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vam ku kupe vasej novej pekarne chleba BM 700.




Uvedomujeme si, aka dolezita je bezpec¢nost a preto uz od zaciato¢ného konceptu az po

samotnu vyrobu myslime predovsetkym na vasu bezpecnost. Napriek tomu vas vsak prosime,

aby ste pri pouzivani spotrebica boli opatrni a dodrziavali nasledujice pokyny.

« Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo
veku 8 rokov a starsie a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom
alebo boli poucené o pouzivani spotrebica
bezpecnym spbdsobom a rozumeju pripadnym
nebezpelenstvam.

« Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.

. Cistenie a udrzbu vykonavanu pouzivatelom
nesmu vykonavat deti, ak nie su starSie ako
8 rokov a pod dozorom.

- Deti mladsie ako 8 rokov sa musia drzat mimo
dosahu spotrebica a jeho privodu.

« Ak je privodny kabel poskodeny, jeho vymenu
zverte odbornému servisnému stredisku, aby
sa zabranilo vzniku nebezpecnej situacie. Je
zakazané pouzivat spotrebic s poskodenym
privodnym kablom.

« Opekaciu formu a hnetaci hak umyte v teplej
vode s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu, oplachnite a utrite dosucha.



Udrzujte spotrebic Cisty. Opekaciu formu

a hnetaci hak je potrebné Cistit po kazdom
pouziti.

V jednej davke je mozné pouzit maximalne

520 g muky a 6 g drozdia. Do opekacej formy
nevkladajte vacsie mnozstvo muky ani drozdia.
Spotrebic nie je ur¢eny na ¢innost
prostrednictvom vonkajsieho ¢asového spinaca
alebo dialkového ovladania.

Tento spotrebic je uréeny iba na pouzitie v domdcnosti. Je uréeny na osobné pouzitie

v priestoroch, ako su:

— kuchynské kuty pre persondl v obchodoch, kanceldridch a ostatnych pracoviskach;

- polnohospodarske farmy;

— hotelové alebo motelové izby a iné obytné priestory;

- podniky zaistujuce noclah s ranajkami.

Spotrebic¢ nepouzivajte v priemyselnom prostredi alebo vonku alebo na iné ucely, nez na
ktoré je urceny.

Spotrebi¢ neumiestriujte na parapety okien, odkvapkavac drezu alebo na nestabilné
povrchy, nekladte ho na elektricky alebo plynovy vari¢ ¢i do blizkosti otvoreného ohna
alebo zariadenia, ktoré je zdrojom tepla. Spotrebi¢ umiestriujte iba na suchy, Cisty

a stabilny povrch, kde nemoze dojst k jeho prevrhnutiu.

Spotrebic pouzivajte iba s origindlnym prislusenstvom vyrobcu.

Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa nominalne napatie uvedené
na jeho typovom S$titku zhoduje s elektrickym napatim zasuvky. Spotrebi¢ pripajajte iba
k riadne uzemnenej zasuvke.

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

Spotrebic¢ nepouzivajte v blizkosti horlavych materidlov, ako su zaclony, zavesy, utierky

a pod.V smere hlavného séalania tepla musi byt dodrzana bezpecna vzdialenost od
povrchov horlavych hmo6t minimalne 50 cm a v ostatnych smeroch minimalne 10 cm.
Spotrebi¢ nezakryvajte. Inak hrozi riziko vzniku poziaru, ked'je zakryty a déjde k jeho
automatickému spusteniu prostrednictvom vstavaného casovaca.

Pred uvedenim spotrebica do prevadzky sa uistite, Ze je v iom riadne vloZend opekacia
forma so vsetkymi potrebnymi prisadami. Do spotrebica nevkladajte alobal, potravinové
félie a pod. ani ho nespustajte naprazdno.

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

Pocas prevadzky sa nedotykajte rotujiceho hnetacieho haka.



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

Pocas prevadzky odporticame pravidelne kontrolovat stav potravin v opekacej forme.

V pripade, Ze by doslo k ich vznieteniu, spotrebi¢ okamZite vypnite, odpojte ho od sietovej
zasuvky a veko nechajte uzatvorené.

Nikdy nevyberajte upeceny chlieb bichanim opekacej formy o jej okraj. Inak méze dojst
k jej poskodeniu.

Spotrebic vzdy vypnite, odpojte od sietovej zasuvky a nechajte vychladnut po ukonéeni
pouzivania, pred premiestnenim a Cistenim.

Sietovy kdbel odpajajte od zdsuvky tahom za zastrcku, nie za kabel. Inak by mohlo dojst
k poskodeniu sietového kabla alebo zasuvky.

Spotrebic neoplachujte pod te¢tcou vodou ani ho nepondrajte do vody alebo inej
tekutiny.

Aby ste sa vyvarovali nebezpecenstva urazu elektrickym pridom, neopravujte spotrebic

sami ani ho nijak neupravujte. V3etky opravy zverte autorizovanému servisnému stredisku.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY NA POUZIVANIE VSETKYCH ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

Pred pouzitim celkom odvinte napajaci kabel.

Privodny kabel nenechavajte visiet cez okraj stola alebo pracovnej dosky, dotykat sa
horucich ploch alebo sa zamotat. Nekladte na sietovy kabel tazké predmety.

Z bezpecnostnych dévodov odporicame zapojit spotrebi¢ do samostatného elektrického
obvodu, oddeleného od ostatnych spotrebic¢ov. Nepouzivajte rozvodku ani predlzovaci
kabel na zapojenie spotrebica do sietovej zasuvky.

Aby ste zabranili urazu elektrickym pradom, neponérajte spotrebic, jeho zakladru ani
privodny kabel do vody alebo inej tekutiny.

Odporucame vykonavat pravidelnu kontrolu spotrebica. Spotrebic¢ nepouzivajte, ak je
akokolvek poskodeny alebo ak je chybny napajaci kabel alebo zastrcka. Vsetky opravy je
nutné zverit najblizSiemu autorizovanému servisnému stredisku Catler.

Akukolvek int udrzbu okrem bezného Cistenia je nutné zverit autorizovanému servisnému
stredisku Catler.

Odporucame instalovat pradovy chranic (Standardné bezpecnostné spinace vo vasej
zédsuvke), aby ste tak zaistili zvySenu ochranu pri pouziti spotrebic¢a. Odporucame, aby
prudovy chréni¢ (s menovitym zvyskovym prevadzkovym pridom menej nez 30 mA) bol
instalovany do elektrického obvodu, v ktorom bude spotrebi¢ zapojeny. Obratte sa na
svojho elektrikdra pre dalsiu odbornu radu.

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



OBOZNAMTE SA SO SVOJOU PEKARNOU BM 700

PEKAREN A PRISLUSENSTVO

Veko s priezorom

Rukovat

Forma na chlieb s neprilnavou povrchovou Gpravou

Hnetaci hak s neprilnavou povrchovou Upravou

Viecko priehradky

Priehradka na suroviny — automaticky sa otvori, aby bolo mozné pridat dodatoc¢né
suroviny; moznost pridania surovin je dostupné pre programy 1 az 9 (viac dalej v navode).
7. Ovladaci panel s displejom

8. Ventila¢né otvory

9. Antikorové telo pekarne

10. ProtiSmykové nohy - zaistuju stabilitu na hladkom povrchu

11. Odmerné Salka

12. Odmernd lyzica

13. Pomdcka na vybratie hnetacieho haka
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OVLADACI PANEL
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Tla¢idlo MENU - sluzi na vyber programu pecenia

Tlacidlo WEIGHT - sluZi na nastavenie hmotnosti pripravovaného chleba (celkového
mnozZstva surovin)

Tlacidlo BURNING COLOR - sltizi na nastavenie stupna prepecenia chleba

Tlacidlo BAKE - sluzi na zapnutie programu pecenia

Tlacidlo TIME+ - sluZi na nastavenie ¢asu odloZzeného spustania/¢asu pecenia a pod.
Tlac¢idlo START/PAUSE/STOP - sluZi na spustenie pekarne/prerusenie/zrusenie programu
alebo nastavenie

Tlacidlo TIME- - sluZi na nastavenie ¢asu odloZzeného spustania/casu pecenia a pod.
Tlacidlo KNEAD - sluzi na zapnutie programu hnetenia

Tlacidlo SETTING - sluZi na vyber vlastného programu



DISPLEJ

5009 7509 10009

R M AR e

1111

9 HERER O
f——— > 123 Ow M—

s—o U QB O—

Ikony velkosti bochnika: maly (500 g), stredny (750 g) a velky (1 000 g)
Ikona odloZeného spustenia

Ikona procesu hnetenia

Ikona odpocinku cesta

Ikona kysnutia cesta

Cisla znazorfujuce fazy v ramci programu pecenia

Ikony stupria prepecenia: svetly — stredne prepeéeny - tmavy
Ikona uzamknutia ovladacieho panelu

9. Cislo vybraného programu

10. Ikona predhrievania

11. Ikona pecenia

12. Zostavajuci ¢as do ukoncenia programu pecenia

13. Ikona KEEP WARM (uchovanie v teple)

14. lkona dokoncenia programu pecenia
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PRED PRVYM POUZITiM PEKARNE BM 700

PRED PRVYM POUZITIM

1.

2.

3.

Pred prvym pouzitim odstrante zo spotrebica vetky obaly a reklamné stitky/etikety.
Uistite sa, Ze ste z balenia vybrali vietko prislusenstvo.

Otvorte veko a vyberte opekaciu formu a hnetaci hék z formy. Umyte ich spolu

s odmernou $alkou, lyzicou a pomdckou v teplej vode s trochou kuchynského prostriedku
na umyvanie riadu pomocou méakkej hubky. Oplachnite ¢istou vodou a utrite dosucha.
Vonkajsi povrch a vnutorny priestor pre formu utrite méakkou, mierne navihc¢enou hubkou.
Utrite ¢istou utierkou dosucha.

VAROVANIE!

FORMA AJ HNETACI HAK SU
OPATRENE NEPRILNAVOU POVRCHOVOU
UPRAVOU. NEPOUZIVAJTE HRUBE

CISTIACE PROSTRIEDKY, DROTENKY ANI

INE PREDMETY, KTORE BY MOHLI POVRCH
POSKRIABAT. TELO PEKARNE UTRITE MIERNE
NAVLHCENOU HUBKOU. UTRITE DOSUCHA.

VLOZENIE/VYBRATIE FORMY

1.

Pred zostavenim sa uistite, Ze st vnutorny priestor pekarne a vonkajsie dno formy cisté
asuché.

Otvorte veko a do vnutorného priestoru vlozte formu zosikma. Nasadte na hriadel

a pootocte v smere hodinovych ruciciek, aby ste ju zaistili.

Na hriadel v strede formy nasadte hnetaci hak.

Na vybratie pootocte formou proti smeru hodinovych ruciciek, zdvihnite rukovat

a vyberte formu z vnatorného priestoru.

VAROVANIE! ,
PRI MANIPULACII S HORUCOU FORMOU

VZDY POUZIVAJTE OCHRANNE KUCHYNSKE
LAPKY. BUDTE VELMI OPATRNI. HROZI RIZIKO
VAZNEHO POPALENIA.

PRED PRVYM POUZITIM PEKARNE BM 700



PRVE ZAPNUTIE

1.
2.
3.

Do vnutorného priestoru vlozte opekaciu formu.

Zavrite veko a pripojte pekéren k zdroju napajania.

Zvolte program pecenia a nechajte pekéren v prevadzke 10 minut. Za tento ¢as dochadza
k vypaleniu ohrievacieho telesa a k odstraneniu ochrannej vrstvy. MozZete preto
zaznamenat slaby dym a mierny zapach, ktoré pouzivanim zmiznu.

Nasledne pekaren vypnite a nechajte vychladnut.

Formu vyberte a umyte v teplej vode s trochou kuchynského prostriedku na umyvanie
riadu pomocou méakkej hubky. Oplachnite cistou vodou a utrite dosucha.

Telo pekarne utrite mierne navlhéenou hubkou. Utrite dosucha.

Teraz je pekdren pripravend na pouZzitie.






