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Zakladni chleb Bily chleb, obohaceny
Program 1 vejcem

Velikost bochniku 1kg 7509 5009

r suroviny

chlebova mouka

snadno smisitelné 8 1o/ \5ic. W 115 1zicky | 1 1zicka
rozpustné drozdi

1. Vlozte vajicko/a do odmeérky i jiné nadoby a dolijte
dostate€nym mnozstvim vody k pfipravé:

Dolit vodou do 380ml 300ml 245ml

2. Vlozte suroviny do formy v pofadi uvedeném v receptu v
tabulce.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Zakladni chleb , I
Chléb se susenymi
Program 1 rajcaty

Velikost bochniku 1kg 7509 5009

suroviny

olivovy olej nebo
olej, ve kterém jsou 1% Izice 1 Izice 2 Izicky
susena rajcata
nebelen 525 400 300
chlebo ka ¢ g ¢
celozrnna
.
.| parmazan
L " -

L ¥ snadno smisitelné 5% 5ix
1% 1Zick 1Y% 1Zick
rozpusiné drozc m
-
automaticky davkovaé
L j na rajcata, 40g 25g 25g
dné odkapana

1. Vlozte susena rajcata do Automatickékého davkovace.
Dbejte na to, aby raj¢ata byla fadné odkapana.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Zakladni.chieb.
Progw 1 * Vicezrnny chléb

Velikost bochniku 1kg 7509 5009
f' suroviny

i o pris
nebélena bila
_\' \ chlebova mo 600g 4509 3509
susené 5 oy -
2 IZice 4 1zick 1 Izice

‘*‘ 1% 1zicky 1% 1zicky
3 1zicky 2 |1zicky 2 1zicky
maku

#

, 3izicky | 2zicky f| 2 1zicky
SezZzamova semenka
|II J
\ ' : snadno smisiteine 4, 5iqicy B 1%, 1zicky | 1% Izicka
- a F rozpustne drozdi
¥ "

! P - automatlckydavkovac
- . ""

'._ slungénicové 3 1zicky 3 12idky
' q R seménka
e, 1. Vlozte slunecnicova a dynova seménka do
* . " automatického davkovace.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Zakladni chléb

Program 1 Chléb s dili a c¢edarem

Velikost bochniku 1kg 7509 5009

suroviny

slune€nicovy olej 2 1zicky

Cervené Cili
papricky bez 3-4 2-3 1-2
seminek, nakrajené

2soml | zooml | teom
polotuéné miéko 130ml 100ml

bélena bila 540g 450g
lebova mouka
celozrnna
chlebova mouka
zraly syr ¢edar
nastrouhany
1% 1zicky N 1% 1zicky

snadno smisitelné 8 41/ 5ixy M 11, 1zicky | 1 1zicka
rozpustné drozdi

1. Vlozte olej a Cili papricky do malé panvicky a osmahnéte
na stfedni intenzitu po dobu asi 3-4 minut, dokud
papri€ky nezméknou. Nechte vychladnout. Poté vloZte
do formy na chleba spolu s tekutinami.

2. Suroviny do formy vkladejte v pofadi uvedeném v
receptu v tabulce.

Varianta:

Pro méné palivou pfichut’ je mozné Cili papricky nahradit
nakrajenou jarni cibulkou. Naopak, pro velmi palivou chut
Jje mozné pouzit papri¢ky Scotch Bonnet.

1Zi€ka = 5ml kavova IZicka j

I1Zice = 15 ml polévkova IZice I



Zakladni chléb

Hn&dy chléb

Velikost bochniku 1kg 7509

: suroviny
Pl SONE
#
- ¥ " L rostlinny olej
» rd . il
;s B S ~ hnéda chlebova mouka
&
susené odstiedéné
mléko
-
't ]
» ‘ ]
Al i “ -
4 _ K

P * N . o snadno smisitelné
[ . * r . ~ 4
: ‘ rozpustné drozdi

IZicka = 5ml kavova Izicka

F IZice = 15 ml polévkova IZice




Zakladni chleb Chléb otrubovy s
Prograg 1 ovocem a orechy

Velikost bochniku 1kg 7509

suroviny

380ml

280ml

voda

|

¢iry med 3 Izice 2 Izice
nebélena bila
chlebova mouka

600g

259

=

pSenicné otruby

su$ené odstfedéné
mléko

| 1 Izice

159
1% I1zicky

1% Izicky

sl 1%2 1ZiCky

maslo

4 snadno smisitelné

. < 1% 1zi¢
rozpustné drozdi

automaticky davkovaé

suSené plody a tfesné,
nasekané

oloupané liskové ofechy, 509 40g
osmahnuté a nakrajené

1. Vlozte suSené plody, tfesSné a liskové ofechy do
- automatického davkovace.

| |1Zicka = 5ml k&vova IZicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Zakladni chleb

Program 1 Chléb s &okoladou

Velikost bochniku 1kg 7509 5009

suroviny
e
. T

snadno smisiteiné B 41 5ici B 115 1zicky | 1 1zicka
rozpustné drozdi

(e GIELERERETCI

(70% podil kakaa),

nahrubo nasekana 100g 75¢g 50g
nebo ¢okoladové

Cipsy

1. Vlozte vajicko do odmerky i jiné nadoby a dolijte
dostateCnym mnozstvim vody k pripravé:

Dolit vodou do 225ml 185ml

2. Vlozte ¢okoladu po zaznéni akustického signalu, ktery
se ozve asi po 20 minutach v prabéhu hnétaciho cyklu.

IZiCka = 5ml kavova IZicka
) IZice = 15 ml polévkova Izice



Rychlé peceni

Program 2

-

r

v

“

Rychly bily chléb

Velikost bochniku 1kg 7509 500g

suroviny

380ml 300ml | 245ml

nebélena bila
chlebova mo 600g 4509 350g

susené odstiedéne B 5 500 5 Izicek 11zice
mléko

snadno smisitelné § 4./ 5. B 115 1zicky | 1 1zicka
rozpustné drozdi

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice

" Pouziti opozdéného startu se pro hotové chlebové smési

4 r
Hotove chlebové
v s
smesi
V doméaci pekarné Ize misit a péci jiz hotové
(pfedpfipravené) chlebové smési. Ujistéte se nejprve, ze

celkova vaha smési nepfesahuje maximalni mnozstvi,
které je pekarna schopna zpracovat. \ |

Program 2 Ize pouzit na vétSinu smési na pfipravu bilého
chleba a celozrnného chleba. Pokud celozrnny bochnik
dostatecné nenakyne, pouzijte pristé cyklus rychlého
peceni celozrnného chleba.

P¥i pfipravé nejprve do formy pridejte vodu v mnozstvi,
které doporucuje vyrobce smési, a potom vlastni
chlebovou smés.

nedoporucuje, protoZe nelze oddélit drozdi od tekutin.




100% celozrnny chléb

Velikost bochniku 1kg 7509

suroviny

voda 310ml

celozrnna chlebova 5009

susené odstiedéné
mléko

]

cukr

‘s snadno smisitelné
rozpustné drozdi

Poznamka: Celozrnny program zapoéne 30minutovym
cyklem predehrati. Behem této doby bude hnétac
neéinny.

”
)
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! | e
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‘r h\_:J
o . I § g IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Celozrnny chleb Celozrnny chiéb se

Program 3 seminky

Velikost bochniku

& suroviny

=
=
«Q

7509

380ml 310ml

1 Izice 1 Izice

1 Izice 1 1zice

500g 420g

100g

80g

5 1zicek
2 |zicky 2 |zicky
1 Izice 1 1zice

3 1zicek 2 1zicky

1 Izigky 1 Izigky

dynova seménka

#a0 slunecnicova seménka
4

1. Vlozte slunecnicova a dyrnova seménka do
automatickékého davkovace.

3 1zigky 2 1zigky

3 1zicky

w
e
[e]]
=
<

N N »
e e X
)] O«
= = =
< < <

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova IZice



RyCth celozrnny Celozrnny chleb se

chleb svétiou KOG
Prog ra m 4 Velikost bochniku 1kg

suroviny

voda 350ml

citronova stava 1 Izice 1 Izice
celozrnna chlebova
mouka

500g

nebélena bila 100g

chlebova mouka

N

susené odstfedéné mléko 2 Izice

2]
=

12 1zicky
cukr 1 Izice

maslo

N
(&)l
«Q

snadno smisitelné

. o 1% I1zicky
rozpustné drozdi

‘.| Izicka = 5ml kavova Zi¢ka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Rychly celozrnny

