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Navod

Automaticka pekaren na chlieb PC-BBA 1282
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Bezpecnostné pokyny pre pekarne

Pred pouzitim tohto spotrebica si pozore pre¢itajte
nasledujuce bezpecnostné pokyny a samostatne
priloZzeny navod na obsluhu .

Bezpecnostné pokyny podfa normy

/\ VAROVANIE: Horci povrch!
NebezpeCenstvo popalenia! Pri prevadzke
elektrického vykurovacieho zariadenia
vznikaju vysokeé teploty, ktoré mozu viest k
popélenindm (napr. forma na pecenie,
vykurovacie teleso).
* Pri dotyku alebo vyberani hortcich
surovin vzdy pouzivajte chhapky alebo
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* SpotrebiC nie je ur€eny na prevadzku

pomocou externého Casovaca alebo

samostatného systému dialkového

ovladania.

Tento spotrebiC je urCeny len na pouzitie v

sukromnych doméacnostiach .

Nie je urCeny na podobné aplikacie ,

ako napriklad:

- kuchyne pre zamestnancov v
obchodoch, kancelariach a inych
pracovnych prostrediach;

- farmy ;

- klienti v hoteloch, moteloch a inych
prostrediach obytného typu ;

- Prostredie typu nocfah s ranajkami.

* Ak je napéjaci kabel poskodeny, musi ho

vymenit vyrobca, jeho servisny zastupca
alebo podobne kvalifikovana osoba , aby
sa prediSlo nebezpecenstvu.

/\ Varovanie:

Tento spotrebic nie je urCeny na ponorenie
do vody pocas Cistenia. Postupujte podfa
pokynov, ktoré vam poskytneme v navode
na pouzitie v kapitole "Cistenie".
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* Nikdy nepridavajte viac prisad, ako hovori
recept.

* Ak cesto vyteCie z formy na pecenie do
skrinky alebo na vykurovacie teleso,
hrozi nebezpe€enstvo poziaru.

* Spotrebi€ prevadzkujte iba pod dozorom.
Pri peCeni s ¢asovym oneskorenim vzdy
nastavte ¢as tak, aby bol spotrebi¢ pocas
prevadzky pod dohfadom.

* Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku od 8 rokov a starSie a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami alebo s nedostatkom skisenosti a
znalosti, ak su pod dohfadom alebo su poucené o pouzivani spotrebica bezpe¢nym spdsobom
arozumeju suvisiacim rizikam.

* Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.

» Cistenie a uzivatelski Udrzbu by nemali vykonavat deti bez dozoru.
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Vseobecné hezpeénostné pokyny

SpotrebiC je urCeny len na sukromné pouZitie a na urCeny ucel. Tento spotrebic nie je urCeny na komerc¢né pouzitie.
Nepouzivajte ho vonku. Chrante ho pred zdrojmi tepla, priamym slne¢nym Ziarenim, vihkostou (nikdy ho
neponarajte do ziadnej tekutiny) a ostrymi hranami. SpotrebiC nepouzivajte mokrymi rukami. Ak je spotrebi¢ damp
alebo mokry, okamzite ho odpojte .

Ked spotrebi¢ nepouZivate, pripojte prislusenstvo, vycCistite alebo v pripade poruchy vzdy vypnite spotrebic a
vytiahnite siefovu zastrcku zo zasuvky (vytiahnite sietovu zastrcku, nie kabel).

Spotrebi¢ neprevadzkujte bez dozoru. Ked spotrebi¢ nepouzivate, vzdy vytiahnite sietovl zastrcku zo zasuvky .
Spotrebi¢ a napajaci kabel by sa mali pravidelne kontrolovat, ¢i nevykazuju znamky poSkodenia. Ak sa zisti
poskodenie, spotrebi¢ sa nesmie pouzivat.

Spotrebi neopravujte sami. VZdy kontaktujte autorizovaného technika.

Pouzivajte iba originalne prislusenstvo.
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Prehlad komponentov

PC-BBA1282 IM 06.2025 v1 17.06.25



Navod
Dakujeme, Ze ste si vybrali na3 produkt. Difame, Ze sa vam
pouzivanie spotrebi¢a bude padit.

Pred pouzitim tohto spotrebica si velmi pozorne precitajte navod na
obsluhu a bezpe¢nostné pokyny, ktoré su prilozené samostatne.
Tieto dokumenty vratane zaruéného listu, Uctenky a ak je to mozné,
Skatule s vnatornym obalom uschovaijte na bezpe¢nom mieste. Ak
Ziadost posielate tretej strane, vzdy prilozZte vSetky relevantné
dokumenty.

Symboly v tomto navode na obsluhu
Délezité informéacie pre vasu bezpecnost su $pecidlne oznacené. Je
nevyhnutné dodrziavat tieto pokyny, aby ste predisli nehodam a
posSkodeniu spotrebica:

/A VAROVANIE:

To vas upozorni na nebezpecenstvo pre vase zdravie a upozomni
vas na mozné rizika zranenia.

/\ OPATRNOST:
Tyka sa to moznych nebezpecenstiev pre spotrebic alebo iné
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Vybalenie spotrebi¢a

1. Vyberte spotrebi¢ z obalu.

2. Odstranite vSetok obalovy material, ako su folie, vypliiovy material,
stahovacie pasky a karténové obaly.

3. Skontrolujte Uplnost rozsahu dodavky.

4. Ak je obsah obalu netplny alebo ak je mozné zistit poSkodenie,
spotrebi¢ nepouZivaijte. lhned ho vratte predajcovi .
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Prehlad komponentov / rozsah dodavky
1 Sietovy kabel
2 Rukovat na veku
3 Veko s priezorom
4 Davkovat ingrediencii
5 Ovladaci panel s displejom
6 Bocné vetranie
7 Forma na pecenie
8 Hnetaci hak
9 Byvanie

Prislusenstvo

1
1
1

O R

0 Merat
1 Merat
2 Hrot haku na odstranenie hacika na miesenie

Upozornenia pri pouzivani spotrebica
Pri dotyku alebo vyberani horlcich komponentov vzdy noste
chiiapky alebo kuchynskeé rukavice . Nebezpecenstvo
popalenia!
Nikdy nepridavajte viac prisad, ako hovori recept. Ak cesto
vytec€ie z formy na pecenie do skrinky alebo na vykurovacie
teleso, hrozi nebezpeéenstvo poziaru!
Dbajte na to, aby hmotnost ingrediencii nepresahovala 700
g alebo 1000 g.
Nesmie sa prekroCit maximalne mnoZstvo muky 590 g a
suchého drozdia 7 g (Cerstvé drozdie 21 g), pretoZe by mohlo
dojst k pretedeniu cesta.
Pocas prevadzky nikdy nezakryvajte spotrebi¢ uterakom alebo
inym materidlom! Teplo a para musia byt schopné unikat. Ak je
spotrebi¢ pokryty horfavymi materialmi, ako su zaclony, alebo s
nimi pride do styku, hrozi nebezpecenstvo poziaru.
Pocas prevadzky dbajte na to, aby bola okolo spotrebica
dodrzana miniméalna vzdialenost 10 cm od ostatnych
predmetov.
Spotrebi¢ prevadzkujte iba pod dozorom. Pri peceni s Casovym
oneskorenim vzdy nastavte Cas tak, aby bol spotrebi¢ poCas
prevadzky pod dohfadom.
Do komory na peCenie neumiestiujte ziadnu kovov foliu ani iné
materialy . Hrozi nebezpeCenstvo poziaru a skratu.
PoCas prevadzky spotrebiC neprenaSajte ani nedvihajte, ale
najskor ho vypnite a potom vytiahnite sietova zastrcku. Spotrebic
vzdy prenaSajte oboma rukami!
Nikdy nevyberajte pekac pocas prevadzky!
Spotrebi¢ pouzivajte iba na pripravu jedla, nikdy ho nepouzivajte
na iné UCely. Ak sa spotrebiC nepouziva na ur¢eny ucel alebo
je prevadzkovany nespravne, nemozno prevziat Ziadnu
zodpovednost za spdsobené $kody!

