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CAAANCA

GRAIN MILL’

Mouka zacina ihned po semleti oxidovat. To bohuzel znamend postupny
pokles vyzivovych hodnot, takze kdyz doma otevrete sacek s celozrnnou
moukou, uz ddvno nema plvodni obsah cennych latek. Jak mit po ruce vzdy
Cerstvou nezvétralou mouku? Pofidte si obilny mlynek Sana, se kterym
umelete hladkou i hrubou mouku z jakékoli suché obiloviny véetné kukufice.
360wattovy motor a extrémné odolné mleci kameny semelou 100 g zrn
béhem 1 minuty. Neni nutné pouzit zadné pfidatné a konzervacni latky,
navic se diky nizké teploté pfi mleti nezni¢i esencialni oleje a vitaminy.
Vyrobky z této mouky vyzivuji a uzdravuji bilou moukou zmozené télo.

BILA VS. CELOZRNNA MOUKA
Bila mouka je oproti celozrnné ochuzena
fadové o 60 % vapniku, 76 % zeleza, 85 %
hofi¢iku, 78 % zinku, 77 % vitaminu B1,
80 % vitaminu B2 a 86 % vitaminu E.
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DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Vypéleni pekarny: Dfive neZ zacnete péci, nezapomerite vypalit topné téleso uvniti pekarny.
Vprogramu peceni €. 4 nastavte ¢as 15 minut a teplotu 180 °C. Pak postavte pekarnu
s otevienym vikem pod digestor a zapnéte start. Dlirazné pfipomindme s ,otevienym vikem*!

Dbejte, aby pfed pouZitim pfistroje bylavzdy dodrZena tato zakladni bezpe¢nostniopatfent:

1. Predpouzitimsipeclivé prectéte vSechny pokyny.

2. Zkontrolujte, zda napéti elekirické zasuvky odpovida napéti zobrazenému na typovém Stitku.

3. Zafizeni nepouZzivejte, pokud je poskozeny kabel nebo zastrcka, pokud je pfistroj porouchany,
upustili jste jej, ¢i je jakymkoliv zplisobem poskozen. Vratte piistroj vyrobci nebo jej dopravte do
servisniho stfediska k pfezkouSeni, opravé nebo Uprave elekirickych ¢i mechanickych soucastek.

4. Nedotykejte se horkych povrch. Pouzijte chyty a drzadla nebo kuchyriskou chiapku.

5. Neponofujte kabel, zastrcku ani télo pristroje do vody nebo jiné tekutiny. Mohlo by dojit k trazu
elektrickym proudem.

6. Pristrojodpojte ze zasuvky v pfipadé, ze nenivice hodin pouzivan, kdyz chcete odebrat jeho soucasti
apred ¢isténim.

7. Nenechavejte kabel viset pres ostré hrany nebo se dotykat horkych povrehd.

Pouzivani prisluSenstvi, které neni pfimo doporuc¢ené vyrobcem, mize zpdsobit zranéni.

9. Toto zafizeni by nemély pouzivat osoby (vCetné déti) s omezenymi fyzickymi nebo duSevnimi
schopnostmi, s poruchou viemu nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti. Tyto osoby smi pouzivat
zafizenipouze pod dohledem zodpovédné osoby.

10. Nepoklddejte zafizeni na horky sporak nebo do jeho blizkosti, neumistujte jej do rozehraté trouby.

11. Dbejte maximaini opatrnosti, pokud premistujete zafizeni obsahujici horky olej nebo jiné horké
tekutiny.

12. Nedotykejte se Zadnych pohybuiicich se nebo rotujicich ¢asti pristroje v pribéhu pecent.

13. Nezapinejte pristroj drive, dokud radné neumistite nadobu na peceni s ingrediencemi,

14, Nebouchejte donadoby na pecent, abyste ji vyjmuli z pekarny. Mohlo by dojitk jejimu poskozent,

15. Nevkladejte do pekarny materidly, které nejsou urceny pro peceni. Mohlo by dojitk pozaru.

16. Nikdy nezakryvejte pekarnu ruénikem nebo jinym podobnym materialem. Teplo a para musi
z pekarny volné unikat.V pripadé prekrytf nebo kontaktu s hoflavymi materidly mdze dojitk pozaru.

17. Vypnéte pekarnuavsechny jeji funkce dfive, nez jiodpojite od zdroje elekirické energie.

18. Nepouzivejte zafizenikjinému ucelu, nez pro ktery je urceno.

19. Zafizenije vybaveno uzemiovaci zastrckou. Ujistéte se, ze VaSe zasuvkaje dobfe uzemnéna.

20. Zafizenineniuréeno provenkovni pouziti.

21. Pokud je poskozen napdjeci kabel, musf byt z bezpecnostnich diivod( vyménén vyrobcem, jeho
servisnim zastupcem nebo podobné kvalifikovanou osobou.

22. Totozafizenineni ovladano dalkovym oviadacem.

23. Uschovejte sityto pokyny pro pozdgjsivyuziti,

©
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SANA SMART BREAD MAKER
Sana = Vase ,,chytra“ domaci pekarna pro zdravi i zabavu

7 nastavitelnych program(

 MozZnost peceni malého i velkého chleba (0,5 az 1,7 kg)

»  Nejpouzivangjsi programy jsou duplikovang.

« Hnétate nemuseji zstavat v chlebu.

» Poradisiishnétenim Gisté zitnych tést.

»  PeCeni mozné bez ,umélych" pisad a diky nerezu i bez umelého teflonu
»  Moznost zhotovit si prirodni tradicni kvasek

«  Trirychlostni michani

« Digiténi termostat pro riizna kvaseni - s citlivosti po 1 °C!

»  Dvoufdzove kynutf pro tradicni pripravu kvasku a kvaskovych tést

« Trifdzové peceni umoziiujici viastni nastaveni pribéhu peceni

« Onhrev jidel s proménnymi teplotami

« Velky sortiment doplfikového prisluSenstvi z nerezu, skla a keramiky
« Jednoduché ,intuitivni* ovladani

« \elmi nizkd energetickd spotfeba - cca 2 K& i pro vétsi chleba!

Max. pfikon: cca815W
Rozméry: §40xv30xh24cm
Hmotnost: cca 10 kg

govvvo\/ _3- sanaproducts.cz
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OBSAH BALENi:

(zavisi na zakoupené varianté)

Pekdrna Sana je ve 3 variantach:
BASIC — STANDARD — EXCLUSIVE
md nerezove chassis,
pecici prostor z pozinkovaného plechu,
prihledny horni prlizor

a sklenéna senzorova tlacitka 7,5 kg

Al-teflonova nadoba a hnétace
azpro 1,7 kg chleba

Varianta: BASIC 05 kg

Nerez nadoba + nerez hnétace
azpro 1,7 kg chleba

Varianta: STANDARD — EXCLUSIVE
1kg

,Bagetovac”
je slozeny ze stojanku z tvrdého kovu
a dvou Al-teflonovych plotének

Varianta: EXCLUSIVE
0,5 kg

,Tempehovac” je nerez miska se sadou
sklokeramickych poklicek pro vyrobu tradicnich
tempeh syr.

Varianta: EXCLUSIVE 1kg

Usporné parni sklenéné poklicky

0,5 kg

4- sanaproducts.cz
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Jehlovy multiteplomér
s alarmovou teplotou a hodinovym a minutovym
minutnikem
Varianta: EXCLUSIVE —

Jehlovy teplomér

Varianta: STANDARD -

Mala + velka odmeérka pro vsechny typy
+hédek na vyjimani hnétacd z chleba

CELKEM

Minimalni hmotnost cca 10kg

Ke kazdé pekarné Sana nabizime jedno baleni kvaskové kultury zdarma.
Pokud jste kvaskovou kulturu s pekarnickou neobdrzeli, napiste si o ni na info@sanaproducts.cz.

PROGRAMY

Naucte se ovladat jediny program a ostatni jiz pro Vas budou hrackou!

C. TYP PROGRAMU

PRIKLADY VYUZITI

1 | 1. hlavni program

Chleba, tésta, bagety, mazance. .. (nastaveni pro nejéastéjsi recept)

2 | 2. hlavni program

Shodné s programem ¢. 1 (obvykle pro 2. nejpouzivanéjsi recept)

3 | 3. hlavni program

Shodné s programem €. 1 (napf. pro experimenty a specidini recepty)

4 | Peceni Samostatné pecenf (napf. na dopékani peciva i peceni specialit)
5 | Marmelada Moznost nastaveni nejen pro marmelady, ale i sadlo ¢i Skvarky
6 | 1.kvaSeni Trifazové kvasen - pro pripravu kvasenych pokrm(i

7 | 2. kvaSeni Shodné s programem ¢&. 6

Soror

-5- sanaproducts.cz
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DISPLEJ
FAZE PROGRAMU
hnéteni, predehfivani | KNEAD PREHEAT
kynut, 1,2,3 | RISE 123 @ﬁ

peceni | BAKE

¢islo programu g g

00 0 (3
007 1) (3

PAUZA + NASTAVENI
CASUATEPLOT (zvy$ovani)
podrZenim tlacitka po dobu

1 s zapne/vypne pauzu

NASTAVENI CASU+TEPLOT
(snizovani)

podrzenim tlacitka klesa
nastaveni hodnot rychleji

UKAZANI TEPLOTY

v bézicim programu
(nenastavuje teplotu)

DrZeni 2s zapne/vypne
hnéteni

(max. Cas hnéteni je 1,5 minuty)
MENU

prepina programy 1 - 7

ON/OFF

DALSI POPIS

zamek klaves

4 velké Cislice pro casy
a teploty, napr':

10:25 (10 hod. 25 min.)
12.0° (120 °C)

FUNKCE - KROKY
provadi jednotlivymi kroky
(fazemi) vSech program(i

SVETLO / ZVUK
Rozsviti nebo zhasne svétlo -
maximainé na 15's

DrZeni 2 s vypne/zapne zvuk

ZAMEK KLAVES
drZeni 2 s zapne/vypne
zamek klaves

START / STOP

DrZeni 2 s zapne/vypne
program.

Kratky dotyk vrati program do
zakladni pozice + secte Cas.

- Zaméend tladitka dovoluji pouZivat tacitka “SVETLO" a" °C "ibez odeméeni tacitek.

- Po ukonceni peceni se naddle mérf ¢as. Pokud zapomeneme upeceny chléb vyjmout
nebo chceme néjakou hodinku pockat na jeho ochlazeni, “pipne” pekarna kazdych
30 minutaz dojejiho vypnuti.
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OVLADANI PEKARNY A POSTUP ZADAVANi PROGRAMU

Zapojte napdjeci kabel do zasuvky. Pekarna se automaticky zapne.

;i PAUSE

EE @ @

S

1
P,-\ SE
é ON/OFF

(=
2]
=

Stisknutim tlacitka Menu zvolte pozadovany program.

Tlacitko funkcl Vas postupné provede jednotlivymi
kroky pfizadavani hodnot zvoleného programu.

Tlacitky ,PLUS a MINUS” zvySujete/snizujete vSechny
hodnoty ujednotlivych programd.

KNEAD  PREHEAT O
RISE 123

BAKE UEDEE
ig-8d

.
81588

KNEAD  PREHEAT O
RISE

1518:88

KNEAD
RISE

o o
sli8:88

V priibéhu peciciho cyklu miZete pekéarnu zastavit stisknutim a podrZenim tlacitka
,PAUSE” na 2 vtefiny. Opétovnym stisknutim a podrzenim tlacitka pekarnu opét

spustite.

Kratkym stisknutim vratite hodnoty jednotlivych program@ na vychozi hodnoty.
Opétovnym stisknutim ukonéite zadavani hodnot asecte se celkovy ¢as. Podrzenim
tlacitkana 2 vtefiny spustite zvoleny anastaveny program.

Vypnuty program: DrZzeni tlacitka 2 s uzamkne/odemkne tlacitka (kli¢ na displeji blika

5minutdouzamcen)

Zapnuty program: Drzeni tlacitka 2 s uzamkne/odemkne tlacitka natrvalo (KIi¢ na

displeji trvale sviti/nesviti)
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PREHLED MINIMALNICH A MAXIMALNiICH HODNOT
PRO NASTAVOVANi HLAVNiCH PROGRAMU

PROGRAM C.1+2 + 3

Hlavni programy POPIS PROGRAMU PECENI Casové nastaveni
Program ¢. 1 OFF=0
Program ¢. 2
Program €. 3
Odlozeny start Nastaveni zaCatku spusténi 0-10hod
Predehfivani Nastaveni teploty predehrati 20-55°C

Hnéteni 1 Nastaveni ¢asu hnéteni 0—15min
(Knead 1) Rychlost hnétenf:
PO=0 %, P1=10 %, P2=50 %, P3=100% | P=0,P=1,P=2,P=3
Kynuti 1 Nastaveni ¢asu kynuti 0->5hod
(Rise 1) Teplota kynutf 20-55°C
Hnéteni 2 Nastaveni ¢asu hnétenf 0—15min
(Knead 2) Rychlost hnétenf:
P0=0 %, P1=10 %, P2=50 %, P3=100 % | P=0,P =1,P =2,P=3
Kynuti 2 Nastaveni ¢asu kynuti 0->5hod
(Rise 2) Teplota kynutf 20-55°C
Peceni 1 Nastaveni ¢asu peceni 0-2hod
(Bake 1) + teploty peceni 50-230°C
Peceni 2 Nastavenf ¢asu pecenf 0-2hod
(Bake 2) + teploty peceni 50-230°C
Peceni 3 Nastaven( ¢asu peceni 0-2hod
(Bake 3) + teploty pedeni 50-230°C

KaZdd funkce programu 1, 2 nebo 3 md 2 nastavovaci kroky (napi. ¢as + teplota).

oo

sanaproducts.cz
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OdloZeny start (nebo predehfivani) se Gasto pouZiva u chlebl s rychlymi kypricimi prostfedky.

U ,zdravého" peceni's prirodnim kvaskem se tato funkce nepouziva, protoze diouhé pfirozené kynuti je

lepSi nez varianta odlozeného startu. Navic nasypanim mouky na vodu bez véasného zamichani se

smes stava nehomogenni. DalSim problémem u odlozeného startu je také ztrata kontroly nad

samotnym hnétenim ikonzistenci tésta.

