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SK Pekaren chleba

Dolezité bezpecnostné pokyny

CiTAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

= Tento spotrebi¢ moézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie
a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial
su pod dozorom alebo boli poucené o pouzivani spotrebica
bezpecnym sp6sobom a rozumeju pripadnym nebezpecenstvam.

= Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat.

= Ak je privodny kabel poskodeny, jeho vymenu zverte odbornému
servisnému stredisku, aby sa zabranilo vzniku nebezpecne;j situacie.
Spotrebic s poskodenym privodnym kablom je zakdzané pouzivat.

= Cistenie a udrzbu vykondavanu pouzivatelom nesmu vykonavat
deti, ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.

= Deti mladsSie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu spotrebica
a jeho privodu.

= V jednej davke je mozné pouzit maximalne 700 g muky a 6 g
drozdia. Do formy na pecenie nevkladajte vacsie mnozstvo muky
ani drozdia.

= Spotrebic nie je ur¢eny na ¢innost prostrednictvom vonkajsieho
casového spinaca alebo dialkového ovladania.

= Tento pristroj je urceny iba na pouzitie v domacnosti. Nie je ureny na pouZzitie v priestoroch, ako su:
- kuchynské kuty pre personal v obchodoch, kanceldriach a ostatnych pracoviskach;
- polnohospodarske farmy;
- hotelové alebo motelové izby a iné obytné priestory;
- podniky zaistujuce noclah s ranajkami.

= Spotrebi¢ nepouzivajte v priemyselnom prostredi alebo vonku alebo na iné ucely, nez na aké je urceny.

= Spotrebi¢ neumiestiujte na parapety okien, odkvapkavac drezu alebo na nestabilné povrchy, nekladte ho na elektricky alebo plynovy
varic ¢i do blizkosti otvoreného ohia alebo zariadenia, ktoré je zdrojom tepla. Spotrebi¢ umiestriujte iba na suchy, Cisty a stabilny povrch,
kde nemoze dojst k jeho prevrhnutiu.

= Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.

= Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa nominalne napéatie uvedené na jeho typovom stitku zhoduje s elektrickym
napatim zasuvky. Spotrebic pripajajte iba k riadne uzemnenej zasuvke.

= Dbajte na to, aby sietovy kdbel nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal horticeho povrchu.

= Spotrebic¢ nepouzivajte v blizkosti horfavych materidlov, ako su zaclony, zavesy, utierky a pod. V smere hlavného sélania tepla musi byt
dodrzana bezpecna vzdialenost od povrchov horlavych hmét minimalne 50 cm a v ostatnych smeroch minimélne 10 cm.
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= Spotrebi¢ nezakryvajte. Inak hrozi riziko vzniku poziaru, ked je zakryty a dojde k jeho automatickému spusteniu prostrednictvom
vstavaného ¢asovaca.

= Pred uvedenim spotrebica do prevadzky sa uistite, Ze je v iom riadne vloZena forma na pecenie so vietkymi potrebnymi prisadami. Do
spotrebica nevkladajte alobal, potravinové félie a pod. ani ho nespustajte naprazdno.

= Ak je spotrebic v ¢innosti, teplota pristupnych povrchov moze byt vyssia. Vyvarujte sa kontaktu so zahriatym povrchom a horticou parou,
ktord vystupuje z ventila¢nych otvorov.

= Pocas prevadzky sa nedotykajte rotujicich hnetacich hakov.

= Dbajte na to, aby pocas prevadzky nedoslo k rozstreknutiu vody alebo inej tekutiny na vonkajsi povrch zahriateho skla priezoru.

= Pocas prevadzky odportii¢ame pravidelne kontrolovat stav potravin vo forme na pecenie.V pripade, ze by doslo k ich vznieteniu, spotrebic
okamzite vypnite, odpojte ho od sietovej zasuvky a veko nechajte uzatvorené.

= Nikdy nevyberajte upeceny chlieb buchanim formy na pecenie o jej okraj. Inak méze dojst k jej poskodeniu.

= Spotrebic vzdy vypnite, odpojte od sietovej zasuvky a nechajte vychladnut po ukonceni pouzivania, pred premiestnenim a cistenim.

= Sietovy kabel odpajajte od zasuvky tahom za zastrcku, nie za kabel. Inak by mohlo déjst k poskodeniu sietového kabla alebo zasuvky.

= Spotrebi¢ neoplachujte pod tecticou vodou ani ho neponarajte do vody alebo inej tekutiny.

= Aby ste sa vyvarovali nebezpecenstva urazu elektrickym priudom, neopravujte spotrebi¢ sami ani ho nijako neupravujte. Vsetky opravy
zverte autorizovanému servisnému stredisku. Zdsahom do spotrebica sa vystavujete riziku straty zakonného prava z chybného pinenia,
pripadne zaruky za akost.
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SK Pekaren chleba

Navod na pouzitie

Pred pouzitim tohto spotrebica sa, prosim, oboznamte s ndvodom na jeho obsluhu, a to aj v pripade, Ze ste uz obozndmeni s pouzivanim
spotrebi¢ov podobného typu. Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je opisané v tomto navode na pouZzitie. Nadvod uschovajte pre pripad dal3ej
potreby.

Minimalne pocas trvania zdkonného prava z chybného pinenia, pripadne zaruky za akost, odport¢ame uschovat origindlny prepravny
karton, baliaci material, pokladni¢ny doklad a potvrdenie o rozsahu zodpovednosti predavajlceho alebo zaru¢ny list. V pripade prepravy
odporucame zabalit spotrebi¢ opat do originalnej skatule od vyrobcu.

