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‘ DRIVE NEZ ZAGNETE

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 - poharek se stupnici —

f1 - polévkova Izice 3

F - dvojita odmeérka

f2 - kdvova Izicka

G - pfisluSenstvi ,hacek* N
na vytazeni misicich hakd \
b1 - displej b2 - tlacitko zapnout/

Vypnout

@ Rapide @D Riche en oméga 3 @ Confiture
@) sans gluten @D Damper @ Pasta
@) sans sel @ Cake @ Pate levée

750g 1000g 1500g @ Cuisson

MER 3 (3)@\ b7- svételna
RN w N o A= 0~ kontrolka
" lB' - "zapnuto/vypnuto”
4 » — end

@

b6 - volba programd

b3 - volba vahy

b4 - klavesy pro nastaveni ®
odloZeného startu a
nastaveni ¢asu u
programu 14

b5- volba barvy kdrky
(vypeceni)
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y  Ovo>

Chléb hraje v nasi vyzivé dilezitou roli. Kdo nikdy
nesnil o svém vlastnim domacim chlebu?

Nyni lze tento sen diky domaci pekarné
uskutecnit.

At jste novacek nebo odbornik, postaci vam pridat
prisady a domaci pekarna se postara o zbytek.
Budete moci snadno vytvaret rlzné druhy chleba,
brioSky, tésta a zavareniny bez jakéhokoliv dalSiho
zasahu. Ale pozor, musite presto pocitat s Casem na

zauceni, abyste svou domaci pekarnu mohl/a vyuZzivat
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 vdm pfi 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 k pouziti: v tomto pfis-
troji se chléb nedéla stejnym zplsobem, jako kdyz
se pfipravuje ru¢né!

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

3. Pouzivejte pfisady, u nichZ nevyprselo datum
doporu€ené spotfeby, a uchovavejte je na
chladnych a suchych mistech.

4. Je dulezita presnost méreni ohledné mnoZstvi
mouky. Z tohoto dlivodu je tfeba mouku vazit na
kuchynské vaze. Pouzivejte su$ené aktivni
pekarské drozdi v sacku. Neni-li v receptech uve-
deno jinak, nepouzivejte prasek do peciva. Kdyz
oteviete safek s drozdim, je tfeba obsah
spotfebovat do 48 hodin.
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5. Abychom se vyhnuli naruseni kynuti pfipravo-
vanych produktd, radime vam umistit vSechny
prfisady do pec€ici nadoby hned na zacatku a
béhem 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 (maslo, olej, vejce, voda, mléko)
sal

Cukr

Prvni polovina mouky

Susené mléko

Konkrétni pevné pfisady

Druhd polovina mouky

Drozdi

N RYCHYSTART

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

CHLEB.

ZAKLADNi CHLEB
(program 1)

STUPENVYPECEN| > STREDNI
VAHA > 1.000 g
CAs > 3:18

Kav. iz > kavova midka . OLEJ

poliz. > polévkova Izice  \JODA > 370 ml

> 25 g nebo 2 pol. I1z.

sOL > 12 g nebo 2 pol. 2.
CUKR > 25 g nebo 2 pol. Iz.

SUSENE MLEKO > 13 g nebo 2,5 pol. I7.
> 680 g
> 5,5 gnebo 1,5 kav IZ.

MOUKA
DROZDi

Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim rukojeti a
zatahnutim vzhlru tak, aby se jedna po druhé
uvolnily obé strany.

Potom vloZzte misici zafizeni.

Pfidavejte prisady do pecici nadoby ve stanoveném
poradi. Ubezpecte se, Ze vSechny pfisady byly
presné zvazeny.

750g  1000g 1500g

Pecici nadobu vratte na misto. Pritlatte na pecici
nadobu na jedné strané a potom na druhé, aby byla
dobre nasazena na unasec a tak, aby dobfe zapadly
spony na obou stranach.

N LU U varvian

1000g 1500g

W rdie

@ Cuisson

Stisknéte klavesu .

Rozsviti se svételna kontrolka chodu.
Oba body ¢asového spinace blikaji.
Cyklus zagina.