TABULKA PROGRAMOV

. Vychodiskova dizka programu (min)

Cislo |N&azov programu 500g 7509 10009
1 Basic bread (Bezny konzumny chlieb) 3:05 3:10 3:15
2 French bread (Chlieb franctzskeho typu) 3:35 3:40 3:45
3 Whole wheat (Celozrnny chlieb) 4:05 4:10 4:15
4 Sweet bread (Sladky chlieb) 3:35 3:40 3:45
5 Rice bread (Ryzovy chlieb) 2:50 2:55 3:00
6 Gluten free (Bezlepkovy chlieb) 3:05 3:10 3:15
7 Quick bread (Rychly chlieb) 2:10 2:15 2:20
8 Fruit bread (Ovocny chlieb) 3:05 3:10 3:15
9 Cake (Kolac) 2:00
10 Jam (Dzem) 1:20
11 Defrost (Rozmrazenie) 0:30
12 Mix (Zmiesanie) 0:15
13 Knead (Hnetenie) 0:08
14 Dough (Cesto) 1:30
15 Ice Cream (Zmrzlina) 0:25
16 Bake (Pecenie) 0:30
17 Homemade (Domaci chlieb) 3:16
18 Yoghurt (Jogurt) 8:00

TABULKA PROGRAMOV



Odlozené Uprava ¢asu Automatické Uchovanie Volba velkosti Volba stupia
spustenie pripravy pridanie surovin v teple bochnika prepecenia
Ano/Azdo ) . . . i
15 hodin Nie Ano Ano Ano Ano
Ano/ Az do )
15 hodin Nie Ano Ano Ano Ano
Ano/Azdo : . . . i
15 hodin Nie Ano Ano Ano Ano
Ano/Azdo ) . . . i
15 hodin Nie Ano Ano Ano Ano
Ano/Azdo ) . ] i i
15 hodin Nie Ano Ano Ano Ano
Ano/ Az do ) . ] . ]
15 hodin Nie Ano Ano Ano Ano
Ano/Azdo ) . ] . X
15 hodin Nie Ano Ano Ano Ano
Ano/Azdo ) [ . . X
15 hodin Nie Ano Ano Ano Ano
Ano/Azdo ) ) )
15 hodin Nie Nie Ano Nie Ano
Nie Nie Nie Nie Nie Nie
) Ano ) ) ) )
Nie 0:10  2:00 Nie Nie Nie Nie
Ano Nie Nie Nie Nie Nie
) Ano ) . ) .
Nie 0:08 — 0:45 Nie Nie Nie Nie
Ano Nie Nie Nie Nie Nie
. Ano ) ) ) :
Nie 0:20 - 0:30 Nie Nie Nie Nie
) Ano ) ) ) )
Nie 0:10 - 1:30 Nie Nie Nie Nie
Ano Nie Ano Ano Ano Ano
. Ano ) ) ) :
Nie 0:05 - 12:00 Nie Nie Nie Nie

TABULKA PROGRAMOV



ZAKLADNE OVLADACIE PRVKY

Tladidlo

Funkcia

MENU

Sluzi na vyber programu pecenia. Na displeji sa zobrazi ¢islo vybraného
programu. Zoznam programov pecenia je vytlac¢eny v lavej ¢asti veka.
Kazdym stlacenim sa program zmeni a bude sa v cykloch opakovat, t. j. po
programe ¢. 18 stla¢enim tlacidla sa zobrazi program ¢. 1.

START/
PAUSE/
STOP

SIUZi na spustenie pekarne, prerusenie chodu, na ukonéenie prebiehajuceho
programu alebo na ukoncenie rezimu uchovania v teple.

Kratkym stlacenim pekaren spustite, prerusite alebo zrusite rezim uchovania
v teple.

Dlhym stlacenim zrusite prave prebiehajuci program. Tym zrusite aj vietky
nastavenia a nebude mozné v programe pokracovat. Ak potrebujete
program prerusit, stlacte tlac¢idlo kratko, prip. odpojte zastr¢ku od sietovej
zasuvky, ak potrebujete napr. vybrat hnetaci hak. Odpojenie od napéjania
nesmie byt dlhsie nez 10 minut, inak sa program zrusi.

BURNING
COLOR

SlUzi na vyber stupnia prepecenia chleba. Mozete vybrat z moznosti:

svetly — stredne prepeceny - tmavy. Vychodiskovym nastavenim je stredne
prepeceny chlieb. Kazdy stupen prepecenia ma vlastnu ikonu, ktora sa na
displeji rozsvieti.

Nastavenie stupna prepecenia je dostupné pri programoch 1 az 9.

WEIGHT

SlUZi na nastavenie hmotnosti pripravovaného chleba (celkového mnozstva
surovin). Na displeji sa rozsvieti postupne: 500 g - 750 g — 1 000 g.

1000 g zvolte pre celkové mnozstvo surovin 750 g do 1 000 g.

750 g zvolte pre celkové mnozstvo surovin od 500 do 750 g.

500 g zvolte pre celkové mnozstvo surovin do 500 g.

Nespravny pomer a hmotnost surovin moze zapricinit, ze vysledny chlieb
bude zle upeceny, chutovo nevyrazny, tmavy a suchy. Je preto dolezité
spravne odvazovat a dodrziavat pokyny v receptoch.

Ak je chlieb nedopeceny, zvolte program pecenia a nechajte dopiect
niekolko malo minut - viac v ¢asti,Dopekanie chleba”.

Nastavenie hmotnosti prepecenia je dostupné pri programoch 1 az 9.

+ TIME
-TIME

SlUzi na Upravu ¢asu pecenia/pripravy alebo na nastavenie ¢asu odlozeného
spustenia.

Programy 1-9, 12, 14, 17: pri tychto programoch je dostupna funkcia
odlozeného spustenia. lkona g sa rozblika na displeji po stlaceni tlacidla

+ alebo -. Tla¢idlami nastavite pozadovany ¢as odlozeného spustenia.
Zobrazeny ¢as bude zahfnat aj ¢as pripravy vybraného programu - viac

v Casti,Odlozené spustenie”.

Programy 11, 13, 15, 16, 18: tlacidlami upravujete cas pripravy. Pri tychto
programoch ¢as pripravy na displeji blika. Na potvrdenie ¢asu pripravy je
potrebné stlacit tlacidlo START/PAUSE/STOP, aby ste mohli prejst k dalsSiemu
nastaveniu alebo spusteniu programu.




Tlacidlo

Funkcia

Program 10: Uprava ¢asu pripravy nie je dostupna. Tento program ma
prednastaveny cas.

Odportucame zvolit program tlac¢idlom MENU, zvolit stupen prepecenia
a velkost bochnika a potom upravit ¢as pecenia/pripravy.

Cas na displeji sa rovna celkovému ¢asu pripravy.

TIP: podrzanim tlacidla zrychlite nastavenie ¢asu.

BAKE

Stlacenim tlacidla vstupite priamo do programu pecenia. Stlacte toto tlacidlo
a potom START/PAUSE/STOP a program pecenia sa spusti.

Vychodiskovy ¢as pecenia je 30 minut, tlacidlami +/- mdZzete as pecenia
upravit podla vlastnych preferencii.

KNEAD

Stlacenim tlacidla vstupite priamo do programu hnetenia. Stlacte toto
tlacidlo a potom START/PAUSE/STOP a program miesania sa spusti.
Vychodiskovy ¢as hnetenia je 8 minut, tlacidlami +/- moézete ¢as hnetenia
upravit podla vlastnych preferencii. Za tento ¢as nedochéadza ku kysnutiu ani
peceniu.

SETTINGS

Stla¢enim tlacidla vstupite priamo do pouzivatelského nastavenia. To sluzi
na Upravu jednotlivych faz procesu pripravy - viac v ¢asti,PouZivatelské
nastavenie”.

POUZITIE PEKARNE

Pripravte si vietky suroviny podla receptu. Spravne odvazujte. Pouzite dodavani odmernu
salku alebo lyzicu. Maximalna hmotnost vietkych surovin nesmie prekrocit 1 000 g.
Postavte pekaren na suchy, rovny a cisty povrch v dostato¢nej vzdialenosti od sietovej

1.

zasuvky.

Do vnutorného priestoru vlozte opekaciu formu. Hnetaci hak mézete potriet trochou
rastlinného oleja. Tym ulah¢ite jeho vybratie po dopeceni chleba.

Do formy vlozte suroviny. Pre spravnu pripravu chleba je ddlezité vlozit suroviny

v nasledujucom poradi:

voda a iné tekutiny, vajcia a pod.; potom
cukor, sol, korenie a pod., nasledne
muku, chlebovi zmes a pod.; a nakoniec
drozdie, prasok do peciva a pod.

Je dolezité, aby sa suroviny, ako su drozdie, prasok do peciva a pod., nedostali do kontaktu
s vodou alebo inou tekutinou. Odporic¢ame do muky vytvorit jamku, do ktorej dané
suroviny vlozite.



VAROVANIE!

ZABRANTE TOMU, ABY SUROVINY
SPADLI DO VNUTORNEHO PRIESTORU. POCAS
PROCESU PECENIA SA MOZU PRIPIECT
NA OHRIEVACIE TELESO, SPALIT SA, ATO

MOZE SPOSOBIT TVORBU NEPRIJEMNEHO
ZAPACHU, ALE AJ VZNIETENIE SPALENYCH
SUROVIN. AKEKOLVEK SUROVINY NA OKRAJI
FORMY ALEBO VO VNUTORNOM PRIESTORE
PEKARNE UTRITE.

5. Zavrite veko.

6. Ak chcete svoj chlieb obohatit o semienka, susenu zeleninu alebo ovocie, vlozte ich do
priehradky v hornej casti veka. Tieto suroviny sa pridaju automaticky pocas hnetenia.
Pekéren zvukovym signdlom upozorni, ze sa priehradka otvdra a suroviny su pridané. Tato
funkcia je dostupna pri programoch 1 - 9.

7. Zapojte zastrcku privodného kabla do sietovej zasuvky. Zaznie zvukové upozornenie.

Opakovanym stlacenim tlacidla MENU zvolte program pecenia.

9. Tlacidlom BURNING COLOR zvolte stupen prepecenia chleba: svetly — stredne prepeceny
- tmavy.

10. Tlacidlom WEIGHT zvolte velkost pripravovaného bochnika: maly (500 g), stredny (750 g)
alebo velky (1 000 g).

11. Podla potreby nastavte odlozené spustenie — viac dalej v ndvode.

12. Stlacte tlacidlo START/PAUSE/STOP a pekaren sa spusti.

13. Na displeji sa bude odpocivat nastaveny cas a pekéren postupne prejde jednotlivymi
fazami pripravy chleba od zahrievania, hnetenia, kysnutia az po pecenie, a to v zavislosti
od zvoleného programu.

14. Ak potrebujete pridat vacsie kusy surovin, ktoré sa nevojdu do priehradky, je mozné
odklopit veko vo faze hnetenia. Stlacte tlacidlo START/PAUSE/STOP, chod pekérne sa
zastavi. Odklopte veko a vlozte suroviny. Stlacte znovu tlacidlo START/PAUSE/STOP
a pekaren bude pokracovat v chode, prip. sa chod automaticky obnovi po 3 minutach.

15. Ak potrebujete program zrusit, stlacte a podrzte tlacidlo START/PAUSE/STOP 3 sekundy.
Chod pekérne sa zastavi a program pecenia bude zruseny.

©
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VAROVANIE!
NEVKLADAJTE PRSTY, RUKY,
KUCHYNSKE NACINIE A POD. DO

FORMY, ZATIAL CO SU POHYBLIVE CASTI
V POHYBE. HROZI{ ZACHYTENIE O TIETO
CASTI A NASLEDNE PORANENIE ALEBO
POSKODENIE PEKARNE.

16. Podla potreby je mozné vybrat hnetaci hak po poslednom hneteni a pred poslednym

kysnutim.V takom pripade postupujte nasledovne:

- Odpojte zastreku privodného kébla od napdjania. Ak déjde k preruseniu dodavky
elektrickej energie do 10 minut, bude pekaren po obnoveni dodavky pokracovat
v nastavenom programe. Je preto délezité vybrat hnetaci hdk do 10 minut.

- Otvorte veko a opatrne vyberte opekaciu formu. Pri vybrati pouzivajte vzdy ochranné
kuchynské lapky.

- Pomducte si ruku a vyberte hnetaci hak z formy.

- Vlozte formu spat do pekarne a zavrite veko.

- Zapojte zastrcku privodného kabla do sietovej zasuvky a chod pekarne sa obnovi.

VAROVANIE!

HORUCIVZDUCH A SKONDENZOVANA
PARA MOZU UNIKAT VENTILACNYMI
OTVORMI, ZATIAL CO JE PEKAREN

V PREVADZKE. UDRZUJTE RUKY, TVAR

ALEBO INE CASTITELA V DOSTATOCNE)J
VZDIALENOSTI OD VENTILACNYCH OTVOROV.
V OPACNOM PRIPADE HROZI RIZIKO
VAZNEHO POPALENIA.
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VAROVANIE! -
POCAS POUZITIA SA PEKAREN
ZAHRIEVA A ZOSTAVA HORUCA AJ URCITY

CAS PO DOPECENI CHLEBA. VYVARUJTE SA
KONTAKTU S HORUCIMI CASTAMI PEKARNE.
HROZI RIZIKO VAZNEHO POPALENIA.

