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pred pouzitim zariadenia Kenwood

Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie uschovajte ich
pre buducnost.

Odstrarnte vSetky obaly a Stitky.

bezpednost

Nedotykajte sa povrchu horucich dielov. Povrchy
dosiahnutelnych dielov sa pri pouzivani mézu velmi
rozohriat. Pri vyberani nadoby na pecenie chleba
pouzivajte vzdy ochranné rukavice.

Aby sa zabranilo znecisteniu vnutrajsSka komory pece,
vzdy pred vkladanim ingrediencié vytiahnite nadobu
na pecenie von zo stroja. Ingrediencie, ktoré by sa
dostali na povrch vyhrievacieho elementu by mohli
prihoriet a zapricinit zadymenie.

Toto zariadenie nepouzivajte, pokial privodna $ndra
nesie viditelné znamky poskodenia alebo ak
zariadenie spadlo na zem.

Toto zariadenie, privodnu $nuaru alebo zastréku nikdy
neponarajte do vody, ani do inej tekutiny.

Zastréku tohto zariadenia vytiahnite zo zasuvky vzdy
po pouziti, pred zakladanim alebo odkladanim
jednotlivych Casti alebo pred Cistenim.

Nenechajte elektrickt $nuru visiet cez hrany
pracovného stola a nepripustite jej dotyk s horucimi
predmetmi, ako su elektrické alebo plynové varice.
Toto zariadenie sa smie pouzivat len vtedy, ak je
umiestnené na rovnej, teplovzdornej ploche.

Po vybrati nadoby na pecenie chleba nestrkajte ruky
do komory pece, lebo méze byt velmi hortca.
Nedotykajte sa pohyblivych ¢asti vo vnutri piecky na
chlieb (Bread Maker).

Neprekracujte maximalne mnozstva muky a
kvasiacich prostriedkov, $pecifikovanych v dodanych
receptoch.

Neumiestniujte piecku na chlieb (Bread Maker) na
priame slne¢né svetlo, do blizkosti horucich
predmetov, ani do prievanu. VSetky tieto podmienky
mozu negativne ovplyvnit vnutornu teplotu v peci a
pokazit vysledny produkt.

Toto zariadenie nepouzivajte vonku.

Nezapinajte toto zariadenie pokial je préazdne, lebo by
to mohlo zapricinit vazne Skody.

Toto zariadenie nepouzivajte na Ziadny druh
skladovania predmetov.

Nezakryvaijte ventilacné otvory na boku stroja a
zabezpecte dostato¢né vetranie okolia piecky na
chlieb pocas jej Cinnosti.

Toto zariadenie nie je ovladatelné externym
¢asovacom, ani samostatnym dialkovym ovladanim.
Toto zariadenie nesmu pouzivat Ziadne osoby
(vratane deti), ktoré maju obmedzené fyzické,
senzorické alebo mentalne schopnosti, alebo maju
malo skusenosti s podobnymi zariadeniami, iba ak by
tak robili pod kvalifikovanym dohladom alebo ak
vopred obdrzia dostato¢né instrukcie o obsluhe tohto
zariadenia od osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecnost.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, Ze sa
nebudu s tymto zariadenim hrat.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na
stanoveny Ucel. Firma Kenwood nepreberie Ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho pouzivania
zariadenia, ani za nasledky nere$pektovania tychto
inStrukcii.

pred zapnutim zariadenia

Overte si, ¢i vasa elektricka siet ma také isté
parametre, aké su uvedené na bocnej strane tohto
zariadenia.

Toto zariadenie vyhovuje eurépskej smernici
2004/108/EC o elektromagnetickej znasanlivosti a
predpisu ¢. 1935/2004 zo dna 27/10/2004 o
materialoch, ktoré su vhodné na kontakt s
potravinami.

pred prvym pouzitim piecky na chlieb
Poumyvaijte vSetky diely (vid odsek oSetrovanie a
Cistenie).

Zalozte veko (vid odsek o$etrovanie a Cistenie).
Zalozte automaticky davkovac na dolnu stranu veka
(vid automaticky davkovac).



vyznam symbolov

OBBROROEPEOR® GO OOLVWELPO®OWEO

rukovat veka

priezor

automaticky davkovacé

vyhrievaci element

rukovat nadoby na pecenie chleba
miesic

pohonny hriadel

spojka pohonu

vypina¢ zap/vyp

odmerka

dualna meracia lyzica — 1¢aj.lyz. a 1pol.lyz.

riadiaci panel

displej

indikator stavu programu
indikator farby korky (light- svetla, medium- stredna,
dark- tmava)

tla¢idla asovaca oneskorenia
tlacidlo menu

tlacidlo velkosti bochnika
tlacidlo program

tlacidlo potvrdenie

osvetlenie

tlacidlo oblubené

tlacidlo start/stop

tla¢idlo rapid na rychle pecenie
tlacdidlo zrusit

tlacidlo farba korky

indikatory velkosti bochnika

ako odmerat mnozstva ingrediencii (vid’ obrazky 3
az7)

V zaujme dosiahnutia najlepSich vysledkov je velmi
dolezité presne namerat mnozstva jednotlivych
ingrediencii.

Tekuté ingrediencie merajte pomocou priehladnej
odmerky s vyznac¢enou stupnicou. Hladina tekutiny v
odmerke musi dosiahnut presne Uroven pozadovanej
znacky, nesmie jej byt viac, ani menej (vid' 3).

Vidy poulivaijte tekutiny pri izbovej teplote 20°C, s
vnimkou rychleho jednohodinového cyklu pec¢enia
chleba. Postupujte podrla inStrukcii v odseku receptov.

® Na meranie mensich mnozstiev tekutych alebo
tuhych ingrediencii pouzivajte meraciu lyzicu.
Pouzivajte posuvny jazdec na vyber medzi
nasledovnymi meraniami - 1/2 ¢aj.lyz., 1 ¢aj.lyz, 1/2
pol.lyz alebo 1 pol.lyz. Napliite lyZicu do vrchu a
zarovnajte s okrajom lyZice (vid 6).

(© vypinac¢ zap/vyp
Piecka na chlieb od firmy Kenwood je vybavena
prepinacom typu zap./vyp. a pracuje vtedy, ked je
prepina¢ v polohe ,on* (,zap®).

® Zastrée zastrcku do zasuvky a stlacte prepinac
zap./vyp. (9, ktory je umiestneny na zadnej Casti
piecky na chlieb — jednotka pipne a na displeji sa
objavi 1 (3:15).

® Piecku na chlieb vzdy po pouZiti vypnite a vytiahnite
z0 zasuvky.

indikator stavu programu

Indikator stavu programu je umiestneny na displeji a
Sipka indikatora mieri na prislusny dosiahnuty stupen
cyklu pecenia chleba nasledovne: -

Predohrev §§§. Na tomto stupni pracuje zariadenie len
pri spusteni normaleho spracovania celozrnnej muky
(30 minut) alebo rychleho spracovania rapid
celozrnnej muky (5 minut) a bezlepkovej muky (8
minut) jedna sa o nastavené hodnoty ohrievania
ingrediencii pred zaciatkom prvého stupna miesenia.
V tomto case nie je miesi¢ v ¢innosti.

