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CESKY

Véazime si, Ze jste si pofidili tento vyrobek a véfime, ze Vam
bude dlouh Iéta dobrym pomocnikem.

Predpokladané pouziti:

Doméci pekarna (déle jen pekarna) je pfistroj k doméaci
pfipravé chleba. Pekérna je ur€ena jen pro pouZiti v
domacnosti.

Bezpecnostni upozornéni:

*Pred prvnim uvedenim do provozu si peclivé prectéte cely
navod k obsluze, prohlédnéte vyobrazeni a navod
uschovejte, pro pipadné pozdgjsi pouZiti.

-Tento pfistroj mohou pouZivat
deti ve véku 8 let a starSi a osoby
se snizenymi fyzickymi i
mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkuSenosti a
znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o pouzivani
spotfebite bezpecnym zplsobem
a rozumi pfipadnym nebezpecim.
Déti si se spotfebicem nesméji
hrat. Cisténi a Udrzbu provadénou
uzivatelem nesméji provadet déti,
pokud nejsou starsi 8 let a pod
dozorem.

- Déti mladsi 8 let se musi drzet
mimo dosah spotrebiCe a jeho
pfivodu.

[1Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida
napéti ve Vasi el. siti.

[INikdy pekarnu nepouzivejte, pokud je poskozen
napajeci pfivod nebo vidlice.

[IPfivodni kabel vedte mimo prostory kudy se chodi
nebo jezdi!

[1Pokud pekamu nepouzivate, odpojte ji od el. sité
vyjmutim ze zasuvky!

[IPfivodni kabel chrafite pfed ostrymi hranami.
[1Pekama by méla byt vypnuta pfed zapojenim a
vypojenim ze sité. Nikdy neskubejte se $fidrou pfi

SLOVENSKY

Vazime si, ze ste si zaobstarali tento vyrobok a verime,
ze \Vam bude dIhé roky dobrym pomocnikom.

Predpokladané pouzitie:

Doméca pekaren (dalej len pekaren) je pristroj na domacu
pripravu chleba. Pekaren je urend len pre pouZitie v
domacnosti.

Bezpecénostné upozornenie:

*Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte
cely navod na obsluhu, prezrite vyobrazenie a navod
uschovaijte, pre pripadné neskorsie pouZzitie.

* Tento pristroj mdzu pouzivat deti
vo veku 8 rokov a starSie a osoby
so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod
dozorom alebo boli poucené o
pouzivaniu spotrebia bezpeCnym
spésobom a rozumeju pripadnym
nebezpecCenstvam. Deti si so
spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie
a udrzbu vykonavanu
pouzivatelom nesmu vykonavat
deti bez dozoru.

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

[1Skontrolujte, &i tidaj na typovom titku zodpoveda
napatiu vo vasej el. sieti.

[INikdy pekaren nepouzivajte, pokial je poskodeny
napéjaci privod alebo vidlica.

[IPrivodny kabel vedte mimo priestory kade sa chodi
alebo jazdi!

[JPokial pekarer nepouzivate, odpojte ju od el. siete
vytiahnutim zo zasuvky!

[IPrivodny kabel chrarite pred ostrymi hranami.
[1Pekaren by mala byt vypnuta pred zapojenim a
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vytahovani ze zasuvky.

[INepouZivejte pekarnu pokud je poSkozena $ira
nebo zastréka.

[INikdy nepouzivejte, pokud je pekérna poskozena
jakymkoli zplisobem.

[INeriskujte uraz elektrickym proudem a neopravujte
pekarnu.

[IDejte pozor, aby se déti nedotykaly pekamy pokud je
horka a ujistéte se, Ze nemohou tahat za $idru.
[INedovolte, aby se $iilira dotykala horkého povrchu.
Nez pekarnu uklidite, nechte ji Uplné vychladnout.
[1Jestlize je sitovy pfivod pekamy poskozen, svéfte
jeho vyménu odbornému servisu.

[1Elektricky rozvod, na ktery je pekama pfipojena musi
odpovidat pfisluSnym elektrotechnickym normam!
[1Opravy smi provadét pouze odbomé opravny!
[INepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti.
[IPekamu doporuCujeme bé&hempeceni
nevyzkouSeného receptu kontrolovat!

[INevkladejte pekarnu, pfivodni $iidiru nebo zastrcku
do vody ani do jiné kapaliny.

[IPfivodni kabel se nesmi nikdy nachézet v blizkosti
teplych Casti vasi pekarny nebo v kontaktu s nimi ani
pobliz zdroje tepla a nesmi byt ohyban v ostrém dhlu.
[IPfi manipulaci s pekarnou postupujte tak, aby nedoslo
k poranéni (napf. popaleni, opafeni). V pribéhu peceni
vystupuje horka para z vétracich otvor(i a povrch
pekarny je horky.

[1Pokud z pekarny vychazi kouf zplsobeny vznicenim
pfipravovanych surovin, nechejte viko uzavfené,
pekamu ihned vypnéte a odpojte od el. sité.

[1Pekamu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi
jeji pfevrhnuti a v dostateCné vzdalenosti od hoflavych
pfedmétd (napf. zaclony, zavésy, dfevo atd.) a
tepelnych zdroju (napf. kamna, el./plyn. sporak atd.).
[INikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici
formou a nevsunujte do tohoto prostoru zadné
pfedméty (napf. Izice, prsty atd.). Tento prostor musi
zlistat volny.

[INeovinujte napéajeci pfivod kolem pekéarny, prodluzuje
se tak jeho Zivotnost.

[1Vyrobce neodpovida za Skody zplisobené
nespravnym pouzivanim pekamy a pfisluSenstvi (napf.
znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, pozar
apod.).

[INeobsluhujte pekarnu mokryma rukama.
[INepouZivejte pekarnu ke skladovani chleba.

[INikdy nevytahujte pegici formu béhem provozu
pekamy!

[INezkousejte pInit pecici formu vétSim mnozstvim
pfisad nez je jaké je uvedeno v receptu! Pfi pouZiti
nadmérného mnozstvi pfisad bude chléb
nerovnomémé upecen nebo tésto pretece. Postupujte
pfesné podle pokyn(.

SLOVENSKY

vypojenim zo siete. Nikdy netahajte so $ndrou pri
vytahovani zo zasuvky.

[INepouZivajte pekaren pokial je poskodend Snura
alebo zastrcka.

[INikdy nepouzivajte pekaren, pokial je poSkodena
akymkolvek spdsobom.

[INeriskujte uraz elektrickym pradom a neopravujte
pekaren.

[IDajte pozor, aby sa deti nedotykali pekarne pokym je
horlca a uistite sa, Ze nemdzu tahat za Sndru.
[INedovolte, aby sa $nura dotykala hortceho povrchu.
Kym pekaren ulozite, nechajte ju Uplne vychladnat.
[1Ako nahle je sietovy privod pekarne poskodeny,
zverte jeho vymenu odbornému servisu.

[Elektricky rozvod, na ktory je pekareni pripojena musi
zodpovedat prislusnym elektrotechnickym normam!
[1Opravy mozu vykonavat len odbomné opravovne!
[INepouZivajte pekaren chleba k vyhrievaniu
miestnosti.

[1Pekaref doporu¢ujeme behom pedenia
nevyskusaného receptu kontrolovat!

[INevkladajte pekaren, privodnu $ndru alebo zastréku
do vody ani do inej kvapaliny.

[IPrivodny kabel sa nesmie nikdy nachadzat v blizkosti
teplych Casti vaSej pekarne alebo v kontakte s nimi ani blizko
zdroja tepla a nesmie byt ohybany v ostrom uhle.

[JPri manipulécii s pekariiou postupujte tak, aby
nedoslo k poraneniu (napr. popaleniu, opareniu). V
priebehu pecenia vystupuje horlca para z vetracich
otvorov a povrch pekarne je horuci.

[1Pokial z pekarne vychadza dym spdsobeny
vznietenim pripravovanych surovin, nechajte veko
uzavreté, pekaren ihned vypnite a odpojte od el. siete.
[1Pekaref pouzivajte len na miestach, kde nehrozi jej
prevrhnutie a v dostato¢nej vzdialenosti od horfavych
predmetov (napr. zaclony, zavesy, drevo atd.) a
tepelnych zdrojov (napr. kachle, el./plyn. sporak atd').
[INikdy nezakryvaijte priestor medzi pladtom a peclcou
formou a nevsunujte do tohto priestoru Ziadne
predmety (napr. lyZice, prsty atd.). Tento priestor musi
zostat volny.

[INeovinajte napajaci privod okolo pekarne, prediZuje
sa tak jeho Zivotnost.

[1Vyrobca nezodpoveda za Skody sposobené
nespravnym pouzivanim pekarne a prislusenstva
(napr. znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie,
poziar a pod.).

[INeobsluhujte pekareri mokrymi rukami.
[INepouzivajte pekaren k skladovaniu chleba.

[INikdy nevytahuijte peclcu formu pocas prevadzky
pekarne!

[INeskusajte plnit pe¢tcu formu va¢§im mnozstvom
prisad, ako je uvedené v recepte! Pri pouziti
nadmerného mnoZstva prisad bude chlieb
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[1Po ukongeni programu vzdy pouZijte pro zachazeni s
pecici formou nebo horkymi astmi pekamy kuchynské
rukavice. Pekérna se b&hem pouZiti velmi zahfiva.
[1Davejte si velky pozor na mozny Unik pary, az budete
otevirat viko po ukoneni programu.

[ Spotiebi€ neni uréen pro ¢innost prostrednictvim
vnéjsiho ¢asového spinace nebo dalkového ovladani.
[INa déti by se mélo dohlizet, aby se zajistilo, Ze si
nebudou se spotrebi¢em hrét.

[10dlozeny start pouzivejte jen na dobfe vyzkouSenych
receptech.

Uvedeni do provozu:

Pekamu vyjméte z krabice.

Zkontrolujte, zda neni poSkozena pfepravou.

Pred prvnim pouzitim umyjte ¢asti pekarny, které
pijdou do styku s potravinami dle odstavce ¢isténi (viz.
nize) a vytfete do sucha, pfipadné nechejte oschnout.
Popis pristroje:

1-télo |
2 - ovladaci panel

3 - forma na peceni

4 - kontrolni prizor na viku
5 - hnétaci lopatky

6 - vrchni viko

7 - odmérka se stupnici

8 — polévkova IZice a ¢ajova
Zicka

9 - hagek k odejmuti
hnétacich lopatek

Ovladaci panel:

SLOVENSKY

nerovnomerne upeceny alebo cesto pretecie.

Postupujte presne podla pokynov.

[1Po ukongeni programu vzdy pouZite na zaobchadzanie s
peclcou formou alebo hortcimi ¢astami pekarne kuchynské
rukavice. Pekaren sa po¢as pouzivania velmi zahrieva.
[IDavajte si velky pozor na mozny Unik pary, az budete
otvarat veko po ukonceni programu.

[1Spotrebi€ nie je ur¢eny pre Cinnost prostrednictvom
vnutorného ¢asového spinaca alebo dialkového oviadania.
[INa deti by sa malo dohliadat, aby sa zaistilo, ze sa
nebudu so spotrebicom hrat.

[10dlozeny Start pouzivajte len na dobre vyskusanych
receptoch.

Uvedenie do prevadzky:

Pekaref vyberte z krabice.

Skontrolujte, ¢i nie je poSkodena prepravou.

Pred prvym pouzitim umyte ¢asti pekarne, ktoré pridu
do styku s potravinami podla odstavca Cistenia (vid'.
nizSie) a vytrite do sucha, pripadne nechaijte vyschnut.
Popis pristroja:

1-telo

2 - ovladaci panel

3 — forma na pecenie

4 — kontrolny priezor na veku

5 - lopatky na miesenie

6 - vrchné veko

7 - odmerka so stupnicou

8 — polievkova lyzica a
Cajova lyzicka

9 - h&cik k odobratiu lopatiek
na miesenie

A - displej

A - displej AEG"T S B - tlagidlo START/STOP

B - tlagitko START/STOP C - tlacidla na nastavenie ¢asu

C - tlaitka pro nastaveni ¢asu ==t E@EE?@J‘»’ (odlozeného tartu), TIME
(odlozeného startu), TIME | mﬁmmmqﬁ"m% D- volba vahy, tla¢idlo LOAF

D- volba vahy, tlacitko LOAF — P E - volba programov, tlacidlo MENU
E - volba program, tlacitko MENU C:D:D F - volba farby kérky

F - volba barvy kiirky me | | LT (prepecenia), tlacidlo COLOR

(propeceni), tlacitko COLOR

G - osvétleni LIGHT

H - pferuseni programu PAUSE
| - vlastni nastaveni CYCLE

G - osvetlenie LIGHT
H — preruSenie programu PAUSE
| - vlastné nastaveni CYCLE

Po zapojeni zastréky pekérne do el. siete sa ozve

Po zapojeni zastrcky pekarny do el. sité se ozve pipnuti
a na displeji se zobrazi Cislice "1" - zde oznacuje aktivni
(pfedvoleny program) a népis "2:55"; tato hodnota
udava délku zvoleného programu. Z&kladni nastaveni
pro stupen upeceni kurky je "medium", coZ odpovida

pipnutie a na displeji sa zobrazi &islica "1" - tu oznacuje
aktivny (predvoleny program) a napis "2:55"; tato
hodnota udava dizku zvoleného programu. Zakladné
nastavenie pre stupen upecenia korky je "médium", o
zodpoveda stredne tmavej korke a prednastavena
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stfedné tmavé kurce a pfednastavena vaha je 1200g.
Béhem provozu je na displeji zobrazen stav procesu
vybraného programu (blikajici Sipka se postupné
posunuje z ,KNEAD 1 (hnéteni 1), RISE 1 (kynuti 1),
KNEAD 2 (hnéteni 2), RISE 2 (kynuti 2), RISE 3 (kynuti 3),
BAKE (peceni) az po WARM (ohfev).

Hodnota uvedené na displeji je celkovy ¢as vybraného
programu, po jeho aktivaci zacne ¢as odpogitavat. Cas

je uveden v hodinach:minutach.

