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Pred pouzitim si peclivé prectéte tento navod a uschovejte jej pro budouci
pouziti. Tento vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnosti nebo na
podobném misté.
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Pfed pouzitim si pozorné prectéte tento navod k obsluze.

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda napéti v sitové zasuvce odpovida napéti
uvedenému na typovém Stitku. Tento spotfebic je zabudovany s uzemnénou
zastrCkou. Zajistéte, aby byla elektricka zasuvka ve vasi domacnosti dobfe
uzemnéna.

Nepouzivejte spotfebi¢ s poSkozenym kabelem nebo zastrékou nebo po
poruchach spotfebice. Vratte ho vyrobci nebo nejbliz§imu autorizovanému
servisnimu zastupci na vyménu nebo pfezkoumani.

Nedotykejte se horkého povrchu, po peceni chleba si nasadte rukavice.
Neponofujte napajeci kabel, zastréku, pekarnu do vody nebo jiné tekutiny v
opacném pfipadé hrozi riziko Urazu elektrickym proudem.

Po pouziti nebo v pfipadé nepouzivani nebo pred vycisténim, odpojte
spotiebi€ z elektrické sité.

Nenechte napajeci kabel viset pfes okraj pracovni plochy nebo prochazet
pres horké misto.

Nepouzivejte zadné dalSi doplriky pFislusenstvi, které nejsou doporucené
vyrobcem.

Nenechte déti nebo osoby se zdravotnim postizenim pracovat bez dozoru
nebo pokyna.

Neumistujte spotfebi¢ na nebo do blizkosti zdrojl tepla, jako jsou plynové
sporaky nebo elektricka varna deska.

Pfi premistovani spotrebiCe, ktery obsahuje horky olej nebo jiné horké
tekutiny, musite postupovat mimoradné opatrné.

Pfi peCeni se nedotykejte zadnych pohybujicich se nebo rotujicich ¢asti
spotiebice.

Do pekarny na chléb se nesmi vkladat kovové folie nebo jiné materialy,
protoze by to mohlo zpUsobit pozar nebo zkrat.

Domaci pekarny chleba nikdy nezakryvejte ru¢nikem nebo jinym materialem.
Teplo a para musi byt schopny volné uniknout.

Nikdy silné neklepejte nadobou na peceni o horni stranu nebo hranu, abyste
nadobu vyjmuli, protoze by se mohla poskodit.

Spotrebi¢ nikdy nezapinejte, aniz byste uijistili, Ze nadoba na peceni je
bezpelné na svém misté.

Tento spotiebi¢ neni uréen pro jiné pouziti.

Nepouzivejte spotfebi¢ venku.

Tento navod uschovejte pro jeho dalsi pouziti.

Spotrebi¢ neni uréen k provozu pomoci externiho ¢asovace nebo
samostatného systému dalkového ovladani.

Tento spotiebic je uren pro pouziti v domacnosti a podobné ucely, jako
napfiklad: Kuchyriské prostory pro zaméstnance v obchodech, kancelafich
a jinych pracovnich prostfedich; Farmarskych domech; Klienty v hotelech,
motelech a jinych prostfedich bytového typu; Prostfedich typu noclehu se
snidani.



PROVOZ

Pruhledny priizor

Viko

Cepel na hnéteni
Forma na chléb
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Po zapnuti napajeni
Jakmile je pekarna pfipojena ke zdroji elektrické energie, zazni signal a zobrazi

se ,3:00% Ale dvojteCka mezi ,3" a ,,00 neblika neustale. A ,1“ je vychozi program.
Sipky ukazuji na ,1250g“ a ,MEDIUM*, protoZe jde o vychozi nastaveni.



Spusténi/zastaveni

Tlagitko slouzi ke spusténi a zastaveni zvoleného programu peceni.

Program spustite jednim stisknutim tlacitka START/STOP. Zazni kratky akusticky
signal, rozsviti se indikator a zacnou blikat dvé tecky na displeji Casu a spusti

se program. Po zahajeni programu je deaktivovano jakékoliv jiné tlacitko kromé
tlacitka START/STOP.

Tlagitko slouzi ke spusténi a zastaveni zvoleného programu peceni.

Program spustite jednim stisknutim tlacitka START/STOP. Zazni kratky akusticky
signal, rozsviti se indikator a zacnou blikat dvé tecky na displeji Casu a spusti

se program. Po zahajeni programu je deaktivovano jakékoliv jiné tlacitko kromé
tlacitka START/STOP.

Menu

Tlagitko MENU se pouziva k nastaveni riznych programu. Program se

bude ménit pfi kazdém stisknuti (provazeno kratkym akustickym signalem).
Prerusovanym stisknutim tlaCitka se 15 menu pfepina tak, aby se kazdé zobrazilo
na LCD displeji. Zvolte pozadovany program. Dale budou vysvétleny funkce 15
menu.

Program 1: Zakladni

Pokud jde o bilé a smiSené pecivo, sklada se hlavné z pSeni¢né mouky nebo
zitné mouky. Chléb je kompaktni konzistence. Hnédost chleba mlzete upravit
pomoci tlacitka COLOR.

Program 2: Francouzsky

Na lehké chleby z jemné mouky. Chléb je obvykle nadychany a ma kfupavou
kirku. Neni to vhodné pro pfipravu receptl vyzadujicich maslo, margarin nebo
mléko.

Program 3: Celozrnny
Na chleby s tézkymi druhy mouky, které vyzaduji delSi fazi hnéteni a kynuti

(napfiklad celozrnna mouka a zitna mouka). Chléb bude kompaktnéjsi a tézsi.

Program 4: Sladky

Na chleby s pfisadami, jako jsou ovocné dzemy, strouhany kokos, rozinky, susené
ovoce, ¢okolada nebo pridany cukr. Diky delSi fazi kynuti bude chléb lehky a
vzdusny.

Program 5: Chléb z maslového miéka
Hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku s maslem a mlékem na pfipravu chleba.

Program 6: Bezlepkovy

Hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku bez lepku. Normalné pro: bezlepkovou mouku,
ryzovou mouku, sladkou bramborovou mouku, kukufi€énou mouku a ovesnou
mouku.



