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vam k zakoupeni vasi nové pekarny chleba BM 700.




Uvédomujeme si, jak dilezita je bezpecnost, a proto jiz od pocate¢niho konceptu az po
samotnou vyrobu myslime predevsim na vasi bezpecnost. Pfesto vas ale prosime, abyste pfi
pouzivéani spotiebice byli opatrni a dodrzovali nasledujici pokyny.

Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti ve véku
8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti,
pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
o pouzivani spotiebice bezpecnym zplsobem
a rozumi pripadnym nebezpecim.

Déti si se spotiebicem nesméji hrat.

Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem
nesmeji provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let
a pod dozorem.

Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah
spotrebice a jeho privodu.

Pokud je privodni kabel poskozen, jeho
vymeénu sveérte odbornému servisnimu
stfedisku, aby se zabranilo vzniku nebezpecné
situace. Spotrebic s poskozenym privodnim
kabelem je zakazano pouzivat.

Pecici formu a hnétaci hak omyjte v teplé vodé
s trochou kuchynského prostfedku na myti
nadobi, oplachnéte a otfete dosucha. Udrzujte
spotrebic Cisty. Pecici formu a hnétaci hak je



Ve, s

tfeba Cistit po kazdém pouziti.

V jedné davce Ize pouzit maximalné 520 g
mouky a 6 g drozdi. Do pecici formy
nevkladejte vétsi mnozstvi mouky ani drozdi.

Spotrebic neni urcen pro ¢innost
prostfednictvim vnéjsiho casového spinace
nebo dalkového ovladani.

Tento spotrebic je ur¢en pouze pro pouziti v domacnosti. Je uren pro osobni pouziti

v prostorach, jako jsou:

— kuchynské kouty pro personal v obchodech, kancelafich a ostatnich pracovistich;

- zemédélské farmy;

- hotelové nebo motelové pokoje a jiné obytné prostory;

- podniky zajistujici nocleh se snidani.

Spotiebi¢ nepouzivejte v priimyslovém prostfedi nebo venku nebo k jinym ucellim, nez
pro které je urcen.

Spotiebi¢ neumistujte na parapety oken, odkapdavac diezu nebo na nestabilni povrchy,
nepokladejte jej na elektricky nebo plynovy vafic ¢i do blizkosti otevieného ohné nebo
zafizeni, které je zdrojem tepla. Spotiebi¢ umistujte pouze na suchy, ¢isty a stabilni povrch,
kde nemize dojit k jeho prevrzeni.

Spotiebi¢ pouZivejte pouze s originalnim prislusenstvim vyrobce.

Pred pfipojenim spotrebice k sitové zasuvce se ujistéte, ze se nomindlni napéti uvedené na
jeho typovém stitku shoduje s elektrickym napétim zasuvky. Spotiebic pfipojujte pouze

k Fadné uzemnéné zasuvce.

Dbejte na to, aby sitovy kabel nevisel pres okraj stolu nebo aby se nedotykal horkého
povrchu.

Spotiebi¢ nepouzivejte v blizkosti hoflavych materidld, jako jsou zaclony, zavésy, utérky
apod. Ve sméru hlavniho salani tepla musi byt dodrzena bezpecna vzdalenost od povrchi
hotlavych hmot minimalné 50 cm a v ostatnich smérech minimalné 10 cm.

Spotiebi¢ nezakryvejte. Jinak hrozi riziko vzniku pozaru, kdyz je zakryt a dojde k jeho
automatickému spusténi prostiednictvim vestavéného ¢asovace.

Pred uvedenim spotfebice do provozu se ujistéte, ze je v ném radné vlozena pecici forma
se véemi potiebnymi pfisadami. Do spotiebice nevkladejte alobal, potravinové folie apod.
ani jej nespoustéjte na prazdno.

Je-li spotiebic¢ v provozu, teplota pfistupnych povrchi mize byt vyssi. Vyvarujte se
kontaktu se zahfatym povrchem a horkou parou, kterd maze vystupovat z ventilacnich
otvord.

Béhem provozu se nedotykejte rotujiciho hnétaciho haku.

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

Béhem provozu doporucujeme pravidelné kontrolovat stav potravin v pecici formé.



V ptipadé, Ze by doslo k jejich vzniceni, spotiebi¢ okamzité vypnéte, odpojte jej od sitové
zasuvky a viko nechejte uzaviené.

Nikdy nevyjimejte upeceny chléb bouchanim pecici formy o jeji okraj. Jinak mdze dojit

k jejimu poskozeni.

Spotiebic vzdy vypnéte, odpojte od sitové zasuvky a nechejte vychladnout po ukonceni
pouzivani, pred premisténim a cisténim.

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

Spotiebic¢ neoplachujte pod tekouci vodou ani ho neponofujte do vody nebo jiné
tekutiny.

Abyste se vyvarovali nebezpedi Grazu elektrickym proudem, neopravujte spottebic¢ sami

ani ho nijak neupravujte. VeSkeré opravy svéfte autorizovanému servisnimu stredisku.

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY PRO POUZiVANI VSECH ELEKTRICKYCH ZARIZENIi

Pfed pouzitim zcela odvinte napajeci kabel.

Privodni kabel nenechavejte viset pfes okraj stolu nebo pracovni desky, dotykat se
horkych ploch nebo se zamotat. Nepokladejte tézké predméty na sitovy kabel.

Z bezpecnostnich dlivodi doporucujeme zapojit spotiebi¢ do samostatného elektrického
obvodu, oddéleného od ostatnich spotiebict. Nepouzivejte rozdvojku ani prodluzovaci
kabel pro zapojeni spotiebice do sitové zasuvky.

Abyste zabranili Urazu elektrickym proudem, neponofujte spotiebi¢, jeho zdkladnu ani
pfivodni kabel do vody nebo jiné tekutiny.

Doporucujeme provadét pravidelnou kontrolu spotrebice. Spotiebi¢ nepouzivejte, je-li
jakkoli poSkozen nebo je-li vadny napdjeci kabel nebo zastrcka. Veskeré opravy je nutné
svéfit nejblizSimu autorizovanému servisnimu stredisku Catler.

Jakoukoli jinou udrzbu kromé bézného cisténi je nutné svéfit autorizovanému servisnimu
stiedisku Catler.

Doporucujeme instalovat proudovy chréni¢ (standardni bezpecnosti spinace ve vasi
zdsuvce), abyste tak zajistili zvySenou ochranu pfi pouziti spotfebice. Doporucujeme, aby
proudovy chranic (se jmenovitym zbytkovym provoznim proudem nebyl vice nez 30 mA)
byl instalovan do elektrického obvodu, ve kterém bude spotiebi¢ zapojen. Obratte se na
svého elektrikare pro dalsi odbornou radu.

Navod je rovnéz dostupny na strankach www.catler.eu.



SEZNAMTE SE SE SVOU PEKARNOU BM 700

PEKARNA A PRISLUSENSTVI

Viko s priizorem

Rukojet

Forma na chleba s nepfilnavou povrchovou Upravou

Hnétaci hak s nepfilnavou povrchovou Upravou

Vicko pfihradky

Prihrddka na suroviny — automaticky se otevfe, aby bylo mozné pfidat dodate¢né suroviny;
moznost pfidani surovin je dostupné pro programy 1 az 9 (vice dale v navodu).
7. Ovladaci panel s displejem

8. Ventila¢ni otvory

9. Nerezové télo pekarny

10. Protiskluzové nohy - zajistuji stabilitu na hladkém povrchu

11. Odmérny $alek

12. Odmérna lzice

13. PomUcka k vyjmuti hnétaciho haku
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OVLADACI PANEL
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Tlac¢itko MENU - slouzi k vybéru peciciho programu

Tlacitko WEIGHT - slouzi k nastaveni hmotnosti ptipravovaného chleba (celkového
mnozZstvi surovin)

Tlacitko BURNING COLOR - slouzi k nastaveni stupné propeceni chleba

Tlacitko BAKE - slouzi k zapnuti programu peceni

Tlacitko TIME+ - slouZi k nastaveni doby odlozeného spousténi/doby peceni apod.
Tlacitko START/PAUSE/STOP - slouzi ke spusténi pekarny/prferuseni/zruseni programu
nebo nastaveni

Tlacitko TIME- - slouzi k nastaveni doby odlozeného spousténi/doby peceni apod.
Tlacitko KNEAD - slouZi k zapnuti programu hnéteni

Tlacitko SETTING - slouzZi k vybéru vlastniho programu
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Ikony velikosti bochniku: maly (500 g), stfedni (750 g) a velky (1 000 g)
Ikona odloZeného spusténi

Ikona procesu hnéteni

Ikona odpocinku tésta

Ikona kynuti tésta

Cisla znazorfujici faze v ramci peciciho programu

Ikony stupné propeceni: svétly — sttedné propecéeny - tmavy
Ikona uzamceni ovladaciho panelu

9. Cislo vybraného programu

10. lkona predehfivani

11. Ikona peceni

12. Zbyvaijici ¢as do ukonceni peciciho programu

13. Ikona KEEP WARM (uchovani v teple)

14. lkona dokonceni peciciho programu
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PRED PRVNIM POUZITiM PEKARNY BM 700

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Pfed prvnim pouzitim odstrarte ze spotiebice veskeré obaly a reklamni stitky/etikety.
Ujistéte se, Ze jste z baleni vyjmuli véechno pfislusenstvi.

2. Otevrete viko a vyjméte pecici formu a hnétaci hak z formy. Omyjte je spolu s odmérnym
sélkem, Izici a pomUckou v teplé vodé s trochou kuchyriského prostfedku na myti nadobi
pomoci mékké houbicky. Oplachnéte cistou vodou a utiete dosucha.

3. Vnéjsi povrch a vnitini prostor pro formu otfete mékkou, mirné navlh¢enou houbickou.
Otfete cistou utérkou dosucha.

VAROVANI!

FORMA | HNETACI HAK JSOU OPATRENY
NEPRILNAVOU POVRCHOVOU UPRAVOU.
NEPOUZIVEJTE HRUBE CISTICi PROSTREDKY,

DRATENKY ANI JINE PREDMETY, KTERE BY
MOHLY POVRCH POSKRABAT. TELO PEKARNY
OTRETE MIRNE NAVLHCENOU HOUBICKOU.
OTRETE DOSUCHA.

VLOZENI/VYJMUTi FORMY

1. Pred sestavenim se ujistéte, Ze jsou vnitini prostor pekarny a vnéjsi dno formy cisté
asuché.

2. Otevrete viko a do vnitfniho prostoru vlozte formu zesikma. Nasadte na hiidel a pootocte
po sméru hodinovych rucicek, abyste ji zajistili.

3. Na hfidel ve stfedu formy nasadte hnétaci hak.

4. Pro vyjmuti pootocte formou proti sméru hodinovych rucicek, zdvihnéte rukojet a vyjméte
formu z vnitfniho prostoru.

VAROVANI!
PRI MANIPULACI S HORKOU FORMOU

VZDY POUZIVEJTE OCHRANNE KUCHYNSKE
CHNAPKY. BUDTE VELMI OPATRNI. HROZ|
RIZIKO VAZNEHO POPALENI.

PRED PRVNIM POUZITIM PEKARNY BM 700



PRVNIi ZAPNUTI

1.
2.
3.

Do vnitiniho prostoru viozte pecici formu.

Zavrete viko a pfipojte pekérnu ke zdroji napdjeni.

Zvolte program peceni a nechte pekarnu v provozu po dobu 10 minut. Béhem této
doby dochazi k vypéleni topného télesa a k odstranéni ochranné vrstvy. MiZete proto
zaznamenat slaby kouf a mirny zapach, které pouzivanim zmizi.

Nasledné pekarnu vypnéte a nechte vychladnout.

Formu vyjméte a omyjte v teplé vodé s trochou kuchyrnského prostiedku na myti nadobi
pomoci mékké houbicky. Oplachnéte ¢istou vodou a uttete dosucha.

Télo pekarny otfete mirné navlhc¢enou houbickou. Otfete dosucha.

Nyni je pekdrna pfipravena k pouziti.






