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DRIVE NEZ ZACNETE

A\ P¥i prvnim pouziti se mlize uvolnit mirny zapach.

DRIVE NEZ ZACNETE

A - viko s okénkem

B - ovladaci panel

C - nadoba na chléb

D - misici zafizeni

E - pohérek se stupnici =

ya

f1 - polévkova IZice 3

F - dvojitd odmérka

f2 - kédvova Izicka

b1 - displej b7- svételna kontrolka b3 - volba vahy

"zapnuto/vypnuto”

b6 - volba program(i

500g 750g 1000g

© nrower

b5- volba barvy
klrky
(vypeceni)

b4 - klavesy pro nastaveni odloZeného startu a
nastaveni ¢asu u programu 12

b2 - tlagitko zapnout/ vypnout
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Chléb hraje v nasi vyzivé dulezitou roli. Kdo nikdy
nesnil o svém vlastnim domacim chlebu?
Nyni lze tento sen diky domaci
uskuteénit.

At jste novacek nebo odbornik, postaci vam pridat
prisady a doméci pekarna se postard o zbytek.
Budete moci snadno vytvaret r(izné druhy chleba,
briosky, tésta a zavafeniny bez jakéhokoliv dalSiho
zasahu. Ale pozor, musite presto poditat s Casem na

pekarné

zauCeni, abyste svou domaci pekarnu mohl/a vyuzivat
co nejlépe. Dejte si dostatek €asu na to, abyste se s
ni seznamil/a, a nebudte zklaman/a, budou-li vase
prvni  pokusy ponékud nedokonalé. Jste-li
netrpélivy/a, pomdze vam pii prvnich krocich recept,
ktery najdete v odstavci Rychly start. Pocitejte s tim,
ze struktura stfidy takto ziskaného chleba je

pekarstvi.

PRVNi KROKY

RADY A TRIKY, ABY SE VAM CHLEB PODARIL

1. Prectéte si pozorné navod kpouziti a pouzivejte v
ném uvedené recepty: v tomto pfistroji se chléb
nedéla stejnym zplisobem, jako kdyZ se pfipra-
vuje ru¢né!

2. V8echny pouzivané prisady maji mit teplotu okoli
(neni-li uvedeno jinak) a je tfeba je presné zvazit.
Tekutiny odméfujte pomoci dodavaného
poharku se stupnici. Dvojitou odmérku, ktera je
téz soucasti baleni, pouzivejte k odmérovani na
jedné strané kavovych IzZicek a na druhé strané
polévkovych Izic. Budete-li méfit Spatné, projevi
se to Spatnym vysledkem.

3. Pouzivejte prisady, u nichz nevypréelo datum
doporucené spotieby, a uchovavejte je na
chladnych a suchych mistech.

4. Je dulezitd presnost méfeni ohledné mnozstvi
mouky. Z tohoto divodu je tfeba mouku vazit na
kuchyriské vaze. Pouzivejte suSené aktivni
pekarské drozdi v sacku. Neni-li v receptech uve-
deno jinak, nepouzivejte praSek do peciva. Kdyz
oteviete sacek s drozdim, je tfeba obsah
spotrebovat do 48 hodin.
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5. Abychom se vyhnuli naruseni kynuti pfipravo-
vanych produktd, radime vam umistit vSechny
prisady do pecici nadoby hned na zacatku a
b&hem pouzivani se vyhybat zvedani vika (neni-li
uvedeno jinak). Dodrzujte pfesné poradi pfisad a
mnozstvi udavana v receptech. Nejprve tekutiny,
potom pevné latky. Drozdi se nesmi dostat do
kontaktu s tekutinami ani se soli.

OBECNE PORADI, KTERE JE TREBA DODRZOVAT:

Tekutiny (méslo, olej, vejce, voda, mléko)
Sul

Cukr

Prvni polovina mouky

Susené mléko

Konkrétni pevné pfisady

Druhd polovina mouky

Drozdi
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Abyste se seznamili se svou domaci pekarnou, doporuéujeme nejprve vyzkouset recept na ZAKLADNI

CHLEB.

ZAKLADNi CHLEB STUPENVYPECENi > STREDNI sUL > 1,5kav Iz

(program 1) VAHA > 1.000 g CUKR > 1 pol. Iz.
CAS >3:18 SUSENE MLEKO > 2 pol. I2.

Kav. 2. > kavova micka . OLEJ > 2 pol. Iz MOUKA > 6059

polz. > polévkova lzice  \/ODA > 330 ml DROZDiI > 1,5kav I%.

Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim rukojeti a Pridavejte pfisady do pecici nadoby ve stanoveném
zatdhnutim vzhdru tak, aby se jedna po druhé poradi. UbezpeCte se, Ze vSechny pfisady byly
uvolnily obé strany. presné zvazeny.

Potom vloZte misici zafizeni.

(i /

500g 750g 1000g

Pecici nadobu vratte na misto. Pritlacte na pecici Doméaci pekarnu zapnéte. Po zvukovém signalu se
nadobu na jedné strané a potom na druhé, aby byla jako vychozi zobrazi program 1 (1P), tedy 1000 g
dobfe nasazena na unasec€ a tak, aby dobre zapadly se stfednim vypec€enim, a potom odpovidajici ¢as.

spony na obou stranach.

3%

Stisknéte klavesu @ V zavéru peciciho cyklu domaci pekarnu vypnéte.
Oba body ¢asového spinace blikaji. Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim rukojeti a
Cyklus zacina. zatdhnutim vzhQru. PouZivejte vzdy izolacni

rukavice, nebot rukojet pecici nadoby i vnitfek vika
jsou horké. Vyklopte chléb z formy a polozte jej na
hodinu na rost, aby vychladl.
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POUZIVAME DOMACI PEKARNU

I

500g 750g 1000g
- P

U kazdého programu se zobrazi vychozi nastaveni.
Vami pozadovana nastaveni si musite zvolit rué¢né.

VYBIRAME PROGRAM

Volba programu vyvolava sled etap, které probihaji automaticky jedna po druhé.

Klavesa NABIDKA vam umozfiuje zvolit si uréity podet riznych programd. Zobrazi se doba
odpovidajici programu. Kdykoliv na panelu stisknete ¢iselnou klavesu , Zméni se zobrazeni na

nasledujici program, coz se déje od 1 do 12:

1 > zakladni chléb 5 > rychly celozrnny chléb 9 > moucnik

2 > rychly zakladni chléb 6 > sladky chléb 10 > zavarenina

3 > francouzsky chléb 7 > rychly sladky chléb 11 > kynuta tésta

4 > celozrnny chléb 8 > superrychly chléb 12 > samotné peceni

1. Program Zakladni chléb umoznuje realizovat 9. Program Mouénik umoznuje pfipravovat cukro-
vétsinu receptl na chléb z pSeni¢né mouky. vinky a dorty s pouzitim prasku do peciva.

2. Tento program je shodny s programem pro  10. Program Zavarenina uvafi zavareninu automaticky
zakladni chléb, ale je v rychlém provedeni. v pecici nadobé.
Stida takto ziskaného chleba mize byt o néco

e . 11. Program na kynuta tésta nepece. Odpovida pro-
méné vzdusna.

gramu pro hnéteni a vzejiti u vSech kynutych tést.
3. Program Francouzsky chléb odpovida receptu na Pfiklad: tésto na pizzu.

tradicni francouzsky bily chiéb. 12.Program peceni umozriuje peceni v intervalu 10 az

4. Program Celozrnny chléb zvolte v pfipadé, ze 70 minut nastavitelném po 10 minutach. MGze byt
pouzivate mouku na celozrnny chléb. vybran samostatné a pouzit se:
a) spole¢né s programem pro kynuta tésta,
b) k rozpe€eni nebo dopeceni jiz upeceného
a vychladlého peciva, ale stale umisténého
v pecici nadobg,

5. Tento program je shodny s programem pro
celozrnny chléb, ale je v rychlém provedeni.
Stfida takto ziskaného chleba mlze byt o néco
méné vzdusna.

6. Program Sladky chléb je pFizplsoben receptim, ¢) k dokon&eni peéeni v pripadé deliho vypadku
které obsahuji vice tukd a cukru. elektrického proudu béhem chlebového cyklu.

7. Tento program je shodny s programem pro  pomaci pekarnu nelze nechavat bez dozoru,
sladky chléb, ale je v rychlém provedeni. Stfida  pouziva-li se program 12.
takto ziskaného chleba mUze byt o néco méné

vzdusna. Chcete-li prerusit cyklus pred ukonéenim, zastavte

o o program ru¢né dlouhym stiskem tlacitka ().
8. Program Superrychly chléb je konkrétné pfizplso-

ben pro recept na SUPERRYCHLY chléb.
(strdnka 106).
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VOLIME VAHU CHLEBA
Vaha chleba se standardné nastavuje na 1000 g. Vaha
se udava orientacné. Vice upfesnéni a podrobnosti
najdete v receptech. Pr
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Jestlize si prejete zménit vychozi nastaveni, drzte
stisknuté tak dlouho, dokud se u zvoleného nastaveni
nerozsviti svételna kontrolka.

SPUSTENI / ZASTAVENI

Stisknéte klavesu () a uvedte pfistroj do chodu.
Zacina odpocitavani. Odlozeny start mizete zastavit
nebo zrusit dlouhym stiskem klavesu @ Kontrolka
chodu zhasne.

) cvky

Tabulka na strankach 108-109 vam poskytuje rozpis riznych cykld podle zvoleného programu.

PREDEHRIVANi > HNETENi > ODPOCINEK > KYNUTI > PECENI > UCHOVANI

Pouziva se v Umoznuje Umoziuje, Doba, po Méni tésto  VTEPLE

programech vytvorit aby pokleslo kterou plsobi  ve stfidu a Umoznuje uchovat

4 a 5, aby tésto strukturu napéti tésta, drozdi, aby umoziuje chléb

lépe kynulo. tésta a ¢imz se chléb vykynul vypeceni po upeceni teply.
tim i jeho zlepSuje a uvolnila a tvorbu V kazdém pripadé
schopnost kvalita se jeho vlné. kifupavé se doporucuje
dobre hnéteni. karky. vyklopit chléb ihned
vykynout. po dopeceni z

formy.