17. Hned ako je program pecenia dokonceny, zaznie 10-krat zvukové upozornenie a na
displeji sa zobrazi,0:00"

18. Pekdren sa automaticky prepne do rezimu uchovavania v teple a ikona KEEP WARM sa
rozsvieti. Rezim uchovania v teple bude v prevadzke maximélne 60 minut. Potom sa
pekaren vypne a prestane hriat.

19. Ak potrebujete pekdren vypnut pred uplynutim ¢asu rezimu uchovania v teple, stlacte
a podrzte tlacidlo START/PAUSE/STOP na 3 sekundy, kym nezaznie zvukové upozornenie,
a pekaren sa vypne.

20. Odpojte zastreku privodného kébla od sietovej zasuvky.

21. Opatrne otvorte veko a vyberte formu z vnutorného priestoru. Formu postavte na
teplovzdorny povrch a nechajte chlieb chvilu vychladnut, nez ho vyberiete z formy.

VAROVANIE! ,
PRI MANIPULACII S HORUCOU FORMOU

VZDY POU?I'VAJTE OCHRANNI; KUCHYNSKE
LAPKY. BUDTE VELMI OPATRNI. HROZI RIZIKO
VAZNEHO POPALENIA.

22. Pomocou plastovej stierky opatrne uvolnite chlieb od stien formy. Na formu polozte
kovovu mriezku alebo dosku a otocte formu hore nohami. Ak je to nutné, mierne s formou
zatraste, aby sa chlieb uvolnil.

POZNAMKA:
Na uvolnenie chleba od stien formy nepouzivajte noze, kovové nacinie a pod., pretoze
by mohlo déjst k poskriabaniu neprilnavej vrstvy formy.

POUZITIE VASEJ PEKARNE BM 700



VAROVANIE! )
NIKDY NEKRAJAJTE CHLIEB, KED JEVO

FORME. PRED NAKRAJANIM JE POTREBNE HO
VYBRAT.

23. Opatrne vyberte hnetaci hdk, ak ste ho nevybrali pred pec¢enim.

24. Pred podavanim nechajte chlieb celkom vychladnut.

25. Do formy vlozte hnetaci hak a nalejte teplu vodu. Vycistite podla pokynov v casti
,Starostlivost a tdrzba”.

POZNAMKA:
Ak sa zd3, Ze je chlieb nedopeceny, zvolte program pecenia a nechajte ho dopiect
niekolko dalSich minut.

26. Doméci chlieb skladujte zabaleny v plastovom vrecusku az 3 dni pri izbovej teplote.
Niektoré druhy chleba je mozné skladovat v chladnicke, a to az 10 dni.

ZOZNAM PROGRAMOV
Opakovanym stlacenim tlacidla MENU vyberte poZzadovany program. Na displeji sa zobrazi
jeho ¢&islo a vychodiskové nastavenie/Cas pripravy.

Cislo | Nazov programu | Popis programu

1 Basic bread Program je vhodny pre bezny konzumny chlieb z hladkej
(Bezny konzumny | pseni¢nej a raznej muky. Upeceny chlieb je kompaktny
chlieb) s jemnou striedkou.

2 |French bread Program je vhodny na pecenie chleba z jemnej hladkej muky,
(Chlieb typickej pre francuzske pecivo. Upeceny chlieb je nadychany
francuzskeho s chrumkavou kérkou.
typu) Tento program nie je vhodny pre recepty s obsahom masla,

margarinu alebo mlieka.

3 |Whole wheat Program vhodny pre kvaskovy chlieb z celozrnnej muky

(Celozrnny chlieb) | (spravidla viac ako 50 %). Chlieb z celozrnnej muky je
vyzivnejsi, pretoze muka je pomletd z celého zrna, vratane
otrub a klickov. Upeceny chlieb mé vdaka celozrnnej muke
hnedu az tmavohnedu kérku (ak pouZzijete len celozrnnu
muku). Je chutovo vyraznejsi a zdravsi, mé hustu striedku
a moze byt relativne tazky.
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Nazov programu

Popis programu

Sweet bread
(Sladky chlieb)

Program vhodny na pripravu chleba obohateného o ovocnu
$tavu, strihany kokos, hrozienka a iné susené ovocie,
¢okoladu alebo sirup. Chlieb tak mé vysoky obsah cukru, tuku
a proteinov. Pridané suroviny spésobuju, ze je korka tmavsia,
ale striedka je velmi lahké a vzdu$na vdaka predizenému ¢asu
kysnutia.

Rice bread
(Ryzovy chlieb)

Program vhodny na pripravu chleba z ryzovej muky. T4
spOsobuje, Ze sa cesto viac podoba cestu na kolac. Po hneteni
nasleduje faza kysnutia. Upeceny chlieb ma tensiu korku a je
maksia oproti beznému chlebu.

Gluten free
(Bezlepkovy
chlieb)

Program vhodny na pripravu bezlepkového chleba. Suroviny
na jeho pripravu su jedinec¢né. Aj ked'ide o kvaskovy chlieb,
cesto vieobecne je vlhsie a viac pripomina liate cesto. Je tiez
dolezité, aby sa cesto nadbytocne nemiesalo a nehnietlo.

V programe je iba jedna faza kysnutia a z dévodu vyssieho
obsahu vody je ¢as pecenia predizeny. Vietky suroviny sa
musia vlozit na samom zaciatku pripravy chleba.

Quick bread
(Rychly chlieb)

Zrychleny program na pripravu bezného chleba. Fazy
hnetenia, kysnutia a pecenia su skratené. Upeceny chlieb je
maly, tazky s hustou striedkou.

Fruit bread
(Ovocny chlieb)

Program vhodny na pripravu bezného chleba, obohateného
o susené ovocie alebo orechy. Tie sa vkladaju do priehradky
a nasledne sa zapracuju do cesta. Do priehradky vkladajte
susené ovocie, ktoré nie je lepkavé, prip. ho obalte v muke.
Prilis lepkavé ovocie mozete pridat do cesta priamo, a to
zdvihnutim veka, hned ako zaznie zvukové upozornenie,
ktoré signalizuje pridanie surovin. ZamieSanim do cesta sa
suroviny rovhomerne upecu.

Cake
(Kolag)

Program vhodny na pripravu cesta a upecenie kolaca. Fazy
hnetenia, kysnutia a pecenia su prispésobené priprave kolaca.
V tomto programe sa ku kysnutiu pouziva prasok do peciva
alebo jedla séda.

Pri tomto programe nie je mozné nastavit velkost bochnika.

10

Jam
(Dzem)

Program vhodny na pripravu dZemov a chutney. Hnetaci hak
spbsobuje, Ze sa suroviny neustale otacaju.
Tento program neumoznuje Ziadne dalsie nastavenie.

11

Defrost
(Rozmrazenie)

Program vhodny na rozmrazenie suroviny vdaka vhodnej
teplote bez neziaduceho pecenia.

Tla¢idlami +/- nastavte ¢as pripravy. Funkcia odlozeného
spustenia nie je pri tomto programe dostupna, rovnako ako
nastavenie stupna prepecenia a velkosti bochnika.




Cislo | Nazov programu | Popis programu
12 | Mix Program je vhodny na zmieSanie surovin na kold¢. vV tomto
(Zmiesanie) programe nie su fazy kysnutia a pecenia dostupné, rovnako
ako nastavenie stupna prepecenia a velkosti bochnika.
13 |Knead Program je vhodny na hnetenie kvaskového cesta (cesto
(Hnetenie) na rozky, pizzu a pod.). V tomto programe nie su fazy
kysnutia a pecenia dostupné, rovnako ako nastavenie
stupna prepecenia a velkosti bochnika. Funkcia odlozeného
spustenia nie je dostupna. Tla¢idlami +/- nastavte cas
hnetenia.
14 |Dough Program je vhodny na hnetenie a kysnutie cesta. Nedochadza
(Cesto) k peceniu.
Vhodné pre cestd, ako su cesto na chlebové rolky, rozky, pizzu,
na chlieb v pare a pod.
Nie je mozné nastavit stupen prepecenia a velkost bochnika.
15 |lce Cream Program vhodny na mie3anie zmrzliny v nadstavci na zmrzlinu
(Zmrzlina) (nie je sucastou balenia).
Tla¢idlami +/- nastavte ¢as pripravy.
Funkcia odlozeného spustenia nie je dostupna.
16 |Bake Program pecenia je vhodny na dodato¢ne dopecenie, ked
(Pecenie) je chlieb prilis svetly alebo nedopeceny. Fazy hnetenia
a kysnutia nie su dostupné.
Tlac¢idlami +/- nastavte ¢as pecenia.
Funkcia odlozeného spustenia nie je dostupna.
17 |Homemade Program umoznuje upravit jednotlivé fazy pripravy chleba
(Domaci chlieb) podla osobnych preferencii - viac v ¢asti,Pouzivatelské
nastavenie”.
18 |Yoghurt Program vhodny na pripravu doméceho jogurtu - viac v asti
(Jogurt) ~,Domaci jogurt”.
FAZY PRIPRAVY CHLEBA

Tabulka nizsie znazornuje vychodiskovy ¢as jednotlivych faz pripravy chleba v minutach.
V pripade Upravy nastavenia sa mézu jednotlivé ¢asy menit.

Faza program lkona Vychodiskovy ¢éas | Uprava ¢asu (od - do)
Hnetenie 1 () 0:15 1-30 minut
Odpocinutie 1 [an) 0:03 0 - 30 minut
Hnetenie 2 () 0:20 0-30 minat
Odpocinutie 2 [an) 0:10 0 - 30 minut
Hnetenie 3 () 0:00 0-25 minat




Faza program lkona Vychodiskovy ¢as | Uprava ¢asu (od - do)
Kysnutie 1 cf) 0:42 0 - 60 minat
Kysnutie 2 c‘E:. 0:40 0-60 minut
Kysnutie 3 ) 0:00 0 - 60 minut
" 0:30 0 - 80 mintt
Pecenie D (Stupen stredne (svetly, stredne prepeceny,
prepeceny) tmavy)
Keep warm . -
(Uchovanie v teple) @ 1:00 0-60 minat
OdloZené spustenie g Az 15 hodin

FUNKCIA UCHOVANIA V TEPLE

Na konci pecenia (programy 1 az 9) sa pekaren automaticky prepne do reZimu uchovania

v teple a ikona KEEP WARM sa rozsvieti. ReZim uchovania v teple bude v prevadzke
maximalne 60 minut. Za tento ¢as bude pekéren udrziavat chlieb teply, ale nebude dochadzat
k dodato¢nému peceniu chleba. Chlieb tak nezvlhne a nebude mazlavy.

Po uplynuti 60 minut sa pekaren automaticky vypne a prestane hriat.

Ak potrebujete funkciu zrusit skor, stlacte a podrzte tlacidlo START/PAUSE/STOP na

3 sekundy, kym nezaznie zvukové upozornenie.

FUNKCIA PAMATE

Pekéren je vybavena pamatovymi ¢ipom, ktory uchova nastavenie programu, ak dojde

k preruseniu dodavky elektrickej energie (alebo odpojite zastr¢ku od sietovej zasuvky) na cas
kratsi nez 10 minut. Po obnoveni dodavky (alebo zapojeni zastrcky do sietovej zasuvky) sa
chod pekarne obnovi. Nie je nutné stlacit Zziadne tlacidlo.

Ak je vsak vypadok dodavky elektrickej energie (alebo odpojite zastrcku od sietovej zasuvky)
dlhsi nez 10 minut, program bude zruseny.

POZNAMKA:

Ak sa nespustila faza kysnutia, v okamihu, ked doslo k preruseniu dodavky elektrickej
energie, mozete program spustit znovu s rovnakymi surovinami. Chlieb sa bude
viackrat hniest.

PRERUSENIE PREBIEHAJUCEHO PROGRAMU

Ak potrebujete préve prebiehajuci program prerusit (napr. z dévodu pridania vacsich kusov

surovin), mdzete:

- stlacit kratko tlacidlo START/PAUSE/STOP. Chod pekarne sa zastavi. Stlacte znovu
tlacidlo START/PAUSE/STOP a pekaren bude pokracovat v chode, prip. sa chod
automaticky obnovi po 3 minutach.

- odpojit zastreku od sietovej zasuvky a znovu ju zapojit do 10 minut.