Program 7: Super rychly
Hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku za kratSi ¢as nez zakladni chléb. Ale chiéb
upeceny pfi tomto nastaveni je obvykle mensi a ma hustou strukturu.

Program 8: Kolac¢
Hnéteni, kynuti a peceni, ale kynuti pomoci sody nebo prasku do peciva.

Program 9. Hnéteni
Nastaveni ¢asu hnéteni uzivatelem s rliznymi mnozstvimi.

Program 10: Tésto
Hnéteni a kynuti, ale bez peceni. Vyjméte tésto a pouzijte ho na vyrobu rohliki,
pizzy, pafené knedliky atd.

Program 11: Tésto na téstoviny
Na zpracovani mouky a vody nebo nékterych dalSich je mozné smés dobie
smichat.

Program 12: Jogurt
Fermentujte a pfipravte si jogurt.

Program 13: DZzem
Vareni dzemd a marmelady.

Program 14: Peceni
Na dodatecné peceni chleba, ktery je velmi lehky nebo neni upeceny. V tomto
programu neni zadné hnéteni nebo kynuti.

Program 15: Domaci

Stisknutim tlacitka HOMEMADE pouzijete toto nastaveni a cyklovani. Mizete
si pfizpUsobit mnozstvi minut v kazdé fazi na hnéteni, kynuti, pe€eni, udrzeni
teploty ... v kazdém kroku. Casovy rozsah kazdého naprogramovaného je v
harmonogramu.

BARVA:

Svétla, stfedni nebo tmava klrka a rychly chléb dle vasi volby. Po stisknuti
tlacitka COLOR, se tyto 4 rezimy budou zobrazovat cyklicky. Menu 1 az 4 s
rychlym pecenim na vybér; rychlé peceni bez barvy karky na vybér; pfimo pomoci
LA, Pocatecni barva kurky je stfedni, ale neni k dispozici pro rychly chléb v Menu
1az4.

HMOTNOST

V menu 9, 10, 11, 12, 13 neni mozné zvolit hmotnost chleba; na vybér mate

3 rezimy hmotnosti: 1000 g, 1250 g,1500 g. Po stisknuti tlacitka WEIGHT se
postupné zobrazi 1000 g — 1250 g — 1500 g, pficemz pocatecni volba je 1250 g.
Funkce volby hmotnosti je k dispozici pouze pro Menu 1 az 8.



Funkce prednastaveného ¢asu/zpozdéni (TIME +, TIME-)

Pokud nechcete, aby pekarna pracovala hned, mlzete pouzit tuto funkci
zpozdéni. Nejdelsi €as zpozdéni 15 hodin.

Nejdfive zvolte menu a barvu, stisknéte tlacitko TIME na zménu Casu
zobrazeného na LCD displeji. Jedenkrat stisknéte tladitko TIME, zvySte nebo
snizte ¢as zpozdéni o 10 minut. Menu 9,11,12,13 je bez funkce zpozdéni.
Nepretrzitym stisknutim tladitka TIME, se ¢as postupné zvySi nebo snizi.
Nastaveni ¢asu zahrnuje ¢as programu a ¢as zpozdéni. Po stisknuti tlacitka TIME
>18S, €as se zvysi rychle. , «€* bude znamenat zpozdéni Casu.

Priklad: Nyni je 20:30, pokud chcete, aby byl vas chléb hotovy nasledujici rano v
7 hodin, tedy za 10 hodin a 30 minut. Zvolte své menu, barvu, velikost bochniku a
stisknutim tlaCitka , A“ nebo , ¥ pfidejte ¢as, dokud se na LCD displeji nezobrazi
10:30. Nasledné stisknutim tlacitka START/STOP aktivujte tento program
zpozdéni a rozsviti se indikator. Mizete vidét blikajici teCku a na LCD displeji
bude odpog&itavani, aby ukazovalo zbyvajici éas. Cerstvy chléb bude rano v 7:00.
Poznamka: Na ¢asoveé zpozdéné peceni nepouzivejte zadné ingredience snadno
podléhajici zkaze, jako jsou vejce, Cerstvé mléko, ovoce, cibule atd. Zobrazeni
¢asu zpozdéni na LCD displeji = ¢as, ve kterém chcete dokoncit peceni — aktualni
¢as.

Funkce udrzovani teploty

Chléb je mozné po upecCeni automaticky udrzovat teply 1 hodinu. Na LCD displeji
se zobrazi 0:00. BEhem udrzovani teploty bude ,»“ zobrazovat udrzovani teploty
az 60 minut.

OKOLNi PROSTREDI

Navrhovana pokojova teplota by pro pouziti spotfebiCe méla byt v rozsahu od
15 °C do 34 °C. Rozdil v teploté prostfedi, bude mit za nasledek riizné velikosti
chleba.

PAMET

Pokud bylo v priibéhu pfipravy chleba pferuSeno napajeni, proces pfipravy
chleba bude pokracovat automaticky v prabéhu 10 az 15 minut, a to i bez
stisknuti tlacitka START/STOP. Pokud ¢as preruseni pfesahne 10-15 minut,
pamét nelze uchovat, musite vyjmout pfisady z pecici formy a znovu je pfidat
do pecici formy a pekarna se musi znovu spustit. Pokud ale té&sto nevstoupilo do
faze kynuti, kdyz se prerusilo napajeni, muzete pfimo stisknout tlacitko START/
STOP a pokradovat v programu od zacatku.



VAROVNE ZOBRAZENI

,HHH® - Toto varovani znamena, ze teplota uvnitf formy na peceni je velmi
vysoka. Stisknutim tlaCitka START/STOP (Viz obrazek 1 nize) program zastavite,
odpojte napajeci kabel, oteviete horni viko a pfed restartovanim nechte spotrebic
10 az 20 minut UpIné vychladnout.

,EEQ“ - Toto varovani znamena, ze teplota uvnitf formy na peceni je velmi vysoka.
Stisknutim tlacitka START/STOP (Viz obrazek 1 nize) program zastavite, odpojte
napajeci kabel, oteviete horni viko a pfed restartovanim nechte spotfebi¢ 10 az
20 minut UpIné vychladnout.
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PRED PRVNIM POUZITIM

Kdyz zapnete spotfebi¢ poprvé, muze z néj vychazet mirny kour a / nebo zapach.

