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CESKY

VaZzime si, Ze jste si pofidili tento vyrobek a
véfime, Ze Vam bude dlouhé léta dobrym
pomocnikem.

Predpokladané pouziti:

Doméci pekarna (déle jen pekarna) je pfistroj
k doméci pfipravé chleba. Pekarna je uréena
jen pro pouziti v domacnosti.

Bezpecnostni upozornéni:
ePred prvnim uvedenim
do provozu si peclivé
prectéte cely navod k
obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod
uschovejte, pro pripadné
pozdéjsi poutziti.

eTento pfistroj mohou
pouZzivat déti ve véku 8 let
a starsi a osoby se
snizenymi fyzickymi Ci
mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem
zkusSenosti a znalosti,
pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o
pouZzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem a
rozumi pripadnym
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SLOVENSKY

Vé&Zime si, Ze ste si zaobstarali tento vyrobok a
verime, ze Vam bude dihé roky dobrym
pomocnikom.

Predpokladané pouzitie:

Doméca pekareri (dalej len pekaren) je pristroj
na domacu pripravu chleba. Pekaref je uréena
len pre pouzitie v doméacnosti.
Bezpecnostné
upozornenie:

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

e Tento pristroj mézu
pouzivat deti vo veku 8
rokov a starSie a osoby so
znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo
mentdlnymi schopnostami
alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su
pod dozorom alebo boli
poucené o pouzivaniu
spotrebica bezpe¢nym
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nebezpedim. Déti si se
spotfebicem nesméji hrat.
Cisténi a udrzbu
provadénou uzivatelem
nesmeji provadeét déti,
pokud nejsou starsi 8 let a
pod dozorem.

e Déti mladsi 8 let se musi
drzet mimo dosah
spotrebice a jeho privodu.
eZkontrolujte, zda udaj na
typovém stitku odpovida
napéti ve Vasi el. siti.
eNikdy pekarnu
nepouzivejte, pokud je
poskozen napajeci privod
nebo vidlice.

ePrivodni kabel vedte
mimo prostory, kudy se
chodi nebo jezdi!

ePokud pekarnu
nepouzivate, odpoijte ji od
el. sité vyjmutim ze
zasuvky!

ePrivodni kabel chrante

SLOVENSKY

sp6sobom a rozumeju
pripadnym
nebezpecenstvam. Deti si
so spotrebicom nesmu
hrat. Cistenie a udrzbu
vykonavanu pouzivatelom
nesmu vykonavat deti bez
dozoru.

e Deti mladSie ako 8 rokov
sa musia drzat mimo
dosahu spotrebica a jeho
privodu.

eSkontrolujte, ¢i udaj na
typovom Sstitku zodpoveda
napatiu vo vasej el. sieti.
eNikdy pekaren
nepouzivajte, pokial je
poskozeny napajaci privod
alebo vidlica.

ePrivodny kabel vedte
mimo priestory kade sa
chodi alebo jazdi!

ePokial pekaren
nepouzivate, odpojte ju od
el. siete
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pred ostrymi hranami.
ePekarna by méla byt
vypnuta pred zapojenim a
vypojenim ze sité. Nikdy
nesSkubejte se Silirou pfi
vytahovani ze zasuvky.
eNepouzivejte pekarnu,
pokud je posSkozena silra
nebo zastrcka.

eNikdy nepouzivejte,
pokud je pekarna
poskozena jakymkoli
zplsobem.

eNeriskujte Uraz
elektrickym proudem a
neopravujte pekarnu.
eDejte pozor, aby se déti
nedotykaly pekarny,
pokud je horka a ujistéte
se, ze nemohou tahat za
sndru.

*Nedovolte, aby se siilira
dotykala horkého
povrchu. Nez pekarnu
uklidite, nechte ji uplné

SLOVENSKY

vytiahnutim zo zasuvky!
*IPrivodny kabel chrante
pred ostrymi hranami.
ePekaren by mala byt
vypnuta pred zapojenim a
vypojenim zo siete. Nikdy
netahajte so Snurou pfi
vytahovani zo zasuvky.
eNepouzivajte pekaren
pokial je poSkodena Snura
alebo zastrcka.

eNikdy nepouzivajte
pekaren, pokial je
poskodena akymkolvek
sposobom.

eNeriskujte Uraz
elektrickym prudom a
neopravujte pekaren.
eDajte pozor, aby sa deti
nedotykali pekarne pokym
je horuca a uistite sa, Ze
nemo6zu tahat za Snuru.
eNedovolte, aby sa Snura
dotykala horuceho
povrchu.
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vychladnout.

eJestlize je sitovy privod
pekarny poskozen, svérte
jeho vyménu odbornému
servisu.

eElektricky rozvod, na
ktery je pekarna pfipojena
musi odpovidat
prislusSnym
elektrotechnickym
normam!

eOpravy smi provadeét
pouze odborné opravny!
eNepouzivejte pekarnu
chleba k vytapéni
mistnosti.

ePekarnu doporucujeme
béhem peceni
nevyzkouseného receptu
kontrolovat!
eNevkladejte pekarnu,
privodni Sndru nebo
zastrcku do vody ani do
jiné kapaliny.

ePrivodni kabel se nesmi

SLOVENSKY

eKym pekaren ulozite,
nechajte ju uplne
vychladnut.

FleAko ndhle je sietovy
privod pekarne poskodeny,
zverte jeho vymenu
odbornému servisu.
eElektricky rozvod, na
ktory je pekaren pripojena
musi zodpovedat
prislusSnym
elektrotechnickym
normam!

eOpravy mo6zu vykonavat
len odborné opravovne!
eNepouZivajte pekaren
chleba k vyhrievaniu
miestnosti.

ePekaren doporucujeme
behom pecenia
nevyskusaného receptu
kontrolovat!
eNevkladajte pekaren,
privodnu snuru alebo
zastrcku
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nikdy nachazet v blizkosti
teplych casti vasi pekarny
nebo v kontaktu s nimi,
ani pobliz zdroje tepla a
nesmi byt ohyban v
ostrém uhlu.

*Pri manipulaci s
pekarnou postupujte tak,
aby nedoslo k poranéni
(napf. popaleni, opareni).
oV priibéhu peceni
vystupuje horka para z
vétracich otvorl a povrch
pekarny je horky.

ePokud z pekarny vychazi
kout zpUsobeny vznicenim
pripravovanych surovin,
nechejte viko uzavrené,
pekarnu ihned vypnéte a
odpojte od el. sité.
ePekarnu pouzivejte
pouze na mistech, kde
nehrozi jeji prevrhnutia v
dostatecné vzdalenosti od
hoflavych predmétl (napf.

SLOVENSKY

do vody ani do inej
kvapaliny.

ePrivodny 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.

*Pri manipulacii s
pekarnou postupujte tak,
aby nedoslo k poraneniu
(napr. popaleniu,
opareniu). V priebehu
pecenia vystupuje horuca
para z vetracich otvorov a
povrch pekarne je horuci.
ePokial z pekarne
vychadza dym spb6sobeny
vznietenim pripravovanych
surovin, nechajte veko
uzavreté, pekaren ihned
vypnite a odpojte od el.
siete.

ePekaren pouzivajte len na



CESKY

zaclony, zavésy, drevo
atd.) a tepelnych zdrojl
(napt. kamna, el./plyn.
spordk atd.).

*Nikdy nezakryvejte
prostor mezi plastém a
pecici formou a
nevsunujte do tohoto
prostoru zadné
predméty (napf. lZice,
prsty atd.). Tento prostor
musi zUstat volny.
eNeovinujte napajeci
privod kolem pekarny,
zkracuje se tak jeho
zZivotnost.

e\/yrobce neodpovida za
Skody zpusobené
nespravnym pouzivanim
pekarny a prislusenstvi
(napf. znehodnoceni
potravin, poranéni,
popaleni, pozar apod.).
eNeobsluhujte pekarnu
mokryma rukama.

SLOVENSKY

miestach, kde nehrozi jej
prevrhnutie a v
dostatoénej vzdialenosti
od horlavych

predmetov (napr. zaclony,
zavesy, drevo atd.) a
tepelnych zdrojov (napr.
kachle, el./plyn. sporak
atd.).

*Nikdy nezakryvajte
priestor medzi plastom a
pecucou formou a
nevsunujte do tohto
priestoru Ziadne predmety
(napr. lyZice, prsty atd").
eTento priestor musi
zostat volny.
eNeovinajte napajaci
privod okolo pekarne,
zkracuje sa tak jeho
Zivotnost.

*Vyrobca nezodpoveda
za Skody sposobené
nespravnym pouzivanim
pekarne a prislusenstva
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eNepouzivejte pekarnu ke
skladovani chleba.

*Nikdy nevytahujte pecici
formu béhem provozu
pekarny!

*Nezkousejte plnit pecici
formu vétSim mnozstvim
prisad nez jaké je uvedeno
v receptu! Pri pouziti
nadmérného mnozstvi
prisad bude chléb
nerovnomeérné upecen
nebo tésto pretece.
Postupujte presné podle
pokynu.

BIPo ukonceni programu
vzdy pouzijte pro
zachazeni s

pecici formou nebo
horkymi ¢astmi pekarny
kuchynské

rukavice. Pekarna se
béhem pouziti velmi
zahriva.

eDavejte si velky pozor na

SLOVENSKY

(napr. znehodnotenie
potravin, poranenie,
popadlenie, poziar a pod.).
*FINeobsluhujte pekaren
mokrymi rukami.
*RPINepouzivajte pekaren k
skladovaniu chleba.
*FNikdy nevytahujte
pecucu formu pocas
prevadzky pekarne!
eNeskusajte plnit pecicu
formu vacsim mnozstvom
prisad, ako je uvedené v
recepte! Pri pouziti
nadmerného mnozstva
prisad bude chlieb
nerovnomerne upeceny
alebo cesto pretecie.
Postupujte presne podla
pokynov.

*Po ukonceni programu
vzdy pouzite na
zaobchadzanie s pecucou
formou alebo horucimi
castami pekarne



mozny unik pary, az
budete otevirat viko po
ukonceni programu.
eSpotrebic neni urcen pro
¢innost prostrednictvim
vnéjsiho ¢asového spinace
nebo dalkového ovladani.
*Na déti by se mélo
dohlizet, aby se zajistilo,
ze si nebudou se
spotrfebicem hrat.
eQOdlozeny start pouzivejte
jen na dobre
vyzkousenych receptech.
UPOZORNENI: Povrch
vyrobku oznaceny textem
,Horky povrch , a nebo

znackou &znamené,ie
se pfi pouzivani stavaji
horkymi.

Uvedeni do provozu:

Pekarnu vyjméte z krabice.

Zkontrolujte, zda neni podkozena pfepravou.
Pfed prvnim pouzitim umyjte ¢asti pekarny,
které prijdou do styku s potravinami dle
odstavce CiSténi (viz. niZe) a vytfete do sucha,

SLOVENSKY

kuchynskeé rukavice.
Pekaren sa pocas
pouzivania velmi zahrieva.
eDavajte si velky pozor na
mozny unik pary, az
budete

otvarat veko po ukonceni
programu.

eSpotrebic nie je urceny
pre ¢innost
prostrednictvom
vhutorného ¢asového
spinaca alebo dialkového
ovladania.

