V mouce se ukryva sila

Sezndmeni s vyrobkem a oblibené recepty
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,KdyZz chcete pripravit
dobry chleba,
doprejte mu c¢as’

Chleba s nadychanou a jemnou sttidkou pfipravite
jediné tak, ze lepek ve zpracovaném tésté vytvori sit
silnych a elastickych vlaken. Tato pekdrna chleba zna
presny postup a dokdZze zajistit spravnou rovnovahu mezi
zpracovavanim tésta a dobou odpocinuti a kynuti tésta.
A protoze kazdy ma rad cerstvé upeceny chleba, tym

’

[

v Sage navrhl tuto pekdarnu tak, abyste si mohli upéct
chleba podle svych predstav a mit jej hotovy v pravy cas.
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Tésto je hutné, lepek se v tésté netvoii Tésto ma elastickou a propletenou

Mouka je velmi zajimavou a viestrannou surovinou. Je témér
neuvéfitelné, jak potraviny s tak vyrazné rozdilnou strukturou, jako
jsou maslové susenky v porovnani s nadychanym croissantem,

s téstem na slany kola¢ nebo chlebem, pouzivaji vSechny ve svém
zakladu mouku. | kdyz suroviny, které smichate s moukou, hraji svou
roli, daleko dulezitéjsi je poradi, v jakém je pridavate, a zplsob, jakym
je kombinujete. A to je presné to, co ovliviiuje, jak moc se vytvori
lepek a proteiny, které dodavaji téstu jeho pruznost.

Struktura jakéhokoliv tésta je vyrazné ovlivnéna mnozstvim tekutin
(vody nebo mléka) a zplisobem reakce mouky na jednotlivé tekutiny.
Délka doby hnéteni stejné jako mnozstvi casu, po ktery je lepek

v mouce v kontaktu s tekutinou, je pravé to, co ovliviiuje pruznost
lepku, a tedy i tésta. Tésto na chleba vyzaduje vihkou mouku,
dikladné hnéteni a dostatecny cas ke kynuti, abyste ziskali maximalni
pruznost tésta. Ale kiupavého peciva dosdhnete presnym opakem —
tvorbu lepku je tfeba co nejvice omezit. To znamend vyrazné zménit
proces zpracovani tak, Ze do tésta pred pridanim jakékoliv tekutiny
pridate tuk (nejlepsi je maslo o pokojové teploté); tim vytvorite
ochranny obal okolo lepku, aby nemohl absorbovat zadnou tekutinu.

strukturu diky lepku

A dalsim tajemstvim k opravdu skvélému pecivu je teplota. Pri
zpracovani je dulezité, aby tésto zlstalo studené; tim zabranite tvorbé
lepku pfed samotnym pecenim a také popraskani peciva béhem
peceni.

TIPY

Zde jsou 3 jednoduché, ale dulezité kroky, jak omezit prenos tepla
pfi pripravé tésta na kiehké pecivo. Pred samotnou pfipravou

tésta je dulezité vychladit vsechno klicové vybaveni, jako jsou misa
mixéru, hnétaci hak, valecek a val, v chladnicce — pll hodiny nebo

i déle. Dale pfi praci s téstem, napt. pfi tvarovani tésta do formy,
pouzivejte pouze prsty, abyste minimalizovali pfenos tepla z dlani.
Nakonec pred samotnym pecenim vlozte tésto asi na pll hodiny do
chladnicky nebo mrazaku, abyste jej nechali odpocinout. Odpocinuté
a vychlazené tésto se bude béhem peceni podstatné méné
odparovat, ¢imz snizujete moznost, Ze by se srazilo nebo prasklo.

Kontrola teploty zamezi tvorbé lepku. A pravé princip produkce nebo
neprodukce lepku vytvari svét peciva odlisnych chuti a struktur.



Tradicni bily chleba

Obecné informace Zpusob pripravy

Témér viechny recepty programu BASIC, véetné téch uvedenych na nasledujicich strankach, je mozné

Pred vlozenim surovin do formy se ujistéte, Ze je sklopny hnétaci hak ve vzpiimené poloze.
modifikovat pro program BASIC RAPID.

Otfete pripadné rozlité nebo rozsypané suroviny z vnéjsiho povrchu formy.

Nejlepsich vysledki dosahnete, pokud budete pouzivat nejdelsi nastaventi, jediné tak si upecete bochnik
chleba s tou nejchutnéjsi stfidkou. Pokud u nékterych receptt z této kapitoly budete pouzivat program RAPID,
snizte mnozstvi soli o ¥4 IZicky a naopak zvyste mnozstvi drozdi o ¥4 Izicky. Tato Uprava je vhodna u viech
receptd.

Vlozte formu do pekarny a zavrete viko.

Stisknéte ovladac SELECT a vyberte nastaveni podle pokynt v nasledujicich receptech.

Pomoci SIZE a ovladace SELECT vyberte velikost bochniku: 1,25 kg, 1 kg, 0,75 kg, 0,5 kg.

Pomoci CRUST a ovladace SELECT vyberte stupen propeceni klrky: LIGHT, MEDIUM nebo DARK.
Stisknéte tlacitko START | PAUSE pro spusténi pekarny.

Na konci pripravy stisknéte tlacitko STOP.

Oproti programu BASIC zkracuje program BASIC RAPID vsechny tfi faze kynuti; celkova doba je zkracena
priblizné o hodinu. Z tohoto dlvodu je tfeba pii tomto programu pouzivat instantni drozdi (také znamé
jako drozdi pro rychlé kynuti, aktivni drozdi nebo drozdi pro domaci pekarny), v opa¢ném pripadé by chleba
nenakynul a neupekl se spravné.

© ® N SN AWN =

Opatrné vyjméte formu z pekarny a chleba z formy. Nechte chleba vychladnout na kovové miizce.

Témér vsechny recepty programu BASIC mUzete upravit na program BASIC RAPID tak, Ze vyménite aktivni
susené drozdi za stejné nebo vétsi mnozstvi instantniho drozdi.

Vlylepsovac chuti (je mozné pouzit) neni nutny, nicméné pomuze zesilit strukturu chleba, vysledny bochnik je
leh¢i co do struktury, vysoky co do velikosti, je pevnéjsi a kvalitnéjsi.



Chleba s mlékem Bily chleba

N\
Program Basic Program Basic
Hdk Sklopny hnétaci hak Hdk Sklopny hnétaci hak
Stuperi propeceni Light, medium, dark Stuperi propeceni Light, medium, dark
Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Plnotucné mléko (sparené a vychlazené*) 420 ml 375ml 310ml 185ml Voda 420 ml 360 ml 280 ml 180 ml
Olej 172 Izice 1 lzice 3 Izicky 2 Izicky Olej 3 lzice 2 lzice 1 Izice 1 lzice
Sal 2 Izicky 1Y Izicky 14 Izicky 1 1zicka Sal 2 |zicky 1V Izicky 1 1Zicka V2 1zicky
Cukr 22 lzice 2 lzice 1Y Izice 1 Izice Cukr 2 |zice 1Y Izice 1 Izice 3 Izicky
Chlebovd mouka 7009 6009 4509 3009 Chlebovd mouka 7509 6509 5009 3409
Vylepsovac chuti (volitelny) 1V Izicky 1 1zicka 3% zicky 2 lzicky VylepSovac chuti (volitelny) 1 Izicka 3 zicky 4 lzicky Va lzicky
Drozdi: aktivni susené 134 1Zicky 12 Izicky 14 Izicky 1 Izicka Susené mléko 2 lzice 12 IZice 1 Izice 3 Izicky

*Spareni mléka: zahiejte mléko ve velkém hrnci za stalého michani; varte do doby, nez bude teplé, ale ne vafici. DroZdi: aktivni susené 2 Izicky 13 |Zicky 1Y Izicky 12 IZicky



Tradi¢ni

Francouzsky chléb

Program

Hdk

Stupen propeceni
Odlozeny start

Suroviny

Voda

Olej

sal

Cukr

Chlebovd mouka

Crusty Loaf

Sklopny hnétaci hak
Neni k dispozici

Ne

1,25kg
420 ml
1 Izice
2 lzicky
3 lzicky
7509

1kg
375ml

3 Izicky
174 Izicky
2 Izicky
6509

0,75kg
310 ml

2 lzicky
1Va lzicky
1 Izicka
5009

0,5kg
185 ml
172 Izicky
1 Izicka

1 Izicka
3259

Pikantni chleba

Obecné informace

Vlylepsovac chuti (je mozné pouzit) neni nutny, nicméné pomuze zesilit strukturu chleba, vysledny bochnik je
leh¢i co do struktury, vysoky co do velikosti, je pevnéjsi a kvalitnéjsi.

Zptisob pripravy

1. Do formy vlozte suroviny v pofadi uvedeném v receptu.

2. Otvete pfipadné rozlité nebo rozsypané suroviny z vnéjsiho povrchu formy.

3. Vlozte formu do pekarny a zaviete viko.

4.  Stisknéte ovladac SELECT a vyberte nastaveni podle pokynt v nasledujicich receptech.

5. Pomoci SIZE a ovladace SELECT vyberte velikost bochniku: 1 kg nebo 0,75 kg.

6.  Pomoci CRUST a ovladace SELECT vyberte stupen propeceni klrky: LIGHT, MEDIUM nebo DARK.
7. Stisknéte tlacitko START | PAUSE pro spusténi pekarny.

8. Nakondi pripravy stisknéte tlacitko STOP.

9.  Opatrné vyjméte formu z pekérny a chleba z formy. Nechte chleba vychladnout na kovové mrizce.

Vylepsovac chuti (volitelny) 1 Izicka ¥ lzicky V2 lzicky Va lzicky
DroZdi: aktivni susené 134 Izicky 1Yz Izicky 14 lzicky 1 1zicka
Poznamka: Volba RAPID neni u programu CRUSTY LOAF dostupny.




Chleba se susenymi rajcaty

Program Basic

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 05kg
Voda 420 ml 375ml 310 ml 185 ml
Olej ze susenych rajcat 3 lzice 2 lzice 1 Izice 1 Izice
sal 2 lzicky 1% Izicky 174 zicky 11zi¢ka
Cukr 2 IZice 1 IZice 1 IZice 3 Izicky
Chlebovd mouka 7509 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 Izi¢ka 3 Izicky s Izicky a |Ziky
Susené mléko 3 lzice 2 lzice 1 Izice 1 Izice
Smés susenych bylinek 3 Izicky 2 Izicky 1 1zicka 1 I1zicka
DroZdi: aktivni susené 134 1zicky 1Y Izicky 14 lzicky 1 Izicka

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Susend rajcata (okapand, nasekand) 759 509 409 309

Chleba s brambory a porkem

Program Basic

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuper propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg
Voda 420 ml 375ml 290 ml 185ml
Olej 3 lzice 2% lzice 2 |zice 1 lzice
sal 2 Izicky 172 Izicky 1Va Izicky 1 1zicka
Cukr 2V; Izice 2 Izice 1Y IZice 1 Izice
Chlebovd mouka 7509 6009 5009 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka 3 Izicky 2 Izicky Vs Izicky
Susené mléko 2Y2 Izice 2 lzice 17 Izice 1 lzice
Balené instantni bramborové viocky 409 25¢g 209 20g
Drozdi: aktivni susené 134 lzicky 1Y2 Izicky 14 lzicky 1 Izicka

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
Porek (najemno nakrdjeny) 9049 659 45¢g 25¢g



Italsky chleba

Chleba s cesnekem

;

Program Basic

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stupen propeceni Light, medium, dark

OdlozZeny start Ne

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 05kg
Miéko (sparené a vychlazené na 27 °C) 430ml 415ml 290 ml 220 ml
Med 2V; IZice 2 Izice 12 Izice 1 lzice
x,(j(stl)?o(cgigplsgz)nakrajene na kousky, 509 40g 309 209
Sal 2V lzicky 2 Izicky 14 IZicky 1 Izicka
Chlebovd mouka 7509 6009 4509 3009
DroZdi: aktivni susené 25 Izicky 2 Izicky 1 Izicka 1 Izicka

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pfidejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
Olivy (okapané, nasekané) 759 509 409 309

*Spareni mléka: zahtejte mléko ve velkém hrnci za stélého michani; varte do doby, nez bude teplé, ale ne vafici.

