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Domaci pekarna BBA 3505

BBA3505

Tento navod k obsluze Vam pomiize pfi

* jeho UCelu odpovidajicim,

* bezpecném a « vyhodném pouzivani domaci
pekarny na chleba BBA 2605, stru¢né zvané
domaci pekarna na chleba anebo pfistroj.

Predpokladame, ze pouzivatel domaci pekarny na

chleba ma vSeobecné znalosti o zachazeni s

elektrickymi domacimi pfistroji. Kazda osoba, ktera

tuto domaci pekarnu na chleba

» obsluhuje,

+ (isti &i « likviduje, musi byt obeznamena s
Uplnym obsahem tohoto navodu k obsluze.

Navod k obsluze uschovavejte vzdy v blizkosti

domaci pekarny na chleba.




Pouzité znaceni

RUzné prvky navodu k obsluze jsou vybaveny
definovanym znacenim. Tak mlzete lehce
rozliSovat, zda se jedna o

normalni text,
« soupisy Ci 0 popis
postupovani.
Tyto pokyny obsahuji dodate¢né informace,

jako napfiklad zvlastni Udaje pro usporné
pouzivani pfistroje.
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Bezpecnostni upozornéni

Bezpecnostni upozornéni

Pfed uvedenim domaci pekarny na chleba do
provozu si bezpelnostni upozornéni peclivé
proc¢téte. Dbejte na vSechna varovani a pokyny na
pfistroji a v tomto navodu k obsluze.

Jeho ucelu odpovidajici pouziti pfistroje

Domaci pekarna na chleba BBA 2605 slouzi

. k peceni chleba
a kolacu
. k vyrobé tésta

a « k vareni marmelady.

Je uréen vyhradné pro tyto ucely a jediné pro né
smi byt pouzivan.

Smi byt pouzivan jediné tak, jak to je uvedeno v
tomto navodu k obsluze. Nesmi byt nasazovan pro
pramyslové ucely.

Jakékoli jiné pouziti je povazovano jako
neodpovidajici jeho Uucelu a mize vést k vécnym
anebo dokonce k télesnym Skodam.

Spoleénost CLATRONIC INTERNATIONAL GmbH
neruci za Skody vzniklé pouzitim, které neodpovida
ucelu pfistroje.

Zakladni bezpe€nostni upozornéni

NEBEZPECI! Zabranit elektrickym tdertim

+ Kryt doméci pekarny na chleba nikdy
neotevirejte.

» Napojujte domaci pekarnu na chleba jediné na
odborné instalovanou sitovou zasuvku 230 V ~,
50 Hz.

» Domaci pekarnu na chleba nikdy nenapojujte
pfes vicenasobnou zasuvku.

» ZastrCka musi byt volné pfistupna, abyste
domaci pekarnu na chleba v nouzovém pfipadé
mohl lehce odpojit od elektrické sité.
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* Kdyz domaci pekarnu na chleba Cistite anebo ji
delSi dobu nepouzivate, vytahnéte zastrCku ze
zasuvky. Tahejte pfi tom jediné za zastrcku.

» Nikdy nenechavejte déti pouzivat domaci
pekarnu na chleba bez dozoru a pfistroj
uschovavejte na misté pro déti nepfistupném.

» Dbejte na to, aby se do vnitftku domaci pekarny
na chleba nedostaly zadné kovové predméty.

* Nevystavujte domaci pekarnu na chleba
kapajici €i stfikajici vodé anebo desti. Nestavte
zadné pfedméty naplnéné tekutinami, jako napf.
vazy, na, vedle ¢i nad pfistroj. Domaci pekarnu
na chleba nepostavte v blizkosti vody, napf.
dfezu.

» Pfistroj ¢i pfivodni kabel nikdy neponofujte do
vody.

» Do pecici komory nikdy nenaplfiujte vodu.

* Nedotykejte se pfivodniho kabelu vihkyma
rukama.

* Nelamejte a nemackeijte pfivodni kabel.

* Nikdy pfistroj nepouzivejte s vadnym pfivodnim
kabelem, po chybnych funkcich anebo kdyz je
pfistroj poSkozen. V takovém pfipadé nechte
pfistroj, nez ho znovu uvedete do provozu,
zkontrolovat €i opravit zakaznickym servisem.

* Opravy pfenechavejte vzdy kvalifikovanému
odbornému personalu. Jinak ohroZujete sebe a
jiné. Kromé toho tim dojde k zaniku zaruky.

VAROVANI! Zabranit nebezpedi pozaru a

zranéni

» Prfivodni kabel odvijejte vzdy po celé délce.
Jinak mGze dojit k prehrati pfivodniho kabelu.

» Dbejte na to, aby se pfivodni kabel nedostal do
blizkosti horkych &asti pfistroje.

» Zajistéte, aby se zadné kovové folie anebo
podobny material nedostal do styku s domaci
pekarnou na chleba.

» Béhem provozu nikdy nenechavejte domaci
pekarnu na chleba bez dozoru. Dostanou-li se



suroviny na topnou ty¢ anebo do krytu, tak hrozi
nebezpedi pozaru!

Pouzil-li jste ¢asovag, tak musite od okamziku,
ve kterém program zacne, na domaci pekarnu
dohlizet. Zagatek programu si vypocitejte podle
popisu na strance 129.

Béhem provozu a obzvlast po peceni se domaci
pekarna na chleba silné ohfeje. Proto se béhem
provozu povrch( pfistroje nedotykeijte.
Pouzivejte chihapky.

Domaci pekarnu na chleba po pouziti a po
vypnuti nechte Uplné vychladnout, nez ji
vydcistite ¢i uklidite.

Nenechavejte déti i vetché osoby pouzivat
domaci pekarnu na chleba bez dozoru.

Odstrarite od surovin nejprve veskery balici
material, nez je v domaci pekarné na chleba
pouzijete.

Doméci pekarnu na chleba béhem provozu
nikdy nepfikryvejte hadfikem anebo jinym
materialem. Horko a para musi mit moznost
unikat.

Ptistroj nikdy nepfivedte do styku s hoflavymi
materidly, napf. se zaclonami.

Pecici formu nikdy nevyndavejte b&éhem
provozu.

Béhem provozu domaci pekarnou nehybejte. Z
pecici formy by se mohly dostat ven suroviny.

Nedavejte do pecici formy vétsi davky, nez jsou

» Pfi péli nepouzivejte zadné myci prostredky,

chemickeé CistiCe, benzin, Cistici pfipravek na

trouby anebo abraziva.

» P¥i CiSténi nepouzivejte zadné kovové

predméty.

Bezpenostni upozornni

Znaceni bezpecnostnich upozornéni

V tomto navodu k obsluze najdete nasledujici

kategorie bezpe€nostnich upozornéni:

A

NEBEZPECI!
Upozornéni se slovem NEBEZPECI

varuji pfed nebezpecnou situaci, ktera
vede ke smrti anebo k tézkym

zranénim.

A

VAROVANI!

Upozornéni se slovem VAROVANI
varuji pfed nebezpecnou situaci, ktera
muze pfipadné vést ke smrti anebo k

tézkym zranénim.

