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CZ = Pekarna chleba

Ndvod k pouziti v origindlnim jazyce
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7 Pekarna chleba

Dilezité bezpecnostni pokyny

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.

= Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi
a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud
jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem a rozumi pfipadnym nebezpedim.

= Déti si se spotfebicem nesméji hrat.

= Pokud je pfivodni kabel poskozen, jeho vyménu svérte
odbornému servisnimu stfedisku, aby se zabranilo vzniku
nebezpecné situace. Spotrebic s poskozenym privodnim kabelem
je zakazano pouzivat.

= CiSténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét deti,
pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

= Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotiebice a jeho
pfivodu.

= V jedné davce Ize pouzit maximalné 600 g mouky a 7 g drozdi.
Do pecici formy nevkladejte vétSi mnozstvi mouky ani drozdi.

= Spotrebic¢ neni urlen pro Cinnost prostfednictvim vnéjsiho
casového spinace nebo dalkového ovladani.

= Tento spotfebic je uréen pouze pro pouziti v domdcnosti. Neni uréen pro poufziti v prostorach, jako jsou:
- kuchyriské kouty pro personal v obchodech, kancelafich a ostatnich pracovistich;
- zemédélské farmy;
- hotelové nebo motelové pokoje a jiné obytné prostory;
- podniky zajistujici nocleh se snidani.

= Spotiebic¢ nepouzivejte v prlimyslovém prostiedi nebo venku nebo k jinym tcellim, nez pro které je urcen.

= Spotiebi¢ neumistujte na parapety oken, odkapava¢ diezu nebo na nestabilni povrchy, nepokladejte jej na elektricky nebo plynovy
vafic¢ ¢i do blizkosti otevieného ohné nebo zafizeni, které je zdrojem tepla. Spotiebi¢ umistujte pouze na suchy, ¢isty a stabilni povrch,
kde nemuze dojit k jeho prevrzeni.

= Spotfebic pouzivejte pouze s origindlnim pfislusenstvim vyrobce.

= Ped pfipojenim spotiebice k sitové zasuvce se ujistéte, Ze se nominalni napéti uvedené na jeho typovém stitku shoduje s elektrickym
napétim zasuvky. Spotiebic pfipojujte pouze k fadné uzemnéné zasuvce.

= Dbejte na to, aby sitovy kabel nevisel ptes okraj stolu nebo aby se nedotykal horkého povrchu.

= Spotiebi¢ nepouzivejte v blizkosti hoflavych materiald, jako jsou zaclony, zavésy, utérky apod. Ve sméru hlavniho salani tepla musi byt
dodrzena bezpecna vzdalenost od povrchid hoflavych hmot minimalné 50 cm a v ostatnich smérech minimélné 10 cm.
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= Spotiebi¢ nezakryvejte. Jinak hrozi riziko vzniku poZzaru, kdyz je zakryt a dojde k jeho automatickému spusténi prostfednictvim
vestavéného Casovace.

» Pfed uvedenim spotiebice do provozu se ujistéte, Ze je v ném fadné vlozena pecici forma se véemi potiebnymi piisadami. Do spotiebice
nevkladejte alobal, potravinové folie apod. ani jej nespoustéjte na prazdno.

= Je-li spotiebic v provozu, teplota pfistupnych povrchl mize byt vyssi. Vyvarujte se kontaktu se zahiatym povrchem a horkou parou,
kterd vystupuje z ventila¢nich otvord.

= Béhem provozu se nedotykejte rotujiciho hnétaciho haku.

= Dbejte na to, aby béhem provozu nedoslo k rozsttiknuti vody nebo jiné tekutiny na vnéjsi povrch zahratého skla prizoru.

= Béhem provozu doporucujeme pravidelné kontrolovat stav potravin v pecici formé. V pfipadé, ze by doslo k jejich vzniceni, spotiebic
okamzité vypnéte, odpojte jej od sitové zasuvky a viko nechejte uzaviené.

= Nikdy nevyjimejte upeceny chléb bouchanim pecici formy o jeji okraj. Jinak mize dojit k jejimu poskozeni.

= Spotiebic vzdy vypnéte, odpojte od sitové zasuvky a nechejte vychladnout po ukonceni pouzivani, pred premisténim a cisténim.

= Sitovy kabel odpojujte od zasuvky tahem za zastr¢ku, nikoli za kabel. Jinak by mohlo dojit k poskozeni sitového kabelu nebo zasuvky.

= Spotiebite neoplachujte pod tekouci vodou ani ho neponofujte do vody nebo jiné tekutiny.

= Abyste se vyvarovali nebezpeci trazu elektrickym proudem, neopravujte spotiebic¢ sami ani ho nijak neupravujte. Veskeré opravy svérte
autorizovanému servisnimu stiedisku. Zdsahem do spottebice se vystavujete riziku ztraty zdkonného prava z vadného plnéni, ptipadné
zaruky za jakost.
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Pekarna chleba

Navod k pouziti

Pred pouzitim tohoto spotiebie se prosim seznamte s navodem k jeho obsluze, a to i v pfipadé, Ze jste jiz obeznameni s pouzivanim spotiebict
podobného typu. Spotiebi¢ pouzivejte pouze tak, jak je popsano v tomto navodu k pouziti. Navod uschovejte pro pfipad dalsi potieby.

Miniméalné po dobu trvani zékonného prava z vadného pInéni, ptipadné zaruky za jakost doporucujeme uschovat originalni prepravni karton,
balici material, pokladni doklad a potvrzeni o rozsahu odpovédnosti prodavajiciho nebo zarucni list. V pfipadé prepravy doporucujeme

zabalit spotfebic opét do originalni krabice od vyrobce.

POPIS SPOTREBICE A JEHO PRISLUSENSTVI
A1 Viko

A2 Prizor

A3 Hnétaci hdk

A4 Peciciforma

A5 Télo spotiebice

A6 Ovladaci panel s displejem

POPIS OVLADACIHO PANELU

B1 Displej

B2 lkony programu

B3 lkony nastaveni velikosti bochniku: 500 g, 750 g nebo 900 g
B4 Ikony nastaveni barvy kdrky chleba

A7 Schréanka na pfidavané suroviny

A8 Vysuvny drzak

A9 Ventila¢ni otvory (umistény po obou stranach)
A10 Hacek na vyjmuti hnétaciho haku

A11 Odmérna Izice

A12 Odmérny sélek

B8 Otocny ovladac

B9 Tlacitko OK slouzi k potvrzeni vybéru.
B10 lkona pfidani surovin

B11 lkona doby provozu

B12 lkona odlozeného startu

B13 Ikona uchovéni v teple

B14 Ikona peceni

B15 Tlacitko START/STOP slouzi ke spusténi, zastaveni nebo
zruseni nastaveného programu.