OPIS SPOTREBICA A JEHO PRISLUSENSTVA

A1 Drzadla veka (umiestnené po oboch stranach) A6 Ventila¢né otvory (umiestnené po oboch stranach)
A2 Veko s priezorom A7 Hacik na vybratie hnetacich hakov

A3 Forma na pecenie s vyberatelnymi hakmi A8 Odmerna séalka

A4 Ovladaci panel s displejom A9 Odmernd lyzica

A5 Telo spotrebica

OPIS OVLADACIEHO PANELA

B1 Displej zobrazuje zvoleny program a jeho dlzku, nastavenu B5 Tlacidlo START/STOP sluzi na spustenie, zastavenie alebo
farbu korky a velkost bochnika. zru$enie nastaveného programu.
B2 Tlac¢idlo MENU sluzi na nastavenie programu. B6 Tlacidlo + sluzi na nastavenie ¢asovaca odlozeného Startu.
B3 Tlacidlo - sluzi na nastavenie ¢asovaca odlozeného Startu. B7 Tlacidlo COLOR sluzi na nastavenie farby korky chleba.
B4 Tlacidlo LOAF sluzi na nastavenie velkosti bochnika 900 g
alebo 1200 g.

r Poznamka:
[ ] Metrickd jednotka hmotnosti je zaokrihlend na celé desiatky dole.

OVLADANIE PEKARNE CHLEBA A JEJ FUNKCIE

Tlacidlo START/STOP

Sluzi na spustenie, prerusenie alebo ukoncenie nastaveného programu.

Na spustenie programu stlacte tlacidlo START/STOP B5 raz. Ozve sa kratke pipnutie, rozblika sa dvojbodka v ¢asovom tdaji na displeji
B1 a nastaveny program sa spusti. Po spusteni programu su ostatné tlacidla deaktivované, aby nedoslo k pripadnému naruseniu prave
prebiehajucej fazy programu.

Prave prebiehajtici program mozete kedykolvek docasne prerusit kratkym stlacenim tlacidla START/STOP B5. Odpocitavanie ¢asu
zostavajlceho do ukoncenia programu sa prerusi a ¢asovy udaj na displeji B1 bude blikat. Nastavenie bude ulozené v pamati pekérne.
Na opéatovné spustenie zastaveného programu stlacte opét tlacidlo START/STOP B5. Ak tak neurobite do 10 minut od zaciatku jeho
prerusenia, dojde k jeho automatickému spusteniu.

Na ukoncenie programu stlacte tlacidlo START/STOP B5 a pridrzte ho stlatené na cca 2 sekundy. Ukoncenie programu je signalizované
dlhym pipnutim.

Tlacidlo MENU
Sluzi na volbu programu. Kazdé stlacenie tlacidla B2 je sprevadzané kratkym pipnutim. Cislo programu a jeho dizka sa zobrazuje na displeji B1.

Tladidlo COLOR

Umoziuje nastavit farbu kérky , LIGHT” (svetla),, MEDIUM" (stredne tmava) alebo,DARK" (tmava). Ukazovatel'v lavom hornom rohu displeja
B1 bude ukazovat na vybrany typ farby korky.

V programoch ,JAM” a,DOUGH" nie je mozné farbu korky zvolit.

Tlacidlo LOAF

Sluzi na nastavenie velkosti bochnika 900 g alebo 1 200 g. Velkostou bochnika sa mysli sti¢et hmotnosti vietkych ingrediencii vlozenych
do formy na pecenie A3. Ukazovatel' v pravom hornom rohu displeja B1 bude ukazovat na zvolenu velkost bochnika. Dlzka programu sa
li8i v zavislosti od zvolenej velkosti bochnika.

V programoch,QUICK",,DOUGH", , JAM",,CAKE" a,BAKE" nie je mozné velkost bochnika zvolit.

Odlozeny start (Tlacidla + a -)

Tlacidla + a - sluzia na nastavenie ¢asovaca odlozeného startu. Cas odlozeného $tartu bude zahfnat aj dlzku vybraného programu, je preto
potrebné do celkového ¢asu zahrnut aj ¢as zvoleného programu, a to vratane nastavenej farby korky, velkosti bochnika a pod.

Priklad nastavenia ¢asovaca:

Je 20:30 a druhy den rano o 7:00 (t. j. ¢asovy rozdiel 10 hod. a 30 minut) chcete mat upeceny Cerstvy chlieb. Najskor zvolte program, farbu
korky a velkost bochnika. Potom tlacidlami + a - upravte ¢asovy Udaj zobrazeny na displeji B1 na 10:30. To je cas, za ktory bude chlieb
pripraveny na vybratie z pekarne. Kazdym stlacenim tla¢idla + a - sa nastaveny ¢as predi alebo skréti o 10 min.

Na spustenie nastaveného programu v rezime odlozeného $tartu stlacte tlacidlo START/STOP B5. Na displeji B1 sa za¢ne odpocitavat ¢as.
Hned ako déjde k spusteniu nastaveného programu, pekaren pravidelne kontrolujte.

Tuto funkciu nepoutzivajte pri receptoch, ktoré obsahuju ingrediencie podliehajuce rychlej skaze, ako su napr. ¢erstvé vajcia, mlieko, kysla
smotana, syr a pod.
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Dbajte na spravne poradie vkladania ingrediencii do formy na pecenie A3, ako je uvedené v kapitole ,Pouzitie pekarne chleba”. Drozdie
nesmie prist do kontaktu s tekutinou este pred spustenim programu.
V programoch ,JAM" a,BAKE" nie je mozné zvolit funkciu odloZeného S$tartu.

r Poznamka:
r ] Casovacom je mozné nastavit maximalne 13 hodin.