Popis ovladaciho panelu:

A - displej

Na displeji jsou zobrazeny nasledujici tdaje:

1. Zvolena vaha chleba (1000g, 1200g nebo 1400g)

2. Zbyvajici Cas peceni

3. Zvolena barva kurky (propeceni)

lower - svétla

medium - stfedni

dark - tmava

4. Cislo zvoleného programu

5. Sekvence zvoleného programu

KNEAD1 — hnéteni 1

RISE1 - kynuti 1

KNEAD2 - hnéteni 2

RISE2 — kynuti 2

RISE3 - kynuti 3

BAKE - peceni

WARM - ohiev

B - tlacitko START/STOP

PouZiva se pro spusténi a zastaveni zvoleného programu.
Spusténi programu - po stisku tlagitka START/STOP se
ozve kratké pipnuti, na displeji zacne blikat dvojtecka mezi
Cislicemi, program se spusti a jakékoliv jiné tlacitko je
neaktivni kromé tlacitka START / STOP, PAUSE tlacitka
LIGHT. Pomoci tla¢itka START/STOP miZzete program
kdykoliv zastavit, stisknéte toto tlacitko a podrzte jej tak
dlouho (cca 3 sek.), dokud nezazni zvukovy signal (pipnuti),
ktery znaci Ze doSlo k ukoneni programu, na displeji nic
neblika. Kratkym stisknutim tladitka PAUSE mlzete
program pozastavit — Eislice na displeji blikaji (napf. pro
vétsi vykynuti) a dalSim kratkym stiskem spustit.
POZNAMKA: Nemackeite tlagitko START/STOP chcete-i
pouze zkontrolovat stav peceni chleba. Kontrola se provadi
skrz kontrolni prizor na viku. Viko zbyteéné neotvirejte —
Unik tepla miiZe zasadné ovlivnit proces tvorby chleba.

C - nastaveni ¢asu (odloZeny start), tlaitka TIME
Tato domaci pekarna méa k dispozici Casovac, ktery
umoznuje nastavit zpozdéné spusténi vybraného
programu (napf. pro erstvy chléb ke snidani).

K &asovému udaji, ktery se voli automaticky na zakladé
vybraného programu, miZete pfipocitat dobu (v

hodinach a minutach), po jejimz uplynuti ma zacit
pfiprava pokrmu. Tlaitko TIME umozriuje

ménit nastaveny ¢as v desetiminutovych intervalech.

SLOVENSKY

vaha je 1200g. Pocas prevadzky je na displeji

zobrazeny stav procesu vybraného programu

(blikajuca Sipka sa postupne postva z KNEAD 1 (miesenie
1), RISE 1 (kysnutie 1), KNEAD 2 (miesenie 2), RISE 2
(kysnuti 2), RISE 3 (kysnutie 3), BAKE (pecenie) az po
WARM (ohrev).

Hodnota uvedena na displeji je celkovy ¢as zvoleného
programu, po jeho aktivacii zacne ¢as odpocitavat.

Cas je uvedeny v hodinach : mindtach.

Popis ovladacieho panelu:

A - displej

Na displeji st zobrazené nasledujlce Udaje:

1. Zvolena vaha chleba (1000g, 1200g alebo 1400g)

2. Zostavajuci ¢as pecenia

3. Zvolena farba korky (prepecenia)

lower - svetld

médium - stredna

dark - tmava

4. Cislo zvoleného programu

5. Sekvencia zvoleného programu

KNEAD1 — miesenie 1

RISE1 - kysnutie 1

KNEAD2 — miesenie 2

RISE2 - kysnutie 2

RISE3 - kysnutie 3

BAKE - pecenie

WARM - ohrev

B - tlacidlo START/STOP

PouZiva sa na spustenie a zastavenie zvoleného programu.
Spustenie programu - po stlaceni tlaCidla START/STOP sa
ozve kratke pipnutie, na displeji zacne blikat dvojbodka
medzi &islicami, program sa spusti a akékolvek iné tlacidlo je
neaktivne okrem tlacidla START / STOP, PAUSE a LIGHT.
Pomocou tlagidla START/STOP méZzete program kedykolvek
zastavit, stlacte toto tlacidlo a podrzte ho tak dlho (cca 3
sek.), dokial nezaznie zvukovy signal (pipnutie), ktory znaci
Ze doslo k ukon€eniu programu, na displeji ni¢ neblika.
Kratkym stlacenim tlacidla PAUSE méZete program
pozastavit — Cislice na displeji blikaju (napr. pre vacsie
vykysnutie) a dal§im kratkym stlacenim spustit.
POZNAMKA: Netlacte tlagidlo START/STOP ak chcete len
skontrolovat stav pecenia chleba. Kontrola sa vykonava cez
kontrolny priezor na veku. Veko zbyto¢ne neotvarajte — inik
tepla mdZe zasadne ovplyvnit proces tvorby chleba.

C - nastavenie ¢asu (odlozeny $tart), tlacidla TIME

Tato doméaca pekareft ma k dispozicii Casovac, ktery
umoziuje nastavit oneskorené spustenie vybraného
programu (napr. pre Cerstvy chlieb k rafiajkam). K ¢asovému
Udaju, ktory sa voli automaticky na zaklade vybraného
programu, moZete pripoéitat dobu (v hodinach a mindtach),
po ktorych uplynuti ma zacat priprava pokrmu. Tlacidlo TIME
umoziuje menit nastaveny €as v desat mindtovych
intervaloch.
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Maximalni ¢asové zpozdéni, které Ize nastavit, je 10 hodin.
Pfi praci s asovacem nikdy nepouzivejte pfisady,

které podiéhaji rychlé zkaze — napf. mléko, vajicka,
ovoce, jogurt, cibule atd.!

Nastaveni funkce zpoZdéni:

1. Nastavte program, vahu a stuperi propeceni

2. Pomoci tlacitka TIME nastavte zpozdéni

3. Zméacknéte tlacitko START/STOP pro spusténi
zpozdéného programu. Dvojtecka na displeji blika a
odpocitavani ¢asu zacalo.

Odlozeny start volte pouze na receptech, které mate
dobfe odzkouSené.

D - volba vahy, tlacitko LOAF
Vaha chleba je standardné nastavena na 1200 g. Vahu
nastavte dle hmotnosti pouZitych ingredienci. Vice
upfesnéni a podrobnosti najdete v receptech.

Programy 6, 7,8,10,11 a 12 nemaji nastaveni vahy.
Stisknéte klavesu k nastaveni zvolené vahy na 1000g
(pouze pro dvojitou formu), 1200g nebo 1400g ( pouze pro
velkou formu).

U zvoleného nastaveni se objevi znacka.

E - volba programi, tlacitko MENU

Pomoci tlagitka MENU se vybiraji jednotlivé programy,
které jsou shrnuty v nasledujicim pfehledu. Tyto programy
mizete pouZit k vyrobé nize uvedenych specialit:
1.BASIC. Zakladni: hnéteni, kynuti a peceni chleba
normalni. Mlzete také pfidat slozky, které zvySuiji chut.
2.WHOLE WHEAT. Celozmny: hnéteni, kynuti a peceni
celozrnného chleba. Neni doporuéeno pouZivat funkce
zpozdéni, protoZe to mlze zpUsobit Spatné vysledky.
3.FRENCH. Francouzsky: hnéteni, kynuti a peceni s delsi
dobou nabéhu. Chléb peceny v tomto menu bude mit
kfupavéjsi kurku a volné textury.

4.QUICK. Rychlé: hnéteni, kynuti a peceni bochnik v ¢ase
krat§im nez zakladni chiéb. Chiéb peceny v tomto
nastaveni je obvykle mensi, s hustou strukturou.
5.SWEET. Sladky: hnéteni, kynuti a pegeni sladké pecivo.
6. CAKE Kola¢: hnéteni, kynuti a peceni, ale kynuti se
sodou nebo praskem do peciva.

7. JAM.DZem: varné dzemy a marmelady. Ovoce nebo
zelenina musi byt nasekané pfed vioZzenim do nadoby na
chléb.

8.DOUGH. Tésto: hnéteni a kynuti, ale bez peceni. Vyjméte
tésto a pouzijte ho pro vyrobu rohlikd, pizzy atd.

9.ULTRA FAST. Ultra rychly: hnéteni, kynuti a peceni
chleba v kratkém Case, chléb s hustou texturou.
10.BAKE. Peceni: pouze peceni bez hnéteni a kynuti. Také
se pouziva pro prodlouZeni peceni na zvolenych
nastavenich.

11.DESSERT. Dezert: hnéteni, kynuti a peceni dezertd.
12.HOME MADE. Domaci: MiZete si samostatné
naprogramovat dobu hnéteni, kynuti, peCeni .
DOPORUCEN!:

Pro po&atecni obeznameni s pekarnou a ziskani

SLOVENSKY

Maximéalne ¢asové oneskorenie, ktoré sa da nastavit, je 10
hodin. Pri praci s ¢asova¢om nikdy nepouzivajte prisady,
ktoré podliehaju rychlej skaze — napr. mlieko, vajicka,
ovocie, jogurt, cibula atd.!

Nastavenie funkcie spomalenia:

1. Nastavte program, vahu a stuperi prepecenia

2. Pomocou tlagidla TIME nastavte oneskorenie

3. Stlacte tlaidlo START/STOP pre spustenie oneskoreného
programu. Dvojbodka na displeji blika a odpocitavanie ¢asu
zacalo.

Odlozeny Start volte len na receptoch, ktoré mate dobre
odskusané.

D - volba vahy, tlacidlo LOAF

Vaha chleba je Standardne nastavena na 1200 g. Vahu
nastavte podla hmotnosti pouzitych ingrediencii. Viac
upresneni a podrobnosti najdete v receptoch.

Programy 6, 7,8,10, 11 a 12 nemaju nastavenie vahy.
Stlacte klavesu k nastaveniu zvolenej vahy na 1000g

(iba pre dvojita formu), 12009 alebo 1400g (iba pre velku
formu).

Pri zvolenom nastaveni sa objavi znacka.

E - vol'ba programov, tlac¢idlo MENU

Pomocou tlacidla MENU sa vyberaju jednotlivé programy,
ktoré s zhrnuté v nasledujucom prehlade. Tieto programy
mdzete pouZit k vyrobe nizSie uvedenych Specialit:
1.BASIC. Zakladné: miesenie, kysnutie a pecenie chleba
normalne. MoZete tiez pridat zlozky, ktoré zvySuju chut.
2.WHOLE WHEAT. Celozrnny: miesenie, kysnutie a pecenie
celozmného chleba. Nie je odpori¢ané pouzivat funkcie
meskanie, pretoZe to mdZe spdsobit zIé vysledky.
3.FRENCH. Francuzsky: miesenie, kysnutie a pecenie s
dlhSou dobou nabehu. Chlieb peceny v tomto menu bude
mat chrumkavejiu korku a volné textury.

4.QUICK. Rychle: miesenie, kysnutie a pecenie bochnik v
¢ase kratSom ako zakladny chlieb. Chlieb pe¢eny v tomto
nastaveni je zvy€ajne mensia, s hustou Strukttrou.
5.SWEET. Sladky: miesenie, kysnutie a pecenie sladké
pecivo.

6. CAKE Kola¢: miesenie, kysnutie a pecenie, ale kysnutie
sa sodou alebo praskom do peciva.

7. JAM.DZem: vamé dzemy a marmelady. Ovocie alebo
zelenina musia byt nasekané pred vioZzenim do nadoby na
chlieb.

8.DOUGH. Cesto: miesenie a kysnutie, ale bez pecenia.
Vyberte cesto a pouzite ho na vyrobu rozkov, pizze atd
9.ULTRA FAST. Ultra rychly: miesenie, kysnutie a pe¢enie
chleba v kratkom Case, chlieb s hustou texturou.
10.BAKE. Pecenie: iba pecenie bez miesenia a kysnutia.
Tiez sa pouziva pre predizenie pecenie na zvolenych
nastaveniach.

11.DESSERT. Dezert: miesenie, kysnutie a pecenie
dezertov.

12.HOME MADE. Domaci: Mdzete si samostatne
naprogramovat dobu miesenie, kysnutie, pecenie.
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prvnich zku$enosti doporuéujeme volit program 1 nebo 2
F - volba barvy kiirky (vypeceni), tlacitko COLOR
Pomoci tohoto tlacitka mizete nastavit pozadovany
stuperi upeceni. Jsou mozné tyto volby:

svétla - LOWER

stfedni - MEDIUM

tmava - DARK

Cas peceni se méni v zavislosti na zvoleném stupni
vypeceni.

Programy 7 a 8 nemaji nastaveni barvy.

G - osvétleni LIGHT

Pomoci tohoto tlacitka mizete zapnout osvétleni vnitfniho
prostoru pekarny.

H - preruseni programu PAUSE

Kratkym stisknutim tlacitka PAUSE miZete

program pozastavit — Cislice na displeji blikaji (napf. pro
Vétsi vykynuti) a dalSim kratkym stiskem spustit.

I- vlastni nastaveni CYCLE

V programu 12. HOME MADE si mUzete samostatné
naprogramovat dobu hnéteni, kynuti, peceni a udrzovani
teploty. Casovy rozsah kazdého programu je nasledujici:
KNEAD1 :6-14 minut

RISE1 :20-60 minut

KNEAD?2 :5-20 minut

RISE2 :5-120minut

RISE3 :0-120 minut

BAKE :0-80 minut

KEEP WARM :0-60 minut

Programovéni Home Made,

1/Stisknéte tlacitko CYCLE, na displeji se objevi KNEAD1.
2/Stisknéte tlacitko TIME a nastavte pozadovany ¢as.
3/Stisknéte tlacitko CYCLE pro potvrzeni tohoto kroku.

4/ Stisknéte tlaCitko CYCLE, na displeji se objevi RISE1.
5/Stisknéte tlacitko TIME a nastavte pozadovany ¢as.
6/Stisknéte tlacitko CYCLE pro potvrzeni tohoto kroku.

7) Timto zplsobem nastavte zbyvajici kroky. Po dokonceni
nastaveni v8ech krokd, stisknéte tlacitko START / STOP
pro ukon&eni nastaveni.

d)dalSim stisknutim tla¢itka Start / stop spustte program.
Poznamka: nastaveni se uloZi do paméti a je ucinné pfi
dalSim pouziti.

Funkce pekarny chleba:

Zamceni panelu

V prabéhu programu se na displeji objevi symbol klice.
Za této situace nejsou zadna tlacitka funkéni.