Doméaci pekarnu zapnéte. Po zvukovém signalu se
jako vychozi zobrazi program 1, tedy 1000 g se
stfednim vypec€enim.

V zavéru peciciho cyklu domaci pekarnu vypnéte.
Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim rukojeti a
zatdhnutim vzhdru. PouZivejte vzdy izolaéni
rukavice, nebot rukojet pecici nadoby i vnitfek vika
jsou horkeé. Vyklopte chléb z formy a poloZte jej na
hodinu na rost, aby vychladl.
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POUZIVAME DOMACi PEKARNU

U kazdého programu se
zobrazi vychozi nastaveni.
Vami pozadovana nastaveni
si musite zvolit ruéné.

@ Basique
@ Francais
@ Complet

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@) Sans gluten @D Damper
@) Sans sel @D Cake

750g 1000z 1500g

@ Confiture
@ Pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

VYBIRAME PROGRAM

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

=)

dujici program, coz se déje od 1 do 10:

1 > zakladni chléb 5 > superrychly chléb

2 > francouzsky chléb 6 > bezlepkovy chléb

3 > celozrnny chléb 7 > chléb bez soli

4 > sladky chléb 8 > chléb bohaty na omega 3

-

Program Zakladni chléb umoznuje realizovat
vétsinu receptl na chléb z pSeniéné mouky.

2. Program Francouzsky chléb odpovida receptu na
tradiéni francouzsky bily chléb.

3. Program Celozrnny chléb zvolte v pfipadé, ze
pouzivate mouku na celozrnny chléb.

4. Program Sladky chléb je pfizplisoben receptiim,
které obsahuiji vice tukl a cukru.
Jestlize pouzivate hotové smési na briosky nebo
jogurtovy chléb, neprekracujte celkové mnozstvi
tésta 1000 g.

5. Program Superrychly chléb je konkrétné
prizplisoben pro recept na SUPERRYCHLY chiéb.
U tohoto programu nejsou k dispozici nastaveni
vahy a zbarveni.

6. Bezlepkovy chléb je tfeba pFipravovat vyhradné z
hotovych smési bez lepku. Vyhovuje osobam,
které nesndseji lepek nachézejici se v rlznych
obilninach (pSenice, jeCmen, Zito, oves, kamut,
Spalda atd...). Podivejte se na konkrétni
doporuceni udavana na baleni. Pecici nadobu
bude tfeba systematicky Ccistit, abyste se vyhnuli
riziku ptimiseni jinych druhl mouky. V pfipadé
pfisné bezlepkové diety se ujistéte, ze ani
pouzivané  kvasnice  neobsahuji  lepek.
Konsistence bezlepkové mouky neumoziuje
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10.

1.

12

13.

Klavesa NABIDKA vam umozfiuje zvolit si urdity podet réiznych programd. Zobrazi se doba odpo-
vidajici programu. Kdykoliv na panelu stisknete Ciselnou klavesu @ , zméni se zobrazeni na nasle-

9 > nekynuté tésto
10 > moucénik

11 > zavarenina

12 > téstoviny

13 > kynuta tésta
14 > jen peceni

optimalni miseni. PFi hnéteni je proto tfeba
shrnovat tésto z okrajd stérkou z pruzného
plastu. Chléb s lepkem bude mit hustsi
konsistenci a svétlejsi barvu neZz normalni chleba.

Chléb je jednou z potravin, ktera pfinasi nejvétsi
denni davku soli. Omezeni spotfeby soli umoziuje
snizeni kardiovaskularnich rizik.

Tento chléb je bohaty na mastnou kyselinu
Omega 3 diky vyvazenému receptu, ktery
obsahuje vSe potfebné z hlediska vyzivnych
hodnot. Mastné kyseliny Omega 3 pfrispivaji k
dobré funkci kardiovaskularniho systému.

Nekynuté tésto je inspirovano australskym
receptem tradi¢né realizovanym na horkych
kamenech. Vysledkem je kompaktni chléb
pripominajici brioSku.

Umozhuje pfipravovat cukrovinky a dorty s
pouzitim prasku do pec€iva.