PREDEHRIVANI: aktivovano pouze pro programy 4
a 5. Misici zafizeni po tuto dobu nefunguje. Tato
etapa umoznuje zrychlit €innost drozdi a vytvofit
podminky k tomu, aby vzchazely i druhy chleba,
které se skladaji z mouky se sklonem ke Spatnému
kynuti.

HNETEN:I: t&sto je v 1. nebo 2. cyklu hnéteni nebo v
obdobi zrani mezi cykly kynuti. V prdbéhu cyklu a u
programl 1, 2, 4, 5, 6 et 7, mate moznost pridavat
prisady: su$ené ovoce, olivy, slaninu atd. ...
Zvukovy signal vam udava okamzik vhodny k
zasahu. Nahlédnéte do prehledné tabulky casl
pfipravy (stranka 108 a 109) a do sloupku ,extra“.
Tento sloupek udava €as, ktery bude zobrazen na
displeji pfistroje v okamziku, kdy zazni zvukovy
signal. Chcete-li se dozvédét presnéji, za jakou
dobu zazni zvukovy signal, postac¢i odecist Cas

udany ve sloupku ,extra“ od celkové doby peceni.
o 9

Pfiklad: ,extra® = 2:51 a ,celkovy €as“ = 3:13,
pfisady Ize tedy pfidat za 22 minut.

KYNUTI: t&sto je v 1. nebo 2. cyklu kynuti.

PECENI: chiéb se nachazi v zavére¢ném cyklu
peceni.

UCHOVANI V TEPLE: u programii 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,
a 8 muzete pripravovany produkt ponechat v
pristroji. Vpredu se rozsviti svételna kontrolka. V
navaznostii na pe€eni se automaticky zapne
hodinovy cyklus uchovani v teple. Vpredu se rozsviti
svételna kontrolka. Zobrazova¢ zlstava po dobu
této hodiny uchovani v teple na 0:00.V pravidelnych
intervalech zazniva pipnuti. Na konci cyklu se
pristroj automaticky zastavi po nékolikerém pipnuti.
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ODLOZENY START PROGRAMU

Sviij pristroj mlzete naprogramovat tak, aby byl
pfipravovany produkt hotov v hodinu, kterou jste
zvolili, a to az s tfinactihodinovym predstihem.
Program s odlozenym startem nelze pouzit pro
programy 8, 9, 10, 11, 12.

Tato etapa pfichazi po vybéru programu, drovné
vype€eni a vahy. Zobrazi se €as trvani programu.
Vypoctéte si Casovy rozdil mezi okamzikem, kdy
spoustite program, a hodinou, kdy si prejete mit
pfipravovany produkt hotovy. Stroj automaticky
obsahuje trvani cykld programu.

Pomoci klaves(+)a(=)zobrazte zjistény tas (®
smérem nahoru a (= smérem dolC). Kratké stisky
umoznuji posuv v desetiminutovych skocich + kratké
pipnuti. Dlouhy stisk vyvolava spojity posuv v
desetiminutovych skocich.

Priklad: je 20 hodin a vy chcete mit chléb hotovy v 7

PRAKTICKE RADY

hodin nasledujici rano. Naprogramujte 11 hodin 00
minut klavesami a

Stisknéte klavesu (). Zazni zvukovy signal a 2 3 body
Casového spinace se rozblikaji. Za¢ina odpocitavani.
Rozsviti se svételna kontrolka chodu.

Udélateli chybu nebo prejete-li si upravit nastaveni
Gasu, stisknéte dlouze klavesu @ dokud nevyda
zvukovy signal. Zobrazi se vychozi €as. Opakuijte
operaci.

Nékteré pfisady snadno podléhaji  zkaze.
Nepouzivejte program s odlozenym startem pro
recepty obsahujici: Cerstvé mléko, vejce, jogurt, syr,
Cerstvé ovoce.

V pripadé vypadku proudu: probiha-li pravé cyklus a
program se vypadkem proudu nebo chybnym
zasahem prerusi, nabizi pfistroj ochranu po dobu 7
minut, béhem nichz zlstavd nastaveni programu
uloZeno. Cyklus bude pokracovat od bodu, v némz se
zastavil. Nad ramec této doby se nastaveni programu
vymazava.

Pouzivate-li dva programy tésné po sobé, vyckejte
1 hodinu pred spusténim druhého z nich, aby pekarna
v mezidobi zcela vychladla.

y  siozeni

TUKY A OLEJ: tuky &ini chléb mék&im a chutngjgim.
Rovnéz se pak lépe a déle uchovava. P¥iliSné
mnozstvi tuku zpomaluje kynuti. PouZzivate-li maslo,
rozdélte je na malé kousky, aby bylo mozno ho do
pfipravovaného produktu rovhomérné zamichat nebo
ho nechte zméknout. Nikdy nevmichavejte teplé
maslo. Zabrarite kontaktu tuku sdrozdim, nebot tuk
mUZe zabranit rehydrataci drozdi.

VEJCE: vejce obohacuii tésto, zlepsuji barvu chleba a
maji kladny u€inek na vyvoj stfidy. Jestlize pouzivate
vejce, snizte podle toho mnozstvi tekutiny. Rozbijte
vejce a doplnite tekutinou tak, abyste ziskali mnozstvi
tekutiny uvedené v receptu. V receptech se pocita s
vejcem o primérné vaze 50 g, jsou-li vejce Vétsi,
pridejte trochu mouky; jsou-li vejce mensi, je tfeba dat
mouky 0 néco méné.
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MLEKO: mlzete pouzit Gerstvé mléko nebo susené
mléko. Pouzijete-li susené miléko, pridejte plvodné
predpokladané mnozstvi vody. PouZijete-li Cerstvé
mléko, mlzete rovnéz pfidat vodu: celkovy objem se
musi rovnat objemu, snimz po¢ita recept. Miéko ma i
emulgacni ucinek, ktery umozriuje docilit pravideln&jsi
komdirky a tim i pékny vzhled stfidy.

VODA: voda rehydratuje a aktivizuje drozdi. Rovné?
hydratuje Skrob v mouce a umoznuje tvorbu stfidy.
Vodu Ize nahradit ¢aste¢né nebo zcela mlékem nebo
jinymi tekutinami. Pouzivejte tekutiny, které maji
teplotu prostredi.

MOUKA: vaha mouky se znaéné ligi podle typu
pouzité mouky. Podle kvality mouky mohou byt
vysledky peceni chleba rovnéz rlizné. Mouku uchova-

o
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vejte v hermetickém obalu, nebot mouka bude reago-
vat na kolisani klimatickych podminek absorpci nebo
naopak ztratou vlhkosti. Prednostné pouzivejte
mouku s vysSi ,pevnosti“, uréenou ,k peceni chleba“
nebo ,, k peceni* spie nez béznou mouku.

PFidanim ovsa, otrub, obilnych kli¢kl, Zita nebo i
celych zrn do chlebového tésta docilite chleba téZsiho
a méné objemného. Doporucuje se mouka
¢iselnym znacenim T550, neni-li vreceptech uve-
deno jinak. Na vysledky ma vliv i proseti mouky: ¢im
vysSi stupen celozrnnosti ma mouka (tedy o co vétsi
podil otrub obsahuje), tim méné tésto nakyne a tim
hutnéjsi bude chléb. V obchodni siti rovnéz najdete
hotové smési na chleba pfipravené k pouziti. Prostu-
dujte si doporuceni vyrobce o tom, jak tyto smési
pouzivat. Obecné feceno se volba programu provadi
v zavislosti na pouzité smési. Pfiklad: Celozrnny chléb
- program 4.

CUKR: davejte prednost bilému nebo surovému
cukru nebo medu. Nepouzivejte rafinovany nebo
kostkovy cukr. Cukr dodava energii, drozdi, dodava
chlebu dobrou chut a zlep$uje vypeceni kdrky.

S0L: dodava potraving chut a umozfiuje regulovat
¢innost drozdi. Nesmi se dostat do styku s drozdim..
Diky soli je t&sto pevné, kompaktni a nekyne pfilis
rychle. SUl téZ zlepsuje strukturu tésta.

DROZDi: drozdi umoziiuje kynuti tésta. PouZivejte
susené aktivni pekarské drozdi v sacku. Kvalita drozdi
mUze byt rlizna, drozdi nevzejde vzdy stejnym zpUso-
bem. Rdzné chleby se tedy mohou li$it podle toho,
jaké drozdi se do nich pouzilo.

Staré drozdi nebo Spatné uchovavané drozdi nebude
fungovat tak dobre, jako Cerstvé oteviené suSené
drozdi.

Udavané poméry se tykaji suseného drozdi. Vpfipadé
pouziti Cerstvého drozdi je tfeba mnozstvi znasobit 3x
(vahové) a drozdi rozpustit v troSe mirné oslazené
vlazné vody, aby plsobilo G¢innéji.

Existuji dehydratovana drozdi ve formé& malych
kuli¢ek, ktera je tfeba rehydratovat v troSe mirné osla-
zené vlazné vody. Pouzivaji se ve stejnych proporcich,
jako drozdi dehydratované ve vlo¢kach, doporucu-
jeme vam je jen proto, ze se snaze pouzivaji.

PRiSADY (OLIVY, SLANINA ATD.): své recepty

mUzete prizplGsobit podle svého vkusu pomoci

veskerych prisad, které si prejete, jen pfitom dbejte na

nasleduijici:

> dlsledné respektujte zvukovy signal udavajici
vhodny okamzik pro pfidani pfisad, zvlasté pokud
jde o ty nejkieh¢i materialy,

> nejodolngjsi zrna (napriklad Inéna nebo sezamova)
Ize zapracovat od samého poc¢atku hnéteni, aby se
s pfistrojem snaze pracovalo (naptiklad pokud jde o
odlozeny start),

> mokré pfisady (olivy) nechte fadné okapat,

> mastné pfisady lehce zamouénéte, aby se lépe
zapracovavaly,

> nezapracovavejte nardz prili§ velké mnozstvi
prisad, abyste nenarusili spravny vyvoj tésta.

PRAKTICKE RADY

Priprava chleba je velmi citliva na teplotni a
vihkostni podminky. V pfipadé velkého horka se
doporuCuje pouzit chladnéjSich tekutin nez obvykle.
Stejné tak je mozné, ze v chladu bude tfeba vodu
nebo mléko zvlaznét (nikdy vSak neprekrocte 35°C).