Pro odemdéeni stiknéte nejprve tladitko CYCLE a nasledné
tlacitko COLOR. Symbol kli¢e zmizi a tlaitka jsou funkéni.
Pro opétovné zam¢eni stisknéte tlacitko CYCLE a
nasledné tlacitko COLOR. Symbol kli¢e se objevi .
UdrZovani teploty

Po ukonéeni peceni (BAKE), pekama udrzuje teplotu
chleba pfiblizné 1 hodinu.Prejete-li si tuto funkci

nevyuzit a vyndat chleba dfive ukonete nejdfive tuto
funkci zmacknutim tlacitka START/STOP. Pro nejlepsi

SLOVENSKY

DOPORUCENIE:
Pre zaciatoéné oboznamenie sa s pekarfiou a ziskanim
prvych skusenosti doporu€ujeme volit program 1 alebo 2.
F - volba farby kérky (vypecenie), tlacidlo COLOR
Pomocou tohto tlacidla mzete nastavit pozadovany
stupen upecenia. SU mozné tieto volby:
svetla - LOWER
stredna - MEDIUM
tmava - DARK
Cas pecenia sa meni v zavislosti na zvolenom stupni
vypecenia.
Programy 7 a 8 nemaju nastavenie farby.
G - osvetlenie LIGHT
Pomocou tohto tladidla moZete zapnut osvetlenie
vnutorného priestoru pekarne.
H - prerusenie programu PAUSE
Kratkym stlacenim tlacidla PAUSE méZete program
pozastavit - Eislice na displeji blikaju (napr. pre vacsi
vykysnuti) a dal$im kratkym stlacenim spustit.
| - vlastné nastavenie CYCLE
V programe 12. HOME MADE si mbZete samostatne
naprogramovat dobu miesenie, kysnutie, pecenie a
udrziavanie teploty. Casovy rozsah kazdého programu je
nasledujuci:
KNEAD1 :6-14 minut
RISE1 :20-60 minut
KNEAD?2 :5-20 minut
RISE2 :5-120minut
RISE3 :0-120 minat
BAKE :0-80 minut
KEEP WARM :0-60 mintt
Programovanie Home Made,
1/Stisknéte tlacidlo CYCLE, na displeji sa objavi KNEAD1.
2/Stisknéte tlacidlo TIME a nastavte poZadovany ¢as.
3/Stisknéte tlacidlo CYCLE pre potvrdenie tohto kroku.
4 | Stlacte tlacidlo CYCLE, na displeji sa objavi RISE1.
5/Stisknéte tlacidlo TIME a nastavte pozadovany €as.
6/Stisknéte tlacidlo CYCLE pre potvrdenie tohto kroku.
7) Tymto spdsobom nastavte zostavajlice kroky. Po
dokonc¢eni nastavenia vietkych krokov, stlacte tlaidlo
START / STOP pre ukonenie nastavenia.
d) dal$im stladenim tlaidla Start / stop spustite program.
Poznamka: nastavenie sa uloZi do pamati a je U¢inné pri
dalSom pouziti.
Funkcie pekarne chleba:
zamknutie panela
V priebehu programu sa na displeji objavi symbol kli¢a.
Za tejto situacie nie su Ziadne tlacidla funkéné. Pre
odomknutie stlacime najprv tlagidlo CYCLE a nasledne
tlacidlo COLOR. Symbol kiti¢a zmizne a tlacidla st funkéné.
Pre opatovné zamknutie stlacte tlaidlo CYCLE

a nasledne tlacidlo COLOR. Symbol klti¢a sa objavi.
UdrZovanie teploty
Po ukonéeni peéenia (BAKE), pekaref udrzuje teplotu
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vysledky vyndejte chléb co nejdfive po dopeceni.

Pamétova funkce

Pokud dojde ke kratkému vypadku napéjeni, ktery netrva
déle nez priblizné 10 minut, zlistane pozice programu
uloZena v paméti a po obnoveni napajeni mize pekarna
pokraCovat tam, kde skoncila (bez opakovaného zmacknuti
tlacitka START/STOP).

Byla-li prodleva delsi, je nezbytné vyjmout ingredience
z nadoby na peceni, pekamu restartovat a znovu
ingredience vloZit, toto neplati pokud vypadek nastal,
kdyz se faze programu jeSté nedostala do procesu
kynuti tésta. V tomto pfipadé je mozné pokracovat v
procesu zmacknutim tlacitka START/STOP a program
peceni zacne znovu od zacatku.

Bezpecnostni funkce:

Objevi-li se na displeji po spusténi programu népis

HHH - teplota pekarny je po pfedchozim pouZiti stale
prili§ vysoka. V takovém pfipadé ukoncete program,
vyjméte pfivodni kabel z el. sité, oteviete viko pekamy
a nechte ji vychladnout.

Toto neplati pro programy 11 (JAM) a 12 (BAKE), které
Ize spustit okamzité bez ohledu na to, zda-li je pfistroj
teply.

Objevi-li se na displeji po spusténi programu népis LLL
— teplota pekamy je pfilis nizka. V takovém pfipadé
pekamu pfeneste do prostredi s vy3si teplotou. Toto
opét neplati pro programy 11 (JAM) a 12 (BAKE), které
Ize spustit okamZité.

Objevi-li se na displeji po zmacknuti tlacitka START/STOP
napis EEO - teplotni sensor oteviel zapojeny okruh. V
takovém pfipadé nechte sensor zkontrolovat autorizovanym
servisem. Objevi-li se na displeji napis EE1 - to znadi, ze
teplotni sensor okruh uzavrel.

Pfed prvnim pouzitim:

Nastavte program peceni a zapnéte na 10 minut
pekamu bez vlozenych surovin, poté nechejte pekarnu
vychladnout.

Pfi prvnim poutZiti se mdze uvolnit miry zapach a kouf.
Poté pekarnu opét omyjte (viz. odstavec Cisténi nize).
Po vytfeni do sucha ¢&i oschnuti a nasledném sestaveni
je pekarna pfipravena k pouZiti.

Postup pfi pouziti pekarny:

Pfiprava

Postavte pekarnu na pevny, rovny, teplu-odolny

povrch. Oteviete viko, pfidrzte si pekarnu a vyjméte
formu na peceni. Nasadte hnétaci haky na hfidele na
dné formy. Ujistéte se, Ze jsou nasazeny spravné.
Naplnéni/pfidani ingredienci

Odmétte ingredience a piidejte je do formy na peceni.
Dodrzujte spravny postup pro jejich pfidavani: nejprve
tekuté ingredience (voda, mléko nebo vejce atd.), cukr,
stil, poté mouka a nakonec drozdi.

POZNAMKA: Dodrzujte maximalni mnozstvi mouky a

SLOVENSKY

chleba priblizne 1 hodinu. Ak si prajete tato funkciu nevyuzit
a vybrat chlieb skor ukoncite najskor tuto funkciu stiatenim
tlaCidla START/STOP. Pre najlepsie vysledky vyberte chlieb
¢o najskor po dopeceni.

Pamétova funkcia

Pokial dojde ku kratkemu vypadku napajania, ktery netrva
dlhSie neZ priblizne 10 mindt, zostane pozicia programu
uloZend v paméti a po obnoveni napéjania moze pekaren
pokraCovat tam, kde skonéila (bez opakovaného stlacenia
tlacidla START/STOP). Ak bol vypadok dIhsi, je potrebné
vybrat ingrediencie z nadoby na pecenie, pekéaren
reStartovat a znovu ingrediencie vlozit, toto neplati pokial
vypadok nastal, ked sa faza programu este nedostala do
procesu kysnutia cesta. V tomto pripade je mozné
pokraCovat v procese stlaéenim tlacidla START/STOP a
program pecenie zacne znovu od zaciatku.

Bezpecénostné funkcie:

Ak sa objavi na displeji po spusteni programu népis HHH —
teplota pekarne je po predchadzajiicom pouziti stéle prili§
vysoka. V takom pripade ukoncite program, vytiahnite
privodny kabel z el. siete, otvorte veko pekarne a nechajte ju
vychladndt. Toto neplati pre programy 11 (JAM) a 12
(BAKE), ktoré sa daju spustit okamzite bez ohladu na to, €i
je pristroj teply.

Ak sa objavi na displeji po spusteni programu népis LLL

— teplota pekame je prili$ nizka. V takom pripade pekaren
preneste do prostredia s vy$Sou teplotou. Toto opat neplati
pre programy 11 (JAM) a 12 (BAKE), ktoré sa daju spustit
okamZite. Ak sa objavi na displeji po stlaCeni tlaCidla
START/STOP napis EEO - teplotny senzor otvoril zapojeny
okruh. V takom pripade nechajte senzor skontrolovat
autorizovanym servisom. Ak sa objavi na displeji napis EE1
- to znadi, ze teplotny senzor okruh uzavrel.

Pred prvym pouzitim:

Nastavte program pecenia a zapnite na 10 minut pekareri
bez vloZenych surovin, potom nechajte pekareri vychladnut.
Pri prvom pouZiti sa mdZe uvolnit miemy zapach a dym.
Potom pekareni opat umyte (vid. Odstavec Cistenie nizSie).
Po vytreti do sucha ¢i oschnuti a naslednom zostaveni je
pekaref pripravena k pouzitiu.

Postup pri pouziti pekarne:

Priprava

Postavte pekarefl na pevny, rovny, teplu — odolny povrch.
Otvorte veko, pridrzte si pekareni a vyberte formu na
pecenie. Nasadte haky na miesenie na hriadele na dne
formy. Uistite sa, Ze st nasadené spravne.
Naplnenie/pridanie ingrediencii

Odmerajte ingrediencie a pridajte ich do formy na pecenie.
Dodrzujte spravny postup na ich pridavanie:

najskr tekuté ingrediencie (voda, mlieko alebo varia atd.),
cukor, sol, potom mika a nakoniec drozdie.

POZNAMKA: Dodrzujte maximalne mnoZstvo muky a
drozdia, ktoré je uvedené v recepte. Pokial pouzivate
¢asovac, je dolezité udrzat drozdie mimo vody/tekutiny. V
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drozdi, které je uvedeno v receptu. Pokud pouzivate
¢asovac, je dllezité udrzet drozdi mimo vody/tekutiny.
V opaéném pfipadé zacne drozdi reagovat pred
zapocetim procesu pfipravy a vysledkem bude tvrdé,
husté tésto a pfilis tvrdé k jidlu.

Voda nesmi byt pfili§ horka nebo studend, stane-li se
tak brani potom v kynuti.

Nasadte formu na peceni zpét do pekamy. Ujistéte se,
Ze je nasazena spravné. Zaviete vrchni viko.

Nastaveni ovladacli Zapojte pekarnu do el. sité. Po jejim
zapojeni se ozve zvukovy signal (pipnuti). Na displeji se
objevi &islo programu a délka programu ¢islo 1.
Tlacitkem MENU vyberte vas$ zvoleny program.
Tlacitkem COLOR navolte stuperi propeceni.

Prejete-li si, tlacitkem TIME navolte as opozdéného
spusténi. Zmacknéte tlacitko START/STOP pro zagatek
peceni. Pekama zacne odpocitavat Cas.

POZNAMKA: Nékteré programy nezacnou ihned po
zmacknuti tlacitka START misit, ale zprvu ohfivaji
ingredience na optimalni teplotu a az poté zacne
hnéteni. Pfidavné ingredience

Mate-li zvoleny jeden z téchto programd: 1, 2, 3, 5, 6
ozve se béhem procesu 10 kratkych pipnuti.

Tento zvukovy signal slouzi jako vyzva k pfidani
ingredienci. Otevfete viko a pfidejte ingredience na
tésto a viko ihned uzavfete. Tento krok je vhodny pro
ingedience jako jsou ovoce, ofisky, ¢okolada apod., timto
pozdéj$im vloZenim zabranite jejich rozsekani hnétacimi
lopatkami. Ostatni ingredience je vyhodnéj$i vloZit pfed
zahajenim programu.

Mate-li nastaven opozdény Cas startu, pfidejte vSechny
ingredience na zacatku.

Na konci peceni

Na konci ¢asu peceni zazni z pekarny 10 kratkych
pipnuti. To signalizuje konec peceni. Po zaznéni tohoto
signalu zmacknéte na cca 2s tlaCitko START/STOP pro
ukonceni cyklu, tim ukonéite i udrZovani teploty po
dobu 1 hodiny.

Odpojte pfivodni kabel ze sité a aZ poté otevfete viko.
Vyjmuti chleba

Po otevieni vika vyjméte pecici formu vertikalnim pohybem.

Pouzijte ochranné rukavice (na obé ruce). Po otevfeni
vystupuje z pekarny horky vzduch, proto nesklanéjte oblicej
nebo ruce nad pekamu. Nechte formu vychladnout a poté ji
otocte dnem vzhiiru a potfeste pro vyndani chleba.
Nechejte chléb vychladnout na dérovaném podnosu.
Pokud chléb nelze vyndat z formy, pfetiacte dfevénou
lopatku kolem vnitfnich stén misy — nepouZivejte kovové
nebo ostré pfedméty, protoZe tyto mohou poskodit
nepfilnavy povrch nadoby. KdyZ chléb pomalu stydne,
pomoci hacku a dfevéné nebo plastové Spachtle vyndejte
hnétaci lopatky z bochniku. Nepouzivejte kovové nebo
ostré pfedméty, protoze tyto mohou po$kodit nepfilnavy
povrch. Pro lep3i vysledky nechejte chiéb 20-30 minut po

SLOVENSKY

opacnom pripade zaéne drozdie reagovat pred zacatim
procesu pripravy a vysledkom bude tvrdé, husté cesto a
prilis tvrdé na jedenie. Voda nesmie byt prili§ horica alebo
studend, ak sa tak stane brani potom vykysnutiu.

Nasadte formu na pecenie spat do pekame. Uistite sa,

Ze je nasadena spravne. Zavrite vrchné veko.

Nastavenie ovladaCov Zapojte pekareri do el. siete. Po jej
zapojeni sa ozve zvukovy signal (pipnutie). Na displeji sa
objavi &islo programu a dizka programu &islo 1.

Tlagidlom MENU vyberte va$ zvoleny program.

Tlacidlom COLOR navolte stupef prepecenia. Ak si prajete,
tla¢idlom TIME navolte ¢as oneskoreného spustenia.
Stlacte tlacidlo START/STOP pre zaciatok pecenia.
Pekaren zacne odpocitavat ¢as.

POZNAMKA: Niektoré programy nezaéni ihned po stladeni
tlaCidla START miesit, ale spocinku ohrievaju ingrediencie
na optimalnu teplotu a az potom zacne miesenie.
Pridavné ingrediencie Ak méate zvoleny jeden z tychto
programov: 1, 2, 3, 5, 6 ozve sa po€as procesu 10 kratkych
pipnuti. Tento zvukovy signal sluzi ako vyzva k pridaniu
ingrediencii. Otvorte veko a pridajte ingrediencie na

cesto a veko ihned uzavrite.

Tento krok je vhodny pre ingrediencie ako st ovocie,
orieSky, Cokolada a pod., tymto oneskorenym vioZenim
zabranite ich rozsekaniu lopatkami na miesenie. Ostatné
ingrediencie je vyhodnejie vloZit pfed zahajenim programu.
Ak mate nastaveny oneskoreny ¢as Startu, pridajte

vSetky ingrediencie na zaciatku. Na konci pecenia

Na konci ¢asu pecenia zaznie z pekame 10 kratkych
pipnuti. To signalizuje koniec pecenia. Po zazneni

tohto signalu stlacte na cca 2s tlacidlo START/STOP

pre ukoncenie cyklu, tym ukongite i udrzovanie teploty

po dobu 1 hodiny.

Odpojte privodny kabel zo siete a az potom otvorte

veko.

Vybratie chleba

Po otvoreni veka vyberte peclcu formu vertikalnym
pohybom. PouZite ochranné rukavice (na obe ruky). Po
otvoreni vystupuje z pekarne horuci vzduch, preto
nesklanajte tvar alebo ruky nad pekaren.