B5 Zobrazeni nastavené doby pfipravy nebo odlozeného startu

B6 lkona faze kynuti (pfi prvnim kynuti bude rozsvicena spodni
Sipka; pfi druhém kynuti budou rozsviceny obé Sipky)

B7 lkona hnéteni (vnitini Sipka znazornuje prvni hnéteni, vnéjsi
sipka znazornuje druhé hnéteni)

Poznamka:
[ ] Metrickd jednotka hmotnosti je zaokrouhlena na celé desitky dold.

OVLADANI PEKARNY CHLEBA A JEJi FUNKCE

Tladitko START/STOP

Slouzi ke spusténi, pferuseni nebo ukonceni nastaveného programu.

Ke spusténi programu stisknéte jednou tlacitko START/STOP B15. Pravé probihajici program muZzete kdykoli docasné prerusit kratkym
stisknutim tlacitka START/STOP B15. Odpocitavéani ¢asu zbyvajiciho do ukonéeni programu se prerusi a ¢asovy Udaj na displeji bude blikat.
K opétovnému spusténi zastaveného programu stisknéte opét tlacitko START/STOP B15. Pokud tak neucinite do 10 minut od za¢atku jeho
preruseni, dojde k jeho automatickému spusténi.

Kukonceni programu stisknéte tlacitko START/STOP B15 a pridrzte jej stisknuté po dobu cca 2 sekund. Ukon¢eni programu je signalizovano
dlouhym pipnutim.

Vybér programu a jeho nastaveni

1. Vybér programu

K volbé programu slouzi oto¢ny ovladac A8. Po zapnuti pekarny se rozblika ikona programu,BASIC BREAD". Oto¢nym ovladacem A8 vyberte
pozadovany program.Vybrany program se rozblikd. MGzete vybrat z 25 programa. Pro potvrzeni vybraného programu stisknéte tlacitko OK B9.
2. Barva karky

Po potvrzeni vybéru programu se na displeji B1 rozblikd ikona, CRUST COLOUR" (barva kirky). Oto¢nym ovladacem A8 vyberte pozadovanou

barvu kurky:,, “ (svétld), ., " (stfedné tmava) nebo,, “ (tmava). Pro potvrzeni vybrané barvy kirky stisknéte tlacitko OK B9.

V nasledujicich programech nelze barvu kirky zvolit: QUICK, PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/DEFROST,
YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE a ITALIAN CAKE.

3. Velikost bochniku

Po potvrzeni vybéru barvy klrky se na displeji B1 rozbliké ikona,WEIGHT” (velikost bochniku). Oto¢nym ovladacem A8 vyberte pozadovanou

velikost bochniku Ifj(SOO g),m (750 g) nebo L.+ 1 (900 g). Velikosti bochniku je myslen soucet hmotnosti viech ingredienci vlozenych
do pecici formy A4. Délka programu se lisi v zavislosti na zvolené velikosti bochniku. Pro potvrzeni vybrané velikosti bochniku stisknéte
tlacitko OK B9.

V nasledujicich programech nelze velikost bochniku zvolit: QUICK, PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/DEFROST,
YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE, ITALIAN CAKE a DIY.

4. Funkce pfidani surovin

Pekarna je u vybranych programi vybavena funkci automatického pridavani surovin. Pfed spusténim programu opatrné vysunte drzak A8
a do schranky A7 vlozte suroviny, které se béhem pfipravy automaticky vlozi do tésta.
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Po potvrzeni vybéru velikosti bochniku se na displeji B1 rozblika ikona ,RAISIN DISPENSER” (pfidani surovin). Oto¢nym ovladacem A8
potvrdte (zobrazi se ikona \/) nebo zruste (zobrazi se ikona X). Pro potvrzeni stisknéte tla¢itko OK B9.

Tato funkce je dostupna u téchto programi: BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE FLOUR
BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD, GLUTEN FREE BREAD a DIY.

5. Odlozeny start

Po potvrzeni funkci pfidéni surovin se na displeji B1 rozbliké ikona odlozeného startu @ B12. Oto¢nym ovlada¢em A8 nastavte dobu
odlozeného startu. Ota¢enim ovladace A8 po sméru hodinovych rucic¢ek prodluzujete dobu odlozeného startu, otd¢enim ovladace A8
proti sméru hodinovych rucicek zkracujete dobu odlozeného startu. Odlozeny start mdzete nastavit od 10 minut az po 13 hodin. Doba
odlozeného startu bude zahrnovat i délku vybraného programu, je proto tfeba do celkového ¢asu zahrnout i dobu zvoleného programu,
a to v¢etné nastavené barvy kirky, velikosti bochniku apod.

Priklad nastaveni ¢asovace:

Je 20:30 a druhy den rano v 7:00 (tj. ¢asovy rozdil 10 hod a 30 minut) chcete mit upeceny cerstvy chléb. Nejdiive zvolte program, barvu
karky a velikost bochniku. Poté ovladacem upravte ¢asovy Udaj zobrazeny na displeji na 10:30. To je doba, za kterou bude chléb pfipraven
k vyjmuti z pekarny. Kazdym otocenim se nastaveny ¢as prodlouZi nebo zkréti o 10 min.

Pro spusténi nastaveného programu v rezimu odlozeného startu stisknéte tlacitko START/STOP B15. Na displeji se zacne odpocitavat cas.
Jakmile dojde ke spusténi nastaveného programu, pekarnu pravidelné kontrolujte.

Tuto funkci nepouzivejte u receptd, které obsahuji ingredience podléhajici rychlé zkaze, jako jsou napf. ¢erstva vejce, mléko, kysana
smetana, syr apod.

do kontaktu s tekutinou jesté pred spusténim programu.

V nésledujicich programech nelze zvolit funkci odlozeného startu: PIZZA DOUGH, ITALIAN DOUGH, DOUGH RISE, FERMENT/DEFROST,
YOGHURT, PICKLED VEGE, DOUGH, JAM, BAKE, ROAST NUT, MEAT FLOSS, RICE VINEGAR, CAKE a ITALIAN CAKE.

Funkce uchovani v teple
Po dokonceni programu se pekdrna automaticky pfepne na 60 minut do rezimu uchovani v teple. Chcete-li vyjmout chléb z pekarny ihned
po dopeceni, zruste tuto funkci dlouhym stisknutim tlacitka START/STOP B15.