Program Zavarenina uvafi zavareninu automaticky
v pecici nadobé.

Program 12 pouze hnéte. Je ur€en pro nekynuta
tésta. Priklad: nudle.

Program na kynutd tésta nepece. Odpovida
programu pro hnéteni a vzejiti u v8ech kynutych
tést. Priklad: t&sto na pizzu.

14. Program peceni umozruje peceni v intervalu 10
az 70 minut nastavitelném po 10 minutach pro
vypeceni svétlé, stfedni nebo tmavé. Mlze byt
vybran samostatné a pouzit se:

a) spole¢né s programem pro kynuté tésta,

b) k rozpeceni nebo dopeceni jiz upeCeného a
vychladlého peciva,

c) k dokoné&eni peceni v pfipadé delsiho vypadku
elektrického proudu béhem chlebového cyklu.

Doméci pekarnu nelze nechavat bez dozoru, pouziva-
li se program 14.

Chcete-li prerusit cyklus pfed ukonéenim, zastavte
program ruéné dlouhym stiskem tlacitka (D).

VOLIME VAHU CHLEBA

Vdha chleba se standardné nastavuje na 1000 g. Vaha
se udava orientacné. Vice upfesnéni a podrobnosti
najdete v receptech. Programy 5, 9, 11, 12, 13, 14
nemaji nastaveni vahy. Stiskem tladitka nastavite
zvoleny vyrobek 750 g, 1000 g nebo 1500 g. U
zvoleného nastaveni se rozsviti svételna kontrolka.
Pozor : nékteré recepty se nedoporucuiji pro chléb o
véze 7509 (viz kniha receptd).

VOLIME BARVU KURKY (VYPEGENI)

Barva klrky se nastavuje standardné na STREDNI.
Programy 5, 9, 11 nemaji nastaveni barvy.

Jsou mozné tFi volby: SVETLA/STREDNI/TMAVA.
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. Chcete-li program vypnout nebo
zrusit odlozeny start programu, pridrzte klavesu
stisknutou po dobu 5 vtefin.

) cvky

Tabulka na strankach 100 a 101 vam poskytuje rozpis rdznych cykld podle zvoleného programu.

HNETENI > ODPOCINEK > KYNUTI > PECENI > % UCHOVANI V TEPLE
Umoznuje Umoznuije, aby Doba, po kterou Méni tésto ve UmozZnuje uchovat chléb
vytvorit pokleslo napéti pusobi drozdi, stfidu a po upeceni teply.
strukturu tésta a tésta, ¢imz se aby chléb umoznuje V kazdém pfipadé se

tim i jeho zlepSuje kvalita vykynul a vypeceni a doporucuije vyklopit chléb
schopnost hnéteni. uvolnila tvorbu kifupavé ihned po dopeceni z
dobte vykynout. se jeho viné. karky. formy.

HNETEN:I: t&sto je v 1. nebo 2. cyklu hnéteni nebo v
obdobi zrani mezi cykly kynuti. V pribéhu cyklu a u
programC 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10 mate moznost
pfidavat pfisady: suSené ovoce, olivy, slaninu atd. ...
Zvukovy signal vdm udava okamzik vhodny k zasahu.
Nahlédnéte do prehledné tabulky ¢asd pfipravy
(stranka 100 a 101) a do sloupku ,extra‘“.

Tento sloupek udava cas, ktery bude zobrazen na
displeji pfistroje v okamziku, kdy zazni zvukovy signal.
Chcete-li se dozvédét presnéji, za jakou dobu zazni
zvukovy signal, postaci odecist ¢as udany ve sloupku
sextra“ od celkové doby peceni.

Priklad: ,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. Vpredu se zobrazi svételna kontrolka ,,END“
udavajici konec cyklu.