Miesenie & . Cesto je na prvom alebo na druhom
stupni miesenia, alebo sa obracia medzi cyklami
kysnutia. Po€as poslednych 20 minut druhého cyklu
miesenia na nastaveni (1), (2), (3). (4). (5). (6). (9),
(10), (11) a (13) pracuje automaticky davkovac a v
pripade potreby sa ozve zvukovy signal, ked treba
manualne pridat ingrediencie.

Kysnutie &. cesto sa nachadza v prvom, druhom,
alebo tretom cykle kysnutia.

Pecenie ["j Bochnik je vo finalnom cykle pecenia.

Udrziavanie v teple 3. Piecka na chlieb na konci
cyklu pecenia automaticky prejde do rezimu udrzania
v teple. V tomto rezime zostane zariadenie az jednu
hodinu alebo kym sa nevypne, podla toho, ¢o
nastane skor. Berte prosim do uvahy: vyhrievaci
element sa zapina a vypina a prerusovane hreje
pocas cyklu udrziavania v teple.



pouzivanie piecky na chlieb (Bread
Maker)

(vid' ilustracny panel)
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Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom do
zadnej Casti komory na pecenie.

Zalozte miesic.

Nalejte vodu do nadoby na chlieb.

Do nadoby pridajte zvysok ingrediencii v takom
poradi, aké je uvedené v prislusnom recepte.

Postarajte sa o presné odvazenie a odmeranie
vSetkych ingrediencii, pretoze nespravne odmeranie
ma za nasledok nekvalitny produkt.

Zalozte nadobu na chlieb do komory pece v uhle
smerom k zadnej ¢asti jednotky. Nadobu zaistite
nato¢enim nadoby smerom k prednej Casti.
Sklopte rukovat a zatvorte veko.

Zastréte zastréku do zasuvky — zariadenie pipne a
Standardne prejde na nastavenie 1 (3:15).
Stlacajte tlacidlo MENU @), kym sa nevyberie
pozadovany program. Piecka na chlieb sa
Standardne nastavi na 1Kg a na strednu farbu
kérky. Poznamka: V pripade pouzitia rezimu
,RAPID BAKE" (,RYCHLE PECENIE®) stlacte
dané tlacidlo a program sa spusti automaticky.
Vyberte si velkost bochnika stla¢anim tlacidla LOAF
SIZE (VELKOST BOCHNIKA) @ kym sa indikator
nedostane na pozadovanu velkost bochnika.
Vyberte si pozadovanu farbu korky stlacanim
tlatidla CRUST (KORKA) @ kym sa indikator
nepresunie na pozadovanu farbu kérky (light-
svetla, medium- stredna alebo dark- tmava).
Stlacte tlagidlo START/STOP 3. Na zastavenie
alebo zrusenie programu stlacte tlacidlo
START/STOP @) na dobu 2 — 3 sekundy.

Na konci cyklu pecenia vytiahnite zastrcku zo
zasuvky.

Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom do
zadnej ¢asti komory na pecenie.

Pri manipulacii s rukovatou vzdy pouzivajte
ochranné rukavice, pretoze je horiica a tiez
dajte pozor, aby ste sa nedotkli automatického
davkovaca na spodnej casti veka, pretoze aj ten
je horuci.

Potom chlieb vyklopte na dréteny rost, aby sa
ochladil.

18 Pred krajanim nechaijte chlieb ochladit na dobu

najmenej 30 minut, aby z neho mohla uniknut para.
Horuci chlieb sa tazko kréja.

19 Nadobu na pecenie a miesi¢ vycistite ihned po

pouziti (vid odsek oSetrovanie a Cistenie).

@) osvetlenie ®

Tlacidlo LIGHT (OSVETLENIE) mozno kedykolvek stlacit
na prehliadnutie stavu programu na displeji alebo na
kontrolu postupu kysnutia vo vnutri komory na pecenie.
Osvetlenie komory na pecenie sa automaticky vypne
po uplynuti 60 sekund.

Pokial sa Ziarovka osvetlenia vypali, musi ju vymenit
pracovnik firmy KENWOOD alebo opravar, ktory ma
povolenie od firmy KENWOOD (vid odsek servis a
starostlivost o zakaznikov).

(® automaticky davkovac

Piecka na chlieb BM450 je vybavena automatickym
davkovacom na pridavanie doplnkovych ingrediencii
priamo do cesta poc¢as cyklu miesenia. Tymto
spdsobom je zarucené, Ze ingrediencii bude presné
mnozstvo a Ze sa rozlozia rovhomerne.

zalozenie a pouzivanie automatického davkovaca
Zalozte davkovac ® do veka podla smerovych

Sipok -

Pokial' davkova¢ nezalozite spravnym smerom,
nebude sa dat presne umiestnit a zaistit.

Vyrobnik chleba sa da v pripade potreby pouzivat aj
bez zalozeného davkovaca, ale bude pritom stale
zniet zvukovy signal manualneho davkovania.
Naplrite davkova¢ pozadovanymi ingredienciami.
Automaticky davkovac sa aktivuje po uplynuti cca
15-20 minat miesenia a v pripade, Ze treba este
manuélne pridat ingrediencie, sa ozve zvukovy signal.
pokyny a tipy

Automaticky davkovac nie je vhodny na davkovanie
vsetkych druhov ingrediencii. Pokial' chcete dosiahnut
optimalne vysledky, reSpektujte nasledovné pokyny: -
Neprepliiujte davkovac¢ — reSpektujte odporucané
mnozstva Specifikované v dodanych receptoch.
Udrziavajte davkovac¢ v Cistom a suchom stave, aby
sa zabranilo lepeniu ingrediencii.

Posekajte ingrediencie na hrubo alebo ich jemne
popraste mukou, aby sa obmedzilo lepenie, ktoré by
mohlo branit davkovaniu ingrediencii.



tabulka pouzivania automatického davkovaca

ingrediencie

vhodné na pouzitie v
automatickom davkovaci

poznamky

Suché ovocie, napriklad hrozienka | Ano Nahrubo posekat, nesekat prili§ najemno.
MieSané ovocné Supky, Nepouzivat ovocie namocené v sirupe
kandizované Ceresne alebo alkohole.
Zlahka poprasit mukou, aby sa zabranilo
vzajomnému lepeniu ovocia.
Prili§ malé kusky sa mézu prilepit na
davkovac¢ a nedaju sa pridavat do cesta.
Orechy Ano Nahrubo posekat, nesekat prilis najemno.
Velké semienka, napriklad Ano
semena slecénic, tekvic
Malé semienka, napriklad Nie Velmi malé semienka mézu prepadnut cez
semienka maku, sezamu Strbinu okolo dvierok davkovaca.
Najlepsie je manualne pridavanie alebo
pridavanie s inymi ingredienciami.
Bylinky — Cerstvé aj suSené Nie Velmi malé kisky mézu vypadavat z
davkovaca.
Bylinky st védhovo velmi lfahké a méze sa
stat, Ze nebudu davkované.
Najlepsie je manualne pridavanie alebo
pridavanie s inymi ingredienciami.
Ovocie a zelenina v Nie Olej moze zapricinit prilepenie ingrediencii
oleji/paradajkovej Stave/olivach na davkovac.
Mbzu sa pouzit len po dokonalom zbaveni
tekutin a po naslednom vysuseni pred
vlozenim do davkovaca.
Ingrediencie s velkym obsahom Nie M©6Zu sa prilepit na davkovac.
vody, napriklad ¢erstvé ovocie
Syr Nie Mo6zu sa roztavit v davkovaci.
Pridavat spolu s inymi ingredienciami
priamo do nadoby.
Cokolada/Eokoladové kusky Nie Moézu sa roztavit v davkovaci.