Funkcia KEEP WARM (udrziavanie teploty)

Po dokonceni programu sa pekaren automaticky prepne na 60 minut do rezimu KEEP WARM (udrziavanie teploty). Ak chcete vybrat chlieb
z pekarne ihned po dopeceni, zruste tuto funkciu dlhym stlacenim tlacidla START/STOP B5.

Tato funkcia nie je dostupna pre programy DOUGH a JAM.

Funkcie paméte

Ak dojde ku kratkemu vypadku elektrického priudu (do 10 minut), po opatovnom obnoveni dodavky energie sa pekarern automaticky spusti
v nastavenom programe bez nutnosti stlacenia tlacidla START/STOP B5.

Pri dlhSom vypadku energie (viac nez 10 minut) neddjde k automatickému obnoveniu preruseného programu. Ak vak este nenastala
faza kysnutia, mozete znovu spustit program od zaciatku. Ak uz nastala faza kysnutia, je potrebné zacat znovu s novymi ingredienciami.

Varovné hlasenia na displeji

1. Ak sa po spusteni programu zobrazi na displeji B1 udaj,HHH" sprevadzany zvukovym signalom, znamena to, Ze teplota vnutri pekarne
je prilis vysokd. K tomu moze dojst, ked chcete pekaren pouzit opakovane za sebou. Otvorte veko A2 a nechajte pekaren vychladnut na
10 az 20 minut. Po vychladnuti mozete pekaren opat pouzit.

2. Ak sa po spusteni programu zobrazi na displeji B1 udaj,LLL" sprevadzany zvukovym signdlom, znamena to, Ze teplota vnutri pekarne je
prili$ nizka. Otvorte veko A2 a umiestnite pekaren do izbovej teploty. Odportcana teplota v miestnosti je 15 °C az 34 °C.

3. Ak sa na displeji B1 zobrazuje udaj,,EEQ” alebo ,EE1*, kontaktujte autorizované servisné stredisko.

PREHLAD PROGRAMOV

1 - BASIC (zékladné druhy chleba)

Tento program zahifa fazu hnetenia, kysnutia a pecenia. PouZiva sa na pecenie beznych druhov chleba z bielej p3eni¢nej muky, ktory sa
méze dochutit réznymi ingredienciami, ako su bylinky a pod.

2 - FRENCH (francuzsky chlieb)

Tento program zahfia fazu hnetenia, kysnutia a pecenia, pricom faza kysnutia je dihsia nez pri zakladnom programe. Pouziva sa na pecenie
tradi¢ného francuzskeho bieleho chleba s nadychanou striedkou a krehkou kérkou. Chlieb franctzskeho typu odporti¢ame skonzumovat
v den upecenia.

3 - WHOLE WHEAT (celozrnny chlieb)

Tento program zahfia fazu hnetenia, kysnutia a pecenia. Pouziva sa na pecenie chleba z celozrnnej muky. Celozrnna muka by mala tvorit
aspon polovicu mnozstva muky. Celozrnny chlieb je nutri¢cne hodnotnejsi nez chlieb z beznej chlebovej muky, pretoze celozrnnad muka
obsahuje celé zrno, a to vratane otrub a jadra. Celozrnny chlieb mé tmavu kérku s tmavou striedkou.

r Poznamka:
r m] Pri tomto programe neodpordi¢ame pouzivat funkciu odlozeného Startu. Inak méze byt nepriaznivo ovplyvnena kvalita chleba.

4 - QUICK (rychle pecenie)

Tento program zahina fazu hnetenia, kysnutia a pecenia. Je rychlejsou alternativou programu ¢. 1 — BASIC. Takto upeceny chlieb ma menej
nadychan striedku nez chlieb upeceny v zékladnom programe ¢. 1.

5 - SWEET (sladky chlieb)

Tento program zahfia fazu hnetenia, kysnutia a pecenia. Pouziva sa na pecenie sladkého chleba s vy$sim obsahom tuku a cukru a s pridavkom
suseného ovocia, orieskov, cokolddovych vlociek, kandizovanej pomarancovej kory a pod.

6 - ULTRA-FAST (velmi rychle pecenie)

Hnetenie, kysnutie a upecenie chleba v ¢o najkratsom case. Obvykle je tento chlieb menej nadychany nez ten, ktory je upeceny v programe
¢.4-QUICK.

7 - GLUTEN-FREE (bezlepkovy chlieb)

Tento program zahifa fazu hnetenia, kysnutia a pecenia. Kysnutie prebieha iba v jednej faze a kvoli vysokému podielu vihkosti je ¢as
pecenia dlhsi.

8 - DOUGH (cesto)

Tento program sluzi na premiesanie a hnetenie ingrediencii a nasledné kysnutie cesta napr. na pizzu, rozky a pod. Nezahfiia fazu pecenia.
9 - JAM (dzem)

Tento program sa pouziva na pripravu ovocnych marmelad a dzemov. Marmelédy a dzemy varte v mensich dévkach, pretoze pocas varenia
zvadsuju svoj objem. Dzem je lepkavy, a ak vytecie mimo nadoby na pecenie, velmi tazko sa odstranuje.