Uvedenie spotrebic¢a do prevadzky
. Spotrebig Cistite podra popisu v éasti "Cistenie".
. PoCkajte, kym vSetky Casti nevyschnl.
. VloZte formu na peCenie do spotrebica.
. Miesto
+ SpotrebiC umiestnite na rovny povrch. Uistite sa, Ze napajaci
kabel a spotrebiC nie st umiestnené na hortcich povrchoch
alebo v blizkosti zdrojov tepla. Napajaci kabel poloZte tak, aby
nepriiel do kontaktu s predmetmi s ostrymi hranami.
+ Spotrebi¢ umiestnite tak, aby nemohol skiznut. Pri mieseni
tazkého cesta sa spotrebi¢ moze pohybovat. Ak je povrch
hladky, poloZte spotrebi¢ na tenki gumovu podlozku.
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5. Elektrické pripojenie
5.1 Pred zasunutim sietovej zastr¢ky do zasuvky skontrolujte, ¢i
sietovy objemtage, ktory chcete pouZi, zodpoveda objtage
spotrebica. Prislusné informacie najdete na typovom Stitku.
5.2 Pripojte spotrebi¢ do spravne nainStalovanej uzemnene;
zéasuvky. Budete pocut signalny tén a na displeji { sa zobrazi
program a 3:30 Cas. SpotrebiC je pripraveny na pouZitie.

6. Na vykurovacom telese je ochranna vrstva. Ak ho chcete vybrat,
nechaijte spotrebi¢ bezat cca. 15 mintt s viozenou prazdnou
formou na pecenie (bez hnetacieho haku). Na tento ucel pouzite
program 8 Bake.

- Mierny dym a zapach su po€as tohto procesu normaine.
Zabezpecte dostatoCné vetranie.
7. Vytiahnite sietov(l zastréku zo zasuvky.

8. /A VAROVANIE: Nebezpetenstvo popalenial

Nechajte formu vychladnut a potom ju znova utrite vihkou
handrickou.

9. Potom méZete zacat piect.

Vysvetlenie ovladacieho panela
Indikacie na displeji

Niektoré symboly sa zobrazia iba
vtedy, ak je mozné vybrat funkciu. V
nasledujlcej tabufke si 0znacené
hviezdickou (*).

(=> Tabulka programov)

sMALL LARGE(UTvx) 11 N IR
ER=Ti=ly
(g L

KNEADI RISE1 KNEAD2 RISE2

RISE3 BAKE KEEP WARM

Symbol | Vyznam

MALE « Oznauje zvolend hmotnost cesta
VELKE MALE =750 g VELKE = 1000 g
OREGHR | * OznaCUJfa, Ci funkmf gbsahUJe_ prl_sady bol
vybrany v =Ano/x = Nie

Oznaluje zvoleny stupefi zhnednutia chleba
*
uNm (svetly, stredny, tmavy)

e Oznacuje zvoleny program (v
: priklade Program 12)
OznaCuje zostavajuci ¢as
330 o

(v priklade 3 hodiny a 30 mindt)

Svieti = pohotovostny rezim
Blika = bezi program

Kroky programu su znazornené nasledovne:
HNIEST Miesenie 1az 2

VZOSTUP Stupanie z 1 na 3

PIECT Pecenie

UDRZUJTESAV| Udrzujte teplo
TEPLE

Tlacidla ovladacieho panela a ich funkcie

Tlacidlo | Funkcia

l%] Stlacenim tohto tlacidla vyberiete jeden z 13 programov.

Vyber mnoZstva cesta (SMALL = 700 g alebo LARGE
aram | =1000 g)
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Tladidlo | Funkcia Tladidlo | Funkcia
Rozne programy ponukaju moznost automatického Nastavte stupefi zhnednutia (svetly / stredny /
OROK pridavania prisad. Funkcia sa voli tymto tlacidlom. FARBA | tmavy). Na displeji sa zobrazi prislusny symbol.
- Pomocou tohto tlacidla spustite vybrany program.
- StlaCenim tohto tlacidla program nakratko pozastavite. ) - Stlacte toto tlaCidlo na cca. 2 sekundy na zruSenie
%\] - Opéatovnym stlaéenim tlacidla budete pokracovat STARTISTOP programu.
v programe v rovnakom bode. - Oznatuje, v akom prevadzkovom rezime sa
- Nastavte ¢as odloZeného Startu. 4,7 spotrebi¢ momentalne nachadza .
%] - Nastavenie Casov pre program HOME MADE (10- CYKLUS 1 _ Na nastavenie programu HOME MADE.
mindtové kroky). - Viac informacii o jednotlivych programoch najdete v tabufke
programov.
Tabulka programov
= 3 .S
g8 | &S
: . Mnoistvo| 25 | =25 | Onesko
Program Trvanie Popis s 9 " @ :
cesta max. g > « £ reny
>= | 3N | Hart
wn
1 ZAKLADNE 3:30 | Standardny program pre biele a mie$ané pegivo. 7009/1000g | Ano Ano Ano
2 RYCHLY 2:50 | Funkcia rychleho pegenia: Chlieb je zvy¢ajne mensi. Ziadna volba Ano Ano Ano
3 420 Na ctlllll(eb vo francuzskom Style (s chrumkavou korkou 700/ 1000 g Ano Ano Ano
FRANCUZSTINA a makiym cestom).
4ULTRARYCHLY | 220 | ratke funkcie pecenia: Ziadnavolba | Nie Ao | Ano
Chlieb je mensi a ma hrubsi povrch.
5 CELOZRNNA 4:10 | Na pecenie celozmného chleba. 700g/1000g | Ano Ano Ano
PSENICA
6 TORTA 3:00 | Program peCenia na kolacové cesto. Ziadna vofba Nie Ano Ano
7 CESTO 1:30 Cesto sa |?a m’|e3| a musi kysnut. Vhodné na vyrobu Jiadna volba Nie Nie Ano
cesta na zemlu alebo pizzu.
8 PIECT 1:10 | Petieme iba . Ziadna vofba Nie Nie Ano
9 SENDVIC 3:30 | Program peéenia toastového chleba. Ziadna vofba Ano Ano Ano
10 DZEM 1:20 | Na varenie dzemu a marmelady. Ziadna volba Nie Nie Nie
11 MIESAJTE 0:20 | Program na miesenie Ziadna volba Nie Nie Ano
MIESANIE
12 BEZ LEPKU 3:05 | Specialny program pre bezlepkové cesta. 7009 /1000 g Nie Ano Ano
13 DOMACA 0:36 | Programy mdze naprogramovat pouzivatel. Ziadna volba Ano Ano Ano
PRODUKCIA

Nastavenie jednotlivych programov
Sekcie programu "Miesenie", "Kysnutie", "PeCenie" a "Udrziavanie
teploty" méZete nastavit jednotlivo nasledovne.