Celozrnny pSenicny
— chleb'granary

Velikost bochniku 1kg

s SUroviny

voda 350ml

1% lzice

1 Izice

rostlinny olej 1% Izice

citrénova Stava 4 1zicky

celozrnna psenic¢na

540g
mouka typu granary

450g
)

1%2 1ZiCky

nebélena bila
chlebova mouka

suSené odstfedéné mléko 2 Izice

2 Izigky

lehky hnédy cukr 2 1zigky

snadno smisitelné

X o, 2 Izicky
rozpustné drozdi

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice



J 4

Francouzsky chleb
Program ) ~ Francouzsky chleb

7509

Velikost bochniku 1kg

suroviny

voda 400ml

540g 400g

sl 1%z 1ZiCky 1%2 1zi€ky

'r nebélena bila
chlebova mouka

hladka franco
mouka

cukr 2 1zicky

snadno smisitelné

1%2 1zick 1Yz 1Zick
rozpustné drozdi 2 1zICKy 2 1Zicky

¢

Poznamka: Misto francouzské mouky Ize pouzit velmi
hladkou mouku.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Briosky
(pouzijte nastaveni svétlé klrky)

Velikost bochniku 1kg 7509 5009

suroviny

)
R K
N

snadno smisitelné 5ix <ix
25 1Zick 2 1zick

1Zicka = 5ml kavova IZiCka

I1Zice = 15 ml polévkova IZice




Slad ky chléb Chléb s brusinkami,
mandlemi a

pekanovymi orechy

"% Velikost bochniku 1kg 750g

e | .
o = suroviny
235ml 170ml
prlrodnl jogurt 180ml 140ml

.ﬂ
l ‘
J. ¥ nebélend bila
,_“' chlebova mouka 540g 425g

500g

Y 1zicky

automaticky davkovac

pekanove ofechy,

nasekané nahrubo
susené brusinky,
nasekané

1. Pekanové ofechy a brusinky vlozte do automatického

! davkovace.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Sladky chleby Sladovy chleb

6 se sultankami a
Program p ’ susSenymi merunkami

Velikost bochniku 1kg 7509 5009

suroviny
5ml 255ml 200ml

4509 350g

’ sladovy extrakt
nebélena b||a
chlebova mo

é odstfedéng
mléko

smés pernikového
kofeni (muskatovy
orisek, nové koreni,
skofice)

‘ "
| CE—

maslo, nakrajené
na kusy

3 Izice

5509

5 1zicek

1 1zicka

1 1zicka Y2 1ziEky

1Y% 1ZiCky

snadno smisitelné

i N 2 1Zicky
rozpustné drozdi

E‘\Eﬂ

automaticky davkovac

| rozinky (sultanky)
nemusi byt
nalozené susSené
merurky, nasekané

na polevu

kr krupice
-

w
X
[e]]
&
<

w w
Ne | N
(<] [e]]
= o
< <

3 Izicky

1. Sultanky a suSené meruriky vlozte do Automatickékého
davkovace.

2. Polevu pripravte tak, ze rozpustite cukr v mléce a potiete
touto smési kurku chleba, dokud je stale horka.




Sladky chieb Chleb s citrusy a
Program 6 vlasskymi orechy

Velikost bochniku 1kg 7509 5009

suroviny

citrénovy jogurt 200ml 170ml 135ml
150m 115ml 100ml

1 1Zicka
25¢g

1 1ziCka

25¢g
2 I1zicky 1 1zicka
2 1zicky 1 1zicka

» 1 Orechy, pomeran¢ovou a citronovou karu vlozte do
automatickékého davkovace.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Rychly chléb
Program /

Doba: 2 hodiny 8 minut

1. Ridte se instrukcemi jednotlivych receptti.

2. Vlozte formu na chléb do pekarny a zajistéte ji.
3. Zvolte program @ RYCHLY CHLEB

4. Asi po 6 minutach miSeni seskrabejte smés plastovou

Skrabkou, aby se vSechny suroviny mohly fadné spojit.

-

Marmeladovy kolac

suroviny mnozstvi

maslo

1159
zlaty sirup 150g
granulovany cukr 759

pomeranc¢ova marmelada

759

mléko 175ml
W [e

mouka hladka 280g
prasek do peciva 2 1zicky

jedla soda 1 I1zicka

sul Spetka

1. Vlozte maslo, cukr, sirup a marmeladu do malé panvicky

a za obcasného michani pomalu ohfejte, dokud smés

neroztaje. Ponechte smés chvili vychladnout a poté ji
nalijte to formy.

2. Pridejte mléko a vajicko.

3. Prosejte mouku, prasek do peciva, jedlou sodu sitem a
vlozte do formy.

Varianta:

Dokoncete kolac polevou po upeceni a vychladnuti.
Smichejte dohromady 140g plnotucného pomazankového
Syru nebo syru mascarpone, 40g proseteho mouckového
cukru a 15ml (Izici) pomeranéové marmelady nebo
kandované pomerancoveé kury. Rozetrete na povrch
kolace.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova IZice

A

-



Rychly chléb

rc ra& /= Pernik
" ‘1 s : suroviny mnozstvi

maslo 1159

509

zlaty sirup 125¢g

INCIEEE]

lehky hnédy cukr 125¢g

mléko 180ml

N
N¢ N
O«
&
<

vejce, zlehka naslehané
hladka mouka 280g
. pmlety zazvor 2 1zicky
| prasek do peciva

jedla soda 1 1zicka

{4 1. Vlozte maslo, sirup, melasu a cukr do malé panvicky
a za obcasneho michani pomalu ohfejte, dokud smés
neroztaje. Ponechte smés chvili vychladnout a poté ji
nalijte to formy.

o) Pridejte do formy vajicko a mléko.

3. Prosejte dohromady mouku, zazvor, prasek do peciva, =
jedlou sodu sitem a vlozte do formy. .

Poznamka: Pernik je vhodné ponechat ve

vzduchotésné nadobé po dobu 24 hodin pred konzu-
maci, aby ziskal dostatecnou lepkavost.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice

AN




) Vanocka s bananem
N '"a skofici

Doba: 1 hodina 22 minut suroviny mnozstvi

1. Ridte se instrukcemi jednotlivych receptti.

maslo 1159

2. Vlozte formu na chléb do pekarny a zajistéte ji.

3. Zvolte program @ KOLACE. -

509

zlaty sirup 200g
4. Asi po 6 minutach miSeni seskrabejte smés plastovou

lehky hnédy cukr
Skrabkou, aby se v§echny suroviny mohly radné spojit.

hladka mouka 280g

prasek do peciva 2 Izicky

jedla soda 1 1zicka

-

mleta skofice Vs |Zicky

zralé oloupané banany 200g

S vajicka

859

plnotu¢na smetana

mléko 60ml

! * %

1. Vlozte maslo, sirup a cukr do malé panvicky a za
obcasného michani pomalu ohfejte, dokud smés -
neroztaje. Ponechte smés chvili vychladnout a poté ji
nalijte to formy. -‘

2. Rozmackejte banany a vloZte je do formy spolu s vajiéky,h
smetanou a mlékem. :

3. Prosejte dohromady mouku, prasek do peciva, jedlou
sodu a skofici. Poté smés viozte do formy.

Varianta:

Pro pfipravu vanocky s banany, datli a viasskymi orechy
pridejte 40g nasekanych datliu-a 40g nasekanych viasskych
' orechd, a to po asi po 6 minutach po seskrabani smési
stérkou.

1Zicka = 5ml kavova IZiCka

I1Zice = 15 ml polévkova IZice




Kolace
Program O Karibska vanocka

suroviny mnozstvi

50g

L cukr krupice

suSeny kokos

Cerstvé tropické ovoce,
nasekané nahrubo

1. Pridejte do formy rozpusténé maslo, vajicka a mléko.

2. Dohromady prosejte mouku, prasek do peciva a sul.
Zamichejte cukr, suseny kokos a ovoce. Vlozte vSechny
suroviny do formy.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Bezlepkovy chleb

Program 9

Nasledujici recepty, které obsahuji bezlepkové chlebové smési a bezlepkové mouky, byly v pekarné
BM450 vyzkouSeny a otestovany. Vyroba bezlepkového chleba je odliSna od pfipravy chleba s pSeni¢nou
moukou a je tfeba vzit na védomi a dodrzovat nasledujici doporuceni:

« Je dulezité vyvarovat se kfizové kontaminace moukou, kterd obsahuje lepek, a to zvlasté v pripadé,
Ze konzumace bezlepkového chleba je nutna ze zdravotnich ddvodu. V takovém pfipadé je vhodné
uvazovat o zakoupeni jesté jedné domaci pekarny, pokud chcete rovnéz ptipravovat i chléb normalni.
Pokud budete pouzivat pouze jednu pekarnu, dbejte na to, aby forma, nadobi a ostatni vybaveni byly
vzdy pfed kazdym pouzitim dikladné Cisté a umyté.