% UCHOVANI VTEPLE: u programéi 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7, 8, 9, 10 mdzete pripravovany produkt ponechat
vpfistroji. Vpfedu se rozsviti svételna kontrolka. Vna-
vaznosti na pe€eni se automaticky zapne hodinovy
cyklus uchovani vteple. Vpredu se rozsviti svételna
kontrolka. Zobrazova¢ zlstava po dobu této hodiny
uchovani vteple na 0:00. Vpravidelnych intervalech
zazniva pipnuti. Na konci cyklu se pristroj automaticky
zastavi po trojim pipnuti.
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ODLOZENY START PROGRAMU

Svij pristroj mlzete naprogramovat tak, aby byl
pfipravovany produkt hotov v hodinu, kterou jste
zvolili, a to az s patnactihodinovym predstihem.
Program s odlozenym startem nelze pouzit pro
programy 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14.

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

Pomoci klaves(+)a(=)zobrazte zjistény &as (®
smérem nahoru a (& smérem doll). Kratké stisky
umozfuji posuv v desetiminutovych skocich + kratké
pipnuti. Dlouhy stisk vyvolava spojity posuv v
desetiminutovych skocich.

PRAKTICKE RADY

Priklad: je 20 hodin a vy chcete mit chléb hotovy v 7
hodin nasledujici rano. Naprogramujte 11 hodin 00
minut klavesami (+)a (=).

Stisknéte klavesu . Zazni zvukovy signdl. Naproti
se zobrazi  svételnd kontrolka a G 2 1 body
Casového spinace se rozblikaji. Zacina odpocitavani.
Rozsviti se svételna kontrolka chodu. Udélateli chybu
nebo prejete-li si upravit nastaveni Casu, stisknéte
dlouze klavesu (@), dokud nevyda zvukovy signal.
Zobrazi se vychozi ¢as. Opakujte operaci.

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

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

Pouzivate-li dva programy tésné po sobé, vyckejte
1 hodinu pred spusténim druhého z nich.

Vyklopeni chleba z formy: miZe se stat, Ze po

vyklopeni chleba z formy zlstanou misici haky
zachyceny v chlebu.

V takovém pripadé pouzijte pfislusenstvi ,hacek”

takto:

> jakmile se chléb vyklopi z formy, poloZte jej jesté

teply na bok a pridrzujte jej rukou v izolaéni rukavici,

> zasunte hacek do osy misiciho haku
(vykres 1),

> lehce zatadhnéte a vytahnéte misici
hak (vykres 2),

> postup opakujte s druhym misicim
hakem,

> chléb postavte normainé a nechte
jej na mrizce vychladnout.

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

VEJCE: vejce obohacuiji tésto, zlep$uji barvu chleba a
maji kladny uc€inek na vyvoj stfidy. Jestlize pouzivate
vejce, snizte podle toho mnozstvi tekutiny. Rozbijte
vejce a doplite tekutinou tak, abyste ziskali mnozstvi
tekutiny uvedené vreceptu. Vreceptech se pocita svej-
cem 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: miizete pouzit Serstvé miéko nebo sugené
mléko. Pouzijete-li susené mléko, pridejte plvodné
predpokladané mnozstvi vody. Pouzijete-li Cerstvé
mléko, mizete rovnéZ pfidat vodu: celkovy objem se
musi rovnat objemu, snimz pocita recept. Mléko ma i
emulgacni u€inek, ktery umoznuije docilit pravideln&jsi
komdrky a tim i pékny vzhled stidy.

VODA: voda rehydratuje a aktivizuje drozdi. Rovnéz
hydratuje $krob vmouce a umozZiuje tvorbu stfidy.
Vodu Ize nahradit ¢aste¢né nebo zcela mlékem nebo
jinymi tekutinami. Pouzivejte tekutiny, které maji
teplotu prostredi.

MOUKA: vaha mouky se zna&ng ligi podle typu
pouzité mouky. Podle kvality mouky mohou byt
vysledky peceni chleba rovnéz rlizné. Mouku uchova-
vejte vhermetickém obalu, nebot mouka bude reago-
vat na kolisani klimatickych podminek absorpci nebo
naopak ztratou vlhkosti. Pfednostné pouzivejte
mouku s vysSsi ,pevnosti“, ur€enou ,k peceni chleba“
nebo ,, k peceni“ spiSe nez béZnou mouku.