Nechajte formu vychladnut a potom ju otocte hore

dnom a potraste kvoli vybratiu chleba.

Nechajte chlieb vychladnit na dierkovanom podnose.
Pokial sa chlieb neda vybrat z formy, pretlacte drevend
lopatku okolo vnatornych stien misy — nepouzivajte
kovové alebo ostré predmety, pretoze tieto mdzu

poSkodit neprilnavy povrch nadoby.

Ked chlieb pomaly chladne, pomocou haciku a

drevenej alebo plastovej Spachtle vyberte lopatky na
miesenie z bochniku. NepouZivajte kovové alebo ostré
predmety, pretoZe tieto mdZu poskodit neprilnavy

povrch.

Pre lepSie vysledky nechajte chlieb 20-30 mindt po
upeceni odstat, pred nakrajanim.
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upeceni odstat, pfed nakrajenim. Pfed pfekrojenim se
ujistéte, zda nejsou misici lopatky v bochniku.

Cas udrzovani teploty

Nebylo-li na konci peceni zmacknuto tlaCitko START/STOP,
pekama bude udrZovat teplotu chleba pfiblizné 1 hodinu.
Po uplynuti tohoto €asu zani 10 kratkych pipnuti.

Cisténi a udrzba:

Pred kazdou Udrzbou odpojte pekarnu od elekirické

sité! Citéni provadéjte vzdy na vychladnuté pekamé a
pravidelné po kazdém pouziti!

Doporuéujeme potfit novou pecici formu a hnétaci
lopatky tukem, pfed jejich prvnim pouzitim a nechat je
ohfiat v pekarné po dobu asi 10 minut.

Po jejich vychladnuti ocistéte (vyleStéte) pecici formu

od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje
provést na ochranu nepfilnavého povrchu. Tento

postup muze byt as od ¢asu opakovan.

Nikdy nepouZivejte chemické Cistici latky, benzin,

CistiCe peci, které Skrabou nebo jinak nici poviak.

Vihkym hadfikem odstrarite vSechny ingredience a
drobky z vika, pl&sté a peciciho prostoru. Nikdy
nenamacejte pekarnu do vody nebo nenaplriujte pecici
prostor vodou!

Je-li to nutné, vrchni viko pekarny maze byt odejmuto.
Vnéjsi plochy pecici formy otfete vihkym hadfikem. Jak
hnétaci lopatky tak i pohonné hfidele se musi o€istit
ihned po pouziti. Zastanou-li hnétaci lopatky ve formé,
budou se pozdéji téZce vyndavat. V takovém pfipadé
napliite nadobu teplou vodou a nechte ji v klidu po dobu
asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci lopatky. Pecici forma
je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte
kovové nastroje, které by mohly poSkrabat povrch béhem
jeho cisténi. Normalni je, Ze v pribéhu ¢asu se barva
povrchu méni. Tato zména ale Z&dnym zplsobem neméni
jeho uginnost. Pro zachovani optimalniho stavu pekarny, ji
ob¢as dlikladné protete olejem.

Priprava ingredienci:

Muzete vyuzit jiz pfipravenych chlebovych smési, které
jsou k dostani v obchodech s potravinami nebo pouzit
svoje jednotlivé ingredience.

Mouka

Véaha mouky se znacné lii podle typu pouZité mouky.
Podle kvality a viastnosti mouky (zavisi zejména na
vihkosti a podilu lepku) mohou byt vysledky peceni
chleba rovnéz riizné. Mouku uchovavejte v
hermetickém obalu, nebot mouka bude reagovat na
kolisani klimatickych podminek absorpci nebo naopak
ztratou vlhkosti. Pfednostné pouzivejte mouku ,k
peceni chleba“ nebo , k peceni” spiSe nez béznou
mouku.

Celozrna mouka

Celozmna (hrubozrnna) mouka se vyrabi ze vSech
druhd obilovin, véetné pSenice. Oznaceni "celozrmna"
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Pred prekrojenim sa uistite, Ci nie st lopatky na

miesenie v bochniku. Cas udrZovania teploty

Ak nebolo na konci pecenia stlacené tlacidlo START/STOP,
pekaren bude udrzovat teplotu chleba priblizne 1 hodinu. Po
uplynuti tohto asu zaznie 10 kratkych pipnuti.

Cistenie a udrzba:

Pred kazdou Udrzbou odpojte pekare od elektrickej

siete! Cistenie vykonavajte vzdy na vychladnutej pekarni a
pravidelne po kazdom pouziti!

Doporucujeme potriet nova pecucu formu a lopatky na
miesenie tukom, pred ich prvym pouzitim a nechat ich
ohriat v pekarni po dobu asi 10 minut.

Po ich vychladnuti oistite (vylestite) pecicu formu od

tuku papierovym obriskom. Toto sa doporucuje

previest na ochranu neprifnavého povrchu. Tento

postup mdze byt obCas opakovany. Nikdy

nepouzivajte chemické Cistiace latky, benzin, Cistice

peci, ktoré Skriabu alebo inak nicia povlak. Vihkym
obriskom odstrarite vetky ingrediencie a drobky z

veka, plasta a peclceho priestoru. Nikdy nenamacajte
pekaref do vody alebo nenaplfiujte pecuci priestor

vodou!

Ak je to nutné, vrchné veko pekarne moze byt

odobraté.

Vnutorné plochy peclcej formy otrite vihkym obriskom. Ako
lopatky na miesenie tak aj pohonné hriadele sa musia o€istit
ihned po pouziti. Ak zostanu lopatky na miesenie vo forme,
budu sa neskdr tazko vyberat. V takom pripade naplrite
nadobu teplou vodou a nechajte ju v klude po dobu asi 30
minGt. Potom vyberte lopatky na miesenie. Pe¢uca forma je
vybavena neprifnavym poviakom. Preto nepouzivajte kovové
nastroje, ktoré by mohli pokriabat povrch pocas jeho
Cistenia.Normalne je, Ze v priebehu ¢asu sa farba povrchu
meni. Tato zmena ale Ziadnym spésobom nemeni jeho
Ucinnost. Pre zachovanie optimalneho stavu pekarmne, ju
ob¢as dokladne pretrite olejom.

Priprava ingrediencii:

Mbzete vyuZit uz pripravené chlebové zmesi, ktoré su k
dispozicii v obchodoch s potravinami alebo pouzit

svoje jednotlivé ingrediencie.

Muka

Véaha muky sa znacne liSi podla typu pouZitej muky.
Podla kvality a viastnosti maky (zavisi hlavne na vlhkosti a
podielu lepku) mdZzu byt vysledky pecenia chleba rovnako
rézne. Muku uchovavajte v hermetickom obale, lebo muka
bude reagovat na kolisanie klimatickych podmienok
absorpciou alebo naopak stratou vihkosti. PredovSetkym
pouZivajte muku ,na pe€enie chleba“ alebo , na pecenie*
skor neZ beznl muku.

Celozmna muka

Celozrnna (hrubozrnd) mika sa vyraba zo vietkych
druhov obilnin, vratane pSenice. Oznacenie

"celozrnnd" znamena, Ze muka bola rozmleta z celych
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znamena, Ze mouka byla rozemleta z celych zr a proto
ma vétSi obsah vlaknin, coz se projevuje tmavsi barvou
pSenicné celozrné mouky. RozSifieny nézor, ze pfi
pouziti celozrnné mouky bude chléb tmavsi, vSak neni
pravdivy.

Zitnd mouka

Zitna mouka neobsahuje zadny lepek a chléb jen
obtizné kyne. Aby byl chiéb vyrobeny z Zitné mouky
snadno stravitelny, musite upéct Zitny celozmny chléb
pomoci chlebového kvasu. Tésto bude kynout pouze
tehdy, kdyZ ke kazdym 4 dilim Zitné mouky bez lepku
pfidate jeden dil mouky typu 550.

Obsah lepku v mouce

Cim vy33i je typové Cislo mouky, tim méné lepku
obsahuje a tim méné bude tésto kynout. Nejvétsi
mnoZstvi lepku je obsazeno v mouce typu 550.

Rdzné druhy mouky

Kukufiéna, ryZzové a bramborova mouka je vhodna pro
osoby alergické na lepek, nebo pro ty, ktefi trpi
maloabsorpénim syndromem nebo bfidnimi
nemocemi.

Mouka z pSenice 8pady je drahd, ale neobsahuje
chemicke pfisady, protozZe pSenice roste na velmi
chudé plidé a nevyzaduje zadné hnojivo. Spadova
mouka je obzvI&sté vhodna pro alergiky.

Mouka z prosa je obzvlasté vhodné pro osoby trpicimi
mnoha alergiemi.

Mouka z tvrdé pSenice je vhodna na bagety diky své
konzistenci a muze byt nahrazena krupici z tvrdé
p3enice.

Cukr

Davejte pfednost bilému nebo surovému cukru nebo
medu. NepouZivejte rafinovany nebo kostkovy cukr.
Cukr dodava energii drozdi, dodava chlebu dobrou
chut a zlepSuje vypeceni karky.

Drozdi

Drozdi je Zivy organismus, ktery se mnozi v tésté.
Pomoci vihkosti, potravin a tepla drozdi roste a
uvolfiuje plyn oxidu uhli¢itého. Tento vytvafi bubliny,
které zlstavaji uvéznéné v téstu a zvedaji jej. Z
nékolika dostupnych typll drozdi doporucujeme pouziti
suchého instantniho pekafského drozdi. Tyto se
obycejné prodavaji v saccich. Mizete také najit
Jrychle-kynouci* drozdi nebo ,drozdi pro chlebové
pekamy*.

Sul

Sil pomaha ovladat rist drozdi. Bez soli mize chléb
nadmérné narlst a poté padnout. SUl také dava lepSi
chut.

Vejce

Vejce délaji chléb bohatSim a vyZivnéjsim,
barevnéj§im a vylep3uji tvar a konzistenci. Vejce jsou
jako tekuté ingredience, proto upravte jiné tekuté
ingredience, pokud pfidate vejce, v opatném pfipadé

SLOVENSKY

zfn a preto ma vacsi obsah vlaknin, o sa prejavuje
tmavSou farbou pSenicnej celozmnej muky. RozSireny
nazor, Ze pri pouZiti celozrnnej muky bude chlieb
tmavsi, viak nie je pravdivy.

Zitna muka

Zitna mika neobsahuije Ziadny lepok a chlieb len
obtiazne kysne. Aby bol chlieb vyrobeny z Zitnej muky
[ahko stravitelny, musite upiect Zitny celozrnny chlieb
pomocou chlebového kvasu. Cesto bude kysnut len
vtedy, ked ku kazdym 4 dielom Zitnej muky bez lepku
pridate jeden diel muky typu 550.

Obsah lepku v muke

Cim vyssie je typové Gislo muky, tym menej lepku
obsahuje a tym menej bude cesto kysnit. Najvacsie
mnoZstvo lepku je obsiahnuté v muke typu 550.
Rdzne druhy muky

Kukuriéna, ryZové a zemiakova muka je vhodna pre
osoby alergické na lepok, alebo pre tych, ktori trpia
malo absorb&nym syndrémom alebo brudnymi
ochoreniami.

Muka z pSenice Spady je drahd, ale neobsahuje
chemické prisady, pretoze pSenica

rastie na velmi chudobnej pdde a nevyzaduije si Ziadne
hnojivo. Spadova muka je obzvlast vhodna pre
alergikov.

Muka z prosa je obzvlast vhodna pre osoby trpiacimi
mnohymi alergiami.

Muka z tvrdej pSenice je vhodna na bagety vdaka
svojej konzistencii a moze byt nahradena krupicou z
tvrdej pSenice.

Cukor

Davajte prednost bielemu alebo surovému cukru alebo
medu. NepouZivajte rafinovany nebo kockovy cukor.
Cukor dodava energiu drozdiu, dodava chlebu dobru
chut a zlepSuje vypecenie korky.

Drozdie

DroZzdie je Zivy organizmus, ktory sa mnozi v ceste.
Pomocou vlhkosti, potravin a tepla droZdie rastie a
uvolfiuje plyn oxidu uhli¢itého. Tento vytvara bubliny,
ktoré zostavaju uvaznené v ceste a zdvihaju ho. Z
niekolko dostupnych typov drozdia doporu€ujeme
pouZitie suchého instantného pekarenského droZdia.
Tieto sa obyCajne predavaju v sackoch. MdzZete tieZ
najst ,rychlo - kysnlice” drozdie alebo ,drozdie pre
chlebové pekarne“.

Sol

Sol poméha ovladat rast drozdia. Bez soli moZe chlieb
nadmerne narast a potom spadnt. Sol tiez dava
lepSiu chut.

Vajcia

Vajcia robia chlieb bohatsim a vyZivnejsim,
farebnejsim a vylepSuju tvar a konzistenciu. Vajcia su
ako tekuté ingrediencie, preto upravte iné tekuté
ingrediencie, pokial pridate vajcia, v opacnom pripade
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mize byt tésto pfilis mokré a nezvedne se uspokojive.
Tuky a olej

Tuky €ini chiéb mék&im a chutnéjSim. Rovnéz se pak
|épe a déle uchovava. PFilisné mnozstvi tuku
zpomaluje kynuti. Pouzivate-li maslo, rozdélte je na
malé kousky, aby bylo mozno ho do pfipravovaného
produktu rovnomémné zamichat nebo ho nechte
zméknout. Nikdy nevmichavejte teplé maslo. Zabrarite
kontaktu tuku s drozdim, nebot tuk mize zabranit
rehydrataci drozdi.

Kypfici pradek

Pecici pradek se pouziva v programech ,super rychly
chléb (€. 5) a ,dort (¢. 10)".

Tekuté ingredience

Tekutymi ingrediencemi se mysli pitna voda, miéko,
ocet, olej nebo smés. Voda déla kiupavou kirku. Miéko
zjemnuje kdrku a zjemnuije strukturu. Jsou rizné
nazory na teplotu pouZité vody. Muzete sami zvazit
pozadovanou teplotu po obeznameni s pekarnou.
Doporucujeme nasledujici:

Voda by méla mit pokojovou teplotu, ani pfili§ studena
ani pfilis horka. Jemné chladnéjsi voda se pouZziva pro
bochniky pe€ené pomalu, a teplej$i voda pro rychlejsi
peceni. Program SUPER RAPID (€. 5) pouzivaji teplou
vodu (30°C-35°C) k urychleni procesu (1 dil vfici vody
na 2 dily vody z vodovodu). Pfi této teploté mize
fungovat pouze rychlé drozdi. BEhem pfipravy s
¢asovacem nepouzivejte mléko. Mize se srazit pred
spusténim procesu pfipravy.

Ostatni pfisady (olivy, slanina, atd.)