Hnéteni 1. Nam se osvédcilo zacit program az v druhém kroku — u rychlohnéteni. Rychlohnétenf je

nejvySSi rychlost motoru (znaceno jako vykon ,P=3"). V tomto nastaveni pekarna dokdze uhnist

Tato pekarna umoznuje (pomocitlacitka “ °C ") nezavislé zapnuti/vypnuti hnéteniiv priibéhu jakéhokoliv

programu. Vyuzije-li se u pfipravy chleba ruéni zapinani hnétenf, nenf potreba dalsi hnéteni v programu

nastavovat. (Kazde spusténihnétenilze vypnoutrucné nebo se vypne automaticky max. po 1,5 min.)

Jak se miiZete presvédcit, s timto postupem neni zapotiebf ani zadné specidini nasypky! Dalsi riziko

poruch na zafizeni automatické nasypky je tedy zazehnano.

Protoze nenf problém pockat par minut do konce hnéteni, miiZete hnétace jesté vyjmout. Jde viastné

0, dokonalej$i* systém sklopnych hnétacll, protoze nezlistavaji v chlebu vibec! Navic se ani zde

nemusite obavat poruch sklapéciho mechanizmu.

DalSivyhoda takového postupu je moznost uhlazeni povrchu téstanamocenymiprsty.

A pokud radi pracujete se zitem, pak ziskate moznost uhnist i 100% Zitné tésto, presto, Ze Zito nema

vhodny lepek pro zpétné vtazeni tésta na hnétace. Nenf totiz nic jednodusSiho, nez drevénou

Spachtlickou tésto ze stén na hnétace prehodit. Diky rychlohnéteni (P=3) mlZete timto ,figlem" uhnist

do 3 minutlZitné tésto!

A jeSté jeden bod k vyhoddm rychlohnétenf: kontrolovang, asi 2minutové hnéteni, ma oproti asi

20 minutam hnétenf u obvyklych pekaren mnohem mensi opotfebenivsech prevod(i a lozisek!

[ - Pro rychlohnétenf (. nejvyssi vykon motoru ,P=3") nenastavuijte delSi ¢as nez 3 az 5 minut, aby ]
se neprehfival nebo neposkodil motor! Rychlé kratké hnéteni = dlouha Zivotnost!

Kynuti 1. Kynuti je natolik variabilni, Ze je zde moZnost nastavit rychly proces s pramyslovymi kypfidly,

pomalé kynutis prirodnim kvaskem i specialni dvoufazove kynutf,

Hnéten( 2. Kratké prohnéteni mezi kynutim 1 a 2 se u zdravého peciva pouzivd jen zfidka. I kdyz se tak

zplisobuje poskozovani dlileZitych Zivin, Na obcasné zakusky s velkymi péry je ale tato metoda
atraktivn,

Kynuti 2. Obvykle vynechavame. Pokud by vSak pro nékteré kvaskové recepty nestacilo 5 hodin
ukynuti 1, pak Ize u kynuti 2 pokracovat dalSich 5 hodin. Kdo ma hiub$i znalosti o dvoufazovém kynutf,
jisté bude tuto funkci vyuzivat také.

Peceni 1,2, 3. Trifazové pecenije u doméacich pekaren novinkou, kterd nyni umoziuje volitelny priibéh
teplot pfipecen.

govvvoV -9- sanaproducts.cz
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NASTAVENi ZAKLADNIHO RECEPTU PODLE NiZE
UVEDENYCH INGREDIENCI:

Priklad nastaveni zakladniho chleba v programu €. 1 - s tispornou poklickou

Nezapominejte, Ze pro zhotoveni zakladniho chleba postacuje pouze mouka a voda.
Ostatni ingredience jsou jen dopliiky, které pridavejte primérené! Dle vysledkd doladujte.

500 g vody, 700 g mouky, 150 g kvdsku, 5 g soli, 2 IZice oleje, koreni a seminka dle chuti

(pro rychld priimyslova kypridla nebo kvasnice upravte cas kynuti podle vyrobce)

Odlozeny start | OFF min OFF = 0 minut — funkce je vypnuta
Predehfivani OFF °C Pri vypnute funkci teplotu nenastavujeme
Hnéteni 1 0:00 hod Pri ruénim spousténi hnétacl zde ¢as nenastavujeme
(Knead 1) P=0 P O - rychlost motoru je vypnuta
Kynuti 1 2:00 hod Priblizny ¢as pro optimalni mnozstvi kvasku
(Rise 1) 27 °C Optimaini teplota pro kvasek a kvaskova tésta je 25-29 °C
Hnéteni 2 OFF 0 minut — funkce je vypnuta
(Knead 2) P=0 Vlykon (rychlost) motoru — vypnuto
Kynuti 2 2:00 hod Priblizny ¢as pro optimalni mnozstvi kvasku
(Rise 2) 37°C Optimalnf teplota pro druhé kynutf tésta je 35-39 °C
Peceni 1 0:15hod | Pro zdravéjsi pripravu nastavujeme nizsi ¢asy a pecici teploty
(Bake 1) 160 °C (u kratkodobého prvniho pecenf miZeme teplotu zvysit)
Peceni 2 1:25 hod Diky ,Usporné poklicce" je zavéreCny ¢as i teplota nizsf
(Bake 2) 150°C a u mensich chlebl je nutné hodnoty jesté Umérné snizit
Peceni 3 OFF min Cas u 3. pecen je zde vypnuty
(Bake 3) OFF °C PTi vypnuté funkci teplotu nenastavujeme
CAS CELKEM 5:40 Tento chleba bude hotovy za 5 hodin a 40 minut

-10 -
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Priklad nastaveni zakladniho chleba v programu €. 2 - bez Gisporné pokliéky

Nezapominejte, Ze pro zhotoveni zékladniho chleba postaCuje pouze mouka a voda.
Ostatni ingredience jsou jen dopliiky, které pridavejte primérené! Dle vysledki doladujte.

500 g vody, 700 g mouky, 150 g kvasku, 5 g soli, 2 IZice oleje, koreni a seminka dle chuti

(pro rychla priimyslova kypridla nebo kvasnice upravte ¢as kynuti podle vyrobce)

Odlozeny start OFF OFF = 0 minut — funkce je vypnuta
Predehrivani OFF °C PTi vypnuté funkci se teplota nenastavuje
Hnétenf 1 0:00 hod Pri ruénim spousténi hnétact nemusime ¢as nastavovat
(Knead 1) P=0 P O - rychlost motoru je vypnuta
Kynutf 1 2:00 hod Priblizny ¢as pro optimalni mnozstvi kvasku
(Rise 1) 27 °C Optimalinf teplota pro kvasek a kvaskova tésta je 25-29 °C
Hnéten 2 OFF 0 minut — funkce je vypnuta
(Knead 2) P=0 \lykon (rychlost) motoru — vypnuto
Kynutf 2 2:00 hod Priblizny ¢as pro optimalni mnozstvi kvasku
(Rise 2) 37 °C Optimalni teplota pro druhé kynuti tésta je 35-39 °C
Peceni 1 1:50 hod | Pro zdravéjsi pfipravu volime nizsi teploty a del$f asy pecen.
(Bake 1) 150°C | S ,uspornymi sklicky" mdze byt primérna teplota peceni nizsi
Peceni 2 0:23 hod Pro zavérecné peceni (cca 23 min) je nutné zvysit teplotu,
(Bake 2) 180 °C | protoze by se bez ,usporné poklicky" Cas pecent piflis prodiouzil!
Pecdeni 3 OFF min Cas u 3. peceni je zde vypnuty
(Bake 3) OFF °C PTi vypnuté funkci teplotu nenastavujeme
CAS CELKEM 6:13 Tento chleba bude hotovy za 6 hodin a 13 minut

Celkem 16 krokii pro nastaveni jednoho receptu. Hodnoty doladte dle vysledkii!
Vsimnéte si, kolik energie se zbytec¢né propali bez pouZiti sklenénych uspornych poklicek.

-11 -
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Nezapominejte také, ze ,,posledni slovo“ pfi ukonceni peéeni ma teplomér!

Naméfite;li v nejchladnéjsi ¢asti chleba asi 95 °C, chleba je hotovy (vice v kapitole
NEREZNADOBA).

U malych chlebii (napf. 0,5 aZ 1 kg) je nutné pfiméfené snizit teplotu a/nebo ¢as
peceni.l tolze pohodiné zjistitjehlovym teplomérem!

PROGRAM C. 4 — PECENI A NiZKOTEPLOTNI PECENI VE 3 FAZICH

Peteni , Casové nastaveni
Program ¢. 4 PROGRAM - popis OFF=0
Peceni 1 Nastaveni prvniho ¢asu peceni 0 -5 hod
(Bake 1) + teploty peceni 50-230°C
Peceni 2 Nastaveni druhého Casu peceni 0 -5 hod
(Bake 2) + teploty peceni 50-230°C
Peceni 3 Nastaveni zavérecného Casu pecenf 0->5hod
(Bake 3) + teploty peceni 50-230°C

Celkem 6 kroku pro nastaveni jednoho receptu - 2 kroky pro kazdou funkci.

- Pokudjste zviddli nastaveni prvniho programu, mate také zviddnuté stejné programy 2 a 3 a soucasné
isamostatné peceni'vprogramu ¢. 4.

- Vyuziti samostatneho peceni je velmi Siroké — od peceni chlebl, peciva ¢i mazanc, aZ po specidini
nizkoteplotni pripravu masanebo zeleniny.

- Zdkladnirecepty pro nizkoteplotni peceni naleznete v minikuchaice, kterd je soucdsti tohoto navodu!
Tesime seinanove recepty primo od vds!

-V TETO VERZI PROGRAMU MUZETE | PRI PECENI RIDSICH KONZISTENCI VYUZIVAT RUCNI
ZAPINANIHNETACU!
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PROGRAM C. 5 — MARMELADA

(iiz je zde mozna priprava sadla, Skvark( apod.)

Marmeldda : Nastaveni
Program €. 5 PRDEIEAL - s (0 = OFF)
Nastaveni ¢asu 0-2hod
Michani Nastavenf teploty 50-230°C
+ peceni 1 Rychlost hnétenf:
P=0, P=1 (10 %), P=2 (50 %), P=3 (100 %) P=0,P=1,P=2,P=3
Nastaveni ¢asu 0-2hod
Michani Nastaveni teploty 50-230°C
+ peceni 2 Rychlost hnétenf:
P=0, P=1 (10 %), P=2 (50 %), P=3 (100 %) P=0, P=1,P=2,P=3
Nastaveni ¢asu 0-2hod
Michani Nastaven/ teploty 50-230°C
+ peceni 3 Rychlost hnétenf:

P=0, P=1 (10 %), P=2 (50 %), P=3 (100 %)

P=0,P=1,P=2,P=3

Celkem 9 krokul pro nastaveni jednoho receptu - 3 kroky pro kaZdou funkei.

Velké rozsiteni funkeijsme umoznilii v programu pro vyrobu marmelad. Potiebujete-li smés promenlive
michat ¢izahrfvat, neni problém. M(iZete si zvolit nejen rychlost michaniod 0 do 100 %, aleirizné ¢asy,
adokonce i priibéhy teplot pfi zahiivani. Novinkou je i moznost pripravy ,Stavnatych ¢i kfupavych”
Skvark(i a sadla - oblibenérecepty labuznik(l!
Dobra rada: Pokud Ize, prekryvejte pecici nddobu sklenenymi poklickami. Nebude tak dochazet k vetsimu
srdzeni pdry uvniti pekarny. Navic usetrite i velkou ¢ast energie, protoZe nemusite nastavovat piilis vysokou

teplotu pecent.
Priklad jednoduchého nastaveni marmelddy v programu ¢. 5
Michdn 15 minut 1. krok - nastaveni Casu predehfivani
It;:é:r?l'l1 190 °C 2. krok - teplota predehfivani
P P=0 3. krok - michanf je vypnuto
Michéni 60 minut 4. krok - Gas ohrfvani
Eé:r?iIZ 170°C 5. krok - teplota ohfevu
+P P=1 6. krok —michani 1 je 10 %
Michdni 30 minut 7. krok - ¢as chladnuti
Eé:r?iIS 50 °C 8. krok - minimalni teplota
+P P=0 9. krok - hnétace jsou vypnuty
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PROGRAM C. 6 + 7 - FERMENTACE = KVASENI = RISE

Fermentace
(Kvaseni) o Casové nastaveni
Program 6 PROGRAM - popis OFF=0
Program 7
Nastaven( ¢asu 0-20hod
KvaSeni 1 Teplota kynuti (rozliseni 1 °C) 20-100°C
Nastaveni rychlosti zahfivani (max=tb) t1,12,13,t4, 15
Nastaveni Casu 0-20hod
Kvaseni 2 Teplota kynuti (rozliSeni 1 °C) 20-100°C
Nastavenf rychlosti zahrfvani (max=t5) t1,12,13,t4. 15
Nastaveni Casu 0-20 hod
Kvaseni 3 Teplota kynuti (rozliSeni 1 °C) 20-100°C
Nastaven( rychlosti zahfivani (max=t5) t1,12,13, 14,15

Celkem 9 kroku pro nastaveni jednoho receptu - 3 kroky pro kazdou funkci.

Cojerychlostzahftivanit1,t2,t3,t4at5?

Budete-Ii zahrivat v&tsi objem potravin (napf. riizna tésta nebo vétsi nadoby s jogurtem), mliZete pro
zacatek nastavit rychlejSi ohfev t2, t3 nebo t4 a po zahiati teprve t1. Predejdete tim velkym teplotnim
vykyviim, které by trvaly rychly ohfev zplisobil.

T1jeurCenaspiSe pro udrzovanipresné teploty - kolisanije zde pouze asido +/- 1 °C,

T2 azt5 zase zajistuje rychlejsi ohfev, ale kolisani teplot je pak mnohem vyssi!

Proto se nastavuji spiSe pro rychlejsi pocatecni ohfev, vétsi objem potravin nebo pro vyssikvasné teploty
-ccanad 40 °C.VysSiteploty (nad 40 °C) by nemusela pekarna s nastavenou hodnotou ,t1" dosahnout.
Prosrovnani:t1 =15W,t2 = 30W,t3 =60W,t4 = 120W, t5 = 240W !

