alebo SLADKY
15 — Jogurtovy chlieb
Pribliznd hmotnost’ chleba 800 g 11509
Voda alebo mlieko 250 ml 300 ml
Jogurt 1509 200 g
Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Muka typ 550 500 g 700 g
SuSené drozdie 3/4 balicka 1 baliCek

Program: KLASIK
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16 — Rumovy chlieb s hrozienkami a orieSkami

Priblizna hmotnost' chleba 900 g 1180¢g @
Mlieko alebo voda 280 ml 350 ml

40% rum 1 polievkova lyZica 2 polievkové lyzice
Maslo 30¢g 4049

Celozrnova pseni¢na muka 500 g 650 g

Med 2 polievkové lyzice 3 polievkové lyZice
Sofl 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Celé jadra vlasskych orechov* 409 60g

Hrozienka namacané v rume* 50¢g 759

Susené drozdie 3/4 balicka 1 baliCek

Program: SPRINT alebo SLADKY

Upozornenie: Ak pouzijete program SPRINT, chlieb bude fahsi. Pouzite velkost’ I., inak
bude objem cesta privelky.

Poznamka: *Tieto prisady pridajte az po zazneni prvého zvukového signalu.

17 — Francuzsky syrovy chlieb

Pribliznd hmotnost chleba 800 g 1200g

Voda alebo mlieko 200 ml 300 ml

Margarin alebo maslo 3049 4049

Vajce 1 1

Sof 1 kédvova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyziCky
Cukor 1 polievkova lyZica 1 1/2 polievkovej lyzice
Granulovany &erstvy syr 125¢g 200g

Muka typ 550 500 g 700 g

SuSené drozdie 3/4 balicka 1 balic¢ek

Program: KLASIK

18 — Mandlovy (amaretovy) chlieb
Odporucanie: Mandlové lupienky mozete nahradit’ posekanymi mandfami. Amareto mozete
nahradit mliekom alebo vodou.

Priblizna hmotnost chleba 850 ¢g 1100¢g

Mlieko alebo voda 200 ml 250 ml

Amoreto 759 100 g

Muka typ 405 500 g 650 g

Cukor 1 polievkova lyzica 2 polievkové lyzZice
Sofl 1/2 kavovej lyzicky 3/4 kavovej lyziCky
Maslo 3049 4049

Mandlové lupienky 759 100 g

SuSené drozdie 3/4 balicka 1 baliCek

Program: SPRINT alebo SLADKY

Upozornenie: Ak pouzijete program SPRINT, chlieb bude fahsi. Pouzite velkost’I., inak
bude objem cesta privelky.

19 — Vajecny chlieb

Odporucanie: Vajcia najskoér rozsfahajte v odmerke na tekutiny a potom k nim pridajte vodu
alebo mlieko tak, aby celkovy objem neprekrocil predpisané mnozstvo
tekutiny. Chlieb hned upecte a skonzumuijte Cerstvy.
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Pribliznd hmotnost' chleba 730 g 1050 g

Vajcia 2 3

doplnené vodou alebo mliekom na 275 ml 400 ml

Margarin alebo maslo 259 359

Sofl 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky
Cukor 1 kévova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyziCky
Muka typ 550 500 g 700 g

Susené drozdie 3/4 baliCka 1 bali¢ek

Program: SPRINT

20 - Bylinkovy chlieb

Pribliznd hmotnost chleba 860 g 1170¢g

Cmar 375 ml 550 ml

Sof 1 kavova lyZicka 1 1/2 kdvovej lyzicky
Maslo 1049 20g

Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Muka typ 550 500 g 760 g

Cerstva, jemne nasekana

petrzlenova vhat

alebo bylinkova zmes 1 polievkova lyZica 1 1/2 polievkovej lyzice
Susené drozdie 3/4 balicka 1 bali¢ek

Program: KLASIK

21 - Sineénicovy chlieb

Odporucanie: Slne¢nicové semienka pridajte az po prvom zazneni zvukového signalu.
SIneénicové semienka mozete nahradit’ tekvicovymi. Ak semienka oprazite
na panvici, ich chut bude intenzivnejsia.