Pridavat manualne, ked zaznie signalny
zvuk.
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¢asovac oneskorenia

Casovad oneskorenia umozriuje oneskorit proces
pripravy chleba az o 15 hodin. Oneskoreny $tart nie
je mozné pouzit s programom ,RAPID BAKE"
(,RYCHLE PECENIE") ani s programami (7) az (13).

délezité upozornenie: Pokial pouzijete funkciu
oneskorenia $tartu, nesmiete na pripravu pouzivat
rychlo sa kaziace ingrediencie, ktoré sa kazia uz pri
izbovej alebo vyssej teplote, ako su napriklad mlieko,
vajcia, syr, jogurt a podobne.

Pri pouziti funkcie casova¢ oneskorenia jednoducho
vlozte ingrediencie do nadoby na pecenie a nadobu
vloZte a zaistite do piecky na chlieb. Potom:

® Stlacajte tlacidlo MENU a vyberte si poZzadovany
program — zobrazi sa ¢as cyklu daného programu.

® \/yberte si poZadovanu farbu kérky a velkost.

® Potom nastavte ¢asovac oneskorenia.

® Stlacte tladidlo (+) TIMER (CASOVAC) a podrzte ho
stlacené, kym sa nezobrazi celkovy poZadovany ¢as.
Pokial ste prebehli pozadovany ¢as, stlacte tlacidlo (-)
TIMER (CASOVAC) a vratte sa spat. Pokial je
tlacidlom ¢asovaca stlaéené, posuva €as v krokoch s
hodnotou 10 minut. Nemusite pocitat rozdiel medzi
vybranym ¢asom trvania programu a celkovym
poctom pozadovanych hodin, pretoze piecka na
chlieb automaticky do ¢asu zahrnie aj nastaveny ¢as
cyklu.

Priklad: Hotovy bochnik sa poZzaduje na 7 am (7
hodin dopoludnia). Pokial sa vyrobnik chleba s
ingredienciami nastavuje o 10pm (10 hodin
popoludni), potom celkovy ¢as poZzadovaného
oneskorenia je 9 hodin.

® Stlacte tlacidlo MENU a

vyberte si pozadovany
program, napriklad €. 1 a
pomocou tlacidla (+) TIMER
(CASOVAC) posuvaijte
vysledny udaj v krokoch s
hodnotou 10 minut, kym sa
na displeji nezobrazi ‘9:00’.
Pokial by ste pozadovany
Cas prebehli, jednoducho
stlacte tlac¢idlo (-) TIMER a
vratte sa na hodnotu ‘9:00".
Stlacte tlacidlo
START/STOP a zobrazena
kolénka (:) za€ne blikat.
Casovaé zaéne odpogitavat
nastaveny ¢as oneskorenia.
Pokial ste urobili chybu
alebo si prajete zmenit
nastaveny ¢as, stlacajte
tlacidlo START/STOP kym
sa displej nevymaze. Teraz
moZete Cas resetovat.

(NN
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@9 program oblubené &

Program Favourite (Oblibené) umozriuje vytvorit a

ulozit do pamati pat vlastnych programov.
vytvaranie a modifikacia vlastného programu
Zastréte zastréku do zasuvky a zapnite vypinac.
Stlaéte tlagidlo FAVOURITE (OBLUBENE) a vyberte
si program, ktory chcete zmenit od P1 do P5.
Stlacte tlacidlo (P) PROGRAM a zaénite modifikaciu
programu.

Pomocou tlagidiel DELAY TIMER (CASOVAC
ONESKORENIA) (-) a (+) zmenite ¢asy, pozadované

na kazdy stupen.

5 Stladte tlagidlo CONFIRM (POTVRDIT), &m uloZite
zmeny a presuniete sa na nasledovny stuperi
programu.

Opakujte stupne 3 az 5, kym sa nenaprogramuju

vSetky pozadované stupne. Indikator stavu programu

ukazuje, aky stupen programu je dosiahnuty.

7 Po poslednom stlaceni tlacidla CONFIRM
(potvrdenie) po stupni udrzania v teple zaznie signal
a program sa automaticky ulozi do pamati.

8 Pokial sa chcete presunut na predchadzajuci stupen,

stladte tlagidlo CANCEL (ZRUSIT) na zmenu &asu.

pouzivanie programu obfubené

1 Zastréte zastrcku do zasuvky a zapnite vypinac.
2 Stladte tlagidlo FAVOURITE (OBLUBENE) a vyberte
si pozadovany program od P1 do P5.

3 Stlacte tlacidlo START/STOP alebo si vyberte funkciu

oneskorenia.

Programové stupne P1 — P5 programu obl'ibené

Stupen Standardné nastavenie | Moznost zmeny maximalneho
a minimalneho ¢asu
1 Predohrev (Pre-Heat)
655 Ominat 0 — 60minut
2 Miesenie 1 (Knead 1)
S 3mindty 0 — 10minut
3 Miesenie 2 (Knead 2)
S 22minat 0 — 30minat
4 Kysnutie 1 (Rise 1)
> 20minut 20 — 60mint
5 Miesenie 3 (Knead 3) 15sekund Nezmenitelné
8 Miesi¢ nebude pracovat, ak je Rise 2
(Kysnutie 2) nastavené na 0.
6 Kysnutie 2 (Rise 2)
> 30minut 0 — 2 hodiny
7 h/liesenie 4 (Knead 4) 15sekund Nezmenitelné
o Miesi¢ nebude pracovat, ak je Rise 3
(Kysnutie 3) nastavené na 0.
8 Kysnutie 3 (Rise 3)
> 50minut 0 — 2 hodiny
9 Pecenie (Baking)
60minut 0 — 1 hodina 30minut
10 Udrziavanie v teple
(Keep Warm)
60minut 0 — 60minut




ochrana proti preruSeniu napajania

Tato piecka na chlieb ma ochranu pre pripad
nahodného prerusenia privodu elektrického prudu,
napriklad pri nahodnom vytiahnuti zastréky zo zasuvky.
Zariadenie pokracuje vo vykonavani programu po
véasnom obnoveni dodavky elektrického pradu

oSetrovanie a Cistenie

® Pred kazdym cistenim odpojte piecku na chlieb
od privodu elektrickej energie a nechajte ju uplne
vychladnut.

® Teleso piecky na chlieb, ani vonkajsi zaklad nadoby
na pecenie, nesmiete ponarat do vody.

® Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky alebo
kovové nastroje.

® V pripade potreby Cistenia vonkajsej a vnutornej
plochy piecky na chlieb, pouzivajte navihéené
handricky.
nadoba na pecenie chleba

® Tuto nadobu necistite v umyvacke riadu.