* Suroviny peclivé zvazte, véetné vody.

* Bezlepkové smési vytvari husté téstiCko/kolacovou smés, na rozdil od hroudy tésta, ktera vznika pfi
tradi¢nim peceni. Je proto dulezité béhem hnétaci faze pfipravy seskrabovat smés stérkou, aby se
vS8echny suroviny mohly Fadné spojit.

« VétSina bezlepkovych smési obsahuje drozZdi, které je také bezlepkové. Pokud pouZzivate jiné znacky
drozdi, je nutné se uijistit z informaci o vyrobku, Ze neobsahuje lepek.

* Bezlepkové smési jako napf. Glutafin®, Trufree® a Juvela® jsou dostupné na predpis v Iékarné a také v
nékterych obchodech se zdravou vyZivou.

* Ve vétsSiné smési je obsazena xanthanova nebo guarova guma. Tyto gumy maji formu prasku, ktery
posiluje strukturu chleba a pomaha pfi kynuti v pribéhu peceni. Guarova guma ma vysoky obsah
vlakniny a maze mit laxativni (projimavy) Gcinek na lidi s citlivym zazivacim systémem.

» Chléb po skon&eni peciciho cyklu ihned vyjméte z pekarny. Nepouzivejte funkci udrzovani teploty.
Ponechte chléb ve formé po dobu asi 5 minut, pfedtim nez jej vyjmete z formy a nechate vychladnout.

* Je zcela normalni, Ze ve srovnani s normalnim chlebem je bezlepkovy chléb tézsi a ma hustsi strukturu
a svétlejsi karku. Vysledek pFipravy se mlze liSit v zavislosti na pouzité smési nebo bezlepkové mouce.

* Chléb je tfeba skladovat v suchu a chladu a zkonzumovat do 2 dnd, nebo je mozné jej nakrajet a zmrazit.

* Nepouzivejte funkci opozdéného startu pfi pfipravé bezlepkového chleba, a to z toho duvodu, Zze nékteré
pfisady ve smési maji kratkou Zivotnost a mohly by se zkazit pfed zacatkem peceni.




Bezlepkovy chleb s
Recepty s pouzitim

Program 9 chlebovych smési

1. Vyjméte formu z pekarny a osadte hnétac.

2. Nalijte do formy vodu a poté vlozte ostatni suroviny v
poradi uvedeném v jednotlivych receptech.

3. Vlozte formu na chléb do pekarny a zajistéte ji. Zvolte
program @ BEZLEPKOVY. Poté stisknéte tlagitko start.

4. Asi po 5 minutach miSeni seSkrabejte smés plastovou
Skrabkou, aby se v§echny suroviny mohly radné spojit.

5. Po skonc€eni peciciho cyklu pfistroj vypnéte a vyjméte
formu s chlebem pomoci chiiapky. Vyklopte na draténou
podlozku.

Zakladni bily chleb -
smesi
Juvela® gluten-

suroviny Glutafin® ezlepkova smés

bezlepkova chlebova 500g 500g
smés
2 1Zicky 2 1Zicky

Poznamka: Pokud to vas organizmus toleruje, je
mozné pridat 4 I1zicky suseného odstredéného mléka,
aby chléb ziskal tmavéjsi kiirku.

snadno smisitelné
rozpustné drozdi

| |Zitka = 5ml kdvova 1Zicka

== IZice = 15 ml polévkova Izice
E = °




Recepty s pouzitim
chlebovych smesi

1. Vyjméte formu z pekarny a osadte hnétac.

2. Nalijte do formy vodu a poté vlozZte ostatni suroviny v
poradi uvedeném v jednotlivych receptech.

3. Vlozte formu na chléb do pekarny a zajistéte ji. Zvolte
program @ BEZLEPKOVY. Poté stisknéte tlagitko start.

4. Asi po 5 minutach miSeni seskrabejte smés plastovou
Skrabkou, aby se vSechny suroviny mohly fadné spojit.

5. Po skonceni peciciho cyklu pfistroj vypnéte a vyjméte

formu s chlebem pomoci chiapky. Vyklopte na draténou
podlozku.

Chleb zakladni
bezlepkovy 1

f ' suroviny mnozstvi
4 9 ( voda 410ml
-

slunecnicovy olej (nebo jiny rostlinny olej)
' /'.

— QA

Gl

160g

45ml

330g

;i

IZicka = 5ml kavova Izicka

5ml
85¢g
85¢g

g

N
N
O
oy
<

11Zicka

paet Salk:
25

oL

W |Zice = 15 ml polévkova IZice




Bezlepkovy chielg, g . ., ,skiadni
Program 9 bezlepkovy 2

suroviny mnozstvi

voda

vejces

slunec¢nicovy olej (nebo jiny
jable¢ny ocet

bila ryzova mouka

hnéda ryzova mouka

kukufi€éna nebo bramborova mouka

xanthanova guma 2 1Zicky

drozdi 1% 1ZiCky

Poznamka: Oba recepty vyprodukuji bochnik s
rovnych svrskem a lehce provzdusnénou strukturou.

o
c
=
< [V
N
o,
N
=
=}
<

¥ ¥ \
M::; Varianty pro oba recepty -

%

| Vicezrnny chléb Chléb s ovocem .
pridejte spolu s ostatnimi ponechte smés hnétat po
surovinami dobu 10 minut, poté pridejte

| slunegnicova seménka
S seménka vigiho maku
sezamova seménka

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Tes
Program 1 O

+ | nebélena bila chlebova
mouka

Croissant

suroviny

polotu¢né mléko

pfipravené
mnozstvi 18

230ml

1

vejce

500g

1%

snadno s’r'msmveIrTe 1% 1zicky
rozpustné drozdi

na polevu:

vejce Zloutek

4 1zigky

25g + 2509
INEIGE

=

2

R

2 Izice

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice

pfipravené
mnozstvi 12

150ml

350g

1 1ziCka

1 Izice

25g + 1759
mékké



-

1. Vyjméte formu z pekarny a osadte hnétac.

2. Nalijte do formy mléko. Poté pfidejte vajicko. Posypte.
dobfe moukou tak, aby mouka zakryla tekutiny.

3. Pridejte sul, cukr a 25g masla. Ve stfedu mouky
vytvorte otvor, avSak ne tak hluboky, aby zasahoval az
k tekuté casti, a viozte drozdi.

4. Vlozte formu na chléb do pekarny a zajistéte ji. Zvolte
program (@ TESTO. Stisknéte tlagitko start. Mezitim
vytvarujte zméklé maslo do kostky o tloustce asi 2 cm.

5. Na konci cyklu tésto vyklepte z formy na lehce
pomoucenou pracovni plochu a jemné opracuijte.
Uvalejte do obdélnikového tvaru o dvojnasobné délce
nez kostka masla a o néco Sirsi. Vlozte maslo na
jeden konec, prelozte tésto a utésnéte okraje, aby
maslo nevytékalo.

6. Uvalejte tésto do tvaru obdélniku o tloustce asi 2 cm a
dvakrat delSiho nez Sirokého. PrelozZte spodni tfetinu a
vrchni tfetinu a utésnéte. Zabalte do &iré folie a nechte
vychladit na 20 minut. Opakujte valeni, pfelozeni tésta
a chlazeni jesté dvakrat a tésto pfitom vzdy obratte o
90°.

7. Uvalejte do obdélniku o rozmérech 30 x 52 cm.
Rozkrojte podélné na pulku, poté diagonalné do stejné
velkych trojuhelnikt o zékladné 15 cm a zbavte se
odrezku.

8. Volné uvalejte kazdy trojuhelnik od 15cm zakladny
po vrchol a skonete vrcholem na spodni strané.
Vytvarujte do srpkovitého tvaru. Vlozte na dva pecici
plechy s mezerou mezi nimi.

9. Zakryjte lehce olejem pokropenou folii a nechte
nakynout v teple asi 30 minut nebo dokud tésto
nenabude dvojnasobného objemu. Mezitim
predehrejte troubu na 200°C/znacka 6.

10. Smichejte mléko a Zloutek dohromady a croissanty
lehce smési potrete. Pecte asi 15-20 minut, dokud
pecivo neni kfupavé a zlatavé. Pfemistéte na
draténou podlozku a nechte vychladnout.