Priblizna hmotnost' chleba 870¢g 1310¢g

Voda 375 ml 550 ml

Maslo 3049 4049

Muka typ 550 525 ¢g 700 g

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyzicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
SInec¢nicové semienka 35¢ 509

Susené drozdie 3/4 balicka 1 bali¢ek

Program: KLASIK

22 — Ryzovy chlieb

* RyZu uvarte vo velkom mnozstve vody, vodu zlejte a odlozte, ryZzu nechajte vychladnut.
* Vodu, v ktorej sa varila ryza, m6zete nahradit’ mliekom.

* Mbzete pridat’ 2 az 3 polievkové lyzice hrozienok a 1 kavovu lyzi¢ku Skorice.

* Vacsi bochnik sa neodporuca piect, zostal by mazlavy.
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Priblizna hmotnost chleba 950 g 11009 @
Voda, v ktorej sa varila ryza 300 ml 350 ml

Muka typ 405 540 g 650 g

Cukor 2 kavové lyzicky 3 kavove lyzicky
Gulatozrnova ryza

(hmotnost v surovom stave)* 509 759

Susené drozdie 3/4 balicka 1 baliGek

Program: SLADKY

23 — Mrkvovy chlieb

Priblizna hmotnost' chleba 800 g 1000g

Voda 275¢g 3509

Maslo 259 309

Muka typ 550 500 g 650 g

Mrkva nakrajana na drobné kocky* 60 g 90g

Sof 1 kavova lyzi¢ky 1 1/2 kdvovej lyziCky
Cukor 1 kévova lyzicka 1 1/2 kdvovej lyziCky

Susené drozdie

3/4 balicka

1 balicek

Program: KLASIK

Poznamka: *Ak chcete, vodu mdzete nahradit odstredenou mrkvovou Stavou a pridat
mrkvovu drvinu v uvedenom mnozstve.

24 — Kukuricové rozky

Odporucanie: Cesto je vhodné na vyrobu rozkov chlebového typu — s korkou. Pouzite
program SPRINT + PRIPRAVA CESTA, pripravte rozky a upeéte ich

v elektrickej rure.

Priblizna hmotnost 950 g 13009
Voda 300 ml 400 ml
Maslo 25¢ 30g
Muka typ 550 540 g 7009
Kukuriéna krupica 609 8049
Kyslé jablka so Supkou

nakrajané na kocky 1 1
Susené drozdie 3/4 balicka 1 balicek
Program: KLASIK

25 — Pizza chlieb

Priblizna hmotnost chleba 920 g 1330¢g
Voda 3759 570 g

Olivovy olej

Sol

Cukor

Oregano

Strdhany parmezan
Kukuriéna krupica
Muka typ 550
Susené drozdie

1 polievkova lyZica

1 kdvova lyzicka

1 kavova lyzicka

3/4 kavove;j lyzicky

2 /2 polievkovej lyZice
100 g

4759

3/4 bali¢ka

1 1/2 polievkovej lyzice
1 1/2 kdvovej lyziCky

1 1/2 kdvovej lyzicky

1 kavova lyzicka

3 /2 polievkovej lyzice
150 g

650 g

1 baliCek

Program: SPRINT
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26 — Cuketovy chlieb
Odporucanie: Tento chlieb je mimoriadne chutny, ak sa konzumuje potrety troSkou
horticeho olivového oleja.

Pribliznd hmotnost' chleba 840 g 1250¢g

Voda 50 ml 75 ml

PSeni¢na muka typ 550 500 g 750 g

Jemne nakrajana surova cuketa 300 g 450 g

Sofl 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 k&vovej lyZicky
SuSené drozdie 3/4 balicka 1 baliCek

Program: KLASIK

RECEPTY NA TORTOVE KORPUSY

Elektricku pekaren je mozné pouzit' aj na pripravu vybornych tortovych korpusov. Pretoze
pekaren pracuje s miesiacimi hakmi namiesto metlickami, korpus je pevnejsi, ale chut je
rovnaka.