:;ﬁgi’:"‘m’a Indikécie na displeji | Nastavitefny Eas > zﬁu”satitﬁ.f
Miesenie 1 MIESIT SPENDLIK 6-14 minat
Miesenie 2 MIESIT 2 5-20 minat
Vzostupne 1 VZESTUP1 20-60 minut
Stupanie 2 STUPANIE2 5-40 minat
Stlpanie 3 VZOSTUP3 0-60 minat
Pecenie PIECT 0-90 minat
UdrZujte teplo UDRZUJTE SAV TEPLE 0-60 minut Zariadenie fun

1. Pomocou (@] tlagidla vyberte program 13 HOME MADE
2. Stlatte (% Mlacidlo. KNEADI teraz blika na displeji.
3. Nastavte Cas stla¢enim LA Hiacidla.
- Ak chcete nastavit mindty rychlejSie, stladte a podrzte tlaidlo.
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4. Ak cheete nastavenia ulozit, znova stladte tlagidlo[T= ) . Na
displeji teraz blikd RISE1.
- Zopakuite tieto kroky na nastavenie dalSich Casti programu.

ni vSetkych krokov programu stlacte (& ltlacidlo na
programu.

Ako spotrebi¢ funguje

VSeobecné informacie

+ Pekaren pontka 12 pevnych programov a individualne
nastavitefny program s réznymi moznostami nastavenia. K
dispozicii je tiez program na peéenie, ktory umoziuje piect
bezlepkovy chlieb pre alergikov.

+ Pekaren moZete pouZit na pecenie s asovym posunom.

guje plne automaticky a je velmi uzivatelsky privetivé.

NiZSie najdete programové plany a recepty na
+ r16zne druhy peciva,

+ cesto, ktoré sa da pouZif na iné Ucely,

« dzem, ktory moze pekaren uvarit.
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Signalne tony
SpotrebiC generuje rozne signalne tony:

1 dlhy signdlny ton | - Ked je spotrebiC pripojeny k
elektrickej sieti
- Ked sa program zruSi manualne

- Na konci fazy oteplovania

1 krétky signalny | Potvrdenie stlaCenia tlacidla

ton

5 signalnych
ténov za sebou

- Na displeji sa zobrazi EE1. Teplota
spotrebica je prili§ vysoka na spustenie
nového programu.

- Na displeji sa zobrazi EE2. Teplota
spotrebica je prili§ nizka na spustenie
nového programu.

- Na displeji sa zobrazi Chyba. Vyskytla
sa chyba elektroniky.

10 signalnych

[T R

Program sa skondil.

Oneskorené spustenie programu

Spustenie takmer v3etkych programov je mozné oneskorit. Majte
vSak na paméti nasledovné:

+ Maximalne nastavenie ¢asu je 13 hodin.

+ NevyuZivajte Casové oneskorenie receptov obsahujlcich Cerstvé
suroviny , ako je mlieko, vajcia, ovocie, jogurt, cibula atd'!

+ Casozberné obdobie nie je vhodné pre bezlepkovy chlieb, ktory sa
pripravuje s teplou alebo hortcou vodou.

« Zostante vzdy nablizku. Mdzu sa vyskytnut poruchy, ktoré si
vyzaduju zruSenie programu.

Priklad:

1. Pomocou tlacidla vyberte program 6 DORTIK(®®). Na displeji

:llsa zobrazi .

2. Stlagenim tlacidia (A ] nastavite Gasové oneskorenie.

- Program sa spusti po uplynuti nastaveného asu.

3. Ak chcete spustit program pecenia, stlacte
tlaCidlo.

- Stlacenim a podrzanim tlacidla program opustite.

Ukladanie programov

V pripade vypadku pridu spotrebi¢ automaticky obnovi program po
opatovnom zapnuti napajania v priebehu niekofkych mindt. Ak dojde
k preruseniu napajania na dlhsi ¢as, musi sa pekaref restartovat. To
je praktické iba vtedy, ak bolo cesto v Case preruSenia programu
stale vo faze miesenia. Ak je chlieb uz upeceny, musite program
spustit znova!

Bezpecnostné prvky

Po skonéeni programu pecenia musi spotrebi¢ vychladnt, aby ste

mohli spustit novy program peéenia alebo miesenia (vynimka: 8

programov BAKE a 10 JAM).

Spotrebi¢ vas upozorni 5 pipnutiami a zobrazi spravu EE1

na displeji, ak je teplota vo vnitri spotrebica stale prili§ vysoka.

1. Vytiahnite sietovl zastrcku zo zasuvky.

2. Vlyberte formu na peCenie s chiiapkami.

3. Nechajte veko otvorené a pockajte, kym spotrebi nevychladne.
Tento Cas sa liSi v zavislosti od predchadzajuceho pouzitia.

18
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Pouzivanie spotrebica

/\ POZOR: Nebezpe&enstvo poziaru!

+ Sledujte mnozstvo prisad v receptoch. Nikdy nepridavat
viac prisad, ako je uvedené v recepte.

+ Dbajte na to, aby hmotnost ingrediencii nepresahovala 700
g alebo 1000 g.

+ Nikdy nepridavajte prisady do formy na pecenie na zaCiatku
procesu pecenia , ak je stale v spotrebici.

Aby sa cesto nezritilo, musi byt veko poas kysnutia a pecenia
vzdy zatvorené.

Program mozete pozastavit pomocou tlacidla (IL_. Opatovnym
stlacenim tlacidla pokralujete v programe.

- Ak chcete program ukon(it, stlatte a podrzte tlacidio (&J. DIhy signal

Ton potvrdzuje koniec programu.

1. Vyberte formu na pecenie

Otvorte veko. Pekac trochu otocte proti smeru hodinovych
ruciciek, kym sa neodomkne. Potiahnite formu na pecenie za
rukovat. PoloZte ho na rovnu pracovnu plochu.

2. Vlozte hnetaci hak

2.1 Namazte hnetaci hak. To ufahCuje odstranenie hnetacieho
haku z hotového chleba.

2.2 Polkruhovy otvor hnetacieho haku umiestnite nad hnaci
hriadefl v pekaci. Hnetaci hak musi byt v jednej rovine so
spodnou ¢astou formy na pecenie.

3. Nalejte ingrediencie

Uistite sa, ze ingrediencie su pridané do pekaca v poradi
uvedenom v recepte.