*Na deti by sa malo
dohliadat, aby sa zaistilo,
Ze sa

nebudu so spotrebicom
hrat.

FI0dlozeny Start pouzivajte
len na dobre vyskusanych
receptoch.

UPOZORNENIA: Povrch
vyrobku oznaceny textom
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pfipadné nechejte oschnout.

Popis pristroje:

1. kontrolni priizor

2. viko

3. hnétaci haky

4. pecici nadoba

5. ovladaci panel

6. télo

7. odmérka + mala odmérka
8. vyndavaci hacek

SLOVENSKY

"Horuci povrch" a alebo

znackou & znamena, ze
sa pri pouzivani stavaju
hordcimi

Uvedenie do prevadzky:
Pekaren 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 nechajte
vyschnut.



CESKY

Ovladaci panel:

MENU

Tlagitko MENU slouzi k nastaveni riznych
programu. Po kazdém stisknuti (doprovazeném
kratkym pipnutim) se program zméni. Stisknéte
tlacitko pferuSované, na LCD displeji se bude
cyklicky zobrazovat 15 nabidek. Vyberte
pozadovany program.

TIMER +
TIMER -

Funkce odlozeni (TIME+, TIME-)

Pokud nechcete, aby pekarna fungovala
okamzité, mlzete pouzit tuto funkci zpozdéni.
NejdelSi doba zpozdéni 15 hodin.

Nejprve vyberte nabidku a barvu, poté stisknéte
tlagitko TIME pro zménu €asu zobrazovaného
na LCD. Stisknéte jednou tladitko TIME,
prodluzte nebo snizte 10minutové zpozdéni.
Menu 9,11,12,13 bez funkce zpozdéni.
Stisknéte tlaCitko TIME nepfetrzité, ¢as se bude
plynule zvySovat nebo snizovat v kruhu. Cas
nastaveni znamen4 véetné Casu programu a
doby odloZeni. Kdyz stisknete tlacitko TIME
>1S, Cas se zobrazi rychle. , <« “bude
indikovat CAS ZPOZDEN.

Pfiklad: Nyni je 20:30, pokud si pfejete, aby byl
va$ chléb hotovy druhy den rano v 7 hodin, tedy
za 10 hodin a 30 minut. Vyberte nabidku,
barvu, velikost bochniku a poté stisknutim
tlaitka “ nebo ” pridejte ¢as, dokud se na LCD
nezobrazi 10:30. Poté stisknéte tladitko
START/STOP pro aktivaci tohoto odloZzeného
programu a indikator se rozsviti. MiZete vidét,
Ze teCka blika a LCD bude odpoditavat
zbyvajici éas. Cerstvy chléb dostanete v 7:00
rano.

SLOVENSKY
Popis pristroja:

1. kontrolny priezor

2. veko

3. hnetacie haky

4. nadoba na peéenie

5. ovladaci panel

6. telo

7. odmerka + mal& odmerka
8. vyberaci hacik

Ovladaci panel:

MENU

Tlagidlo MENU sluzi k nastaveniam réznych
programov. Po kazdom kroku (doprovazeném
kratkym pipnutim) sa program zmeni. Stlacte
tlaCidlo preruSovane, na LCD displeji sa bude
cyklicky zobrazovat 15 ponuk. Vyberte
pozadovany program.

TIMER+

TIMER-

Funkcia odloZenie (TIME+, TIME-)

Ak nechcete, aby pekarna fungovala okamZite,
mdzete pouzit tuto funkciu oneskorenia. Nejdel3i
doba oneskorenia 15 hodin.
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Poznamka: Pro odloZené peceni nepouzivejte
Zadné suroviny, které se snadno kazi, jako jsou
vejce, erstvé mléko, ovoce, cibule atd.
Zobrazeni Easu zpozdéni na LCD = &as, ktery
chcete dokondit - aktualni ¢as.

LOAF/SIZE

Stisknutim tlacitka si nastavite hmotnost
chleba: 1kg-1,25kg-15kg.

Menu 9,11,10,12,13,14,15 bez funkce
nastaveni hmotnosti.

COLOR

Svétla (light), stfedni (medium) nebo tmava
(dark) kdrrka a rychly chléb (rapid) podle vaSeho
vybéru. Kdyz stisknete COLOR, zobrazi se tyto
4 rezimy v kruhu.

Menu 1 az 4 - moznost nastavit ,rapid”.

Menu 5 az 8 — bez moznosti nastavit ,rapid* .
Menu 9 az 13 — bez moznosti navolit barvu
karky ( nejedna se o programy na peceni)
Menu 14 az 15 — bez moZznosti nastavit ,rapid".
Viychozi barva karky je Stfedni (medium).

START/STOP

Slouzi k zapnuti programu &i pozastaveni
programu. Pokud ho dlouze zmécknete , dojde
k ukondeni daného programu.

PROGRAMY:

Program 1: Zakladni chléb

Bily chléb pfedevsim z pSeniéné mouky.
Chleba m& kompaktni konzistenci. Hnédy chléb
mUZete upravit nastavenim tlac¢itka COLOR.
Program 2: Francouzsky chléb

Pro svétlé chleby z jemné mouky. Normainé je
chléb nadychany a ma kiupavou kdrku. Toto
neni vhodné pro peceni receptll vyZadujicich
maéslo, margarin nebo miéko.

Program 3: Celozrnny chléb

Pro chleby s tézkymi druhy mouky, které
vyzaduiji del$i fazi hnéteni a kynuti (napfiklad

SLOVENSKY

Najprv vyberte ponuku a farbu, potom stlacte
tlagidlo TIME pre zmenu asu zobrazovaného
na LCD. Stlacte raz tlacidlo TIME, predizte alebo
snizte 10 mindtové oneskorenie.

Menu 9,11,12,13 bez funkcie oneskorenia.
Stlacte tlaCidlo TIME aktuélne, ¢as sa bude
postupne zvySovat alebo znizovat. Cas
nastaveni znamena vratane ¢asu programu a
doby odlozenia. Ked stlagite tlagidio CAS >18,
&as sa zobrazi rychlo. , <€ “ bude indikovat CAS
ZPOZDENI.

Priklad: Teraz je 20:30, ak si pfejete, aby bol
vas Cas hotovy druhy defi rano v 7 hodin, teda
za 10 hodin a 30 minut. Vyberte ponuku, stlacte
velkost bochniku a potom stladte tladidlo
alebo” pridajte ¢as, kym sa na LCD nezobrazi
10:30. Potom stlacte tlagidlo START/STOP pre
aktivaciu tohto odloZzeného programu a rozsvieti
sa indikator. M6zete vidiet, Ze teCka blikania a
LCD bude odpocitavat dalsi ¢as. Cerstvy chiéb
dostanete v 7:00 réano.

Poznamka: Pre odlozené pecenie nepouzivate
Ziadne suroviny, ktoré sa lahko kazia, ako su
vajcia, Cerstvé mléko, ovoce, cibula atd.
Zobrazenie ¢asu oneskorenia na LCD = ¢as,
ktory chcete ukondit - aktuélny &as.

LOAF/SIZE

Stlacenim tlacidla si nastavite hmotnost
chlieb: 1 kg - 1,25 kg — 1,5 kg.

Menu 9,11,10,12,13,14,15 bez funkcie
nastavenia hmotnosti.

COLOR

Svetla (light), stredna (medium) alebo tmava
(dark) kérka a rychly chlieb (rapid) podla vasho
vyberu. Ked stlagite COLOR, zobrazia sa tieto 4
rezimy v kruhu.

Menu 1 az 4 - moznost nastavit rapid”.

Menu 5 az 8 - bez moZnosti nastavit rapid”.
Menu 9 az 13 — bez moznosti navolit farbu kérky
(nejedné sa o programy na pecenie)

Menu 14 az 15 - bez moznosti nastavit' rapid”.
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celozrnnd mouka a Zitna mouka). Chiéb bude
kompaktnéjsi a tézsi.

Program 4: Sladké pecivo

Pro chleby s pfisadami, jako jsou ovocné Stavy,
strouhany kokos, rozinky, suené ovoce,
Cokol&da nebo pfidany cukr. Diky del$i fazi
kynuti bude chléb lehky a vzdusny.

Program 5: Chléb z podmasli

Hnéteni, kynuti a peCeni bochniku s maslem a
mlékem na vyrobu chleba.

Program 6: Bezlepkovy chléb

Hnéteni, kynuti a peCeni bezlepkového
bochniku. Normalné pro: bezlepkovou mouku,
ryzovou mouku, mouku ze sladkych brambor,
kukufi€nou mouku a ovesnou mouku.
Program 7: Super rychly chiéb

Hnéteni, kynuti a peceni bochniku za kratsi
dobu nez zakladni chléb. Chléb upeceny pfi
tomto nastaveni je vSak obvykle mensi s hustou
strukturou.

Program 8: Dort

Hnéteni, kynuti a peceni, ale kynuti se sodou
nebo praskem do peciva.

Program 9. Hnéteni

Nastaveni doby hnéteni uZivatelem s r(znym
mnozstvim.

Program 10: Tésto

Hnéteni a kynuti, ale bez peceni. Tésto vyjméte
a pouzijte k vyrobé rohlikd, pizzy, duSeného
chleba atd.

Program 11: Nudlové tésto

K vyrobé nudli.

Program 12: Jogurt

Program 13: Marmelada

Vafici dzemy a marmelady.

Program 14: Peceni

Pro dopeceni pfili§ svétlého nebo
nepropegeného chleba. V tomto programu
nedochazi k hnéteni ani kynuti.

Program 15: Vlastni program

Muzete si pfizplisobit €as ( TIMER +/-) v kazdé
fazi - hnéteni, kynuti, peCeni - tlaCitkem

SLOVENSKY

Predvolend farba korky je Stredna (medium).

START/STOP

Sluzi na zapnutie programu i pozastavenie
programu. Pokial ho dlho stlaéite, d6jde k
ukonéeniu daného programu.

PROGRAMY:

Program 1: Zakladny chlieb

Biely chlieb predovetkym z pSeniénej muky.
Chleba ma kompaktnu konzistenciu. Hnedy
chlieb méZete upravit nastavenim tladidla
COLOR.

Program 2: Francuzsky chlieb

Pre svetlé chleby z jemnej muky. Normaline je
chlieb nadychany a ma chrumkavu kérku. Toto
nie je vhodné na pecenie receptov vyZadujucich
maslo, margarin alebo mlieko.

Program 3: Celozrnny chlieb

Pre chleby s tazkymi druhmi muky, ktoré
vyzaduju dlhSiu fazu miesenia a kysnutia
(napriklad celozrnna muka a razna maka).
Chlieb bude kompaktnejsi a taZsi.