* Pecenie torty sa neda vopred naprogramovat.

* K zakladnému predpisu mdzZete podla vlastnej fantazie pridat’ dalSie prisady, zaistite, aby
dané mnozstva neboli prekroené, inak sa korpus neprepecie. Ak je povrch prili§ tmavy,
priblizne po 60 minutach stlacte tladidlo START/STOP.

* Ak je korpus upeceny, vyberte formu na pecenie zo spotrebita. Formu polozte na vihku
utierku a korpus nechajte chladnit vo forme este priblizne 5 minat. Plastovou stierkou na
cesto potom opatrne uvolhite okraje korpusu a opatrne ho vyberte z formy.

27 — Zakladny tortovy korpus

Priblizna hmotnost' korpusu 1000 g 12009
Vajcia 4 6
Zmaknuté maslo 150 g 250 g
Cukor 1509 250 g
Vanilkovy cukor 1 bali¢ek 2 balicky
Hladka muka 450 ¢ 550 g
Prasok do peciva 1 bali¢ek 1 bali¢ek +

1 kadvova lyZicka

Program: DORT

Dalsie prisady na obmeny zakladného predpisu:

Suroviny pre korpus s hmotnostou 1 000 g 1200¢g
alebo posekané orechy 709 100 g
alebo kusky ¢okolady 709 100 g
alebo kakaové viocky 70¢ 100 g
alebo oSupané a na malé kocky

nakrajané jablka 709 100 g

PRIPRAVA CESTA
Cesto pripravite velmi jednoducho programom PRIPRAVA CESTA. Prisady (orechy
a podobne) pridajte az po zazneni zvukového signalu po¢as druhého cyklu miesenia.
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Program PRIPRAVA TESTA nerozliduje velkost pripravovaného cesta. @
28 — Francuzske bagety

Priblizna hmotnost 850 g 1280 g

Voda 375¢g 550 g

Susené pSeni¢né drozdie 25¢g 509

Sof 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyzicky

Cukor 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky
Hladka muka 525¢ 7009

PSeni¢na celozrnova muka 759 100 g

Susené drozdie 3/4 balicka 1 baliCek

Program: PRIPRAVA CESTA

Poznamka: Cesto rozdelte na dve az Styri ¢asti, vytvarujte bagety a nechajte 30 az 40
minut v teple odlezat. Na hornom povrchu urobte Sikmé zarezy a bagety
upecte.

29 — Cokoladova torta
Priblizna hmotnost surovin

korpusu s priemerom 22cm 26 cm

Mlieko 170 ml 275 ml

Sofl 1/a kévovej lyzicky /2 kévovej lyzicky
Zitky 1

Maslo alebo margarin 1049 20g

Hladka muka 350 ¢ 4509

Cukor 35¢ 509

SuSené drozdie 1/2 baliCka 3/4 balicka

Program: PRIPRAVA CESTA

Poznamka: Hotové cesto vyberte z formy a spracujte z neho okrahly bochnik alebo hranaty
a posypte zmesou.

Roztopené maslo 2 polievkeé lyzice 3 polievkové lyzZice

Cukor 759 100 g

Strdhana Skorica 1 kavova lyzicka 1 1/2 kavovej lyZicky

Posekané orechy 60 g 90g

Poleva podfa chuti

Poznamka: Maslo rozotrite na cesto. Cukor, Skoricu a orechy rozmieSajte v miske
a zmesou posypte natreté cesto. Potom ho nechajte 30 minut odlezat' na
teplom mieste a upecte.

