SCENCOR  sBR1040WH

CZ « Pekarna chleba

Ndvod k pouZiti v origindInim jazyce
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7 Pekarna chleba

Dilezité bezpecnostni pokyny

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI

= Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve veku 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 vymeénu svéfte
odbornému servisnimu stfedisku, aby se zabranilo vzniku
nebezpecné situace. SpotrfebiC s poskozenym pfivodnim
kabelem je zakazano pouzivat.

« Citéni a udrzbu provadénou uZivatelem nesméji provadét
déti, 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 590 g mouky a 6 g drozdi.
Do pecici formy nevkladejte vétSi mnozstvi mouky ani drozdi.

= Spotfebi¢ neni urcen pro Cinnost prostrednictvim vnéjsiho
casového spinace nebo dalkového ovladani.

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

= Spotiebi¢ nepouzivejte v primyslovém prostiedi nebo venku nebo k jinym Ucellim, nez pro které je uréen.

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

= Spottebit pouzivejte pouze s originalnim pfislusenstvim vyrobce.

= Pred 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 pies okraj stolu nebo aby se nedotykal horkého povrchu.

= Spotiebi¢ nepouzivejte v blizkosti hoflavych materiald, jako jsou zaclony, zavésy, utérky apod. Ve sméru hlavniho sélani tepla musi byt dodrzena bezpeéna
vzdalenost od povrchd hoflavych hmot minimalné 50 cm a v ostatnich smérech minimalné 10 cm.

= Spottebic nezakryvejte. Jinak hrozi riziko vzniku poZaru, kdyz je zakryt a dojde k jeho automatickému spusténi prostfednictvim vestavéného casovace.

= Pied uvedenim spotiebice do provozu se ujistéte, Ze je v ném fadné vlozena pecici forma se viemi potiebnymi pfisadami. Do spotiebice nevkladejte alobal,
potravinové folie apod. ani jej nespoustéjte na prazdno.

= Je-li spotiebi¢ v provozu, teplota pfistupnych povrchii mize byt vyssi. Vyvarujte se kontaktu se zahtatym povrchem a horkou parou, kterd vystupuje
z ventilacnich otvord.

= Béhem provozu se nedotykejte rotujicich hnétacich haka.

= Dbejte na to, aby béhem provozu nedoslo k rozstiiknuti vody nebo jiné tekutiny na vnéjsi povrch zahtatého skla prazoru.

Copyright © 2020, Fast CR, a.s. -2- Revision 05/2020



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

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

= Spotiebic vzdy vypnéte, odpojte od sitové zasuvky a nechejte vychladnout po ukonceni pouzivani, pred pfemisténim a ¢isténim.

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

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

= Abyste se vyvarovali nebezpeci trazu elektrickym proudem, neopravujte spotiebi¢ sami ani ho nijak neupravujte. Veskeré opravy svéite autorizovanému
servisnimu stfedisku. Zasahem do spotiebice se vystavujete riziku ztraty zakonného prava z vadného pInéni, pfipadné zaruky za jakost.
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i Pekarna chleba

Navod k pouziti

Pied pouzitim tohoto spotiebice se prosim seznamte s navodem k jeho obsluze,
atoiv pipadé, ze jste jiz obeznameni s pouzivanim spotiebi¢t podobného typu.
Spottebi¢ pouzivejte pouze tak, jak je popsano v tomto navodu k pouziti. Navod
uschovejte pro pfipad dalsi potieby.

MiniméIné po dobu trvéni zdkonného prava z vadného plnéni, ptipadné zaruky
za jakost doporucujeme uschovat origindlni prepravni karton, balici material,
pokladni doklad a potvrzeni o rozsahu odpovédnosti prodavajiciho nebo zaruéni
list. V piipadé ptepravy doporu¢ujeme zabalit spotiebi¢ opét do originalni krabice
od vyrobce.

POPIS SPOTREBICE A JEHO PRISLUSENSTVi

A1 Drzadla vika (umistény po obou A6 Ventilacni otvory (umistény po obou

stranach) stranach)
A2 Viko s prazorem A7 Hacek na vyjmuti hnétaciho haku
A3 Peici forma s vyjimatelnym hakem A8 Odmérny salek
A4 Ovladaci panel s displejem A9 Odméma lzice

A5 Télo spotiebice

POPIS OVLADACIHO PANELU

B1 Displej zobrazuje zvoleny program B5 Tlacitko START/STOP slouzi ke
ajeho délku, nastavenou barvu spusténi, zastaveni nebo zruseni
karky a velikost bochniku. nastaveného programu.

B2 Tlacitko MENU slouzi k nastaveni B6 Tlacitko LOAF slouZi k nastaveni
programu. velikosti bochniku 750 g nebo
B3 Tlacitko COLOR slouzi k nastaveni 900g.
barvy karky chleba. B7 Tlacitko - slouzi k nastaveni

B4 Tlacitko + slouzi k nastaveni Casovace odlozeného startu.

tasovace odlozeného startu.

Poznamka:
r ] Metrické jednotka hmotnosti je zaokrouhlena na celé desitky dolG.

OVLADANI PEKARNY CHLEBA A JEJI FUNKCE

Tlacitko START/STOP

Slouzi ke spusténi, preruseni nebo ukonceni nastaveného programu.