10 - CAKE (kolac)

Tento program zahfiia fazu hnetenia, kysnutia a pecenia. Pouziva sa na pecenie kolacov a sladkého peciva pripraveného z cesta obsahujiceho
kypriaci prasok do peciva alebo jedlt sédu.

11 - SANDWICH (hriankovy chlieb)

Tento program zahina fazu hnetenia, kysnutia a pecenia. Pouziva sa na pecenie nadychaného hriankového chleba s tenkou korkou.

12 - BAKE (pecenie)

Tento program zahina iba fazu pecenia a premeni tak vasu pekaren chleba na malu rdru na pecenie. Tlac¢idlami + a - je mozné nastavit
¢as pecenia v rozmedzi 10 az 60 min. Pouziva sa na pecenie hotového cesta z obchodu alebo na dopecenie prave upeceného chleba, ak
sa vam zdéd jeho korka prilis svetla.
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TABULKA PROGRAMOV

Program Velkost Volba farby Dizka programu | Funkcia KEEP | Cas na pridanie | Max. nastavenie
bochnika korky (min) WARM ingrediencii casovaca
Svetla 2:55 2:15
12009 Stredne tmava 3:00 2:20
Tmava 3:15 P 2:35
1-BASIC - ANO 13 hod.
Svetld 2:48 2:10
900g Stredne tmava 2:53 2:15
Tmava 3:08 2:30
Svetla 3:35 2:35
12009 Stredne tmava 3:40 2:40
Tmava 3:55 P 2:55
2 -FRENCH - ANO 13 hod.
Svetla 3:28 2:30
9009 Stredne tmava 3:33 2:35
Tmava 3:48 2:50
Svetla 3:30 2:45
12009 Stredne tmava 3:35 2:50
Tmava 3:50 P 3:05
3 - WHOLE WHEAT - ANO 13 hod.
Svetla 3:22 2:40
900 g Stredne tmava 3:27 2:45
Tmava 3:42 3:00
Svetla 2:05 1:40
4-QUICK |- Stredne tmava 2:10 ANO 1:45 13 hod.
Tmava 2:20 1:55
Svetla 2:50 2:25
12009 Stredne tmava 2:55 2:30
Tmava 3:10 . 2:45
5 - SWEET ANO 13 hod.
Svetld 2:45 2:20
9009 Stredne tmava 2:50 2:25
Tmava 3:05 2:40
Svetla 1:33 1:23
12009 Stredne tmava 1:38 1:28
Tmava 1:43 P 1:33
6 - ULTRA FAST - ANO 13 hod.
Svetld 1:23 1:13
900g Stredne tmava 1:28 1:18
Tmava 1:33 1:23
Svetla 3:25 2:48
12009 Stredne tmava 3:30 2:53
Tmava 3:45 P 3:08
7 - GLUTEN FREE - ANO 13 hod.
Svetla 3:20 2:43
900 g Stredne tmava 3:25 2:48
Tmava 3:40 3:03
8-DOUGH = |- |- 130 0 |- - 13 hod
9-JAM |- |- 120 0 |- | |
Svetla 1:45 1:29
10-CAKE  |—— Stredne tmavé 1:50 ANO 1:34 13 hod
Tmava 1:55 1:39
Svetla 2:55 1:59
12009 Stredne tmava 3:00 2:04
11 - SANDWICH Tmavs 315 ANO 219 13 hod.
Svetla 2:50 1:54
9009 Stredne tmava 2:55 1:59
Tmava 3:10 2:14
12-BAKE |- |- 10 - 60 min ANO
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PRED PRVYM POUZITIM

1. Pekédren a jej prislusenstvo vyberte zo Skatule a odstrérite z nej vietky obalové materidly vratane propagacnych stitkov a etikiet.
Predovietkym nezabudnite odstranit etiketu, ktora je umiestnend na dne formy na pecenie A3.

2. Prislusenstvo a odnimatelné sucasti, ktoré si uréené na styk s potravinami, umyte pod teplou tec¢iicou vodou za pouzitia neutradlneho
kuchynského saponatu. Potom ich oplachnite pod ¢istou te¢ticou vodou a riadne ich osuste utierkou.

3. Formu na pecenie A3 s instalovanymi hnetacimi hakmi vlozte spét do pekarne na svoje miesto. Pekaren pripojte k sietovej zasuvke
a zaznie zvukové upozornenie.

4. Nastavte program 12 - BAKE (pecenie) a pekaren spustite naprdzdno na 10 minut v tomto rezime. Po ukonc¢eni programu zruste funkciu
KEEP WARM a pekaren odpojte od sietovej zasuvky a nechajte ju vychladnut. Formu A3 a hnetacie haky este raz umyte a riadne osuste.

r Poznamka:
r ] Pri prvom spusteni sa moze objavit slaby dym. To je Gplne normalny jav.

5. Teraz je pekaren pripravena na pouzitie.

POUZITIE PEKARNE CHLEBA

Pekaren chleba umiestnite na rovny, suchy a stabilny povrch, napr. na pracovnu dosku kuchynskej linky.

Otvorte veko A2 a vlozte formu na pecenie A3 do vnutorného priestoru. Hnetacie haky nasadte na hriadele, ktoré st umiestnené na dne
formy na pecenie A3, a riadne ich stlacte dole.

Poznamka:
r ] Na jednoduchsie vybratie haka z upeceného chleba, odporic¢ame natriet haky a hriadele jedlym tukom, ktory je vhodny na
tepelnu Upravu.

Podla receptu odmerajte ingrediencie a vlozte ich do formy na pecenie A3 v nasledujicom poradi:

- Najskor vliozte vietky tekuté suroviny, ako je voda, mlieko, pivo, cmar, jogurt, vajcia a pod.

