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Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pristroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu se zaruc-
nim listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim obsahem obalu dobre
uschoveijte.

VSEOBECNE BEZPECNOSTNI POKYNY

Pouzivejte tento pfistroj vyluéné pro soukromou potfebu a pro stanovené ucely. Tento pfistroj
neni urcen pro komeréni pouZiti.

Chrarnite jej pfed horkem, pfimym slunecnim zafenim, vihkosti (v zadném pfipadé jej nepono-
fujte do kapalin) a stykem s ostrymi hranami. Nepouzivejte pfistroj v pfipadé, Zze mate vihké
ruce. Jestlize dojde k navih€eni nebo namoceni pfistroje, okamzité vytahnéte zastrcku ze
zasuvky. Vyvarujte se styku s vodou.

Pristroj vypnéte a vzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky (tahejte jen za zastrcku, nikdy ne za
kabel), jestlize nebudete pfistroj pouzivat, chcete-li namontovat pfislusenstvi, pfistroj vycistit
nebo v pfipadé poruchy.

PFistroj nesmi zlstat v provozu bez dozoru. Jestlize musite pracovisté opustit, vzdy pFistroj
vypnéte, resp. vytahnéte zastrCku ze zasuvky (vzdy tahejte za zastrcku, nikdy ne za kabel).
Abyste ochranili déti pred riziky spojenymi s elektrickymi pfistroji, postarejte se o to, aby kabel
nevisel dolu a déti na pfistroj nedosanhly.

Pravidelné kontrolujte pfistroj a pfivodni kabel z hlediska poSkozeni. Jestlize pfistroj vykazuje
néjakou zavadu, neuvadéjte jej do provozu.

Neopravujte pfistroj vlastnimi silami, vyhledejte autorizovany servis.

Respektujte, prosim, nasledujici ,Specialni bezpecnostni pokyny pro tento pfistroj“.

SPECIALNi BEZPECNOSTNI POKYNY PRO TENTO PRISTROJ

Pfed pfipojenim do zasuvky zkontrolujte, zda napéti vasi elektrické sité odpovida napéti uve-
denému na Stitku pfistroje.

Pfed pecenim odstrarite z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE-sacek atd.)

Pfed pfipojenim k elektrické zasuvce musi byt v pekarné vhodna surovina na peceni. Zahfa-
tim v suchém stavu by mohlo dojit k jejimu poSkozeni.

B&hem provozu se NEDOTYKEJTE horkych povrch.

NIKDY do nadoby na chléb nedavejte ruce/prsty, kdyz je zafizeni v provozu.

Zastréku, kabel ani jednotku NEPONORUJTE do vody ¢&i jinych tekutin.

Pecici troubu NEPOUZIVEJTE venku.

PFi pouzivani udrzujte alespon 50mm vzdalenost zafizeni od stén i jinych objektu.

VZDY zafizeni odpojte ze zasuvky, neni-li pouzivano nebo pred &ist&nim.

Zafizeni VZDY pouzivejte na rovném povrchu a ujistéte se, Ze gumové nozicky stoji pevné na
podlozce.

Dbejte na to, aby napajeci kabel nevisel pfes roh pracovni desky &i plochy.

PFi manipulaci se zafizenim VZDY pouzivejte obé ruce.

\Vné&j$i povrch pecici trouby CISTETE pouze vihkym hadfikem. Nadobu na chléb &istéte po
kazdém pouziti jemnym roztokem cisticiho prostfedku, oplachnéte a radné osuste.

PFi manipulaci se spotfebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni, opare-
ni). V pribéhu pecéeni vystupuje para z vétracich otvorli a povrch pekarny je horky.

Spotfebi¢ nepfenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi nebezpedi urazu
popalenim.

Pokud z pekarny vychazi kour zplsobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte viko
uzaviené, pekarnu ihned vypnéte a odpojte od elektrické sité.

Pekarnu nepouzivejte k jinym ucellm (napf. k suseni zvifat, vyrobku z textilu, obuvi atd.) nez
doporucuje vyrobce.
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Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot’ by to mohlo vyvolat vytvoreni vapenatych usazenin
a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou vSak nezavadné a v zadném pfipadé
neovliviuji normalni funkci picky.

Spotfebi¢ pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostateéné vzdalenosti
od hoflavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy, difevo atd.), tepelnych zdroju (napf. kamna,
el./plynovy sporak) a vlhkych povrchu (napf. dfezy, umyvadlo).

Spotfebi€ pouzivejte pouze s originalnim pfislusenstvim od vyrobce.

Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto prostoru
zadné pfedméty (napf. prsty, IZice, atd.) Prostor mezi plastém a pecici formou musi byt volny.
Vyrobce neodpovida za Skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotiebie a pfislusenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar apod.) a neni odpovédny
za spotrebiC v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpecnostnich upozornéni.

Pokud zafizeni upustite nebo dojde k jeho poSkozeni, nepouzivejte je. Zaneste ho do autori-
zovaneho servisniho strediska.

Tento spotfebi€ neni ur€en pro pouzivani osobami (v€etné déti), jimz fyzicka, smyslova, nebo
mentalni neschopnost Ci nedostatek zkuSenosti a znalosti zabranuje v bezpec¢ném pouzivani
spotrebiCe, pokud na né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany ohledné pouziti
spotrebiCe osobou zodpovédnou za jejich bezpecnost.

Na déti by se mélo dohlizet, aby se zajistilo, Ze si nebudou se spotfebicem hrat.

POPIS OVLADACICH PRVKU

P10 —_
P7
P12
P13
,
P14

P1 Tlacitko START/ STOP P8  Zakladna zafizeni
P2  Tlagitko COLOR - nastaveni oceceni klrky P9 Nabidka programu
P3 Tlacitko SIZE - nastaveni velikost bochniku P10 Viko
P4  TlaCitko MENU - volba programu P11 Displej
P5  Tlacitka TIME - pro nastaveni odlozeného startu P12 Odmérka
P6 Pruhledové okénko P13 Odmérfovaci lzice
P7 Hnétaci noze P14  Nastroj pro vyjmuti

hnétacich nozu
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Popis displeje P15 P16

P15 Barva kurky | : I

P16 Velikost bochniku

i . r l v l - 1
P17 Gislo programu s*:rETLA STREDNI TMAVA STF{EDNIVELI’E‘E
P18 Cas, za ktery bude
chléb upeden ' - ' ' '
e e K
o
P17 ' ..1- P 41-1 P18

UVOD K PICKAM CHLEBA

Je pfijemné védét, ze technologie skutecné pomaha zachovat uméni peceni domaciho chleba i
pro pristi generace. Stejné jako vétSina kuchynskych spotiebi€l Vam i picka chleba usetfi praci.
Hlavni vyhodou je, Ze hnéteni, kynuti i peCeni probiha v jedné nadobé, ktera Setfi misto. Vase
domaci pekarna bude snadno vytvaret vynikajici bochniky znovu a znovu, za pfedpokladu, ze
uzivatel bude dodrzovat pokyny a pochopi nékolik zakladnich principa.

