Pekarna chleba R-2094 | CZ

Rohnson-
Navod k pouZziti
PEKARNA CHLEBA
R-2094

Rohnson

Pfed pouZitim tohoto spotfebite se prosim seznamte s navodem k jeho obsluze.
Spotfebi¢ pouzivejte pouze tak, jak je popsano v tomto navodu k pouziti. Navod
uschovejte pro pfipad dalsi potfeby.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZITI

Pokud dojde k poSkozeni spotfebie nedodrzovanim pokynl v této pFirucce,
zaruka se stava neplatnou. Vyrobce/dovozce nenese Zadnou odpovédnost za
Skody zplsobené nedodrZenim pokyni psanych v manuélu. Nedbalé
pouzivani spotfebiCe neni v souladu s podminkami tohoto navodu.

Pfed pfipojenim spotiebiCe k sitové zasuvce se ujistéte, Ze se napéti
uvedené na typovém Stitku spotfebiCe shoduje s elektrickym napétim
zasuvky.

Spotfebi€ pfipojujte pouze k Fadné uzemnéné zasuvce.

UPOZORNENI

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo s
nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani spotfebie bezpe¢nym zplsobem a rozumi pfipadnym
nebezpe&im. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji vykonavat
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Spotiebi¢ a jeho sitovy kabel
udrzujte mimo dosah déti mladSich 8 let.

Déti si se spotiebiCem nesméji hrat.

Nepouzivejte spotfebic k jinym uceldm, nez pro které je urcen.

Spotfebi¢ neni uréen k ovladdani prostfednictvim programétoru, vnéjiho
¢asového spinace nebo dalkového ovladani.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate nebo planujete &isténi, vzdy ho vypnéte a
odpojte ze sitoveé zasuvky.

Nepouzivejte spotiebi€, pokud nefunguje spravné, byl upustén na zem,
poSkozen nebo ponofen do vody. SpotfebiC s poSkozenou vidlici sitového
kabelu je zakézano pouZivat. V Zadném pfipadé neopravuijte spotfebi¢ sami.
Na spotfiebii neprovadéjte zadné Upravy - vznika nebezpeli Urazu
elektrickym proudem. VeSkeré opravy a sefizeni tohoto spotfebiCe svéfte
autorizovanému servisnimu stfedisku.

Neodpojujte spotfebi ze sitové zasuvky tahem za sitovy kabel - vznika
nebezpeci poSkozeni sitového kabelu/sitové zasuvky.

Na sitovy kabel nepokladejte t&zké pfedméty. Dbejte na to, aby sitovy kabel
nevisel pes okraj stolu nebo aby se nedotykal ostrych ¢i horkych povrchu.
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Nepouzivejte spotrebi¢ nad horkymi povrchy nebo v blizkosti zdroju tepla,
jako jsou napf. plynové &i elektrické horfaky, trouba apod.

NepouZivejte spotfebi€ v bezprostfedni blizkosti hoflavych materiall.
Spotrebi¢ umistujte pouze na stabilni, rovny a suchy povrch.

Nezapinejte spotfebiC bez fadné umisténé nadoby na chleba s ingrediencemi.
Nevkladejte do spotfebite Zadné cizi materialy, jako napf. kovové folie apod.
Spotiebi¢ nikdy nezakryvejte. Musi byt umoznén volny odvod tepla a pary.
Nedotykejte se horkych povrch( spotfebie a vyhnéte se kontaktu s horkou
parou.

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti spotfebice.

NesnaZte se vyjmout chléb znadoby na peCeni nasilim, aby nedoslo
k pokozeni nadoby.

Pfed manipulaci se spotfebiCem jej vzdy nejprve odpojte z el. sité.
Neponofuijte spotfebi¢ ani napajeci kabel do vody nebo jiné kapaliny.
PouZivejte pouze s dodanym pfisluSenstvim.

Spotfebi¢ neni uréen pro pouZiti ve venkovnich prostorech.