Funkce paméti

Pokud dojde ke kratkému vypadku elektrického proudu (do 10 minut), po opétovném obnoveni dodavky energie se pekarna automaticky
spusti v nastaveném programu bez nutnosti stisknuti tlacitka START/STOP B15.

Pfi delSim vypadku energie (vice nez 10 minut) nedojde k automatickému obnoveni preruseného programu. Pokud v3ak jesté nenastala
faze kynuti, miiZete znovu spustit program od zac¢atku. Pokud jiz nastala faze kynuti, je tfeba zacit znovu s novymi ingrediencemi.

Varovna hlaseni na displeji

1. Pokud se po spusténi programu zobrazi na displeji B1 tidaj,HHH" doprovazeny zvukovym signalem, znamend to, Ze teplota uvniti pekarny
je pilis vysoka. K tomu muze dojit, kdyz chcete pekarnu pouzit opakované za sebou. Oteviete viko A1 a nechejte pekarnu vychladnout
po dobu 10 az 20 minut. Po vychladnuti mlizete pekarnu opét pouzit.

2. Pokud se po spusténi programu zobrazi na displeji B1 Gdaj,LLL"” doprovédzeny zvukovym signalem, znamena to, Ze teplota uvnitf pekarny
je piilis nizka. Oteviete viko A1 a umistéte pekarnu do pokojové teploty. Doporucena teplota v mistnosti je 15 °C az 34 °C.

3. Pokud se na displeji B1 zobrazuje Gdaj,ERR" kontaktujte autorizované servisni stfedisko.

PREHLED PROGRAMU

1 - BASIC BREAD (zédkladni druhy chleba)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouziva pro peceni béznych druh chleba z bilé p3eni¢né mouky, ktery maze byt
dochucen rdznymi ingrediencemi, jako jsou bylinky apod.

2 - FRENCH BREAD(francouzsky chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a pecenti, pficemz faze kynuti je delsi nez u zakladniho programu. Pouziva se pro peceni tradi¢niho
francouzského bilého chleba s nadychanou stfidkou a kiehkou kdrkou. Chléb francouzského typu doporucujeme zkonzumovat v den upeceni.
3 - WHOLE WHEAT BREAD (celozrnny chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouziva se pro peceni chleba z celozrnné mouky. U tohoto programu nedoporucujeme
pouzivat funkci odloZzeného startu. Jinak mlze byt nepfiznivé ovlivnéna kvalita chleba.

4 - SWEET BREAD (sladky chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouziva pro peceni sladkého chleba s vy3sim obsahem tuku a cukru a s pfidavkem
suseného ovoce, ofiskd, cokoladovych vlocek, proslazené pomerancové kiry apod.

5 - LOW SUGAR BREAD (chleba s nizkym obsahem cukru)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Obsahuje méné cukru ve srovnéni s béznym chlebem.

6 - RICE BREAD (ryzovy chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pomér protein a aminokyselin je vyssi nez u bézného chleba. Ryzovy chléb je
v porovnani s béznym chlebe stravitelnéjsi.

7 - RICE FLOUR BREAD (chléb z ryzové mouky)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Velikost bochniku, barva i chut jsou srovnatelné s béznym chlebem.

8 - QUICK BREAD (rychlé peceni)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Smés na pfipravu chleba v programu QUICK se sklada z kypficiho prasku nebo jedlé
sody, které se aktivuji pfi kontaktu s tekutinou v teplém prostredi.

9 - ITALIAN BREAD (italsky chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Chut tohoto chleba je jemnéjsi a stfidka je hutnéjsi v porovnani's béznym chlebem.
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10 - GLUTEN-FREE BREAD (bezlepkovy chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Kynuti probiha pouze v jedné fazi a kvili vysokému podilu vihkosti je ¢as peceni delsi.
11 - PIZZA DOUGH (tésto na pizzu)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni a kynuti a je vhodny pro piipravu tésta na pizzu.

12 - ITALIAN DOUGH (italské tésto)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni. Po dokonceni vyjméte tésto a vytvarujte do formy na peceni.

13 - DOUGH RISE (kynuti tésta)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni a kynuti. Po dokonceni vyjméte tésto a pouzijte napt. na vyrobu rohlikd, chlebovych bulek apod.

14 - FERMENT / DEFROST (kvaseni / rozmrazovani)

Pi tomto programu dochazi k ohfevu vnitiniho prostoru pekarny pfi nizké teploté. Dobu ohfevu je tfeba nastavit ru¢né.

15 - YOGHURT (jogurt)

Pfi tomto programu dochazi k ohfevu vnitiniho prostoru pekarny pfi nizké teploté. Dobu ohfevu je tieba nastavit ru¢né. Tento program je
vhodny pro pfipravu jogurtu.

16 - PICKLED VEGE (nakladana zelenina)

Tento program je vhodny pro pfipravu nakladané zeleniny.

17 - DOUGH (tésto)

Tento program slouzi k promichani a hnéteni ingredienci a naslednému kynuti tésta napt. na pizzu, rohliky apod. Nezahrnuje fazi peceni.
18 - JAM (dzem)

Tento program se pouziva pro pfipravu ovocnych marmelad a dzemd. Marmelady a dzemy vaite v mensich davkach, protoze béhem vareni
nabyvaji na objemu. Dzem je lepkavy, a pokud vyte¢e mimo pecici nddobu, velmi tézko se odstrariuje.

19 - BAKE (peceni)

Tento program zahrnuje pouze fazi pe¢eni a proméni tak vasi pekarnu chleba v malou pe¢ici troubu. Cas pe¢eni Ize nastavit v rozmezi 10 az
60 min. Pouziva se pro peceni hotového tésta zobchodu nebo k dopeceni pravé upeceného chleba, pokud se vam zd4 jeho kirka prilis svétla.
20 - ROAST NUT (prazené orechy)

Pied vloZenim ofech se ujistéte, Ze jsou zcela Cisté, abyste sniZili otér a mozné poskozeni formy.

21 - MEAT FLOSS (masové nudle)

22 - RICE VINEGAR (ryzovy ocet)

Tento program je vhodny pro piipravu ryzového octa.

23 - CAKE (kolac)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouzivé pro pecené kolaca a sladkého peciva pfipraveného z tésta obsahujiciho
kypfici prasek do peciva nebo jedlou sodu.

24 - ITALIAN CAKE (italsky kola¢)

Tento program je vhodny pro pfipravu italskych kolacd podle osobnich preferenci.

25 - DIY (vlastni program)

Tento program umoznuje upravit faze hnéteni, kynuti, peceni i uchovani v teple podle osobnich preferenci a nastaveni ulozit do paméti.
Doporucujeme v$ak pred pouzitim tohoto programu, abyste se zcela seznamili s pfipravou chleba v pekérné, pfip. program pouzili, az
budete mit zkusenosti s jeho pfipravou.