POUZIVATELSKE NASTAVENIE

Program Homemade (Domadci chlieb) je vyhradeny pre vas vlastny program pripravy chleba.

Mézete si zvolit vlastné casy pri jednotlivych fazach pripravy. Vychodiskovy ¢asy najdete

v tabulke v ¢asti,Fazy pripravy chleba” vyssie. Funkcia odlozeného spustenia je pri tomto

programe dostupna. Vlastné nastavenie zostane ulozené v pamati, kym nedéjde k preruseniu

dodavky elektrickej energie na dlhsie nez 10 minut.

1. Stlacte tlacidlo MENU, kym sa na displeji nezobrazi ¢islo 17, alebo stlacte tlacidlo
SETTINGS na priamy vstup do nastavenia.

2. Stlacte znovu tlacidlo SETTINGS a na displeji sa rozblika ikona prvej fdzy programu a jej
vychodiskovy cas.

3. Tlac¢idlami +/- upravte nastavenie a stlacte tlacidlo SETTING na potvrdenie.

4. Opakujte kroky 2 a 3, kym nenastavite casy vietkych faz pripravy.

5. Ak potrebujete niektoru fazu prekrocit, nastavte ¢as 0:00 alebo stlacte znovu tlacidlo
SETTINGS.

6. Po potvrdeni poslednej fazy (uchovanie v teple), stlacte tlacidlo SETTINGS a na displeji sa
zobrazi celkovy cas.

7. Na spustenie programu stlacte tlac¢idlo START/PAUSE/STOP.

POZNAMKA:
Ak pocas nastavenia stlacite tlacidlo START/PAUSE/STOP, na displeji sa zobrazi celkovy
Cas a ziadne dalsie fazy nebudu upravené a zostane ich vychodiskovy ¢as.

ODLOZENE SPUSTENIE

Tato funkcia umoznuje odlozit spustenie programu o nastaveny cas. Na displeji sa vSak zobrazi
celkovy ¢as do dokoncenia celého programu, t. j. sucet ¢asu odlozeného spustenia a casu
pripravy vybraného programu.

Maximalny celkovy cas je 15 hodin. Po potvrdeni funkcie odlozeného spustenia sa na displeji
rozsvieti ikona & a spusti sa odpo¢itavanie.

Funkcia odloZeného spustenia nezmeni vychodiskovy cas Ziadnej fazy pripravy.

Tato funkcia je dostupnd pri programoch: 1 -9, 12, 14, 17. A je nutné vlozit vSetky suroviny do
pekérne pred jej spustenim.

VAROVANIE!
_* \ NEPOUZIVAJTE SUROVINY PODLIEHA-
JUCE RYCHLEJ SKAZE, AKO SU CERSTVE VAJ-

CE, MLIEKO, SMOTANA, SYR A POD., AKPOU-
ZIVATE FUNKCIU ODLOZENEHO SPUSTENIA.
MOHLO BY DOJST KZNEHODNOTENIU VSET-
KYCH SUROVIN, AKO AJ CHLEBA SAMOTNEHO.
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1. Tlacidlom MENU vyberte program a nastavte stupen prepecenia a velkost bochnika.

2. Tla¢idlami +/- nastavte ¢as odloZeného spustenia. Na displeji sa rozblika ikona 2.

3. Stla¢te tla¢idlo START/PAUSE/STOP a na displeji sa rozsvieti ikona 3£ a spusti sa
odpocitavanie celkového ¢asu.

4. Hned ako uplynie ¢as odlozeného spustenia, pekaren sa spusti a zacne pripravovat chlieb.

5. Po dokonceni sa automaticky prepne do rezimu uchovania v teple.

POKYNY K PROGRAMU RYCHLEHO CHLEBA

Zmesi na pripravu rychleho chleba obsahuju prasok do peciva alebo jedlt sédu, ktoré sa
aktivuju teplom a vihkom. Aby ste dosiahli perfektné vysledky, je potrebné do formy najskor
vlozit vsetky tekuté suroviny a na hladinu potom vsetky sypké suroviny. Pocas pociato¢ného
miesania sa mozu sypké suroviny hromadit v rohoch formy, a preto bude nutné zotriet rohy
pomocou plastovej stierky, aby ste zabranili tvorbe neziaducich hrudiek muky.

DOPEKANIE CHLEBA

Ak nie je chlieb dopeceny, je svetly alebo ste omylom zrusili program pred spustenim pecenia,
je mozné chlieb dopiect, a to az na 1,5 hodiny. Nechajte chlieb vo forme a zavrite veko.

1. Stlacte tlacidlo BAKE a na displeji sa zobrazi vychodiskovy ¢as dopecenia 30 minut.
Tlac¢idlami +/- nastavte pozadovany ¢as dopecenia od 0:10 do 1:30.

Stlacte tlacidlo START/PAUSE/STOP na potvrdenie.

Opéatovnym stlacenim tlacidla START/PAUSE/STOP sa pekdren spusti.

Po dokonceni programu pecenia sa pekarer automaticky prepne do rezimu uchovania

v teple.

vk wN

POZNAMKA:

Pri niektorych druhoch chleba alebo kolacoch bude stacit dopiect na cas kratsinez 10
minut. V takom pripade spustite program pecenia, a hned ako je chlieb alebo kolac
dopeceny podla vasich predstdv, stlacte a podrzte tlacidlo START/PAUSE/STOP 3
sekundy, aby ste program pecenia vypli.

PRIDANIE SUROVIN

Ak potrebujete do cesta pridat suroviny, ako su semienka, susené ovocie a pod., otvorte
priehradku v hornej ¢asti veka a nasypte do priehradky suroviny. Priehradku zavrite.

Hned ako nastane okamih na pridanie surovin (spravidla po prvom hneteni), zaznie zvukové
upozornenie a dno priehradky sa otvori, aby mohli suroviny spadnut do formy. Pri dalSom
miesani a hneteni sa rovnomerne rozlozia v ceste.

Ak potrebujete pridat vacsie kusy surovin, ktoré sa nevojdu do priehradky, je mozné odklopit
veko vo faze hnetenia. Stlacte tlacidlo START/PAUSE/STOP, chod pekarne sa zastavi.
Odklopte veko a vlozte suroviny. Chod sa automaticky obnovi po 3 minutach.



PRIPRAVA DZEMU
Tento program je vhodny na pripravu lahodnych dzemov a chutney.

VAROVANIE! :
> \ FORMU NEPREPLNUJTE, PRETOZE HO-
RUCE SUROVINY MOZU VYSTRIEKNUT ALE-

BO PRETIECT. SUROVINY, KTORE SA PRIPECU
NA OHRIEVACIE TELESO, SA MOZU VZNIETIT
A SPOSOBIT POZIAR. DO FORMY VLOZTE NAJ-
SKOR OVOCIE A POTOM ZELIROVACi CUKOR.

1. Pripravte si vSetky suroviny. Ovocie omyte a odistite. Odstrante kostky, stopky, jadra a pod.
Ovocie rozmixujte a starostlivo odvazte.

2. Na hriadel nasadte hnetaci hak.

3. Opatrne vlozte ovocnu zmes do formy.

POZNAMKA:

Ak budete spracovévat ovocie s nizkym obsahom ovocnych kyselin (napr. jahody,
broskyne, ceresne a pod.), pridajte trochu kyseliny citrénovej alebo lyzicu citrénovej
stavy, aby ste podporili Zelirovaci proces.

Odvazte zelirovaci cukor podla pokynov na obale. Nasypte Zelirovaci cukor na ovocie.
Uistite sa, Ze je vonkajsi povrch formy celkom ¢isty a suchy. Vlozte formu do pekarne.
Zapojte zastrcku privodného kéabla do sietovej zasuvky.

Opakovanym stlacenim tlacidla MENU zvolte program JAM.

Stlacte tlacidlo START/PAUSE/STOP a pekaren sa spusti.

Nechajte pekaren dokoncit program. Na konci programu zaznie 10-krat zvukové
upozornenie.

10. Nasadte si ochranné kuchynské lapky a vyberte formu z pekarne.

11. Prelejte hotovy dZzem do pohdérov. Zavieckujte a nechajte vychladnut.

VAROVANIE!
FORMA AJ HOTOVY DZEM SU VELMI HO-

0 0N

RUCE. DBAJTE NA ZVYgENp OPATRN’OVST, ABY
STE SA NEPOPALILI. HROZI RIZIKO VAZNEHO
POPALENIA PRI NESPRAVNEJ MANIPULACII.
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POZNAMKA:
Zelirovaci proces moze trvat niekolko hodin v zavislosti od druhu ovocia a pouzitého
zelirovacieho cukru.

PRIPRAVA ZMRZLINY

Na pripravu zmrzliny pouzivajte vyhradne prislusenstvo na pripravu zmrzliny pod modelovym

oznacenim ICB 700. Toto prislusenstvo nie je stcastou balenia. Dodrzujte pokyny v ndvode pre

ICB 700.

1. Nechajte nddobu dostatocne vychladit v mraznicke. Odporucany cas je asi 16 hodin.

2. Pripravte si suroviny na zmrzlinu. Celkovy objem surovin by nemal prekrocit 350 ml. Inak
by mohlo déjst k preteceniu do vnutorného priestoru.

3. Otvorte veko a na hnaci hriadel vo vnutornom priestore pekarne nasadte nadobu
s adaptérom a otocte v smere hodinovych ruciciek. Nadoba by mala byt stabilna, nemala
by sa kyvat ani naklanat.

4. Do nadoby vlozte miesaciu lopatku. Uistite sa, Ze je ze bezpecne nasadena a volne sa
pohybuje.

VAROVANIE! ,
PRI MANIPULACII S NADOBOU NOSTE
OCHRANNE KUCHYNSKE LAPKY ALEBO

POUZIVAJTE UTIERKU. NADOBA JE VELMI
CHLADNA A MOZE SPOSOBIT OMRZLINY.
V ZIADNOM PRIPADE SA NEDOTYKAJTE
NADOBY, AK MATE VLHKE RUKY.

Zapojte zastrcku privodného kéabla do sietovej zasuvky.

Opakovanym stlacenim tlacidla MENU zvolte program ICE CREAM.

Tlacidlami +/- nastavte ¢as pripravy od 20 do 30 minut.

Stlacte tlacidlo START/PAUSE/STOP a pekaren sa spusti.

Zatial ¢o sa miesacia lopatka otaca, opatrne nalievajte zmrzlinovi zmes do nadoby. Budte
opatrni, aby ste nenaliali obsah do vnutorného priestoru.

VAROVANIE!

0 0N

DO'NI-'\DOBY NELEJTE I:IORUCE SUROVI-
NY. HROZI JEJ NEVRATNE POSKODENIE.
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10. Nechajte pekarer dokoncit program. Na konci programu zaznie 10-krat zvukové
upozornenie.

11. Nasadte si ochranné kuchynské lapky a vyberte formu z pekérne.

12. Pomocou plastovej lyzZice prelozte zmrzlinu do misiek a podavajte.

VAROVANIE!
NA VYBRATIE ZMRZLINY :
NEPOUZIVAJTE KOVOVU LYZICU, VIDLICKU

ANI INE KOVOVE ALEBO OSTRE PREDMETY,
KTORE BY MOHLI POSKODIT VNUTORNY
POVRCH NADOBY.

Hotova zmrzlina je ur¢end na okamziti konzumdciu, pretoze je makka a nie je zamrazena.
Ak preferujete tvrdsiu konzistenciu, prelozte zmrzlinu do vzduchotesnej nadoby a vloZte na
pol hodiny do mraznicky. Zmrzlinu uchovavajte vo vzduchotesnej nddobe v mraznicke asi

1 tyzden. Nadoba nie je urcend na dlhodobé skladovanie zmrzliny.

POZNAMKA:

Pekdren nie je vybavena chladiacim okruhom ani inym chladiacim prvkom. K chladeniu
zmrzliny dochéadza len vdaka vychladenej nddobe. Pripravena zmrzlina je ur¢ena

na okamzitu konzuméciu alebo na uskladnenie v mraznicke. Neskladujte zmrzlinu

v pekarni.

DOMACI JOGURT

Program sluzi na priprave domaceho jogurtu. Na jeho pripravu je potrebné cerstvé mlieko

a malé mnozstvo zivej jogurtovej kultury.

1. Do formy nalejte asi 1 | cerstvého mlieka a pridajte 100 ml Zivej jogurtovej kulttry. Dobre
premiesajte.

2. Zavrite veko.

3. Opakovanym stlacenim tlacidla MENU vyberte program Yoghurt. Vzdy sa uistite, ze
ste tento program zvolili pred spustenim pekarne. Ak by ste zvolili iny program, mohlo
by dojst ku vykypeniu mlieka, preteceniu do vnutorného priestoru a poskodeniu
ohrievacieho telesa.