Tento spotfebic je urCen pro pouziti v doméacnosti a podobnych prostorech,
jako jsou:

kuchyriské kouty v obchodech, kancelafich a na ostatnich pracovistich;

hosty v hotelich, motelech a jinych ubytovacich zafizenich

podniky zajistujici nocleh se snidani

zemédeélské farmy

Doporuéujeme, aby se teplota v mistnosti pfi peceni pohybovala mezi 15 °C a
34 °C.
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POPIS SPOTREBICE

Viko

Prihledné okénko
Nadoba na peceni
Ovladaci panel
Kryt spotrebice
Hacek

Odmérny Salek
Odmérna Izicka
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1. Tlacitko nastaveni programu 7. Svételna indikace programu
2. Stupen opeceni klrky 8. Svételna indikace ¢asu
3. Velikost bochniku 9. Tlacitko -
4. Tlacitko Start/Stop 10. Tlacitko nastaveni velikosti
5. Tlacitko nastaveni opeceni kirky bochniku
6. Tlacitko +
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PRED PRVNiM POUZITIM

e Zkontrolujte, zda je vyrobek kompletni a zda nejsou jeho asti poSkozené.

o Vycistdte jednotlivé ¢asti spotfebide, viz kapitola CISTENI A UDRZBA.

e Spotiebi¢ sestavte, zvolte program peéeni a nechte spotfebi¢ 10 minut
v provozu bez vlozenych surovin. Poté jej nechte vychladnout a jesté jednou
vyCistéte.

e VSechny Casti peclivé osuste a znovu sestavte. SpotfebiC je pfipraven
k pouZiti.

e Pfi prvnim pouZiti mizete zaznamenat mirny kouf nebo zapach. Tento jev je
zcela normalini a brzy vymizi.

TLACITKO NASTAVENI PROGRAMU (MENU)
o Toto tlacitko slouZi k nastaveni programu peceni (1-12).
e Stisknutim tlagitka vyberte poZadovany program (kazdé stisknuti tlaitka je
provazeno zvukovym signalem).
e Popis jednotlivych programu naleznete v kapitole PROGRAMY.

TLACITKO NASTAVENi OPECENi KURKY
e Toto tladitko slouZi k nastaveni svétlé (Light) / stfedni (Medium) / tmavé
(Dark) barvy kirky chleba.
e Toto nastaveni neni dostupné u programl Hnéteni tésta a DZzem.

TLACITKO NASTAVENI VELIKOSTI BOCHNIKU
o Toto tlacitko slouzi pro nastaveni velikosti bochniku chleba 650g nebo 800 g.
e Doba peceni se mUze liSit v zavislosti na velikosti bochniku.
e Toto nastaveni neni dostupné u program( Rychly chléb, Hnéteni tésta, DZzem,
Moucnik a Peceni.

TLACITKO START/STOP
o Toto tladitko slouzi k zapnuti, vypnuti a pferuSeni nastaveného programu
pecéeni.

o Pro spusténi peceni stisknéte tlaCitko Start/Stop. Ozve se zvukovy signal a
spusti se zvoleny program.
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Pozn.: Po spusténi programu dojde k deaktivaci vSech ostatnich tlagitek kromé

tlacitka Start/Stop (tato funkce slouzi k pfedejiti nechténému pferuseni peceni).

o Pro vypnuti programu pfidrzte tlacitko Start/Stop po dobu cca 2 vtefin. Ozve
se zvukovy signal a svételna indikace zhasne.

e Pro preruSeni peceni muzete kdykoliv stisknout tlagitko Start/Stop. Spustény
program se pferusi a nastaveni zlistane ulozené. Po opétovném stisknuti
tlagitka Start/Stop nebo po 10 minutach bez stisknuti jakéhokoli tlaCitka bude
spotfebi¢ pokraCovat v nastaveném programu.

PROGRAMY
1. BASIC — ZAKLADNI CHLEB
e Tento program zahrnuje hnéteni, kynuti a peceni normalniho chleba
s moznosti pfidani ingredienci.

2. FRENCH - FRANCOUZSKY CHLEB
e Tento program zahrnuje hnéteni, kynuti a peceni s delSim ¢asem kynuti.
Chléb by mél mit opecenou kirku a lehkou konzistenci.

3. WHOLE WHEAT — CELOZRNNY CHLEB
e Tento program zahrnuje hnéteni, kynuti a peCeni celozrného chleba.
e Vtomto programu neni doporu¢eno pouzivat funkci odloZeny start.

4. QUICK — RYCHLY CHLEB
e Rychlejsi proces pfipravy chleba nez u zakladniho programu. Vysledny chléb
je mensi velikosti a hutnéjsi konzistence.