- Potom pridajte vsetky sypké suroviny, ako je muka, sol, cukor, bylinky, chlebové korenie, klicky, viocky, semienka a pod. Do jedného rohu
nasypte sol, do druhého rohu nasypte cukor a do dalSieho rohu korenie.

- Nakoniec urobte uprostred muky jamku a umiestnite do nej drozdie. Pri pouZziti erstvého drozdia dajte cukor priamo k nemu. Drozdie
alebo prasok do peciva nesmie prist do kontaktu s tekutinou pred spustenim pekarne.

- Pritazkych, hutnych cestach s vysokym podielom raznej muky odporic¢ame na dosiahnutie lepsieho vysledku hnetenia obrétit poradie
pri vkladani ingrediencii, t. j. najprv vlozit drozdie, potom muku a az nakoniec tekutinu. Aj v tomto pripade plati, ze drozdie nesmie prist
do kontaktu s tekutinou pred spustenim pekarne.

- Privsetkych receptoch je potrebné dodrzat tento vieobecny postup pridavania ingrediencii.

Na vyslednu velkost upeceného bochnika méze mat vplyv izbova teplota, v ktorej pekéren chleba pouzivate. Odporucana teplota v miestnosti

je15°Caz34°C.

r Poznamka:
r ] V jednej davke je mozné pouzit maximalne 700 g muky a 6 g drozdia. Do formy na pecenie nevkladajte vac¢sie mnozstvo muky
ani drozdia.

Veko A2 uzavrite a sietovy kabel pripojte k zasuvke. Po pripojeni k sietovej zasuvke sa ozve dlhé pipnutie a na displeji B1 sa zobrazi vo
vychodiskovom nastaveni program 1, dlzka programu 3:00, hmotnost bochnika 900 g a farba kérky ,MEDIUM* (stredne tmava).
Tlac¢idlom MENU B2 nastavte pozadovany program.
Tla¢idlom COLOR B7 zvolte farbu korky.
Tlac¢idlom LOAF B4 nastavte velkost bochnika. Niektoré programy neumoziiuju nastavit farbu korky alebo velkost bochnika.
Ak chcete, aby bol chlieb upeceny neskor, nastavte ¢asovac odlozeného startu tlacidlami + a -.
Na spustenie pekarne chleba stlacte tlacidlo START/STOP B5. Dvojbodka v ¢asovom udaji zobrazenom na displeji B1 sa rozblikd a na displeji
sa bude odpocitavat ¢as zostavajuci do ukoncenia programu. Pekaren bude automaticky prechadzat jednotlivymi fazami programu. Pocas
pecenia sa uvoliiuje z ventila¢nych otvorov para.
Po dokonceni programu sa ozve zvukova signalizacia. Potom sa pekérer prepne na 60 minut do rezimu KEEP WARM (udrziavanie teploty).
Ak chcete rezim KEEP WARM ukoncit, stla¢te dlho tlacidlo START/STOP B5.
Po ukonceni programu odklopte veko A2. S nasadenymi ochrannymi kuchynskymi lapkami zdvihnite rukovét formy na pecenie A3 a vyberte
ju opatrne z pekérne. Formu A3 odlozte na tepelne odolnu podlozku a chlieb v nej nechajte zhruba 10 minut vychladnut. Potom otocte
formu A3 dnom nahor, aby sa z nej chlieb uvolnil. Ak sa chlieb sam neuvolni, zahybte niekolkokrat hriadelom. Na vybratie hdkov z chleba
pouzite hacik A9.
VAROVANIE:
Pri manipuldcii s formou na pecenie A3 dbajte na zvysenu opatrnost, pretoze je velmi horuca. Hrozi riziko popélenia. Vzdy
pouzivajte ochranné kuchynské lapky.

Po ukonceni pouzivania odpojte pekarer chleba od sietovej zasuvky a vycistite vietky pouzité sucasti podla pokynov uvedenych v kapitole
Cistenie a udrzba.

Krajanie a skladovanie chleba

Pred krajanim nechajte chlieb vychladnut na 20 - 40 minut.

Na nakrajanie rovnomerne hrubych krajcov pouzivajte elektricky n6z alebo ostry n6z s vribkovanou ¢epelou.

Nespotrebovany chlieb zabalte do plastového vrecuska. Pri izbovej teplote ho mozete skladovat az 3 dni.

Ak chcete chlieb skladovat dlhsie (az 1 mesiac), vloZte ho vo vrectsku alebo v uzatvorenej nddobe do mraznicky.

Doméci chlieb neobsahuje Ziadne konzervacné latky, a preto ho nie je mozné skladovat tak dlho ako niektoré druhy chleba kiipené v obchode.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred ¢istenim odpojte zastr¢ku privodného kabla od sietovej zasuvky a nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Na cistenie akychkolvek ¢asti spotrebi¢a nepouzivajte Cistiace prostriedky s abrazivnym tcinkom, riedidla a pod., ktoré by mohli poskodit
povrch spotrebica. Ziadna sucast tohto spotrebica nie je vhodna na umyvanie v umyvacke riadu.

VAROVANIE:
Aby sa zabranilo nebezpecenstvu Urazu elektrickym prddom, neponarajte spotrebi¢, napéjaci kabel ani sietovi zastréku
do vody alebo inej tekutiny.

Ak je mozné len tazko odstranit hnetacie haky z hriadelov, naplrite formu A3 teplou vodou a nechajte ju priblizne 30 minut pdsobit. Potom
vyberte hédky, opatrne ich ocistite navih¢enou handrickou a riadne vytrite dosucha.