PFidanim ovsa, otrub, obilnych klickd, Zita nebo i
celych zrn do chlebového tésta docilite chleba t&zsiho
a méné objemného. Doporucuje se mouka
¢iselnym znacenim T450 nebo T550, neni-li vrecep-
tech uvedeno 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. Prostudujte si doporuceni vyrobce o tom, jak
tyto smési pouzivat. Obecné feceno se volba pro-
gramu provadi v zavislosti na pouzité smési. Priklad:
Celozrnny chléb — program 3.

Pri pfipravé sladkého chleba, brioSek a chleba
pouzivejte navod a nepresahnéte celkovou vahu
1000 g.

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.

SUL: dodava potraving chut a umoziiuje regulovat
¢innost drozdi. Nesmi se dostat do styku s drozdim..
Diky soli je tésto pevné, kompakini a nekyne prilis
rychle. SUl téZ zlepSuje strukturu tésta.

PRAKTICKE RADY

DROZDi: drozdi umoziuje kynuti tésta. PouZivejte
susené aktivni pekarské drozdi v saCku. Kvalita drozdi
mUze byt riizna, drozdi nevzejde vzdy stejnym zpUso-
bem. Rlzné chleby se tedy mohou lisit podle toho,
jaké drozdi se do nich pouzilo.

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

Udéavané 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 pUsobilo Ucinnéji.

Existuji dehydratovana drozdi ve formé& malych
kuliek, kterd je tfeba rehydratovat v troSe mirné osla-
zené vlazné vody. PouZivaji se ve stejnych proporcich,
jako drozdi dehydratované ve vloCkach, doporucu-
jeme vam je jen proto, Ze se snaze pouzivaji.

PRiSADY (OLIVY, SLANINA ATD.): své recepty

muUZete pfizpldsobit podle svého vkusu pomoci

vesSkerych pfisad, které si prejete, jen pritom dbejte na

nasleduijici:

> dUsledné respektujte zvukovy signal udavajici
vhodny okamzik pro pfidani pfisad, zvlasté pokud
jde o ty nejkfehCi materialy,

> nejodolnéjsi zrna (napfiklad Inénéa nebo sezamova)
|ze zapracovat od samého pocatku hnéteni, aby se
s pristrojem snaze pracovalo (napfiklad pokud jde o
odloZeny start),

> velmi mokré pfisady (olivy) nechte fadné okapat,

> mastné pfisady lehce zamoucnéte, aby se lépe
zapracovavaly,

> nezapracovavejte naraz pfili§ velké mnoZstvi
prisad, abyste nenarusili spravny vyvoj tésta..

Priprava chleba je velmi citlivd na teplotni a
vlhkostni podminky. Vpfipadé 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 uzite€né ovérit stav tésta uprostied

hnéteni: té&sto ma tvofit homogenni kouli, ktera se

ochotné oddéluje od stén.

> zUstava-li nezapracovana mouka, je tfeba pridat
trochu vody,

> mUze byt tfeba trochu mouky pfidat.

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

Béznou chybou je myslet si, Zze kdyz se prFida vice
drozdi, chléb vice vykyne. Je tomu spiSe tak, ze
prilisné mnoZzstvi drozdi snizi pevnost struktury tésta,
které hodné vykyne a pak se pfi peCeni propadne.
Skuteény stav tésta pred pecenim muzete posoudit
lehkymi dotyky konecky prstd: tésto musi klast mirny
odpor a otisky prstl se museji po chvili ztratit.
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‘ PRUVODCE ODSTRANOVANiIM PORUCH

Nedafi se vam dosahnout oéekavaného vysledku? Tato tabulka vam pomtize zorientovat se.