Nékdy je téz uzitecné ovérit stav tésta uprostred

hnéteni: tésto ma tvofit homogenni kouli, ktera se

ochotné oddéluje od stén.

> zlstava-li nezapracovana mouka, je treba pridat
trochu vody,

> mize byt tfeba trochu mouky pfidat.

Korekci je tfeba provadét velmi pomalu (maximalné
po 1 polévkové IZici) a pfed dalS§im zasahem vyckat,
zda doslo nebo nedoslo k pozadovanému zlepSeni.

Béznou chybou je myslet si, ze kdyz se pfida vice
drozdi, chléb vice vykyne. Je tomu spiSe tak, ze
prilisné mnozstvi drozdi snizi pevnost struktury tésta,
které hodné vykyne a pak se pfi peceni propadne.
Skute¢ny stav tésta pred pe¢enim muZete posoudit
lehkymi dotyky konecky prstd: tésto musi klast mirny
odpor a otisky prstl se museji po chvili ztratit.
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kav. Iz > kavova Izicka - pol. Iz. > polévkova Izice

RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradi pfisad. Podle zvoleného receptu a odpovidajiciho programu
muizete nahlédnout do prehledné tabulky éast pripravy (stranka 108-109) a prostudovat si rozpis
rtiznych cykla.

PROGRAM 1-2  ZAKLADNIi CHLEB MLECNY CHLEB
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Olej 35kav. Iz 1,5pol.1z. 2 pol. Iz Zméklé maslo
Voda 190 ml 250 ml 330 ml na kosticky 409 509 709
Sl 1 kav. IZ. 1 kav. IZ. 1,5 kav. 1Z. Sal 1 kav. 1z. 1 kav. Iz. 1,5 kav. 1Z.
Cukr 25kav. Iz.  3kav. Iz 1 pol. Iz. Cukr 2 pol. I1Z. 25pol.lz. 3pol Iz
Susené mléko 1,5pol.lz. 1,5pol.1z.  2pol Iz Miéko 200 ml 260 ml 350 ml
Mouka 3509 4559 6059 Mouka 310g 4009 5309
Drozdi 1 kav. Iz. 1 kav. Iz. 1,5 kav. Iz. Drozdi 1 kav. Iz. 1 kav. Iz. 1,5 kav. Iz.
PROGRAM 3 FRANCOUZSKY CHLEB SELSKY BOCHNIK
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Voda 210 ml 275 ml 365 ml Voda 210 ml 275 ml 365 ml
Sl 1 kav. IZ. 15kav. 1. 2 kav. IZ. Sal 1 kav. 1z. 15kav. Iz 2kav. Iz
Mouka 360 g 4659 620 g Mouka 290 g 3704 395¢g
Drozdi 0,5kav. 1z.  1kav. Iz. 1.5 kav. 1. Celozrnna mouka 709 90g 125¢
Drozdi 1 kav. 1z. 1 kav. Iz. 1,5 kav. 1z.
PROGRAM 4-5  CELOZRNNY CHLEB FARMARSKY BOCHNIK
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Olej 1,5kav. 1. 2 kaw. Iz 2.5 kav. 1z. Olej 1,5kav. 1z. 2 kaw. 1. 2.5 kav. Iz.
Voda 210 ml 290 ml 355 ml Voda 205 ml 290 ml 355 ml
Sl 1.5kév. Iz. 1.5kav.lz.  2kav. Iz Sl 1 kav. Iz. 15kav. Iz 2kav. Iz
Cukr 1,5kav. 1. 2 kaw. Iz 2.5 kav. 1z. Susené mléko 1 pol. Iz. 15pol. Iz 2pol Iz
Mouka 140,59 200 ¢ 240 ¢ Cukr 1,5kév. 1. 2kav. Iz. 2.5 pol. IZ.
Celozrnna mouka 210g 300¢g 365¢g Mouka 180 g 2554 310g
Drozdi 0.5kav. Iz. 1 kav. Iz. 1,5 kav. 1Z. Celozrnna mouka 85¢g 120 g 145¢g
Celozrnna mouka 85¢g 120 ¢ 1459
Drozdi 0.5kav. 1z. 1 kav. Iz. 1,5 kév. 1z.
PROGRAM 6-7 BRIOSKA KUGELHOPF
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Vejce 2 2 3 Vejce 2 2 3
Maslo 159 150 ¢ 195¢ Maslo 100 g 130¢g 175¢
Miéko 45 ml 60 ml 80 ml Miéko 60 ml 80 ml 105 ml
St 1 kav. 1z. 1 kav. Iz. 1,5 kav. Iz. Sl 1 kav. Iz. 1 kav. Iz. 1,5 kav. |z.
Cukr 2,5pol. 1z 3pol.lz 4 pol. IZ. Cukr 3,5pol. 1. 4pol. lz 6 pol. IZ.
Mouka 280 g 3659 4854 Mouka 2709 3454 460 g
Drozdi 1,5kav. 1. 2 kav. Iz 3 kav. Iz. Drozdi 1,5kav. 1. 2 kaw. I1Z. 3 kav. Iz.
Rozinky 80¢g 100 g 130¢g
volltelnd: namoéte rozinky v cukrové vodé.
PROGRAM 8 SUPERRYCHLY CHLEB PROGRAM 9  CITRONOVY KOLAC MANDLOVY KOLAC
1000 g Vejce 3 Vejce 3
Olej 1,5 pol. Iz. Méslo 709 Méslo 105¢g
Vloda (35 az max. 40°C) 360 ml Sl 1 $petka Sl 1 $petka
Sl 1,5 kav. 1Z. Cukr 1959 Cukr 135 ¢
Cukr 1 pol. Iz. Mouka 320 g Hnédy rum 3 pol. IZ.
Susené mléko 2,5 pol. I1Z. Prasek do peGiva 2,5 kav. Iz. Mouka 155 g
Mouka 565 g Citrén ($tava + kira) 1 Mandlovy pragek 1359
Drozdi 3,5 kav. 12, Pradek dopeciva 2 Kav. Iz.
Slehat vejce + cukr + siil a sms bude bila
PROGRAM 10 KOMPOTY A ZAVARENINY PROGRAM 11 TESTO NA PIZZU
Jahodova, broskvova, rebarborovd Pomerancova Jable¢no-rebarborovy 750 g
nebo merufkova zavarenina zavafenina kompot Olivovy olej 1 pol. Iz.
Ovoce 580 g Ovoce 500g Ovoce 750 g Voda 240 ml
Cukr 360 g Cukr 400g Cukr 5 pol. 7. Stl 1,5 kav. 1.
Pektin 309 Pektin 50 g Mouka 480 g
Citronova stava 1 Drozdi 1 kav. IZ.

Pred umisténim do domaci pekarny ovoce nakrajejte nebo nasekejte podle chuti.

106



> g
petka

ol. 1Z.
g

av. Iz.

PIZZU

VBM400 MOULI not Ref 3313347 19/06/06 11$7 Page 108
PRUVODCE ODSTRANOVANIM PORUCH

Nedafi se vam dosahnout o¢ekavaného vysledku? Tato tabulka vam pomtizZe zorientovat se.

Chléb | Chléb se po Chléb Kirka neni | Chlébjena | Strany a
vykynul | pfilisném nevykynul | dostate¢né stranach vrek jsou
prilis vykynuti dostate¢né | vypecend | dohnéda, ale |od mouky
propadl| neni propeceny
v - =
Stk Kavesa °
Nedostate¢né mnoZstvi mouky o
PFiliSné mnozstvi mouky o [ ]
Nedostate¢né mnozstvi drozdi ()
PFiliSné mnozstvi drozdi [ ] (]
Nedostate¢né mnozZstvi vody () ( ]
Pfiligné mnozstvi vody o o
Nedostate¢né mnoZstvi cukru ()
Spatna kvalita mouky ) o
Slozky nejsou ve spravnych °
proporcich (pfili§ velké mnozstvi)
P¥ili§ tepla voda [ )
P¥ili§ studena voda [
Nevhodny program o ()

PRUVODCE ODSTRANOVANiIM TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RESENi

Misici haky zGstavaji zachyceny v chlebu.

Po stisknuti @ se nic nedéje

Po stisknuti @ se motor otai,
avSak hnéteni neprobiha

Po odlozeném startu chléb dostate¢né
nevykynul nebo se nestalo nic

Zapach po spaleniné

Misici haky zlistavaji zachyceny v pecici nadobé. | ¢ Pfed vyjmutim nechte macet.

o Misici zafizeni pred pfidavanim pfisad do nadoby
lehce naolejujte

o Pristroj je pfili§ zahraty. Zobrazi se nasledujici chybova zprava:
EO1 a 5 pipnuti. Mezi 2 cykly ¢ekejte 1 hodinu.

¢ Byl naprogramovan odloZeny start.

¢ Jedna se o program s predehfivanim.

¢ Pecici nadoba nebyla zcela zasunuta.
o Chybi misici zafizeni nebo je misici zafizeni $patné nasazeno.

* Zapomnéli jste po nastaveni programu stisknout klavesu ©.

