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Urceny ucel pouziti zarizeni

Zafizeni je ur€eno vyhradné pro pouziti v rozsahu, které je stanoveno
technickymi a provoznimi parametry a funkcemi, bezpe¢nostnimi a
uzivatelskymi pokyny a vnéjSimi vlivy provozniho prostfedi.

Elektrické spotfebi¢e ORAVA jsou vyrobeny podle poznatk{l sou¢asného
stavu techniky a uznavanych bezpecnostné technickych pravidel. Pfesto mize
nespravnym a neodbornym pouzivanim nebo pouzivanim v rozporu s uréenim
vzniknout nebezpedi poranéni nebo ohrozeni zivota uzivatele nebo tfeti osoby,
resp. poSkozeni zafizeni a jinych vécnych hodnot.

1.VSEOBECNE BEZPECNOSTNi POKYNY A UPOZORNENI
@ Pred pouzitim pfristroje si prectéte vSechny pokyny!

e Tento dokument obsahuje dllezité bezpeénostni pokyny a upozornéni
pro bezpecny, spravny a hospodarny provoz elektrického zarizeni. Jejich
dgdrégvém’ pomaha uzivateli vyhnout se rizikiim, zvysit spolehlivost a Zivotnost
vyrobku.

eV tomto dokumentu je v textovych &astech pouzit obecny termin vyrobek, jako:
elektrické zafizeni - je jakékoli zafizeni pouzivané pro vyrobu, pfeménu,
prenos, rozvod nebo pouziti elektrické energie.

e Z hlediska ucelu pouziti elektrické energie bude pojem elektrické zafizeni v
uz8im slova smyslu zahrnovat nasledujici kategorie:
- elektrické domaci spotrebice,
- informacéni a komunikaéni zafizent,
- spotfebni elektroniku,
- osvétlovaci zafizeni,
- elektrické a elektronické nastroje,
- hraCky a zafizeni na sportovni a rekreacni ucely,
- zdravotnické zafizeni (pomacky),
- pfistroje pro monitorovani a kontrolu,
- prodejni automaty.

1.1 VSeobecné bezpecnostni pokyny

e Pred uvedenim zafizeni do provozu vam doporucujeme pozorné si prostudovat
navod k obsluze a zafizeni obsluhovat podle stanovenych pokynd!

e Bezpecnostni pokyny a upozornéni uvedend v tomto navodu nezahrnuji
vSechny mozné podminky a situace, ke kterym muze pfi pouzivani zafizeni
dojit. Uzivatel musi pochopit, ze faktorem, ktery nelze zabudovat do zadného
z vyrobk, je osobni odpovédnost a opatrnost. Tyto faktory tedy musi byt
zajistény uzivateli obsluhujicimi toto zafizeni.

e Nedodrzenim bezpeénostnich pokynl a upozornéni vyrobce neodpovida za
jakékoliv vzniklé Skody na zdravi nebo majetku!

e Navod k obsluze udrzujte podle moznosti v blizkosti po celou dobu jeho
zivotnosti. Navod k obsluze vzdy uchovavejte spolu se spotfebi¢em pro jeho
pouziti v budoucnu a pouziti novymi uzivateli.

e Zafizeni pouzivejte pouze pro zamysleny Ucel a zplsobem, ktery je stanoveny
vyrobcem.
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Zafizeni je ur€eno pro pouzivani v domacnosti a v podobnych vnitfnich
prostorach uréenych k bydleni bez zvlastniho zamereni.

Tento spotiebi¢ je uréen kromé pouziti v domacnosti i na nasledujici zpisoby
pouziti:

-V obchodech, kanceléfich a ostatnich podobnych pracovnich prostfedich;
-V hospodarskych budovach;

-V hotelech, motelech a ostatnich obytnych prostfedich;

-V zafizenich poskytujicich nocleh se snidani.

Nejde o profesionalni zafizeni na komercni pouziti.

Neménite technické parametry a vlastnosti zafizeni neautorizovanou zménou
Ci Upravou jakékoliv ¢asti zafizeni.

Vyrobce neodpovida za $kody zpUsobené béhem prepravy, nespravnym
pouzivanim, poSkozenim nebo zni€enim zafizeni vlivem nepfiznivych
povétrnostnich podminek.

1.2 Bezpecénost provozniho prostredi

1
2

Nepouzivejte zafizeni v primyslovém prostfedi ani ve venkovnim prostredi!
Zafizeni nevystavujte u¢inklim:

- Zdrojli nadmérného tepla nebo otevieného ohné,

- Kapajici nebo stfikajici vody,

- Vibraci a nadmérného mechanického namahani,

- Hmyzu, zZivocich( a rostlinstva,

- Agresivnich a chemickych latek.

Provozni prostfedi zafizeni musi byt vzdy v souladu se stanovenymi
zakladnimi charakteristikami.

Charakteristiky provozniho prostredi:

. Teplota okoli: +5 + +40 °C
.Vlhkost: 5 + 85%

3. Nadmorska vyska: <2 000 m
4. Vyskyt vody: ob&asna kondenzace vody nebo vyskyt vodni pary
5. Vyskyt cizich téles: mnozstvi a druh prachu jsou nevyznamné

6

. Stupen ochrany krytem: min. IP20 (zafizeni je chranéno pred dotykem

nebezpeénych ¢asti prstem ruky a nechranéné proti U¢inkdim vody)

Tento stupen ochrany krytem neni oznacen na vyrobku a v technickych
parametrech uvedenych v navodu k obsluze.

Pokud je stupen ochrany krytem u vyrobku odliSny od stupné IPXO0, tento udaj
je pak uveden na S&titku zafizeni, pfipadné i v technickych parametrech navodu
k obsluze.

Ostatni charakteristiky provozniho prostfedi v domacnosti (mechanické
namahani - razy a vibrace, vyskyt rostlinstva, zivo€ichl, povétrnostnich vliva
...) jsou z hlediska uc€inku na spravné a bezpecné pouzivani elektrickych
zafizeni zanedbatelné.
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1.3 Elektricka bezpecnost
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Pfed prvnim pfipojenim elektrického spotfebice do napajeci sité zkontroluijte,
zda sifové napéti uvedené na Stitku spotfebi¢e odpovida napéti sitové
zasuvky v domacnosti.

Elektricky spotfebi¢ je ur€en k napajeni z elektrické sité 1/N/PE ~ 230 V 50 Hz.
Elektricka bezpecnost spotfebice je zaruena vyhradné pouze v pfipadé
spravného zapojeni do elektrické sité.

Elektrické zafizeni tfidy ochrany | jsou vybaveny ochranou proti urazu
elektrickym proudem prostifedky ochranného uzemnéni nezivych ¢asti,

které se mohou stat pfi poruSe zafizeni nebezpecné zivymi. Takova zafizeni
pfipojujte vzdy pouze do fadné nainstalovanych sifovych zasuvek, které jsou
vybaveny ochrannym uzemnénim a maji spravné pfipojen vodi¢ ochranného
uzemnéni.

Jsou to v8echna elektricka zafizeni vybavena tfivodi¢ovym napéajecim
pfivodem.

Elektricka zafizeni tfidy ochrany Il jsou vybaveny ochranou proti urazu
elektrickym proudem dvojitou izolaci nebo zesilenou izolaci nebezpecnych
zivych elektrickych €asti. Zafizeni tfidy ochrany Il nesmi byt vybaveno
prostfedky pro pfipojeni ochranného uzemnéni.

Jsou to vSechna elektricka zafizeni vybavena dvouvodi¢ovym napajecim
pfivodem.

Elektricka zarizeni tfidy ochrany Ill jsou takova zafizeni, ktera jsou napajena
pomoci zdroje malého bezpe&ného napéti (baterii nebo akumulatorem) a
nepredstavuji z hlediska urazu elektrickym proudem pro uzivatele zadné
nebezpedi.

Pro zajisténi zvySené bezpecnosti proti nebezpedi urazu elektrickym proudem
pfi pouzivani elektrickych spotfebiCu laiky se doporucuje nainstalovat

do obvodu elektrického napajeni pro zasuvky s jmenovitym proudem
nepresahujicim 20 A proudovy chrani¢ (RCD) s jmenovitym vybavovacim
proudem neprevysujicim 30 mA.

O zajisténi bezpecnosti a spravnosti elektricke instalace se poradte s
kvalifikovanym elektrikafem.

Pouzivejte vyhradné pouze napajeci kabel se zastrékou (sitovou Snliru), ktery
byl dodan spolu se zafizenim a kompatibilni se sitovou zasuvkou. Pouziti
jiného kabelu mlize vést k pozaru nebo Urazu elektrickym proudem.
Elektricky spotrebic vzdy pfipojujte do snadno pfistupné sitové zasuvky. V
pfipadé vzniku provozni poruchy je nutné spotfebi¢ co nejrychleji vypnout a
odpojit od sitového napajeni.

Napajeci kabel a sitova vidlice musi vzdy zlstat snadno pfistupné pro
bezpecné odpojeni elektrického spotfebiCe od napajeni z elektrické sité.
Napajeci kabel/sitovou $nilru neodpojujte tahanim za kabel/$nidru. Odpojeni
provedte vytazenim pfivodu za vidlici napdjeciho kabelu/sitové Sidry.

Pokud pouzijete prodluzovaci napajeci kabel, zkontrolujte, zda celkovy
jmenovity vykon vSech zafizeni pfipojenych k prodluzovacimu napajecimu
kabelu neprevySuje max. proudové zatiZzeni prodluzovaciho kabelu.

Pokud musite pouzit prodluzovaci napajeci kabel nebo napajeci blok, zajistéte,
aby byl prodluzovaci napajeci kabel nebo napajeci blok pfipojen k elektrické
z4asuvce, a ne k dalSimu prodluzovacimu napajecimu kabelu nebo napajecimu
bloku. Prodluzovaci napajeci kabel nebo napajeci blok musi byt uréen pro
uzemnéné elektrické zastrCky a zapojen do fadné uzemnéné elektricke
z&asuvky.



ZastrCka napajeciho kabelu spotfebi¢e musi byt kompatibilni se sitovou
zasuvkou. Nikdy nepouzivejte zadné adaptéry ani jinym zplisobem zasuvku
neupravujte. Nepouzivejte nevhodné a poskozené zasuvky!