Pfi vyrobé je tfeba mirné namazat nékteré Casti spotiebice. Toto je normaini.

1. Vygistéte véechny &asti podle kapitoly ,,CISTENi A UDRZBA“.

2. Zapnéte pekarnu a pecte naprazdno pfiblizné 10 minut. Nebo dejte do formy
na peceni 200 ml vody a pecte 10 minut. Tato ¢innost slouzi ke zmirnéni
zapachu topného télesa a formy na peceni. Po dokongeni uslySite akusticky
signal.

3. Vytahnéte zastrcku z elektrické zasuvky, nechte spotfebi¢ vychladnout
a znovu ocCistéte vSechny odpojené Casti. Zajistéte, aby mél spotiebic
dostatecné vétrani.

PROVOZNI POKYNY

1. Vlozte formu na peceni do pekarny a zatlacte smérem doll. PoloZte ¢epel na
hnéteni na hfidel a zatlacte ji az na doraz, aby byly rovné povrchy zarovnany.
POZNAMKA: Doporuéuje se namazat &epel na hnéteni olejem, aby se
zabranilo pfilepeni tésta na ni. To také umoznuje snadné vyjmuti Cepele na
hnéteni z peCeného produktu.

2. Predbézné odmérte vSechny ingredience, normalné nejprve pridejte vodu
nebo jiné tekuté ingredience, pak pfidejte cukr, stl a mouku, nakonec pfidejte
drozdi. Pokud pfipravujete tésto z pSeni¢né mouky s vysokym obsahem,
drozdi a pSeni¢nou mouku, pak pfidejte cukr a sul, nakonec pfidejte vodu
nebo jiné tekutiny.

POZNAMKA: P¥i piidavani mouky ji zkuste nechat zakryt vodu. Na vrchu
mouky udélejte prstem malou prohluberi, do které dejte drozdi. Dejte pozor,
aby drozdi nepfislo do styku se soli nebo tekutinami.

3. Zavrete viko a poté pfipojte spotiebi¢ do elektrické zasuvky.
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Opakované stisknéte tlacitko MENU, dokud se nezobrazi pozadovany
program.

Stisknutim tlacitka CRUST posunte Sipku na pozadované nastaveni: svétla,
stfedné tmava, tmava kuarka.

Stisknutim tlacitka WEIGHT posunte Sipku na pozadovanou hmotnost.

V pfipadé potieby nastavte tlacitko DELAY TIMER. Stisknutim tlacCitek + a

- prodlouzite ¢as cyklu zobrazeny na LCD displeji. Chcete-li pfipravit chléb
okamzité, muzete tento proces ignorovat.

Stisknutim tlacitka START/STOP spustite ¢innost. Pokud nastavujete barvu
a tloustku kirky, stisknéte toto tlacitko pro potvrzeni nastaveni a opétovnym
stisknutim aktivujete program. ,»“ oznacuje aktualni pribéh prace, pficemz
zacne blikat dvojteCka a ¢as se zaCne odpoditavat. Program za¢ne fungovat.
POZNAMKA: Pokud budete chtit program zastavit, stisknéte tla¢itko START/
STOP v trvani 3 sekund.

V pfipadé prisad (ovoce, ofechy, rozinky), zazni ze spotfebice deset
akustickych signall a ,»“ sméfuje na ADD (Pridat). Otevrete viko a pfidejte
prisady. Spotrebi¢ zacne opét pracovat. Ofechy nedavejte velmi brzy, protoze
ztrati svou chut.

POZNAMKA: Funkce ADD (P¥idat) plati pouze pro menu: zakladni, rychly,
sladky, francouzsky, celozrnny, ryze, bezlepkovy.

Kdyz se na LCD displeji zobrazi 0:00, zazni 10 akustickych signalu, které
indikuji ukon&eni programu. Stisknutim tlacitka START/STOP v trvani 3
sekund vypnete spotrebic.

POZNAMKA: Pokud nestisknete tlagitko START/STOP, automaticky se
spusti program udrzovani tepla v trvani 1 hodny. Pokud budete chtit zastavit
udrzovani tepla, stisknéte tlacitko START/STOP v trvani 3 sekund. Program se
nezastavi, dokud se na LCD displeji nezobrazi po¢ate¢ni zobrazeni.

Otevrete viko a s nasazenymi rukavicemi uchopte pevné formu a zvednéte ji.
POZNAMKA: P¥i praci je tfeba postupovat mimoradné opatrné&, protoze
pekarna a chléb je velmi horky.

S nasazenymi rukavicemi na peceni otoc¢te formu na chléb dnem vzhdru (se
sklopenou rukojeti) na dratény chladici stojan nebo na Cisty povrch a opatrné
ji zatfeste, dokud chléb nevypadne. Pomoci nekovové Spachtle jemné
vyskrabte boky formy na peceni.

POZNAMKA: Pokud &epel na hnéteni zlistane v chlebu, opatrné ji pagenim
uvolnéte pomoci hacku a v pfipadé opafeni na ni nesahejte rukou.

CISTENIi A UDRZBA

1.

2.

Pred cisténim odpojte spotrebi€ od elektrické zasuvky a nechte ho
vychladnout.

Cisténi formy na peéeni: Ottete vnitini a vnéjsi &ast formy vihkou utérkou,
nepouzivejte zadné ostré nebo abrazivni prostfedky, aby se chranil nepfilnavy
povrch. Forma na chléb musi byt pfed instalaci zcela vysusena.

Pokud se €epel na hnéteni tézko vyjima z formy na peceni, dolijte na 30 minut
teplou vodu, pak pujde snadno vyjmout. Na vycisténi pouzijte vihkou utérku.



4. Cisténi horniho vika: Po pouziti nechte spotfebi¢ vychladnout. Na otfeni vika
a vnitra pruzoru pouzijte vihky hadfik. K Cisténi nepouzivejte zadné abrazivni
Cistici prostfedky, protoze by to poskodilo vysoky lesk povrchu.