Ke spusténi programu stisknéte tlacitko START/STOP B5 jednou. Ozve se kratké
pipnuti, rozbliké se dvojtecka v ¢asovém Gdaji na displeji B1 a nastaveny program
se spusti. Po spusténi programu jsou ostatni tlacitka deaktivovana, aby nedoslo
k pfipadnému naruseni pravé probihajici faze programu.

Pravé probihajici program muzete kdykoli do¢asné prerusit kratkym stisknutim
tla¢itka START/STOP B5. Odpo¢itavani ¢asu zbyvajiciho do ukon¢eni programu se
prerusi a ¢asovy Udaj na displeji B1 bude blikat. Nastaveni bude ulozeno v paméti
pekarny. K opétovnému spusténi zastaveného programu stisknéte opét tlacitko
START/STOP B5. Pokud tak neucinite do 10 minut od zacétku jeho preruseni, dojde
k jeho automatickému spusténi.

K ukonéeni programu stisknéte tlacitko START/STOP B5 a pridrzte jej stisknuté po
dobu cca 2 sekund. Ukonceni programu je signalizovano dlouhym pipnutim.

Tlacitko MENU
= Slouzi k volbé programu. Kazdé stisknuti tlacitka B2 je doprovazeno kratkym
pipnutim. Cislo programu a jeho délka se zobrazuje na displeji B1.

Tlacitko COLOR

= Umoznuje nastavit barvu kirky ,LIGHT” (svétla), ,MEDIUM" (stfedné tmava) nebo
,DARK" (tmava). Ukazatel v levém hornim rohu displeje B1 bude ukazovat na
vybrany typ barvy kirky.

= Vprogramech ,JAM" a,DOUGH" nelze barvu kirky zvolit.

Tlacitko LOAF

= Slouzi k nastaveni velikosti bochniku 750 g nebo 900 g. Velikosti bochniku je
myslen souc¢et hmotnosti viech ingredienci vloZzenych do peici formy A3. Ukazatel
v pravém hornim rohu displeje B1 bude ukazovat na zvolenou velikost bochniku.
Délka programu se lisi v zavislosti na zvolené velikosti bochniku.

= V programech ,QUICK", ,DOUGH", ,JAM’, ,CAKE" a ,BAKE" nelze velikost bochniku
zvolit.

Odlozeny start (Tlacitka + a -)

= Tlacitka + a - slouzi k nastaveni Casovace odloZeného startu. Doba odlozeného
startu bude zahrnovat i délku vybraného programu, je proto tfeba do celkového
¢asu zahrnout i dobu zvoleného programu, a to véetné nastavené barvy kurky,
velikosti bochniku apod.

Priklad nastaveni casovace:

= Je 20:30 a druhy den rano v 7:00 (tj. ¢asovy rozdil 10 hod a 30 minut) chcete mit
upeteny Cerstvy chléb. Nejdfive zvolte program, barvu kirky a velikost bochniku.
Poté tlacitky + a - upravte ¢asovy tdaj zobrazeny na displeji B1 na 10:30.To je doba,
za kterou bude chléb pfipraven k vyjmuti z pekarny. Kazdym stisknutim tlacitka +
a - se nastaveny cas prodlouzi nebo zkréti o 10 min.

Pro spusténi nastaveného programu v rezimu odlozeného startu stisknéte tlacitko
START/STOP B5. Na displeji B1 se zacne odpocitavat ¢as. 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.

Dbejte na spravné poradi vkladani ingredienci do pecici formy A3, jak je uvedeno
v kapitole ,Pou: pekarny chleba”. Drozdi nesmi pfijit do kontaktu s tekutinou
jesté pred spusténim programu.

V programech ,ULTRA FAST",,JAM" a ,BAKE" nelze zvolit funkci odlozeného startu.

Poznémka:
[ Casovacem Ize nastavit maximalné 13 hodin.

Funkce KEEP WARM (udrzovani teploty)

= Po dokonceni programu se pekarna automaticky pfepne na 60 minut do rezimu
KEEP WARM (udrzovani teploty). Chcete-li vyjmout chléb z pekarny ihned po
dopeceni, zruste tuto funkci dlouhym stisknutim tlacitka START/STOP B5.

= Tato funkce neni dostupna pro programy JAM a DOUGH.

Funkce paméti

= Pokud dojde ke kratkému vypadku elektrického proudu (do 10 minut), po
opétovném obnovenidodavky energie se pekarna automaticky spustiv nastaveném
programu bez nutnosti stisknuti tlacitka START/STOP B5.

Pii del3im vypadku energie (vice nez 10 minut) nedojde k automatickému obnoveni
pferuseného programu. Pokud vsak jesté nenastala faze kynuti, mizete znovu
spustit program od zacéatku. 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, znamena to, Ze teplota uvniti pekarny je pfilis vysoka.
K tomu miuze dojit, kdyz chcete pekdrnu pouzit opakované za sebou.
Oteviete viko A2 a nechejte pekarnu vychladnout po dobu 10 az 20 minut. Po
vychladnuti mizete pekarnu opét pouzit.

2. Pokud se po spusténi programu zobrazi na displeji B1 udaj,LLL" doprovazeny
zvukovym signalem, znamena to, Ze teplota uvnitié pekarny je pfilis nizka.
Oteviete viko A2 a umistéte pekarnu do pokojové teploty. Doporucena teplota
v mistnosti je 15 °Caz 34 °C.