Chléb | Chléb se po Chléb Kdrka neni | Chlébjena | Stranya
vykynul [ pfiliSném nevykynul | dostate¢né stranach vréek jsou
prilis vykynuti dostatecné | vypecena | dohnéda, ale | od mouky
propad| neni propeceny
By m B w =
Stsknuta Kavesa O o
Nedostate¢né mnozstvi mouky ()
P¥iligné mnoZstvi mouky [ ) ()
Nedostate¢né mnozstvi drozdi [ )
PFilisné mnozstvi drozdi [ ) [ )
Nedostate&né mnozstvi vody ) o
PFilisné mnozstvi vody ( ] [ ]
Nedostate¢né mnoZstvi cukru [ ]
Spatna kvalita mouky ) ()
Slozky nejsou ve spravnych Y
proporcich (pfili§ velké mnoZstvi)
P¥ili§ tepla voda [ )
P¥ili§ studena voda { ]
Nevhodny program o ()

PRUVODCE ODSTRANOVANIM TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RESENI

Po stisknuti @ se nic nedéje

Po stisknuti @ se motor otadi,
avSak hnéteni neprobiha

nevykynul nebo se nestalo nic

Zapach po spéleniné

Misici haky zdstavaji zachyceny v pecici nadobé.

Misici héky zdstavaji zachyceny v chlebu.

Po odlozeném startu chléb dostate¢né

e Pfed vyjmutim nechte méacet.

prislugenstvi k vyklopeni chleba z formy (stranka 96)
zafizeni lehce naolejujte.

e Pfistroj je pfili§ zahraty. Mezi 2 cykly Cekejte 1 hodinu.
Byl naprogramovan odloZeny start.

e Pecici nadoba nebyla zcela zasunuta.

¢ Drozdi se dostalo do styku se soli a/nebo s vodou.
e Chybi misici zafizeni.
o Cast piisad spadla vedle pegici nadoby:

bez ¢isticiho prostredku.

e Pfed vlozenim pfisad do pecici nadoby nebo pfed pouzitim

7 misici

e Chybi misici zafizeni nebo je misici zafizeni $patné nasazeno.

* Zapomnéli jste po nastaveni programu stisknout klavesu @.

nechte pfistroj vychladnout a ocistéte jeho vnitfek vihkou houboul

e Pripravovany produkt pretekl: pfili§ velké mnozstvi pfisad,
zvlasté tekutiny. Dodrzujte poméry uvadéné v receptech.
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e Pristroj odpojte od sité a nechte jej vychladnout.

‘ CISTENI A UDRZBA

« Cistéte t&lo pistroje a vnitfek pedici nadoby vihkou houbou. Pedlivé vysuste.

e Nadobu a misici zafizeni omyjte teplou vodou.

Jestlize zlistane misici zafizeni vpecici nadobé, nechte je na 5 az 10 minut odmacet.

¢ Viko odmontujte a vycistéte je teplou vodou.
e Zadnou ¢ast nedavejte do mycky nadobi.

¢ Nepouzivejte ani kuchyriské Cistici prostfedky, ani abrazivni houbicku, 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 © Svétte jej sbérné surovin, aby byl odpovidajicim zplisobem zpracovan.

¢ Bezpecnostni provedeni tohoto pfistroje je v sou-
ladu s platnymi technickymi predpisy a normami.

® PreCtéte si pozorné navod k pouziti pred tim, nez
pristroj poprvé pouzijete: jeho pouzivani v rozporu k
pouziti k pouziti by zbavuje vyrobce veSkeré odpo-
védnosti.

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

o Ovéfte si, zda napajeci napéti vaseho pfistroje sku-
te¢né odpovida napéti vasi elektrické instalace.
Jakékoliv chybné zapojeni vede k neplatnosti
zaruky.

o Pristroj vzdy pripojujte pouze k uzemnéné sitové
zasuvce. Nedodrzeni této povinnosti mdze vyvolat
elektrickou ranu a dlsledkem mohou byt eventualni
tézka zranéni. Pro vasi bezpecnost je nezbytné, aby
uzemnéni odpovidalo normam platnym pro instalaci
elektrickych zafizeni ve vasi zemi. Jestlize soucasti
vasi instalace neni uzemnéna sitfova zasuvka, nelze
jinak, nez pfed prvnim zapojenim zajistit zasah
opravnéné organizace, kterd vasi elektroinstalaci
uvede do souladu s normou.

Vas$ pristroj je ur€en vyhradné k domacimu pouziti a

to ve vnitinich prostorach domu.