Poznamka: Pri Cisténi se doporucuje nedemontovat viko.

5. Jemné otfete vnéjsi povrch krytu vihkou utérkou a potom otfete suchou
utérkou. Nikdy nepouzivejte benzin nebo jiné tekutiny. Kryt pfi Cisténi nikdy
neponofujte do vody.

6. Pred zabalenim spotfebie za ucelem uskladnéni se ujistéte, zda je zcela
vychladly, Cisty a suchy a zda je viko zaviené.

POPIS INGREDIENCI

1. Chlebova mouka

Chlebova mouka je nejdulezitéjsi ingredienci pfi pfipravé chleba a doporucuje se
ve vétsiné receptll na kvasnicovy chléb. Ma vysoky obsah lepku a muze se také
nazyvat mouka s vysokym obsahem lepku, ktera obsahuje vysoky obsah bilkovin
a zachovava velikost chlebu po vykynuti. Mouka se li8i podle regionu. Obsah
lepku je vy8Si nez v univerzalni mouce, takZe se z ni da pfipravit chléb s velkymi
rozmery.

2. Univerzalni mouka

Mouka, ktera neobsahuje zadny prasek do peciva, vhodna na ,rychlé® chleby
nebo na chléb vyrobeny pomoci rychlého nastaveni. Na kvasnicové chleby se
Iépe hodi chlebova mouka.

3. Celozrnna mouka

Celozrnna mouka se semele z celého pSeni¢ného zrna. Chléb vyrobeny z
celozrnné mouky nebo z ¢asti bude mit vysSi obsah vlaknin a vyzivovych prvki.
Celozrnna mouka je tézsi a v disledku toho mohou mit bochniky mensi velikost
a tézsi strukturu. Obsahuje pSeni¢nou slupku a lepek. Mnoho receptt se obvykle
kombinuje s celozrnnou moukou nebo chlebovou moukou, aby se dosahlo

nejlepSiho vysledku.

4. Mouka z tmavé pSenice

Mouka z tmavé pSenice, nazyvana takeé jako ,zitha mouka®, je to druh mouky s
vysokym obsahem vilakniny a je to podobné jako v pfipadé celozrnné mouky.
Pro ziskani velké velikosti po kynuti musi pouzit v kombinaci s vysokym podilem
chlebové mouky.

5. Mouka s prisadou kypriciho prasku
Mouku, ktera obsahuje kypfici prasek, pouzivejte zejména na vyrobu kolacu.
Nepouzivejte tuto mouku v kombinaci s drozdim.

6. Kukufriéna mouka a mouka z ovesnych vioéek

Kukufi€éna mouka a ovesna mouka se melou oddélené z kukufice a ovesnych
vlocek. Jsou to pfidavné latky pfi pfipravé hrubého chleba, které se pouZivaji k
vylepSeni chuti a textury.

10



7. Cukr

Cukr je ,potravou” pro drozdi a také zvySuje sladkou chut’ a barvu chleba. Je

to velmi dualezity prvek, diky kterému chléb roste. Bézné se pouziva bily cukr; v
nékterych receptech v§ak mize byt pozadovan i hnédy cukr, mouckovy cukr nebo
titinovy cukr.

8. Kvasinky

Kvasinky jsou zivy organismus a mély by se uchovavat v chladni¢ce, aby zlstaly
Cerstvé. Na vyzivu potfebuji sacharidy nachazejici se v cukru a mouce. Kvasinky
pouzivané v receptech na vyrobu chleba se budou prodavat pod rliznymi nazvy:
drozdi na chléb (nejlépe), aktivni susené drozdi a instantni drozdi.

Po procesu kvaseni budou kvasinky produkovat oxid uhliity. Oxid uhliCity rozSifi
chléb a zjemni jeho vnitini strukturu.

1 polévkova Izice suchého drozdi = 3 €ajové Izicky suSeného drozdi

1 polévkova Izice suchého drozdi = 15 ml kvasnic

1 ¢ajova Izicka suchého drozdi = 5 ml

Pfed pouzitim zkontrolujte datum spotifeby a ¢as skladovani drozdi. Ihned po
kazdém pouziti jej vratte zpét do chladnicky, protoze pfi vysoké teploté budou
tyto mikroorganismy zabity. Poruchu pfi kynuti chleba obvykle zplisobuje Spatné
drozdi.

TIP: Pokud chcete zkontrolovat, zda jsou vase kvasnice Cerstvé a aktivni:

(1) Nalijte 1 Salek (237 ml) teplé vody (45— 50°C) do odmeérky.

(2) Do Salku pridejte 1 €ajovou Izicku (5 ml) bilého cukru a promichejte, pak
pridejte 1 polévkovou Izicku (15 ml) drozdi.

(3) Odmérku odlozte na asi 10 minut na teplé misto. Vodu nemichejte.

(4) Cerstvé, aktivni kvasinky zadnou bublat nebo ,riist*. V opaéném ptipadé je
drozdi neaktivni.

9. sul

Sl je nezbytna pro zlepSeni chuti a barvy kiiry. Pouziva se také na omezeni
aktivity kvasinek. Béhem pfipravy nikdy nepouzivejte velmi mnoho soli. Ale chléb
by byl vétsi, kdyby byl bez soli.

10. Vejce
Vejce mohou vylepsit texturu chleba, udélat chléb vyzivnéjSim a vétSim. Vejce
musi byt zaSlehany s ostatnimi kapalnymi pfisadami.

11. Sadlo, maslo a rostlinny olej
Tuky mohou chléb zmékgit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo byt pred
pridanim rozpusténé nebo nasekané na malé kousky.

12. Prasek do peciva

Na kynuti velmi rychlého chleba a kolacu se pouziva prasek do peciva. Protoze
nepotifebuje ¢as na kynuti a mdze produkovat vzduch, vytvofi vzduchové bubliny,
které zjemni texturu chleba na zakladé chemického principu.
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13. Soda bikarbona
Je to podobné jako s praskem do peciva. MUze se pouzit i v kombinaci s praskem
do peciva.