K pfipravé ¢okoladového croissantu vlozte ctverecek
cokolady nebo 10 ml (2 1zicky) nastrouhané ¢okolady na
Siroky konec tésta, predtim nez je vytvarujete, tak aby
Cokolada byla po vytvarovani tésta uvnitr.




Testo
Program 1 O

Placka naan -

suroviny pfipravené pfipravené
mnozstvi 6 mnozstvi 3

pfirodni jogurt 6 Izice

roztavené maslo, ghee
nebo olivovy olej

neb 3 bila
450
g
ky

3 lzice

2 Izice 1 1zice

11

+ T

\ cukr
maslo

snadno smisitelné 1% 1zicky
rozpustné drozdi

roztavené maslo nebo
ghee na potfeni

2 Izigky

iZ
259

3 lzice

6 Izice

=

1. Vyjméte formu z pekarny a osadte hnétac. 6. Uvalejte do ovalného tvaru a délce asi 25 cm a Sifce asi 13 cm.
'H Predehrejte gril. Polozte placky naan na pfedehraté pekace a pecte
2. Nalijte do formy vodu, jogurt, rozteklé maslo (pfipadné ghee nebo asi 4-5 minut, dokud nejsou nadychané. Vyjméte z trouby a polozte
olivovy olej). Potom pridejte zbytek surovin kromé drozdi. pod predehraty gril, dokud placky lehce nezhnédnou a nestanou se
o nadychnutymi.
3. Ve stfedu mouky vytvote otvor, avSak ne tak hluboky, aby zasahoval
az k tekuté &asti, a vloZte drozdi. 7. Potrete naan rozpusténym maslem nebo ghee a podavejte teplé.
4. Vlozte formu na chléb do pekarny a zajistéte ji. Zvolte program @ Varianty:
TESTO. Stisknéte tladitko start. Pikantni naan pfipravite, pokud do mouky pridate 5 ml (Izicku) mletého

koriandru a fimského kminu. Celozrnny naan pripravite, pokud

5. Tésné pred koncem cyklu vioZte 3 pedici plechy do trouby a troubu  1@hradite 50% bilé mouky moukou celozrnnou.
predehrejte na nejvySSi moznou teplotu. Na konci cyklu tésto
vyklepte z formy na lehce pomougenou pracovni plochu. Tésto jemné Pokud vyZadujete ostiej$i prichut, miZete pridat rozdrceny struzek
opracujte a rozdélte na 3 stejné &asti a vytvarujte do tvaru kulidek. Cesneku a/nebo cerstvé namlety pepr. Cerny pepf také muzete pouzit
na zaver na posypani, po potreni naanu rozpusténym maslem nebo
ghee.




Testo
Program 11

1,: nebélena bila chlebova mouka

-

-

Jemneé tésto

suroviny 7509

voda

vejce

4509

2 1zigky

1 1ziCka

sul

cukr

maslo

25¢g

snadno smisitelné rozpustné drozdi 1'% Izicky

1. Na konci cyklu tésto vyklepte z formy na lehce pomoucenou
pracovni plochu. Tésto lehce opracujte a ruéné vytvarujte
podle potfeby.

2. Po vytvarovani ponechte tésto nakynout v teple po dobu asi
30 minut nebo dokud nenabude dvojnasobného objemu.

3. Pecte v pfedem vyhraté troubé nasledujicim zpisobem:
bochnik na 200°C/znacka 6 prvnich 10 minut, potom snizte
teplotu na 180°C/znacka 4 po dobu asi 30 minut nebo
dokud bochnik nezezlatovi.

Housky — 200°C/znacka 6 po dobu 15-20 minut nebo dokud
nezezlatovi

4. Premistéte na draténou podlozku a nechte vychladnout.




Dzem
Program 12 Merunkovy dzem

suroviny pripravené 350g
Doba: 1 hodina 25 minut dzemu

250g

 V pribéhu cyklu pFipravy dZzemu bude hnéta¢ pribézné michat Cerstvé zralé merunky
vloZzené suroviny.

citrénova Stava 2 |1zicky

* Vzdy je vhodné pouzit Cerstvé ovoce a velké kusy rozkrojte na pil nebo  EESSES
na ctvrtky. voda 1 1Zice
« Pouzijte dzemovy cukr obsahujici pektin, ktery napomaha spravné

konzistenci dzemu. dZemovy cukr s pektinem

250g

» Pokud pouzivate ovoce s nizkym obsahem pektinu, je vhodné pridat
5-10 ml (1-2 1zi¢ky) citronové Stavy.

maslo

159

1. Vyjméte formu z pekarny a osadte hnétac. .Rozkrojte
meruriky na pll a vyjméte pecky. Kazdou z pulek
rozkrojte na 4 kusy a vlozte do formy. Pridejte ostatni
suroviny.

« Pfi manipulaci s formou vzdy pouzijte chiiapku, protoze forma bude
velmi horka.

« V priibéhu celého procesu byste se neméli od pekarny vzdalovat,
abyste méli proces pod kontrolou, mohli dzem pribézné zamichat a -
zajistit, aby vrouci dzem nevytekl z pristroje. 2. Vlozte formu na chléb do pekarny a zajistéte ji. Zaviete

1 It DZEM.
» Pfemistéte uvareny dzem do Gisté sterilni nadoby, uzaviete a opatrete B 1= program @

Stitkem s popiskem. I |
3. Ponechte misit asi 15 minut, potom, pokud to bude

nutné, drevénou Izici seskrabejte stény formy, abyste
odstranili vSechen cukr. Bud'te opatrni, protoze forma
horka.

4. Po skonceni peciciho cyklu pfistroj vypnéte a vyjméte
formu s chlebem pomoci chnapky.

J 5. Opatrné prelijte dzem do sterilni nadoby, uzaviete a
opatrete Stitkem s popiskem.

‘_' \‘i Varianta:
Misto merunék je mozné pouzit také Svestky.

IZicka = 5ml kavova Izicka

|l |Zice = 15 ml polévkova IZice



DzZem z letnich plodu

suroviny pripravi 450g dzemu

1. Vyjméte formu z pekarny a osadte hnetac. Rozkrojte
jahody na pul, pokud jsou velké, a spolu s malinami
a ¢ernym rybizem je vlozte do formy. Pfidejte ostatni
suroviny.

2. Vlozte formu na chléb do pekarny a zajistéte ji. Zavrete
viko a zvolte program @ DZEM.

3. Po skonéeni peciciho cyklu pfistroj vypnéte a vyjméte
formu s chlebem pomoci chnapky.

4. Opatrné prelijte dzem do sterilni nadoby, uzavrete a
opatrete Stitkem s popiskem.

1ZiCka = 5ml kavova IZicka

I1Zice = 15 ml polévkova IZice



Pizza

suroviny pfiprava pfiprava
2x30cm (12in)  1x30cm (12in)

250ml 140ml

voda

olivovy olej

1 Izice 1 1zice

450g

nebélena bila

c 225¢g
chlebova mouka

17)
=5

1% 1zigky

%
mJ
2 1zigky 1 Izigka

280g

cukr

snadno smisitelné
rozpustné drozdi

na polevu

pasta ze suSenych rajcat

susené oregano

mozzarella nakrajena
na platky

Cerstva rajcata
(Svestkovitého tvaru),
nakrajena nahrubo

Zluta paprika, bez seminek,
nakrajena na tenké prouzky

zelena paprika, bez
seminek, nakrajena na
tenké prouzky

houby nakrajené na platky

syr Dolcellate®, nakrajeny
na malé kousky

- _ ' parmska Sunka,
nakrajena na kousky

| Cerstvé nastrouhany
parmazan

e 4 :
q".“,.- ~— | cerstva bazalka listy

2
”:?:- g S ‘l sul a Cerstvé namlety na na
e ‘?‘ L cerny pepft dochuceni dochuceni -
|

olivovy olej 2 |zice 1 Izice




Pizza

. Vyjméte formu z pekarny a osadte hnétac.

. Nalijte vodu a olivovy olej do formy. PFidejte mouku,
sul a cukr.

. Ve stfedu mouky vytvorte otvor, avSak ne tak hluboky,
aby zasahoval az k tekuté ¢asti, a vlozte drozdi..

. Vlozte formu na chléb do pekarny a zajistéte ji.
Zvolte program @ TESTO PIZZA Stisknéte tlagitko
start. Lehce potrete olejem pecici tac na pizzu nebo
pekac.

. Na konci cyklu tésto vyklepte z formy na lehce
pomoucenou pracovni plochu. Tésto jemné opracujte.
Uvalejte do kotouce o prumeru asi 30 cm (12 palct) a
vlozte do pfipravené formy nebo na tac na peceni.