Své recepty muzete prizplsobit podle svého vkusu
pomoci veskerych pfisad, které si prejete, jen pfitom
dbejte na nasledujici:

Dusledné respektujte zvukovy signal udavajici vhodny
okamZik pro pfidani pfisad, zviasté pokud jde o ty
nejkieh&i materialy, odoInéjSi zma (napfiklad Inéna,
sezamova, slunec€nicova) a kofeni Ize zapracovat od
samého pocatku hnéteni, aby se spfistrojem snaze
pracovalo (napfiklad pokud jde o odlozeny start), velmi
mokré pfisady (olivy) nechte fadné okapat, mastné
pfisady lehce zamoucnéte, aby se Iépe zapracovavaly,
nezapracovavejte naraz pfili§ velké mnoZstvi, aby jste
nenarusili spravny vyvoj tésta.

Praktické rady:

Pfiprava chleba je velmi citliva na teplotni a vihkostni
Podminky. Vpfipadé velkého horka se doporuéuje pouzit
chladnéjSich tekutin neZ obvykle.

Stejné tak je mozné, Ze vchladu bude tfeba vodu nebo
mléko zvlaznét (nikdy vSak neprekrocte 35°C).

Stav tésta uprostfed hnéteni

Nékdy je téZ uziteCné ovérit stav tésta uprostfed
hnéteni: tésto ma tvofit homogenni kouli, ktera se
ochotné oddéluje od stén. Zlstava-li nezapracovana
mouka, je tfeba pfidat trochu vody, jinak bude

SLOVENSKY

mdze byt cesto prili§ mokré a nezdvihne sa uspokojivo.
Tuky a olej

Tuky robia chlieb maksim a chutnej$im. Rovnako sa

potom lepSie a dlhSie uchovéava. PriliSné mnozstvo

tuku spomaluje kysnutie. Ak pouzivate maslo, rozdelte

ho na malé kusky, aby bolo mozné ho do

pripravovaného produktu rovnomerne zamiesat alebo

ho nechat zmaknut. Nikdy nevmieSavajte teplé maslo.
Zabranite kontaktu tuku s drozdim, lebo tuk moze

zabranit rehydratacii drozdia.

Kypriaci praSok

Pecuci pradok sa pouziva v programoch ,super rychly
chlieb (€. 5) a ,torta (€. 10)"

Tekuté ingrediencie

Tekutymi ingredienciami sa myslia pitna voda, mlieko, ocot,
olej alebo zmes. Voda robi chrumkavu kdrku. Mlieko
zjemiuje korku a zjiemnuje Struktaru. Su rézne nazory na
teplotu pouZitej vody. Mozete sami zvazit pozadovanu
teplotu po oboznameni sa s pekarmiou. Doporucujeme
nesleduijlce:

Voda by mala mat izbovu teplotu, ani prili§ studena ani
prili§ horica. Jemne chladnejSia voda sa pouZiva pre
bochniky pecené pomaly, a teplejSia voda pre rychlejSie
pecenie. Program SUPER RAPID (€. 5) pouzivaju tepli vodu
(30°C-35°C) k urychleniu procesu (1 diel vriacej vody na 2
diely vody z vodovodu). Pri tejto teplote mdze fungovat len
rychle drozdie. Pocas pripravy s ¢asovaom nepouzivajte
mlieko. Mdze sa zrazit pred spustenim procesu pripravy.
Ostatné prisady (olivy, slanina, atd)

Svoje recepty mdzete prispdsobit podfa svojho vkusu
pomocou v3etkych prisad, ktoré si prajete, len pritom
dbajte na nesledujuce:

Désledne reSpektujte zvukovy signal udavajici vhodny
okamZik pre pridanie prisad, zvlast pokial ide o tie
najkrehsie materialy, odolnejSie zrné (napfiklad lanové,
sezamové, sineénicové) a korenie sa da zapracovat od
samého zaciatku miesenia, aby sa s pristrojom [ah3ie
pracovalo (napriklad pokial ide o odlozeny Start), velmi
mokré prisady (olivy) nechajte riadne odkvapkat, mastné
prisady lahko zamucnite, aby sa lepSie zapracovavali,
nezapracovavaijte naraz prili§ velké mnoZstvo, aby ste
nenarusili spravny vyvoj cesta.

Praktické rady:

Priprava chleba je velmi citliva na teplotné a vihkostné
Podminky. V pripade velkej hori¢avy sa doporucuje pouzit
chladnejSich tekutin nez obvykle. Rovnako tak je mozné, Ze
v chlade bude potrebné vodu alebo mlieko zviaznit (nikdy
vSak neprekrocte 35°C). Stav cesta uprostred miesenia
Niekedy je uzitoéné overit si stav cesta uprostfed miesenia:
cesto ma tvorit homogénnu gulu, ktord sa ochotne oddeluje
od stien. Ak zostane nezapracovana muka, je potrebné
pridat trochu vody, inak bude eventualne potrebné pridat
trochu muky. Korekciu treba vykonat velmi pomaly
(maximéalne 1 polievkovu lyZicu) a pred dal$im zasahom
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eventudlné tfeba trochu mouky pfidat. Korekci je tfeba
provadét velmi pomalu (maximainé po 1 polévkové
IZici) a pfed dalSim zdsahem vyckat, zda doslo nebo
nedoslo k pozadovanému zlepSeni.

Vice drozdi neznamena, ze chleba vice vykyne

Myslet si, Ze kdyZ se pfida vice drozdi, chléb vice
vykyne. Je tomu spiSe tak, Ze pfilisné mnozstvi drozdi
snizi pevnost struktury tésta, které hodné vykyne a pak
se pfi peceni propadne. Skute¢ny stav tésta pfed
pecenim muzete posoudit lehkymi dotyky konecky
prstu: tésto musi klast mirny odpor a otisky prstt se
museji po chvili ztratit.

Mozné problémy - otazky a odpovédi:

1. Z prostoru pro peceni nebo z ventilacnich otvort
vystupuje kour:

PRICINA: Prisady jsou pfilepené v prostoru pro peceni
nebo na vnéjsi Casti pecici formy.

RESENI: Vytahnéte zastréku ze zasuvky a vycistéte
vnéjsi Cast pecici formy nebo prostor pro peceni.

2. Chlebova kurka je pfili$ tlusta:

PRICINA: Chléb zlistal v pekarné pfili§ dlouho dobu a
vypafilo se pfilis mnoho tekutin.

RESENI: Nenechavejte chleba v pekam prilis
dlouhou dobu.

3. Chiéb Ize z pecici formy vytahnout jen s obtizemi:
PRICINA: Spodni strana bochniku je zaklesnuta do
hnétaci lopatky.

RESENI: Po pedeni hnétaci lopatky a hridel ogistéte. V
pfipadé potfeby naplrite pecici formu teplou vodou a
nechejte ji psobit 30 minut. Potom mizete hnétaci
lopatky snadno vyjmout a vygistit.

4. Prisady nejsou smichany nebo chléb neni
spravné upeceny:

PRICINA: Zvoleny program neni spravny.

Zatimco pekarna pracovala, bylo viko nékolikrat
otevfeno.

Otaceni hnétacich nozl je zablokovano.

RESENI: Zkontrolujte vybrané menu a dalsi nastaveni.
Po poslednim kynuti jiz viko neotevirejte.

Zkontrolujte, zda jsou noze zablokovany zrmicky, atd.
Vyjméte pedici plech a zkontrolujte, zda se hnaci
mechanismus ot&¢i. Pokud zjistite, Zze zde pficina neni,
odeslete pfistroj do servisu.

5. Pristroj se nespusti. Ozve se zvukovy signal a na
displeji se zobrazi H:HH:

PRICINA: Pristroj je po predchozim peceni stale horky.
RESEN: Stisknéte tlatitko START/STOP a odpojte
pekamu z el. sité. Oteviete viko, vyjméte pecici formu a
nechejte pekarnu vychladnout.

6. Je slyset zvuk motorku, ale hnétaci lopatky se
neotaci:

PRICINA: Pegici forma neni piidélana spravné nebo
tésto uvniti formy je pfilis objemné.

RESENI: Zkontrolujte zda-li je forma nasazena
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vyckat, ¢i doSlo alebo nedoslo k pozadovanému zlepSeniu.
Viac drozdia neznamena, ze chleba viac vykysne
Mysliet si, ze ak sa prida viac drozdia, chlieb viac
vykysne, je mylné. PriliSné mnozstvo drozdia znizi
pevnost Struktury cesta, ktoré velmi vykysne a potom
pri peCeni prepadne. Skutony stav cesta pred
pecenim mozete posudit fahkymi dotykmi koncekov
prstov: cesto musi klast mierny odpor a odtlacky prstov
sa musia po chvilke stratit.

Mozné problémy - otazky a odpovede:

1. Z priestoru na pecenie alebo z ventilacnych
otvorov vystupuje dym:

PRICINA: Prisady su prilepené v priestore na pecenie
alebo na vnutornej ¢asti peclcej formy.

RIESENIE: Vytiahnite zastréku zo zasuvky a vycistite
vnutornu Cast' pecucej formy alebo priestor na pecenie.
2. Chlebova kérka je prili tlsta:

PRICINA: Chlieb zostal v pekarni prili§ dihi dobu a
vyparilo sa prili§ mnoho tekutin.

RIESENIE: Nenechavaite chlieb v pekarni prili§ dihd
dobu.

3. Chlieb sa da z peciicej formy vytiahnut len s
obtiazami:

PRICINA: Spodn4 strana bochnika je zakliesnena do
lopatky na miesenie.

RIESENIE: Po peceni lopatky na miesenie a hriadel
ocistite. V pripade potreby naplite pecicu formu teplou
vodou a nechaijte ju posobit' 30 mint. Potom mézete
lopatky na miesenie lahko vybrat a vycistit.

4. Prisady nie st zmiesané alebo nie je dobre
upeceny chlieb:

PRICINA: Zvoleny program nie je spravny.

Zatial' kym pekaren pracovala, bolo veko niekolkokrat
otvorené.

Otacanie nozov na miesenie je zablokované.
RIESENIE: Skontrolujte vybrané menu a dalie
nastavenia.

Po poslednom kysnuti uZ veko neotvérajte.
Skontrolujte, ¢i st noze zablokované zrnieckami, atd.
Vyberte pecuci plech a skontrolujte, ¢i sa hnaci
mechanizmus otaca. Pokial zistite, ze tu pricina nie je,
odoslite pristroj do servisu.

5. Pristroj sa nespusti. Ozve sa zvukovy signal a na
displeji sa zobrazi H:HH:

PRICINA: Pristroj je po predchadzajlicom pedeni stale
horuci.

RIESENIE: Stlaéte tlagidlo START/STOP a odpojte
pekaren z el. siete. Otvorte veko, vyberte pe€icu formu
a nechajte pekaren vychladnut.

6. Je pocut zvuk motora, ale lopatky na miesenie sa
neotacaju:

PRICINA: Pegtica forma nie je privreta spravne alebo
cesto vo vntri formy je prili§ objemné.

RIESENIE: Skontrolujte & je forma nasadena spravne,
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spravné, zda-li je tésto udélano spravné nebo zda-li
jsou vSechny ingredience pfidany ve spravném
mnozstvi.

7. Chléb je prilis veliky aZ tlaci na viko:

PRICINA: Bylo piidano pfili$ mnoho drozdi nebo pfili
mnoho vody nebo okolni teplota je pfili§ vysoka.
RESENI: Zkontrolujte zda-li byly pfidany ingredience
ve spravném mnozstvi nebo zda-li je pecici forma
pfidélana spravné.

8. Chiéb je prilis maly nebo téméF nedochazi ke
kynuti:

PRICINA: Bylo pfidano pfili§ malo drozdi nebo drozdi
zpUsobuije prilis pomalé kynuti z dGvodu, Ze byla
pfidana pfili$ tepla voda nebo drozdi bylo smichano se
soli nebo okolni teplota je pfilis nizka.

RESENI: Zkontrolujte mnoZstvi a spravnost pridanych
ingredienci, pekarnu umistéte do teplejSiho prostfedi.
9. Tésto prili§ nakynulo a pretéka z formy:
PRICINA: Bylo pfidano pfili§ mnoho tekutin, tésto je
pfilis mékké nebo bylo pfidano pfilis mnoho drozdi.
RESENI: Zredukujte mnoZstvi tekutin a zlepsete tuhost
tésta.

10. Stfed chleba se sniZuje:

PRICINA: Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se
snizi.

Kvaseni je pfilis kratké nebo neni dosti dlouhé z
davodu nadmémé teploty vody nebo peciciho prostoru
nebo nadmérné vihkosti.

RESENI: Pouijte jinou tekutinu nebo ji nechejte
zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience pfedepsané
receptem pfidejte ve spravném poradi. Vyvarujte se
pfimému styku drozdi s tekutinou.

11. Struktura chleba je tézka a hrudkovita:
PRICINA: Pilig mnohou mouky nebo nedostatek
tekutiny.

Nedostatek drozdi nebo cukru.

PFili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo z ostatnich
ingredienci.

Staré nebo prosla mouka.

RESENI: Ingredience spravné odmétte a pfidavejte ve
spravném poradi. PouZivejte jen Cerstvé a spravné
skladované ingredience.

12. Stfed chleba neni upecen:

PRICINA: PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny.
Recept obsahuje vihké ingredience.

RESENI: Ingredience spravné odméite a pFidavejte ve
spravném poradi.

V pfipadé velmi vlhkého pocasi snizte mnozstvi vody.
13. Oteviend nebo hruba struktura chleba nebo
prilis mnoho dér:

PRICINA: Pili§ mnoho vody.

Z4dna sdil.

Vysoka vlhkost, voda pfili§ horka.

PFili§ mnoho tekutiny.