TABULKA PROGRAMU

. Vychozi délka programu (min)
Cislo | N&azev programu 5009 7509 10009
1 Basic bread (Bézny konzumni chleba) 3:05 3:10 3:15
2 French bread (Chleba francouzského typu) 3:35 3:40 3:45
3 Whole wheat (Celozrnny chleba) 4:05 4:10 4:15
4 Sweet bread (Sladky chleba) 3:35 3:40 3:45
5 Rice bread (Ryzovy chleba) 2:50 2:55 3:00
6 Gluten free (Bezlepkovy chleba) 3:05 3:10 3:15
7 Quick bread (Rychly chleba) 2:10 2:15 2:20
8 Fruit bread (Ovocny chleba) 3:05 3:10 3:15
9 Cake (Kolac) 2:00
10 Jam (Dzem) 1:20
11 Defrost (Rozmrazeni) 0:30
12 Mix (Smichani) 0:15
13 Knead (Hnéteni) 0:08
14 Dough (Tésto) 1:30
15 Ice Cream (Zmrzlina) 0:25
16 Bake (Peceni) 0:30
17 Homemade (Domaci chleba) 3:16
18 Yoghurt (Jogurt) 8:00

TABULKA PROGRAMU



Odlozené Uprava doby Automatické Uchovaniv Volba velikosti Volba stupné
spusténi pripravy pridani surovin teple bochniku propeceni
Ano/AZzdo
15 hodin Ne Ano Ano Ano Ano
Ano/AZzdo
15 hodin Ne Ano Ano Ano Ano
Ano/AZzdo
15 hodin Ne Ano Ano Ano Ano
Ano/AZzdo
15 hodin Ne Ano Ano Ano Ano
Ano/Azdo
15 hodin Ne Ano Ano Ano Ano
Ano/AZzdo
15 hodin Ne Ano Ano Ano Ano
Ano/AZzdo
15 hodin Ne Ano Ano Ano Ano
Ano/AzZzdo
15 hodin Ne Ano Ano Ano Ano
Ano/ Az do
15 hodin Ne Ne Ano Ne Ano
Ne Ne Ne Ne Ne Ne
Ano
Ne 0:10-2:00 Ne Ne Ne Ne
Ano Ne Ne Ne Ne Ne
Ano
Ne 0:08-0:45 Ne Ne Ne Ne
Ano Ne Ne Ne Ne Ne
Ano
Ne 0:20-0:30 Ne Ne Ne Ne
Ano
Ne 0:10-1:30 Ne Ne Ne Ne
Ano Ne Ano Ano Ano Ano
Ano
Ne 0:05-12:00 Ne Ne Ne Ne

TABULKA PROGRAMU




ZAKLADNIi OVLADACI PRVKY

Tladitko

Funkce

MENU

Slouzi k vybéru peciciho programu. Na displeji se zobrazi ¢islo vybraného
programu. Seznam pecicich program je vytistén v levé ¢asti vika. Kazdym
stisknutim se program zméni a bude se v cyklech opakovat, tj. po programu
¢. 18 stisknutim tlacitka se zobrazi program ¢. 1.

START/
PAUSE/
STOP

Slouzi ke spusténi pekarny, preruseni chodu, k ukonc¢eni probihajiciho
programu nebo k ukonéeni rezimu uchovani v teple.

Kratkym stisknutim pekarnu spustite, prerusite nebo zrusite rezim uchovani
v teple.

Dlouhym stisknutim zrusite pravé probihajici program. Tim zrusite i veskeré
nastaveni a nebude mozné v programu pokracovat. Pokud potfebujete
program prerusit, stisknéte tlacitko kratce, pfip. odpojte zastrcku od sitové
zasuvky, pokud pottebujete napf. vyjmout hnétaci hak. Odpojeni od napajeni
nesmi byt delSi nez 10 minut, jinak se program zrusi.

BURNING
COLOR

Slouzi k vybéru stupné propeceni chleba. MiZete vybrat z moznosti: svétly
- stfedné propeceny — tmavy. Vychozim nastavenim je stfedné propeceny
chléb. Kazdy stupen propeceni ma vlastni ikonu, kterd se na displeji rozsviti.
Nastaveni stupné propeceni je dostupné u program( 1 az 9.

WEIGHT

Slouzi k nastaveni hmotnosti pripravovaného chleba (celkového mnozstvi
surovin). Na displeji se rozsviti postupné: 500 g-750 g — 1 000 g.

1000 g zvolte pro celkové mnozstvi surovin 750 g do 1 000 g.

750 g zvolte pro celkové mnozstvi surovin od 500 do 750 g.

500 g zvolte pro celkové mnozstvi surovin do 500 g.

bude $patné upeceny, chutové nevyrazny, tmavy a suchy. Je proto dulezité
spravné odvazovat a dodrzovat pokyny v receptech.

Pokud je chleba nedopeceny, zvolte program peceni a nechte dopéct nékolik
malo minut - vice v ¢asti,Dopékani chleba”.

Nastaveni hmotnosti propeceni je dostupné u program(i 1 az 9.

+ TIME
-TIME

Slouzi k upravé doby peceni/pfipravy nebo k nastaveni doby odlozeného
spusténi.

Programy 1-9, 12, 14, 17: u téchto programu je dostupna funkce
odlozeného spusténi. Ikona & se rozblika na displeji po stisknuti tlacitka
+ nebo —. Tlacitky nastavite pozadovanou dobu odloZeného spusténi.
Zobrazeny ¢as bude zahrnovat i dobu pfipravy vybraného programu - vice
v ¢asti,Odlozené spusténi”.

Programy 11, 13, 15, 16, 18: tlacitky upravujete dobu pfipravy. U téchto
program(l doba pfipravy na displeji blika. Pro potvrzeni doby pfipravy je
tieba stisknout tla¢itko START/PAUSE/STOP, abyste mohli prejit k dalsimu
nastaveni nebo spusténi programu.




Tlacitko Funkce

Program 10: Uprava doby pfipravy neni dostupnd. Tento program ma
prednastavenou dobu.

Doporucujeme zvolit program tlac¢itkem MENU, zvolit stupen propeceni
a velikost bochniku a poté upravit dobu peceni/pfipravy.

Cas na displeji se rovna celkové dobé pripravy.

TIP: podrzenim tlacitka zrychlite nastaveni ¢asu.

BAKE Stisknutim tlacitka vstoupite pfimo do programu peceni. Stisknéte toto
tlacitko a poté START/PAUSE/STOP a program peceni se spusti.

Vychozi doba peceni je 30 minut, tlacitky +/- mizete dobu peceni upravit
podle vlastnich preferenci.

KNEAD Stisknutim tlacitka vstoupite pfimo do programu hnéteni. Stisknéte toto
tlacitko a poté START/PAUSE/STOP a program michani se spusti.

Vychozi doba hnéteni je 8 minut, tlacitky +/- muzete dobu hnéteni upravit
podle vlastnich preferenci. BEhem této doby nedochazi ke kynuti ani peceni.

SETTINGS Stisknutim tlacitka vstoupite pfimo do uzivatelského nastaveni. To slouZi
k Upravé jednotlivych fazi procesu pfipravy - vice v ¢ésti,UZivatelské
nastaveni”.

POUZITi PEKARNY

1. Pfipravte si vSechny suroviny podle receptu. Spravné odvazujte. Pouzijte dodévany
odmeérny $élek nebo Izici. Maximalni hmotnost viech surovin nesmi prekro¢it 1 000 g.
2. Postavte pekarnu na suchy, rovny a Cisty povrch v dostatecné vzdalenosti od sitové
zasuvky.
3. Do vnitiniho prostoru vlozte pecici formu. Hnétaci hak mlzete potfit trochou rostlinného
oleje. Tim usnadnite jeho vyjmuti po dopeceni chleba.
4. Do formy vlozte suroviny. Pro spravnou piipravu chleba je dllezité vlozit suroviny
v nasledujicim poradi:
- voda a jiné tekutiny, vejce apod.; poté
- cukr, stl, kofeni apod., nasledné
- mouku, chlebovou smés apod.; a nakonec
- drozdi, prasek do peciva apod.
Je dilezité, aby se suroviny, jako jsou drozdi, prasek do peciva apod., nedostaly do
kontaktu s vodou nebo jinou tekutinou. Doporucujeme do mouky vytvofit dalek, do
kterého dané suroviny vlozite.



VAROVANI!

ZABRANTE TOMU, ABY SUROVINY
SPADLY DO VNITRNIHO PROSTORU. BEHEM
PROCESU PECENiI SE MOHOU NAPECT NA
TOPNE TELESO, SPALIT SE, A TO MUZE

ZPUSOBIT TVORBU NEPRIJEMNEHO
ZAPACHU, ALE | VZNICENI SPALENYCH
SUROVIN. JAKEKOLIV SUROVINY NA OKRAJI
FORMY NEBO VE VNITRNIM PROSTORU
PEKARNY OTRETE.

5. Zavrete viko.

6. Pokud chcete svij chléb obohatit o seminka, susenou zeleninu nebo ovoce, vlozte je
do prihradky v hornim ¢asti vika. Tyto suroviny se pfidaji automaticky béhem hnéteni.
Pekdarna zvukovym signalem upozorni, Ze se pfihradka otevira a suroviny jsou pridany.
Tato funkce je dostupna u programi 1-9.

7. Zapojte zastrcku privodniho kabelu do sitové zasuvky. Zazni zvukové upozornéni.

Opakovanym stisknutim tlacitka MENU zvolte pecici program.

9. Tlacitkem BURNING COLOR zvolte stupen propeceni chleba: svétly - stfedné propeceni —
tmavy.

10. Tlacitkem WEIGHT zvolte velikost pfipravovaného bochniku: maly (500 g), stredni (750 g)
nebo velky (1 000 g).

11. Podle potieby nastavte odlozené spusténi - vice dale v ndvodu.

12. Stisknéte tlacitko START/PAUSE/STOP a pekarna se spusti.

13. Na displeji se bude odpocivat nastaveny cas a pekarna postupné projde jednotlivymi
fazemi pfipravy chleba od zahfivani, hnéteni, kynuti az po peceni, a to v zavislosti na
zvoleném programu.

14. Pokud pottebujete pfidat vétsi kusy surovin, které se nevejdou do prihradky, je mozné
odklopit viko ve fazi hnéteni. Stisknéte tlacitko START/PAUSE/STOP, chod pekarny se
zastavi. Odklopte viko a vlozte suroviny. Stisknéte znovu tlacitko START/PAUSE/STOP
a pekarna bude pokracovat v chodu, pfip. se chod automaticky obnovi po 3 minutach.

15. Pokud potrebujete program zrusit, stisknéte a podrzte tlacitko START/PAUSE/STOP 3
sekundy. Chod pekarny se zastavi a pecici program bude zrusen.

©
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VAROVANI!
NEVKLADEJTE PRSTY, RUCE,
KUCHYNSKE NACINI APOD. DO FORMY,

ZATIMCO JSOU POHYBLIVE CASTI

V POHYBU. HROZI ZACHYCENI O TYTO CASTI
A NASLEDNE PORANENI NEBO POSKOZENI
PEKARNY.

16. Podle potieby je mozné vyjmout hnétaci hak po poslednim hnéteni a pted poslednim

kynutim.V takovém pfipadé postupujte nasledovné:

- Odpojte zastreku privodniho kabelu od napajeni. Pokud dojde k preruseni dodavky
elektrické energie do 10 minut, bude pekarna po obnoveni dodavky pokracovat
v nastaveném programu. Je proto dulezité vyjmout hnétaci hdk do 10 minut.

- Otevrete viko a opatrné vyjméte pecici formu. Pfi vyjmuti pouzivejte vzdy ochranné
kuchyriské chriapky.

- Pomoucte si ruku a vyjméte hnétaci hak z formy.

- Vlozte formu zpét do pekérny a zaviete viko.

- Zapojte zastrcku privodniho kabelu do sitové zasuvky a chod pekarny se obnovi.

VAROVANI!

HORKY VZDUCH A ZKONDENZOVANA
PARA MOHOU UNIKAT VENTILACNIMI
OTVORY, ZATIMCO JE PEKARNA V PROVOZU.

UDRZUJTE RUCE, OBLICEJ NEBO JINE
CASTITELA V DOSTATECNE VZDALENOSTI
OD VENTILACNICH OTVORU. V OPACNEM
PRIPADE HROZI RIZIKO VAZNEHO POPALENI.