Program Basic

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stupen propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 05kg
Voda 420 ml 375ml 310 ml 185 ml
Olivovy olej 3 lZice 2 lzice 1 lzice 1 IZice
Cerstvé opeceny cesnek* Celé hlava ¢esneku Celd hlava ¢esneku " hlavy ¢esneku 4 hlavy ¢esneku
sal 2 Izicky 1Y% Izicky 1 1zicka 1zicka
Cukr 2 IZice 12 |Zice 1 Izice 3 Izicky
Chlebovd mouka 7509 6009 5009 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka % zicky Vs Izicky Va lzicky
Susené mléko 2V Izice 2 Izice 1Y Izice 1 IZice
Cerstvd petrzelka (nasekand) 3 lzice 2 Izice 1 IZice 1 IZzice
DroZdi: aktivni susené 134 |zicky 15 Izieky 14 Izicky 5 Izicky

* Opeceny cesnek: odfiznéte vrchni ¢ast hlavy cesneku. PoloZte na kousek alobalu nebo peciciho papiru o velikosti asi 20 x 20 cm. Zakapejte 1 IZici olivového oleje, viozte
2 snitky tymianu a dochutte soli a pepfem. Konce alobalu nebo papiru spojte k sobé a vytvoite pevny spoj, je dileZité, aby byla hlava ¢esneku fadné zabalena. Pecte
v pfedehfété troubé na 175 °C asi 35 minut, nebo dokud ¢esnek nezmékne a nebude lehce krémovy. Nechte vychladnout a vymacknéte upecené strouzky ¢esneku. Do

receptu pouzijte viechny strouzky.



Chleba s cernymi olivami
a bazalkou

Program Basic

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuper propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg
Voda 420 ml 375ml 310 ml 185 ml
Olivovy olej 3 lzice 2 lzice 1 Izice 1 Izice
Sal 2 Izicky 12 Izicky 1 Izicka 1 1zicka
Cukr 2 Izice 2 lzice 1Y zice 1 lzice
Chlebovd mouka 7509 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka 3 Izicky 5 Izicky Va lzicky
Susené mléko 2Y2 |zice 2 Izice 12 Izice 1 lzice
Susend bazalka 1Va lZice 1 Izice 3 |zicky 2 Izicky
DroZdi: aktivni susené 134 Izicky Y2 Izicky 14 lzicky 1 Izicka

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pfidejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Cerné olivy (okapané, nasekané) 4 |Zice 3 lzice 2 lzice 12 Izice

Chleba s kokosovym mlékem
a thajskym kari korenim

Program Basic

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Voda 420 ml 375ml 310 ml 185 ml
Olej 3 lzice 2 lzice 1 Izice 1 lzice
sl 2 Izi¢ky 175 lzicky 11zicka ¥ Izicky
Cukr 2 lzice 14 IZice 1 Izice 3 Izicky
Chlebovd mouka 7009 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 zicka % Izicky 5 lzicky Va lzicky
Susené kokosové mléko 2Y; Izice 2 lzice 1%: Izice 1 Izice
Smés suseného thajského kari koreni 3 Izicky 2 Izicky 1 Izicka 1 1zicka
DroZzdi: aktivni susené 134 Izicky 1Y, 1zicky 14 1zicky 1 1zicka
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Chleba s pestem a piniovymi

OFisky

Program Basic

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Voda 390 ml 320ml 250 ml 160 ml
Olej 2V2 Izice 2 lzice 1Y zice 1 Izice
Pesto (zavarené, nebo Cerstvé) 1259 759 60g 459
sal 2 Izicky 1Y5 1zicky 1 1zicka 1 1zicka
Cukr 2 Izice 2 Izice 12 Izice 1 lzice
Chlebovd mouka 7509 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka ¥ Izicky 5 Izicky Valzicky
Susené mléko 2V2 Izice 2 lzice 1Y Izice 1 lzice
DroZdi: aktivni susené 2 Izicky 134 1zicky 1 1zicka 1 1zicka

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pfidejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Piniové ofisky (opecené)

80g

509

409

309

Chleba se syrem
a pazitkou

Program Basic

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 05kg
Voda 420 ml 375ml 310 ml 185 ml
Olej 3 lzice 3 Izice 2 Izice 2 lzice
Sal 2 |zicky 12 Izicky 1 Izicka 1 Izicka
Cukr 2 lzice 2 |zice 1Y2 Izice 1 lzice
Chlebovd mouka 7009 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 I1zicka 3 Izicky 5 Izicky Va zicky
Susené mléko 2Y2 Izice 2 lzice 1Yz Izice 1 lzice
Susend sladkd paprika 1 Izicka % |zicky 5 Izicky ValZicky
DroZzdi: aktivni susené 134 Izicky 1Y Izicky 1Va zicky 1 1zicka

Vlozte do automatického dévkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Pazitka (nasekand) 25¢g 159 129 109
Cedar (nastrouhany) 1609 1309 1009 70g
Parmezdn (nastrouhany) 2Vs lzice 2 lZice 1% lZice 1 Izice

21



Chleba s kukurici Chleba s cajunskym
korenim a jalaperios

.‘,-‘.4-'-,_;_ i_.L_A»__‘.A'( ‘J }.1.

. nr_-_a_g“;\”“#‘##

Program Basic
Hdk Sklopny hnétaci hak Program Basic
Stuperi propeceni Light, medium, dark Hdk Sklopny hnétaci hak
Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 05kg
Voda 300 ml 270 ml 240 ml 135ml Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Olivovy olej 3 lzice 2%2 lzice 2 lzice 1Yz Izice Voda 420 ml 375ml 310 ml 185 ml
Sladkd kukurice v konzervé 759 509 409 309 Olej 3 Izice 2 Izice 1 Izice 1 lzice
Sl 2 lzicky 1% Izicky 1lzicka 1lzicka sl 2 lzicky 1% Izicky 1lzicka 1lzicka
Cukr 2 lzice 2 lzice 1Y; Izice 1 Izice Cukr 2lzice 1Y Izice 1 Izice 3 Izicky
Chlebovd mouka 7509 6009 4509 300g Chlebovd mouka 7009 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 Izicka ¥ |zicky Y2 IZicky Va lzicky Vylepsovac chuti (volitelny) 1 Izicka ¥ |zicky 2 IZicky Valzicky
Susené mléko 2Y; Izice 2 Izice 172 Izice 1 lzice Susené mléko 2Y; Izice 2 Izice 1Y lzice 1 lzice
Kajensky pepr ¥ lzicky 2 IZicky V4 lzicky Va lzicky Cajunské koreni 3 Izicky 2 Izicky 1Y Izicky 1 Izicka
DroZzdi: aktivni susené 134 IZicky 1 IZieky 1V IZicky 1 1zicka DroZzdi: aktivni susené 134 |Zicky 174 Izicky 1V |zicky 1 Izicka

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni. Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
Konzerva barevnych jader kukurice 409 Jalaperios (okapané, nasekané) 709 509 409 259

(okapanych) 1509 1109 759

23
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Dyriovy chleba

Program Basic

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Odlozeny start Ne

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 05kg
Voda 220 ml 200 ml 180 ml 100 ml
Olej 3 lzice 2 Izice 1 Izice 1 Izice
Dyné (uvarend, rozmixovand, okapand) 1209 9049 609 309
sal 2 |zicky 1%z Izicky 1 Izicka 1 Izicka
Cukr 2 Izice 1" Izice 1 lzice 3 Izicky
Chlebovd mouka 7509 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka ¥ lzicky V4 Izicky Va lzicky
Susené mléko 2V2 Izice 2 lzice 1Y2 Izice 1 Izice
Mlety kmin 134 Izicky 12 Izicky 1 Izicka 1 Izicka
DroZdi: aktivni susené 134 Izicky 1Y5 Izicky 14 lzicky 1 1zicka

Chleba s cerstvymi bylinkami
a kminem

Program Basic
Hdk Sklopny hnétaci hak
Stuperi propeceni Light, medium, dark
Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 05kg
Voda 420 ml 375ml 310ml 185 ml
Olej 3lzice 2 lzice 1 Izice 1 lzice
sal 2 Izicky 1Y lzicky 1 Izicka 3 Izicky
Cukr 2 lzice 1% Izice 1 Izice 3 lzicky
Chlebovd mouka 7009 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka % Izicky 5 Izicky Va lzicky
Susené mléko 2Va Izice 2 Izice 17 zice 1 lzice
Susené drozdi 134 IZicky 1Y2 Izicky 1Va |zicky 1 IZicka
Mlety kmin 134 1zicky 175 Izicky 1 1zicka 1 1zicka
Cely kmin 2 Izicky 1 Izieky 1 1zicka 1 Izicka
DroZzdi: aktivni susené 134 1zicky 1Y 1zicky 14 1zicky 1 1zicka
Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
Petrzelka (nasekand) 3 Izice 2 lZice 1 IZice 1 Izice
Kopr (nasekany) 3 lzice 2 Izice 1Y2 Izice 1 lzice
Koriandr (nasekany) 2 |zice 1% Izice 1 Izice 3 Izicky
Tymidn (nasekany) 1IZice 3 Izicky 2 Izicky 1Yz IZicky
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Snidané se stala
mnohem zajimaveéjsi

s domacim toastem

a domaci pomazankou.

Rozemelte ofechy do krémové
pomazanky pomoci vysokorychlostniho
mixéru, ktery odkaze z ofech(

a seminek uvolnit jejich blahodarny olej.

the Boss™

Zatizeni pro mixovani i mleti

v jednom, vybavené motorem

s vysokym tocivym momentem

a presnym ovladanim rychlosti,

SR od pomalého michéni STIR az po
vysokorychlostni mleti MILL, dokaze
pripravit vynikajici zdravé pokrmy
uplné od zacatku.

MILL

Madslo z pekanovych a para
ofechti a javorového sirupu

250 g pekanovych ofechii
75 g para ofechii
60 ml istého javorového sirupu

1 Izice oleje z makadamiovych ofechti nebo oleje z ryZovych
otrub

Spetka mleté skofice
Spetka soli

1. Predehfejte troubu na 160 °C bez horkovzduchu (140 °C
s horkovzduchem). Na velky plech rozloZte pecici papir.
V samostatné misce smichejte ofechy se sirupem a rozlozte
rovnomémé na plech. Pecte asi 10 minut, nebo dokud nebudou
ofechy zlehka opecené; v poloviné doby pecenije promichejte.
Viytdhnéte z trouby a nechejte 10 minut vychladnout.

2. Vlozte ofechy, olej skorici a stil do nddoby mixéru a nasadte viko.

Zvolte rychlost MILL a mixujte asi T minutu, nebo dokud nebude
smés témer hladkd; podle potieby pouZijte péchovadlo, aby se
suroviny mohly iddné zpracovat. Zmérite rychlost na BLEND
amixujte dalsich 1015 sekund.

3. Skladovdni: Prendejte do Cisté vzduchotésné nddoby nebo sklenice

auchovdvejte v chladnicce az T mésic.

Mdslo z mandli, chia
a Inénych seminek

450 g syrovych mandili
2 Izice seminek chia
2zice Inénych seminek

2 Izice oleje z makadamiovych ofechii nebo oleje z ryZzovych
otrub

. Pedehfejte troubu na 200 °C bez horkovzduchu (180 °C
s horkovzduchem). Rozlozte mandle na plech. Pecte 810 minut,
nebo dokud nebudou lehce opecené. Vyjméte z trouby a nechte
10 minut vychladnout.

2. Vlozte mandle, chia a Inénd seminka a olej do nddoby mixéru
anasadte viko. Zvolte rychlost MILL a mixujte asi 1 minutu,
nebo dokud nebude smés téméf hladkd; podle potieby pouZijte
péchovadio, aby se suroviny mohly fddné zpracovat. Zmérite
rychlost na BLEND a mixujte dalsich 10-15 sekund.