Formu na pecenie A3 ocistite zvnutra a zvonka navlh¢enou handri¢kou. Aby nedoslo k poskodeniu neprilnavej vrstvy, nepouzivajte ostré
predmety alebo ¢istiace prostriedky s abrazivnym Gc¢inkom. Forma na pecenie A3 musi byt pred vlozenim do pekérne tplne sucha.

s 1, Tip:
- = Po vycisteni natrite hnetacie haky vratane otvorov uprostred jedlym tukom, ktory je vhodny na tepelnt tpravu.

-
Veko A2 ocistite zvnutra a zvonka mierne navlhéenou handri¢kou. Potom vietko riadne vytrite dosucha.

Upozornenie:

Na vnutornom povrchu veka A2 a na ventila¢nych otvoroch sa mozu objavit hnedé Skvrny. Ide o pozostatky vyparov
z ingrediencii, ktoré sa pocas pecenia dostali do unikajucej pary. Nemaju ziadny skodlivy vplyv na materidl pekérne alebo
na kvalitu upec¢eného chleba. Tieto $kvrny jednoducho odstrérite navlhéenou handrickou.

Po dIhsom ¢ase pouzivania moze povrchova Uprava formy na pecenie A3 zmenit sfarbenie. To vsak nema ziadny vplyv na
funkciu pekarne alebo kvalitu chleba.

UlozZenie

Ak nebudete spotrebi¢ dlhsi ¢as pouzivat, odpojte zastr¢ku od sietovej zasuvky, nechajte spotrebi¢ vychladnit a vycistite ho podla vyssie
uvedenych pokynov.

Pred ulozZenim sa uistite, Ze su spotrebic aj vetko prislusenstvo riadne cisté a suché.

Ulozte spotrebic na suché, Cisté a dobre vetrané miesto, kde nebude vystaveny extrémnym teplotdm a kde bude mimo dosahu deti alebo
zvierat.

SUROVINY NA PRIPRAVU CHLEBA

1. Chlebova muka
Chlebova muka ma vysoky obsah lepku (preto ju mézeme tiez nazyvat mukou s vysokym obsahom lepku, ktord obsahuje velké mnozstvo
bielkovin), ma dobré elastické vlastnosti a dokaze po nakysnuti udrzat velkost chleba tak, aby sa neprepadol. Pretoze je obsah lepku
vyssi nez pri normalnej muke, je mozné ju pouzit na pecenie chleba vacsich velkosti. Chlebova muka je najdolezitejsou ingredienciou
pri peceni chleba.

2. Obycajna mika
Obycajna muka sa vyraba zmiesanim dokladne vybranej mékkej a tvrdej psenice, a je vhodna na rychle pecenie chleba alebo pecenie
kolacov.

3. Celozrnna muka
Celozrnna muka sa vyraba mletim p3enice a obsahuje p3eni¢nu Supku a lepok. Celozrnna muka je tazsia a vyzivnejsia nez normalna muka.
Chlieb vyrobeny z celozrnnej muky ma obvykle mensiu velkost. Preto sa vo velkom mnozstve receptov na dosiahnutie ¢o najlepsich
vysledkov obvykle kombinuje celozrnnd muka a chlebova muka.

4. Razna muka
Razna muka je ur¢end predovsetkym na pecenie tmavého chleba. Obsahuje vysoky podiel mineralnych latok. Ma menej lepku nez muka
psenicnd, a preto sa obvykle pouziva v kombinécii s mukou p3eni¢nou.

5. Muka s kypriacim praskom
Muka s obsahom kypriaceho prasku je vhodna obzvlast na pripravu kolacov.

6. Kukuri¢na muka a ovsena muka
Kukuri¢na muka a ovsend muka sa vyrdbaju mletim kukurice a ovsa. Obe st doplnkové ingrediencie na pecenie chleba a pouzivaju sa
na zlep3enie chuti a Struktury chleba.

7. Cukor
Cukor je velmi dolezitou ingredienciou pre sladku chut a farbu chleba. Biely cukor napoméha procesu kvasenia.

8. Kvasnice
Kvasnice aktivuju proces kvasenia cesta a produkuju oxid uhlicity, ktory pomaha chlebu zvadsit svoj objem a zjemnit vnutorné vldkna.
1 ¢aj. lyzicka aktivnych suchych kvasnic = 3/4 ¢aj. lyzicky instantnych kvasnic
1,5 ¢aj. lyzicky aktivnych suchych kvasnic = 1 ¢aj. lyzicka instantnych kvasnic
2 ¢aj. lyzicky aktivnych suchych kvasnic = 1,5 ¢aj. lyzi¢ky instantnych kvasnic
Kvasnice musia byt ulozené v chladnicke, pretoze by sa pri vysokej teplote znehodnotili; pred ich pouzitim skontrolujte datum pouzitelnosti
a skladovatelhosti. Po kazdom pouziti ich ¢o najrychlejsie ulozte spat do chladnicky.
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s 1, Tip:
- = Pomocou nizsie opisaného postupu mozete zistit, ¢i su vase kvasnice Cerstvé a aktivne, alebo nie su:
1. Nalejte do odmernej 3alky 1/2 hrnceka teplej vody (45 - 50 °C).
2. Pridajte 1 ¢ajovu lyzicku bieleho cukru a zamiesajte, potom vietko este posypte 2 ¢ajovymi lyzickami kvasnic.
3. Postavte odmernt $alku na cca 10 minut na teplé miesto. Zmes uz nemiesajte.
4. Pena musi dosiahnut az k okraju odmernej salky. Ak tomu tak nie je, kvasnice su neaktivne.