3. Pokud se na displeji B1 zobrazuje tidaj,EEQ", kontaktujte autorizované servisni
stredisko.

PREHLED PROGRAMU

1 - BASIC (zékladni druhy chleba)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouzivé pro peceni béznych
druhti chleba z bilé pseni¢né mouky, ktery mGze byt dochucen riznymiingrediencemi,
jako jsou bylinky apod.

2 - FRENCH (francouzsky chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni, pficemz faze kynuti je del3i nez
u zékladniho programu. Pouzivé se pro peceni tradi¢niho francouzského bilého chleba
s nadychanou stfidkou a kiehkou kirkou. Chléb francouzského typu doporu¢ujeme
zkonzumovat v den upeceni.

3 - WHOLE WHEAT (celozrnny chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouziva se pro peceni chleba
z celozrnné mouky.

Poznamka:
U tohoto programu nedoporucujeme pouzivat funkci odlozeného startu.
Jinak mize byt nepfiznivé ovlivnéna kvalita chleba.

4 - QUICK (rychlé peceni)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Je rychlejsi alternativou
programu ¢&. 1 - BASIC. Takto upeceny chléb ma méné nadychanou stfidku nez chléb
upeceny v zékladnim programu ¢. 1.

Smés na pfipravu chleba v programu QUICK se sklada z kypficiho prasku nebo jedlé
sody, které se aktivuji pfi kontaktu s tekutinou v teplém prostiedi. Abyste dosahli
optimalnich vysledkd, doporu¢ujeme, aby byly viechny tekutiny umistény na dné
pecici formy A3 a suché ingredience naopak nahofe. Béhem prvniho smichani
surovin mohou suroviny uviznout v rozich peici formy A3, a proto miize byt nutné
promichat suroviny i pomoci stérky nebo vafecky, aby se v rozich netvorily hrudky
nezpracovanych surovin.

5 - SWEET (sladky chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouziva pro peceni sladkého
chleba s vy$sim obsahem tuku a cukru a s pfidavkem suseného ovoce, ofiskd,
¢okoladovych vlocek, proslazené pomerancové kiiry apod.

6 - GLUTEN-FREE (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.

7 - ULTRA-FAST (velmi rychlé peceni)

Hnéteni, kynuti a upeceni chleba v co nejkratsim ¢ase (80 — 100 minut). Obvykle je
tento chléb méné nadychany nez ten, ktery je upeceny v programu ¢. 4 - QUICK.
Ujistéte se, Ze teplota tekutin je v rozmezi 48 °C - 50 °C. Doporucujeme pouzivat
kuchynisky teplomér k méreni. Teplota tekutiny je rozhodujici, aby doslo ke spravnému

Copyright © 2020, Fast CR, a.s. -6-

Revision 05/2020



rychlému kynuti a peceni. Pokud by teplota byla nizsi, chleba nevzejde. Naopak pokud
by teplota byla pfili$ vysokd, nedojte k zddnému kynuti, nebot vysoka teplota zabije
kvasnice.

8 - DOUGH (tésto)

Tento program slouzi k promichani a hnéteni ingredienci a naslednému kynuti tésta
napf. na pizzu, rohliky apod. Nezahrnuje fazi peceni.

9 - JAM (dzem)

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

10 - CAKE (kolac)

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

11 - SANDWICH (toastovy chléb)

Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouziva se pro peceni
nadychaného toastového chleba s tenkou krkou.

12 - BAKE (peceni)

Tento program zahrnuje pouze fazi pe¢eni a proméni tak vasi pekarnu chleba v malou
petici troubu. Cas peéenf Ize nastavit v rozmezi 10 a2 60 min. Pouziva se pro peceni
hotového tésta z obchodu nebo k dopeceni pravé upeceného chleba, pokud se vam
zda jeho kirka pfilis svétla.

Wty | vt || _CHE | Gulm | Empo | G
Program Kirk bochniku | Programu KEEP pridani nastaveni
Y (min) WARM | ingredi &asovade
Svétla / stfedné 7509 253 220
1-BASIC | navé/tmavs | a00g s00 | MO [ s | 13hd
Svétla / stiedné 7509 3:40 245
2-FRENCH tmavd / tmavd 9009 3:50 ANO 240 13hod
3-WHOLE Svétla/ stiedné 7509 332 235
WHEAT tmava / tmava 9009 3:40 ANO 2:40 13hod
a-quick | SVeUd/ stfedné 210 | ANO 145 13hod
tmavé / tmavd
Svétla / stiedné 7509 250 225
SOSWEET | mavé/tmava | 900g 25 | MO 230 13hod
6-GLUTEN | Svétla/stiedné 7509 250 225
FREE tmavé/tmavd | 9009 255 ANO 225 13hod
Svétla / stiedné 7509 1:28 1:38
7-ULTRARAST | vava/tmavs | _o00g s | MO 128 13hod
8-DOUGH 1:30 13 hod
9-JAM [ e
10-cake | SVEd/ stiedné 150 | ANO 134 13hod
tmavd / tmavé
Svétla / stiedné 7509 255 1:59
11- SANDWICH tmavé / tmava 9009 3:00 ANO 204 13hod
12-paKe | SVeld/stiecné 10-60min | ANO
tmava / tmava

PRED PRVNIM POUZITI

1. Pekéarnu a jeji piislusenstvi vyjméte z krabice a odstrante z ni veskeré obalové
materialy véetné propagacnich stitk( a etiket. Pfedevsim nezapomernite odstranit
etiketu, ktera je umisténa na dné pecici formy A3.