5: SWEET - SLADKY CHLEB
e Tento program zahrnuje hnéteni, kynuti a pegeni sladkého chleba s moznosti
pfidani ingredienci. Vysledny chléb by mél byt lehky a nadychany.

6. GLUTEN FREE - BEZLEPKOVY CHLEB
e Tento program je uréen pro hnéteni, kynuti a peceni bezlepkového chleba.
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7. ULTRA FAST - VELMI RYCHLY
e Toto je nejrychlejSi program pro vyrobu chleba. Vysledny bochnik je menSiho
tvaru s velmi hutnou konzistenci.
e Tento program neumoznuje odlozeny start.

8. DOUGH — HNETENI TESTA (BEZ PECENI)
e Tento program zahrnuje hnéteni a kynuti a slouZi k pfipravé tést (napf. na
pizzu, kolace apod.).
o Po vyjmuti zpracuijte tésto na poZadované tvary.

9. JAM - VYROBA DZEMU A CHUTNEY
e Tento program vafi a promichava pfidané ingredience.
e Ovoce nebo zeleninu je nutné pfed viozenim do nadoby nejprve nakréjet.

10. CAKE - MOUCNIK
e Tento program zahrnuje hnéteni, kynuti a peceni moucniku s pfidanim sody
nebo kypficiho pradku.

11. SANDWICH — SENDVICOVY CHLEB
o Tento program zahrnuje hnéteni, kynuti a pe€eni chleba vhodného pro
pfipravu sendvicl. Chléb by mél mit lehkou konzistenci a tenci kirku.

12. BAKE - PECENI
e Tento program umozriuje pouze peceni (bez hnéteni a kynuti).
e SlouZi take pro dodatecné prodlouzeni doby peceni.

POUZITi SPOTREBICE
o Umistéte spotfebi¢ na vhodné misto.
e Umistéte nadobu na peceni do spotfebie a zajistéte ji otocenim ve sméru
hodinovych ruci¢ek, dokud nezaklapne do spravné polohy.
o Umistéte hnétaci lopatku na hnaci hfidel. Pfed umisténim hnétaci lopatky se
doporucuje vyplnit otvor margarinem; diky tomu nebude tésto ulpivat pod
hnétaci lopatkou a tu Ize pak z chleba snadnéji vyjmout.
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VloZte suroviny do nadoby na peCeni. Dodrzujte pfitom postup viz obrazek
nize. Jako prvni by mély byt pfidany tekuté suroviny (voda, mléko apod.),
poté promichané suché suroviny a jako posledni vZdy kvasnice nebo soda.
V suché smési udélejte dilek a do néj vlozte kvasnice tak, aby nepfisly do
kontaktu s tekutinou nebo soli.

Pozn.: Maximalni mnozstvi mouky a kvasnic je 590 g a 6 g.

F

—3—— Kvasnice, soda apod.

—3———  Suché pfisady

—3——  Tekutiny

Zavrete viko spotfebiCe a zapojte jej do el. sité. Ozve se zvukovy signal a na
displeji se objevi ,3:00“. Vychozi nastaveni velikosti bochniku je ,800 g“ a
barva kirky ,Medium* - stfedni.

Pomoci tlaitka nastaveni programu zvolte poZzadovany program.

Tlacitkem nastaveni opeceni klrky zvolte pozadovany stupefi opeceni a
tlagitkem nastaveni velikosti bochniku zvolte poZadovanou velikost (650 ¢
nebo 800 g).

Pozn.: Tyto funkce nejsou u nékterych programd dostupné.

Pokud chcete vyuZit funkci odlozeného startu, nastavte ¢as pomoci tlaCitek +
a-.

Pro zah&jeni procesu stisknéte tlacitko Start/Stop.

Programy Basic, French, Whole wheat, Quick, Sweet, Ultra fast, Cake a
Sandwich umozriuji pfidani ingredienci po uhnéteni tésta (aby nedoslo k jejich
rozmélnéni). Na ¢as pro pfidani ingredienci budete upozornéni 10 pipnutimi.
Skonceni peceni je provazeno zvukovym signélem (10 pipnuti).