14. Voda a jiné kapaliny (vzdy pfidejte jako prvni)

Voda je nezbytnou ingredienci pro vyrobu chleba. Obecné by voda méla mit
pokojovou teplotu mezi 20 °C a 25 °C. Nékteré recepty mohou vyzadovat mléko
nebo jiné tekutiny, aby zlepSily chut chleba. S moznosti Casovace odlozeného
startu nikdy nepouzivejte miécné vyrobky.

POUZITi PRESNEHO MERENI

odméreni pfisad. Kazdou prisadu peclivé odmérte a pfidejte do své formy na
peceni v poradi uvedeném v receptu.

Durazné se doporucuje, abyste na ziskani pfesného mnozstvi pouzili odmérku,
jinak bude chléb do zna¢né miry ovlivnén.

Poradi pridavani

Prisady pridavejte vzdy v pofadi uvedeném v receptu.

NEJDRIVE: Tekuté ptisady

POTOM: Suché prisady

NAKONEC: Drozdi

Drozdi by se mélo davat pouze na suchou mouku a nikdy by nemélo pfijit do
styku s tekutinou nebo soli.

Pokud pouzivate funkci Casovace zpozdéni delSi ¢as, nikdy nepfidavejte rychle
se kazici pfisady, jako jsou vejce nebo miéko.

Po prvnim hnéteni mouky se ozve akusticky signal a do smési se daji ovocné
prisady. Pokud jsou ovocné prisady pfidany velmi brzy, chut se po dlouhém
michani zhorsi.

Tekuté prisady

Voda, Cerstvé mléko nebo jiné tekutiny by se mély méfit odmérkami s jasnym
oznacenim a vypusti. Postavte pohar na plochu a ohnéte se, abyste zkontrolovali
hladinu kapaliny. Pfi méfeni oleje na vareni nebo jinych pfisad odmérku dukladné
ocistéte bez jakychkoliv dalSich pfisad.

Suché prisady

Zmeérte suché prisady tak, Ze po mirné naplnénych Izicich pfidate mouku atd. do
odmérky a potom po naplnéni vyrovnate nozem. Nikdy nepouzivejte odmérku na
nabirani suchych surovin pfimo z nadoby, protoze by to mohlo pfidat az o jednu
Izici dalSich pfisad. Neklepejte na dno odmérky.

TIP: Pfed méFenim mouku promichejte, aby se provzdus$nila. Pfi odmérovani
malého mnozstvi suchych pfisad, jako je stl nebo cukr, pouzijte odmérku, abyste
méli vyrovnanou hladinu.
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POKYNY K PRISLUSENSTVI

Odmeérka:

V receptu predstavuje mé¥ici jednotka ,SALEK* piny $alek o objemu 240 ml,
obrazek uvedeny nize je referencni.

1. Odméfeni tekutych pfisad: Pfi odméfovani kapaliny by mél byt Salek polozen
na vodorovném povrchu a sledovan v urovni o€i (nikoliv z Uhlu), aby se
zkontroloval stuperi napinéni. Pokud pfidavate vaji¢ko, mléko nebo jiné tekutiny,
nejprve je dejte do Salku a potom dolijte vodu az do stupné uvedeného v receptu.
(tj. celkové tekuté mnozstvi je stejné jako pozadavek v receptu, ale je snizeny
objem vody)

2. Odmérfeni suchych pfisad: Zméfte suché pfisady do Salku a pak s nimi jemné
zatfepejte, dokud neni jejich povrch rovny, abyste mohli zjistit jejich mnozstvi.
Netfeste dlouho a silné, v opaéném pfipadé by byl prasek velmi kompaktni na to,
abyste ho mohli zméfit.

Odmeérka (Izice): V&etné Cajové Izicky a polévkové Izice.

Cajova IZi¢ka (Tsp) se pouziva k méfeni mnozstvi drozdi, soli.
Polévkova Izice (tbsp) se pouziva k méfeni mnozstvi soli a oleje.
Hacek: Slouzi k vyjmuti ¢epele na hnéteni z chleba.

lEN S | Polévkova IZice (Tbsp)
— 802 X

150m|

40z |

(=]
=3
=

— 20Z

/_,
Ll
—_

ol
o
EX
—

Hacek
Nékdy pfi vyjmuti chleba v ném muze zlstat Cepel na hnéteni a na jeji vytazeni z
chleba pouzijte tento hacek.
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ODSTRANENi MOZNYCH PROBLEMU
Nize uvadime informace o problémech, které slouzi pouze pro informaci, kdyz
béhem pouzivani mate poskozeny spotfebi€, abyste zabranili nebezpeci nebo
vétSim ztratam. Pozadejte o pomoc servisni stfedisko nebo linku pomaoci.

C. Problém PFi¢ina Reseni
Nékteré slozky pfiléhaji k Odpojte pekarnu a vycistéte
Y . topnému ¢lanku nebo topny ¢lanek, ale budte
Kouf z vétraciho otvoru ; . R . ; -
1 M . Vv jeho blizkosti, pfi prvnim opatrni, abyste se nepopalili,
b&hem peceni wirr o ; = . i
pouziti zlistal olej na povrchu | pfi prvnim pouziti, provozu
topného ¢lanku. nasucho a oteviete viko.
Chléb byl udrzovan v teple a
5 Spodni kdrka chleba je velmi | ponechan dlouho ve formé Chléb vyjméte co nejdfive,
hruba na peceni a ztratil tak mnoho | aniz by byl udrzovan v teple.
vody.
Gepel na hnéteni pevné Po vyjmuti chleba dejte do
Chléb se da velmi obtizné epel na hnetent p . pecici formy horkou vodu a
3 . pfiléha k hfideli ve formé na e )
vyjmout . ponotte ¢epel na 10 minut,
peceni. RN e
potom ji vyjméte a vycistéte.
1. Nespravné zvoleny Zvolte spravny program
program menu. menu.
2. Kryt bol nékolikrat otevien
a chléb je suchy, bez hnédé | Neotevirejte kryt.
PFisady nejsou promichané karky.
4 | rovhomérné a jsou Spatné Zkontrolujte otvor ¢epele
upecené 3. Odpor viidi promichani je na hnéteni, ;v)ak’vyjmete.
- , . N formu na peceni a pracujte
velmi velky, takze se Cepel PN
w3 o e i bez naplng, pokud to
na hnéteni nemuze témér . O .
MY . neni normailni, kontaktujte
dostate¢né otacet a michat. . . o
autorizované servisni
stredisko.
Stisknéte tlacitko START/
Po stisknuti tlaCitka START/ Teolota v pekamé ie velmi STOP a odpojte spotfebit,
5 | STOP se na displeji zobrazi v goké nap i ravd chleba potom vyjméte formu na
JHHH Y prip " | chléb a otevrete kryt, dokud
spotfebi¢ nevychladne.
s ... | Zkontrolujte, zda je forma
Forma na chléb je nespravné L PR
« . L ... | Na peceni spravné zajisténa
Je slySet zvuky motoru, ale upevnéna nebo je tésto pfilis G .
6 " o . a tésto je pfipraveno podle
tésto se nemicha velké na to, aby ho bylo ) . .
. receptu a ingredience jsou
mozné michat. L D
pfesné odvazené.
Drozdi je velmi mnoho nebo . - .
N . Zkontrolujte vySe uvedené
. . . bylo pfidano nadmérné AR
Velikost chleba je tak velka, N faktory, spravné snizte
7 mnozstvi mouky nebo vody,