“w

. Skladovdni: Prendejte do Cisté vzduchotésné nddoby nebo sklenice
auchovdvejte v chladnicce az 1 mésic.




Sladky
Sladky chleba ajavoromspem

Obecné informace

Vétsina receptl v této kapitole obsahuje suroviny, jako jsou ofechy, cokolada, rozinky apod., které se pridavaji
do tésta. Nékteré recepty obsahuji vejce nebo mléko namisto vody, ¢imz se zvyrazriuje chut chleba a dosahuje
se vétsi kvality. VSechny recepty jsou pfipraveny pro program SWEET.

Tento program neumozriuje Upravu stupné opeceni klirky ani zrychleni doby pripravy.

VlylepSovac chuti (je mozné pouZit) neni nutny, nicméné pomaize zesilit strukturu chleba, vysledny bochnik je Program Sweet
leh¢i co do struktury, vysoky co do velikosti, je pevnéjsi a kvalitnéjsi. Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
o vs Voda, 27 °C 355ml 320 ml 250 ml 160 ml
Zplisob pfipravy o S . . » »
Cisty javorovy sirup 5lzic 5lzic 3 Izice 2 lzice
. : - . Olej 3 lzice 2 lzice 1 Izice 1 lzice
1. Dovform)v/,vlozte, sur?v[ny v poradi uvec!enem v receptvL.lll sal 2 bicky 1%, lricky 1 icka %4 l3icky
p Otrf::te pripadné rozlllte nebo rcv)zsype'me suroviny z vnéjsiho povrchu formy. Cukr W l3icky 2 bicky 195 lzicky 1 Bicka
3. VI.oztevformu do EJekarny a zaviete viko. Chlebovd mouka 6759 6009 450g 3009
4. Stisknéte ovladac SELECT a vyberte program SWEET. Vylepsova¢ chuti (volitelny) 11zicka %4 lzicky 1 lzicky Vi lricky
5. Pomoci SIZE a ovladace SELECT vyberte velikost bochniku. . . . o »
o 0 o . Susené mléko 2Y2 Izice 2 IZice 12 Izice 1lzice
6. Stisknéte tlaitko START | PAUSE pro spusténi pekrny. Drozdi: aktivni susené 21zeky %2 licky 104 icky 1lzicka
a0 konf| pr}prvavy S tla,otko SIS - Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
8.  Opatrné vyjméte formu z pekarny a chleba z formy. Nechte chleba vychladnout na kovové mfizce. Pekanové ofechy (nasekané) 60g 459 309 25g
9.  Pred vlozenim surovin do formy se ujistéte, Ze je sklopny hnétaci hak ve vzpiimené poloze.
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Ovocny chlebic¢ek

Program Sweet

Hdk Sklopny hnétaci hak

Odlozeny start Ne

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 05kg
Voda 360 ml 330ml 270 ml 165 ml
Mdslo nebo olej 50g/50ml 40g/40ml 30g/30ml 20g/20ml
Sl 2 lzicky 1% Izicky 11%icka 34 Izicky
Hnédy cukr 3 lzice 2 |zice 1Y Izice 1 Izice
Bild chlebovd mouka 6759 600g 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka ¥4 lzicky 5 lzicky Va lzicky
Susené mléko 2V: |zice 2 |zice 1% lzice 1 Izice
Smés mletého koreni 1Y Izice 1 Izice 3 Izicky 2 Izicky
DroZdi: aktivni susené 2V Izicky 2 Izicky 1Y lzicky 14 lzicky

Vlozte do automatického dévkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Susené ovoce (sultdnky, rybiz, rozinky,

datle, fiky, meruriky) 1509 1009 759 50g

Chleba se zdazvorem

a makadamiovymi
orechy

Program Sweet
Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg
Voda 360 ml 330ml 270 ml 165 ml
Olej 3lzice 2 lzice 1 Izice 1 lzice
DzZem ze zdzvoru a limetky 4 \zice 3 lzice 2 Izice 1Y Izice
sal 12 Izicky 14 1zicky 1 1zicka % Izicky
Chlebovd mouka 6759 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka 3 1Zicky 1 Izicky Va 1zicky
Susené mléko 2Ya Izice 2 lzice 1% Izice 1 lzice
Mlety zdzvor 1V lzicky 1 Izicka ¥4 lZicky Va Izicky
DroZdi: aktivni susené 2 |zicky 134 1zicky 14 Izicky 14 1zicky
Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je piidejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
mlglz(c;zrnge orechy (nahrubo 709 45 35g 259
Naklddany zdzvor (nasekany) 3lzice 2 lzice 1 Izice 3 Izicky
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Chleba s vlasskymi ofechy
a kdvou

Program Sweet

Hdk Sklopny hnétaci hak

Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Voda 410 ml 375ml 310 ml 185ml
Olej 3 lzice 2V IZice 2 Izice 1% Izice
Med 3 Izice 2 lzice 1 lzice 1 Izice
Instantni kdva 3 Izicky 2 Izicky 1 Izi¢ka 11zicka
Sal 2 lzicky 1742 Izicky 1 Izicka ¥ |zicky
Chlebovd mouka 6759 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka ¥ zicky 5 Izicky Va lzicky
Susené mléko 2V; Izice 2 lzice 1% Izice 1 Izice
Muskdtovy orisek 1 Izi¢ka % |zicky Vs IZicky Va lzicky
DroZdi: aktivni susené 1% Izicky 174 IZicky 1% lzicky 11Zicka

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pfidejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Vlasské orechy (nasekané) 609

409

309

209

<
s

Ovesny chleba

v 7
s hnédym cukrem
Program Sweet
Hdk Sklopny hnétaci hdk
Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Voda 410 ml 375ml 310ml 185ml
Olej 3 lzice 2 lzice 1 Izice 1 lzice
Sal 2 lzice 12 Izicky 1 Izicka 1 IZicka
Hnédy cukr 3 lzice 2 lzice 1Yz Izice 1 lzice
Chlebovd mouka 6759 6009 4509 3009
VylepsSovac chuti (volitelny) 1 Izicka 3 Izicky 4 lzicky Va zicky
Ovesné viocky 759 509 35¢g 25¢g
Susené mléko 2V Izice 2 |zice 1%z IZice 1 lzice
DroZdi: aktivni susené 1% IZicky 1Y2 IZicky 1Ya |Zicky 1 Izicka



Citronovy chleba Chleba s kokosem a visnémi

Program Sweet

Hdk Sklopny hnétaci hak

Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg

Voda 370 ml 330 ml 250 ml 165 ml
Program Sweet Kokosové mléko v konzervé 2Y2 Izice 2 lzice 1% Izice 1 lzice
Hak Sklopny hnétaci hak Olej 3 lzice 2lzice 1lice 1lzice
Suroviny 1,25kg Tkg 075k 05kg sl 1% lzicky 172 lzicky 194 lzicky % lzicky
Voda 410 ml 375 ml 310ml 185 ml Cukr 3 Izice 2 Izice 1 lzice 1 IZice
sl 2lzicky 1% lzicky 11zi¢ka %4 lzicky Chlebovd mouka 6759 600g 4509 3009
Citronovy krém 3 Izice 2 Izice 1 sice 1 Isice Vylepsovac chuti (volitelny) 11zicka 3 lzicky Va Izicky Valzicky
Citronovd kiira (nastrouhand) 3 Izicky 2Izicky 1 lzicka 1lzicka Susené mléko 2: zice 2lzice 1% lzice 1 lzice
Chlebovd mouka 6759 6009 450¢ 3009 Strouhany kokos 409 259 209 159
Vylepsovaé chuti (volitelny) 1 lzicka 3% Iicky Vs Izicky Y lzicky DroZzdi: aktivni susené 2 Izicky 1% lzicky 12 lzicky 1Valzicky
Susené mléko 2V IZice 2 Izice 11 IZice 1 Izice Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Drozdi: aktivni susené 134 1zicky 1%z Izicky 1Va Izicky 1 Izicka Visné 1009 659 509 359



Cokolddovy chleba

Program Sweet

Hdk Sklopny hnétaci hak

Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Voda 370 ml 330ml 250 ml 165 ml
Olej 3 lzice 2 Izice 1 lzice 1 Izice
sal 13 Izicky 15 Izicky 11%icka 34 lzicky
Hnédy cukr 3 lzice 2 |zice 1 lzice 1 IZice
Kakao 4 Izice 3 Izice 2 lzice 1 Izice
Chlebovd mouka 6759 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka % |zicky Vs Izicky Va lZicky
Susené mléko 2%: lzice 2 Izice 1Yz Izice 1 Izice
DroZdi: aktivni susené 2 Izicky 134 lzicky 1Y lzicky 1Va Izicky

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pfidejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Cokoldda (nasekand a vychlazend) 180g

1359

909

459

Chleba s brusinkami
a makadamiovymi
ofechy

Program Sweet
Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Voda 275 ml 250 ml 200 ml 125ml
Olej 2Y2 Izice 2 lzice 1% Izice 1 Izice
sal 134 lzicky 1Y lzicky 1Y5 Izicky 3% lzicky
Hnédy cukr 3 lzice 2Ys Izice 2 lzice 14 Izice
Chlebovd mouka 6759 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka % Izicky 5 lzicky Va lzicky
Susené mléko 2Va Izice 2 |zice 1Y; Izice 1 lzice
DroZzdi: aktivni susené 2 Izicky 134 1zicky 1Ya Izicky 1Va lzicky
Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
Susené brusinky 659 459 309 20g
Pistdciové orechy 709 459 35¢g 25¢g
Horkd cokoldda (nasekand) 9049 60g 45¢g 309
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Chleba s jablkem
a korenim

Program Sweet

Hdk Sklopny hnétaci hak

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg
Voda 355ml 320 ml 250 ml 165 ml
Olej 3 lzice 2 lzice 1 lzice 1 Izice
Sl 2 lzicky 1% lzicky 1lsicka 34 lzicky
Cukr 24 Izicky 2 lzicky 1V Izicky 1lzicka
Chlebovd mouka 6759 6009 4509 300g
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka ¥ |zicky V5 Izicky Va lzicky
Smeés koreni 1Y Izicky 1 1zicka % |zicky 5 Izicky
Susené mléko 2Y; Izice 2 Izice 1Y lzice 1 Izice
DroZdi: aktivni susené 2 Izicky 1Y Izicky 1Va IZicky 1 1zicka

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
K¥izaly (nasekané) 259 209 2 lzice 1% lZice
Cerstvé datle (bez pecek, nasekané) 459 359 2 |zice 1% lZice

Chleba s merunnkami,
mandlemi
a kardamomem

Program Sweet
Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Voda 370 ml 300 ml 270 ml 125ml
Olej 3lzice 2 lzice 1 lzice 1 lzice
Cisty mandlovy extrakt 1Y lzicky 1Y lzicky 1 Izicka 3 Izicky
sal 2 Izicky 1Y Izicky 1 1zicka 3% Izicky
Hnédy cukr 3 lzice 2 lzice 1 Izice 1 lzice
Chlebovd mouka 6759 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 Izicka % |zicky Y IZicky Va lzicky
Susené mléko 2V, Izice 2 |zice 1Y2 Izice 1 lzice
Mlety kardamom 14 Izicky 1Va Izicky 1 Izicka ¥4 Izicky
DroZdi: aktivni susené 2 Izicky 134 Izicky 1%2 Izicky 1Va |Zicky
Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je piidejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
Mandle (nasekané) 1009 709 45¢g 35¢g
Susené meruriky (nasekané) 609 409 259 209
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Ovocny chlebicek
s ofechy

Program Sweet
Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
:n‘;re{;i t(\/61'0 g) + mléko do uvedeného 225 ml 250 ml 200 ml 125 ml
Jablecny dzus 145 ml 125ml 90 ml 65ml
Olej 2 lzice 1 Izice 2 Izicky 2 Izicky
Sal 134 |Zicky 1Y Izicky 1Va 1zicky 1 Izicka
Hnédy cukr 3 lZice 2 lzice 1 lzice 1 Izice
Chlebovd mouka 6759 6009 4509 3009
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka ¥4 1zicky a2 Izicky Va lZicky
Citronovd kdra (nastrouhand) 3 1Zicky 2 Izicky 1 Izicka 1 1Zika
Smés mletého koreni 2 Izicky 1Yz 1zicky 1 1zicka 34 1zicky
DroZdi: aktivni susené 2V2 Izicky 2 Izieky 134 Izicky 172 1zicky
Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pridejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.
Sultdnky 3 Izice 2 lzice 1 Izice 1 Izice
Kandovand kiira z citrusii 2 lzice 1 |zice 2 Izicky 2 |zicky
Kandované tresné (rozptilené) 2 lZice 1 IZice 2 1zicky 2 Izicky
Kandovany zdzvor (nasekany) 2 lzice 1 Izice 2 Izicky 2 Izicky
Krizaly (nasekané) 2 lzice 1 Izice 2 Izicky 2 Izicky
Vlasské orechy (nasekané) 3 Izice 2 lzice 1 Izice 1 IZice

Poznamka: Potiete bochnik polevou, kterou pfipravite podle receptu na strané 81. Stisknéte tlacitko START | PAUSE po 15 minutach od zahajeni peceni a pfidejte jablka.