Pokud chcete chléb ihned vyjmout, stisknéte tlacitko Start/Stop po dobu cca 2
vtefin pro ukon&eni procesu.
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Pokud nechcete chléb ihned vyjmout a neukonCite proces tlagitkem
Start/Stop, pekérna bude automaticky udrZovat chléb po dobu 60 minut teply.
Pro vyjmuti nadoby s chlebem oteviete viko pekérny, pomoci ochrannych
rukavic (chfiapek) uvolnéte nadobu otoenim proti sméru hodinovych rucicek
a vyjméte ji ven.

Upozornéni: Nadoba na peceni a jeji obsah jsou horké! PouZivejte ochranné
rukavice a dbejte zvySené opatrnosti pfi manipulaci s nadobou a jejim
obsahem.

K uvolnéni chleba od stén nadoby pouzijte plastovou nebo dievénou Spachtli.
Poté otoCte nadobu dnem vzhlru nad prkénkem nebo jinou podlozkou a
jemné s nadobou zatfeste, dokud se chléb neuvolni ven.

Odpojte spotfebié z el. sité.

Nechte chléb alespol 20 minut vychladnout.

Po vychladnuti vyjméte z bochniku pomoci hacku hnétaci lopatku a poté
mUzZete chléb nakrajet.

FUNKCE DELAY - ODLOZENY START

Tato funkce slouzi pro odloZeni ¢asu peceni (napf. v pfipadé, pokud budete
chtit mit rano Cerstvé upeceny chiéb).

Nejprve nastavte program, stupefi opeceni kirky, velikost bochniku a poté
tlagitky + a — nastavte Cas, za ktery chcete mit hotovy chléb (tento Eas musi
zahrnovat ¢as peceni).

Nastaveni je mozné po 10 minutach, max. ¢as odloZeni je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 hod a dal3i den rano v 7:00 hod. chcete mit hotovy chléb (4.
za 10 a pUl hodiny). Zvolte program, stupef opeceni klrky, velikost bochniku
a tlaCitky + a — nastavte Cas odloZeni 10:30. Poté stisknéte tlacitko Start/Stop
pro spusténi odpocitavani. Na displeji je zobrazen zbyvajici ¢as.

Pokud nevyjmete po skonéeni pe€eni chleba z pekérny, bude udrZovan teply
az po dobu 60 minut.

Funkce odloZzeného startu neni dostupnd pro programy Ultra fast, Jam a
Bake.

Pozn.: Pfi volbé funkce odloZeného startu nepouZivejte rychle se kazici suroviny
jako napf. vejce nebo Cerstvé miéko, aby nedoslo ke znehodnoceni vysledného
produktu.




Pekarna chleba R-2094 | CZ

FUNKCE KEEP WARM — UDRZOVANI TEPLOTY

Tato funkce automaticky udrZuje chléb teply po dobu 60 minut po skonéeni
pecéeni.

Po uplynuti 60 minut se funkce vypne.

Pokud budete chtit chléb vyjmout z pekarny, ukonCete funkci stisknutim
tlacitka Start/Stop.

FUNKCE MEMORY - PAMET

Pokud v pribéhu peceni dojde k vypadku el. energie na dobu kratSi nez 10
minut, proces peéeni bude po opétovném obnoveni napajeni automaticky
pokraCovat.

Pokud doba vypadku pfesahne 10 minut, je potfeba proces pedeni nastavit
znovu.

POKYNY PRO RYCHLE PECENI
Program Quick — Rychly chléb

Rychly chléb se vyrabi pomoci jedlé sody a kypficiho prasku, ktery se aktivuje
vihkosti a teplem. Pro dosazeni chutnych rychlych chlebl doporuéujeme, aby
se vSechny tekutiny nalily na dno peéici nadoby a suché pfisady se pfidaly
navrch.

V' pribéhu pocate¢niho michani se tésto a suché ingredience mohou
hromadit v rozich pecici nadoby a mize byt zapotfebi je gumovou stérkou
odlepit a zamichat, aby se nevytvorily hrudky.

Program Ultra-fast — Velmi rychly

Pomoci programu pro velmi rychlé pegeni je mozné pfipravit chiéb do 80-100
minut, pfiemz tento chléb je ponékud hutngjsi konzistence. PouZita musi byt
tepla voda v rozmezi 48-50 °C. Na zméfeni teploty pouzite kuchyrsky
teplomér. Teplota vody je pro koneény vysledek peceni velmi dllezita. Pokud
bude teplota vody pfili§ nizka, chléb dostate¢né nevykyne; pokud bude
teplota pfili§ vysoka, zabije kvasinky jeSté pfed kynutim, coZz vyznamné
ovlivni vysledek peceni.