A

POZOR!
Upozornéni se slovem POZOR varuiji
pred situaci, ktera mize vést k lehkym

anebo ke stfednim zranénim.

Pozor!

Popis pfistroje

Popis pristroje

udany v receptu. Tésto by mohlo pretéct a Pokyny se slovem "Pozor" varuji pfed moznymi
vznitit se. Kromé toho nebude chléb vypecen vécnymi Skodami anebo pred Skodami na

stejnomeérné. zivotnim prostredi.

Funkce
POZOR! Zabranit poskozeni

» Pouzivejte jediné prisludenstvi, které

Pomoci doméaci pekarny na chleba muzete piné

automaticky vyrabét riizné druhy a rdzna mnozstvi
doporucuje vyrobce.
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chleba. K tomuto ucelu muizete volit mezi 12

19

programy s celkem 39 moznostmi nastaveni.

Obsahdodavky

Navic mlzete:

* Dopékat chléb ¢i péct jej do hnéda

» Pfipravit tésto, které potom ma byt pouZito na
jiny ucel

» Uvafit marmeladu

» Pomoci ¢asovace urcit, kdy béh programu ma
byt ukoncen.

Ovladaci panel s displejem

Popis pistroje

1

Zastréka
Ovladaci panel s displejem
Domaci pekarna na chleba

Viko s pruhleditkem

a A W DN

Pecici forma

a
6
7
8

Hakovy bodak
Odmeérna Izicka
Odmérka
Hnétaci hak

Navod k obsluze



1
2a3

10

LED

Tlacitka ZEIT (AS)
Misto pro program
Sipkovy symbol

Ukazatel ¢asu

Sipkovy symbol
Tlagitko TEIGMENGE
(MNOZSTVI TESTA)
Tladitko AUSWAHL
(VOLBA)

Tlagitko FARBE
(BARVA)

Funkce

Ukazatel provozu.

K zadavani ¢asu pro ¢asovac.

Ukazuje zvoleny program

Oznacuje zvoleny stupen hnédéni (HELL, MITTEL, DUNKEL).

Udava celkovou dobu programu Ci zbyvajici ¢as az k ukonceni

programu.
Ukazuje zvolenou vahovou kategorii (I = az 750 g, Il = az 1.000 g).

K zvoleni mnozstvi tésta ve dvou vahovych kategoriich.

Pro volbu programu.

Pro volbu stupné hnédnuti.
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11 Tlacitko START/STOP

Popis pfistroje

Programy pro peceni

Misto | Nazev

Kratkym stisknutim se program spusti. Dlouhym stisknutim (pfiblizné

2 vtefiny) se program ukong¢i.

1 NORMAL
(NORMALNE)

2 WEISSBROT
(BILY CHLEB)

3 VOLLKORN
(CELOZRNNY CHLEB)

4 SCHNELL (RYCHLE)

5 SUSSES BROT
(SLADKY CHLEB)

6 ULTRA SCHNELL |
(ULTRA RYCHLE I)

7 ULTRA SCHNELL II
(ULTRA RYCHLE II)

8 TEIG (TESTO)

9 MARMELADE
(ZAVARENINA)

10 KUCHEN (KOLAC)

11  SANDWICH
(SENDVIC)

12 BACKEN (PECENI)
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3:00

3:50

3:40

1:40
2:55

0:58

0:58

1:30
1:20

2:50
3:00

1:00

K peceni svétlého a smiseného chleba. Tento
program je pouzivan nejcastéji.
K peceni zvlasté kyprého bilého chleba.

K peceni celozrnného chleba.

K rychlému peceni bilého a smiSeného chleba.

K peceni sladkého mazance.

K hnéteni a peceni chlebl az do vahy 750 g.

K hnéteni a peéeni chlebl az do vahy 1.000 g.

Ke zhotoveni tésta.

K vareni marmelady a dzemu.

K vyrabéni peciva, které se pece s praskem do tésta.

K vyrobé kyprého sandwichového chleba.

K dopékani chleba ¢&i kolacu.



Vybalovani domaci pekarny na chleba

Vybalovani domaci pekarny

A POZOR!
na chleba

Nebezpedi popaleni!

Vyndavani pecici formy Pfed vyndavanim peéici formy
nechte pfistroj nejprve

vychladnout nebo pouzivejte
Vyndejte domaci pekarnu na chleba z obalu a

odstrante veskery obalovy material jako folie, vyplfiovy

chnapky.

material, upevnéni kabelu a obalovou lepenku.
Zkontrolujte obsah dodavky (viz stranu 124).

Pred pouzitim

Domaci pekarnu na chleba postavit

= Pecici formu otocte proti sméru hodinek az k
odblokovani.

Pozor!

Na domaci pekarné na chleba anebo na
pristrojich v bezprostifedni blizkosti maze dojit k
vadam.

= Domaci pekarnu na chleba pouzivejte jediné
uvniti budov.

= Béhem provozu musi domaci pekarna na
chleba mit minimalné 10 cm odstup od jinych
pristroju.

= Domaci pekarnu na chleba nikdy nestavte
vedle sporak nebo na néj ¢i na troubu.

= Domaci pekarnu na chleba postavte tak, aby
nemohla klouzat. Pfi hnéteni tézkého tésta by
se pristroj mohl zacit hybat. Je-li podklad
hladky, tak pfistroj postavte na tenkou
pryzovou podlozku.

= Pecici formu vyjméte.

Cisténi pedici formy a hnétaciho haku

127



PECTCHLEB

Prodlouzit zivotnost antiadhezivniho

povrchu

Zivotnost antiadhezivniho povrchu mizete
prodlouzit, tim Ze ji pfed prvnim pouzitim a ¢as od
¢asu oSetfite nasledujicim zplsobem:
Pecici formu a hnétaci hak pomoci Stétce
natfete teplovzdornym tukem.
Masténé Casti ve troubé ohfejte po dobu 10
minut na 165°C.
Dily nechte vychladnout.
Tuk v pedici formé rozetfete pomoci
kuchynského papiru.
Tim se povrch pecici formy vylesti.
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Pozor!
Na pecici formé muaze dojit k poSkozeni.

Pecici formu neponofujte do vody.

Pecici formu kratce vyplachnéte vodou.
Hnétaci hak Cistte teplou vodou.

K prodlouzeni zivotnosti antiadhezivniho povrchu
pecici formy doporuujeme provést nasledujici
opatreni:



Pecici formu vsadit

Postavte pecici formu oto¢enou lehce proti
sméru hodinek do pecici komory. Otocte pecici

na doraz.

Vsadit hnétaci hak

formu kousek ve sméru hodinek az

Nasadte polokulaty vyvrt hnétaciho haku pres

hnaci hfidel pecici formy. PFfitom musi plocha
strana hnétaciho haku byt dole. Dbejte na

zplosténi na hfideli.