POUZITI VASI PEKARNY BM 700



VAROVANI! , -
\ BEHEM POUZITi SE PEKARNA ZAHRIVA
A ZUSTAVA HORKA | URCITOU DOBU

PO DOPECENI CHLEBA. VYVARUJTE SE
KONTAKTU S HORKYMI CASTMI PEKARNY.
HROZI RIZIKO VAZNEHO POPALENI.

17. Jakmile je pecici program dokoncen, zazni 10krat zvukové upozornéni a na displeji se
zobrazi, 0:00".

18. Pekdrna se automaticky prepne do rezimu uchovavani v teple a ikona KEEP WARM se
rozsviti. Rezim uchovani v teple bude v provozu po dobu maximalné 60 minut. Poté se
pekarna vypne a pfestane hrat.

19. Pokud potrebujete pekarnu vypnout pred uplynutim doby rezimu uchovani v teple,
stisknéte a podrzte tlacitko START/PAUSE/STOP na 3 sekundy, dokud nezazni zvukové
upozornéni, a pekdrna se vypne.

20. Odpojte zastreku privodniho kabelu od sitové zasuvky.

21. Opatrné otevfete viko a vyjméte formu z vnitfniho prostoru. Formu postavte na
teplovzdorny povrch a nechte chléb chvili vychladnout, nez jej vyjmete z formy.

VAROVANI!
PRI MANIPULACI S HORKOU FORMOU

VZDY POUZIVEJTE OCHRANNE KUCHYNSKE
CHNAPKY. BUDTE VELMI OPATRNI. HROZI
RIZIKO VAZNEHO POPALENI.

22. Pomoci plastové stérky opatrné uvolnéte chléb od stén formy. Na formu polozte kovovou
miizku nebo prkénko a otocte formu vzhiru nohama. Pokud je to nutné, mirné s formou
zatteste, aby se chléb uvolnil.

POZNAMKA:
K uvolnéni chleba od stén formy nepouzivejte noze, kovové nacini apod., nebot by
mohlo dojit k poskrabani nepfilnavé vrstvy formy.
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VAROVANI! , )
NIKDY NEKRAJEJTE CHLEB, KDYZ JE

VE FORME. PRED NAKRAJENIM JE TREBA JEJ
VYJMOUT.

23. Opatrné vyjméte hnétaci hak, pokud jste jej nevyjmuli pred pecenim.

24. Pred podéavanim nechte chleba zcela vychladnout.

25. Do formy vlozte hnétaci hak a nalijte teplou vodu. Vycistéte podle pokyna v ¢asti,Péce
a udrzba”.

POZNAMKA:
Pokud se zd3, Ze je chléb nedopeceny, zvolte program peceni a nechte jej dopéct
nékolik dalSich minut.

26. Doméci chléb skladujte v zabaleny v plastovém sédcku az 3 dny pfi pokojové teploté.
Nékteré druhy chleba je mozné skladovat v chladniéce, a to az 10 dni.

SEZNAM PROGRAMU
Opakovanym stisknutim tla¢itka MENU vyberte pozadovany program. Na displeji se zobrazi
jeho ¢&islo a vychozi nastaveni/doba pfipravy.

Cislo

Nazev programu

Popis programu

1 Basic bread Program je vhodny pro bézny konzumni chleba z hladké
(Bézny konzumni | pSeni¢né a zitné mouky. Upeceny chleba je kompaktni
chleba) s jemnou stfidkou.

2 |French bread Program je vhodny pro peceni chleba z jemné hladké mouky,
(Chleba typické pro francouzské pecivo. Upeceny chleba je nadychany
francouzského s kifupavou karkou.
typu) Tento program neni vhodny pro recepty s obsahem masla,

margarinu nebo mléka.

3 |Whole wheat Program vhodny pro kvéskovy chleba z celozrnné mouky

(Celozrnny chleba)

(zpravidla vice jak 50 %). Chleba z celozrnné mouky je
vyzivnéjsi, nebot mouka je namleta z celého zrna, véetné
otrub a klickd. Upeceny chleba mé diky celozrnné mouce
hnédou az temné hnédou kirku (pokud pouzijete jen
celozrnnou mouku). Je chutové vyraznéjsi a zdravéjsi, ma
hustou stfidku a mize byt relativné tézky.
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slo | Nazev programu | Popis programu

4 |Sweet bread Program vhodny pro pfipravu chleba obohaceného
(Sladky chleba) 0 ovocnou stavu, strouhany kokos, rozinky a jiné susené

ovoce, ¢okoladu nebo sirup. Chleba tak ma vysoky obsah
cukru, tuku a proteind. Pfidané suroviny zpUsobuji, ze je klrka
tmavsi, ale stfidka je velmi lehka a vzdusna diky prodlouzené
dobé kynuti.

5 |Rice bread Program vhodny pro pfipravu chleba z ryzové mouky. Ta
(Ryzovy chleba) zpuUsobuje, Ze se tésto vice podobd téstu na kolac. Po hnéteni

nasleduje faze kynuti. Upeceny chleba ma tenci kiirku a je
mékei oproti béZznému chlebu.

6 |Gluten free Program vhodny pro pfipravu bezlepkového chleba. Suroviny
(Bezlepkovy pro jeho pfipravu jsou jedine¢né. | kdyz se jedna o kvaskovy
chleba) chleba, tésto obecné je vihéi a vice pfipomina lité tésto.

Je rovnéz dulezité, aby se tésto nadbytecné nemichalo

a nehnétlo.V programu je pouze jedna faze kynuti a z divodu
vyssiho obsahu vody je doba peceni prodlouzena. Vsechny
suroviny se musi vlozit na samém zacatku pfipravy chleba.

7 Quick bread Zrychleny program pro pfipravu bézného chleba. Faze
(Rychly chleba) hnéteni, kynuti a peceni jsou zkraceny. Upeceny chleba je

maly, tézky s hustou stfidkou.

8 Fruit bread Program vhodny pro pfipravu bézného chleba, obohaceného
(Ovocny chleba) o susené ovoce nebo ofechy. Ty se vkladaji do prihradky

a nasledné jsou zapracovany do tésta. Do pfihradky vkladejte
susené ovoce, které neni lepkavé, pfip. jej obalte v mouce.
Prilis lepkavé ovoce muzete pridat do tésta piimo, a to
zdvihnutim vika, jakmile zazni zvukové upozornéni, které
signalizuje pfidani surovin. Zamichanim do tésta se suroviny
rovnomérné upecou.

9 |Cake Program vhodny pro pfipravu tésta a upeceni kolace. Faze
(Kolag) hnéteni, kynuti a peceni jsou pfizpUsobeny pfipravé kolace.

V tomto programu se ke kynuti pouziva prasek do peciva
nebo jedld soda.
U tohoto programu neni mozné nastavit velikost bochniku.

10 |Jam Program vhodny pro pfipravu dzemi a chutney. Hnétaci hak
(Dzem) zpUsobuje, Ze se suroviny neustale otaceji.

Tento program neumoznuje zadné dalsi nastaveni.

11 |Defrost Program vhodny pro rozmrazeni suroviny diky vhodné teploté

(Rozmrazeni) bez nezddouciho peceni.

Tlacitky +/- nastavte dobu pfipravy. Funkce odlozeného
spusténi neni u tohoto programu dostupna, stejné jako
nastaveni stupné propeceni a velikosti bochniku.




Cislo | Nazev programu Popis programu
12 | Mix Program je vhodny pro smichani surovin na kolac. V tomto
(Smichani) programu nejsou faze kynuti a peceni dostupné, stejné jako
nastaveni stupné propeceni a velikosti bochniku.
13 |Knead Program je vhodny pro hnéteni kvaskového tésta (tésto na
(Hnéteni) rohliky, pizzu, apod.). V tomto programu nejsou faze kynuti
a peceni dostupné, stejné jako nastaveni stupné propeceni
a velikosti bochniku. Funkce odlozeného spusténi neni
dostupna. Tlacitky +/- nastavte dobu hnéteni.
14 |Dough Program je vhodny pro hnéteni a kynuti tésta. Nedochazi
(Tésto) k peceni.
Vhodné pro tésta, jako jsou tésto na chlebové rolky, rohliky,
pizzu, na chleba v pare apod.
Neni mozné nastavit stupen propeceni a velikost bochniku.
15 |lce Cream Program vhodny pro michani zmrzliny v ndstavci na zmrzlinu
(Zmrzlina) (neni soucasti baleni).
Tlacitky +/- nastavte dobu pfipravy.
Funkce odloZeného spusténi neni dostupna.
16 |Bake Program peceni je vhodny pro dodate¢né dopeceni, kdyz je
(Peceni) chleba pfilis svétly nebo nedopeceny. Faze hnéteni a kynuti
nejsou dostupné.
Tlagitky +/- nastavte dobu peceni.
Funkce odlozeného spusténi neni dostupna.
17 |Homemade Program umoznuje upravit jednotlivé faze pfipravy chleba
(Domaci chleba) podle osobnich preferenci - vice v ¢asti,UZivatelské
nastaveni”.
18 |Yoghurt Program vhodny pro pfipravu domaciho jogurtu - vice v ¢asti
(Jogurt) ~,Domaci jogurt”.
FAZE PRIPRAVY CHLEBA

Tabulka nize zndzornuje vychozi doby jednotlivych fazi pfipravy chleba v minutach.V ptipadé
Upravy nastaveni se mohou jednotlivé ¢asy ménit.

Faze program Ikona Vychozi cas Uprava &asu (od - do)
Hnéteni 1 () 0:15 1-30 minut
Odpotinuti 1 ) 0:03 0-30 minut
Hnéteni 2 () 0:20 0-30 minut
Odpotinuti 2 ) 0:10 0-30 minut
Hnéteni 3 () 0:00 0-25 minut




Faze program lkona Vychozi ¢as Uprava ¢asu (od - do)
Kynuti 1 ) 0:42 0-60 minut
Kynuti 2 ) 0:40 0-60 minut
Kynuti 3 ) 0:00 0-60 minut
" 0:30 0-80 minut
Peceni D (Stupen stiedné (svétly, stredné propeceny,
propeceny) tmavy)
Keep warm . .
(Uchovéni v teple) @ 1:00 0-60 minut
Odlozené spusténi | % A2 15 hodin

FUNKCE UCHOVANI V TEPLE

Na konci peceni (programy 1 az 9) se pekarna automaticky prepne do rezimu uchovani v teple
a ikona KEEP WARM se rozsviti. Rezim uchovani v teple bude v provozu po dobu maximalné
60 minut. Béhem této doby bude pekarna udrzovat chleba teply, ale nebude dochazet

k dodate¢nému peceni chleba. Chleba tak nezvlhne a nebude mazlavy.

Po uplynuti 60 minut se pekdrna automaticky vypne a prestane hrat.

Pokud potfebujete funkci zrusit dfive, stisknéte a podrzte tlacitko START/PAUSE/STOP na

3 sekundy, dokud nezazni zvukové upozornéni.

FUNKCE PAMETI

Pekérna je vybavena pamétovymi ¢ipem, ktery uchova nastaveni programu, pokud dojde

k preruseni dodavky elektrické energie (nebo odpojite zastr¢ku od sitové zasuvky) na dobu
kratsi nez 10 minut. Po obnoveni dodavky (nebo zapojite zastr¢ku do sitové zasuvky) se chod
pekérny obnovi. Neni nutné stisknout zadné tlacitko.

Pokud je ovsem vypadek dodavky elektrické energie (nebo odpojite zastrcku od sitové
zé&suvky) delsi nez 10 minut, program bude zrusen.

POZNAMKA:

Pokud se nespustila faze kynuti, v okamziku kdy doslo k preruseni dodavky elektrické
energie, mlzete program spustit znovu se stejnymi surovinami. Chleba bude vicekrat
hnéten.

PRERUSENIi PROBIHAJICIHO PROGRAMU

Pokud potfebujete pravé probihajici program prerusit (napf. z dlvodu pfidani vétsich kust

surovin), mizete:

- stisknout kratce tlacitko START/PAUSE/STOP. Chod pekarny se zastavi. Stisknéte
znovu tlacitko START/PAUSE/STOP a pekarna bude pokracovat v chodu, pfip. se chod
automaticky obnovi po 3 minutéach.

— odpojit zastrcku od sitové zdsuvky a znovu ji zapojit do 10 minut.



UZIVATELSKE NASTAVENI

Program Homemade (Domadci chleba) je vyhrazeny pro vas vlastni program piipravy chleba.