¢ Drozdi se dostalo do styku se soli a/nebo s vodou.

o Chybi misici zafizeni.

o Cast prisad spadla vedle pegici nadoby:
nechte pristroj vychladnout a ocistéte jeho vnitfek vihkou
houbou bez ¢isticiho prostredku.

e Pripravovany produkt pretekl: pfili§ velké mnozstvi pfisad,
zvlasté tekutiny. Dodrzujte pomeéry uvadéné v receptech.
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PROG. | VYPEGENI | VELIKOST |  CAS | Predehfvani j“ ’ 0DPOCI- g‘ ) f ) }“ ) ¥ ) }“ ) ¥ ) PECEN | EXTRA | UCHOVANI
o) HNETENI NEK HNETENI KINUTL | HNETENI | KYNUTI | HNETEN | KYNUTI VTEPLE
h

500 | 3:08 0:43 | 246 | 1:.00

1 750 | 3:13 0:48 | 2:51 | 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 2:56 | 1:00

500 | 3:.08 0:43 | 2:46 | 1:.00

1 2 750 | 3:13 X 0:05:00 |0:05:00| 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:15 | 0:49:45 | 0:48 | 2:51 | 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 2:56 | 1:00

500 | 3:.08 0:43 | 2:46 | 1:00

3 750 | 3:13 0:48 | 251 | 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 2:56 | 1:00

500 | 2:07 0:43 | 1:45| 1:.00

1 750 | 2:12 0:48 | 1:50 | 1:00

1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00

500 | 2:07 0:43 | 1:45| 1:.00

2 2 750 | 2:12 X 0:05:00 (0:05:00{ 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00

500 | 2:07 0:43 | 1:45| 1:00

3 750 | 2:12 0:48 | 1:50 | 1:00

1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00

500 | 3:28 0:48 - 1:00

1 750 | 3:30 0:50 - 1:00

1000 | 3:32 0:52 - 1:00

500 | 3:28 0:48 - 1:00

3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 |0:05:00| 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 - 1:00
1000 | 3:32 0:52 - 1:00

500 | 3:28 0:48 - 1:00

3 750 | 3:30 0:50 - 1:00

1000 | 3:32 0:52 - 1:00

500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:.00

1 750 | 3:43 0:48 |2:56 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 2:58 | 1:00

500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:.00

4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1:00
1000 | 3:45 0:50 | 2:58 | 1:00

500 | 3:41 0:46 | 2:54 | 1:00

3 750 | 3:43 0:48 |2:56 | 1:00

1000 | 3:45 0:50 | 2:58 | 1:00

500 | 2:26 0:46 | 2:04 | 1:.00

1 750 | 2:28 0:48 |2:.06 | 1:00

1000 | 2:30 0:50 | 2:08 | 1:00

500 | 2:26 0:46 | 2:.04 | 1:00

5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:34:50 | 0:48 | 2:06 | 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 2:08 | 1:00

500 | 2:26 0:46 | 2:04 | 1:.00

3 750 | 2:28 0:48 |2:.06 | 1:00

1000 | 2:30 0:50 | 2:08 | 1:00
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PROG. | VYPEGENI | VELIKOST |  CAS Predehfivani ]‘ ) 0DPOCK _2“ ) £ ) _3“ ) 7 ) ft“ ) ¥ ) PECENI | EXTRA | UCHOVANI
U] HNETENI NEK HNETENI | KYNUTI | HNETEN | KYNUTI | HNETENI | KYNUTI VTEPLE
h
500 | 3:12 0:45 | 250 | 1:00
1 750 | 317 0:50 | 2:55 | 1:00
1000 | 3:22 0:55 | 3:00 | 1:00
12 4 2: 1:
6 2 ?gg 2;17 X | 0:05:00 |0:05:00{ 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 8;58 2;22 1:88
1000 | 3:22 0:55 | 3:00 | 1:00
500 | 3:12 0:45 | 250 | 1:00
3 750 | 317 0:50 | 2:55 | 1:00
1000 | 3:22 0:55 | 3:00 | 1:00
1 500 | 2:32 0:45 | 2:10 | 1:00
750 | 2:37 0:50 | 2:15 | 1:00
1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1:00
500 | 2:32 045 | 2210 | 1:00
7 2 750 | 2:37 X 0:05:00 (0:05:00{ 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55| 0:50 | 2:15 | 1:00
1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1:00
500 | 2:32 0:45 | 210 | 1:00
3 750 | 2:37 0:50 | 2:15 | 1:00
1000 | 2:42 0:55 | 2:20 | 1:00
8 : 1000 | 1:20 X 0:05:00 | x 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 - 1:00
9 - 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 0:50 - -
10 - - 1:05 X X X 0:05:00 | 0:10:00 X X X X 0:50 - -
11| - | 70| 130 x | 0:05:00(0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00| x X X X X - -
0:10 0:10
po 10 po 10
1 2 - - minuto- X minuto- - -
vych vych
intervalech intervalech
Poznamka: celkové trvani nezahrnuje dobu uchovani v teple u programl 1 az 8 véetné. 109
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CISTENI A UDRZBA

e Pristroj odpojte od sité a nechte jej vychladnout.

o Cistéte t&lo piistroje a vnitfek pedici nadoby vihkou houbou. Peglivé vysuste.

e Nadobu a misici zafizeni omyjte teplou vodou.

Jestlize zlistane misici zafizeni v peéici nddobé, nechte je na 5 az 10 minut odméacet.

¢ Viko odmontujte a vycistéte je teplou vodou.
o Zadnou &ast nedavejte do my&ky nadobi.

¢ Nepouzivejte ani kuchynské Cistici prostredky, ani abrazivni houbi¢ku, ani alkohol. Pouzivejte mékky a vihky hadr.

¢ Nikdy télo pfistroje ani viko neponofujte do vody.

BEZPECNOSTNi POKYNY

PODILEJME SE NA OCHRANE ZIVOTNiHO PROSTREDI!
® Vas pristroj obsahuje ¢etné materialy, které Ize zhodnocovat nebo recyklovat.
mmm < Svéfte jej sbérné surovin, aby byl odpovidajicim zplisobem zpracovan.

* Bezpecnostni provedeni tohoto pfistroje je v sou-
ladu s platnymi technickymi pfedpisy a normami.

o PreCtéte si pozorné navod k pouziti pred tim, nez
pristroj poprvé pouzijete: jeho pouZzivani v rozporu k
pouziti k pouziti by zbavuje vyrobce veskeré odpo-
veédnosti.

Neponechavejte pfistroj v dosahu déti bez dozoru.
Malé déti a osoby se snizenou pohyblivosti mohou
pouzivat pfistroj jen pod dohledem.

Oveérte si, zda napéjeci napéti vaseho pfistroje sku-
te€né odpovida napéti vasi elektrické instalace.
Jakékoliv chybné zapojeni vede k neplatnosti
zaruky.

Pristroj vzdy pfipojujte pouze k uzemnéné sitové
zasuvce. Nedodrzeni této povinnosti mlze vyvolat
elektrickou ranu a disledkem mohou byt eventudlni
téZzka zranéni. Pro vasi bezpe€nost je nezbytné, aby
uzemnéni odpovidalo normam platnym pro instalaci
elektrickych zafizeni ve vasi zemi. Jestlize soucasti
vasi instalace neni uzemnéna sitova zasuvka, nelze
jinak, nez pred prvnim zapojenim zajistit zasah
opravnéné organizace, ktera vasi elektroinstalaci
uvede do souladu s normou.

Vas pfistroj je ur€en vyhradné k doméacimu pouziti a
to ve vnitfnich prostorach domu.

Jakmile prestanete pfistroj pouzivat nebo v pribéhu
jeho ¢isténi vzdy pfistroj odpojte od sité.
Nepouzivejte svlij pristroj, jestlize nefunguje zcela
spravné nebo jestlize byl poskozen. V takovém
pfipadé se obratte na smluvni servisni stiedisko (viz
seznam v servisni knizce).

Jakykoliv zasah do pfistroje jiny nez jakym je Cisténi
a bézna udrzba, které provadi zakaznik, musi prova-
dét smluvni servisni stredisko.

Nevkladejte pfistroj, pfivodni kabel nebo zastréku do
vody ani do jiné kapaliny.

Nenechavejte privodni kabel viset déti.

Pfivodni kabel se nesmi nikdy nachazet v blizkosti
teplych ¢asti vaSeho pfistroje nebo v kontaktu snimi
ani pobliz zdroje tepla a nesmi byt ohyban v ostrém
Ghlu.

¢ Nepouzivejte svij pristroj za situace, kdy je posko-
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zen napajeci kabel nebo zastréka. Abyste se vyhnuli
veskerému nebezpeci, zasadné je davejte na
vyménu do smluvniho servisniho stiediska (viz sez-
nam uvedeny v servisni knizce).

A\ Nedotykejte se okénka za provozu a tésné po
ném. Teplota okénka miize byt vysoka.
Neodpojujte pfistroj od sité tahanim za privodni
kabel.

Pouzivejte pouze prodluzovaci $ndru v dobrém
stavu s uzemnénou zasuvkou a s dratem o priméru
rovnajicim se alespon prdmeéru dratu dodavaného s
vyrobkem.

Pristroj nestavte na jiné elektrické pristroje.
NepouZivejte pfistroj jako zdroj tepla.

Nikdy do pfistroje neumistujte papir, kartén nebo
plast a nestavte nic na néj.

Kdyby doslo ke vzniceni nékterych &asti vyrobku,
nikdy se je nesnazte hasit vodou. Pfistroj odpojte od
sité. Uhaste plameny kusem vihkeé latky.

V zajmu své bezpeCnosti pouzivejte pouze
pfislusenstvi a dily pfizplisobené pro vas pfistroj.
V&echny pfistroje jsou podrobovany prisné kvalita-
tivni kontrole. Praktické funkéni zkousky se prova-
déji na pristrojich vybiranych namatkove, coz vys-
vétluje eventualni stopy pouzivani.

A Po ukonéeni programu vidy pouzijte pro
zachazeni s nadobou nebo horkymi ¢astmi pfris-
troje kuchyriské rukavice. Pristroj se béhem
pouziti velmi zahfiva.

Nikdy neblokujte vétraci mfizky.

Daveijte si velky pozor na mozny Unik pary, az budete
otevirat viko po ukon&eni programu.

A\ Pouzivate-li program &. 10 (zavafenina, kom-
pot) , dejte si pfi otevirani vika pozor na paru a
mozné horké strikance.

Pozor , tésto, které prete¢e mimo prostor pro peceni
na topny ¢lanek, muze vzplanout, tedy:

- neprekraCujte mnozstvi udavana v receptech.

- neprekracujte celkové mnozstvi tésta 1000 g.

e Hladina zvukového vykonu zméfena pro tento vyro-
bek je 72 dBa.

o
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SKOR AKO ZACNETE

A - veko s okienkom

B - ovladaci panel

C - nadoba na chlieb

D - mieSacie
zariadenie

E - pohérik so stupnicou

1 - polievkova lyZica

F - dvojita odmerka

f2 - kévova lyzicka

b1 - displej b7 - svetelna kontrolka b3 - volba vahy
"zapnuté/vypnuté"

b6 - volba programov

500g 750g 1000g

© nrower

b5 - volba farby
korky
(vypecenia)

b4 - klavesy pre nastavenie odlozeného Startu a b2 - gombik zapnutia/vypnutia
nastavenie ¢asu u programu 12

111
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Chlieb hra v nasej vyzive doélezitu ulohu. Kto nikdy
nesnival o svojom vlastnom domacom chlebe?
Teraz mozno tento sen vd'aka domacej pekarni
uskutoénit.