POKYNY K POUZITI

PO ZAPNUTI

Jakmile picku chleba zapojite do zdroje napajeni, ozve se pipnuti a na displeji se zobrazi ,1
3:30“. Dvojte¢ka mezi &isly ,3“ a ,30“ sviti. ,1“ je vychozi program. Sipka ukazuje na moznost
STREDNI a VELKY. Jde o vychozi nastaveni.

START / STOP

Slouzi k zapnuti a vypnuti vybraného peciciho programu.

Program zapnéte stisknutim tlacitka ,START/STOP®. Ozve se kratké pipnuti, dvojtecka v zobra-
zeni Casu zacne blikat a program se spusti. Po spusténi programu jsou vSechna tlacitka, kromé
tlaCitka ,START/STOP*, neaktivni.

Program zastavite pfidrzenim tlaCitka ,START/STOP* po dobu asi 3 sekund. Poté se ozve pip-
nuti znamenajici, Ze program byl ukon€en. Tato funkce brani nechténému pferuseni programu.

MENU

Slouzi k nastaveni rliznych program0. Pfi kazdém stisknuti (které je doprovazeno kratkym pip-

nutim) se program zmeéni. Pfi opakovaném stisknuti tlaCitka se na displeji bude stfidat 10 nabi-

dek. Zvolte poZadovany program. Funkce téchto 10 nabidek jsou vysvétleny nize.

1) BASIC (zakladni): hnéteni, kynuti a peCeni bézného chleba. Muzete také pfidat ingredience
a dodat chlebu pfichut.

2) QUICK (rychly): hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku v kratSi dobé&, nez u programu BASIC
(zakladni). Chléb upe€eny pomoci tohoto nastaveni je obvykle mensi a hutnéjsi.

3) FRENCH (francouzsky): hnéteni, kynuti a pe€eni s delSi dobou kynuti. Chléb peCeny
pomoci této nabidky bude mit kfupavé;jsi kirku a bude lehci.

4) RAPID (rychly): velmi rychlé hnéteni, kynuti a peCeni. Takto pe€eny chléb je velmi hutny.

5) WHOLE WHEAT (celozrnny): hnéteni, kynuti a pe€eni celozrnného chleba. Nedoporucu-
jeme pouzivat funkci odlozeného startu, protoZze by mohlo dojit k neuspokojivym vysledkdm
peceni.

6) CAKE (kolac): hnéteni, kynuti pomoci sody nebo prasku na pec€eni a peceni.
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7) DOUGH (tésto): hnéteni a kynuti bez peceni. Vyjméte tésto a pouZzijte je na rohliky, pizzu,
chléb v pare, atd.

8) BAKE (peceni): pouze peceni bez hnéteni a kynuti. Slouzi také ke zvySeni doby pec€eni u
zvolenych nastaveni.

9) JAM (marmelada): vafeni marmelad a dZzemua. Ovoce nebo zeleninu je tfeba pfed vliozenim
nakrajet.

10) TOAST (toast): hnéteni, kynuti a peceni chleba s lehkou texturou a tenkou kirkou vhodné-
ho na sendvice.

COLOR
Pomoci tohoto tladitka miiZzete zvolit barvu karky SVETLA, STREDNI nebo TMAVA.

SIZE
Stisknutim tohoto tlacitka vyberete velikost bochniku. Celkova doba provozu se muaze lisit u
raznych velikosti bochniku.

DELAY (TIME A NEBO TIME V)

Chcete-li, aby se zafizeni nezapnulo ihned, mizete pomoci tohoto tlacitka nastavit odlozeny

start.

Postup nastaveni odlozeného startu:

1) Zvolte program, barvu a velikost bochniku.

2) Nastavte odlozeny start pomoci tlaCitka TIME A nebo TIME Y. Délka odlozeného startu
by méla zahrnovat i dobu peceni. Pfedpokladejme, ze je 20:30 a vy chcete chléb podavat
dalsi rano v 7:00. Dob odlozeného startu by méla byt 10 hodin a 30 minut. Stisknéte tlacitko
TIME A nebo TIME ¥ opakované, dokud se na displeji nezobrazi moznost 10:30. Hodnota
se méni v 10-ti minutovych krocich.

3) Stisknutim tlacitka STOP/START program s odloZzenym startem zapnéte. DvojteCka zane
blikat a na displeji bude odpocitavan zbyvajici Cas.

Maximalni délka odlozeného startu je 13 hodin. Nepouzivejte pfi odloZzeném startu ingredience,

které se mohou zkazit, jako vejce, Cerstvé mléko, ovoce nebo cibule.

UDRZOVANI TEPLEHO CHLEBA
Chléb se automaticky udrzuje teply po dobu 1 hodiny po skon&eni peceni. Chcete-li chléb
vyjmout béhem této doby, program vypnéte stisknutim tlacitka START/STOP.

PAMET

Dojde-li k preruseni dodavky napajeni béhem vyroby chleba, proces vyroby chleba bude
automaticky pokracovat po 10 minutach, i kdyz tla¢itko ,START/STOP* nestisknete. Pfesah-
ne-li doba preruseni dodavky napajeni 10 minut, pamét se vyprazdni a je tfeba ingredience v
pekarné zlikvidovat, vlozit ingredience nové a pekarnu na chleba znovu spustit. Pokud vSak
tésto pred prerudenim dodavky proudu nebylo ve fazi kynuti, mizete stisknout tlacitko ,START/
STOP* a pokraCovat v programu od zacatku.

OKOLNIi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skvéle pfi riznych teplotach, avSak ve velmi teplé a velmi chladné
mistnosti muze byt rozdil ve velikosti upe¢eného bochniku. Doporu€ujeme pekarnu pouzivat v
mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

VAROVANI:

1) Zobrazi-li se po spusténi programu na displeji zprava ,H:HH" (viz obrazek 1 nize), teplota
uvnitf pekarny je pfrilis vysoka. Program zastavte a okamzité odpojte ze zdroje napajeni.
Poté oteviete viko a nechejte zafizeni pfed dalSim pouzitim zcela vychladnout.
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2) Zobrazi-li se po stisknuti tlaitka ,START/STOP* na displeji zprava ,E:EE" (viz obrazek 2

nize), teplotni ¢idlo nefunguje spravné. Nechejte Cidlo provéfit autorizovanym odbornikem.

SVETLA STREDNI TMAVA STREDNI VELKY rSVETLﬁ STREDNI TMAVA STREDNI VELKY
U L r
L-’ C o
101l ° |
s A

Obr. 1 Obr. 2

PRED PRVNIM POUZITIM

1)
2)
3)

4)

Kontrolujte, ze zadné soucastky ani pfislusenstvi nechybi, a Ze nejsou poskozeny.
V8echny &asti vydistéte dle asti ,Cisténi a udrzba“.

Nastavte picku na rezim BAKE (PECENI) a nechejte ji prazdnou péci po dobu 10 minut.
Poté ji nechejte vychladnout a veskeré odnimatelné Casti znovu vy istéte.

V8echny Casti fradné osuste a znovu smontujte. Zafizeni je pfipraveno k pouZziti.