Muzete si zvolit vlastni ¢asy u jednotlivych fazi pfipravy. Vychozi ¢asy naleznete v tabulce

v ¢asti,Faze pripravy chleba” vyse. Funkce odloZzeného spusténi je u tohoto programu

dostupna. Vlastni nastaveni zlistane ulozené v paméti, dokud nedojde k preruseni dodavky

elektrické energie na dobu delsi nez 10 minut.

1. Stisknéte tlacitko MENU, dokud se na displeji nezobrazi ¢islo 17, nebo stisknéte tlacitko
SETTINGS pro piimy vstup do nastaveni.

2. Stisknéte znovu tlacitko SETTINGS a na displeji se rozblikd ikona prvni fdze programu
a jeji vychozi cas.

3. Tlacitky +/- upravte nastaveni a stisknéte tlacitko SETTING pro potvrzeni.

4. Opakujte kroky 2 a 3, dokud nenastavite ¢asy viech fazi pfipravy.

5. Pokud potfebujete nékterou fazi prekrocit, nastavte ¢as 0:00 nebo stisknéte znovu tlacitko
SETTINGS.

6. Po potvrzeni posledni faze (uchovani v teple), stisknéte tlacitko SETTINGS a na displeji se
zobrazi celkovy cas.

7. Pro spusténi programu stisknéte tlacitko START/PAUSE/STOP.

POZNAMKA:
Pokud béhem nastaveni stisknéte tlacitko START/PAUSE/STOP, na displeji se zobrazi
celkovy ¢as a zadné dalsi faze nebudou upraveny a zlistane jejich vychozi ¢as.

ODLOZENE SPUSTENI

Tato funkce umoznuje odlozit spusténi programu o nastavenou dobu. Nicméné na displeji
se zobrazi celkovy ¢as do dokonceni celého programu, tj. soucet doby odlozeného spusténi
a doby pfipravy vybraného programu.

Maximalni celkovy cas je 15 hodin. Po potvrzeni funkce odlozeného spusténi se na displeji
rozsviti ikona g a spusti se odpo¢itavani.

Funkce odloZeného spusténi nezméni vychozi dobu zZadné faze pripravy.

Tato funkce je dostupna u programi: 1-9, 12, 14, 17. A je nutné vlozit viechny suroviny do
pekarny pred jejim spusténim.

VAROVANI! -
_* \ NEPOUZIVEJTE SUROVINY PODLEHAJI-
Ci RYCHLE ZKAZE, JAKO JSOU CERSTVE VEJ-

CE, MLEKO, SMETANA, SYR APOD., POKUD
POUZIVATE FUNKCI ODLOZENEHO SPUSTENI.
MOHLO BY DOJIT KEZNEHODNOCENI VSECH
SUROVIN, JAKOZ | CHLEBA SAMOTNEHO.
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1. Tlacitkem MENU vyberte program a nastavte stupen propeceni a velikost bochniku.

2. Tla¢itky +/- nastavte dobu odloZeného spusténi. Na displeji se rozblika ikona &.

3. Stisknéte tlac¢itko START/PAUSE/STOP a na displeji se rozsviti ikona g a spusti se
odpocitavani celkového casu.

4. Jakmile uplyne doba odlozeného spusténi, pekdrna se spusti a za¢ne pfipravovat chleba.

5. Po dokonceni se automaticky prepne do rezimu uchovéni v teple.

POKYNY K PRIPRAVE RYCHLEHO CHLEBA

Smési k pfipravé rychlého chleba obsahuji prasek do peciva nebo jedlou sodu, které se
aktivuji teplem a vihkem. Abyste dosahli perfektnich vysledkd, je treba do formy nejdrive
vlozit vSechny tekuté suroviny a na hladinu pak viechny sypké suroviny. BEhem pocatecniho
michani se mohou sypké suroviny hromadit v rozich formy, a proto bude nutné setfit rohy
pomoci plastové stérky, abyste zabranili tvorbé nezadoucich hrudek mouky.

DOPEKANI CHLEBA

Pokud neni chleba dopeceny, je svétly nebo jste omylem zrusili program pred spusténim
peceni, je mozné chleba dopéci, a to az na dobu 1,5 hodiny. Nechte chleba ve formé a zaviete
viko.

1. Stisknéte tlacitko BAKE a na displeji se zobrazi vychozi doba dopeceni 30 minut.

Tlacitky +/- nastavte pozadovanou dobu dopeceni od 0:10 do 1:30.

Stisknéte tlacitko START/PAUSE/STOP pro potvrzeni.

Opétovnym stisknutim tlacitka START/PAUSE/STOP se pekdrna spusti.

Po dokonceni programu peceni se pekarna automaticky prepne do rezimu uchovani

v teple.

vk wN

POZNAMKA:

U nékterych druh(i chleba nebo koldcid bude stacit dopéct na dobu kratsi nez 10 minut.
V takovém pripadé spustte program peceni, a jakmile je chleba nebo kola¢ dopeceny
podle vasich predstav, stisknéte a podrzte tlacitko START/PAUSE/STOP 3 sekundy,
abyste program peceni vypnuli.

PRIDANIi SUROVIN

Pokud potfebujete do tésta pfidat suroviny, jako jsou seminka, susené ovoce apod., oteviete
pfihrddku v horni ¢asti vika a nasypte do pfihrddky suroviny. Pfihrddku zaviete.

Jakmile nastane okamzik pro pfidani surovin (zpravidla po prvnim hnéteni), zazni zvukové
upozornéni a dno prihradky se otevre, aby mohly suroviny spadnout do formy. Pfi dalsim
michani a hnéteni se rovhomérné rozlozi v tésté.

Pokud potfebujete pridat vétsi kusy surovin, které se nevejdou do pfihradky, je mozné
odklopit viko ve fazi hnéteni. Stisknéte tlacitko START/PAUSE/STOP, chod pekarny se zastavi.
Odklopte viko a vlozte suroviny. Chod se automaticky obnovi po 3 minutach.



PRIPRAVA DZEMU
Tento program je vhodny pro pfipravu lahodnych dzemu a chutney.

VAROVANI! : ,
FORMU NEPREPLNUJTE, NEBOT HORKE
SUROVINY MOHOU VYSTRIKNOUT NEBO

PRETECI. SUROVINY, KTERE SE PRIPECOU

NA TOPNE TELESO, SE MOHOU VZNITIT

A ZPUSOBIT POZAR. DO FORMY VLOZTE
NEJDRIVE OVOCE A POTE ZELIROVACi CUKR.

1. Pripravte si vSechny suroviny. Ovoce omyjte a ocistéte. Odstrarnte pecky, stopky, jadra
apod. Ovoce rozmixujte a peclivé odvazte.

2. Na hfidel nasadte hnétaci hak.

3. Opatrné vlozte ovocnou smés do formy.

POZNAMKA:

Pokud budete zpracovéavat ovoce s nizkym obsahem ovocnych kyselin (napt. jahody,
broskve, tfeSné apod.), pfidejte trochu kyseliny citrénové nebo Izici citrénové stavy,
abyste podporili zelirovaci proces.

Odvazte Zelirovaci cukr podle pokynt na obalu. Nasypte zelirovaci cukr na ovoce.
Ujistéte se, Ze je vnéjsi povrch formy zcela cisty a suchy. Vlozte formu do pekarny.
Zapojte zastrcku privodniho kabelu do sitové zasuvky.

Opakovanym stisknutim tlacitka MENU zvolte program JAM.

Stisknéte tlacitko START/PAUSE/STOP a pekarna se spusti.

Nechte pekarnu dokoncit program. Na konci programu zazni 10krat zvukové upozornéni.
10 Nasadte si ochranné kuchynské chnapky a vyjméte formu z pekarny.

11. Prelijte hotovy dZzem do sklenic. Zavickujte a nechte vychladnout.

VAROVANI!
FORMA | HOTOVY DZEM JSOU VELMI

© No A

e

HORKE. DBEJTE ZVY§I§NE OPATRNOSTI, ABYSTE
SE NEPOPALILI. HROZI RIZIKO VAZNEHO
POPALENI PRI NESPRAVNE MANIPULACI.
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POZNAMKA:
Zelirovaci proces miize trvat nékolik hodin v zavislosti na druhu ovoce a pouzitém
zZelirovacim cukru.

PRIPRAVA ZMRZLINY

K pfipravé zmrzliny pouzivejte vyhradné piislusenstvi pro pfipravu zmrzliny pod modelovym
oznacenim ICB 700. Toto pfislusenstvi neni soucasti baleni. Dodrzujte pokyny v navodu pro
ICB 700.

1. Nechte nadobu dostatecné vychladit v mrazaku. Doporucena doba je asi 16 hodin.

2. Pripravte si suroviny na zmrzlinu. Celkovy objem surovin by nemél prekrocit 350 ml. Jinak
by mohlo dojit k pfeteceni do vnitiniho prostoru.

3. Otevrete viko a na hnaci htidel ve vnitfnim prostoru pekarny nasadte nadobu s adaptérem
a otocte po sméru hodinovych ruci¢ek. Nadoba by méla byt stabilni, neméla by se kyvat
ani naklanét.

4. Do nadoby vlozte michaci lopatku. Ujistéte se, Ze je Ze bezpec¢né nasazena a volné se
pohybuje.

VAROVANI! ,
PRI MANIPULACI S NADOBOU NOSTE
OCHRANNE KUCHYNSKE CHNAPKY NEBO

POUZIVEJTE UTERKU. NADOBA JE VELMI
CHLADNA A MUZE ZPUSOBIT OMRZLINY.
V ZADNEM PRIPADE SE NEDOTYKEJTE
NADOBY, POKUD MATE VLHKE RUCE.

Zapojte zastrcku privodniho kabelu do sitové zasuvky.

Opakovanym stisknutim tlacitka MENU zvolte program ICE CREAM.

Tlacitky +/- nastavte dobu pfipravy od 20 do 30 minut.

Stisknéte tlacitko START/PAUSE/STOP a pekarna se spusti.

Zatimco se michaci lopatka otaci, opatrné nalévejte zmrzlinovou smés do nadoby. Budte
opatrni, abyste nenalili obsah do vnitiniho prostoru.

VAROVANI!

0 0N

DO NADOBY NELLITE HORKE SUROVINY.
HROZi JEJi NEVRATNE POSKOZENI.

POUZITI VASI PEKARNY BM 700



10. Nechte pekarnu dokoncit program. Na konci programu zazni 10krat zvukové upozornéni.
11. Nasadte si ochranné kuchynské chnapky a vyjméte formu z pekarny.
12. Pomoci plastové Izice pfendejte zmrzlinu do misek a podavejte.

VAROVANI! N
K VYJMUTIi ZMRZLINY NEPOUZ{VEJTE

KOVOVOU LZiCl, VIDLICKU ANI JINE KOVOVE
NEBO OSTRE PREDMETY, KTERE BY MOHLY
POSKODIT VNITRNi POVRCH NADOBY.

Hotova zmrzlina je ur¢ena k okamzité konzumaci, nebot je mékka a neni zamrazena. Pokud
preferujete tvrdsi konzistenci, prendejte zmrzlinu do vzduchotésné nadoby a vlozZte na pul
hodiny do mrazéku. Zmrzlinu uchovévejte ve vzduchotésné nddobé v mrazéku asi 1 tyden.
Nadoba neni uré¢ena k dlouhodobému skladovani zmrzliny.

POZNAMKA:

Pekdrna neni vybavena chladicim okruhem ani jinym chladicim prvkem. Ke chlazeni
zmrzliny dochézi jen diky vychlazené naddobé. Pfipravend zmrzlina je urc¢ena k okamzité
konzumaci nebo k uskladnéni v mrazaku. Neskladujte zmrzlinu v pekarné.

DOMACI JOGURT

Program slouzi k pfipravé domaciho jogurtu. K jeho pfipravé je tfeba cerstvé mléko a malé

mnozstvi Zivé jogurtové kultury.

1. Do formy nalijte asi 1 | cerstvého mléka a pridejte 100 ml zivé jogurtové kultury. Dobie
promichejte.

2. Zaviete viko.

3. Opakovanym stisknutim tlacitka MENU vyberte program Yoghurt. Vzdy se ujistéte, ze jste
tento program zvolili pred spusténim pekarny. Pokud byste zvolili jiny program, mohlo by
dojit ke vzkypéni mléka, preteceni do vnitiniho prostoru a poskozeni topného télesa.