4. Vkladanie formy na pecenie

Formu na peCenie s ingredienciami poloZte na dno spotrebica .
Otocte plechovku v smere hodinovych ruciciek az na doraz. Potom
zatvorte veko pekarne.

5. Vlastnosti ingrediencii

V zavislosti od receptu by sa rozne prisady mali pridavat iba
pocas procesu miesenia.

Va$a pekarefi ma na to Specialnu funkciu.

Na zadnej strane spotrebica je davkovac prisad. Ten sa naplni
pred spustenim programu a automaticky sa otvori na pridanie
ingrediencii do cesta.

5.1 Stlacte zapadku na rukovati davkovaca prisad.

5.2 Vytiahnite davkovac ingrediencii a pridajte ingrediencie.

5.3 Posurite davkovac ingrediencii Upine dozadu tak, aby
zapadol na miesto.

5.4 Tla¢idlom zvofte funkciu ingrediencii (@@ a spustite
program varenia.
- Nie vSetky programy podporuiju funkciu ingredienci.

6. Spustenie programu

6.1 Zasunite siefovd zastréku do zasuvky.

6.2 Pomocou tlagidla vyberte poZzadovany program (e8],

6.3 Pomocou tladidla vyberte pozadovand hmotnok¥shleba

6.4 Pomocou tlacidla si mdZete zvolit svetlé, stredné alebo
tmavé opekanie chlebovej korky (£,

6.5 Cas mdzete nastavit pomocou (A Hagidla.

6.6 Ak ste do davkovaca ingrediencii pridali, pomocou
tlacidla vyberte funkciu prisady.
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6.7 Stlacte tlagidlo (2. Blikajuca dvojbodka oznacuje zatiatok
Program.

7. Cesto nechame kysnuf

Po poslednom procese miesenia vytvori pekaref optimalnu
teplotu na kysnutie cesta Zahrieva sana25°C-30 °C, ak je

. Pecenie

Pekareri automaticky reguluje teplotu pecenia. Ak je chlieb na
konci programu pecCenia stale prili§ fahky, mbZete ho znova
upiect v programe 8 Bake.

. Udrzujte teplo

(Okrem programov 7 DOUGH, 10 JAM a 11 MIX MIX) Po

dokoncCeni procesu pecenia niekofkokrat zaznie signalny ton, ktory

signalizuje, Ze chlieb je mozné vybrat. St¢asne

ZaCina sa zahrievacia faza jednej hodiny. Na dISp|eJI sa zobrazi
vedla Cisla programu. Dvojbodky blikaju. Po jednej hodine

zaznie signalny ton. Faza udrZiavania teploty je dokonCena. Na

displeji sa zobrazi (vodna obrazovka. Vytiahnite sietovi

zastrcku zo zasuvky.

10. Znovu upeéte

10.1 Ak je spotrebiC stale vo faze "udrziavania teploty",
stlacajte tlacidlo, kym nebudete pocut signalny
ton.

10.2 Spustite program 8 pe€eni.

10.3 Po dosiahnuti poZzadovaného zhnednutia stlacte
tla¢idlo (& Jna ukoncenie programu.

10.4 Vytiahnite siefovl zastrcku zo zasuvky.

11. Koniec programovej sekvencie
Pripravte stojan a vytiahnite sietovl zastréku zo zasuvky. Na konci
programu vyberte formu na pecenie s chiiapkami. Otocte pekac a

ak rhliah nkam7Zita nacenadna na mrie7kii_nieknlknkrat nnciinta

A

IVUINVPUJLL PURUL TTIU DWITUIVIDU URTUJL T VUL WY DU v

zdeformovat.

12. Odstrérite hnetaci hak z chleba
Ak sa hnetaci hak zasekne v chlebe, pouzite hacikovy Spiz
urcené nasledovne.

VloZte ho do polkruhového otvoru hnetacieho haku na

spodna strana chleba, kym je eSte tepla. Naklorite zakriveny Spiz

0Rosaednom okraji hnetacieho haku, najlepsie na mieste

kde je umiestnené kridlo hnetacieho haku. Potom opatrne potiahnite
date pozor, hnetaci hak so zakrivenym Spizom nahor. MéZete vidiet

kde je kridlo hnetacieho haku umiestnené v chlebe. Mact
Zfahka nakrajajte na chlieb a potom vytiahnite hnetaci hak.

A

W

PC-BBA1282_IM_06.2025 v1

/N VAROVANIE:

* Pri Cisteni nikdy neponarajte spotrebiC ani
formu na pecenie do vody. Pekacsku
komoru nenapiiajte vodou. Mohlo by djst
k urazu elektrickym prudom alebo
poZiaru.

v/ OPATRNOST:
+ Nepouzivajte drotent kefu ani iné abrazivne predmety.
+ Nepouzivajte drsné alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

1. Odstrante vSetky ingrediencie a strihanku z veka, veka a komory
na peCenie reklamouamp handrickou.

2. VonkajSiu stranu formy utrite vihkou handri¢kou. Vnutro
plechovky je moZné oplachnut vodou a trochou saponatu.

- Forma na pecenie ma neprifnavy povrch. Je normalne, ze sa
farba farby Casom meni, ale to nema vplyv na jej funkciu.

3. Hnetaci hak aj hnaci hriadel by sa mali ihned' po pouziti vyistit.
Ak hnetaci hak zostane vo tvare, bude tazké ho neskér
odstranit. V takom pripade nalejte do nadoby teplt vodu na cca.
30 mindt. Hnetaci hak je potom mozné odstranit.

4. Vetky Casti utrite dosucha handriCkou.

Skladovanie

+ Pred uskladnenim spotrebica sa uistite, Ze je Uplne vychladnuty,
vyCisteny a vysuSeny. Spotrebi¢ skladujte so zatvorenym
vekom.

* Ak ho nebudete dIhsi ¢as pouzivat, odpordéame ho
skladovat v povodnom obale.

+ Spotrebi¢ vzdy skladujte mimo dosahu deti na dobre
vetranom a suchom mieste.

Otézky na pecenie

Pre€o sa chlieb po upegeni prilepi na peka&?

Chlieb nechaite vychladnut v pekaci priblizne 10 mintt. Otocte formu
na pecenie a mierne posurite hnetaci pohon (hriadef)

tam a spét. Pred opatovnym pouZitim hnetaci hak trochu namazte.

Ako mdZzu diery v chlebe

(Spdsobené miesiacimi hakami) sa d4 zabranit?

Hnetaci hak moZete pred cestom odstranit pomdacenymi prstami
Vstava naposledy. (V zavislosti od programu sa na displeji zobrazi
by mal stale zobrazovat celkové zabery priblizne 1:30 hodiny). Ak tak

Ak to nechcete urobit, po upeceni pouzite Spi¢ku hacika. Ak si
MéZete sa vyhnut vacsiemu otvoru.

Pre€o cesto pri kysnuti steka po plechu?

Stava sa to najma pri pouZiti pSenicnej muky, ktora lepSie stipa

vdaka vy$Siemu obsahu lepku.