Abyste predesli elektrickému Soku, pfipojte napéjeci kabely zafizeni do fadné
uzemnénych elektrickych zasuvek. Pokud je zafizeni vybaveno napajecim
kabelem s 3-polovou zastrékou, nevyuzivejte adaptéry, které nemaji

uzemf ujici prvek, ani neodstraniujte zemnici prvek ze zastréky nebo adaptéru.
Neohybejte, nemackejte nebo jinym zplsobem nevystavujte napajeci kabel/
sitovou $nlru spotfebic¢e plsobeni mechanického namahani ani vnejsim
zdrojum tepla. Poskozeni napajeciho kabelu mlize vést k Urazu elektrickym
proudem.

PFi podkozeni napéajeciho kabelu spotfebi¢ odpojte od elektrické sité a dale
nepouzivejte.

Pokud je napéjeci kabel/sitova Snlira poSkozena, musi ji vyménit vyrobce, jeho
servisni sluzba nebo podobné kvalifikovana osoba, aby se pfededlo nebezpedi
urazu elektrickym proudem.

Elektricky spotfebi¢, jakoz i napajeci kabel a sitovou zasuvku pravidelné
kontrolujte a udrzujte v Cistoté. Vidlici napajeciho kabelu pravidelné odpojujte a
podle potfeby Cistéte. Znecisténi prachem nebo jinymi latkami mliZze zpUsobit
naruSeni izolaniho stavu a nasledné pozar.

Elektricky spotfebi¢ nevystavujte plsobeni vody nebo vihkému prostiedi.
Vniknuti vody do spotfebice zvySuje riziko Urazu elektrickym proudem.

Pokud je napajeci kabel mokry nebo do spotfebice vnikla voda, okamzité jej
odpojte od elektrické sité. Pokud je spotfebic pfipojen k sitové zasuvce a je to
mozné, vypnéte napajeni na elektrickém jistiCi jesté pfed pokusem o odpojeni
napajeni. Pokud vytahujete mokré kabely ze zivého zdroje napajeni, budte
nanejvys opatrni.

Pokud pfi instalaci (pfipojovani) elektrického zafizeni dochazi k demontazi
ochrannych kryt(, tak po ukonceni instalace nesmi byt jeho elektrické ¢asti
pfistupné uzivateliim.

1.4 Bezpecnost osob

Tento spotiebic je uréen k pouzivani a obsluhu osobami bez elektrotechnické
kvalifikace - laiky, podle pokynd stanovenych vyrobcem.

K obsluze zafizeni nalezi €innosti, jako je zapinani a vypinani zafizeni,
uzivatelskd manipulace a nastavovani provoznich parametr(, vizualni nebo
sluchova kontrola zafizeni a uzivatelské Cisténi a udrzba.

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zku$enosti
nebo znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo dostali pokyny tykajici se
bezpecného pouzivani spotfebite a porozuméli nebezpedi, které je s tim
spojené.

Déti si nesmi hrat se spotrebicem.

Cisténi a udrzbu uzivatelem nesmi provadét déti bez dozoru.

Béhem pouzivani a provozu udrzujte spotfebi¢ vzdy mimo dosah déti.
Nezapomerite na to, ze spotrebi¢ je mozné stahnout i za volné pfistupnou
sitovou $ndru.

Pfi obsluze elektrického spotfebie vzdy dbejte zvySené opatrnosti!
Nepouziveijte elektricky spotfebi€, pokud jste nadmérné unaveni, pod vlivem
Iéki nebo omamnych latek snizujicich pozornost a soustiedéni.
Nepozornost pfi obsluze mize vést k vaznému zranéni.
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1.5 Cisténi, udrzba a opravy
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Bézné uzivatelské Cisténi a udrzbu elektrického spotfebice provadéijte jen

doporu¢enym zpusobem. K ¢isténi nepouzivejte rozpoustédla ani drsné Eistici

prfedméty. Znecisténi a viditelné skvrny od dotyku prstd, resp. rukou je mozné

vyGistit pouzitim Cisticich saponatll, uréené specialné k ¢isteni domacich

spotrebi¢u.

Pokud elektricky spotfebi¢ nepouzivate, Cistite jej, nebo kdyz se na spotrebii

vyskytla zavada, spotiebi¢ vzdy odpojte od napdjeni z elektrické sité.

Elektrické spotrebicCe, které se po pouzivani Cisti a nejsou urCeny k uplnému

ani ¢aste¢nému ponoreni do vody nebo jiné kapaliny, chrante pfed ucinky

kapajici a/nebo stfikajici vody a pfed ponorenim.

Elektrické domaci spotfebice stejné jako vSechny ostatni technicka zafizeni

podiéhaji vlivim okolniho provozniho prostfedi a pfirozenému opotiebeni.

Vzhledem k tomu, Ze na elektrické spotfebiCe pouzivané v domacnosti laiky

neni stanoven pravni ramec pravidelné udrzby, vyrobce doporucuje, aby

uzivatel nechal spotfebi¢ zkontrolovat a odborné vy istit alespon 1-krat za rok

v odborném servisu.

Takovym postupem Ize doséhnout udrzeni bezpecnosti, provozni spolehlivosti

a zvySeni doby provozni zivotnosti zafizeni.

Elektricky spotfebi¢ nerozebirejte! Spotfebi¢ pracuje s nebezpeénym napétim.

Z toho duvodu vzdy pfi uzivatelské udrzbé spotrebi¢ vypnéte a odpojte jej z

napdjeci sité. V pfipadé poruchy pfenechejte opravu autorizovanému servisu.

Nez zavolate servis:

1. Ovérte si, ze jestli nejste schopni sami odstranit provozni poruchu postupem
popsanym v kapitole ,Odstrafiovani provoznich poruch*.

2. Vypnéte a zapnéte spotfebic€, abyste se presvédcili, zda se porucha znovu
objevi.

3. Pokud i po uvedenych ¢innostech zavada spotfebiCe pretrvava, zavolejte
nejbliz§i odborny servis.

Elektricky spotrebi¢ nikdy svépomoci neopravujte!

Neautorizovany, nekvalifikovany a neodborny zasah do elektrického spotiebice

mize mit za nasledek uraz elektrickym proudem nebo jiné vazné zranéni.

Zarucni, ale i pozaruéni opravu elektrického spotrebice svérte jen pfislusnému

kvalifikovanému odbornikovi(’).

PFislusny kvalifikovany odbornik: prodejni oddéleni vyrobce nebo dovozce nebo osoba, ktera
je kvalifikovana a opravnéna vykonavat tento druh ¢innosti se schopnosti vyhnout se véem
nebezpeéim.



2. Specialni bezpecénostni pokyny.
Ctéte pozorné!

Elektrické zafizeni je navrzeno a vyrobeno takovym zplsobem, aby
umoznovalo bezpecnou obsluhu a pouzivani osobami bez odborné kvalifikace.
| navzdory v§em opatfenim, které byly vyrobcem provedeny pro bezpeéné
pouzivani, obsluha a pouzivani nesou s sebou urcita zbytkova rizika a s nimi
spojené mozné nebezpedi.

Pro upozornéni na mozné nebezpedi byly na zafizeni a v prdvodni
dokumentaci pouzity nasledujici symboly a jejich vyznam:

Tento symbol upozorfiuje uzivatele, ze zafizeni pracuje s

ochranné kryty.

ii nebezpecnym elektrickym napétim. Ze zafizeni neodnimejte

Pfi nedodrzeni bezpeénostnich pokyn( pfi pouzivani a obsluze
zafizeni hrozi:

Nebezpeci Urazu elektrickym proudem!

Nebezpedi vazného zranéni nebo ohrozeni zivotal!

hrozi:
Nebezpeéi vazného zranéni nebo ohrozeni zivotal!
Nebezpedi posSkozeni zafizeni nebo jiné Skody na majetku!

Tento symbol upozornuje uzivatele, ze pfi nedodrzeni
fﬂi bezpecénostnich pokynu pfi pouzivani a obsluze zafizeni

pokynu pfi pouzivani a obsluze zafizeni hrozi:
Nebezpeci popaleni od horké plochy!

j Tento symbol upozornuje uzivatele, ze pfi nedodrzeni bezpe€nostnich

Preprava/Prenaseni

Zafizeni pfepravujte/pfenasejte az po dikladné obhlidce prostoru a trasy, které
musi byt bez prekazek.

Zatizeni nikdy nepfenasejte, pokud je v provozni ¢innosti. Zafizeni
neprenasejte, pokud je pfipojeno k sitové zasuvce.

Pri prenaseni dbejte na to, aby vaSe ruce a zafizeni nebyly vihké nebo kluzkeé.
Hrozi nebezpedi vazného zranéni nebo ohrozeni zivotal

Hrozi nebezpedi poSkozeni zafizeni!

Rozbaleni/Obaly

Pred uvedenim zafizeni do provozu zafizeni vybalte a zbavte vSechny jeho
Casti a prisluSenstvi zbytkd obalovych material(l, etiket a Stitk(. VSechny
obalové materialy odlozte na bezpecné misto nebo uschovejte pfedevsim
mimo dosah déti a nezplsobilych osob.

Hrozi nebezpeci vazného zranéni!

Hrozi nebezpedi uduseni!
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Kontrola/Uvedeni do provozu

vy

Zafizeni nikdy nepouzivejte, pokud je neulplné, poskozené nebo v pribéhu
pouzivani doslo k poSkozeni jakékoliv jeho ¢asti. Zafizeni nechejte opravit v
odborném servisu.

Hrozi nebezpeci vazného zranéni!

Détem mladsim nez 3 roky se musi zabranit v pfistupu k zafizeni, pokud
nejsou trvale pod dozorem.

Déti ve véku od 3 let a mladsi 8 let nesmi pfipojit spotfebi¢ do zasuvky,
regulovat ho nebo Cistit nebo provést udrzbu uzivatelem.

straha!

Néktere ¢asti tohoto vyrobku se mohou stat velmi horkymi a mohou zp(isobit
popaleni. Zvlastni pozornost tomu vénujte tehdy, pokud jsou pfitomny
zranitelné osoby nebo déti.

Zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let a starSi osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a
znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouéeny o pouzivani spotfebice
bezpecnym zplisobem a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti si se zafizenim
nesmi hrat. Cisténi a Udrzbu, kterou mlze provadét uzivatel, nesmi provadét
déti bez dozoru. Zafizeni a jeho sitovy kabel udrzujte mimo dosah mladsich 8
let, pokud je pfipojeno k zasuvce elektrického napéti nebo chladne.