Nech ste novacik alebo odbornik, postaci vam pridat
prisady a domaca pekaren sa postara o zvySok.
Budete moct lahko vytvarat rozne druhy chleba,
briosky, cesta a zavaraniny bez akéhokolvek dalSieho
zasahu. Ale pozor, musite napriek tomu ratat s casom

na zaucenie, aby ste svoju domacu pekaren
mohol/mohla vyuzivat ¢o najlepsie. Doprajte si dosta-
tok €asu na to, aby ste sa s fou zoznamil/a, a
nebudte sklamany/a, ak budu vase prvé pokusy akosi
nedokonalé. Ak ste netrpezlivy/a, poméze vam pri
prvych krokoch recept, ktory najdete v odseku Rychly
Start. Ratajte s tym, ze Struktura striedky takto ziska-
ného chleba je sudrznejSia a tuhSia ako u chleba
zakupeného v pekarni.

PRVE KROKY

RADY A TRIKY, ABY SA VAM CHLIEB VYDARIL

1. Preditajte si pozorne navod na pouzitie a
pouzivajte v ilom uvedené recepty: v tomto pris-
troji sa chlieb nerobi rovnakym spdsobom, ako
ked' sa pripravuje ru¢ne!

2. Vsetky pouzivané prisady maju mat teplotu okolia
(ak nie je uvedené inaksie) a treba ich presne
zvazit. Tekutiny merajte pomocou dodavaného
poharika so stupnicou. Dvojiti odmerku, ktora
je tiez suéastou balenia, pouzivajte na odme-
riavanie na jednej strane kavovych lyzZic¢iek a na
druhej strane polievkovych lyzic. Ak budete zle
merat, ukaze sa to na zlych vysledkoch.

3. Pouzivajte prisady, u ktorych nevypr$al datum
odporuc¢anej spotreby, a uchovavajte ich na
chladnych a suchych miestach.

4. Je dolezita presnost merania ohladne mnozstva
muky. Z tohto dévodu treba muku vazit na
kuchynskej vahe. Pouzivajte su$ené aktivne
pekarske drozdie vo vrecusku. Ked' nie je v recep-
toch uvedené inakSie, nepouzivajte prasok na
pecenie. Ked otvorite vrecko s drozdim, treba
obsah spotrebovat do 48 hodin.
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5. Aby sme predigli naruseniu kysnutia pripravo-
vanych produktov, radime vam umiestnit vSetky
prisady do nadoby na pecenie ihned na zaciatku a
pocas pouZivania sa vyhybat dvihaniu veka (ak nie
je uvedené inaksie). Dodrziavajte presne poradie
prisad a mnozstva udavané v receptoch. Najprv
tekutiny, potom pevné latky. Drozdie sa nesmie
dostat do kontaktu s tekutinami ani so sol'ou.

VSEOBECNE PORADIE,
KTORE TREBA DODRZIAVAT:

Tekutiny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
Sol

Cukor

Prva polovica muky

Susené mlieko

Konkrétne pevné prisady

Druha polovica muky

Drozdie
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RYCHLY START

Aby ste sa zoznamili so svojou domacou pekariiou, odporiéame najprv vyskuisat recept na ZAKLADNY

CHLIEB.

ZAKLADNY CHLIEB  STUPENVYPECENIA > STREDNY SoL > 1,5 kav. I2.

(program 1) VAHA > 1000 g CUKOR > 1kav. I1z.
CAS >3:18 SUSENE MLIEKO > 2 pol. Iz.

kav. 1z > kavova yzika  OLEJ > 2 pol. Iz. MUKA > 6059

pol. 12 > polievkova lyzica  \/ODA > 330 ml DROZDIE > 1,5 kav. I2.

Vyberte nadobu na pecenie nadvihnutim rukovéti a Pridavajte prisady do nadoby na pecenie v
zatiahnutim nahor tak, aby sa jedna po druhej stanovenom poradi.
uvolnili obe strany. Uistite sa, ze vSetky prisady boli presne zvazené.

Potom vlozte mieSacie zariadenie.

500g 750g 1000g

Nadobu na pecenie vrafte na miesto. Pritlatte na Domaéacu pekarers zapnite. Po zvukovom signdli sa
nadobu na pecenie, aby bola dobre nasadena na ako pociato¢ny zobrazi program 1 (1P), teda 1000 g
unasac a tak, aby na oboch stranach zapadli spony. so strednym vypecenim, a potom zodpovedajuci ¢as.
§ g 750g 1000g

Stlacte klaves @ V zavere cyklu pecenia domacu pekaren vypnite.
Obidva body ¢asového spinaca blikaju. Vyberte nadobu na pecenie nadvihnutim rukovéti a
Cyklus sa zadina. zatiahnutim nahor. Pouzivajte vzdy izolacné

rukavice, lebo rukovat nadoby na pecenie aj vnutro
veka su horuce. Vyklopte chlieb z formy a polozte ho
na hodinu na rost, aby vychladol.
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POUZIVAME DOMACU PEKAREN

U kazdého programu sa zobrazi pociatoéné nastavenie.
Vami pozadované nastavenia si musite zvolit ruéne.

VYBERAME PROGRAM

Volba programu vyvolava sled etap, ktoré sa odvijaju automaticky jedna po druhe;j.

Klavesa PONUKA vam umoziiuje zvolit si urcity pocCet réznych programov. Zobrazi sa doba
zodpovedajlca programu. Kedykolvek na paneli stlacite ¢iseln klavesu , zmeni sa zobrazenie
na nasledujuci program, ¢o sa robi od 1 do 14:

1 > zakladny chlieb 5 > rychly celozrnny chlieb 9 > mucnik

2 > rychly zakladny chlieb 6 > sladky chlieb 10 > zavarenina

3 > francuzsky chlieb 7 > rychly sladky chlieb 11 > kysnuté cesta

4 > celozrnny chlieb 8 > super rychly chlieb 12 > samotné pecenie

Program Zakladny chlieb umozfuje realizovat 9. Program  Muénik umoziuje pripravovat
vacsinu receptov na chlieb z pSenic¢nej muky. cukrovinky a torty s pouzitim prasku do peciva.
. Tento program je zhodny s programom pre 10.Program  Zavarenina uvari  zavareninu
zékladny chlieb, ale je v rychlom prevedeni. automaticky v nadobe na pecenie.
Striedka takto ziskaného chleba méze byt o ) ) . .
o . o . 11. Program na kysnuté cesta nepecie. Zodpoveda
nie¢o menej vzdusna. . ) N
programu na hnetenie a vykysnutie u v8etkych
Program Francuzsky chlieb zodpoveda receptu kysnutych ciest. Priklad: cesto na pizzu
na tradi¢ny francuzsky biely chlieb. - - -
12. Program na pecenie umozhuje peCenie v

Program Celozrnny chlieb zvolte v pripade, Ze
pouzivate muku na celozrnny chlieb.

. Tento program je zhodny s programom pre
celozrnny chlieb, ale je v rychlom prevedeni.
Striedka takto ziskaného chleba méze byt o
nieCo menej vzdusna.

Program Sladky chlieb je prispbésobeny
receptom, ktoré obsahuju viacej tukov a cukru.

Tento program je zhodny s programom pre
sladky chlieb, ale je v rychlom prevedeni.
Striedka takto ziskaného chleba méze byt o
nieCo menej vzdudna.

. Program Superrychly chlieb je konkrétne
prispésobeny pre recept na SUPERRyCHLY
CHLIEB (stranka 118).
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intervale 10 az 60 minuat nastavitelnom po 10
minatach. Mbéze byt vybraty samostatne a
pouzit sa:

a) spolo¢ne s programom na kysnuté cesta,

b) na rozpecenie alebo dopecenie uz upeceného
a vychladnutého  peciva, ale  stéale
umiestneného v nadobe na pecenie,

c) na dokoncenie pecenia v pripade dlhSieho
vypadku  elektrického  prddu  pocas
chlebového cyklu.

Domacu pekarefi nemozno nechavat bez dozoru,
ked’' sa pouziva program 12.

Ak chcete prerusit cyklus pred ukonéenim, zastavte
program ruéne dihym stlagenim tlagidla ().
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VOLIME VAHU CHLEBA

Vaha chleba sa $tandardne nastavuje na 1000 g.Vaha
sa udava orientacne. Viacej spresneni a podrobnosti
najdete v receptoch. Programy 10, 11, 12 nemaju
nastavenie vahy. Stlacenim tlacidla nastavite zvoleny
vyrobok 500 g, 750 g ou 1000 g . U zvoleného
nastavenia sa rozsvieti svetelna kontrolka.

VOLIME FARBU KORKY (VYPECENIE)

Farba korky sa nastavuje $tandardne na STREDNA.
Programy 10, 11, 12 nemaju nastavenie farby.

Su mozné tri volby:

SVETLA (L) - STREDNA (P) -TMAVA (H).

Ak si prajete zmenit potiatoéné nastavenie, drzte 68
stlatené tak dlho, dokial sa u zvoleného nastavenia
nerozsvieti svetelna kontrolka.

SPUSTENIE / ZASTAVENIE

Stlacte klavesu a uvedte pristroj do chodu.
Zactina sa odpocitavanie. Odlozeny Start mozete
zastavit alebo zrusit dlhym stlacenim tlacidla @
Kontrolka chodu zhasne.

y  ovky

Tabulka na strankach 120-121 vam poskytuje rozpis réznych cyklov podfa zvoleného programu.

PREDHRIEVANIE > HNETENIE

Pouziva sa v Umoznuje Umoznuije,

programoch vytvorit aby pokleslo

4 a5, aby Struktaru napéatie

cesto lepsie cesta a tym cesta, ¢im

kyslo. aj jeho sa zlepSuje
schopnost kvalita
dobre hnetenia.
vykysnut.

PREDHRIEVANIE: aktivované iba pre programy 4 a
5. MieSacie zariadenie nie v priebehu tohoto Casu
prevadzke. Tato etapa umoziiuje zrychlit cinnost
drozdia a vytvorit podmienky na to, aby vykysli aj
druhy chleba, ktoré sa skladaju z muky so sklonom
k zlému kysnutiu.