ze tlaci na kryt

nebo je teplota prostredi
pFilis vysoka.

mnozstvi podle skutecnych
pFicin.
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Problém

Pric¢ina

Reseni

Velikost chleba je velmi mala

Z&dné drozdi nebo mnozstvi
drozdi neni dostate¢né, navic
mohou mit kvasinky slabou

Zkontrolujte mnozstvi a

8 i aktivitu, protoze teplota vody | vykonnost drozdi, spravné
nebo chléb nenakynul . : X . - L L
je velmi vysoka nebo je zvySujte teplotu prostiedi.
drozdi smichané se soli nebo
je teplota prostredi nizsi.
9 Tésto je tak velké, Ze preteCe | Bylo pfidano nadmérné Snizte mnozstvi tekutin a
pres formu na peceni mnozstvi tekutin a drozdi. zlepSete tuhost tésta.
1. ’onu2|ta motJIfa nen S|Ir1y Pouzijte chlebovou mouku
prasek a nemUze zpusobit S
s nebo silny prasek.
kynuti tésta.
P peéeni tésta chléb ve 2. Rychlost kvasinek je velmi | o) .. o ite kvasnice pfi
10 A, rychla nebo teplota drozdi je L .
stfednich ¢astech poklesne . . pokojové teploté.
velmi vysoka.
3. Diky nadmérnému Podle schopnosti absorbovat
mnozstvi vody je tésto velmi | vodu upravte mnoZstvi vody
vihké a mékkeé podle receptu.
1. Velmi mnoho mouky nebo | Snizte mnozstvi mouky nebo
Hmotnost chleba je velmi malo vody. pfidejte vodu.
11 | velka a struktura je velmi 2. Velmi mnoho ovocnych Snizte mnoZstvi
husta pfisad nebo velmi mnoho odpovidajicich ptisad a
celozrnné mouky. zvySte mnoZstvi kvasnic.
1. Nadmérné mnozstvi vody | Spravné snizte mnozstvi
L .. .. . | nebo drozdi, nebo nebyla vody nebo droZdi a
4o | Stfedni Casti jsou pfi krdjeni | pridana zadna sul. zkontrolujte pfidani soli.
chleba duté 2 Top| i i
’ ep'ota vody je veimi Zkontrolujte teplotu vody.
vysoka.
1.V c.:hle,bL.j Jsou S|In_e . Do chleba nepfidavejte silné
aglutinaéni pfisady, jako jsou R
. ; . aglutinaéni pfisady.
43 | K povrchu chieba jsou maslo a banany atd.
pfilepeny suché ingredience | 2. Promichani neni Zkontrolujte mnoZstvi vody
dostatecné pro nedostatek a mechanickou konstrukci
vody. pekarny chleba.
Pokud je barva pfi pe€eni
velmi tmava pro recept s
nadmérnym obsahem cukru,
Karka je velmi hruba a jeji Rzné recepty nebo pfisady | stisknutim tlagitka START/
barva je velmi tmava, kdyz maji velky vliv na pfipravu STOP, pferuste program o
14 | pfipravujete kolace nebo chleba. Barva peceni 5-10 minut od planovaného

jidlo s nadmérnym obsahem
cukru

bude velmi tmava, protoze
obsahuje mnoho cukru.

Casu dokonceni. Pfed
vyjmutim chleba byste méli
chléb nebo kola¢ uchovat
v pekaci asi 20 minut se
zavienym krytem.
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Recepty

Menu Prisada Mnozstvi Mnozstvi Mnozstvi Poznamka
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] stl 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dejte do rohu
[3] cukr 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp dejte do rohu
1 [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Basic Bread mouka s
(Zakladni chléb) vysokym oy e SAlE
[5] obsahem 4 8alky/560 g | 5 8alk(/700 g | 6 $alku/840 g
lepku
[6] | suSené mléko 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
instantné dejte na suchou
[7] drozdie 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp mouku, bez kontaktu
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sul 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dejte do rohu
2 [3] cukr 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dejte do rohu
French bread [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
(Fran;ﬁ:;sky mouka s
chie vysokym s CalLe CalLe
[5] obsahem 4 $alky/560 g | 58alkd/700 g | 6 8alku/840 g
lepku
instantni dejte na suchou
[6] drozdi 0,5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp mouku, bez kontaktu
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sul 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dejte do rohu
[3] cukr 2 Tbsp 3Tbsp 4 Tbsp dejte do rohu
3 [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Whole- mouka s
wheat bread vysokym “x 2,5 salku/ o
(Celozrmny [5] obsahem 2 8alky/280 g 350 g 3 8alky/420 g
chléb) lepku
celozrnna Y. 2,5 salku/ ..
[6] maka 2 3alky/280 g 350 g 3 8alky/420 g
instantni dejte na suchou
[7] drozdi 1 Tsp 1,5 Tsp 1,75 Tsp mouku, bez kontaktu
se zadnou tekutinou
[8] | suSené mléko 3 Tbsp 4 Tbsp 4 Tbsp
hmotnost
. chleba 1000 g 1250 g 1500 g
Sweet bread [1] voda 330 ml 420 ml 510 ml
(Sladky chléb) | [2] stil 0,5 Tsp 1 Tsp 1,5 Tsp dejte do rohu
[3] cukr 0,25 salky 0,5 salky 0,75 salky dejte do rohu

