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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

= =

S 1
A\ Przy pierwszym uzyciu urzadzenie moze wydziela¢ staby zapach

ZAPOZNANIE SIE Z URZADZENIEM DO PIECZENIA CHLEBA

A - Pokrywa z okienkiem C - forma do chleba
D - mieszadto

\

B - panel sterowania

kubek z podziatkg - E

tyzka- f1
podwojny dozownik - F
tyzeczka - f2

)

b1 - wyswietlacz

b2 - przycisk witaczenia/
wytaczenia

b3 - ustawienie wagi

wybor programoéw - b6

b4 - przyciski ustawienia
startu opdznionego

wybor koloru skorki - b5
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WSTEP
Chleb odgrywa wazna role w naszym zywieniu.
Kto z nas nie marzyt o samodzielnym upieczeniu chleba w domu?
Dzieki automatowi do pieczenia chleba mozesz je teraz zrealizowaé.

Bez wzgledu na to, czy jestes osoba poczatkujacg czy ekspertem, wystarczy doda¢ wszystkie sktadniki,
a automat zajmie sie resztg. Mozesz z tatwos$cig przygotowaé chleb, butki, ciasto lub konfitury bez zad-
nej interwencji. Ale pamietaj, ze jak w kazdej sytuacji musisz po$wiecic¢ troche czasu na nauke, aby opty-
malnie wykorzysta¢ mozliwosci urzadzenia do pieczenia chleba. Poswie¢ wystarczajacg ilos¢ czasu na
zapoznanie si¢ z urzadzeniem i nie zniechecaj sie, jezeli pierwsze efekty nie okazg sie idealne. Jezeli
nalezysz do 0s6b niecierpliwych, przepis znajdujacy sie rozdziale Szybkie Uruchomienie utatwi Ci pos-
tawienie pierwszych krokow. Pamigtaj, ze struktura upieczonego chleba jest bardziej zwarta niz chleba,
ktéry kupujesz w piekarni.

PIERWSZE KROKI

Rady i sztuczki prowadzace do uzyskania udanych wypiekéw

Przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi i korzystaj z przepiséw: chleba w naszym urzgdzeniu nie przygo-
towuje sie w taki sam sposob jak recznie!

Wszystkie uzyte sktadniki musza mie¢ temperature pokojowg i muszg byé doktadnie odmierzone. llosé
plynéw mozesz zmierzy¢ za pomoca dostarczonego kubka z podziatkg. Uzywaj podwdjnej miarki
do odmierzania tyzeczek (z jednej strony) i tyzek (z drugiej strony).

Uzywaj sktadnikéw zgodnie z ich terminem przydatno$ci do spozycia i przechowuj je w chtodnym i suchym miejscu.

Doktadnos$¢ pomiaru ilosci maki jest wazna. Z tego powodu make nalezy zwazy¢ za pomocg wagi
kuchennej. Uzywaj suszonych drozdzy piekarskich w torebkach. Z wyjatkiem innych zalecen w prze-
pisach, nie stosuj proszkéw do pieczenia. Po otwarciu torebki z drozdzami, nalezy ja zuzy¢ w ciagu

48 godzin.
=]

Aby nie zaktécac wyrastania ciasta, zalecamy umieszczenie wszystkich sktadnikéw w formie na poczatku
i unika¢ otwierania pokrywy w czasie pracy. Przestrzegaj doktadnie kolejnosci dodawania sktadnikow i
iloéci podanych w przepisach. Najpierw dodaj ptyny, nastepnie produkty state. Drozdze nie moga
wchodzi¢ w kontakt z ptynami ani z sola.

Ogdlna kolejnosé:
Ptyny (masto, olej, jaja, woda, mleko)
Sol
Cukier
Maka - pierwsza potowa
Mleko w proszku
Specyficzne sktadniki state
Maka - druga potowa
Drozdze
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SZYBKIE URUCHOMIENIE
Aby zapoznaé¢ sie z automatem do pieczenia chleba sugerujemy wyprébowanie przepisu na
CHLEB PODSTAWOWY przy pieczeniu pierwszego chleba.

CHLEB PODSTAWOWY ZRUMIENIENIE > SREDNIE

(program 1) WAGA >1000g
CZAS >3:18
OLEJ > 1.5 tyzki
WODA > 300 ml

Wyjmij forme do chleba unoszac uchwyt i pocia-
gajac ja pionowo w gore.
W16z mieszadto.

...........
o

(=)

Sscomccc==

W16z forme do chleba. Nacisnij forme, aby wcis-
na¢ jg na naped, w taki sposob, aby byta zacze-
piona z 2 stron.

7509 10y

MENU =
1 3

g @ @j
Nacisnij przycisk .

Kontrolka na wprost etapu cyklu zapali sie.
2 kropki minutnika migaja.
Kontrolka dziatania zapala sie.

N\a

SOL > 1.5 tyzeczki
CUKIER > 11yzka
MLEKO W PROSZKU > 2 tyzki
MAKA >550 g
DROZDZE > 1,5 tyzeczki

Dodaj sktadniki do formy w zalecanej kolejnosci.
Upewnij sie, ze wszystkie sktadniki zostaty
doktadnie zwazone.

Podtagcz automat do pieczenia chleba i witgcz
zasilanie. Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego,
program 1 wy$wietla sie domysinie (1000 g -
$rednie zrumienienie).

Po zakonczeniu cyklu pieczenia, odigcz urzadzenie
do pieczenia chleba. Wyjmij forme do chleba pocia-
gajac za uchwyt. Zawsze uzywaj rekawic kuchen-
nych, poniewaz uchwyt formy i wnetrze pokrywy sg
gorace. Wyjmij chleb z formy kiedy jest goracy i
umies$¢ go na kracie 1 godzine do schtodzenia.

o
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OBSLUGA AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

Dla kazdego programy wyswietlane
s ustawienia domysine.

Nalezy ustawi¢ recznie wybrane
ustawienia.

.

WYBOR PROGRAMU o o o _
Wybor programu powoduje uruchomienie kolejnych etapdw, ktdre przebiegajg automatycznie jeden po drugim.
Przycisk MENU umozliwia wybranie kilku réznych programéw. Czas kazdego programu jest wyswiet-

nastepnego programu, kolejno od 1 do 10:

@ lany. Po kazdym nacisnieciu przycisku numeru na panelu nastepuje przejécie @ do

1 > chleb podstawowy
2 > chleb francuski

3 > chleb pefnoziarnisty
4 > chleb stodki

5 > chleb na szybko

1 Program Chleb podstawowy umozliwia zreali-
zowanie wiekszosci przepisow na chleb z maki
pszenne;.

2 Program Chleb francuski odpowiada przepi-
sowi na tradycyjny biaty chleb francuski.

3 Program Chleb pefnoziarnisty nalezy wybraé
kiedy uzywa sie maki petnoziarniste;.

4 Program Chleb stodki jest dostosowany do
przepisow z wiekszg iloscig ttuszczu i cukru.

5 Program Chleb na szybko jest specjalnym
przepisem na BARDZO SZYBKIE upieczenie
chleba (patrz strona 101).

6 Program Ciasto rosnace nie obejmuje piecze-
nia.

Umozliwia zagniatanie ciasta i jego wyro$niecie.
Np.: ciasta na pizze.

7 Program 7 obejmuje samo zagniatanie.
Jest przeznaczony dla ciast nie rosngcych. Np.:
kluski.

96

6 > ciasto rosnace (np.: pizza)
7 > ciasto $wieze

8 > chleb jogurtowy

9 > konfitury

10 > tylko pieczenie

8 Chleb jogurtowy jest wyjgtkowym chlebem o
kwasnym smaku, $rednim zrumienieniu i wadze
1000 g.

9 Program Konfitura smazy automatycznie konfi-
tury w formie.

10 Program Tylko pieczenie umozliwia pieczenie
przez 60 min. Mozna go wybraé niezaleznie i moze
by¢ uzywany:
a) w potgczeniu z programem Ciasto rosnace,
b) do podgrzewania lub nadawania chrupkosci
pieczywu juz upieczonemu i schtodzonemu,
¢) aby dokonczy¢ pieczenie w przypadku
awarii zasilania w czasie cyklu przygotowy-
wania chleba.

Automat do pieczenia chleba nie moze by¢ pozosta-
wiany bez nadzoru w czasie uzywania programu 10.

Po uzyskaniu wymaganego koloru skorki, mozna
wytgczy€ recznie program naciskajac i przytrzymu-
jac przycisk @)

o
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WYBOR WAGI CHLEBA

Waga chleba jest domysinie ustawiona na 1000 g. Waga jest podawana orientacyjnie. Zapoznaj si¢ z
informacjami szczegétowymi w przepisach. Programy 6, 7, 8 i 9 nie posiadajg ustawienia wagi. Nacisna¢
przycisk, aby ustawi¢ mase na 750 g lub 1000 g. Kontrolka $wietlna zapala sie na wprost wybranego
ustawienia.

WYBOR KOLORU SKORKI (ZRUMIENIENIE)

Kolor skorki jest ustawiony domysinie na SREDNI. Programy 6, 7, 8 i 9 nie posiadajg regulacii koloru.
Mozliwe sag trzy ustawienia: JASNY/SREDNI/CIEMNY. Jezeli chcesz zmieni¢ ustawienie domysine,
nacisnij przycisk do momentu zapalenia sie kontrolki na wprost wybranego ustawienia.

WYBORTRYBU SZYBKIEGO

Przepisy 1, 2, 3 i 4 mozna wykona¢ w trybie SZYBKIM i skroci¢ czas pieczenia.
Nacisnij 4 razy przycisk , aby wybrac¢ tryb szybki.

Tryb SZYBKI nie umozliwia ustawienia koloru skorki.

START / STOP
Wigcz urzadzenie naciskajac przycisk @ Odliczanie rozpoczyna sie.
Aby zatrzymac program lub anulowaé program ze startem op6znionym, nacisnij przez 5 sekund przycisk @

CYKLE
Kontrolka zapala sie na wprost biezagcego etapu cyklu automatu do pieczenia chleba.
Tabela (strona 102-103) wskazuje uktad réznych cykli zaleznie od wybranego programu.
9%

- 1

99% @ [c ) @ O 5%
Podgrzewanie > Zagniatanie > Odpoczynek > Wyrastanie > Pieczenie > Podtrzymanie
Uzywane w Umozliwia Umozliwia Czas dziatania Zapewnia temperatury
programach 3 i wytworzenie "odpoczecie” drozdzy i upieczenie Umozliwia utrzymanie
8 do poprawie- struktury ciasta dla wyrastania chlebai cieptego chleba po
nia wyrastania ciasta i poprawienia chleba oraz uzyskanie upieczeniu. Zaleca sie
ciasta. zapewnia jego  jakosci uzyskiwania zrumienionej i wyjecie chleba z formy
wyrastanie. zagniatania. aromatu. chrupiacej skorki.  po jego upieczeniu.

%% Podgrzewanie: jest aktywne tylko w programach 3 i 8. Mieszadto nie dziata w tym czasie. Ten etap
umozliwia przyspieszenie dziatania drozdzy i utatwia wyrastanie chleba na mace, ktéra stabo wyrasta.

@ Zagniatanie: ciasto znajduje sie w 1 lub 2 cyklu zagniatania lub w cyklu mieszania miedzy cyklami
wyrastania. W czasie tego cyklu i w programach 1, 3, 4 i 8, mozna dodawac¢ sktadniki: suszone owoce,
oliwki, boczek, itd.

Sygnat dzwiekowy wskazuje odpowiedni moment. Patrz tabela podsumowujaca czasy przygotowania
(strona 102-103) w kolumnie “ekstra”.

Ta kolumna wskazuje czas wys$wietlany na wyswietlaczu urzadzenia w momencie witgczenia sygnatu
dzwiekowego. Aby pozna¢ doktadnie czas wigczenia sygnatu dzwiekowego wystarczy odja¢ czas
podany w kolumnie "ekstra" od catkowitego czasu pieczenia.

Np.: “ekstra” = 2:51 i “Czas tgczny” = 3:13, sktadniki mozna doda¢ po 22 min.

é Wyrastanie: ciasto znajduje sie w 1, 2 lub 3 cyklu wyrastania.

9%
¢ Pieczenie: chleba znajduje sie w cyklu pieczenia.

% Podtrzymanie temperatury: dia programéw 1, 2, 3, 4, 5, 8 i 10, mozna pozostawi¢ produkt w urzadzeniu.
Cykl podtrzymania temperatury przez jedng godzing taczy sie bezposrednio z etapem pieczenia.

Wyswietlacz wskazuje 0:00 przez jedng godzing podtrzymania temperatury. Sygnat dzwiekowy wiacza sie w
regularnych odstepach. Na koncu cyklu urzadzenie zatrzymuije sie automatycznie po wigczeniu 3 dzwiekdw.

o
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PROGRAM ZE STARTEM OPOZNIONYM

Mozna tak Zaprogramuj urzadzenie, aby przygotowato chleb na wybrang godzine z 15 godzinnym
wyprzedzeniem. Programator czasowy nie moze by¢ uzywany do programéw 5/6/7/9/10.

Ten etap ustawia sie po wybraniu programu, poziomu zrumienienia i wagi. Czas programu wys$wietla sie.
Nalezy obliczy¢ czas migdzy momentem uruchomienia i czasem kiedy chleb ma by¢ gotowy.

Maszyna uwzglednia automatycznie czas cykli programu.

Za pomocg przyciskéw@i @, nalezy wyswietli¢ wtasciwy czas ( ®w goére i © w dof).

Krétkie nacisniecia umozliwiajg przewijanie co 10 min + krétki sygnat dzwiekowy.

Przy dtugim nacisnieciu, przewijanie odbywa sie ptynnie z doktadnoscig do 10 min.

Np.: jest 20 h, chleb ma by¢ gotowy o 7 h 00 nastepnego dnia rano. Program 11 h 00 za pomocg przy-
ciskow i .

Nacién%rzymsk . Wtacza sie sygnat dzwiekowy. Kontrolka wys$wietla sie na < wprost Gi
2 punkty @ minutnika migajg. Odliczanie rozpoczyna sie. Kontrolka dziatania zapala sie.
W razie popetnienia btedu lub w razie konieczno$ci zmiany czasu, nacisnij i przytrzymaj przycisk do
momentu wigczenia sygnatu dzwigkowego. Czas domysiny wyswietla sie. Powtérz operacie.

Niektére produkty sg nietrwate. Nie uzywaj programatora czasowego do przygotowywania potraw zawie-
rajacych: swieze mleko, jajka, jogurt, ser, Swieze owoce.

WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

W razie awarii zasilania: jezeli w czasie cyklu, program zostanie przerwany z powodu awarii zasi-
lania lub bfedu uzytkownika, urzadzenie posiada zabezpieczenie 7 minutowe umozliwiajace podtrzy-
manie pamieci. Cykl zostaje wznowiony od momentu, w ktérym zostat przerwany. Po uptywie tego
czasu, programowanie zostaje utracone.

W przypadku wykonywania jednego programu po drugim, nalezy odczeka¢ 1 godzine przed urucho-
mieniem drugiego pieczenia.

SKELADNIKI

Tluszcze i oleje: ttuszcze powoduja, ze chleb jest bardziej miekki i aromatyczny. Umozliwia réwniez
lepsze i dtuzsze przechowywanie chleba. Zbyt duza ilo$¢ ttuszczu spowalnia wyrastanie. Jezeli uzywasz
masta, pokroj je na drobne kawatki, aby umozliwi¢ jego réwnomierne rozprowadzenie w ciescie lub
dodaj migkkie masto. Nie dodawaj cieptego masta. Unikaj kontaktu ttuszczéw z drozdzami, poniewaz
ttuszcz moze zapobiec zamoczeniu drozdzy.

Jaja: jaja wzbogacajg ciasto, poprawiajg kolor chleba i sprzyjajg dobrej strukturze migzszu. Jezeli
uzywasz jajek, zmniejsz odpowiednio ilo$¢é ptynéw. Rozbij jajo i uzupetnij ptynem do uzyskania ilosci
podanej w przepisie. Przepisy zostaty przewidziane dla jajek o przecietnej wadze 50 g, jezeli jajka sa
wieksze, dodaj troche maki; jezeli jajka sg mniejsze, nalezy doda¢ mniej maki.

Mieko: mozna uzywaé swiezego mleka lub mleka w proszku. Jezeli uzywasz mleko w proszku, dodaj
podang ilos¢ wody. Jezeli uzywasz swiezego mleka, mozesz rowniez doda¢ wode: tagczna ilo$¢ musi
odpowiadac¢ ilosci przewidzianej w przepisie. Mleko dziata emulgujaco, co pozwala na uzyskanie
bardziej regularnych pecherzy i tadnego wygladu migzszu.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi w mace i umozliwia formo-
wanie migzszu. Wode mozna zastgpi¢ czesciowo lub catkowicie mlekiem lub innymi ptynami. Uzywaj
ptynéw w temperaturze pokojowe;.

Maki: waga maki zmienia sie w zalezno$ci od rodzaju uzywanej maki. Zaleznie od jakosci maki, wyniki
pieczenia chleba maga sie rézni¢. Przechowuj make w hermetycznym pojemniku, poniewaz maka rea-
guje na zmiany warunkéw zewnetrznych, pochtaniajgc wilgo¢ lub ja tracac. Uzywaj maki “petnoziarnis-

I

tej”, “petnej” lub “piekarskiej” zamiast maki standardowe;.

o
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Dodanie owsa, otreb, kietkdw pszenicy, zyta lub ziaren to ciasta powoduje, ze chleb bedzie ciezszy i
mniejszy. Zaleca si¢ stosowanie maki T55, z wyjatkiem innych zalecen podanych w przepisach.
Przesiewanie maki rowniez wptywa na osiggane wyniki: im maka jest bardziej petnoziarnista (top znaczy
zawiera wieksza ilos$¢ otoczki ziaren pszenicy), ciasto stabiej wyrosnie, a chleb bedzie bardziej zwarty. W
handlu sg dostepne gotowe mieszanki do pieczenia chleba. Postepuj zgodnie z zaleceniami producenta
mieszanki. Ogdinie, wybdr programu odbywa sie w zalezno$ci od przygotowywanego wypieku. Np.:
Chleb petnoziarnisty - Program 3.

S6l: stosuj cukier biaty, brgzowy lub miéd. nie uzywaj cukry rafinowanego lub w kawatkach. Cukier
odzywia drozdze, nadaje przyjemny smak i poprawia zrumienienie skorki.