Jakmile pfestanete pfistroj pouZivat nebo v priibéhu

jeho ¢isténi vzdy pfistroj odpojte od sité.

Nepouzivejte svij pristroj, jestlize nefunguje zcela

spravné nebo jestlize byl poskozen. V takovém

pripadé se obratte na smluvni servisni stredisko (viz
seznam v servisni knizce).

Jakykoliv zasah do pfistroje jiny nez jakym je ¢isténi

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 pfivodni kabel viset déti.

Ptivodni kabel se nesmi nikdy nachézet v blizkosti

teplych Casti vaseho pristroje nebo v kontaktu snimi

ani pobliz zdroje tepla a nesmi byt ohyban v ostrém
uhlu.

* NepouZivejte svij pfistroj za situace, kdy je posko-
zen napajeci kabel nebo zastrcka. Abyste se vyhnuli
veskerému nebezpedi, zasadné je davejte na
vyménu do smluvniho servisniho stfediska (viz sez-
nam uvedeny v servisni kniZce).

Nedotykejte se okénka za provozu a tésné po ném.
Teplota okénka mdze byt vysoka.

Neodpojujte pfistroj od sité tahanim za pfivodni
kabel.

PouZivejte pouze prodluzovaci $idru v dobrém
stavu s uzemnénou zasuvkou a s dratem o prdmeéru
rovnajicim se alespon prliméru dratu dodavaného s
vyrobkem.

Pristroj nestavte na jiné elektrické pfistroje.
Nepouzivejte pristroj jako zdroj tepla.

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

Kdyby do$lo 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
prislusenstvi a dily ptizplsobené pro vas pfistroj.
VsSechny pfistroje jsou podrobovany pfisné kvalita-
tivni kontrole. Praktické funkéni zkousky se prova-
déji na pfistrojich vybiranych namatkové, coz vys-
vétluje eventualni stopy pouzivani.

Po ukon&eni programu vzdy pouzijte pro zachazeni
s nadobou nebo horkymi ¢astmi pfistroje kuchyriské
rukavice. Pristroj se béhem pouziti velmi zahfiva.

Nikdy neblokuijte vétraci mrizky.

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

Pouzivate-li program €. 11 (zavarenina, kompot) ,
dejte si pfi otevirani vika pozor na paru a mozné
horké stfikance.

Pozor , tésto, které pretec¢e mimo prostor pro pe€eni
na topny ¢lanek, muize vzplanout, tedy:

- neprekraCujte mnozstvi udavana v receptech.

- neprekracujte celkové mnozstvi tésta 1000 g.

¢ Hladina zvukového vykonu zméfena pro tento vyro-
bek je xx dBa.