9. Sol’
Sol je nevyhnutnd na zlep3enie vone chleba a farby korky. Sol' ale zérover spomaluje kysnutie.

10. Vajce
Vajcia mozu vylepsit struktdru chleba, urobit chlieb vyzivnejsim a vac¢sim a pridat chlebu Specifickd vonu vajec. Ak chcete pouzit vajcia,
musite ich zbavit Skrupinky a rovnomerne rozmiesat.

11. Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk dokaze chlieb zjemnit a prediZit jeho trvanlivost. Maslo by sa malo po vybrati z chladni¢ky pred pouzitim rozpustit alebo nakrajat
na malé casti, aby sa rovhomerne rozmie3alo.

12. Prasok do peciva
Prasok do peciva sa pouziva najma na kysnutie pri peceni chleba a kolacov v programe Ultra Fast (Velmi rychle pecenie). Nepotrebuje
¢as na kvasenie a produkuje plyn, ktory vytvara bubliny a zjemnuje Strukturu chleba.

13. Séda
Plati to isté, ¢o pri prasku do peciva. Je mozné ju pouzivat aj v kombinécii s praskom do peciva

14. Voda a iné tekutiny
Voda je pri vyrobe chleba nevyhnutnou ingredienciou. Vieobecne je najvhodnejsia voda s teplotou v rozmedzi 20 - 25 °C. Vodu mézete
nahradit ¢erstvym mliekom alebo vodou zmiesanou s 2 % mlie¢nym praskom, ktory moze zlepsit vonu chleba a vytvorit lepsiu farbu
korky.

Poznamka:
r ] Rézne druhy muky vyzeraju podobne; icinnost kvasnic alebo schopnost absorpcie réznych druhov muky sa znacne lisi podla
oblasti pestovania, podmienok rastu, procesu mletia a skladovatelnosti. Na vyskusanie si vyberte muku réznych znaciek
dostupnych na trhu, ochutnajte ju a porovnajte vysledky — potom si vyberte muku, ktord podla vasich skusenosti a z hladiska
chuti poskytuje najlepsie vysledky.

VAZENIE SUROVIN
Pri priprave pecenia chleba je velmi dolezité spravne vazenie surovin. Odporticame pouzivat dodédvanu odmernu $dlku A7 a odmernu lyzicu A8.
1. Tekutiny
Vodu, ¢erstvé mlieko alebo instantné mlieko odpori¢ame odmeriavat v odmernej sélke A7. Po naliati skontrolujte hladinu v Grovni o¢i.
Ak budete v odmernej $alke A7 odmeriavat olej alebo podobné tekutiny, dékladne odmernu $alku A7 o¢istite pred opatovnym pouzitim.
2. Sypké suroviny
Sypké suroviny vkladajte do odmernej sdlky A7 pomocou lyZice, a hned ako je salka A7 pInd, zarovnajte ju pomocou noza. Sypké suroviny
v odmernej $élke A7 neutlacajte, extra mnozstvo by mohlo negativne ovplyvnit vyvazenost surovin v recepte. Na odmeriavanie sypkych
surovin mozete pouzit aj odmernu lyzicu A8, a to obzvlast ak budete odmeriavat mensie mnozstvo.
3. Poradie surovin
Poradie surovin je velmi dolezité na spravnu pripravu chleba. Vseobecne plati, Ze najskor sa vkladaju tekutiny, vajce, sol'a susené mlieko
a pod. Potom sa vkladaju sypké suroviny, ako je muka, cukor a pod. Nakoniec sa vkladaju kvasnice (alebo kypriaci prasok). Kvasnice sa
vkladaju vzdy len na suchti muku a nesmu sa dotykat soli.
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SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PROBLEMOV PRI PECENI

Problém

Pricina

Riesenie

Dym vychdadza z ventila¢ného otvoru
pri peceni.

Niektoré ingrediencie sa prilepili
k ohrievaciemu telesu alebo sa dostali do
jeho blizkosti. Pri prvom pouziti moze ist
o olej, ktory zostal na povrchu ohrievacieho
telesa.

Odpojte pekaren od siete, nechajte ju vychladnut
a ocistite ohrievacie teleso.

Kérka v spodnej casti chleba je prilis
hruba.

Chlieb bol v teple a ponechany vo forme na
pecenie A3 dlhsi cas, ¢im sa uvolnila voda.

Vyberte chlieb skor a neuchovajte ho v teple.

Chlieb je mozné len velmi tazko
vybrat.

Hnetacie haky uviazli v bochniku.

Zahybte hriadelmi, aby sa bochnik uvolhil z formy
A3. Potom formu A3 aj haky vycistite podla pokynov
uvedenych v kapitole Cistenie a Udrzba.

Ingrediencie nie si rovnomerne
zamie$ané a su nespravne upecené.

Chybna volba programu

Nastavte spravny program.

Po spusteni programu ste niekolkokrat
otvorili veko A2.

Neotvérajte pri poslednom kysnuti veko A2.

Odpor pri miesani je prilis velky, teda
sa hnetacie haky takmer neotacaju
a dostato¢ne nehnetu.

Skontrolujte, ¢i sa hnetacie haky volne otacaju,
potom vytiahnite formu na pecenie A3 a spustite
prevadzku bez zatazenia. Ak spotrebi¢ nefunguje
Standardnym sposobom, kontaktujte autorizované
servisné stredisko.