S6l: nadaje smak i umozliwia regulowanie aktywnos$ci drozdzy. Nie powinna stykac sie z drozdzami.
Dzieki soli ciasto jest Sciste, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. W ten sposéb poprawia strukture ciasta.

Drozdze: drozdze umozliwiajg wyrastanie ciasta. Uzywaj suszonych drozdzy piekarskich w torebkach.
llos¢ drozdzy moze by¢ rézna, drozdze nie dziatajg zawsze w taki sam sposéb. Chleb moze by¢ rézny
w zalezno$ci od zastosowanych drozdzy.

Stare drozdze lub Zle przechowywane nie spetniajg tak samo swojej roli jak drozdze Swieze.
Podawane proporcje dotyczg drozdzy suszonych. W przypadku uzywania drozdzy $wiezych, nalezy
zwigkszy€ ich ilos¢ 3-krotnie (masa) i rozpusci¢ je w niewielkiej ilosci letniej wody z cukrem, aby
zapewni¢ ich skuteczniejsze dziatanie.

Istniejg drozdze suszone w postaci kulek, ktore trzeba namoczy¢ w letniej wodzie z dodatkiem cukru.
Uzywa sig ich w takich samych proporcjach jak drozdzy suszonych granulowanych, zalecamy stoso-
wanie drozdzy suszonych w granulacie.

Dodatki (oliwki, boczek, itd.): przepisy mozna uzupetnia¢ wtasnymi, dowolnymi dodatkami zwra-
cajac uwage na:

> przestrzeganie sygnatu dzwiekowego okreslajgcego moment dodania skfadnikéw, zwtaszcza w
przypadku delikatnych ciast,

> twarde ziarna (len lub sezam) mozna doda¢ na poczatku zagniatania dla utatwienia uzytkowania
urzadzenia (na przyktad w razie startu op6znionego),

> odsgczanie wilgotnych sktadnikow (oliwki),

> posypanie maka ttustych sktadnikéw dla lepszego rozprowadzenia ich w ciescie,

> zaniechanie dodawania zbyt duzych ilosci, ze wzgledu na ryzyko ztego wyrastania ciasta.

WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

Przygotowanie chleba jest bardzo wrazliwe na warunki temperaturowe i wilgotnosciowe. W przy-
padku wysokich temperatur, zaleca sie zastosowanie chtodniejszych ptynéw niz zwykle. Podobnie, przy
niskich temperaturach, zaleca sie stosowanie letniej wody lub mleka (bez przekraczania 35°C).

Czasami warto sprawdzi¢ stan ciasta w polowie procesu zagniatania: ciasto powinno tworzy¢
gtadka kule odklejajaca sie od $cianek.

> jezeli w formie pozostaje niezwigzana maka, nalezy doda¢ niewielkg ilos¢ wody,

> w preciwnym przypadku nalezy dodaé odrobine maki.

Produkty nalezy dodawac ostroznie (maksymalnie 1 tyzka na jeden raz) i zaczeka¢ na efekt poprawy
przed dodaniem nastepnej porcji.

Czesty blad polega na prze$wiadczeniu, ze dodanie wigkszej ilosci drozdzy spowoduje lepsze
wyrastanie chleba. Za duza ilos¢ drozdzy powoduje ostabienie struktury ciasta, ktore silnie wyrasta i
opada w czasie pieczenia. Stan ciasta mozna sprawdzi¢ naciskajac je lekko palcem przed pieczeniem:
ciasto musi stawia¢ lekki op6r i wykonane wgtebienie powinno sie lekko wyréownac.

o
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PRZEPISY

Dla kazdego przepisu, nalezy przestrzegaé¢ kolejnosci dodawania skfadnikow.
Zaleznie od przepisu i programu, mozna skorzysta¢ z tabeli podsumowujacej czasy przygotowa-

nia (strona 102-103) i zapozna¢ sie z uktadem réznych cykli.

1> lyzeczka - £ > lyzka PROGRAM 1
CHLEB PODSTAWOWY CHLEB NA MLEKU
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olej 1t 15¢L Miekkie masto w kostkach po 50 g 60 g
Woda 245 ml 300 ml Sol 15t 2t
Sol 11 15t Cukier 2t 25t
Cukier 3t 1k Mieko 260 ml 310 ml
Mieko w proszku 1k 2t Maka 400 g 470 g
Maka 455 g 550 ¢ Drozdze 14 5¢
Drozdze 11t 5¢g lub 1.51
lub 1,51
PROGRAM 2
CHLEB FRANCUSKI CHLEB WIEJSKI
750 g 1000 g 7509 1000 ¢
Woda 270 ml 360 ml Woda 270 ml 360 ml
Sol 1514 21 Sol 154 2t
Maka 460 g 620 g Maka 3709 5009
Drozdze 5¢g 21 Maka zytnia %09 1209
lub1.51 Drozdze 5¢g 2 1
lub 1.5 t
PROGRAM 3
CHLEB PELNOZIARNISTY CHLEBTRADYCYJNY
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olej 2t 1t Olej 2 tsp 1t
Woda 270 ml 360 ml Woda 270 ml 360 ml
Sol 151 2t Sol 15t 2t
Cukier 2t 1t Cukier 2t 1t
Maka 225 g 300¢ Maka 2309 300¢
Maka petnoziarnista 225 g 300¢g Maka Zytnia 110g 150 g
Drozdze 1t 5¢ Maka petnoziarnista 110 g 150 g
lub1.5¢ Drozdze 11 59
lub1.5t
100
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1> tyzeczka - £ > tyzka PROGRAM 4
BULKA BABKA KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Jaja 2 3 Jaja 2 3
Masto 150 ¢ 175 g Masto 140 g 160 g
Mieko 60 ml 70 ml Mieko 80 ml 100 ml
Sal 1t 154 Sol 172t 14
Cukier 3k 4t Cukier 4 ¢ 5t
Maka 55 360 g 440 g Maka 350 g 420 g
Drozdze 21t 251 Drozdze 2t 251
Rodzynki 100¢g 150 g
w opciji: 1 fyzeczka wody pomaraficzowej. w opcji namoczy¢ rodzynki w lekkim syropie (50% cukru 50% wody)
lub alkoholu typu wédka lub brandy na bazie winogron.
w opcji: doda¢ migdaty na gére ciasta w ostatnim cyklu zagniatania.
PROGRAM 5 PROGRAM 8
CHLEB NA SZYBKO CHLEB JOGURTOWY
750 g 1000 g 1000 g
Olej 1t 15L Woda 200 ml
Woda (35 do 40°C maks.) 270 ml 360 ml Jogurt naturalny 1(125g)
Sol 11t 154 Sol 2t
Cukier 1L 1L Cukier 1L
Mieko w proszku 1t 2t Maka 480 g
Maka 430 g 570 ¢ Maka zytnia 709
Drozdze 3t 35t Drozdze 251
PROGRAM 6 PROGRAM 9
CIASTO NA PIZZE MUSY | KONFITURY
750 g 1000 g PocigC lub posieka¢ owoce zgodnie z wiasnym gustem
Oliwa 1t 15t i wlozy¢ do automatu do pieczenia chleba.
nga 240 mi 320 m| Konfitura z truskawek, brzoskwin, rabarbaru lub
SOl 1.5t 21t moreli:
Maka 480 ¢ 640 g 580 g owocow, 360 g cukru, sok z 1 cytryny.
Drozdze 1t 59
lub 1.5t Konfitura z pomaranczy:
500 g owocow, 400 g cukru.
PROGRAM 7 Mus z jabtek/rabarbaru:
" - 750 g owocow, 4,5 £ cukru
CIASTO SWIEZE
1000 g Mus z rabarbaru:
Jaia 5 750 g owocow, 4,5 £ cukru.
Woda 60 ml
Maka 600 g
Sol 14
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PROBLEMY

Oczekiwane rezultaty nie sa osiggane? Ponizsza tabela pomoze Ci w rozwigzaniu ewentualnych

problemoéw.
e Chleb nie | Chleb opada| Chleb nie  [Skérka nie jest| KOk I8t PIZy-[ gy goma
wyrasta |po zbytsinym| wyrasta  |wystarczajaco| PiECZona ale | “eiesi n
wyrosnieciu |wystarczajaco| zrumieniona cgloc-,;)k?er(l:lze oJf];t pokryte maka
4 - .
Przycisk @ zostat nacisniety
W czasie pieczenia o
Za mato mak o
Za duzo maki o [ J
Za mato drozdzy o
Za duzo drozdzy o o
Za mato wody o [ )
Za duzo wody [ ] o
Za mato cukru [ )
Maka ztej jakosci [ ) o
Sktadniki nie zostaty dodane w
B s s o
Woda za ciepta o
Woda za zimna [ )
Wew’faéciwy program o o /

USTERKITECHNICZNE | ICH USUWANIE

6ROBLEM

ROZWIAZANIE I

Mieszadto zablokowato sie w pojemniku

Mieszadto zablokowato sie w chlebie

Po nacisnieciu @ nic sie nie dzieje

Po nacignigciu @ silnik pracuie,
ale ciasto nie jest zagniatane
Po starcie op6znionym,

chleb nie wyrést prawidtowo

lub nic sig nie dzieje.

Zapach spalenizny

.

e Namoczy¢ je przed wyjeciem.

¢ Nasmarowac¢ lekko mieszadfo olejem przed dodaniem
sktadnikéw do pojemnika.

¢ Urzadzenie jest za ciepte. Odczeka¢ 1 godzine migdzy 2 cyklami.
e Zaprogramowano start opézniony.
¢ Wigczono program z podgrzewaniem.

¢ Forma nie zostata wtozona do konca.
¢ Brak mieszadta lub Zle zatozone mieszadto.

o Brak nacisnigcia @ po programowaniu.
¢ Drozdze zetknely sie z solg i/lub woda.
® Brak mieszadta.

o Czes¢ skitadnikow wpadta z boku formy:
pozostawi¢ urzadzenie do schtodzenia i wyczysci¢ jego wnetrze
wilgotng gabka bez uzycia srodkéw do mycia.

o Ciasto przelato sie: za duza ilos¢ sktadnikdw, zwtaszcza ptynéw.
Przestrzega¢ proporcji podanych w przepisach. /
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

> Wyja¢ wtyczke z gniazdka i pozostawi¢ urzadzenie do schtodzenia.
> Wyczysci¢ korpus urzadzenia i wnetrze formy wilgotng gabka. Wysuszy¢ doktadnie.

> Umyc¢ pojemnik i mieszadto cieptg woda.

Jezeli mieszadto pozostaje w formie, namoczy¢ je na 5 do 10 min.
> Zdemontowaé pokrywe w celu umycia jej cieptg woda.

> Nie my¢ zadnego elementu w zmywarce.

> Nie uzywaé produktow stosowanych w gospodarstwie domowym, gabek do szorowania, ani alkoholu.

Stosowac miekka i wilgotng Scierke.

> Nigdy nie zanurza¢ korpusu urzgdzenia i jego pokrywy.

ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

Uczestnicz w ochronie Srodowiska!

® Urzadzenie zawiera liczne materiaty, ktore posiadajg okre$long wartos¢ Iub ktére moga zostac

poddane utylizaciji.
——

2 Nalezy je przekaza¢ do punktu zbiérki lub w przypadku jego braku do autoryzowanego

centrum serwisowego dla umozliwienia ich utylizacji.

> Bezpieczenstwo urzadzenia jest zgodne z zasadami
technicznymi i obowiazujacymi normami.

> Przeczyta¢ uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia: nieprawidtowa obstuga zwalnia producenta
z wszelkiej odpowiedzialnosci.

> Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez
dzieci bez pomocy i nadzoru innych osdb, jezeli ich mozliwosci
fi zyczne, czuciowe i umystowe nie pozwalajg na bezpieczne
uzytkowanie urzadzenia.

> Nalezy upewni¢ sie, czy napiecie na tabliczce znamionowej
urzadzenia jest zgodne z napieciem w sieci zasilajace;.
Niewtasciwe podtaczenie do sieci powoduje utrate gwarancji.

> Podtaczac obowigzkowo urzadzenie do gniazdka wyposazo-
nego w uziemienie. Brak przestrzegania tego zalecenia moze
prowadzi¢ do porazenia pragdem i spowodowa¢ powazne
obrazenia ciata. Dla Twojego bezpieczenstwa gniazdko z
uziemieniem musi by¢ zgodne z obowigzujgcymi normami
instalacji elektrycznej Twojego kraju. Jezeli instalacja nie jest
wyposazona w gniazdko z uziemieniem, przed podtaczeniem
urzadzenia nalezy skorzysta¢ z ustug uprawnionej instytucji,
ktdra dostosuje instalacje elektryczng .

> Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku w
gospodarstwie domowym.

> Po kazdym uzyciu urzadzenia i przed kazdym jego
czyszczeniem nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka.

> Nie uzywaé urzadzenia, jezeli nie dziata prawidtowo lub jest
uszkodzone. W takim przypadku nalezy zwréci¢ sie do
autoryzowanego serwisu (patrz lista adreséw w zeszycie
serwisowym).

> Kazda interwencja nie zwigzana z czyszczeniem i zwyklg
konserwacjg musi by¢ wykonana w autoryzowanym centrum
serwisowym.

> Nie wktada¢ urzadzenia, przewodu zasilania lub wtyczki do
wody lub innych ptyndw.

> Przewdd nie powinien swobodnie zwisaé w miejscu
dostepnym dla dzieci.

> Przewod zasilania nie moze znajdowac sie w poblizu lub
styka¢ sie z nagrzewajgcymi sie elementami urzadzenia,
zrodtami ciepta lub ostrymi krawedziami.

> Jezeli kabel zasilania lub wtyczka sa uszkodzone nie uzywaé
urzadzenia. Aby zapobiec wszelkiemu niebezpieczenstwu
przewéd musi by¢ wymieniony przez autoryzowany serwis
(patrz lista w ksigzeczce serwisowej).

> Nie dotyka¢ okienka w czasie i po pieczeniu. Temperatura
okienka moze by¢ wysoka.

> Nie odtgcza¢ urzadzenia ciggnac za przewdd.

> Uzywac tylko przediuzaczy w dobrym stanie technicznym, z
wtyczka z uziemieniem i z przewodem o przekroju réwnym lub
wiekszym od przewodu dostarczonego z produktem.

> Nie umieszcza¢ urzadzenia na innych urzadzeniach.
> Nie uzywac¢ urzadzenia jako grzejnik.

> Nigdy nie umieszczaé papieru, kartonu lub tworzyw
sztucznych w urzadzeniu i na nim.

> W przypadku zapalenia sie¢ produktu, nigdy nie gasi¢ go
woda. Wyja¢ wtyczke z gniazdka. Stlumi¢ ptomienie wilgotng
Scierka.

> Dla Twojego bezpieczenstwa, nalezy uzywaé tylko oryginal-
nego wyposazenia i czesci zamiennych dostosowanych do
urzadzenia.

> Wszystkie urzadzenia sa poddawane surowej kontroli jako$ci.
Préby uzytkowe sa wykonywane na przypadkowo wybranych
produktach co wyjasnia ewentualne $lady uzytkowania.

> Po zakonczeniu programu, nalezy uzywa¢ rekawic
kuchennych podczas postugiwania sie pojemnikiem lub
goracymi elementami urzadzenia. Urzadzenie silnie nagrzewa
sie w czasie dziatania.

> Nigdy nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych.

> Zwraca¢ uwage na pare wydostajagcg sie podczas
otwierania pokrywy na koricu lub w trakcie programu.

> W programie nr 9 (konfitury, mus) zwraca¢ uwage na goracy
strumien pary i odpryski podczas otwierania pokrywy.

> Uwaga, ciasto wylewajace sie z formy i spadajace na
elementy grzejne moze sie zapalic:

- nie przekracza¢ ilo$ci podanych w przepisach.

- nie przekraczaé facznej wagi ciasta 1000 g.

> Poziom mocy akustycznej mierzony na urzadzeniu wynosi
64 dBa.
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DRIVE NEZ ZACNETE

S =2

A P¥i prvnim pouziti se mGze uvolnit mirny zapach.

SEZNAMTE SE DOBRE SE SVOU DOMACI PEKARNOU

A - viko s okénkem C - nadoba na chléb mm

— D - misici zafizeni
B - ovladaci panel

poharek se stupnici - E

polévkova Izice - f1
dvojitd odmérka - F
kavova Izicka - f2

e

b1 - displej

9%

b2 - tlacitko zapnout/vypnout @ =
([
b3 - volba vahy @

b4 - klavesy pro nastaveni
odlozeného startu

106

volba programd - b6

volba barvy kdrky (vypeceni) - b5
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UvoD
Chléb hraje v nasi vyzivé dilezitou roli.
Kdo nikdy nesnil o svém vlastnim domacim chlebu?
Nyni Ize tento sen diky domaci pekarné uskutecnit.

At jste novacek nebo odbornik, postai vam pridat pfisady a doméci pekarna se postard o zbytek.
Budete moci snadno vytvaret rlizné druhy chleba, briosky, tésta a zavareniny bez jakéhokoliv dal$iho
zasahu. Ale pozor, musite pfesto pocCitat s ¢asem na zauCeni, abyste svou domaci pekarnu mohl/a
vyuzivat co nejlépe. Dejte si dostatek Casu na to, abyste se s ni seznamil/a, a nebudte zklaman/a,
budou-li vase prvni pokusy ponékud nedokonalé. Jste-li netrpélivy/a, pomQze vam pfi prvnich krocich
recept, ktery najdete v odstavci Rychly start. PocCitejte s tim, Ze struktura stfidy takto ziskaného chleba

PRVNi KROKY
Rady a triky, aby se vam chléb podafil

PreCtéte si pozorné navod kpouziti a pouZivejte vném uvedené recepty: v tomto pfistroji se chiéb nedéla
stejnym zplsobem, jako kdyz se pfipravuje ru¢né!

VSechny pouzivané pfisady maji mit teplotu okoli a je tfeba je pfesné zvazit. Tekutiny odméfujte pomoci
dodavaného poharku se stupnici. Dvojitou odmérku, ktera je téz soucasti baleni, pouzivejte k
odmérovani na jedné strané kavovych Izicek a na druhé strané polévkovych Izic. Budete-li méfit
$patné, projevi se to se to na Spatnych vysledcich.

Pouzivejte pfisady, u nichZ nevyprselo datum doporucené spotieby, a uchovavejte je na chladnych a
suchych mistech.