® Nadobu na pecenie a miesic Cistite ihned po kazdom
pouziti tak, Ze nadobu ¢iastoéne naplnite teplou
mydlovou vodou. Nechajte 5 az 10 minut odmocit.
Miesi¢ zloZte ota€anim v smere hodinovych ruciciek
a naslednym zdvihnutim. Kone¢né vycistenie
vykonajte mékkou utierkou, oplachnite a vysuste.
Pokial by sa miesi¢ nedal zloZit po desiatich
minutach, pridrzte hiadel zo spodnej ¢asti nadoby a
krutte vzad a vpred, kym sa miesi¢ neuvolni.
sklenené veko

® Zdvihnite sklenené veko a vycistite ho teplou
mydlovou vodou.

® Veko necistite v umyvacke riadu.

® Pred zaloZenim veka na piecku na chlieb sa
presvedcite, Ci je veko Uplne vyschnuté.

automaticky davkovac

® Zlozte automaticky davkovac z veka a poumyvajte
ho v teplej mydlovej vode. V pripade potreby pouzite
na Cistenie aj makku kefku. Pred zalozenim
davkovaca na veko sa presvedcite, ¢i je davkovac
Uplne vyschnuty.
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Recepty (pridavajte ingrediencie do nadoby v poradi, uvedenom v receptoch)

Zakladny biely chlieb Program 1
Ingrediencie 5009 7509 1Kg
Voda 245ml 300ml 380ml
Rastlinny olej 1 pol.lyZ. 1,5 pol.lyz. 1,5 pol.lyz.
Nebielena biela chlebovéa mika 3509 4509 600g
Odstredené susené mlieko 1 pol.lyZ. 4 caj.lyz 5 cajlyZ.
Sol 1 Caj.lyz. 1,5 Caj.lyz. 1,5 Caj.lyz.
Cukor 2 Caj.lyz. 1 pol.lyZ. 4 Caj.lyz.
Susené kvasnice 1 caj.lyz. 1,5 caj.lyz. 1,5 cajlyz.

Caj.lyz. = 5 ml = Cajova lyzicka
pol.lyz. = 15ml = polievkova lyZica
BrioSkovy chlieb (svetla farba korky) Program 6
Ingrediencie 5009 7509 1Kg
Mlieko 130ml 200ml 280ml
Vajcia 1 2 2
Maslo, rozpustené 80g 120g 150g
Nebielena biela chlebova

muka 350g 5009 600g
Sol 1¢aj.lyZ. 1,5 Caj.lyz. 1,5 Caj.lyz.
Cukor 30g 609 80g
Susené kvasnice 1¢aj.lyZ. 2 CajlyZ. 2,5 cajlyz.
Celozrnny chlieb Program 3
Ingrediencie 7509 1Kg
Vajce 1 plus 1 vajeény Zltok 2
Voda Vid' bod 1 Vid' bod 1
Citrénovy dzus 1 pol.lyZ. 1 pol.lyZ.
Med 2 pol.lyz. 2 pol.lyz.
Celozrnna chlebova muka 450g 5409
Nebielena biela chlebova muka 50g 609
Sol 2 Caj.lyz. 2 Caj.lyz.
Susené kvasnice 1 &aj.lyz. 1,5 pol.lyZ.
1 Vlozte vajce/vajcia do odmerky a pridajte nasledovné dostatocné mnozstvo vody: -
Velkost bochnika 7509 1Kg
Voda do celkového objemu 310 ml 380 ml

2 Nalejte do nadoby na pecenie spolu s medom a citronovym dzusom.
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Biely chlieb Rapid

Tlacidlo rapid na rychle pecenie

Ingrediencie 1Kg
Voda, vlazna (32°C — 35°C) 350ml
Rastlinny olej 1 pol.lyzZ.
Nebielena biela chlebova muka 6009
Odstredené susené mlieko 2 pol.lyz.
Sol 1 Cajlyz.
Cukor 4 caj.lyz.
Susené kvasnice 4 caj. lyz.

1 Stlacte tlacidlo rapid na rychle

pecenie a program sa spusti automaticky.

15 ml (1 pol.lyZ.) vody

Zemle Program 10
Ingrediencie 1Kg
Voda 240ml
Vajce 1
Nebielena biela chlebova muka 450g
Sol 1 &aj.lyz.
Cukor 2 Caj.lyz.
Maslo 25g
Susené kvasnice 1,5 ¢aj.lyz.
Na polevu:

Vajeény Zltok rozslahajte s 1

Sezamové a makové
semienka na posypanie,
volitelné)

1 Na konci cyklu obratte cesto na mierne pomucenu plochu. Opatrne ho obratte a rozdelte ho
na 12 rovnakych kusov a ruéne vytvarujte.

2 Po vytvarovani nechajte cesto

vykysnut a potom ho upecte v konvenénej peci.
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ingrediencie

Hlavnou ingredienciou na vyrobu chleba je muka, ktoru
treba spravne vybrat, ¢o je klu¢om na dosiahnutie
dobrého bochnika.

pSeniéné muky

Z psSeni¢nej muky su najlepsie bochniky chleba.
PSenica pozostava z vonkajSej Supky, Casto nazyvanej
otruby, a z vnutorného jadra, ktoré obsahuje pseni¢ny
zarodok a endosperm (muc¢na Cast zrna na vyzivu
zarodku pri kli€eni). Protein vo vnutri endospermu po
zmie$ani s vodou tvori lepok. Lepok sa elasticky
roztahuje a pri fermentéacii kvasnic sa vyvijaju plyny,
ktoré zapri€ifiuju narastanie objemu kysnutého cesta.

biele muky

Z tejto muky sa odoberaju otruby a pSenic¢né zarodky,
zostavajuci endosperm sa melie na bielu muku. Je
zasadne potrebné pouzivat Gistd bielu muku, alebo
chlebovu bielu muku, pretoze maju vyS$Siu droven
proteinov, ktoré su potrebné na vyvoj lepku.
Nepouzivajte oby¢ajnu bielu mdku, ani samokysnucu
muku na pripravu kvasenych chlebov vpiecke na chlieb,
lebo vysledkom budu bochniky podradnej kvality.
Existuje niekolko znaciek bielej chlebovej muky. V
zaujme €o najlepsich vysledkov pouzite na pripravu
chleba muku dobrej kvality, prednostne nebielenu.
celozrnné muky

Celozrnné muky obsahuju otruby, aj pSeni¢né zarodky,
ktoré davaju muke orieskovitu prichut a vysledny chlieb
ma potom hrubsiu, zrnitd Struktdru. Znovu sa na
pripravu musi pouzit Cista celozrnna pseni¢na muka
alebo celozrnna chlebova muka. Bochniky chleba
pripravené zo 100% celozrnnej muky su omnoho
hustejSie nez biele bochniky. Zarodky pritomné v muke,
zabranuju tvorbe lepku, takze cesto z celozrnnej muky
kysne omnoho pomalSie. Pouzivajte Specialne programy
na pripravu celozrnného chleba, ktoré maju dihsi ¢as na
kysnutie cesta. Pokial chcete svetlejsie bochniky, potom
nahradte ¢ast celozrnnej muky bielou chlebovou mukou.
Na rychlu pripravu celozrnného chleba mézete pouzit
nastavenie rapid na rychlejSiu pripravu.