Po potvrzeni programu tlac¢itkem OK B9 Vas pekdrna provede nastavenim krok za krokem. Kazdou polozku mUizete upravit oto¢enym
ovlada¢em B8 a nastaveni potvrdte tlacitkem OK B9.

TABULKA PROGRAMU
Volba barvy Velikost Délka programu | Funkce Funkce _—
Program karky bochniku (min) KEEP WARM | pridani surovin OdloZeny start
5009 2:42
1 - BASIC BREAD Svetla/stredné 707 2:54 ANO ANO ANO
tmava / tmava
900 g 3.07
— |s009 3.18
2-FRENCHBREAD | -Yeld/stredné 5.5 3:20 ANO ANO ANO
tmava / tmava
900 g 3.33
3_-WHOLEWHEAT | Svétla/stied 209 338
- vétla / sttredné
BREAD tmavé/tmavé 209 3:35 ANO ANO ANO
900 g 3:50
— |s009 2:55
4-SWEETBREAD | -Yeld/stredné 5.5 3:00 ANO ANO ANO
tmava / tmava
900 g 3.07
5_LOW SUGAR Svetla / stied 209 204
- vétla / sttedné
BREAD tmava /tmava 209 3:08 ANO ANO ANO
900 g 3:19
5009 3.18
6 - RICE BREAD Svétla/stredné 507 323 ANO ANO ANO
tmava / tmava
900 g 3.33
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RICE FLOUR Svetla / stiedns s =21
7- vétla / stredné
BREAD tmava / tmava 7509 3:26 ANO ANO ANO
900 g 328
8-QUICKBREAD  |Svetld/stiedné f 2110 ANO ANO ANO
tmava / tmavd
— [s009 320
9-ITALIANBREAD | >Velld/stedné I5o57 322 ANO ANO ANO
tmava / tmava
900 g 3:32
10-GLUTENFREE  |Svetla/stiedns  |ed 20
- Vétld / sttedné
BREAD tmavé/tmavé 1209 230 ANO ANO ANO
900 g 2:55
11-PIZZADOUGH | —— | — 035
12 _ ITALIAN DOUGH 0:20
13 - DOUGH RISE 130
14— FERMENT / ,
DEFROST I 1:00
15— YOGHURT [ [S— 10:00
16 PICKLED VEGE |- | — 36:00
17 - DOUGH 0:10
18- JAM 120
19 - BAKE Svétld/stiedné | 0:10-1:00 ANO
tmava / tmava
20 - ROAST NUT SR [S— 0:45
21— MEAT FLOSS [ [S— 1:10
22_RICEVINEGAR | — | 32:00
23 - CAKE Svetla/stedné | 1:53 ANO
tmava / tmavd
24-ITALIANCAKE  |OVed/stfedné f 1:53 ANO
tmava / tmava
DIY Svétld/stiedné | 0d2:13 ANO ANO ANO
tmava / tmava
PRED PRVNIM POUZITI

1.

2.

Pekarnu a jeji pfislusenstvi vyjméte z krabice a odstrarite z ni veskeré obalové materidly véetné propagacnich stitk( a etiket. Predevsim
nezapomeiite odstranit etiketu, kterd je umisténa na dné pecici formy A4.

PrisluSenstvi a odnimatelné soucasti, které jsou urceny pro styk s potravinami, omyjte pod teplou tekouci vodou za pouziti neutralniho
kuchynského saponatu. Poté je oplachnéte pod Cistou tekouci vodou a fadné je osuste utérkou.

. Peciciformu A4 s instalovanym hnétacim hakem A3 vioZte zpét do pekérny a otocte po sméru hodinovych rucicek, az se forma A4 zajisti
na svém misté. Pekdrnu pfipojte k sitové zasuvce a zazni zvukové upozornéni.

4. Nastavte program 19 - BAKE (peceni) a pekarnu spustte naprazdno na 10 minut v tomto rezimu. Po ukonéeni programu zruste funkci

uchovani v teple a pekarnu odpojte od sitové zasuvky a nechejte ji vychladnout. Formu A4 a hnétaci hédk A3 jesté jednou omyjte a fadné
osuste.

Poznamka:

f

] Pfi prvnim spusténi se mize objevit slaby kout. To je zcela normalni jev.

5

. Nyni je pekérna pfipravena k pouziti.

POUZITI PEKARNY CHLEBA

Pekarnu chleba umistéte na rovny, suchy a stabilni povrch, napf. na pracovni desku kuchyrské linky.

Otevrete viko A1 a vlozte pecici formu A4 do vnitiniho prostoru. Otocte pecici formou A4 po sméru hodinovych rucicek, az ji zajistite na
svém misté. Hnétaci hak A3 nasadte na hridel, ktera je umisténa na dné pecici formy A4, a fadné jej stlacte dolG.

f

Poznamka:
] Pro snadnéjsi vyjmuti hdku z upeceného chleba, doporu¢ujeme natfit hak A3 a hfidel jedlym tukem, ktery je vhodny pro

tepelnou Upravu.

Dle receptu odméite ingredience a vlozte je do pecici formy A4 v nésledujicim poradi:

Nejdrive vlozZte viechny tekuté suroviny, jako je voda, mléko, pivo, podmasli, jogurt, vejce apod.

Poté ptidejte viechny sypké suroviny, jako je mouka, sul, cukr, bylinky, chlebové kofeni, klicky, vio¢ky, seminka apod. Do jednoho rohu
nasypejte sul, do druhého rohu nasypejte cukr a do dalsiho rohu kofeni.

Nakonec udélejte uprostied mouky dtlek a umistéte do néj drozdi. Pii poutziti ¢erstvého drozdi dejte cukr piimo k nému. Drozdi nebo
prasek do peciva nesmi pfijit do kontaktu s tekutinou pied spusténim pekarny.
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- Utézkych, hutnych tést s vysokym podilem Zitné mouky doporucujeme pro dosazeni lepsiho vysledku hnéteni obratit pofadi pfi vkladani
ingredienci, tj. nejprve vlozit drozdi, poté mouku a az nakonec tekutinu. | v tomto pfipadé plati, ze drozdi nesmi prijit do kontaktu
s tekutinou pred spusténim pekarny.

- U vsech receptd je tteba dodrzet tento obecny postup pfidavani ingredienci.

Na vyslednou velikost upe¢eného bochniku muze mit vliv pokojova teplota, ve které pekarnu chleba pouzivate. Doporucena teplota

v mistnosti je 15 °C az 34 °C.