. Prislusenstvi a odnimatelné soucasti, které jsou uréeny pro styk s potravinami,
omyjte pod teplou tekouci vodou za pouZziti neutralniho kuchyniského saponatu.
Poté je oplachnéte pod cistou tekouci vodou a fadné je osuste utérkou.

. Pecici formu A3 s instalovanym hnétacim hakem vlozte zpét do pekarny na své
misto. Pekarnu pfipojte k sitové zasuvce a zazni zvukové upozornéni.

. Nastavte program 12 - BAKE (peceni) a pekarnu spustte naprazdno na 10 minut
v tomto rezimu. Po ukonceni programu zruste funkci KEEP WARM a pekéarnu
odpojte od sitové zasuvky a nechejte ji vychladnout. Formu A3 a hnétaci hak jesté
jednou omyjte a fadné osuste.

[N}

w

IS

Poznamka:
r ] Pfi prvnim spusténi se miize objevit slaby kout. To je zcela normalni jev.

5. Nyni je pekarna pfipravena k pouziti.

POUZITI PEKARNY CHLEBA

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

Oteviete viko A2 a vlozte pecici formu A3 do vnitiniho prostoru. Otocte pecici
formou A3 po sméru hodinovych ruci¢ek, az ji zajistite na svém misté. Hnétaci hak
nasadte na hfidel, ktera je umisténa na dné pecici formy A3, a fadné jej stlacte dold.

Pro snadnéjsi vyjmuti hdku z upeceného chleba, doporucujeme natiit hak
a htidel jedlym tukem, ktery je vhodny pro tepelnou tpravu.

r Poznamka:

Dle receptu odméite ingredience a vlozte je do pecici formy A3 v nésledujicim

poradi:

- Nejdfive vlozte viechny tekuté suroviny, jako je voda, mléko, pivo, podmasli,
jogurt, vejce apod.

- Poté pridejte viechny sypké suroviny, jako je mouka, stl, cukr, bylinky, chlebové
kofteni, klicky, vlocky, seminka apod. Do jednoho rohu nasypejte stil, do druhého
rohu nasypejte cukr a do dal3iho rohu kofeni.

- Nakonec udélejte uprostied mouky dulek a umistéte do néj drozdi. P¥i pouziti

Cerstvého drozdi dejte cukr pfimo k nému. Drozdi nebo prasek do peciva nesmi

prijit do kontaktu s tekutinou pfed spusténim pekarny.

U tézkych, hutnych tést s vysokym podilem zitné mouky doporucujeme pro

dosazeni lepsiho vysledku hnéteni obratit pofadi pii vkladani ingredienci, tj.

nejprve vlozit drozdi, poté mouku a az nakonec tekutinu. | v tomto pfipadé plati,

Zze drozdi nesmi piijit do kontaktu s tekutinou pied spusténim pekarny.

- U v3ech receptt je tfeba dodrzet tento obecny postup pfidavani ingredienci.

Na vyslednou velikost upe¢eného bochniku méze mit vliv pokojova teplota, ve které

pekarnu chleba pouzivate. Doporuéend teplota v mistnosti je 15 °C az 34 °C.

Poznamka:
V jedné davce Ize pouzit maximélné 590 g mouky a 6 g drozdi. Do pecici
formy nevkladejte vét3i mnozstvi mouky ani drozdi.

= Viko A2 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,
délka programu 3:00, hmotnost bochniku 900 g a barva karky ,MEDIUM” (stfedné
tmava).

Tlacitkem MENU B2 nastavte pozadovany program.

Tla¢itkem COLOR B3 zvolte barvu karky.

Tla¢itkem LOAF B6 nastavte velikost bochniku. Nékteré programy neumoziuji
nastavit barvu kirky nebo velikost bochniku.

Pokud chcete, aby byl chléb upecen pozdéji, nastavte ¢asovac odlozeného startu
tlacitky +a - .

Pro spusténi pekarny chleba stisknéte tla¢itko START/STOP B5. Dvojtecka v Casovém
udaji zobrazeném na displeji B1 se rozblikd a na displeji se bude odpoditavat ¢as
zbyvajici do ukonceni programu. Pekarna bude automaticky prochézet jednotlivymi
fazemi programu. Béhem peceni se uvoliiuje z ventilacnich otvord péra.

V programech BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, QUICK, SWEET, ULTRA FAST, CAKE
a SANDWICH se béhem programu ozve zvukova signalizace, které vas upozorni na
moznost pfidani ingredienci. Pokud chcete, oteviete viko A2 a pridejte ingredience,
piicemz dbejte zvysené opatrnosti, aby nedoslo k opafeni horkou parou unikajici
z ventila¢nich otvort a z peticiho prostoru.

Po dokonéeni programu se ozve zvukova signalizace. Poté se pekarna pfepne na
60 minut do rezimu KEEP WARM (udrZovani teploty). Pokud chcete rezim KEEP
WARM ukonit, stisknéte dlouze tla¢itko START/STOP B5.