PECT CHLEB

Domaci pekarna na chleba je pfipravena k peceni

chleba, kdyz:

¢ pecici forma je vycisténa a vsazena

o hnétaci hak je oCistén a vsazen

e pfistroj je napojen.

e pfistroj jiz neni od pfedchazejiciho peceni
teplejSi nez 40°C.

POZOR!

Jestli z pecici formy vyteCe tésto a
dostane se do krytu nebo na topnou
ty€, tak hrozi nebezpeti pozaru!

= Nikdy nenapliiujte do formy vétsi
mnozstvi surovin, nez je udano v
receptu.

= Dbejte na to, aby hmotnost pfisad
ve vahovém stupni |
nepiekracovala 750 g ¢i 1000 g ve
vahovém stupni Il.

=

=

Hnétaci hak konCi vazné s dnem pecici formy.

Napojovani domaci pekarny na chleba

A

NEBEZPECI!
Nebezpeci smrtelného zranéni
elektrickym uderem.

Doméci pekarnu na chleba
nenapojujte pfes vicenasobnou
zasuvku.

Zastréka musi byt volné pfistupna,
abyste domaci pekarnu na chleba v
nouzovém piipadé mohl lehce

odpojit od elektrické sité.

Napojujte domaci pekarnu na chleba na odborné

instalovanou sitovou zasuvku 230 V ~, 50 Hz.

Zazni signal a displej ukazuje standardni hlaseni,

jak je zobrazeno na strané 125.
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Suroviny davejte do pecici formy v poradi, které

je udano v receptu. Uzaviete viko domaci
pekarny na chleba.
Zvolte vhodny program z listiny na strané 126
anebo vyctéte informace z receptu.
Stisknéte tolikrat tlaCitko AUSWAHL, az je na
displeji oznaceno misto zvoleného programu.
Stisknéte tlacitko FARBE, az se ukaze zvoleny
stupen hnédéni.
Tlagitkem TEIGMENGE zvolte hmotnost
naplnénych surovin.
Ke spusténi programu stisknéte tlacitko
START/STOP.
Zazni signal a ukazatel provozu sviti. V displeji je
neustale vidét zbyvajici ¢as az k ukonceni

programu. V displeji blikaji oddélovaci znaménka

Je-li pFistroj pfi spusténi programu jesté teply

nad 40°C, tak spusténi programu neni mozné.

V displeji se objevi hlaseni "H:HH" a zazni
signal.
To neplati, pokud byl zvolen program 12
"BACKEN". V tomto pfipadé mUzete ihned s
pecenim pokracovat.
Stisknéte tlaCitko START/STOP az k zaznéni
signalu a k vymazani hlaSeni "H:HH".
Cekejte, az pFistroj vychladne, a pak program

spustte znovu.

Spustit program s ¢asovym posunem
Pomoci ¢asovace muizete urcit €as, ve kterém ma
zvoleny program byt ukoncen. To je mozné u
nasledujicich program:

+ NORMAL

+ WEISSBROT

+ SUSSES BROT

+ TEIG
+ MARMELADE
+ KUCHEN

130

+ SANDWICH
« BACKEN.
Pfiklad:

Je 20:30 hodin a chléb mé byt hotovy v 9:00 hodin
rano pristiho dne. Pouzijete program "NORMALNI".
Doba az k ukonc¢eni programu tedy je 12 hodin a 30

minut. Tato hodnota musi byt nastavena na displeji.

A VAROVANI!

Nechate-li pfistroj béhem béhu

programu bez dozoru, hrozi nebezpedi
pozaru.
Vypocitejte okamzik, kdy musite na
pristroj dohlizet. Je to popsano na
strance 129.

Od tohoto okamziku nenechavejte

pfistroj bez dozoru.

Zvolte jeden z moznych program( pomoci
tlacitka AUSWAHL.

Tlacitka ZEIT stisknéte tolikrat, az je na displeji
udana doba zbyvajici az k ukon&eni programu.

V nasem prikladé to je "12:30".
PECT CHLEB

Spustte program stisknutim tlacitka
START/STOP.
Zazni signal a ukazatel provozu sviti. V displeji je
neustale vidét zbyvajici ¢as az k ukon&eni

programu. V displeji blikaji oddélovaci znaménka

Vypodist okamzik startovani programu
Béhem probihani programu musite na domaci
pekarnu na chleba dohlizet. Kdyz pouzivate
Casovac, tak k tomuto ucelu musite znat okamzik
spusténi programu.
Udaje k délce programi najdete v tabulce na
strané 126.

Délku zvoleného programu odectéte od doby,

ktera je nastavena v displeji.




V nasem pfikladé 12:30 - 3:00 = 9:30.

Vysledek pfictéte k aktualnimu €asu.

V nasem pfikladé 9:30 + 20:30 = 6:00.
Program startuje v 6:00 hodin.

Béh programu

Béh programu obsahuje zpravidla Ctyfi faze. Ty
mohou byt podle zvoleného programu opakovany,
vynechany anebo obménovany.

* Hnétani

+  Kynuti tésta

+ Peceni

» Udrzovani teploty

Ve fazi "Kynuti tésta" se domaci pekarna ohieje na
25°C, pokud okolni teplota je nizsi. Ve fazi
"Peceni" domaci pekarna reguluje teplotu
automaticky.

Kdyz faze "Peceni" je ukon&ena, tak zazni signal.
Ted muzete chléb vyndat z pedici formy. K tomuto
Ucelu postupuijte podle pokynu na strané 127.
Zaroven zacina faze "Udrzovani teploty", ktera trva
jednu hodinu. Na konci faze "Udrzovani teploty"

zazni opakované signal.

Béh programu zastavit

K zastaveni programu stisknéte tlacitko
START/STOP az k zaznéni signalu.
Ukazatel provozu zhasne a displej ukazuje
standardni hlaSeni, jak je zobrazeno pod ,,Ovladaci

panel s displejem“ na strané 125.

PECTCHLEB

Po pferuseni znovu zacit

Prerusil-li jste béh programu nebo doslo-li k
vypadku elektrického proudu, miizete béh
programu znovu spustit.

Pokud vlastni peéeni jesté nezacalo, mizete
suroviny v pecici formé znovu pouzit pro

pozdéjSi spusténi programu. Musite vSak
pouzit nové suroviny a zacit od zacatku, kdyz
pristroj uz pekl &i vafil.
K novému spusténi béhu programu zac¢néte od
zacatku anebo stisknéte tlacitko START/STOP.

Pozdéjsi pridavani pfisad
U nékterych programd muzete pridat prisady, jako
napf. obiloviny, ofiSky nebo ovoce b&éhem béziciho
programu. Je to mozné béhem druhého hnétaciho
procesu nasledujicich program(l. Zazni pak signal.
+ NORMAL
* VOLLKORN
+ SCHNELL
* ULTRA SCHNELL
+ KUCHEN
+ SANDWICH.
Kdyz zazni signal, oteviete viko domaci pekarny
na chleba.
Pfidejte prisady.
Viko zase uzavrete.

Béh programu pokracuje.