10
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NEJBEZNEJI POUZIVANE INGREDIENCE

Chlebova mouka

e Chlebova mouka je mouka s velmi vysokym obsahem lepku (mize byt
nazyvana také moukou s vysokym obsahem bilkovin). Vyznaduje se velmi
dobrou elasticitou a umi udrZet velikost bochniku po vykynuti tak, aby se
nezbortil. Vzhledem k tomu, Ze obsah lepku je zde vy3Si nez u bézné mouky,
ze ji pouzit k vyrobé vétSiho chleba s lepsi vnitini viakninou. Chlebova mouka
je nejdllezitéjsi surovinou pro vyrobu chleba.

Hladka mouka

e Mouka, ktera neobsahuje Zadny kypfici praSek a je pouzitelna pro vyrobu
bé&zného chleba.

Celozrnnd mouka

e Celozrnnd mouka se mele ze zrna. Obsahuje pSeninou slupku a lepek.
Celozrmna mouka je t8Z3i a obsahuje vice Zivin nez béZnd mouka. Chléb
vyrobeny z celozrnné mouky je obvykle men$i. Mnoho receptl tudiz k
dosazeni co nejlepSiho vysledku obvykle kombinuje celozrnnou mouku s
chlebovou moukou.

Zitna mouka

e Zitnd mouka je druhem mouky s vysokym obsahem viakniny, ktera je
podobna celozrnné mouce. K dosazeni vétsi velikosti po nakynuti se musi
pouZzit v kombinaci s vysokym podilem chlebové mouky.

Samokyprici mouka

e Tato mouka jiz obsahuje kypfici praSek, pouziva se pfedevSim pro pfipravu
riznych kolacd apod.

Kukufiéna mouka a ovesna mouka

e Kukuficna mouka a ovesna mouka jsou aditivni suroviny pro vyrobu chleba
s hrub3i konzistenci a pro zlepSeni chuti.

Cukr

e Cukr je nezbytnou surovinou pro zvyraznéni sladké chuti a barvy chleba. Cukr
je také potrava pro chlebovy kvasek. Pfevazné se pouziva bily cukr, je mozné
pouzit také praskovy cukr, titinovy cukr apod.

11
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Drozdi
e Drozdi podporuje proces kvaseni tésta a produkuje oxid uhlicity. Oxid uhligity
zvétduje objem chleba a zjemiuje vnitini vliakna chlebového tésta. Rychla
produkce kvasinek viak potfebuje sacharidy v cukru a mouce jako vyzivu.
1 Caj. IziCka aktivniho suSeného drozdi = 3/4 Caj. IZiCky instantniho drozdi
1,5 Caj. Izi€ky aktivniho suSeného drozdi = 1 ¢aj. IziCka instantniho drozdi
2 Caj. IziCky aktivniho suSeného drozdi = 1,5 &aj. IZiCky instantniho drozdi
DroZzdi musi byt skladovéno v lednici, protoze houbu v ném by vysoka teplota
zabila. Pred pouzitim vZdy zkontrolujte dobu trvanlivosti vaSeho drozdi. Po
kazdém pouziti ulozte kvasek co nejdfive zpét do lednicky. Nedostate¢né
vykynuti chleba je obvykle zptisobeno Spatnym kvaskem.
e Pomoci nize popsaného postupu muzete zjistit, zda je vase drozdi Cerstvé a
aktivni:
e Do odmérného Salku nalifte %2 Salku teplé vody (45-50 °C).
e Do Salku pfidejte 1 &aj. IziCku bilého cukru a zamichejte. Poté do
vody pfidejte 2 Caj. Izi€ky drozdi.
e Odmérny Salek ponechte cca 10 minut na teplém misté. Nemichejte.
e Péna musi po této dobé dosahnout aZ po okraj Salku, jinak to
Znamena, Ze je droZdi mrtvé nebo neaktivni.

Sal

e SUl je nezbytna pro chut, vini i barvu kirky chleba. V uréité mife ale
zabranuje drozdi v kynuti. Vzdy proto pouZivejte pfiméfené mnozstvi soli dle
receptu. Pokud sul vynechate, bude mit bochnik vétsi velikost.