4. Tlacidlami +/- nastavte cas pripravy. Vychodiskovy cas je 8 hodin, no ¢im dlhsie jogurt
zreje, tym lahodnejsiu a krémovejsiu Struktdru ma.

5. Stlacte tlacidlo START/PAUSE/STOP a pekaren sa spusti.

6. Nechajte pekaren dokoncit program. Na konci programu zaznie 10-krat zvukové
upozornenie.

7. Nechajte jogurt vychladnut a pripadne zlejte prebyto¢nu tekutinu (srvatku).

8. Skladujte jogurt v chladnic¢ke a skonzumujte do asi 5 dni.

POUZITIE VASEJ PEKARNE BM 700



TIP:
Do mlieka mézete pridat ovocie, ovocnu stavu, med a pod. Srvatku mozete zmiesat
s ovocnou Stavou a pripravit si osviezujuci letny napoj.

ZAMKA OVLADACIEHO PANELU

Zamok ovladacieho panelu sliZi na uzamknutie ovlddacich tlacidiel, aby nedoslo

k néahodnému spusteniu alebo zmene nastaveného programu, napr. detmi.

1. Na aktivaciu zdmky stlacte sucasne tlacidla WEIGHT a BURNING COLOR. Zaznie zvukové
upozornenie a na displeji sa rozsvieti ikona O==. V3etky tlacidla budu neaktivne vratane
tlacidla START/PAUSE/STOP.

2. Na deaktivaciu zdmku stlacte sucasne tlacidla WEIGHT a BURNING COLOR. Zaznie
zvukové upozornenie a z displeja zmizne ikona O=.

TIPY NA PRIPRAVU CHLEBA

Starostlivo odvazujte suroviny. Spravny pomer vsetkych surovin zaisti vynikajuci vysledok.
Pouzivajte kvalitné a cerstvé suroviny.

Neprekracujte maximalne mnozstvo suroviny (1 000 g). Inak by mohlo cesto pretiect cez okraj
formy, pripiect sa na ohrievacie teleso a vznietit sa.

Vkladajte suroviny do formy v spravnom poradi. Najskor vlozte vsetky tekutiny, potom cukor,
sol, korenie a pod., dalej sypké suroviny a nakoniec drozdie, kypriaci prasok alebo jedlt sédu.
Suroviny vo forme nemiesajte. Je dolezité, aby sa drozdie nedostalo do kontaktu so solou
alebo tekutinou skor, nez to bude nutné.

Lepkavé susené ovocie obalte v muke.

Ak nastavite odlozené spustenie, uistite sa, ze ste vlozili vSetky suroviny do formy skoér, nez sa
spusti.

Ak pouzivate funkciu odlozeného spustenia, nepouzivajte Cerstvé potraviny, ktoré podliehaju
rychlej skaze, napr. vajcia, cerstvé mlieko, maslo a pod.

Ak pripravujete kvaskovy chlieb, je potrebné, aby suroviny mali izbovu teplotu (20 az 25 °C).
Tym zaistite, Ze chlieb spravne vykysne.

Nenechdvajte chlieb v pekarni po skonceni ¢asu uchovania v teple. Méze zvihnut v désledku
skondenzovanej pary.

Opekaciu formu a hnetaci hdk umyte ihned po vybrati chleba. Tym zabranite neziaducemu
nahromadeniu zvyskov okolo hriadela a v otvore haka.

Pri krajani cerstvého chleba pouzivajte ostry n6z urceny na krajanie chleba.

Uchovavajte chlieb zabaleny v plastovom vrectsku. Skonzumujte ho do 3 dni.



SUROVINY NA PRIPRAVU CHLEBA

Chlebova miuka

Chlebovéa muka je najdolezitejsia surovina na pripravu chleba. Ma
vysoky obsah lepku, vdaka ktorému cesto drzi tvar a po vykysnuti
sa neprepadd v strede. Je preto vhodnd na pripravu vacsich
bochnikov.

Hladka muka

Muka bez pridaného kypriaceho prasku. Je vhodna pre tzv. rychle
chleby.

Celozrnna muka

Celozrnna muka sa melie z celého zrna, vratane otrub a klickov.

Ma vysoky obsah lepku. Je tazsia v porovnani s beznou chlebovou
mukou a je vyzivnejsia. Chlieb z celozrnnej muky je spravidla mensi
s hustou striedkou. Preto sa odporuca kombinovat celozrnnt muku
s chlebovou mukou.

Hneda lanova muka

Lanové muka mé vysoky obsah vldkniny a velmi sa svojimi
vlastnostami podobd celozrnnej muke. Aby ste dosiahli vacsi
bochnik, je potrebné ju zmiesat s chlebovou mukou v sprdvnom
pomere.

Muka s kypriacim
praskom

Muka s obsahom kypriaceho prasku. Je vhodna na pripravu
kolacov.

Kukuriéna a ovsena
muka

Tieto muky su doplnkovymi surovinami pri priprave rustikdlneho
chleba. Zvyraznuju chut a texturu striedky.

Cukor Je délezitou sucastou, dodava chlebu chut a farbu. Sucasne sluzi
ako vyziva pre kvasnice. Bezne sa pouziva biely cukor. Niektoré
recepty véak mozu obsahovat hnedy trstinovy cukor, praskovy
cukor a pod.

Drozdie Kvasnice v drozdi produkuju oxid uhlicity. Ten spésobuje, Ze cesto

zvadsuje svoj objem, a pomaha zjemnit vnutornu strukturu cesta.
Aby kvasnice mohli spravne fungovat, potrebuju k svojmu zZivotu
uhlohydraty v cukre a muke. Tu je niekolko prikladov:

- 1lyzZica suseného drozdia = 3 lyzi¢ky suseného drozdia = 15 ml;
- 1lyzicka suseného drozdia = 5 ml.

Drozdie je potrebné skladovat v chladnicke. Pri vysokych teplotach
by doslo k thynu kvasnic. Pred pouzitim skontrolujte ddtum vyroby
a dadtum spotreby. PouZivajte iba mnozstvo uvedené v recepte

a potom ihned'vloZte spat do chladni¢ky. Nespravne skladovanie,
drozdie po vyprsanej trvanlivosti a pod. mézu spdsobit, ze chlieb
nespravne nakysne, nebude chutny a bude mat nevyraznu striedku.




Drozdie

Aby ste skontrolovali, ¢i je drozdie vhodné na pouZzitie, vykonajte
nasleduwa postup:
Do odmernej 3alky nalejte asi polovicu $alky teplej vody
(45 -50°Q).
- Pridajte 1 lyzZicu bieleho cukru a zamiesajte. Potom pridajte
2 lyzi¢ky drozdia.
- Polozte 3alku na teplé miesto a nechajte odpocivat asi 10 minut.
Nemiesajte.
- Aksa kvasnice aktivuju a vyplnia priestor odmernej salky, je
mozné drozdie pouzit.

Sol’ Sol'je nevyhnutna na zvyraznenie chuti a farby chleba. M6ze vsak
branit kvasinkam pri kysnuti. Je preto dolezité presne odvaZovat
a dodrziavat mnozstvo soli v recepte. Naopak, ak by ste sol
nepouzili, bol by chlieb prili$ velky.

Vajcia Vajcia vylepsuju texturu striedky. Chlieb je vyzivnejsi a vacsi. Je

potrebné vajcia dokladne zamiesat.

Tuk, maslo, rastlinny
olej

Tuk zmakcuje chlieb a predlzuje jeho ¢as skladovania. Maslo je
nutné rozpustit a potom nechat schladnut. Pripadne je mozné
maslo alebo iny pevny tuk nakrajat na malé kusky.

Kypriaci prasok

Kypriaci prasok sa pouziva pri kysnuti rychleho chleba a kolécov,
pretoze nie je nutny Ziadny ¢as na kysnutie. Chemickym procesom
sa zacne tvorit oxid uhlicity, ¢im sa vytvoria bubliny v ceste a vytvori
sa makka striedka.

Jedla soda

Jedld s6da ma rovnaké vlastnosti ako kypriaci prasok a je mozné ju
pouzit spolu s nim.

Voda a dalsie
tekutiny

Voda je vychodiskovou surovinou na pripravu chleba a kolacov.
Vseobecne plati, ze najvhodnejsia teplota vody je medzi 20 °C

a 25 °C.Vodu mozete nahradit ¢erstvym mliekom alebo zmesou
vody a suseného mlieka (2 %). Tym zlepsite chut a ovplyvnite farbu
korky. V niektorych receptoch sa pouzivaji ovocné stavy (napr.
jablkova, pomarancova, citronové a pod.), ktoré zlepsuju chut
chleba.




STAROSTLIVOST A CISTENIE

Pred ¢istenim spotrebic vzdy vypnite a odpojte zastr¢ku privodného kabla od sietovej zasuvky
a nechajte ho dostatoc¢ne vychladnut. Spotrebic je nutné cistit po kazdom pouziti.

VAROVANIE! , -
SPOTREBIC, JEHO PRIVODNY KABEL ANI

ZI-'\STRCVK’U PRIVODNEHO KABLA !\IEUMYVAJTE
POD TECUCOU VODOU A NEPONARAJTE DO
VODY ANI INEJ TEKUTINY.

UPOZORNENIE:
Na cistenie nepouzivajte ostré predmety, chemikalie, riedidla, rozpustadla, benzin ani
iné podobné latky. V Ziadnom pripade necistite spotrebi¢ pomocou parného pristroja.

VAROVANIE! :
OPEKACIA FORMA AJ SPOTREBIC
SA POCAS POUZIVANIA ZAHRIEVAJU

A ZOSTAVAJU HORUCE AJ NEJAKY CAS PO
DOKONCENI POUZITIA. PRI MANIPULACII
S HORUCOU FORMOU VZDY POUZIVAJTE
OCHRANNE KUCHYNSKE LAPKY.

OPEKACIA FORMA A HNETACIi HAK

Do opekacej formy nalejte teplt vodu ihned po vybrati chleba.

Hnetaci hak vyberte z chleba, ak sa dor zapiekol, a vlozte do vody vo forme.

Opekacia forma aj hnetaci hak su opatrené neprifnavou povrchovou Upravou. Je preto
potrebné pouzivat jemné cistiace prostriedky, makké utierky alebo hubky.

Opekaciu formu aj hnetaci hak umyte v teplej vode s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu pomocou médkkej hubky. Oplachnite ¢istou vodou a utrite dosucha.

Ak sa suroviny pripiekli na dno opekacej formy a na hnetaci hak, nalejte do formy teplt vodu
a pridajte trochu kuchynského prostriedku na umyvanie riadu. Nechajte pésobit niekolko
hodin a potom umyte podla pokynov vyssie.

STAROSTLIVOST A CISTENIE



PRISLUSENSTVO
Odmernd salku, lyzicu a pomocku omyte v teplej vode s trochou kuchynského prostriedku na
umyvanie riadu pomocou médkkej hubky. Oplachnite ¢istou vodou a utrite dosucha.

VAROVANIE!

\ ZIADNA CAST SPOTREBICA NIE JE
URCENA NA UMYVANIE V UMY VACKE.

VONKAJSi POVRCH
Vonkajsi povrch a vnutorny priestor pre formu utrite makkou, mierne navlhc¢enou hubkou.
Utrite Cistou utierkou dosucha.

ULOZENIE
Pred ulozenim sa uistite, Ze je spotrebic ¢isty, suchy a celkom vychladnuty. Ulozte ho na dobre
vetrané suché miesto mimo dosahu deti a zvierat.

STAROSTLIVOST A CISTENIE



V tejto kapitole najdete najbeznejsie problémy, s ktorymi sa mozete stretnut pocas
pouzivania spotrebica. Ak vas problém nie je tu uvedeny, alebo je uvedeny a pretrvava,
prestante spotrebic¢ pouzivat, odpojte zastrcku privodného kabla od sietovej zasuvky

a obratte sa na autorizované servisné stredisko.

V ZIADNOM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZOBERAJTE SPOTREBIC SAMI.
NEOBSAHUJE ZIADNE DIELY, KTORE BY MOHOL POUZIVATEL SAM OPRAVIT.

Problém

Pric¢ina

Riesenie

Z ventila¢nych otvorov
unika dym.

Vypaluje sa ohrievacie
teleso.

Ide o normalny jav. Pred prvym pouzitim
odporucame pekaren zapnut na program
pecenia na 10 minut - viac v casti,,Prvé
zapnutie”.