4. Tlacitky +/- nastavte dobu piipravy. Vychozi doba je 8 hodin, nicméné ¢im déle jogurt

zraje, tim lahodnéjsi a krémovéjsi strukturu ma.

Stisknéte tlacitko START/PAUSE/STOP a pekarna se spusti.

Nechte pekarnu dokoncit program. Na konci programu zazni 10krét zvukové upozornéni.

Nechte jogurt vychladnout a pfipadné slijte prebytec¢nou tekutinu (syrovatku).

Skladujte jogurt v chladnicce a zkonzumujte do asi 5 dn(.

© No W

TIP:
Do mléka mUzete pridat ovoce, ovocnou $tavu, med apod. Syrovétku mazete smichat
s ovocnou Stavou a pripravit si osvézujici letni napoj.
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ZAMEK OVLADACIHO PANELU

Zamek ovladaciho panelu slouzi k uzamceni ovladacich tlacitek, aby nedoslo k ndhodnému

spusténi nebo zméné nastaveného programu, napt. détmi.

1. Pro aktivaci zdmku stisknéte soucasné tlacitka WEIGHT a BURNING COLOR. Zazni
zvukové upozornéni a na displeji se rozsviti ikona O=. VSechna tlacitka budou neaktivni
vcetné tlacitka START/PAUSE/STOP.

2. Pro deaktivaci zdmku stisknéte soucasné tlacitka WEIGHT a BURNING COLOR. Zazni
zvukové upozornéni a z displeje zmizi ikona O=r.

TIPY PRO PRIPRAVU CHLEBA

Peclivé odvazujte suroviny. Spravny pomér viech surovin zajisti vynikajici vysledek.
Pouzivejte kvalitni a erstvé suroviny.

Nepfekracujte maximalni mnozstvi suroviny (1 000 g). Jinak by mohlo tésto pretéci pres okraj
formy, pfipéct se na topné téleso a vznitit se.

Vkladejte suroviny do formy ve spravném poradi. Nejdrive vlozte vsechny tekutiny, poté cukr,
stll, kofeni apod., dale sypké suroviny a nakonec drozdi, kypfici prasek nebo jedlou sodu.
Suroviny ve formé nemichejte. Je dilezité, aby se drozdi nedostalo do kontaktu se soli nebo
tekutinou dfive, nez to bude nutné.

Lepkavé susené ovoce obalte v mouce.

Pokud nastavite odloZené spusténi, ujistéte se, ze jste vlozili vSéechny suroviny do formy dfive,
nez se spusti.

Pokud pouzivate funkci odlozeného spusténi, nepouzivejte erstvé potraviny, které podléhaji
rychlé zkaze, napf. vejce, Cerstvé mléko, maslo apod.

Pokud pfipravujte kvaskovy chleba, je tfeba, aby suroviny mély pokojovou teplotu

(20 az 25 °C). Tim zajistite, Ze chleba spravné vykyne.

Nenechdvejte chleba v pekédrné po skonceni doby uchovani v teple. Mlize zvihnout

v dlisledku zkondenzované pary.

Pecici formu a hnétaci hak omyjte ihned po vyjmuti chleba. Tim zabranite nezadoucimu
nahromadéni zbytkl okolo htidele a v otvoru haku.

Pti krajeni Cerstvého chleba pouzivejte ostry nGz urceny ke krajeni chleba.

Uchovavejte chleba zabaleny v plastové sacku. Zkonzumuijte jej do 3 dn(i.

SUROVINY PRO PRIPRAVU CHLEBA

Chlebova mouka Chlebovéa mouka je nejdllezitéjsi surovina pro pfipravu chleba.
Ma vysoky obsah lepku, diky kterému tésto drzi tvar a po vykynuti
se nepropada ve stfedu. Je proto vhodna pro pfipravu vétsich

bochnik.

Hladka mouka Mouka bez pfidaného kypficiho prasku. Je vhodna pro tzv. rychlé
chleby.

Celozrnna mouka Celozrnna mouka se mele z celého zrna, véetné otrub a klicka.

Ma vysoky obsah lepku. Je t&z3i v porovnani s béznou chlebovou
moukou a je vyzivnéjsi. Chleba z celozrnné mouky je zpravidla
mensi s hustou stfidkou. Proto se doporucuje kombinovat
celozrnnou mouku s chlebovou moukou.




Hnéda Inéna mouka

Lnéna mouka ma vysoky obsah vldkniny a velmi se svymi
vlastnostmi podobd celozrnné mouce. Abyste dosahli vétsiho
bochniku, je tfeba ji smichat s chlebovou moukou ve sprdvném
poméru.

Mouka s kypfricim
praskem

Mouka s obsahem kypficiho prasku. Je vhodna pro ptipravu kolacu.

Kukufiéna a ovesna
mouka

Tyto mouky jsou doplrikovymi surovinami pfi pfipravé rustikélniho
chleba. Zvyraziuji chut a texturu stfidky.

Cukr

Je dllezitou soucasti, dodava chlebu chut a barvu. Soucasné slouzi
jako vyziva pro kvasnice. Bézné se pouziva bily cukr. Oviem nékteré
recepty mohou obsahovat hnédy tftinovy cukr, mouckovy cukr
apod.

Drozdi

Kvasnice v drozdi produkuji oxid uhlicity. Ten zplsobuje, Ze tésto

nabyva na objemu, a pomaha zjemnit vnitfni strukturu tésta. Aby

kvasnice mohly spravné fungovat, potrebuji ke svému zivotu

uhlohydraty v cukru a mouce. Zde je nékolik priklad(:

— 1 lzZice suseného drozdi = 3 Izi¢ky suseného drozdi =15 ml;

- 1lzicka suseného drozdi =5 ml.

Drozdi je tfeba skladovat v chladnicce. Pfi vysokych teplotach by

doslo k uhynu kvasnic. Pfed pouzitim zkontrolujte datum vyroby

a datum spotfeby. PouZivejte pouze mnozstvi uvedené v receptu

a poté ihned vlozte zpét do chladni¢ky. Nespravné skladovani,

proslé drozdi apod. mohou zplsobit, Ze chleba nespravné nakyne,

nebude chutny a bude mit nevyraznou stfidku.

Abyste zkontrolovali, zdali je drozdi vhodné pro pouziti, provedte

nasledujici postup:

— Do odmérného 3alku nalijte asi polovinu salku teplé vody
(45-50 °C).

- Pridejte 1 IZici bilého cukru a zamichejte. Poté pfidejte 2 Izicky
drozdi.

- PolozZte 3alek na teplé misto a nechte odpocivat asi 10 minut.
Nemichejte.

- Pokud se kvasnice aktivuji a vyplni prostor odmérného 3alku, je
mozné drozdi pouzit.

sul

SUl je nezbytna ke zvyraznéni chuti a barvy chleba. Oviem mUze
branit kvasinkdm pfi kynuti. Je proto dulezité presné odvazovat
a dodrzovat mnozstvi soli v receptu. Naopak pokud byste st
nepouzili, byl by chléb pfilis velky.

Vejce

Vejce vylepsuji texturu stidky. Chleba je vyZzivnéjsi a vétsi. Je tieba
vejce dikladné zamichat.

Tuk, maslo, rostlinny
olej

Tuk zmékcuje chleba a prodluzuje jeho dobu skladovani. Maslo
je nutné rozpustit a poté nechat zchladnout. Pfipadné je mozné
maslo nebo jiny pevny tuk nakrajet na malé kousky.




Kypfrici prasek Kyptrici prasek se pouziva pfi kynuti rychlého chleba a kolaca,
nebot neni nutny Zddny cas ke kynuti. Chemickym procesem se
zacne tvofit oxid uhlicity, ¢imz se vytvofi bubliny v tésté a vytvofi se
mékka stridka.

Jedla soda Jedld soda ma stejné vlastnosti jako kypfici prasek a je mozné ji

pouzit spolecné s nim.

Voda a dalsi tekutiny

Voda je vychozi surovinou pro pfipravu chleba a koldc¢d. Obecné
plati, Ze nejvhodnéjsi teplota vody je mezi 20 °C a 25 °C.Vodu
muZzete nahradit ¢erstvym mlékem nebo smési vody a suseného
mléka (2 %). Tim zlepsite chut a ovlivnite barvu kadrky. V nékterych
receptech se pouzivaji ovocné stavy (napf. jable¢na, pomerancova,
citrénové apod.), které zlep3uji chut chleba.




PECE A CISTENI
Pred ¢isténim spotrebice vzdy vypnéte a odpojte zastrcku pfivodniho kabelu od sitové
zasuvky a nechte jej dostate¢né vychladnout. Spotrebic je nutné Cistit po kazdém pouziti.

VAROVANI! -
SPOTREBIC, JEHO PRIVODNI KABEL

ANI ZA§TRCKU PIVRI'VODNiH(') KABELU
NEOMYVEJTE POD TEKOUCIVODOU
A NEPONORUJTE DO VODY ANI JINE TEKUTINY.

UPOZORNENI:
K ¢isténi nepouzivejte ostré predméty, chemikalie, fedidla, rozpoustédla, benzin ani
jiné podobné latky. V zadné pfipadé necistéte spotiebi¢ pomoci parniho pfistroje.

VAROVANI! -
\ PECICi FORMA | SPOTREBIC SE BEHEM
POUZIVANI ZAHRIVAJI A ZOSTAVAJi HORKE

| NEJAKOU DOBU PO DOKONCENI POUZITI.
PRI MANIPULACI S HORKOU FORMOU VZDY
POUZIVEJTE OCHRANNE KUCHYNSKE
CHNAPKY.

PECICi FORMA A HNETACIi HAK

Do pecici formy nalijte teplou vodu ihned po vyjmuti chleba.

Hnétaci hak vyjméte z chleba, pokud se do néj zapekl, a vlozte do vody ve formé.

Pecici forma i hnétaci hak jsou opatieny nepfilnavou povrchovou Upravou. Je proto tieba
pouzivat jemné Cistici prostiedky, mékké utérky nebo houbicky.

Pecici formu i hnétaci hak omyjte v teplé vodé s trochou kuchynského prostfedku na myti
nadobi pomoci mékké houbicky. Oplachnéte ¢istou vodou a utfete dosucha.

Pokud se suroviny ptipekly na dno pecici formy a na hnétaci hak, nalijte do formy teplou vodu
a pridejte trochu kuchynského prostiedku na myti nadobi. Nechte pusobit nékolik hodin

a poté omyjte podle pokyn( vyse.

PECE A CISTENI



PRISLUSENSTVI
Odmérny salek, Izici a pomUcku omyjte v teplé vodé s trochou kuchynského prostiedku na
myti nddobi pomoci mékké houbicky. Oplachnéte ¢istou vodou a utfete dosucha.

VAROVANI!

ZADNA CAST SPOTREBICE NENi URCENA
PRO MYTIi V MYCCE.

VNEJSI POVRCH
Vnéjsi povrch a vnitini prostor pro formu otrete mékkou, mirné navlhé¢enou houbickou. Otrete
Cistou utérkou dosucha.

ULOZENI

Pfed ulozenim se ujistéte, Ze je spottebic cisty, suchy a zcela vychladly. Ulozte jej na dobte
vétrané suché misto mimo dosah déti a zvirat.

PECE A CISTEN(



V této kapitole naleznete nejbéznéjsi problémy, se kterymi se muzete setkat béhem
pouzivani spotrebice. Pokud vas problém neni zde uveden, nebo je uveden a pretrvava,
prestante spotiebi¢ pouzivat, odpojte zastrcku privodniho kabelu ze sitové zasuvky

a obratte se na autorizované servisni stiedisko.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZEBIREJTE SPOTREBIC SAMI. NEOBSAHUJE
ZADNE DILY, KTERE BY MOHL UZIVATEL SAM OPRAVIT.

Problém

Pfic¢ina

Reseni

Z ventila¢nich otvor
unika kour.

Vypaluje se topné
téleso.

Jedné se o normalni jev. Pfed prvnim
pouzitim doporucujeme pekdrnu zapnout
na program peceni po dobu 10 minut —
vice v casti,,Prvni zapnuti”.

Na topném télese
se pripaluji zbytky
surovin.