Vejce

e \Vejce zlepSuji konzistenci chleba, délaji jej vyZivnéjSim a vétsim. Vejce pred
pouzitim zbavte skofapek a rovnomémé rozmichejte.

Tuk, méslo a rostlinny olej

e Tuk slouzi ke zjemnéni chleba a prodluzuje jeho skladovatelnost. V pfipadé
pouziti masla je dulezité jej pfilit v rozpusténé formé nebo pfidat nakrajené na
malé kousky.

Kypfrici prasek

e Kypfici praSek se pouziva na rychlé kynuti chleba a kolacu.

o NevyZaduje dobu pro kynuti a vytvaii v téstu bubliny, které zjemnuiji
vyslednou konzistenci chleba.

12
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Jedla soda

e Ucinkuje podobné jako kypfici prasek. Mize se pouzit také v kombinaci s
kypficim praSkem.

o Pokud pouZijete sodu, je potfeba, aby alespon jedna ingredience byla acidni
(napf. hnédy cukr, med, podmasli, jogurt, citronova Stava apod.).

Voda a jiné tekutiny

e Voda je zasadni surovinou pro vyrobu chleba. Obecné Ize fici, Ze nejlepsi je
voda o teploté 20-25 °C.

e Vodu Ize nahradit Eerstvyym mlékem nebo rozmichanym suSenym mlékem,
coz mUze zlepSit chut chleba a barvu karky.

o Neékteré recepty doporuduji za Ucelem zlepSeni chuti chleba pouZit dZus,
napf. jablecny, pomeranéovy, citrénovou $tavu apod.

ODVAZOVANI INGREDIENCI
e Jednim z duleZitych kroku pfi vyrobé dobrého chleba je spravné mnozstvi surovin.
Pro dodrzeni pfesného mnozstvi dlirazné doporucujeme pouzivat odmérny
Salek nebo odmérmou Izicku. V opaéném pfipadé to mlze mit znacny vliv na
vyslednou kvalitu chleba.

Odmeérovani tekutych surovin
e \odu, ¢erstvé mléko nebo roztok suSeného mléka odméite odmérkou.
e Mnozstvi urCite pfi pohledu na rysku kolmo k hladiné tekutiny.
e Pfed kazdym odméfovanim odmérku (odmémy Salek) nejprve vyCistéte.

Odmérovani suchych surovin

e Odmeéfovani suchych surovin provedte pomoci opatmého davkovani surovin
|zici do odmérky. Aby bylo méfeni pfesné, zahladte po naplnéni odmérky
suroviny pomoci noZe. Sklepnéte odmérny Salek pfi davkovani vice nez jedné
suroviny. Pfipadné mnozstvi navic by mohlo mit vliv na vyvézenost receptu.

e Pfi odméfovani malych mnoZstvi surovin pouzijte odmérnou Iziku.
Odmérované davky by mély byt zarovnané a nikoli vrchovaté, protoZe by
tento rozdil mohl ovlivnit vysledek.
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Poradi pfidavani surovin

Dodrzujte udané pofadi pfidavani surovin. Obecné plati tento postup
pfidavani pfisad: tekuta surovina, vejce, stl a susené mléko apod.

Pfi pfidavani mouky dbejte na to, aby nedoslo k jejimu Uplnému namoceni
tekutinou. Kvasek je mozné pfidat pouze na suchou mouku. Kvasek také
nesmi pfijit do kontaktu se soli.

Pfi volbé funkce odloZeného startu nepouzivejte rychle se kazici suroviny jako
napf. vejce nebo Cerstvé mléko, aby nedoslo ke znehodnoceni vysledného
produktu.

CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim spotfebiC vZdy odpojte z el. sité a nechte zcela vychladnout.
Spotrebi¢ Cistéte po kazdém pouziti.

Povrch spotfebice, viko a okénko otfete navihéenym hadfikem.

Nadobu na peceni otfete navincenym hadfikem s neutralnim kuchynskym
saponatem, oplachnéte a pfed dalSim pouzitim nechte zcela oschnout.
K Cisténi nadoby nepouZivejte zadné ostré ani abrazivni pfedméty, aby
nedoslo k poSkozeni nepfilnavého povrchu.