16




[4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
[5] | suSené mléko 3 Thsp 4 Tbsp 4 Tbsp
mouka s
vysokym s L el
[6] obsahem 4 $alky/560 g | 5 8alk(/700 g | 6 8alku/840 g
lepku
instantni dejte na suchou
[7] e 0,5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp mouku, bez kontaktu
drozdi s )
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] mléko 200 ml 300 ml 400 ml
[2] maslovy olej 150 ml 150 ml 180 ml
5 [3] sul 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp dejte do rohu
Butter milk [4] cukr 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dejte do rohu
(Ma’:§:(°‘;é mouka s
mléko ’
5] vysokym 4 salky 5 salk 6 salkl
obsahem
lepku
instantni dejte na suchou
[6] e 1 Tbsp 1,5 Tbsp 1,75 Tbsp mouku, bez kontaktu
drozdi s )
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sul 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dejte do rohu
6 [3] cukr 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dejte do rohu
. Gluten [4] olej 2 Thsp 3 Thsp 4 Thsp
ree bread . <z
(Bezlepkovy | [5] | PSHEPKOVA |, caivmgog | 2B SAKU T g caiya0 g
chiéb) mouka 3509
kukufi¢na Y. 2,5 salku/ .. muzete nahradit
(6] mouka 2 8alky/280 g 350g 3 Salky/420 g ovesnou moukou
instantni dejte na suchou
[7]1 g 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp mouku, bez kontaktu
drozdi ) .
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
teplota vody
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml 40-50 °C
[2] stl 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp dejte do rohu
7 [3] cukr 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp dejte do rohu
Quick Bread [4] olej 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
(Rychly chléb) mouka s
vysokym - AL Al
[5] obsahem 4 $alky/560 g | 58alkd/700 g | 6 8alka/840 g
lepku
instantni dejte na suchou
[6] drozdi 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp mouku, bez kontaktu

se zadnou tekutinou
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[1] voda 30 ml
2] vejce 8 ks rozpustte cukr
[3] cukr 1 Salka ve vejci a vodg,
- dobfe promichejte
8 [4] maslo 2 Tbsp elektrickym $lehadem
Cake mouka s na vejce, potom
(Kolac) Hsadou . ostatni ingredience
5] Eypﬁciho 4 $alky/560 g dejte do formy
prasku na chléb a potom
spustte toto menu.
instantni
(61 drozdi 1Tsp
[1] voda 330 ml
[2] sul 1 Tsp dejte do rohu
9 3 olej 3 Tbs
Knead Bl ! P
(Hnéteni) mouka s
vysokym .
[ | Lot | 4salky/s60 g
lepku
[1] voda 610 ml
[2] sul 3 Tsp dejte do rohu
[3] olej 5 Tbsp
10 mouka s
Dough (Tésto) | [4] ;’gzgﬁi’; 7 $41ka/890 g
lepku
instantni dejte na suchou
[5] drozdi 2 Tsp mouku, bez kontaktu
rozdi ) .
se zadnou tekutinou
[1] voda 620 ml
[2] sul 1 Tsp
1" -
Pasta dough [3] olej 3 Tbsp
(Tésto na mouka s
téstoviny) '
(4 | Vysokym 8 Salok
obsahem
lepku
[1] mléko 1800 ml
12 baktérie
Yogurt (Jogurt) | (2] mlé&ného 180 ml
kvaseni
michejte na
- AL kasovitou hmotu,
13 (1 duzina 5 salka mUzZete pfidat trochu
Jam (Dzem) vody nebo nemusite
[2] $krob 1 Salek
[3] cukr 1 Salek podle chuti
14 (1] Stisknutim tlacitka upeceni kurky nastavte teplotu peceni: 100 °C (svétla); 150 °C
Bake (Peceni) (stfedné tmava); 200 °C (tmava); pfedvolena teplota 150 °C.
15 Stisknutim tohoto tlacitka aktivujete menu vlastni pfipravy. V tomto menu muize uzivatel
Home made [1]

(Vlastni menu)

nastavit ¢as kazdého procesu, napf. hnéteni, kynuti, pec¢eni. Vhodné pro DIA chléb.
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ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotiebic predstavuje 24 mésicl od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po piedlozeni
originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a ¢itelnym razitkem
prodejce. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotiebice, které se poskodi z diivodu poruch ve vyrobé spotiebice.
Po uplynuti zaru¢ni doby bude spottebic opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo Urazy osob, zvifat z
dlvodu nespravného poutziti spotiebi¢e a nedodrzeni pokyntl v navodu k pouZziti. Viyrobek je uréen vyhradné jako domaci
spotiebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smluvni zaruka je 6 mésicli, pokud je kupujici podnikatel - fyzickd osoba a spotiebi¢
kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuziti (§ 429 Obchodniho zékoniku). Zaruka se snizuje dle § 619 odst. 2
obcanského zakoniku na 6 mésicl pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho casti

- navady zplsobené nevhodnym zachdzenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s ndvodem, pfipadné zasahem neopravnéné osoby.

- nespravné pouzivéan, skladovan nebo prenasen.

- nazaruku 24 mésicll se nevztahuji opravy, napfiklad: vyména zarovky, trubice, ¢isténi a odvapnovani kavovard, zehlicek,
zvlh¢ovacd, atd. Zde bude uctovano servisem za smluvni cenu.

- pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjisténa zadna zévada nebo nebudou splnény zaru¢ni podminky, uhradi rezijni
naklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupuijici.

- zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydélecné cinnosti v provozovnach.