Maximalni délka éasu:

Uprogramu 6a 7 milZete nastavitaz 3x 19:59 - . témér 60 hodin!

Prispusténiseale odecita cas vzdy jen jednoho ze ti blok, jehoz &islo na displejibliké (1, 2 nebo 3).
Neni-lijesté program spustén, ukazuje displej soucet ¢asli vsech tf blokd.

Presahne-li ale tento soucet maximaini moznost displeje 19:59, bude blikat jen prvni nesouhlasnd
Gislice — 1. ,1"0:00. (Priklad celkového souctu Cast pred spusténim: 9:55 = 9hod: 55min,
18:20=18hod: 20min, 0:12 = 0hod: 12min, blikajici ,1":30 =,?"hod: 30min. ..

Dobrd rada: | zde doporucujeme piekrytnddobky s fermentujicimi potravinami vhodnymi poklickami.
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ROZDELENi TEPLOT

Teplota peciciho
prostoru ve °C

PouZziti teplot

Méreni teplot

min = 20 °C

30

40

50

o5

Nastaveni nizkych teplot
s jemnym rozlienim po 1°C.
Program ¢. 1+2+3

20

30

40

50

60

70

80

90

100

Teploty pro specialni recepty
s jemnym rozliSenim po 1°C.
(kvasné teploty, ohrev jidel,
nizkoteplotni tpravy. ..)

50

60

70

80

90

100

110

120

130

140

150

160

170

180

190

200

210

220

max = 230 °C

Teploty pro pecici a specidlni
recepty - rozliSeni 10 °C.
(ohfev, nizkoteplotni pecen,
peceni, marmelady, sadlo. ..)

Vystavovani potravin obsahuijicich
vodu teplotam kolem bodu varu
zapficini tvorbu pary, kterd rychle
absorbuje teplo, a diky tomu
skutecnou teplotu v pecicim
prostorunenamérime.

Abychom proto vySSi teploty peceni
nemuseli nazyvat slovy (,nizka,
stfedni nebo vysoka"), pouzili jsme
pro méreni tekutinu bez obsahu vody
- tim byl olej! V oleji jsme totiz mohli
méfit rediné teploty az do uvedengé
wse230°C!

Druhou podminkou bylo méfeni pfi
pokojové teplote — 1. priblizné
22 °C. Méjte proto na védomt, 7e pri
pfipravé pokrmd v chladnych nebo
teplych mistnostech (hlavné vIétg)
nebude teplota v pekdrné presné
souhlasit s displejem. Presnou
teplotu si ale miiZete zjistit napf.
jehlovym teplomérem a nastavené
teploty v programu upravit.
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NEREZ NADOBA

pro hnéteni, kynuti a peceni ve viceucelové pekarné
| kdyz je nerez ocel vice prilnava nez teflon, nemusime se obdvat pfipeceni chleba k nadobé, a to
iv pripadé jejiho nevymazani tukem. Podminkou je zifci se nezdravych ndvyk(i rychlého pecen. Pfiném
dochazike ,spalovani* a vzniku karcinogennich uhlovodikl véetné silné, tvrdé vrstvy po celém povrchu
chleba. Podobné viastnosti tkani (hlavné cév a srdce) jsou dnes hlavni pricinou vzniku nebezpecnych
chorob. Chléb je jednou zhlavnich potravin, a proto volme niziteplotu a dlouhy ¢as peCeni - nebo radéji
Jpareni”,

Pozor, lispéSné peceni v nerezu je podminéné nastavenim teploty max. do 140 az 160 °C!
(Kratkodobé vySSiteploty u zahajovani ¢i ukonCovani pecenise toleruii.)

Minimalniteplota peceniumalych chlebl jenaopak 120-130 °C.Vyzkousejte.

Druha podminka pro lehkeé vyjmuti chleba z nerez formy je, Ze v nfmusivychladnout! Aby vihky povrch
chleba rychle doschnul, vyklapime chléb vlazny a mokry ,mazek" nozem z povrchu setfeme. Po
doschnutfavychladnutichleba ulozime.

Pozor u mensich chlebil, které nelze pécina vyssi teploty a Gasy! Presny ¢as vam vzdy fekne jehlovy
teplomér—vysvétleniv textu u teploméru nanasledujici strang!

Nerez nadobu pro multifunkéni pekarnicky vyrabime z nerezu uréeného
pro potravindrské ucely. Slozeni materidlu zarucuje dlouhou Zivotnost,
aproto je spodni ¢ast s tésnénimi oddélitelnd pomoci nerez Sroubkd, kvdli
moznostijejich vymény a isténi.

Nerez nadoby mohou predstavovat vy$Si riziko pfipalovani pfi
pouzivani nepfirozenych kypricich prostredkd, prili§ cukru ¢i jinych
sladkosti. Nadobu nenfpotrebavymazavattukem.

Po vyjmuti nerez nadoby z pekarny pfehodte pres povrch utérku a na ni
polozte sklenénou poklicku nebo neprodysSny sacek (nejlépe bio-sacek
z rostlinnych Skrobd). Tyto BIO sacky jsou zatim malo znamé. Jsou
zrostlin, samorozkladné a neuvoliiuji do Zivotniho prostiedfjedovaté latky,
jako se déje u plastll! Diky mikroporéznosti Iépe odoldvaji tvorbé plisni. Po
vychladnuti chleba vyklopte podle “druhé podminky vyse”.
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Pafeni je nejSetrnéjsi zplisob pripravy. Neohrozi kvalitu chleba ani
v piipadé, dojde-li k nechténému prodlouzeni cinku horké pary. Vyhodné
je i pfedpeceni chleba vpekarné a poté ,dopareni* v hrnci. Dlouhodobé
jsme testovali i kvalitu lozisek nadoby s horkou parou aneposkodila se.
Aaby nestékala voda do nadoby, volte primeér hrnce alespori 28 cm. Pozor
nato, aby se voda z hrnce neodpafila! Minimalni mnozstvi vody pro paru
jeasi 11itr. 1 zde chleba vyjmeme z pary, dosahne-li jeho stfed asi 95°C!

Z nerez oceli jsme pripravili i hnétaci lopatky. NejenzZe se znich uzZ
zavadny hlinik a teflon neotira, ale jsou i mechanicky extrémné odolné.
(Matné provedeni se provadipiskovanim - tedy bez chemicke Upravy.)

Zjisténi spravné pedici teploty provedete jednoduse tak, 7e zapichnete
jehlovy senzor do nejchladngjsi ¢asti chleba - 1. asi centimetr pod horni
okraj chleba - a zkontrolujete, zda jiz teplota dosahla asi 95 °C. Pokud

Castuprostred.

USPORNE SKLENENE POKLICKY

Jednd se o dvé poloviny prekryvek formy z kaleného skla, které se pokladaji na formu s kvaskovym
chlebem.

Tato ,kouzelnd sklicka", jak sijiz nasla svlij nazev, vkladejte az po poslednim michani. Obvykle je to po
prvnich trech minutach hnéteni. Lépe tak drZi teplo ve formé ze zadrzené pdry. Povrch chleba je pak

Jeden z praktickych zplisob{ vkladani: Vezméte skiicka tak, aby
byla na sobé stranoveé i vySkove obracend a obé polozte na jednu
polovinu nddoby s uhnétenym téstem. Pak uchopte hornipolovinu za
vyénivajict kulicku (pokud majf kulicku obg sklicka, druha je otocena
smérem dol(l) a pfesurite na druhou polovinu nadoby. Vyjiméme
opacnym postupem.
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Budete-li mérit teplotu v chlebu, staci posunutim skel do stran vytvorit
uprostred tzky otvor pro zasunuti jehly. Nastavenim velikosti otvoru mezi
,Sklicky" 1ze také nechat unikat ¢ast pary, aby mél chleba sussi kirku
(tento ,suchy“ zpCisob pripravy ale nedoporucujeme piilis ¢asto).

Po ukonéenf pecenf je mozno za ¥z az 1%z hodiny nadobu vyjmout (i bez
chhapky) a pod skla vioZit utérku, ktera se navinci vznikajicimi kapkami
azabrani vysychani povrchu. Zapomenou-li se ale sklicka v pecii 1-2 hodiny,
anitak chléb prilis neutrpi. Neodstrani-li se poklicky véas, budou kapky stékat
na chleba. (Podle zarosené poklicky na obrazku je patrné, ze se prostiedi ve
formé nevysusia horky chleba rychle nevysychd.)

UPOZORNENI: Skla jsou tzv. chemicky kalena, presto nedoporucujeme vystavovat je piflis velkym
rozdilim teplot nebo pouzivat pro vysoké stupné pecenil Rozehrata skla nepokladejte ani na
studené nebo mokré predmeéty!

Ma-linadobadrzadlo, které by branilo rovnému poloZenf sklenénych poklicek, odstrarte jej.

Dnes uztedy mame 4 styly peceni chleba a peciva:

1.

Klasicky v horkém suchém zaru bez formy (tésto musi byt ale pro udrZeni tvaru chleba
hutnéjsi, coZ je nezadouci vlastnost pro zdravy styl stravovani).

2. PeCeniveformdach, které dovoluji pracovatis fidsimitésty a chléb pak stale drZi tvar.
3. Peceni ve formach s ,uspornymi poklickami*, které chiéb jesté vice ziemnuji, vyznamné

zkracujf Cas pecenfauzavieny prostor nedovoli, aby povrch chleba presychal.

4, PeCenivparfe, jakjsmejiZpopsali, je zvlasté vhodné pro détianemocné.
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»TEMPEHOVAC*“ A JEHO POUZITi

Jde o novy vyrobek, ktery slouzi pro ulehdeni vyroby tradicnich syrl tempeh. Jisté ocenite préci
sporovitymi keramickymi poklickami, protoze lépe nez sklenéné stabilizuji vihkost v misce
snaoCkovanym syrem. Pokud se vam syry daff (maji mit pijemny Gisty vzhled, jemné vonipo houbdach,
jsou bez barevnych skvrn, ¢ernych tecek a také nejsou mokré a mazlave), pak teprve ocenite praci

skeramikou.

Tem, kteri chtéji umét vse rychle a dobre, mliZzeme nabidnout specidini nabidku celodennich kurz(.
Kdo jesté nema s vyrobou téchto syrl a prislusnych plisni Zadné zkusenosti, neruéime za
netispéchy, a to ani za pripadné zdravotni problémy!

VVVVV

Sada pro vyrobu syrii tempeh
Sestava pekarny Sana exclusive obsahuje také kompletni sadu na vyrobu tempeh syrii:
1/ nerez misku
2/ keramickou poklicku malou
3/ keramickou poklicku velkou
4/ sklenénou poklicku
5/ stojanek na bagetovac
6/ kokosovy nebo ryzovy kartacek
7/ multiteplomér s alarmovou teplotou
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Jedna miska je asi pro 500 g syra. Minimaini napli pro mensf keramickeé poklicky je cca do 250 g pro
tzv. ,bezkontaktni* a 300-500 g ,kontaktni” techniku. Keramické poklicky vétsich rozmer( vyuzivame
jen pro bezkontakini zrani, mimo pripadu piné misky, kde poklicka lezi na syru kontaking.

Otvory uprostied keramickych poklicek (spolu smalou mezerou po obvodu) slouzi nejen
k potfebnému ¢astecnému pristupu vzduchu, ale i k praktickému uchopeni. Na obrazku je priklad
tzv. kontakinia bezkontakini metody s mensimi a vétsimi keramickymi poklickami.

Abychom zabranili velkému pfistupu vzduchu a také rychlému vysychani porovité keramiky,
prekryjeme je castecéné jednou sklenénou poklickou. Soucasné se tak vytvori 2 kryté priizory na
pozorovanisyra,
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narocnd, protoze ve druhé poloviné ¢asu zrani produkuje kultura nadmérmé teplo a to vyzaduje jeho
priibéznou korekci. K tomu slouzi teplomér s alarmovou teplotou, nebo specialni USB-teplomér
s termostatem, ktery pfi pfekroCeni nastavené teploty v syru vypind ohfev pekarny sam bez nasi
pritomnosti.V obou pfipadech se hrot zapichuje pfimo do syra.

(Vpfipadé dopInénispecialnihoteploméruje

nutnd osobni domluva, zddvodu pridélani

USBkonektoruk pekamég.)

Pokud vlastnite bagetovac, miZete jej vyuzit také jako stojanek na misky. Pred tim je ale nutné odstranit
postrannf drzaky (viz modré Sipky), aby se daly misky na stojanek postavit. (V nékterych pfipadech Ize
misku mezi drzaky zasunoutibez jejich odstranéni.)

Poradisestavy zdola: Stojanek bagetovace (mlZe byt polozena v hornim nebo spodnim patie), horni
miska bagetovace, prvni miska s tempehem a keramickymi poklickami a sklenéna poklicka. Pokud
mate dvé nerez misky, poklada se druha miska na prvni namisto sklenéné poklicky, ktera prijde nejvyse
(vizobr.vySe). Sensor pak vedete

vmisté Cervené Sipky.

Po nasypani lusténin do misky se ujalo upravovat povrch navihéenou keramickou poklickou, protoze
seklusténinamtolik nelepf.
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S )

vy

litovat pfipadnych nezdafenych dél.

Dalsi vyhodou porovité keramiky je vyuziti pfi skladovani hotovych syrCi. Hotovy syr se jednoduse
rozkrojf napdl a vloZf mezivihké keramické poklicky.

syra, které byly nahore. Ty jsou sussianezalepujitolik pory keramickych poklicek.

Syruchovavejte v podobé jakehosi sendvice. V tomto stavu vydrzi , zivy" syr Cerstvy i nékolik dni.

Zrani ukoncujte nejlépe ulozenim jesté teplého zrajictho syra do mraznicky — dokud jeho teplota
neklesne pod +10 °C. Jen tak syr ,vypne" viastni ohiev a pak jej Ize pfendat do chladnicky také
steplotou pod +10 °C (zchladit zrajici syr bez pouZitf mraznicky je obtizné). Protoze je kultura Ziva, syr
vlednicijesté velmi pomalu zraje.