Poznamka:
r ] V jedné davce Ize pouzit maximalné 600 g mouky a 7 g drozdi. Do pecici formy nevkladejte vétsi mnozstvi mouky ani drozdi.

Viko A1 uzaviete a sitovy kabel pfipojte k zasuvce. Po pfipojeni k sitové zasuvce se ozve dlouhé pipnuti a na displeji B1 se zobrazi ve

vychozim nastaveni program 1 - BASIC BREAD, délka programu 2:54, velikost bochniku Ifj (750 g) a barva karky,, “ (stfedné tmava).
Oto¢nym ovladac¢em B8 vyberte pozadovany program. Pro potvrzeni stisknéte tlacitko OK B9.

Oto¢nym ovladacem B8 zvolte barvu kirky. Pro potvrzeni stisknéte tlacitko OK B9.

Oto¢nym ovladatem B8 nastavte velikost bochniku. Pro potvrzeni stisknéte tlacitko OK B9.

o

nastaveni”.

Poznamka:
r ] Nékteré programy neumoznuji nastavit barvu kdrky nebo velikost bochniku. Vice informaci v kapitole ,Vybér programu a jeho

Pokud zvolite néktery z nasledujicich programd, vlozte do schranky A7 suroviny, které chcete, aby byly pfidany do tésta. Jedna se o programy:
BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, LOW SUGAR BREAD, RICE BREAD, RICE FLOUR BREAD, QUICK, ITALIAN BREAD, GLUTEN
FREE BREAD a DIY. Suroviny budou automaticky pfidany v predem stanoveném case.

Pokud chcete, aby byl chléb upecen pozdéji, nastavte dobu odloZzeného startu.

Pro spusténi pekarny chleba stisknéte tlacitko START/STOP B15. Dvojtecka v ¢asovém Udaji zobrazeném na displeji B1 se rozblika a na
displeji se bude odpocitavat cas zbyvajici do ukonceni programu. Pekdrna bude automaticky prochazet jednotlivymi fazemi programu.
Béhem peceni se uvoliiuje z ventila¢nich otvoru para.

Po dokonéeni programu se ozve zvukova signalizace. Poté se pekérna pfepne na 60 minut do rezimu uchovani v teple. Pokud chcete tento
rezim ukoncit, stisknéte dlouze tla¢itko START/STOP B15.

Po ukonceni programu opatrné odklopte viko A1. S nasazenymi ochrannymi kuchyriskymi chiiapkami zdvihnéte rukojet pecici formy A4.
Otocte pecici formou A4 proti sméru hodinovych rucicek, abyste ji uvolnili a poté ji opatrné vyjméte z pekarny. Formu A4 odloZte na tepelné
odolnou podlozku a chléb v ni nechejte zhruba 10 minut vychladnout. Pak oto¢te formu A4 dnem vzhiru, aby se z ni chléb uvolnil. Pokud
se chléb sdm neuvolni, zahybejte nékolikrat hfideli. K vyjmuti hdku A3 z chleba pouzijte hacek A10.

VAROVANI:
Pfi manipulaci s pecici formou A4 dbejte zvysené opatrnosti, nebot je velmi horka. Hrozi riziko popéleni. Vzdy pouzivejte
ochranné kuchyriské chnapky.

Po ukonceni pouzivani odpojte pekarnu chleba od sitové zasuvky a vycistéte vsechny pouzité soucasti dle pokynl uvedenych v kapitole
»Cisténi a udrzba”.

Krajeni a skladovani chleba

Pied krajenim nechejte chléb vychladnout po dobu 20-40 minut.

Pro nakréjeni rovhomérné silnych krajicti pouzivejte elektricky niiz nebo ostry niz s vroubkovanou ¢epeli.

Nespotiebovany chléb zabalte do plastového sacku. Pii pokojové teploté jej mizete skladovat az po dobu 3 dn.

Chcete-li chléb skladovat del$i dobu (az 1 mésic), viozte ho v sa¢ku nebo v uzaviené nadobé do mraznicky.

Domadci chléb neobsahuje zddné konzervacni latky, a proto jej nelze skladovat tak dlouho jako nékteré druhy chleba zakoupené v obchodé.

CISTENi A UDRZBA

Pied Cisténim odpojte zastrcku privodniho kabelu od sitové zasuvky a nechte spotiebic vychladnout.

K ¢isténi jakychkoli ¢asti spotiebite nepouzivejte cistici prostiedky s abrazivnim tcinkem, fedidla apod., které by mohly poskodit povrch
spotfebice. Zadna soucast tohoto spotfebice neni uréena pro myti v myéce nadobi.

VAROVANI:
Aby se zabranilo nebezpeci Urazu elektrickym proudem, neponofujte spotiebic, napajeci kabel ani sitovou zastr¢cku do
vody nebo jiné tekutiny.

Pecici forma a hak

Pokud Ize jen obtizné odstranit hnétaci hak A3 z hidele, naplrite formu A4 teplou vodou a nechejte ji pfiblizné 30 minut pUsobit. Poté
vyjméte hak A3, opatrné je ocistéte navih¢enym hadfikem a fadné vytrete dosucha.

Pecici formu A4 ocistéte zevniti a zvenku navlh¢enym hadiikem. Aby nedoslo k poskozeni nepfilnavé vrstvy, nepouzivejte ostré predméty
nebo cistici prostiedky s abrazivnim Ucinkem. Pecici forma A4 musi byt pfed vlozenim do pekarny naprosto sucha.
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s 1, Tip:
- = Po vycisténi natete hnétaci hak A3 vcetné otvort uprostied jedlym tukem, ktery je vhodny pro tepelnou Gpravu.

Viko a vnéjsi plast
Vnéjsi plast otfete mirné navih¢enym mékkym hadiikem a ihned otrete ¢istou utérkou dosucha.
Viko A1 ocistéte zevnitf a zvenku mirné navlhéenym hadfikem. Poté vse fadné vytrete dosucha.

Upozornéni:

Na vnitfnim povrchu vika A1 a na ventilacnich otvorech se mohou objevit hnédé skvrny. Jde o pozistatky vypar( z ingredienci,
které se béhem peceni dostaly do unikajici pary. Nemaji zadny skodlivy vliv na material pekdrny nebo na kvalitu upec¢eného
chleba. Tyto skvrny jednoduse odstrarite navlhéenym hadfikem.

Po del3i dobé pouzivani muze povrchova uprava pecici formy A4 zménit zbarveni. To viak nema zadny vliv na funkci
pekarny nebo kvalitu chleba.