K dokonalému toastu
potrebujete jen
dokonaly salek caje.

Zeleny caj
Bylinkovy ¢aj — 80 °C

Bily ¢aj - 85 °C CajOolong-90°C  Cerny ¢aj - 100 °C

Nepocitaje bylinkové variace, existuji ¢tyfi zakladni druhy ¢aje; vsechny
pochazeji z jedné rostliny a od sebe je odlisuje zplsob sbéru a zpracovani.

Listky zeleného ¢aje se sbiraji, bali se a susi bez procesu fermentace, ¢imz
ziskavaji své charakteristické aroma a chut. Bily ¢aj pochazi z nejmladsich

a nejmensich listkd rostliny, které jsou nasledné spareny a susi se pfirozené
ve stinu, coz jim dodava sladkou chut.

Listky caje Oolong prochézi ¢astecné procesem fermentace a poté jsou
okamyité zpracovavany; ziskavaji tim jemnou ovocnou chut. Cerny ¢aj se
vyrabi nékolikahodinovou fermentaci nejtvrdsich listkd ¢ajovniku a poté

se teprve susi; tim je jeho chut nejsilngjsi a barva vyluhu je nejtmavsi. Jedina sklenéna
konvice, ktera

the Tea Maker™

Zna spravnou

TIP teplotu a dobu
Pokud budete pfipravovat ¢aj o vyssi teploté, nez je doporucena, bude vyluhu vaseho
vyluh pilis hotky. A naopak pokud budete pipravovat ¢aj o nizsi teploté, oblibeného caje.
neuvolni se z listk(l dostatecné chut caje. A poté vam jej
Spréavné rovnovahy dosahnete pouze pii spravné teploté. pripravi.
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Celozrnny chleba

Obecné informace

Recepty na chleby v této kapitole jsou sestaveny ze surovin, jako jsou celozrnna mouka, Zitna mouka a dalsi
zrna a ceredlie.

Program WHOLE WHEAT byl navrzen s ohledem na tyto suroviny, pridala se doba tzv. predehfati na zacatku
programu, ktera umoznuje témto tézkym moukam absorbovat tekutinu, zméknout a nakynout. Program
WHOLE WHEAT RAPID ma dobu predehrati zkracenu na 5 minut. Program WHOLE WHEAT obsahuje

i faze extra hnéteni a kynuti. Tyto podporuji lepsi tvorbu lepku, ¢imz pomahaji vytvorit dokonaly bochnik
celozrmného chleba.

Témér viechny recepty programu WHOLE WHEAT, véetné téch uvedenych na nasledujicich strankach, je
mozné modifikovat pro program WHOLE WHEAT RAPID. Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud budete
pouzivat nejdel3i nastaveni, jediné tak si upecete bochnik chleba s tou nejchutnéjsi stridkou. Pokud

u nékterych recept z této ¢asti budete pouzivat program RAPID, snizte mnozstvi soli o ¥4 IZicky a naopak
zvyste mnozstvi drozdi o Y4 IZicky. Z tohoto dlivodu je tfeba pfi tomto nastaveni pouzivat instantni drozdi (také
znamé jako drozdi pro rychlé kynuti, aktivni drozdi nebo drozdi pro domaci pekarny), v opacném pripadé
by chleba nenakynul a neupekl se spravné. Aktivni susené drozdi mizete nahradit stejnym nebo vétsim
mnozstvim instantniho drozdi. Béhem procesu kynuti kvasinky produkuji oxid uhlicity, ktery je potreba ke
spravnému kynuti. Kvasinky se Zivi sacharidy obsazenymi v cukru a mouce, tim produkuiji tento plyn; k jejich
aktivaci je treba vlhkeé a teplé prostredi.

Doporucujeme pouzivat aktivni susené drozdi u standardnich programu a instantni drozdi u zkrdcenych
programutl BASIC RAPID a WHOLE WHEAT RAPID. Témér viechny recepty mlizete upravit na program RAPID
tak, Ze vyménite aktivni susené drozdi za stejné nebo vétsi mnozstvi instantniho drozdi.

Obecnym pravidlem pfi nastaveni programu RAPID:

1,25kg bochnik = nahradte aktivni susené drozdi 3": |Zickou instantniho drozdi
1kg bochnik = nahradte aktivni susené drozdi 3 Izickami instantniho drozdi
0,75kg bochnik = nahradte aktivni susené drozdi 2¥2 Izickou instantniho drozdi
500g bochnik = nahradte aktivni susené drozdi 2 Izickami instantniho drozdi

Muzete pouzivat libovolnou znacku suseného drozdi, nicméné vzdy se ujistéte, ze tekutiny maji teplotu 27 °C,
coz je optimalni teplota pro spravnou aktivaci kvasinek. Pfed pouzitim suseného drozdi vzdy zkontrolujte
datum spotieby, nebot pfi pouziti zvétralého drozdi nemusi tésto spravné vykynout.

Doporucujeme také pridavat vitalni penicny lepek. Vitalni pseni¢ny lepek se vyrabi z psenicné mouky, ktera se
zpracovava tak, ze se odstrani vétsina skrobu, a vysledna mouka ma vysoky obsah bilkovin. Pfidanim vitélniho
psenicného lepku mlzete vylepsit strukturu, bochnik bude objemnéjsi a lehci, zviaste kdyz pouzivite

mouku s nizkym obsahem bilkovin, viceticelovou mouku, celozrnnou mouku, Zitnou mouku nebo mouku

z kamenného mlynku.

VlylepsSovac chuti (je mozné pouZzit) neni nutny, nicméné pomaize zesilit strukturu chleba, vysledny bochnik je
leh¢i co do struktury, vysoky co do velikosti, je pevnéjsi a kvalitnéjsi.

Zpusob pripravy

Do formy vlozte suroviny v pofadi uvedeném v receptu.

Otrete pripadné rozlité nebo rozsypané suroviny z vnéjsiho povrchu formy.

Vlozte formu do pekarny a zavrete viko.

Stisknéte ovladac SELECT a vyberte nastaveni podle pokynt v nasleduijicich receptech.

Pomoci SIZE a ovladace SELECT vyberte velikost bochniku - Tkg nebo 0,75kg podle potreby.
Pomoci CRUST a ovladace SELECT vyberte stupen propeceni kiirky: LIGHT, MEDIUM nebo DARK.
Stisknéte tla¢itko START | PAUSE pro spusténi pekarny.

Na konci pripravy stisknéte tlacitko STOP.

® NSO N A WN =
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Otrubovy chleba

Program Whole Wheat

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 05kg
Voda 445 ml 400 ml 310 ml 200 ml
Mdslo 509 409 309 209
sal 24 lzicky 2 Izicky 174 3icky 1lzicka
Hnédy cukr 3 lzice 2 |zice 1 Izice 1 |zice
Chlebovd mouka 3509 3009 2609 1509
Celozrnnd mouka 2409 240g 160 g 1209
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka ¥4 zicky V2 Izicky Va lZicky
Nezpracované otruby 509 359 259 179
Susené mléko 2%2 lzice 2 lzice 1Y lzice 1 Izice
DroZdi: aktivni susené 2Y2 Izicky 14 Izicky 1V4 Izicky 1 1Zicka

Poznédmka: Nedoporucujeme pouzivat odlozeny start z divodu pouziti mésla. Pokud chcete pouzit odlozeny start, nahradte maslo stejnym mnozstvim oleje.

100% celozrnny chleba

Program Whole Wheat

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 05kg
Voda 440 ml 390 ml 295 ml 200 ml
Olej 3 Izice 2 lzice 1Y Izice 1 Izice
Sal 2 lzicky 12 Izicky 1 Izicka ¥4 lzicky
Cukr 3 lzice 2 Izice 1 Izice 1 lzice
Celozrnnd hladkd mouka 7009 6009 4509 3009
VylepsSovac chuti (volitelny) 1 Izicka 3 Izicky 2 lzicky Va zicky
Susené mléko 3lzice 2V Izice 2 zice 1 Izice + 1 Izicka
DroZzdi: aktivni susené 2Valzicky 2 Izicky 1V lzicky 1 1zicka
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Chleba s bulgurem
a sluneénicovymi
seminky

Program Whole Wheat

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 05kg
Voda 430 ml 390 ml 310 ml 200 ml
Olej 3 lzice 2 lzice 11 Izice 1 Izice
sl 2 lzicky 1% Izicky 1lzicka 34 lzicky
Cukr 3 lzice 2 lzice 1Y lzice 1 lzice
Celozrnnd hladkd mouka 4209 4009 2609 2409
Chlebovd mouka 2759 225¢g 1509 1259
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka ¥ lzicky Vs Izicky Va Zzicky
Susené mléko 3 lzice 22 Izice 1Y lzice 1 Izice + 1 Izicka
Bulgur (drcend psenice) 3 Izice 2 lzice 1 Izice 1 Izice
DroZdi: aktivni susené 2Valzicky 2 Izieky 1Y Izicky 1 Izicka

Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je pfidejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Slunecnicovd seminka 759

509

409

309

Zitny chleba s kminem

Program Whole Wheat

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg
Voda 470 ml 415ml 300 ml 210 ml
Olivovy olej 2lZice 17 Izice 1 Izice 3 Izicky
Melasa 3 Izice 2 lzice 1Y Izice 1 lzice
sal 2 |zicky 1%z Izicky 1 Izicka % Izicky
Zitnd mouka 2759 2259 1509 40g
Chlebovd mouka 4009 3759 3009 1909
VylepsSovac chuti (volitelny) 1 Izicka 3 Izicky 2 lzicky Va lzicky
Susené mléko 3lzice 2 lzice 17 Izice 1 lzice
Cely kmin 1Izice 3 lzicky 2 lzicky 1% Izicky
DroZzdi: aktivni susené 2V Izicky 1Y lzicky 1V lzicky 1 1zicka
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Svédsky chléb Limpa

Program Whole Wheat

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Suroviny 1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg
Voda 445 ml 400 ml 320ml 200 ml
Olivovy olej 3 Izice 2 lzice 1 Izice 1 Izice
sal 2 |zicky 172 1zicky 1 1zicka 5 Izicky
Hnédy cukr 3 lzice 2 Izice 1 lzice 1 lzice
Chlebovd mouka 5259 4509 3009 225¢g
Zitnd mouka 1909 1509 1109 759
Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka 34 1zicky a Izicky Va lzicky
Susené mléko 2Y2 lzice 2 lzice 1Y Izice 1 Izice
Pomerancovd kiira (nastrouhand) 2V |zice 2 lzice 1Y Izice 1 Izice
Cely kmin 3 Izicky 3 lzicky 2% lzicky 1% Izicky
Seminka fenyklu 2Y; Izicky 2 Izicky 12 Izicky 1 Izicka
DroZzdi: aktivni susené 2Ya Izicky 2Va Izicky 14 Izicky 1 1zicka

Celozrnny chleba

s datlemi a ofechy

Program Whole Wheat

Hdk Sklopny hnétaci hak

Stuperi propeceni Light, medium, dark

Odlozeny start Ne

Suroviny 1,25kg Tkg 0,75kg 0,5kg

Voda 440 ml 390 ml 295 ml 200 ml

Olivovy olej 2 lzice 2 lzice 1" Izice 1 lzice

Sl 2 lzicky 14 Izicky 11zicka v lzicky

Hnédy cukr 3 lzice 2 lzice 1 Izice 1 lzice

Celozrnnd hladkd mouka 4809 3709 3209 1609

Chlebovd mouka 2509 2509 1109 125¢g

Vylepsovac chuti (volitelny) 1 1zicka 3 Izicky 5 1zicky Va IZicky

Susené mléko 3 lzice 2V Izice 1% Izice 1 Izice + 1 1zicka

DroZzdi: aktivni susené 25 Izicky 2 Izicky 14 |zicky 1 IZicka
Vlozte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy nebo je piidejte, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem druhého hnéteni.