Na ohrievacom telese
sa pripaluju zvysky
surovin.

Vypnite pekaren, odpojte od zdroja
napdjania a nechajte vychladnut. Vycistite
vnutorny priestor pekarne a vonkajsi
povrch opekacej formy podla pokynov

v Casti,Starostlivost a Cistenie”. Nechajte
veko otvorené, aby vnutorny priestor
vyschol. Zabrarnte tomu, aby suroviny
padali do vnutorného priestoru pekarne.

Suroviny v priehradke
su prilis vihké alebo
prilis jemné (ako
prasok). VIhkost alebo
jemny prasok sa moze
dostat do vnutorného
priestoru pekérne.

Vypnite pekaren, odpojte od zdroja
napajania a nechajte vychladnut. Vycistite
vnutorny priestor pekarne a vonkajsi
povrch opekacej formy podla pokynov

v Casti,,Starostlivost a Cistenie”. Nechajte
veko otvorené, aby vnutorny priestor
vyschol. VIhké alebo prilis jemné suroviny
vkladajte priamo do formy.

Spodna cast chleba je
po upeceni prili$ tvrda
a/alebo prilis hruba.

Upeceny chlieb zostal
v pekarni prilis dlho.

Aj ked je pekaren vybavena funkciou
uchovania v teple, niektoré druhy chleba
je potrebné vybrat ihned' po dokonceni
pecenia.

Chlieb je tazké vybrat
z formy.

Hnetaci hak sa prilepil
k hriadelu.

Po vybrati chleba nalejte do formy teplu
vodu a nechajte odmocit 10 minut. Potom
riadne umyte formu aj hnetaci hak. Pred
dalSim pouzitim potrite hriadel aj hnetaci
hak trochou rastlinného oleja. To ulah¢i
vybratie hnetacieho haka po upeceni.




Problém

Pric¢ina

Riesenie

Suroviny nie su
rovnomerne
rozmiesané; chlieb je
zle upeceny.

Zvolili ste zly program.

Vyberte program vhodny pre vas chlieb.

Pocas pripravy ste
niekolkokrat otvorili
veko.

Neotvdrajte veko pocas posledného
kysnutia a pocas pecenia.

Cesto je prilis tuhé.

Pridajte tekutinu, ale uistite sa, Ze celkova
hmotnost nepresiahne 1 000 g.

Odpor hriadela je

prilis velky, hnetaci
hak sa nemoéze volne
pohybovat a rozmiesat
suroviny.

Rukou otocte hnetacim hakom vo forme.
Ak ucitite mierny odpor, spustite pekarer
naprazdno na program hnetenia. Ak stale
citite odpor, obratte sa autorizované
servisné stredisko Catler.

Hnetaci hak sa
nepohybuje, aj ked je
pocut zvuk hnacieho
hriadela.

Hnetaci hak a/alebo
forma nie su spravne
inStalované.

Uistite sa, ze su forma aj hnetaci hak
spravne instalované.

Cesto je prilis tuhé
a/alebo je vo forme
mnoho surovin.

Skontrolujte recept, ¢i ste vlozili do formy
spradvne mnozstvo surovin.

Pridajte trochu vody, ale uistite sa, ze
celkovéd hmotnost nepresiahne 1 000 g.

Upeceny chlieb je
vlhky a prilis makky.

Chlieb vychladol
vo forme a vlihkost
je spésobena
nahromadenou
skondenzovanou
parou, ktoru chlieb
absorbuje.

Vyberte chlieb z pekarne v¢as. Skladujte
chlieb v chlebniku, v plastovom vrecusku
a pod.

Cesto preteka z formy
do vnutorného
priestoru.

Vlozili ste prili$ mnoho
tekutin a drozdia.

Vo forme je prilis
mnoho cesta.

Vypnite pekaren a odpojte od zdroja
napdjania. Nechajte vychladnut a vycistite
podla pokynov v Casti,Starostlivost

a udrzba“ Znizte mnozstvo tekutin

a drozdia v recepte. Uistite sa, Ze celkova
hmotnost nepresiahne 1 000 g.

Chlieb sa dotyka
priezoru pri peceni.

Vo forme je prilis
mnoho cesta.

Uistite sa, Ze celkova hmotnost
nepresahuje 1 000 g.

V ceste je velké
mnozstvo drozdia
alebo je izbova teplota
prilis vysoka.

Skontrolujte odvazenie drozdia.
Nepouzivajte pekéren, ak izbova teplota
presahuje 34 °C.




Problém

Pric¢ina

Riesenie

Chlieb je prilis maly
alebo nevykysol.

Zabudli ste vlozit
drozdie alebo ste
vlozili malo drozdia.

Skontrolujte mnozstvo vlozeného drozdia.

Drozdie ma vyprsanu
trvanlivost alebo nie je
kvalitné.

Nepouzivajte drozdie, ktoré sa skladuje

v chladnicke prili$ dlho. Teplota vody musi
byt minimélne 15 °C a drozdie nesmie prist
do kontaktu so solou.

Zvolili ste program pre
kvaskovy chlieb, zatial
¢o ste pouzili suroviny
s kypriacim praskom.

Zvolte spravny program.

Pocas pecenia sa
chlieb prepada.

Pouzitd muka nie je
vhodnd na pripravu
chleba, nepodporuje
dostatocne kysnutie.

Pouzivajte chlebovi muku alebo zmesi na
pecenie na pripravu chleba.

V ceste je velké
mnozstvo drozdia
alebo je izbova teplota
prilis vysoka.

Teplota pri kysnuti by mala byt asi 20 °C.

Nadmerné mnozstvo
vody spdsobuje, Ze je
cesto vodnaté.

Skontrolujte odvazené suroviny a znizte
mnozstvo vody podla potreby.

Chlieb je prilis hutny.

Pouzili ste mnoho
muky alebo malo
vody.

Znizte mnozstvo muky a zvyste mnozstvo
vody.

Pouzili ste vacsie
mnozstvo ovocnej
zlozky alebo mnoho
celozrnnej muky.

Znizte mnozZstvo pouzitych surovin a/alebo
pridajte drozdie.

Stred chleba je duty.

Pouzili ste prilis
mnoho vody, drozdia
alebo mélo soli.

Znizte mnozstvo vody a drozdia. Pridajte
trochu viac soli.

Teplota vody je prilis
vysoka.

Voda by mala byt vlazna.

Pri kola¢och alebo
pecive s obsahom
cukru je korka prilis
hruba a tmava.

PouZili ste nespravne
mnozstvo a pomer
surovin. Rdézne recepty
a suroviny maju velky
vplyv na celkovy
vysledok pecenia.
Farba korky bude
vzdy ovplyvnena
mnozstvom cukru.

Ak je korka prilis tmava pri receptoch

s vyss$im mnozstvom cukru, ukondite
program 5 az 10 minut pred jeho
pladnovanym ukon¢enim. Nechajte pecivo
v pekarni so zatvorenym vekom asi 20
minut, nez ho vyberiete.




Problém

Pric¢ina

Riesenie

Doslo k vypadku
elektrickej energie,
zatial ¢o bol program
spusteny.

Ak je vypadok kratsi nez 10 minut, potom
po obnoveni dodavky bude pekaren
pokracovat v priprave.

Ak je vypadok dlhsi nez 10 minut, je
potrebné pekaren znovu nastavit, pripadne
pouzit nové suroviny, ak je to nutné.

Priddvané suroviny
(hrozienka,
¢okoladové kostky,
ovocie a pod.) su
rozdrvené.

Pridavajte suroviny v okamihu, ked'zaznie
zvukové upozornenie, alebo ich vlozte do
priehradky a pekaren ich prid4 do cesta
automaticky.

Nie je mozné nastavit
odlozené spustenie.
Ikona 2 sa nerozsvieti
a tlacidla +/- nie su
aktivne.

Zvolili ste program,
ktory neumoznuje
nastavit funkciu
odlozeného
spustenia. Tato
funkcia je dostupna
iba pri niektorych
programoch - viac
v casti,Tabulka

Ak je to mozné, zvolte iny program.

Majte na paméti, Ze tlacidlami +/- vkladate
cas pripravy pri niektorych programoch,
napr. pri programe pecenia.

programov”.
Pekaren je pripojend | Ovladaci panel je Na displeji svieti ikona O=, ¢o znamena, ze
k zdroju napdjania, ale | zamknuty. je ovlddaci panel zamknuty. Na deaktivaciu

tlacidla nie su aktivne.

zamku stlacte sucasne tlac¢idla WEIGHT
a BURNING COLOR. Zaznie zvukové
upozornenie a z displeja zmizne ikona O,

Zvolili ste program
Jam (Dzem).

Pri programe Jam (Dzem) nie je mozné volit
dalsie funkcie. Iba tlacidla MENU a START/
PAUSE/STOP su aktivne.

Cas na displeji blika
a tlacidla nereaguju.

Prebiehajuci program
je pozastaveny.

Stlacte tlacidlo START/PAUSE/STOP,
aby sa obnovil chod pekarne. Pripadne
po 3 minutach sa chod pekarne obnovi
automaticky.

Pekéren je vo faze
nastavenia ¢asu

pripravy.

Pri niektorych programoch (11, 13, 15, 16)
nastavujte tlacidlami +/- ¢as pripravy a cas
na displeji blikd. Na potvrdenie stlacte
kratko tlacidlo START/PAUSE/STOP.




Problém | Pricina Riesenie

Chybové hlasenia

H: HH Teplota vo vnutornom | Vypnite pekéren a odpojte od zdroja
(po spusteni pekarne) | priestore je prilis napéjania. Otvorte veko a nechajte

vysoka. vychladnut pred dal$im pouzitim.
E:EO Je poskodena teplotna | Obratte sa na autorizované servisné
(po spusteni pekarne) |sonda. stredisko znacky Catler.




RECEPTY



CHLIEB

Odporucame pouzivat pripravené zmesi na pecenie, ak pouzivate pekaren prvykrat. Dodrzujte

pokyny na baleni. Hned ako sa oboznamite s jednotlivymi fazami pripravy chleba, pristipte

k peceniu chleba podla receptov.

BIELY CHLIEB

Suroviny
Velkost bochnika 10009 7509 5009
Voda 320 ml 250 ml 160 ml
Sol 69 59 39
Olej 24 ml 18 ml 12 ml
Cukor 249 189 129
Susené mlieko 159 129 649
Chlebova muka 5209 400g 260 g
Drozdie 69 49 39

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporicame pouzivat

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

SEZAMOVY CHLIEB

Suroviny
Velkost bochnika 10009 7509 5009
Voda 320 ml 250 ml 160 ml
Sol 8¢ 69 49
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Cukor 249 189 129
Susené mlieko 249 189 129
Chlebové muka 5209 400g 260 g
Drozdie 649 49 39
Sezamova semienka 309 229 159

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporic¢ame pouzivat

rafinovany olej na varenie.

2. Sezamové semienka vlozte do priehradky a pekaren ich automaticky prida. Pripadne ich
pridajte do formy, hned ako zaznie zvukové upozornenie pocas fazy hnetenia.

3. Zvolte program¢. 1.




CHLIEB S VLASSKYMI ORECHMI ALEBO PiINIOVYMI SEMIENKAMI

Suroviny
Velkost bochnika 10009 7509 500g
Voda 280 ml 230 ml 140 ml
Vajcia 2 1 1
Sol 649 59 3g
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Cukor 249 189 129
Susené mlieko 249 189 129
Chlebova muka 5009 400 g 2509
Drozdie 649 49 39
Vlasské orechy/piniové semienka 60g 459 309

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporic¢ame pouzivat

rafinovany olej na varenie.

2. Vlasské orechy nasekajte nahrubo. Vlozte orechy/semienka do priehradky a pekaren ich
automaticky prida. Pripadne ich pridajte do formy, hned ako zaznie zvukové upozornenie

pocas fazy hnetenia.
3. Zvolte program ¢. 1.

KLASICKY FRANCUZSKY CHLIEB

Suroviny

Velkost bochnika 10009 7509 5009
Voda 340 ml 250 ml 170 ml
Sol 8¢ 69 4g
Olej 12 ml 9ml 6 ml
Cukor 169 129 8¢
Chlebova muka 5409 4009 2709
Drozdie 69 59 39

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporuc¢ame pouzivat

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




KUKURICNY CHLIEB

Suroviny
Velkost bochnika 10009 7509 500g
Voda 320 ml 240 ml 160 ml
Sol 69 5¢g 3g
Olej 24 ml 18 ml 12ml
Cukor 169 129 8¢
Susené mlieko 169 129 8¢
Chlebova muka 4009 3009 200 g
Drozdie 69 49 3g
Kukuri¢nd muka 1209 100 g 60 g

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporuc¢ame pouzivat
rafinovany olej na varenie.
2. Zvolte program ¢. 2.