Dopékani
Je-li chléb po peceni jesté moc svétly, tak ho
muzete dopékat.
Stisknéte tlacitko "AUSWAHL" az ke zvoleni
programu 12 "BACKEN".
Ke spusténi programu stisknéte tlacitko
START/STOP.
Barvu chleba pozorujte skrz prahleditko ve viku
domaci pekarny na chleba.
Kdyz je pozadovana hnéda barva dosazena,
stisknéte tlacitko START/STOP az k zaznéni
signalu.

Chléb vyndat

A POZOR!

Nebezpeci popaleni!
Pfed vyndavanim chleba nechte

pfistroj nejprve vychladnout nebo

pouzivejte chiapky.
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Méjte pfipravenou mrizku. Pecici formu

pomoci chhapek vyndejte z pecici komory, jak
to je popsano na strané 127. Pecici formu
otocte a vyklapnéte ji na mfizku.

Pokud chléb nevypadne hned, hybejte hnétacim
pohonem na dolni strané pecici formy nékolikrat
sem tam.

Chléb pak vypadne.

Vyndat hnétaci hak z chleba

Zustane-li hnétaci hak tréet v chlebé, tak ho mlzete
vyndat pomoci hakového bodaku.
Hakovy bodék zavedte do polokulatého vyvrtu
hnétaciho haku.
Hakovym bodakem sahnéte pod kraj vyvrtu.
Zahaknéte hakovy bodak nejlépe na té strané
vyvrtu, na které se nachazi lopatka hnétaciho
haku.
Hnétaci hak hakovym bodakem opatrné
vytadhnéte.
Ted muUzete poznat, na kterém misté hnétaciho
haku chléb lepi.
Chléb malym nozem opatrné od hnétaciho haku
oddélte.
Hnétaci hak hakovym obdakem vytahnéte uplné.

Péceni kolacu

Kdyz chcete upéct kolac, tak mizete postupovat
podle pokynti uvedenych pod ,PECT CHLEB* na
strané 128. Béh programu je identicky.

Zvolte ale program 10 "KUCHEN".

Pripravit tésto

Muzete také pouze pfipravit té€sto, aniz byste pekl.
To dava smysl obzvlast v téch pfipadech, ve
kterych si prejete jiny tvar chleba.
V téchto pfipadech muzete postupovat podle
pokyn(i uvedenych pod ,PECT CHLEB* na strané
128.

Zvolte ovSem program 8 "TEIG".

V tomto programu je faze "peceni" vynechana.

Péeni kol



Varit marmeladu

Kdyz chcete uvafit marmeladu, tak mizete

CHLEB" na stran& 128.
= Zvolte ovSem program 9 "MARMELADE".

NEBEZPECI!
Nebezpeci smrtelného zranéni

elektrickym Uderem.

= Pred Cisténim krytu vzdy nejprve
vytahnéte sit'ovou zastrcku.

= Pristroj nikdy neponofujte do vody.

= Do pecici komory nikdy nenaplriujte
vodu.

postupovat podle pokyn(i uvedenych pod ,PECT

A POZOR!

PFi horkém pfristroji hrozi nebezpedi
popaleni.
Pred cisténim pfistroje ho nechte

nejprve vychladnout.

Pozor!
Na krytu maze dojit k poskozeni.
Nikdy nepouzivejte chemické distiCe, benzin,

Cistici pfipravek na trouby, Skrabajici

prostfedky anebo abraziva.

Odstrante suroviny a drobky z krytu, z vika a z
pecici komory vlhkym hadfikem.
Kryt dukladné osuste.

Pro jednodus$si péci Ize viko z krytu sejmout.

Sejmout viko

Viko mlzete uplné sejmout, kdyz odstranite kryt
zavésu na zadni strané pfistroje. K tomuto ucelu
musi viko byt zaviené.
Vtlacte Spi¢ku plochého Sroubovaku do Stérbiny
na krytu zavésu. Kryt lehce vypacte smérem
nahoru.

Kryt pak dole trochu vysko¢i.

S druhou $térbinou postupuijte stejnym

zpUsobem.
Sahnéte pod kryt a odklapnéte jej nahoru.

Pfi tom se uvolni horni uchyt krytu.

Cisténi a udrzba

Otevrete viko. Ve vySce zavésu jej stisknéte lehce
dozadu, abyste ho mohl vyndat upiné.
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Vsadit viko

Drzte viko vertikalné a zavésovou ty¢ vtisknéte

zezadu do zavésu.

Uzavrete viko.
Stisknéte horni ¢ast krytu zavésu na zavésovou
ty¢.
Horni uchyt je aretovan.
Stisknéte dolni ¢ast krytu zavésu dovnitf.

Kryt se aretuje dole.

v

Cisténi pecici formy

Pozor!
Na pecici formé a jejim antiadhezivnim povrchu
muze dojit k poskozeni.
P¥i Cisténi nepouzivejte zadné kovové
predméty.
Nepouzivejte zadné myci prostfedky.

Pecici formu nikdy nenechavejte delSi

dobu naplnénou vodou.

Pecici formu zvenci a zevnitf vihkym hadfikem
otfete.
Zevnitf Ize pecici formu vyplachnout vodou.

Pecici formu dukladné osuste.
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Barva anitadhezivniho povrchu se ¢asem
muze zménit. To je normalni a nema na

funkénost zadny vliv.

Prodlouzit zivotnost antiadhezivniho
povrchu

K prodlouzeni zivotnosti antiadhezivniho povrchu
pecici formy doporu€ujeme provést nasledujici
opatreni:
Pecici formu a hnétaci hak pomoci Stétce
natfete teplovzdornym tukem.
Masténé &asti ve troubé ohfejte po dobu 10
minut na 165°C.
Nechte ¢asti vychladnout.
Tuk v pecici formé rozetfete pomoci
kuchyriského papiru.
Tim se povrch pecici formy vylesti.

Toto oSetfeni ¢as od ¢asu zopakuijte.
Cisténi hnétaciho haku a hnaci hfidele
Hnétaci hak a hnaci hfidel Cist'te hned po
pouziti. Zustane-li hnétaci hak del$i dobu ve
formé, tak jde tézce vyndat. V tomto pfipadé
muzete do pecici formy naplnit teplou vodu a

nechat ji tam pfiblizné 30 minut. Poté jde
hnétaci hak lehce vyndat.

Hnétaci hak a hnaci hfidel Cist'te vihkym
hadfikem. Casti dukladné osuste.

Otazky a odpovédi

Jak Ize zabranit diram v chlebu, zplsobenym
hnétacim hakem?
Pred poslednim kynutim tésta hak pomoucenymi
prsty vyndejte.
Zavisle na programu musi displej jeSté pro zbyvajici
dobu programu ukazovat pfiblizné 1:30 hodin.
Pokud si to nepfejete, tak po pec€eni pouzijte
hakovy bodak.
Opatrnym postupovanim muzete zabranit vzniku
vetsi diry.



Jak Ize viko domaci pekarny na chleba otevfit
béhem peceni?

Zasadné to je mozné vzdycky, kdyz probiha
hnétani. V té dobé muzete, kdyz to je zapotrebi,
pridat je$té malé mnozstvi mouky anebo tekutiny.
Jak muzu ovlivnit vzhled chleba?