Mrazeni: syrlze kompromisné i mrazit, ale jiz bez keramickych poklicek.
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Abyste nemuseli keramické poklicky neustdle navihCovat, vkladejte je do bio organickych sackd. Ani
vném se nestava, ze by produkt podlehl zkaze v dlisledku vysrazené vody. Tato porovita keramika totiz
saje volnou vodu (tedy i vysrazené kapky) z obou stran a udrzuje vhodné prostiedi jak v syru, tak
v sacku.,

Ukdzka rychlého zaroseni nesavych poklicek. Prestoze se rozmonhly plastové obaly, tradiéni vyroba je
nikdy nepouzivala. Zde méte ukazky alternativ z ryze prirodnich materialli — jako je sklo, keramika,
drevoapod.

Po pouzitl keramickych poklicek nezapomerite jejich povrch diikladné vykartacovat (hlavné ty strany,
které se dotykaly syra) a poté nékolik minut poklicky povarte. Pouzivejte vyhradné tvrdé prirodni
kokosové nebo ryzoveé kartace, jejichz obrouseny vlas je zdravotné nezavadny!
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Pfedmaceni keramickych pokli¢ek:

Pred pouzitim je potfeba poklicky navihit asina 10-50 %. Vyhodné je zvazit suchou a piné nasaklou
poklicku a hodnoty napf. vyryt do rohu poklicky. Bude-lihmotnost suché poklicky 200 g a pIné nasaklé
2204, pak 50 % vihkabude 210

Environmentalni prohldsenio produktu

- Materialkeramickych pokliéek tvoff jily, kaolinaj. pfirodnihorniny.

- PIné nasaklé keramicke desticky schnou pfi pokojové teploté minimainé 1 den.

- Chrante povrch pred mastnotou, necistou vodou apod. !

- Pokud po ¢ase prestanou keramické poklicky vodu sat, obruste povrch skelnym papirem o zritosti
ccal120.

- Keramickeé poklicky podléhaji opotiebenialze je dokoupiti samostatné.
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TEPLOMER S CASOVACEM
s alarmovou teplotou do 150 °C a velkym ¢asovym rozsahem - od 1 sekundy do 99 hodin.

Tento teplomér s Casovacem je urCen pro kuchyiiské potreby i pro kutily.
Teploty, které jsou mimorozsah méfeni, se zobrazina displeji jako ,--".

Rozsah mérenychteplotje od—20°Cdo+150°C

Pro méfeni teploty slouZi nerezové meéfici Cidlo,
pripojené kabelem (5).

Pfi méfeninad 70 °C vystavujte vySSim teplotam pouze
kovovy hrot, nikoliv plastoveé dily nebo kabely!

Pozor! Pred mérenim sundejte kryt hrotu (8). Pozor dejte
ina pouzdro teploméru, nenf vodotésné! Vodotésné neni
ani Ustf jehlice (7), a proto dbejte, aby se neponofilo do
tekutiny. Napr. v nadobé s vodou zajistéte jehlici kolickem
ve svisleé podobé tak, aby hladina nepfesahla umely
navlek v Ustihrotu (7).

Umisténiamontaz

Tento teplomér s asovacem je mozné postavit na still svisle ¢i Sikmo se stojankem, nebo jej pripevnit
magnetickym drzakem ke kovovym predmétim.

Méreniteplomérema hlidani nastavené teploty do 150 °C

Zasurite méfici ¢idlo (jehla 6) do zditky vpravo na pouzdru (konektor 5).

Tlacitkem 4 pfepnéte teplomér do pozice THERMO.

Tlacitky 1 a2 nastavte teplotu, kterou cheete hlidat (hlidand teplota musi byt vzdy vy§Sinez aktualni).
Tlacitkem 3 pfepnéte zvukove hlidani (misto symbolu ,zvonecek" se objevi symbol ,vinky").
Tlacitka 142 soucasné stlacena zrusi zvukove hlidani (symbol ,vinky" se prepne zpétna ,zvonecek").
Casovac - méfeni Gasu odecitanim

Tlacitkem 4 prepnéte teplomér do pozice TIMER.

TlaCitky 1+2 nastavte pozadovany ¢ask odpoCtu (vrozsahuazdo 99 hodina59s.).

Tlacitkem 3 vypnete zvonénipo odecteném Case, ale na displeji plivodni nastaveni ¢asu zdstane.
Tlacitka 1+2 soucasné stlacena odpocet vypnou a vynulujf.
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Vyménabaterii
Baterie je umisténa v zadni ¢asti pristroje pod stojankem -1 tuzkova baterii typu ,alkalickd“ 1,5 V.

Bezpecnostnipredpisy (platné provSechny teploméry).

- Vzniknou-li Skody nedodrzenim ndvodu k obsluze, zanikne ndrok na zaruku.

- Neodpovidame za vécné Skody, Urazy osob apod., které byly zplsobeny nedodrzovanim
bezpecnostnich predpist.

- Nepouzivejte teplomér v blizkosti indukcnich a vysflacich zafizeni, jako jsou mobilni telefony,
mikrovinné a indukéni trouby apod.

- Nevystavuijte pfistroj pfimému pdsobent slune¢niho zareni, vysokym nebo prli§ nizkym teplotam,
vodé anivinkosti,

- Nevystavuijte|jej otfesdm ¢inarazlim anepouzivejte jej v prilis prasném prostiedi. Nepatifani do rukou
malych déti.

- Hroty vyménnych senzord podiéhajf opotfebeni, proto zabranuite jejich prepalovani nebo preklesant
privodniho kabelu.

SetFete Zivotni prostfedia dbejte na zdravi!

Nepotfebné baterie nenechdvejte volné lezet. Hrozi nebezpeci, ze by je mohly spolknout déti nebo
domadci zvifata. Baterie kontrolujte, mohou vytéci a vytekly elektrolyt mize zplisobit poleptani pokozky
a predmétl. Baterie nezkratujte a neodhazujte do ohné, hrozi nebezpedi exploze! Vybité baterie
i elektricke pristroje jsou zvlastnim odpadem a musi byt s nimi zachazeno tak, aby nedoslo k poskozeni
Zivotniho prostredi. K t8mto Ucellim slouZi specidini shérné nadoby v prodejnach nebo ve sbérnych
dvorech.,

Udrzbateplomérd (platné proviechny teploméry).

Nepouzivejte k Gisténi zadné kapaliny nebo tekuté Gistici prostredky a chemikalie. Opravy pristroje
mohou provadét pouze odbornici v autorizovanych servisech. Pfipomindme, abyste neponofovali do
tekutin horni Castkovoveé jehly ani plastove télo teploméru—nejsou vodotésne.
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TEPLOMER S VELKYM TEPLOTNiM ROZSAHEM

Rozsah mérenychteplotje od-50°Cdo200 - 300 °C (dle typu)
Proméfeniteploty je k dispozicinerezovy hrot
PfiméFeninad 70 °C vystavujte vysokym teplotdm pouze kovovy hrot, nikoliv plastovy obal!

3 tlacitka: ON/OFF (zapnout/vypnout), °C/°F, HOLD (pfidrZzeni naméfené hodnoty)
(Vpfipadé 4. tlacitka je mozno odecitat minimalnfa maximalni teplotu)

Vlyména a typ baterie: na vrcholu téla teploméru je Sipka ukazujici smér otaceni krytky baterie.
Pootocenim (asio V4 zavitu) krytku povolite nebo uzaviete. Typ baterieje AG 13 (357 A) snapétim 1,5V,

BAGETOVAC A JEHO POUZITI

a/ sestavte draténou konstrukci bagetovace a podle obrazku vloZte jednu nebo obé patra plotének.

b/ zhotovte si podle naSeho (nebo jakéhokoliv jiného) receptu vhodné tésto, vytvarujte a poloZte na
ploténky.

¢/ vyjméte z pekarny pecici formu, konstrukci s téstem viozte do peciciho prostoru a zaviete viko
pekarny.

d/nastavte odpovidajicf hodnoty programu a poté pekarnu spustte.

e/ peceni kontrolujte teplomérem (i zde plati min. teplota 95°C uprostied produkiu) a podle
namérenych hodnot upravte ¢as vlastniho programu (nezapominejte, Ze spodni ploténka pece rychleji
ajenutnéji vyjmoutdrive).
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NEPREHLEDNETE!

(Nikdy nespoustéjte 7adny program bez vioZeni pfiméfené velkého produktu obsahujiciho vod®
pecictho prostoru pekarny. Mohou se tak poskodit plastové dily vika, které jsou ,chlazeny"
uvolnénou parou z produkiu,

- Tlacitkem funkce (krokovanim) vZdy uklddate do paméti posledni zménu nastaveni kazdého
kroku.

- VSechny programy ziistavaji nastavené i po vypnutf pristroje.
- Pfin&hlém vypnutisitového napéti bézf program jesté minimalng 15 minut!

- Prechazi-li spustény program na dalsi funkce, ozve se kratké pisknuti. Na zavér programu piskne
dlouze.

- Je-li v pekarné teplota pod 5°C nebo je-li preruseny vnitfnf teplotni senzor: pekdrna piska a na
displejise objevi,LLL"

- P¥i pfehrati pekarny (230-240°C) program vypne topeni, pekdrna piskd a na displeji se objevi
,HHH"

- Pokud nechcete pouzivat hacek na ,vytrhavani“ hnétacll z hotového chleba (kazdy hnétac
poSkodi aZ 4 krajice chleba), vyuZivejte vzdy ,rychlohnéteni” (tzn. vykon motoru nastavte na ,P3")
z Cistého Zita, kterym tak mizeme drevénou Spachtlickou pomoci! Nemusite se obavat ani vysoké
rychlostihnétacl, protoZe se jednajen asi o dvojnasobnou rychlost oproti obvyklym pekéarnam.

- Odmeérky jsou jiZ dnes pro majitele kuchyiskych digitalnich vah méné praktické. U kazdodennf
piipravy zakladnich pokrmi se diky funkci ,tare” (rychlé nulovani) zvySuje i rychlost pipravy. Méri-li
vahas presnostina 1gram, Ize pohodiné navazit nejen mouku avodu, ale i sill, kofeniaj. ingredience.

- Senzorova tladitka jsou velmi citliva, a proto doporucujeme po spusténi programu klavesnici
uzamknout. Tlacitka se mohou zamykat/odemykat i automaticky (v tom pripadé kli¢ na displeji chvfli
blikd). Toto je zvlasté vyhodng, je-li pekdrna v dosahu détf, nebo pokud mate v kuchyni zvySenou
vihkost. A protoze ma kazdy jiné vlastnosti i pokladani prstll, najdéte si na tlacitku misto, které
nejcitlivéjireaguje navas dotek - napf. nalevem, pravém Givnitfnim okraji symbolu tlacitka.

- J
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[Pri]myslové kvasinky, mineralni a jind urychlovaci kypfidla. Jak jiz nazev pekarny ,,San)
napovida, nechceme doporucovat nepfirozena kypridla ¢i jiné urychlujici techniky pripravy. Kvality
zdravych priprav pokrm( nam zarucuji pouze osveédéené a prirozené tradicni postupy!

- Dbejte na spravny vybér obilovin! Ma-li chleba Spatné vlastnosti (napf. je po upeceni mazlavy
nebo tésto prikynutf,pada”, zjistéte sinejdrive, zda pouzivate spravnou mouku ,pekarske (chleboveé)
kvality”, NejCastéji se tento problém tyka nejvice pouzivané pSenice. Nebude-li mit pSenice velmi
dobrou pekarskou kvalitu, nehledejte chybu v pekarné nebo jejich programech, ale u mlynafe, ktery
zakvalitu muk zodpovida!

- Odmérovani pFisad: Jeden z dilleZitych krokd pfipravy chleba je spravné mnoZstvi ingredienct.
Proto Vam ddrazné doporucujeme pouzivat odmérku nebo odmérkovou IZici pro zajisténi pfesného
mnozstvi. Nespravné mnozstvi pfisad midze chléb vyrazng ovlivnit, Pokud vlastnite moderni
kuchynskou digitdini vahu, nemusite jiz odmérky pouZivat a pfiprava Vasich receptl bude jesté
rychlejsiapresngjsi!

- Odméfovani tekutych pfisad: Voda, Cerstvé nebo suSené miéko by mély byt odmérovany
odmérkou. Vodorovnou hladinu v odmérce sledujte o¢ima na Urovni hladiny. Odmérfujete-li olej nebo
jiné prisady, vymyjte peclivé odmérku odjinychingredienci.

- OdméFovani suchych pfisad: Suché prisady pridavejte opatrné Izici do odmérky a poté uhladte
nozem. Pfebytecné mnozstvi poté odeberte nebo odsypte, mohlo by ovlivnit vyvdzenost receptu.
Pokud potrebujete malé mnozstvi suché prisady, pouzijte odmérkovou Izici. Pisada ve Izici musi byt
zarovnand (ne vrchovatd). | tento maly rozdil mdize kriticky vychylit vyvazenost receptu.

- Pofadi pridavani ingredienci: Vzdy dodrzujte pofadf pfidavani ingredienci do tésta. Obecné
feceno, pofadi je nasledujict: tekuté prisady, vejce, s, suené miéko atd. Kvasnice pridavejte
vyhradné do suché mouky a dbejte, aby nepfisly do kontaktu se soli. Po promichani mouky Ize pfidat
ovocngé prisady apod. Pokud byste je pridali pfili§ brzy, mohla by chut byt znehodnocena pfilis
dlouhym michanim. NepouZivejte prisady podléhajici rychlé zkaze, jako jsou vejce, ovocné piisady
apod., pokud cheete vyuZit funkci odlozeného startu.

N /
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(Vyjiméni a vkladéani nadoby: \

Uchopte prsty okraj nadoby v nékterém rohu a tahem smérem nahoru uvolnéte napf. jeji pravou
stranu. Soucasné se uvolnii druhd stranaa nadobu miZete lehce vyjmout.
Pri vkladani nasadte nadobu na unaSece ve stfedu
dna peciciho prostoru a na pravé a levé strané
pitlacte. Nezapadne-liforma na obou strandch, opét
ji vyjméte, pootocte hiidelku hnétace a postup
opakujte.
Pozor: Pokud je nadoba horka, nechte ji po upeceni
alespon 30 min. vychladnout nebo pouZijte
kuchynské chitapky.