Zafizeni je urCeno pro pouziti v domacnosti a podobné ucely. Neni uréeno pro
komeréni pouziti!

Zafizeni nepouzivejte v primyslovém prostredi nebo venku.

Pred pfipojenim zafizeni k sitové zasuvce se ujistéte, zda se shoduje
nominalni napéti uvedené na typovém S§titku zafizeni s napétim ve vasi
zasuvce.

Zatizeni pfipojujte pouze k fadné uzemnéné zasuvce.

Pokud mate mokré nebo vlhké ruce, nedotykejte se zafizeni, které je pfipojeno
k zasuvce elektrického napéti.

Hrozi nebezpeci poSkozeni zafizeni nebo jinych vécnych Skod!

Hrozi nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Hrozi nebezpeci vazného zranéni!

Zafizeni se nesmi pouzivat, pokud spadlo na zem, nebo pokud vykazuje
viditelné znamky poskozeni.

Dbejte na to, aby se sifovy kabel nedostal do kontaktu s vodou nebo s teplym
povrchem.

Zafizeni neodpojujte ze sitové zasuvky tahem za sitovy kabel. Mohlo by dojit
k poskozeni sitového kabelu nebo sitové zasuvky. Kabel odpojujte ze zasuvky
tahem za zastrcku sitového kabelu.

Pokud je sitovy kabel poSkozen, jeho vyménu svéfte odbornému servisnimu
stfedisku. Zafizeni s poSkozenym sitovym kabelem nebo vidlici sitového
kabelu je zakdzano pouzivat.

Abyste se vyvarovali nebezpedi Urazu elektrickym proudem, zafizeni
neopravujte sami ani ho nijak neupravuijte. VeSkeré opravy svérte
autorizovanému servisnimu stfedisku. Zasahem do vyrobku se vystavujete
riziku ztraty zakonného prava z vadného pInéni, pfip. zaruky za jakost.

Hrozi nebezpedli poSkozeni zafizeni nebo jinych vécnych Skod!

Hrozi nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Hrozi nebezpedi elektrického zkratu!
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Umisténi/lnstalace

Zafizeni se musi pouzivat a odkladat na stabilnim povrchu.
Vzdy se ujistéte, ze misto, na které chcete zafizeni umistit ma dostatecny
prostor, stabilitu, mechanickou pevnost.

Upozornéni!

Zatizeni neumistujte:

- na nestabilni stojany,

- na nerovny a nestabilni povrch.

Zatizeni nezakryvejte ani ¢aste¢né. (Musi byt volny odvod pary.) Na zafizeni
nepokladejte zadné predméty.

Hrozi nebezpeci pozaru!

Varovani!

Zafizeni umistujte na misto, na které nemohou volné dosahnout déti. Zabrarite
tomu, aby déti se zafizenim manipulovaly (hraly si s nim). Zafizeni se mize
prevrhnout a zplsobit jim velmi vazné zranéni. Mechanické poskozeni
(prasknuti nebo zlomeni ¢asti a krytd) zafizeni mlze zplsobit vazné zranéni.
Hrozi nebezpeci velmi vazného zranéni!

Hrozi nebezpeci poSkozeni zafizeni nebo jinych vécnych Skod!

Provoz/Dozor

Up

Zarizeni nikdy nezapinejte bez vlozené nadoby.

Zatizeni nikdy nezapinejte naprazdno. (Mize se poskodit.)

Pfi pouZivani se nedotykejte jakychkoliv pohybujicich se nebo rotujicich casti
zafizeni.

Zafizeni nepouzivejte pro jiné ucely (napf. pro suSeni atd.).

Do zafizeni nevkladejte kovové félie nebo jiné materialy.

Hrozi nebezpeci poSkozeni zafizeni nebo jinych vécnych Skod!

Hrozi nebezpedi pozaru!

Hrozi nebezpedi zkratu!

Nechytejte se horkych €asti. Na vybirani pecici formy pouzijte chfiapku.Hrozi
nebezpeci popaleni!

Nikdy nevyklepavajte formu na chiéb, protoze by se mohla poskodit.

Hrozi nebezpeci poSkozeni zafizeni nebo jinych vécnych Skod!

Toto zafizeni neni ur€eno k ovladani prostfednictvim programatoru, vnéjsiho
Casového spinace nebo dalkového ovladani.

Po pouziti vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

Hrozi nebezpedi pozaru!

ozornéni!

Zatizeni nikdy nenechavejte s volné visicim napajecim kabelem. Déti,
nezpusobilé osoby nebo zvifata by mohly zafizeni za napajeci kabel stahnout.
Zafizeni neskladujte s omotanou sitovou Sidrou kolem jeho téla. Sitovou
$ndru ,volné poskladejte“ zplsobem, jakym byla poskladana v originalnim
obalu od vyrobce.

Hrozi nebezpeci vazného zranéni!

Zafizeni je ur€eno pouze pro pouziti v domacnosti!

Zafizeni nepouzivejte venku!

Zafizeni nepouzivejte pro jiné ucely, nez je uréeno.

Hrozi nebezpeci poSkozeni zafizeni nebo jinych vécnych Skod!

Détem mladsim nez 3 roky se musi zabranit v pfistupu ke spotfebici, pokud
nejsou trvale pod dozorem.

Déti ve véku od 3 let a mladsi 8 let nesmi pfipojit spotfebi€ do zasuvky,
regulovat ho nebo Cistit nebo provést uzivatelskou udrzbu.
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VYSTRAHA!

e Ne&které ¢asti tohoto vyrobku se mohou stat velmi horkymi a mohou
zplsobit popaleni. Zvlastni pozornost tomu vénujte tehdy, pokud jsou
pfitomny zranitelné osoby nebo déti.

* Nikdy nepodceriujte mozné nebezpedi a dbejte zvySené opatrnosti!!!

Cisténi/Udrzba

Clstem vnéjsich Casti zafizeni:
Na cisténi nepouzivejte kovové pfedméty, benzin, fedidla nebo abrazivni Cistici
prostfedky atd., aby nedo$lo k poskozeni povrchu

* Abyste zabranil pfipadnému urazu elektrickym proudem, zafizeni nemyjte
pod tekouci vodou, nestfikejte na ni vodu ani ji neponofujte do vody nebo jiné
tekutiny.
Hrozi nebezpedli poSkozeni zafizeni!
Hrozi nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Uvod

Vase pekarna je vysledkem zkuSenosti se zafizenimi na pec€eni chleba. Pokud
jste nikdy predtim sami chléb nepekli, ale i pokud jiz mate zkuSenosti s pecenim
domaciho chleba, informace v tomto navodu jsou dlilezité k tomu, aby chléb z této
pekarny byl co nejlepsi.

Existuje mnoho rozdilli mezi ruéni vyrobou chleba a vyrobou chleba v zafizeni.
Tento navod vam poskytne informace, abyste docilili vynikajicich vysledk jiz

pfi pe¢eni prvniho bochniku v domaci pekarné. V navodu jsou i recepty, které
vyuzivaji rizné programy a funkce této domaci pekarny. Recepty byly navrzeny
tak, aby prace se zafizenim byla co nejjednodussi. Postupem Casu jisté nabudete
jistotu a zaénete vyrabét chléb podle viastnich receptl.

PROSIME, OBAL NEVYHAZUJTE.

OBAL BYL SPECIALNE NAVRZEN PRO BEZPECNOU PREPRAVU ZARIZENI.
PREVAZENI ZARIZENI V JINEM NEZ PUVODNIM OBALU BY MOHLO
ZARIZENi POSKODIT.
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Umisténi

* Abyste zajistili vhodnou ventilaci, kolem zafizeni ponechejte dostatek volného
prostoru.

* Aby vaSe domaci pekarna spravné fungovala, je nezbytné, aby okolni prostredi
mélo stalou teplotu. Neumistujte zafizeni do vihkych mistnosti.

* Na zafizeni nepokladejte zadné predméty.

* Pfistroj umistéte do blizkosti snadno pfistupné elektrické zasuvky.
Nepouzivejte prodluzovaci $idry ani rozdvojky. V pfipadé zpozorovani
problému zafizeni ihned odpojte od elektrické sité.

CHLEB

Chléb je jednou z nejstarSich potravin, které zname. Brzy poté, co se lidé naucili
obdélavat pole, se chléb stal zakladni potravinou mnoha kultur po celém svété.
Od té doby si kazda kultura vyvinula svou vlastni metodu pro vyrobu chleba

na zakladé mistnich pfisad a jim vlastniho zpracovani. Tento trend pokracuje
dodnes. Dokonce chléb prodavany v supermarketu se liSi s ohledem na zemi, ve
které se prodava. Bez ohledu na to, jak Siroka je nabidka chleb(l prodavanych v
pekafstvich a supermarketech, neni nad vani a chut chleba vyrobeného doma.

ZARIZENIi NA PECENi CHLEBA

Je pfijemné védét, Zze dnesni technologie pomaha zachovat tradici peceni
domaciho chleba. Jako vétSina domacich spotfebicl, vaSe domaci pekarna je
zafizeni, které vam usnadriuje praci. Zakladni vyhodou je, Ze veSkerou praci
(hnéteni, kynuti i pe€eni) za vas vykona pfistroj aniz byste museli vynalozit
nejmensi namahu.

VaSe domaci pekarna bude péct vynikajici bochniky znovu a znovu za
pfedpokladu, ze budete dodrzovat instrukce a rady. Zafizeni nemize myslet
za vas, a proto se vzdy ujistéte, Ze ingredience i nastaveny program peceni
odpovidaji instrukcim v navodu.

PRISADY

Nejdlleziteéjsi Casti pfi peCeni chleba je moudry vybér pfisad. Jen s vhodnymi
prisadami docilite vynikajicich vysledkd. Abychom vam usetfili ¢as pfi zjiStovani,
které pfisady jsou nejvhodnéjsi, vénovali jsme kazdé ze zakladnich pfisad jeden z
nasledujicich odstavcu.