30 — Celozrnova pizza

Prisady pre 2 pizzy 3 pizzy

Voda 150 ml 225 ml

Sof 1/2 kavovej lyzicky 1 kavova lyzicka
Olivovy olej 2 polievkové lyzice 3 polievkové lyzZice

Celozrnova pseni¢na muka

PSeni¢né klicky
Susené drozdie

300¢g
1 polievkova lyZica
/2 baliCka

450 g
1 1/2 polievkovej lyzice
3/4 balicka

Program: PRIPRAVA CESTA
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@ Poznamka: Cesto vyberte, prevalkajte a vytvorte z neho bochnic¢ky, ktoré nechajte
10 minut odstat, potom ich potrite paradajkovou Stavou a naplite
plnkou. Pripravenu pizzu pecte 20 minut.

31 — Pracliky

Suroviny na pocet kusov 9 12

Voda 200 ml 300 ml

Sofl 1/a kévovej lyzicky /2 kavovej lyzicky
Hladka muka 360g 540 g

Cukor 1/2 kavovej lyziCky 3/4 kavovej lyzicky
Susené drozdie 1/2 bali¢ka 3/4 baliCka

1 vajce (zfahka rozslahané na potretie), hrubozrnna sof na posypanie. VSetky prisady
okrem vajicka a hrubozrnej soli vliozte do formy.

Program: PRIPRAVA CESTA

* Elektricku ruru predhrejte na 230 °C

* Cesto rozdelte na rovnaké Casti a z kazdej vytvarujte dlhy valGek.

* Vytvorte pracliky a polozte ich na vymasteny plech.

¢ Pracliky na plechu opatrne potrite roz§fahanym vajcom a posypte hrubozrnnou solou.

* Pracliky vlozte do vyhriatej rdry, teplotu znizte na 200 °C a nechajte piect 12 az 15 minut.

32 - Francuzske rozky — croissanty

Suroviny na pocet kusov 14

Vajcia 1

doplnené vodou alebo mliekom na 225 ml

Maslo 609

Sofl 1 kavova lyzicka
Cukor 2 polievkové lyzice
Hladka muka 400 g

Susené drozdie 3/4 balicka

Program: PRIPRAVA CESTA

Poznamka: Cesto vyberte z formy, rukou ho premieste a nechajte odlezat. Potom ho znovu
premieste, prikryte a ulozte na 30 minut do chladni¢ky. Na pomucenej doske
cesto vyvalkajte do Stvorca a potrite roztopenym maslom (okraje vynechajte).
Cesto trikrat prelozte (ako list). Postup zopakuijte trikrat. Potom cesto viozte
do igelitového vrecka a nechajte minimalne hodinu (najlepSie cez noc)
v chladnic¢ke. Po odstati cesto vyvalkajte, rozrezte na 14 Stvorcov a vytvarujte
croissanty.

CHLEBOVE RECEPTY ZO ZMESI NA PECENIE
V domacej pekarni moZzete pripravovat pokrmy aj zo zmesi na pec¢enie. Dodrzte navod na
obale vyrobku. Ak vyrobca neurcéuje inak, pouzite program SPRINT.

RECEPTY URCENE OSOBAM TRPIACICH ALERGIAMI NA LEPOK OBSIAHNUTY
V OBILNINACH ALEBO S DIETNYM REZIMOM

Je mozné pouzit' Styri zmesi, ktoré zvy€ajne obsahuju kukuriény, ryzovy alebo zemiakovy
Skrob. VSetky predpisané druhy muky su vhodné pri diétach so Specifickymi vyZivovymi
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poziadavkami (napriklad malabsorbény syndrém). Aj pri pouziti suSeného drozdia @
chlieb pe¢eny v domacej pekarni zostava dostatocne hutny.
* Do formy na pecenie pridajte receptom udavané prisady v rovnakom poradi,
v akom su uvedené v nasledujucich programoch:
a) chlieb KLASIK (tmavy) chlieb so silnou kérkou
SPRINT (tmavy) chlieb s tenSou kérkou
b) Cesto, ktoré budete spraclvat: program
c) Sladké pecivo s praskom do peciva alebo vinnou usadeninou vyhradne program DORT

* Pretoze druhy bezlepkovej muky nie su vhodné na predprogramovanie, zacnite
s postupom hned po stlaceni tladidla START/STOP.