Cerstvé datle (bez pecek, nasekané) 709 509 359 35¢g

Pekanové orechy (nasekané) 609 409 309 25¢g
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Oblibena tésta

blibena tésta Chlebové rolky

Zplsob pripravy

Do formy vlozte suroviny v poradi uvedeném v receptu.

Ottete pfipadné rozlité nebo rozsypané suroviny z vnéjsiho povrchu formy.
Vlozte formu do pekarny a zaviete viko.

Stisknéte ovladac SELECT a vyberte program DOUGH.

Stisknéte tlacitko START

Na konci pripravy stisknéte tlacitko STOP. Vyjméte formu z pekarny a poté vyjméte tésto z formy. Tésto
mUzete nyni vypracovat v ruce, nechat vykynout a upéct.

PAUSE pro spusténi pekarny.

SO n A WN =

Program Dough

Hdk Sklopny hnétaci hak

7.  Preneste tésto na mirné pomoucenou pracovni plochu, zpracujte v ruce asi 1 minutu do kulatého tvaru.
Viytvaruijte z tésta potiebny tvar peciva.

Suroviny Tvarovdni'v ruce
Voda 310 ml

. » 1. Rozdélte tésto na 16 stejné velkych kust. Kazdy kus ru¢né zpracujte
Olej 2 lzice a vytvoite malou kouli.

sal 1 Izicka 2. Polozte koule tésné vedle sebe na mirné vymazany pecici plech.

Cukr 2|zice 3. Zakryjte mirné pomazanou potravinovou félif a nechte na teplém
Chlebovd mouka 6009 misté asi 30 minut vykynout, nebo dokud koule nezdvojnésobi sv(ij
objem.

j 1
Vejce Sejméte fdlii, potiete tésto mlékem.
Drazd: aktivni susené 2 lzicky Pecte v predehiaté troubé na 200 °C asi 12-15 minut, nebo dokud

nebudou rolky upecené dozlatova.
Poleva

Miléko
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Hot Cross Buns

Program Dough

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Voda 340 ml
Olej 2 lzice
Sl 2 lzicky
Hnédy cukr 3 lzice
Chlebovd mouka 6009
Susené mléko 3 Izice
Smés mletého koreni 1 lzice
Mletd skorice 1 lzice
DroZdi: aktivni susené 2Valzicky

Pridejte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy.
Sultdnky 2009
Smés kandované citronové kiiry nebo

susené meruriky (nasekané) 09
Poleva na , krizek”

Voda 2 Izice
Hladkd mouka 409

Tvarovdni'v ruce

Teésto rozdélte na 18 kouskd a vytvarujte mensi koule. Polozte koule
tésné vedle sebe na mirné vymazany pecici plech.

Zakryjte potravinovou folii, kterou mirné pottete olejem, a nechte
na teplém misté asi 20 minut vykynout, nebo dokud koule
nezdvojnasobi svij objem.

Smichejte suroviny na polevu, az bude smés hladka.
Prendejte do zdobiciho sa¢ku s ndstavcem na tenkou linku.

Odstrarite folii a na kazdé kouli udélejte krizek.

Pecte v predehraté troubé na 190 °C asi 15-20 minut, nebo dokud
nebudou upecené dozlatova.

Preneste pecivo z peciciho plechu na kovovou mfizku. Pokud chcete,
muZete potiit horké pecivo polevou na hot cross buns (recept na
strané 82). Nechte vychladnout 5-10 minut pred podavanim.

Celozrnné
medové pecivo

Program Dough

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Voda 310ml

Olej 2 lzice

sal 1 1zicka

Med 3 Izice
Celozrnnd hladkd mouka 6009

DroZzdi: aktivni susené 2 |zicky

Tvarovdni'v ruce

1. Rozdélte tésto na 12 stejné velkych kusd. Kazdy kus ru¢né zpracujte
a vytvorte malou kouli.

2. Polozte koule tésné vedle sebe na mirné vymazany pecici plech.

Zakryjte potravinovou félii, kterou mirné potrete olejem, a nechte
na teplém misté asi 50-60 minut vykynout, nebo dokud koule
nezdvojnasobi svdj objem.

Sejméte flii, potiete tésto mlékem.

Pecte v predehiaté troubé na 200 °C asi 12-15 minut, nebo dokud
nebude pecivo upecené dozlatova.
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Jablecny twist

Program Dough

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Voda 250 ml
Sl 2 Izicky
Cukr 3 Izice
Chlebovd mouka 6009
Vejce 2

Mdslo (nakrdjené na mensi kousky) 609
DroZdi: aktivni susené 2Va Izicky
Nadplri

Zavarend jablka 3009
Smés suseného ovoce 659
Strouhany kokos 259

®/\ e

.1
e R

Tvarovdni'v ruce

1. Vyvalejte z tésta obdélnik o velikost asi 30 x 50 cm. Rozkrojte podélné
na 4 prouzky.

2. Smichejte suroviny na napli a pomoci IZice naneste smés do stfedu
kazdého prouzku. Pfelozte podélné a pevné stisknéte okraje k sobé.
Vyvélejte do tvaru tenké klobasy.

3. Naplnény prouzek v poloviné prehnéte, krouzivym pohybem
smotejte, konce k sobé pevné piitisknéte a pfendejte na vymazany
pecici plech. Tentyz proces opakujte se zbylymi prouzky.

4. Zakryjte potravinovou folii, kterou mirné pottete olejem, a nechte na
teplém misté asi 20 minut vykynout, nebo dokud nezdvojnasobi svij
objem. Sejméte potravinovou folii.

5. Pectev predehraté troubé na 180 °C asi 20-25 minut, nebo dokud
nebudou upecené dozlatova.

6. Preneste pecivo na kovovou mfizku. Potrete Zelatinovou polevou
(recept na strané 80), zatimco je pecivo horké. Nechte vychladnout asi
5-10 minut pred podavanim.

Karamelové Chelsea pecivo

Program Dough
Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny Tvarovadni'v ruce
Plnotucné mléko (sparené 350 ml o ; o . . .
avychlazené) 1. Vyvalejte z tésta obdélnik o velikost asi 20 x 30 cm. Potfete tésto
: . maslem. Rozetiete karamel, ponechte na okrajich asi 2 cm volny okraj.
sal 11zicka Posypte sultankami a vlasskymi ofechy; poté srolujte po délce, jako
Cukr 2 I3ice kdyz pfipravujete zavin.
P 2. Nakrdjejte na 12 kouskd, vloZte je rozkrojenou stranou nahoru do
Chlebovd mouka 600
4 2 mirmné vymazanych kulatych pecicich forem hlubokych 22 cm.
Smés koreni 12 IZicky . ) ™ P .
3. Zakryjte potravinovou folii, kterou mirné pottete olejem, a nechte

Pomerancovad kiira (nastrouhand) 2 Izicky na teplém misté asi 30 minut vykynout, nebo dokud pecivo mirné
Vejce (zlehka rozslehané) 1 nenakyne. Sejméte potravinovou fdlii.
Drodi aktivni susené 3 1sick 4. Pectev pfedehraté troubé na 200 °C asi 30 minut, nebo dokud

. Y nebudou upeceny dozlatova. Vyjméte z formy a nechte na kovové

L miizce vychladnout. Jakmile je pecivo vychladlé, potrete jej

Na dokonceni vanilkovou polevou (recept na strané 82).
Mdslo (rozpusténé) 20g
Tekuty karamel v lahvi 1209
Sultdnky 80g
Vlasské orechy (nasekané) 609
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Stola

Program Dough

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Miléko 125ml
Voda 125 ml
Mdslo (rozpusténé) 609
Sal 1 Izicka
Krupicovy cukr 3 lzice
Chlebovd mouka 6009
Pomerancovd kiira (nastrouhand) 1 Izicka
Vejce (zlehka rozslehané) 1
DroZdi: aktivni susené 2 Izicky
Na dokonceni

Rozinky 809
Sultdnky 3 Izice
Kandované tresné 3 Izice
Kandovana kiira z citrusii 2 |zice
Mandle (nasekané) 3 Izice
Brandy 2 |zice
Madslo (rozpusténé) 2 lzice
Mouckovy cukr 3 lzice

Tvarovdniv ruce

Do sklenéné misky vlozte rozinky, sultanky, kandované tfesné,
kandovanou kiiru a mandle. Zalijte brandy, zakryjte a ulozte stranou
asi na 2 hodiny.

Z tésta vytvarujte ctverec o velikost asi 25 cm.
Scedte susené ovoce a mandle a rozprostiete je na tésto.

Prelozte tésto pies susené ovoce a mandle a zapracujte rovnomérné
do tésta.

Vyvalejte z tésta obdélnik o velikosti asi 30 x 20 cm. Tésto v poloviné
prelozte. PoloZte na mirné vymazany pecici plech. Potiete
rozpusténym maslem. Zakryjte potravinovou félii, kterou mirné
potiete olejem, a nechte na teplém misté asi 1 hodinu vykynout,
nebo dokud stola mirné nenakyne.

Pecte v predehfraté troubé na 180 °C asi 30-35 minut, nebo dokud
nebude upecena dozlatova.

Preneste stolu z plechu na kovovou mfizku a nechte vychladnout.

Po vychladnuti ji posypte mouckovym cukrem.

Skoficové rolky

Program Dough

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Voda 285 ml
sal 1 IZicka
Cukr 2Ya Izicky
Chlebovd mouka 6009
Vejce 2

Madslo (zméklé a nakrdjené na kousky) 60 g
DroZzdi: aktivni susené 3 Izicky
Ndpln

Mdslo (rozpusténé) 3 lzice
Hnédy cukr 4 lzice
Pekanové orechy (nasekané najemno)  70g
Mletd skorice 1 Izice

Tvarovdni'v ruce

1. Vyvalejte z tésta ¢tverec o velikost asi 40 x 40 cm. Potfete tésto
polovinou rozpusténého masla. Posypte smési cukru, pekanovych
ofech a skofice.

2. Potfete zbyvajicim mnozstvim rozpusténého masla. Srolujte po Sirsi
strané a nakrajejte na asi 2 cm silné kousky.

3. Polozte asi 5 cm od sebe na mirné vymazany pecici plech. Zakryjte
potravinovou félii, kterou mirné potiete olejem, a nechte na teplém
misté asi 20 minut vykynout, nebo dokud nezdvojnasobi svij objem.
Sejméte potravinovou flii.

4. Pectev predehiaté troubé na 180 °C asi 25-30 minut, nebo dokud
nebudou upecené dozlatova. Pottete Zelatinovou polevou (recept na
strané 80) zatimco jsou horké, poté pokapejte vanilkovou polevou
(recept na strané 82).
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Oblibena tésta
Domdci housti¢ky

Program Dough
Hdk Sklopny hnétaci hak

Suroviny

Voda 310 ml
Olej 3 lzice
sal 1 Izicka
Cukr 1 lzice
Chlebovd mouka 6009
DroZdi: aktivni susené 2 |zicky

Tvarovdni'v ruce

Rozdélte tésto na 12 stejné velkych kust. Kazdy kus ru¢né zpracujte
a vytvorte malou kouli.