HLADKA MOUKA

Pro peceni je nejdllezitéjSi slozkou v mouce protein zvany lepek, ktery drzi tésto
pohromadé. Termin ,silna mouka“ znamenad, ze tato mouka ma vysoky obsah
lepku. Pravdépodobné byla namleta z tvrdé pSenice a je

obzvlast vhodna na peceni.
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CELOZRNNA PSENICNA MOUKA

Tento typ mouky obsahuje p&enic¢na zrna v€etné otrub - vnéjsi slupky pSeni¢nych
zrn, které jsou vynikajicim zdrojem vlakniny. Otruby v celozrnné mouce zabrariuji
uvolfiovani lepku, takze celozrnny chléb byva mensi a hutnéjdi nez bily chiéb.
VaSe domaci pekarna ma zvlastni program na celozrnny chléb, ktery vénuje vice
Casu miseni a kynuti.

Poznamka: Kazdy druh mouky doporu€ujeme pred pouzitim prosit. Neplati to pro
hotové mouky s pfisadami na peceni chleba.

DROZDi

Drozdi je nezbytnou pfisadou na kynuti tésta. Na peceni v domaci pekarné je
nejvhodnéjsi susené drozdi, které se prodava v saécich s obsahem 7 g, které
vystaéi na upeceni chleba s hmotnosti 0,7 kg. Na kvaSeni tohoto drozdi neni
nutné velké mnozstvi cukru, a tak je mozné snizit obsah cukru v bochniku.
Susené drozdi je citlivé na vlhkost, proto zbytek drozdi neskladuijte vice nez jeden
den.

sUL
Sl nejen dodava chlebu chut, ale také mize zpomalit obzvlasté rychlé kynuti.

MASLO (nebo tuk)

Zdokonaluje a zjemnuje chut chleba. Nahradou za méaslo mize byt margarin nebo
olivovy ¢i rostlinny olej. Nepouzivejte vyrobky s nizkym obsahem tuku, nebudou
mit stejny efekt.

CUKOR
Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né napomaha zhnédnuti karky.
Poznamka: VétSina suseného drozdi nepotiebuje vétsi mnozstvi cukru na kvaseni.

VODA

Pokud mUzete, pouzivejte na vyrobu chleba mékkou vodu. Vase domaci pekarna
vSak vyrobi dobry chléb i z tvrdé vody. Neni nutné vodu pred pfidavanim ohfivat.
Voda by méla mit pokojovou teplotu, pokud v receptu neni uvedeno jinak.
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DALSI PRISADY

Dalsi pfisady mohou znamenat cokoliv od suseného ovoce, syru, vajec, ofechl
nebo jogurtu po dal$i druhy obilovin, jako napf. zita nebo riizného koreni. Je to na
vas. Je vSak nutné mit na paméti nékolik zékladnich rad. Vzdy si budte védomi
obsahu vlhkosti dalSich pfisad a podle toho se rozhodujte. Potraviny jako syr,
mléko a Cerstvé ovoce obsahuji vysoké mnozstvi vody, coz ovlivni koneény vzhled
VaSeho bochniku. Jednou z moznosti je pouzit sudené pfisady jako parmazan,
su8ené mléko nebo ovoce. Az se zdokonalite v pouzivani domaci pekarny, sami
poznate, zda je tésto pfili§ suché nebo vodnaté. Také méjte na paméti obsah

soli v jednotlivych pfisadach. Sl zpomaluje kynuti. Pfidavate tekuté pfisady jako
napfiklad jogurt nebo pfisady v prasku, jako jsou susené bylinky, doporu¢ujeme
je vlozit do formy jako prvni. Pfisady jako ofechy nebo su$ené ovoce se pfidavaji
az béhem hnéteni po upozornéni akustickym signalem (viz tabulka programii a
¢asu).

SKLADOVANI CHLEBA

Doma vyrobeny chléb neobsahuje umélé konzervalni latky. Pokud ho budete
skladovat v neprody$né nadobé v lednici, vydrzi 5 az 7 dni. Tento chléb mlzete
ulozit i do mraziciho boxu; pfed zmrazenim se ujistéte, ze uz chléb vychladl.
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Popis casti
Pekarna opatrné vybalte z obalového materialu. Odstrarite vSechny pfipadné
zbytky obalového materialu na zafizeni.
Zkontrolujte, zda je souc€asti baleni i nasledujici pfisluSenstvi:
Odmeérka - Izice (1ks)
Mnozstvi cukru, oleje a nékterych dalSich pfisad uvadime v receptech v
polévkovych Izicich (15 ml) a kavovych Izickach (5 ml).
¢ Velka ¢ast odmérky je shodna s polévkovou Izici.
* Mala ¢ast odmeérky je shodna s kavovou Izi¢kou.
Odmeérka - Salek (1ks)
Tento Salek mlzete pouzivat pfi davkovani tekutych pfisad nebo mouky.
Nastroj na vyjimani hnétaciho haku (1ks)
Hnétaci hak (1ks)
Navod k pouziti (1ks)

3
4
5
6
1 Vrchni kryt
2 Pruazor 8 9

3 Hnétaci hak
4 Forma na peceni
5 Ovladaci panel

6 Télo zaFizeni g
7 Odmeérka - Salek

8 Odmeérka - Izice

9 Nastroj na vyjimani hnétaciho haku

Ovladaci panel
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Ovladaci panel

1. BASIC 6. RCEBREAD 11. KNEAD 16. STICKY RICE
2. QUICK 7. GLUTEN FREE 12. CAKE 17. RICE WINE
3. SWEET 8. DESSERT 13. JAM 18. DEFROST
4. FRENCH 9. MIX 5006 750G 1000G 14. YOGURT 19. STIR-FRY
5. WHOLE-WHEAT 10. DOUGH prosel Heal | 15, BAKE

st

MENU fement e

UGHT  MEDUM  DARK  FRUT

COLOR

WEIGHT e

TIMER +/~

A DISPLEJ

Po uvedeni pekarny do ¢innosti se na displeji zobrazuji nasledujici informace:

1. Zvolena hmotnost bochniku

(500 g, 750 g, 1 000 g)

2. Zbyvajici ¢as peceni

3. Zvolena uroven zhnédnuti (propeceni) chleba/Light (nizka) - Medium (stfedni) -
Dark (tmava) - Fruit (ovoce)/

4. Cislo zvoleného programu

5. Sekvence procesu programu

Jednotlivé faze vyroby chleba zobrazované na bocich displeje:
PRESET (pfiprava)

STIR (hnéteni)

REST (odlezeni)

FERMENT /kynuti (kvaseni)/

HEAT (ohtev)

BAKE (peceni)

KEEP WARM (udrzovani teploty)

COMPLETE (dokon¢eni)

B MENU

Mackanim MENU mazete zvolit poZzadovany program. Cislo pfisludného programu
se zobrazuje na displeji. Doba peceni zavisi na zvolené kombinace programu.
Pekarna disponuje 19 programy, které jsou nasleduijici:

Program 1: BASIC (zakladni)

Pro pfipravu bilého, pSenicného a zitného chleba. Toto je nej¢astéji vyuzivany
program. Uroveri zhnédnuti (propeéeni) miZzete nastavit tladitkem COLOR
SETTING.

Program 2: QUICK rychly)

Na rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Hnéteni, kynuti i pe¢eni
jsou velmi rychlé. Upeceny chléb je vrascitéjsi a hustsi nez u jinych programd.
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Program 3: SWEET (sladké mouéniky)

Pro pfipravu sladkého kvasnicového peciva s pfisadami ovocnych Stav, kokosové
moucky, suSeného ovoce, ¢okolady nebo cukru. Z divodu del$iho kynuti bude
pecivo lehké a vzdusné.

Program 4: FRENCH (francouzsky)

Tento program je o trochu del$i nez program BASIC vzhledem k delSimu
hnéteni a kynuti, které je nezbytné k tomu, aby byl chléb stejné ,vzdusny*“ jako
francouzské bagety a mél kfupavou karku. Program neni vhodny pro peceni
peciva vyzadujiciho maslo, margarin nebo mléko.

Program 5: WHOLE WHEAT (celozrnny)

Tento program je vhodny pro peceni celozrnného chleba s nizkym obsahem
lepku, vyZadujici dlouhé hnéteni a kynuti. Chléb bude mensi a t&zsi.

Program 6: RICE BREAD (ryZovy chléb)

Hnéteni, kynuti a peeni bochniku se smési vafené ryze a mouky v poméru 1:1.
Program 7: GLUTEN FREE (bezlepkovy)

Pfiprava chleba z bezlepkové mouky nebo smési. Bezlepkovd mouka vyzaduje
del&i absorpci tekutin a vlastnosti kynuti se liSi od jinych mouénych smési.
Program 8: DESERT (dezert)

Hnéteni a peceni potravin s vét§im obsahem tuku a bilkovin.

Program 9: MIX

Na kvalitni a dikladné promichani mouky a vody nebo nékterych dalSich pfisad.
Program 10: DOUGH (tésto)

V tomto programu dochazi k miseni a kynuti bez kone¢né faze peceni. Pfipravi se
jen syrové tésto na pecivo (na pizzu apod.).

Program 11: KNEAD (hnéteni)

Nastaveni ¢asu hnéteni uzivatelem s rliznymi mnozstvimi cesta.

Program 12: CAKE (zakusky)

Hnéteni, kynuti a peeni - pfiprava mouénik( (napf. babovka).

Program 13: JAM (dZem)

Tento program je vhodny pro vafeni dzem( a marmelad.

Program 14:YOGURT (jogurt)

Priprava chleba z tésta obsahujiciho podmasli nebo jogurt.

Program 15: BAKE (peceni)

Tento program je vhodny pro peceni ru¢né pfipraveného tésta nebo dopeceni
nedopeceny cesta. Program neobsahuje fazi hnéteni ani kynuti.

Program 16: STICKY RICE (lepkava ryze)

Hnéteni a pe€eni smési mouky z ledténé lepkavé ryze a obylejné ryze.
Program 17: RICE WINE (ryZové vino)

Hnéteni a pe€eni chleba z mouky z lesténé lepkavé ryze.

Program 18: DEFROST (rozmrazovani)

Rozmrazovani zmrazenych potravin.

Program 19: STIR-FRY (smazeni)

Hnéteni a peceni chleba z mouky ze suchych plodin, napfiklad araSidy, séja atd.
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C WEIGHT (hmotnost)

Vybér brutto hmotnosti bochniku (500 g, 750 g, 1 000 g). Stisknutim tlagitka
nastavte Sipku na displeji tak, aby sméfovala na pozadovanou hmotnost.
Poznamka: Tovarni nastaveni po zapnuti pfistroje je 750 g. Hmotnost bochniku
Ize nastavit pouze u programl 1 az 7.