- zavada byla zpusobena vnéjsimi a zivelnimi podminkami (napf. poruchami v elektrické siti nebo bytové instalaci)

- zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatiovani vady ze strany spotfebitele bude zasildno postou nebo pfepravni sluzbou musi byt zabaleno v
obalu vhodném pro prepravu tak, aby se zabranilo poskozeni vyrobku.

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na zna¢ky: ARDES, Guzzanti, Scarlett, Luxell, Graef
CERTES spol. sr.o.

Doninska 83

463 34 Hradek nad Nisou

Tel./fax 482771487 - pfijem oprav- servis.

Tel./fax 482718718 - néhradni dily

Mobil: 721018073, 731521116, 608719174

Pracovni doba 8 - 16,30

www: certes.info, e-mail: certes@certes.info

Tento oddil vyplrite prosim hllkovym pismem a prilozte k vyrobku.
Odesilatel:

Pfijmeni/jméno:
Stat/PSC/obec/ulice:

Telefonni ¢islo:

Cislo/oznaceni (zbozni) polozky:

Datum/misto prodeje:

Popis zavady:

Déatum/podpis:

Zaruka se nevztahuje.

I:l Zaslete prosim neopraveny vyrobek za cenu postovného zpét.

I:l Sdélte mi, kolik budou ¢init naklady. Opravte vyrobek za thradu.



Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych a elektronickych
zafizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, Ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na urcena sbérna mista, kde budou

pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich muzete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pom(izete zachovat cenné piirodni zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich dopadt na Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt dusledky
nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho
sbérného mista.

PYi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s nérodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potiebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od
mistnich uradl nebo od svého prodejce.

Dovozce:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
WWW: WWW.privest.cz
Email: info@privest.cz
Telefon: (+420) 241 410 819



Pred pouzitim si pozorne precitajte tento navod a odlozte si ho pre budtce
pouzitie. Tento vyrobok je uréeny len na pouzitie v domacnosti alebo na
podobnom mieste.
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Pred pouzitim si pozorne precitajte tento navod na obsluhu.

Pred pouzitim skontrolujte, &i napatie v sietovej zasuvke zodpoveda napatiu
uvedenému na typovom S§titku. Tento spotrebic je zabudovany s uzemnenou
zastrCkou. Zaistite, aby bola elektricka zasuvka vo vasej domacnosti dobre
uzemnena.

Nepouzivajte spotrebi¢ s poSkodenym kablom alebo zastrékou alebo po
poruchach spotrebica. Vratte ho vyrobcovi alebo najblizSiemu autorizovanému
servisnému zastupcovi na vymenu alebo preskimanie.

Nedotykajte sa hordceho povrchu, po peceni chleba si nasadte rukavice.
Neponarajte napajaci kabel, zastréku, pekaren do vody alebo inej tekutiny v
opacnom pripade hrozi riziko Urazu elektrickym pradom.

Po pouziti, alebo v pripade nepouzivania alebo pred vycistenim, odpojte
spotrebi€ z elektrickej siete.

Nenechajte napajaci kabel visiet’ cez okraj pracovnej plochy alebo prechadzat
cez horuce miesto.

Nepouzivajte ziadne dalSie doplnky prisluSenstva, ktoré nie su odporucané
vyrobcom.

Nenechaijte deti alebo osoby so zdravotnym postihnutim pracovat bez dozoru
alebo pokynov.

Neumiestnujte spotrebi¢ na alebo do blizkosti zdrojov tepla, ako su plynové
sporaky alebo elektricka varna platria.

Pri premiesthovani spotrebi¢a, ktory obsahuje horuci olej alebo iné horuce
tekutiny, musite postupovat mimoriadne opatrne.

Pri peCeni sa nedotykajte ziadnych pohybujucich sa alebo rotujucich Easti
spotrebica.

Do pekarne na chlieb sa nesmu vkladat kovové félie alebo iné materialy,
pretoze by to mohlo spdsobit poziar alebo skrat.

Domace pekarne chleba nikdy nezakryvajte uterakom alebo inym materialom.
Teplo a para musia byt schopné volne uniknut.

Nikdy silno neklepte nadobou na pecenie o hornu stranu alebo hranu, aby ste
nadobu vybrali, pretoze by sa mohla poskodit.

Spotrebi¢ nikdy nezapinajte bez toho, aby ste sa ubezpedili, Ze nadoba na
pecenie je bezpetne na svojom mieste.

Tento spotrebi€ nie je uréeny na iné pouzitie.

Nepouzivajte spotrebi¢ vonku.

Tento navod si odlozte pre jeho dalSie pouzitie.

Spotrebic nie je uréeny na prevadzku pomocou externého ¢asovaca alebo
samostatného systému dialkového ovladania.

Tento spotrebi€ je uréeny na pouzitie v domacnosti a na podobné ucely, ako
napriklad: Kuchynské priestory pre zamestnancov v obchodoch, kancelariach
a inych pracovnych prostrediach; Farmarskych domoch; Klientmi v hoteloch,
moteloch a inych prostrediach bytového typu; Prostrediach typu noclahu s
ranajkami.
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Po zapnuti napajania
Hned ako je pekareri chleba pripojena k zdroju elektrickej energie, zaznie

akusticky signal a zobrazi sa ,3:00“. Ale dvojbodka medzi 3" a ,00 neblika
neustale. A ,1“ je predvoleny program. Sipky ukazuju na ,1250g“ a ,MEDIUM*

pretoze ide o predvolené nastavenia.



Spustenie/zastavenie

Tlacgidlo sluzi na spustenie a zastavenie zvoleného programu pecenia.

Program spustite jednym stlacenim tla¢idla START/STOP. Zaznie kratky akusticky
signal, rozsvieti sa indikator a za¢nu blikat dve bodky na displeji Casu a spusti

sa program. Po zacati programu je deaktivované akékolvek iné tlacidlo okrem
tlacidla START/STOP.

Pre pozastavenie programu stlacte tlaCidlo START/STOP/PAUSE na priblizne 0,5
sekundy, potom sa program zastavi, po 3 minutach bez akejkolvek ¢innosti bude
program pokracova