- Teflonové a pozinkované povrchy domdcich pekdren a jejich prisluSenstvi podiehaji
opotrebeni. Opotfebeni podiéhajiiloziska nadob a prevodové femeny.

- Nékteré Casti pekarny a pfisluSenstvi jsou vyrabény v malych sériich ruéné. Z tohoto
diivodu mohou byt patrné mensi nedostatky v opracovani, obalovém materialu nebo designu.
Presto vérime, ze budete spokojeni s jejich prakticnosti a délkou zivotnosti.

- Myti pecicich nadob: Nerezovou ani teflonovou nadobu nelze mytv mycce nanadobi. Pfestoze
potravinarska nerez ocel je velice odolnd proti mechanickému i chemickému zatizeni, neni tomu tak
ujejichstojanku slozisky. Néktere chemicke Cistici prostredky ho doslova rozleptaji!

Dobra rada: Z praxe mizeme doporucit vnittek nerez nadob prli§ necistit - nedrhnout do kovového
lesku, protoze kov pak méng ovliviuje biochemickou hodnotu nasSich potravin. Laboratornirozbory
jasné ukazaly, Ze vitaminy ubyvaji z potravin tim vice, ¢im jsou fid$i a styk s kovem dokonalgjsi. Tento
jev se nejvice tyka tekutych potravin (omacek, miéka, napojii apod.). Naopak biologicka hodnota
pevnejsich struktur (r(izné placky, fizky ¢itésta) se pristyku s kovern témér nemen.

-Vyjimani ,zapecenych“ hnétacli z chleba pomoci hacku se pouziva jen u zviastnich receptt,
nebo pokud hnétace zapomenete vyjmout po poslednim

hnéteni. Vtom pfipadé otoCte spodek chleba nahoru,

zasunite uzsi stranu hacku do otvoru od osy hnétace,

hnétac zachytte hackema vytahnéte.

- J
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Doufame, Zze s novymi funkcemi nasi pekarny budete objevovat nové recepty i Vy.
TéSime se na nové napady, které nam miiZete posilat i pies internet. Zvlasté budeme
vdécnizarecepty pfimo od nasi pfirody —tedy v bio kvalité!

1 kdyzZ Ize jiz dnes spoustu zajimavych receptii najit i na internetu, nezapominejte, ze
nejlepsi recept na chleba sestava jen z mouky a vody! Ostatni ingredience jsou
obvykle pro nasi chut aoéi, nikoliv pro zdravi.

Spravna likvidace produktu:

Toto oznadeni znameng, Ze tento produkt nesmi byt v zemich EU likvidovan spolu
sbéznym domovnim odpadem. Aby nedo$lo ke Skodam na zivotnim prostredi nebo
lidském zdravi v disledku nekontrolované likvidace odpadu, predejte produkt
zodpovédné k recyklaci, abyste podporili opétovné pouziti materidlovych zdrojl.
Pokud cheete pouzité zarizenivratit, pouZijte systém pro vracenia sbér téchto produktd
nebo kontaktujte prodejce, u kterého jste produkt zakoupili. Ten mdZe tento produkt
predatk recyklacibezpecné pro Zivotniprostredi.
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RESENi PROBLEMU

7y

CINA RESENI

Odpojte pekdmu a ocistéte topné
teleso. Davejte ale pozor, abyste se
nespalili. Jednd-li se o prvni pouzitf
pekdmy, pustte pekarmu naprazdno
anechte otevieng viko.

& PROBLEM PR

Nekteré prisady se prichytily
1 / ventilaéniho otvoru se pfi | ktopnému télesu, jedna se o prvni

peceni kourf pouziti pekamny, olej zlistal na
povrchu topného télesa.

Teply chieba se pekl prili§ diouho | Po upedeni vyndejte chiéb a nechte

vpecici nadobé, takze doSlo |vychladnout. Pri pristim peCeni snizte
k velké ztraté vody. ¢asa/nebo teplotu.

) Spodnikirka chlebaje
prilis sina.

Po vyjmutf chleba napustte do pecicf
3 Chiéb jde vyjmout z pekdrny jen | HnétaC drzi prilis pevné na ose | nadoby horkou vodu a nechte hnétaCe

velmi t6Zko. vnadobé na pecen. 10 minut odmacet. Poté je vyjméte
aodistéte.

1 Nenizvoleny spravny program. | 1. Zvolte spravny program.
2.Casté otevirani vika zpCsobi | 2. Neotevirejte viko pii kynutf.
Pfisady nejsou rovnomeérné| wysuseni chleba a chiéb nema | 3.Zkontrolujte hnétace, vyjméte

pece.

4 |rozmichany a pekérma $patné|  hnédou karku.

3.0dpor pfi michdni je tak velky, Ze
se hnétace témér nemohou
otaceta dobre tésto rozmichat.

nadobu na pefeni aspustte
hnétace naprézdno. Pokud
nefunguji normalng, kontaktujte
autorizovany servis.

se nehnéte.

= Je slySet zvuk motoru, ale t6sto

Nadoba na pedeni neni spravng
umisténa nebo je objem tésta prilis
velky a husty, nebo hnétace
vyskoCily 7 0sy.

Zkontrolujte, zda nadoba a hnétace na
pecen jsou spravné zasazeny a sto

je pfipraveno podle receptu, a zda ma

dobrou konzistenci a mnozstvi prisad.

© | Chiébjetak velky, 7e tlaci na viko.

V t8sté je prili§ mnoho drozdi,
mouky nebo vody. Miize byt i prili
vysoka teplota nebo Gas kynuti.

Zkontrolujte vySe uvedené faktory
asnizte mnozstvi ingredienci v zavislosti
na skutecnych podminkach.

nevykynul,

7 Chléb je pffliS maly nebo

V tésté chybi drozdi nebo je ho
prilis malo, Cinnost drozdi je
omezena prilis vysokou &I nizkou
teplotou vody, droZdi se dostalo do
kontaktu se soll.

Zkontrolujte mnoZstvi a Cinnost
kypricich prostfedkd a nastavte
spravné teploty.

oo
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G PROBLEM PRICINA RESENI
8 Tésta je tolik, Ze vytéka znadoby |V t6sté je pifliS mnoho vody ¢i | Snizte mnozstvi tekutin a upravie tak
napeceni. drozdi nebo dlouho kynulo. hustotu tésta nebo ¢as kynuti.
1 Pouri rvnoluka nent pekarska 1. Pouzijte chlebovou (pekarskou)
aneumozni tstu vykynout.
L . .| 2.Cas kynutf je pifi§ dlouhy nebo MOLKU. . o
Pii peCeni se chiéb uprostfed |~ =y , 2. Pouzivejte kvasek o pokojove
9 je piilis wysokd teplota nebo N )
propadl. oo teploté nebo kratsi Cas kynuti.
mnozstvikypridia. )
ol . . 3. Upravte recept podle schopnosti
3.Kvdli prebytecné vodé nebo mouky absorbovat vodu
mnozstvi kypridia je tésto fidke y ‘
1.Mnoho mouky nebo malo vody. | 1. Uberte mouku nebo pridejte vodu.
10 | Chiéb je prilis tezky a hutny. 2.Prilis ovocnych pfisad a malo | 2. Snizte mnoZstvi odpovidajicich
celozrnng mouky. prisad a pridejte drozd.
VA . . | 1.PlebyteCna voda nebo drozdi, | 1. Snizte mnozstvi vody a drozdi
Pri krdjeni je chléb uprostied .o o
11 Aty nebo chybf st apridejte sil.
% 2. Teplotavody je prili§ vysoka. 2. Zkontrolujte teplotu vody.
) L 1.Neddvejte do tésta prilis lepivé
Na povrch chleba se lepi suchy 1'.\/ ch.lebu, 50U Igp\ve prisady, prisady.
12 o jakoje maslo, banany apod. ‘ .
prasek. ) N oo 2./kontrolujte mnozstvi vody
2. Tésto nenitadné promichano. . o .
amechanickou ¢innost pekarny.
Je-li barva peciva pfilis tmava,
P peten’ kol nebo siadkého Ruz”ne rgoepty ngbo ingredience prgruste programu 5-10 rvmnut pred
13 | petiva je kirka phiis sina mvajwvelkyvhvnavvyropuoh\eba, pla@ovanym kpvncem Nez vyjr?etg
. Pri velkém mnozstvi cukru bude | chléb nebo kolac z nadoby na pecen,
atmava. .. ‘ . S ‘ o
barva peciva velmi tmava. nechte jej asi 30-60 minut v nadobé
s poklickami a se zavienym vikem.
Displej nabehl chybné|p.. o ogiaia go neprirozeného Nepomuze- ,,maly’restart,f nove
14 |a ukazuje nepfirozené pripojeni k siti, provedte ,velky restart

hodnoty.

stavuaje trebarestart.

odpojenim od sité asi na 30 minut!
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md clovék, obiloviny a cdstecné zelenina! Chceme-li se tedy fyzicky i mentainé vyvijet, musi obili a zelenina
tvorit hlavni ¢dst , lidského* jidelnicku!

MINIKUCHARKA

Oty a Petry Reissovych

ZAVADENi TRADICNIHO KVASKU

Na prvni zhotoveni kvasku je potfeba predevsim trpélivost. Do sklenice nasypeme cca 100 g pSenicné
nebo 7itné pekarské mouky a prilijeme cca 80 mlvody —asi 27 °C. Po rozmichanibychom méli vytvorit
hustsi kaSovitou konzistenci. Sklenici prikryjeme neSroubovacim vikem (nesmf byt utésnénd), aby
kvasek mohl ,dychat". VloZime napf. do pekarny, zapneme ,program kvaseni*, nastavime 27 °C
(+/- 2 °C) a pritéto teploté kvasek v pekarné ponechame nékolik hodin. Poté Cast tésticka ubereme,
domichame stejnym mnozstvim ¢erstvé vody a mouky a znovu nechame kvasit na stejné teploté. Toto
,dokrmovdn(* kvasku opakujeme vzdy po nékolika hodindch alespon 3 dny — prosté tak dlouho, az
kvasek sam vytvoif béhem 2-4 hodin dostatek bublinek a nékolikanasobné nabyde. To je ¢as, kdy jej
konetné mlizeme pouzit pro zadélani chleba nebo jinych téstovych vyrobk(!

Pokud kvasek zaCne v kterékoli ¢asti procesu nepfijemné zapdchat, zacnéte radgji od zacatku. Hotovy
(tzv. zavedeny) kvasek by mél mit pfijemnou, lehce nakyslou viini a stfedné hustou konzistenci, Kdyz
zadélavate tésto, vzdy asi Ctvrtinu kvasku ponechejte ve sklenicce pro rozmichani na pristi pecenf.
Teoreticky 1ze ze zakladniho kvasku kazdé 2-4 hodiny pécinovy chléb.

Uchovani tradi¢niho kvasku

Pozor na skladovani! Jak bylo vysvétleno, kvasek
neni mozné uchovavat v lednici spolecné
s primyslovymi kvasinkami. A protoZe neni prakticky
receptu, kde by se nedal pouzit kvasek namisto
nepfirozenych kypfidel, nemusime je doma mit
vibec. Nutno také poznamenat, 7e kvasek nesmi byt
prilis fidky, ma mit pfijemnou nakyslou viini a nesmi
se skladovat mrazenim ani suSenim! Kvasek vydrzi
v chladu do pristiho ,pfikrmeni* asi5 dni.
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NEZAPOMENTE...

(. .Ze pro zhotoveni zakladniho chleba postacuje pouze mouka a voda. Dalsf ingredience jsou jeﬁ
doplriky, které pridavejte primérené! VSe ostatni uz je soucasti pekarského umeni. | tomu se u nas
miiZete naugit.

Pokud totiZ vas chleba bude krasny a chutny, pak jste udélali pouze prvni krok. V tom druhém

kroku je tfeba naucit se ,ladit" sviij chléb pro Ucely viastni rodiny. Jak jej pripravit pro déti nebo

dospélé, pro pracujici ¢i sportujici a v neposledni fadé miZete zkouset i riizné bylinné chleby pro
rlizné nemoci.

KVASKOVY CHLEB

Jednoduchy pSenicny chléb se seminky

600 g bio pSenicné pekarske celozrnné mouky
150 g vyzrdlého psenicného ¢i Zitneho kvdsku
400 g kvalitni vody
az 100 g riznych seminek

(slunecnicovd, dyrovd, mletd Inénd)
10 g drceného kminu
3 - 6 g moiské soli

PSeni¢ny chléb s vafenym obilim (vhodny nap¥. pro déti na svaciny)

600 g bio pSenicné pekarske celozmné mouky

150 g vyzralého psenicného i Zitneho kvasku

400 g kvalitni vody

200-400 g vareného obili (ryze, oves, jahly, kroupy. .., na mnoZstvi pfilis nezdlezi)
10 g dreeného kminu (mozno pridat trochu fenyklu, koriandru. . .)

10 - 20 g oleje, napr. olivového

3 - 6 g moiské soli

Dobra rada: kmin aj. kofeni s ostrymi hranami je potieba podrtit nebo nahrubo pomiit, aby neposkozovaly
sliznice traviciho Ustrojfa to hlavné u détl.