SLOVENSKY

¢i je cesto vymiesené spravne alebo ¢i st vietky
ingrediencie pridané v spravnom mnozstve.
7. Chlieb je prilis velky az tlaci na veko:
PRICINA: Bolo pridané prili§ mnoho drodia alebo
prili§ mnoho vody alebo teplota okolia je prilis vysoka.
RIESENIE: Skontroluijte ¢i boli pridané ingrediencie v
spravnom mnozstve alebo i je pe€uca forma
zatvorena spravne.
8. Chlieb je prilis maly alebo takmer nedochadza ku
kysnutiu:
PRICINA: Bolo pridané prilig malo droZdia alebo
drozdie spdsobuije prili§ pomalé kysnutie z dovodu, Ze
bola pridana prili§ tepla voda alebo droZdie bolo
zmieSané so solou alebo teplota okolia je prili§ nizka.
RIESENIE: Skontrolujte mnoZstvo a spravnost
pridanych ingrediencii, pekareri umiestnite do
teplejSieho prostredia.
9. Cesto prili§ nakyslo a preteka z formy:
PRICINA: Bolo pridané prili§ mnoho tekutin, cesto je
prili§ makke alebo bolo pridané prili§ mnoho drozdia.
RIESENIE: Zredukujte mnozstvo tekutin a zlepSite
hustotu cesta.
10. Stred chleba sa zniZuje:
PRICINA: Objem cesta je vacsi nez forma a chlieb sa
znizi.
Kvasenie je prili§ kratke alebo nie je dost dihé z dévodu
nadmernej teploty vody alebo pecuceho priestoru
alebo nadmernej vihkosti.
RIESENIE: Pouzite inti tekutinu alebo ju nechaijte
vychladnut na izbovu teplotu. Ingrediencie
predpisané receptom pridajte v spravnom poradi.
Vyvarujte sa priamemu styku drozdia s tekutinou.
11. Struktura chleba je tazka a hrudkovita:
PRICINA: Prilig mnoho mky alebo nedostatok
tekutiny.
Nedostatok droZdia alebo cukru.
Prili§ mnoho ovocia, hrubej muky alebo z ostatnych
ingrediencii.
Stara muka alebo po zaruke muka.
RIESENIE: Ingrediencie spravne odmerajte a
pridavajte v spravnom poradi. PouZivajte len Cerstvé a
spravne skladované ingrediencie.
12. Stred chleba nie je upeceny:
PRICINA: Prili§ mnoho alebo nedostatok tekutiny.
Recept obsahuije vihké ingrediencie.
RIESENIE: Ingrediencie spravne odmerajte a
pridavaijte v spravnom poradi.
V pripade velmi vihkého poasia znizte mnozstvo
vody.
13. Otvorena alebo hruba Struktura chleba alebo
prili$ mnoho dier:
PRICINA: Prilig mnoho vody.
Ziadna sol.
Vysoka vihkost, voda prili§ hortca.
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RESENI: Ingredience spravné odmétte a pfidavejte ve
spravném poradi. Viyjméte chléb z formy ihned po
upeceni a pfed rozfezanim ho nechejte nejméné 15
minut zchladnout na vhodné podloZce (napf.
dfevéném prkénku).

14. Chléb je na povrchu nedopeceny:

PRICINA: Objem je pili§ velky vici pegici formé.
Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chiéb.
P¥ili§ mnoho drozdi a malo soli.

P¥ili§ mnoho cukru.

Sladké ingredience navic k cukru.

RESENI: Ingredience spravné odmétte a pfidavejte ve
spravném porfadi. Opravte mnoZstvi tekutiny.
Pouzivaji-li se ingredience obsahujici vodu davka
pfidavané vody se musi nalezité snizit.

15. Krajice jsou nerovnomérné nebo hrudkovité:
PRICINA: Chiéb nebyl dostateéné vychlazen (para
neunikla).

RESENI: Vyjméte chléb z formy ihned po upedeni a
pfed roziezanim ho nechejte nejméné 15 minut
zchladnout na vhodné podloZce (napf. dfevéném
prkénku).

16. Usazeniny mouky na kure:

PRICINA: Mouka nebyla b&hem hnéteni na bocich
dobfe zpracovana.

RESENI: Upravte mnoZstvi tekutiny. Pouzivaji-li se
ingredience obsahujici vodu davka pfidavané vody se
musi nalezité snizit.

Poznamky k pfipravé podle recepti:

Je mnoho faktord, které mohou mit vliv na chut a
strukturu vaseho chleba (napfiklad, typ drozdi, typ
mouky, typ cukru, teplota kuchyné). Recepty v tomto
navodu byly vytvofené pro dosazeni uspokojivych
vysledki, bez ohled(i na externi faktory. PouZijte je k
ziskani sebedlvéry pfi pouziti pekarny. Poté mizete se
mizete sami realizovat. Recepty pouZijte jako
pfirucku, ale ingredience mtzete ménit podle chuti a
vysledkd. Udélejte si poznamky, zapiste si provedené
Upravy a vytvotte si sérii receptl podle vasi chuti. Také
si poznacte ty, které nebyly moc Uspédné, aby jste
védéli, co neudélat pristé. Pokud mate jiz jiné recepty
na chléb, nebo naleznete nékteré v ¢asopisech,
porovnejte je s recepty z ngvodu pro ureni, ktery
program bude pro né nejvhodnéjsi, poté
experimentujte, dokud nedosahnete pozadovanych
vysledku. Dbejte na spravné mnozstvi ingredienci u
jinych receptd. Pecici formu plite z 1/4 aZ 1/3. Pokud ji
prepinite, tésto miiZe v nejlepSim pfipadé prekynout
pfes okraje misy a tlait na viko pekamy a nasilim jej
otevfit. V horsim pfipadé mize pfetéct pfes okraje
misy, pfipalit se a ucpat pekarnu.

Poutziti receptu tohoto navodu:

PouZivejte odmérky dodané se pekarnou.
NejduleZitéj$imi pfisadami jsou — voda, mouka, s,
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Prili§ mnoho tekutiny.

RIESENIE: Ingrediencie spravne odmerajte a
pridavajte v spravnom poradi. Vyberte chlieb z formy
ihned po upeceni a pred rozrezanim ho nechajte
najmenej 15 minat vychladnit na vhodnej podlozke
(napr. drevenej doske).

14. Chlieb je na povrchu nedopeceny:

PRICINA: Objem je prili§ velky voi pegucej forme.
Nadmerné mnozstvo muky, hlavne pre biely chlieb.
Prili§ mnoho droZdia a mélo soli.

Prili§ mnoho cukru.

Sladké ingrediencie naviac k cukru.

RIESENIE: Ingrediencie spravne odmeraite a pridavaite v
spravnom poradi. Opravte mnoZstvo tekutiny. Ak sa
pouzivaju ingrediencie obsahujuce vodu davka pridavanej
vody sa musi nalezite znizit.

15. Krajce st nerovnomerné alebo hrudkovité:
PRICINA: Chlieb nebol dostatoéne vychladeny (para
neunikla).

RIESENIE: Vyberte chlieb z formy ihned po upeéeni a
pred rozrezanim ho nechajte najmenej 15 minat vychladnat
na vhodnej podlozke (napr. Drevenej doske).

16. Usadeniny muky na korke:

PRICINA: Muka nebola po¢as miesenia na bokoch
dobre spracovana.

RIESENIE: Upravte mnozstvo tekutiny. Ak sa pouzivaju
ingrediencie obsahujlce vodu davka pridanej vody sa musi
nasledne znizit.

Poznamky na pripravu podfa receptov:

Je mnoho faktorov, ktoré mézu mat vplyv na chut a
Struktaru vasho chleba (napriklad, typ drozdia, typ
muky, typ cukru, teplota kuchyne). Recepty v tomto
navode boli vytvorené pre dosiahnutie uspokojivych
vysledkov, bez ohfadov na vonkajsie faktory. Pouzite
ich k ziskaniu sebaddvery pri pouZiti pekarne. Potom
sa mozete sami realizovat. Recepty pouzite ako
prirucku, ale ingrediencie moZete menit podla chuti a
vysledkov. Urobte si poznamky, zapiste si vykonané
Upravy a vytvorte si sériu receptov podla vasej chuti.
Tiez si poznacte tie, ktoré neboli velmi Uspesné, aby
ste vedeli, €o nabudce neurobit. Pokial mate uz iné
recepty na chlieb, alebo néjdete niektoré v Easopisoch,
porovnajte ich s receptami z navodu pre uréenie, ktory
program bude pre nich najvhodnejsi, potom
experimentuijte, dokial nedosiahnete pozadovanych
vysledkov. Dbajte na spravne mnoZstvo ingrediencii pri
inych receptoch. Pe¢lcu formu pliite z 1/4 az 1/3.
Pokial ju preplnite, cesto mdze v najlepSom pripade
prekysnut cez okraje misy a tlacit na veko pekame a
nasilim ho otvorit. VV horSom pripade méZe pretiect cez
okraje misy, pripalit sa a upchat spotrebic.

Pouzitie receptov tohto navodu:

Pouzivajte odmerky dodané s pekarfiou.
NajddleZitejSimi prisadami su — voda, muka, sol, cukor
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cukr a drozdi. Tyto pfisady maji velky vliv na Gspésny
vysledek pfipravy tésta a chleba. Vzdy pouzivejte
patfiéné mnozstvi ve spravném poméru.

Jestlize potfebujete mit tésto pfipravené okamzité,
pouzivejte vlaznych pfisad. Pokud chcete pouzit funkci
nacasovani, pouzivejte pfisad chladnych, aby jste se
vyhnuli tomu, Ze zacne tésto pfilis brzy kynout.
Margarin, maslo a mléko maji vliv na chut chleba.
Cukr m0ze byt snizen o 20% pro vytvoreni svétlejSi a
tenci kary. Toto nema vliv na vysledek peceni.
Preferujete-li mékéi a svétlejsi kiru, nahradte cukr
medem.

VZzdy dejte nejprve tekutinu (vodu, miéko, ocet, olej
atd.), drozdi az nakonec. Nesmi pfijit pfedéasné v
kontakt s tekutinami). Vyhnete se tak pfedéasnému
plisobeni kvasnic (zvla$té v pfipadé, ze pouzivate
funkci nacasovani).

Prizptsobujte davky:

Nebojte se recept upravit, dle svych zkuSenosti.
Jestlize je tfeba zvysit nebo snizit davky, ujistéte se, ze
jsou udrzovany zakladni podily plivodniho receptu.
Neprovadéjte Upravu receptll unahleng, ale velmi
obezfetné.

Pro dosaZeni dokonalého vysledku musi byt dodrzovéana
nize uvedena zakladni pravidla pfizptisobeni davek pfisad:
Tekutiny/mouka: tésto by mélo byt mékkeé (ne pfilis
mékké)a lehce hnétené. Mirnym hnétenim se v tésté
mohou utvorit hrudky. To neni pfipad celozrnné Zitné
stravy a obilného chleba. Zkontrolujte t&sto pét minut
po prvnim hnéteni. Je-li tésto pfili§ vihké, pfidavejte
mouku az do doby, kdy se tésto dostane ke spravné
konzistenci. Pokud zjistime, ze je pfili§ suché, pfidame
v pribéhu hnéteni IZici vody.

Zména tekutiny: Jestlize pouZivate pfisady, které
obsahuji tekutinu (napf. mékky tvaroh, jogurt, atd.),
musi byt pozadované mnozstvi (receptu) tekutiny
snizeno. Pouzivame-li vejce, rozklepneme je do
odmémého poharku a poharek doplnime dalsi
poZzadovanou tekutinou, abychom si pfedstavili mnozstvi.

SLOVENSKY

a drozdie. Tieto prisady maju velky vplyv na Gspesny
vysledok pripravy cesta a chleba. Vzdy pouzivajte
patriéné mnozstvo v spravnom pomere.

Ako néhle potrebujete mat cesto pripravené okamzite,
pouzivajte vlazné prisady. Pokial chcete pouzit funkciu
nacasovanie, pouzivajte prisady chladné, aby ste sa
vyhli tomu, Ze za€ne cesto prili§ skoro kysnut.

Margarin, maslo a mlieko maju vplyv na chut chleba.
Cukor méZze byt znizeny o 20% pre vytvorenie

svetlejSej a tenSej korky. Toto nema vplyv na vysledok
pecenia. Ak uprednostriujete maksiu a svetlejSiu korku,
nahradte cukor medom.

VZzdy dajte najskér tekutinu (vodu, mlieko, ocot, olej ...
atd.), drozdie az nakoniec. Nesmie prist predéasne do
kontaktu s tekutinami). Vyhnete sa tak pred¢asnému
pdsobeniu kvasnic (zvlast v pripade, ze pouzivate
funkciu na¢asovania).

Prisposobujte davky:

Nebojte sa recept upravit, podla svojich skusenosti. Ak
je potrebné zvysit alebo zniZit davky, uistite s, ze su
dodrZované zakladné podiely pévodného receptu.
Nevykonavajte Upravu receptov unahlene, ale velmi
obozretne.

Pre dosiahnutie dokonalého vysledku musi byt dodrzana
nizSie uvedené zakladné pravidla prispdsobenia davok
prisad:

Tekutiny/muka: cesto by malo byt makkeé (nie prili§
makké)a lahko miesené. Miernym miesenim sa v ceste
mdzu utvorit hrudky. To nie je pripad celozrnnej Zitnej stravy
a obilného chleba. Skontrolujte cesto pat mindt po prvom
mieseni. Ak je cesto prili§ vihké, pridavajte miku az kym sa
cesto dosiahne spravnu konzistenciu. Ak zistime, Ze je prili§
suché, pridame v priebehu miesenia lyZicu vody.

Zmena tekutiny: Ako nahle pouzivate prisady, ktoré
obsahuju tekutinu (napr. mékky tvaroh, jogurt, atd’),
musi byt pozadované mnoZstvo (receptu) tekutiny
znizené. Ak pouzivame vajcia, rozklepneme ich do
odmemého pohériku a poharik doplnime dalSou
pozadovanou tekutinou, aby sme si predstavili mnoZstvo.
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TABULKA CASOVEHO ROZVRZENI JEDNOTLIVYCH FAZI
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AUFGEHEN1
fleyruti 1

‘?Z
i

Signdlpro piidani
daBich pfisad

1| 14000 | syt | W0min | 20min. | 15min. | 25 min. | 45min. | 65 min. | 300 220
12004 STHEDHi, lomin. | 20min. | 15min. | 25min. | 45 min. | 60min. | 2355 S A
1000g | T™AVE | 1o min. | 20min. | 12min. | 25min. | 48 min. | s5min. | 250 | 213
2| 14009 | syErue | 0Omin | 25min. | 20min. | 35 min. | 65 min. | 65 min. | 340 255
120040 STH[DHi, gmin. | 25min. | 18 min. | 35 min. | 65 min. | 60min. [ 332 250 | &
1000g | ™AVE | gmin. | 25min_ | 16 min. | 35 min. | 70min. | s5min. | 330 | 250
3| 1400g | SVETLE, | 18min. | 40min. | 22 min. | 30min. | 50min. | 70min. | 3:50 240
12009 | STREDHI, | 16 min. | 40min. | 19min. | 30min. | S0min. | 65 min | 340 235 |
1000g | ™AVE | yamin. | 40min. | 17min. | 3omin.| 50 |6omin.| 330 | 230

4| 14009 | syeqe | WOmin | Wmin. [ 1W0min. | — | 30min. | 70min. | 210 1:45
1200g |STREDMI | W0min. | 10min. | 1W0min. | — | 30min. | 65 min. | 205 40 |/
1000g | ™AVE | yomin. | Womin. [ 1omin.| — | 3omin.|6omin.| 200 | 135

5| 4009 | syeqe | WOmin | Smin. [ 20min. | 33 min. | 40min. | 62 min. | 250 335
12009 |STREDHI | Womin. | Smin. | 20min. | 32 min. | 40min. [ 58 min | 245 20 |
o00g | ™AVE | yomin. | smin. | 15min. | 32min. |47 min. | 53min. | 242 | 222

6 SVETLE,
— | STREDNI | &émin. | 5min | 10 min | 9min. — | g0min. | 150 134 |/
TMAVE
7
— — — 15 rmin. — — A5 min. | 20min. | 120 — —
8
— — 20min. — — 30min. | 40 min. — 1:30 — —
9| 14009 | syEme, | 10Omin. | — 5 min. — | 33min. | 60min. | 148 1:38
12000 | STREODNI | 1omin. | — 5 min. — | 28min. | 55min. | 1:38 128 | J
woog | ™AVE | yomin | — | smin. | — [z28min | s2min | 135 125
10 SVETLE, 10min. | @10
— | STREDWI,| — — _ _ _ 3 o — |
TMAVE &0min. | 1:00
n SVETLE,
— | STREDNI [ 13min. | — — — | 25min. | 6G0min. | 1:38 — |
TMAVE
12 SVETLE, | 6min. | 20min.| Smin. | smin. | Omin. | Oomin. | 035 bihem
— | STREDMI [ a2 a2 ad at ad ad az | KNETENZ | »°

TMAVE | 14min. | 60min. | 20min. | 120min. | 20min. | 30min. | 754 | finéteni




CESKY

Dulezité upozornéni:

Pfipadné odchylky od zvyklosti spotebitelli nejsou v
zadném pfipadé zavadou spotfebice.