cista tmava muka

MozZe sa pouzivat v kombinacii s bielou mukou, alebo
samostatne. Obsahuje priblizne 80-90% pSeni¢nych
jadier a vysledkom su svetlejSie bochniky, ktoré si vSak
zachovaju celu chut. Pokuste sa pouzit tuto muku na
zakladnom bielom cykle tak, Zze nahradite 50% Cistej
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bielej muky ¢istou tmavou mukou. Mozno bude treba
pridat malé mnozstvo doplnkovej tekutiny.

obilna chlebova muka

Je to kombinacia bielej, celozrnnej a raznej muky so
sladovanymi celozrnnymi pSeni¢nymi zrnkami, ktoré
davaju chlebu osobitnu Struktiru aj chut. Pouzit sa da
samostatne, alebo v _kombinacii s bielou mukou.

muky, ktoré nie st vyrobené z psenice

Ostatné druhy muky, ako napriklad razna, mozno pouzit
s bielou alebo celozrnnou pSeni¢nou mukou na vyrobu
tradi¢nych chlebov, ako je pernik alebo razny chlieb.
Rovnomerne pridavajte malé mnozstva prisad a
rozliénych prichuti. Nepouzivajte samostatne, lebo
vysledkom by bolo lepkavé cesto a velmi husty, tazky
bochnik. Ostatné druhy obilia, ako je proso, jaémen,
pohanka, kukurica a ovos maju nizky obsah proteinov a
nedokazu vytvorit dostatoéné mnozZstvo lepku na vyrobu
tradi¢ného chleba.

Tieto druhy muky mozno Uspesne pouzit len v malych
mnozstvach. Skuste nahradit 10-20% bielej chlebove;j
muky niektorou z vysSie uvedenych alternativ.

sol

Malé mnozstvo soli v chlebe je zakladnou podmienkou

na pripravu cesta a na vyslednu chut chleba. Pouzivajte

jemnu kuchynsku sol, nepouzivajte hrubu sol, ktorou je

lepsie posypat na zaver ruéne tvarované zemle, aby sa

tak dosiahla chrumkava Struktara. Je lepsie vyhnut sa

nadhraddm s malym obsahom soli, lebo tieto neobsahuju

sodik.

® Sol spevnuje Strukturu lepku a zlepSuje pruznost
cesta.

® Sol potlaca rast kvasiniek a tak zabraruje
prekysnutiu cesta a jeho kolapsu.

® Prili§ velké mnozstvo soli vSak brani dostatocnému
kysnutiu cesta.

sladidla

Na sladenie pouzivajte biely alebo hnedy cukor, med,

sladovy extrakt, zlaty sirup, javorovy sirup alebo melasu.

® Cukor a tekuté sladidla ovplyvriuju farbu chleba a
pomahaju dat chlebu zlatistd kérku.

® Cukor pritahuje vihkost a zlepSuje tak udrziavanie
kvality chleba.

® Cukor podporuje kvasenie potravin, ale nie zadsadne,
pretoZze moderné typy suchych kvasnic st schopné
vyuzivat prirodné cukry a Skroby, ktoré sa
nachadzaju v muke, ¢im sa cesto vyrazne aktivizuje.



Sladké chleby maju strednt droveri cukru spolu s
pridanym ovocim alebo polevou s pridanymi
osobitnymi sladidlami. Na tento typ chlebov
pouzivajte cyklus pre sladky chlieb.

Pokial sa pouzivaju na sladenie tekuté sladidla,
potom treba mierne zredukovat celkovy obsah
tekutiny uvedenej v recepte.

tuky a oleje

Aby sa dosiahla maksia kérka, do chleba sa pridava
malé mnoZstvo tuku alebo oleja. Pomaha to predizit
Cerstvy stav bochnika. Pouziva sa maslo, margarin
alebo bravéova mast v malych mnozstvach do 25 g
alebo rastlinny olej 22ml (1,5 pol.lyz.). Pokial sa v
niektorom recepte musi pouzit viac prichuti, potom sa s
maslom dosiahne lepsi vysledkok.

® Olivovy olej alebo sIne¢nicovy olej mozno pouzit
namiesto masla, pricom treba primerane upravit
obsah tekutin pri mnozstvach nad 15ml (3 ¢aj.lyz.).
SInec¢nicovy olej je vhodnou alternativou pre pripad,
Ze chcete obmedzit hladinu cholesterolu.
Nepouzivajte nizkotukové natierkové zmesi s
obsahom tuku nad 40%, pretoZze nemaju
porovnatelné vlastnosti, ako maslo.

tekutina

Pouzivaju sa niektoré druhy tekutin, pricom zakladom

je voda alebo mlieko. S vodou je vyslena korka

krehkejsia nez s mliekom. Voda sa ¢asto kombinuje s

praskom z odstredeného mlieka. Toto je podstatné v
pripade, ze sa na pripravu pouzije oneskorenie ¢asu
dopecenia, pretoze cerstvé mlieko by sa mohlo
pokazit. Pre va¢sinu programov je vhodna voda
priamo z vodovodu, ale v pripade rychleho
jednohodinového cyklu rapid treba pouzit viaznu
vodu.

V pripade velmi chladnych dni si odmerajte teplotu
vody a nechajte ju pred pouzitim postat pri izbovej
teplote aspori 30 minut. Pokial pouzijete mlieko
priamo z ladnicky, postupujte rovnako.

V pripade pouzitia podmaslia, cmaru, kyslej smotany

a makkého syra, ako je ricotta, cottage alebo fromage

frais, mozno ich pouzit ako ¢ast tekutiny, aby sa
dosiahla vihkejSia a jemnejsia striedka. Podmaslie
poskytne chlebu prijemnu, mierne kyslastu prichut,
ktoru si vyzaduju chleby a cesta v niektorych
krajinach.
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® Vajcia mozno pridat na dosiahnutie spestrenia cesta,
na zlepSenie farby chleba a na podporu Struktury a
stability lepku pocas kysnutia. Pokial sa na pripravu
pouziju vajcia, musi sa primerane redukovat obsah
tekutin. VlozZte vajcia do odmernej nadoby a nadobu
doplnite tekutinou do pozadovaného objemu podla
receptu.

kvasnice

Kvasnice sa daju pouzit Cerstvé alebo susené. Vsetky
recepty tejto knihy boli otestované s pouzitim lahkych
rychlo pésobiacich zmesi suchych kvasnic, ktoré
netreba vopred rozrobit vo vode. Primiesaju sa
jednoducho do muky, kde zostavaju suché, kym sa k
zmesi neprimieSa voda.

® \/ zaujme dobrych vysledkov pouzivajte suché
kvasnice. Pouzivanie Cerstvych kvasnic sa
neodporuca, lebo sa po nich dosahuju velmi
nevyrovnané vysledky. Pokial pouzivate ¢asovac
oneskorenia, potom nepouzivajte ¢erstvé kvasnice.
Pokial si vSak zelate pouzit Cerstvé kvasnice,
postupujte nasledovne:

69 Cerstvych kvasnic = 1¢aj.lyz. suchych kvasnic
ZmieSajte Cerstvé kvasnice s jednou Cajovou lyzi€kou
cukru a dvomi polievkovymi lyzicami vody (teplej).
Ponechaijte 5 minat, kym sa nespenia.