* Ak sa tvoria usadeniny okolo krajov formy, po¢as miesenia otvorte veko spotrebica,
plastovou stierkou usadeniny vratte do stredu formy, vtlaéte do cesta a zatvorte veko.

* Pri pe€eni chleba s drozdim po poslednom miesiacom cykle (pred pomalym Kkysnutim)
vyberte haky (pozri tabulku Casovanie programovych cyklov). Inak ich mozete vybrat az
po upeceni. V takom pripade v chlebe zostanu otvory po hakoch.

* Cesto pred kysnutim jemne potrite olejom. Predidete tak priliSnému vykysnutiu chleba.

e Zatvorte veko a pokracujte v postupe.

* Upeceny chlieb nechajte vychladndt na vhodnej podlozke (drevenej doske).

Odporucame vychladnuty chlieb rozkrojit' na krajce a naporciovany chlieb zmrazit, aby
prili§ rychlo nevyschol. Po rozmrazeni ho mézete ohriat v hriankovacdi, aby ziskal
chrumkavu Eerstvu chut.

V nasledujucich receptoch mézete nahradit suSené drozdie praSkom do peciva. Namiesto
balicka suSeného drozdia pouzite bali¢ek prasku do pediva.

33 — Bezlepkova zmes na vyrobu chleba, chlebového peciva a tortovych korpusov
Odporu&anie: Cesto pripravené z tychto surovin programom PRIPRAVA TESTA mozno
pouzit’ aj na vyrobu peciva, pizzy alebo tortovych korpusov.

Pribliznd hmotnost 1150 g

Tepla voda 570 ml

Bezlepkova muka 7009

Maslo 3049

Sol 1 1/2 kdvovej lyzicky
Susené drozdie 2 bali¢ky

Program: KLASIK

34 - Biely chlieb |

Pribliznd hmotnost' chleba 1150 g
Tepla voda 570 ml
Zmaknuté maslo 3049
Bezlepkova muka 700 g

Sofl 1 1/2 lyzi€ky
SuSené drozdie 2 balicky

Program: KLASIK
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35 - Lahké diétne cesto na pripravu chleba a chlebovych rozkov
Odporu¢anie: Cesto mozno pripravit s tymito prisadami programom PRIPRAVA
TESTA. Toto cesto moZete pouZit' na vyrobu chlebovych rozkov.

Priblizna hmotnost 1150 g
Teplé mlieko alebo voda 570 ml
Bezlepkova muka 700 g

Sofl 1 1/2 kavovej lyzicky
Cukor 1 1/2 kavovej lyzicky
Velmi makké maslo 409

Susené drozdie 2 balicky

Program: KLASIK

36 — Biely chlieb Il

Priblizna hmotnost' chleba 115049

Tepla voda 570 ml

Ocot 1 1/2 polievkovej lyzice
Bezlepkova muka 700 g

Sof 1/2 kavovej lyzicky
SuSené drozdie 2 balicky

Program: KLASIK

37 — Bylinkovy chlieb

Priblizna hmotnost' chleba 1150 g

Tepla voda 570 ml

Ocot 1 1/2 polievkovej lyzice
Bezlepkova muka 7009

Majoranka 1 1/2 k&vovej lyzicky
Oregano 1/2 kavovej lyziCky
Sol 1/2 k&vovej lyzicky

Susené drozdie

2 balicky

Program: KLASIK

38 — Mlieény chlieb

Pribliznd hmotnost' chleba 1000 g

Tepla voda 500 ml

Vajcia 1

Cukor 1 kavova lyzicka
Sofl 1 kavova lyzicka

Bezlepkova muka
SuSené drozdie

500 g
1 bali¢ek

Program: KLASIK
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39 - Lahké tmavé diétne cesto pouzitelné na chlieb i korpus

Odporucanie: Pouzitim mlieka namiesto vody mozno tiez pripravit cesto na korpusy
ovocnych tort pomocou rovnakych prisad a programu PRIPRAVA TESTA.
Namiesto octu pouzite rovnaké mnozstvo mlieka.