Droga:

a) Znizte mnozstvo muky a vyrovnajte ostatné ingrediencie.
Hotovy chlieb bude mat stale velky objem.

b) Do muky pridajte 1 polievkovu lyzicu zohriateho tekutého
margarinu.
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Preco chlieb pocas pecenia kysne, ale zriti sa?

a

) Ak sa uprostred chleba vytvori priehlbina v tvare pismena "V",
muke chyba lepok, o je spdsobené tym, ze zrno obsahuije prili
malo bielkovin (nachadza sa v dazdivych letach) alebo je
muka prili§ vihka.

Droga:
Na kazdych 500 g muky pridajte do chlebového cesta 1
polievkovu lyzicu pSeni¢ného lepku.

b) Ak sa chlieb v strede zrdti do lievikovitého tvaru, méze to byt

preto, Zze

- teplota vody bola prili§ vysoka,

- spotrebovalo sa prili§ vefa vody,

- muke chyba lepok,

- prievan sposobeny otvorenim veka pocas pecenia.

Kedy je mozné pocas pecenia otvorit’ veko pekarne ?

V zasade je to mozné vzdy, ked prebieha proces miesenia. PoCas
tejto doby moZete v pripade potreby pridat malé mnoZstvo muky
alebo tekutiny.

Ak chcete, aby mal chlieb po upeceni urcity vzhlad, postupujte
takto:

Pred konecnym kysnutim (Na displeji, v zavislosti od programu,
musi byt ¢as este cca. 1:30 hodin) opatrne a kratko otvorte veko
a ostrym, predhriatym nozom nakréjajte formujlcu chlebovu
korku, pripadne navrch posypte zrnkami, pripadne potrite chlebovt
korku zmesou Skrobu a vody, aby sa po upeceni leskla. Pekaref
méZete naposledy otvorit poCas stanoveného ¢asového obdobia,
inak sa chlieb zrti.

Aky je vyznam typovych cisel muky?

je fahSia.

Co je celozrnna mika?

Celozrnnu miku je mozné vyrobit zo vetkych druhov obilia vratane
pSenice. Pojem "celozrnné" znamena, Ze muka je mleta z
celozrnych zfn a ma zodpovedajlicim spdsobom vyssi obsah
vlakniny. Celozrnna mika ma preto o nie¢o tmavsiu farbu. Celozrnny
chlieb vSak nemusi nevyhnutne viest k tmavému chlebu, ako sa
zvyCajne predpoklada .

Co treba mat’ na pamiti pri pouzivani raznej muky? Razn4
muka neobsahuje lepok a chlieb z nej vyrobeny preto takmer
nekysne. Preto "RAZNY CELOZRNNY CHLIEB"

Musi byt vyrobeny z kysnutého cesta, aby sa zabezpecila kompatibilita.

Cesto vykysne iba vtedy, ak sa aspon 1/4 uvedeného mnozstva
bezlepkovej raznej muiky nahradi mukou typu 550.

Co je lepok v miike?

Cim vy3sie je typové &islo, tym menej lepku mika obsahuje a tjm
menej cesto kysne. Muka s typovym Cislom 550 obsahuje najvyssi
podiel lepku.

Aké su rozne druhy muky a ako sa

pouzivaju?

a) Kukuri¢na, ryzova a zemiakova muka je vhodna najma pre fudi
s alergiou na lepok alebo pre tych, ktori trpia "sprue" alebo
"celiakiou ".

b) Spaldova mika neobsahuje chemikalie, pretoze palda, ktora
rastie na velmi chudobnych p6dach, neabsorbuje hnojiva.
Spaldova muka je preto vhodna najma pre alergikov. Véetky
recepty s pouZitim muky typu 405, 550 alebo 1050 je mozné pouzit
tak, ako je popisané v navode na pouzitie .

c) Muka z prosa je vhodna najma pre fudi s viacerymi alergiami.
VSetky recepty s pouzitim muky typu 405, 550 alebo 1050 je
mozné pouzit tak, ako je popisané v ndvode na pouZitie.

d) Muka z tvrdej pSenice (DURUM) je vd'aka svojej konzistencii
vhodna najma na bagetové chleby a mozno ju nahradit
krupicou z tvrdej pSenice .

Ako sa lepSie znasa Cerstvy chlieb?
Ak do muky pridate jednu roztlatenu varenu zemiakovu kaSu a
premieSate, Cerstvy chlieb sa lepSie znasa.

V akom pomere by sa mali pouzivat’ kypriace prostriedky?

V pripade droZdia aj kysnutého cesta, ktoré je mozné zakupit v
réznych mnoZstvach, musite postupovat podfa pokynov vyrobcu na
obale a nastavit mnoZzstvo vo vztahu k mnoZstvu pouZitej muky.

Co sa da urobit, ak chlieb chuti ako drozdie?

a) Ak bol pouzity cukor, znizte mnozstvo cukru. Chlieb vSak bude
mat aj o nie¢o svetlejSiu farbu.

b) Do vody pridajte oby¢ajny brandy ocot. Na maly bochnik =
1 1/2 polievkovej lyzice, na velky bochnik 2 polievkové
lyZice.

¢) Vodu nahradte cmarom alebo kefirom, €o je mozné vo v3etkych
receptoch a odportca sa pre Cerstvost chleba

Preco chlieb z rury chuti inak ako chlieb z

pekarne?

Je to spdsobené rozdielom vo vihkosti: v rire sa chlieb pecie
ovefa suchSie kvoli vacSiemu priestoru na pecenie. Chlieb z
pekarne je vihkejsi.

Otézky tykajuce sa pekarne chleba

Chyba Dévod

Pomoc

Dym unika z peciacej komory alebo
z vetracich otvorov.

Ingrediencie sa prilepia na pe€iacu komoru
alebo na vonkajSiu stranu formy.

Vytiahnite siefovl zastréku, nechaijte spotrebi¢
vychladnut, odstrante plesef a vycistite vonkajsiu
stranu formy a komory na pecenie.

Chlieb sa Giastocne zr(til a na
spodnej strane je vihky.

udrzani tepla.

Chlieb zostal vo forme prili§ dlho po upeceni a

Chlieb vyberte z formy najneskér na konci
funkcie udrziavania teploty.
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Chyba

Dovod

Pomoc

Chlieb sa tazko vytahuje z formy .

Spodna strana chleba je prilepena k
hnetaciemu haku.

Pred pecenim hnetaci hak trochu vymazte. Po
upeceni nechame chlieb vo forme vychladnut.

Po kazdom peceni vycistite hnetaci hak a hriadel.
Ak je to potrebné, nalejte do formy tepld vodu po
dobu 30 mindt. Hnetaci hak sa potom da fahko
odstranit a vycistit.

Ingrediencie nie su zmieSané alebo
chlieb nie je spravne upeceny.

Nespravne nastavenia programu

Znova skontrolujte zvolené menu a dalSie
nastavenia .

Program bol predCasne ukonceny stlacenim
tlacidla (8.

Prestafite pouZivat ingrediencie a zaénite odznova.

Veko bolo pocas prevadzky niekofkokrat
otvorené .

Veko by sa malo otvarat iba vtedy, ak je ¢as
zobrazeny na displeji dihSi ako 1:30 hodiny.
Uistite sa, Ze je veko po otvoreni opét spravne
zatvorené .