Potom pridajte do nadoby ostatné ingrediencie.

V' zaujme dosiahnutia najlepsich vysledkov treba
mnozstvo kvasnic prispdsobit.

Pouzivajte mnozstva, uvedené v receptoch, prilis
mnoho kvasnic méze zapricinit prekysnutie cesta a
jeho pretecenie cez vrSok nadoby na pecenie.
Pokial sa sacok s kvasnicami otvori, potom treba
pouzit jeho obsah do 48 hodin, iba ak by vyrobca
uvadzal nieco iné. Sacok po odsypani kvasnic znovu
uzavrite. Sacok, ktory uz bol otvoreny a znovu
zatvoreny, treba ulozit do mraznicky.

Susené kvasnice pouzite pred datumom spotreby,
pretozZe sa kvasnice ¢asom kazia.

Je mozné zakupit kvasnice, $pecialne uréené na
pouzitie v pieckach na chlieb. Aj s nimi sa daju
dosiahnut dobré vysledky, len treba vhodne
prisposonit odporu¢ané mnozstva.



Uprava vlastnych receptov

Potom ¢€o ste uz vyskusali niektoré recepty na pecenie,
si mozno budete Zelat ich prispésobenie na vlastné
oblUbené recepty, ktoré ste predtym namiesSali a
vymiesili ruéne. Zac¢nite vyberom niektorého z receptov
uvedenych v tejto knihe, ktory je podobny vasmu
receptu a pouzite ho ako zakladné voditko.

Precitajte si nasledovné pokyny, ktoré vam pomozu pri
priprave vlastného receptu.

® Overte si, ¢i chcete pouzit spravne mnozstva
ingrediencii pre piecku na chlieb. Neprekracujte
odporu¢ané maximalne mnozstva. V pripade potreby
zredukuijte recept tak, aby ste dosiahli vhodné
mnozstvo muky a tekutiny podla receptu piecky na
chlieb.

Do nadoby na pecenie vzdy najskor nalejte tekutinu.
Oddelte kvasnice od tekutiny tak, Zze ich pridate az po
muke.

Cerstvé kvasnice nahradte suSenymi. Poznamka: 6g
Cerstvych kvasnic = 1 ¢ajova lyzi¢ka (5ml) suchych
kvasnic

Pokial pouzivate ¢asova¢ na oneskorenie pecenia,
potom namiesto Cerstvého mlieka pouzite susené
odstredené mlieko.

Pokial na pripravu chleba pouzivate vajcia, potom
treba ich objem zahrnut do celkového mnozZstva
tekutiny a spolu ho odmerat.

Kvasnice drzte oddelené od ostatnych ingrediencii v
nadobe na pecenie, kym sa nezacne ich miesanie.
Pocas prvych mindt mieSania kontrolujte konzistenciu
cesta. Pokial piecka na chlieb potrebuje trochu
maksie cesto, pridajte do neho extra tekutinu. Cesto
musi byt dostatocne vihké, aby sa postupne
uvoltovalo.
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vyberanie, krajanie a skladovanie
chleba

® \/ zaujme ¢o najlepSich vysledkov, ked sa bochnik
chleba upecie, vyberte ho zo stroja a vyklopte ihned
z nadoby na pecenie, hoci piecka na chlieb udrzi
chlieb v teple az jednu hodinu, pokial nie ste prave
nablizku.

Nadobu na pecenie vyberajte zo stroja pomocou
ochrannych rukavic, aj ked sa nachadza v cykle
udrzania teploty. Oto¢te nadobu dolu hlavou a
niekolkokrat potraste, aby sa chlieb uvolnil. Pokial sa
chlieb neda vybrat, skuste opatrne poklepat hranou
nadoby o drevennu dosku, alebo otacajte zakladom
hriadel'a na spodnej €asti nadoby na pecenie.
Miesi¢ by mal zostat vo vnutri nadoby na pecenie aj
po vybrati chleba, aj ked niekedy sa moze stat,
zostane v bochniku. V takom pripade ho musite
vybrat este pred krajanim chleba. Pouzite na to
vhodny teplovzdorny plastovy nastroj. Nepouzivajte
na to kovové nastroje, ktoré by mohli poSkrabat
ochranny povlak na miesici.

Pred krajanim nechajte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby mohla z neho uniknut para.
Hortci chlieb sa tazko kraja.

uskladnenie

Domaci chlieb neobsahuje Ziadne ochranné prostriedky,
preto ho treba skonzumovat do dvoch, troch dni od
upecenia. Pokial chlieb nebudete jest ihned, zabalte ho
do folie alebo do plastového vrecuska a utesnite.

® Krehky chlieb typu french pri skladovani makne, preto
je lepsSie ho nechat az do pokrajania neprikryty.

® Pokial chcete chlieb uskladnit na niekolko dni, uloZte
ho do mrazni¢ky. Pred zamrazenim chlieb nakrajajte,
aby sa lahsie dalo odobrat pozadované mnozZstvo.



vSeobecné pokyny a tipy

Vysledky pouzivania piecky na chlieb su zavislé na
mnohych faktoroch, ako je kvalita ingrediencii, presné
meranie, teplota a vlhkost okolia. V' zaujme dosiahnutia
dobrych vysledkov vam uvadzame niekolko pokynov a
tipov.

Piecka na chlieb nie je utesnené zariadenie a teplotou
sa negativne ovplyvnuje. Pokial je velmi horuci den
alebo ak sa stroj pouziva vo velmi teplej kuchyni, potom
spravidla cesto vykysne viac, nez v chlade. Optimalna
teplota okolia je medzi 20°C a 24°C.

® \/ pripade velmi chladnych dni si odmerajte teplotu
vody a nechajte ju pred pouzitim postat pri izbovej
teplote aspori 30 minut. Podobne postupuijte pri
pouzivani ingrediencii z chladnicky.

® \/Setky ingrediencie pouzivajte pri izbovej teplote, iba
ak by v recepte bolo nieco iné. Napriklad v pripade
rychleho jednohodinového cyklu budete potrebovat
vlaznu tekutinu.

® Vsetky ingrediencie pridavajte do nadoby na pecenie
v poradi, uvedenom v recepte. Kvasnice udrziavajte
suché a oddelené od ostatnych tekutin, pridanych do
nadoby, kym sa neza¢ne mixovanie.

® Presné nameranie jednotlivych ingrediencii
najdodlezitejSim faktorom Uspechu prace. Najvacsie
problémy su zapri¢inené nepresnym meranim alebo
vynechanim ingrediencie. Postupujte bud podla
metrickych alebo anglickych mernych jednotiek, ktoré
nie sU vzajomne zamenitelné. Na meranie pouzivajte
meraci valec (odmerku) a meraciu lyZicu.

® \/zdy pouzivajte Cerstvé ingrediencie v ramci zaru¢nej
doby. Lahko sa kaziace ingrediencie, ako je mlieko,
syr, zelenina a Cerstvé ovocie sa m6zu rychlo pokazit,
hlavne v teple. Takéto ingrediencie mozno pouzit len
na pripravu chleba, ktory sa pecie ihned.

® Nepridavajte do cesta prili§ mnoho tuku, pretoze tvori
bariéru medzi kvasnicami a mukou, spomaluje
aktivitu kvasnic a méze mat za nasledok tazky,
kompaktny chlieb.