Pred poslednim kynutim muzete zasahnout
nasledujicim zplsobem:
Zavisle na programu musi ¢as pro zbyvajici
program, ktery displej ukazuje, byt pfiblizné 1:30
hodin.
Otevite pred poslednim kynutim kratce a
opatrné viko.
Nafiznéte napf. ostrym, pfedehfatym nozem
tvorici se kdrku chleba, nebo na kdrku
nasypejte obiloviny, nebo nebo pomazejte
kirku smési ze Skrobové moucky a vody,
aby se po peceni leskla.
V udaném ¢asovém intervalu mizete domaci
pekarnu otevfit naposled. V pozdéjsi fazi by se
chléb propadl.

Co znamenaiji typova &isla u mouky?

mouka obsahuje, a tim svétlejsi je.
Otazky a odpovdi

Co je to celozrnna mouka?

Ze vSech druh( obili Ize vyrabét celozrnnou mouku,
tedy i z pSenice. Nazev celozrnnd mouka znamena,
ze mouka je mleta z celého zrna, a tim obsahuje
vy$8i podil balastnich latek. Celozrnna pSeni¢na
mouka proto je o néco tmavsi. Celozrnny chléb
vSak nemusi byt tmavy, jak se ¢asto mylné
predpoklada.

Na co je nutno dbat pfi pouziti zitné mouky?

Zitna mouka neobsahuje lepek, a z ni zhotoveny
chléb proto skoro vlibec nekyne. S ohledem na
snasenlivost proto musi byt "celozrnny zitny chléb"
vyrabén s kvasem.

Tésto kyne jediné tehdy, kdyz je pfi pouzivani zitné
mouky, kterd neobsahuje lepek, nahrazena alespori
1/4 udaného mnozstvi moukou typu 550.

Co je lepek v mouce?

Cim vyssi je typové ¢&islo, tim méné lepku mouka
obsahuje, a tim méné tésto kyne. Nejvyssi podil
lepku obsahuje mouka typu 550.

Které rzné druhy mouky existuji a jak se pouzivaji?
*  Kuku#i$na, ryzova a bramborova mouka se

zvlast hodi pro osoby s alergii na lepek nebo pro
osoby, které trpi nemoci sprue nebo celiakii.

+ Spaldova mouka je velmi draha, ale za to
neobsahuje naprosto zadné chemické latky.
Spalda roste na velmi chudé pd a nesnasi zadna
hnojiva. Spaldova mouka se proto zvlast dobe
hodi pro lidi s alergii. Mohou se pouZzivat
vSechny recepty s moukou typu 405, 550 nebo
1050, jak jsou popsany v navodu k obsluze.

» Jahlova mouka se zvlast hodi pro osoby s
rznymi alergiemi. Mohou se pouzivat vSechny
recepty s moukou typu 405, 550 nebo 1050, jak
jsou popsany v navodu k obsluze.

*  Durum mouka se diky své konzistenci hodi
zvlasté pro bagetovy chléb. Mize byt nahrazena
Durum krupici.

Jak je Cerstvy chléb snasenlivéjsi?
Pfimicha-li se do mouky varfena rozmackana
brambora, tak je Cerstvy chléb lépe stravitelny.
Jaké davkovani pfisad pro kynuti zvolit?
Jak drozdi tak kvas se prodavaji v riznych
kvantitach.
Ridte se podle udajd vyrobce na baleni.
Pouziveijte pfisady pro kynuti v odpovidajicim
poméru k pouzitému mnozstvi mouky.
Otazky a odpovédi

Co délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

Pouzil-li jste cukr, tak mnozstvi cukru zredukujte.
Tim vSak chléb také bude o nco svtlejsi.

Do vody pidejte upln normalni vinny ocet. Pro
maly chléb 1,5 PL, pro velky chléb 2 PL. Vodu
nahradte podmaslim nebo kefirem. To Ize délat u
vSech receptl a podporuje to Cerstvost chleba.
Proc¢ chléb z trouby chutna jinak, nez chléb z
domaci pekarny na chléb?

Duvodem je odli$na vlhkost: V troubé chiléb
nasledkem vétsiho peciciho prostoru pfi peceni
podstatné vic vysycha. Chléb z domaci pekarny je
vlhéi.

Odstranit poruchy
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Odstranit poruch

Problémy s domaci pekarnou

Problém
Z pecici komory nebo z
vétracich otvort unika

kour.

Chléb se propadl

Chléb se ¢astecné
propadl a na spodni
strané je vihky.

Chléb jde Spatné vyndat

z pecici formy.

Suroviny nejsou
promichané ¢&i chléb

neni spravné propecen.

PFicina
V pedici komofe nebo na
vnéjsi strané formy lepi

suroviny.

Priivan pfi peceni nasledkem
otevieného vika.

Chléb zustal po peceni a
udrzovani teploty moc
dlouho v pedici formé.

Chléb po peceni lepi v pecici

formé.

Spodni strana chleba
zUstava viset na hnétacim

haku.

FaleSné nastaveny program.
Doslo k dotknuti tlacitka
START/STOP béhem
provozu pfistroje.

Viko bylo béhem provozu

nékolikrat otevirano.

DelSi vypadek proudu béhem
provozu.
Rotace hnétacich haku je

blokovana.

Odstranéni

Vytahnout zastréku.

Vyndat pecici formu.

Vnéjsi stranu formy nebo pecici komoru
ocistit.

Oteviit viko pouze kdyz to béh programu
dovoluje (viz stranu 130).

Chléb vyndat z pedici formy nejpozdéiji

kdyz skonci faze "Udrzovani teploty".

Nechte chléb v pecici formé pfiblizné 10
minut vychladnout.

Pecici formu otocte.

HFideli hnétaciho haku hybejte trochu sem
a tam.

Hnétaci hak pred pecenim namazte
trochem tuku.

Hnétaci hak a hnaci hfidel istte po
kazdém peceni (viz strana 133).

Zkontrolujte jesté jednou nastaveni.

Suroviny uz nepouzivat a zacit znovu.

Viko smi byt otevirano pouze, kdyz displej
ukazuje vic nez 1:30 hodin.

Viko po otevieni spravné zavfit.

Suroviny uz nepouzivat a zacit znovu.

Zkontrolovat, zda jsou hnétaci haky
blokované obilovinami atd.

Vyndat pecici formu a zkontrolovat, zda se
unasece toci.

Pfipadné zaslat pfistroj servisu.



PFistroj nejde spustit. Zni  PFistroj je od pfedchazejiciho Stisknout 10 vtefin tlaCitko START/STOP,
trvaly signal. Displej pedeni jesté moc horky. az se ukaze 13:00 (normaini program).

ukazuje H:HH. Vytahnout zastrcku.

Vyndat pecici formu a nechat vychladnout
na pokojovou teplotu.
Poté zastréit zastréku a startovat znovu.