JAK PECI CHLEB

1)

2)

Umistéte nadobu na chléb na misto a zatlacCte, dokud neuslySite zacvaknuti. Upevnéte
hnétaci noze na hfidele. Otoc¢te hnétaci noze po sméru hodinovych ruci¢ek, dokud neusly-
Site cvaknuti. DoporuCujeme otvory v hnétacich nozich pfed umisténim vyplnit margarinem
odolnym vudéi teplu, aby se tésto k nozum nepfichytilo. Také tim usnadnite vyjmuti hnétacich
nozu z chlebu.

Vlozte do nadoby ingredience. Dodrzujte poradi uvedené v receptu. Zpravidla se vklada
voda nebo tekuté ingredience prvni. Poté nasleduje cukr, sul a mouka; kvasnice nebo pra-
Sek na peceni jsou vzdy poslednimi ingrediencemi.

Poznamka: maximalni mnozstvi mouky a kvasnic, které |ze pouzit, naleznete v receptu.

kvasnice nebo soda

suché ingredience

voda a dalSi tekutiny

V mouce udélejte prstem malou prohluben a do ni nasypte kvasnice. Ujistéte se, Ze kvasni-
ce nejsou v kontaktu s tekutinou nebo soli.

Zavrete viko a zapojte napajeci kabel do zasuvky.

Stisknutim tlaCitka MENU zvolte poZadovany program.

Stisknutim tlacitka COLOR zvolte pozadovanou barvu kurky.

Stisknutim tlacitka SIZE zvolte poZadovanou velikost (Stfedni nebo Velky).

Nastavte odlozeny start pomoci tlacitka TIME A nebo TIME VY. Tento krok mizete preskocit,
chcete-li pekarnou zapnout ihned.

Stisknutim tlaCitka START/STOP pekarnu zapnéte.
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10) U programl BASIC (zakladni), FRENCH (francouzsky), WHOLE WHEAT (celozrnny), CAKE
(kolac€) a TOAST (toast) uslySite béhem provozu dlouhé pipnuti. Jde o upozornéni, ze
muzete pfidat ingredience. Oteviete viko a pfidejte ingredience. Je mozné, ze ventilaCnim
otvorem ve viku bude béhem provozu uchazet para. To je normalni.

11) Jakmile je proces dokoncen, ozve se pipnuti. MlzZete tlaCitko START/STOP pfidrzet po
dobu asi 3 sekund, tim vypnete proces, a poté chléb vyjmout. Oteviete viko a pomoci
kuchynskych chiiapek pevné uchopte nadobu na chleba a vyjméte ji z pekarny.

Pozor: nadoba na chleba a chléb mohou byt velmi horké! Budte vzdy opatrni.

12) Nechejte nadobu na chleba vychladnout, poté chléb vyjméte. Pomoci nepfilnavé stérky jem-
né uvolnéte okraje chlebu od nadoby.

13) Otocte nadobu na chleba dnem vzhuru na draténou podloZku nebo Cistou kuchyriskou des-
ku a jemnym tfepanim chléb vyjméte.

14) Nechejte chléb pFed krajenim asi 20 minut chladnout. Doporu€ujeme chléb krajet elektric-
kym krajeCem nebo zubatym nozem, nikoli nozem na ovoce nebo kuchynskym nozem, aby
se chléb nezdeformoval.

15) Nejste-li v blizkosti picky nebo tlacitko START/STOP po skon€eni pe€eni nestisknete, chléb
bude automaticky udrzovan teply po dobu 1 hodiny, kdy se funkce Udrzet teplé ukonci, ozve
se 10 pipnuti a zafizeni se automaticky vypne.

16) Pokud zafizeni nepouzivate, vypnéte ho a odpojte ze zasuvky.

POZNAMKA: Pied krajenim chleba vyjméte hnétaci noZe ve spodu chlebu pomoci nastroje pro
vyjmuti hnétacich noza (P14). Bochnik je horky — nikdy noze nevyjimejte rukou.

Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporuCujeme zbytek vlozit do plastové sacku nebo
nadoby. Chléb Ize skladovat pfiblizné po dobu tfi dnu pfi pokojové teploté. Chcete-li jej uchova-
vat vice dnu, zabalte jej do plastového sacku nebo nadoby a umistéte do lednicky, kde vydrzi
nanejvys deset dnu. Jelikoz do doma pecenych chlebu vétSinou nepfidavate konzervanty,
obvykla doba trvanlivosti nepfekracuje trvanlivost chlebld v obchodé.

SPECIALNi PREDSTAVENI

1. Rychlé chleby (Quick)

Rychlé chleby pouzivaji prasek na peceni nebo sodu, ktera je aktivovana vihkosti a teplem.
Abyste dosahli perfektnich rychlych chlebu, doporu€ujeme veskeré tekutiny umistit na dno
nadoby a suché ingredience na né. Béhem uvodniho michani rychlého chleba se mohou suché
ingredience uchytit v rozich nadoby. Je tfeba pekarné pomoci s michanim, aby v chlebu nebyly
hrudky mouky.

2. Rychlé chleby (Rapid)

Picka mlze upéct chleba za 1 hodinu a 52 minut v programu Rapid (rychly). Nezapomerite, Ze
je tfeba pfidat vodu o teploté 48—50 °C. K méfeni teploty pouzijte kuchyrisky teplomeér. Vliv tep-
loty na vykon pekarny je znacCny. Je-li teplota vody pfiliS nizka, chléb nenakyne na ocekavanou
velikost. Je-li teplota vody pfiliS vysoka, kvasnice budou zabity dfive, nez tésto nakyne, coz ma
takeé vliv na peceni.



NABIDKA PROGRAMU

Program 1. BASIC |2. QUICK| 3.FRENCH |4.RAPID |5. WHOLEWHEAT
velikost (zakladni) (rychly) | (francouzsky) | (rychly) (celozrnny)
stfedni | velky stfedni velky

Predehrati 17 20 5 22 3 37 40
Prvni hnéteni 3 3 3 3 3 3 3
Druhé hnéteni 15A | 15A 22A 18A 7 15A 15A
Prvni kynuti 46 46 N/A 46 N/A 46 46
Druhé kynuti 19 19 8 26 7 19 19
Treti kynuti 45 45 25 50 27 35 35
Peceni 55 62 55 65 65 55 62
Udrzovani tep- 60 60 60 N/A 60
lého chleba

Program 6. CAKE | 7. DOUGH | 8. BAKE 9. JAM 10. TOAST

velikost (kolag) (tésto) (peceni) (marmelada) (toast)

stfedni | velky

Predehrati 4 22 N/A 15 1 22

Prvni hnéteni 3 N/A 3

Druhé hnéteni 20A 18A N/A 45 15A

Prvni kynuti N/A N/A N/A 46

Druhé kynuti N/A 45 N/A N/A 19

Treti kynuti 80 22 N/A 39

Peceni N/A 60 20 56

Udrzovani teplého 16

chleba 60 60

Poznamka:

1) VysSe uvedena Cisla jsou v minutach, neni-li uvedeno jinak.

2) Pismeno A nasledované Cislem oznacuje ¢as upozornéni pipnutim. Po pipnuti muzete pfi-
dat do nadoby ingredience.

3) .N/A* znamena, Ze dany krok je v programu vynechan.

CISTENi A UDRZBA

Odpojte zafizeni ze zdroje napajeni a nechejte je pred Cisténim vychladnout.