D AN (Nastaveni ¢asu +/-)

Pekarna disponuje funkci prodlouzeni ¢asu - zpozdéni spusténi programu. Tlagitky A a
V nastavte pozadovany pocate¢ni ¢as peceni v 10minutovych intervalech.

Maximalni zpozdéni ¢asu spusténi peceni je 15 hodin.

Postupujte nasledovné:

1) Zvolte program v&etné menu, zabarveni (prope€eni), hmotnosti bochniku.

2) Nastavte zpozdéni. Po kazdém stisknuti A se koncovy €as prodlouzi o 10 minut.
Pokud tlagitko A pfidrzite zatlacené, zpozdéni se bude prodluzovat souvisle a
rychle. Pokud jste ¢as prodlouZili vice, nez jste chtéli, mlzete prodlouzeni zkratit
stisknutim V.

Napf. pokud je pravé 20:30 a chcete mit Cerstvy chléb zitra rano v 7:00, tj za

10 hodin a 30 minut, nejdfive zvolte pozadovany program, hmotnost bochniku,
propeceni a potom tlagitky A a V nastavte na displeji zpozdéni 10:30.

3) Stisknutim START/STOP spustite program se zpozdénim. Dvojtecka na displeji
blika a program se spusti se zpozdénim.

Pokud nechcete chléb vyjmout ihned po upeceni, kdyz po skon&eni neoteviete
pekarnu, spusti se funkce udrzovani teplého chleba a bude trvat 1 hodinu.
Poznamka: Zpozdéni nepouziveijte, pokud pouzivate pfisady podléhajici rychlé
zkéze (vejce, mléko, smetana nebo syr).

E COLOR SETTING (barva/propeceni)

Nastaveni hnédavy zabarveni (propeceni) chleba / Light (nizk&) - Medium
(stfedni) - Dark (tmava) - Fruit (ovoce) /. Stisknutim COLOR SETTING nastavite
pozadované propeceni (hnédavé zbarveni). Doba pec€eni zavisi na nastaveném
nahnédlé zbarveni. U program0 9, 10, 11, 13, 14, 16, 17, 18 a 19 nelze zvolit
nastaveni nahnédlého zbarveni.
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F START/STOP

Toto tlacitko spusti a zastavi program. Jakmile tlaitko START/STOP jedenkrat
kratce stisknete, blika dvojteCka v zobrazeni ¢asu a spusti se zvoleny program
peceni. Jiné tlacitka nebudou aktivni. Tla¢itkem START/STOP mUzete kdykoliv
program prerusit. Stisknéte tlaCitko START/STOP, zazni zvukovy signal a bude
blikat zobrazeni €asu. Program obnovite dalsim kratkym stiskem START/STOP.
Pokud zapomenete tlagitko stisknout znovu, peceni se obnovi automaticky po
uplynuti 3 minut.

Chcete-li program ukondit, tladitko podrzte stisknuté cca 3 sekundy, dokud
nezazni pipnuti. Program se vypne.

Poznamka: Chcete-li zkontrolovat stav pe¢eného chleba, nepferusujte program
stisknutim tlacitka START/STOP, chléb zkontrolujte jen pfes prizor béhem
peceni.

Udrzovani teploty
Chléb je mozné automaticky udrzovat teply 1 hodinu po dopeceni. Chcete-li v
takovém rezimu chléb vybrat stisknutim START/STOP vypnéte dany program.

Pamét

Pokud b&hem provozu vypadne elektrika, proces pfipravy chleba se automaticky
obnovi (pokud neni vypadek napajeni delSi nez 10 minut), i kdyz nestisknete
START/STOP. Pokud je vypadek napajeni delSi nez 10 minut, je nutné vybrat
tésto z formy a po obnoveni napajeni tésto znovu vlozit a zait nanovo proces
pfipravy chleba. Pokud vSak tésto jesté nezacalo kynout, mlzete ve zvoleném
program po obnoveni napdjeni pokracovat pfimo stisknutim START/STOP.

Prostredi
Provozni teplota zafizeni je optimalni v rozsahu 15 °C az 34 °C.

Vystrazné hlaseni

1. Pokud se na displeji po stisknuti tla¢itka START/STOP zobrazi H:HH, teplota
ve formé je pfili§ vysoka. Zrudte program a ihned vypnéte napajeni. Oteviete
zarizeni a nechte ho vychladnout na cca 10 az 20 minut.

2. Pokud se na displeji po stisknuti START/STOP zobrazi E:EOQ, vyskytla se
porucha na senzoru teploty. Zafizeni nechte zkontrolovat v autorizovaném servisu.
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Pouzivani pekarny chleba

Prvni pouziti

1. Vybalte zafizeni a zkontrolujte, zda domaci pekarna obsahuje kompletni
pfisluSenstvi a zda neni nékde poskozena.

2. Vdechny &asti odistéte dle ¢asti Cidténi a udrzba.

3. Otevrete kryt pekarny, vyjméte a znovu vlozte formu na peceni. Forma musi
byt fadné viozena, aby byl mozny spravny chod hnétaciho haku. Ovéfte chod
hnétaciho haku.

4. Zapnéte rezim peceni s prazdnou formou na cca 10 minut.

Pfi prvnim zapnuti se mize ze zafizeni Sifit mirny kouf a charakteristicky zapach.
Je to normalni a brzy tento jev vymizi. Zajistéte, aby mélo zafizeni dostateéné
vétrani.

Potom pekarnu nechte vychladnout a znovu ji vycistéte.

5. Po vysuSeni pfisluSenstvi a vSech ¢asti vSechno znovu smontujte. Pekarna je
pfipravena na prvni pouziti.

Uvedeni zafizeni do provozu

Zapojte zafizeni do sité. Po uvedeni pekarny do ¢innosti se na displeji zobrazi
nasledujici udaje pro program BASIC (zakladni), ktery je nastaven z vyroby.
Priklad: 1 3:00 (dvojtecka neblika).

Cislice 1 indikuje zvoleny program, &isla 3:00 indikuji ¢as pFipravy podle
zvoleného programu. Polohy dvou Sipek poskytuji informaci o zvolené barvé
(zhnédnuti) pe¢eného chleba a hmotnosti. Zakladni nastaveni po pfipojeni
domaci pekarny do elektrické sité je hmotnost bochniku 750 g a stfedni zhnédnuti
MEDIUM. Béhem provozu m{izete sledovat na displeji priibéh krok(i programu. S
postupem programu se Ciselny Udaj zvoleného ¢asu zmensSuje. Pokud stisknete
znovu tlac¢itko MENU, na displeji se navoli program 2 - QUICK (rychly). Stisknutim
MENU mUzete zvolit pozadovany program.

Nastaveni hmotnosti bochniku provadite stisknutim tlagitka WEIGHT. Sipka

se cyklicky posouva na hodnotu 500 g, 750 g, 1000 g. Pokud mackate tlaitko
COLOR SETTING, Sipka na displeji se cyklicky posouva na hodnoty Light (nizka)
- Medium (stfedni) - Dark (tmava) - Fruit (ovoce).

Nebojte se stisknout dalsi tlacitka, abyste se Iépe seznamili s novym zafizenim.
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Prvni bochnik

Pro nejjednodussi seznameni se s chodem domaci pekarny doporu€ujeme zacit

s pe€enim zakladniho bilého chleba. Nasledujte pokyny v pfesném poradi. Pro

pfipravu potfebujete nasledujici pfisady:

250 ml vody

460 g mouky

2 IZice masla

2 IZice cukru

2 IZicky soli

1 balic¢ek suseného drozdi (7 g)

Podle tohoto navodu pfipravite chléb s hmotnosti 0,75 kg.

K odméreni mouky pouzijte pfesnou kuchyriskou vahu. K odmérfeni tekutych

pfisad pouzijte dodavané odmérky (Salek, Izici) nebo jakoukoli jinou odmérku s

hodnotou v mililitrech.

1. Obéma rukama vyjméte pecici formu ze zafizeni.

2. Zkontrolujte pevné osazeni hnétaciho haku (jinak se tésto promisi).

3. Nejdfive nalijte vodu.

4. Prisypte mouku tak, aby pokryla vodni hladinu.

5. Pfidejte cukr pomoci pfilozené Izice. Cukr nasypte do jednoho rohu

formy.

6. Pridejte méaslo nebo margarin.

7. Pridejte sul, nejlépe do dal$iho rohu formy.

8. Déle od soli vytvorte prstem v mouce malou jamku, do které nasypete drozdi.

Jamka nesmi byt pFili§ hlubokd, aby se drozdi nesmichalo s vodou.

9. Vlozte formu zpét do zafizeni. Ujistéte se, ze forma pevné drzi.

10. Zavrete kryt zafizeni a na panelu navolte tlacitkem MENU program

1 - BASIC (zakladni). Pokud jste pravé zapojili sitovou $ndru, zazni pipnuti a

program 1 se na displeji zobrazi automaticky.

11. Tla¢itkem WEIGHT navolte 750 g.

Hmotnost Ize nastavit pouze u programid 1 az 7.

12. Uroven zhn&dnuti (propedeni) mlzete nastavit tlacitkem COLOR SETTING.
U programu 9, 10, 11, 13, 14, 16, 17, 18 a 19 nelze zvolit nastaveni nahnédlé
zbarveni.

13. Pokud budete péct jiny nez zde uvedeny chléb, mlzete zpozdit peceni tlacitky
AaVv.

14. Stisknéte tlacitko START/STOP. U programu 1 az 7 zazni béhem provozu
10 pipnuti, coz je upozornéni na pfidani pfipadnych pfisad. Otevrete kryt a
pfidejte pfisady. Takto se zabrani rozmeélnéni pfisad jako ovoce nebo ofechy
hnétacim hakem.

15. Postupné se spusti programy hnéteni a kynuti. Pribéh téchto ¢innosti
znazornuje znak zobrazujici se na bocich displeje.

Doporucéujeme tésto nékolikrat zkontrolovat pfes prizor vrchniho krytu.