Vypnéte pekérnu, odpojte od zdroje
napdjeni a nechte vychladnout. Vycistéte
vnitini prostor pekdrny a vnéjsi povrch
pecici formy podle pokynu v ¢ésti,Péce
a cisténi”. Nechte viko oteviené, aby
vnitini prostor vyschnul. Zabrarite tomu,
aby suroviny padaly do vnitfniho prostoru

pekarny.

Suroviny v pfihraddce
jsou pfilis vihké nebo
pfilis jemné (jako
prasek). Vlhkost nebo
jemny prasek se muGze
dostat do vnitfniho
prostoru pekarny.

Vypnéte pekérnu, odpojte od zdroje
napdjeni a nechte vychladnout. Vycistéte
vnitini prostor pekdarny a vnéjsi povrch
pecici formy podle pokyn( v ¢asti,Péce

a cisténi”. Nechte viko oteviené, aby vnitini
prostor vyschnul. VIhké nebo pfilis jemné
suroviny vkladejte piimo do formy.

Spodni ¢ast chleba je
po upeceni prilis tvrda
a/nebo pfilis silna.

Upeceny chleba
zUstal v pekérné pfilis
dlouho.

| kdyz je pekérna vybavena funkci uchovani
v teple, nékteré druhy chleba je tfreba
vyjmout ihned po dokonceni peceni.

Chleba je obtizné
vyjmout z formy.

Hnétaci hak se prilepil
k hideli.

Po vyjmuti chleba nalijte do formy teplou
vodu a nechte odmocit 10 minut. Poté
fadné omyjte formu i hnétaci hak. Pred
dalsim pouzitim potrete hiidel i hnétaci
hak trochou rostlinného oleje. To usnadni
vyjmuti hnétaciho haku po upeceni.




Problém

Pric¢ina

Reseni

Suroviny nejsou
rovnomérné
rozmichany; chleba je
Spatné upeceny.

Zvolili jste Spatny
program.

Vyberte program vhodny pro vas chleba.

Béhem pfipravy jste
nékolikrat otevreli
viko.

Neotevirejte viko béhem posledniho kynuti
a béhem peceni.

Tésto je pfilis tuhé.

Pridejte tekutinu, ale ujistéte se, celkova
hmotnost nepfesahne 1 000 g.

Odpor htidele je
pfilis velky, hnétaci
hék se nemUze
volné pohybovat

a rozmichat suroviny.

Rukou otocte hnétacim hakem ve formé.
Pokud ucitite mirny odpor, spustte pekérnu
naprazdno na program hnéteni. Pokud
stale citite odpor, obratte se autorizované
servisni stfedisko Catler.

Hnétaci hak se
nepohybuje, i kdyz
je slyset zvuk hnaci
hridele.

Hnétaci hdk a/nebo
forma nejsou spravné
instalovany.

Ujistéte se, Ze jsou forma i hnétaci hak
spravné instalovany.

Tésto je pfilis tuhé
a/nebo je ve formé
mnoho surovin.

Zkontrolujte recept, zdali jste vlozili do
formy spravné mnozstvi surovin.

Pridejte trochu vody, ale ujistéte se, ze
celkovéd hmotnost nepfesahne 1 000 g.

Upeceny chleba je
vlhky a pfilis mékky.

Chleba vychladl

ve formé a vlhkost
je zplsobena
nahromadénou
zkondenzovanou
parou, kterou chleba
absorbuje.

Vyndejte chleba z pekarny vcas. Skladujte
chleba v chlebniku, v plastovém sacku
apod.

Tésto pretéka z formy

do vnitfniho prostoru.

Viozili jste pfilis
mnoho tekutin
a drozdi.

Ve formé je prilis
mnoho tésta.

Vypnéte pekérnu a odpojte od zdroje
napdjeni. Nechte vychladnout a vycistéte
podle pokyna v ¢asti,Péce a udrzba”.
Snizte mnozstvi tekutin a drozdi

v receptu. Ujistéte se, Ze celkova hmotnost
nepresahne 1 000 g.

Chleba se dotyka
prizoru pii peceni.

Ve formé je prilis
mnoho tésta.

Ujistéte se, Ze celkova hmotnost
nepfesahuje 1 000 g.

V tésté je velké
mnozstvi drozdi nebo
je pokojova teplota
piilis vysoka.

Zkontrolujte odvazeni drozdi. Nepouzivejte
pekarnu, pokud pokojova teplota
presahuje 34 °C.




Problém

Pric¢ina

Reseni

Chleba je pfilis maly
nebo nevykynul.

Zapomnéli jste vlozit
drozdi nebo jste vlozili

Zkontrolujte mnozstvi vlozeného drozdi.

malo drozdi.
Drozdi je proslé nebo | Nepouzivejte drozdi, které je skladovano
neni kvalitni. v chladnicce pfilis dlouho. Teplota vody

musi byt minimalné 15 °C a drozdi nesmi
pfijit do kontaktu se soli.

Zvolili jste program
pro kvaskovy chleba,
zatimco jste pouzili
suroviny s kypficim
praskem.

Zvolte spravny program.

Béhem peceni se
chleba propada.

Pouzita mouka neni
vhodna pro pfipravu
chleba, nepodporuje
dostatecné kynuti.

Pouzivejte chlebovou mouku nebo pecici
smési pro pripravu chleba.

V tésté je velké
mnozstvi drozdi nebo
je pokojova teplota
pfilis vysoka.

Teplota pfi kynuti by méla byt asi 20 °C.

Nadmérné mnozstvi
vody zpUsobuje, Ze je
tésto vodnaté.

Zkontrolujte navazené suroviny a snizte
mnozstvi vody podle potieby.

Chleba je pfilis hutny.

Pouzili jste mnoho
mouky nebo malo
vody.

Snizte mnozstvi mouky a zvyste mnozstvi
vody.

Pouzili jste vétsi
mnozstvi ovocné
slozky nebo mnoho
celozrnné mouky.

Snizte mnozZstvi pouzitych surovin a/nebo
pfidejte drozdi.

Stied chleba je duty.

Pouzili jste pfilis
mnoho vody, drozdi
nebo malo soli.

Snizte mnozstvi vody a drozdi. Pfidejte
trochu vice soli.

Teplota vody je pfilis
vysoka.

Voda by méla byt vlazna.




Problém

Pric¢ina

Reseni

U kolact nebo peciva
s obsahem cukru

je karka pfilis silna

a tmava.

Pouzili jste nespravné
mnozstvi a pomér
surovin. RUzné recepty
a suroviny maji

velky vliv na celkovy
vysledek peceni. Barva
karky bude vzdy
ovlivnéna mnozstvim
cukru.

Pokud je kdrka pfilis tmava u receptl

s vy$8im mnozstvim cukru, ukoncete
program 5 az 10 minut pfed jeho
planovanym ukonc¢enim. Nechte pecivo

v pekdrné se zavienym vikem asi 20 minut,
nez jej vyjmete.

Doslo k vypadku
elektrické energie,
zatimco byl program
spustény.

Pokud je vypadek krat$i nez 10 minut,
pak po obnoveni dodéavky bude pekérna
pokracovat v pfipravé.

Pokud je vypadek delsi nez 10 minut, je
tfeba pekarnu znovu nastavit, pfipadné
pouzit nové suroviny, pokud je to nutné.

Pridavané suroviny
(rozinky, ¢okoladové
pecicky, ovoce apod.)
jsou rozdrcené.

Pridavejte suroviny v okamziku, kdy zazni
zvukové upozornéni, nebo je vlozte do
pfihradky a pekarna je pfida do tésta
automaticky.

Neni mozné nastavit
odlozené spusténi.
Ikona & se nerozsviti
a tlacitka +/- nejsou
aktivni.

Zvolili jste program,
ktery neumoznuje
nastavit funkci
odlozeného spusténi.
Tato funkce je
dostupna pouze

u nékterych programu
- vice v ¢ésti,, Tabulka

Pokud je to mozné, zvolte jiny program.
Méjte na paméti, ze tlacitky +/- vkladate
dobu pfipravy u nékterych programd, napf.
u programu peceni.

programu”.
Pekarna je pfipojena | Ovladaci panel je Na displeji sviti ikona O==, coz znamenj, ze
ke zdroji napajeni, ale |zamceny. je ovladaci panel zamceny. Pro deaktivaci

tlacitka nejsou aktivni.

zamku stisknéte soucasné tlacitka WEIGHT
a BURNING COLOR. Zazni zvukové
upozornéni a z displeje zmizi ikona O=r.

Zvolili jste program
Jam (Dzem).

U program Jam (DZzem) neni mozné
volit dalsi funkce. Pouze tlacitka MENU
a START/PAUSE/STOP jsou aktivni.

Cas na displeji blika
a tlacitka nereaguiji.

Probihajici program je
pozastaveny.

Stisknéte tla¢itko START/PAUSE/STOP,
aby se obnovil chod pekarny. Pfipadné
po 3 minutach se chod pekarny obnovi
automaticky.

Pekérna je fazi
nastaveni doby
pfipravy.

U nékterych programi (11, 13, 15, 16)
nastavujte tlac¢itky +/- dobu pfipravy a ¢as
na displeji blika. Pro potvrzeni stisknéte
kratce tlacitko START/PAUSE/STOP.




Problém | Péicina Reseni

Chybova hlaseni

H: HH Teplota ve vnitfnim Vypnéte pekarnu a odpojte od zdroje
(po spusténi pekarny) | prostoru je pfilis napajeni. Otevrete viko a nechte

vysoka. vychladnout pred dal$im pouzitim.
E:EO Je poskozena teplotni | Obratte se na autorizované servisni
(po spusténi pekédrny) |sonda. stredisko znacky Catler.




RECEPTY



CHLEBA

Doporucujeme pouzivat pfipravené pecici smési, pokud pouzivate pekarnu poprvé. Dodrzujte

pokyny na baleni. Jakmile se seznamite s jednotlivymi fazemi pfipravy chleba pfistupte

k peceni chleba podle receptd.

BILY CHLEB

Suroviny

Velikost bochniku 10009 7509 5009
Voda 320 ml 250 ml 160 ml
sul 69 5g 39
Olej 24 ml 18 ml 12 ml
Cukr 249 189 129
Susené mléko 159 129 649
Chlebové mouka 5209 400 g 260 g
Drozdi 69 49 39

Piiprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporuc¢ujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.
2. Zvolte program ¢. 1.

SEZAMOVY CHLEBA

Suroviny

Velikost bochniku 10009 7509 5009
Voda 320 ml 250 ml 160 ml
sul 8¢ 69 4g
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Cukr 249 189 129
Susené mléko 249 189 129
Chlebové mouka 5209 400g 260 g
Drozdi 69 49 39
Sezamova seminka 309 224 159

Pfiprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporu¢ujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.

2. Sezamova seminka vlozte do pfihradky a pekdrna je automaticky pfida. Pfipadné je

pridejte do formy, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem faze hnéteni.

3. Zvolte program¢. 1.




CHLEBA S VLASSKYMI ORECHY NEBO PINIOVYMI SEMINKY

Suroviny
Velikost bochniku 1000g 7509 5009
Voda 280 ml 230 ml 140 ml
Vejce 2 1 1
sul 69 5g 3g
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Cukr 249 189 129
Susené mléko 249 189 129
Chlebova mouka 5009 400 g 2509
Drozdi 69 49 39
Vlasské ofechy/piniova seminka 60g 459 309

Piiprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporucujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.

2. Vlasské ofechy nasekejte nahrubo. Vlozte ofechy/seminka do pfihradky a pekarna je
automaticky prida. Pfipadné je pridejte do formy, jakmile zazni zvukové upozornéni

béhem faze hnéteni.
3. Zvolte program ¢. 1.

KLASICKY FRANCOUZSKY CHLEBA

Suroviny

Velikost bochniku 10009 7509 5009
Voda 340 ml 250 ml 170 ml
sul 8¢ 69 4g
Olej 12 ml 9ml 6 ml
Cukr 169 129 8¢
Chlebova mouka 5409 4009 2709
Drozdi 69 59 39

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporucujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.
2. Zvolte program ¢. 2.




KUKURICNY CHLEBA

Suroviny
Velikost bochniku 1000g 7509 5009
Voda 320 ml 240 ml 160 ml
Ssal 69 5¢g 3g
Olej 24 ml 18 ml 12ml
Cukr 169 129 849
Susené mléko 169 129 8¢
Chlebova mouka 4009 3009 200 g
Drozdi 69 49 3g
Kukuti¢nd mouka 1209 1009 60 g

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporu¢ujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.
2. Zvolte program ¢. 2.