Odstranit poruchy

Problémy pfi aplikaci receptu

Problém Pric¢ina Odstranéni

(strana
137)

Chléb kyne prilis rychle. PriliS velké mnozstvi drozdi, pfiliS velké mnozstvi mouky, a/b

nedostatek soli - nebo kombinace nékolika téchto pricin.

Chléb nekyne viibec nebo kyne Zadné nebo moc malo drozdi. a/b

malo. Drozdi je staré nebo prekryté. d
Tekutina je moc horka. c
Drozdi se dostalo do styku s tekutinou. c
FaleSna nebo stara mouka. dl
P¥iliS hodné nebo pfilis malo tekutiny. a/blg
Moc malo cukru. a/b

Tésto moc kyne a pretéka pfes  Velmi mékka voda nechava drozdi kynout silnéji. f/lk

pecici formu. Moc mléka muze také ovlivnit fermentaci. c
PSeni¢na mouka nasledkem svého vysSiho obsahu lepku e/m
Iépe kyne.

Chléb se propadl. Chléb se propadl, protoze jeho objem je vétsi nez forma. alf
Kvuli nadmérné teploté vody nebo pecici komory nebo c/h/l

nadmérné vlhkosti dojde k fermentaci moc brzy nebo
probiha moc rychle.
Teplé tekutiny zplUsobuiji, ze tésto kyne moc rychle, a pak se

pred pecenim propadne.

Zadna sul nebo nedostatek cukru. a/b
Moc tekutiny. flg
Tézka, hrudkovita struktura. Moc mouky nebo nedostatek tekutiny. a/blg
Moc malo drozdi nebo cukru. a/b
Moc ovoce, celych obilovin nebo jinych pfisad. b
Stara nebo Spatna mouka. d
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Stfed chleba neni propeceny. P¥iliS hodné nebo pfilis malo tekutiny. a/blg
Nadmérna vihkost. g
Recepty s vihkymi pfisadami, jako napf. s jogurtem. f
Oteviena, hruba nebo dérava Moc vody. flg
struktura. Chybi sull. b
Vysoka vlhkost, moc tepla voda. f/h
Moc horka tekutina. c
Houbovity, neupeceny povrch.  Objem chleba je vétsi nez forma. alelj
Mnozstvi mouky, zvlasté u bilého chleba, je moc velké. e
Moc drozdi nebo moc malo soli. a/blj
Moc cukru. a/b
Kromé cukru dalSi sladké prisady. b
Krajice jsou nepravidelné nebo Chléb dostateé¢né nevychladl (Unik pary). i
tvofi v prostfedku hrudky.
Na kurce zUstavaji zbytky Béhem hnéteni neni mouka na stranach spravné k

mouky.

zapracovana.

Odstranéni problému

a)
b)

c)

d)

e)

g)
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Prisady spravné odmérfujte.

Mnozstvi pfisad adekvatné pfizplUsobujte a
kontrolujte, zda jste na urcitou pfisadu
nezapomneél.

Vezmeéte jinou tekutinu nebo ji nechte

ochladnout na pokojovou teplotu. Pfisady
pfidavejte v pofadi udaném v receptu. Udélejte
uprostfed mouky maly dllek a vlozte do néj
rozdrobené nebo suché drozdi. Davejte pozor,
aby se drozdi nedostalo do pfimého kontaktu s
tekutinou.

Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované
prisady.

Snizte celkové mnozstvi pfisad, v zadném
pripadé neprekroCujte udané mnozstvi mouky.
Pfipadné zredukujte v8echny pfisady o 1/3.
PFizpisobte mnozstvi tekutiny. Pokud pouzivate
vihké pfisady, musite mnozstvi tekutiny
pfiméfené snizit.

P¥i velmi vihkém pocasi vzit o 1 - 2 PL méné.

h) P¥i teplém pocasi nepouzivejte asovac.
Pouzivejte chladné tekutiny.

i) Chléb vyndejte z pecici formy hned po peceni a
pfed krajenim ho nechte na mfiZce vychladnout
alespon 15 minut.

i)  Mnozstvi drozdi nebo pfipadné vSech pfisad
snizte o 1/4 udaného mnozstvi.

k) Formu nikdy nemastit tukem!

[) Téstu pfidejte 1 polévkovou Izici pSeni¢ného
lepku.

m) Na mouku dejte 1 polévkovou Izici ohfatého,

tekutého margarinu.

Uzite€né pokyn |

Prisady

Jelikoz pro uspésné peceni chleba kazda pfisada
hraje urcitou roli, je odméfovani presné tak dalezité
jako spravné poradi pfi pfidavani pfisad.



Nejdllezitéjsi prisady, jako tekutina, mouka, sul,
cukr a drozdi ovliviuji uspéch pfi zhotoveni tésta a
chleba. Da se pouzivat jak suché, tak Cerstvé
drozdi.
Pouzivejte proto vzdy doty¢na mnozstvi ve
spravném vzajemném pomeéru.

Kdyz pfipravite tésto hned, tak pouzivejte viazné

prisady.

Chcete-li spustit program s ¢asovym posunem,
tak pouzivejte chladné pfisady. Jinak za¢ne

fermentace moc brzo.
UZitené pokyny

Tuky

Margarin, maslo a mléko ovliviiuji pouze chut’
chleba.

Karka
Ma-li byt klirka svétlej$i a tenci, tak snizte
mnozstvi cukru az o 20%.

Na ostatni vlastnosti chleba to Zzadny dopad nema.
Chcete-li dat pfednost mékéi a svétlejsi karce,
nahradte cukr medem.

Lepek

Lepek, ktery v mouce vznika pfi hnéteni, dava
chlebu svou strukturu. Idealni smés obsahuje 40%
celozrnné mouky a 60% bilé mouky.

Obilna zrna

Chcete-li pfidat cela obilna zrna, tak je napred
nechte pfes noc macet ve vodeé.

Mnozstvi mouky a tekutiny v odpovidajicim
poméru zredukujte (az o 1/5).

Kvas

Kvas je pfi pouzivani zithé mouky nezbytny.
Obsahuje mléko a baktérie kyseliny octové. Ty
zpusobuiji, Ze chléb je kypry a jemné kysely. Je
mozno ho vyrobit sam, coz ovSem vyzaduje jisty
Cas. Proto v nasledujicich receptech pouzivame
koncentrovany kvasovy pfipravek, ktery se da
koupit v bali¢kach s 15 g (na 1 kg mouky). Udaje v

receptech (1/2, 3/4 ¢i 1 bal.) musi byt dodrzovany.
MensSi mnozstvi zpusobuji drobeni chleba.

Musite-li pouzivat kvas v jiné koncentraci (balik

se 100 g na 1 kg mouky), tak musite mnozstvi 1

kg mouky snizit pfiblizné o 80 g nebo v

odpovidajicim poméru pfizplsobit recept.
Tekuty kvas se také da dobre pouzivat. Ten se da
koupit baleny v saccich.

Ohledné spravného mnozstvi se fidte podle

Gdaju na baleni.