Schranka na suroviny
Vyjméte schranku na suroviny A7 z pekdrny a opatrné ji omyjte v teplé vodé s trochou neutrélniho pfipravku na myti nddobi. Oplachnéte
a otfete dosucha. Poté ji viozte do drzaku A8 a do pekarny. Schranku A7 Cistéte po kazdém pouziti.

Ulozeni

Pokud nebudete spotiebi¢ delsi dobu pouzivat, odpojte zastrcku od sitové zasuvky, nechte spotiebi¢ vychladnout a vycistéte jej podle
vyse uvedenych pokynd.

Pfed ulozenim se ujistéte, Ze jsou spotiebic i vSechno pfislusenstvi fadné Cisté a suché.

Ulozte spotiebi¢ na suché, Cisté a dobie vétrané misto, kde nebude vystaven extrémnim teplotdm a kde bude mimo dosah déti nebo zvitat.

SUROVINY PRO PRIPRAVU CHLEBA

1. Chlebova mouka
Chlebova mouka ma vysoky obsah lepku (proto ji mGzeme rovnéz nazyvat moukou s vysokym obsahem lepku, ktera obsahuje velké
mnozstvi bilkovin), ma dobré elastické vlastnosti a dokaze po nakynuti udrzet velikost chleba tak, aby se nepropadl. ProtoZe je obsah
lepku vyssi nez u normalni mouky, Ize ji pouzit pro peceni chleba vétsich velikosti. Chlebova mouka je nejdllezitéjsi ingredienci pfi
peceni chleba.

2 Obycejna mouka
Obycejna mouka se vyrabi smichdnim dikladné vybrané mékké a tvrdé psenice, a je vhodna pro rychlé peceni chleba nebo peceni
kolaca.

3. Celozrnna mouka
Celozrnna mouka se vyrabi mletim p3enice a obsahuje p3eni¢nou slupku a lepek. Celozrnna mouka je tézsi a vyzivnéjsi nez normalni
mouka. Chléb vyrobeny z celozrnné mouky ma obvykle mensi velikost. Proto je ve velkém mnozstvi receptl pro dosazeni co nejlepsich
vysledk( obvykle kombinovana celozrnna mouka a chlebové mouka.

4. Zitna mouka
Zitnd mouka je uréena predeviim pro peceni tmavého chleba. Obsahuje vysoky podil mineralnich latek. M& méné lepku nez mouka
psenicnd, a proto se obvykle pouziva v kombinaci s moukou p3eni¢nou.

5. Mouka s kypfticim praskem
Mouka s obsahem kypticiho prasku je vhodna zvlasté pro piipravu kolaca.

6. Kukufi¢na mouka a ovesna mouka
Kukufi¢na mouka a ovesna mouka se vyrabi mletim kukufice a ovsa. Obé jsou doplrikové ingredience pro peceni chleba a pouzivaji se
pro zlep3eni chuti a struktury chleba.

7. Cukr
Cukr je velmi dalezitou ingredienci pro sladkou chut a barvu chleba. Bily cukr napomaha procesu kvaseni.

8. Kvasnice
Kvasnice aktivuji proces kvaseni tésta a produkuji oxid uhliity, ktery pomaha chlebu zvétsit svij objem a zijemnit vnitini vidkna.
1 ¢aj. Izicka aktivnich suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. Izicky instantnich kvasnic
1,5 ¢aj. 1zicky aktivnich suchych kvasnic = 1 ¢aj. Izicka instantnich kvasnic
2 ¢aj. Izicky aktivnich suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. Izicky instantnich kvasnic
Kvasnice musi byt ulozeny v lednicce, protoze by se pfi vysoké teploté znehodnotily; pted jejich pouzitim zkontrolujte datum pouzitelnosti
a skladovatelnosti. Po kazdém poutziti je co nejrychleji ulozte zpét do chladnicky.

s 1, Tip:
- = Pomoci nize popsaného postupu muzete zjistit, zda jsou vase kvasnice cerstvé a aktivni, ¢i nikoliv:
1. Nalijte do odmérného sélku 1/2 hrnicku teplé vody (45-50 °C).

- 2. Pfidejte 1 ¢ajovou Izicku bilého cukru a zamichejte, pak vie jesté posypte 2 ¢ajovymi IZickami kvasnic.
3. Postavte odmérny $édlek na cca 10 minut na teplé misto. Smés jiz nemichejte.
4

. Péna musi dosdhnout az k okraji odmérného sélku. Pokud tomu tak neni, kvasnice jsou neaktivni.

9. sul
Sul je nezbytna pro zlep3eni viiné chleba a barvy kiirky. Stl ale rovnéz zpomaluje kynuti.

10. Vejce
Vejce mohou vylepsit strukturu chleba, udélat chléb vyzivnéjsim a vétsim a pridat chlebu specifickou vini vajec. Jestlize chcete pouzit
vejce, musite je zbavit skofapky a rovnomérné rozmichat.
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11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk dokéze chléb zjemnit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo byt po vyjmuti z chladnicky pfed pouzitim rozpusténo nebo
nakrdjeno na malé ¢asti, aby se rovnomérné rozmichalo.

12. Prasek do peciva
Prasek do peciva se pouziva zejména pro kynuti pfi peceni chleba a kolacu v programu Ultra Fast (Velmi rychlé peceni). Nepotiebuje ¢as
na kvaseni a produkuje plyn, ktery vytvafi bubliny a ziemnuje strukturu chleba.

13. Soda
Plati totéz, co u prasku do peciva. Lze ji rovnéz pouzivat v kombinaci s praskem do peciva

14. Voda a jiné tekutiny
Voda je pfi vyrobé chleba nezbytnou ingredienci. Obecné je nejvhodnéjsi voda s teplotou v rozmezi 20-25 °C. Pro kynuti ve zrychlenych
programech by viak méla byt teplota vody v rozmezi 48-50 °C. Vodu mUzete nahradit ¢erstvym mlékem nebo vodou smichanou s 2%
mlé¢nym praskem, ktery muze zlepsit vini chleba a vytvofit lepsi barvu karky.

r Poznamka:
r ] Rizné druhy mouky vypadaji podobné; ti¢innost kvasnic nebo schopnost absorpce riiznych druh mouky se zna¢né lisi podle
oblasti péstovani, podminek rlistu, procesu mleti a skladovatelnosti. Pro vyzkouseni si vyberte mouku rliznych zna¢ek dostupnych
na trhu, ochutnejte ji a porovnejte vysledky - pak si vyberte mouku, ktera podle vasich zkusenosti a z hlediska chuti poskytuje
nejlepsi vysledky.