® Maslo a ostatné tuky pred pridanim do nadoby
pokrajajte na malé kusky.

® Pokial pripravujete chlieb s ovocnou prichutou, potom
nahradte ¢ast vody ovocnymi dzasmi, ako je
pomarancovy, jablkovy, alebo ananasovy dzus.
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Rastlinné dzusy na varenie mozno pridavat ako ¢ast
tekutiny. Voda z varenych zemiakov obsahuje Skrob,
ktory je doplnkovou vyzivou pre kvasnice a podporuje
dosiahnutie dobre vykysnutého, makkého, trvanlivého
chleba.

Zeleninu, ako je strihana mrkva, cuketa alebo varené
pretlacené zemiaky, mozno pridat na zlepSenie chuti.
Musite vS8ak zredukovat mnoZstvo tekutiny z receptu,
lebo tieto potraviny obsahuju vodu. Zacinajte s
mensim mnozstvom vody a kontrolujte cesto pri
mieseni a pripadne pridajte vodu.

Neprekracujte mnozstva, uvedené v receptoch,
pretoze by ste mohli poskodit piecku na chlieb.
Pokial cesto dobre nekysne, skuste nahradit vodu z
vodovodu balenou vodou z flias, alebo prevarenou a
ochladenou vodou. Pokial je vasa voda z vodovodu
velmi chlérovana a fluérovana, méze sa tym
zhorSovat proces kysnutia cesta. Aj tvrda voda méze
mat taky isty ucinok.

Dorazne sa odporuc¢a skontrolovat cesto po uplynuti
asi 5 minut neustaleho miesenia. Pri stroji majte
poruke pruznt gumenu $pachtlu, ktorou mozete
oSkrabat boky nadoby na pecenie, pokial by tam
zostali prilepené nejaké ingrediencie. Nestrkajte
Spachtiu do blizkosti miesica, lebo by sa tak mohol
obmedzit jeho pohyb. Kontrolujte aj to, ¢i ma cesto
spravnu konzistenciu. Pokial sa cesto mrvi alebo ak
ma stroj tendenciu spomalovat, pridajte malé
mnozstvo vody. Pokial je cesto prilepené na stenach
nadoby a neda sa z neho vytvorit bochnik, pridajte
do neho trochu muky.

Veko neotvarajte pocas cyklu pripravy a pecenia, lebo
by to mohlo zapricinit kolaps chleba.



priruCka na odstranovanie problémov

V daldej Casti sa uvadzaju niektoré typické problémy, ktoré mézu vzniknuat pri priprave chleba v piecke na chlieb.
Pozrite si prosim tieto problémy, ich mozné pri€iny a prislusné napravné akcie, ktoré treba vykonat, aby sa
zabezpecila spravna priprava chleba.

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

1. Chlieb dostato¢ne
nevykysne

e Celozrnné chleby su nizsie nez biele
chleby, nasledkom mensieho mnozstva
proteinu tvoriaceho lepok v celozrnnej
muke.

* Nedostatok tekutiny.

* Nepridany alebo nedostato¢ne pridany
cukor.

* Nespravny typ pouzitej muky.

* Nespravny typ pouzitych kvasnic.

¢ Nedostato¢né mnozstvo kvasnic alebo
staré kvasnice.
e Vyber rychleho cyklu vyroby chleba.

e Kvasnice a cukor prisli do kontaktu s
ostatnymi ingredienciami pred
zaciatkom cyklu miesenia.

* Normalna situacia, nevyZaduje si Ziadne
rieSenie.

® Pridajte 15ml = 3 ¢€aj.lyz. tekutiny.
e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Mozno ste pouzili oby€ajnu bielu miku
namiesto Cistej chlebovej muky, ktora ma
vys$i obsah lepku.

* Nepouzivajte viacucelovu univerzalnu muku.

® Pre najlepsi vysledok pouzivajte Iba viockové
suSené drozdle.

e Odmerajte odpori¢ané mnozstvo a na obale
skontrolujte datum spotreby.

* V tomto cykle sa vytvaraju kratSie bochniky.
Je to normélne.

* Postarajte sa o to, aby kvasnice po pridani do
nadoby zostali oddelené.

2. Ploché, nevykysnuté
bochniky.

¢ Nepridané kvasnice.
e Kvasnice prili§ staré.
e Tekutina bola prili$ tepla.

 Prili§ mnoho soli.

¢ V pripade pouzitia ¢asovaca kvasnice
navlhli skér, nez sa zacal proces
pripravy chleba.

e Zostavte ingrediencie podla receptu.

® Skontrolujte datum spotreby.

* Pouzivajte tekutinu so spravnou teplotou,
zodpovedajucou nastaveniu.

® Pouzivajte odpori¢ané mnozstvo.

* Umiestnite suché ingrediencie do rohov
nadoby a v strede suchych ingrediencii
nechajte priestor na uloZenie kvasnic tak, aby
boli chranené pred tekutinami.

3. Vrsok je nafuknuty,
vyzera ako hrib.

 Prili§ mnoho kvasnic.
 Prili§ mnoho cukru.
 Prili§ mnoho muky.

¢ Nedostatok soli.
* Teplé, vihké pocasie.

® ZmensSite mnozstvo kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyZicky.

® ZmensSite mnoZzstvo cukru o jednu kavovu
lyZi€ku.

® ZmensSite mnozstvo muky o 6 az 9 kavovych
lyZiciek.

e Pouzite mnozstvo soli, odporucané v recepte.

® ZmensSite mnozstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzicky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyZicky.
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priruCka na odstranovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

4. Vrsok a strany su
preliacené.

® Prili§ mnoho tekutiny.

 Prili§ mnoho kvasnic.

e \Velmi vihké a teplé pocasie mohlo
zapricinit prilis rychle kysnutie cesta.

* ZmenSite mnozstvo tekutiny este raz o 15ml =
3 kavové lyzicky, alebo pridajte malé
mnozstvo muky.

e Pouzite mnozstvo, odporucané v recepte,
alebo skuste nabuduce rychlejsi cyklus.

e Ochladte vodu alebo pouzite mlieko priamo z

chladnicky.

5. VrSok je hrbolaty,
uzlovity, nerovny.

* Nedostatok tekutiny.

® Prili§ mnoho muky.

¢ \/rSok bochnika nebol perfektne
vyformovany, ale neovplyvnilo to dobru
chut chleba.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

® Presne odmerajte mnozstvo muky.

e Overte si, ¢i sa cesto pripravovalo za
optimalnych podmienok.

6. Kolaps pocas pecenia

® Stroj bol umiestneny v prievane alebo
bol vystaveny narazom, alebo otrasom.

* PrekroCenie kapacity nadoby na
pecenie.

¢ Nedostatocné mnozstvo soli. (sol chrani
pred prilisnym nakysnutim)

 Prilis mnoho kvasnic.

e Teplé, vlhké pocasie.

* Premiestnenie piecky na chlieb.

* NepouZzivajte viac ingrediencii, nez sa
odporucéa na velké bochniky (max. 1Kg).
e Pouzite mnozstvo soli, odpori¢ané v recepte.

* Presne odmerajte mnozZstvo kvasnic.