Je dulezita presnost méreni ohledné mnoZstvi mouky. Z tohoto divodu je tfeba mouku vazit na
kuchynské vaze. Pouzivejte suSené aktivni pekarské drozdi v sacku. Neni-li v receptech uvedeno
jinak, nepouzivejte praSek do peciva. Kdyz otevfete sacek s drozdim, je tfeba obsah spotfebovat
do 48 hodin.

Abychom se vyhnuli naruseni kynuti pfipravovanych produktd, radime vam umistit vSechny pfisady do
pecici nadoby hned na zaCatku a béhem pouzivani uz viko nezvedat. DodrZujte pfesné poradi pfisad a
mnozstvi udavana v receptech. Nejprve tekutiny, potom pevné latky. Drozdi se nesmi dostat do kon-
taktu s tekutinami ani se soli.

Obecné poradi, které je treba dodrzovat:
Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko)
Sal
Cukr
Prvni polovina mouky
Susené mléko
Konkrétni pevné prisady
Druhd polovina mouky
Drozdi

o
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RYCHLY START

Abyste se seznamili se svou domaci pekarnou, doporu¢ujeme jako prvni chléb vyzkouset recept

na ZAKLADNI CHLEB.

ZAKLADNi CHLEB STUPENVYPECENi > STREDNI suL > 1,5 kavové IZicky
(program 1) VAHA > 1.000g CUKR ] > 1 polévkova lzZice
CAS > 3:18 SUSENE MLEKO > 2 polévkové IZice
OLEJ > |15 polévkové MOUKA > 550 ¢
ZIce
VODA > 300 ml DROZDi > 5 g nebo
1,5 kévové Izicky

Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim rukojeti a
zatdhnutim vzharu.
Potom pfizplsobte misici zafizeni.

Pecici nadobu vrafte na misto. Pritlate na
pecici nadobu, aby byla dobfe nasazena na
unasec a tak, aby na obou stranach zapadly
spony.

7509 10y

MENU =
1 3

g @ @j
Stisknéte klavesu .

U dosazené etapy cyklu se zobrazi svételna
kontrolka.

Oba body ¢asového spinace blikaji.

Rozsviti se svételna kontrolka chodu.

108

N\a

A
> ]

PFidavejte pfisady do pecici nadoby ve stanove-
ném poradi. Ubezpecte se, ze vSechny pfisady
byly presné zvazeny.

Domaci pekarnu zapnéte a pfipojte ji k siti. Po
zvukovém signalu se jako vychozi zobrazi
program 1, tedy 1000 g se stfednim vypecenim.

A |
o

V zavéru pecici ho cyklu doméci pekarnu vyp-
néte. Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim ruko-
jeti a zatadhnutim vzhdru. Pouzivejte vzdy izo-
lacni rukavice, nebot rukojet pecici nadoby i
vnitfek vika jsou horké. Vyklopte chléb z formy a
poloZzte jej na hodinu na rost, aby vychladl.

o
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POUZIVAME DOMACI PEKARNU

U kazdého programu se
zobrazi vychozi nastaveni.
Vami pozadovana nastaveni
si musite zvolit ru¢né.

.

VYBIRAME PROGRAM

Volba programu vyvolava sled etap, které probihaji automaticky jedna po druhé.

odpovidajici programu. Kdykoliv na panelu stisknete Ciselnou klavesu (ew) , zméni se zobra-

@ Klavesa NABIDKA vam umozfiuje zvolit si uréity poget riiznych programd. Zobrazi se doba

zeni na nasledujici program, coz se déje od 1 do 10:

> z&kladni chiéb

> francouzsky chléb
> celozrnny chléb

> sladky chléb

> super rychly chléb

OB W NN =

1 Program Zakladni chléb umoziuje realizovat
vétsinu receptll na chléb z pSeni¢né mouky.

2 Program Francouzsky chléb odpovida receptu
na tradi¢ni francouzsky bily chléb.

3 Program Celozrnny chléb zvolte v pfipadé, ze
pouzivate mouku na celozrnny chléb.

4 Program Sladky chléb je prizplsoben
receptdim, které obsahuiji vice tukd a cukru.

5 Program Superrychly chléb je konkrétné
pfizplsoben pro recept na SUPERRYCHLY chléb
(viz stranku 114).

6 Program na kynuta tésta nepece. Odpovida
programu pro hnéteni a vzejiti u vSech kynutych
tést. Priklad: tésto na pizzu

7 Program 7 pouze hnéte. Je ur€en pro nekynuta
tésta. Priklad: nudle.

8 Jogurtovy chléb je specialita s kyselou chuti,
stfedné vypeceny a pouze s vahou 1000 g.

6 > kynuté tésta (pfiklad pizza)
7 > nudlové tésto

8 > jogurtovy chléb

9 > zavafenina

10 > samotné peceni

9 Program Zavarenina uvafi zavafeninu automaticky
vpecici nddobé.
10 Program PecCeni umoziuje pouze peceni
vdélce 60 minut. MGzZe byt vybran samostatné a
pouzit se:

a) spole¢né s programem pro Kynuta tésta,

b) k rozpe€eni nebo dopeceni jiz upeceného a

vychladlého peciva,

c) k dokonc&eni peceni v pfipadé del§iho
vypadku elektrického proudu béhem chlebového
cyklu.

Doméci pekarnu nelze nechdvat bez dozoru,
pouziva-li se program 10.

Kdyz byla ziskana poZzadovana barva kdrky, zastavte
program ruéné dlouhym stiskem klavesy ().
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VOLIME VAHU CHLEBA

Vaha chleba se standardné nastavuje na 1000 g. Vaha se udava orientaCné. Vice upfesnéni a podrobnosti
najdete v receptech. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaji nastaveni vahy. Stisknéte klavesu (§)k nastaveni zvo-
lené vahy na 750 g nebo 1000 g. U zvoleného nastaveni se rozsviti svételna kontrolka.

VOLIME BARVU KURKY (VYPECENi))

Barva klrky se nastavuje standardné na STREDNI. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaji nastaveni barvy.

Jsou mozné tfi volby: SVETLA/STREDNI/TMAVA. Jestlize si prejete zménit vychozi nastaveni , drzte
stisknuté tak dlouho, dokud se u zvoleného nastaveni nerozsviti svetelna kontrolka.

VOLIME RYCHLY REZIM ]

Recepty 1, 2, 3 a 4 Ize realizovat v RYCHLEM rezimu a zkratit tak dobu peceni. Pro vybér rychlého rezimu
stisknéte Etyfikrat klavesu @89 .

RYCHLY rezim nedovoluje nastavit barvu kdrky.

SPUSTENI / ZASTAVENI

Stisknéte klavesu @ a uvedte pfistroj do chodu. Zagina odpocitavani. Chcete-li program vypnout nebo
zrusit odloZeny start programu, pfidrzte klavesu @stisknutou po dobu 5 vtefin.

CYKLY

U etapy cyklu, ve které se nachazi domaci pekarna, se rozsvéci svételna kontrolka. Rozpis rdiznych cykll

podle zvoleného programu najdete v tabulce (stranka 116 - 117).
- 1 9%

999 @ @ @ ] &
Predehfivani > Hnéteni > Odpocinek > Kynuti > Peceni > Uchovani v teple
Pouziva se v Umozriuje Umoziuije, Doba, po kte- Méni tésto ve Umoznuje uchovat
programech 3 vytvorit strukturu  aby pokleslo rou puisobi stfidu a chléb po upeceni teply.
a8, abytésto téstaatimijeho  napéti tésta, drozdi, aby umoznuje V kazdém pfipadé se
Iépe kynulo. schopnost dobfe  ¢imz se chléb vykynul vypeceni a doporucuje vyklopit

vykynout. zlepSuje kva-  a uvolnila se tvorbu kiupavé  chléb ihned po

lita hnéten. jeho viné. karky. dopeceni z formy.

% Predehfivani: aktivovano pouze pro programy 3 a 8. Misici zafizeni po tuto dobu nefunguje. Tato
etapa umozfuje zrychlit ¢innost drozdi a vytvorfit podminky k tomu, aby vzchazely i druhy chleba, které
se skladaji z mouky se sklonem ke Spatnému kynuti.

@ Hnéteni: tésto je v 1. nebo 2. cyklu hnéteni nebo v obdobi zrani mezi cykly kynuti. V pribéhu cyklu
a u programt 1,3,4 a 8 mate moznost pridavat prisady: susené ovoce, olivy, slaninu atd. ...

Zvukovy signal vam udava okamzik vhodny k zasahu. Nahlédnéte do prehledné tabulky ¢asd pfipravy
(stranka xx) a do sloupku ,extra“.

Tento sloupek udava ¢as, ktery bude zobrazen na displeji pfistroje v okamziku, kdy zazni zvukovy signal.
Chcete-li se dozveédét presnéji, za jakou dobu zazni zvukovy signal, postaci odecist ¢as udany ve
sloupku ,extra“ od celkové doby peceni.

Priklad: ,extra“ = 2:51 a ,celkovy ¢as” = 3:13, prisady Ize tedy pfidat za 22 minut.

é Kynuti: tésto je v 1. nebo 2. cyklu kynuti.

9%
{y Peceni: chléb se nachazi v zavére¢ném cyklu peceni.

 Uchovani vteple: u program(i 1, 2, 3, 4, 5, 8 a 10 miizete pfipravovany produkt ponechat vpfistroji.
Vnévaznosti na peceni se automaticky zapne hodinovy cyklus uchovani vteple. Zobrazova¢ zlstava po
dobu této hodiny uchovani vteple na 0:00. Vpravidelnych intervalech zazniva pipnuti. Na konci cyklu se
pristroj automaticky zastavi po trojim pipnuti.
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ODLOZENY START PROGRAMU

Sviij pristroj mlizete naprogramovat tak, aby byl pfipravovany produkt hotov v hodinu, kterou jste
zvolili, a to az s patnactihodinovym predstihem.
Program s odlozenym startem nelze pouzit pro programy 5/6/7/9/10.

Tato etapa pfichazi po vybéru programu, Urovné vypeceni a vahy. Zobrazi se ¢as trvani programu. Vypoc-
téte si Casovy rozdil mezi okamzikem, kdy spoustite program, a hodinou, kdy si pfejete mit pfipravovany
produkt hotovy. Stroj automaticky obsahuije trvani cykl( programu.

Pomoci klaves @a @zobrazte zjistény ¢as (® smérem nahoru a & smérem dold). Krétké stisky umoziiuji
posuv v desetiminutovych skocich + kratké pipnuti. Dlouhy stisk vyvolava spojity posuv v desetiminu-
tovych skocich.
Priklad: je 20 hodin a vy chcete mit chléb hotovy v 7 hodin nasleduijici rano. Naprogramujte 11 hodin 00 minut
klavesami @ a

Stisknéte klavesu @ . Zazni zvukovy signdl. Naproti se zobrazi « svételna kontrolka a@ 2 = body
Casového spinace se rozblikaji. Zacina odpocitavani. Rozsviti se svételna kontrolka chodu. Udélateli chybu
nebo prejete-li si upravit nastaveni Casu, stisknéte dlouze klévesu@, dokud nevyda zvukovy signal.
Zobrazj se vychozi ¢as. Opakujte operaci.

Neékteré pfisady snadno podléhaji zkdze. Nepouzivejte program sodlozenym startem pro recepty obsa-
hujici: Cerstvé mléko, vejce, jogurt, syr, Cerstvé ovoce.

PRAKTICKE RADY

V pripadé vypadku proudu: probiha-li pravé cyklus a program se vypadkem proudu nebo chybnym
zasahem pierusi, nabizi pfistroj ochranu po dobu 7 minut, béhem nichz z(stava nastaveni programu
ulozeno. Cyklus bude pokracovat od bodu, v némz se zastavil. Nad ramec této doby se nastaveni pro-
gramu vymazava.

Pouzivate-li dva programy tésné po sobé, vyckejte 1 hodinu pfed spusténim druhého z nich.

SLOZENI

Tuky a olej: tuky Cini chléb mékéim a chutnéjsim. Rovnéz se pak Iépe a déle uchovava. PiiliSné mnozstvi
tuku zpomaluje kynuti. Pouzivate-li maslo, rozdélte je na malé kousky, aby bylo mozno ho do pfipravovaného
produktu rovnomeérné zamichat nebo ho nechte zméknout. Nikdy nevmichavejte teplé maslo. Zabrarite
kontaktu tuku sdrozdim, nebot tuk mlize zabranit rehydrataci drozdi.

Vejce: vejce obohacuiji tésto, zlepSuji barvu chleba a maji kladny ucinek na vyvoj stidy. Jestlize
pouZzivate vejce, snizte podle toho mnoZstvi tekutiny. Rozbijte vejce a doplite tekutinou tak, abyste
ziskali mnozstvi tekutiny uvedené vreceptu. Vreceptech se pocita svejcem o primérné vaze 50 g, jsou-
li vejce vétsi, pfidejte trochu mouky; jsou-li vejce mensi, je tfeba dat mouky o néco méné.

Mléko: mizete pouZit Cerstvé mléko nebo susené miéko. Pouzijete-li susené miléko, pridejte plvodné
predpokladané mnozstvi vody. Pouzijete-li Cerstvé mléko, miizete rovnéz pridat vodu: celkovy objem se
musi rovnat objemu, snimz pocita recept. MIéko ma i emulgacni ucinek, ktery umoznuje docilit pravidel-
néjsi komUrky a tim i pékny vzhled stidy.

Voda: voda rehydratuje a aktivizuje drozdi. Rovnéz hydratuje Skrob vmouce a umoznuje tvorbu stfidy.
Vodu Ize nahradit ¢aste¢né nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami. PouZivejte tekutiny, které maji
teplotu prostredi.

Mouka: vaha mouky se znacné lisi podle typu pouzité mouky. Podle kvality mouky mohou byt vysledky
peceni chleba rovnéz rlizné. Mouku uchovavejte vhermetickém obalu, nebot mouka bude reagovat na koli-
sani klimatickych podminek absorpci nebo naopak ztratou vihkosti. Pfednostné pouzivejte mouku svyssi
spevnosti“, uréenou ,k peCeni chleba“ nebo ,, k peceni” spiSe nez béznou mouku.

o
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Pridanim ovsa, otrub, obilnych kli¢k(, Zita nebo i celych zrn do chlebového tésta docilite chleba téz8iho
a méné objemného.

Doporucuje se mouka s¢iselnym zna¢enim T550, neni-li vreceptech uvedeno jinak.

Na vysledky ma vliv i proseti mouky: ¢im vysSi stupen celozrnnosti ma mouka (tedy o co vétsi podil otrub
obsahuje), tim méné tésto nakyne a tim hutnéjsi bude chléb. Vobchodni siti rovnéz najdete hotové smési
na chleba pfipravené kpouziti. Prostudujte si doporuceni vyrobce o tom, jak tyto smési pouzivat. Obecné
fe€eno se volba programu provadi vzavislosti na pouzité smési. Priklad: Celozrnny chléb - program 3.

Cukr: davejte prednost bilému nebo surovému cukru nebo medu. NepouZivejte rafinovany nebo kostkovy
cukr. Cukr dodava energii drozdi, dodava chlebu dobrou chut a zlepsuje vypeceni kdrky.

Stl: dodava potraviné chut a umoznuje regulovat ¢innost drozdi. Nesmi se sdrozdim dostat do styku.
Diky soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne piili$ rychle. SUl téZ zlepSuje strukturu tésta.

Drozdi: drozdi umozfiuje kynuti tésta. Pouzivejte suSené aktivni pekarské drozdi v sacku. Kvalita drozdi
mizZe byt rlizna, droZdi nevzejde vzdy stejnym zplisobem. Rlizné chleby se tedy mohou liit podle toho,
jaké drozdi se do nich pouzilo.

Staré drozdi nebo Spatné uchovavané drozdi nebude fungovat tak dobfe, jako Cerstvé oteviené susené
drozdi.

Udavané pomeéry se tykaji suSeného drozdi. Vpfipadé pouziti Cerstvého drozdi je tfeba mnoZzstvi znasobit 3
(vahove) a drozdi rozpustit v troSe mirné oslazené vlazné vody, aby pdsobilo U¢innéji.

Existuji dehydratovana drozdi ve formé malych kuli¢ek, ktera je tfeba rehydratovat v troSe mirné oslazené
vlazné vody. Pouzivaji se ve stejnych proporcich, jako drozdi dehydratované vevloCkach, radime vam je
jen proto, Ze se snaze pouZzivaji.

Pisady (olivy, slanina atd.): své recepty mlizete prizplisobit podle svého vkusu pomoci veskerych pfisad,

které si prejete, jen pritom dbejte na nasleduijici:

> dlsledné respektujte zvukovy signal udavajici vhodny okamzik pro pfidani pfisad, zvlasté pokud jde o
ty nejkfehci materialy,

> nejodolnéjsi zrna (napfiklad Inéna nebo sezamovd) Ize zapracovat od samého pocatku hnéteni, aby se
spristrojem snaze pracovalo (napfiklad pokud jde o odloZeny start),

> velmi mokré pfisady (olivy) nechte fadné okapat,

> mastné prisady lehce zamoucnéte, aby se Iépe zapracovavaly,

> nezapracovavejte nardz pfili§ velké mnozstvi, abyste nenarusili spravny vyvoj tésta.

PRAKTICKE RADY

Priprava chleba je velmi citliva na teplotni a vlhkostni podminky. Vpfipadé velkého horka se dopo-
ruCuje pouzit chladnéjSich tekutin nez obvykle. Stejné tak je mozné, Ze vchladu bude tfeba vodu nebo
mléko zvlaznét (nikdy vSak neprekrocte 35°C).

Nékdy je téz uzite¢né ovérit stav tésta uprostied hnéteni: tésto ma tvofit homogenni kouli, ktera
se ochotné oddéluje od stén.

> zlstava-li nezapracovana mouka, je tfeba pridat trochu vody,

> jinak bude eventualné tfeba trochu mouky pfidat.

Korekci je tfeba provadét velmi pomalu (maximalné po 1 polévkové IZici) a pred dalSim zasahem vyckat,
zda doslo nebo nedoslo kpozadovanému zlepSeni.