HNETENIE: cesto je v 1. alebo 2. cykle hnetenia
alebo v obdobi zrenia medzi cyklami kysnutia. V
priebehu cyklu a u programov 1, 2, 4, 5, 6, 7, mate
moznost pridavat prisady: suSené ovocie, olivy,
slaninu atd. ...

Zvukovy signal vam udava okamih vhodny na zasah.
Pozrite sa do prehladnej tabulky ¢asov pripravy
(stranka 110-111) a do stipéeka ,extra®. Tento stipik
udava Cas, ktory bude zobrazeny na displeji pristroja
v okamihu, kedy zaznie zvukovy signal.

Ak sa chcete presnejSie dozvediet, za aky Cas
zaznie zvukovy signal, postaci odratat ¢as udany v
stip&eku ,extra® od celkového &asu pedéenia.

> ODPOCINOK > KYSNUTIE > PEGENIE

> UCHOVANIE
Cas, kedy Meni tésto V TEPLE
posobi na striedku Umoznuje uchovat
drozdie, a umoznuje chlieb po upeceni
aby chlieb vypecenie a teply. V kazdom
vykysol a tvorbu pripade sa
uvolnila sa chrumkavej odportca vyklopit
jeho véna. korky chlieb ihned' po

dopeceni z formy.

Priklad: ,extra“ = 2:51 a ,celkovy ¢as“ = 3:13,
prisady teda mozno pridat za 22 minut.

KYSNUTIE: cesto je v 1. alebo 2. cykle kysnutia.

PECENIE: chlieb sa nachadza v zavere&nom cykle
pecenia.

UCHOVANIE V TEPLE: u programov 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7, et 8 mozete pripravovany produkt nechat v
pristroji. Vpredu sa rozsvieti svetelna kontrolka. V
nadvaznosti na peCenie sa automaticky zapne
hodinovy cyklus uchovania v teple. Vpredu sa
rozsvieti  svetelnd  kontrolka. Zobrazovacie
zariadenie zostava pocas tejto hodiny uchovania v
teple na 0:00. V pravidelnych intervaloch zaznieva
pipnutie. Na konci cyklu sa pristroj automaticky
zastavi po trojitom pipnuti.
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ODLOZENY START PROGRAMU

Svoj pristroj mozete naprogramovat tak, aby bol
pripravovany produkt hotovy v hodine, ktoru ste
zvolili, a to az s trinasthodinovym predstihom.
Oddialeny program nie je mozné pouzivat pri
programoch 8, 9, 10, 11, 12.

Tato etapa prichadza po vybere programu, Urovne
vypeCenia a vahy. Zobrazi sa doba trvania
programu. Vyratajte si Casovy rozdiel medzi
okamihom, kedy spustate program, a hodinou, kedy
si prajete mat pripravovany produkt hotovy. Stroj
automaticky obsahuje trvanie cyklov programu.
Pomocou Klaves (+) a (=) zobrazte zisteny ¢as (®
smerom nahor a (=) smerom nadol). Kratke stlacenia
umoziuju posuv v desatmindtovych skokoch +
kratke pipnutie. DIhé stlaGenie vyvolava spojity
posuv v desatminutovych skokoch.

Priklad: je 20 hodin a vy chcete mat chlieb hotovy o

7 hodine nasledujuce rano. Naprogramujte 11 hodin
00 minGt klavesami a (=). Stlacte klavesu ().
Zaznie zvukovy signal a 2 body 1 ¢asového spinaca
sa rozblikaju. Zac€ina sa odpocitavanie. Rozsvieti sa
svetelna kontrolka chodu.

Ked' urobite chybu alebo ak si prajete upravit
nastavenie Casu, stlacte dlhym stlacenim klaves
@, dokial nevyda zvukovy signal. Zobrazi sa
pociato¢ny ¢as. Opakujte operaciu.

Niektoré prisady podliehaju skaze. Nepouzivajte
oddialeny program pri receptoch, ktoré obsahuju:
Cerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr, Cerstvé ovocie.

PRAKTICKE RADY

V pripade vypadku prudu: ak prave prebieha
cyklus a program sa vypadkom prudu alebo
chybnym zasahom prerusi, ponuka pristroj ochranu
pocas 7 minut, pocas ktorych zostava nastavenie
programu ulozené. Cyklus bude pokracovat od
bodu, v ktorom sa zastavil. Nad ramec tejto doby sa
nastavenie programu vymazava.

Ked' pouzivate dva programy kratko po sebe,
vyCkajte na hodinu pred spustenim druhého z nich,
aby pekaren v medzi¢ase celkom vychladla.

N ziozenE

TUKY A OLEJ: tuky robia chlieb makks$im a
chutnej$im. TieZz sa potom lepSie a dlhsie uchovava.
PriliSné mnozstvo tuku spomaluje kysnutie. Ak
pouzivate maslo, rozdelte ho na malé kocky, aby
bolo mozné ho do pripravovaného produktu
rovnhomerne zamie$at alebo ho nechajte zmaknut.
Nikdy nevmiesavajte teplé maslo. Zabrante kontaktu
tuku s drozdim, lebo tuk moze znemoznit
rehydratéciu drozdia.

VAJCIA: vajcia obohacuju cesto, zlepsuju farbu
chleba a maju kladny G¢inok na vyvoj striedky. Ked
pouzivate vajcia, znizte podla toho mnoZstvo
tekutiny. Rozbite vajcia a doplrite tekutinou tak, aby
ste ziskali mnozstvo tekutiny uvedené v recepte. V
receptoch sa rata s vajcom o priemernej véhe 50 g,
ked' su vajcia vacsie, pridajte trochu muky; ked su
vajcia mensie, treba dat muky o nie€o mene;j.
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MLIEKO: mézete pouzit &erstvé mlieko alebo
suSené mlieko. Ked pouzZijete suSené mlieko,
pridajte p6vodne predpokladané mnozstvo vody.
Ked' pouzijete Cerstvé mlieko, mozete tiez pridat
vodu. Celkovy objem sa musi rovnat objemu, s
ktorym rata recept. Mlieko ma aj emulgacny ucinok,
ktory umoznuje docielit pravidelnejSie komorky a
tym aj pekny vzhlad striedky.

VODA: voda rehydratuje a aktivizuje drozdie. TieZ
hydratuje $krob v muke a umoZznuje tvorbu striedky.
Vodu mozno nahradit Ciasto¢ne alebo celkom
mliekom alebo inymi tekutinami. Pouzivajte tekutiny,
ktoré maju teplotu prostredia.

MUKA: vaha muiky sa znadne ligi podia typu
pouzitej muky. Podla kvality muky moézu byt
vysledky pecenia chleba tiez rézne. Muku

o
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uchovavajte v hermetickom obale, lebo muka bude
reagovat na kolisanie klimatickych podmienok
absorpciou alebo naopak stratou vlhkosti.
Prednostne pouzivajte muku s vy$Sou ,pevnostou”,
uréenou ,nha pecenie chleba“ alebo ,na pecenie”
skoér ako oby€ajnd muku.

Pridanim ovsa, otrub, obilnych klickov, razi alebo aj
celych zin do chlebového cesta dosiahnete chleba
tazsieho a menej objemného. Odportcéa sa muka s
¢iselnym znacenim T550, ked’ nie je v receptoch
uvedené inaksie. Na vysledky ma vplyv aj preosiatie
muky: ¢im vySSi stupen celozrnnosti ma muka (teda
o ¢o vacsi podiel otrib obsahuje), tim menej cesto
vykysne a tym hutnejsi bude chlieb.V obchodnej sieti
tiez najdete hotové zmesi na chlieb pripravené na
pouzitie. PreStudujte si odporucenie vyrobcu o tom,
ako tieto zmesi pouzivat. VSeobecne povedané sa
volba programu vykondva v zavislosti na pouzitej
zmesi. Priklad: Celozrnny chlieb - program 4.

CUKOR: davajte prednost bielemu alebo surovému
cukru alebo medu. Nepouzivajte rafinovany alebo
kockovy cukor. Cukor dodava energiu drozdiu,
dodava chlebu dobrtd chut a zlepSuje vypecenie
korky.

SoL: dodava potravine chut a umozfiuje regulovat
¢innost drozdia. Nesmie sa s drozdim dostat do
styku. Vdaka soli je cesto pevné, kompakiné a
nekysne prili§ rychlo. Sol tiez zlepSuje Strukturu
cesta.

DROZDIE: drozdie umozfuje kysnutie cesta.
Pouzivajte susené aktivne pekarske drozdie vo
vrecUsku. Kvalita drozdia méze byt rézna, drozdie
nevykysne vzdy rovnakym spésobom. Rézne chleby
sa teda mozu lisit podla toho, aké drozdie sa v nich
pouzilo.

PRAKTICKE RADY

Staré droZdie alebo zle uchovavané drozdie nebude
fungovat tak dobre, ako Cerstvo otvorené susené
drozdie.

Udavané pomery sa tykaju suseného drozdia. V
pripade pouzitia Cerstvého drozdia treba mnozstvo
znasobit 3 krat (vahovo) a droZdie rozpustit v troche
mierne osladenej vlaznej vody, aby pdsobilo
ucinnejsie.

Existuju dehydratované drozdia vo forme malych
gulééok, ktoré treba rehydratovat v troche mierne
osladenej vlaznej vody. Pouzivaju sa v rovnakych
proporciach, ako drozdie dehydratované vo
vlo¢kach, radime vam ich iba preto, ze sa lahSie
pouzivaju.

PRISADY (OLIVY, SLANINU ATD.): svoje recepty

mozete prisposobit podla svojho vkusu pomocou

vSetkych prisad, ktoré si prajete, iba pritom dbajte

na nasledujuce:

> doOsledne reSpektujte zvukovy signal udavajuci
vhodny okamih pre pridanie prisad, zvlast pokial
ide o tie najkrehkejSie materialy,

> najodolnejSie zrnd (napriklad lanové alebo
sezamové) mozno zapracovat od samého
pociatku hnetenia, aby sa s pristrojom lahsie
pracovalo (napriklad pokial ide o odloZeny Start),

> velmi mokré prisady (olivy) nechajte dokladne
odkvapkat,

> mastné prisady lahko zamucénite, aby sa lepSie
zapracovavali,

> nezapracovavajte naraz privelké mnozstva, aby
ste nenarusili spravny vyvoj cesta.