Program 4: Sladké pecivo

Pre chleby s prisadami, ako s ovocné Stavy,
strihany kokos, hrozienka, suSené ovocie,
¢okolada alebo pridany cukor. Vdaka dlh3ej faze
kysnutia bude chlieb lahky a vzdusny.
Program 5: Chlieb z cmaru

Hnetenie, kysnutie a pecenie bochnika s
maslom a mliekom na vyrobu chleba.
Program 6: Bezlepkovy chlieb

Hnetenie, kysnutie a pecenie bezlepkového
bochnika. Normalne pre: bezlepkovd muku,
ryzovi muku, miku zo sladkych zemiakov,
kukuri€nd muaku a ovsend muaku.

Program 7: Super rychly chlieb

Hnetenie, kysnutie a pegenie bochnika za
kratSiu dobu ako zakladny chlieb. Chlieb
upeceny pri tomto nastaveni je vSak obvykle
menSi s hustou Struktdrou.

Program 8: Tortu
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LOAF/SIZE na displaji tento symbol « ,
ktery ukazuije jednotlivé faze programu:
predehfati,michani,kynuti, peceni.

Také se ozve zvukovy signal ( pfed fazi ze
mizete pfidat kofeni, rizna seminka, rozinky
apod. michani) a displeji se objevi ADD.

RMV - pokud se objevi, mlzete vytahnout
hnétaci hak z tésta, ale neni to nutnost,
vysledek peceni to nijak neovlivni.

Barvu (COLOR) peciva musite,ale nastavit jako
prvni, tedy pfed Upravou &i vlastnim nastavenim
¢asl.

Uvedeni do provozu :

Po zapojeni zastréky pekarny do el. sité se
ozve pipnuti a na displeji se zobrazi islice "1" -
zde oznacuje aktivni (pfedvoleny program) a
napis "3:05"; tato hodnota udava délku
zvoleného programu. Zakladni nastaveni pro
stupen upeceni karky je "medium", coz
odpovida stfedné tmavé kirce a pfednastavena
vaha je 1000g .

Hodnota uvedena na displeji je celkovy ¢as
vybraného programu, po jeho aktivaci zaéne
&as odpocitavat. Cas je uveden v
hodinach:minutach.

Nastaveni funkce zpozdéni:

1. Nastavte program, vahu a stupefi propeceni
2. Pomoci tlagitek TIME+ a 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
méte dobfe odzkouené.

Funkce pekarny chleba:
Udrzovani teploty
Po ukonceni peceni (BAKE), pekarna udrzuje

SLOVENSKY

Hnetenie, kysnutie a pegenie, ale kysnutie so
sodou alebo praSkom do peciva.

Program 9. Hnetenie

Nastavenie doby miesenia uZivatelom s réznym
mnozstvom.

Program 10: Cesto

Hnetenie a kysnutie, ale bez pecenia. Cesto
vyberte a pouZzite na vyrobu rozkov, pizze,
duseného chleba atd.

Program 11: Rezancové cesto

Na vyrobu rezancov .

Program 12: Jogurt

Program 13: Marmelada

Vriace dzemy a marmelady.

Program 14: Peéenie

Na dopecenie prili§ svetlého alebo
neprepeéeného chleba. V tomto programe
nedochadza k mieseniu ani kysnutiu.

Program 15: Vlastny program

MbéZete si prisposobit ¢as ( TIMER +/-) v kazdej
faze - hnetenie, kysnutie, pecenie - tlacidlom

LOAF/SIZE na displeji tento symbol « ,
ktory ukazuije jednotlivé fazy programu:
predhriatie, mieSanie, kysnutie, peCenie.

TieZ sa ozve zvukovy signal ( pred fazou ze
moZete pridat korenie, rozne semienka,
hrozienka apod. mie$ania) a displeji sa objavi
ADD.

RMV — ak sa objavi, mdzete vytiahnut hnetaci
hak z cesta, ale nie je to nutnost, vysledok
peCenia to nijako neovplyvni.

Farbu (COLOR) peciva musite ale nastavit' ako
prvy, teda pred Upravou ¢i viastnym nastavenim
¢asov.

Uvedenie do prevadzky:

Po zapojeni zastrcky pekarne do el. siete sa
ozve pipnutie a na displeji sa zobrazi ¢islica "1" -
tu oznaduje aktivny (predvoleny program) a
népis "3:05"; tato hodnota udava dizku

14-
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teplotu chleba pfiblizné 1 hodinu.Prejete-li si
tuto funkci nevyuzit a vyndat chleba dfive
ukondete nejdfive tuto funkci zmacknutim
tlacitka START/STOP. Pro nejlepSi
vysledky vyndejte chléb co nejdfive po
dopeceni.

Pamétova funkce

Pokud dojde ke kratkému vypadku napéjeni,
ktery netrva déle nez pfiblizné 10 minut,
zlistane pozice programu uloZena v paméti a
po obnoveni napajeni mize pekarna
pokracovat tam, kde skonila (bez
opakovaného zmacknuti tladitka
START/STOP). Byla-li prodleva delsi, je
nezbytné vyjmout ingredience z nadoby na
peceni, pekarnu restartovat a znovu
ingredience vloZzit, 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

peéeni zaCne znovu od zacatku.

Bezpecnostni funkce:

,»HHH”-Toto varovani znamena, Ze teplota
uvnitf pekarny je pfili§ vysoka. Stisknéte
tlaCitko START/STOP (viz Figure 1) pro
zastaveni programu, odpojte napajeci kabel,
otevfete horni viko a pfed opétovnym
spusténim nechejte stroj na 10-20 minut Uplné
vychladnout.

H:HH
Figure 1

»EEQ“-Toto varovani znamena, ze teplotni
senzor je odpojen. Stisknéte tlacitko
START/STOP (viz Figure 2) pro zastaveni
programu, odpojte napajeci kabel. Zkontrolujte

SLOVENSKY

zvoleného programu. Z&kladné nastavenie pre
stupen upecenia korky je "medium", ¢o
zodpoveda stredne tmavej korke a
prednastavena vaha je 1000g.

Hodnota uvedena na displeji je celkovy &as
vybraného programu, po jeho aktivacii zaéne
&as odpotitavat. Cas je uvedeny v
hodinach:minutach.

Nastavenie funkcie oneskorenia:

1. Nastavte program, vahu a stupen prepecenia
2. Pomocou tladidiel TIME+ a TIME- nastavte
oneskorenie

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

Odlozeny Start volte iba na receptoch, ktoré
méte dobre odskusané.

Funkcia pekarne chleba:

Udrziavanie teploty

Po ukonéeni pecenia (BAKE), pekarefi udrzuje
teplotu chleba priblizne 1 hodinu. Ak si prajete
tuto funkciu nevyuzit a vybrat chlieb skér
ukondéite najskér tuto funkciu stlaéenim tlacidla
START/STOP. Pre najlepsie

vysledky vyberte chlieb ¢o najskor po dopeceni.

Pamét'ova funkcia

Pokial dojde ku kratkemu vypadku napéjania,
ktory netrva dihSie ako priblizne 10 min(t,
zostane pozicia programu ulozena v pamati a po
obnoveni napéjania mézZe pekarefi pokraCovat
tam, kde skondila (bez opakovaného stlagenia
tlagidla START/STOP). Ak bolo oneskorenie
dihSie, je nevyhnutné vybrat ingrediencie z
nadoby na pecenie, pekaren 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 stlatenim tladidla
START/STOP a program

pecenie zacne znova od zaciatku.
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stfedisku kvUli kontrole, opravé nebo
elektrickému/mechanickému sefizeni.

l"'l
-
-t

C

£:L

Figure 2

Pfed prvnim pouzitim:

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

Pfi prvnim pouZiti se mize uvolnit mirny zapach
a kou.

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 spravneé.

NaplInéni/pfidani ingredienci

Odmétfte ingredience a pfidejte je do formy na
pedeni. DodrZujte spravny postup pro jejich
pfidavani: nejprve tekuté ingredience (voda,
mléko nebo vejce atd.), cukr,

sul, poté mouka a nakonec drozdi.
POZNAMKA: Dodrzujte maximalni mnoZstvi
mouky a droZdi, které je uvedeno v receptu.
Pokud pouzivate ¢asovac, je dllezité udrzet
drozdi mimo vody/tekutiny.

V opacném 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

SLOVENSKY

Bezpecnostné funkcie:

»HHH”-Toto varovanie znamen4, Ze teplota vo
vnutri pekarne je prili§ vysoka. Stlacte tlacidlo
START/STOP (vid Figure 1) pre zastavenie
programu, odpojte napajaci kabel, otvorte horné
veko a pred opatovnym spustenim nechajte stroj
na 10-20 mindt uplne vychladnat.

H:HH
Figure 1

,EEQ“-Toto varovanie znamena, ze teplotny
senzor je odpojeny. Stlacte tlacidlo
START/STOP (pozri Figure 2) pre zastavenie
programu, odpojte napajaci kabel. Skontrolujte
snima¢ v najblizS§om autorizovanom servisnom
stredisku kvoli kontrole, oprave alebo
elektrickému/mechanickému nastaveniu.

Pred prvym pouzitim:

Nastavte program pecenia a zapnite na 10 minut
pekérefi bez vloZenych surovin, potom nechajte
pekaren vychladnut.

Pri prvom pouziti sa méze uvolnit mierny
zapach a dym. Potom pekarefi opat umyte (vid.
Odstavec Cistenie niZ3ie). Po vytreti do sucha ¢i
oschnuti a naslednom zostaveni je pekéaren
pripravena k poutZitiu.

Postup pri pouziti pekarne:

Priprava

Postavte pekaref na pevny, rovny, teplu —
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tak brani potom v kynuti.

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

Nastaveni ovladacu:

Zapojte pekarnu do el. sité. Po jejim zapojeni
se ozve zvukovy signal (pipnuti). Na displeji se
objevi Cislo programu a délka programu €islo 1.
Tlagitkem MENU vyberte va$ zvoleny program.
Tlacitkem COLOR navolte stuperi propeceni.
Tlacitkem LOAF/SIZE mUzete zménit hmotnost
chleba.

Vyjmuti chleba

Po otevfeni 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
pekarmnu. Nechte formu vychladnout a poté ji
oto¢te dnem vzhiru

a potfeste pro vyndani chleba. Nechejte chléb
vychladnout na dérovaném podnosu. Pokud
chléb nelze vyndat z formy, pfetlacte dfevénou
lopatku kolem vnitfnich stén misy —
nepouZivejte kovové nebo ostré pfedméty,
protoZe tyto mohou po3kodit 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 po3kodit nepfilnavy povrch.
Pro lepsi vysledky nechejte chléb 20-30 minut
po upeceni odstat, pfed nakrajenim. Pfed
pfekrojenim se ujistéte, zda nejsou misici
lopatky v bochniku.

Cas udrzovani teploty

Nebylo-li na konci pe¢eni zmacknuto tlacitko
START/STOP, pekarna bude udrZovat teplotu
chleba pfiblizné 1 hodinu.

SLOVENSKY

odolny povrch. Otvorte veko, pridrZte si pekarefi
a vyberte formu na pecenie. Nasadte haky na
miesenie na hriadele na dne formy. Uistite sa, Ze
su nasadené spravne.

Naplnenie/pridanie ingrediencii

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

najskor tekuté ingrediencie (voda, mlieko alebo
vajcia atd"), cukor, sol, potom muka a nakoniec
drozdie.