Technické zmény:

Vyrobce si vyhrazuje pravo technickych zmén na
vyrobku konanych za ucelem zvySeni kvality vyrobku.

Technické udaje:
Prikon: 815W
Napéti: 230 V~ 50Hz
Hluénost: 65dB

)¢

Likvidace pristroje: —
Vazeny spotfebiteli, pokud vyrobek jednoho dne doslouzi,
je tfeba ho ekologicky zlikvidovat aby nezatéZoval Zivotni
prostfedi. Tuto problematiku fesi zakon 185/2001 v platném
znéni. Pfi likvidaci vyrobku budou recyklovateiné materily
(kovy, sklo, plasty, papir atd.) oddéleny a znovu pouZity pro
primyslové Ucely. Rovnéz je zamezeno, aby se do pfirody
dostaly pfipadné Skodlivé latky. Kone€nou likvidaci a
recyklaci hradi vyrobce pfistroje a provadi ji povéfena
organizace. Jedinou, ale dlleZitou povinnosti spotfebitele je
odevzdat vyrobek na jednom z téchto mist:

- v prodejné, kde si kupuje novy vyrobek (kus za kus)

- v ostatnich mistech "zpétného odbéru” blize definovanych
obci nebo vyrobcem.

Vyrobek nesmi byt v Zadném pfipadé vyhozen do
komunalniho odpadu (popelnice) nebo do volné pfirody!

Likvidace obalového materialu:

Obalovy material je cennou surovinou a jako takovy nesmi
byt uloZzen do komunalniho odpadu (popelnice) Obalovy
material odevzdejte ve sh&mém dvofe nebo uloZte na
misto urCené obci pro shér tfidéného odpadu. Timto
mistem jsou vétSinou sbérné zvony a kontejnery. Odpad
tridte takto:

Krabice a papirové prolozky - tfidény sbér papiru

Plastovy sacek - tfidény sbér plastu (PE)

Polystyren - odevzdejte do shémého dvora.

Dulezité upozornéni:

Pfipadné odchylky od zvyklosti spotebiteli nejsou v
zadnémpfipadé zavadou spotfebice.

Vyrobce si vyhrazuje pravo technickych zmén na vyrobku
konanych za ucelem zvySeni kvality vyrobku.

Tiskové chyby vyhrazeny.

Servisni zajisténi:

Isolit-Bravo spol. s r. 0.,

Jablonské nabfezi 305, 561 64 Jablonné nad Orlici,
tel.: 465 616 278, e-mail: servis@Isolit-Bravo.cz

Opravu zajistuje téZ sit smluvnich servist vyrobce.

SLOVENSKY

Délezité upozornenie:

Pripadné odchylky od zvyklosti spotrebitela nie st v
ziadnom pripade zavadou spotrebica.

Technické zmeny:

Viyrobca si vyhradzuje pravo technickych zmien na
vyrobku konanych za tcelom zvySenia kvality vyrobku.

Technické udaje:
Napétie: 230 V~ 50Hz
Prikon: 815W
Hlu¢nost: 65dB

Likvidacia pristroja:

I
Vazeny spotrebitel, pokial vyrobok jedného dria doslizi, je
potrebné ho ekologicky zlikvidovat, aby nezatazoval Zivotné
prostredie. Tato problematiku riesi zakon podla §55 vyhlasky
MZP SR €.208/2005 Z. z. v platnom zneni. Pri likvidacii
vyrobku budu recyklovatelné materialy (kovy, sklo, plasty,
papier atd') oddelené a znovu pouzité pre priemyselné
Ucely. Rovnako je zamedzené, aby sa do prirody dostali
pripadné Skodlivé latky. Koneénu likvidaciu a recyklaciu
hradi vyrobca pristroja a vykonava ju poverena organizacia.
Jedinou, ale déleZitou povinnostou spotrebitela je odovzdat
vyrobok na jednom z tychto miest:
- v predajni, kde si kupuje novy vyrobok (kus za kus)
- na ostatnych miestach "spatného odberu” blizsie
definovanych obcou alebo vyrobcom.
Vyrobok nesmie byt v Ziadnom pripade vyhodeny do
komunalneho odpadu (kontajnera) alebo do volnej prirody!

Likvidacia obalového materialu:

Obalovy material je cennou surovinou a ako taky nesmie
byt uloZeny do komunalneho odpadu (kontajnera). Obalovy
material odovzdajte v zbernych surovinach alebo ulozte na
miesto uréené obcou pre zber triedeného odpadu. Tymto
miestom su vacSinou zberné zvony a kontajnery.

Odpad triedte takto:

Krabice a papierové prelozky - triedeny zber papiera
Plastovy sacok - triedeny zber plastu (PE)

Polystyrén - odovzdajte do zberného dvora.

Délezité upozornenie:

Pripadné odchylky od zvyklosti spotrebitelov nie st v
Ziadnom pripade zavadou spotrebica.

Vyrobca si vyhradzuje pravo technickych zmien na vyrobku
vykonanych za Ucelom zvySenia kvality vyrobku.

TlaCové chyby vyhradené.

Servisné zaistenie:

Opravy zaistuje siet zmluvnych servisov vyrobcu. Najblizsi
servis zistite v zozname servisov zverejnenom na
aktualizovanej internetovej stranke www.lsolit-Bravo.cz ,
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Nejblizsi servis zjistite dotazem na vySe uvedené tel. Cislo
nebo ho najdete v seznamu zvefejnéném a aktualizovaném
na internetové strance www.Isolit-Bravo.cz

Obecné podminky zaruky

Pri vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké ¢innosti a funkce od pfistroje
pozadujete. To, Ze vyrobek nevyhovuje VaSim pozdéjsim narokim, neméze byt
diivodem k reklamaci. Veskeré vyrobky jsou uréeny pro doméaci pouziti. Pfi
pouzivani jinym zplsobem nebo pouzivanim v rozporu s ndvodem nebude
reklamace uznana za opravnénou. Pro profesionalni pouZiti jsou uréeny
vyrobky specializovanych vyrobcti. Doporucujeme Vam po dobu zaruéni lhity
uchovat ptvodni obaly k vyrobku pro pfipadny transport tak, aby se predeslo
zplsobeni $kody na vyrobku.Takto zplisobena $koda nemlze byt uznana jako
opravnény duvod reklamace.

Zarucni doba na tento vyrobek je 24 mésict od data zakoupeni vyrobku. Prava
odpovédnosti za vady Ize uplatiiovat u prodejce, u kterého byl vyrobek
zakoupen. Pravo na opravu vyrobku je mozné uplatnit také u osob uréenych k
opravé vyrobku (autorizovanych servisti) po dodani vyrobku a prokézani
zakoupeni vyrobku, ktery je pfedmétem uplatnéné reklamace, a to predlozenim
zérucniho listu a originalu dokladu a datem prodeje. Prosté kopie zaruénich listd
nebo dokladli o zakoupeni vyrobku, zménéné, dopInéné, bez ptivodnich tdaji
nebo jinak poskozené zarucni listy, nebo doklady o zakoupeni vyrobku nebudou
povazovany za doklady prokazujici zakoupeni reklamovaného vyrobku u
prodavajiciho.

Zaruka se nevztahuje na opotfebeni véci (vyrobku) zplsobené jejim obvyklym
pouzivanim. (§ 619 odst. 2 Obtanského zakoniku). Zaruka se téz nevztahuje
na zavady vyrobku, zptisobené jinym, nez obvyklym pouzivanim vyrobku.
Za obvyklé pouzivani v tomto smyslu firma Isolit-Bravo, spol. s . 0. povazuje
zejména, pokud vyrobek:

+ Je pouzivan pouze k Ucelu, ke kterému je urcen a ktery je popséan v
pilozeném navodu k pouziti. Pouze navod v ¢eském jazyce vydany firmou
Isolit-Bravo, spol. s r.0. je pro spotebitele zavazny.

« Je pouzivan a spravné udrzovan podle tohoto navodu, pouzivan Setrné,
pozomné a nepretézovan.

+ Je pouzivan v Cistém, bezpraSném a nezakoufeném prostedi, je chranén
pouzdrem nebo krytkou, pokud je pfiloZena. Vyrobek je uréen vyhradné pro jiny
cel neZ pro podnikani s timto vyrobkem.

+ Je pouzivan za pokojové teploty, dostateného vétrani a s nezakrytymi
vétracimi otvory.

* Nebyl vystaven nepfiznivému vnéjsimu vlivu, napf. sluneénimu a jinému
zéfeni ¢i elektromagnetickému poli, viknuti tekutiny, vniknuti pfedmétu, prepéti
v siti, pfepéti nebo zkratu na vstupech ¢i vystupech, napéti vzniklému pfi
elektrostatickém vybaji (véetné blesku), chybnému napajecimu nebo vstupnimu
napéti a nevhodné polarité tohoto napéti, viivu chemickych procest napf.
pouzitych napajecich ¢lankd apod.

+ Nebyl udrzovan a ¢istén nevhodnymi zplsoby nebo nespravné pouzitymi
Cisticimi prostfedky (napf. chemicky a mechanicky vliv)

+ Nebyly kymkoliv provedeny Upravy, modifikace, zmény konstrukce nebo
adaptace ke zméné nebo rozsifeni funkei vyrobku oproti zakoupenému
provedeni nebo pro moznost jeho provozu v jiné zemi, nez pro kterou

byl navrzen, vyroben a schvalen.

+ Je pouzivan s doporu¢enym Cistym neopotfebovanym pfisludenstvim a je mu
pravidelné vyménovano pfisluSenstvi, podléhajici rychlejsimu opotfebeni (napf.
baterie). Firma Isolit-Bravo, spol. s r. 0. nenese odpovédnost za nespravny chod
a pfipadné vady vyrobku vzniklé viivem pouzitého pfisluSenstvi a napini
jinych vyrobeu, stejné jako pouzitim poskozeného, opotiebovaného a
znedisténého prislusenstvi a napini.

+ Neni mechanicky, tepelné nebo chemicky poSkozen; nemél sejmuty ochranny
kryt, nema odstranény nebo smazany $titky, poskozeny plomby a $rouby nebo
neni poskozen otfesy padem, teplem, tekutinou (i z baterii), ziomenim nebo
pretrzenim kabelu, konektoru, spinace, krytu ¢i jiné ¢asti, véetné poskozeni v
priibéhu prepravy od okamziku zakoupeni a predani vyrobku ze strany
prodavajiciho.

+ Je pouzivan v souladu se zakony, technickymi normami a bezpe¢nostnimi
predpisy platnymi v Ceské republice, a té na vstupy vyrobku je pfipojeno
napéti odpovidajici témto normam a charakteru vyrobku.

+ Je pouzivan s intenzitou a v prostredi odpovidajicim provozu v doméacnosti.

+ Je pouzivan a ¢istén vodou primémé tvrdosti (do hodnoty 3 mmolfl).

SLOVENSKY

pripadne u dovozcu: }
Isolit-Bravo Slovakia, spol. sr. 0., 010 01 Zilina,
e-mail: bravosk@stonline.sk ., tel: +420 465 616 111

Obecné podmienky zaruky

Pri kiipe pristroja pozorne zvézte, aké Cinnosti a funkcie od pristroja pozadujete.
To, Ze vyrobok nevyhovje Vasim neskorsim narokom, nemdze byt dovod k
reklamécii. VSetky vyrobky su uréené pre doméace poutzitie. Pri pouzivani inym
spdsobom alebo puzivanim v rozpore s navodom nebude reklaméacia uznana za
opravnend. Pre profesionaine

pouzitie st uréené vyrobky Specializovanych

vyrobcov. Doporu¢ujeme Vam po dobu zaruénej lehoty uchovat pévodny obal k
vyrobku pre pripadny transport tak, aby sa predislo spdsobenym $kodam na
vyrobku. Takto spdsobena $koda neméze byt uznana ako opravneny dovod
reklamécie.

Zaruéna doba na tento vyrobok je 24 mesiacov od datumu zakupenia vyrobku.
Préava odpovednosti za vady je mozné uplatiiovat u predajcu, u ktorého bol
vyrobok zakupeny. Prava na opravu vyrobku je mozné uplatnit taktiez u oséb
uréenych k oprave vyrobku (autorizovany servis) po dodani vyrobku a preukazani
0 zakupeni vyrobku, ktory je predmetom uplatnenej reklamécie, a to predlozenim
zaruéného listu a originalu dokladu o zakupeni vyrobku (blocek) s typovym
oznaénim vyrobku a datumu predaja. Kopie zaruénych listov, alebo dokladov o
zakUpeni vyrobku, zmenené, doplnené, bez pévodnych tdajov alebo inak
poskodené zarucné listy alebo doklady o zakipeni vyrobku nebudi povazované
za doklady preukazujce zakUpeny reklamovany vyrobok u predavajtceho.
Zaruka sa nevztahuje na opotrebenie veci (vyrobku) sposobené jej
obvyklym pouzivanim (§619, odst. 2 Obéianského zakonika). Za obvyklé
pouzivanie v tomto zmysle firma Isolit-Bravo, spol. s r.0. povazuje hlavne, pokial
vyrobok:

+ Je pouzivany iba k Ucelu, ku ktorému je ur€eny a ktory je popisany v prilozenom
navode k pouZitiu. Iba navod v slovenskom jazyku vydany firmou Isolit-Bravo,
spol. s r.o. je pre spotrebitela zavazny.