Priblizna hmotnost 1100 g

Tepla voda 300 ml

Smotanovy jogurt 170 g

Bezlepkova muka 7009

Sofl 1 1/2 k&vovej lyzicky
Ocot 1 1/2 polievkovej lyzie
Cukor 1 1/2kévovej lyzicky
Susené drozdie 2 bali¢ky

Program: KLASIK

40 — Marmelada z citrusovych plodov
Priblizna hmotnost' marmelady 1500 g

Stava z ovocia 1000g
Cukor mucka 500 az 800 g
Pektogel 1 bali¢ek
Kyselina citrénova 2az5¢g

Program: MARMELADA
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozaruéni dobé u spotfebiéii osobné doruéenych provadi
* ETA a.s. - servis, Kfizikova 75, 186 00 Praha 8, * ETA a.s. - servis, Cejl 43, 602 00 Brno

Zarucni i pozaruéni opravy spotiebi¢li osobné doruéenych i zaslanych postou provadi opravny:

* ETA a.s. - servis, Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko « ELEKTROSERVIS MIK, Voskovcova 983, 152 00 Praha
5 - Barrandov, sbérny oprav: Radlickd 26/664, 150 00 Praha 5 - Smichov * ELKO v.d., Bfeznicka 88,
261 01 Pfibram ¢ ELEKTRO EDISON, Nadrazni 231, 269 01 Rakovnik, sbérna oprav: Varova 907,
272 01 Kladno » ANTONIN ROTEK, Seifertova 488, 277 46 Veltrusy » 3 M ELEKTRO, Staré Mésto 9,
293 01 Mlada Boleslav ® MVS sdruzeni, Planska 2, 301 64 Plzen (Roudnd) * F+V ELEKTRO, Plzeriska 157,
335 01 Nepomuk ¢ S+M ELEKTROSERVIS, Nejda 29, 363 01 Ostrov n. Ohfi « S+M ELEKTROSERVIS,
nam. E. Destinové 10, 360 09 Karlovy Vary, sbérna oprav: Zavodu miru 1913, 356 01 Sokolov * ELMOT
v.0.5., Blahoslavova 1, 370 01 Ceské Budégjovice » ELEKTRO-M. Jankovsky, Nam. Miru 204, 388 01 Blatna
» ELEKTROSERVIS, Pod Kovosvitem 1096, 391 02 Sezimovo Usti » ERCE-ELEKTROINSTALA a.s.,
Masarykova 153, 400 01 Usti nad Labem ¢ ELSERVIS, Budovatell 2924, obchod. centrum Kostka,
434 01 Most ¢ VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01 Liberec * ELEKTROSERVIS,
Chelgického 279, 500 02 Hradec Kralové  OPRAVY ELEKTRO VLCEK, Spojenecka 69/17, 541 01 Trutnov
* PERFEKT SERVIS, Véaclavska 1, 603 00 Brno « ELEKTROSERVIS, Smila Osovského 21, 674 01 Trebic ¢
ELEKTRO MiRa, Masarykovo nam. 30, 680 01 Boskovice * ELEKTROS, Dobrovského 621, 697 01 Kyjov ¢
V. ELEKTRONIK, Susilova 3, 709 00 Ostrava - Marianské Hory « UNIVERSAL, Junacka 1, 736 01 Havifov ¢
* ELEKTROSERVIS Vilimek, Prstné - Kutiky 637, 760 01 Zlin « SERVIS MERENDA, Dolni Brana 40,
741 01 Novy Ji¢in « KOFR-ELSPO, U Drahy 144, 763 02 Zlin - Louky * ELEKTROSERVIS KOMAREK,
Rooseveltova 81, 779 00 Olomouc * HROTA, Bartultovicka 1, 794 01 Krnov, sbérny oprav: Albrechticka 39,
794 01 Krnov, Husova 16, 746 01 Opava, Revoluéni 18, Elektrocentrum Chlachul, 792 01 Bruntal ¢
SAPS, s.r.0., Hrazského 520, 256 01 BeneSov, sbérna oprav: Komenského nam. 176, 259 01 Votice ¢