VAZENI SUROVIN

Pfi piipravé peceni chleba je velmi dulezité spravné vazeni surovin. Doporu¢ujeme pouzivat dodavany odmérny sélek A12 a odmérnou

1zici A11.

1. Tekutiny
Vodu, Cerstvé mléko nebo instantni mléko doporucujeme odmérovat v odmérném sélku A12. Po naliti zkontrolujte hladinu v trovni oci.
Pokud budete v odmérném 3alku A12 odmérovat olej nebo podobné tekutiny, diikladné odmérny salek A12 ocistéte pied opétovnym
pouzitim.

2. Sypké suroviny
Sypké suroviny vkladejte do odmérného salku A12 pomoci IZice, a jakmile je $dlek A12 plny, zarovnejte jej pomoci noze. Sypké suroviny
v odmérném 3alku A12 nepéchujte, extra mnozstvi by mohlo negativné ovlivnit vyvazenost surovin v receptu. K odmérovéni sypkych
surovin muizete pouzit i odmérnou Izici A11, a to zvIasté pokud budete odmérovat mensi mnozstvi.

3. Poradi surovin
Potadi surovin je velmi dulezité pro spravnou pfipravu chleba. Obecné plati, ze nejdrive se vkladaji tekutiny, vejce, stil a susené mléko
apod. Poté se vkladaji sypké suroviny, jako je mouka, cukr apod. Nakonec se vkladaji kvasnice (nebo kypfici prasek). Kvasnice se vkladaji
vzdy jen na suchou mouku a nesméji se dotykat soli.
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PRUVODCE ODSTRANOVANIM POTiZi PRI PECENI

Problém

Pricina

Reseni

Kouf vychazi z ventila¢niho otvoru pfi
peceni.

Nékteré ingredience se pfilepily k topnému
télesu nebo se dostaly do jeho blizkosti. P¥i
prvnim pouziti maze jit o olej, ktery zdstal na
povrchu topného télesa.

Odpojte pekarnu od sité, nechejte ji vychladnout
a ocistéte topné téleso.

Chléb se uprostied propada a je
zespodu vihky.

Nechali jste upeceny chléb ve formé A4 piilis
dlouho.

Vyjméte chléb z formy A4 pied dokonéenim
rezimu uchovani v teple.

Chléb Ize jen velmi obtizné vyjmout.

Hnétaci hak A3 uvazl v bochniku.

Zahybejte hiideli, aby se bochnik uvolnil z formy
A4. Poté formu A4 i hak A3 vycistéte dle pokyn(
uvedenych v kapitole Citéni a Gdrzba.

Ingredience nejsou rovnomérné
zamichany a chleba je nespravné
upeceny.

Chybna volba programu

Nastavte spravny program.

Stiskli jste tlacitko START/STOP B15, zatimco
byla pekérna v provozu.

Suroviny byly znehodnoceny, vyhodte je
a zacnéte znovu s novymi surovinami.

Po spusténi programu jste nékolikrat otevreli
viko A1.

Neotevirejte pfi poslednim kynuti viko A1.

Doslo k vypadku elektrické energie, ktery byl
del3i nez 10 minut.

Suroviny byly znehodnoceny, vyhodte je
a zacnéte znovu s novymi surovinami.

Odpor pfi michéni je pfilis velky, tudiz se hnétaci
hak A3 témér neotadi a dostate¢né nehnéte.

Zkontrolujte, zda se hnétaci hak A3 volné
otdci, pak vytahnéte pecici formu A4
a spustte provoz bez zatizeni. Pokud spotiebic
nefunguje standardnim zptsobem, kontaktujte
autorizované servisni stredisko.

Pekarna se nespustila a na displeji se
zobrazilo chybové hlaseni, HHH".

Pekarna je pfilis tepla po posledni pfipravé.

Vytahnéte zastrcku privodniho kabelu ze sitové
zasuvky a nechte pekarnu vychladnout na
pokojovou teplotu. Poté ji budete moci znovu
pouzivat.

Chléb kyne velmi rychle.

V tésté je pfilis mnoho kvasnic, mouky nebo
naopak nedostatek soli.

Je dllezité spravné odmeéfit suroviny. Upravte
mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly vSechny suroviny vlozZeny spravné a ve
spravném poradi.

Chleba téméf nekyne nebo jen trochu.

Pridali jste malo kvasnic nebo nepfidali zadné.

Je dllezité spravné odmeéfit suroviny. Upravte
mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly vSechny suroviny vlozZeny spravné a ve
spravném poradi.

Kvasnice byly staré nebo vyc¢pélé.

Vzdy se ujistéte, Ze jsou kvasnice, stejné jako
ostatni suroviny, ¢erstvé.

Tekutiny jsou pfilis horké.

Pouzijte jiné tekutiny nebo vyckejte, az se
tekutiny zchladi. Ujistéte se, Ze vkladate suroviny
ve spravném poradi.

Kvasnice se dostaly do kontaktu s tekutinami
prilis brzy.

Ujistéte se, ze vkladate suroviny ve spravném
poradi.

Pouzitd mouka neni vhodna pro dany typ chleba
nebo je pouzitd mouka pfilis stara.

PouZzijte spravny typ mouky pro dany typ chleba.
Ujistéte se, Ze pouzivdte Cerstvé suroviny.

Pouzili jste piilis mnoho nebo malo tekutin.

Je dllezité spravné odméfit suroviny. Upravte
mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly vSechny suroviny vlozeny spravné a ve
spravném poradi.

Pokud pouzivate pekarnu ve velmi vlhkém
prostredi, snizte mnoZstvi tekutin o 1-2 |Zice.

Pouzili jste pfilis malo cukru.

Je dllezité spravné odmeéfit suroviny. Upravte
mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly vSechny suroviny vloZeny spravné a ve
spravném poradi.

Tésto je piili§ objemné a pretéka
z pecici formy A4.

Nadmérné mnozstvi tekutin zpuUsobujici
pfili§ jemnou strukturu tésta nebo nadmérné
mnozstvi kvasnic.

Je dllezité spravné odméfit suroviny. Upravte
mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly vSechny suroviny vlozeny spravné a ve
spravném poradi.

Pokud vkladate suroviny, které obsahuji vodu, je
tfeba ponizit objem pouzité tekutiny.
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Chléb se uprostied rozpada.

Objem tésta je vétsi nez forma A4 a chleba se
propada.

Je dilezité spravné odméfit suroviny.
Pokud vkladate suroviny, které obsahuji vodu, je
treba ponizit objem pouzité tekutiny.

Doba kynuti je piilis kratka nebo rychla kvali
vysoké teploté vody nebo vysoké teploté
v pekarné nebo kvili zvysené vlhkosti.