. Predehfejte troubu na 220°C /znacka 7 . Rozetrete
pastu ze suSenych raj¢at na spodni ¢ast pizzy.
Posypte oreganem a navrch dejte dvé tretiny
pripravené mozarelly.

. Posypte raj¢aty, paprikou, houbami a syrem
Dolcellate®, parmskou Sunkou, zbyvajici mozarellou,
parmazanem a listy bazalky. Dochut'te soli a pepfem a
pokapejte olivovym olejem.

. Pecte asi 18-20 minut nebo dokud pizza neni
dozlatova a ihned podavejte.




Tlacitko rychleho peceni D>

Vas$e pekarna ma program velmi rychlé pfipravy chleba, kdy cely cyklus hnéteni, kynuti a peceni
bochniku chleba trva pouhou jednu hodinu. Abyste dosahli co nejlepSich vysledkd, fidte se pokyny dole:

« K pfiprave chleba pouzivejte vlazné tekutiny, které urychli proces kynuti (idealné 32-35°C). Studena
voda povede k hutnéjsi struktufe bochniku; horka voda naopak zni¢i drozdi. Je vhodné zméfit teplotu
vody pomoci teploméru nebo smisit 25% vafici vody se 75% vody studené.

» Recepty na pfipravu chleba s pouzitim tohoto cyklu by mély obsahovat alesporn 65% bilé chlebové
mouky. Pfiprava 100% celozrnnych typu chleba nebo jiného celozrnného typu chleba povede k
nedobrym vysledkim, protoZe pfi tomto cyklu nema tésto dostatek ¢asu vykynout.

» Mnozstvi soli je pfi pouziti tohoto cyklu nizsi, protoze stl zpomaluje pusobeni drozdi. Sal vSak zcela
nevynechejte, nebot je dulezita pro chut a strukturu chleba. Uzijte 5ml (1 IZi¢ku) soli na 600g mouky.

* Mnozstvi drozdi je pfi tomto cyklu vy$si z divodu urychleni kynuti tésta. Pouzijte 15-20ml (3-4 1zicky)
snadno misitelného rozpustného drozdi.

» Pokud chcete pfipravit nékolik bochnikd po sobé pomoci cyklu rychlého pe¢eni, ponechte viko pekarny
mezi pe¢enim jednotlivych bochnikl oteviené a dodrzujte 30minutovou prestavku. Takto bude moci
teplotni senzor uvnitf pekarny pfesné pracovat, coz je pfi pouziti tohoto cyklu zasadni.

» Chleby pfipravené pomoci tohoto cyklu nebudou tak nakynuté jako pfi pouziti jinych program, budou
mit mékei karku a vétsi hustotu, coz je vSak zcela normalni.




Tlacitko rychlého
peceni D> ,: Rustikalni bily chléb

suroviny mnozstvi

polotu¢né mléko, vlazné 230ml

voda, vlazna 180ml

nebélend bila chlebova mouka

4509

celozrnna pSeni¢na chlebova mouka 150g

1 1ZiCka

L cukr

4 1zigky

maslo

snadno smisitelné rozpustné drozdi 4 1zicky
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1ZiCka = 5ml kavova IZicka

I1Zice = 15 ml polévkova IZice




TIac?tko rychieho gl . . . .
pecenl > ¥ ¥ koriandrem

suroviny mnozstvi

mrkev, ¢erstvé nakrajena pfi
‘ pokojové teploté

voda EVAE

2 Izice

1Zicka = 5ml kavova IZiCka

I1Zice = 15 ml polévkova IZice



Tlacitko rychléeho 5 . :
- - aramelizovany
peceni cibulovy chléb

suroviny

mnozstvi

velka cibule, nakrajena
polotu¢né mléko, vlazné

nebélena bila chlebova mouka

snadno smisitelné rozpustné drozdi

1. Na malé panvicce rozpustte maslo a osmahnéte na maly.
plamen cibuli do zlatova. Sejméte ze sporaku.
Zamichejte mléko.

IZicka = 5ml kavova Izicka

IZice = 15 ml polévkova Izice




Ingredience

Hlavni ingredienci pro vyrobu chleba je mouka a z tohoto divodu je jeji vybér klicovy pro vytvoreni
Uspésného bochniku.

PsSeni¢na mouka

PSeni¢né mouky jsou pro vyrobu chleba nejlepsi. PSenice se sklada z vnéjSiho obalu, ktery je €asto
nazyvan otruba, a vnitfniho zrna, které obsahuje pSeni¢ny klicek a endosperm. Protein v endospermu pfi
smiseni s vodou vytvafi lepek. Lepek ma schopnost roztahovat se jako guma a plyny, které se vytvareji
pfi fermentaci, jsou lepkem zadrzeny a tim dochazi ke kynuti t&sta.

Bilé mouky

Tyto mouky maji odstranény otruby a pSenicny klicek a maji ponechany pouze endosperm, ktery je
rozemlet do bilé mouky. Je nezbytné pouzivat silnou bilou mouku nebo bilou chlebovou mouku, nebot
tyto mouky maji vy$si podil proteind, které jsou nutné pro vznik lepku. Pro vyrobu kynutych kvasnicovych
chlebl nepouzivejte hladkou bilou mouku nebo hladkou bilou mouku s kypficim praskem (bézné
prodavané v obchodé. Pri pouziti téchto mouk vyrobite nekvalitni chleb. V obchodech je nabizeno nékolik
druht kvalitnich bilych mouk pro vyrobu chleba, pro dosazeni dobrych vysledkd pouzijte kvalitni mouky,
pfednostné nebélené.

Celozrnné mouky

Celozrnné mouky obsahuji otruby i vnitfni zrno, které jim davaji lahodnou chut a vytvareji hrubsi texturu
chleba. | v tomto pfipadé je nutno pouzivat silné celozrnné a celozrnné chlebové mouky. Chléb vyrobeny
pouze z celozrnné mouky bude tuzsi nez bily chléb. Otruby v mouce zabranuji vzniku lepku, takze tésto
z celozrnné mouky kyne pomaleji. Pro spravné nakynuti chleba pouzijte specialni program pro celozrnny
chléb. Jestlize chcete vytvofrit leh&i chléb, East celozrnné mouky nahradte bilou chlebovou moukou.
Rychly celozrnny chléb vytvofite pomoci programu pro rychly celozrnny chiéb.

Silna ¢erna mouka

Muze byt pouzivana s bilou moukou nebo samostatné. Obsahuje asi 80-90% kli¢ku, a proto chléb z této
mouky je kiehky a velmi chutny. Zkuste tuto mouku pouzit v programu zakladni bily chléb, kdy 50% silné
bilé mouky nahradite silnou ¢ernou moukou. Mozna bude nutné pouzit trochu vice tekutin.

Vicezrnna chlebova mouka
Kombinace bilé, celozrnné a Zitné mouky smichana s sladovymi celozrnnymi zrny obohacujici strukturu i
chut. Pouzivejte ji samostatné nebo v kombinaci se silnou bilou moukou.

Nepseni€éné mouky

Pro vyrobu tradi¢nich chlebd, jako je napfiklad zitny chléb nebo pernik, mohou byt pouzivany v kombinaci
s bilymi nebo celozrnnymi moukami i jiné mouky, jako napfiklad Zitna mouka. Pfidanim i malého mnozstvi
docilite distinktivni chuti. Nepouzivejte je samostatné nebot vytvari velmi lepivé tésto, ze kterého
vytvorite velmi hutny chléb. Jiné obilniny, jako napfiklad proso, jeémen, pohanka, kukufi€na mouka nebo
ovesna mouka maji nizky obsah proteint a proto nevytvofi dostate€éné mnozstvi lepku pro vytvoreni
tradi¢niho chleba.

Tyto mouky mohou byt velmi Uspé&sné pouzivany v malych mnozstvich. Zkuste nahradit 10-20% bilé
chlebové mouky nékterou z téchto alternativ.




Ingredience

sal

Pfi vyrobé chleba je malé mnoZstvi soli nezbytné pro vypracovani té€sta a pro chut. PouZivejte jemnou
kuchynisko sul nebo mofsko sul, nepouzivejte hrubou sul, kterou s vétSim uspéchem muzete pouzit na
konecné posypani ruéné vyrabénych rohlikl. Soli rohliky dosahnou kifupavé struktury. Nepouzivejte
nahrazky soli nebot neobsahuji sodik.

« Sil posiluje strukturu lepku a pfidava téstu na pruznosti.
» Sul zmirnuje rdst drozdi, ¢imz zabranuje pfekynuti té€sta a zabraruje srazeni tésta.
* PFili§ mnoho soli znemozni spravné nakynuti tésta.