Polozte koule asi 5 cm od sebe na mirné vymazany pecici plech.
Pomoci 2,5cm kulatého vykrajovétka vykrojte (ale ne Uplné — jen asi
1 cm do hloubky) stied kazdé koule. Pomoci ostrého noze rozfiznéte
na 6 stejné velkych kouskd, do hloubky asi 1 cm - viz obrazek vyse.

Zakryjte potravinovou fdlii, kterou mirné potfete olejem, a nechte
na teplém misté asi 60 minut vykynout, nebo dokud koule
nezdvojnasobi svij objem.

Sejméte potravinovou folii, potiete mlékem a zasypte trochou mouky
v piipadé potieby.

Pecte v pfedehfaté troubé na 180 °C asi 20-30 minut, nebo dokud
nebudou upecené dozlatova.

Testo na pizzu

Zpusob pripravy

N S n A WN =

Do formy vloZzte suroviny v poradi uvedeném v receptu.

Otete piipadné rozlité nebo rozsypané suroviny z vnéjsiho povrchu formy.
Vlozte formu do pekérny a zavrete viko.

Stisknéte ovladac SELECT a vyberte program DOUGH PIZZA.

Stisknéte tlacitko START
Na konci pfipravy stisknéte tlacitko STOP.

PAUSE pro spusténi pekarny.

Vyjméte formu z pekarny a poté vyjméte tésto z formy. Tésto mlzete nyni vypracovat v ruce, nechat
vykynout a upéct.

Preneste tésto na mirné pomoucenou pracovni plochu, zpracujte v ruce asi 1 minutu do kulatého tvaru.
Viytvarujte tésto podle instrukci v receptech.
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Tésto na pizzu

Program Dough Pizza

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Voda 250 ml
Olivovy olej 1 lzice
sal 2 Izicky
Cukr 3 Izicky
Chlebovd mouka 5009
DroZdi: aktivni susené 3 Izicky
Doporucend ndplri

Rajcatova omacka, houby, papriky, cibule, rajcata, kapary, kousky

ananasu, olivy, bylinky, saldm, Sunka, ancovicky, sardinky, mozzarella,

parmezan.

Tvarovdni'v ruce

1. Pfeneste tésto na lehce pomoucenou pracovni plochu a zpracujte
Vvruce asi 1 minutu.

2. Rozdélte tésto na 3 stejné velké dily a vyvélejte z kazdého dilu kulatou
placku.

teplém misté. Pokud preferujete tenké tésto, okamzité jej zpracuijte.
4. Polozte na mirné vymazany pecici plech na pizzu. Ozdobte zvolenou
naplni.

5. Pecte v predehfaté troubé na 200 °C asi 12-15 minut, nebo dokud
nebude pizza upecend a syr se nerozpusti.

Focaccia

Program Dough Pizza
Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Voda 250ml
Olivovy olej 2 Izice
sal 1 Izicka
Cukr 2 lzicky
Chlebovd mouka 4509
Drozdi: aktivni susené 2Va Izicky
Na ozdobu

Olivovy olej 60ml
sal 1 lzice
Cerné olivy (nakrdjené na pldtky) 559

Tvarovdni'v ruce

Silnd focaccia

1. Vyvalejte z tésta obdélnik o velikosti asi 19 x 29 cm na mirné
pomazaném plechu.

2. Zakryjte potravinovou folii, kterou mirné potete olejem, a nechte na
teplém misté asi 30 minut vykynout, nebo dokud nezdvojnasobi svdj
objem.

3. Sejméte potravinovou folii, pottete olivovym olejem a posypte soli
a olivami.

4. Pectev predehiaté troubé na 200 °C asi 30-35 minut, nebo dokud
nebude upecend dozlatova.

Tenkd focaccia

«  Vyvalejte tésto na miré pomazaném plechu silné asi 2 cm. Dale
postupujte stejné jako u silné focaccia.
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Oblibena tésta
Calzone

Program Dough Pizza

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Voda 240 ml
Olivovy olej 2 lzice

sal 1 Izicka
Celozrnnd mouka 1509
Chlebovd mouka 3009
DroZdi: aktivni susené 2 Izicky

Doporucend ndplri
«  Pesto ze susenych rajcat, opecené cervené, Zluté a zelené papriky,
marinované lilky nebo nakréjené houby.

«  Ancovicky, krevety, nakrajeny saldm, Sunka, slanina, kriti nebo kureci
maso.

«  Nastrouhany ¢edar, mozzarella, parmezan nebo nakrajeny
camembert, syr brie nebo feta.

Tvarovdni'v ruce

1. Rozdélte tésto na 8 stejné velkych kus. Z kazdého kusu vyvélejte asi
15cm placku.

2. Na polovinu kazdé placky vlozte preferovanou napln, ponechte volné
misto na okrajich.

3. Konce potrete vodovu, poté prelozte volnou polovinou a okraje k sobé
pevné pritisknéte.

4. Polozte na mirné vymazany pecici plech. Pomoci ostrého noze
udélejte do kazdého calzone maly zarez.

5. Pecte v predehraté troubé na 200 °C asi 15-20 minut, nebo dokud
nebudou upecené dozlatova.

Oblibena tésta

Tésto na vajecné

téstoviny

Program
Hdk

Suroviny

Dough Pizza
Sklopny hnétaci hak

Vejce (zlehka rozslehané)
Vajecné zloutky

Extra panensky olivovy olej
Mouka typu 00

sal

2

3

1 lzice
2509
Va lZicky
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Ravioli s jehnééim masem P
a koriandrem ¢

Tésto na téstoviny

Program Dough Pizza
Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny Tvarovdniv ruce
Tésto na téstoviny 1 mnozstvi
1. Rozdélte tésto na 2 stejné dily. Z kazdého dilu vyvalejte ctverec
Program Dough Pizza Ndplr o velikosti asi 30 x 30 cm.
Hdk Sklopny hnétaci hak oS 5 iohnSel 2. Do nadoby mixéru vlozte suroviny na napli, rozmixuijte, az se
Libové mleté jehnéci maso 1509 y J
. . . . suroviny fadné spoji.
Suroviny Cesnek (Cerstvé rozdrceny) 1 Izicka
; > 3. Pomoci IZicky nandsejte masovou smés na vyvalené tésto, asi 5 cm
Voda 220 ml Parmezdn 11zice od sebe. Mirné potrete konce a ¢sti tésta mezi masovou smési
Olivovy olej 1 Isice Cerstvy koriandr (najemno nasekany) 1 Izicka vodou a polo?tg dru h)'{ vyvéleny é’tverve’c. Pevné pFitisknétghn?l’stavmezi
Muskdtovy ofikek (mlety va lrick masovou smési a okraje a pomoci tvofitka na ravioli rozkrajejte tésto.
sal 114 Izicky uskdtovy ofisek (mlety) 4 1zIcky Posypte je trochou mouky.
Hladkd mouka 3009 Cerny pepf (¢erstvé umlety) Ya lzicky 4. Vafte ravioli ve vrouci vodé (nékolik najednou) ve velkém hrnci
v e . asi 5 minut, nebo dokud nebudou mékké. Scedte a podavejte
Pseniénd krupice 1709 s oblibenou oméackou na téstoviny.
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Bezlepkovy chleba

Obecné informace

Pekarna chleba Custom Loaf Pro snadno pripravi vynikajici bezlepkovy chleba. Nasleduijici recepty jsou
navrzeny ze surovin, které neobsahuiji lepek, a jsou tak vhodné pro osoby se specifickou potravinovou
intoleranci.

Priprava bezlepkového chleba se lisi od pripravy tradi¢niho chleba, proto je dllezité peclivé cist nasledujici
informace.

Vzdy si prectéte seznam surovin v receptu, abyste Uspésné upekli bezlepkovy chléb. Ujistéte se, ze pouzivate
bezlepkovou mouku. Kupujte mouku od osvédceného zdroje, abyste méli jistotu, Ze je Cerstva. Zkontrolujte,
zda je vami vybrané drozdi vhodné i pro pfipravu bezlepkového chleba. Pri pripravé pouzivejte pouze aktivni
susené drozdi.

Ujistéte se, Ze pouzivate bezlepkovy vinny ocet. Vinny ocet pomdha vytvofit hustsi tésto.

Guarova guma je prasek s podobnou funkci jako xanthanova guma. Ma vysoky obsah vlakniny a u osob
s citlivym travicim systémem muze obcas mit projimavé tcinky. Guarova guma je potravinova piisada 412.

Xanthanova guma je jemny krémové bily prasek a pouziva se jako nahrazka lepku, proto muize chleba
vykynout, a zlepsuje jeho strukturu. Xanthanova guma je potravinova pfisada 415.

Intolerance na laktézu - susené mléko muizete nahradit susenym séjovym mlékem, ale vysledny chleba mdze
mit hutnéjsi stridku. Mlzete pouzit i susené kokosové mléko jako nahrazku, dodava chlebu prijemnou chut.

Peclivé dodrzujte instrukce u kazdého receptu. Pfiprava bezlepkového chleba je odlisna od pfipravy tradi¢niho
chleba. Pri priprave téchto receptl neni mozné pouzit prednastaveny cas.

POZNAMKA

«  Tésto by mélo vypadat jako husté lité tésto. V pfipadé nutnosti pfidejte 1-2 |Zice ryzové mouky nebo vody.
Nejlepsich vysledkid dosahnete, kdyz vyjmete formu co nejdfive po dokonceni peceni.

Zpusob pripravy

Postupuijte podle instrukci u kazdého receptu.

Vlozte formu do pekarny a zavrete viko.

Ovladacem SELECT vyberte program GLUTEN FREE.

Zvolte velikost bochniku 1 kg.

Nastavte stupen opeceni kiirky DARK, abyste dosahli nejlepsich vysledkd.
Stisknéte tlacitko START | PAUSE pro spusténi pekarny.

Jakmile zazni zvukové upozornéni, kdy automaticky davkovac pfidava suroviny, otevrete viko, ale
NEVYPINEJTE pekarnu; pomoci stérky opatrné setfete stény formy a michejte tésto ve stejném sméru,

N S Un A WN =

jakym se otaci hak, az se suroviny fadné spoji — poté viko zavrete a nechte pekarnu dokoncit program.

)

Po dokonceni programu stisknéte tlacitko START | CANCEL, abyste prerusili funkci uchovani v teple.

9.  Pomoci kuchynskych rukavic vyjméte formu z pekarny. Nechte chleba ve formé odpocinout asi
5 minut, poté ho vyjméte z formy a nechte na kovovém rostu vychladnout.
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Bezlepkovy chleba

Program Gluten Free
Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny 1kg
Tepld voda 520 ml
Olej 80ml
Vejce 3velkd
Bily vinny ocet 1 Izicka
Bild ryZovd mouka 3009
Hnédd ryZovd mouka 1509
Cizrnovd nebo séjovd mouka 709
Korenovy skrob — Arrowroot 1509
Ndhrazka lepku 1 lzice
Xanthanovd guma 2 |zicky
Bily cukr 3 Izicky
sal 175 lzicky
DroZzdi: aktivni susené 3 Izicky

Zplsob pripravy

Vlozte prvni 4 suroviny do formy v pofadi v receptu.

2. Ve velké mise dobre smichejte zbyvajici suroviny a prendejte do formy
- otfete pripadné necistoty z vnéjsi ¢asti formy.
Vlozte formu na chléb do pekarny a zaviete viko.
Jakmile zazni zvukové upozornéni, kdy automaticky davkovac pridava
suroviny, otevfete viko, ale NEVYPINEJTE pekérnu; pomoci stérky
opatrné setiete stény formy a michejte tésto ve stejném sméru, jakym
se otaci hak, az se suroviny fadné spoji — poté viko zavrete a nechte
pekarnu dokoncit program.

5. Nechte chleba ve formé odpocinout asi 5 minut, poté ho vyjméte
zformy a nechte na kovovém rostu vychladnout.

Pozndmka:

«  Tésto by mélo vypadat jako husté lité tésto.V pfipadé nutnosti pridejte
1-2 Izice ryzové mouky nebo vody.

« Nahrazku lepku zakoupite v potravinach se zdravou vyzivou nebo na
internetu.