Po ukonceni programu odklopte viko A2. S nasazenymi ochrannymi kuchyrskymi
chiapkami zdvihnéte rukojet petici formy A3. Otocte petici formou A3 proti sméru
hodinovych rucicek, abyste ji uvolnili a poté ji opatrné vyjméte z pekarny. Formu
A3 odlozte na tepelné odolnou podlozku a chléb v ni nechejte zhruba 10 minut
vychladnout. Pak otocte formu A3 dnem vzhru, aby se z ni chléb uvolnil. Pokud se
chléb sém neuvolni, zahybejte nékolikrat hfideli. K vyjmuti haku z chleba pouzijte
hacek A7.

VAROVANI:

Pfi manipulaci s pecici formou A3 dbejte zvysené opatrnosti,
nebot je velmi horka. Hrozi riziko popaleni. Vzdy pouzivejte
ochranné kuchyrniské chiapky.

Po ukonéeni pouzivani odpojte pekarnu chleba od sitové zasuvky a vycistéte
viechny pouzité sou¢asti dle pokyn(i uvedenych v kapitole Cisténi a Gdrzba.

Kréjeni a skladovani chleba

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

Pro nakrajeni rovnomérné silnych krajicii pouzivejte elektricky ndiz nebo ostry ntiz
s vroubkovanou ¢epeli.

Nespotiebovany chléb zabalte do plastového sa¢ku. Pfi pokojové teploté jej mizete
skladovat az po dobu 3 dnui.

Chcete-li chléb skladovat del3i dobu (az 1 mésic), vlozte ho v saéku nebo v uzaviené
nadobé do mraznicky.

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

CISTENI A UDRZBA

= Pred ¢isténim odpojte zéastréku pfivodniho kabelu od sitové zasuvky a nechte
spotiebi¢ vychladnout.

K ¢isténi jakychkoli ¢asti spotiebice nepouzivejte Cistici prostiedky s abrazivnim
ucinkem, fedidla apod., které by mohly poskodit povrch spotfebice. Zadn4 soucast
tohoto spotiebice neni ur¢ena pro myti v mycce nadobi.

VAROVANI:

Aby se zabrénilo nebezpeci Urazu elektrickym proudem,
neponofujte spotiebi¢, napéjeci kabel ani sitovou zastrcku do
vody nebo jiné tekutiny.

Pokud Ize jen obtizné odstranit hnétaci hak z hfidele, napliite formu A3 teplou
vodou a nechejte ji pfiblizné 30 minut plsobit. Poté vyjméte hak, opatrné je ocistéte
navlh¢enym hadfikem a fadné vytiete dosucha.
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Pecici formu A3 ocistéte zevniti a zvenku navlhéenym hadiikem. Aby nedoslo
k poskozeni nepfilnavé vrstvy, nepouzivejte ostré predméty nebo Cistici prostiedky
s abrazivnim tG¢inkem. Pecici forma A3 musi byt pred vlozenim do pekarny naprosto
sucha.

Tip:
Po vycisténi natfete hnétaci hék vcetné otvor(i uprostied jedlym tukem, ktery je
vhodny pro tepelnou Gpravu.

= Viko A2 ocistéte zevniti a zvenku mirné navihéenym hadfikem. Poté vse radné
vytiete dosucha.

Upozornéni:

Na vnitfnim povrchu vika A2 a na ventila¢nich otvorech se mohou
objevit hnédé skvrny. Jde o poziistatky vypard z ingredienci, které
se béhem peceni dostaly do unikajici pary. Nemaji zadny skodlivy
vliv na material pekarny nebo na kvalitu upeceného chleba. Tyto
skvrny jednoduse odstrarite navlh¢enym hadikem.

Po delsi dobé pouzivani miize povrchova Uprava pecici formy A3
zménit zbarveni. To viak nema zadny vliv na funkci pekarny nebo
kvalitu chleba.

Ulozeni

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

Pred uloZenim se ujistéte, Ze jsou spotiebi¢ i viechno pfislusenstvi fadné Cisté
asuché,

Ulozte spotfebi¢ na suché, cisté a dobfe vétrané misto, kde nebude vystaven
extrémnim teplotam a kde bude mimo dosah déti nebo zvitat.