Dlhodoby vypadok pridu pocas prevadzky

Prestafite pouZivat ingrediencie a zaénite odznova.

Otacanie hnetacieho haku je zablokované.

Skontrolujte, ¢i nie je hnetaci hak upchaty zrnami
atd. Vyberte formu na pecenie a skontrolujte , &i

sa gombik otaca. Ak to tak nie je, poSlite spotrebic
zakaznickemu servisu.

Spotrebi¢ sa nespusti. 5 Ozve sa
pipnutie.
Na displeji sa zobrazi "EE1".

Spotrebic je stale prili§ horci z
predchadzajliceho procesu pecenia.

Vytiahnite siefovl zastréku zo zasuvky.
Viyberte formu na pecenie. Nechajte spotrebi¢
vychladnut na izbovu teplotu. Potom mézete
zariadenie restartovat .

SpotrebiC nie je mozné spustit.
Budete pocut 5 pipnuti.
Na displeji sa zobrazi "EE2".

Teplota spotrebica je prili$ nizka.

Pockajte cca. 20 az 30 mindt, kym spotrebi¢
nedosiahne izbovu teplotu.

Spotrebic nie je mozné spustit.
Na displeji sa zobrazi "Err".

Vyskytla sa elektronicka porucha.

Vytiahnite sietovl zastrcku zo zasuvky. Kontaktujte
naSe servisné stredisko alebo Specialistu.

Spotrebi¢ nema Ziadnu funkciu.

SpotrebiC nema napajanie.

Skontroluijte elektricku zasuvku s inym spotrebiom.

Spravne zasurite sietovu zastréku.

Skontrolujte domacu poistku.

Spotrebic je chybny.

Kontaktujte na$ servis alebo Specialistu.

Chyby v receptoch

Chyba Dévod

Chlieb prilis kysne. Prili vela drozdia, prili§ vela muky, prili§ malo soli alebo niekofko z tychto pricin A/B

Chlieb nekysne alebo dostatocne Ziadne alebo prili§ malo drozdia A/B

nevykysne. Staré alebo vyzreté drozdie e
Kvapalina je prili§ hortca c
Kvasinky prisli do styku s tekutinou d
Z1a alebo stara muka e
Prili vela alebo prili§ malo tekutin ABIG
Prili§ malo cukru A/B

Cesto prili§ kysne a steka po pekadi. Velmi mékka voda spdsobuije silnejSie kvasenie kvasiniek flk
PriliS vefa mlieka ovplyviiuje kvasenie kvasiniek c

Chlieb sa zrutil. Objem chleba vacsi ako tvar, preto sa zrdtil AF

Kvasenie kvasiniek je prili§ skoro alebo prili§ rychle kvoli prili§ horucej vode,
teplej komore na pecenie, vysokej vihkosti. Teplé tekutiny spdsobuiju, ze cesto C/H/I
prili§ rychlo kysne a potom sa pred pecenim zruti.

Prili§ malo lepku v muike

PriliS vela tekutin

g/h
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Chyba Dévod
Tazka, hrudkovita textura PriliS vefa maky alebo prilis malo tekutiny A/BIG
PriliS malo drozdia alebo cukru A/B
Prili§ vela ovocia, celozrnnej muky alebo inych prisad b
Stara alebo nekvalitnd muka e
Chlieb sa nebude piect v strede. Prili§ vela alebo prili§ malo tekutin ABIG
Vysoka vihkost h
Recepty s vihkymi prisadami, ako je jogurt g
Otvorena, drsna alebo netesna Struktura Prili§ vela vody g
Bez soli b
Vysoka vihkost, prilis tepla voda hili
Kvapalina je prili§ hortca C
Hubovity, nespaleny povrch Objem chleba vacsi ako forma AF
Prili vefa maky, najmé na biely chlieb f
Prili vela drozdia alebo prili§ malo soli A/B
Prili§ vela cukru A/B
Sladké prisady okrem cukru b
:rlifjklgoi?tfl.)a U v strede nerovnomerné alebo Chlieb dostatocne nevychladol (unikla para) j
ZvySky muky na chlebovej korke MUka nie je pri mieseni spravne zapracovana do stran I/m

Oprava chybovych bodov

a
b

¢) PouZite ind tekutinu alebo ju nechajte vychladnit na izbovu teplotu.

) Spravne odmerajte ingrediencie.
) Podla toho upravte mnozstvo ingrediencii a skontrolujte, &i ste
nezabudli na niektory zlozku.

) Pridajte prisady v poradi uvedenom v recepte. V strede urobte
malU dierku a pridajte rozdrobené drozdie alebo suché drozdie.
Zabrante priamemu kontaktu medzi kvasinkami a tekutinou.

) PouZivajte iba Cerstvé a spravne skladované suroviny.

Znizte celkové mnozstvo prisad, nikdy nepouzivajte viac ako
Specifikované mnozstvo muky. V pripade potreby znizte vSetky
ingrediencie o /.

) Upravte mnoZstvo tekutiny. Ak sa pouziju mokré prisady,
musi sa mnozstvo kvapaliny zodpovedajucim spésobom
znizit.

) Vo velmi vihkom pocCasi pouzite 0 1-2 polievkové lyZice menej.
Nepouzivajte funkciu odlozeného Startu v teplom pocasi.
Pouzivajte studené tekutiny .
lhned po upeCeni vyberte chlieb z panvice a pred krajanim ho
nechajte aspon 15 mindt vychladnut na mriezke.

k) Znizte drozdie alebo v pripade potreby celkové zlozky o 1/4

uvedeného mnozstva.
Do cesta pridajte 1 polievkovu lyzicu pSenicného lepku.

m) Plechovku nikdy nemazte!

Poznamky k receptom

Prisady
KedZe kazda ingrediencia zohrava Specificku ulohu v Uspechu

C
S

hleba, meranie je rovnako ddlezité ako pridavanie ingrediencii v
pravnom poradi.
NajdolezitejSie zlozky ako tekutina, muka, sof, cukor a drozdie
(mozno pouzit suché aj Cerstvé drozdie) ovplyviuju Uspesny
vysledok pri priprave cesta a chleba. Preto vzdy pouzivajte
spravne mnozstvo v spravnom pomere.
Ak cesto pripravujete hned, pouzite ingrediencie vlazné. Ak
cheete spustit program s oneskorenim, zobrazi sa ikona
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Ingrediencie by mali byt studené, aby kvasinky nekvasili prili§
skoro.

Margarin, maslo a mlieko ovplyviuja iba chut chleba.

Cukor je mozné znizit 0 20 %, aby bola kdrka fahsia a tenSia bez
ovplyvnenia inych vysledkov pecenia. Ak davate prednost maksej
a fahSej korke, mozete cukor nahradit medom.

Lepidlo, ktoré sa tvori v muke pocas miesenia, dodava chlebu
jeho Strukturu. Idealna mi¢na zmes pozostava zo 40 %
celozrnej muky a 60 % bielej muky.

Ak chcete pridat celozrnné vyrobky, namocte ich na noc. Podla
toho znizte mnozstvo muky a tekutiny (az ° s mene;).