Chleba se seminky

Program Gluten Free )
Hdk Sklopny hnétaci hak '3 u"'- Y
Suroviny Tkg s w% Zplisob pripravy
Voda 530 ml il
. T 1. Vlozte prvni 4 suroviny do formy v pofadi v receptu.

Olej 80ml s

; 2. Ve velké mise dobie smichejte zbyvajici suroviny a prendejte do formy
Vejce 3 - otfete pfipadné necistoty z vnéjsi ¢asti formy.
Bily vinny ocet 1zicka Viozte formu na chléb do pekarny a zaviete viko.
Bild ryZovd mouka 3009 . Jakmile zazni zvukové upozoméni, kdy automaticky davkovac pridava
Hnédd ryzovd mouka 1509 suroviny, otevtete viko, ale NEVYPINEJTE pekarnu; pomoci stérky

Cizrnovd nebo s6jovd mouka
Korenovy skrob — Arrowroot
Ndhrazka lepku
Xanthanovd guma

Bily cukr

sal

Lnénd seminka

Quinoa seminka

Chia seminka

Drozdi: aktivni susené

opatrné setrete stény formy a michejte tésto ve stejném sméru, jakym

709 se otaci hak, az se suroviny fadné spoji — poté viko zaviete a nechte

1509 pekarnu dokoncit program.

1 lzZice 5. Nechte chleba ve formé odpocinout asi 5 minut, poté ho vyjméte
zformy a nechte na kovovém rostu vychladnout.

2 Izicky

3 Izicky

1 lzicky Pozndmka:

2lzice «  Tésto by mélo vypadat jako husté lité tésto.V pfipadé nutnosti pridejte

2 Izice 1-2 Izice ryzové mouky nebo vody.

2 |zice «  Nahrazku lepku zakoupite v potravinach se zdravou vyzivou nebo na

31zicky internetu.
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Program Gluten Free

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny Tkg
Tepld voda 400 ml
Olej 3 lzice
Vejce 3

Bily vinny ocet 1 Izicka
Bild ryzovd mouka 3759
Hnédd ryZovd mouka 1509
Xanthanovd guma 1 lzice
Kakao 309
Jemny hnédy cukr 1009
Séjgvé mléko nebo nizkotucné susené 259
mléko

Sal 1 Izicka
DroZzdi: aktivni susené 2 |zicky
Horkd cokoldda (nasekand) 1009

Visné (okapané)

100g

Zplisob pripravy

Vlozte prvni 4 suroviny do formy v poradi v receptu.

Ve velké mise dobfe smichejte zbyvajici suroviny a pfendejte do formy
- otfete pripadné necistoty z vnéjsi ¢asti formy.

Vlozte formu na chléb do pekarny a zaviete viko.

Jakmile zazni zvukové upozornéni, kdy automaticky davkovac pridava
suroviny, otevfete viko, ale NEVYPINEJTE pekarnu; pomoci stérky
opatrné setfete stény formy a michejte tésto ve stejném sméru, jakym
se otaci hak, aZ se suroviny fadné spoji - poté viko zaviete a nechte
pekarnu dokoncit program.

Nechte chleba ve formé odpocinout asi 5 minut, poté ho vyjméte
zformy a nechte na kovovém rostu vychladnout.

Pozndmka:

Tésto by mélo vypadat jako husté lité tésto. V pfipadé nutnosti pridejte
1-2 Izice ryzové mouky nebo vody.

Program Gluten Free

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny Tkg
Tepld voda 360 ml
Olej 3 Izice
Vejce 2

Bily vinny ocet 1 1zicka
Bild ryZovd mouka 3609
Korenovy skrob — Arrowroot 809
Bily cukr 3 Izicky
Hnédy cukr 2 Izice
Xanthanovd guma 3 Izicky
sal 1 IZicka
DroZdi: aktivni susené 2 Izicky
Sultdnky 409
Cerstvé datle (bez pecek, nasekané) 409
Susené brusinky 509

Zplisob pripravy

Vlozte prvni 4 suroviny do formy v poradi v receptu.

Ve velké mise dobie smichejte zbyvajici suroviny a prendejte do
formy - otete pfipadné necistoty z vnéjsi ¢asti formy.

Vlozte formu na chléb do pekarny a zaviete viko.

Jakmile zazni zvukové upozornéni, kdy automaticky davkovac
pridéva suroviny, oteviete viko, ale NEVYPINEJTE pekarnu; pomoci
stérky opatrné settete stény formy a michejte tésto ve stejném sméru,
jakym se otaci hdk, az se suroviny fadné spoji - poté viko zaviete

a nechte pekarnu dokoncit program.

Nechte chleba ve formé odpocinout asi 5 minut, poté ho vyjméte
zformy a nechte na kovovém rostu vychladnout.

Pozndmka:

Tésto by mélo vypadat jako husté lité tésto. V piipadé nutnosti pridejte
1-2 IZice ryzové mouky nebo vody.
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Chleba bez drozdi

Obecné informace

Chleba bez drozdi je jednoduchy chleba, ktery se pfipravuje pomoci kypriciho prasku do peciva jako
hlavni kypfidlo (nemusi mit stejny Ucinek jako drozdi). Nasleduijici recepty predstavuji zakladni typy tohoto
specifického druhu chleba, ktery ma hutnéjsi stridku a nenakyne jako chleba z drozdi.

U téchto receptll se nepouziva prednastaveny cas, protoze kypfidlo, pouzivané namisto drozdi, by se mohlo
predcasné aktivovat a zabranit kynuti tésta.

Vsechny suroviny musi mit pokojovou teplotu. Pfidavejte suroviny v poradi uvedeném v receptu.

Zpusob pripravy

Do formy vlozte tekutiny.

2. Smichejte sypké suroviny a pridejte do formy. Otiete pfipadné rozlité nebo rozsypané suroviny z vnéjsiho
povrchu formy. Vlozte formu do pekérny.

. Stisknéte ovladac SELECT a vyberte program YEAST FREE.
4.  Stisknéte tlacitko START | PAUSE pro spusténi pekarny.

Kdyz je pekdrna v provozu, pomoci plastové stérky setrete suroviny ze stén, rohd a dna formy. Jakmile jsou
suroviny dobfe promichany, zavrete viko a nechte pekérnu dokoncit program.

6.  Nakonci pfipravy stisknéte tlacitko STOP.
7. Opatrné vyjméte formu z pekarny a chleba z formy. Nechte ho vychladnout na kovové miizce.

Chleba bez drozdi
Damper (tradiéni australsky chleba)

Program
Hdk

Suroviny

Olej

Voda

Chlebovd mouka
Susené mléko
sal

Cukr

Kyprici prdsek

Yeast Free
Sklopny hnétaci hak

2 lzice
390 ml
6009
2 Izice
1 Izicka
1 lzice

6 |zicek

Campfire damper
(tradicni australsky chleba)

Program Yeast Free
Hdk Sklopny hnétaci hak

Suroviny

Olej 1 Izice
Voda 350 ml
Smés bilé chlebové mouky 600g
Kyprici prdsek 1V2 Izice
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Syrovy chleba s podmdslim

Program Yeast Free
Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Mdslo (rozpusténé) 1 Izice
Vejce 1
Podmadsli 500 ml
Chlebovd mouka 6009
Sl Vs Izicky
Hrubd hofcice 1 lzice
Jedld soda 1 1zicka
Kyprici prasek 2 |zicky

Pridejte do automatického davkovace na susené ovoce a orechy.

Cedar (nastrouhany)

659

Polentovy chleba
s Cervenou paprikou

Program Yeast Free

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Olivovy olej 2 lzice

Vejce 2

Voda 250 ml
Mouka s kypricim prdskem 375¢g

Cukr 2 IZice
Polenta 1709

Pridejte do automatického ddvkovace na susené ovoce a orechy.

Cervend paprika (nasekand na malé 55
kousky) 9

Citronovy chleba s rozinkami

Program Yeast Free

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Olivovy olej 3 lzice

Vejce 3

Podmadsli 400 ml
Chlebovd mouka 5259

Cukr 2509
Citronovd kiira (nastrouhand) 1 Izice

Jedld soda 2V, Izicky

Pridejte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy.

Rozinky

759

Kminovy chleba s datlemi

Program Yeast Free

Hdk Sklopny hnétaci hak
Suroviny

Madslo (rozpusténé) 609

Miléko 360 ml
Mouka s kypricim prdskem 5259

Cukr 1859

sal 14 I3icky
Cely kmin 2 Izicky

Jedld soda Va lzicky

Pfidejte do automatického davkovace na susené ovoce a ofechy.
Cerstvé datle (bez pecek, nasekané) 80g
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Dzemy a polevy

Obecné informace

Pokud mate radi chut cerstvé upeceného chleba, zamilujete si i chut domaciho dzemu diky Sage Custom Loaf
Pro.

Jak dosdhnout nejlepsich vysledkii

Vzdy pouzivejte presné mnozstvi cukru, ovoce a pektinu. Nesnizujte mnozstvi cukru ani nepouzivejte nahrazky.
Pouzivejte pouze cerstvé a zralé ovoce, abyste dosahli nejlepsi chuti a mnozstvi pfirodniho pektinu.
«  Odstrarite stopky, seminka nebo pecky z ovoce pred jeho nakrajenim.
Ovoce mizete zpracovat i pomoci mixéru s funkci PULSE.
Nedélejte z ovoce kasi. Dzem by mél obsahovat malé kousky ovoce.
«  Recepty by nemély presdhnout mnozstvi 4 3alké. Po nakrajeni ovoce zvazte.

Konzistence, chut, aroma a barva vychladlého dzemu se mohou lisit od dzemU zakoupenych v obchodé. Prirodni
pektin, zralost ovoce, obsah stavy apod. ovliviiuji vysledny produkt.

+  Pokud je dZzem husty jiz pfed dokoncenim celkové doby pipravy, je to z diivodu pfirodniho obsahu pektinu u
nékterého druhu ovoce, a neni tedy nutné jej déle varit. Stisknéte proto tlacitko STOP a naplrite ho do sklenic.

«  Pektin je piirodni latka obsazend v ovoci, ktera po zahtati produkuje gel.
Mnozstvi pektinu k pripravé dzemu se lisi v zavislosti na zralosti zpracovavaného ovoce. Zralejsi ovoce obsahuje
vice pfirodniho pektinu a dzem bude rychleji hotovy.

« U receptl na dzemy neni mozné pouzit pfednastaveny cas.

Zpusob pripravy

1. Do formy vlozte pevny hnétaci hak a suroviny.

2. Otfete pfipadné rozlité nebo rozsypané suroviny z vnéjsiho povrchu formy.

3. Vlozte formu do pekarny a zaviete viko. Pfi pfipravé dzemu nepouzivejte sklopeny hnétaci hak.

4.  Stisknéte ovladac SELECT a vyberte program JAM.

5. Stisknéte tlacitko START | PAUSE pro spusténi pekarny. Pekdrna spusti proces predehfati (na LCD displeji

se zobrazi PREHEAT) po dobu 15 minut; béhem této doby se hak nebude pohybovat. Po uplynuti doby
predehfati se bude dzem zahfivat a michat asi 50 minut (na LCD displeji se zobrazi BAKE). Celkova doba
pripravy trva 1 hodinu a 5 minut. Jakmile bude proces dokoncen, zazni zvukové upozornéni.

Stisknéte tlacitko STOP. Pomoci kuchynskych rukavic vyjméte formu.

Horky dzem nalijte do vymytych, suchych a teplych sklenic; ponechte asi 1,25 cm volny prostor od
okraje sklenic.
Vika sklenic ihned zavrete. Dzem ztuhne pfi chladnuti a béhem skladovani.

Priprava sklenic na dzem

Omyjte sklenice a vicka v horké vodé s kuchyrnskym pfipravkem na myti nadobi. Dobfe oplachnéte horkou
vodou. VloZte sklenice a vicka do velkého hrnce a zalijte vodou. Privedte k varu a varte asi 5 minut. Stahnéte
ztepla. Opatrné prendejte sklenice i vicka na pecici plech. Vlozte do predehraté trouby na 100 °C na 15-20
minut, nebo dokud nebudou zcela suché. Pomoci kuchyriskych rukavic vyjméte plech z trouby a sklenice
hned naplrite horkym dzemem.