Odjinud zasilejte vSechny opravy na adresu ETA a.s. - servis, Poli¢ska 444, 539 16 Hlinsko.

V Slovenskej republike opravy v zaruénej lehote vykonavaju tieto opravovne:

 ETA-Slovakia, servis, Mytna 17, 810 05 Bratislava 1 * LD-predaj servis, Kamenna 11, 010 01 Zilina »
SERVIS ELEKTROSPOTREBICOV, Kuzmanyho 1, 010 01 Zilina » KONEX ELEKTRO TC, Safarikova 112,
048 01 Roznava ¢ VILLA MARKET, s.r.o., Duklianska 6, 052 01 SpiSska Nova Ves ¢ VELS - SERVIS,
Masarykova 11, 080 00 PreSov * VELS - servis - zberiia, Krivd 2, 040 01 KoSice ¢ Ladislav Goban -
LAGON, Jurkovicova 18, 080 01 PreSov ¢ EL SERVIS, Legionarska 5, 911 01 Trencin ¢ ELBA,
Novozéamocka 9, 943 42 Gbelce, zberna: Radnicna 7, 940 01 Nové Zamky, zberfia: Hlavna 25,
943 01 Surovo * ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03 Nitra « ELSPO, Spojova 19, 974 01 Banska
Bystrica « KRSKA, Rubanisko I1l/L7, 984 03 Lugenec * LASER, Kossuthovo nam. 7, 945 01 Komarno e
Elektroopravoviia u Nechalu, Dlha 1, 971 01 Prievidza  Stefan Bomba - Elektroservis, Nemocniéna
1977/83, 026 01 Dolny Kubin « BESO - elektroservis, Mlynské 1, 936 07 Sahy * ELOS - servis, Okruzna
757/57, 058 01 Poprad, zberfia: A. Hlinku 52, 949 01 Nitra, zberfia: VRANOVSKA 17, 080 01 Presov
M. Spratek Elektro kovo, Osloboditefov 24, 036 01 Martin « EXPRES - SERVIS, J. Krala 884/10, 050
01 Revuca * ZMJ - elektroservis, Vavrecka 240, 029 01 Vavrecka ¢ P. Lukac - elektrospotrebice,
Nam. mieru 1, 031 01 Liptovsky Mikulas ¢

Vsetky opravy v zaruénej lehote z inych miest zasielajte na adresu:

ETA, a.s., servis, Mytna 17, 810 05 Bratislava 1.

Opravy po zarucnej lehote zverte iba $pecializovanym elektroopravovniam.

S otazkami a pripomienkami sa obracajte na: ETA-Slovakia, servis, Mytna 17, 810 05 Bratislava 1,
tel.: 2/52 49 14 19.
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Postup pri reklamaci