Kvasok je nevyhnutny pri pouZiti raznej muky. Obsahuje baktérie
mlieCneho a octového kvasenia, vdaka ktorym je chlieb
nadychany a miermne hladky. MoZete si ho vyrobit sami, ale chvifu
to trva. Preto v nizSie uvedenych receptoch pouzivame
koncentrovany kvaskovy prasok, ktory je mozné zakupit v
baleniach po 15 g (na 1 kg muky). Je potrebné dodrZiavat
pokyny v receptoch (1/2, 3/4 alebo 1 vrecusko). Mensie
mnoZzstva spdsobia rozpad chleba.

Ak pouzivate kvaskovy prasok v inej koncentracii (100 g vrecko
na 1 kg muky), musite znizit mnozstvo maky o cca 80 g alebo
upravit podfa receptu.

MoZe sa pouzit aj tekuty kvaskovy Startér, ktory je mozné

zakupit vo vrect$kach. Postupuijte podfa pokynov na obale pre
mnozstvo. Nalejte tekuté drozdie do odmerky a dopliite
mnozstvo tekutiny uvedené v recepte.

P3eniény kvasok, ktory je mozné kupit aj suseny, zlepSuje
texturu, Cerstvost a chut cesta. Je jemnejsi ako razny kvasok.
Kvaskovy chlieb peCieme v programe BASIC alebo WHOLE
WHEAT tak, aby mohol kysnut a poriadne sa upiect. Pekarske
drozdie nahradza kvasok a je Cisto vecou vkusu. V pekarni sa s
nim da velmi dobre piect.
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Pridajte do cesta pSeniéné otruby, ak chcete chlieb, ktory je obzviast
bohaty na vlakninu a nadychany. Pouzite 1 polievkovu lyZicu na 500
g muky a zvyste mnozstvo tekutiny o 1/2 lyZice.

+ PSenicny lepok je prirodny pomocnik vyrobeny z obilného
proteinu. Vdaka tomu je chlieb volnejsi, ma lepSi objem, mene;
Casto sa lame a je fahSie stravitemy. Ucinok je viditefny najma pri
celozrnnom chlebe a mi¢nom pecive.

+ Do v3etkych nasich mieSanych peciv mdZete pridat chlebové
korenie. Mnozstvo zavisi od vaSej chuti a pokynov vyrobcu.

« Cisty lecitinovy prasok je prirodny emulgator, ktory zvy3uje
objem peCenia, robi strihanku jemnejSou a makSou a
predlzuje trvanlivost.

Uprava ingrediencii

Ak zvysite alebo znizite mnozstvo prisad, nezabudnite, ze ich

zZlozenie musi zodpovedat pdévodnému receptu. Na dosiahnutie

dokonalého vysledku je potrebné dodrZiavat nasledujice zakladné
pravidla pripravy ingrediencii :

+ Tekutiny/muka: Cesto by malo byt mékké (nie prili§ makké),
mierne lepkavé, ale nie vlaknité. Vysledkom je gufa s fahkym
cestom. To neplati pre tazké cestd, ako je celozrmna raz alebo
obilny chlieb. Cesto skontrolujte 5 mintt po prvom mieseni. Ak je
stale prili§ vihké, pridajte muku, kym cesto nebude mat spravnu
konzistenciu. Ak je cesto prili§ suché, vmieSajte lyzicu vody.

+ Vymena tekutin: Ak v recepte pouzivate prisady, ktoré obsahuju
tekutinu (napr. smotanovy syr, jogurt atd'.), mnozstvo tekutiny by
sa malo zodpovedajlicim sposobom zniZif. Ak pouzivate vajcia,
rozSfahajte ich do odmerky a doplfite tekutinou na predpisané
mnozstvo.

+ Ak Zijete vo vysokej nadmorskej vySke (750 metrov a viac),
cesto bude kysnut rychlejSie. Drozdie je mozné v tychto oblastiach
znizit 0 1/4 az 1/2 &ajovej lyziCky, aby sa zabranilo nadmernému
kysnutiu. To isté plati pre oblasti s obzviast mékkou vodou.

Pridavanie a meranie prisad a mnozstiev

« Vzdy najskor pridajte tekutinu a ako posledné drozdie. Aby ste
zabranili prili§ rychlemu kysnutiu drozdia (najma pri pouziti
CasovacCa), zabrante kontaktu medzi kvasinkami a tekutinou.

kategdria po kone¢nom vzostupe. Nepretekaju vSak. Preto je
vydutie chleba nad okrajom pekaca o nieCo menej hnedé ako
vydutie chleba v pekaci.

Bezlepkovy chlieb (pre alergikov)

+ Aby ste sa uistili, ze chlieb je vyrobeny z bezlepkovej muky,
nepouzivajte funkciu odlozeného Startu, aj ked je to mozné v
programe. Bezlepkové muky vyZaduju na napucanie tepld alebo
horlcu tekutinu. Tento program je potrebné spustit okamZite.

+ Korka bezlepkového chleba nezhnedne tofko ako chlieb s
obsahom lepku . Pri peéeni odportiéame nastavit stupen
zhnednutia na tmavy . Zitok mozZete tiez zmie$at so sladkou alebo
kyslou smotanou a natriet na chlieb so zostavajiicim éasom
programu 1:15.

Vysledky pecenia

+ Vysledok peCenia zavisi najma od miestnych podmienok (mékka
voda - vysoka vlhkost - vysokd nadmorska vyska - povaha
surovin atd’.). Z tohto dévodu st podrobnosti o recepte
pokynmi, ktoré mdze byt potrebné upravit. Viac receptov
najdete v knihach receptov alebo na internete. MoZete tiez
pouzit zmesi na pecenie.

+ Ak jeden alebo dva recepty nevyjdu na prvykrat, nestracajte
odvahu. Pokuste sa zistit pric¢inu a vyskisajte napriklad rozne
proporcie.

+ Ak je chlieb po upeCeni prili§ fahky, mdzete ho ihned znova
upiect v programe 8 Bake.

Informacie o recepte na pekaren chleba
Recepty su urené pre bochniky rdznych velkosti. V niektorych
programoch sa rozliSuje medzi stupnicami.

/\ OPATRNOST:

+ Upravte recepty na vhodnd hmotnost.

+ Dbajte na to, aby hmotnost ingrediencii nepresahovala 700
g alebo 1000 g.

Klasicke recepty na chlieb

Klasicky biely chlieb
Prisady:

+ Pri merani vzdy pouZivajte rovnaké merné jednotky, t. j. pouzivanie

Matladrrirami dodanymi s pekad@umlebo

Lyzice, ktoré pouzivate doma na meranie polievkovych lyzic a
Cajovych lyziciek.

+ Mali by ste odvézit gramy, aby ste zaistili presnost.

+ Pre mililitrové odmerky méZete pouzit dodanti odmerku .

Skratky v receptoch znamenaju:

Tbs = lyzica vodorovnej lyzice (alebo velka odmerka)

Lyzick = Cajova lyziCka (alebo mala odmerka)
a
g = gram
Ml = mililiter
balik = Balenie suSeného drozdia obsahujlce 7 g na 500

Hmotnost’ a objem chleba

+ VSimnete si, Ze hmotnost &istého bieleho chleba je nizsia ako
hmotnost celozrnného chleba. Je to spdsobené tym, Ze biela
muka viac stlipa, a preto ma svoje limity.