Je dulezité, abyste vazili suroviny presné, jinak se mohou prevarit a ¢isténi mlize byt narocnéjsi.
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Jahodovy dZem s anyzem

Program Jam

Hdk Pevny hnétaci hak
Suroviny

Jahody 500g

Anyz (rozdrceny) Vo= IZicky

Bily cukr 225¢g

Pektin Ridte se instrukcemi na

baleni.

Mangovy dZzem s vanilkou

Program Jam

Hdk Pevny hnétaci hak

Suroviny

Cerstvé mango (duzina) 500 g (asi z 2 velkych kust)
Vanilkovy lusk (bez seminek) 1

Billy cukr 225¢g

Pektin Ridte se instrukcemi na

baleni.

DzZem z fiku a limetky

Program Jam

Hdk Pevny hnétaci hak

Suroviny

Cerstvé fiky 5009

Limetka (kdira a stdva) 1

Bily cukr 225¢g

Pektin Ridte se instrukcemi na
baleni.

Pomerancovd marmeldda

Program Jam

Hdk Pevny hnétaci hak

Suroviny

Pomerance, druh Seville (nakrdjené na B .

tenkeé pldtky) 2 stredné velké (500 g)

Bily cukr 225¢g

Pektin Ridte se instrukcemi na
baleni.

Viastni dzem

Program Jam

Hdk Pevny hnétaci hak

Odlozeny start Ne

Suroviny

Ovoce (nakrdjené) 5009

Cukr 3659

Pektin Ridte se instrukcemi na

baleni.
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Cokolddovd poleva

Suroviny

Madslo (rozpusténé) 2 lzice
Mouckovy cukr (prosdty) 9049
Kakao (prosdté) 1 Izice
Vanilkovd esence 1V2 Izicky
Miéko 2 Izice

Zelatinovd poleva

Suroviny

Voda 3 Izice
Cukr 1Y Izice
Zelatina 3 Izicky
Zplisob pripravy

1. Vlozte suroviny do malého hrnce, na mirném nastaveni zahfivejte, dokud
se cukr a zelatina nerozpusti. Pottete jesté horky chleba.

Citrusovd poleva

Suroviny

Mouckovy cukr (prosdty) 709
Nastrouhand citronovad kiira 1 Izicka
Nastrouhand pomerancovad kiira 1 Izicka
Citronovd nebo pomerancovad ktira 2 Izice

Vajecnd poleva se seminky

Suroviny
Vejce (zlehka rozslehané) 1
Voda 2-3 IZice

Seminka (mdk, Inénd seminka, slunecnicovd seminka apod.)
Zplisob pripravy
1. Smichejte vejce a vodu do hladké smési. Neslehejte.

V piipadé potieby precedte pies jemné sitko.

2. Preruste chod pekdarny asi 15 minut pred dokoncenim cyklu peceni
stisknutim tlacitka START | STOP. Oteviete viko a chleba potiete
polevou a posypte seminky.

3. Zavrete viko a stisknéte znovu tlacitko START | STOP, nechte pekarnu
dokoncit program.




Poleva na Hot Cross Buns

Suroviny

Mouckovy cukr (prosdty) 659
Nové koreni Vs lzicky
Mletd skorice Va lZicky
Voda 2 Izice

Vanilkovd poleva

Suroviny

Mouckovy cukr (prosdty) 659
Vanilkovd esence 2 Izicky
Miléko 2 Izice

Zpusob pripravy

1.V malé misce smichejte viechny suroviny, az bude smés hladka a husta.

2. Jakmile je proces peceni dokoncen, stisknéte tlacitko STOP. Vyjméte
chleba z formy pekarny Custom Loaf Pro, poloZzte ho na kovovou miizku,
potiete polevou a nechte vychladnout.

Tabulka programu
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Program: Basic

Program: Basic Rapid

VELIKOST/ 1.HNETENI 2.HNETENI TEPLOTA 1.KYNUTi PRELOZENi 2.KYNUTIi TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TEPLOTA CELKOVA UCHOVANI
KURKA KYNUTI PECENI DOBA VTEPLE
Q) (°Q) (HOD:MIN)
0,5 kg Light 2min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 30 min 140 2:49 1h
0,5kg Medium  2min 22 min 32 40 min 10s 25 min 155 50 min 40 min 140 2:59 1h
0,5 kg Dark 2min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 50 min 142 3:09 1h
0,75 kg Light 3 min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 35 min 140 2:55 1h
0,75 kg 3 min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 45 min 140 3:05 1h
Medium
0,75 kg Dark 3 min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 55 min 142 3:15 1h
1 kg Light 4 min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 40 min 140 3:01 1h
1 kg Medium 4 min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 50 min 140 311 1h
1 kg Dark 4 min 22 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 1h 142 3:21 1h
1,25 kg Light 5min 20 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 50 min 140 3:10 1h
1,25 kg 5 min 20 min 32 40 min 10s 25min 15s 50 min 1h 140 3:20 1h
Medium
1,25 kg Dark 5min 20 min 32 40 min 10s 25 min 15s 50 min 1h10 142 3:30 1h

min

VELIKOST/ 1.HNETENi 2.HNETENi TEPLOTA 1.KYNUTI PRELOZENi 2.KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TEPLOTA CELKOVA UCHOVANI
KURKA KYNUTI PECENI DOBA VTEPLE
(°Q) (°Q) (HOD:MIN)
0,5 kg Light 2 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 30 min 140 1:49 1h
0,5kgMedium  2min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 40 min 140 1:59 1h
0,5 kg Dark 2min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 142 2:09 1h
0,75 kg Light 3 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 35 min 140 1:55 1h
0,75 kg 3 min 22 min 32 15min 10s 10 min 10s 30min 45 min 140 2:05 1h
Medium
0,75 kg Dark 3 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 55 min 142 2:15 1h
1 kg Light 4 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 40 min 140 2:01 1h
1 kg Medium 4 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 140 2:11 1h
1 kg Dark 4 min 22 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min Th 142 2:21 1h
1,25 kg Light 5min 20 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 50 min 140 2:10 1h
1,25 kg 5min 20 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 1h 140 2:20 1h
Medium
1,25 kg Dark 5min 20 min 32 15 min 10s 10 min 10s 30 min 1h10 142 2:30 1h
min



Program: Crusty Loaf

Program: Whole Wheat

VELIKOST/ 1.HNETENi 2.HNETENi TEPLOTA 1.KYNUTi PRELOZENi 2.KYNUTi TVAROVANi 3.KYNUTI PECENI TEPLOTA CELKOVA UCHOVANI
KURKA KYNUTI PECENI DOBA VTEPLE
(°Q) (°C) (HOD:MIN)
0,5kg 5min 20 min 32 40 min 10s 30 min 10s 1h 50 min 145 3:25 1h
0,75kg 5min 20 min 32 40 min 10s 30 min 10s 1h 55 min 145 3:30 1h
1,0kg 5min 20 min 32 40 min 10s 30 min 10s 1h 52 min 145 3:27 1h
1,25kg 5min 20 min 32 40 min 10s 30 min 10s 1h 1h5min 145 3:40 1h
Tento program neumoznuje Upravu stupné opeceni karrky ani zrychleni doby pripravy.
Program: Sweet
VELIKOST/ 1.HNETENI 2.HNETENi TEPLOTA 1.KYNUTI PRELOZENI 2.KYNUTi TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TEPLOTA CELKOVA UCHOVANI
KURKA KYNUTI PECENI DOBA VTEPLE
(°C) (°Q) (HOD:MIN)
0,5kg 5min 20 min 32 40 min 10s 25 min 5s 50 min 1h 123 3:20 1h
0,75 kg 5min 20 min 32 40 min 10s 25 min 5s 50min 1Th2min 123 3:22 1h
1,0kg 5min 20 min 32 40 min 10s 25 min 5s 50min 1h5min 123 3:25 1h
1,25kg 5min 20 min 32 40 min 10s 25 min 5s 50 min 1h10 123 3:30 1h

min

Tento program neumozniuje Upravu stupné opeceni karky ani zrychleni doby pfipravy.

VELIKOST/ TEPLOTA 1. 2. TEPLOTA 1. PRELOZENI 2. TVAROVANI 3. PECENi  TEPLOTA CELKOVA UCHOVANI
KURKA PREDEHRATI HNETENI HNETENI KYNUTI  KYNUTI KYNUTI KYNUTI PECENI DOBA VTEPLE
(o] (o] (°C) (HOD:MIN)
0,5 kg Light 16 2min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min  35min 140 3:24 1h
0,5 kg Medium 16 2min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 40 min 140 3:29 1h
0,5 kg Dark 16 2 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 48 min 142 3:37 1h
0,75 kg Light 16 3min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 37 min 140 3:27 1h
0,75 kg 16 3min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min  42min 140 3:32 1h
Medium
0,75 kg Dark 16 3 min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 50 min 142 3:40 1h
1 kg Light 16 4min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 53 min 142 3:44 1h
1 kg Medium 16 4min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 45 min 140 3:36 1h
1 kg Dark 16 4min 17 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 40 min 140 3:31 1h
1,25 kg Light 16 5min  15min 32 50 min 10s 25 min 10s 45 min 1h 142 3:53 1h
3 min
1,25kg 16 5min 15 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min  55min 140 345 1h
Medium
1,25 kg Dark 16 5 min 15 min 32 50 min 10s 25 min 10s 45min 50 min 140 3:40 1h



Program: Whole Wheat Rapid

VELIKOST/ TEPLOTA 1. 2. TEPLOTA 1. PRELOZENI 2. TVAROVANI 3. PECENI  TEPLOTA CELKOVA UCHOVANI
KURKA PREDEHRATI HNETENI HNETENI  KYNUTI KYNUTI KYNUTI KYNUTI PECENI DOBA VTEPLE
(°Q) (°C) (°Q) (HOD:MIN)
0,5 kg Light 16 2 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min  35min 140 2:09 1h
0,5kg 16 2 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 40 min 140 2:14 1h
Medium
0,5 kg Dark 16 2min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 48 min 142 2:22 1h
0,75 kg 16 3min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 37 min 140 2:12 1h
Light
0,75 kg 16 3min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 42 min 140 2:17 1h
Medium
0,75 kg Dark 16 3 min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 50 min 142 2:25 1h
1 kg Light 16 4min 17 min 32 30min 10s 10 min 10s 30min 40 min 140 2:16 1h
1kg 16 4min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min  45min 140 2:21 1h
Medium
1 kg Dark 16 4min 17 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 53 min 142 2:29 1h
1,25kg 16 5min 15 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 50 min 140 2:25 1h
Light
1,25 kg 16 5min 15 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30min 55 min 140 2:30 1h
Medium
1,25 kg Dark 16 5min 15 min 32 30 min 10s 10 min 10s 30 min 1h 142 2:38 1h

3 min

Program: Dough

TYP 1. HNETENI 2. HNETEN[ TEPLOTA KYNUTI (°C) KYNUTI CELKOVA DOBA
Dough 5min 25 min 32 60 min 1h30min
Pizza dough 5min 15 min 32 60 min 50 min
Pasta dough 14 min 14 min
VSechny maji samostatnou kapitolu v receptech.
Program: Gluten Free
VELIKOST 1. HNETENI 2. HNETENI[ TEPLQTA 1. KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TE'PLQTA CELKOVA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA VTEPLE
(HOD:MIN)
1 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10s 50 min 45 min 135 2:45 1h
1 kg Medium 3 min 17 min 32 50 min 10s 50 min 50 min 135 2:50 1h
1 kg Dark 3 min 17 min 32 50 min 10s 50 min 55 min 137 2:55 1h
1,25 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10s 50 min 50 min 135 2:50 1h
1,25 kg Medium 3 min 17 min 32 50 min 10s 50 min 55 min 135 2:55 1h
1,25 kg Dark 3 min 17 min 32 50 min 10s 50 min 1h 137 3:00 1h
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