E ;W 35- sanaproducts.cz



SmartBreadMaker

Celozitny chléb

600 g Zitné mouky

200 - 250 g pSenicného nebo Zitneho kvdsku
400 g vody

5 - 8 g moiske soli

10 g chlebového koreni

max. 20 g olivového oleje

cca 100 g riznych seminek

Do nadoby ddme kvasek, priddme vodu a dfevénou Spachtlf trochu rozmichdme. Pfiddme mouku
aostatni ingredience. Zitna mouka je mazlavé, §patné se michd, proto lopatkdm pomahame §pachtlr.
Mame-li Cas, nechame tésto cca 2 - 2,5 hodiny kynout pficca 27 - 30 °C. Po prvnifazikynuti nastavime
nacca 3 min. druhé michani, po kterém teprve vyndame lopatky. Tésto se vice provzdusniasnaze kyne.
Druhou fazi kynuti nastavime na 3 - 4 hodiny a pak nasleduje peceni. Pokud vSak nezafadime druhé
michani, nechdme kynout asi 6 hodin pfi 27 - 30 °C. Podle vysledd pristi peceni doladte (teploty, Gasy
nebo mnozstvikvasku). Pecentje pro vSechny zplsoby pripravy stejné. Nejprve peceme cca 15 min na
160°Cadalsi1,5hodiny na130-150°C.
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V' naSich receptech pro zdravi se nezabyvame méné vhodnymi nebo nezdravymi produkty Ci
pochybnymi kombinacemi. Témi jsou mineralni kypfidla, primyslové nebo GM kvasinky, kombinace
mouky s mlékem a cukrem (mimo svate¢niho peceni), mnohazrmné chleby apod. Idedini kazdodenni
chléb je jednoduchy - tedy pouze z 1 —2 druhl obilovina vody! I kvasek je viastné jen nakvasena obilna
moukaavoda.VSe ostatnije jen pro chuta ocia nikoliv pro zdravi!

Pro ndaro¢né mame pripravené take specialni recepty pro mladsi ¢istarsi stravniky, pro dusevné ifyzicky
pracujici a na své si mohou pfijit i sportovci. Jiny chléb dostavajf sprintefi, jiny maratonci, kulturisté Ci
navstévnicifitness center. Stejné tak Ize pripravit chléb proriizné nemoci,

Kdo si tedy mysli, Ze jeho chleba je krasny a chutny, udélal jeden, ale zatim ten menSi krok.
Zdokonalovatsv(jchleba pro potfeby rodiny vsak miiZete cely Zivot!

Zajimavé dopadl i bilocerny chléb. VioZite-li
do poloviny nddoby prepdzku a bilou
acelozrnnou mouku rozmichdte oddélené,
vznikne po vytaZeni pfepazky zajimavd
struktura test. Béhem kynuti proroste do
hezkych vzort a kaZdy si miiZe krdjet dle
chutiz libovolné strany.

Chleba je mozno péci i s vétsim podilem
mouky jecmenné (vlevo) nebo pohankové
(vpravo). ProtoZe se ale nejednd
0,,kvdskuschopné” obiloviny, necekejte,
Ze budou dobfe kynout. Zde doporucujeme
vetsi podil pSenicného kvdsku a delsi ¢as
kynuti.
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SLANE KVASKOVE PECIVO

Sneci se zelim i bez zeli

600 g bio celozrnné psenicne hladké mouky (spaldovd, ozimd. ..)
az 150 g mouky miiZzeme nahradit Zitnou, jecnou, ovesnou nebo pohankovou
200 g vyzralého kvdsku

270 — 300 ml mléka (nejlépe rostlinneho)

6 g morské soli

100 — 150 g olivového oleje ¢i masla

hrst sekané cCerstvé pelrZelky

1 IZice suseného tymidnu

600 g pokrdjeneho kyseleho zell

2 IZice drceného kminu na posyp

1 vejce na potreni

Kvasek rozmichdme v mléce, pridame mouku, slil, tuk, kofeni a vypracujeme hladké nelepivé tésto.
Nechame v pekarné kynout cca 1 —1%2hod pii 28 °C, pak jeSté jednou promichame a nechame opét

1V2hodiny kynout.

Vykynuté tésto rozvalime na plat a poklademe predem vymackanym kysanym zelim. Okraje tésta
potfeme rozslehanym vejcem a zarolujeme. Z rolady krajime kolecka, kterd vyskladame na plech
vylozeny pecicim papirem, potfeme vejcem a posypeme drcenym kminem. Jesté trochu nechdme
nakynoutna plechu, pak vioZime do trouby vyhfaté na 170 °C a peceme dozlatovaasi 25 minut.

Bagetky

Podobné miZeme délat i bagetky — bez zeli, do kterych se hodf pridat napf. slunecnicova seminka,
pomletd Inénd seminka atd, Nejvhodnéjsim kofenim bude v tomto pfipadé mlety nebo drceny kmin.

Povrch miZeme sypat drcenym kminem, sezamemapod.

Bagetky je mozné péci piimo v pekamnicee, ve formickach na
bagetky cca T0 minna 160 °Ca ddle asi 15 minna 130 - 150 °C.
Vpichovacim teplomérem zméfime teplotu uprostred-i zde
ukoncime pedent, jakmile dosahnou pres 90 °C.
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Celozrnné placky

Stravitelnost Iepku zvysuje pirodni kvasek, ale obcas si mlzeme udélat i placky nekvasené. Budto do
nich pSeni¢nou celozrnou mouku pridavame, nebo ji Uplné vynechame a zahustime je napf.
pohankovou moukou. Pouzivame nizsi teplotu, delSi ¢as a teplé je skladujeme tésné na sebe, protoze
placky maji velkou plochu a tak zabranime jejich rychlému vysychani. Vzdy ale dbejme, aby placky byly
pruzné aelastické anejsou-li Gerstve, pred jidiem je vzdy naparujeme!

Pozn.: Kromé toho, Ze pfi procesu kvaseni dochdzi k nastépeni pomérné tézko stravitelného lepku,
ziskd tak kvaskove pecivo i mnoho novych vyzivnych latek. Obcas se pak stava, ze lidem alergickym na
lepek kvaskove pecivo prestane délat problémy.

Dobfe nakynuté tésto pfi smazeni na panvi
rychle vytvdri bublinky a strukturu placek
tak nejen zvlacni, ale i ozdobr.

Ovocny kolac z kvasku

Tésto (pfiblizné hodnoty):

500 g psenicné mouky,

do tésta milZeme pridat i varené jahly — 250 aZ

500 g jahel — toto obili se nejlépe snese

sovocem,

150 g kvdsku (priblizné—pokud ho je méné, t8sto

kyne déle)

vétsispetka soli

50 g rostlinného tuku (nebo slunecn. /fepkovy +

olivovy olej, ale ddme pak méné vody)

Ize pridatirozinky (lépe pfedem prevareng)

muizete vyzkouseti mietd praZend seminka Inu, slunecnice. ..

1 vrchovatd IZice tekutého sladu (napr. jemenného), nebo trtinoveho cukru (pokud mame sladke
ovoce, nemusime sladitviibec)

viaznd voda dle potieby —cca 330 ml (testo by melo byt trochu fidsineZ na chleba, aby brzy nevyschio)
0ro ziemnenije mozno piidat do vody cca 50 g suSeného rostlinného ndpoje (napr. pohankoveho)
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Pozn.: Tésto z kvasku se zdaleka tolik nepfipaluje jako napf. klasicke lité tésto (smés mouky, cukru
atd.). Pokud nepfiddvame varené obili, dame alespoil 0 100 g vice mouky. Na kola¢ nemusi byt
tésto tolik nakynuté.

Drobenka:

Smichame dle chuti kokos, trochu skofice (chutné je i pernikové kofeni), mouku (pSenicnou nebo
pohankovou, kukuficnou, jecnou), trochu tuku nebo oleje, slad (nebo titinovy cukr, javorovy sirup,
jablecny koncentrat. ..). MiZete pridat i mleté ofiSky atd. Pouzivame-li slad, rozpustime ho nejdrive
zahratim viuku.

Priprava:

Nejdfive rozmichame kvasek s vodou, pridame ostatni ingredience a nastavime cca na 3 hodiny
v pekarnicce program kvaseni. Teplotu nastavime asi na 30 °C. Dostate¢né nakynuté tésto pozname
podle drobnych bublinek uvnitt. (Mdme-li v kuchyni teplotu nad 22 °C, miZeme rozprostrit nevykynuté
tésto na plechrovnou atamho potfené vodou nechatkynout).

Po vykynuti rozprostfeme tésto ve slabé vrstvé na plech vylozeny pecicim papirem nebo vymazany
tukem a vysypany moukou (pfipadné kokosem). Toto mnozstvi staci ccana 2 mensi plechy.

Na kolac klademe ovoce dle chuti. Kombinujeme sladké a kyselé ovoce (miZe byt i sterilované). Chutna
jsou napr. sladkd jablka nebo hrusky + merurky, Svestky, bordvky, jahody atd. Pokud je ovoce piilis
vodnaté, pred pouzitim ho ,vyZdimame", miZeme zahustit trochou Skrobu (bio maizena, arrowroot atd.).

Mame-li potfebu zjemnit chut ovoce, pridame cca 2 IZice sezamové pasty tahini nebo napf. pomleta
prazenaslunecnicova seminka.

Kola¢ chutna dobreibez klasického tvarohu, protoze kvaskove tésto je pfirozené prijemné nakyslé.

nezjeden vysoky.
Ze zbytku tésta mizeme na panvi upéct chutné placky.

Testoi s ovocem viozime do dobre vyhrdté trouby, nechame cca 10 — 15 min zapéci na vySSi teplotu,
pak teprve pridavame drobenku (aby nebyla piilis tmava) a pe¢eme dalSich cca 15 min na nizsi stupen.
Ridte se dle ving (kdyz kol4¢ jiz hodné voni, je &as ho vyndat). Zalezi i na tom, jakou troubu méte, takze
je potfeba sivie zvesela vyzkouset.
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BEZLEPKOVA TESTA

Bezlepkove placky

Kukuricnd, ryZovd, pohankovd aj. mouka

sul, kmin. ..

olej

voda

Kkvasek (v pripadé kvaskove varianty nechame alespori

hodinu tésto kvasit)

Protoze ryzova a kukuricna mouka za studena nesaji

vodu, zalijeme je vaficivodou a nechdme nabobtnat.

Nakonec dohustime moukou pohankovou, protoze na rozdil od predeslych hodné saje. Kdybychom
postup obratili, pohankova mouka vysaje vodu a ostatni mouky jiz nenabobtnajf. (Stejné postupuite i u
ostatnich ,savychanesavych" obilovin!)

Pozor: hustotu tésta z “nesavych” muk u prvnich placek jen odhadujte a do dalSich prilijte vodu podle
ziskanychvysledkd.

Smés vSech surovin nechame jeSté odpocinout a tvorime placicky. Tyto placky drfve vysychajf, proto je
dobré, aprodétiinutng, je pred dalsikonzumaci napafit.

Prvnivyslechténi kvdaskové kultury trvalo v nové multifunkcni pekdrnicce asi 4 dny. Dale se kazdy
dalsi stuperni vytvori asi za 3 hodiny v pétindsobném mnozstvil Na obrdzku vyse jsou 100%
prirodni kvaskové kultury z ryZe a kukurice bez jakychkoliv startérii nebo kypridel.

Prekvapivé uspésné dopadly také experimenty s chleby pro osoby precitlivélé na lepek!

Jak je patrné na obrdzku tfech chlebd, kvaskova kultura je natolik silnd, Ze kynuti nezpomalila ani
tretinova piimeés varené ryze se seminky. Pfidané varené obiloviny totiz ,fedi" nezadouci Ucinky extrémné
jemné mouky (jako je hlenotvornost, lepivost nebo dokonce oxidace) a lze je také obmériovat.

doplnit macenymi ofisky ¢i seminky. Malo znama je varianta uzivani susenych Iécivych bylin, které se
nadrobno namelou anechajiv tésté zkvasit. Dobra varianta pro ty, komu bylinné ¢aje prosté nesedi!
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Novinky na naSich kurzech:

Novinkou je zde i moZnost nauitse rizna "bezmoutna téstaa chleby”. Ze jste o tom jesté neslyseli?
Pak se téSime na prakticke setkani's Vami,

A CO NA CHLEBA ?

Pomazanka ze Zlutého hrachu (nejlépe plleného)
Zluty pdleny hrach

namocend rasa kombu (prouZzek)

majoranka, susenou petrzelovd nat

muiZeme piidat i susenou ¢i dusenou korenovou

Zeleninu (chutny je jemné strouhany celer)

libecek, majoranku atd.

uzené tofu (neni nutné)

cibule dle chuti

sezamovy (olivovy) olej

stil nebo SHOYU, TAMARI, Ize pridat i cayensky pepi apod. (ne malym détem)

Hrach predem namodime (alespori na 4 hodiny). Vodu z maceni radéji slijeme (z divodu nadymavosti).
Dame ho varit do studené vody (tolik, aby zakryvala tésné hrasek) a béhem varu shirame pénu. Dokud
nesebereme pénu, radéji hrnec nepfikryvame, pény je velké mnoZstvi a pretekla by. Potom pridame
fasu KOMBUisvodou, ve které se namacela (nakrajenou na kosticky).

Do témér uvareného hrasku vmichame SHOYU nebo TERIYAKI (smés shoyu a rdzného koreni, napr.
zazvor), sUl, korenf a jemné nastrouhané uzené tofu. Rozehfejeme panev, vloZime na kosticky
nasekanou cibuli a pfidame nejlépe sezam. olgj. Po osmahnuti cibulky na panev plidame i
nastrouhanou kofenovou zeleninu a po jejim zméknuti i hrachovou hmotu. Ve spolecné prohfejeme.
Zdravijedincimohou jeSté dle chuti pridat napr. olivovy olej, ale naném iz nic nesmazime.

Horkou pomazanku plnime do Sroubovacich skleni¢ek, vicko se zatahne a jidlo v lednici vydrzfi tyden.
Pomazanka se nemusi mixovat, horky hrasek se michanim zcela rozetfe. Mozno zahustit kvalitnim
Skrobem (napr', KUZU, ARROWROOT, bio MAIZENA).
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Cockova pomazanka

cocka

fasa Kombu (neni nutné - lusteniny diky ni

rychleji zméknou a jsou stravitelngjsi)

vice cibule, mozno paprika, korenovd zelenina,

majordnka nebo zdzvor, Cesnek

sl + sj. omdcka nebo UME — ocet

uzené TOFU

mouka na zahusténi

olej

Pozn.. Vsechny ingredience, kieré jsou Vam v receptu

nezname, doporucuji ochutnat! Zakoupite je v prodejndch

zadravé vyzivy.