* ZmenSite mnozZstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzicky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyZicky.

7. Bochniky su nerovné a
kratSie na jednom
konci.

e Cesto je prili§ suché a neumozriuje
rovnomerné vykysnutie v nadobe.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Velmi hustéa Struktdra.

 Prili§ mnoho muky.
* Nedostatok kvasnic.

* Nedostatok cukru.

* Merajte presne.

e Namerajte presné mnozstvo odporuc¢anych
kvasnic.

* Merajte presne.

9. Otvorena, dierava
Struktura.

e Zabudnlo sa na pridanie soli.
 Prili§ mnoho kvasnic.

 Prili§ mnoho tekutiny.

e Zostavte ingrediencie podla receptu.

e Namerajte presné mnozstvo odporuc¢anych
kvasnic.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

10.Stred bochnika je
surovy, nie je dobre
prepeceny.

 Prili§ mnoho tekutiny.
® Pocas pripravy nastalo prerusenie
dodavky elektrického prudu.

* Mnozstvo bolo prili§ velké, stroj ho
nezvladol.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

e Pokial sa prerusi dodavka elektrického pradu
pocas pripravy chleba na viac, nez 8 minut,
musite vybrat neupeceny chlieb z nadoby na
pecenie a zacat znovu s Cerstvymi
ingredienciami.

e Zredukujte mnozstvo na maximalne dovolené
mnozstvo.
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priruCka na odstranovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA | RIESENIE

STRUKTURA CHLEBA

11.Chlieb sa neda dobre
krajat, je velmi lepkavy.

e Krajanie v prili§ teplom stave.

e Pouzitie nespravneho noza.

krajajte.

FARBA A HRUBKA KORKY

12.Tmava farba korky,
korka je prili$ hruba.

* Pouzilo sa nastavenie TMAVEJ korky.

13.Bochnik chleba je
pripaleny.

® Porucha piecky na chlieb.

zakaznikov”.

14.Korka je prili$ svetla.

mlieko.

e Chlieb sa nepiekol dostato¢ne dlho.
¢ \/ recepte nebolo susené, ani Cerstvé

15.Miesi¢ sa neda vybrat.

16.Chlieb sa prilepil na
nadobu alebo sa da
tazko vybrat.

* MbzZe sa stat po dlhSom Case
pouzivania.

zakaznikov”.

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

17.Piecka na chlieb
nepracuje/miesi¢ sa
nepohybuje.

¢ Vyrobnik chleba nie je zapnuty

e Nadoba na pecenie nie je spravne
umiestnena.
* Vybral sa ¢asovac¢ oneskorenia.

(zap.)

18.Ingrediencie sa
nemixujd.

pecenie.

¢ Piecka na chlieb sa nespusti.

e Zabudli ste zalozit miesi¢ do nadoby na

chlieb.

na pecenie.
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* Nechaijte chlieb vychladnut na roSte najmenej
30 minut, aby sa uvolnila para a az potom ho

® Pouzite dobry nd6z na chlieb.

e Nabuduce pouzite nastavenie na svetlt alebo
strednu farbu korky.

® Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o

e Predizenie éasu peéenia.

* Pridajte 15ml = 3 kavové lyZicky suSeného
odstredeného mlieka alebo nahradte 50%
vody mliekom na podporu zhnednutia.

PROBLEMY S NADOBOU NA PECENIE

* Musite pridat vodu do nadoby na
pecenie a musite nechat miesi¢, aby sa
pred odobratim odmocil.

* Po pouziti postupujte podfa instrukcii na
Cistenie. Po odmoc¢eni musite miesi¢om trochu
pokyvat, aby sa uvolnil.

e Zlahka poutierajte vnutrajSok nadoby na
pecenie rastlinnym olejom.
® Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o

o Skontrolujte, ¢i je vypina¢ @ v polohe ON

e Skontrolujte, ¢i je nadoba riadne zaistena na
svojom mieste.

* V/yrobnik chleba sa nespusti, ked ¢asova¢
dosiahne nastaveny ¢as oneskoreného Startu.

* Po naprogramovani riadiaceho panelu
stlaéenim tlacidla start zapnite tak piecku na

* Pred pridavanim ingrediencii si skontrolujte, ¢i
je miesi¢ nasadeny na hriadeli na dne nadoby




priruCka na odstrafiovanie problémov (pokrac¢ovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

19.Pach po spélenine
pocas ¢innosti.

* Nadoba preteka.

pecenie.

 Ingrediencie prenikli do vnutra pece.

* PrekroCenie kapacity nadoby na

* Postupujte opatrne, aby vam neunikli
pridavané ingrediencie mimo nadoby.
Ingrediencie by mohli prihoriet a dymit.

e Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zékaznikov”.

* Nepouzivajte viac ingrediencii, ako sa uvadza
v recepte a ingrediencie vzdy presne
odmerajte.

20.Stroj sa nedopatrenim
vypol alebo nastalo
preru$enie elektrickej
energie pocas ¢innosti.
Ako mozno zachranit
chleba?

dostato¢ne nezhnedne.

zhnednutia.

e Ked je stroj v cykle miesenia, vyloZte ingrediencie a Startujte znovu.

e Ked je stroj v cykle kysnutia, vyberte cesto z nadoby na pecenie, vytvarujte ho a
umiestnite do formy s rozmermi 23 x 12,5cm, prikryte a nechajte kysnut, kym
nezdvojnasobi svoj objem. Pouzite pe€enie len na nastaveni 13, alebo chlieb upecte
v konvencnej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, poc¢as 30-35 minut, kym

e Pokial je stroj v cykle pecenia, pouzivajte len nastavenie 14, alebo chlieb upecte v
konvenénej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, a vyberte horny rost. Opatrne
vyberte nadobu na pecenie zo stroja a umiestnite ju na spodny rost pece. Pecte do

21.Na displeji sa objavi
vyraz E:01 a stroj sa
neda zapnut.

e Komora pece je prili§ horuca.

* Vytiahnite zastréku zo zasuvky a nechajte
ochladit po dobu 30 minut.

22.Na displeji sa objavi
vyraz H:HH & E:EE a
stroj nepracuje.

Pokazeny teplotny senzor

® Piecka na chlieb nefunguje spravne.

® Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zakaznikov”.
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servis a starostlivost o zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka $nura, musi ju z
bezpecénostnych pri¢in vymenit alebo opravit firma
KENWOOD alebo pracovnici opravneni firmou
KENWOOD.

Pokial' potrebujete pomoc pri nasledovnych
problémoch:

® pouzivanie vasho zariadenia

® servis alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie
zakupili.

[ ]
DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/EC.
Po skonceni Zivotnosti produktu sa tento produkt

nesmie jednoducho vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto na
roztriedenie odpadu alebo dilerovi, ktory sa postara o
takuto likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich spotrebicov sa
vyhneme negativnym nasledom na Zivotné prostredie a
zabranime ohrozeniu zdravia vzniknutého nevhodnou
likvidaciout. Umozni sa tak aj recyklacia zakladnych
materiélov, ¢im sa dosiahne zna¢na Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti separatnej
likvidacie domacich spotrebicov je produkt oznaceny
preskrtnutym kontajnerom na zber domaceho odpadu.
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