RYCHLY CHLEBA

Suroviny

Velikost bochniku 1000g 7509 500 g
Mléko + 1 vejce 305 ml 250 ml 160 ml
Ssul 5¢g 5¢g 39
Maslo 459 369 249
Cukr 95¢g 759 509
Kukufi¢nd mouka 1709 130g 90 g
Polohrubd mouka 3409 260 g 1809
Kypfici prasek 109 79 59
Jedla soda 109 79 5g

Pi¥iprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce.
2. Zvolte program ¢.7.




CELOZRNNY CHLEBA

Suroviny
Velikost bochniku 1000g 7509 5009
Voda 340 ml 250 ml 170 ml
Ssal 109 8¢ 5g
Olej 24 ml 18 ml 12ml
Susené mléko 189 13¢g 99
Hnédy cukr 249 189 129
Chlebova mouka 200 g 1509 1009
Celozrnna mouka 360 g 2509 180 g
Drozdi 8¢9 59 49

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporu¢ujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.
2. Zvolte program ¢. 3.

SLADKY CHLEBA

Suroviny

Velikost bochniku 1000g 7509 500 g
Voda 280 ml 220 ml 140 ml
Vejce 2 1 1
sul 8¢ 69 4g
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Susené mléko 129 9¢g 69
Cukr 80g 55¢g 409
Chlebové mouka 5009 3809 2509
Drozdi 69 49 39

Pi¥iprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporu¢ujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.

2. Vodu se susenym mlékem muZzete nahradit stejnym mnozstvim cerstvého mléka.

3. Zvolte program ¢. 4.




CHLEBA S KESU ORISKY

Suroviny

Velikost bochniku 1000g 7509 5009
Voda 100 ml 80 ml 50 ml
Ssal 69 5¢g 3g
Kesu ofisky/dyné 3009 2109 1509
Olej 30 ml 27 ml 15 ml
Susené mléko 209 189 109
Cukr 489 4049 249
Chlebova mouka 380¢g 3009 190 g
Drozdi 8¢9 59 49

Priprava

1. Kesu ofisky nasekejte nahrubo. Pokud budete pouzivat dyni, nakrajejte na 0,5 cm kousky
a varte v pére asi 20 minut. Nechte vychladnout, vodu slijte a poté dyni rozmackejte.
2. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporucujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.
3. Zvolte program ¢. 4.

KAVOVY CHLEBA

Suroviny

Velikost bochniku 10009 7509 5009
Voda 240 ml 200 ml 120 ml
Vejce 2 1 1
sul 69 49 3g
Olej 26 ml 20 ml 13 ml
Susené mléko 109 8¢ 5¢g
Cukr 509 409 259
Instantni kava 3 malé porce 2 malé porce 12 malé porce
Chlebova mouka 4009 3009 200 g
Drozdi 69 5g 39

Piiprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporu¢ujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.
2. Doporucujeme vejce rozslehat ve vodé, abyste ziskali jemnéjsi stridku.
3. Zvolte program ¢. 4.



ZELENY CHLEBA

Suroviny
Velikost bochniku 1000g 7509 5009
Voda 260 ml 200 ml 130 ml
Vejce 2 1 1
Sal 69 79 39
Olej 40 ml 30 ml 20 ml
Susené mléko 169 13 g 8¢
Cukr 509 4049 259
Nasekany ledovy salat 280 g 2109 140 g
Chlebové mouka 460 g 3509 2309
Drozdi 69 49 39
Piiprava

1. Nasekany ledovy salat rozmixujte v mixéru.

2. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce.

rafinovany olej na vareni.
3. Zvolte program ¢. 4.

Doporucujeme pouzivat

BANANOVY CHLEBA

Suroviny
Velikost bochniku 10009 7509 5009
Voda 250 ml 230 ml 130 ml
Vejce 2 1 1
Ssul 79 69 4g
Susené mléko 659 409 359
Cukr 509 4049 259
Chlebové mouka 45049 400 g 2309
Drozdi 79 5¢g 49
Banany 1109 80g 559
Méslo 309 364 209

Priprava

—_
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Zvolte program ¢. 4.

Banan nasejte na mensi kousky.
Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce, s vyjimkou masla.
Maslo pfidejte 10 minut pred fazi hnéteni.




KOKOSOVY CHLEBA
Suroviny

Velikost bochniku 1000g 7509 5009
Voda 280 ml 220 ml 140 ml
Vejce 2 1 1

sul 69 5g 4g
Olej 36 ml 27 ml 18 ml
Susené mléko 60 g 459 309
Cukr 509 4049 259
Chlebova mouka 460 g 360 g 2309
Drozdi 59 59 49
Strouhany kokos 60g 459 309
Piiprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi jako v tabulce. Doporucujeme pouzivat

rafinovany olej na vareni.

2. Vlozte strouhany kokos do pfihrddky a pekérna je automaticky pfidd. Pfipadné je pfidejte
do formy, jakmile zazni zvukové upozornéni béhem faze hnéteni.

3. Zvolte program ¢. 4.




SLADKE PECIVO

Vypnéte pekarnu ihned po dokonceni peceni. Nedoporucujeme nechavat upeceny kola¢

v rezimu uchovani v teple. Po vypnuti pekdrny nechte kola¢ asi 15 minut vychladnout

v pekarné se zavienym vikem, ale s otevienym vikem pfihradky. Poté vyjméte formu z pekarny
a nechte dalSich 15 minut vychladnout pred jeho vyjmutim z formy. Tim zabranite tomu, ze se
kola¢ propadne. Upeceny kolac nechte vychladnout na kovové mtizce.

PERNIK

Suroviny

1 vejce

100 ml mléka

15 g margarinu

Y2 bali¢ku vanilkového cukru
70-80 g cukru

40 g zitné mouky (typ 1150)
120 g vybérové pseni¢né mouky (typ 405)
20 g kakaa

10 g kofeni na pernik

1 balicek kyptficiho prasku
Poleva: ¢okolada

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi, jako jsou uvedeny v receptu, s vyjimkou
¢okolady. Zvolte program 9.

2. Jakmile skoncila faze peceni a zaznélo 10krat zvukové upozornéni, vypnéte pekarnu
tla¢itkem START/PAUSE/STOP a nechte vychladnout 15 minut se zavienym vikem, ale
s otevienym vikem piihradky.

3. Vyjméte formu z pekdrny a nechte dalsich 15 minut vychladnout pfed vyjmutim z formy.
Upeceny pernik nechte vychladnout na kovové mfizce.

4. Rozpustte ¢okoladu a potrete ji vychladly pernik.

Tip: Dochutte pernik vlastni kombinaci kofeni, jako je kardamom, koriandr, skofice, hiebicek,

anyz, fenykl, muskatovy ofisek, nové kofeni nebo pept.



POMERANCOVY KOLAC

Suroviny

1 vejce

100 ml mléka

15 g margarinu

4 bali¢ku vanilkového cukru

1 mald lahvi¢ka pomerancové stavy
70-80 g cukru

180 g vybérové pseni¢né mouky (typ 405)
1 bali¢ek kyptficiho prasku

Poleva: 2 IZice mouckového cukru a pomerancova stava

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi, jako jsou uvedeny v receptu, s vyjimkou
surovin na polevu. Zvolte program 9.

2. Jakmile skoncila faze peceni a zaznélo 10krat zvukové upozornéni, vypnéte pekarnu
tla¢itkem START/PAUSE/STOP a nechte vychladnout 15 minut se zavienym vikem, ale
s otevienym vikem piihradky.

3. Vyjméte formu z pekérny a nechte dalsich 15 minut vychladnout pfed vyjmutim z formy.
Upeceny kola¢ nechte vychladnout na kovové mfizce.

4. Rozpustte smichejte mouckovy cukr a pomerancovou stévu, az ziskate hustou konzistenci
polevy. Potrete ji vychladly kol&c.

DROZDOVY KOLAC

Suroviny

100 g masla

100 g cukru

5 vajec

250 g mouky s kypficim praskem

1 mala lahvicka vanilkové prichuté
25 ml citrénové stavy

4 g drozdi

Priprava

V mise vyslehejte vejce, cukr a maslo.

Po Izicich pridavejte mouku a vzdy dobie smichejte.

Nakonec pfidejte zbyvajici suroviny a dobfe promichejte.

Vyttete formu malym mnozstvim rostlinného oleje a nalijte do ni tésto.
Zvolte program 9.
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TESTA

KYNUTE TESTO NA CHLEBA
Suroviny

260 ml vody

400 g chlebové mouky

5 g drozdi

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi, jako jsou uvedeny v receptu. Voda, mouka
a drozdi jsou zékladnimi surovinami, vsechny dalsi jsou volitelné. Nicméné celkova
hmotnost nesmi prekro¢it 1 000 g.

2. Zvolte program 14.

TESTO NA PIZZU
Suroviny

260 ml vody

400 g mouky

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy ve stejném poradi, jako jsou uvedeny v receptu. Voda a mouka
jsou zdkladnimi surovinami, véechny dalsi jsou volitelné. Nicméné celkovd hmotnost
nesmi prekrocit 1 000 g.

2. Zvolte program 14.



JOGURT

Pri pfipravé jogurtu je stéZejni ziva jogurtova kultura. Vétsinou je mozné ji ziskat ze zrajicich
jogurtu, pfipadné je mozné zakoupit susenou jogurtovou kulturu, napf. pfi pfipravé jogurtu ze
séjového mléka. Pii pouziti susené jogurtové kultury dodrzujte pokyny na baleni.

Doméci jogurt mize mit tekutéjsi konzistenci a je idedlni pro pfipravu jogurtovych napojd.
Pokud preferujete hustéjsi konzistenci, pfidejte trochu zelatiny.

Béhem piipravy se muze oddélit syrovatka. Nevylévejte ji, je to hodnotny zdroj Zivin a je
idedlni pro pfipravu osvézujicich letnich ndpoju s cerstvym ovocem.

NUGATOVY JOGUROTOVY NAPOJ
Suroviny

1 I nizkotu¢ného mléka

100 ml bilého jogurtu s zivou kulturou
100 g lisko ofiskového nugatového krému

Priprava

Do formy nalijte mléko a pFidejte jogurt. Radné promichejte.

Vlozte formu do pekarny a zvolte program 18. Ujistéte se, Ze jste nezvolili jiny program.
Nechte pekarnu dokoncit program a poté prelijte jogurt do vysoké, izké nddoby. Zakryjte
a nechte odpocinout pfi pokojové teploté, dokud se na povrch nevysrazi syrovatka.

4. Opatrné syrovétku scedte.

5. Do jogurtu zaslehejte nugatovy krém a nechte vychladit.

6. Vychlazeny ndpoj rozdélte do sklenic a podavejte.

Poznamka: Z tohoto mnozstvi ptipravite 4 az 6 napoju.
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OSVEZUJICI LETNi NAPOJ ZE SYROVATKY
Suroviny

200 ml syrovatky

1 Izice citrénové stavy

Cukr/med na dochuceni

Priprava

1. Do vysoké sklenice nalijte syrovatku.

2. Pridejte citrénovou $tavu a cukr nebo med. Radné promichejte a podavejte.

Tip: Citrénovou $tavu mizete nahradit jinou ovocnou $tavou nebo cerstvym ovocem, které
mirné rozmackate.



DZEM

Pri béZzné pripravé dzemu se pouziva Zelirovaci prostiedek s cukrem a pektinem. V zavislosti
na obsahu cukru (alespori 45 %, v poméru 1:1) je mozné takto pfipraveny dzem skladovat

ve vzduchotésné nadobé az pul roku. Dzem pfipraveny v pekdrné muze pfipadné pouzivat
kukufi¢ny skrob. V nékterych receptech nize je takovy postup popsan. Nicméné takové dzemy
mohou rychleji podléhat zkdze. Tekutiny se snadnéji oddéluje, proto je nutné dzem skladovat
v chladni¢ce ve vzduchotésné nadobé, kde vydrzi az 1 tyden.

Nize uvedené recepty jsou pouze pro inspiraci a je mozné je upravit podle osobnich
preferenci.