Na cibuli osmahneme nastrouhanou kofenovou zeleninu, osolime, pfidame vafenou ¢ocku, nadrobno
nakrdjené uzené TOFU a spolecné vafime. Ochutime ume-octem, soli, sojovou omackou a kofenim.
Chutnd je majoranka + Cesnek, popf. zazvor + ¢esnek, Cesnek + trochu ostrého Kari (Sonnentor) +
z4zvor nebo koriandr, Dle potreby zahustime moukou rozmichanou ve studené vodé. Ke koncije mozné
pridat vice napr. sezamoveého oleje a vSe namixovat, aby vznikla konzistence pomazanky. Na rychlou
spotfebu je vSak lepsi namixovat vZdy jen trochu, protoZe mixované potraviny rychleji oxiduji. Takto
uvarenou ¢ocku jesté horkou pinime do mensich sklenic, aby se ochlazenim zatahlo vicko (tzv. Svédské
sterilovani—teplotacca 80 °C).Vlednicivydrzi asityden.

Doporucuji zakoupit vakuovaci vicka. Vyplati se, protoze pak nemusite varit stale Gerstvé potraviny. Ve
vakuu vydrzi minimaing 3x déle ne? bézné, Cotka Ize pouZit jako prfloha, nebo pomazanka, ale v tom
piipadé doporucuji namazat chléb trochou rostlinného masla.

Cizrnova pomazanka (Hummus)
cca 600 g domekka varené cizrmy

30 ml olivového olgje

dle chuti stavu z citronu

4 strouzky cesneku

nékolik Izic sezamoveé pasty tahini
morskd stl, pepi: petrzelka, koriandr. ..

Cizrnu namixuji v troSce vyvaru i s olejem a tahini dohladka. Pak pfiddme citronovou Stavu + Cesnek
utfeny se soli, koriandr atd. Petrzelku jiz nemixuji a vmicham nakonec.
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AMASAKE - DEZERT BEZ CUKRU

Dezert z fermentované ryze, pSenice a jinych obilovin. Je to nejpfirozenéjsi dezert pro déti, bez
pridavku jakychkoli sladidel. Stépenim sloZitych cukr(i vznika prirozené sladka chut.

Nejdrive naklicime pSenici (kli¢ime ve tmé, kli¢ek nenechame prerlist pfes 1 cm a alespor 2x denné
proplachujeme). Tuto pSenici budto umeleme Gerstvou, nebo nejprve ususime a pak nameleme, ¢imz
sizaroven pripravime kulturu na priste. Misto kligeni pSenice mizeme také pouzit origindiniryzi KOJI.

Ryzi promyjeme, zalijeme vodou a vafime podle zakladniho pfedpisu. Pomér vody asi 1: 1,25 (nutno
spravné odmérovat). Uvafenou ryzi nechdme zchladnout na takovou teplotu, abychom v ni udrzeli ruku
(ccado 50 °C). Vmichame do ni rozemletou naklicenou pSenici (mnozstvi si vyzkouSejte, v pripadé, ze
pouzivate KOJI, pomér k uvarené ryZi je asi 1:5) anechame stat na teplém misté pfialespor 40 °C (na
Ustrednim topent, v troubé, pod pefinou). Kdo ma multifunkéni pekdrnicku ,nové generace”, mlze si
osvedcenou teplotu pfimo nastavit. Takovd pekarnicka navic zaruCuje rovnomerné rozlozeni teplot
v celém jejim prostoru. Ob¢as vareckou promichame a zkusime sladkost. Cely proces sladnutf trva asi
6 hodin. Kdyz je ryze dostatecné sladka, proces fermentace ukonéime zahratim alespon na 90 °C, ato
v celémjejim objemu! Michdme, pripaluje se.

Z amasaké m{lZzeme pripravovat rizné moucniky: pridanim agaru, karobu, prazenych ofisk(, obilng
kavy, seminek atd.

Pfipravime pSenicné Uvaifme ryzi Rozsekang klicky Po nékolika hodinach
Klicky smichdme s ryzi fermentace se obilnd zma
,rozpusti* na sladovou kasi
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DOMACI JOGURT

Sezenete-li domdci kravské nebo radéji kozi mléko, mizete si

vyrobitdomdcijogurt, ,nevylepseny” pridatnymildtkami.

MIgko zahrejete min. na 75 °C (radéji ho prevarte). Potom ho
nechte vychladnout alespon na 50 °C a v troSce miéka
dokonale rozmichejte jogurt s Zivou kulturou (na 2 | cca 50 ml
Cistého jogurtu). Obvykle se prodavaji ,zivé" jogurty
7 kravského mléka, ale vzhledem k relativné malému mnozstvi
pouzitého jogurtu lzejisté tento kompromis udélat.

Dokonale rozmichanou kulturu vlijte do zbytku mléka a vlozte napl. do pekarniCky vyhfdté na
40 - 45 °C.Vyrobajogurtu trva cca 4 — 8 hod (date-Ii vice kultury, je dfive hotov), poté se musi ochladit
na skladovaciteplotunizsinez 10°C, aby se kvasny proces zastavil. Vlednicivydrzikvalitniaz 5 dni.

Na zaver je nutno podotknout, ze jogurt zkoziho miéka bude vzdy fidSi nez z kravského, nebot obsahuje
dobie poslouzi k 0zdobé a obCasnému zpestreni jidelnicku, hlavné u déti. Doporucujeme radéji
kombinaci se zeleninovymi salaty a seminky, nez se sladénkoua ovocem.

Nékolik poznamek k mléku

Mieko bylo nasi prvni potravou od narozeni. Lidské materské mleko je vsak jiné nez kravské. Priroda
vevolucnim vyvoji naseho organismu totiz nepocitala s tim, Ze ho budeme konzumovat cely Zivot, a uz
viibec nebrala v tvahu, Ze ho budeme pasterizovat, susit, koncentrovat— vyrabét z néj smetanu, maslo,
syry a vsemozZné ,zuslechtovat”. Pasterizaci se nejdileZitéfsi ldtky poskozuji a minerdly (vdpnik,
fosfor. ..) se dostdvaji do nevyuZitelné formy. Mieko miiZe také vyvoldvat vdzné alergicke reakce —
rymu, bolesti v krku, bronchitidu, infekce usia koZni ekzémy. Obvykle se konzumaci miécnych vyrobki
vytvareji podminky pro vznik astmatu, revmatické artriticy aj. Toto je jen maly vycet moznych problémd,
aproto, chceme-li byt opravau zdravi, méli bychom se mlecnym vyrobkim radgji vyhybat.

Jak jsme se na nasich cestdch za pozndnim
presvédcili, neni miéko jako migko. Volny
chovje mozZné zajistitivzimé.
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SYR TEMPEH - DAR TISICILETI !

Predevsim je tfeba objevovat bezpe€né tradicni produkty, které nam na zdravi stovek generaci
predvedly riizné ndrody. V tom spociva i cena ,nového syra od davnych kultur, ktery bychom
mohlinazvat ,darem tisicileti“!

Syr tempeh ze slunecnice, hrachu
a burskych oriskd pred a po zrani

Prokazdodennivarenije tedy dobré znat techniku vyroby téchto tfi tradicnich kultur:

1. Tradiéniho kvasku, kvaskového chleba, peciva, kolacl, mazancl aj. specialit. Vice nez 10lety
vyvoj konecné odhalil mnoha tajemstvi kvaskovych produkt(l! Prekvapent, na kterd se jiz miiZete
podivatsnami.

2. Vlyrobu sladkosti bez cukru s pomoci ,amasaké” (prace s touto kulturou je nastésti ,bezpecna"
ajednoduchda nenizapotiebi specialnich kurz{)

3. Vétsiho sortimentu tempeh syril (i tuto kulturu jsme zkoumali nékolik let, a protoZe se jednd
o plisen, ikdyz uSlechtilou, je nutné dbat opatrnosti)

Diky novému zafizeni ,tempehovaci“ Ize
zhotovit i pldtky o vySce velikosti bobu, které
mdZeme hned osmahnout jako tenky fizek.
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Praktickapfiprava

Budeme potiebovat Gtvrt kila sojovych bob( v kvalité bio a trosku octa. Veder boby namocime, rano
vodu radéji sljeme, pouzileme novou a trochu povafime. Zhruba za 20 minut boby slijeme, nechame
troSku ochladit a usilovnym mnutim v dlanich oloupeme slupky. S trochou praxe nam to nezabere vice
aprelivanim z{istavaji nad boby. Pomalu slijeme, ale opatrné, abychom newylili také boby. Dolijeme
znovu vodu, rukou zamichame a vétsina slupek se opét usadi nahofe na bobech. Znowu slijeme. Toto
opakujeme tak dlouho, az v hrnci nezbydou skoro zadné slupky, tzn. 4 — bkrat. Pro usporu prelivejte
vodu slupkami vZdy pres sito do jiného hrnce, zachycené slupky odstrante a vodu opétovné nalijte na
boby. Rychlym prelivanim se slupky vZdy usadi nad boby a Iépe se oddéli. Oloupané boby pak v mirné
octové vodé dovarime. Poditejte s tim, Ze se s6jove boby varf s poklickou minimainé 1,5 hodiny, s cca
1 Izict ryzového nebo jablecného octa. Boby by mély byt mékéi, ale ne rozvareng. Poté uvarené boby
nasypeme nasito, nechame okapata na utérce oschnout.

Naockovani (pomértempehové kultury a bob( uvadivyrobce na baleni)

Boby presypeme do hrnce, posypeme kulturou a peclive promichame. Naockovanou Smes nasypeme
do perforovanych formicek tak, aby tioustka syra byla maximéing 2-3 cm. Casto se doporuguje
nasypat boby do plastovych sack( a propichat vidlickou, aby ke kultufe mohlo trochu vzduchu a smés
nepresychala. PouZivat nebezpecné umélé plasty je ale velkou chybou. Lusténiny totiz obsahuji mnoho
tuku, ktery plsobi jako organické ,rozpoustédlo” a syr tak kontaminuijil Misto sackd 1ze pouzit rizné
formicky z pirodnich materidl, nebo doporuc¢ované nerezové a skio-keramické sady forem.

Zrani

VSe uloZime na vhodné teplé misto. Vzhledem k pCvodu kultury je nutno udrZovat teplotu, kterou ma
nejradgji, 1j. asi 30-32 °C. Dlouhodobé vystaveni teplotdm nad 35 °C zplisob, Ze se k Zivotu mohou
probudit jing, nepfflis vabné vonici organismy. Pri dodrzenf teploty se tempehu dockate zhruba za
20— 30 hodin. Mélhy se utvorit jednolity bélavy az snéhovy povreh, takze se tempehovy bochdnek pri
manipulaci nerozpada. Najdete-li Cerné fleky, jde o vytrusy a nejedna se o nic vazného, ale pristé 1épe
vyladte postup vyroby — vihkost, teplotu, ¢as. .. Nepfijemny zapach a podeziely slizky vzhled by vSak
znamenal, Ze se dilo nepodarilo aradéjivse odneste nakompost. . .)

Uchovani

Po vytazenf hotového tempehu z teplého prostoru (nejlépe fizeneho termostatem nebo z multifunkéni
pekarnicky s prislusnym programem) je tfeba jej urychlené uloZit do chladu (lednice, sklep), aby kultura
prestala byt aktivni. Nemate-li dostate¢né vychlazeny prostor pro zastaveni ,samozahfivacino”
procesu syra (jde totiz o biochemickou exotermickou reakci), viozte jej nejdrive do mraznicky a teprve
poté, az teplota tempehu klesne pod 10 °C, ulozte na chladné misto. Ob¢as jej Ize i uchovavat
v mrazni¢ce—je to urcity kompromis.
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Konzumace

Predpokladejme, Ze se dilko podafilo a v ruce drzite kosticku tempehu. Proc ale tu divnou, ,plesnivou”
véc vibec jist? Vzhledem k vysokému obsahu bilkovin a hutné konzistenci byva tempeh obliben i témi,
ktefi si obéd bez kusu masa neumgji ani pfedstavit. Pro nékteré tedy mlze tempeh byt vhodnou
nahrazkou masa, mnohonasobné zdravéjsi a chutngjsi nez priimyslové vyrabénd sojova masa, rlizné
granulaty apod. Fyzicky pracujici, ktefi jedi jen rostlinnou stravu, si ¢asto stézujinahlad. S tempehem si
urcité stézovat nebudete. NejdlleZitgjSi ale bezpochyby je, 7e dobfe pripraveny tempeh vyborng
chutna.

Pozor

Pravda, jsou i lidé, ktefitempeh konzumuif syrovy. To ale dlirazné nedoporucujeme, protoze plisen jiste
poroste i ve vihkém prostredi nasich zaZivacich organ(. Pokud jsme predtim jedli ovoce nebo dokonce
vyrobky z kokosu, mohou byt nasledky devastujici! Tempeh vyrobeny z kokosu je totiz jedovaty! Pozor
také u tepelné pripravy. Mate-li silnéjsi platky syra tempeh, t€zko budete odhadovat, zda se bezpe¢né
prohfal aZ do svého stfedu! Pri nedodrZenf spravného postupu totiz hrozi, Ze si mizete zplsobit velmi
neprijemné zdravotni problémy. Proto je dobré si ob¢as jehlovym teplomérem pfemérit, zda je nase
tepelna priprava dostatecna a zda uprostred i nejvétsich kousk( namerime pres 90 °C!

Akiko Aoyagi a William Shurtleff jsou odbornici na s6jove vyrobky, zejména tempeh, miso, tofu a natto.
Mnoho let stravili v Japonsku a Indonésii studiem moznosti vyuZiti soji. V roce 1976 zaloZili v Kalifornii The
Soyfoods Center.
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TRADICNI RECEPTY V ZAPADNIM STYLU

Tempenh Ize pripravovat v pare, vafit, smazit, fritovat i prazit. Vhodné je tempeh nakrdjet na kostky
aosmazitv kvalitnim oleji. Pfiznivei nizkotucné diety se bez oleje mohou obejit, kdyz tempeh jen opecou
na suché ¢i malinko omasténé panviéce. DalSi moznost je tempeh podusit se zeleninou, kari, pridat
kousek do ryze privareni, nakrajet do polévek, gulastap.

Nase nejoblibenéjsi tprava vétSiny druht tempehdi:
Tempeh se chova jako houba — velmi saje a kdyZ budete
chtit tempeh fritovat, nejdfive ho ponofte do slané vody,
nechte osusSita pak fritujte. Nenasakne tolik oleje.