+ Skutocna hmotnost chleba vefmi zavisi od vlhkosti , ktora
previada pocCas pripravy.

+ VSetky chleby s prevazne pSenicénym obsahom dosahuju vacsi
objem a v najvy$Sej hmotnosti presahujl okraj formy na pecenie

PC-BBA1282_IM_06.2025 v1

mlieko Margarin 112lyz
/' maslo Sof 1ice
Cukor 1lyz
Suché drozdie 540 ick
F¥RyaRPP ZAKLAD 1y
Chlieb z hrozienkovych orechov
Prisady:
Voda alebo 350 ml
mlieko Margarin / 112lyz
maslo Sof 1ice
Cukor 2lyz
Muka typ 405 540ick
Suché drozdie 1y
Hrozienka 85tbs
Nasekané vlasské 39
Program 1 ZAKLAD
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Celozrnny chlieb Sinecnicovy chlieb

Prisady: Prisady:
Voda 300ml Vodn 350ml
Margarin / maslové 112TB é 1tbs
vajce 1S maslo 540¢g
Soln 1 Muka Typ 550 Slyzi
y 2¢a) Slnegnicové 1¢k
cukor 360 ov semienka Sof 1a
Muka typ 1050 1804 Cukor 1tbs
Celozmna pSenitna 1lyz Suché drozdie tbs
muka ick tbs
Suché drozdie a tbs
B balik
S Program 1 ZAKLAD
do - Namiesto slneCnicovych semienok je mozné pouZit aj tekvicové
br semienka. Semena opecieme raz na panvici.
3{, Kvaskovy chlieb
e Prisady:
ny Sucha kvaskova 50G
g voda 350 ml
balik Margarin / 112TB
Program 5 PSENICA Maslova sof 3S
- Ak sa zagiatok programu oneskori, pouzite namiesto vajicka trochu Cukor 2¢qj
viac vody . Muka typ 1150 180 ov
Muka typ 1050 3604
Cmarovy chlieb Drozdie 1R21yz
Prisady:
Margarin z 300 ml
cmaru / 11R21yz
maslova sof 1ice
Cukor 2lyz
Muka typu 405 540 ¢k
Suché drozdie 1y
tbs
g
balik
Program 1 ZAKLAD
Program 1 ZAKLAD
Cibulovy chlieb
Prisady: Priprava cesta
Voda . ) 250 va Francuzska bageta
Margarin / Maslova 1lyz o
sof Tice Prisady:
Cukor 2lyz Voda, 300ml
Velké nakrajana Tick med, Tlyz
cibufa Mika typ 540y sof, Tice
1050 1 |y2 cukor 1 |yZ
Muka typ 500 540ick
Program 1 BASIC alebo 2 QUICK Seen drozdie 300
Margarin / 11R21yz
Sedemzrnny chlieb Maslova sof 1ice
Prisady: Cukor 2 1R21yz
Muka Typ 1150 240ick
Celozmna muka 240y g
7-zrmné 60g
vlocky Suché 1g
drozdie g
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balik

Program 5 PSENICA
- Ak pouzivate celé zrmna, vopred ich namocte.

Farmarsky biely chlieb

Prisady:

Mlieko 300 ml
Margarin / 2lyz
Maslova sof 112ice
Cukor 112lyz
Muka typ 1050 540 ick
Suché drozdie 1y

tbs

g

balik

1BASIC, 2 FAST alebo 4 ULTRA FAST programy

PC-BBA1282_IM_06.2025 v1

Program 7 CESTO

Cesto rozdelime na 2-4 kusy, vytvarujeme dlhé bochniky a
nechame kysnat 30-40 mintt. Na vrchu urobte diagonalne rezy a

pette v rare.

Pizza
Prisady:
Voda 300 ml
Sof I lyzi
Olivovy 4¢k
olej 1y
Muka typ 500 Cukor 450 lyzi
Suché drozdie 2ce
19
lyzi
¢k
y
lyzi
¢k
y
balik
Program 7 CESTO

1. Cesto rozvalkame, vloZime do okruhlej formy a nechame
10 mindt kysnut. Potom niekolkokrat prepichnite

vidliGkou.

2. Cesto potrieme omackou na pizzu a posypeme pozadovanou

polevou .

3. Pizzu pecieme v rure 20 minut.
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Dzemy

Jahodovy dzem

Prisady:
Cerstvé jahody (ocistené a 500¢
nakrajané nadrobno alebo
rozmixované) Zelirovaci 250G
cukor "2:1" 1TB
Citrénova $tava S

10 Program JAM

+ Pre tento recept st vhodné aj tieto druhy ovocia: Cernice,

Cucoriedky alebo zmes tychto plodov.
+ Ak je to potrebné, ovocie vopred vykostkujte a nakrajajte na malé kusky.
+ Dzem nalejte do ¢istych poharov, zatvorte a polozte na veko

na cca. 10 minGt (aby bolo veko neskér pevne uzavretgé).

Pomarancovy dzem
Prisady:

Pomara 400D
nCe, 1000
citrony 250b
Zelirovaci cukor "2:1" r

o - T O

10 Program JAM

+ Ovocie oSUpeme a nakrajame na malé kocky alebo prazky.
+ Dzem nalejte do ¢istych poharov, zatvorte a polozte na veko
na cca. 10 minGt (aby bolo veko neskér pevne uzavreté).

Technicke data

MOdEl: ..o Napajaci

zdroj PC-BBA 1282 zasobovat: ............cc...... 220-240V~, 50

Hz

Sila SPOLrEDA: .. .eeeicviiie e 550 W
Spotreba energie v pohotovostnom rezime: ............cccceeenneee. <0,8 ods. W
Trieda OCRrANY . .....c.ivii s I
O N L1160 Priblizne 6,3 kg

Pravo vykonavat technické a Strukturdine zmeny pocas
Neustaly vyvoj produktov zostava vyhradeny.

Tento spotrebiC bol testovany v stlade so vSetkymi platnymi
platnymi smernicami CE a vyrobeny v stlade s najnovsimi
bezpeCnostnymi predpismi.

Likvidacia

Vyznam symbolu "odpadkovy kos
Chrarite naSe Zivotné prostredie: nevyhadzuite elektrické
E spotrebi¢e do domového odpadu.
VSetky elektrické zariadenia, ktoré uz nebudete

pouzivat, vratte HEEEEE na zberné miesta uréené na likvidaciu.
podnikanie.

To pomaha predchéadzat potencidlnym dopadom nespravne;
likvidacie na zivotné prostredie a fudské zdravie.

Prispeje to k recyklacii a inym formam opétovného pouzitia
elektrickych a elektronickych zariadeni.

Informacie o tom, kde je mozné zariadenie zlikvidovat , ziskate od

miestneho Uradu. Va$ predajca a dodavatel su tieZ povinni bezplatne
prevziat stary spotrebi.
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