POZNAMKA: Dodrzujte maximalne mnozstvo
muky a drozdia, ktoré je uvedené v recepte.
Pokial pouzivate

¢asovac, je ddlezité udrzat drozdie mimo
vody/tekutiny. V opaénom pripade za¢ne drozdie
reagovat pred zaCatim procesu pripravy a
vysledkom bude tvrdé, husté cesto a prili$ tvrdé
na jedenie. Voda nesmie byt prili§ horuca alebo
studena, ak sa tak stane brani potom vykysnutiu.
Nasadte formu na pecenie spat do pekarne.
Uistite sa, Ze je nasadena spravne. Zavrite
vrchné veko.

Nastavenie ovladacov:

Zapojte pekareni do el. siete. Po jej zapojeni sa
ozve zvukovy signal (pipnutie). Na displeji sa
objavi &islo programu a diz ka programu Gislo 1.
Tlagidlom MENU vyberte vaS zvoleny program.
Tlagidlom COLOR navolte stupef prepecenia.
Tlagidlom LOAF/SIZE mézete zmenit hmotnost
chleba.

Vybratie chleba

Po otvoreni veka vyberte pecucu formu
vertikalnym pohybom. PouZite ochranné
rukavice (na obe ruky). Po otvoreni vystupuje z
pekarne horuci vzduch, preto

nesklanajte tvér alebo ruky nad pekareri.
Nechaijte formu vychladnut a potom ju otoCte
hore dnom a potraste kvdli vybratiu chleba.
Nechaijte chlieb vychladnit na dierkovanom
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Cisténi a Gdrzba:

Pfed kazdou Udrzbou odpojte pekarnu od
elektrické sité! Cisténi provadéjte vzdy na
vychladnuté pekarné a pravidelné po kazdém
pouziti! Doporu¢ujeme potfit novou pegici formu
a hnétaci lopatky tukem, pfed jejich prvnim
pouzitim a nechat je ohfat 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 éas od éasu opakovan. Nikdy
nepouzivejte chemickeé Eistici latky, benzin,
Cistice peci, které Skrabou nebo jinak nici
povlak. Vlhkym hadfikem odstrafte vSechny
ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho
prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do vody
nebo nenapliiujte pedici prostor vodou! Je-li to
nutné, vrchni viko pekarny mize byt odejmuto.
VnéjSi plochy pecici formy otfete vihkym
hadfikem. Jak hnétaci lopatky, tak i pohonné
hfidele se musi odistit ihned po pouZiti.
Z(istanou-li hnétaci lopatky ve formé, budou se
pozdéji t&Zce vyndavat. V takovém pfipadé
napliite nadobu teplou vodou a nechte ji v klidu
po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci
lopatky. Pegici forma je opatiena nepfilnavym
povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje,
které by mohly poSkrabat povrch b&hem jeho
¢isténi. Normalni je, Ze v priibéhu ¢asu se
barva povrchu méni. Tato zména, ale z&dnym
zpGsobem neméni jeho Ucinnost. Pro
zachovani optimalniho stavu pekérny, ji obéas
dukladné protfete olejem.

Mozné problémy - otazky a odpovédi:

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

PRICINA: Ptisady jsou pfilepené v prostoru pro
peCeni nebo na vnéjSi Easti pecici formy.

SLOVENSKY

podnose. Pokial sa chlieb neda vybrat z formy,
pretlacte dievenu lopatku okolo vnutornych stien
misy — nepouZzivajte kovové alebo ostré
predmety, pretoZe tieto mozu 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 mézu poskodit
nepfilnavy povrch. Pre lepSie vysledky nechajte
chlieb 20-30 minut po upeéeni odstat, pred
nakrajanim. Pred prekrojenim sa uistite, i nie
su lopatky na miesenie v bochniku.

Cas udrzovania teploty

Ak nebolo na konci pecenia stlacené tladidlo
START/STOP, pekarefi bude udrzovat teplotu
chleba priblizne 1 hodinu .

Cistenie a Udrzba:

Pred kazdou Udrzbou odpojte pekaren od
elektrickej siete! Cistenie vykonavaite vzdy na
vychladnutej pekarni a pravidelne po kazdom
pouZiti! Doporu¢ujeme potriet novu pecucu
formu a lopatky na miesenie tukom, pred ich
prvym pouzitim a nechat ich ohriat v pekérni po
dobu asi 10 minut. Po ich vychladnuti odistite
(vylestite) pecucu formu od tuku papierovym
obruskom. Toto sa doporuéuje previest na
ochranu neprilnavého povrchu. Tento postup
mdze byt ob¢as opakovany. Nikdy nepouzivajte
chemické Cistiace latky, benzin, Cistice peci,
ktoré Skriabu alebo inak ni¢ia povlak. Vihkym
obruskom odstréarite vSetky ingrediencie a
drobky z veka, plasta a pecuceho priestoru.
Nikdy nenamacajte pekaren do vody alebo
nenapliujte pecci prostor vodou!

Ak je to nutné, vrchné veko pekarne mdze byt
odobraté.

Vnatorné plochy pecucej formy otrite vihkym
obruskom. Ako lopatky na miesenie tak aj
pohonné hriadele sa musia ocistit ihned po
pouziti. Ak zostanu lopatky na miesenie vo



CESKY

RESENI: Vytahnéte zastréku ze zasuvky a
vyCistéte vnéjsi ¢ast pedici formy nebo prostor
pro peceni.

2. Chlebova kurka je prilis tlusta:

PRICINA: Chléb zdstal v pekamé pfili diouho
dobu a vypafilo se pfili§ mnoho tekutin.
RESENI: Nenechavejte chleba v pekarné pilis
dlouhou dobu.

3. Chiéb Ize z pecici formy vytahnout jen s
obtizemi:

PRICINA: Spodni strana bochniku je zaklesnuta
do hnétaci lopatky.

RESENI: Po peceni hnétaci lopatky a hFidel
oCistéte. V pfipadé potieby napliite pedici
formu teplou vodou a necheijte ji plsobit 30
minut. Potom mizZete hnétaci lopatky snadno
vyjmout a vyCistit.

4. Prisady nejsou smichany nebo chléb neni
spravné upeceny:

PRICINA: Zvoleny program neni spravny.
Zatimco pekarna pracovala, bylo viko nékolikrat
otevieno. Otaceni hnétacich noz je
zablokovano.

RESENI: Zkontrolujte vybrané menu a dal$i
nastaveni.

Po poslednim kynuti jiz viko neotevirejte.
Zkontrolujte, zda jsou noze zablokovany
zrnicky, atd. Vyjméte pedici plech a
Zkontrolujte, zda se hnaci mechanismus otaéi.
Pokud zjistite, Ze zde pfi€ina neni, odeSlete
pfistroj do servisu.

5. Pristroj se nespusti. Ozve se zvukovy
signal a na displeji se zobrazi H:HH:
PRICINA: Pfistroj je po predchozim pegeni
stale horky.

RESENI: Stisknéte tlagitko START/STOP a
odpojte pekarnu z el. sité. Otevrete viko,
vyjméte pecici formu a

nechejte pekarnu vychladnout.

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

PRICINA: Pegici forma neni nasazena spravné
nebo tésto uvniti formy je pfili§ objemné.

SLOVENSKY

forme, budu sa neskor tazko vyberat. V takom
pripade napliite nadobu teplou vodou a nechajte
ju v kfude po dobu asi 30 minut. Potom vyberte
lopatky na miesenie. PeCuca forma je

vybavend neprifnavym povlakom. Preto
nepouzivajte kovové nastroje, ktoré by mohli
poskriabat povrch pocas jeho Cistenia.
Normaélne je, ze v priebehu ¢asu sa farba
povrchu meni. Tato zmena ale ziadnym
spdsobom nemeni jeho U¢innost. Pre
zachovanie optimalneho stavu pekarne, ju obCas
dokladne pretrite olejom.

Mozné problémy - otazky a odpovede:

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

PRICINA: Prisady s prilepené v priestore na
pecenie alebo na vnitornej ¢asti pecucej formy.
RIESENIE: Vytiahnite zastréku zo zasuvky a
vyCistite vnutornu ast pecicej formy alebo
priestor na pecenie.

2. Chlebova kérka je prilis tista:

PRICINA: Chlieb zostal v pekarni prili& dih
dobu a vyparilo sa prili§ mnoho tekutin.
RIESENIE: Nenechavaite chlieb v pekarni prili$
diht dobu.

3. Chlieb sa da z pecucej formy vytiahnit len
s obtiazami:

PRICINA: Spodna strana bochnika je
zakliesnena do

lopatky na miesenie.

RIESENIE: Po pegeni lopatky na miesenie a
hriadel o€istite. V pripade potreby naplrite
peclcu formu teplou vodou a nechajte ju posobit
30 minut. Potom mozete 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 pekaref pracovala, bolo veko
niekolkokrat otvorené.

Otacanie nozov na miesenie je zablokované.
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RESENI: Zkontrolujte zda-li je forma nasazena
spravné, zda-li je tésto udélano spravné nebo
zda-li jsou v8echny ingredience pfidany ve
spravném mnozstvi.

7. Chléb je prilis veliky az tla¢i na viko:
PRICINA: Bylo pfidano pFilis mnoho drozdi
nebo pfilis mnoho vody nebo okolni teplota je
prili§ vysoka.

RESENI: Zkontrolujte zda-li byly pfidany
ingredience ve spravném mnoZstvi nebo zda-li
je pedici forma pfidélana spravné.

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

PRICINA: Bylo pfidano pfili§ malo drozdi nebo
drozdi zplsobuije prili§ pomalé kynuti z ddvodu,
Ze byla pfidana pfili$ tepla voda nebo drozdi
bylo smichano se soli nebo okolni teplota je
pFilis nizka.

RESENI: Zkontrolujte mnozstvi a spravnost
pfidanych ingredienci, pekarnu umistéte do
teplejSiho prostredi.

9. Tésto prilis nakynulo a pretéka z formy:
PRICINA: Bylo piidano pfili§ mnoho tekutin,
tésto je pfilis mékké nebo bylo pfidano pfili§
mnoho drozdi.

RESENI: Zredukujte mnoZstvi tekutin a
ZlepSete tuhost tésta.

10. Stfed chleba se snizuje:

PRICINA: Objem tésta je vét$i nez forma a
chléb se snizi.

KvaSeni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé z
ddvodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti.

RESENI: Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechejte
zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience
pfedepsané receptem pridejte ve spravném
pofadi. Vyvaruijte se pfimému styku drozdi s
tekutinou.

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

Nedostatek drozdi nebo cukru. Pfili§ mnoho
ovoce, hrubé mouky nebo z ostatnich

SLOVENSKY

RIESENIE: Skontrolujte vybrané menu a dalSie
nastavenia.

Po poslednom kysnuti uz veko neotvérajte.
Skontrolujte, &i sl noZe zablokované zrnie¢kami,
atd. Vyberte pecuci plech a skontrolujte, ¢i sa
hnaci mechanizmus ot&&a. 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 predchadzajicom
pedeni stale horuci.