Hnétaci lopatku otfete navihéenym hadfikem.

Pozn.: Pokud nejde hnétaci lopatka vyjmout z nadoby, naplrite ji teplou vodou
a nechte pfiblizné 30 minut stat. Hnétaci lopatku Ize pak snadno vyjmout.
Nadobu na peceni spolu s hnétaci lopatkou je mozné myt také v my€ce na
nadobi.

NepouZivejte abrazivni ani agresivni istici prostfedky.

Nikdy neponofujte spotiebi¢ do vody Ci jiné kapaliny.

Pfed uskladnénim spotrebice se uijistéte, Ze je zcela vychladly, Cisty a suchy.
Spotrebi¢ uskladnéte v plvodnim obalu na chladném a suchém misté.
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CHYBOVE KODY .
Chybovy kéd | Problém Reseni
HHH Teplota uvnitf spotfebice je | Vypnéte program, otevrete viko a
pfili§ vysoka nechte spotfebi¢ po dobu 10-20

minut vychladnout

LLL Teplota uvnitf spotiebiée je | Vypnéte program, oteviete viko a
pfili§ nizka nechte spotfebi¢ po dobu 10-20
minut pfi pokojové teploté
EEO Porucha teplotniho senzoru | Kontaktujte autorizovany servis

TABULKA RESENi PROBLEMU

Problém

Pri¢ina

Reseni

Z peciciho prostoru
nebo z ventilaénich
otvoru vychazi béhem
peceni kouf

Suroviny se lepi na pecici prostor
nebo na vnéjsi stranu pecici
nadoby

Odpojte spotiebi¢ z el. sité a
vyCistéte vnéjsi stranu nadoby
na peceni nebo pecici prostor

Chléb se pii peCeni
uprostfed propada a
vespod je vihky

Chléb byl po upeceni ponechan
pfili§ dlouho v nadobé na peceni

Vyjméte chléb z ndoby na
peceni jesté pfed skonCenim
funkce udrZovani teploty

Chléb je po upeceni
obtizné vyjmout z pecici
nadoby

Spodni ¢ast bochniku je pfilepena
k hnétaci lopatce

Po upeceni vycistéte hnétaci
lopatku a hfidele. Pokud nejde
hnétaci lopatka vyjmout z
nadoby, naplfte ji teplou vodou
a nechte pfiblizné 30 minut
stat. Hnétaci lopatku Ize pak
snadno vyjmout

Jednotlivé suroviny
nejsou dobie
promichany nebo chléb
neni spravné upeceny

Chybné nastaveni programu

Zkontrolujte vybrany program a
dalSi nastaveni

Bé&hem provozu spotfebice bylo
stisknuto tlacitko Start/Stop

NepouZivejte suroviny a
zalnéte od zaCatku

Viko bylo b&hem provozu
spotfebi¢e nékolikrat otevieno

Neotevirejte zbytecné viko
spotfebice, pouze kdyz
pfidavate suroviny. Dbejte na
to, abyste viko po otevieni
dobfe zavieli
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Dlouhotrvajici vypadek proudu
béhem provozu spotfebite

NepouZivejte suroviny a
zalnéte od zaCatku

Otéceni hnétaci lopatky je
zablokovano

Zkontrolujte, zda je hnétaci
lopatka blokovana seminky
apod. Vyjméte nadobu na
peceni a zkontrolujte, zda se
mechanismus otaci. Pokud ne,
vyhledejte autorizovany servis

Spotfebi€ nelze spustit.
Na displeji je zobrazeno
HHH

Spotrebi€ je stale horky po
pfedchozim peéeni

Odpojte spotiebi¢ z el. sité,
vyjméte nadobu na peceni a
nechejte ji vychladnout pfi
pokojové teploté. Poté mizete