Pouzijte jiné tekutiny nebo vyckejte, az se
tekutiny zchladi. Do mouky udélejte maly
dulek, do kterého vlozte kvasnice. Ujistéte se,
Ze kvasnice nepfichazi do kontaktu s tekutinou.
Pii vysokych teplotach nepouzivejte funkci
odlozeného startu a pouzivejte studené tekutiny.
Vyjméte chléb z formy A4 ihned po upeceni
anechte na kovové mrizce vychladnout po dobu
alespon 15 minut pied jeho nakrajenim.

PFilis hutnd struktura chleba.

Pouzili jste pfilis mnoho mouky nebo maélo
tekutiny.

Je dilezité spravné odméfit suroviny.

Upravte mnozstvi jednotlivych surovin
a zkontrolujte, zda byly vSechny suroviny viozeny
spravné a ve spravném poradi.

Pokud pouzivate pekarnu ve velmi vihkém
prostredi, snizte mnoZstvi tekutin o 1-2 IZice.

Pouzili jste malo cukru nebo kvasnic.

Je dilezité spravné odméit suroviny.

Upravte mnozstvi jednotlivych surovin
a zkontrolujte, zda byly viechny suroviny viozeny
spravné a ve spravném poradi.

Pouzili jste pfilis mnoho ovoce, seminek apod.

Upravte mnozstvi jednotlivych surovin
a zkontrolujte, zda byly vSechny suroviny viozeny
spravné a ve spravném poradi.

Pouzili jste starou nebo vy¢pélou mouku a teplé
tekutiny zpGsobily rychlé kynuti, ale tésto spadlo
jesté pred pecenim.

NepouZili jste sl nebo mélo soli.

Pouzili jste piilis mnoho tekutin.

Snizte celkové mnozstvi surovin. Nepouzivejte
vice, nez je uvedené mnozstvi mouky.
Snizte mnozstvi surovin o jednu tietinu.

Chléb neni ve stfedu upeceny.

Pouzili jste pfilis mnoho nebo malo tekutin.

Je dulezité spravné odméit suroviny.

Upravte mnozstvi jednotlivych surovin
a zkontrolujte, zda byly vSechny suroviny viozeny
spravné a ve spravném poradi.

Pokud pouzivate pekarnu ve velmi vlhkém
prostiedi, sniZzte mnoZstvi tekutin o 1-2 |Zice.

Pouzivate pekarnu ve vlhkém prostiedi.

Pfi vysokych teplotach nepouzivejte funkci
odlozeného startu a pouzivejte studené tekutiny.

Recepty obsahuji vlhké suroviny, napf. jogurt.

Snizte mnozstvi tekutin o 1-2 IZice.

Stridka je piilis porovita.

Pouzili jste pfilis mnoho vody.

Snizte mnoZzstvi tekutin o 1-2 IZice.

Nepouzili jste sul.

Upravte mnozstvi jednotlivych surovin
a zkontrolujte, zda byly vSechny suroviny viozeny
spravné a ve spravném poradi.

Pouzivate pekarnu v pfilis vihkém prostiedi,
tekutiny jsou horké.

Pti vysokych teplotach nepouzivejte funkci
odlozeného startu a pouzivejte studené tekutiny.
Vyjméte chléb z formy A4 ihned po upeceni
anechte na kovové mfizce vychladnout po dobu
alespon 15 minut pred jeho nakrajenim.

Pouzivéte pfilis mnoho tekutin.

Pouzijte jiné tekutiny nebo vyckejte, az se
tekutiny zchladi. Do mouky udélejte maly
dilek, do kterého vlozte kvasnice. Ujistéte se,
Ze kvasnice nepfichézi do kontaktu s tekutinou.
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Pérovita nedopecena karka

Tésto piilis nakynulo a nevejde se do formy A4.

Je dilezité spravné odméfrit suroviny.
Zkontrolujte mnozstvi tekutin. Pokud vkladate
suroviny, které obsahuji vodu, je tfeba ponizit
objem pouzité tekutiny.

Pouzili jste pfilis mnoho mouky, zvlasté u bilého
chleba.

Zkontrolujte mnozstvi tekutin. Pokud vkladate
suroviny, které obsahuji vodu, je tieba ponizit
objem pouzité tekutiny.

Poutzili jste pfili§ mnoho kvasnic nebo nedostatek
soli.

Je dllezité spravné odmeéfit suroviny. Upravte
mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly viechny suroviny vlozeny spravné a ve
spravném poradi.

Pouzili jste pfilis mnoho cukru.

Je dllezité spravné odmeéfit suroviny. Upravte
mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly vSechny suroviny vloZeny spravné a ve
spravném poradi.

Pouzili jste k cukru jesté dali sladké suroviny.

Upravte mnozstvi jednotlivych surovin
a zkontrolujte, zda byly vSechny suroviny viozeny
spravné a ve spravném poradi.

Krajice chleba nejsou rovnomérné
nebo jsou v krajicich hrudky.

Chleba dostate¢né nevychladl. (Péra se
neodpairila.)

Snizte mnozstvi kvasnic nebo viech surovin o Va.
Nechte chleba dostate¢né vychladnout.

Na kdrce zUstavaji zbytky mouky.

Mouka nebyla spravné zpracovana béhem
michani, zvlasté na sténach.

Snizte mnozstvi vody o 1 - 2 Izice.

Vyjméte chléb z formy A4 ihned po upeceni
anechte na kovové miizce vychladnout po dobu
alespon 15 minut pred jeho nakrajenim.
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TECHNICKE UDAJE

Jmenovity rozsah napéti. 220 - 240V~
Jmenovity kmitocet 50 Hz
Jmenovity pfikon motoru 50W
Jmenovity pfikon topného télesa 500 W
Hlu¢nost. 65 dB(A)

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotiebice je 65 dB(A), coz predstavuje hladinu A akustického vykonu vzhledem k referen¢nimu
akustickému vykonu 1 pW.

Zmeény textu a technickych specifikaci vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odlozte na misto ur¢ené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI
Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamend, ze pouZzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi
byt pfidany do bézného komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na ur¢end sbérnd
mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich muzete vratit své vyrobky mistnimu
prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné prirodni zdroje a napoméhéte prevenci potencidlnich negativnich

I dopadi na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. Dal3i podrobnosti si

vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejblizsiho sbérného mista.

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektrickd a elektronicka zatizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potiebné informace o spravném zpusobu likvidace

od mistnich Gfadl nebo od svého prodejce.

c E Tento vyrobek spliiuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuji.
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