RIESENIE: Stlagte tlagidlo START/STOP a
odpojte pekaren z el. siete. Otvorte veko,
vyberte peclcu formu

a nechajte pekaref vychladnut.

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

PRICINA: Pegtica forma nie je privreta spravne
alebo cesto vo vnutri formy je prili§ objemné.
RIESENIE: Skontrolujte & je forma nasadena
spravne, €i je cesto vymiesené spravne alebo Ci
su v3etky ingrediencie pridané v spravnom
mnozstve.

7. Chlieb je prilis vel'ky az tlaci na veko:
PRICINA: Bolo pridané prili§ mnoho drozdia
alebo prili§ mnoho vody alebo teplota okolia je
prili§ vysoka. RIESENIE: Skontrolujte &i boli
pridané ingrediencie v spravnom mnozstve
alebo &i je pe€uca forma zatvorena sprévne.

8. Chlieb je prilis maly alebo takmer
nedochadza ku kysnutiu:

PRICINA: Bolo pridané prili§ mélo drozdia alebo
drozdie spdsobuje prili§ pomalé kysnutie z
ddévodu, 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, pekarer umiestnite do
teplejsieho prostredia.

9. Cesto prilis nakyslo a preteka z formy:
PRICINA: Bolo pridané prilis mnoho tekutin,
cesto je prilis makké alebo bolo pridané prili§
mnoho drozdia.
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ingredienci. Staré nebo pro$lad mouka.
RESENI: Ingredience spravné odméfte a
pfidavejte ve spravném pofadi. Pouzivejte jen
Cerstvé a spravné

skladované ingredience.

12. Stred chleba neni upecen:

PRICINA: PFili§ mnoho nebo nedostatek
tekutiny. Recept obsahuje vihké ingredience.
RESENI: Ingredience spravné odméfte a
pfidavejte ve spravném poradi. V pfipadé velmi
vlhkého pocasi snizte mnozstvi vody.

13. Oteviena nebo hruba struktura chleba
nebo prili§ mnoho dér:

PRICINA: Pili§ mnoho vody. Zadna stl.
Vlysoka vlhkost, voda pfili§ horka. Pfili§ mnoho
tekutiny.

RESENI: Ingredience spravné odméite a
pfidavejte ve spravném poradi. Vyjméte chléb z
formy ihned po upeceni a pred rozfezanim ho
nechejte nejméné 15 minut zchladnout na
vhodné podlozce (napf. dfevéném prkénku).
14. Chléb je na povrchu nedopeceny:
PRICINA: Objem je pfilis velky viéi peéici
formé&. Nadmérné mnoZstvi mouky, zejména
pro bily chléb. P¥ili§ mnoho droZdi a malo soli.
P¥ilis mnoho cukru. Sladkeé ingredience navic k
cukru.

RESENI: Ingredience spravné odméite a
pfidavejte ve

spravném pofadi. Opravte mnoZstvi tekutiny.
Pouzivaji-li se ingredience obsahujici vodu
davka pfidavané vody se musi nalezité snizit.
15. Krajice jsou nerovnomérné nebo
hrudkovité:

PRICINA: Chléb nebyl dostate¢né vychlazen
(para neunikla).

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

16. Usazeniny mouky na kiire:

PRICINA: Mouka nebyla béhem hnéteni na
bocich dobfe zpracovana.

SLOVENSKY

RIESENIE: Zredukujte mnoZstvo tekutin a
Zlepsite hustotu cesta.

10. Stred chleba sa znizuje:

PRICINA: Objem cesta je va¢si nez forma a
chlieb sa znizi.

Kvasenie je prili$ kratke alebo nie je dost dlhé
z dovodu nadmernej teploty vody alebo
peélceho priestoru

alebo nadmernej vihkosti.

RIESENIE: Pouzite inti tekutinu alebo ju
nechajte vychladnut na izbovu teplotu.
Ingrediencie predpisané receptom pridajte v
spravnom poradi. Vyvaruijte sa priamemu styku
drozdia s tekutinou.

11. Struktira chleba je tazka a hrudkovita:
PRICINA: Prili§ mnoho muky alebo nedostatek
tekutiny.

Nedostatok droZdia alebo cukru. Prili§ mnoho
ovocia, hrubej muky alebo z ostatnych
ingrediencii. Stard muka alebo po zaruke muka.
RIESENIE: Ingrediencie spravne odmeraite 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 obsahuje vihké ingrediencie.
RIESENIE: Ingrediencie spravne odmeraite a
pridavajte v spravnom poradi. V pripade velmi
vlhkého pocasia zniZte mnoZstvo vody.

13. Otvorena alebo hruba Struktira chleba
alebo

prilis mnoho dier:

PRICINA: Prili§ mnoho vody. Ziadna sol. Vysoka
vlhkost, voda prili§ hordca. Prili§ mnoho
tekutiny.

RIESENIE: Ingrediencie spravne odmeraite 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 vogi pedicej
forme. Nadmerné mnozstvo muky, hlavne pre
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RESENI: Upravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji-li
se ingredience obsahujici vodu davka
pfidavané vody se

musi nalezité snizit.

Poznamky k pfipravé podle receptu:

Je mnoho faktor(i, které mohou mit vliv na chut
a strukturu vaseho chleba (napfiklad, typ
drozdi, typ mouky, typ cukru, teplota kuchyné).
Recepty v tomto ndvodu byly vytvofené pro
dosazeni uspokojivych vysledkd, bez ohledl na
externi faktory. Pouzijte je k ziskani sebedivéry
pfi pouziti pekarny. Poté se mlizete sami
realizovat. Recepty pouZijte jako pfirucku, ale
ingredience mlZete ménit podle chuti a
vysledkl. Udélejte si poznamky, zapite si
provedenélpravy a vytvorte si sérii recept(l
podle vasi chuti. Také si poznacte ty, které
nebyly moc Uspésné, aby jste védéli, co
neudélat pfisté. Pokud mate jiz jiné recepty na
chléb, nebo naleznete nékteré v Casopisech,
porovnejte je s recepty z navodu pro uréeni,
ktery program bude pro né nejvhodnéjsi, poté
experimentujte, dokud nedosahnete
pozadovanych vysledkd. Dbejte na spravné
mnozstvi ingredienci u jinych receptd. Pedici
formu pliite z 1/4 az 1/3. Pokud ji pfeplnite,
tésto m0Ze v nejlepSim pfipadé prekynout pres
okraje misy a tlacit na viko pekarny a nasilim je]
otevfit. V hor§im pfipadé muze pretéct pres
okraje misy, pfipalit se ..

Pouziti receptli tohoto navodu:

PouZivejte odmérky dodané s pekarnou.
Nejdllezit&j$imi pFisadami jsou — voda, mouka,
stl, cukr a drozdi. Tyto pfisady maji velky vliv
na Uspésny vysledek pfipravy tésta a chleba.
Vzdy pouzivejte patfi€né mnozstvi ve spravném
poméru. JestliZze potfebujete mit tésto
pfipravené okamzZitg,

pouzivejte vlaznych pfisad. Pokud chcete
pouzit funkci na¢asovani, pouzivejte pfisad
chladnych, aby jste se vyhnuli tomu, ze zaéne

SLOVENSKY

biely chlieb. Prili§ mnoho droZdia a méalo soli.
Prili§ mnoho cukru.

Sladkeé ingrediencie naviac k cukru.
RIESENIE: Ingrediencie spravne odmerajte a
pridavajte v sprdvnom 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 dostato¢ne vychladeny
(para neunikla).

RIESENIE: Vyberte chlieb z formy ihned po
upeceni a pred rozrezanim ho nechajte
najmenej 15 minut vychladnut na vhodne;
podloZke (napr. Drevenej doske).

16. Usadeniny muky na kérke:

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

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

Poznamky na pripravu podl'a receptov:

Je mnoho faktorov, ktoré mézu mat vplyv na
chut a Struktiru vasho chleba (napriklad, typ
drozdia, typ muky, typ cukru, teplota kuchyne).
Recepty v tomto ndvode boli vytvorené pre
dosiahnutie uspokojivych vysledkov, bez
ohladov na vonkajSie faktory. PouZite ich k
ziskaniu sebaddvery pri pouziti pekarne. Potom
sa mozete sami realizovat. Recepty pouZite jako
priruéku, ale ingrediencie mézete menit podla
chuti a vysledkov. Urobte si poznamky, zapiste
si vykonané Upravy a vytvorte si sériu receptov
podla vadej chuti.

Tiez si poznacte tie, ktoré neboli velmi Uspesné,
aby ste vedeli, ¢o nabuduce neurobit. Pokial
méte uz iné recepty na chlieb, alebo najdete
niektoré v ¢asopisoch, porovnajte ich s
receptami z navodu pre urcenie, ktery program
bude pre nich najvhodnejsi, potom
experimentujte, dokial nedosiahnete

-22 -



CESKY

tésto pfilis brzy kynout. Margarin, maslo a
mléko maji vliv na chut chleba. Cukr mlze byt
snizen 0 20% pro vytvoreni svétlejSi a tenCi
kdry. Toto nema vliv na vysledek peceni.
Preferujete-li mék¢i a svétleji kiru, nahradte
cukr medem. Vzdy dejte nejprve tekutinu (vodu,
mléko, ocet, olej atd.), drozdi az nakonec.
Nesmi pfijit pfedéasné v kontakt s tekutinami).
Vlyhnete se tak pfedéasnému pisobeni kvasnic
(zvlasté v pfipadé, Ze pouzivate funkci
naCasovani).

Prizplsobujte davky:

Nebojte se recept upravit, dle svych zkuSenosti.
Jestlize je tfeba zvysit nebo sniZit davky,
ujistéte se, Ze jsou udrzovany zakladni podily
puvodniho receptu. Neprovadéjte Upravu
receptl unahleng, ale velmi obezfetné.

Pro dosazeni dokonalého vysledku musi byt
dodrZovana nize uvedena zakladni pravidla
pfizpUsobeni davek pfisad:

Tekutiny/mouka: t&sto by mélo byt mékké (ne
pfilis mékké)a lehce hnétené. Mirym hnétenim
se v tésté mohou utvofit hrudky. To neni pfipad
celozrnné Zitné stravy a obilného chleba.
Zkontrolujte tésto pét minut

po prvnim hnéteni. Je-li tésto pfilis 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 obsahuiji tekutinu
(napf. mékky tvaroh, jogurt, atd.), musi byt
pozadované mnozstvi (receptu) tekutiny
shizeno. PouZivdme-li vejce, rozklepneme je do
odmérného poharku a poharek doplnime dalsi
pozadovanou tekutinou, abychom si predstavili
mnozstvi.

SLOVENSKY

pozadovanych vysledkov. Dbajte na spravne
mnoZzstvo ingrediencii pfi inych receptoch.
Pecucu formu plite z 1/4 az 1/3. Pokial ju
prepinite, cesto méZe v najlepSom pripade
prekysnut cez okraje misy a tlacit na veko
pekarne a nasilim ho otvorit. V horSom pripade
moZe pretiect cez okraje misy, pripalit sa .