PFi reklamaci v zarucni dobé se obracejte na servisy podle adres v ndavodu k obsluze. \/yrobek odeslete,
nebo predejte osobné vzdy s navodem k obsluze, jehoZz nedilnou soucasti je zarucni list.
Na dodatecné zaslané, nebo osobné predané navody se zarucnim listem nelze brat zfetel. K odeslanému
vyrobku pfipojte privodni dopis s udénim ddvodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU.
Pri reklamaci v zarucni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte
a zabalte tak, aby nedoslo k jeho poskozeni pii preprave. Z hygienickych ddvodd neprijiméame znecisténé
vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Pri reklamacii v zarucnej lehote sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych v navode na obsluhu.
Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte osobne vzdy s ndavodom na obsluhu, ktorého
neoddelitelnou sucéastou je zarucny list. Dodatocne zaslané alebo odovzdané navody so zarucnym
listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku priloZte sprievodny list s udanim dévodu reklamacie
a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamécii v zéruénej lehote sa mbZete obrétit na predajriu, v ktorej ste
vyrobok zakupili. Vyrobok ocistite a zabalte tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov
neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucénich opravach e Zaznamy o zaruénych opravach

VWrobek byl v zarucni opravé
Vyrobok bol v zaruc¢nej oprave

od do

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zakazka ¢islo

VWrobek byl v zarucni opravé
VWrobok bol v zarucnej oprave

od do

Zakazka ¢islo

Zakazka ¢islo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

VWrobek byl v zarucni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

od do

Zakazka cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon ¢é. 3

Kupon é. 2

Kupon ¢. 1

\
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ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba 2 4

Zaruc¢na lehota
Typ Seérie (vyrobni ¢islo)
Typ O 1 49 Séria (vyrobné cislo)

Napéti  Napétie ~ 2 3 O V

Datum a TK zavodu
Datum a TK zavodu

mésicl ode dne prodeje spotrebiteli
mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Datum prodeje Razitko prodejce a podpis
Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl seznamem s funkci a se zachazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

VWrobek byl pred odeslanim ze zavodu prezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude mit po celou
dobu zaruky viastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za toho pfedpokladu, Ze ho
bude spotrebitel uzivat zpusobem, ktery je popsdn v navodu. Na vady zplsobené nespravnym
pouZivanim vyrobku se zaruka nevztahuje. Adresy zarucnich opraven jsou uvedeny v ndavodu k obsluze.
Poskytovana zaruka se prodluzuje o dobu, po kterou byl vyrobek v zarucni opravé. Pro pfipad vymeény
vyrobku, nebo zruseni kupni smlouvy plati ustanoveni obéanského zakoniku. Tento zarucni list je zdaroveri
,Osvéddenim o kompletnosti a jakosti vyrobku.” BEZ DATA PRODEJE A RAZITKA PRODEJCE JE
ZARUCNI LIST NEPLATNY A OPRAVA V ZARUCE NEBUDE PROVEDENA!

0149 90 000 * ETA 47/2003
© GATE 26/11/2003

Vyrobok bol pred odoslanim zo zavodu vyskusany. Vyrobca ruéi za to, Ze vyrobok bude mat po celu
zarucénu lehotu vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za predpokladu, Ze ho bude
spotrebitel' pouzivat sp6sobom, ktory je opisany v ndvode na obsluhu. Na chyby spdsobené
nespravnym pouzivanim vyrobku sa zaruka nevztahuje. Adresy zarucnych opravovni su uvedené v ndavode
na obsluhu. Poskytovana zdruka sa predlZuje o &as, pocas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave.
V pripade vymeny vyrobku alebo zruSenia kdpnej zmluvy platia ustanovenia obcCianskeho zakonnika. Tento
zéruény list je zéroveri ,Osvedéenim o kompletnosti a akosti vyrobka”. BEZ DATUMU PREDAJA
A PEC/ATKYPREDA’\/AJUCEHO JE ZARUCNY LIST NEPLATNY A OPRAVA V ZARUKE NEBUDE
VYKONANA!
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Kupon ¢. 1

Typ ETA 0149
Série
Zakazka cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon é. 2
Typ ETA 0149

Série
Zakazka cislo

Datum
Razitko a podpis

Kupon ¢. 3
Typ ETA 0149

Série
Zakazka ¢islo

Datum
Razitko a podpis

o