Béznou chybou je myslet si, ze kdyz se prida vice drozdi, chléb vice vykyne. Je tomu spiSe tak,
Ze prilisné mnozstvi drozdi sniZi pevnost struktury tésta, které hodné vykyne a pak se pfi pe¢eni propadne.
Skutecny stav tésta pred pecenim mizete posoudit lenkymi dotyky konecky prsti: tésto musi klast
mirny odpor a otisky prstli se museji po chvili ztratit.
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RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradi pfisad.
Podle zvoleného receptu a odpovidajiciho programu miiZzete nahlédnout do prehledné tabulky

Gasu pripravy (stranka 116 - 117) a prostudovat si rozpis riznych cyklu.

kav. Iz > kavova [zicka - pol. I2. > polévkova IZice PROGRAM 1
ZAKLADNI CHLEB MLECNY CHLEB

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. Iz. Zméklé maslo
Voda 245 m 300 ml na kosticky 509 60g
Sul 1 kav. IZ. 1,5 kav. 1Z. Sul 1,5 kav. 1Z. 2 kav. 1z.
Cukr 3 kav. IZ. 1 pol. IZ. Cukr 2 pol. IZ. 2,5 pol. IZ.
Susené mléko 1 pol. Iz. 2 pol. Iz. Miéko 260 ml 310 ml
Mouka 455 g 550 g Mouka 4009 470 g
Drozdi 1 kav. IZ. 59 Drozdi 1 kév. IZ. 59

nebo 1,5 kav. IZ. nebo 1,5 kav. IZ.
PROGRAM 2

FRANCOUZSKY CHLEB SELSKY BOCHNIK

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Voda 270 ml 360 ml Voda 270 ml 360 ml
Sul 1,5 kav. IZ. 2 kav. 1z. Sl 1,5 kav. IZ. 2 kav. 1z.
Mouka 460 g 620 g Mouka 370¢ 500 g
Drozdi 1saCek (5g) 2 kav. Iz. Zitna mouka 9Ng 120 g

nebo 1,5 kav. IZ Drozdi 59 2 kav. Iz,

nebo 1,5 kav. Iz
PROGRAM 3

CELOZRNNY CHLEB FARMARSKY BOCHNIK

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olej 2 kav. IZ. 1 pol. Iz. Olej 2 kav. 1z. 1 pol. Iz.
Vloda 270 ml 360 ml Voda 270 ml 360 ml
Sul 1,5 kav. IZ. 2 kav. 1z. Sul 1 kav. IZ. 2 kav. 1z.
Cukr 2 kav. 1Z. 1 pol. Iz. Cukr 2 kav. Iz. 1 pol. Iz.
Mouka 225 g 300¢ Mouka 2309 3009
Celozrnna mouka 225 ¢ 300¢g Zitna mouka 10g 150 g
Drozdi 1 kav. 1. 5¢ Celozrnna mouka 10¢g 150 g

nebo 1,5 kév. IZ. Drozdi 1 kav. IZ. 5¢

nebo 1,5 kav. IZ.
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kav. 1z > kavova IZicka - pol. 1z. > polévkova IZice PROGRAM 4
BRIOSKA KUGELHOPF

750 g 1000 g 750 g 1000 ¢
Vejce 2 3 Vejce 2 3
Maslo 150 g 1759 Maslo 140g 160 g
Miéko 60 ml 70 ml Miéko 80 ml 100 ml
Sl 1 kav. 7. 1,5 kav. Iz. Sl 12Kav. 2. 1 kav. 7.
Cukr 3 pol. Iz 4 pol. Iz. Cukr 4 pol. Iz. 5 pol. Iz.
Mouka typu 55 360 g 440 g Mouka 350 g 4209
Drozdi 2 kav. IZ. 2,5 kav. 7. Drozdi 2 kav. 1z. 2,5 kav. 1z.

Rozinky 100 g 150 g

volitelné: pridejte 1 kavovou IZicku esence zpomerancovych kvétli

volitelné: namodte rozinky vcukrové vodé (50% cukru, 50% vody) nebo

vpalence ¢i matolinovici (kofalka zvinné duziny).

volitelné: po ukonceni posledniho cyklu hnéteni polozte nahoru na tésto

celé mandle

PROGRAM 5 PROGRAM 8

SUPER RYCHLY CHLEB JOGURTOVY CHLEB
750 g 1000 g 1000 g

Olej 1 pol. Iz. 1,5 pol. Iz. Voda 200 ml
Voda (35 az max. 40°C) 270 ml 360 ml Pfirodni jogurt 1(125g)
Sul 1 kav. IZ. 1,5 kaw. 1Z. Sul 2 kav. Iz.
Cukr 1 pol. Iz. 1 pol. Iz. Cukr 1 pol. Iz.
Susené mléko 1 pol. 1Z. 2 pol. Iz. lylouka 480 g
Mouka 430 ¢ 570¢ Zitna mouka 709
Drozdi 3 kav. I2. 3,5 kav. Iz. Drozdi 2,5 kav. Iz.

PROGRAM 6 PROGRAM 9
TESTO NA PIZZU KOMPOTY A ZAVARENINY

750 g 1000 g Pred umisténim do domaci pekarny ovoce nakrajejte
L y . nebo nasekejte podle chuti.
Olivovy olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. IZ.
Voda 240 mi 320 mi Jahodova, broskvova, rebarborova nebo meruiikova
Sl 1,5 kav. 1Z. 2 kav. 1Z. zavarenina:
Mouka 480 g 640 g 580 g ovoce, 360 g cukru, Stava z1 citronu.
Drozdi 1 kav. IZ. 5¢g
nebo 1,5 kav. Iz. Pomerancova zavarenina:
500 g ovoce, 400 g cukru
PROGRAM 7 Jableéno-rebarborovy kompot:
. 750 g ovoce, 4,5 pol. 1Z. cukru
NUDLOVETESTO
1000 g Rebarborovy kompot:

Vejce 5 750 g ovoce, 4,5 pol. 1Z. cukru
Vloda 60 ml
Mouka 600 g
Sul 1 kav. 1Z.
114
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PRUVODCE ODSTRANOVANIM PORUCH

Nedafi se vam dosahnout o¢ekavaného vysledku? Tato tabulka vam pomiZe zorientovat se.

a Chiéb | Chiébsepo | Chiéb | Kirkaneni | Chiébjena | Stranya)
vykynul | pfiliSném nevykynul | dostate¢né stranach vréek jsou
prilis vykynuti dostate¢né | vypecena | dohnéda, ale | od mouky
propadl neni propeceny
Béhem peceni byla Y
stisknuta klavesa @
Nedostate¢né mnozstvi mouky [ )
Pfilisné mnoZstvi mouky [ ) [ )
Nedostate¢né mnozstvi drozdi [ ]
PFilisné mnoZstvi drozdi [ ) ()
Nedostate¢né mnozstvi vody ([ ] @
Pfilisné mnozstvi vody o o
Nedostate¢né mnoZstvi cukru [ ]
Spatna kvalita mouky ) ()
Slozky nejsou ve spravnych
proporcich ®
(prilis velké mnozstvi)
Prili$ tepla voda o
PHli§ studend voda o
wevhodny program ) o /

PRUVODCE ODSTRANOVANiIM TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RESENI

Misici zafizeni uvazlo v nadobé.

Misici zafizeni uvazlo v chlebu.

Po stisknuti @ se nic nedéje

Po stisknuti @ se motor otadi,
avak hnéteni neprobiha

Po odloZzeném startu chléb dostate¢né
nevykynul nebo se nestalo nic

Zépach po spaleniné

.

¢ Pfed vyjmutim nechte méacet.

¢ Misici zafizeni pfed pfidavanim pfisad do nadoby
lehce naolejujte

o Pfistroj je pfili§ zahraty. Mezi 2 cykly ¢ekejte 1 hodinu.

¢ Byl naprogramovan odlozeny start.

¢ Jedna se o program s predehfivanim.

¢ Pecici nadoba nebyla zcela zasunuta.
¢ Chybi misici zafizeni nebo je misici zafizeni Spatné nasazeno.

e Zapomnéli jste po nastaveni programu stisknout klavesu @ .

¢ Drozdi se dostalo do styku se soli a/nebo s vodou.

o Chybi misici zafizeni.

o Cést pfisad spadla vedle pedici nadoby:
Inechte pristroj vychladnout a oCistéte jeho vnitfek
vlhkou houbou bez Eisticiho prostfedku.

e Pripravovany produkt pretekl: prili§ velké mnoZstvi prisad, zvlasté
tekutiny. Dodrzujte poméry uvadéné vreceptech. /
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CISTENI A UDRZBA

> PFistroj odpojte od sité a nechte jej vychladnout.

> Cistéte télo pfistroje a vnitfek pecici nadoby vihkou houbou. Peclivé vysuste.

> Nadobu a misici zafizeni omyjte teplou vodou.

Jestlize zlistane misici zafizeni vpecici nadobé, nechte je na 5 az 10 minut odmacet.

> Viko odmontujte a vycCistéte je teplou vodou.
> Z&dnou ¢ast nedavejte do mycky nadobi.

> Nepouzivejte ani kuchyriské Cistici prostfedky, ani abrazivni houbiCku, ani alkohol.

Pouzivejte mékky a vihky hadr.

> Nikdy télo pfistroje ani viko neponofujte do vody.

BEZPECNOSTNIi POKYNY

i

Podilejme se na ochrané Zivotniho prostiedi!
@ Vas pristroj obsahuje ¢etné materialy, které Ize zhodnocovat nebo recyklovat.

mmm O Svéfte jej sbérné surovin, aby byl odpovidajicim zplsobem zpracovan.

> Bezpecnostni provedeni tohoto pfistroje je souladu s
platnymi technickymi pfedpisy a normami.

> PreCtéte si pozorné ndvod k pouziti pfed tim, nez
pfistroj poprvé pouzijete: jeho pouzivani vrozporu
snavodem kpouziti by zbavovalo vyrobce veSkeré
odpovédnosti.

> Tento pfistroj neni ur€en k tomu, aby byl bez pomoci
a bez dozoru pouZzivan détmi nebo jinymi osobami,
kterym jejich fyzické, smyslové nebo duSevni
schopnosti brani pouzivat pfistroj naprosto bezpe¢né.
¢ Na malé déti je tfeba dohlizet, aby bylo s

> Ovéfte si, zda napajeci napéti vaSeho pfistroje
skute¢né odpovida napéti vasi elektrické instalace.
Jakeékoliv chybné zapojeni vede kneplatnosti zaruky.

> Pristroj vzdy pripojujte pouze k uzemnéné sitové
zasuvce. NedodrZeni této povinnosti mlze vyvolat
elektrickou rénu a dlsledkem mohou byt eventualni
tézka zranéni. Pro vasi bezpe€nost je nezbytné, aby
uzemnéni odpovidalo normam platnym pro instalaci
elektrickych zafizeni ve vasi zemi. Jestlize sou¢asti vasi
instalace neni uzemnéna sitova zasuvka, nelze jinak,
nez pred prvnim zapojenim zajistit zasah opravnéné
organizace, ktera vasi elektroinstalaci uvede do
souladu s normou.

> V&S pristroj je uréen vyhradné kdomécimu pouziti a
to ve vnitfnich prostorach domu.

> Jakmile prestanete pfistroj pouzivat nebo vprdbéhu
jeho ¢isténi vzdy pfistroj odpojte od sité.

> NepouZivejte svdj pfistroj, jestlize nefunguje zcela
spravné nebo jestlize byl poskozen. Vtakovém pripadé
se obratte na smluvni servisni stfedisko (viz seznam v
servisni knizce).

> Jakykoliv zasah do pfistroje jiny nez jakym je Cisténi
a bézna Udrzba, které provadi zakaznik, musi provadét
smluvni servisni stredisko.

> Nevkladejte pfistroj, pfivodni kabel nebo zastréku do
vody ani do jiné kapaliny.

> Nenechavejte pfivodni kabel viset vdosahu détskych
rukou.

> Pfivodni kabel se nesmi nikdy nachazet vblizkosti
teplych &asti vaseho pfistroje nebo vkontaktu snimi ani
pobliz zdroje tepla a nesmi byt ohyban vostrém thlu.
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> NepouZivejte svij pristroj za situace, kdy je poskozen
napdjeci kabel nebo zastrcka. Abyste se vyhnuli
veskerému nebezpeci, zasadné je davejte na vymeénu
do smluvniho servisniho stfediska (viz seznam uvedeny
vservisni knizce).
> Nedotykejte se okénka za provozu a tésné po ném.
Teplota okénka mize byt vysoka.
> Neodpojujte pfistroj od sité tahanim za pfivodni
kabel.
> Pouzivejte pouze prodluzovaci $ndru v dobrém stavu
s uzemnénou zasuvkou a s dratem o priméru
rovnajicim se alespori priméru dratu dodavaného s
vyrobkem.
> Pristroj nestavte na jiné elektrické pfistroje.
> Nepouzivejte pfistroj jako zdroj tepla.
> Nikdy do pfistroje neumistujte papir, karton nebo
plast a nestavte nic na néj.
> Kdyby doSlo ke vzniceni nékterych Casti vyrobku,
nikdy se je nesnazte hasit vodou. Pfistroj odpojte od
sité. Uhaste plameny kusem vihké latky.
> Vzajmu své bezpeCnosti pouZivejte pouze
pfislusenstvi a dily pfizplsobené pro vas pfistroj.
> VS8echny pristroje jsou podrobovany pfisné
kvalitativni kontrole. Praktické funkéni zkousky se
provadeéji na pfistrojich vybiranych namatkové, coz
vysvétluje eventudlni stopy pouzivani.
> Po ukonceni programu vzdy pouZijte pro zachédzeni s
nadobou nebo horkymi Castmi pfistroje kuchyriské
rukavice. Pfistroj se b&hem pouziti velmi zahfiva.
> Nikdy neblokujte vétraci mfizky.
> Davejte si velky pozor na mozny Unik pary, az budete
otevirat viko po ukon&eni programu.
> Pouzivate-li program ¢. 11 (zavarenina, kompot) ,
dejte si pfi otevirani vika pozor na paru a mozné horké
stiikance.
> Pozor , tésto, které pfeteCe mimo prostor pro peceni
na topny ¢lanek, mize vzplanout, tedy:

- neprekraCujte mnozstvi udavana v receptech.

- neprekracuijte celkové mnozstvi tésta 1000 g.
> Hladina zvukového vykonu zméfend pro tento
vyrobek je x64dBa.

o
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SKOR AKO ZACNETE

=

=
A Pri prvom pouziti sa méze uvolnit mierny zapach.

ZOZNAMTE SA DOBRE SO SVOJOU DOMACOU PEKARNOU

A - veko s okienkom C - nadoba na chlieb

\

B - ovladaci panel

poharik so stupnicou - E

polievkova lyzica - f1

>, dvojita odmerka - F S K
kavova lyzicka - f2

b1 - displej

b2 - gombik
zapnutia/vypnutia

b3 - volba vahy

volba programov - b6

b4 - klavesy pre nastavenie
odlozeného Startu

volba farby kérky (vypecenia) - b5
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UvoD
Chlieb hra v naSej vyzive délezitu ulohu.
Kto nikdy nesnival o svojom vlasthom domacom chlebe?
Teraz mozno tento sen vd'aka domacej pekarni uskutoénit.

Nech ste novacik alebo odbornik, postaci vam pridat prisady a domaca pekaren sa postara o zvySok.
Budete moct 'ahko vytvarat rézne druhy chleba, briosky, cestd a zavaraniny bez akéhokolvek dalSieho
zasahu. Ale pozor, musite napriek tomu ratat s ¢asom na zaucenie, aby ste svoju domécu pekarefi
mohol/mohla vyuzivat ¢o najlepSie. Doprajte si dostatok ¢asu na to, aby ste sa s fiou zoznamil/a, a
nebudte sklamany/a, ak budu vase prvé pokusy akosi nedokonalé. Ak ste netrpezlivy/a, pomoze vam pri
prvych krokoch recept, ktory najdete v odseku Rychly Start. Ratajte s tym, ze Struktura striedky takto zis-
kaného chleba je sudrznejsia a tuhsia ako u chleba zakupeného v pekarni.

PRVE KROKY
Rady a triky, aby sa vam chlieb vydaril

PrecCitajte si pozorne névod na pouzitie a pouzivajte v nom uvedené recepty: v tomto pristroji sa chlieb
nerobi rovnakym spsobom, ako ked' sa pripravuje ru¢ne!

VSetky pouZzivané prisady maju mat teplotu okolia a treba ich presne zvazit. Tekutiny merajte pomocou
dodavaného poharika so stupnicou. Dvojiti odmerku, ktora je tiez sti¢astou balenia, pouzivajte na
odmeriavanie na jednej strane kavovych lyzi¢iek a na druhej strane polievkovych lyzic. Ak budete zle
merat, ukéZe sa to na zlych vysledkoch.

Pouzivajte prisady, u ktorych nevyprsal datum odportc¢anej spotreby, a uchovavajte ich na chladnych a
suchych miestach.

Je dolezita presnost merania ohladne mnoZstva muky. Z tohto dévodu treba muku vazit na kuchynskej
vahe. Pouzivajte suSené aktivne pekarske drozdie vo vrecusku. Ked' nie je v receptoch uvedené inaksie,
nepouzivajte praSok na pecenie. Ked otvorite vrecko s drozdim, treba obsah spotrebovat do 48 hodin.

Aby sme predi$li naruSeniu kysnutia pripravovanych produktov, radime vdm umiestnit vSetky prisady do
nadoby na pecenie ihned’ na zaciatku a pocas pouzivania uz veko nedvihat. DodrZiavajte presne poradie
prisad a mnozstva udavané v receptoch. Najprv tekutiny, potom pevné latky. Drozdie sa nesmie dostat
do kontaktu s tekutinami ani so sol'ou.

VSeobecné poradie, ktoré treba dodrziavat:
Tekutiny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
Sol
Cukor
Prvé polovica muky
Susené mlieko
Konkrétne pevné prisady
Druhé polovica muky
Drozdie

120
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RYCHLY START

Aby ste sa zoznamili so svojou domacou pekariiou, odporti¢ame ako prvy chlieb vyskusat recept

na ZAKLADNY CHLIEB.

ZAKLADNY CHLIEB STUPEN VYPECENIA > STREDNY

CUKOR

(program 1) VAHA >1000g SUSENE > 1 polievkova lyZica
CAS > 3:18 MLIEKO > 2 polievkové lyzice
CUKOR > 1,5 polievkovej lyzice  MUKA > 550 g
VODA > 300 ml DROZDIE > 5¢
SoL > 1,5 kavovej lyZiCky 1,5 kéavovej lyzicky

Vyberte nadobu na pe€enie nadvihnutim rukovati
a zatiahnutim nahor.
Potom prispdsobte mieSacie zariadenie.

Nadobu na pecenie vratte na miesto. Pritlacte na
nadobu na pecenie, aby bola dobre nasadena na
unasac a tak, aby na oboch stranach zapadli spony.