SUROVINY PRO PRIPRAVU CHLEBA

1. Chlebova mouka
Chlebovda mouka mé vysoky obsah lepku (proto ji mlzeme 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 vy3si nez u normalni mouky, Ize ji pouzit pro
peceni chleba vétsich velikosti. Chlebova mouka je nejdulezitéjsi ingredienci pfi
peceni chleba.
Obyéejna mouka
Obycejna mouka se vyrabi smichanim dukladné vybrané mékké a tvrdé psenice,
a je vhodna pro rychlé peceni chleba nebo peceni kolacu.
. Celozrnnd mouka
Celozrnna mouka se vyrabi mletim p3enice a obsahuje pseni¢nou slupku a lepek.
Celozrnnd mouka je tézsi a vyzivnéjsi nez normalni mouka. Chléb vyrobeny
z celozrnné mouky mé obvykle mensi velikost. Proto je ve velkém mnozstvi recept
pro dosazeni co nejlep3ich vysledki obvykle kombinovéna celozrnna mouka
a chlebova mouka.
Zitna mouka
Zitn mouka je uréena predeviim pro peceni tmavého chleba. Obsahuje vysoky
podil mineralnich latek. M4 méné lepku nez mouka p3enicnd, a proto se obvykle
pouzivé v kombinaci s moukou p3eni¢nou.
5. Mouka s kypficim praskem
Mouka s obsahem kypficiho prasku je vhodna zvlasté pro pfipravu kolaca.
6. Kukufi¢na mouka a ovesna mouka
Kukufi¢nd mouka a ovesna mouka se vyrabi mletim kukufice a ovsa. Obé jsou
doplitkové ingredience pro peceni chleba a pouzivaji se pro zlepseni chuti
a struktury chleba.
7. Cukr
Cukr je velmi ddlezitou ingredienci pro sladkou chut a barvu chleba. Bily cukr
napomaha procesu kvaseni.
Kvasnice
Kvasnice aktivuji proces kvaseni tésta a produkuji oxid uhli¢ity, ktery poméha
chlebu zvétsit svdj objem a zjemnit vnitini vidkna.
1 ¢aj. Izicka aktivnich suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. IZicky instantnich kvasnic
1,5 &aj. 1zicky aktivnich suchych kvasnic = 1 ¢aj. Izi¢ka instantnich kvasnic
2 ¢aj. Izicky aktivnich suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. Izicky instantnich kvasnic
Kvasnice musi byt ulozeny v lednicce, protoze by se pfivysoké teploté znehodnotily;
pred jejich pouzitim zkontrolujte datum pouzitelnosti a skladovatelnosti. Po
kazdém poutziti je co nejrychleji ulozte zpét do chladnicky.
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Tip:

Pomoci nize popsaného postupu muzete Zzjistit, zda jsou vase kvasnice cerstvé

a aktivni, ¢i nikoliv:

1. Nalijte do odmérného 3éalku 1/2 hrni¢ku teplé vody (45-50 °C).

2. Piidejte 1 ¢ajovou Izicku bilého cukru a zamichejte, pak vie jesté posypte
2 ¢ajovymi Izickami kvasnic.

3. Postavte odmérny 3alek na cca 10 minut na teplé misto. Smés jiz nemichejte.

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

9. sal
Sal je nezbytna pro zlepseni viiné chleba a barvy karky. Sl ale rovnéz zpomaluje
kynuti.

10.Vejce
Vejce mohou vylepsit strukturu chleba, udélat chléb vyzivnéjsim a vétsim a pridat
chlebu specifickou vani vajec. Jestlize chcete pouzit vejce, musite je zbavit
skofapky a rovnomérné rozmichat.

11.Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk dokaze chléb zjemnit a prodlouzit jeho trvanlivost. Méaslo by mélo byt po
vyjmuti z chladnicky pfed pouzitim rozpusténo nebo nakréjeno na malé casti, aby
se rovnomérné rozmichalo.

12.Prasek do peciva
Prasek do peciva se pouziva zejména pro kynuti pfi peceni chleba a kolact
v programu Ultra Fast (Velmi rychlé pece Nepottebuje ¢as na kvadeni
a produkuje plyn, ktery vytvafi bubliny a zjemriuje 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 pii 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 cerstvym mlékem
nebo vodou smichanou s 2% mléénym praskem, ktery mize zlepsit vani chleba
a vytvoiit lepsi barvu karky.

Poznamka:
Rizné druhy mouky vypadaji podobné; tcinnost kvasnic nebo schopnost
absorpce riznych druht mouky se zna¢né lisi podle oblasti péstovani,
podminek rdstu, procesu mleti a skladovatelnosti. Pro vyzkouseni
si vyberte mouku riznych znacek dostupnych na trhu, ochutnejte
ji a porovnejte vysledky — pak si vyberte mouku, ktera podle vasich
zkusenosti a z hlediska chuti poskytuje nejlepsi vysledky.

VAZENIi SUROVIN

P¥i piipravé peceni chleba je velmi duleZité spravné vézeni surovin. Doporucujeme
pouzivat dodévany odmérny salek A8 a odmérnou Izici A9.
. Tekutiny
Vodu, ¢erstvé mléko nebo instantni mléko doporu¢ujeme odméfovat v odmérném
salku A8. Po naliti zkontrolujte hladinu v trovni o¢i. Pokud budete v odmérném
3alku A8 odméfovat olej nebo podobné tekutiny, ditkladné odmérny 3alek A8
ocistéte pred opétovnym pouzitim.

2. Sypké suroviny
Sypké suroviny vkladejte do odmérného 3alku A8 pomoci lzice, a jakmile je
Salek A8 plny, zarovnejte jej pomoci noze. Sypké suroviny v odmérném $élku
A8 nepéchujte, extra mnozstvi by mohlo negativné ovlivnit vyvazenost surovin
v receptu. K odméfovani sypkych surovin mizete pouzit i odmérnou Izici A9, a to
2zvlasté pokud budete odmétovat mensi mnozstvi.

3. Poradisurovin

Pofadi surovin je velmi dlleZité pro spravnou pfipravu chleba. Obecné plati, ze
nejdfive se vkladaji tekutiny, vejce, stll 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.

PRUVODCE ODSTRANOVANIM POTiZi PRI PECENi

Problém

Kour vychézi
zventilatniho
otvoru pfi peceni.