1) Nadoba na chleba: Vyjméte nadobu na chleba pomoci madel a vytiete vnitini i vnéjsi ¢ast
nadoby vihkym hadfikem. Nepouzivejte Zadné Cistici prostfedky obsahujici drsné Casti,
abyste neposkodili nepfilnavy povrch nadoby. Nadobu je nutné pfed vlozenim do pekarny
zcela ususit.

Poznamka: Vlozte nadobu na chleba do pekarny a lehce ji zatlaCte na misto. Pokud ji nelze
vlozit, upravte polohu hnétacich niza a zatlacte.

2) Hnétaci niz: Nejde-li hnétaci nuz vyjmout z chlebu, pouzijte hacek. NGz také otfete vihkym
bavinénym hadfikem. Nadobu na chleba i hnétaci niz Ize myt v mycce.

3) Vnégjsi Cast: lehce otfete vnéjsi stranu vihkym hadfikem. Nepouzivejte Cistici prostfedky
obsahujici drsné Casti - mohlo by dojit k poSkozeni lesku povrchu. Nikdy neponofujte zafize-
ni do vody.

Poznamka: DoporuCujeme viko za uCelem cCisténi nerozebirat.

4) Nez picku chleba zabalite a ulozite, ujistéte se, Ze je naprosto vychladla, Cista a sucha a
viko je zaviené.
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CHLEBOVE INGREDIENCE

1. Chlebova mouka

Chlebova mouka obsahuje vysoké mnoZzstvi lepku (proto ji Ize také fikat lepkova mouka, ktera
obsahuje velké mnoZstvi bilkovin, ma dobrou elasticitu a zabranuje spadnuti chleba po naky-

nuti. Jelikoz je obsah lepku vy$Si nez u bézné mouky, Ize ji pouzit na vyrobu velkych chlebl s
lepsSi vnitini strukturou. Chlebova mouka je nejdllezitéjSi ingredienci pfi vyrobé chleba.

2. Bézna mouka
Mouka, ktera neobsahuje prasek na peceni, a Ize ji pouzit na vyrobu rychlych chlebu.

3. Celozrnna mouka

Celozrnna mouka je umleta ze zrn. Obsahuje pSeni¢né slupky a lepek. Celozrnna mouka je
tézsi a vyZivnéjsi nez bézna mouka. Chléb z celozrnné mouky je obvykle maly. Proto vétSina
receptu obvykle kombinuje celozrnnou mouku s chlebovou moukou, aby bylo dosazeno nejlep-
Sich vysledkau.

4. Tmava pSeni¢éna mouka

Tmaveé pSenitné mouce se také fika hruba mouka. Jde o mouku s vysokym obsahem vlakniny a
je podobna celozrnné mouce. Chcete-li po kynuti mit velky bochnik, je tfeba ji smichat s trochou
chlebové mouky.

5. Samokynouci mouka
Mouka obsahujici pradek na peceni, ktera se pouziva prfedevsim na peceni kolacu.

6. Kukufiéna mouka a ovesna mouka
Kukufi¢na a ovesna mouka je mleta z kukufice a ovsa. Jde o pfidavné ingredience pfi vyrobé
hrubého chleba, které se pfidavaji za ucelem vylepSeni chuti a textury.

7. Cukr

Cukr je velmi dulezitou ingredienci zvySujici sladkou chut a zpusobuijici barvu chleba. Také
slouzi jako vyziva kvasnic. Bézné se pouziva bily cukr. Tmavy cukr, mlety cukr a bavinény cukr
muze byt vyzadovan u specifickych receptu.

8. Kvasnice
Pfi procesu kvaseni kvasnice produkuji oxid uhli€ity. Oxid uhli€ity chléb zvétsi a zlehci jeho
strukturu. Kvasnice vSak potfebuji uhlovodany v cukru a mouce jako vyzivu.

1 1zi¢ka aktivnich suchych kvasnic = 3/4 IZiCky instantnich kvasnic

1,5 1zi€ky aktivnich suchych kvasnic = 1 Izi¢ka instantnich kvasnic

2 1Zi€ky aktivnich suchych kvasnic = 1,5 IZiCky instantnich kvasnic
Kvasnice je tfeba uchovavat v lednici, aby nedoslo k jejich zni€eni pfi vysoké teploté. Pred
pouzitim zkontrolujte datum vyroby a dobu trvanlivosti kvasnic. Po kazdém pouziti je ihned uloz-
te zpét do lednice. Pokud chléb nenakyne, je to vétSinou Spatnymi kvasnicemi.
Nize jsou popsany zpusoby, jak zjistite, zda jsou vase kvasnice Cerstvé a aktivni.
1/ Nalijte 1/2 hrnecku teplé vody (45-50 °C) do odmeérky.
2/ Pridejte 1 1zi¢ku bilého cukru do odmérky a promichejte. Poté pfisypte 2 1ZiCky kvasnic.
3/ Odmérku umistéte na teplé misto na pfiblizné 10 minut. Vodu nemichejte.
4/ Mél by vzniknout az 1 hrniCek pény. V opa¢ném pfipadé jsou kvasnice staré a neaktivni.

9. Sul
Sl je nutna pro lepSi chut chleba a barvu karky. Mze ale také zabranit kvasnicim v kynuti.
Nepouzivejte v receptech pfilis mnoho soli. Chléb by byl bez soli vétsi.

10. Vejce
Vejce mohou zlepsit strukturu chlebu, chléb bude vyzivnéjsi a vétsi. Vejce je nutné stejnomérné
vmichat.

11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk chléb zmékci a prodlouZzi jeho trvanlivost. Maslo pred pouzitim roztavte nebo nasekejte na
malé kousky.
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12. Prasek na peceni
Prasek na peceni se pouziva pfi kynuti velmi rychlych chlebt a kolacl. Prestoze nepotiebuje
Cas na kynuti, dojde ke tvorbé vzduchu, ktery vytvofi bublinky a meékci tak chléb.

13. Soda
Je podobna prasku na peceni. Lze ji také pouZzit v kombinaci s praskem na peceni.

14. Voda a dalsi tekutiny

Voda je zakladni ingredienci pfi vyrobé chleba. Nejlepsi je zpravidla voda o teploté mezi 20 °C a
25 °C. Vodu Ize nahradit ¢erstvym mlékem nebo vodou smichanou s 2% mléEnym praskem, coz
zlepSi chut chleba a barvu kurky. Nékteré recepty mohou vyzadovat dzus pro vylepSeni chuti
chlebu, napf. JableCny dzus, pomerancovy dzus, citronovou stavu atd.

VAHA INGREDIENCI

Dulezitym krokem pfi vyrobé dobrého chleba je spravné mnozstvi ingredienci. Doporu€ujeme
pouzit odmérku za ucelem stanoveni pfesnych mnozstvi - nespravné mnozstvi vysledny chléb
znacné ovliviuje.

1. Vazeni tekutych ingredienci

Voda, Cerstvé mléko nebo roztok z mlééného prasku odméfujte pomoci odmérky. Odmérku méj-
te pfi méfeni ve vysce oCi. Pfi odmérovani oleje na vareni €i jinych ingredienci odmérku radné
oCistéte.