7509 10y

TIMER
3I}VIEN'U 'l
| -t:"
PE e
Stlagte gombik ().

U dosiahnutej etapy cyklu sa zobrazi svetelna
kontrolka.

Obidva body ¢asového spinaca blikaju.
Rozsvieti sa svetelna kontrolka chodu.

A
> O

Pridavajte prisady do nadoby na pecenie v
stanovenom poradi.
Uistite sa, Ze vSetky prisady boli presne zvazené.

Domacu pekaren zapnite a pripojte k sieti. Po
zvukovom signdli sa ako pociatoCny zobrazi
program 1, teda 1000 g so strednym vypecenim.

V zévere cyklu pecenia doméacu pekareri vypnite.
Vlyberte nadobu na pec€enie nadvihnutim rukovati
a zatiahnutim nahor. Pouzivajte vzdy izolatné
rukavice, lebo rukovat nadoby na pecenie aj
vnutro veka su horuce. Vyklopte chlieb z formy a
polozte ho na hodinu na rost, aby vychladol.
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POUZIVAME DOMACU PEKAREN

U kazdého programu sa zobrazi
pociatoéné nastavenie.

Vami pozadované nastavenia

si musite zvolit ruéne

.

VYBERAME PROGRAM

Volba programu vyvolava sled etap, ktoré sa odvijaju automaticky jedna po druhe;.

zodpovedajuca programu. Kedykolvek na paneli stlacite Ciselnu klavesu

,Zmeni sa zobra-

@ Klavesa PONUKA vam umoziiuje zvolit si urcity pocet réznych programov. Zobrazi sa doba

zenie na nasledujuci program, ¢o sa robi od 1 do 10:

> zékladny chlieb

> francuzsky chlieb
> celozrnny chlieb

> sladky chlieb

> super rychly chlieb

G B W N =

1 Program Z&kladny chlieb umoZiuje realizovat
vacsinu receptov na chlieb z pSeniCnej muky.

2 Program Francuzsky chlieb zodpoveda receptu
na tradi¢ny francuzsky biely chlieb.

3 Program Celozrnny chlieb zvolte v pripade, Ze
pouzivate muku na celozrnny chlieb.

4 Program Sladky chlieb je prispdsobeny recep-
tom, ktoré obsahuju viacej tukov a cukru.
5 Program Superrychly chlieb je konkrétne

prispdsobeny receptu na SUPERRYCHLY chlieb
(pozri stranku 127).

6 Program na kysnuté cesta nepecie. Zodpoveda
programu na hnetenie a vykysnutie u vSetkych
kysnutych ciest. Priklad: cesto na pizzu

7 Program 7 iba hnetie. Je uréeny na nekysnuté
cesta. Priklad: rezance.

122

6 > kysnuté cesta (priklad pizza)
7 > rezancové cesto

8 > jogurtovy chlieb

9 > zavéranina

10 > samotné pecenie

8 Jogurtovy chlieb je $pecialita s kyslou chutou,
stredne vypecena a iba s véhou 1000 g.

9 Program Zavaranina uvari zavaraninu automa-
ticky v nadobe na pecenie.

10 Program Ped&enie umozfiuje iba peenie v dizke
60 minGt. M6Ze byt vybraty samostatne a pouzity:

a) spolocne s programom na Kysnuté cesta,

b) na rozpecenie alebo dopecenie
uz upeceného a vychladnutého peciva,

¢) na dokoncenie pecenia v pripade dlhsieho
vypadku elektrického prudu pocas
chlebového cyklu.

Domacu pekarert nemozno nechavat bez dozoru,
ked’ sa pouziva program 10.

Ked bola ziskana pozadovana farba korky, zastavte
program ru¢ne dlhym stlacenim klavesy .

o
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VOLIME VAHU CHLEBA

Vaha chleba sa Standardne nastavuje na 1000 g. Vaha sa udava orientacne. Viacej spresneni a podrob-
nosti najdete v receptoch. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaju nastavenie vahy. Stlacte klavesu pre nastave-
nie zvolenej vahy na 750 g alebo 1000 g. U zvoleného nastavenia sa rozsvieti svetelna kontrolka.

VOLIME FARBU KORKY (VYPECENIE) )

Farba kérky sa nastavuje Standardne na STREDNA. Programy 6, 7, 8 a 9 nemaju nastavenie farby.

St mozné tri volby: SVETLA/STREDNA/TMAVA. Ak si prajete zmenit pociatoéné nastavenie, drzte @29
stlacené tak dlho, dokial sa u zvoleného nastavenia nerozsvieti svetelna kontrolka.

VOLIME RYCHLY REZIM )
Recepty 1, 2, 3 a 4 mozno realizovat v RYCHLOM rezime a skrétit tak dobu pecenia. Pre vyber rychleho
rezimu stlacte Styrikrat klavesu @ RYCHLY rezim nedovoluje nastavit farbu korky.

SPUSTENIE / ZASTAVENIE
Stlacte klévesu a uvedte pristroj do chodu. Zacina sa odpocitavanie. Ak chcete program vypnut alebo
zrusit odloZeny Start programu, pridrite klavesu stlacenu pocas 5 sekund.

CYKLY

U etapy cyklu, v ktorej sa nachadza doméca pekaren, sa rozsvecuje svetelna kontrolka. Rozpis réznych
cyklov podla zvoleného programu najdete v tabulke (stranka 128-129).

— 1 559

999 @ @ @ O 5%

Predhrievanie > Hnetenie > Odpocinok > Kysnutie > Pecenie > Uchovanie v teple

Pouziva sa v Umozriuje Umozniuije, Cas, kedy Meni tésto Umoznuje uchovat

programoch vytvorit aby pokleslo pbsobi drozdie, na striedku chlieb po upeceni

3 a8, aby Struktaru napétie cesta, aby chlieb aumoznuje  teply.V kazdom

cesto lepsie cesta a tym aj ¢im sa vykysol a vypecenie pripade sa odporuca

kyslo. jeho schopnost zlepSuje kvalita uvolnila a tvorbu vyklopit chlieb
dobre vykysnut. hnetenia. sa jeho vona. chrumkavej ihned' po dopeceni

korky z formy.

%% Predhrievanie: aktivované iba pre programy 3 a 8. MieSacie zariadenie nie v priebehu tohoto ¢asu
prevadzke. Tato etapa umozriuje zrychlit ¢innost drozdia a vytvorit podmienky na to, aby vykysli aj druhy
chleba, ktoré sa skladaju z muky so sklonom k zlému kysnutiu.

@ Hnetenie: cesto je v 1. alebo 2. cykle hnetenia alebo v obdobi zrenia medzi cyklami kysnutia. V prie-
behu cyklu a u programov 1,3,4 a 8 mate moznost pridavat prisady: susené ovocie, olivy, slaninu atd. ...
Zvukovy signal vam udava okamih vhodny na zésah. Pozrite sa do prehladnej tabulky Casov pripravy
(stranka 128-129) a do stipCeka ,extra“.

Tento stlpik udava €as, ktory bude zobrazeny na displeji pristroja v okamihu, kedy zaznie zvukovy signal.
Ak sa chcete presnejSie dozvediet, za aky Cas zaznie zvukovy signal, postaci odratat Cas udany v
stipceku ,extra“ od celkového ¢asu pecenia.

Priklad: ,extra“ = 2:51 a ,,celkovy ¢as” = 3:13, prisady teda mozno pridat za 22 minut.

é Kysnutie: cesto je v 1. alebo 2. cykle kysnutia.

9%
¢ Pecenie: chlieb sa nachadza v zavere¢nom cykle pecenia.

® Uchovanie v teple: u programov 1, 2, 3, 4, 5, 8 a 10 moZete pripravovany produkt nechat v pristroji.
V nadvaznosti na pe€enie sa automaticky zapne hodinovy cyklus uchovania v teple. Zobrazovacie zaria-
denie zostava pocas tejto hodiny uchovania v teple na 0:00.V pravidelnych intervaloch zaznieva pipnu-
tie. Na konci cyklu sa pristroj automaticky zastavi po trojitom pipnuti.

o
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ODLOZENY START PROGRAMU

Svoj pristroj mdzete naprogramovat tak, aby bol pripravovany produkt hotovy v hodine, ktoru ste
zvolili, a to az s patnasthodinovym predstihom.
Oddialeny program nie je mozné pouzivat pri programoch 5/6/7/9/10.

Tato etapa prichadza po vybere programu, Urovne vypecenia a vahy. Zobrazi sa doba trvania programu.
Vyratajte si ¢asovy rozdiel medzi okamihom, kedy spustate program, a hodinou, kedy si prajete
mat pripravovany produkt hotovy. Stroj automaticky obsahuje trvanie cyklov programu. Pomocou
klaves (+) a(=) zobrazte zisteny &as (® smerom nahor a © smerom nadol).

Kratke stlacenia umoZziuju posuv v desatminitovych skokoch + kratke pipnutie. DIhé stlaCenie
vyvolava spojity posuv v desatmindtovych skokoch.

Priklad: je 20 hodin a vy chcete mat chlieb hotovy o 7 hodine nasledujlce rano. Naprogramujte 11 hodin
00 mindt Klavesami (+) a (=). Stlaste klavesu (D). Zaznie zvukovy signal. Naproti sa zobrazi «¢ svetelna
kontrolka@ a 2 body : ¢asového spinaca sa rozblikaju. Zacina sa odpocitavanie. Rozsvieti sa svetelna
kontrolka chodu.

Ked' urobite chybu alebo ak si prajete upravit nastavenie ¢asu, stlacte dlhym stla¢enim klaves , dokial
nevyda zvukovy signal. Zobrazi sa pociatoCny ¢as. Opakujte operaciu.

Niektoré prisady podliehaju skaze. Nepouzivajte oddialeny program pri receptoch, ktoré obsahu: Cerstvé
mlieko, vajcia, jogurt, syr, Cerstvé ovocie.

PRAKTICKE RADY

V pripade vypadku prudu: ak prave prebieha cyklus a program sa vypadkom prudu alebo chybnym
zasahom prerusi, ponutka pristroj ochranu po€as 7 minut, pocas ktorych zostava nastavenie programu
uloZené. Cyklus bude pokracovat od bodu, v ktorom sa zastavil. Nad rdmec tejto doby sa nastavenie
programu vymazava.

Ked’ pouzivate dva programy kratko po sebe, vyckajte na hodinu pred spustenim druhého z nich.

ZLOZENIE

Tuky a olej: tuky robia chlieb mékksim a chutnejSim. Tiez sa potom lepSie a dihSie uchovéva. PriliSné
mnozstvo tuku spomaluje kysnutie. Ak pouzivate maslo, rozdelte ho na malé kocky, aby bolo mozné ho
do pripravovaného produktu rovnomerne zamie$at alebo ho nechajte zméknudt. Nikdy nevmieSavajte
teplé maslo. Zabrante kontaktu tuku s drozdim, lebo tuk méze znemoznit rehydrataciu drozdia.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepSuju farbu chleba a maju kladny ucinok na vyvoj striedky. Ked
pouzivate vajcia, znizte podla toho mnoZzstvo tekutiny. Rozbite vajcia a doplrite tekutinou tak, aby ste
ziskali mnozstvo tekutiny uvedené v recepte. V receptoch sa rata s vajcom o priemernej vahe 50 g, ked
sU vajcia vacsie, pridajte trochu muky; ked' su vajcia mensie, treba dat muky o nie¢o mene;.

Mlieko: mozZete pouzit Cerstvé mlieko alebo susené mlieko. Ked pouZijete susené mlieko, pridajte
povodne predpokladané mnozstvo vody. Ked' pouzijete Cerstvé mlieko, mozete tieZ pridat vodu. Celkovy
objem sa musi rovnat objemu, s ktorym rata recept. Mlieko ma aj emulgacény uginok, ktory umoziuje
docielit pravidelnejSie komorky a tym aj pekny vzhlad striedky.

Voda: voda rehydratuje a aktivizuje drozdie. Tiez hydratuje Skrob v muke a umoznuje tvorbu striedky.
Vodu mozno nahradit iastocne alebo celkom mliekom alebo inymi tekutinami. PouZivajte tekutiny, ktoré
maju teplotu prostredia.

Muka: vaha muky sa znacne li$i podra typu pouzitej muky. Podla kvality muky mozu byt vysledky pece-
nia chleba tiez rozne. Miku uchovavajte v hermetickom obale, lebo muka bude reagovat na kolisanie
klimatickych podmienok absorpciou alebo naopak stratou vlhkosti. Prednostne pouzivajte muku s
vysSou ,,pevnostou”, uréenou ,na pecenie chleba“ alebo ,na pecenie” skér ako oby€ajni muku.
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Pridanim ovsa, otrub, obilnych kli¢kov, razi alebo aj celych zfn do chlebového cesta dosiahnete chleba
tazsieho a menej objemného.

Odporuca sa muka s ¢iselnym znaéenim T550, ked' nie je v receptoch uvedené inaksie.

Na vysledky ma vplyv aj preosiatie muky: ¢im vys$si stupen celozrnnosti ma muka (teda o ¢o vacsi podiel
otrub obsahuje), tim menej cesto vykysne a tym hutnejsi bude chlieb. V obchodnej sieti tiez najdete
hotové zmesi na chlieb pripravené na pouzitie. PreStudujte si odporucenie vyrobcu o tom, ako tieto zmesi
pouzivat. VSeobecne povedané sa volba programu vykonava v zdvislosti na pouzitej zmesi. Priklad:
Celozrnny chlieb - program 3.

Cukor: davajte prednost bielemu alebo surovému cukru alebo medu. NepouZivajte rafinovany alebo
kockovy cukor. Cukor dodava energiu drozdiu, dodava chlebu dobru chut a zlepSuje vypecenie korky.

Sol’: dodava potravine chut a umozriuje regulovat ¢innost drozdia. Nesmie sa s drozdim dostat do styku.
Vdaka soli je cesto pevné, kompakiné a nekysne prili§ rychlo. Sol tiez zlepSuje Strukturu cesta.

Drozdie: drozdie umoznuje kysnutie cesta. PouZivajte suSené aktivne pekarske drozdie vo vrecusku.
Kvalita drozdia méze byt rbzna, drozdie nevykysne vzdy rovnakym spdsobom. Rozne chleby sa teda
mozu lisit podla toho, aké drozdie sa v nich pouzilo.

Staré drozdie alebo zle uchovavané drozdie nebude fungovat tak dobre, ako Cerstvo otvorené susené
drozdie.

Udavané pomery sa tykaju suSeného drozdia.V pripade pouzitia Cerstvého droZdia treba mnozstvo zna-
sobit 3 (vahovo) a droZdie rozpustit v troche mierne osladenej vlaznej vody, aby pdsobilo Ucinnejsie.
Existuju dehydratované drozdia vo forme malych gul6Cok, ktoré treba rehydratovat v troche mierne osla-
denej vlaznej vody. Pouzivaju sa v rovnakych proporciach, ako drozdie dehydratované vo vlockach,
radime vam ich iba preto, ze sa l'ahSie pouzivaju.

Prisady (olivy, slaninu atd’): svoje recepty moZzete prisposobit podla svojho vkusu pomocou vSetkych
prisad, ktoré si prajete, iba pritom dbajte na nasledujuce:
> dosledne reSpektujte zvukovy signal udavajuci vhodny okamih pre pridanie prisad,
zvlast pokial ide o tie najkrehkejSie materialy,
> najodolnejSie zrna (napriklad lanové alebo sezamové) mozno zapracovat od samého pociatku
hnetenia, aby sa s pristrojom l'ahsie pracovalo (napriklad pokial ide o odlozeny Start),

> velmi mokré prisady (olivy) nechajte dokladne odkvapkat,
> mastné prisady lahko zamucnite, aby sa lepSie zapracovavali,
> nezapracovavajte naraz privelké mnozstva, aby ste nenarusili spravny vyvoj cesta.

PRAKTICKE RADY

Priprava chleba je vel'mi citliva na teplotné a vlhkostné podmienky. V pripade velkej horu¢avy sa
odportca pouzit chladnejSie tekutiny ako zvyCajne. Rovnako je mozné, Ze v chlade bude treba vodu
alebo mlieko zvlazniet (nikdy ale neprekrocte 35°C).

Niekedy je tieZ uzitoéné overit stav cesta uprostred hnetenia: cesto ma vytvarat homogénnu gulu,
ktora sa ochotne oddeluje od stien.

> ked’ zostava nezapracovana muka, treba pridat trochu vody,

> inaksie bude eventudlne treba trochu muky pridat.

Korekciu treba vykonavat velmi pomaly (maximéalne po 1 polievkovej lyZici) a pred dalSim zasahom
vyckat, ¢i doslo alebo nedoslo k poZadovanému zlepseniu.