Priprava chleba je velmi citliva na teplotné a
vlhkostné podmienky.V pripade velkej horucavy sa
odporutéa pouzit chladnejSie tekutiny ako zvy€ajne.
Rovnako je mozné, Ze v chlade bude treba vodu
alebo mlieko zvlazniet (nikdy ale neprekrocte 35°C).

Niekedy je tiez uzitoéné overit stav cesta

uprostred hnetenia: cesto ma vytvarat homogénnu

gulu, ktora sa ochotne oddeluje od stien.

> ked’ zostava nezapracovana muka, treba pridat
trochu vody,

> moze byt treba trochu muky pridat.

Korekciu treba vykondavat velmi pomaly (maximalne
po 1 polievkovej lyzici) a pred dalS$im zasahom
vyckat, ¢i doSlo alebo nedo$lo k pozadovanému
zlepSeniu.

Beznou chybou je mysliet si, Ze ked’ sa prida viac
drozdia, chlieb viac vykysne. Je to skor tak, Ze
priliSné mnozstvo drozdia znizi pevnost Struktury
cesta, ktoré velmi vykysne a potom sa pri peceni
prepadne. Skuto¢ny stav cesta pred pecenim
mozete posudit lahkymi dotykmi konéekmi prstov:
cesto musi klast mierny odpor a odtlacky prstov sa
musia o chvilu stratit.
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RECEPTY kav. I2. > kdvova lyzicka- pol. IZ. > polievkova lyzica

U kazdého receptu dodrzte udané poradie prisad. Podl'a zvoleného receptu a zodpovedajuceho
programu sa mézete pozriet do prehl'adnej tabulky &asov pripravy (stranka 120-121) a prestudovat
si rozpis réznych cyklov.

PROGRAM 1-2 ZAKLADNY CHLIEB MLIECNY CHLIEB
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Olej 35kav. 1. 1,5 pol. Iz. 2 pol. Iz. Zméknuté maslo
Voda 190 ml 250 ml 330 ml na kocky 404 50¢g 70g
Sol 1 kav. 1z. 1 kav. Iz. 1,5 kav. 1Z. Sol 1 kav. Iz. 1 kav. Iz. 1,5 kav. Iz.
Cukor 2,5kav. 2. 3kawv. Iz 1 pol. Iz. Cukor 2 pol. IZ. 2,5 pol. I1Z. 3 pol. I1Z.
Susené mlieko 1,5pol. 1z 1,5 pol. IZ. 2 pol. I1Z. Mlieko 200 ml 260 ml 350 ml
Muka 350 g 455 g 605 g Muka 310 g 400 g 530 g
Drozdie 1 kav. Iz. 1 kav. Iz. 1,5 kav. Iz. Drozdie 1 kav. IZ. 1 kaw. IZ. 1,5 kav. Iz.
PROGRAM 3 FRANCUZSKY CHLIEB SEDLIACKY BOCHNIK
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Voda 210 ml 275 ml 365 ml Voda 210 ml 275 ml 365 ml
Sol 1 kav. Iz. 15kav. 1z 2kav. Iz Sol 1 kav. IZ. 15kav. 1z 2kav. Iz
Muka 360 g 465 g 620 g Mika 290 g 370 g 395 g
Drozdie 0,5kav. 1z. 1 kav. Iz 1.5 kav. 1Z. Zitna muka 709 90g 125¢g
Drozdie 1 kav. IZ. 1 kév. IZ. 1,5 kav. Iz.
PROGRAM 4-5 CELOZRNNY CHLIEB FARMARSKY BOCHNIK
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Olej 1,5kav. 1z. 2 kav. Iz 2.5 kav. Iz. Olej 1,5kav. 1z 2kav. Iz 2.5 kav. Iz.
Voda 210 ml 290 ml 355 ml Voda 205 ml 290 ml 355 ml
Sol 1.5kav.1z.  1.5kav.lz.  2kav Iz Sol 1 kav. IZ. 1.5kav. 1z 2kav Iz
Cukor 1,5kav. 1. 2 kav. Iz. 2.5 kav. Iz. Susené mlieko 1 pol. 1Z. 1.5 pol. IZ. 2 pol. 1Z.
Muka 1405 g 2009 2409 Cukor 1,5kav. 12 2kav. Iz 2.5 pol. Iz.
Celozrnna mika 2109 300¢g 3659 Muka 180 g 255 g 310¢g
Drozdie 0.5kéav. 1z. 1 kav. Iz 1,5 kav. 1Z. Celozrna mika 859 1209 145¢
Zitna muka 85¢g 120 g 145¢g
Drozdie 05kav. 2. 1kaw. Iz 1,5 kav. Iz.
PROGRAM 6-7 BRIOSKA KUGELHOPF
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Vajcia 2 2 3 Vajcia 2 2 3
Maslo 115¢g 150 g 195¢g Maslo 100g 130¢g 175¢g
Miieko 45 ml 60 ml 80 ml Miieko 60 ml 80 ml 105 ml
Sol 1 kav. IZ. 1 kév. IZ. 1,5 kav. Iz. Sol 1 kév. IZ. 1 kéw. IZ. 1,5 kav. Iz.
Cukor 25pol.1z. 3 pol.lz 4 pol. Iz. Cukor 3,5pol.1z. 4 pollz 6 pol. Iz.
Muka 280¢g 365 g 485¢g Muka 2709 3459 460 g
Drozdie 1,5kav. 1z. 2 kav. Iz 3 kav. I1z. Drozdie 1,5kav. 1. 2kav. Iz 3 kav. 1z.
Hrozienky 809 100 g 1309

volitelne: namocte hrozienka v cukrovej vode alebo v palenke ¢i matolinovici.
volitelne: po ukonceni posledného cyklu hnetenia polozte hore na cesto celé mandle

PROGRAM 8 SUPER RYCHLY CHLIEB  PROGRAM 9 CITRONOVY KOLAC  MANDLOVY KOLAC
3

1000 g Vajcia 3 Vajcia
Olej 1,5 pol. Iz. Maslo 709 Maslo 105¢g
Voda (35 az max. 40°C) 360 ml Sol 1/2 kav. Iz. Sol 1/2 kav. 1.
Sol 1,5 kav. I1Z. Cukor 195¢ Cukor 135¢
Cukor 1 pol. Iz. Muka 320¢g Hnedy rum 3 pol. I1Z.
Susené mlieko 2,5 pol. 1z Prasok na pecenie 2,5 kav. Iz. Muka 1559
Muka 5659 Citron (Stava+kora) 1 Mandfovy prasok 135¢
Drozdie 3,5 kav. IZ. Prasok na pecenie 2 kav. IZ.

Vymiesat vajcia + cukor + sol, az kym nebude masa biela

PROGRAM 10 KOMPOTY A ZAVARANINY PROGRAM 11 CESTO NA PIZZU
Jahodova, broskyrova, rebarborova Pomaranéova Jabléno-rebarborovy 750 g
alebo marhulové Zavéranina zavéranina kompoét Olivovy olej 1 pol. Iz.
Ovocia 580 g Ovocia 500 g Ovocia 750 g \Voda 240 ml
Cukor 360 g Cukor 400 g Cukor 5 pol. Iz. Sol 1,5 kav. .
Pektin 30¢g Pektin 509 Muka 480 g
Citrénova Stava 1 Drozdie 1 kav. Iz,

Pred umiestnenim do domacej pekarne ovocie nakrajajte alebo nasekajte podla chuti.
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SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PORUCH

Nedari sa vam dosiahnut oakavany vysledok? Tato tabulka vam poméze zorientovat sa.