Sladidla

Pouzivejte bily nebo hnédy cukr, med, sladovy vytazek, zlaty sirup, javorovy sirup, melasu nebo melasovy

sirup.

» Cukr a tekuta sladidla se podileji na barvé chleba, dodavaji zlatavy nadech konecné kirce.

* Cukr vaze vlhkost, ¢imz zlepSuje schopnost udrzeni kvality chleba.

* Cukr je vyzivou pro drozdi, a ackoliv neni nezbytny, jelikoz moderni typy su§eného drozdi maji
schopnost kynout na zakladé vyuziti pfirozenych sacharid( a cukr(, které jsou obsazeny v mouce, ucini
tésto aktivnéjSim.

+ Sladké chleby maji pfimérenou hladinu cukrl diky pfidani ovoce, polevy nebo pocukrovani, které
dodavaji dodate¢nou sladkost. Pro vyrobu téchto chlebd pouzivejte program pro sladké chleby.

« Jestlize cukr nahrazujete tekutymi sladidly, potom musi byt trochu sniZen celkovy obsah tekutin v
receptu.

Tuky a oleje

Malé mnozstvi tuku nebo oleje je €asto pfidavani pro vytvoreni meékei krky. Také pomaha prodlouzit

Cerstvost chleba. Pouzijte maslo, margarin nebo sadlo, a to v malych mnozstvich do 25 g (1 0z) nebo 22

mm (1 'z Izice) rostlinného oleje. Pokud je recept na vétSi mnozstvi, kdy je vice znatelna chut mouky,

pouzijte maslo, diky kterému dosahnete nejlepsSich vysledku.

» Namisto masla mlzete pouzit olivovy olej nebo slunec¢nicovy olej, pouze upravte obsah tekutin v
celkovém receptu jestlize pouzivate mnozstvi pfesahujici 15 ml (3 I1zi€ky). Pokud vas znepokojuje
hladina cholesterolu, slunecnicovy olej je vhodnou alternativou.

» Nepouzivejte nizkokalorické pomazanky (margariny), jelikoz obsahuji az 40% vody a nemaji stejné
vlastnosti jako maslo.




Ingredience

Tekutiny

Tekutiny jsou pro vyrobu chleba nezbytné; nejcastéji byva pouzivano mléko nebo voda. Pfi pouziti vody

dosahnete vice kifupavé klrky nez pfi pouziti mléka. Voda byva ¢asto michana s odstfedénym susenym
mlékem. Tento postup je nezbytny, pouzivate-li opozdény start, nebot’ Cerstvé mléko podléha zkaze. Pro
vétsinu programl muizete pouzit vodu pfimo z kohoutku, avS§ak pro program rychlého jednohodinového

cyklu musite pouzit vlaznou vodu.

* Ve chladnych dnech vodu odméfte a pfed pouzitim ji nechejte odstat v pokojové teploté po dobu 30
minut. Pokud pouzivate mléko pfimo z lednicky, postupujte obdobné.

» Podmasli, jogurt, kysana smetana a mékké syry jako ricotta a tvaroh mohou byt pouzivany jakou ¢ast
celkového kapalného obsahu; vytvareji vihéi a jemnéjsi kdrku. Podmasli dodava pfijemnou, jemné
nakyslou chut, podobnou té, ktera je typicka pro venkovské chleby a nakysla tésta.

* Pro zleps$eni tésta, zlepSeni barvy chleba a celkové vylepseni struktury chleba mizete pridat vejce.
Vejce také pridavaji stabilitu lepku ve fazi kynuti. Pokud pouzivate vejce, snizte celkové mnozstvi tekutin
v receptu. Pro zaru€eni spravného mnozstvi tekutin v receptu umistéte vejce do odméfovaciho poharu,
ktery nasledné doplrite tekutinou.

Drozdi

Drozdi mizeme pouzivat suSené nebo cerstvé. VSechny recepty v tomto receptafi byly vyzkouseny s
pouzitim snadno rozpustného, rychle kynouciho suSeného drozdi, které nevyZaduje nejprve rozpusténi ve
vodé. Drozdi je umisténo do dulku v mouce, kde je umisténo zvlast od kapaliny az do zahajeni michani.
NejlepsSich vysledk dosahnete pfi pouzivani suseného drozdi. Pouzivani ¢erstvého drozdi neni
doporuceno, jelikoz pfi jeho pouzivani je dosahovano jinych vysledk( nez v pfipadé pouziti suSeného
drozdi. Cerstvé drozdi nepouzivejte pro programy s opoZzdé&nym startem. Pokud chcete pouZit &erstvé
drozdi, méjte na paméti nasledujici:

6 g Cerstvého drozdi = 1 1ziCka suSeného drozdi

Smichejte Cerstvé drozdi s 1 1Zzi€kou cukru a 2 IZicemi vody (teplé). Nechejte odstat na dobu 5 minut
dokud nenapéni. Poté pridejte zbylé ingredience do pecici formy.

Pouzivejte mnozstvi uvedené v receptech; pfili§ mnoho drozdi by mohlo zpusobit prekynuti tésta a
preteCeni pfes okraj pecici formy.

Pokud otevrete sacek suSeného drozdi, musi byt spotfebovan do 48 hodin, pokud vyrobce neuvadi jinak.
Oteviené sacky mohou byt znovu zalepeny a uloZeny v mrazni¢ce az do libovolného opétovného pouziti.
Spotfebujte susené drozdi pfed vypr§enim doporucené doby spotieby, jelikoz drozdi Easem ztraci své
vlastnosti.

Obchody nabizeji suSené drozdi, které je specialné ur¢eno pro pouziti v pekarnach chleba. PFi pouziti
tohoto typu drozdi doséhnete také dobrych vysledkd, ale mize vzniknout nutnost Gpravy doporuéenych
mnozstvi.




Uprava vlastnich receptd

Po pripravé nékterych receptd budete mozna chtit upravit nékteré z vasich oblibenych pfedpisu, které
jste az dosud michali a hnétli pouze ru¢né. Zac¢néte s jednim ze zde uvedenych receptl, ktery se podoba
vasemu, a pouzijte ho jako zakladni navod.

Pozorné si pfec¢téte nasledujici rady, které vam pomohou s Upravami vasich vlastnich receptu.

* Ujistéte se, Ze pouzivate spravna mnozstvi pro pouziti pekarny. Nepfekracujte maximalni doporu¢ena
mnozstvi. Pokud je to nutné, snizte mnozstvi v receptu tak, aby odpovidali mnozstvi mouky a tekutin v
receptafi pekarny.

* Vzdy do pecici formy vkladejte nejprve tekutiny. Pfidanim mouky oddélte drozdi od tekutiny.

« Cerstvé drozdi nahradte snadno smisitelnym rozpustitelnym susenym drozdim. Poznamka: 1 g
Cerstvého drozdi = 1 I1zicka (5 ml) suSeného drozdi.

» Pokud pouzivate opozdény start, namisto erstvého mléka pouzivejte vodu a odstfedéné susené mléko.

» Pokud vas bézny recept obsahuje vejce, zapocitejte je do celkového obsahu tekutin.

» Uchovavejte drozdi oddélené od ostatnich ingredienci v pecici formé az do doby zahajeni michani.

* V prvnich minutach michani kontrolujte konzistenci tésta. Pekarna vyzaduje nepatrné jemnéjsi
tésto, takZze mozna budete muset pfidat tekutiny. Tésto by mélo byt dostate¢né mokré, aby si mohlo
odpocinout (nakynout).

Vyjimani, krajeni a skladovani chleba

« Jestlize chcete dosahnout nejlepsich vysledku, jakmile je vas chléb dopecen, ihned jej vyjméte z
pekarny a vyklopte ho z pecici formy, i kdyZz ho muzete ponechat v pekarné, kterd ho udrzi ve stejné
teploté po dobu az 1 hodiny. Tuto moznost vyuzijte jestlize chléb nemiZzete ihned vyndat.

* Pouzijte kuchyniské rukavice a vyndejte pecici formu z pekarny, a to i v cyklu udrzovani tepla. Pecici
formu pretocte a nékolikrat ji zaklepejte abyste uvolnili upeceny chléb. Pokud chléb nemuzete vyjmout,
jemné poklepejte rohem pecici formy na dfevené prkénko, nebo otocéte patkou hfidele na spodni strané
formy.

* Pfi uvolnéni chleba by hnéta¢ mél zlstat v pecici formé, ovsem nékdy mize zustat v chlebu. Pokud
tento pfipad nastane, vyjméte jej pfed krajenim. K jeho vyjmuti pouzijte tepelné odolné plastové
kuchynské nacini. Nepouzivejte kovové nacini, aby nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu hnétace.