Beznou chybou je mysliet si, Zze ked' sa prida viac droZdia, chlieb viac vykysne. Je to skor tak, Ze
prilisné mnozstvo drozdia znizi pevnost Struktury cesta, ktoré velmi vykysne a potom sa pri peceni pre-
padne. Skuto¢ny stav cesta pred pecenim mézete posuidit lahkymi dotykmi konéekmi prstov: cesto musi
klast mierny odpor a odtlaéky prstov sa musia o chvilu stratit.

o
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RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradie prisad.
Podra zvoleného receptu a zodpovedajliiceho programu sa mézete pozriet do
prehladnej tabulky &asov pripravy (stranka 128-129) a pre$tudovat si rozpis réznych cyklov.

kav. 12. > kavova lyzicka- pol. Iz. > polievkova lyzica PROGRAM 1
ZAKLADNY CHLIEB MLIECNY CHLIEB
750 g 1000 g 750 ¢ 1000 g
Olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. Iz. Zmaknuté maslo
Voda 245ml 300ml na kocky 50g  60g
Sof Tkav. 2. 1,5kav. Iz Sol 15kav. 2. 2kav.lz.
Cukor 3kav. Iz 1pol. . Cukor 2pol. 1z 25 pol. lz.
Susené mlieko 1 pol. Iz. 2 pol. IZ. Mlleko 260 ml 310mi
Mka 455 g 550 g Muka 400g 4709
Drozdie 1kav.lz. 5 galebo Drozdie Thav. Iz 5g alebo
1,5 Kav. I3 1,5 kav. IZ.
PROGRAM 2
FRANCUZSKY CHLIEB SEDLIACKY BOCHNIK
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Voda 270 ml 360 ml Voda 270 ml 360 ml
Sof 1,5kdv. Iz. 2 kav. Iz Sol 1,5kav. 2. 2 kav. |Z.
Muka 460 g 620 g Muka 370 g 500¢
Drozdie 5g alebo 2 kav. Iz. Zitna muka 9Ng 120g
1,5 kév. IZ. Drozdie 5galebo 2 kawv. Iz
1,5 kav. Iz.
PROGRAM 3
CELOZRNNY CHLIEB FARMARSKY BOCHNIK
7509 1000 g 750 g 1000 g
Olej 2 kav. Iz. 1 pol. 1Z. Olej 2 kav. I3, 1 pol. 2.
Vloda 270 ml 360 ml Voda 270 ml 360 ml
Cukor 2 kav. IZ. 1 pol. Iz. Cukor 2 Kav. I3, 1pol. I2.
Muika 225¢g 300¢g Mika 230g 300 g
Cel?zrnné muka 225,9 ) 300g Jitna muka M0g 150 g
Drozdie 1kav. Iz. 59 alpbq Celozrnna muka 10g 150 g
1.5kav. Iz Drozdie kv lz.  5galebo
1,5 kav. I1Z.
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kav. 1z. > kavov4 lyZicka- pol. IZ. > polievkova lyZica PROGRAM 4
BRIOSKA KUGELHOPF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Vajcia 2 3 Vajcia 2 3
Maslo 150 ¢ 1759 Maslo 140 g 160 g
Mlieko 60 ml 70 ml Mlieko 80 ml 100 ml
Sol 1 kav. 1Z. 1,5 kav. 1Z. Sol 1 kav. I1Z. 1 kav. IZ.
Cukor 3 pol. IZ. 4 pol. I1Z. Cukor 4 pol. Iz. 5 pol. IZ.
Muka typu 550 360 g 440 g Muka 350 g 4209
Drozdie 2 kav. z. 2,5 kav. IZ. Drozdie 2 kav. Iz. 2,5 kav. IZ.

Hrozienka 100g 150 ¢

volitelne: pridajte 1 kavov( lyZicku esencie z pomarancovych kvetov

volitelne: namocte hrozienka v cukrovej vode (50% cukru, 50% vody)
alebo v palenke ¢i matolinovici (palenka z vinnej duziny).

volitelne: po ukonéeni posledného cyklu hnetenia polozte hore na
cesto celé mandle

PROGRAM 5 PROGRAM 8
SUPER RYCHLY CHLIEB JOGURTOVY CHLIEB
750 g 1000 g 1000 g
Olej 1 pol. Iz. 1,5 pol. Iz Voda 200 ml
Voda (35 az max. 40°C) 270 ml 360 ml Prirodny jogurt 1(125g)
Sof 1 kav. IZ. 1,5 kaw. 1Z. Sol 2 kav. Iz.
Cukor pol. Iz. 1 pol. Iz. Cukor 1 pol. Iz.
Susené mlieko 1 pol. 1Z. 2 pol. Iz. Muka 480 g
Muka 430 ¢ 570 ¢ Zitna mika 709
Drozdie 3 kav. I2. 3,5 kav. Iz. Drozdie 2,5 kav. Iz.
PROGRAM 6 PROGRAM 9
CESTO NA PIzzU KOMPOTY A ZAVARANINY
750 g 1000 g Pred umiestnenim do domacej pekarne ovocie
R y . nakrajajte alebo nasekajte podla chuti.
Olivovy olej 1 pol. IZ. 1,5 pol. Iz.
Voda 240ml 320 ml Jahodova, broskyiiova,
Sol 15kav 1z 2kav. Iz. rebarborové alebo marhulova Zavéranina:
Muka 480 g 640 g 580 g ovocia, 360 g cukru, $tava z 1 citréna
Drozdie 1 kav. 1. 5 g alebo
1,5 kav. 1z. Pomarancova zavaranina:
500 g ovocia, 400 g cukru
PROGRAM 7 Jabléno-rebarborovy kompét:
N 750 g ovocia, 4,5 pol. IZ. cukru
REZANCOVE CESTO
1000g Rebarborovy kompét:
Vaicia 5 750 g ovocia, 4,5 pol. IZ. cukru
Vloda 60 ml
Muka 600 g
Sof 1 kav. IZ.

o
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SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PORUCH

Nedari sa vam dosiahnut o¢akavany vysledok? Tato tabulka vam pomoze zorientovat sa.

/ Chlieb Chlieb sa Chlieb Koérka Chlieb je na Stranh
vykysol | po prilisnom | nevykysol nie je stranach a vrch
vykysnuti | dostato¢ne | dostatocne |dohneda, ale nie| su od
prepadol vypecena je prepeceny muky
Pocas pecenia bola stlacena °®
klavesa
Nedostato¢né mnozstvo muky [ )
Privelké mnozstvo muky [ ) ()
Nedostatocné mnozstvo drozdia o
Privelké mnozstvo drozdia [ ) o
Nedostatoéné mnoZzstvo vody [ ) [ )
Privelké mnoZstvo vody () [ )
Nedostatoéné mnozstvo cukru [ )
Zla kvalita muky o o
Zlozky nie st v spravnych
proporciach (privelké mnozstvo)
Prili$ tepla voda ()
Prili§ studena voda [ J
Wevhodny program o o /

SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TECHNICKYCH PORUCH

ﬂROBLEM

RIESENIE \

Po stlaceni @ sa ni¢ nedeje

Po stladeni @ sa motor otaca,
ale hnetenie neprebieha

Zapach po spalenine

.

MieSacie zariadenie odvislo v nadobe

Miesacie zariadenie odvislo v chlebe

Po odloZzenom Starte chlieb dostatocne

¢ Pred vybratim nechajte méacat.
¢ MieSacie zariadenie pred pridavanim prisad do nadoby lahko naolejujte

e Pristroj je prili§ zahriaty. Medzi 2 cyklami ¢akajte 1 hodinu.
 Bol naprogramovany odloZeny Start.
e |de o program s predhrievanim.

¢ Nadoba na pecenie nebola celkom zasunuta.
¢ Chyba mieSacie zariadenie alebo je mieSacie zariadenie zle nasadené.

e Zabudli ste po nastaveni programu stlacit klavesu @ .
¢ Drozdie sa nesmie dostat do kontaktu so solou a/alebo s vodou.
¢ Chyba mieSacie zariadenie.

o Cast prisad spadla vedla nadoby na pe&enie:
nechajte pristroj vychladnut a ocistite jeho vnuatraj$ok vihkou hubkou
bez ¢istiaceho prostriedku.
e Pripravovany produkt pretiekol: prili§ velké mnozstvo prisad,
zvlast tekutiny.
Dodrziavajte pomery uvadzané v receptoch. /
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CISTENIE A UDRZBA

> Pristroj odpojte od siete a nechajte ho vychladnut.

> Cistite teleso pristroja a vnutrajsok nadoby na pe&enie vinkou hubkou. Starostlivo vysuste.

> Nadobu a mieSacie zariadenie umyte teplou vodou.

Ak mieSacie zariadenie zostane v nadobe na pecenie, nechajte ho 5 az 10 minit méacat.

> Veko odmontujte a vycistite ho teplou vodou.
> Ziadnu Cast nedavajte do umyvacky riadu.

> Nepouzivajte ani kuchynskeé Cistiace prostriedky, ani abrazivnu hubku, ani alkohol.

PouZivajte mékku a vihkd handru.

> Nikdy teleso pristroja ani veko neponarajte do vody.

BEZPECNOSTNE POKYNY

i

Podielajme sa na ochrane zivotného prostredia!
@ VAS$ pristroj obsahuje mnohé materialy, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.

mmm > Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajicim spdsobom spracovany.

> Bezpecnostné prevedenie tohto pristroja je v stlade
s platnymi technickymi predpismi a normami.

> Precitajte si pozorne névod na pouzitie pred tym, nez
pristroj prvykrat pouzijete: jeho pouzivanie v rozpore s
navodom by zbavovalo vyrobcu vetkej zodpovednosti.
> Tento pristroj nie je ur¢eny na to, aby bol bez pomoci
a bez dozoru pouzivany detmi alebo inymi osobami,
ktorym ich fyzické, zmyslové alebo duSevné schopnosti
brania pouzivat pristroj celkom bezpecéne.

> Prekontrolujte, €i privodné napéatie vasho pristroja
skuto€ne zodpoveda napatiu vasej elektrickej inStalacie.
Akékolvek chybné zapojenie vyvoldva neplatnost
zaruky.

> Pristroj vzdy pripdjajte iba k uzemnenej sietovej
zasuvke. Nedodrzanie tejto povinnosti méze zasah
elektrickym pridom a dosledkom mézu byt eventuélne
tazké zranenia. Pre vasSu bezpecnost je nevyhnutné,
aby uzemnenie zodpovedalo normam platnym pre
instalaciu elektrickych zariadeni vo vasej krajine. Ked
sUcastou vasej inStalacie nie je uzemnena sietova
zasuvka, nemozno robit inaksSie, ako pred prvym
zapojenim zaistit zasah opravnenej organizacie, ktora
vasu elektroinstalaciu uvedie do suladu s normou.

> Vas pristroj je ur€eny vyhradne na doméce pouzitie vo
vnutornych priestoroch domu.

> Akonéhle prestanete pristroj pouZivat, alebo pocas
jeho Cistenia, vzdy pristroj odpojte od siete.

> Nepouzivajte svoj pristroj v pripade, ze nefunguje
celkom spravne, alebo ak je poskodeny. V takom
pripade sa obréatte na zmluvné servisné stredisko (pozri
zoznam v servisnej knizke).

> Akykolvek zasah do pristroja iny nez Cistenie a bezna
Udrzba, ktoré robi zékaznik, musi vykonat zmluvné
servisné stredisko.

> Nevkladajte pristroj, privodny kabel alebo zastréku do
vody alebo inej kvapaliny.

> Nenechavajte privodny kabel visief v dosahu
detskych ruk.

> Privodny kabel sa nesmie nikdy nachadzat v blizkosti
teplych Casti vasho pristroja alebo v kontakte s nimi ani
blizko zdroja tepla a nesmie byt ohybany v ostrom uhle.
> NepouzZivajte svoj pristroj v situacii, kedy je poskodeny

privodny kabel alebo z&strcka. Aby ste sa vystrihali
vSetkého nebezpelenstva, zasadne ich davajte na
vymenu do zmluvného servisného strediska (pozri
zoznam uvedeny v servisnej knizke).
> Nedotykajte sa okienka poCas prevadzky a tesne po
riom. Teplota okienka méZze byt vysoka.
> Neodpdjajte pristroj od siete tahanim za privodny
kabel.
> Pouzivajte iba predlZzovaciu $niru v dobrom stave s
uzemnenou zasuvkou a s drétom s priemerom
rovnajicim sa aspoi priemeru drétu dodavaného s
vyrobkom.
> Pristroj nestavte na iné elektrické pristroje.
> Nepouzivajte pristroj ako zdroj tepla.
> Nikdy do pristroja neumiestniujte papier, karton alebo
plast a nestavte ni¢ nanho.
> Keby do$lo do vznietenia niektorych Casti vyrobku,
nikdy sa ich nesnazte hasit vodou. Pristroj odpojte od
siete. Uhaste plamene kusom vihkej latky.
>V zaujme svojej bezpelnosti pouZivajte iba
prisluSenstvo a diely prispdsobené pre vas pristroj.
> VSetky pristroje si podrobované prisnej kvalitativnej
kontrole. Praktické funkéné skusky sa vykonavaju na
pristrojoch vyberanych nahodne, ¢o vysvetluje
eventualne stopy pouzivania.
> Po ukonéeni programu vzdy pouzite na
zaobchéadzanie s nadobou alebo hortcimi ¢astami
pristroja kuchynské rukavice. Pristroj sa pocas
pouzivania velmi zahrieva.
> Nikdy neblokuijte vetracie mriezky.
> Davajte si velky pozor na mozny unik pary, ked
budete otvérat veko po ukonéeni programu.
> Ak pouzivate program €. 11 (zavaranina, kompdt) ,
dajte si pri otvarani veka pozor na paru a mozné horuce
vystreknutie.
> Pozor , cesto, ktoré preteCie mimo priestor na
pecenie na vyhrevny clanok, sa moze vznietit, teda:

- neprekraCujte mnozstva udavané v receptoch.

- neprekracuijte celkové mnozstvo cesta 1 000 g.
> Hladina zvukového vykonu namerana pre tento
vyrobok je 64 dBa.
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UZEMBE HELYEZES ELOTT

A Alegelsd haszndlatkor enyhe szag keletkezhet.

ISMERKEDJEN MEG HAZTARTASI
KENYERSUTO GEPEVEL

A - kémleldablakos fedél C - kenyérsiitd edény

D - kever6lapat

B - vezérlépult

mérbcsésze - E

evOkanal - f1
dupla mérékanal - F
kavéskanal - 2

b1 - LCD kijelzé
b2 - bekapcsolas/ledllitas
gomb @
(
b3 - tdmegvalaszté gomb
b4 - a késleltetett beinditast id8zit6 gombok <
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programvalaszté - b6
menligomb

héjarnyalatot valaszté gomb - b5
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BEVEZETES
A kenyérnek jelent8s szerepe van a taplalkozasunkban.
Ki nem almodozott arrél, hogy kenyerét otthon siisse meg?
A haztartasi kenyérsiité géppel ez most véghezvihetd.

Fuggetlenll attol, hogy 6n kezd6é vagy szakértd, most elég lesz ha hozzaadja az dsszetevéket, és a
kenyérsité gép a tébbit magatdl elvégzi. Ezentul egyaltalan nem kell beavatkoznia, és kdnnyedén készi-
thet kenyereket, briosokat, tésztakat és lekvarokat. Am vigyazat, mindezek ellenére egy elsajatitasi idore
is szikség van, hogy kenyérsiité gépét a lehetd legjobban kihasznalhassa. Aldozzon egy kis id6t a gép
megismerésére, és ne legyen csalddott, ha Ugy tlnik, hogy az elsé prébalkozasok nem jartak tokéletes
sikerrel. Ha mégis tlrelmetlen, a Gyors kezdés elnevezésii fejezetben taldlhat6 recept segiteni fog az elsé
|épések megtételében. Tudnia kell, hogy az ezzel a géppel készitett kenyér bele sirlibb, mint a pékség-
ben késziléé.

AZ ELSO LEPESEK

Tanacsok és furfangok kenyereinek a sikeréhez

Figyelmesen olvassa el a haszndlati Utmutatét és az abban talalhatéd recepteket hasznélja: az ebben a
gépben készllt kenyér nem gy készll, mint a kézzel késziil!

Minden hozzaval6 szobahdmérsékletl kell legyen, és a mennyiség pontosan kell legyen lemérve. A folya-
dékokat a mellékelt mérécsészével mérje meg. A kavéskanalnyi és az evékanalnyi mennyiségek
leméréséhez a dupla mérékanalat hasznalja. A pontatlan mérések rossz eredményekhez vezetnek.

A hozzévalokat még a szavatossagi idétartam lejarta el6tt hasznalja fel, és ezeket hlivds és szaraz helyen

Orizze.

A lisztmennyiség mérési pontossaga nagyon fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell lemérni. Zacs-
kds szaritott élesztét hasznaljon. Ha a receptek nem kérik ezt, ne hasznéljon vegyi élesztét. Amennyiben
egy élesztés zacskat kinyitott, azt 48 6ran belll fel kell hasznalni.

A készitmények kelesztése megzavarasanak elkeriilése érdekében mi azt javasoljuk, hogy az 6sszes hoz-
zavalét mar a legelején tegye bele a siitéedénybe, és hasznélat kdzben kerlilie el a fedél kinyitasat. A
receptekben feltlintetett hozzavalok behelyezési sorrendjét és mennyiségét szigorlan tartsa be.
El6szor a folyadékokat, majd a szilard hozzavalokat helyezze be. Az éleszté nem keveredhet a
folyadékokkal és a soval.

Az altalaban betartandé sorrend:
Folyadékok (vaj, olaj, tojas, viz, tej)
Sé
Cukor
A liszt elsé fele
Tejpor
Sajatos szilard hozzavaldk
A liszt masodik fele
Eleszté

o
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GYORS KEZDES

Kenyérsiits gépének megismeréséhez és els6 kenyerének elkészitéséhez, mi az ALAP KENYER

receptjének kiprébalasat ajanljuk.
ALAP KENYER HEJARNYALAT > KOZEPES

(1. program) TOMEG > 1000 ¢g
IDOTARTAM > 3:18
OLAJ > 1,5 evékanalnyi
Viz > 300 ml

A fil felemelésével és a kenyérsiitd edény fliggé-
leges felhlzasaval, emelje ki az edényt.
lllessze be a keverdlapatot.

...........
o

(=)

Sscoeccc==

Tegye vissza a kenyérsiitd edényt. Nyomja meg
az edényt, hogy az racsusszon a meghajtéra, és
hogy az edény mindkét oldalan beakadjon a
pecek

750¢ 10y

TIMER

N\a

LR
Nyomja meg az gombot

A ciklus altal elért szakasztdl balra megjelenik a
jelzéfény. Az id6zitd 2 pontja villogni kezd.
Felgyullad a m(ikddésjelz6 lampa
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> 1,5 kavéskanyalnyi
CUKOR > 1 evOkanalnyi
TEJPOR > 2 evbkanalnyi
LISzt > 550¢g
ELESZTO > 5¢

vagy 1,5 kdvéskanalnyi

A hozzavaldkat az el6irt sorrendben adagolja a
slitéedénybe. Bizonyosodjon meg, hogy a hoz-
zavalokat pontosan lemérte

Dugja be a kenyérslitd gép haldzati dugaszat és
kapcsolja be a gépet. A hangjelzés utan, a kijel-
z6n alapértelmezetten az 1-es program jelenik
meg, azaz 1000 g-nyi alapanyag koézepes héjar-
nyalatra térténd siitése.

ol

I T 1 1T T 1/

A sutési ciklus végén hlzza ki a kenyérsitdé gép
halozati csatlakozé dugaszat. A fogantyuk meg-
fogasaval, felfelé hdzva,vegye ki a kenyérsiitd
edényt. Mindig hasznaljon véddkeszty(it, mert az
edény file és a fedél belseje meleg. Boritsa ki a
meleg kenyeret, és helyezze egy racsra, ahol
hagyja hdlni 1 6ran at

o
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KENYERSUTO GEPENEK HASZNALATA

Minden egyes program esetén
egy alapértelmezett beallitas

jelenik meg. Kovetkezésképp, a kivant
beallitasokat kézzel kell kivalasztania.