Chlieb Chlieb sa Chlieb Kérka Chlieb je na Strany
vykysol | po prilisnom | nevykysol nie je stranach a vrch
prilis vykysnuti | dostato¢ne | dostatocne |dohneda, ale nie| su od
prepadol vypecena je prepeceny muky
Pocas pecenia bola stlacena
klavesa ®
Nedostatoc¢né mnozstvo muky [ )
Privelké mnozstvo muky [ ) [ )
Nedostatocné mnozstvo drozdia o
Privelké mnozstvo drozdia [ ] [ ]
Nedostatoéné mnoZzstvo vody () [ ]
Privelké mnoZstvo vody [ ) [ )
Nedostatoéné mnozstvo cukru o
Z1& kvalita muky () ()
Zlozky nie st v spravnych ®
proporciach (privelké mnozstvo)
Prili§ tepla voda ()
Prili§ studena voda o
Nevhodny program (] o
SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TECHNICKyYCH PORUCH
PROBLEM RIESENIE
Miesacie haky zostavaju zachytené ¢ Pred vybratim nechajte macat.
v nadobe na pecenie.
MieSacie haky zostavaju zachytené ¢ MieSacie zariadenie pred pridavanim prisad do nadoby lahko naolejujte
v chlebe.
Po stlageni © sa ni¢ nedeje e Pristroj je prili§ zahriaty. Zobrazi sa nasledujuca chybova spréava: EO1
a 5 pipnuti. Medzi 2 cyklami ¢akajte 1 hodinu.
¢ Bol naprogramovany odlozeny Start.
e |de o program s predhrievanim.
Po stlageni © sa motor otaa, ¢ Nadoba na pecenie nebola celkom zasunuta.
ale hnetenie neprebieha ¢ Chyba mieSacie zariadenie alebo je mieSacie zariadenie zle nasadené.
Po odlozenom $tarte chlieb dostatodne | ¢ Zabudli ste po nastaveni programu stlagit klavesu ©.
¢ Drozdie sa nesmie dostat do kontaktu so solou a/alebo s vodou.
¢ Chyba mieSacie zariadenie.
Zépach po spélenine o Cast prisad spadla vedla nadoby na pe&enie:
nechajte pristroj vychladnut a ocistite jeho vnutrajSok vihkou hubkou
bez ¢istiaceho prostriedku.
e Pripravovany produkt pretiekol: prili§ velké mnozstvo prisad,
zvlast tekutiny.
Dodrziavajte pomery uvadzané v receptoch.
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PROG. | VYPECE- | VELKOST | CAS | Predhrievanie 1 0DPOCI- 2 1 3 2 4 3 PECENIE | EXTRA | UCHOVANIE
NE o) HNETENIE | NOK HNETENE | KYSNUTIE | HNETENIE | KYSNUTIE | HNETENE | KYSNUTIE VTEPLE
h
500 | 3:08 0:43 | 246 | 1:.00
1 750 | 3:13 0:48 | 2:51 | 1:.00
1000 | 3:18 0:53 | 2:56 | 1:00
500 | 3:.08 0:43 | 2:46 | 1:.00
1 2 750 | 3:13 X 0:05:00 (0:05:00{ 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:15 | 0:49:45 | 0:48 | 2:51| 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 2:56 | 1:00
500 | 3:.08 0:43 | 2:46 | 1:00
3 750 | 3:13 0:48 | 251 | 1:.00
1000 | 3:18 0:53 | 2:56 | 1:00
500 | 2:07 0:43 | 1:45| 1:.00
1 750 | 2:12 0:48 | 1:50 | 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00
500 | 2:07 0:43 | 1:45| 1:.00
2 2 750 | 2:12 X 0:05:00 |0:05:00| 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 [ 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00
500 | 2:07 0:43 | 1:45| 1:00
3 750 | 2:12 0:48 | 1:50 | 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00
500 | 3:28 0:48 - 1:00
1 750 | 3:30 0:50 - 1:00
1000 | 3:32 0:52 - 1:00
500 | 3:28 0:48 - 1:00
3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 |0:05:00| 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 - 1:00
1000 | 3:32 0:52 - 1:00
500 | 3:28 0:48 - 1:00
3 750 | 3:30 0:50 - 1:00
1000 | 3:32 0:52 - 1:00
500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:.00
1 750 | 3:43 0:48 |2:56 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 2:58 | 1:00
500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:.00
4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1:00
1000 | 3:45 0:50 | 2:58 | 1:00
500 | 3:41 0:46 | 2:54 | 1:00
3 750 | 3:43 0:48 |2:56 | 1:00
1000 | 3:45 0:50 | 2:58 | 1:00
500 | 2:26 0:46 | 2:04 | 1:.00
1 750 | 2:28 0:48 |2:.06 | 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 2:08 | 1:00
500 | 2:26 0:46 | 2:.04 | 1:00
5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:34:50 | 0:48 | 2:06 | 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 2:08 | 1:00
500 | 2:26 0:46 | 2:04 | 1:.00
3 750 | 2:28 0:48 |2:.06 | 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 2:08 | 1:00
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PROG. | VYPECE- | VELKOST |  CAS | Predhrigvanie 1 0DPOCK 2 1 3 2 4 3 PECENE | EXTRA | UCHOVANE
NE U] HNETENE | NOK | HNETENE | KYSNUTIE | HNETENE | KYSNUTIE | HNETENE | KYSNUTEE VTEPLE
h
500 | 3:12 0:45 | 250 | 1:00
1 750 | 317 0:50 | 2:55 | 1:00
1000 | 3:22 0:55 | 3:00 | 1:00
12 4 2: 1:
6 2 ?gg 2;17 X | 0:05:00 |0:05:00{ 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 8;58 2;22 1:88
1000 | 3:22 0:55 | 3:00 | 1:00
500 | 3:12 0:45 | 250 | 1:00
3 750 | 317 0:50 | 2:55 | 1:00
1000 | 3:22 0:55 | 3:00 | 1:00
1 500 | 2:32 0:45 | 2:10 | 1:00
750 | 2:37 0:50 | 2:15 | 1:00
1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1:00
500 | 2:32 045 | 2210 | 1:00
7 2 750 | 2:37 X 0:05:00 (0:05:00{ 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55| 0:50 | 2:15 | 1:00
1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1:00
500 | 2:32 0:45 | 210 | 1:00
3 750 | 2:37 0:50 | 2:15 | 1:00
1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1:00
8 - 1000 | 1:20 X 0:05:00 | x 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 - 1:00
9 - 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 0:50 - -
10 - - 1:05 X X X 0:05:00 | 0:10:00 X X X X 0:50 - -
11| - | 70| 130 x | 0:05:00(0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00| x X X X X - -
0:10 po 0:10 po
10 10
2] - " |mindtovych X mindtovich| .
intervaloch intervaloch
Poznamka: celkové trvanie nezahffia ¢as uchovania v teple u programov 1 az 8 vratane. 121
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CISTENIE A UDRZBA

* Pristroj odpojte od siete a nechajte ho vychladnut.

e Cistite teleso pristroja a vnutrajSok nadoby na pecenie vihkou hubkou. Starostlivo vysuste.

¢ Nadobu a mieSacie zariadenie umyte teplou vodou.

Ak mieSacie zariadenie zostane v nadobe na pecenie, nechajte ho 5 az 10 minit macat.

¢ Veko odmontujte a vycistite ho teplou vodou.
e Ziadnu cast nedavajte do umyvacky riadu.

¢ NepouZivajte ani kuchynské Cistiace prostriedky, ani abrazivnu hubku, ani alkohol.

Pouzivajte makku a vihkd handru.
¢ Nikdy teleso pristroja ani veko neponarajte do vody.

BEZPECNOSTNE POKYNY

PODIELAJME SA NA OCHRANE ZIVOTNEHO PROSTREDIA!
@ Vas pristroj obsahuje mnohé materidly, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
mmm < Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajlicim spésobom spracovany.

® Bezpecnostné prevedenie tohto pristroja je v sulade s
platnymi technickymi predpismi a normami.

e Tento pristroj nie je uréeny na to, aby bol bez pomoci a
bez dozoru pouzivany detmi alebo inymi osobami,
ktorym ich fyzické, zmyslové alebo dusevné schopnosti
brania pouzivat pristroj celkom bezpecne.

¢ Nenechavajte pristroj v dosahu deti bez dohladu. Malé
deti a osoby so znizenou pohyblivostou mézu pouzivat
pristroj iba pod dohladom.

¢ Prekontrolujte, ¢i privodné napétie vasho pristroja sku-
toéne zodpovedd napétiu vasej elektrickej instalacie.
Akékolvek chybné zapojenie vyvolava neplatnost
zaruky.

e Pristroj vzdy pripajajte iba k uzemnenej sietovej
zasuvke. Nedodrzanie tejto povinnosti moze zasah
elektrickym pradom a désledkom mézu byt eventudline
tazké zranenia. Pre vasu bezpecnost je nevyhnutné,
aby uzemnenie zodpovedalo normam platnym pre
inStalaciu elektrickych zariadeni vo vasej krajine. Ked
sUcastou vasej instalacie nie je uzemnena sietova
zasuvka, nemozno robit inaksie, ako pred prvym zapo-
jenim zaistit zasah opravnenej organizécie, ktora vasu
elektroinstalaciu uvedie do stladu s normou.

e Vs pristroj je ur€eny vyhradne na domace pouzitie vo
vnutornych priestoroch domu.

¢ Akonahle prestanete pristroj pouzivat, alebo pocas
jeho Cistenia, vzdy pristroj odpojte od siete.

¢ Nepouzivajte svoj pristroj v pripade, ze nefunguje cel-
kom spravne, alebo ak je poskodeny. V takom pripade
sa obratte na zmluvné servisné stredisko (pozri zoznam
v servisnej knizke).

o Akykolvek zasah do pristroja iny nez Cistenie a bezna
Udrzba, ktoré robi zakaznik, musi vykonat zmluvné ser-
visné stredisko.

¢ Nevkladajte pristroj, privodny kabel alebo zastréku do
vody alebo inej kvapaliny.

¢ Nenechavajte privodny kabel visiet v dosahu detskych rik.

¢ Privodny kabel sa nesmie nikdy nachadzat v blizkosti

teplych ¢asti vasho pristroja alebo v kontakte s nimi ani
blizko zdroja tepla a nesmie byt ohybany v ostrom uhle.

122

¢ Nepouzivajte svoj pristroj v situacii, kedy je poskodeny
privodny kabel alebo zastrcka. Aby ste sa vystrihali
vSetkého nebezpeCenstva, zadsadne ich davajte na
vymenu do zmluvného servisného strediska (pozri zoz-
nam uvedeny v servisnej knizke).

¢ A\ Nedotykajte sa okienka pocas prevadzky a
tesne po nom. Teplota okienka méze byt vysoka.

* Neodp3jajte pristroj od siete tahanim za privodny kabel.

¢ Pouzivajte iba predlzovaciu Snuru v dobrom stave s
uzemnenou zasuvkou a s drétom s priemerom rovnajd-
cim sa aspon priemeru drétu dodavaného s vyrobkom.

e Pristroj nestavte na iné elektrické pristroje.
¢ Nepouzivajte pristroj ako zdroj tepla.

¢ Nikdy do pristroja neumiestriujte papier, kartén alebo
plast a nestavte ni¢ nariho.

e Keby doSlo ku vznietenia niektorych Easti vyrobku,
nikdy sa ich nesnazte hasit vodou. Pristroj odpojte od
siete. Uhaste plamene kusom vihkej latky.

o \/ zaujme svojej bezpecnosti pouZivajte iba prislusen-
stvo a diely prisposobené pre vas pristroj.

e VSetky pristroje su podrobované prisnej kvalitativnej
kontrole. Praktické funkéné skusky sa vykonavaju na
pristrojoch vyberanych n&hodne, co vysvetluje even-
tualne stopy pouzivania.

¢ A Po ukonéeni programu vzdy pouzite na zaob-
chadzanie s nadobou alebo horticimi ¢astami pris-
troja kuchynské rukavice. Pristroj sa pocas
pouzivania vemi zahrieva.

¢ Nikdy neblokuijte vetracie mriezky.

e Davajte si velky pozor na mozny uUnik pary, ked’ budete
otvarat veko po ukonéeni programu.

¢ A AK pouzivate program &. 10 (zavaranina, kom-
pot) , dajte si pri otvarani veka pozor na paru a
mozné horuce vystreknutie.

® Pozor , cesto, ktoré pretecie mimo priestor na pecenie
na vyhrevny ¢lanok, sa moze vznietit, teda:
- neprekracujte mnoZzstva udavané v receptoch.
- neprekracujte celkové mnoZzstvo cesta 1 000 g.

e Hladina zvukového vykonu nameranda pre tento vyro-
bok je 72 dBa.

o
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