16. Po dopeceni chleba se udaje na displeji vynuluji. Stisknéte START/STOP,
odpojte sitovou Snliru a oteviete kryt. Vyjméte formu na peceni. Na vyjmuti
pouzijte rukavice nebo utérku, forma bude velmi horka.
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17. Vyklopte chléb z formy co nejdfive. Staci formu otocit a nékolikrat ji jemné
zatrast.
18. Chléb nekrjejte hned - nechte ho alespori 20 minut vychladnout.

Pokud mate problém s vyklopenim chleba, zkuste otééet Cepy na spodni strané
formy. Takto uvolnite hnétaci hak a chléb pujde Iépe vyklopit. Je normalni, ze
hnétaci hak se zapéka do chleba a zlstane v ném. Z chleba ho nasledné vyjméte.
V pfipadé, ze se hak nezapekl v chlebu a mate problém s jeho vyjmutim z formy,
nalijte do formy tolik vody, aby hék pfekryla, a nechte formu hodinu odmodit.
Pokud po dopeceni nestisknete START/STOP, zafizeni se automaticky nastavi na
funkci Ohfev, kterou mizete pouzit, pokud nechcete bezprostfedné po dopeceni
vyjmout bochnik ze zafizeni. Tato funkce zabrariuje vytvafeni vodnich srazenin

na chlebu a chléb se udrzuje jesté hodinu teply. Pokud nechcete funkci vyuzit,
stisknéte tlacitko START/STOP.

Upozornéni!

PFed krajenim chleba vyjméte hnétaci hak pomoci dodavaného nastroje pro
vyjimani haku (9). Chléb je horky, hdk nikdy nevyjimejte rukama.

Hrozi riziko popaleni!

Upozornéni pro program 2: QUICK (rychly)

Rychlé pecivo se pfipravuje z prasSku do peciva a sody, které se aktivuji vihkosti
a teplem. Na dokonalé rychlé upeceni chleba se doporucuje, abyste na dno
formy na peceni davkovali vSechny tekutiny, na povrch tekutin nasypte suché
ingredience. Pfi po¢atecnim michani tésta pfi programu QUICK se mohou v
rozich formy usazovat suché ingredience. MGze byt proto tfeba pomoci zafizeni
pfi michani, aby se zabranilo usazenindm mouky. V takovém pfipadé pouzijte na
vmichani a seSkrabani gumovou stérku.

JAK PRVNI PECENIi DOPADLO?
Pokud jste dodrzeli uvedeny postup, mél by vas chléb vypadat a chutnat skvéle.

Pokud to tak neni, informace v ¢asti ReSeni problém( by vdam meély pomoci zjistit,
kde se stala chyba.
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Cisteni a udrzba zarizeni
Odpoijte sitovou $idru od elektrické sité a zafizeni nechte Uplné vychladnout.

Forma na peceni a hnétaci hak

Aby zafizeni dlouho a dobfe slouzilo, je nutné dodrzovat nékolik rad:

- Povrch formy a hnétaciho haku je pokryt nepfilnavou vrstvou. Nikdy
nepouzivejte kovové pfedméty na vyjmuti chleba nebo dzemu z formy, mohlo
by dojit k jejimu poskozeni.

- Na umyti formy a hnétaciho haku pouzivejte roztok ze slabych saponatu.
Forma i hék jsou vhodné pro myti v mycce.

- Pokud je nutné odstranit z formy pfipeCené tésto, nalijte do formy vodu a
nechte ji nejvice hodinu odmogit. Nenamacejte formu celou, mohlo by to
poskodit tésnéni pod ¢epy hnétaciho haku.

Cisténi vnitiku zafFizeni

Vzhledem k tomu, Ze se vSechny pfisady davaji do formy, nemélo by byt nutné
zafizeni velmi Casto Cistit. Pokud se stane, ze smés protele, pockejte, az zafizeni
vychladne a pak pouzijte k ¢isténi vihky hadfrik.

Cisténi povrchu zafizeni

Zafizeni nikdy neponofujte do vody ani do jiné kapaliny!

Pro ¢isténi povrchu pfistroje pouzivejte pouze hadfik mirné navihéeny ve slabém
roztoku saponatu. Nepouzivejte rozpoustédla ani drsné Cistici prostfedky. Mohou
poskodit povrchovou Upravu.

Cisténi ovladaciho panelu a krytu

Kryt a ovladaci panel Cistéte suchym hadfikem. Pokud je to nutné, pouzijte
hadfik mirné navih€eny v Cisté vodé. Nepouzivejte rozpoustédla ani drsné Cistici
prostfedky. Mohou poskodit ovladaci panel a tésnéni krytu.
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ResSeni problému

Tésto je pfili§ vodnaté.

Mozna jste do smési dali pfili§ mnoho vody nebo malo mouky.

Tésto by mélo byt mékké, ale pevné.

Chléb nevykynul.

Je mozné, ze mouka, kterou jste pouzili, neni vhodna pro pec€eni chleba,
protoZe neobsahuje dostatek lepku. Pokud jste pouzili jinou mouku jako bilou
(napf. pSeni¢nou), zpracovani tésta nebylo dostatecné.

- DalSim divodem by mohlo byt Spatné drozdi, at uz po zaruce, nebo Spatné
zpracované. Ujistéte se, Zze drozdi neni po Ih{ité spotfeby. Je také nezbytné
sledovat pokyny pfi pfidavani drozdi do smési. Nemélo by pfijit do kontaktu s
vodou i soli pfed za¢atkem hnéteni smési.

Bochnik vykynul pfilis a prilepil se ke krytu zafizeni.

Pravdépodobné jste do smési pfidali pfiliS§ mnoho drozdi nebo jste zapomnéli

pfidat sul.

Motor se okamzité po stisknuti tlacitka START/STOP nespustil.

To je v pofadku. Prvni faze pfipravy je pfedehfati zafizeni. Takto vSechny pfisady

ziskaji pokojovou teplotu.

Zaznél akusticky signal béhem zpracovani tésta.

Tento signal vas upozorni na moznost pfidani dalSich pfisad, napfiklad ofech

nebo suseného ovoce. Nékteré recepty potfebuji dodate¢né pfidani prisad (viz

recepty).

Zarizeni se nespustilo, kdyz jsem hned po upeceni prvniho bochniku chtél/a

zacit pripravovat dalsi.

Zafizeni se musi zchladit pfed tim, nez je mozné zacit pfipravovat dalSi chléb.

Displej bude ukazovat vyraz H:HH, dokud nebude pfipraven k dalSimu zpracovani.

Co kdyz dojde k vypadku elektrického proudu béhem zpracovani?

Pokud tento vypadek neni del§i nez 10 minut, zafizeni bude automaticky

pokracovat ve zpracovani. Pokud je vypadek delSi, doporucujeme pfisady

znehodnotit a po naskoceni elektrického proudu zacit od zacatku s novymi
pfisadami.

Z prostoru na peceni nebo z ventilacnich otvorti stoupa kour.

V prostoru na peceni nebo na vnéjsi strané formy se spékaji necistoty.

Odpojte napajeni a necistoty odstrarite.

Stied chleba klesa a spodni strana je vihka.

Chléb zustal po upeceni pfilis dlouho ve formé.

Vyjméte chléb z pecici formy jesté pfed skoncenim ohfivaciho cyklu.
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Chléb se tézko vyjima z formy.

Spodni strana bochniku je pfilepena na hnétacich hacich.

Opakované pohybujte hfidelemi nahoru-dol(, dokud chléb nevypadne. Po peceni
oCistéte hnétaci haky i hiidele. Podle potfeby napliite pecici formu teplou vodou a
nechte ji 30 minut odmocit. Pak snadnéji vyjméte haky a ocistéte je.

Prisady nejsou dobie promichané a chléb se nepece spravné.
Nespravné nastaveny program.

Zkontrolujte zvoleny program a ostatni nastaveni.

Béhem cinnosti zafizeni bylo stisknuto tlacitko START/STOP.

Béhem provozu pekarny byl kryt mnohokrat otevreny.

Neotvirejte kryt po poslednim nakynuti.

Dlouhodoby vypadek elektrické energie béhem cinnosti zafizent.
Zablokovalo se otaceni hnétaciho haku.

Zkontrolujte, zda hnétaci hak nezablokovala zrnka a podobné. Vyjméte pedici
formu a zkontrolujte, zda se hfidel volné otaci. Pokud ne, obratte se na
autorizovany servis.

Forma na peceni se béhem hnéteni nadzvedava.

Testo je velmi husté.

Otevrete viko a do tésta pfilijte troSku tekutiny. Poté viko opét zavrete.

Uzite€né informace a rady k peceni

V této €asti najdete nékolik uzite¢nych rad a informaci k pfipravé chleba a jiného
peciva a také nékolik receptll na jejich pfipravu.

Po upeceni se chléb prilepil na nadobu.

Po skonéeni peceni nechte chléb asi 10 minut vychladnout a poté obratte

formu dnem vzhiru. Pokud se Vam chléb nepodafi vyklopit, pohybujte hiidelemi

hnétacich haku zleva doprava, dokud se chléb neuvolni. Pfed dalsim pecenim

potfete tukem celou formu a hnétaci haky.

Jak predejit diram v chlebu po hnétacich hacich?

Hnétaci haky mlzete vyjmout pfed poslednim cyklem kynuti tésta pomoucenymi

prsty.

Tésto prekyne pres okraj nadoby.

Stava se to pouze tehdy, kdyz pouzijete pSeni€énou mouku s vy$Sim obsahem

lepku.

- Snizte mnozstvi mouky a v pfislusném poméru i mnozstvi ostatnich pfisad.
Hotovy chléb bude mit dostateCny objem.

- Pred kynutim rozetfete na tésto polévkovou Izici horkého rozpusténého
margarinu.
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Chléb dostate¢né nevykynul.

a) Pokud se uprostred tésta vytvofi ryha ve tvaru V, mouka neobsahuje dost
lepku. To znamena, Ze mouka obsahuje velmi malo proteinu (nasledek destivého
Iéta) nebo je pfili§ vihka.

Opatieni: Pridejte polévkovou IZici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g pSeni¢né
mouky.

b) Pokud je chléb uprostfed ztzeny, mize to mit nékolik divodu:

- Teplota vody byla pfilis vysoka.

- Do tésta jste pfidali hodné vody.

- Mouka méla nizky obsah lepku.

Kdy je mozné béhem provozu otevfit kryt domaci pekarny?