Pekaren sa nespustila a na displeji sa
zobrazilo chybové hlasenie ,HHH".

Pekaren je prilis tepld po poslednej
priprave.

Vytiahnite zastr¢ku privodného kabla zo sietovej
zasuvky a nechajte pekaren vychladnut na izbovu
teplotu. Potom ju budete moct znovu pouzivat.

Je pocut hluk motora, ale nedochadza
k premiesaniu ingrediencii.

Forma na pecenie A3 nie je spravne
upevnena alebo cesto je prilis objemné.

Skontrolujte, ¢i je spravne pripevnena forma na
pecenie A3 a ¢i je cesto pripravené podla receptu
a ¢i maju ingrediencie spravnu hmotnost.

Chlieb je taky velky, ze tlaci na veko
A2.

Nadmerné mnozstvo kvasnic, muky alebo
vody, alebo prili$ vysoka teplota prostredia.

Skontrolujte vyssie uvedené faktory, znizte
zodpovedajucim spésobom mnozstvo ingrediencii.

Chlieb takmer nekysne alebo len
trochu.

Ziadne kvasnice alebo nedostatoéné
mnozstvo kvasnic, alebo kvasnice nie su
aktivne z doévodu prili$ vysokej teploty
vody, alebo doslo k zmie3aniu kvasnic so
solou, alebo je prilis nizka okolita teplota.

Skontrolujte mnozZstvo a aktivitu kvasnic, pekaren
presunte do zodpovedajlcej izbovej teploty.

Cesto je prili$ objemné a pretekd
zformy na pecenie A3.

Nadmerné mnozstvo tekutin spdsobujuice
prilis jemna S$truktiru cesta alebo
nadmerné mnozstvo kvasnic.

Znizte mnozstvo tekutin a kvasnic.

Chlieb sa uprostred rozpada.

Nevhodnd muka, alebo muka s vyprsanym
datumom spotreby.

Pouzite spravny druh muky a skontrolujte datum
jej spotreby.

Velké pomer kvasnic alebo vysoka teplota
kvasnic.

Pouzivajte kvasnice s izbovou teplotou.

Nadmerné mnozstvo vody robi cesto prilis
vlhkym a jemnym.

Upravte mnozstvo vody v recepte.

Prili§ hutna struktdra chleba.

Prili$ mnoho muky alebo nedostatok vody.

Znizte mnozstvo muky alebo zvyste mnozstvo vody.

Prili§ mnoho ovocnych ingrediencii alebo
prili§ mnoho celozrnnej muky

Znizte mnozstvo zodpovedajucich ingrediencii
a zvyste mnozstvo kvasnic.

Prilis pérovita striedka.

Nadmerné mnozstvo vody alebo kvasnic
alebo chybajtica sol.

Znizte zodpovedajuicim spédsobom mnozstvo vody
alebo kvasnic a skontrolujte, ¢i bola pridana sol.

Prilis vysoka teplota vody.

Skontrolujte teplotu vody.

Koérka chleba je posypand praskom.

Boli pridané silne lepkavé suroviny, ako su
maslo alebo banany.

Nepridavajte do cesta silne lepkavé suroviny.

Nedostatocné premiesanie a malo vody.

Skontrolujte mnoZzstvo vody a stav cesta.

Pri peceni kold¢ov alebo petiva
s velkym mnozstvom cukru je korka
prilis hruba a farba korky prilis tmava.

Rozne recepty alebo ingrediencie maju na
vyrobu peciva velky vplyv; farba korky je
tmava z dévodu velkého mnozstva cukru.

Ak je farba korky pri receptoch s velkym mnozstvom
cukru prili§ tmavd, ukoncite program 5 az 10 minut
pred automatickym dokoncenim. Pred vybratim
by ste mali ponechat chlieb alebo kola¢ vo forme
na pecenie A3 priblizne 20 minut s uzatvorenym
vekom A2.
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TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napétia 220 - 240V~
Menovity kmitocet 50 Hz
Menovity prikon motora 100W
Menovity prikon ohrievacieho telesa 700 W
Hlu¢nost. <60 dB(A)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je < 60 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického vykonu vzhladom na referen¢ny
akusticky vykon 1 pW.

Zmeny textu a technickych $pecifikdcii vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM
Pouzity obalovy material odlozte na miesto ur¢ené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamena, ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky sa
nesmu pridat do bezného komunélneho odpadu. Pre spravnu likvidaciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na
uréené zberné miesta. Alternativne v niektorych krajinach Eurépskej tnie alebo inych eurépskych krajindch moézete vratit svoje
vyrobky miestnemu predajcovi pri kipe ekvivalentného nového produktu.
Spravnou likvidaciou tohto produktu pomoézete zachovat cenné prirodné zdroje a napoméahate prevencii potencialnych

I  neoativnych vplyvov na Zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt dosledky nespravnej likvidacie odpadov. Dalsie
podrobnosti si vyZiadajte od miestneho tradu alebo najblizsieho zberného miesta.

Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa mézu v sulade s narodnymi predpismi udelit pokuty.

Pre podnikové subjekty v krajinach Eurépskej tinie
Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyziadajte si potrebné informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ostatnych krajinach mimo Eurépskej tinie

Tento symbol je platny v Eurépskej tnii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyziadajte si potrebné informacie o spravnom sposobe likvidacie
od miestnych Uradov alebo od svojho predajcu.

c € Tento vyrobok spliia vietky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa nait vztahuju.
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