+ Je pouzivany a spravne udrzovany podla tohto ndvodu, pouzivany Setrne,
pozome a nepretazovany

+ Je pouzivany v €istom, bezpra§nom nezadymenom prostredi, je chraneny
puzdrom, alebo krytkou, pokial je priloZena. Viyrobok je uréeny vyhradne pre iny
Ucel nez pre podnikanie s tymto vyrobkom.

+ Je pouzivany za izbovej teploty, dostatoéného vetrania a nezakrytymi vetracimi
otvormi.

+ Nebol vystaveny nepriaznivym vonkaj§im vplyvom, napr. sine¢nému alebo
inému Ziareniu, ¢i elektromagneticému polu, vniknutiu tekutiny, vniknutiu
predmetu, pretazenej sieti, pretazeniu alebo skratu na vstupoch ¢i vystupoch,
napatiu vzniknutému pri elektrostatickom vyboji (véitane blesku), chybnému
napéajaciemu alebo vstupnému napétiu a nevhodnej polarite tohto napétia, vplyvu
chemickych procesov napr. pouzitych napajacich ¢lankov a pod.

+ Nebol udrzovany a bol ¢isteny nevhodnymi spésobmialebo nespravne
pouzitymi Cistiacimi prostriedkami (napr. chemicky a mechanicky vplyv)

+ Neboli kymkolvek prevedené tpravy, modifikacie, zmeny konstrukcie alebo
adaptécie k zmene alebo rozsirenie funkcii vyrobku oproti zakipenému
prevedeniu alebo pre moznost jeho prevadzky v inej zemi, nez pre ktorti bol
nevrhnuty, vyrobeny a schvaleny.

+ Je pouzivany s doporuéenym cistym neopotrebovanym prisluenstvom a je mu
pravidelne menené prisluSenstvo, podliehajice rychlejsiemu opotrebeniu (napr.
baterky). Firma Isolit-Bravo, spol. s r.0. nenesie odpovednost za nespravny chod
a pripadné vady vyrobku vzniknuté vplyvom pouZitého prisluSenstva a naplni
inych vyrobcov, rovnako ako pouzitim poskodeného, opotrebovaného a
znecisteného prislusenstva a naplni.

+ Nieje mechanicky, tepelne alebo chemicky poskodeny: nemal odstraneny
ochranny kryt, nema odstranene alebo zmazané Stitky, poSkodené blomby a
skrutky alebo nieje poskodeny otrasmi padom, teplom, tekutinou (i z baterie),
zlomenim alebo pretrhnutimkéblov, konektoru, spanaca, krytu ¢i inej Casti, véetne
poskodenia v priebehu prepravy od okamihu zakUpenia a odovzdania vyrobku
zo strany predavajlceho.

+ Je pouzivany v stlade so zakonom, technickymi normami a bezpe¢nostnymi
predpismi platnymi v Slovenskej republike, tiez na vstupy vyrobku je pripojené
napétie odpovedajlice tymto normam a charakteru vyrobku.

+ Je pouzivany s intenzitou a v prostredi odpovedajlice prevadzke v domacnosti.
+ Je pouzivany a Cisteny vodou priemernej tvrdosti (do hodnoty 3 mmol/l).
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Za vadu vyrobku, na niz se vztahuje zaruka, neni firmou Isolit-Bravo, spol.
S I. 0. povazovano zejména:

« Opotebeni vyrobku nebo ¢asti vyrobku zplisobené obvyklym pouzivanim
vyrobku nebo €asti vyrobku (napf. vybiti baterie, snizeni kapacity akumulatoru,
otupeni nozt, frézek a struhadel).

+ Rozpor zplisobeny jinym nez obvyklym pouZzivanim vyrobku.

« Zména barvy topnych ploch nebo montazniho a izolatniho materiélu v okoli
topnych ploch, pfilepeni materialu na topné plochy, poskrabani ploch.

+ Zmény funkce a vzhledu zpisobené usazeninami a vodnim kamenem.

« Poskozeni sklenénych a keramickych ¢asti vyrobku, frézek, planzet, stfihacich
a fezacich noZzu.

+ Ukonceni Zivotnosti nékterych ¢asti (IR trubice 300 hodin, akumulétory 500
nabijecich cyklt respektive 6 mésicl, hlavice zubnich kartacki 3 mésice,
Zérovky 6 mésicu).

+ ZapInéni vyménnych &asti, které maji za Ukol lapat necistoty, jako jsou sacky
do vysavace, filtry vysavacu, filtry CistiCek vzduchu apod.

Pokud bude mit vyrobek vadu, kterou je mozno rychle a bez nasledkd odstranit,
bude firma Isolit-Bravo, spol. s r.0. fesit reklamacni narok spotfebitele jejim
odstranénim (opravou) nebo vyménou ¢asti vyrobku. Narok na vyménu véci
pii vyskytu odstranitelné vady vznika spotebiteli pouze v pfipadé, Ze to neni
vzhledem k povaze vady neimémé. Podrobnosti reklamacniho fizeni

stanovi platny Reklamaéni fad firmy Isolit-Bravo, spol. s r.0. Rozpor s kupni
smlouvou zplisobeny jinou informaci, nez informaci dodanou firmou Isolit-
Bravo, spol s r.0., nebude mozné uznat za opravnény duvod k reklamaci
vyrobku. Reklamace vyrobkii BRAVO vyzaduje ve vétsiné pripadu odborné
posouzeni. SpotFebiteli, ktery uplatni pravo na zaru¢ni opravu, nevznika narok
na dily, které mu byly vyménény. Pfi odstoupeni od smlouvy je spotebitel
povinen vratit kompletni vyrobek véetné dodaného pfisluSenstvi, navodu, zar.
listu a ochraného obalu. Zaruka zacina bézet od data prevzeti vyrobku
spotfebitelem. V pfipadé Ze spotfebitel nepfevezme opraveny vyrobek,

nebo vyrobek u néhoz nebyla uznana reklamace, ze servisu zpét do ticeti dnli
od data, kdy k tomu byl vyzvan, ma pfislusny autorizovany servis pravo Gctovat
pfiméfeny poplatek za skladovani opraveného vyrobku, pfipadné po 6 mésicich
opraveny vyrobek odprodat za podminek stanovenych v § 656 obcanského
zakoniku a z prodeje si uhradit své naklady na opravu a skladovani.

Platnost zaru€nich podminek od 1. 9. 2010

SLOVENSKY

Za rozpor s kiipnou zmluvou (§616 odst. 3 Ob¢ianského zakonika) nieje
firmou Isolit-Bravo, s.r.0. povazované:

+ Opotrebenie vyrobku alebo Easti vyrobku spdsobené obvyklympouzivanim
vyrobku alebo ¢asti vyrobku (napr. vybitie baterie, znizenie kapacity akumulatoru,
otupenie nozov, frézok a strihadiel).

* Rozpor sposobeny inym nez obvyklym pouzivanim vyrobku.

+ Zmena farby vyhrevnych pldch alebo montazniho a izolaéného materialu v okoli
vyhrevnych pléch, prilepeni materialu na vyhrevné plochy, poSkriabanie ploch.

+ Zmeny fukcie a vzhfadu spdsobené usadeninami a vodnym kamenom.

+ Poskodenie sklenenych a keramickych Casti vyrobku, frézok, planzet, strihacich
a rezacich nozov.

+ Ukoncenie Zivotnosti niektorych Casti (IR trubice 300 hodin, akumulatory 500
nabijacich cyklov respektive 6 mesiacov, hlavice zubnych kartacikov 3 mesiace,
Ziarovky 6 mesiacov).

+ Zaplnenie vymennych casti, ktoré maju za tlohu zachytavat necistoty, ako su
sacky do vysavaca, filtre vysavacov, filtre Cisticiek vzduchu apod.

Pokial bude mat vyrobok vadu, ktor je mozné rychlo a bez nasledkov odstranit,
bude firma Isolit-Bravo, spol. s r.o. riesit reklamacny narok spotrbitefa jej
odstranenim (opravou) alebo vymenou ¢asti vyrobku, lebo v takom pripade
odporuje povahe veci, aby bol vymeneny cely

vyrobok (§6160Z odst. 4, smernice EU 1999/44/ES ¢l. 3, odst. 6, o urcitych
aspektoch predaja spotrebného tovaru a zaruk na tento tovar). Rozpor s kipnou
zmluvou spdsobeny inou informéaciou, nez informaciou dodanou firmou Isolit-
Bravo, spol s r.0., nebude mozné uznat za opravneny dovod k reklamacii
vyrobku. Reklamécia vyrobku BRAVO vyZzaduje vo vacsine pripadov odborné
posUdenie. Spotrebitelovi, ktory uplatni pravo na zaru¢nu opravu, nevznika narok
na diely, ktoré mu boli vymenené.

Pri odstipeni od zmluvy je spotrebitel povinny vratit kompletny vyrobok véetne
dodaného prislusenstva, navodu, zar. listu a ochranného obalu. Zaruka zacina
beZat od datumu prevzatia vyrobku spotrebitefom. V pripade Ze spotrebitel
neprevezme opraveny vyrobok, alebo u vyrobku nebola uznana reklaméacie, zo
servisu spat do trisiatich dni od datumu, kedy k tomu bol vyzvany, ma prislusny
autorizovany servis pravo Uctovat primerany poplatok za skladovanie
opraveného vyrobku, pripadne po 6 mesiacoch opraveny vyrobok odpredat a z
predaja si uhradit svoje naklady na opravu a skladovanie.

Platnost zaru€nych podmienok od 1. 9. 2010
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Servisni_sit vyrobku Isolit-Bravo k 1.1.2012:

Firemni servis : Isolit-Bravo, spol. s r.o.
Jablonské nabiezi 305
561 64 Jablonné nad Orlici
Tel.: 465 616 280, 465 616 278
Fax.: 465 616 213
E-mail: servis@Isolit-Bravo.cz

e Servisni sit pro zaruéni a pozarucni opravy vyrobku
o Rozsifena sit pozarucnich servisti na opravy je uvedena
Na www.Isolit-Bravo.cz a www.bravospotrebice.cz

Servisni stfedisko zajiStuje opravy téchto vyrobka:

1. Blatna, 388 01, Elektro Jankovsky, nam. Miru 204, tel.:
383422554, [ DS,ES,AP |

2. Brno, 602 00, Jifi Brandejs, Cejl 101, tel.: 545213431, [
DS,ES,PS,AP ]

3. Brno, 603 05, PERFEKT SERVIS s.r.o., Vaclavska 1, tel.:
543215059,602730632 [DS,ES,PS,AP |

4. Frydek Mistek,738 01, ELAS-S plus, s.r.0., J.Capka 722,
tel.: 558633254, [ DS |

5. Havifov -Podlesi , 736 01, Pavel Universal-ELEKTRO,
Junacka 1, tel.: 596410413, [DS,ES,ePS,AP |

6. Litoméfice, 412 01, Elektroservis Jilek, Na Valech 36, tel.:
416737666, 603877640,[DS ES,PS,AP,MCT]

7. Lomnice nad Popelkou, 512 51, Jaroslav Koudelka, Za
Skolou 1027, tel.: 723357252, [DS,ES ]

8. Miada Boleslav, 293 01, ELEKTROSERVIS Mula¢, Staré
Mésto 9, tel.: 326324721, [DS,ES]

9. Novy Ji€in, 741 01, MERENDA-servis,Dolni Brana 652/10, tel.:

556702568, [ DS,ES,PS,AP |

Olomouc, 772 00, Richard Stépanek, Hodolanska 41,

tel..585313685, 604983006, [ DS |

11. Ostrava - Mar. Hory, 709 00, V. elektronik , Susilova 3,
tel..596627790, [ DS |

12. Plzen, 326 00, Opravy elektro Petr Vacek, Francouzska
tfida 44, tel.: 377449213, [ DS]

13.  Praha 5, BMK servis, Mahenova 164/2, tel.:
800231231,257314703, [ DS,ES,PS,AP |

14.  Praha 6, 160 00, Bedfich Mayer, Kladenska 260, tel.:
235355070, [ DS |

15.  Pfibram, 261 01, SERVIS-ELEKTRO, Alois Dvoracek,
Prokopska 14, tel.:318623613,[DS,ES,AP |

16.  Trebit, 674 01, ELSO Jan Ligka , Zdarského 214, tel.:
568848400, [DS]

17.  Tiinec, 739 61, KUGERA Bfetislav, nam. Svobody 528, tel.:
558335837, [ DS,ES,PS,AP ]

18.  Turnov, 511 01, Jan Havel, Krajifova 491, tel.: 481322002, [
DS,ES,PS,AP ]

19.  Usti nad Orlici, 562 01, ELEKTRON s. r.0., Komenského
151, , tel.: 465523328, [ DS,ES ]

20.  Zlin, 763 02, KOFR-ELSPO Ludmila Ko¢endova, U

Drahy 144, tel.: 577102424,[DS] .
21, Znojmo, 669 01, Sluzba-druzstvo invalidti, Horni Ceska
23/200, tel:515223009, [ DS ]

SLOVENSKY

ZOZNAM SERVISOV k 1.1.2012:

1.Bratislava,811 07, shbérna ViVa servis, Mytna 17, tel.
024/5958855, servis@vivaservis.sk

2. Tomasov,900 44, ViVa servis, 1.Maja 19,
tel.024/9588555

3.Namestovo, 029 01, ZMJ el. servis, 029 01 Namestovo,
Vavrecka 240, tel. 043/5522056, 0905247408,

zmj@orava.sk

4. Presov,080 06,D-J servis,s.r.o., Sebastovska 17 tel.
051/7767666, grejtak.djservis@stonline.sk

5. Spi§ska Nova Ves, 052 01, Villa Market s.r.o.,
QOdborarov 49, 053 4421857,0907405455,
villamarket.eta@villamarket.sk
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CESKY SLOVENSKY

Zarudni list / Zarucny list

Nazev vyrobku / Nazov vyrobku: Domaéci pekarna
Domaca pekaren

Typ: B-4392
Vyrobce: Isolit-Bravo, spol. s r. 0.
561 64 Jablonné nad Orlici
tel.: 465 616 111, fax: 465 391 761, GSM brana: 602 181 000

Dovozca do SR: Isolit-Bravo Slovakia spol. s t. o., Zilina
tel: +420 465 616 111, fax: +420 465 391 761

Razitko prodejny a podpis prodavace:
Peciatka predajne a podpis predavaca:

Datum prodeje / Datum predaja:
Reklamace / Reklamacia:

Jméno zékaznika / Meno zakaznika — adresa v&. PSC:

Duvod reklamace / Dovod reklamacie:

Reklamace ptevzata od zakaznika dne (razitko prodejny):
Reklamacia prevzata od zakaznika dna (peciatka predajne):

Reklamace odevzdana zakaznikovi dne / Reklamacia odovzdana zdkaznikovi dna:

Vyjadrteni servisu, popis opravy (razitko servisu) / Vyjadrenie servisu, popis opravy (peciatka
servisu):

Domaci pekarna B-4392