PROG. | VYPECENi [VELIKOST|  CAS . |ODPOCINEK | 2 1 ¥y 7 ' % | PECENi | EXTRA | UCHOVANi PROG. | VYPECENI [VELIKOST| ~ CAS ]" ) (0DPOCINEK ?“ ' f ) si“ ) r ) :1" ) ¥ ' PECENT | EXTRA | UCHOVANT
HNETENI HNETENI | KYNUTI | HNETENE | KYNUTI | HNETENI | KWNuTi VTEPLE HNETENI HNETENI | KYNUTI | HNETENP | KYNUTI | HNETENI | KynuTi VTERLE
M (mn) (o) () m) | e | (m) fee) | () (m) (vin M m | m | m m | g | m s | m) m (nin)
750 | 3:15 0:55 | 2:55 | 1.00 750 | 3:37 1.05 | 317 1.00
1 1000 | 3:20 1.00 |300| 1:.00 1 1000 | 3:42 110 | 3:22| 1.00
1500 | 3:25 1.05 |305| 1:.00 1500 | 3:47 115 | 3:27| 1.00
750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1:.00 750 | 3:37 1.05 |317| 1.00
] 2 |1000| 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:00:10 | 1:00 |3:00 | 1.00 7 2 |1000| 342 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:02:00 X 0:30:00 | 1:10 | 3:22| 1.00
1500 | 3:25 1:05 | 305( 1.00 1500 | 3:47 1:15 [ 327] 1.00
750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1:.00 750 | 3:37 1.05 | 317 1.00
3 |1000| 320 1.00 |300| 1:.00 3 |1000| 342 110 | 3:22| 1.00
1500 | 3:25 1.05 |305| 1.00 1500 | 3:47 115 | 3:27| 1.00
750 | 3:34 1:.06 [317| 1.00 750 | 3:45 1:.05 |[322| 1:.00
1 1000 | 3:39 1:10 | 322 1.00 1 1000 | 3:50 110 | 327 | 1:.00
1500 | 3:.44 115 | 327 | 1.00 1500 | 3:55 115 |3:32| 1.00
750 | 3:34 1:05 | 317 1.00 750 3:45 1:.05 |[322] 1.00
2 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:.05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 [ &22| 1:.00 8 2 1000 | 3:50 | 0:05:00 |0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00.00 | 1T:10 | 3&27| 1:.00
1500 | 3:44 1:15 | 327 1.00 1500 | 3:55 115 | 332 1:.00
750 | 3:34 1.05 |317| 1.00 750 | 3:45 1.05 |322| 1.00
3 |1000| 3:39 110 |322| 1:.00 3 |1000| 350 110 | 3:27| 1.00
1500 | 3:44 115 (327 1.00 1500 | 3:55 1:15 [ 332] 1:.00
750 | 3:37 1.00 |317| 1:.00
1 |1000 | 342 1.05 |322| 1.00 Q - |1000| 1:.00 X x | 0:08:00 X X X X 0:10:00 | 0:42 |0:55| 1:.00
1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00
750 | 3:37 100|317 1.00 750 | 1:20 1:05 |[1:05] 1:.00
3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 | 105 |[322| 1.00 ] 1000 | 1:25 1110 [ 1:20] 1:00
1500 | 3:.47 1:10 327 1:00 1500 | 1:30 : 1:95 | 1:00
750 | 3:37 100 | &17] 100 750 | 1:20 105 |105( 1:00
§ |00 3:42 105 1 3:221 1:00 10| 2 |1000| 1:25 |010:00 | x x| 0:0500 | x X X X 110 | 120 1:00
1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00 1500 | 1:30 1115 [1:25] 1:00
750 | 3145 1:00 |317] 1:.00 750 | 1:20 1:.05 [ 1:15| 1:.00
1 1000 | 3:50 1:06 |322| 1.00 3 1000 | 1:25 1110 [ 1:20] 1:00
1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00 1500 | 1:30 115 [ 1:25] 1:00
750 | 3:.45 1:00 | 317 1.00
4 2 |1000| 350 |0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:05 |3:22| 1:.00 11 B - 1:05 X X 0:05:00 X X X X 0:10:00 | 050 - ne
1500 | 355 1:10 | 327 1.00
750 | 3:45 1.00 |317| 1.00
3 | 1000| 350 1.05 | 322 1:.00 N N . :03: 19 )
1500 | 385 1o 3271 100 ]2 0:15 | 0:03:00 {0:12:00 X X X X X X X ne
5 - 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 | ne | 1:00 13| - - 1:25 | 0:05.00 |0:05:00| 0:15:00 |  x X X X 1:0000 | x - ne
750 | 215 1:00 |205| 1.00
1 1000 | 2:20 1.05 | 1:10| 1:00 1
1500 | 2:25 1:10 | 215| 1:.00 010 0:40
750 | 2115 100 |205| 1.00 % %
o) 2 |1000| 220 0:.05 X 0:10 X X X X 1:00 1.05 | 1:10| 1:00 14 2 “ | minuto- minuto- ne
1500 | 2:25 110 | 215| 1:.00 - wjeh - vjeh
750 | 215 100 1205 100 intervalech intervalech
3 1000 | 2:20 1:05 1:10| 1:.00 3
1500 | 2:25 1:10 | 215| 1:.00

100 Poznamka: celkové trvani nezahrnuje dobu uchovani v teple u program( 1 az 11 véetné. 101