Kryt Ize otevfit kdykoliv béhem hnéteni. BEhem tohoto cyklu mlzete pfidat do
tésta jesté tekutiny nebo mouku. Pokud méa mit chléb po dopeceni vyhovuijici
vlastnosti tak:

Pred poslednim cyklem kynuti odklopte kryt a opatrné nafiznéte tvofici se klrku
chleba ostrym predehiatym nozem, posypte ho ceredliemi nebo potrete roztokem
vody a bramborové mouky, aby se pékné leskl. To je v§ak naposledy, kdy mizete
kryt otevfit, protoze po dalSim otevieni by stfed chleba klesl.

Béhem peceni v zadném pfipadé neotevirejte kryt pekarny!

Co je pSeni¢na celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druhu obilovin (cerealii) véetné pSenice.
Celozrnna znamend, ze mouka byla umleta z celych zrn a ma vyS$si obsah
nestravitelnych ¢astic a je tmavsi barvy. Nezpusobuje v§ak tmavsi barvu chleba,
jak se obecné veéri.

Jak postupovat pfi praci s celozrnnou zitnou moukou?

Zitna mouka neobsahuje lepek, a proto chléb témé&f nenakyne. Aby se stal
snadnéji stravitelnym, musi se celozrnny Zitny chléb pfipravit s kvaskem

z drozdi.

Kolik je druhti mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukufiénd, ryzova a bramborova mouka jsou vhodné pro osoby alergické na
lepek nebo pro ty, ktefi trpi malabsorpénim syndromem nebo stfevnimi obtizemi.
b) Mouka ze Spaldy je draha, ale neobsahuje chemické pfisady, protoze pSenice
roste i na plidé chudé na Ziviny a nepotfebuje zadné hnojivo. Spaldova mouka je
velmi vhodnd pro alergiky.

¢) Mouka z prosa je vhodné pro osoby trpici mnoha alergiemi.

d) Mouka z tvrdé pSenice je diky své konzistenci vhodna na bagety a muizete ji
nahradit krupici z tvrdé p&enice.

Jak upéct Cerstvy chléb, ktery je snadnéji stravitelny?

Pokud pfidate do mouky rozmackany vareny brambor jesté pfed hnétenim,
Cerstvy chléb bude snadnéji stravitelny.

2502



Co udélat, kdyz je v chlebu citit chut drozdi?

a) Tuto chut je mozné odstranit pfidanim cukru. Cukr chléb zesvétluje.

b) Do tésta na dva malé bochanky chleba pfidejte 1 polévkovou lIzici octa, na dva
velké bochniky 2 polévkové Izice.

c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. Doporucuje se to na zlepSeni chuti
chleba.

Proc¢ chléb peceny v klasické peci chutna jinak nez chiéb peceny

v elektrické domaci pekarné?

Zavisi to na rozdilném stupni vihkosti. Chléb pe€eny v klasické peci je sussi,
protoze prostor na peceni je vétsi. Chléb upeceny v elektrické domaci pekarné je
vlhéi.

Prisady a meéreni

1. Suroviny

Pretoze vSechny pfisady maji svou roli pfi UspésSném peceni chleba, je jejich

méfeni a vazeni stejné dllezité jako poradi, ve kterém se pfidavaji.

e Zakladni suroviny - tekutiny, mouku, cukr, stl, cukr a drozdi (mUZzete pouzit
suché i Cerstvé drozdi) - ovliviuji Uspésny vysledek pfipravy tésta a chleba.
Vzdy pouzijte spravné mnozstvi ve spravném poméru.

e Chcete-li pfipravovat tésto hned, pouzijte zahfaté suroviny. Pokud si pfejete
nastavit funkci ¢asovani programovych cykll, doporucujeme pouzit chladné
suroviny, aby se predeslo pfili§ brzkému kynuti drozdi.

e Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut a vlni chleba.

e Aby byla kiirka svétlejsi a ten¢i, mGzete snizit mnozstvi cukru az 0 20% a
vysledek bude stale dobry. Pokud upfednostriujete mékéi a svétlejsi karku,
cukr nahradte medem.

* Pro pfidani cereadlii, je nechte pfes noc nabobtnat. Uberte z mnozstvi mouky a
tekutiny (az o pétinu). Pokud pecete z zitné mouky, drozdi je nezbytné.

* Pro chléb velmi lehky, bohaty na ziviny povzbuzujici ¢innost strev, pfidejte do
tésta pSeni¢né otruby. Davkujte 1 polévkovou Izici na 500 g mouky. Na
uvedené mnozstvi mouky pfidejte 1 polévkovou IzZici tekutiny navic.

Opis surovin

Chlebova mouka

Chlebova mouka ma vysoky obsah lepku (da se to také nazvat mouka s vysokym
obsahem lepku, ktera obsahuje vysoky obsah bilkovin), je pruzna a dokaze
zabranit scvkrnutiu chleba po vychladnuti. ProtoZe je obsah lepku vy$Si nez v
b&Zné mouce, je mozné ji pouzit na vyrobu chleba velkych rozmér(i a s lepsi
vnitfni vidkninou. Chlebova mouka je nejdulezitéjsi ingredienci pfi pfipravé chleba.
Hladka mouka

Mouka, ktera neobsahuje zadny prasek do peciva, je pouzitelna pro vyrobu
rychlého chleba.
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Celozrnna mouka

Celozrnna mouka se mele z obili. Obsahuje pSeni¢nou pokozku a lepek.
Celozrnna mouka je t€z5i a vyzivnéjsi nez obyc€ejna mouka. Chléb vyrobeny z
celozrnné mouky ma obvykle malou velikost. Mnoho recepttl obvykle kombinuje
celozrnnou mouku a chlebovou mouku, aby se dosahlo nejlepsiho vysledku.
Cerna pSeni¢éna mouka

Cerna pSeni¢na mouka, ktera se také nazyva hruba mouka. Je to druh mouky s

vysokym obsahem vlakniny a je to podobné jako v pfipadé celozrnné mouky. Pro

ziskani velké velikosti po vykynuti musi pouzit v kombinaci s vysokym podilem
chlebové mouky.
Samokynouci mouka

Mouka, ktera obsahuje prasek do pediva, se pouziva na specialni pfipravu kolacu.

Kukufiéna mouka a ovesna mouka

Kukufi¢éna mouka a ovesna mouka se melou oddélené z kukufice a ovesnych
vlo€ek. Jsou to pfisady pfi pfipravé hrubozrnného chleba, které se pouzivaji k
vylep$eni chuti a textury.

Cukr

Cukr je velmi dlllezita pfisada pro zvySeni sladké chuti a barvy chleba. A také
se povazuje za vyzivu v kvaskovém chlebu. Ve velké mife se pouziva bily cukr.
Hnédy cukr, praSkovy cukr se pouzivaji ve vyjimecnych pfipadech také.
Kvasinky (drozdi)

Po procesu kvadeni budou kvasinky produkovat oxid uhli€ity. Oxid uhliCity zvétsi
chléb a zjemni vnitfni viakna.

1 polévkova Izice suchého drozdi = 3 Izi¢ky suchého drozdi

1 polévkova Izice suchého drozdi = 15 ml

1 1zicka suchého drozdi = 5 ml

Kvasinky musi byt skladovany v chladni¢ce, protoze pfi vysoké teploté kvasné
bakterie nepreziji.

Pred pouzitim zkontrolujte datum vyroby a skladovatelnost drozdi. Ulozte ho co
nejdfive po kazdém pouziti zpét do chladni¢ky. Nepovedeny chléb je obvykle
zpUsoben Spatnym drozdim.

Sdl

Sl je nezbytna pro zlepseni chuti a barvy klrky. Ale slil mize také branit
kvasinkam v kynuti. V receptu nikdy nepouzivejte pfiliS mnoho soli. Chléb
dosahne bez soli vétsi velikosti.

Vejce

Vejce mohou vylepSit texturu chleba, udélat chiéb vyzivnéjsim a vétsim.

Je v8ak tfeba vmichat je do tésta rovnomérné.

Tuky, maslo a rostlinny olej

Tuky mohou chléb zmékcit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo pfed
pouzitim rozpustit nebo nakrajet na malé ¢asti.

Prasek do peciva

Na kynuti rychlého chleba a kola¢e se pouziva prasek do peciva. Protoze
nepotfebuje ¢as na kynuti a mze produkovat kyslik, vytvofi vzduchové bubliny,
které zjemni texturu chleba pomoci chemické reakce.
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Soda bikarbonu

Funguje podobné jako prasek do peciva. MUze se pouzit i v kombinaci s praskem
do peciva.

Voda a jiné tekutiny

Voda je nezbytnou pfisadou pro vyrobu chleba. Obecné Ize fici, ze teplota vody
mezi 200 °C a 250 °C je nejlepsi. Vodu muzete nahradit erstvym mlékem nebo
vodou smichanou s 2% su$eného mléka, coz zlepSuje chut chleba a zlepSuje
barvu kurky. Nékteré recepty vyzaduji pouziti ovocné stavy za ucelem vylepSeni
chuti chleba, napf. jable¢na, pomerancova, citrénova stava apod.

2. Prizplisobeni davek

Pokud chcete davku jednotlivych pfisad zvétsit nebo zmenSit, dbejte na to, abyste

dodrzeli pomér surovin podle plvodniho receptu. Pro dosazeni perfektniho

vysledku dodrzujte uvedené zakladni pravidla pfizpisobovani davek jednotlivych
pfisad:

* Tekutiny/mouka: Tésto by mélo byt lehké (ale ne moc) a snadno misitelné,
nesmi vSak zUstat vlaknité. Lehkym hnétenim byste méli ziskat pékny, kulaty
bochnik. Neplati to v pfipadé ceredlnich &i celozrnnych cest, které jsou té€zsi.
Tésto po prvnim hnéteni asi po 5 minutach zkontrolujte. Pokud je velmi vihké,
po troSce pfidavejte mouku, abyste dosahli spravné konzistence. Pokud je
pfili§ suché, po Izicich pfidavejte vodu.

e Nahrazovani tekutin: Pokud recept pfedepisuje pouziti vihkych pfisad
(napfiklad tvaroh, jogurt), zmengete mnozstvi tekutin na pfedpokladany
celkovy objem. Pridavate vejce, vyslehejte je v odmérce a poté dopliite na
pfedpokladané mnozstvi tekutiny.