Pouzitie receptov tohto navodu:

Pouzivajte odmerky dodané s pekarfiou.
NajdélezitejSimi prisadami st — voda, muka, sof,
cukor a drozdie. Tieto prisady maju velky vplyv
na uspésny vysledok pripravy cesta a chleba.
VZdy pouzivajte patriéné mnozstvo v spravnom
pomere. Ako nahle potrebujete mat cesto
pripravené okamzite, pouzivajte vlazné prisady.
Pokial chcete pouzit funkciu

nagasovanie, pouzivajte prisady chladné, aby
ste sa vyhli tomu, Ze zaéne cesto prili§ skoro
kysnut. Margarin, maslo a mlieko maju vplyv na
chut chleba. Cukor mdZe byt znizeny 0 20% pre
vytvorenie svetlejSej a tenSej korky. Toto nema
vplyv na vysledok pecenia. Ak uprednostriujete
mék3iu a svetlejSiu korku, nahradte cukor
medom.

VZdy dajte najskor tekutinu (vodu, mlieko, ocot,
olej ... atd), droZdie az nakoniec. Nesmie prist
predCasne do kontaktu s tekutinami). Vyhnete sa
tak pfed€asnému pdsobeniu kvasnic (zvlast v
pripade, Ze pouzivate

funkciu nacasovania).

Prispdsobujte davky:

Nebojte sa recept upravit, podla svojich
skusenosti. Ak je potrebné zvysit alebo znizit
davky, uistite s, Ze si dodrZované zékladné
podiely pévodného receptu.

Nevykonavajte Upravu receptov unahlene, ale
velmi obozretne.

Pre dosiahnutie dokonalého vysledku musi byt
dodrzana niz8ie uvedené zakladné pravidla
prispdsobenia davok prisad:

Tekutiny/muka: cesto by malo byt mékkeé (nie
pfili§ méakké)a fahko miesené. Miernym

-23-



CESKY

Pfislusenstvi

polévkova Izice

Cajova Izicka

Velka odmeérka

0wl

Hacek
Nékdy pfi vytahovani chleba zistane
hnétaci hak v chlebu, pouZijte k vytazeni hadek.

(\ hacek
- %\

SLOVENSKY

miesenim sa v ceste mézu 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 muku
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. makky tvaroh,
jogurt, atd.), musi byt poZzadované mnozstvo
(receptu) tekutiny znizené. Ak pouzivame vajcia,
rozklepneme ich do odmerného pohariku a
poharik doplnime dalSou pozadovanou
tekutinou, aby sme si predstavili

mnozstvo.

PrisluSenstvo

polievkova lyzica

Cajova lyzicka

Velka odmerka

Hacik

Niekedy pri vytahovani chleba zostane
hnetacie hak v chlebe, pouzite na vytiahnutie
hacik

hacik
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Recepty: Recepty:
|
Mana o e | H 1 [ 1 F
Vana chieba |
it 1000g/2LB | 125092.508| 1500g/ILB
" voda 3aml | &30ml s20ml
2xtajowy | 3x Capve
@ swso [ GAINOR | ey |k Viate do rohu
LR hakky | Mediky
3x poktvkovl | 4x polévikova | Sx poktvkova
LEices I Bcad IBicer
] cukotukor polievkovd polevkond | polievkova Vioite do rohu
Waica | wBca Iy2ic
1 2x poknkovh | 3x polévkio | 4x v&w\km
icel 1Bce! oa
:::'l::',; # ole) polievkovd | posaviov | polievkova
lyhca e lykics Aypca
)| moka moka | 408N | Seuws | 6o
3x polkova | 4x polevkowi | 5x polevkova
®l susent misko 1Bicas | Bicad Hceal
sudend mieko | polivkova | polleviowvlt | polievkova
lydica N¥ca lylica
nstatns
m kvasnice/ 0.5 Eapw 1 0.8 tajove 1 Sapoit Vio2ta na suché
Instantng | Bikyiydcky | IBtylyEicky | IBEkanBEr g
Kvasnice |
vatjooa 1000g2LB | 1250p/2 SLB| 1500g/L8
i vody ssoml | a30mi 520m|
| 2xéapw
@] sousor m;{:,’;;. l 'lzu_'hw wgmk, Viote 8o rohu
“2x pobekovd ax pokenkovh M
Bl cukocunce Wmvs mﬂ;“‘m Viazte do rohu
2 ; tyhica ! lyhca
’:,‘m""’m“"*m’ 3x pokkovd | 3x polivkona | 4x pokvkovd
“l olej Rices iceld Rices
t Poieviov | polievkovd | polievkovd
lyHca yica ly2ica
4 L S T RN (MO (el y
5] meukamiba 4ol | 57%;9 & cops!
mstatni |
®) kvasnica/ 0.5 Capowe 0.8 Lajove 1x St Victe na suché
inataniné ik itky | 2ty 2iky | IBEKAN e Pgradinnce
kvasnice |
e by | 10009728 | 1250972.5L8| 15009/3LB
1
c-marmv m voda 3%oml | 430mi 520m|
1 tapond 2x Cajove Jx Tagts
2 2Ll |Hekatyhtka | Btayty2iky | Bikkyoyicky | VIPZe do rohu
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2x polévkova | 3x polévkova [4x pokvkova
3] cukricukar Zice! Zical IZicer Ve do rohu
polievkova vkovd ievicova
2x polévkova |3x polévkoys |4x pokivkova
4l olel Wice! izical Izices
polievkova pobevkovd | polievkovs
Iv2ica ) r2ica
” 2cups/ 2.5¢cups/ 3 cups!
(51| moukaimiza 2809 2500 4209
@ celozmna 2oups/ 2 5cups/ 3 cupsi
moukamixa 2809 3509 4209
m b et nt| 1 Caiova | 15 tapw | 175 tave | Viodte na suche
O xvpsnice | \BckalyZitka | LBkyllyEky | QitkylyBiky ingredience
3x polevkova |4x polovkovs [4x pokvkova
(8] susana ice! 2ical 12ices
miiéko/mlieko paolievkovd polievkovd | polievikovs
lyZica fyzca Kiica
PRI 1000g/2L8 | 1250972518 | 1500g9/3L8
(1] voda 330me 420ml 510mi
T 0.5 Lajove 1 &ajovd | 1.52ajové
@]  sovsol IZitkylyzicky |Hickalyzidka | ickyiyzitky | V0210 d0 rohi nadoby
3] cukricukor 0.25 cup 0.5 cup 0.75 cup Vioite do rohu
2x polevkova |3x polévkova [4x pokvkova
o olel ice! Rical |Zice/
4 polievkova polavkova | pollovikova
Stadky ly2ica Iy2ica Iy2ica
Ixpolevikova |4x polévkava [4x pokyvkova
(5) sudend ce/ icel |Zices
mildko//miieko | palievkova pobavkova | polievikowa
ly2ica Iy2ica Iy2ica
) 4 cups/ S cups/ 6 cups/
(6] | moukaimixa 5809 7000 B840g
Instatni 5 " VicZte na suche
05 cajove | 0.8Cajowe | 1 Cajova
Jin: = N . i
(7] | hvasoicalnsiant | isickyysicky | tpexylyzicsy |ERkatysicka| ~ PORdIence
mmm 1000g/2L8 |12509/2.5L8 | 1500g/3L8
[1] | podmaslifemar 200mé 300mi 400m|
[2] | mastomasio 150mé 150ml 180m|
3 A 1.5 cajové | 2xZajove | 2.5 Zajove
chiepz [BI|  ssol™ | gh o dicky | imtayiyzitky y| Vehedamiy
podmasii
IChiieb z cmaru 2x polévkovd [3x polévikovald x pokvkovd
thce! ioe/ |Zice/
4] cukrlcukor poliavkova poliavkovd | polleviovd Vig#e do rohu
ly2ica ly2ca W2ica
[5] | moukaimika 4 cups 5 cups 6 cups
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T P Y [ b
instatnd | XPCHIOND (TSSO cotékond | oong e sucna
(8] | kvasnicedmstant polievkova Fevkovs ical mra:m
né kvasnico % P polievkove " i
tykica lyHica I3
y2ica
Vilha
dahaiehil 100092LE 1250972.50L8| 150093L8
M voda 350md 430mi1 520m|
. . 1 Lapva 2x Cajova 3 x Lajova
RIf =Sl | pikanyaitka | itkaiy2icks | ckanysieka| — Viodte doohu
2x pokivkova 3 x polévkovald x polevkova
12lcad RZicel ¥cal
3] cukricukor poievkova polieviovs | polievkovs Vie#ts do rohu
Iydica y2ica ly2ca
4ax
2x pol&vt.mva 3x m}evkwa polevkovs
8 4 ol 1Zicey \Rice) icar
Bezlepkovy poevkovd | polieviovd ;
tyhica Wiica polievkovd
Iy
B[ Do “:“"‘;fs Zeupsi280g |2 Scups/350g| Scups/ia20g
kukufitna 9 "
(8] {mouk 2cupsiz80g |2 Scupsi3s0g| Scupsiazog | MOZete nabeadiljincu
mika
instatni y
0.5 Lajowe 0.8 tajowe 1 Cajovd VioZte na suché
4 ‘“’I‘:“&"'m" IZitkyyZicky | 12ikyityditky |1ZitkanyZitka Ingredience
Viha
|| chisba/chiioba 1000972LE 125092.5L8| 15009 3L8
4] voda 350mt 430mi1 S20mi Vede o lepkilé 40-50'C
A ’ 1.5 Zajowe 2x Lajove 2.5 tajové
@ ediel I2ikyyzicky | 2ikytydicky | Sickytyaexy|  VIoHe do fohu
3xposvikova | 4x polevkowvs | 5x poldvikova
12ica! Ricay ical 3
3] cukricukor polievkova pobieviovd | poliavkows Vioite do rahu
7 . tyice lydica lyZca
Super rychly
Ixpokiviovd | dx polévkova |5 x polévkovd
4 ok IZice! (Eice) tZical
polievikovd polievikovd | polievkovd
Wice tyzica lypca
: 4 / 5 13
5] noukalmies e g 7?‘”'::1 :‘unp;l
nstatni
) kvasnice! 1.5 Lajowve 2x Lajove 2.5 Cajove VioZte na suché
instantne [2iy\hyZicky | IZiGkyiylicky | RICkwlyZitky Ingredience
kvasnics
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Cas 1:35
M voda 30mi ‘
2] vejce/vajcia B pes \
D:“ 31 cuknicukor 1 cup \
Tortu 2x pokbvkova
2ice/
41| masivmasko et
Wlica
5] | mouka'mika dcups/580g
kypiic
1 Cajva
(8] | pragekkypnac
Drotok 1ZitkalyZitka
Al voda 320mi
N A 1 tapva
: 2] sublsol 120katy2icka Viokte ¢o rofiu
Hnéteni Rpan
Hnetenie | [3] okj polloviové
ydice
(4] | moukaimika | 4 cupsis60g
Cas 1:50
) voda 610mi
3 % polavkova
@]  sissor w’f"“’ - Vio#te 6o rohu
Wilca
ﬂ‘:to 5x plzolevkwé
icey
Cesto Bl ole) polievkava
Wica
. Teups!
[4]| mouka/mika 850g
nstatni
51 kvasnice/ 2x Cajove Vic2te na sucha
rstantng nlioyiyicky Ingredience
kviesnion
1" »
Nudlové tésto S i
Rezancové
casto ] wuda 620mi
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e 1 Cajovs
1211 o} itkany2itka |
| 3 x polevkova
| Zice!
2 oie} posievikavd
l IyXica |
143 l moukamika 8 cups
| Cas 8:00
12 [1) | miékoimbeka 1800mi1
Jogun i
121 : baklerie 180mi
| G 120 |
1) | ovocelovock S oups | Rozmichefe na
. 13M° - :"' T—1 Kagovitou hmetu ¢
anme! 2elovaci rozmiedagte na kadovlu
R conricukor Youps nmolu
[ cukdtukor toups | Dl chuti
Uprawte feplotu peceni stisknutim Hacitka COLOR. 100 “C (Light). 150 *C (Medium)
14 1200 °C {Dark). vychazl 150 °C
Peteod: | i3]
F N teploty ped: stlatenim tlatidla COLOR 100 “C (Light); 150 “C (Medium);
200 °C (Dark), vychodskovy 150 *C
15 ]
Viastnl | [1] oy, deng widuii nast Ivych fizs piipravy chie
program I gram je urdeny pro indk nastaveni jednotivy pipravy chieba
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Dulezité upozornéni:
Pripadné odchylky od zvyklosti spotiebitell
nejsou v zadném pfipadé zavadou spotiebice.