\_

EGY ADOTT PROGRAM KIVALASZTASA

Egy adott program kivalasztasa utan egy sor olyan szakasz aktivalédik, amelyek automatikusan kovetkez-

nek egymas utan.

megfelel6 idétartam. Mindannyiszor ahanyszor megnyomja a gombot,
a vezérlépulton megjelend szam a kdvetkezd programra ugrik, ezek 1és @ 10 kozott a kovetkezok:

@ A MENU gomb segitségével adott szamu program kézétt valaszthat. Megjelenik aprogramnak

> alap kenyér

> francia kenyér

> korpaskenyér

> cukrozott kenyér

5 > szupergyors kenyér

A w2

1 Az alap kenyér elnevezésl programmal a leg-
tébb, buzalisztet hasznald kenyérrecept elkészithetd.

2 A Francia kenyér elnevezésl program a szok-
vanyos francia fehérkenyér receptjének felel meg.

3 A Korpaskenyér elnevezésii programot akkor
kell valasztani, amikor korpaskenyérhez valé lisztet
hasznal.

4 A Cukrozott kenyér elnevezésl program azo-
khoz a receptekhez talal, amelyek zsiros alapanya-
gokat és cukrot tartalmaznak.

5 A Szupergyors kenyér elnevezésl program a
SZUPERGYORS kenyér receptjének felel meg
(lasd a(z) 140. oldalt).

6 A Kelt tésztak elnevezési program nem sit. Ez
a kelesztett tésztak dagasztasanak és dsszegyura-
sanak felel meg. Pl.: a pizzatészta.

7 A 7. programmal csak dagasztani lehet. Ez a
kelesztés nélkili gyurttésztaknak felel meg.
Pl.: metéltek.

> > kelt tészta (pl. pizza)
> > rétestésztak

8 > joghurtos kenyér

9 > lekvar

10 > kizarolag sutés

8. A joghurtos kenyér savas izli, kbzepes héjar-
nyalatu, kizarolag 1000 g-os kenyér.

9 A Lekvér elnevezésli program automatikusan
megfézi a lekvart az edényben.

10 A Sutés elnevezésli programmal kizérolag sttni
lehet, a siités id6tartama 60 perc. Ez egymagaban
is kivalaszthatdé és a kdvetkezbdkkel Osszekapc-
solva hasznélhato:
a) a Kelt tésztak elnevezésl programmal,
b) felmelegiteni és ropogdssa tenni a mar
el6z6leg megslitott és kihdlt kenyereket,
¢) a kenyérsitési ciklus kdzben bekovetkezett
hosszas aramsziinet esetén, a sltés
befejezéséhez.

A 10-es program hasznalata kdzben a gépet nem
szabad felligyelet nélkul hagyni.

Ha létrejott a kivant héjarnyalat, az @gomb hosszas
megnyomasaval, allitsa meg kézzel a programot.
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A KENYERTOMEGENEK KIVALASZTASA

A kenyér tdmege alapértelmezetten 1000 g-ra all be. A témegek csak tajékoztatasként vannak megadva.
A pontositas érdekében, tanulmanyozza a receptekben leirtakat. A 6, 7, 8 és 9-es programok nem ren-
delkeznek a témeg beallitdsanak az opcidjaval. A 750 g-os vagy az 1000 g-os témeg beallitasahoz,
nyomja meg az gombot. A vélasztott bedllitastol balra, felgyullad a vizudlis jelz&fény.

A HEJARNYALAT KIVALASZTASA (PIRULASI FOK)

Alapértelmezetten, a héj arnyalata KOZEPESRE allitodik. A 6, 7, 8 és 9-es programok nem rendelkeznek
a héjarnyalat beallitasanak az opcidjaval. L

Harom opcié all rendelkezésre: VILAGOS/KOZEPES/SOTET. Amennyiben médositani szeretné az alapér-
telmezett beallitast, addig tartsa lenyomva az gombot, amig a valasztott beallitastol balra felgyullad
a vizudlis jelzéfény.

A GYORS UZEMMOD KIVALASZTASA

Az 1, 2, 3 és 4-es recepteket a GYORS lizemmaodban is el lehet késziteni, és igy a siitési idétartam lero-
vidilhet. A Gyors lizemmaod kivalasztashoz, nyomja meg 4-szer az @@gombot. A GYORS tzemmdd nem
teszi lehet6vé a héjarnyalat bedllitasat.

BEKAPCSOLAS/LEALLITAS

A késziilék bekapcsolasahoz, nyomja meg az gombot. Elkezdédik az idétartam visszaszamlalasa.
A program ledllitdsahoz vagy a késleltetett idézités érvénytelenitéséhez, nyomja 5 masodpercen at
az (@) gombot

A CIKLUSOK

A kenyérsiitd gép ciklusa altal elért szakasztol balra felgyullad a vizudlis jelz&fény.

Egy tablazatban (140 oldal) megtalalja a kiilénféle ciklusok programvalasztastol fliggé dsszetételét.
- 1 5%

99% @ @ @ 1] &
Elémelegités > Dagasztas > Pihenés > Kelesztés > Siités > Melegen tartas
Ezt a 3-as Hozzajarul Hozzajarul Slités utan Ez a mlvelet a Siités utan lehetévé
és a 8-as a tészta atészta lehet6vé teszia  tésztat kenyérbéllé  teszi a kenyér
programokban  struktrajanak térfogatndve-  kenyér melegen  alakitja, és melegen tartasat.
hasznaljak atformalasahoz, kedéséhez, tartasat. Ennek lehetdvé teszi Ennek ellenére,
a tészta vagyis hogy javuljon  ellenére, a slités  a kenyeér a sutés végén
kelesztésének  a konnyebb a dagasztas végén a kenyér megpirulasat, a kenyér kiboritasa
fokozasahoz. kelesztéshez. mindsége. kiboritasa valamint a héj ajanlott.

ajanlott. ropogossa valasat.

%% Elémelegités: csak a 3-as és a 8-as programoknal aktiv. Ebben az idészakban a keverélapat nem
mukodik. Ez a szakasz lehet6vé teszi, hogy az élesztdk kifejtsék a hatasukat, ezaltal elésegitse azoknak
a kenyereknek a ndvekedését, amelyek olyan lisztfélékbdl készlltek, amelyek nemigen kelnek meg.

@ Dagasztas: a tészta az 1. vagy a 2. dagasztasi ciklusban, illetve az dsszekeverési periodus
kelesztési ciklusai kozott talalhato. Az 1, 3, 4 és 8-as programok esetén, ebben a ciklusban adhatja hozza
a kdvetkezd hozzavalokat: szaritott gyiimolcsok, olajpbogydk, szalonnadarabok, stb....

Egy hangjelzés fogja jelezni énnek, hogy mikor kell beavatkoznia. Lapozzon az elkészitési idétartamok
Osszefoglalé tablazatahoz (142-143. oldal) és az ,extra” oszlophoz.

Ez az oszlop mutatja azt az idétartamot, mely a hangjelzés felhangzasanak pillanatdban megjelenik majd
az 6n gépének a kijelzéjén. A hangjelzés felhangzasi pillanatanak pontosabb megtudakolasa érdekében,
elég ha az ,extra” oszlopban feltlintetett idétartamot levonja a teljes siitési idétartambél.

Pl: ,extra” = 2:51 és ,teljes idétartam” = 3:13. A hozzavaldkat 22 percen belill be lehet dnteni.

@ Kelesztés: a tészta az 1., a 2. vagy a 3. kelesztési ciklusban talalhato.
9%
(¢ Siités: a kenyér a végs6 sutési ciklusban talalhato.

® Melegen tartas: az 1, 2, 3, 4, 5, 8 és 10-es programok esetén a készitmény a gépben hagyhato.
A slités befejezése utan az egy oras idétartamd melegen tartasi ciklus automatikusan bekapcsolédik.

A melegen tartas orajaban a kijelzé a 0:00-an marad. Rendszeres idékdzOkben egy csipogd hang hallats-
zik. A ciklus végeén, 3 csipogd hang kibocsatasa utan, a gép automatikusan leall.

136
-



OW3000 MOULI ref 3313488 19/07/06 14:27 %ge 138

AZ IDOZITETT PROGRAM

A gép ugy is beprogramozhaté, hogy a készitmény az 6n altal valasztott id6pontban legyen kész.
Ezt 15 oraval elére lehet beprogramozni.

Az idézitett program nem alkalmazhaté az 5/6/7/9/10 programok esetén.

Ez a szakasz csak azutan all rendelkezésre, miutan kivalasztotta a programot, a héjarnyalat fokat és a
tdmeget. Megjelenik a program idétartama. Szamitsa ki a program elinditasanak pillanata és a készit-
mény 6n altal 6hajtott elkészitési idépontja kdzotti idStartamot.

A gép automatikusan megjegyzi a program ciklusainak az idétartamat.

Az(+ ést@gombok segitségével, jelenitse meg a kiszamolt idétartamot (® felfelé és @ lefelé).

A gombok révid megnyomasai 10 perces lépésekkel torténd gorgetést tesznek lehet6évé + révid csipogd hang.
Hosszas megnyomas esetén a gorgetés folyamatos, 10 perces lépésekkel torténik.

Pl.: most 20 h van és 0n az szeretné, ha kenyere masnap reggel 7 h 00-kor legyen kész.@Az@ és
gombok segitségével programozza be a 11 h 00 -at.

Nyomja meg azgombot. A gép egy hangjelzést bocsat ki. Megjelenik a vizualis <jelzc'3fény<,, ésaz
id6zit6 2 pontja 1 villogni kezd. Megkezdddik a visszaszamlalas. Felgyullad a mikddésjelz6 lampa.

Ha valahol hibazott vagy mddositani szeretné az idépont beallitasat, hosszasan nyomja azgombot,
egészen addig, amig az egy hangjelzést bocsat ki. Megjelenik az alapértelmezett idépont. Ismételje meg
a miveletet.

Egyes 6sszetevOk romlandok. Ne hasznalja az iddzitett programot olyan receptekhez, amelyek a kovet-
kezbket tartalmazzak: friss tej, tojas, joghurt, sajt, friss gyimolcsok.

GYAKORLATITANACSOK

Aramsziinet esetén: ha ciklus kdzben

egy aramszilinet vagy egy hibas manéver megszakitja a programot, a gép egy 7 percig tarté véde-
lemmel rendelkezik, ami ennyi ideig megdrzi a programozast. A ciklus ott folytatédik, ahol abbama-
radt. Ezen id&intervallum tullépése utan a programozas elvesztédik.

Ha dsszekapcsol két programot, miel6tt elinditana a masodikat, varjon 1 6ran.

A HOZZAVALOK

A zsiros alapanyagok és az olaj: a zsiros alapanyagok a kenyeret puhabba és izletesebbé teszik.
Ugyanakkor a kenyér jobban és hosszabb ideig eltarthat6. A tdlzott zsirossag lassitja a kelesztést. Ha
vajat hasznal, vagja apré darabokra, hogy egyenletesen eloszthassa a készitményben, vagy olvassza
meg. A meleg vajat ne keverje a készitménybe. Kerlilje el, hogy a zsir kapcsolatba kerdljon az éleszt6-
vel, mivel a zsir megakadalyozhatja az éleszt6 rehidratalodasat.

Tojasok: a tojasok dusitjak a tésztat, javitjak a kenyér szinét, és elémozditjak a kenyérbél megfeleld kia-
lakulasat. Ha tojasokat hasznal, azzal aranyosan csokkentse a folyadék mennyiségét. Torje fel a tojast és
annyi folyadékot adjon hozza, amig eléri a receptben el8irt folyadékmennyiséget. A receptek kdzepes
nagysagu, 50 g-os tojassal szamolnak. Ha a tojasok nagyobbak, még adjon hozza egy kis lisztet, ha
kisebbek, akkor az eredetinél kissé kevesebb lisztet kell adagolni.

Tej: friss tejet vagy tejport hasznalhat. Ha tejport hasznal, adja hozza az eredetileg el6irt vizmennyiséget.
Még ha friss tejet is hasznal, vizet akkor is hozzaadhat: a lényeg az, hogy az éssztérfogat megegyezzen
a receptben el6irt térfogattal. A tejnek emulgalé hatésa is van, ami hozzasegit a szabalyosabb lregek
kialakulasahoz, kévetkezésképp a bélnek kellemes kinézése lesz.

Viz: a viz rehidratélja és aktivalja az élesztét. Ez a lisztben levd keményitét is rehidratalja, és lehetévé teszi a
bél kialakulasat. Tejjel vagy mas folyadékokkal a vizet teljesen vagy részlegesen helyettesiteni lehet. Szoba-
hémérsékletl folyadékokat hasznaljon.

Lisztek: a hasznalt liszt tipusatdl fliggden, a liszt tdmege érezhetd eltéréseket mutat. A liszt minésége
ugyanakkor a kenyérsiités eredményeit is befolyasolhatja. A lisztet hermetikus edényben &rizze, mert a
liszt érzékenyen reagal a légkéri feltételekre: nedvességet szivhat magaba, vagy épp ellenkezdleg, kisza-
radhat. A szabvanyos liszt helyett inkabb ,er6s”, ,kenyérsiitésre alkalmas” vagy ,pék’-lisztet hasznaljon.
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Ha a kenyértésztahoz zabot, korpat, bluzacsirat, rozst vagy egész gabonaszemeket ad hozza, kenyere
sulyosabb és laposabb lesz.

Ha a recept nem rendelkezik masként, mi aT55-6s liszt hasznalatat ajanljuk.

A liszt megszitalasa is befolyasolja az eredményeket: minél teljesebb kidrlési a liszt (vagyis a buzaszem
héjanak egy részét is tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta és a kenyér annal sir(ibb lesz. A
kereskedelemben hasznélatra kész, kenyérsiitéshez vald siitbkeverékeket is taldl. E sltbkeverékek fel-
hasznélasa érdekében, tanulmanyozza a gyarték javaslatait. A programok kivalasztasa altalaban a fel-
hasznalt sttékeveréktdl fligg. Pl.: Korpaskenyés — 3-as program.

Cukor: a kristalycukrot, a nadcukrot vagy a mézet részesitse elényben. Ne hasznéljon porcukrot vagy
kockacukrot. A cukor taplalja az éleszt6t, j0 izt ad a kenyérnek és javitja a héj pirulasat.

S0: ez adja az élelmiszer izét és hozzajarul az élesztd hatasanak szabalyozasahoz. Nem szabad dssze-
keverni az élesztével. A sdnak kdszonhetben, a tészta kemény, kompakt és nem kel meg tul gyorsan. Ez
a tészta strukturgjat is feljavitja.

Eleszt: az élesztd lehet6vé teszi a tészta megkelesztését. Zacskos, aktiv, szaritott pékélesztét hasznal-
jon. Az éleszté minésége valtozhat, nem mindig egyforman dagad meg. Kévetkezésképp, a kenyerek a
hasznalt éleszt allapotatdl fliggden is eltérhetnek egymastol.

A régi vagy a rosszul tarolt éleszté nem fog annyira jol viselkedni, mint a frisssen kinyitott, szaritott
éleszto.

A megadott aranyok szaritott élesztére értendék. Friss éleszté hasznéalata esetén a mennyiséget (tdme-
get) 3-al be kell szorozni, az élesztét pedig langyos, kissé cukrozott vizben fel kell oldani, hogy hatasat
hatékonyabban fejtse ki.

Golydcskak formajaban arult szaritott éleszt6 is Iétezik. Ezeket egy kis langyos, enyhén megcukrozott
vizben rehidratalni kell. Ezeket ugyanabban az aranyban kell hasznalni, mint a csomagolt széritott élesz-
t6t, de a kdnnyebb hasznalat miatt mi ez utébbit ajanljuk.

Az adalékanyagok (olajbogyok, szalonnadarabok, stb.): az 6n altal 6hajtott kiegészitd hozzavalokkal

akar személyre is szabhatja receptjeit, de Ugyelnie kell a kdvetkezbkre:

> a hozzavaldk hozzaadasat iranyitd hangjelzés szigoru betartasara, féleg a zUzddd hozzavalok esetén,

> a keményebb magokat (mint példaul a len- és a szézdmmag) mar a dagasztas elején hozza lehet adni
a tésztahoz, hogy a gép hasznalata kdnnyebbé valjon (példaul késleltetett inditas esetén),

> anagyon nedves 0sszetevdk jo lecsepegtetésére (olajbogyok),

> a zsiros 6sszetevOk enyhe belisztezésére, hogy azok kdnnyebben beéplilhessenek,

> a tulzott adalékanyag-mennyiség bekeverésének elkeriilésére, nehogy megzavarodjon a tészta
megfelel6 kialakulasa.

GYAKORLATITANACSOK
A kenyérkészitést érzékenyen befolyasoljak a h6mérsékleti és nedvességi feltételek. Nagy meleg
esetén a szokasosnal frissebb folyadékok hasznalatat tanacsoljuk. Ugyanigy, hideg esetén megtortén-
het, hogy a vizet vagy a tejet kissé fel kell melegiteni (de a 35°C soha nem Iéphetd at).

Dagasztas koézben idénként hasznosnak bizonyul a tészta allapotanak az ellenérzése: ez egy olyan
homogén golyot kell képezzen, amely kdnnyen levalik a stitéedény falairdl.

> ha még marad beéplletlen liszt, egy kissé tébb vizet kell tenni,

> ha nem, akkor esetleg még egy kis lisztet kell hozzaadni.

A korrigalast koriltekintéen kell végrehajtani (egyszerre maximum 1 evékanalnyit téve), és mielétt egy
Ujabb beavatkozasra keriilne sor, meg kell varni e beavatkozas eredményét.