Reseni
QOdpojte pekarnu od sité, nechejte ji vychladnout
aoCistéte topné téleso.

Pricina

Nékteré ingredience

se pfilepily k topnému
télesu nebo se dostaly do
jeho blizkosti. Pfi prvnim
poutiti mize jit o olej,
ktery ziistal na povrchu
topného télesa.

Stridka chleba se | Chléb zlstal v pekarné Nenechavejte chléb v pekarmé az do GpIného ukonceni
propada. v rezimu KEEP WARM piilis | rezimu KEEP WARM.
dlouho.
Chléb Ize jen velmi | Hnétaci hak uvézl Zahybejte hiideli, aby se bochnik uvolnil z formy A3.
obtizné vyjmout. | v bochniku. Poté formu A3 i hak vycistéte dle pokynd uvedenych
vkapitole Cisténi a udrzba.
Ingredience Chybna volba programu | Nastavte spravny program.
nejsou Stiskli jste tlacitko START/ | Suroviny byly znehodnoceny, vyhodte je a zatnéte
rovnomérné STOP BS5, zatimco byla ZNnovu s novymi surovinami.
zamichany pekarna v provozu.
ajsou nespravné | po sputéni programu Neotevirejte pfi poslednim kynuti viko A2.
upeceny. jste nékolikrat otevieli
viko A2.
Doslo k vypadku elektrické | Suroviny byly znehodnoceny, vyhodte je a zaénéte
energie, ktery byl del$i nez | znovu s novymi surovinami.
10 minut.
QOdpor pii michani je Zkontrolujte, zda se hnétaci hak volné otaci, pak
pilis velky, tudiz se vytahnéte pecici formu A3 a spustte provoz bez zatizeni.
hnétaci hak téméf neotaci | Pokud spotfebic nefunguje standardnim zpiisobem,
a dostatecné nehnéte. jte al é servisni stfedisko.
Pekarna se Pekarna je prilis tepld po | Vytahnéte zéstrcku privodniho kabelu ze sitové zésuvky
nespustila posledni pripravé. anechte pekarnu vychladnout na pokojovou teplotu.

anadispleji se
zobrazilo chybové

Poté ji budete moci znovu pouzivat.

hlaseni, HHH'",
Chlébkyne velmi |V tésté je prilis mnoho Je dulezité spravné odméfit suroviny. Upravte mnozstvi
rychle. kvasnic, mouky nebo jednotlivych surovin a zkontrolujte, zda byly viechny

naopak k soli.

suroviny vloZeny spravné a ve spravném poradi.
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Chleba téméf
nekyne nebo jen
trochu.

Pridali jste mélo kvasnic
nebo nepfidali zadné.

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

Kvasnice byly staré nebo
vyEpélé.

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

Tekutiny jsou prilis horké.

Poutijte jiné tekutiny nebo vyckejte, az se tekutiny
zchladi. Ujistéte se, ze vkladate suroviny ve spravném
poradi.

Kvasnice se dostaly do Ujistéte se, Ze vkladate suroviny ve spravném pofadi.
kontaktu s tekutinami

prlis brzy.

Pouzitd mouka neni Pouzijte spravny typ mouky pro dany typ chleba.
vhodné pro dany typ Ujistéte se, ze pouZivate Cerstvé suroviny.

chleba nebo je pouzita
mouka piilis stara

Pouzili jste pfilis mnoho
nebo malo tekutin.

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

Pokud pouzivéte pekarnu ve velmi vihkém prostredi,
snizte mnoZstvi tekutin 0 1-2 lzice.

Pouzili jste piilis malo
cukru.

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

Tésto je piilis
objemné a pietéka
z petici formy A3.

Nadmérné mnozstvi
tekutin bujici pfilis

Je dileZité spravné odméfit suroviny. Upravte mnozstvi

d

jemnou strukturu tésta
nebo nadmémé mnozstvi
kvasnic.

j livych surovin a zkontrolujte, zda byly viechny
suroviny vlozeny spravné a ve spravném poradi.
Pokud vkladate suroviny, které obsahuji vodu, je tieba
ponizit objem poufité tekutiny.

Chléb se uprostied
rozpada.

Objem tésta je vétsi nez
forma A3 a chleba se
propada.

Je dulezité spravné odméfit suroviny.
Pokud vkladate suroviny, které obsahuji vodu, je treba
poniZit objem poufité tekutiny.

Doba kynuti je krétkd
nebo rychla kvili vysoké
teploté vody nebo vysoké
teploté v pekarné nebo
kvili zvysené vihkosti.

Poutijte jiné tekutiny nebo vyckejte, az se tekutiny
zchladi. Do mouky udélejte maly dulek, do kterého
vlozte kvasnice. Ujistéte se, ze kvasnice nepfichzi do
kontaktu s tekutinou.

Pri vysokych teplotach nepoutzivejte funkci odlozeného
startu a pouzivejte studené tekutiny.