2. Odmérovani suchych ingredienci

Odmérovani suchych ingredienci provadéjte postupnym pfidavanim ingredience do odmérky po
Izikach a po naplnéni odmérku zarovnejte nozem. Odebiranim z odmérky nebo poklepavanim
nameéfite vétSi mnozstvi, nez je vyzadovano. Toto mnozstvi navic ovlivni rovnovahu receptu.
PFi odmérovani malych mnozstvi suchych ingredienci pouzivejte odmérovaci 1zicku. Odmérené
mnozstvi nesmi byt ,na kopec”, protoze by takovy rozdil narusil rovnovahu receptu.

3. Poradi pfidavani

Poradi pfidavani ingredienci dodrzujte. Obecné plati toto poradi: tekutiny, vejce, sl a mléény
prasek, atd. Pfi pfidavani ingredienci nedovolte, aby byla veSkera mouka ve styku s tekutinou.
Kvasnice Ize polozit pouze na suchou mouku. A kvasnice také nesmegji byt ve styku se soli.
Jakmile je mouka néjakou dobu hnétena, pipnuti vas upozorni, Zze mizete pridat do smési
ovoce. Pridate-li ovoce pfili§ brzo, chut se béhem dlouhého michani vytrati. Pouzivate-li funk-
ci odloZeného startu s nastavenim dlouhé doby, nepfidavejte do smési ingredience, které se
mohou zkazit, jako vejce Ci ovoce.

PRIRUCKA RESENI POTIZi

C. | Problém PFigina Reseni
1 | Z vétraciho otvoru Nékteré ingredience se prile- [ Odpojte picku od napajeni a
vychazi pfi pe€eni kouf | pily k hiejicimu télesu nebo hfejici téleso ocistéte. Budte
pobliZ. Na povrchu hfejiciho opatrni, abyste se nespalili. PFi
télesa zUstal pfi prvnim pouziti | prvnim pouziti pekarnu nezavi-
olej. rejte viko.
2 | Spodni karka chleba je | Chléb jste udrzovali teply a Vyjméte chléb dfive a nepouZzi-
prilis silna nechali v nadobé pfili§ dlouho, |vejte funkci udrzovani teplého
a tak se ztratilo velké mnoZzstvi | chleba.
vody.
3 [ Chléb se velmi tézce Hnétac se pfilepil k hfideli Jakmile chléb vyjmete, nalijte do
vyjima v nadobé na chleba. nadoby horkou vodu a nechejte
hnétaC ponofeny asi 10 minut.
Poté jej vyjméte a oCistéte.
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4 |Ingredience nejsou fad- | 1. Zvolili jste nevhodny pro- Zvolte odpovidajici program.
né zamichany a dobfe [gram.
upeceny. 2. Béhem peceni jste néko- Neotevirejte viko pfi poslednim

likrat otevreli viko a chléb je kynuti.

suchy a kurka tmava.

3. Odpor pfi michani je pfilis Zkontrolujte otvor hnétace,

velky a hnétaci niz se nemuze | nadobu na chléb vyjméte a

dobfe otacet a ingredience zkuste pekarnu zapnout bez

michat. ingredienci. Nepracuje-li normal-
né, obratte se na autorizovany
servis.

5 |[Po stisknuti tlaCitka Teplota pekarny je pfrilis vyso- | Stisknéte tlacitko START/STOP
START/STOP se na ka. a pekarnu odpojte od napajeni.
displeji zobrazi zprava Poté nadobu na chleba vyjméte
SH:HH® a otevrete viko, dokud pekarna

nevychladne.

6 |Je slySet motor, ale tés- | Nadoba na chleba neni sprav- | Zkontrolujte, zda je nadoba na
to se nemicha. né usazena nebo je tésta prilis | chleba spravné usazena a zda

mnoho. je tésto pfipraveno dle receptu
se spravnym mnozstvim ingredi-
enci.

7 [ Chléb je pfilis velky a Pridali jste pfiliS mnoho kvas- | Zkontrolujte vySe uvedené fak-
tlaci na viko. nic nebo mouky, nebo je teplo- |tory a pfipadné snizte mnozstvi

ta vody nebo okolniho prostfe- |ingredienci.
di prilis vysoka.
8 [Chléb je pfrilis maly Nepfidali jste kvasnice, nebo | Zkontrolujte mnoZstvi a Cerstvost
nebo nenakynul. jich bylo malo. Kvasnice kvasnic, zvyste okolni teplotu.
mohou byt neaktivni kvuli pFilis
teplé vodé, nebo byly smi-
chany se soli, nebo je okolni
teplota pfilis nizka.

9 |[Tésto pretéka z nadoby [ Pridali jste pfiliS mnoho tekutin | Snizte mnoZstvi tekutin, aby
na chleba a tésto je pfilis vlacné, nebo tésto zhoustlo.

pFili§ mnoho kvasnic.

10 | Chléb pfi peCeni ve 1. Pouzita mouka neobsahuje | Pouzijte chlebovou mouku nebo
stfedu spadne dost silny prasek na pe€eni a |silny prasek na peceni.

tésto nemuze nakynout.
2. Kvasnice pracuiji pfilis rych- | Pouzivejte kvasnice s nizsi nez
le nebo je jejich teplota pfilis pokojovou teplotou.
vysoka.
3. Velké mnozstvi vody ma za | Upravte mnozstvi vody v recep-
nasledek pfilis vilhké a vlacneé | tu.
tésto.
11 [ Chléb je velmi téZzky a | 1. PfiliS mnoho mouky nebo SniZzte mnozstvi mouky nebo

hutny

malo vody.

pridejte vodu.

2. P¥iliSs mnoho ovoce nebo
celozrnné mouky.

SniZzte mnozstvi odpovidajicich
ingredienci a pfidejte vice kvas-
nic.
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12

Stfed chlebu je po roz-
krajeni duty

1. P¥ili§ mnoho vody nebo
kvasnic, nebo malo soli.

Snizte mnozstvi vody nebo
kvasnic a zkontrolujte mnozstvi
soli.

2. Teplota vody je pfili§ vysoka.

Zkontrolujte teplotu vody.

13

Na povrchu chlebu jsou
suché ingredience

1. V chlebu je pfiliS mnoho lep-
kavych ingredienci jako maslo,
banany, atd.

Nepfridavejte do chleba silné
lepkavé ingredience.

2. Smés neni radné smichana
kvuli nedostatku vody.

Zkontrolujte mnozstvi vody a
konstrukci pekarny.

14

Kurka je prili$ silna a
tmava pfi pe€eni kolacu
nebo potravin s velkym
mnozstvim cukru

RUzné recepty nebo ingredi-
ence maji velky vliv na vzhled
chleba. Pfi pouziti velkého
mnozstvi cukru bude kirka
velmi tmava.

Je-li kurka u receptu s velkym
mnozstvim cukru pfilis tmava ,
stisknutim tlacitka START/STOP
program preruste 5-10 minut
pred dokoncenim. Nez chléb

Ci kolac€ vyjmete, nechejte jej

v nadobé s uzavienym vikem
jesté asi 20 minut udrzovat teply.

CzZ-12




ZARUKA

Na nami prodany pfistroj poskytujeme zaruku v trvani 24 mésicu od data prodeje.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v prubéhu zaruc€ni doby vznikly chybou vyroby
nebo vadou pouzitych materiall. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu
k obsluze a pfipojen na spravné sitoveé napéti.

Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po pfedloZeni zaru¢niho listu a originalu dokladu o
zakoupeni vyrobku (uCtenky) s typovym oznaCenim vyrobku, datem a Citelnym razitkem prodej-
ny. Narok Ize uplatiovat u prodejce, kterého byl vyrobek zakoupen nebo u nékterého z autorizo-
vanych servisnich stfedisek.

Zakaznik ztraci narok na zarucni opravu nebo bezplatny servis v pfipadé:

- zasahu do pfristroje (zasah do vyrobku mize provést pouze autorizovany servis).

- posSkozeni pfistroje vlivem zZivelné pohromy.

- jakékoliv zmény v zaru€nim listu provedené neopravnénou osobou.

- nevyplnéni zarucniho listu, ztraty zarucniho listu.

- pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé, zejména pokud byl pouzivan k profesionalni
Ci jiné vydéle€né Cinnosti .

- zjevné mechanické poskozeni.

Zaruka se nevztahuje na opotiebeni zboZi nad ramec bézného pouzivani.

Poskozeni pfislusenstvi neni automaticky ddvodem pro bezplatnou vyménu kompletniho pfi-

stroje.

Nepodstatné odchylky od standartniho provedeni, které nemaji vliv na funkci vyrobku, si vyrob-

ce vyhrazuje.

Tento pfistroj byl testovan podle v8ech pfislusnych, v sou€asné dobé platnych smérnic CE, jako

je napfiklad elektromagneticka kompatibilita a direktiva o nizkonapétové bezpecnosti, a byl

zkonstruovan podle nejnovéjsich bezpeénostnich predpisi. Material vyrobku splfiuje nejnové;si

smérnice Evropské unie.

Po uplynuti zaruky
Po uplynuti zaruéni doby je mozno za uplatu provést opravy v pfislusném obchodé nebo v auto-
rizovaném servisnim stfedisku.

Technicka specifikace

- Picka chleba

- Velky LCD displej se zobrazenim prabéhu pfipravy
- PIné automaticka pfiprava tésta a chleba

- Moznost pfipravy bezlepkového chleba

- 9 pfednastavenych programu pro pfipravu chleba
- 1 pfednastaveny program pro pfipravu dzemu

- Akusticky signal pro vlozeni dalSich ingredienci

- Nastavitelny stuper opeceni kurky chleba

- Maximalni objem 1,1 kg

- Pecici nadoba s nepfilnavym povrchem

- 2 hnétaci noze z tepelné odolného materialu

- Moznost odlozeni zacatku pecCeni az o 13 hodin

- Funkce 60 minut udrzovani teploty

- Napajeni: 230 V ~ 50 Hz

- Pfikon: 700 W

- Rozméry: 43 x 29 x 28 cm

- Hmotnost: 6,1 kg

Zména technickeé specifikace vyrobku vyhrazena vyrobcem.
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VAROVANI: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DESTI NEBO VLHKOSTI ABYSTE

PREDESLI VZNIKU POZARU NEBO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM. VZDY

SPOTREBIC VYPNETE ZE ZASUVKY KDYZ JEJ NEPOUZIVATE NEBO PRED

OPRAVOU. V PRISTROJI NEJSOU ZADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBITE-
LEM. VZDY SE OBRACEJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. PRISTROJ
JE POD NEBEZPECNYM NAPETIM .

Informace o ochrané zivotniho prostredi

Udélali jsme to nejlepsi pro snizeni mnozstvi oball a zajistili jsme jejich snadné rozdéleni na 3
materialy: lepenka, papirova drt’ a roztazeny polyetylén. Tento pfistroj obsahuje materialy, které
mohou byt po demontazi specializovanou spolecnosti recyklovany. Dodrzujte prosim mistni
nafizeni tykajici se nakladani s balicimi materialy, vybitymi bateriemi a starym zafizenim.

Likvidace starého elektrického a elektronického zarizeni
Tento symbol na vyrobku, jeho pfisluSenstvi nebo na jeho obalu oznacuje, Ze s
vyrobkem nesmi byt nakladano jako s domacim odpadem. Prosim dopravte tento
vyrobek na prislusné sbérné misto, kde bude provedena recyklace takového
elektrického a elektronického zafizeni. V Evropské unii a v ostatnich evropskych
zemich existuji sbérna mista pro pouzité elektrické a elektronické zafizeni. Tim,
Ze zajistite spravnou likvidaci vyrobku, muzete predejit moznym negativnim
I nasledkam pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které se mohou v opaéném pfipa-
dé projevit jako dusledek nespravné manipulace s timto vyrobkem. Recyklace
materiall pfispiva k ochrané pfirodnich zdroju. Z tohoto divodu prosim nevyhazuijte staré
vyrobku se obratte na mistni urad, sluzbu zajistujici likvidaci domaciho odpadu nebo obchod,
kde jste vyrobek zakoupili.

Firma HP Tronic Usti nad Labem spol. s r.o. je registrovana u spoleénosti Elektrowin a.s. pod
Cislem 05065/06-ECZ.

Firma ELEKTROSPED, a.s. je registrovana u spole¢nosti Envidom pod Cislem EZ 0000213.
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Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja
do prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so zaru¢nym
listom, dokladom o predaji a podla moznosti aj s obalom a vnutornym vybavenim obalu dobre
uschovajte.

BEZPECNOSTNE POKYNY

* Pouzivajte tento pristroj vyhradne pre sukromnu potrebu a pre stanovené ucely. Tento pristroj
nie je ur€eny pre komercneé pouzitie.

» Chrante ho pred horu€avou, priamym sineénym Ziarenim, vihkostou (v ziadnom pripade
ho neponarajte do kvapalin) a stykom s ostrymi hranami. Nepouzivajte pristroj v pripade,
Ze mate vlhké ruky. Ak déjde k navlh¢eniu alebo k namoceniu pristroja, okamzite vytiahnite
zastrcku zo zasuvky. Vyvarujte sa styku s vodou.

* Pristroj vypnite a vzdy vytiahnite zastrCku zo zasuvky (tahajte len za zastrcku, nikdy nie za
kabel), ak nebudete pristroj pouzivat, ak chcete namontovat prisluSenstvo, pristroj vycistit
alebo v pripade poruchy.

* Pristroj nesmie zostat' v prevadzke bez dozoru. Ak musite pracovisko opustit, vzdy pristroj
vypnite, resp. vytiahnite zastréku zo zasuvky (vzdy tahajte za zastrCku, nikdy nie za kabel).

» Ak chcete ochranit’ deti pred rizikami spojenymi s elektrickymi pristrojmi, postarajte sa o to,
aby kabel nevisel dole a deti na pristroj nedosiahli.

* Pravidelne kontrolujte pristroj a privodny kabel z hladiska poSkodenia. Ak pristroj vykazuje
nejaku zavadu, neuvadzajte ho do prevadzky.

* Neopravujte pristroj vlastnymi silami, ale vzdy vyhladajte autorizovany servis.

« Respektujte prosim nasledujuce ,Specialne bezpeénostné pokyny pre tento pristroj".