Jak setempeh upravuje u nas:

Nejcastéji tempeh nakrajim cca na 1cm Siroké prouzky a osmahnu zakapany olejem (1. neplave v oleji)

na panvi zakryté poklici - je to asi nejrychlejSi varianta. Po osmahnuti jedné strany ho obratim a krats

dobu opékdm i po druhé strané. Rozpalenou panev nakonec zaliji shoyu narfedénou vodou (mnozstvi

shoyu dle potfeby soli) — do vody Ize pfidat i trochu jablecného Ci ryzového octa, citronovou Stavu ...
Panev samoziejmé opét priklopim poklici a do
tempehu necham tekutinu zcela vsaknout. Takto si
nejlépe vychutname prirozenou chut tempehu. Je
pak velice chutny, ikdyz nenfkiupavy.

Tempeh osmaZeny na panvicce

Kdo zvladne tento oblibeny recept, uZ se nepotfebuje mnoho o tempehovych receptech ugit.

Vodu a il déme do misy a dobi'e zamichame. Platky tempehu potopime do roztoku a pak nechame na

savém papiru nebo na roStu okapat. Hornf plochu lehce otfeme. Pak ve woku, na panvi nebo ve fritéze

rozpalime olejasina 190 °C, tempeh ponofime do oleje a 3 az 4 minuty opékame nebo fritujeme, dokud
neni zlatavé hnédy a kiupavy. Nechame kratce okapat

aihned servirujeme. M{Ze se hned snist, anebo se miiZe déle

zpracovat do jinych tempehovych pokrm. Hodi se jako

priloha k ryzi, jako predkrm, nebo jako jidlo do ruky

somackami ¢ipolevami.

Tempeh kulicky na jidlo i kdvu:
cizrna (Ize pouZit i jiné lusténiny)
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SOJOVY SYR NATTO

Natto je starobyly japonsky fermentovany vyrobek ze
sojovych bob( abakteridini kultury ,Bacillus subtilus natto”.
Ma vysoky obsah bilkovin, vapniku, Zeleza, vitamin{i fady B
ienzym0. Natto napomahd traveni potravy, Cisti nasi krev
azda se, 7e po jeho pozivani je kize hladkd a mladistvého
vzhledu. Natto md zajimavou ,viini* (po naSem by se dalo fici,
zejde o jakysisojovy syrecek) a ponékud slizkou konzistenci,
pii které se vytvareji dlouha vlakna. Podle pozorovani se zda,
Z7e osoby, které vminulosti jedly pffli§ mnoho mlecnych
vyrobki, nemajf natto pili§ v oblibé. Vice je rozsitené mezi
vegetaridny a makrobiotiky.

JAKVYROBITNATTO

Abychom si vyrobili viastni natto, oplachneme bio sojové boby a namocime do vody na 4 — 6 hodin.
Vodu pak slijeme. Soju dame do tlakového hrnce a zalijeme vodou. Uvedeme do varu (zatim bez
poklicky) az povrchu shirame pénu a necistoty, véetné plovoucich séjovych slupek. Opakujeme, dokud
se tvorf péna. Pak ztlumime teplotu, pikryjeme poklickou, nesolime a nechame vafit pod tlakem na
mirném ohni 30 —40 minut, nebo nékolik hodin bez tlaku—az boby jdou lehce rozmacknout meziprsty.
(Aby soja varend v tlaku prfli§ nepénila a neucpdvala ventily, varte velmi mirné a po vypnutf nechte asi
10 minutsamovolné chladit. Azje hrnec bez tlaku, oteviete viko, slijte s6ju do cedniku a ochladte.)

Sojové boby vysypte na utérku a nechte zchladnout a oschnout. Na vychlazené boby nasypte
rovnomérng startér adikladné promichejte (mnoZstvi startéru uvadivyrobce nabalenf).

Prendejte do sklenéné nebo nerezové misky, vyrovnejte povrch naockovanych sojovych bobt a dbejte,
aby vrstva nebyla vySSi nez 5 cm. Poté misky uzavrete, aby byl na minimum snizen pfistup vzduchu
auvnitf se udrzela vinkost (vyzkouSejte optimaini pocet direk ve vicku). Postavte nateplé misto nebo do
pekarnicky s nastavenou teplotou alespofina 40 °C. Natto md inkubovat asi 10 az 30 hodin, aniz by se
nadobaotevrela.

Musi se vak fednat o kulturu natto, kterd je Zivd, tedy tu, kterd neprosia tepelnou dpravou. Pivodné se
natto vyrdbélo jednoduse tak, Ze se na dno krabice dala vrstva ryzove sldmy (mozné pouZitijing druhy
slamy), na ni vrstva bobl, na to opét vrstva ryzove sldmy atd. a po uloZeni na teplé misto fermentace
probéhla prirozenou cestou i bez pridans kultur,

Poté vynddme natto zinkubdtoru, rozdélime do vhodnych nadob a ulozime kratkodobé do lednice nebo
do mraznicky. Mrazeni (a do velké miry i chlazeni) zastavi fermentacni proces. Jestlize soju
nezchladime, fermentace pokracuje dala natto se pak neda jist.

Natto je pripravené k jidlu, kdyz odtahnete boby od sebe a nékolik viaken bude nasledovat, a take kdyz
ucitite jemny zapach ¢pavku.
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RECEPTY Z NATTA

V Japonsku se j natto obvykle se sojovou omackou, nebo rozmichané v misce s ryzi. Také se ddva na
pSenicné Ci pohankové nudle a Ize jej pridat i do teplych polévek. Zajimavé je jeho vyuziti v Cerstvych
zeleninovych salatech.

Pomazankaz NATTA

natto

cibule

por

olgj

shoyu (s6jova omacka)

kvalitnihorGice

Na oleji osmahneme cibuli, pfiddme nasekany pdr a piikryté dusime témér domeékka, osolime
omackou shoyu, rozmichame dle chuti hof€ici a na zavér do teplé pomazanky vmichame natto (pokud

chceme pIné zachovat jeho kladny zdravotni U¢inek pro stfevni mikrofloru, nemélo by presahnout
teplotu40°C).

POMALE VARENI A PECENI JIZ 1 V PEKARNE SANA

Udajné americky vynalez ze 70. letsijiz nagel miliony priznivca.

- Vhodné pro Upravy masa, zelenin, polévek aj. potravin
- VysokavyuZitelnost mineralCiavitamind

- Setfienergiiatimipenize

- Usporacasu diky rychlé pfipravé

- Préacebeztuku

- Rovnomérné propéka

- Nepfipaluje aninevysusuje

- Jednoduché mytinadob

Nékolik receptii proriizné druhy mas:

Maso mlzeme nechat v nadobé na peceni chleba a pfi peceni ho zakryt Uspornymi sklenénymi
poklickami, nebo pouzijeme jiny, rozmérem vhodny hrnec a zakryjeme ho poklickou ¢i prihlednym
sklenénym talfkem. Protoze nedosahujeme bodu varu, neodparuje se Stava, jako u klasického dusen.
Aby se totiz maso priklasickém duSeni nepfipékalo, vyzaduje neustalé podiévani. | kdyz k masu obvykle
nepriddme vodu, tim Ze je vafené pfinizkych teplotach 70 - 100 °C, pusti $tavu a chutove se vyrovna
masu pecenému. Tato Uprava ho Cini dobfe stravitelnym. Navic pokud nechceme, nemusime

gm 51 - sanaproducts.cz

READ MAKER



SmartBreadMaker

knému pridat zadny tuk. Délka pripravy masa je cca 3 - 12 hodin dle druhu, velikosti a nastavené
teploty. Z masa mohou ¢lenové rodiny postupné ujidat - jak se vraceji nepravidelng domd, maji vzdy
pfipraveny teply pokrm. Viele doporucujeme vée odzkouset - praxe dgla mistry. Casy i teploty si
mdzeme libovolné nastavovat ve 3 blocich dle toho, jak rychle potfebujeme mit maso pripraveng.
Pomalejsi priprava je vSak ta Setrnéjsi. Pokud pridavame zeleninu, ktera vyzaduje delSi pfipravu,
vkladame jipod maso.

Hovézi maso vSeobecné:

Hovézi maso se pripravuje déle nez svétlé maso. Pokud chceme pripravovatv pekarnicce maso veelku,
jevhodné ho nejdrive rychle opéci na tuku na panvi, aby se tzv. zatahlo ateprve poté ho ochuceng (napr.
solf, pepfem, Gesnekem) vlozit do hrnce, ve kterém se v pekarné bude pomalu péci. Hrnec prikryjeme
poklickou. Panev po opeceni masa zalijeme vodou, dle potfeby ochutime Stavu soli a pfiljeme na
opecené maso v hrnci. Hovézi maso je sussi, proto ho miZeme pred Upravou trochu pro$pikovat
uzenym Spekem, ktery mu doda vice chuti. Jestlize tekutina zakryva maso, neninutné ho béhem dpravy
otacet. V opacném pfipadé doporucujeme béhem pecenf otoGit maso ve Stave, aby neponofené maso
neosychalo.

Hovézimasov celku:
Po prudkém opeceni masa na panvi je maso jiz prohraté, proto sta&i nastavit v programu ¢. 4 PECENI:
BAKE 1 cca 2 hodna90 °C,BAKE 2 cca2 hodna 80 °Ca pripadng, dle potreby, jeste BAKE 3na 80 °C.

Hovézimaso ,,nakousky“:

Maso nakrajime, ochutime kofenim a pokapeme stfidmé napf. olivovym olejem. M{zeme opét pridat
prouzek nakrajeného Speku pro vini ajen nékolik IZic vody. Vlozime do pekarny a prikryjeme. Pokud je
maso chladné (nebylo predem opecené), nastavime BAKE 1 cca 1,5 hod na 100 °C. Bylo-li opecené,
BAKE 1 nastavime na 1 - 2 hod na 90 °C. Dal$i ¢asy a stupné nastavime napf. na 80 °C, jak je popsano
vySe. Maso bude mekké pravdépodobné do 4-6 hodin.

Kriiti maso, kureci maso, kralici.. .

Postup bude jako u masa hovéziho, ale kriiti i kufeci maso nemusime opékat kvlli chuti pfedem na
panvi,

Maso opldchneme, nakrdjime na kusy, ochutime, zakapneme olejem, pripadné pfiddme cibuli,
cesnek. .., vlozime do hrnce, prikryjeme a ddme péci do pekamy.

BAKE 1 nastavime cca 1 hod na 100 °C, dal$i stupné staci péci jiz na 80 °C. Doba zalezi na mnozstvi
masa - vyzkouSejte. Mékké maso byva hotové jiz po 3 hodinach, domaci kraliéi o néco déle. Kralici
maso je chutné také pfedem rychle opeCené na panvi. Maso osolime, okminujeme, potfeme
cesnekem. BAKE 1 nastavimena 1 - 2 hodna 90 °C, dalsi stupné na 80 °C.
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HARMONICKY TALIR

potraviny kyselejSi
povahy

povahy

prevazné prevazné
zelenina a varené
luSténiny obiloviny

Bez ohledu na zvyky, ndrodnost, viru nebo pohlavi, musi byt ,harmonicky chléb” spravné vyladén
podle téchto dvou slozek:

1/ mirna kyselost a sladkost, mékkost, expanzivni charakter apod. (viastnosti, které obsahuji
prevazné zeleniny alusténiny)

2/ a mirna zdsaditost, pevnost, tvrdost, kontraktivni charakter apod. (slozky, které jsou naopak
prevazné zastoupeny v obilovindch).

Pamatujte, Ze ani nejlepsi Iékar nedokaZe Iécit Iépe neZ kdejaky
kuchar nebo pekar — samoziejmé pokud zna zasady zdrave vyZivy!
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POZNAMKY
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ZARUCNi PODMINKY

Zaruka je platna ode dne prodeje koncovému uzivateli. Pri pouZivani pekarny pro komercni Ucely
se zkracuje na 12 mésicil. Zaruka se vztahuje pouze na zavady zplisobené vadami materialu nebo
chybou vyroby. Nevztahuje se na opotiebeni vzniklé béznym provozem a uzivanim pekarny. Narok
na zaruku je mozné uplatnit pouze po predlozeni fadné vypinéného zaruéniho listu vystaveného
v okamziku prodeje. Nérok Ize uplatnit u prodejce nebo v autorizovaném servisu. Do zarucni opravy
se prijimajf pouze kompletnf zafizeni. V pfipadé opravnéné reklamace se zakonnd zarucni doba
prodluzuje o dobu od okamziku uplatnéni reklamace do okamziku prevzeti pekdrny uzivatelem
nebo okamziku, kdy je uZivatel povinen pekarnu prevzit. Dokladem o této dobéjsou prepravnilisty.

Narok na bezplatnou zaruéni opravu zanika zejména v pfipadech — pekdrna byla pouzivana
v nesouladu s navodem k obsluze | byla poSkozena pretézovanim, znecisténim, zanedbanou
udrzboulzasahem do pekarny neautorizovanou osobou | bylapouzivana projing tcely nez obvyklé
I byla mechanicky poskozena I byla poskozena zpracovavanim nevhodnych latek nebo materialu |
bylaposkozenazasahem vySSimoci.

Zéaruénidoba(let): ..o,

Datumprodeje: oo

Razitko a podpis prodejce: 4 )
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SERVISNi STREDISKO

Mipam bio s.r.o.
Rudolfovska 11, 370 01, Ceské Budéjovice
CZECH REPUBLIC

Pevna linka: +420 386 351 961
Mobilni tel.: +420 776 584 237
E-mail: info@sanaproducts.cz



CAAANACA

PRODUCTS

Sana Juicer
EUJ-808

Sana Juicer Sana Juicer
EUJ-707 EUJ-606

Sana Oil
Extractor

Sana

Sana Smart Grain Mill

Bread Maker

Sana
Kitchen Scale

Slovo ,,sana* pochazi z latiny a znamena ,,léCit“. To je hlavnim cilem vSech
produktii znaéky Sana - pomdhat k uzdraveni téla.
Zménte své Zivotni navyky a pofid'te si ty spravné spotfebice do vasi kuchyné.

Léceni zacina v kuchyni!

www.sanaproducts.cz
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