Tekuty kvas napliite do odmérky a doplrite v

receptu udanym mnozstvim tekutiny.
PsSeni¢ny kvas, ktery se rovnéz prodava suseny,
zlepsSuje vlastnosti tésta, uchovani ¢erstvosti a chut'.
Je jemnéjsi nez zitny kvas.

Pro spravné kynuti a peceni pecte kvasovy chléb
v programu NORMAL nebo VOLLKORN. Ferment
na peceni nahrazuje kvas a je Cisté véc chuti. V
domaci pekarné se s nim da vyborné péct. Chcete-li
mit zvlasté balastni a kypry chléb, tak do tésta
pridejte pSenicné otruby.

Pouzivejte 1 PL na 500 g mouky a mnozstvi

tekutiny zvyste o 1/2 PL.

Uzite€né pokyny

PSenicny lepek

PSenicny lepek je pfirodni pomocnik z obilnych
bilkovin. Diky jemu je chléb kypry, dostane lepSi
objem, méné se propada a je snasenlivéjsi.
Zejména u celozrnného peciva a peciva z doma
mleté mouky je ucinek zretelny.

Barevny slad

Barevny slad je do tmava prazeny jeCmenovy slad.
Pouziva se k ziskani tmavsi stfidky a kirky (napf. u
¢erného chleba). Prodava se také zitny slad, ktery
neni tak tmavy. Tento slad Ize dostat v
bioprodejnéach.

Chlebové koreni

Chlebové kofeni muzete do vSech nasich
smisSenych chlebll dodate¢né pfidavat. Davkovat
muzete podle Vaseho vkusu a udajl vyrobce.
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Lecitinovy prasek

Cisty lecitinovy prasek je pfirodni emulgator.
ZvySuje objem chleba, zjemfuje a zmékcuje stridku
a podporuje uchovani Cerstvosti.

Hmotnost chleba a objem

Zjistite, ze hmotnost u bilého chleba je nizSi nez u
celozrnného chleba. To souvisi s tim, ze bila mouka
silnéji kyne. Skute€na hmotnost chleba je podstatné
zavisla na vlhkosti vzduchu pfi pfipravé. VSechny
chleby, které obsahuji pfevazné psenici, ziskavaji
vétSi objem a v nejvyssi vahové tfidé po poslednim
kynuti pfesahuji kraj nadoby. Nedochazi vsak k
pretékani. Pfes kraj nadoby vyc¢nivajici ¢ast chleba
je proto méné& hnéda nez chléb v nadobs. Docilit

dobré vysledky peceni
Vysledek peceni zavisi pfedevsim na mistnich
podminkach:
* na vlastnosti vody
» na vlhkosti vzduchu
* na nadmorské vySce ¢ na vlastnostech pfisad
atd. Proto udaje v receptech mohou slouzit
pouze k orientaci, a pfipadné je musite
pFizpUsobit.
Jestli se Vam ten nebo onen recept nepodafi na
prvni pokus, neztracejte odvahu. Zkuste zjistit
pfi€inu a zkuste napfiklad zménit pomér mezi
davkami jednotlivych pfisad.
K ziskani dokonalého vysledku dodrzujte
nasledujici zakladni pravidla pro pfizplsobeni
pfisad:
Testovani tésta
Tésto ma byt mékké, ale ne pfili§ mékké. Mélo by
byt lehce lepkavé, nesmi vSak tvofit provazky. Z
tésta by méla vznikat koule. Neni tomu tak ovsem u
tézkého tésta, jako napfiklad z celozrnného Zita
nebo u chleba z obilovin.
Tésto testujte 5 minut po prvnim hnéteni.
Je-li tésto jesté moc vihké, pfidejte mouku, az
tésto ziska spravnou konzistenci.
Pokud je tésto prilis suché, pfidejte béhem
hnéteni po Izickach vodu.
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Nahradit tekutinu

Pouzivate-li u ur€itého receptu pridavky, které

obsahuji tekutinu (napf. Cerstvy syr, jogurt atd.),

tak musi odpovidajici tekutina byt zredukovana.

Pouzivate-li vajicka, tak je dejte do odmérky a

tekutinou doplrite az k udanému mnozstvi.
Pokud Zijete v misté s vysokou nadmofskou vyskou
(vice nez 750 m), bude tésto kynout rychleji. V
takovych oblastech muzete kynuti omezit snizenim
mnozstvi drozdi o 1/4 az 1/2 Eajové IziCky. Totéz
plati pro mista s obzvlast jemnou vodou.

Pridat pridavky
Pridavejte vzdy napfed tekutinu a potom
kvasnici.
Aby kvaseni neprobihalo pfili§ rychle, nesmi se
drozdi dostat do styku s tekutinou.
To plati zejména pfi pouziti Casovace.
Pfidat ovoce, ofiSky a obiloviny
Chcete-li pfidat dal$i suroviny, tak to mizete v
nékterych programech udélat, kdyz je slySet signal.
Pridate-li suroviny moc brzo, tak je hnétaci hak
rozemele.

Odmeéfit mnozstvi
Pfi odméfeni pouzivejte vzdy ty stejné mérné
jednotky.
PFi daji PL a CL pouzivejte vzdy odmérné Izice
dodané s domaci pekarnou nebo pouzivejte
vzdy takové Izice, jak je obvykle v domacnosti
pouzivate.
Gramové udaje kvuli pfesnosti zkontrolujte
vahou.
Pro odméreni v mililitrech pokud mozno
pouzivejte dodanou odmérku. Ta ma Skalu
od 50 ml do 200 ml.

Doporucuje-li se u sladkych chlebl program
"SCHNELL" nebo "ULTRA SCHNELL", tak mGzete
mensi mnozstvi (pouze tato) doty&nych receptu
péct také v programu "SUSSES BROT". Tim se
chléb stane kyprejsi.



Zmeénit davky prisad Klasicky bily chléb

Kdyz zménite davky pfisad, tak musite dbat na to, Voda nebo mléko 300 ml
» aby poméry mezi jednotlivymi davkami Margarin/maslo 11/2 PL
dpovidaly originalni tu, “
odpovidaly originalnimu rec?p u, a sl 1 6L
» aby nebyla prekroena maximalni hmotnost
chleba 1000 g. Cukr 1PL
Mouka typu 550 540 g
Nastavit spravny stupen pro hmotnost Sugené drozdi 1 bal.
chleba Program NORMAL
Nasledujici recepty plati pro rizné velké chleby. Rozinkovy chléb s ofisky
PouZijte nastaveni na stuperi ,I“ pro chléb s Voda nebo mléko 350 ml
hmotnosti cca 750 g. Margarin/maslo 11/2 PL
Pouzijte nastaveni na stupen ,II“ pro chléb s . s
hmotnosti cca 750 g az cca 1000 g. il el
Pozor: Recepty prosim pfizplisobte dotyéné Cukr 2PL
hmotnosti. Mouka typu 405 540 g
Susené drozdi 1 bal.
Pouzité zkratky Rozinky 100 g
Zkratky pouzité v receptech znamenaiji: Nasekané vlasské orisSky 3 PL
PL Polévkova IZice zarovnana anebo Program NORMAL
meérna Izice velka Rozinky a ofiSky pfidat po pipnuti €i po prvnim
CL Cajova Izi¢ka zarovnana anebo mérna hnétani.
Izicka mala ] ]
Celozrnny chléb
g Gram
m Mililitr Voda 300 mi
Balik Suché drozdi o obsahu 7 g pro 500 g Margarin/masio 11/2PL
(bal) mOUky. Vejce 1
To odpovida 20 g Cerstvého drozdi. sl 1CL
Pokyny k receptm Eulr 2 L
Mouka typu 1050 360 g
. 2 PSenicna celorznna mouka 180 g
Klasickeé recepty na chleba
Susené drozdi 1 bal.
Pozor: Recepty prosim pfizptsobte dotyéné
Py prosim prizp y Program VOLLKORN

hmotnosti.
Pouzivate-li Casovac, tak byste nemél pouzivat

zadné vejce, mél byste vSak pfidat trochu vic vody.