RYCHLY CHLIEB

Suroviny

Velkost bochnika 1000g 7509 500g
Mlieko + 1 vajce 305 ml 250 ml 160 ml
Sol 5¢g 5¢g 39
Maslo 459 369 249
Cukor 95¢g 759 509
Kukuri¢na muka 1709 130g 90 g
Polohruba muka 3409 260 g 1809
Kypriaci prasok 109 79 59
Jedla séda 109 79 5g

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke.
2. Zvolte program¢. 7.



CELOZRNNY CHLIEB

Suroviny

Velkost bochnika 10009 7509 500g
Voda 340 ml 250 ml 170 ml
Sol 109 8¢ 5g
Olej 24 ml 18 ml 12ml
Susené mlieko 189 13¢g 99
Hnedy cukor 249 189 129
Chlebova muka 200 g 1509 1009
Celozrnna muka 360 g 2509 180 g
Drozdie 8¢9 59 49

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporuc¢ame pouzivat

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

SLADKY CHLIEB

Suroviny
Velkost bochnika 1000g 7509 500g
Voda 280 ml 220 ml 140 ml
Vajcia 2 1 1
Sol 8¢ 69 4g
Olej 36 ml 24 ml 18 ml
Susené mlieko 129 9¢g 69
Cukor 80g 55¢g 409
Chlebové muka 5009 3809 2509
Drozdie 649 49 39
Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporucame pouzivat

rafinovany olej na varenie.

2. Vodu sa susenym mliekom moézete nahradit rovnakym mnozstvom cerstvého mlieka.

3. Zvolte program ¢. 4.




CHLIEB S KESU ORIESKAMI

Suroviny

Velkost bochnika 10009 7509 500g
Voda 100 ml 80 ml 50 ml
Sol 69 5¢g 3g
Kesu oriedky/tekvica 3009 2109 1509
Olej 30 ml 27 ml 15 ml
Susené mlieko 209 189 109
Cukor 489 409 249
Chlebova muka 380g 3009 190 g
Drozdie 8¢9 59 49

Priprava

1. Ke3u oriesky nasekajte nahrubo. Ak budete pouzivat tekvicu, nakréjajte na 0,5 cm kusky
a varte v pare asi 20 minut. Nechajte vychladnut, vodu zlejte a potom tekvicu roztlacte.
2. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporuc¢ame pouzivat

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

KAVOVY CHLIEB
Suroviny

Velkost bochnika 10009 750g 5009

Voda 240 ml 200 ml 120 ml

Vajcia 2 1 1

Sol 69 49 3g

Olej 26 ml 20 ml 13 ml

Susené mlieko 109 8¢ 5¢g

Cukor 509 409 259

Instantna kdva 3 malé porcie 2 malé porcie 1% malej porcie
Chlebova muka 4009 3009 200 g

Drozdie 69 5g 3g

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporicame pouzivat

rafinovany olej na varenie.
2. Odporucame vajcia rozslahat vo vode, aby ste ziskali jemnejsiu striedku.
3. Zvolte program ¢. 4.




ZELENY CHLIEB
Suroviny

Velkost bochnika 10009 7509 500g
Voda 260 ml 200 ml 130 ml
Vajcia 2 1 1
Sol 69 79 39
Olej 40 ml 30 ml 20 ml
Susené mlieko 169 13 g 8¢
Cukor 509 409 259
Nasekany ladovy Saldt 280 g 2109 140 g
Chlebova muka 460 g 3509 2309
Drozdie 649 49 39
Priprava

1. Nasekany ladovy salat rozmixujte v mixéri.

2. Vlozte suroviny do formy v rovhakom poradi ako v tabulke. Odporuc¢ame pouzivat
rafinovany olej na varenie.

3. Zvolte program ¢. 4.

BANANOVY CHLIEB
Suroviny

Velkost bochnika 10009 7509 5009
Voda 250 ml 230 ml 130 ml
Vajcia 2 1 1
Sol 79 69 4g
Susené mlieko 659 409 359
Cukor 509 4049 259
Chlebova muka 4509 400 g 2309
Drozdie 79 5¢g 49
Banany 1109 80g 559
Maslo 309 364 209
Priprava

—_
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Banan narezte na mensie kusky.

Vlozte suroviny do formy v rovhakom poradi ako v tabulke, s vynimkou masla.
Maslo pridajte 10 minut pred fazou hnetenia.
Zvolte program ¢. 4.




KOKOSOVY CHLIEB
Suroviny

Velkost bochnika 10009 7509 500g
Voda 280 ml 220 ml 140 ml
Vajcia 2 1 1

Sol 649 59 49
Olej 36 ml 27 ml 18 ml
Susené mlieko 60 g 459 309
Cukor 509 409 259
Chlebova muka 460 g 360 g 2309
Drozdie 59 59 49
Strihany kokos 60g 459 309
Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi ako v tabulke. Odporic¢ame pouzivat

rafinovany olej na varenie.

2. Vlozte strihany kokos do priehradky a pekaren ich automaticky prida. Pripadne ich
pridajte do formy, hned'ako zaznie zvukové upozornenie pocas fazy hnetenia.

3. Zvolte program ¢. 4.




SLADKE PECIVO

Vypnite pekarer ihned po dokonceni pecenia. Neodpori¢ame nechavat upeceny kolac

v rezime uchovania v teple. Po vypnuti pekarne nechajte kolac asi 15 minut vychladnut

v pekarni so zatvorenym vekom, ale s otvorenym vekom priehradky. Potom vyberte formu

z pekdrne a nechajte dalsich 15 minut vychladnut pred jeho vybratim z formy. Tym zabranite
tomu, ze sa kolac prepadne. Upeceny kola¢ nechajte vychladnut na kovovej mriezke.

PERNIK

Suroviny

1 vajcia

100 ml mlieka

15 g margarinu

Y2 bali¢ka vanilkového cukru
70 - 80 g cukru

40 g raznej muky (typ 1150)
120 g vyberovej pseni¢nej muky (typ 405)
20 g kakaa

10 g korenia na pernik

1 balicek kypriaceho prasku
Poleva: ¢okolada

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi, ako st uvedené v recepte, s vynimkou
¢okolady. Zvolte program 9.

2. Hned ako skoncila faza pecenia a zaznelo 10-krat zvukové upozornenie, vypnite pekéren
tla¢idlom START/PAUSE/STOP a nechajte vychladnut 15 minut so zatvorenym vekom, ale
s otvorenym vekom priehradky.

3. Vyberte formu z pekarne a nechajte dalSich 15 minut vychladnut pred vybratim z formy.
Upeceny pernik nechajte vychladnut na kovovej mriezke.

4. Rozpustite ¢okoladu a potrite nou vychladnuty pernik.

Tip: Dochutte pernik vlastnou kombinaciou korenia, ako je kardamoém, koriander, Skorica,

klincek, aniz, fenikel, muskétovy orieSok, nové korenie alebo ¢ierne korenie.



POMARANCOVY KOLAC

Suroviny

1 vajcia

100 ml mlieka

15 g margarinu

4 bali¢ka vanilkového cukru

1 mala flasticka pomarancovej stavy

70 - 80 g cukru

180 g vyberovej p3eni¢nej muky (typ 405)
1 balicek kypriaceho prasku

Poleva: 2 lyZice praskového cukru a pomarancova Stava

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi, ako st uvedené v recepte, s vynimkou
surovin na polevu. Zvolte program 9.

2. Hned ako skoncila faza pecenia a zaznelo 10-krat zvukové upozornenie, vypnite pekéren
tla¢idlom START/PAUSE/STOP a nechajte vychladnit 15 minudt so zatvorenym vekom, ale
s otvorenym vekom priehradky.

3. Vyberte formu z pekarne a nechajte dalSich 15 minut vychladnut pred vybratim z formy.
Upeceny kola¢ nechajte vychladnut na kovovej mriezke.

4. Zmiesajte praskovy cukor a pomarancovu stavu, az ziskate hustu konzistenciu polevy.
Potrite nou vychladnuty kolac.

DROZDOVY KOLAC

Suroviny

100 g masla

100 g cukru

5 vajec

250 g muky s kypriacim praskom

1 mala flasti¢cka vanilkovej prichute
25 ml citrénové stavy

4 g drozdia

Priprava

V mise vyslahajte vajce, cukor a maslo.

Po lyZiciach pridavajte muku a vzdy dobre zmiesajte.

Nakoniec pridajte zostavajuce suroviny a dobre premiesajte.

Vytrite formu malym mnozstvom rastlinného oleja a nalejte do nej cesto.
Zvolte program 9.
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CESTA

KYNUTE CESTO NA CHLIEB
Suroviny

260 ml vody

400 g chlebovej muky

5 g drozdia

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi, ako su uvedené v recepte. Voda, muka
a drozdie su zékladnymi surovinami, vietky dalsie su volitelné. Celkovd hmotnost viak
nesmie prekrocit 1 000 g.

2. Zvolte program 14.

CESTO NA PI1ZZU
Suroviny

260 ml vody

400 g muky

Priprava

1. Vlozte suroviny do formy v rovnakom poradi, ako su uvedené v recepte. Voda a muka
su zakladnymi surovinami, vsetky dalsie su volitelné. Celkovd hmotnost viak nesmie
prekrocit 1 000 g.

2. Zvolte program 14.



JOGURT

Pri priprave jogurtu je kltucova Ziva jogurtova kultura. Vac¢sinou je mozné ju ziskat zo zrejuceho
jogurtu, pripadne je mozné kupit susenu jogurtovu kulttru, napr. pri priprave jogurtu zo
séjového mlieka. Pri pouziti susenej jogurtovej kultiry dodrzujte pokyny na baleni.

Doméci jogurt méze mat tekutejsiu konzistenciu a je idedIny na pripravu jogurtovych
napojov. Ak preferujete hustejsiu konzistenciu, pridajte trochu zelatiny.

Pocas pripravy sa méze oddelit srvédtka. Nevylievajte ju, je to hodnotny zdroj zivin a je idedlna
na pripravu osviezujucich letnych ndpojov s cerstvym ovocim.

NUGATOVY JOGURTOVY NAPOJ
Suroviny

1 I nizkotu¢ného mlieka

100 ml bieleho jogurtu so zivou kulttdrou
100 g lieskovcovo-nugétového krému

Priprava

1. Do formy nalejte mlieko a pridajte jogurt. Riadne premiesajte.

2. Vlozte formu do pekarne a zvolte program 18. Uistite sa, Ze ste nezvolili iny program.

3. Nechajte pekaren dokoncit program a potom prelejte jogurt do vysokej, Uzkej nadoby.
Zakryte a nechajte odpocinut pri izbovej teplote, kym sa na povrch nevyzraza srvatka.

4. Opatrne srvatku scedte.

5. Do jogurtu zaslahajte nugatovy krém a nechajte vychladit.

6. Vychladeny ndpoj rozdelte do poharov a podavajte.

Poznamka: Z tohto mnozstva pripravite 4 az 6 napojov.

OSVIEZUJUCI LETNY NAPOJ ZO SRVATKY
Suroviny

200 ml srvatky

1 lyZice citrénovej Stavy

Cukor/med na dochutenie

Priprava

1. Do vysokého pohdra nalejte srvatku.

2. Pridajte citrénovu Stavu a cukor alebo med. Riadne premiesajte a podavajte.

Tip: Citrénovu Stavu mozete nahradit inou ovocnou $tavou alebo ¢erstvym ovocim, ktoré
mierne roztlacite.



DZEM

Pri beznej priprave dzemu sa pouziva zelirovaci prostriedok s cukrom a pektinom. V zavislosti
od obsahu cukru (aspon 45 %, v pomere 1:1) je mozné takto pripraveny dzem skladovat

vo vzduchotesnej nadobe az pol roka. Dzem pripraveny v pekarni méze pripadne pouzivat
mozu rychlejsie podliehat skaze. Tekutina sa jednoduchsie oddeluje, preto je nutné dzem
skladovat v chladnicke vo vzduchotesnej nddobe, kde vydrzi az 1 tyzden.

NizSie uvedené recepty su iba na inspirdciu a je mozné ich upravit podla osobnych preferencii.