spotiebi¢ opét zapojit a
pouZivat
Chléb kyne pfili§ rychle | PFili§ mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky nebo malo soli | a/b
Vice z uvedenych pficin
Chléb nekyne vibec, Zadné drozdi, nebo malo drozdi alb
nebo kyne Staré nebo proslé drozdi e
nedostatetne PFIS horka tekutina c
Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
Nespravny druh mouky nebo proSla mouka e
Pili§ mnoho nebo pfili§ malo tekutiny alblg
Nedostatek cukru alb
Tésto prilis kyne a Pokud je voda pfili§ mékka, kvasek kvasi vice f
rozléva se pres nadobu
na peceni PFili§ mnoho mléka ovlivni kvaSeni drozdi c
Chléb se ve stfedu Objem tésta je vétsi neZ nadoba na peceni a chléb alf
propada klesa
Fermentace je pfili§ kratka nebo pfili$ rychla kvali prilis | c/hfi
vysoké teploté vody nebo pecici komory, nebo v
dusledku nadmérné vlhkosti
T&Zka, hrudkovita Pili§ mnoho mouky nebo malo tekutiny alblg
konzistence
Nedostatek drozdi nebo cukru alb
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Prilis mnoho ovoce, celozrnné mouky nebo nékteré z b
dalSich surovin
Stara nebo prosla mouka ¢&i teplé tekutiny zpUsobi, ze e
tésto kyne pfilis rychle a bochnik pfed peCenim
poklesne
Nedostatek soli nebo cukru
PFili§ mnoho tekutiny
Chléb neni ve stfedu Pili§ mnoho nebo pfili§ malo tekutiny alblg
upeceny P¥ili&na vihkost h
Recept obsahujici suroviny jako napf. jogurt g
Praskly chléb, hruba Pili§ mnoho vody g
struktura nebo pfilis Zadna st b
mnoho otvord PFilisna vihkost, pFili§ horka voda hi
Pili§ mnoho tekutiny c
Houbovity, neupeceny | Objem chleba je pfili§ velky na nadobu na peceni alf
povreh PFili§ mnoho mouky, zejména na bily chléb f
Pfilis mnoho drozdi nebo malo soli alb
P¥ili§ mnoho cukru alb
Vice sladkych surovin kromé cukru b
Krajice jsou Chléb neni dostatené vychladnuty (nedoSlo k [
nerovnomérné nebo se | odpafeni par)
uprostfed chleba
vytvorily hrudky
Na chleboveé kirce jsou | Mouka nebyla béhem hnéteni dobfe zpracovana e

zbytky mouky

a) Spravné odméfujte suroviny.

b) Upravte davky surovin a ujistéte se, Ze byly pfidany vSechny suroviny.
c) PouZzijte jinou tekutinu, nebo ji nechte vychladnout pfi pokojové teploté. Pfidavejte suroviny
uvedené v receptu ve spravném pofadi, uprostfed mouky udélejte malou prohluberi a do ni
vlozte rozdrobené drozdi nebo suché droZdi. Dejte pozor, aby drozdi nepfislo do pfimého

kontaktu s tekutinou.
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d) PouZivejte pouze Eerstvé a spravné uskladnéné suroviny.

e) Snizte celkové mnoZzstvi surovin, nepouzivejte vice nez stanovené mnozstvi mouky. Snizte
objem vSech surovin o 1/3.

f) Upravte mnoZstvi tekutiny. Pokud jsou pouzity pfisady, které obsahuji vodu, musite davku
pfidavané tekutiny odpovidajicim zplsobem sniZit.

g) Pokud je velmi vihké pocasi, snizte davku vody o 1-2 polévkové IZice.

h) V pfipadé pfilis teplého poCasi nepouzivejte funkci odloZzeného startu. PouZijte studené
tekutiny.

i) Vyjméte chléb z nadoby ihned po upedeni a nechte jej chladnout na roStu po dobu alespori 15
minut, nez jej nakrajite.

J) Snizte mnoZstvi drozdi nebo davky veskerych surovin o 1/4.

k) Pecici nadobu nikdy nevymazavejte!

) Pfidejte do tésta polévkovou IZici pSeniného lepku.
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TECHNICKA SPECIFIKACE
Jmenovity rozsah napéti 220-240V
Jmenovity kmitoCet 50 Hz
Jmenovity pfikon 550 W

Zmény textu a technickych Udajl vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odloZte na misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI
Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamend, Ze
pouZzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného
komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci pfedejte tyto
vyrobky na urena sbérna mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské
I Unie nebo jinych evropskych zemich muzete vratit své vyrobky mistnimu
prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto
produktu pom(Zete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coZ by
mohly byt dlisledky nespravné likvidace odpadu.

c Tento vyrobek spliiuje veskeré zakladni poZzadavky smérnic EU, které se na
néj vztahuii.
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