JAHODOVY DZEM
Suroviny

900 g ¢erstvych jahod
540 g cukru

30 g kukuti¢ného skrobu
15 ml citrénové stavy

Priprava

1. Omyjte a ocistéte jahody. Nakrdjejte je na mensi kousky, nebo je rozmixujte v mixéru.
2. Do formy vlozte véechny suroviny

3. Zvolte program ¢. 10.

POMERANCOVY DZEM
Suroviny

900 g pomerancu

540 g cukru

30 g kukufi¢ného skrobu
15 ml citrénové stavy

Priprava

1. Oloupejte pomerance a vyjméte seminka. Nakrajejte na mensi kousky.
2. Do formy vlozte véechny suroviny

3. Zvolte program ¢. 10.



ZMRZLINA

Po dokonceni programu pfipravy zmrzliny bude mit zmrzlina konzistenci vyslehané zmrzliny.
Pokud preferujete tuzsi konzistenci, viozte ji do vzduchotésné nadoby a uloZte na pUl hodiny
do mrazaku.

ZAKLADNI RECEPT NA VANILKOVOU ZMRZLINU

Suroviny na asi 300 ml

Suroviny

200 ml smetany

50 ml mléka

Seminka z %2 vanilkového lusku (nebo 1 IZicka vanilkového extraktu)
2 Zloutky

40 g cukru krupice

Priprava
Nechte nadobu na ptipravu zmrzliny vychladit v mrazaku po dobu asi 16 hodin.

—_

2. Vyslehejte Zloutky s cukrem do hladké konzistence.

3. Do stfedné velkého kastrolu nalijte mléko a vlozte vanilku. Zahtivejte, dokud mléko
nezacne mirné viit.

4. Po malych davkach zaslehejte mléko do Zloutkové smési.

5. Prelijte smés do ¢istého hrnce a za stalého michani zahfivejte, az za¢ne smés houstnout
a ulpivat na varecce.

6. Nechte smés vychladnout a poté vlozte do chladnicky.

7. V misce vyslehejte smetanu, az bude nadychand. Poté zaslehejte Zloutkovou smés.

8. Na hnaci htidel ve vnitfnim prostoru pekédrny nasadte adaptér a vlozte vychlazenou
nadobu a michaci lopatku.

9. Zvolte program 15 a nastavte dobu pfipravy 25 minut. Spustte program.

10. Jakmile se za¢ne lopatka otécet, opatrné nalijte smés do néddoby.

11. Zavrete viko pekdrny a nechte dokoncit program.

12. Hotovou zmrzlinu okamzité podavejte, nebo ji pfendejte do vzduchotésné nadoby a na
pul hodiny ulozte do mrazaku pred podavanim.

13. Hotovou zmrzlinu muzete skladovat v mrazaku az 1 tyden.

Varovani: Pfi manipulaci s vychlazenou nddobou vzdy pouzivejte ochranné kuchyrské

chnapky nebo utérku, abyste zabrénili vzniku omrzlin. Nikdy se nedotykejte vychlazené

nadoby, pokud mate mokré ruce.



RYCHLA VANILKOVA ZMRZLINA
Suroviny na asi 300 ml

Suroviny

100 ml smetany

120 ml plnotu¢ného mléka

75 ml sladkého kondenzovaného mléka
1 1zicka vanilkového extraktu

Priprava

Nechte nadobu na pfipravu zmrzliny vychladit v mrazaku po dobu asi 16 hodin.

V misce vyslehejte mléka a vanilkovy extrakt a nechte fadné vychladit v chladnicce.
V misce vyslehejte smetanu, az bude nadychand. Poté zaslehejte mlé¢nou smés.

Na hnacfi htidel ve vnitfnim prostoru pekérny nasadte adaptér a vlozte vychlazenou
nadobu a michaci lopatku.

Zvolte program 15 a nastavte dobu pfipravy 25 minut. Spustte program.

Jakmile se za¢ne lopatka otacet, opatrné nalijte smés do nadoby.

Zavrete viko pekarny a nechte dokoncit program.

Hotovou zmrzlinu okamzité podavejte, nebo ji pfendejte do vzduchotésné nadoby a na
pul hodiny ulozte do mrazaku pred podavanim.

9. Hotovou zmrzlinu mizete skladovat v mrazaku az 3 dny.

Varovani: Pfi manipulaci s vychlazenou nddobou vzdy pouzivejte ochranné kuchyriské
chnapky nebo utérku, abyste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy se nedotykejte vychlazené
nadoby, pokud mate mokré ruce.
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COKOLADOVA ZRMZLINA

Suroviny na asi 350 ml

Suroviny

200 ml smetany

25 ml mléka

75 g hotké ¢okolady, naldmanou na mensi
2 Zloutky

30 g cukru krupice

Priprava
Nechte nadobu na ptipravu zmrzliny vychladit v mrazaku po dobu asi 16 hodin.

—_

2. Vyslehejte Zloutky s cukrem do hladké konzistence.

3. Do stfedné velkého kastrolu nalijte mléko a vlozte cokolddu. Zahfivejte, dokud mléko
nezacne mirné viit.

4. Po malych davkach zaslehejte mléko s ¢okolddou do zloutkové smési.

5. Prelijte smés do ¢istého hrnce a za stalého michani zahfivejte, az za¢ne smés houstnout
a ulpivat na varecce.

6. Nechte smés vychladnout a poté vlozte do chladnicky.

7. V misce vyslehejte smetanu, az bude nadychand. Poté zaslehejte Zloutkovou smés.

8. Na hnaci htidel ve vnitfnim prostoru pekédrny nasadte adaptér a vlozte vychlazenou
nadobu a michaci lopatku.

9. Zvolte program 15 a nastavte dobu pfipravy 25 minut. Spustte program.



10. Jakmile se za¢ne lopatka otécet, opatrné nalijte smés do néddoby.

11. Zavrete viko pekdrny a nechte dokoncit program.

12. Hotovou zmrzlinu okamzité podavejte, nebo ji pfendejte do vzduchotésné nadoby a na
pul hodiny ulozte do mrazaku pred podavanim.

13. Hotovou zmrzlinu muzete skladovat v mrazaku az 1 tyden.

Varovani: Pfi manipulaci s vychlazenou nddobou vzdy pouzivejte ochranné kuchyriské

chnapky nebo utérku, abyste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy se nedotykejte vychlazené

nadoby, pokud mate mokré ruce.

LiISKO ORISKOVE NUTAGOVE GELATO

Suroviny na asi 350 ml

Suroviny

150 ml mléka

75 g lisko ofiskového nugatového kramu

Va 1Zicky vanilkového extraktu

2 Zloutky

75 g cukru krupice

2 |Zice oprazenych liskovych ofiskd, nasekanych nahrubo

Priprava
Nechte nadobu na ptipravu zmrzliny vychladit v mrazaku po dobu asi 16 hodin.

—_

2. Vyslehejte Zloutky s cukrem do hladké konzistence.

3. Do stifedné velkého kastrolu nalijte mléko, pfidejte vanilkovy extrakt a lisko ofiskovy krém.
Zahtivejte, dokud mléko nezacne mirné vfit.

4. Po malych davkach zaslehejte mléko do Zloutkové smési.

5. Prelijte smés do ¢istého hrnce a za stalého michani zahfivejte, az za¢ne smés houstnout
a ulpivat na varecce.

6. Nechte smés vychladnout a poté vlozte do chladnicky.

7. V misce vyslehejte smetanu, az bude nadychand. Poté zaslehejte Zloutkovou smés.

8. Na hnaci htidel ve vnitfnim prostoru pekédrny nasadte adaptér a vlozte vychlazenou
nadobu a michaci lopatku.

9. Zvolte program 15 a nastavte dobu pfipravy 30 minut. Spustte program.

10. Jakmile se za¢ne lopatka otécet, opatrné nalijte smés do néddoby.

11. Zavrete viko pekdrny a nechte dokoncit program.

12. Gelato okamzité podavejte, nebo ji prendejte do vzduchotésné nddoby a na pul hodiny
ulozte do mrazaku pred podavanim.

13. Gelato muzete skladovat v mrazaku az 1 tyden.

Varovani: Pfi manipulaci s vychlazenou nddobou vzdy pouzivejte ochranné kuchyrské

chnapky nebo utérku, abyste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy se nedotykejte vychlazené

nadoby, pokud mate mokré ruce.



MRAZENY JAHODOVY JOGURT

Suroviny na asi 340 ml

Tip: Jogurt si mUzete pfipravit pfedem piimo v pekarné.
Suroviny

150 g cerstvych jahod

150 g bilého jogurtu

40 g cukru krupice

Priprava

wnN =

»

© N W

9.

Nechte nadobu na pfipravu zmrzliny vychladit v mrazaku po dobu asi 16 hodin.
Omyjte a ocistéte jahody. Rozmixujte je.

Smichejte rozmixované jahody s jogurtem a cukrem. Nechte smés vychladnout a poté
vlozte do chladnicky.

Na hnaci htidel ve vnitfnim prostoru pekérny nasadte adaptér a vlozte vychlazenou
nadobu a michaci lopatku.

Zvolte program 15 a nastavte dobu pfipravy 25 minut. Spustte program.

Jakmile se za¢ne lopatka otacet, opatrné nalijte smés do nadoby.

Zavrete viko pekarny a nechte dokoncit program.

Pripravenou smés prendejte do vzduchotésné naddoby a ulozte do mrazéku pred
podavanim.

MraZeny jogurt muzete skladovat v mrazaku az 1 tyden.

Varovani: Pfi manipulaci s vychlazenou nddobou vzdy pouzivejte ochranné kuchyriské
chnapky nebo utérku, abyste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy se nedotykejte vychlazené
nadoby, pokud mate mokré ruce.



CITRONOVY SORBET

Suroviny na asi 300 ml

Suroviny

75 g cukru krupice

150 ml vody

75 ml ¢erstvé vymackané citrénové stavy
Bilek z 1 malého vajicka

Priprava

1.
2.

vk w

O ® N

Nechte nadobu na pfipravu zmrzliny vychladit v mrazaku po dobu asi 16 hodin.

Do stfedné velkého kastrolu nalijte vodu, citrénovou Stévu a vlozte cukru. Zahtivejte,
dokud se cukru nerozpusti. Zahtivejte dalsi 2 minuty.

Nechte smés vychladnout a poté vlozte do chladnicky.

V misce vyslehejte vychlazeny bilek do tuhého snéhu. Poté zaslehejte s cukrovou vodou.
Na hnaci htidel ve vnitfnim prostoru pekérny nasadte adaptér a vlozte vychlazenou
nadobu a michaci lopatku.

Zvolte program 15 a nastavte dobu pfipravy 25 minut. Spustte program.

Jakmile se za¢ne lopatka otacet, opatrné nalijte smés do nadoby.

Zavrete viko pekarny a nechte dokoncit program.

Hotovy sorbet okamzité podavejte, nebo jej pfendejte do vzduchotésné nadoby a na pul
hodiny ulozte do mrazéku pfed podavanim.

10. Sorbet mUzete skladovat v mrazdku az 1 tyden.

Varovani: Pfi manipulaci s vychlazenou nddobou vzdy pouzivejte ochranné kuchyrské
chnapky nebo utérku, abyste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy se nedotykejte vychlazené
nadoby, pokud mate mokré ruce.



POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy materidl odloZte na misto ur¢ené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

X

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znameng, ze pouzité elektrické

a elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové

a recyklaci predejte tyto vyrobky na urcena sbérna mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské unie
nebo jinych evropskych zemich muizete vrétit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho
nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly
byt dasledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho ufadu nebo nejblizsiho
sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy
udéleny pokuty.

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

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace
o spravném zpusobu likvidace od mistnich ufadd nebo od svého prodejce.

c € Tento vyrobek splfiuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuji.

Zmény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez pfedchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo
na jejich zménu.

Cestina je plivodni verze.
Adresa vyrobce: FAST CR, a.s., U Sanitasu 1621, Ri¢any CZ-251 01






(= catler | BREAD MAKER

Z davodu neustalého zdokona-
lovani designu a dalsich vlast-
nosti se mize vami zakoupeny
vyrobek mirné lisit od vyrobku
uvedeného na obrazcich v tom-
to navodu.

WWW.CATLER.EU

ZAKAZNICKY SERVIS
INFO@CATLER.EU