* Nechejte chleba vychladnout minimalné po dobu 30 minut, aby unikla v§echna para. Pokud chcete chléb
krajet horky, nepodafi se vam nakrajet jej na krajice.

Skladovani

Doma peceny chléb neobsahuje Zadné konzervacni latky, a proto by mél byt spotfebovan do 2 — 3 dnu

od upeceni. Pokud ho nechcete spotfebovat ihned, zabalte jej do félie nebo jej umistéte do sacku a

zapecette.

 Kfupavy chléb francouzského typu pfi zabaleni zmékne, proto je nejlepsi ho ponechat volné az do doby
krajeni.

» Pokud si prejete uchovat vas chléb na nékolik dnu, uchovejte jej v mrazni¢ce. Pfed vlozenim do
mraznic¢ky chléb nakrajejte na krajice pro snadné vyjmuti pozadovaného mnozstvi.




Obecne rady a tipy

Vysledky vaseho peceni chleba zavisi také na mnoha dalSich faktorech jako je kvalita ingredienci,
prfesné méreni, teplota a vihkost. Jako pomoc pro dosazeni téch nejlepSich vysledkd vam zde
nabizime nékolik rad a triku, které uréité stoji za zminku.

Pekarna chleba neni izolovanou jednotkou a bude ovlivnéna teplotou.

Pokud je velmi horky den nebo je pekarna pouzivana ve velmi teplé mistnosti, chleb nakyne vice nez
v pfipadé, kdy je pekarna ve chladném prostfedi. Optimalni pokojova teplota je mezi 20°C / 68°F a
24°C | 75°F.

* Ve velmi chladnych dnech nechejte vodu z kohoutku stat v pokojové teploté alespor 30 minut pred
jejim pouzitim. Stejné postupujte i s ingrediencemi, které uchovavate v ledni¢ce.

» Pouzivejte v8echny ingredience v pokojovych teplotach, pokud recept nestanovi jinak, napfiklad v 1
hodinovém rychlém cyklu, kdy je nutné tekutinu ohrat.

» VVSechny ingredience davejte do pecici formy v poradi, které doporucuje recept. Drozdi udrzujte
suché a mimo dosah tekutin, které jsou pfridany do formy, a to az do zahajeni michani ingredienci.

Nejvétsi problémy vznikaji nepfesnym odmérenim ingredience nebo jejim opomenutim. Pouzivejte
metricky nebo anglicky jednotkovy systém; nejsou zaménitelné. Pouzivejte odmérovaci pohar a IZici,
které jsou soucasti pekarny.

» VZdy pouzivejte Cerstvé ingredience, vzdy pfed vyprSenim jejich doby pouzitelnosti. Ingredience,
které podléhaji zkaze, jako napfiklad mléko, syr, zelenina a Cerstvé ovoce, se mohou zkazit, zvlasté

v teplém prostiedi. Tyto ingredience pouzivejte do chlebu, které budete ihned péct.

» Nepridavejte pfiliS mnoho tuku, nebot vytvari bariéru mezi drozdim a moukou a zpomaluje kynuti
tésta, ¢imz mize dojit k vytvoreni tézkého srazeného bochniku chleba.

» Maslo a jiné tuky nakrajejte na malé kousky a az poté je vlozte do pecici formy.

» Pokud pecete chleby s ovocnou chuti, nahradte ¢ast tekutin Stavami z ovoce, jako je napriklad
pomerancova, jableéna nebo ananasova stava.




Obecne rady a tipy

» Do chleba muzete také pfidavat Stavy vzniklé vafenim zeleniny. Voda z vafenych brambor obsahuje
Skrob, ktery podporuje kynuti drozdi, €imz pomaha vytvaret dobfe nakynuté, meékéi bochniky chleba,
které dlouho vydrzi Cerstvé.

* Pro chut muzete do chleba pfidat strouhanou mrkev, cuketu nebo uvafenou stouchanou bramboru.
Pokud tuto zeleninu pFidavate, musite snizit obsah tekutin v receptu, jelikoz vSechny tyto druhy
zeleniny obsahuji vodu. Zaénéte pfidanim mensiho mnozstvi vody a zkontrolujte tésto pfi jeho
michani a v pfipadé potreby pfidejte vodu.

» Neprekracujte mnozstvi uvedena v receptu, mohli byste poSkodit vasi pekarnu.

« Jestlize chléb dobfe nenakyne, zkuste vodu z kohoutku nahradit balenou vodou nebo pfevafenou a
vychlazenou vodou. Jestlize vase voda z kohoutku obsahuje pfilis velké mnozstvi chloru nebo fluéru,
obsah téchto latek mze ovlivnit kynuti chleba. Stejny i¢inek maze mit také pfili§ tvrda voda.

« Je vhodné tésto po 5 minutach nepretrzitého hnéteni zkontrolovat. Vedle pekarny polozte ohebnou
plastovou Spachtli, abyste mohli seskrabnou stény formy, jestlize se na kraje pfilepi nékteré
ingredience. Spachtli v zadném p¥ipadé neumistuijte do blizkosti hnétade aby jste nezabranili jeho
pohybu. Také zkontrolujte spravnou konzistenci tésta. Pokud je té&sto drolivé nebo jestlize se vam
zda, Ze pekarna pracuje pfilis ztézka, pFidejte trochu vody. Pokud se tésto lepi na stény formy a
nevytvari kouli, pfidejte trochu mouky.

* Ve fazi kynuti ¢i pe€eni nezvedejte viko pekarny, chléb by mohl klesnout a srazit se.




ReSeni problémd

Nize jsou uvedeny typické problémy, které mohou nastat pfi vyrobé chleba ve vasi pekarné. Pozorné si prostudujte problémy, jejich mozné pFiciny a
také napravné akce, které musi byt u€¢inény pro zajisténi uspésné vyroby chleba.

PROBLEM

1. Chiéb je nizky

PRAVDEPODOBNA PRICINA
VELIKOST A TVAR CHLEBA

« Celozrnny chiéb je nizSi nez bilé chleby z
ddvodu mensiho mnozstvi lepku, ktery tvofi
proteiny v celozrnné mouce.

ESENI

Normalni situace, neni feseni.

» Nedostatek kapalin.

Zvyste mnozstvi tekutin o 15 ml / 3 1Zi€ky.

* Opomenuti cukru, nedostate¢né mnozstvi.

Vkladejte ingredience podle receptu.

« Spatny typ pouzivané mouky.

Mozna jste pouzili hladkou mouku namisto silné
mouky, ktera ma vice lepku.
Nepoulivejte univerzalni mouk

« Spatny typ drozdi.

Pro nejlepsi vysledky pouzivejte pouze drozdi
s rychlym ucinkem.

* Nedostate¢né mnozstvi drozdi, pfilis staré
drozdi.

» Nastaveni rychlého cyklu pec€eni chleba.

 Drozdi a voda se dostaly do kontaktu jesté
pfed zahajenim hnéteni.

Odmérte doporu¢ené mnozstvi a zkontrolujte
dobu pouziti na baleni.

Tento cyklus vyrabi menSi bochniky, je to
normalni.

Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochazelo.

2. Nizky bochnik, bez nakynuti

« Zapomenuti drozdi.

Vkladejte ingredience podle receptu.

« Staré drozdi.

Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

« Prilis tepla tekutina.

« Pfili§ mnoho pfidané soli.

Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

PouZivejte doporu¢ena mnozstvi.

« Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navlhlo pred
zahajenim procesu pfipravy chleba

Suché ingredience umistéte do rohl pecici
formy a ve stfedu suchych ingredienci udélejte
dulek, do kterého vlozte drozdi, tim bude
chranéno proti zvihnuti.




ReSeni problémd

VELIKOST A TVAR CHLEBA
Uberte 15 ml / 3 I1zigky kapaliny a V4 I2igky drozdi.

« PFili§ mnoho kapaliny. PFisté uberte 15 ml / 3 1zicky kapaliny nebo
pfidejte trochu mouky.

« Pfili§ mnoho drozdi. Pouzivejte mnozstvi doporu€ena v receptu,
pristé zkuste rychlejsi cyklus.
« Teplé, vihké pocasi mohlo zpUsobit pfili§ Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
rychlé nakynuti tésta. lednice.

5. Drsna hrbolata vrchni ¢ast — ne hladka » Nedostatek kapaliny. Zvyste 0 15 ml/ 3 Izicky mnozstvi kapaliny
« PFili§ mnoho mouky. Pfesné odmérfujte ingredience.

Zajistéte ty nejlepSi podminky pro vyrobu
chleba.