Technické zmény:

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

Cas je uveden hodinach : minutach.
Barva propeceni (Lower / Medium / Dark) neméa
na celkovy Cas procesu vliv.

Technické udaje:

Prikon: 950 W

Napéti: 220-240 V~ 50/60Hz

Lwa: max 65 dB E
D

Likvidace pfistroje:

Vézeny spotfebiteli, pokud vyrobek jednoho

dne doslouzi, je tfeba ho ekologicky zlikvidovat

aby nezatézoval Zivotni

prostfedi. Tuto problematiku fesi zakon

€.185/2001 Sb.z. v platném znéni. Pri likvidaci

vyrobku budou recyklovatelné materialy (kovy,

sklo, plasty, papir atd.) oddéleny a znovu

pouZity pro prumyslové tcely. Rovnéz je

zamezeno, aby se do pfirody dostaly pfipadné

Skodlivé latky. Koneénou likvidaci a recyklaci

hradi vyrobce pfistroje a provadi ji povéfena

organizace. Jedinou, ale dulezitou 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 z&dném pfipadé vyhozen

do komunalniho odpadu (popelnice) nebo do

volné pfirody!

SLOVENSKY

Délezité upozornenie:

Délezité upozornenie:
Pripadné odchylky od zvyklosti spotrebitelov nie
su v Ziadnom pripade zavadou spotrebica.

Technické zmeny:

Viyrobca si vyhradzuje pravo technickych zmien
na vyrobku konanych za U¢elom zvySenia kvality
vyrobku.

Cas je uvedeny v hodinach : mindtach.
Farba prepecenia ( Lower/ Medium/ Dark) neméa
na celkovy Cas procesu vplyv.

Technické udaje:

Napétie: 220-240 V~ 50/60Hz
Prikon: 950W

Lwa: max 65 dB

X

Likvidacia pristroja:

V&Zeny spotrebitel, pokial vyrobok jedného dia
doslUzi, je potrebné ho ekologicky zlikvidovat,
aby nezatazoval Zivotné prostredie. Tito
problematiku rieSi zakon podla §55 vyhlasky
MZP SR ¢.79/2015 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 dolezitou
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.
Viyrobok nesmie byt v Ziadnom pripade
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Likvidace obalového materialu:

Obalovy material je cennou surovinou a jako
takovy nesmi byt uloZzen do komunaliniho
odpadu (popelnice) Obalovy materiél
odevzdejte ve shérmém dvofe nebo ulozte na
misto ur¢ené obci pro sbér tfidéného odpadu.
Timto mistem jsou vétSinou sbérné zvony a
kontejnery. Odpad tfidte takto:

Krabice a papirové prolozky - tfidény shér
papiru

Plastovy sacek - tfidény sbér plastu (PE)
Polystyren - odevzdejte do sbérného dvora.

Duilezité upozornéni:

Pfipadné odchylky od zvyklosti spotfebitell
nejsou v zadnémpfipadé zavadou spotfebice.
Viyrobce si vyhrazuje pravo technickych zmén
na vyrobku konanych za u¢elem zvySeni kvality
vyrobku.

Tiskové chyby vyhrazeny.

Servisni zajisténi:

Isolit-Bravo spol. s . 0.,

Jablonské nabrezi 305,

561 64 Jablonné nad Orlici,tel.: 607035126,
e-mail: servis@isolit-bravo.cz

Obecné podminky zaruky

Pfi vybirani pfistroje pedlivé zvaZte, jaké
¢innosti a funkce od pfistroje poZadujete. To, Ze
vyrobek nevyhovuje Vasim pozdéj§im narokum,
nemU(ze byt divodem k reklamaci. Veskeré
vyrobky jsou uréeny pro domaci pouZiti. Pfi
pouzivani jinym zplsobem nebo pouzivanim v
rozporu s navodem nebude reklamace uznana
za opravnénou. Pro profesionalni pouziti jsou
uréeny vyrobky specializovanych vyrobcd.
Doporucujeme Vam po dobu zaru¢ni Ihaty
uchovat pavodni obaly k vyrobku pro pfipadny
transport tak, aby se pfedeslo zplsobeni $kody
na vyrobku.Takto zplisobena Skoda nemuze byt
uznana jako opravnény ddvod reklamace.

SLOVENSKY

vyhodeny do komunalneho odpadu (kontajnera)
alebo do volnej prirody!

Likvidacia obalového materiélu:

Obalovy material je cennou surovinou a ako taky
nesmie byt uloZzeny 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.

Doélezité upozornenie:

Pripadné odchylky od zvyklosti spotrebitelov nie
su v ziadnom pripade zévadou spotrebica.
Viyrobca si vyhradzuje prévo technickych zmien
na vyrobku vykonanych za ucelom zvySenia
kvality vyrobku.

Tla¢ové chyby vyhradené.

Servisné zaistenie:

Isolit-Bravo spol. sr. 0.,

Jablonské nabrezi 305,

561 64 Jablonné nad Orlici,tel.: 607035126,
e-mail: servis@isolit-bravo.cz

Opravy zaistuje siet zmluvnych servisov
vyrobcu.

Obecné podmienky zaruky

Pri kupe pristroja pozorne zvazte, ake Cinnosti a
funkcie od pristroja poZadujete. To, Ze vyrobok
nevyhovje Vasim neskor§im narokom, neméze
byt dovod k reklamacii. V3etky vyrobky su
urCené pre domace pouzitie. Pri pouZzivani inym
spbsobom alebo puzivanim v rozpore s
navodom nebude reklamacia uznana za
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Zarucéni doba na tento vyrobek je 24 mésicu od
data zakoupeni vyrobku. Prava odpovédnosti
za vady lze uplatfiovat u prodejce, u kterého byl
vyrobek zakoupen. Pravo na opravu vyrobku je
mozné uplatnit také u osob ur€enych k opravé
vyrobk{ (autorizovanych servisti) po dodani
vyrobku a prokazani zakoupeni vyrobku, ktery
je pfedmétem uplatnéné reklamace, a to
predlozenim zaruéniho listu a originalu dokladu
a datem prodeje. Prosté kopie zaruénich listd
nebo dokladli o zakoupeni vyrobku, zménéné,
doplnéné, bez plvodnich daji nebo jinak
poskozené zaruéni listy, nebo doklady o
zakoupeni vyrobku nebudou povazovany za
doklady prokazujici zakoupeni reklamovaného
vyrobku u prodavajiciho.

Zaruka se nevztahuje na opotfebeni véci
(vyrobku) zpdsobené jejim obvyklym
pouzivanim. (§ 619 odst. 2 Ob&anského
zakoniku). Zaruka se téz nevztahuje na
zavady vyrobku, zpusobené jinym, nez
obvyklym pouzivanim vyrobku. Za obvyklé
pouzivani v tomto smyslu firma Isolit-Bravo,
spol. s r. 0. povaZuje zejména, pokud vyrobek:
+ Je pouzivan pouze k ucelu, ke kterému je
uréen a ktery je popsan v piilozeném navodu k
pouZiti. Pouze ndvod v Eeském jazyce vydany
firmou Isolit-Bravo, spol. s r.0. je pro
spotfebitele zavazny.

+ Je pouzivan a spravné udrzovan podle tohoto
navodu, pouzivan Setrné, pozorné a
nepfetézovan.

+ Je pouzivan v Cistém, bezpraSném a
nezakoufeném prostfedi, je chranén pouzdrem
nebo krytkou, pokud je pfilozena. Vyrobek je
uréen vyhradné pro jiny Ucel nez pro podnikani
s timto vyrobkem.

+ Je pouzivan za pokojové teploty,
dostate&ného vétrani a s nezakrytymi vétracimi
otvory.

+ Nebyl vystaven nepfiznivému vnéjSimu vlivu,
napf. sluneénimu a jinému zareni Ci
elektromagnetickému poli, vniknuti tekutiny,

SLOVENSKY

opravnenu. Pre profesionélne

pouzitie su uréené vyrobky Specializovanych
vyrobcov. Doporucujeme Vam po dobu zéruénej
lehoty uchovat pévodny obal k vyrobku pre
pripadny transport tak, aby sa predislo
spdsobenym Skodam na vyrobku. Takto
spOsobena Skoda nemdze byt uznana ako
opravneny dévod reklamacie.

Zaruéna doba na tento vyrobok je 24 mesiacov
od datumu zakupenia vyrobku. Prava
odpovednosti za vady je mozné uplatiovat u
predajcu, u ktorého bol vyrobok zakupeny.
Prava na opravu vyrobku je mozné uplatnit
taktiez u 0sob uréenych k oprave vyrobku
(autorizovany servis) po dodani vyrobku a
preukazani o zakUpeni vyrobku, ktory je
predmetom uplatnenej reklamécie, a to
predlozenim zaruéného listu a originlu dokladu
o zakupeni vyrobku (blogek) s typovym
oznacnim vyrobku a datumu predaja. Kopie
zaruénych listov, alebo dokladov o zakupeni
vyrobku, zmenené, doplnené, bez pévodnych
Udajov alebo inak poSkodené zarucné listy alebo
doklady o zakupeni vyrobku nebudu
povazované za doklady preukazujice zakipeny
reklamovany vyrobok u predavajiceho.

Zaruka sa nevzt'ahuje na opotrebenie veci
(vyrobku) spdsobené 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 U&elu, ku ktorému je urCeny
a ktory je popisany v priloZenom navode k
pouZitiu. Iba ndvod v slovenskom jazyku vydany
firmou Isolit-Bravo, spol. s r.0. je pre spotrebitela
zavazny.