SPECIALNE BEZPECNOSTNE POKYNY PRE TENTO PRISTROJ

» Pred pripojenim do zasuvky skontrolujte, €i napatie vasej elektrické siete odpoveda napatie
uvedenému na Stitku pristroja.

* Pred pripojenim k elektrickej zasuvke musi byt v pekarni vhodna surovina na pecenie. Zahri-
atim v suchom stave by mohlo déjst k jej poSkodeniu.

* Pred pecenim odstrarite z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE — vrecko atd.).

« V priebehu prevadzky sa NEDOTYKEJTE hortcich povrchov.

* NIKDY do nadoby na chlieb nedavaijte ruky/prsty, ked je zariadenie v prevadzky.

« Zastreku, kabel ani jednotku NEPONARAJTE do vody &i inych tekutin.

« Padiacu ruru NEPOUZIVEJTE vonku.

* Pri pouzivani udrzujte aspori 50mm vzdialenost zariadenia od stien &i inych objektov.

« VZDY zariadenie odpojte zo zasuvky, ak nie je pouzivany alebo pred &istenim.

« Zariadenie VZDY pouzivajte na rovhom povrchu a uistite sa, Ze gumové nozicky stoja pevne
na podlozke.

» Dbaijte na to, aby napajaci kabel nevisel cez roh pracovnej dosky €i plochy.

« Pri manipulacii so zariadenim VZDY pouZzivajte obe ruky.

« -Vonkaj$i povrch rury na peéenie CISTITE len vihkou handriékou. Nadoba na chlieb gistite po
kazdom pouZziti jemnym roztokom Cistiaceho prostrediu, oplachnete a riadne osuste.

* Pri manipulacii so spotrebi¢om postupujte tak, aby nedoslo k poraneniu (napr. popaleni,
opareni). V priebehu pecenia vystupuje para z vetracich otvorov a povrch pekarne je horuci.

» Spotrebi€ neprenasajte v horucom stave, pri eventualnym preklopeni hrozi nebezpecie urazu
popalenim.

» Pokial z pekarne vychadza dym spésobeny vznietenim pripravovanych surovin, nechte veko
uzavreté, pekarer ihned vypnite a odpojte od elektrickej siete.

* Pekaren nepouzivajte k inym ucelom (napr. k sudeni zvierat, vyrobkov z textilu, obuvi atd’.)
nez odporuca vyrobca.

» Spotrebi€ pouzivajte len s originalnym prislu§enstvom od vyrobcu.
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Nikdy v pekarni neohrievajte vodu, pretoze by to mohlo vyvolat vytvorenie vapenatych usade-
nin a neodstranitelnych Skvin na nadobe. Tieto skvrny su vSak nezasadné a v Ziadnom pripa-
de neovplyviuju normalnu funkciu piecky.

Spotrebi¢ pouzivajte len na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie a v dostato¢nej vzdialenosti
od horfavych predmetov (napr. zaclony, zavesy, drevo atd.), tepelnych zdrojov (napr. kachle,
el./plynovy sporak) a vlhkych povrchov (napr. drezy, umyvadlo).

Nikdy nezakryvajte priestor medzi plastom a formou na pec€enie a nevsunujte do tohto pries-
toru Ziadne predmety (napr. prsty, lyZice, atd.) Priestor medzi plastom a formou na pecenie
musi byt volny.

Vyrobca neodpoveda za Skody spésobené nespravnym pouzivanim spotrebia a prislusen-
stva (napr. znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie, poziar a pod.) a nie je
zodpovedny za spotrebiC v pripade nedodrzania vysky uvedenych bezpecnostnych upozorne-
ni.

Pokial zariadenie upustite alebo dbjde k jeho poskodeniu, nepouzivajte ho. Zaneste ho do
autorizovaného servisu.

Tento spotrebi€ nie je ur€eny pre pouzivanie osobami (vratane deti), ¢im fyzicka, zmyslova,
nebo mentalna neschopnost’ Ci nedostatok skusenosti a znalosti zabranuje v bezpeCnom
pouzivani spotrebiCe, pokial na ne nebude dohliadané alebo pokial neboli inStruovany ohlad-
ne pouzitia spotrebi¢a osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

Na deti by sa malo dohliadat, aby sa zaistilo, Ze si nebudu so spotrebiCom hrat'.

POPIS OVLADACICH PRVKU

- P12
P13

f,

NP4
P1 Tlacidlo START/ STOP P8  Zakladne zariadenie
P2  Tla€idlo COLOR - nastavenie opecenia kérky P9 Ponuka programov
P3  Tlacgidlo SIZE — nastavenie velkosti bochniku P10 Veko
P4  TlaCidlo MENU - volba programu P11 Displej
P5  Tlacidlo TIME - pre nastavenie odlozeného Startu P12 Odmerka
P6 Prihladové okienko P13 Meracia lyzica
P7 Hnétacie noze P14  Nastroj pre vybratie
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P15 P16

POPIS DISPLEJU I
[ ]

P15 Farba korky [SVETLA STREDNi TMAVA STREDNI VELKY |
P16 Velkost bochniku i N
P17 Cislo programu S —
P18 Cas, za ktory bude { 1. (01
chlieb upe&eny i -' o -", '
P17 — ——— P18

UVOD K PIECKAM CHLEBA

Je prijemné vediet, Ze technoldgia skuto¢ne pomaha zachovat umenie pecenia domaceho
chleba i pre buduce generacie. Rovnako ako vacsina kuchynskych spotrebiCov Vam i rara na
pecenie chleba uSetri pracu. Hlavnou vyhodou je, Ze hnetenie, kynutie i peCenie prebieha v jed-
nej nadobe, ktora Setri miesto. Vase domaca pekaren bude lahko vytvarat vynikajuce bochniky
znovu a znovu, za predpokladu, Ze uzivatel bude dodrZzovat’ pokyny a pochopi niekofko zaklad-
nych principov.

POKYNY K POUZITIU

PO ZAPNUTI

Ako nahle piecku chleba zapojite do zdroja napajania, ozve sa pipnutie a na displeji sa zobrazi
,1 3:30“. Dvojbodka medzi &islami ,3" a ,30“ sviti, ,1* je vychodzi program. Sipka ukazuje na
moznost STREDNI a VELKY. Ide o vychodzie nastavenie.

START / STOP

Sluzi k zapnutiu a vypnutiu vybraného programu na pecenie.

Program zapnete stisnutim tlacidla ,START/STOP“. Ozve sa kratke pipnutie, dvojbodka v zob-
razeni Casu zacne blikat' a program sa spusti. Po spusteni programu su vSetky tlacidla, okrem
tlaCidla ,START/STOP®, neaktivne.

Program zastavite pridrzanim tlacidla ,START/STOP* po dobu asi 3 sekund. Potom sa ozve
pipnutie znamenaijuce, ze program bol ukonéeny. Tato funkcia brani nechcenému preruseniu
programu.

MENU

Sluzi k nastaveniu réznych programov. Pri kazdom stisnuti (ktoré je odprevadzané kratkym

pipnutim) sa program zmeni. Pri opakovanom stisnuti tladidla sa na displeji bude striedat 10

ponuk. Zvolte pozadovany program. Funkcie tychto 10 ponuk su vysvetlené nizSie.