Gyakori hiba az a téveszme, hogy éleszt6 hozzaadasaval a tészta jobban megkel. A tul sok éleszté
azonban meggyengiti a tészta struktirajat, az tllsdgosan megkel és siités kdzben pedig behorpad. Ujj-
hegyeivel kdnnyedén végigtapogatva, siités elétt 6n is megallapithatja a tészta allapotat: a tészta enyhén
ellent kell alljon, és az ujjhegyek helye lassacskan el kell tinjon.
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A RECEPTEK

Minden egyes recept esetén tartsa be a hozzavalok betoltésének megadott sorrendjét.
A kivalasztott recept és az annak megfelelé program fiiggvényében az elkészitési id6tartamokat
feltlintet6, 6sszefoglalé tablazatot is attanulmanyozhatja (142-143 oldal), és ott megtekintheti
a kiilonb6z6 ciklusok részletes ismertetését.

kk. > kavéskandl - ek. > evokanal 1. PROGRAM
ALAP KENYER TEJES KENYER

750 g 1000 g 750 ¢ 1000 g
Olaj 1 ek. 1,5 ek. El6zetesen
Viz 245 ml 300 ml megpuhitott vaj 509 60 g
S6 1 kk. 1,5 kk. S6 1,5 kk. 2 kk.
Cukor 3ek. 1 ek. Cukor 2 ek. 2,5 ek.
Tejpor 1 ek. 2 ek. Tej 260 ml 310 ml
Liszt 455 g 550 g Liszt 400 g 4709
Elesztd 1 kk. 5g Elesztd 1 kk. 5g

vagy 1,5 kk. vagy 1,5 kk.
2. PROGRAM

FRANCIA KENYER FALUSI KENYER

750 g 1000 ¢ 750 g 1000 g
Viz 270 ml 360 m Viz 270 ml 360 ml
S6 1,5 kk. 2 kk. So 1,5 kk. 2 kk.
Liszt 460 g 620 g Liszt 3709 5009
Eleszt6 5¢ 2 kk. Rozsliszt 09 1209

ou 1,5 kk. Eleszté 59 2 kK.

vagy 1,5 kk.
3. PROGRAM

KORPASKENYER PARASZTKENYER

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olaj 2 kk. 1 kk. Olaj 2 kk. 1ek.
Viz 270 ml 360 gml Viz 270 ml 360 ml
S6 1,5 kk. 2 kK. S6 1,5 kk. 2 kk.
Cukor 2 kk. 1 ek. Cukor 2 kk. 1 ek.
Liszt 225 ¢ 300¢g Liszt 230¢g 300¢g
Telies ki6rlés liszt 225¢ 300¢g Rozsliszt 10g 150 ¢
Elesztd 1 kk. 59 Teljes ki6rlésd liszt 10¢g 150 g

vagy 1,5 kk. Elesztd 1 kk. 59
vagy 1,5 kk.
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kk. > kavéskanal - ek. > evokanal 4. PROGRAM
BRIOS KUGLOF
750 g 1000 g 750 ¢ 1000 g
Tojasok 2 3 Tojasok 2 3
Vaj 150 g 175¢ Vaj 140 g 160 g
Tej 60 ml 70 ml Tej 80 ml 100 ml
So6 1 kk 1,5 kk So 1/2 Kk 1 kk
Cukor 3ek. 4 ek. Cukor 4 ek. 5 ek.
&}5-63 liszt 360 g 440 g ITiszt 350 ¢ 420 g
Eleszté 2 kk 2,5 kk Eleszté 2 kk 2,5 kk
Mazsola 100 g 150 g
opcionalis: 1 kavéskanalnyi narancsolajat. opcionalis: itassa &t a mazsolat egy kénny( sziruppal (50% cukor 50%
viz), vagy schnaps tipusu alkohollal, illetve torkdlypalinkaval.
opcionalis: a legutolsé dagasztasi ciklus utan, tegyen egész mandula-
kat a tészta tetejére.
5. PROGRAM 8. PROGRAM
SZUPERGYORS KENYER JOGHURTOS KENYER
750 g 1000 g 1000 g
Olaj 1 ek. 1,5 ek. Viz 200 ml
Viz 35 - 40°C maximum) 270 ml 360 ml Natur joghurt 1(125 g)
S6 1 kk 1,5 kk S6 2 kk
Cukor 1 ek. 1 ek. Cukor 1 ek.
Tejpor 1 ek. 2 ek. Liszt 480 g
Liszt 430 g 570 g Rozsliszt 709
Eleszt6 3 kk 3,5 kk Eleszt6 2,5 kk
6. PROGRAM 9. PROGRAM
PIZZATESZTA KOMPOTOK ES LEKVAROK
750g 1000 g A, kgnyérsi]tc’i gépbe yalé helygzé§ elc’étt, izlés szerint
. ) végja fel vagy szeletelje fel a gyiimolcsoket.
Olajbogyo olaj 1 ek. 1,5 ek.
Viz 240 m 320 ml Eper, 6szibarack, rebarbara vagy sérgabarack lekvar:
S6 1,5 kk 2 kk 580 g gylimélcs, 360 g cukor, 1 citromlé.
Liszt 480 g 640 g
Elesztd 1 kk 5¢g Narancslekvar:
vagy 1,5 kk 500 g gytimélcs, 400 g cukor.
Alma/rebarbara kompot:
7. PROGRAM 750 g gyumdlcs, 4,5 ek. cukor
RETESTESZTAK ]
Rebarbara kompét:
1000 g 750 g gyimélcs, 4,5 ek. cukor.
Tojasok 5
Viz 60 ml
Liszt 600 g
S6 1 kk
140
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A SUTESI PROBLEMAK UTMUTATOJA

A vart eredmény elmaradt? Ez a tablazat eligazitja ont.

/ Tulzottan Behorpadt | Elégtelenil | Elégtelenll [Barna szélek, de|A kenyér olda\lai
megkelt  [kenyér, atulzott| megkelt megkelt | akenyér nem és teteje
kenyér megkelés utan kenyér kenyér  |siilt meg eléggé| lisztesek
Siités kdzben megnyomtak
az @ gombot o
Nem elég a liszt ()
Tl sok a liszt [ ) [ )
Nem elég az éleszt6 [ ]
Tul sok az élesztd o [
Kevés a viz o o
Tul sok a viz o o
Kevés a cukor [ )
A liszt rossz mingség( () ()
A hozzavaldk helytelen
aranyokban vannak (tul nagy [ ]
mennyiségben)
Tul meleg viz o
Tul hideg viz o
wkalmatlan program o o /

A MUSZAKI PROBLEMAK UTMUTATOJA

/PROBLEMAK

MEGOLDASOK N\

A keverdlapat elakadt az edényben

A keverdlapat elakadt a kenyérben

Az@© gomb megnyomasa utan
semmi sem torténik

Az@® gomb megnyomasa utan
a motor forgasba lendul,
de a dagasztas nem megy végbe

Késleltetett inditas utan, a kenyér
nem kelt meg eléggé
vagy semmi sem tortént.

Egett szag

.

« Hagyja azni, miel6tt kivenné.

o Kissé olajozza meg a keverdlapatot, miel6tt az edénybe dntené a
hozzévaldkat.

o A gép tllmelegedett. Két ciklus kozott varjon 1 orat.
o Késleltetett inditas volt beprogramozva.
o« Elémelegitéses programrdl van szo.

o Az edényt nem helyezte be teljesen.
o A kever6lapat hianya vagy rosszul behelyezett keverélapat.

» A programozas utan elfelejtette megnyomni az © gombot.
o Az éleszt6é Osszekeveredett a séval és/vagy a vizzel.
o Hidnyzik a keverdlapat.

o A hozzavalok egy része az edény mellé esett:
hagyja leh(ilni a gépet, majd ezt kdvetden tisztitsa meg a gép belsejét egy
nedves szivaccsal, tisztitdszer nélkuil.

o Kifutott a készitmény: a hozzavalok mennyisége, elsésorban a
folyadéke, tulzott volt. Tartsa tiszteletben a receptekben el6irt arényoky

141



ge 143

:27

14

19/07/06

OW3000 MOULI ref 3313488

\wo.w

09 0S ge 0] M (0] ¥e °18 S S S 0e'2 si0fH
8G'¢C 09 0S 14 (0] 9¢ (0] 61 °18 S S 0¢ Sv'e €
8G'¢C 09 0S ge (0] 9¢ (0] 61 °18 S S 0€ Sv'e 4
8G°¢C 09 0S 14 0] 9¢ (0] 61 °18 S S 0€ Sv'e 5 6 000}
90°¢ 09 114 Se (0] L (0] ¥e °18 S S S 8¢'¢ s10fg m
9G6'¢ 09 114 14 [0]8 9¢ (0] 61 °18 S S 0¢ er'e €
9G6'¢ 09 114 14 [0]8 9¢ (0] 61 Sk S S 0¢ er'e 4
9G6°¢ 09 114 14 (0] 9¢ (0] 61 Sk S S 0¢ er'e b 0S.
[4944 09 4% 6€ 0] 9l (0] °18 0¢ S S 2ee si0fH
[45 09 4% 09 0] 8 (018 6€ 0¢ S S [4% €
[45% 09 ¢S 09 (0] 8 (0] 6€ 0¢ S S [45% 4
ce'e 09 ¢S 09 0] e (0]8 6€ 0¢ S S [45% 5 6 0001 N
0g'¢ 09 0S 6€ 0] 9l (0] °18 0¢ S S 0g'¢ siof
0g'e 09 0S 09 0] e (0]8 6€ 0¢ S S 0g'e €
0ge’e 09 0S 09 [0]8 e (0] 6€ 0¢ S S 0g'e 4
0ge’e 09 0S 09 [0]8 e (0] 6€ 0¢ S S 0g'e b 0S.
St 09 €9 0¢ (0] 6 (0] Sk 0¢ S S yANS )
9G6'¢ 09 €9 0S St 9¢ (0] 6€ 0¢ S S 8L'e €
9G6'¢ 09 €9 0S Sk 9¢ (0]8 6€ 0¢ S S 8L'e 4
9G6'¢ 09 €9 0S Sk 9¢ (0] 6€ 0¢ S S 8L'e 5 6 000} _.
0S'} 09 114 0¢ [0]8 6 (0] Sk 0¢ S S ck'e S5)
L§¢ 09 114 0S S 9¢ (0] 6¢ 0¢ S S gL'e g
L§¢ 09 114 0S Sl 9¢ (0]8 6¢ 0¢ S S gL'e 4
(Keyd 09 114 0S Sl 9¢ (0]8 6¢ 0¢ S S gL'e L 0S.
(osad) (osad) (du) (osad) (duw) (oiad) (osad) (oiad)
SyLUvL | (oied) | S3026313N | SYLZSVOYA | SILZSTIA |SYLZSOVA | SILSTTaN | SvLzSwova | foied) [Sylzsvawa| - (owed) 1] ~
\YHLX3 | NaOITAN | S3uns | ¢ L ( 1 I T [SINEHA | [SIUDFTINQTE [WWLEVLONI | IYTVANKYIH | L3N [Wykokd /<



ge 144

:27

14

19/07/06

OW3000 MOULI ref 3313488

"JoWeLBIOpP! Isele} Usbsjew e ezzew(elie} Wal Weleiopl salje] e ‘Ugiese yowelBoid se-0L S8 8 ‘G ‘v ‘g ‘| ze :sozABalbs|

143

\ 09 09 b € /
09 09 b 4 O—'
09 09 L L 6 0001
0S 0] S SO @
8G°¢C 09 09 14 [0]8 9¢ (0]8 6¢ 0¢ [0]8 S 0¢ gg'e 6 000k mw
L € 710 N
09 02 S S o'l 9
09 114 0¢ (0] 4 0c'tH €
09 114 0¢ [0]8 4 0c'tH 4
09 8y 0¢ ot I 0c't L 6 000} G
09 14 0¢ 0] 4 AN €
09 14 0¢ 0] 4 yANN 4
09 14 0¢ (0] 4 yANN b 0S.
0c'e 09 °f°] 9¢ S 9l (0] G¢ 0¢ S S cr'e S
00'¢ 09 °1e] 4% S 9¢ (0] 6¢ 0¢ S S [ g
00'¢ 09 o1} cs S 9¢ (0]8 6¢ 0¢ S S [ 4
Sk'e 09 1] 14} S 9¢ (0]8 6€ 0¢ S S 1 b 6 0001 .V
Gg'¢ 09 0S 9¢ S 9l (0] S¢ 0¢ S S 182 si0fn
Gg'¢ 09 0S 14} S 9¢ (0] 6€ 0¢ S S AR €
Gg'¢ 09 0S 14 S 9¢ (0] 6€ 0¢ S S AR 4
Gg'¢ 09 0S 4% S 9¢ (0] 6¢ 0¢ S S AR b 0S.
(osad) (osad) (du) (osad) (duw) (osad) (osad) (oiad)
SyLUvL | (oied) | S302631N (SYLZVOYA | SILZSTIAM |SYLZSONA | SILZST1aN | SvlzSwova| foied) |Sylzsvawa| - (owed) 1]
\VBLE | N3O | S3U0S | ¢ Y ( 1 1 T | SINA | [SIDTTANQTE | WVLLYLONI | LYTVANGYISH | L33 | WYHBOkd /




OW3000 MOULI ref 3313488 19/07/06 14:27 %ge 145

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

> Huzza ki a gép halozati csatlakoz6 dugaszat és hagyja lehdilni.
> Egy nedves szivaccsal tisztitsa meg a gép burkolatat és az edény belsejét. Gondosan szaritsa meg.
> Mossa meg meleg vizzel az edényt és a keverdlapatot.
Ha a keverélapat az edényben marad, 5-10 percig hagyja azni.
> A meleg vizes tisztitas érdekében, szerelje le a fedelet.

> A gép egyetlen részét se mossa mosogatogépben.

> Ne hasznaljon haztartasi tisztitészert, se karchatasu korongot, se alkoholt.

Egy puha, megnedvesitett rongyot hasznaljon.

> A gép burkolatat vagy a fedelet soha ne meritse folyadékba.

BIZTONSAGITANACSOK

Vegyiink részt a kérnyezetvédelemben!

i

® Az 6n gépe szamos értékesithetd vagy Ujrahasznosithatd anyagot tartalmaz.

mmm  © Adja at egy begy(ijté kdzpontnak, hogy a feldolgozasa végrehajthaté legyen.

> A gép megfelel a hatalyos miszaki el6irasoknak és
biztonsagi szabvanyoknak.

> A gép els6 hasznélata elétt figyelmesen olvassa el a
haszndlati Utmutatot: a hasznalati Utmutatotdl eltérd
hasznélat a gyarté6t mindennnemi felelésség aldl
mentesiti.

> Amennyiben fi zikai, szellemi vagy szenzoridlis
képességeik nem teszik lehetévé e készilék teljes
biztonsagban toérténd kezelését, gyerekek vagy mas
személyek segitség vagy fellgyelet nélkil nem
hasznalhatjak.

A gyerekeket szemmel kell tartani,

> Ellendrizze, hogy gépének tapfesziiltsége tokéletesen
megegyezzen a halézati fesziiltséggel. Barmilyen
csatlakoztatasi hiba érvényteleniti a garanciat.

> Gépét kotelez6 mddon foldeléses csatlakozé aljzathoz
kell csatlakoztatnia. E kételezettség figyelmen kivil
hagyasa sulyos sériilésekkel jard aramitést okozhat. Az
On biztonsaga érdekében a foldeléses csatlakozoé aljzat
feltétlentl meg kell feleljen az 6n orszégaban érvényes, az
elektromos berendezésekre vonatkozd szabalyoz-
asoknak. Ha az 6n elektromos halézatanak nincs folde-
léses csatlakozd aljzata, barminemi csatlakoztatas el6tt
feltétlendl lehetévé kell tennie egy felhatalmazott cég
beavatkozasat, amely elektromos halézatat szabalyossa
alakitja.

> Az 6n gépe kizardlag lakason belllli, haztartasi
hasznalatra keszlilt.

> A haszndlat végén vagy a tisztitas el6tt, mindig hiizza ki
a gép halézati csatlakozo dugaszat.

> Ne haszndlja a gépet, ha az rendellenesen mikddik
vagy kérosodott. Ebben az esetben, forduljon egy
hivatalos szervizkdzponthoz (ezek listajat lasd a
szervizkdnyvben).

> A vevd altal végzendé szokvanyos tisztitason és
karbantartason kiviil, az 6sszes tObbi beavatkozast
hivatalos szervizkézpontnak kell végrehajtania.

> A gépet, a tapkabelt vagy a dugaszt ne meritse vizbe,
vagy barmilyen mas folyadekba.

> Ne hagyja lelogni a tapkabelt, hogy az nehogy a
gyerekek kezeligyebe kerdljon.

> A tapkabel soha nem érintkezhet vagy nem lehet kozel
a gép meleg részeihez, nem lehet kdzel egy héforrrashoz
vagy nem dllhat éles szogben.

144

> Ha a tapkabel vagy a dugasz megsériilt, ne hasznalja
a gépet. Barminemu veszély elkerllése végett, ezeket
kotelez6 médon egy hivatalos szervizkdzponttal
cseréltesse ki (ezek listajat lasd a szervizkényvben).
> Ne érjen hozza a kémleléablakhoz miikodés kdzben és
kozvetlenll utana. A kémleléablak hémérséklete magas
lehet.
> Ne a vezetéknél fogva huzza ki a gépet a halozati
csatlakozobdl.
> Csak j6 allapotban évé, foldeléses aljzattal és minimum
a termékhez mellékelt vezetékkel megegyezd atmérdjl
vezetékkel rendelkezé hosszabbitét hasznaljon.
> Ne helyezze a gépet mas gépekre.
> Ne haszndlja a gépet héforrasként.
> Soha ne helyezzen papirt, kartont vagy mlianyagot a
gépbe, és ne helyezzen ra semmit.
> Ha a gépnek valamelyik része meggyullad, soha ne
probalja vizzel eloltani. Huzza ki a gép halozati
csatlakozédugaszat. Egy nedves ruhaval fojtsa el a
langokat.
> Az On biztonsaga érdekében, csak az 6n gépéhez talalé
tartozékokat és cserealkatrészeket hasznaljon.
> Az Osszes gépet szigord mindségellenérzésnek vetik
ala. A véletlenszer(ien kivalasztott gépeket gyakorlati
prébaknak vetik ala, és ez magyardzza az esetleges
hasznalati nyomokat.
> A program befejezése utan mindig véddkeszty(ivel fogja
meg az edényt vagy a gép meleg alkotoelemeit. Hasznalat
kozben a gép nagyon felmelegszik.
> Soha ne témie el a szell6z6nyilasokat.
> Nagyon vigyazzon, mert amikor a programozas
befejezése utan vagy kdézben kinyitjia a fedelet, g6z
szokkenhet ki.
> Ha a 11. programot hasznélja (lekvar, kompot), a fedél
kinyitasakor tgyelien a kiszokkené gbzsugarra és forrd
cseppekre.
> Vigyazzon, mert az a tészta, mely a slitéedénybdl a
flitéelemre folyik, meggyulladhat, tovabba:
- ne Iépje tul a receptekben megadott mennyiségeket.
- ne |épje tul az 1000 g-os tészta dsszmennyiséget.
> A terméken mért hangteljesitmény 64 dB.
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