+ Je pouzivany a spravne udrzovany podla tohto
navodu, pouZivany Setrne, pozorne a
nepretaZovany

+ Je pouzivany v gistom, bezpraSnom
nezadymenom prostredi, je chraneny puzdrom,
alebo krytkou, pokial je prilozena. Vyrobok je
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vniknuti pfedmétu, prepéti

v siti, pfepéti nebo zkratu na vstupech €i
vystupech, napéti vzniklému pfi
elektrostatickém vyboji (vEetné blesku),
chybnému napajecimu nebo vstupnimu napéti
a nevhodné

polarité tohoto napéti, vlivu chemickych
proces( napf. pouzitych napajecich ¢lanku
apod.

+ Nebyl udrZovan a ¢istén nevhodnymi zplisoby
nebo nespravné pouzitymi Eisticimi prostredky
(napf. chemicky a mechanicky vliv)

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

byl navrZzen, vyroben a schvalen.

+ Je pouzivan s doporuéenym Cistym
neopotfebovanym pfisluSenstvim a je mu
pravidelné vyméniovano pfislusenstvi,
podléhajici rychlejSimu opotfebeni (napf.
baterie). Firma Isolit-Bravo, spol. s r. 0. nenese
odpovédnost za nespravny chod a pfipadné
vady vyrobku vzniklé vlivem pouZzitého
pfisluSenstvi a napini

jinych vyrobed, stejné jako pouzitim
poskozeného, opotfebovaného a znedisténého
pfislusenstvi a naplni.

* Neni mechanicky, tepelné nebo chemicky
poskozen; nemél sejmuty ochranny kryt, nema
odstranény nebo smazany 8titky, poSkozeny
plomby a Srouby nebo neni podkozen otfesy
padem, teplem, tekutinou (i z baterii), zZlomenim
nebo pretrzenim kabelu, konektoru, spinace,
krytu ¢i jiné asti, vcetné poskozeni v pribéhu
pfepravy od okamziku zakoupeni a pfedani
vyrobku ze strany prodavajiciho.

+ Je pouzivan v souladu se zakony, technickymi
normami a bezpecnostnimi pfedpisy platnymi v
Ceské republice, a té7 na vstupy vyrobku je
pfipojeno napéti odpovidajici témto normam a
charakteru vyrobku.

SLOVENSKY

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 vonkajSim
vplyvom, napr. slneCnému alebo inému Ziareniu,
Ci elektromagneticému polu, vniknutiu tekutiny,
vniknutiu predmetu, pretazenej sieti, pretazeniu
alebo skratu na vstupoch €i vystupoch, napatiu
vzniknutému pri elektrostatickom

vyboji (vEitane blesku), chybnému napajaciemu
alebo vstupnému napétiu a nevhodnej polarite
tohto napatia, vplyvu chemickych procesov napr.
pouzitych napajacich ¢lankov a pod.

* Nebol udrzovany a bol Cisteny nevhodnymi
spdsobmialebo nespravne pouZitymi Cistiacimi
prostriedkami (napr. chemicky a mechanicky
vplyv)

* Neboli kymkolvek prevedené Upravy,
modifikacie, zmeny konStrukcie alebo adaptécie
k zmene alebo rozirenie funkcii vyrobku oproti
zakupenému prevedeniu alebo pre moznost
jeho prevadzky v inej zemi, nez pre ktoru bol
nevrhnuty, vyrobeny a schvéleny.

+ Je pouzivany s doporugenym &istym
neopotrebovanym prisluSenstvom a je mu
pravidelne menené prisluSenstvo, podliehajlce
rychlejSiemu opotrebeniu (napr. baterky). Firma
Isolit-Bravo, spol. s r.0. nenesie odpovednost za
nespravny chod a pripadné vady vyrobku
vzniknuté vplyvom pouzitého prisluenstva a
naplini inych vyrobcov, rovnako ako pouzitim
poskodeného, opotrebovaného a znecisteného
prisluSenstva a naplini.

* 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 asti, véetne
poskodenia v priebehu prepravy od okamihu
zakUpenia a odovzdania vyrobku zo strany
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+ Je pouzivan s intenzitou a v prostfedi
odpovidajicim provozu v domacnosti.

+ Je pouzivan a €istén vodou primérné tvrdosti
(do hodnoty 3 mmol/l).

Za vadu vyrobku, na niz se vztahuje zéruka,
neni firmou Isolit-Bravo, spol. s r. 0.
povazovano zejména:

+ Opotrebeni vyrobku nebo ¢asti vyrobku
zplisobené obvyklym pouzivanim vyrobku nebo
Casti vyrobku (napf. vybiti baterie, snizeni
kapacity akumulatoru,

otupeni nozd, frézek a struhadel).

* Rozpor zplsobeny jinym nez obvyklym
pouzivanim vyrobku.

* Zména barvy topnych ploch nebo montazniho
a izolaéniho materidlu v okoli topnych ploch,
pfilepeni materialu na topné plochy, poskrabani
ploch.

« Zmény funkce a vzhledu zplisobené
usazeninami a vodnim kamenem.

* PoSkozeni sklenénych a keramickych ¢asti
vyrobku, frézek, planzet, stfihacich a fezacich
nozd.

* Ukonéeni Zivotnosti nékterych ¢asti (IR trubice
300 hodin, akumulatory 500 nabijecich cykld
respektive 6 mésicU, hlavice zubnich kartacka 3
mésice, Zarovky 6 mésic).

+ Zaplnéni vyménnych ¢asti, které maji za ukol
lapat negistoty, jako jsou sacky do vysavace,
filtry vysavac, filtry CistiCek vzduchu apod.
Pokud bude mit vyrobek vadu, kterou je mozno
rychle a bez nasledku odstranit, bude firma
Isolit-Bravo, spol. s r.o. feSit reklamaéni narok
spotfebitele jejim odstranénim (opravou) nebo
vyménou &asti vyrobku. Narok na vyménu véci
pii vyskytu odstranitelné vady vznika
spotfebiteli pouze v pfipadé, Ze to neni
vzhledem k povaze vady neimérné.
Podrobnosti reklamacniho fizeni

stanovi platny Reklamaéni Fad firmy Isolit-
Bravo, spol. s r.0. Rozpor s kupni smlouvou
zpGsobeny jinou informaci, nez informaci
dodanou firmou Isolit-Bravo, spol s r.0., nebude

SLOVENSKY

predavajliceho.

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

* Je pouzivany s intenzitou a v prostredi
odpovedajlce prevadzke v doméacnosti.

+ Je pouzivany a isteny vodou priemerne;
tvrdosti (do hodnoty 3 mmol/l).

Za rozpor s kipnou zmluvou (§616 odst. 3
Obc¢ianského zakonika) nieje firmou Isolit-
Bravo, s.r.o. povazované:

* Opotrebenie vyrobku alebo €asti vyrobku
spbsobené obvyklympouZzivanim vyrobku alebo
Casti vyrobku (napr. vybitie baterie, znizenie
kapacity akumulatoru, otupenie nozov, frézok a
struhadiel).

* Rozpor spdsobeny inym nez obvyklym
pouzivanim vyrobku.

* Zmena farby vyhrevnych ploch alebo
montéZniho a izolaéného materialu v okoli
vyhrevnych ploch, prilepeni materiélu na
vyhrevné plochy, po$kriabanie ploch.

* Zmeny fukcie a vzhladu spdsobené
usadeninami a vodnym kamenom.

* PoSkodenie sklenenych a keramickych Casti
vyrobku, frézok, planzet, strihacich a rezacich
nozov.

* Ukoncenie Zivotnosti niektorych ¢asti (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
Ulohu zachytavat necistoty, ako su sacky do
vysavaca, filtre vysavacov, filtre Cisticiek
vzduchu apod.

Pokial bude mat vyrobok vadu, ktoru je mozné
rychlo a bez nésledkov odstranit, bude firma
Isolit-Bravo, spol. s r.o. riesit reklamacny narok
spotrbitela jej odstranenim (opravou) alebo
vymenou Casti vyrobku, lebo v takom pripade
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mozné uznat za opravnény ddvod k reklamaci
vyrobku. Reklamace vyrobk( BRAVO vyZaduje
ve VétSiné pfipadu odborné posouzeni.
Spotfebiteli, ktery uplatni pravo na zaruéni
opravu, nevznika narok na dily, které mu byly
vyménény. Pfi odstoupeni od smlouvy je
spotfebitel povinen vratit kompletni vyrobek
véetné dodaného pfislusenstvi, navodu, zar.
listu a ochraného obalu. Z&ruka zacina bézet
od data pfevzeti vyrobku spotfebitelem. V
pfipadé Ze spotiebitel nepfevezme opraveny
vyrobek, nebo vyrobek u néhoz nebyla uznana
reklamace, ze servisu zpét do tficeti dni od
data, kdy k tomu byl vyzvan, ma pfislusny
autorizovany servis pravo Uctovat pfiméfeny
poplatek za skladovani opraveného vyrobku,
pfipadné po 6 mésicich opraveny vyrobek
odprodat za podminek stanovenych v aktualnim
obCanském zakoniku a z prodeje si uhradit své
naklady na opravu a skladovani.

Platnost zaru€nich podminek od 1. 9. 2010

SLOVENSKY

odporuje povahe veci, aby bol vymeneny cely
vyrobok . Rozpor s kiipnou zmluvou spdsobeny
inou informéaciou, nez informéaciou dodanou
firmou Isolit-Bravo, spol s r.o., nebude mozné
uznat za opravneny dévod k reklamacii vyrobku.
Reklamacia vyrobku BRAVO vyzaduje vo
vacsine pripadov odborné posudenie.
Spotrebitelovi, ktory uplatni pravo na zaruénu
opravu, nevznika narok na diely, ktoré mu boli
vymenené.

Pri odstupeni 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 reklamacie, zo servisu spat do
trisiatich dni od datumu, kedy k tomu bol
vyzvany, ma prisludny 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 zaruénych podmienok od 1. 9. 2010
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Servisni_sit vyrobkii Isolit-Bravo k 1.1.2021:

Firemni servis :
Isolit-Bravo, spol. s r.0.
Jablonské nabfezi 305

561 64 Jablonné nad Orlici

Tel. : 607035094, 607035126

E-mail: servis@isolit-bravo.cz

SLOVENSKY

ZOZNAM SERVISOV k 1.1.2021:

1.Bratislava,811 07, sbérna ViVa servis, Mytna 17,

tel. +421252491419, servis@vivaservis.sk

2. Tomasov,900 44, ViVa servis, 1.Maja 19,
tel.+421245958855,+421905722111

3. Spisska Nova Ves, 052 01, Villa Market s.r.o.,
Odborarov 49, 053 4421857,0907405455,
villamarket.eta@villamarket.sk
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Zarudni list / Zaruény list

Nazev vyrobku / Nazov vyrobku: Domaéci pekarna Arrosto
Domaca pekaren Arrosto

Typ: B-4886 /BM8902

Vyrobce: Isolit-Bravo, spol. s r. o.
561 64 Jablonné nad Orlici
tel.: 607035131

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 dia (peciatka predajne):

Reklamace odevzdana zakaznikovi dne / Reklaméacia odovzdana zakaznikovi dia:

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