Pokud Zijete ve vySi vice nez 750 m nad mofem, tésto vykyne rychleji.

V takovém pfipadé odeberte z pfedepsaného mnozstvi drozdi ¢tvrtinu az polovinu

kavové Izicky. Tyto pokyny respektujte i v pfipadé, ze je pouzita voda velmi mékka.

3. Vazeni a odmérovani prisad, postup jejich pridavani

e Vzdy jako prvni zméfte a pfidejte tekutiny, pak sypké pfisady a na zavér
drozdi. Pfi pfimém kontaktu s tekutinou drozdi pfili§ rychle reaguje (je to chyba
pfi pouziti funkce zpozdéni), proto je tfeba pfimému kontaktu zabranit.

* PFi méfeni pouzivejte vzdy stejné mérné jednotky. To znamena, ze pokud
recept predepisuje pouzit 1 Izici pfisad (kavovou nebo polévkovou), pouzivejte
na davkovani bud odmérku na sypké pfisady dodavanou spolu se zafizenim,
nebo Izice, které mate doma.

e Hmotnosti v gramech musi byt zvazeno presné.

e Qvoce, ofechy nebo cerealie: Chcete-li béhem hnéteni pfidat dalsi pFisady,
mUzete tak u€init pomoci zvlastnich program(i po zaznéni zvukového signalu.
Pokud pfisady pfidate pfilis brzy, pfi hnéteni se rozdrti.

4. Hmotnost a objem bochnikl chleba

eV uvedenych receptech najdete pfesné udaje, které se tykaji chleba. Uvidite,
ze hmotnost bilého chleba je mensi nez celozrnného. Zplisobuje to skute¢nost,
Ze tésto z bilé mouky snadnéji a vice kyne, a proto nemusi kynout tak dlouho
jako tésto z celozrnné mouky.

e Prfestoze vSechny suroviny pfesné odvazite a zméfite, hmotnost upeceného
bochniku bude rozdilna. Jeho skute€nou hmotnost totiz ovliviiuje i vinkost v
mistnosti béhem pfipravy.
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V pfipadé nejvy8Si pfipustné davky naroste tésto s pfevazujicim podilem
pseni¢éné mouky do znac¢ného objemu a preroste po poslednim kynuti okraj
nadoby. Tésto se vSak nerozlije. Cast tésta, ktera pfi kynuti vyrostla z formy, pfi
peceni jen vice zhnédne, jako kdyby byla chranéna formou.

Pokud programem QUICK nebo SWEET (vyroba leh¢iho chleba) chcete péct
sladky chléb, mliZete pouzit pfisady (napfiklad ofechy, rozinky) i v mensich
davkach.

. Vysledky peceni

Vysledek peceni zavisi na mistnich podminkach (mekka voda, vysoka relativni
vlhkost vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistence pfisad a podobng).
Proto Gdaje v receptech muzete po ziskani zkuSenosti sami vhodné upravit.
Pokud se vam nepodafi vyrobek podle receptu dokonale pfipravit napoprvé,
nenechte se odradit, najdéte dlivod nelspéchu, zménte napriklad pomeér
surovin a zkuste to znovu.

Pokud je chléb pfili§ svétly, nechte ho zhnédnout programem peceni.

Pfed prvnim pouzitim programu, ktery pracuje v noci, doporu€ujeme nejdfive
postup vyzkousSet pfes den, abyste se seznamili s pribéhem funkce a mohli
udélat pfipadné zmény. Ovérfeny postup pak mlzZete pouzivat v noci.

RECEPTY

Vétsina receptl v tomto navodu byla vytvofena pro pfipravu chleba s hmotnosti
750 g.
Chléb s touto hmotnosti se pfipravuje z 3 §alkd (hrnkd) mouky.

BIiLY CHLEB

1 a 1/8 hrnku vody

2 a 1/2 Izice odtu¢néného mléka
2 |Zice cukru

1 a 1/4 1zicky soli

2 a 1/2 Izice oleje

3 hrnky mouky

1 a 1/4 1zicky suSeného drozdi
kmin

Cislo programu: 1

Zkraceny program: 2

TMAVY CHLEB

1 a 1/8 hrnku vody

2 Izice suSeného mléka

2 a 1/2 Izice hnédého cukru

1 a 1/4 1zicky soli

2 Izice oleje

3 hrnky mouky

1 a 1/4 1zicky suSeného drozdi
kmin

Cislo programu: 1
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Italska FOCACCIA

1 hrnek vody

1 az1a 1/2 1zicky soli

1 a 1/3 Izice olivového oleje

1 a 1/3 Izice cukru

1 a 1/2 Izice suSeného mléka

1 1zicka italského kofeni (bazalka, oregano, atd.)

3 hrnky hladké mouky

1 a 1/2 1ziCky suSeného drozdi

Cislo programu: 1, zhnédnuti COLOR - Low (svétlé zabarveni)

Cesnekovy CHLEB S NIVOU
1 a 1/8 hrnku vody

3 hrnky hladké mouky

1 a 1/2 Izice suSeného mléka
3 Izice cukru

1 a 1/2 I1zicky soli

1 a 1/2 1ziCky rostlinného oleje
1 a 1/2 Izice Cesnekové pasty nebo nasekaného ¢esneku
1 hrnek rozdrobené nivy

1 a 1/4 |1zicky suseného drozdi
Cislo programu: 1

FRANCOUZSKY CHLEB
1 hrnek vody

2 Izice odtu¢néného miéka
2 |zice cukru

1 1zika soli

1 Izice oleje

3 hrnky mouky

1 1zicka suseného drozdi

2 Izice nasekané pazitky
Cislo programu: 4

OBILNY CHLEB

1 a 1/8 hrnku vody

2 a 1/2 Izice odtuénéného miéka
2 zice tftinového cukru

1 a 1/4 1zicky soli

2 Izice oleje

3 hrnky mouky

1 a 1/4 1ziCky suSeného drozdi
kmin

Cislo programu: 5
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CHLEB S BAZALKOU A PARMEZANEM
1 a 1/8 hrnku vody

1 a 1/2 hrnku celozrnné pSeni¢né mouky
1 a 1/2 hrnku hladké mouky

1 a 1/2 Izice olivového oleje

1 Izice cukru

1/3 1ziCky soli

1 Izice bazalky

1 a 1/2 1zi€ky suSeného drozdi

1/3 hrnku nastrouhaného ementélu

1/3 hrnku nastrouhaného parmezanu
Cislo programu: 5

CELOZRNNY CHLEB TMAVY
1 a 1/8 hrnku vody

1 hrnek celozrnné pSeni¢né mouky
1 hrnek celozrnné zitné mouky
1 hrnek hladké mouky

2 |IZice masla

2 |Zice cukru

2 Izicky soli

1 bali¢ek suseného drozdi (7 g)
3 Izice slune¢nicovych seminek
3 Izice Inénych seminek

kmin

Cislo programu: 5

Poznamka: Seminka muzete vlozit na zaatku zpracovani, nebo po zaznéni

akustického signalu.

LEHKY CELOZRNNY CHLEB

1 a 1/4 hrnku vody

1 a 1/2 hrnku celozrnné pSeni¢né mouky
1 a 2/3 hrnku hladké mouky

1 a 1/2 1zicky soli

1 a 1/2 Izice rostlinného oleje

2 I1zicky suSeného drozdi

3 Izice medu

kmin

Cislo programu: 5
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OLIVOVY CHLEB

320 ml vody

200 g celozrnné pSenicné mouky
200 g hladké mouky

15 g masla

1 a 1/2 Izice suSeného mléka

1 1zicka soli

1 Izice suSeného oregana

3 I1zicky suSeného drozdi

50 g celych &ernych oliv bez pecek
Cislo programu: 5

BABOVKY ) i
BANANOVA BABOVKA S COKOLADOVYMI KOUSKY
1/2 hrnku mléka

1/2 hrnku velmi zralych banant

1 velké vejce

1 Izice masla nebo margarinu

1 1zika soli

3 hrnky hladké mouky

1/3 hrnku nasekanych ¢okoladovych kouski
2 I1Zicky suSeného drozdi

Cislo programu: 3

POMERANCOVA BABOVKA
2/3 hrnku mléka

4 |Zice masla nebo margarinu

1 vajicko

1/3 1ziCky soli

1/4 hrnku cukru

1 a 1/4 |1zicky pomerancové klry
1/4 1zicky mletého muskatového ofisku
3 hrnky hladké mouky

1 1zicka suSeného drozdi

Cislo programu: 3
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BABOVKA S VLASSKYMI ORECHY
150 ml vody

1 malé vejce

2 hrnky hladké mouky

2 Izice netuéného su$eného miéka

Zice cukru

iCka soli

ice masla

1 a 1/2 1zi€ky suSeného drozdi

1/4 hrnku nasekanych vlagskych ofechu
Cislo programu: 3

Poznamka: Orechy mUlzZete vlozit na zacatku zpracovani, nebo po zaznéni
akustického signalu.

2
1
3
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Pfejeme vam mnoho Uspécht pfi peceni!

Vyrobce:

ORAVA retail 1, a.s.
Seberiniho 2

821 03 Bratislava
Slovenska republika

Distributofi:

ORAVA retail 1, a.s. ORAVA distribution CZ, s.r.0.
Seberiniho 2 Ostravska 494

821 03 Bratislava 739 25 Sviadnov

Slovenska republika Ceska republika

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi
Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatfi do domaciho odpadu.
Je nutné odnést ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni.
Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomuzete zabranit negativnim disledkim
na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, které by jinak byly zplsobeny nevhodnou likvidaci
tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto vyrobku zjistite na pfislusném
mistnim uradé, ve sluzbé pro likvidaci domaciho odpadu nebo v obchodé, kde jste vyrobek

zakoupili.
[ P

‘ € Tento vyrobek odpovida véem zakladnim pozadavkim smérnic EU, které se na néj vztahuiji.
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Technické udaje

Model: Breadchef

Napajeni: 220 - 240 V~, 50/60 Hz
Pfikon: 550 W

Hmotnost: 4,05 kg

Rozmeéry (S x v x h): 24 x30x 35,5¢cm
Hluénost: 60 dB (A)

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotfebice je 60 dB (A), coz predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem k referenénimu akustickému vykonu 1
pW.

Pravo na zmény vyhrazeno!
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