JAHODOVY DZEM
Suroviny

900 g cerstvych jahod
540 g cukru

30 g kukuri¢ného skrobu
15 ml citrénové stavy

Priprava

1. Umyte a ocistite jahody. Nakrdjajte ich na mensie kusky, alebo ich rozmixujte v mixéri.
2. Do formy vlozte vietky suroviny

3. Zvolte program ¢. 10.

POMARANCOVY DZEM
Suroviny

900 g pomarancov

540 g cukru

30 g kukuri¢ného skrobu
15 ml citrénové stavy

Priprava

1. Olupte pomarance a vyberte semienka. Nakrajajte na mensie kusky.
2. Do formy vlozte vietky suroviny

3. Zvolte program ¢. 10.



ZMRZLINA

Po dokonceni programu pripravy zmrzliny bude mat zmrzlina konzistenciu vyslahanej
zmrzliny. Ak preferujete tuhsiu konzistenciu, vlozte ju do vzduchotesnej nadoby a uloZte na
pol hodiny do mraznicky.

ZAKLADNY RECEPT NA VANILKOVU ZMRZLINU

Suroviny na asi 300 ml

Suroviny

200 ml smotany

50 ml mlieka

Semienka z ¥2 vanilkového struku (alebo 1 lyzi¢ka vanilkového extraktu)
2 zitky

40 g cukru krupice

Priprava

1. Nechajte nddobu na pripravu zmrzliny vychladit v mraznicke na asi 16 hodin.

2. Vyslahajte Zitky s cukrom do hladkej konzistencie.

3. Do stredne velkého kastréla nalejte mlieko a vlozte vanilku. Zahrievajte, kym mlieko
neza¢ne mierne vriet.

4. Po malych dévkach zaslahajte mlieko do Zitkovej zmesi.

5. Prelejte zmes do ¢istého hrnca a za stdleho mie3ania zahrievajte, az za¢ne zmes hustnut
a zostavat na vareske.

6. Nechajte zmes vychladnut a potom vlozte do chladnicky.

7.V miske vyslahajte smotanu, az bude nadychana. Potom zaslahajte Zitkovu zmes.

8. Na hnaci hriadel vo vnutornom priestore pekarne nasadte adaptér a vlozte vychladenu
nadobu a miesaciu lopatku.

9. Zvolte program 15 a nastavte cas pripravy 25 minut. Spustite program.

10. Hned ako sa za¢ne lopatka otacat, opatrne nalejte zmes do nadoby.

11. Zavrite veko pekarne a nechajte dokoncit program.

12. Hotovu zmrzlinu okamzite podavajte, alebo ju preloZte do vzduchotesnej nadoby a na pol
hodiny ulozte do mrazni¢ky pred podavanim.

13. Hotovu zmrzlinu mozete skladovat v mraznicke az 1 tyzden.

Varovanie: Pri manipuldcii s vychladenou nadobou vzdy pouzivajte ochranné kuchynské

lapky alebo utierku, aby ste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy sa nedotykajte vychladenej

nadoby, ak mate mokré ruky.



RYCHLA VANILKOVA ZMRZLINA
Suroviny na asi 300 ml

Suroviny

100 ml smotany

120 ml plnotu¢ného mlieka

75 ml sladkého kondenzovaného mlieka
1 lyzi¢ka vanilkového extraktu

Priprava

Nechajte nddobu na pripravu zmrzliny vychladit v mraznicke na asi 16 hodin.

V miske vyslahajte mlieko a vanilkovy extrakt a nechajte riadne vychladit v chladnicke.
V miske vyslahajte smotanu, az bude nadychana. Potom zaslahajte mlie¢nu zmes.

Na hnaci hriadel vo vnutornom priestore pekarne nasadte adaptér a vlozte vychladenu
nadobu a miesaciu lopatku.

Zvolte program 15 a nastavte cas pripravy 25 minut. Spustite program.

Hned' ako sa za¢ne lopatka otacat, opatrne nalejte zmes do nadoby.

Zavrite veko pekdrne a nechajte dokoncit program.

Hotovu zmrzlinu okamzite podévajte, alebo ju prelozte do vzduchotesnej nddoby a na pol
hodiny ulozte do mrazni¢ky pred podavanim.

9. Hotovu zmrzlinu mézete skladovat v mraznicke az 3 dni.

Varovanie: Pri manipuldcii s vychladenou nadobou vzdy pouzivajte ochranné kuchynské
lapky alebo utierku, aby ste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy sa nedotykajte vychladenej
nadoby, ak mate mokré ruky.
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COKOLADOVA ZMRZLINA

Suroviny na asi 350 ml

Suroviny

200 ml smotany

25 ml mlieka

75 g horkej ¢okolady, naldmanej na mensie kusky
2 zitky

30 g cukru krupice

Priprava

1. Nechajte nddobu na pripravu zmrzliny vychladit v mraznicke na asi 16 hodin.

2. Vyslahajte Zitky s cukrom do hladkej konzistencie.

3. Do stredne velkého kastréla nalejte mlieko a vlozte ¢okoladu. Zahrievajte, kym mlieko
nezacne mierne vriet.

4. Po malych dévkach zaslahajte mlieko s ¢okoladou do Zitkovej zmesi.

5. Prelejte zmes do ¢istého hrnca a za stdleho mie3ania zahrievajte, az za¢ne zmes hustnut
a zostavat na vareske.

6. Nechajte zmes vychladnut a potom vlozte do chladnicky.

7.V miske vyslahajte smotanu, az bude nadychana. Potom zaslahajte Zitkovu zmes.

8. Na hnaci hriadel vo vnutornom priestore pekarne nasadte adaptér a vlozte vychladenu
nadobu a miesaciu lopatku.

9. Zvolte program 15 a nastavte cas pripravy 25 minut. Spustite program.



10. Hned ako sa za¢ne lopatka otacat, opatrne nalejte zmes do nadoby.

11. Zavrite veko pekarne a nechajte dokoncit program.

12. Hotovu zmrzlinu okamzite podavajte, alebo ju preloZte do vzduchotesnej nadoby a na pol
hodiny ulozte do mrazni¢ky pred podavanim.

13. Hotovu zmrzlinu mozete skladovat v mraznicke az 1 tyzden.

Varovanie: Pri manipuldcii s vychladenou nadobou vzdy pouzivajte ochranné kuchynské

lapky alebo utierku, aby ste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy sa nedotykajte vychladenej

nadoby, ak mate mokré ruky.

LIESKOVCOVO-NUGATOVE GELATO

Suroviny na asi 350 ml

Suroviny

150 ml mlieka

75 g lieskovcovo-nugéatového krému

Va lyzicky vanilkového extraktu

2 zitky

75 g cukru krupice

2 lyZice oprazenych lieskovych orieskov, nasekanych nahrubo

Priprava

1. Nechajte nddobu na pripravu zmrzliny vychladit v mraznicke na asi 16 hodin.

2. Vyslahajte Zitky s cukrom do hladkej konzistencie.

3. Do stredne velkého kastréla nalejte mlieko, pridajte vanilkovy extrakt a lieskovo-orieskovy
krém. Zahrievajte, kym mlieko neza¢ne mierne vriet.

4. Po malych davkach zaslahajte mlieko do Zitkovej zmesi.

5. Prelejte zmes do ¢istého hrnca a za stdleho mie3ania zahrievajte, az za¢ne zmes hustnut
a zostavat na vareske.

6. Nechajte zmes vychladnut a potom vlozte do chladnicky.

7.V miske vyslahajte smotanu, az bude nadychana. Potom zaslahajte Zitkovu zmes.

8. Na hnaci hriadel vo vnutornom priestore pekarne nasadte adaptér a vlozte vychladenu
nadobu a miesaciu lopatku.

9. Zvolte program 15 a nastavte ¢as pripravy 30 minut. Spustite program.

10. Hned ako sa za¢ne lopatka otacat, opatrne nalejte zmes do nadoby.

11. Zavrite veko pekdarne a nechajte dokoncit program.

12. Gelato okamzite podavajte, alebo ho prelozte do vzduchotesnej nddoby a na pol hodiny
uloZte do mraznicky pred podavanim.

13. Gelato mézete skladovat v mraznicke az 1 tyzder.

Varovanie: Pri manipuldcii s vychladenou nadobou vzdy pouzivajte ochranné kuchynské

lapky alebo utierku, aby ste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy sa nedotykajte vychladenej

nadoby, ak mate mokré ruky.



MRAZENY JAHODOVY JOGURT

Suroviny na asi 340 ml

Tip: Jogurt si mézete pripravit vopred priamo v pekdrni.
Suroviny

150 g cerstvych jahod

150 g bieleho jogurtu

40 g cukru krupice

Priprava

1.
2.
3.

© N W

9.

Nechajte nddobu na pripravu zmrzliny vychladit v mraznicke na asi 16 hodin.

Umyte a ocistite jahody. Rozmixujte ich.

Zmiesajte rozmixované jahody s jogurtom a cukrom. Nechajte zmes vychladnut a potom
vlozte do chladnicky.

Na hnaci hriadel vo vnutornom priestore pekarne nasadte adaptér a vlozte vychladenu
nadobu a miesaciu lopatku.

Zvolte program 15 a nastavte cas pripravy 25 minut. Spustite program.

Hned ako sa za¢ne lopatka otacat, opatrne nalejte zmes do nadoby.

Zavrite veko pekdrne a nechajte dokoncit program.

Pripravenu zmes prelozte do vzduchotesnej nddoby a ulozte do mraznicky pred
podavanim.

Mrazeny jogurt mézete skladovat v mraznicke az 1 tyzden.

Varovanie: Pri manipuldcii s vychladenou nadobou vzdy pouzivajte ochranné kuchynské
lapky alebo utierku, aby ste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy sa nedotykajte vychladenej
nadoby, ak mate mokré ruky.



CITRONOVY SORBET

Suroviny na asi 300 ml

Suroviny

75 g cukru krupice

150 ml vody

75 ml Cerstvo vytlacenej citronovej stavy
Bielok z 1 malého vajicka

Priprava

1. Nechajte nddobu na pripravu zmrzliny vychladit v mraznicke na asi 16 hodin.

2. Do stredne velkého kastrola nalejte vodu, citréonovu Stavu a vlozte cukor. Zahrievajte, kym
sa cukor nerozpusti. Zahrievajte dalsie 2 minuty.

3. Nechajte zmes vychladnut a potom vloZte do chladnicky.

4. V miske vyslahajte vychladeny bielok do tuhého snehu. Potom zaslahajte s cukrovou
vodou.

5. Na hnaci hriadel vo vnutornom priestore pekarne nasadte adaptér a vlozte vychladenu

nadobu a miesaciu lopatku.

Zvolte program 15 a nastavte cas pripravy 25 minut. Spustite program.

Hned' ako sa za¢ne lopatka otacat, opatrne nalejte zmes do nadoby.

Zavrite veko pekarne a nechajte dokoncit program.

Hotovy sorbet okamzite podavajte, alebo ho prelozte do vzduchotesnej nddoby a na pol

hodiny ulozte do mrazni¢ky pred podavanim.

10. Sorbet moézete skladovat v mraznicke az 1 tyzden.

Varovanie: Pri manipuldcii s vychladenou nadobou vzdy pouzivajte ochranné kuchynské

lapky alebo utierku, aby ste zabranili vzniku omrzlin. Nikdy sa nedotykajte vychladenej

nadoby, ak mate mokré ruky.
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POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy materidl odloZte na miesto ur¢ené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

X

Cce

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znameng, Ze pouzité elektrické

a elektronické vyrobky sa nesmu pridavat do bezného komunalneho odpadu. Pre spravnu likvidéciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urcenych zbernych miestach. Alternativne v niektorych krajinach
Eurdpskej Unie alebo inych eurépskych krajinach mozete vrétit svoje vyrobky miestnemu predajcovi pri kiipe
ekvivalentného nového produktu. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat cenné prirodné
zdroje a napoméhate prevencii potencidlnych negativnych dopadov na zivotné prostredie a ludské zdravie,
ktoré by mohli byt désledkom nesprévnej likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti si vyziadajte od miestneho
uradu 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 tnie

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 unii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyziadajte si potrebné
informacie o spravnom sposobe likvidacie od miestnych uradov alebo od svojho predajcu.

Tento vyrobok splfa vietky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa naii vztahuju.

Zmeny v texte, dizajne a technickych Specifikaciach sa mézu menit bez predchadzajiceho upozornenia a vyhradzujeme
si pravo na ich zmenu.

Cestina je povodna verzia.
Adresa vyrobcu: FAST CR, a.s., U Sanitasu 1621, Ri¢any CZ-251 01
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Z dévodu neustdleho zdo-
konalovania dizajnu a dal-
ich vlastnosti sa moéze vami
kipeny vyrobok mierne Iisit
od vyrobku uvedeného na
obrazkoch v tomto navode.
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