Vyjméte chléb z formy A3 ihned po upeceni a nechte na
kovové miizce vychladnout po dobu alespor 15 minut

pred jeho

Pili$ hutnd Poutzili jste pfilis mnoho | Je dileZité spravné odméfit suroviny.
struktura chleba. | mouky nebo malo Upravte mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
tekutiny. zda byly vsechny suroviny vlozeny spravné a ve
spravném poradi.
Pokud poutzivéte pekarnu ve velmi vihkém prostredi,
shizte mnozstvi tekutin 0 1-2 lzice.
Poutzili jste mélo cukru Je dulezité spravné odméfit suroviny.
nebo kvasnic. Upravte mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly viechny suroviny vlozeny spravné a ve
spravném poradi.
Poutzili jste pfilis mnoho | Upravte mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
ovoce, seminek apod. zda byly viechny suroviny vlozeny spravné a ve
spravném pofadi.
Poutzili jste starou nebo | Snizte celkové mnozstvi surovin. Nepoutzivejte vice, nez
vycpélou mouku ateplé | je uvedené mnozstvi mouky.
tekutiny zpGsobily rychlé | Snizte mnozstvi surovin o jednu tietinu.
kynuti, ale tésto spadlo
jesté pred pecenim.
Nepoutzili jste siil nebo
J
tekutin.
Chléb neni ve Poutzili jste pfilis mnoho | Je dilezité spravné odméfit suroviny.

stfedu upeceny.

nebo malo tekutin.

Upravte mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly viechny suroviny vioZeny sprvné a ve
spravném pofadi.

Pokud poutzivate pekarnu ve velmi vihkém prostredi,
snizte mnozstvi tekutin 0 1-2 lzice.

Pouzivate pekarnu ve
vihkém prostredi.

Pri vysokych teplotach nepouzivejte funkci odlozeného
startua p studené tekutiny.

Recepty obsahuji vihké
suroviny, napf. jogurt.

Snizte mnozstvi tekutin 0 1-2 Izice.

Stridka je piili

Pouzili jste prilis mnoho

Snizte mnozstvi tekutin o 1-2 IZice.

porovita. vody.

Nepouzili jste sdl. Upravte mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly viechny suroviny vioZeny spravné a ve
spravném poradi.

Pouzivéte pekarnu v piilis | Pfi vysokych teplotach nepoutzivejte funkci odlozeného

vlhkém prostredi, tekutiny | startu a pouzivejte studené tekutiny.

jsou horké. Vyjméte chléb z formy A3 ihned po upeceni a nechte na
kovové miizce vychladnout po dobu alespon 15 minut
pred jeho nakrajeni

Pouzivéte prilis mnoho Poutzijte jiné tekutiny nebo vyckejte, az se tekutiny

tekutin. zchladi. Do mouky udélejte maly dulek, do kterého
vlozte kvasnice. Ujistéte se, ze kvasnice nepfichézi do
kontaktu s tekutinou.

Porovita Testo pfilis nakynulo Je dilezité spravné odméfit suroviny.
nedopecend anevejde se do formy A3. | Zkontrolujte mnozstvi tekutin. Pokud vkladate suroviny,
kirka které obsahuji vodu, je tfeba poniZit objem pouzité

tekutiny.

Poutzili jste prilis mnoho
mouky, zvldsté u bilého
chleba.

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

Poutzili jste prilis mnoho

Je dulezité spravné odméfit suroviny. Upravte mnozstvi

kvasnic nebo ned k
sl

jednotlivych surovin a zda byly viechny

suroviny vloZeny spravné a ve spravném poradi.

Poutili jste pfilis mnoho

cukru,

Je dilezité spravné odméfit suroviny. Upravte mnozstvi
jednotlivych surovin a zkontrolujte, zda byly viechny
suroviny vlozeny sprévné a ve spravném poiadi.

Pouzili jste k cukru jesté
dal3i sladké suroviny.

Upravte mnozstvi jednotlivych surovin a zkontrolujte,
zda byly viechny suroviny vioZeny spravné a ve
spravném pofadi.

Krajice chleba
nejsou
rovnomérmé nebo
jsou v krajicich
hrudky.

Chleba dostatecné
nevychladl. (Péra se
neodpafila.)

Snizte mnozstvi kvasnic nebo viech surovin o Y.
Nechte chleba dostatecné vychladnout.

Na kiirce zlstavaji

Mouka nebyla spravné

Snizte mnozstvi vody o 1 -2 |zice.

zbytky mouky. zpracovéna béhem Vyjméte chléb z formy A3 ihned po upeceni a nechte na
michani, zvlasté na kovové miizce vychladnout po dobu alespori 15 minut
sténach. pred jeho nakrajenir

TECHNICKE UDAJE

Jmenovity rozsah napéti. 220 - 240V~

Jmenovity kmitocet. 50 Hz

Jmenovity pfikon. 550 W

Hlugnost. <60 dB(A)

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotiebice je < 60 dB(A), coz predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem k referen¢nimu akustickému vykonu 1 pW.

Zmény textu a technickych specifikaci vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odlozte na misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH

ZARIZENI

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech
znamena, ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt
piidany do bézného komunélniho odpadu. Ke spravné likvidaci,
obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na urcend sbérnad mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych
evropskych zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi
koupi ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomiizete zachovat cenné

pfirodni zdroje a napomahéte prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni
prosttedi a lidské zdravi, coz by mohly byt diisledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi
podrobnosti si vyzadejte od mistniho tfadu nebo nejblizsiho sbérného mista.

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

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potiebné 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 ufad(i nebo od svého

prodejce.

q3

Tento vyrobek spliiuje veskeré zékladni pozadavky smérnic EU, které se
na néj vztahuji.
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