Klasické recepty na chleba

Podmaslovy chléb Selsky chléb svétly
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Podmasli
Margarin/maslo
Sul

Cukr

Mouka typu 1050
Susené drozdi

Program

Cibulovy chleb

Voda
Margarin/maslo
Sul

Cukr

Velké nasekané cibule

Mouka typu 1050
Susené drozdi

Program

Sedmizrnny chléb

Voda
Maslo/margarin
Sal

Cukr

Mouka typu 1150

Celozrnna mouka

Vlocky ze sedmero obilovin

Susené drozdi

Program

300 ml
11/2 PL
1CL
2PL

540 g

1 bal.
NORMAL

250 ml

1PL

1CL

2PL

1

540 g

1 bal.
NORMAL nebo
ULTRA
SCHNELL

300 ml
11/2PL
1CL

21/2 PL
240 g

240 g

60 g

1 bal.
VOLLKORN

Cela zrna prosim pfedem nechat macet.

Slunecnicovy chléb

Voda

Maslo
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350 ml
1PL

MIiéko
Margarin/maslo
sl

Cukr

Mouka typu 1050
Sudené drozdi

Program

Kvasovy chléb

Suchy kvas
Voda
Margarin/maslo
Sal

Cukr

Mouka typu 1150
Mouka typu 1050
Drozdi

Program

300 ml
2PL
11/2 CL
11/2 CL
540 g
1 bal.

NORMAL, SCHNELL nebo

ULTRA SCHNELL

509
350 ml
11/2 PL
3CL

2 PL
180 g
360 g
1/2 bal.
NORMAL



Mouka typu 550 540 g

Slunecnicova seménka 5PL
sul 1CL
Cukr 1PL
Susené drozdi 1 bal.
Program NORMAL

Slunecnicova seménka mohou také byt
nahrazena dynovymi seménky. Seménka
muzete osmazit v panvi, ziskate tim
intenzivnéjsi chut’.

Priprava tésta

Pozor: Recepty prosim pfizplisobte

Piprava tsta

Tésto vyvalejte.

dotyné hmotnosti. Dejte tésto do kulaté formy.

Nechte tésto kynout 10 minut.

Francouzska bageta Pak vidlickou nékolikrat do tsta pichnéte.

Voda 300 ml Potiete t&sto omackou na pizzu.

Med 1 PL Tésto podle Vasi chuti oblozte.

sl 1CL Tésto pedte 20 minut.

Cukr 1CL Pozor: Recepty prosim pfizplsobte dotyéné

Mouka typu 550 540 g hmotnosti.

Susené drozdi 1 bal.

Program TEIG Dzem
Hotové tésto rozdélte na 2-4 Gasti. Ovoce 5009
Tvarujte podélné bochniky. Zelirovaci cukr ,2:1¢ 2509
Tésto nechte kynout po dobu 30-40 minut. Citrénova sStava 1PL
Horni stranu nékolikrat $ikmé nafiznéte. Program MARMELADE

Tésto pecte v troubé. Odstrarite z ovoce pecky a nakrajejte ho na malé

kousky.
Pizza Pro tento recept se dobfe hodi tyto druhy ovoce:
Voda 300 ml + jahody
sal 3/4 CL + ostruziny
Olivovy olej 1 PL * borGvky
Mouka typu 405 450 g + pfipadné také smés téchto plodin.
Cukr 2CL Marmeladu napliite do Cistych sklenic.
SuSené drozdi 1 bal. Uzavrfete vika.
Program TEIG
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Pak postavte sklenice pfiblizné 10 minut na
vika. Tim zajistite, Ze vika pozdéji zGstanou

pevné uzaviena.

Pomeran¢ova marmelada

Pomerance 400 g
Citrony 100 g
Zelirovaci cukr ,2:1 250 g
Program MARMELADE

Ovoce oloupejte

Nakrajejte ho na malé kostky nebo pruhy.

Marmeladu pak naplrite do Cistych sklenic.

Uzavrete vika

Pak postavte sklenice pfiblizné 10 minut na
vika. Tim zajistite, Ze vika pozdéji zlstanou
pevné uzaviena.

Prohlaseni o shodé

Prohlaseni o shodé

Tento pfistroj odpovida dotyénym smérnicim
CE a je konstruovan podle nejnovéjsich
bezpec€nostnétechnickych predpisl. Technické
zmény vyhrazeny!

Pro nami prodany pfistroj poskytujeme zaruku
pro dobu 24 mésicl od data koupé (stvrzenka).
Béhem zaru¢ni Ihaty bezplatné odstranime
vady na pfistroji, které jsou zplsobeny chybami
v materialu nebo ve vyrobé, bud opravou nebo,
podle naseho rozhodnuti, vyménou. Zaruéna
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plnéni nevedou k zadnému prodlouzeni zarucni
Ihaty, ani k zahajeni nové zarucni Ihity!

Jako zaruéni doklad plati pokladni stvrzenka. Bez
tohoto dokladu nemUze byt poskytnuta Zadna
bezplatna vyména &i bezplatna oprava.

V zaruénim pfipadé predejte prosim cely pfistroj v
originalnim baleni Vasemu prodejci.

Na vady na opotiebitelném prislusenstvi Ci
opotrebitelnych dilech, jakoz i na ¢isténi, udrzbu
nebo vyménu opotiebitelnych dill se zaruka
nevztahuje!

Zasah neautorizovanou osobou vede k zaniku
zaruky.

Po uplynuti zaruéni IhGty je mozno nechat provést
opravy v pfislusném odborném obchodé nebo
opravné za Uplatu.

Technicka data

Model: BBA 2605

Ochranna tfida: I
Objem naplné: 2 litry (odpovida pfibl.
1000 g hmotnosti

chleba)

Zivotnimu prostfedi odpovidajici likvidace
provoznich prostredk, elektronickych jednotek,
recyklatelnych materialti a dalSich ¢asti zafizeni je
regulovana narodnimi a regionalnimi zakony. K
ziskani pfesnych informaci o likvidaci se prosim
obratte na pfislusny lokalni ufad. Méate-li dotazy
ohledné pouzitych materialu, tak se obratte na
vyrobce.
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