4. Propadnuti vrchni €asti a stran

« Vrchni ¢ast bochniku nemusi mit hezky tvar;
toto neovliviiuje vybornou chut chleba.

6. Zhrouceni pfi peceni » Pekarna byla umisténa v privanu nebo byla

pfeklopena &i srazena ve fazi kynuti .

« PfekroCeni kapacity pecici formy. Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin, nez je
doporuceno pro velky bochnik (max 1kg).

* Nedostatecné mnozstvi soli, opomenuti soli. Pouzivejte doporu€ena mnozstvi soli v receptu.
(stl pomaha predchazet prekynuti tésta)

« PFili§ mnoho drozdi. Odméfujte drozdi presné.

« Teplé, vihké pocasi Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 1ziCky a
uberte 1/4 1zi€ky drozdi.

Zméfte misto pekarny.




ReSeni problémd

PROBLEM

7. Chléb neni rovhomérny, na konci je kratsi.

8. Tézka husta struktura.

PRAVDEPODOBNA PRICINA
VELIKOST A TVAR CHLEBA

« Tésto je pfili§ suché a ve formé
nemohlo rovnomérné nakynout.

STRUKTURA CHLEBA

« PFili§ mnoho mouky.

Zvyste 0 15 ml / 3 I1zicky mnozstvi kapaliny.

Odméfujte pfesné.

» Nedostatek drozdi.

Odmeéfte spravné mnozstvi doporuc¢eného
typu drozdi.

* Nedostatek cukru.

Odméfujte presné.

9. Otevfena, hruba, dérovata struktura.

» Zapomenuti soli.

Vkladejte ingredience podle receptu.

« Pfili§ mnoho drozdi.

Odmérte spravné mnozstvi doporu€¢eného
typu drozdi.

« PFili§ mnoho tekutiny.

Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 1zicky

10. Stfed chleba je syrovy, nedostate¢né
propeceny.

+ P¥ilis mnoho tekutiny.

Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 1zicky.

» VVypadek proudu v prubéhu vyroby chleba.

Dojde-li pfi pFipravé k vice nez
osmiminutovému vypadku proudu, vyjméte
nedokon&eny bochnik z formy a zaénéte znovu
s Cerstvymi surovinami.

* PFili§ velka mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

Snizte mnozstvi na maximalni povolena
mnozstvi.

11. Chléb nejde dobfe krajet, je velmi lepivy.

12. Tmava barva kurky, pfilis$ tlusta.

» Chléb je krajen prilis horky

Nechejte chléb vychladnout na chladici mfizce
alespon 30 minut vychladnout, aby odesla
para, az poté chléb krajejte.

* Pouzivani nevhodného noze.

BARVA A TLOUSTKA KURKY

- Pouzivate nastaveni TMAVA karka.

Pouzivejte dobry ntiz na chleba.

PFisté pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé
karky.

13. Bochnik je pfipaleny.

« Spatna funkce pekarny.

Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a
stfediska péce o zakaznika®“.

14. Kdrka je pfilis svétla.

* Chléb se nepece dost dlouho.

Prodluzte €as peceni.

« V receptu neni pouzito Cerstvé mléko ani
suSené mléko.

Predejde 15 ml/ 3 1Zi€ky suSeného mléka nebo
nahradte 50% vody mlékem, tim docilite tmavsi|
barvy.
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Barva kurky Svétla Stredni Tmava

Hmotnost 7509 1kg 5009 750g 7509 1kg

15s 15s

25min 25min

T

25min
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Peceni 40min 43min 45min 50min 55min 65min 70min
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2:40

Celkem 3:03
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bily chléb

Barva kudrky Svétla Stredni Tmava

Hmotnost 7509 1kg 5009 750g 1kg 5009 750g 1kg

S

Doba predehfrati Omin Omin Omin Omin Omin Omin Omin

3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min

Hnéteni 1

Hnéteni 2 31min 31min 31min 31min 31min 31min 31min 31min
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Hnéteni 3

Kynuti 2 55min 55min 55min 55min 55min 55min 55min 55min

Hnéteni 4

Kynuti 3 Omin Omin Omin Omin Omin Omin

Peceni 40min 43min 45min 50min 55min 60min 65min 70min

Celkem 2:35 2:38 2:40 2:45 2:50 2:55 KH0) 3:05

Automatické 2:15 2:18 2:20 2:25 2:30 2:35 2:40 2:45

davkovani
1h
1

15:00

Udrzovaci teplota
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Zpozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
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Barva karky

Hmotnost 7509 1kg 750g 1kg 5009 750g

30min

500g

30min 30min 30min 30min 30min

Doba predehrati

Hnéteni 1

28min 28min 28min 28min 28min 28min

Hnéteni 2

45min 45min 45min 45min 45min 45min

Kynuti 1
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Hnéteni 3 s 15s 15s 15s 15s 15 _ 15s 15s
Kynuti 2 35min 35min 35min 35min 35min
Hnéteni 4 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s
R m 80min 80min 80min 80min 80min

44min 48min 45min 50min 55min 64min

Peceni

5
m
5
Celkem B 4:24 4:28 4:25 4:30 4:35 : 4:44
Automatickés 3:38 3:42 3:39 3:44 3:49 ; 3:58
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Zpozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




BM450 Casovy rozpis receptu - program 4
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Stredni

Tmava

Barva karky

Hmotnost 5009 7509 1kg 5009 750g 1kg 5009 750g 1kg

Doba predehfrati 5min 5min 5min 5min 5min 5min 5min 5min 5 min

3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min

Hnéteni 1

Hnéteni 2 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min

Kynuti 1 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min
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Hnéteni 3 15s 15s 15s

Kynuti 2 46min 46min 46min 46min 46min 46min

Hnéteni 4

Kynuti 3 Omin Omin Omin Omin Omin Omin

Peceni 40min 44min 48min 45min 50min 55min 54min 60min 64min

Celkem 2:29 2:33 2:37 2:34 2:39 2:44 PALK] 2:49 2:53

Automatické 2:10 2:14 2:15 2:20 2:25 2:24 2:30 2:34

davkovani

1 1h 1h
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Udrzovaci teplota 1h
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Zpozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00

15:00




BM450 ¢asovy rozpis receptu - Program 5

Francouzsk

y
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Stredni

Svétla
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=
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Hmotnost 5009 7509g 1kg 5009 1kg 500g 7509

Doba pfedehrati Omin Omin Omin Omin Omin Omin Omin Omin Omin

Hnéteni 1 3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min

Hnéteni 2 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min

Kynuti 1 32min 32min 32min 32min 32min 32min 32min 32min 32min

15s 15s

—_

w
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18 15s 5s

()]

15s 15s

(2]

Hnéteni 3 S

Kynuti 2 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min n 30min

Hnéteni 4 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s 15s

Kynuti 3 55min 55min 55min 55min 55min 55min 55min 55min 55min

42min 53min 64min 62min 66min 70min 65min n

ll

Peceni

3:34 3:32 3:36 3:40 3:35 3:42

3:13

I

Celkem 3:23

Automatické 3:04 SAlS 3:17 3:21 3:16

davkovani
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Udrzovaci teplota
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Zpozdény start
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Barva kudrky Svétla Stredni Tmava

Hmotnost 5009 7509 1kg 5009 750g 1kg 5009 750g 1kg

Doba predehfrati Omin Omin Omin Omin Omin Omin Omin Omin

3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min 3min

Hnéteni 1

Hnéteni 2 31min 31min 31min 31min 31min 31min 31min 31min 31min

N
=

Kynuti 1 31min 31min 31min 31min 31min 31min 31min 31min 31min
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15s

Hnéteni 3

Kynuti 2 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min
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15s 15s 15s

-
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Hnéteni 4

50min 50min 50min

Kynuti 3 50min 50min 50min 50min 50min 50min

Peceni 52min 54min 56min 54min 57min 60min 58min 61min 64min

Celkem 3:17 3:19 3:19 3:22 3:25 3:23 3:26 3:29

Automatické 2:57 2:59 2:59 3:02 3:05 3:03 3:06 3:09

davkovani

1h
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Udrzovaci teplota
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Zpozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00




BM450 éasovy rozpis receptﬁ — Program /-14

Program pedeni
——

““mm
o | o | o [onnfomn| omn | o | ome |
““mm“—
o O e o [ o [ oo
oo S G e oo [ o [ oo

Automaticke g 1:14 4:39 N/A 1:14
davkovani

Udrzovaci teplota N/A N/A 20min N/A
Zpozdény start _ _ N/A N/A N/A N/A N/A

N
0

Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH. Tel: +44(0)23 9247 6000
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