1) BASIC (zakladny): hnetenie, kysnutie a pe€enie bezného chleba. Mbzete tiez pridat ingre-
diencie a dodat’ chlebu prichut.

2) QUICK (rychly): hnetenie, kysnutie a peCenie bochniku v kratSej dobe, nez u programu
BASIC (zakladni). Chlieb upeeny pomocou tohto nastavenia je obvykle mensi a hutnejsi.

3) FRENCH (francuzsky): hnetenie, kysnutie a pe€enie s dlh§ou dobou kysnutia. Chlieb pece-
ny pomocou tejto ponuky bude mat chrumkavejSiu kérku a bude Fahsi.

4) RAPID (rychly): velmi rychle hnetenie, kysnutie a pe€enie. Takto peceny chlieb je velmi
hutny.

5) WHOLE WHEAT (celozrnny hnetenie, kysnutie a pe€enie celozrnného chleba. Neodporuca-
me pouzivat funkciu odlozeného Startu, pretoze by mohlo déjst k neuspokojivym vysledkom
pecenia.
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6) CAKE (kolac): hnetenie, kysnutie pomocou sody alebo prasku na pecenie a pe€enie.

7) DOUGH (cesto): hnetenie a kysnutie bez pecenia. vyberte cesto a pouzite ho na rozky,
pizzu, chlieb v pare, a. t. d.

8) BAKE (pecenie): len peCenie bez hnetenia a kysnutia. Sluzi tiez ku zvySeniu doby pecenia
u zvolenych nastaveni.

9) JAM (marmelada): vareni marmelad a dZzemov. Ovocie alebo zeleninu je treba pred
vlozenim nakrajat.

10) TOAST (toast): hnetenie, kysnutie a pe€enie chleba s lahkou texturou a tenkou kérkou
vhodného na sendvice.

COLOR
Pomocou tohto tlagidla mazete zvolit farbu kérky SVETLA, STREDNI alebo TMAVA.

SIZE
Stisnutim tohto tlacidla vyberiete velkost bochniku. Celkova doba prevadzky sa méze lisit u
réznych velkostou bochniku.

DELAY (TIME A ALEBO TIME V)

Ak chcete, aby sa zariadenie nezaplo ihned, mdzete pomocou tohto tlaCidla nastavit odlozeny

Start.

Postup nastavenia odloZeného Startu:

1) Zvolte program, farbu a velkost bochniku.

2) Nastavte odlozeny $tart pomocou tlagidla TIME A alebo TIME ¥ . Dizka odloZzeného $tartu
by mala zahriiovat' i dobu pec€enia. Predpokladajme, ze je 20:30 a vy chcete chlieb poda-
vat dalSie rano v 7:00. Doba odlozeného Startu by mala byt 10 hodin a 30 minuat. Stisnete
tlaCidlo TIME A alebo TIME ¥ opakovane, dokial sa na displeji nezobrazi moznost 10:30.
Hodnota sa meni v 10minutovych krokoch.

3) Stisnutim tlacidla STOP/START program s odlozenym Startom zapnete. Dvojbodka za¢ne
blikat' a na displeji bude odpocitavany zostavajuci Cas.

Maximalna dizka odlozeného $tartu je 13 hodin. Nepouzivajte pri odlozenom $tarte ingredien-

cie, ktoré sa mézu skazit, ako vajce, Cerstvé mlieko, ovocie alebo cibufu.

UDRZOVANIE TEPLEHO CHLEBA
Chlieb se automaticky udrzuje teply po dobu 1 hodiny po skonc€eni pecenia. Ak chcete chlieb
vybrat v priebehu tejto doby, program vypnite stisnutim tlacidla START/STOP.

PAMAT

Ak dbjde k preruseni dodavky napajaniu v priebehu vyroby chleba, proces vyroby chleba bude
automaticky pokracovat po 10 minutach, i ked tlacidlo ,START/STOP* nestisnete. Ak presiah-
ne doba prerusenia dodavky napajanie 10 minut, pamat sa vyprazdni a je treba ingrediencie

v pekarni zlikvidovat, vlozit ingrediencie nové a pekaren na chleba znovu spustit. Pokial vSak
cesto pred prerusenim dodavky prudu nebolo vo fazy kysnutia, mézete stisnat’ tlacidlo ,START/
STOP* a pokracovat v programu od zaciatku.

OKOLITE PROSTREDIE

Pekareri na chleba pracuje skvele pri raznych teplotach, avSak vo velmi teplej a velmi chladne;j
miestnosti moze byt rozdiel vo velkosti upeceného bochniku. Odporuc¢ame pekaren pouzivat v
miestnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

VAROVANIE:

1) Ak sa zobrazi po spusteni programu na displeji sprava ,H:HH" (vid obrazok 1 nizSie), teplota
vo vnutri pekarne je prilis vysoka. Program zastavte a okamzite odpojte zo zdroja napajania.
Potom otvorte veko a nechajte zariadenie pred dalSim pouZitim celkom vychladnut.
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2) Ak sa zobrazi po stisnuti tlacidla,START/STOP* na displeji sprava ,E:EE" (vid obrazok 2
nize), teplotné &idlo nefunguje spravne. Nechaijte Cidlo preverit autorizovanym odbornikom.

SVETLA STREDNI TMAVA STREDNiVELK‘i"1 rSVETLﬁ STREDNI TMAVA STREDNI VELKY
U _— r
U © o
1011l ° |
s A
Obr. 1 Obr. 2

PRED PRVYM POUZITIM

Kontrolujte, ze ziadne suciastky ani prisluSenstvo nechybi, a Ze nie su poskodené.

Vetky &asti vygistite podla &asti ,Cistenie a udrzba“.

Nastavte piecku na rezim BAKE (Pecenie) a nechajte ju prazdnou piect po dobu 10 minut.
Potom ju nechajte vychladnut' a vSetky odnimatelné Casti znovu vy istite.

VSetky Casti riadne osuSte a znovu zmontujte. Zariadenie je pripravené k pouzitiu.

AKO PIECT CHLIEB

1) Umiestnite nadobu na chlieb na miesto a zatlacte, dokial nebudete pocut’ zacvaknutie.
Upevnite hnetacie noze na hriadele. Otoc¢te hnetacie noze po smeru hodinovych ruciciek,
dokial nezapocCujete cvaknutie. Odporu¢ame otvory hnetacich nozov pred umiestenim vypl-
nit margarinom odolnym voci teplu, aby sa cesto k noZzom neprichytilo. Taktiez tym ufahcite
vybratie hnetacich nozov z chleba.

2) Vlozte do nadoby ingrediencie. Dodrzujte poradi uvedené v receptu. Spravidla sa vklada
voda alebo tekuté ingrediencie prvé. Potom nasleduje cukor, sol a muka; kvasnice alebo
prasok na pecenie su vzdy poslednymi ingredienciami.

Poznamka: maximalne mnozstvo muky a kvasnic, ktoré mozno pouzit, najdete v recepte.

kvasnice alebo so6da

suché ingrediencie

voda a dalSie tekutiny

3) V muke urobte prstom malu priehlbinu a do nej nasypte kvasnice. Uistite sa, Ze kvasnice nie
su v kontakte s tekutinou alebo solou.

4) Zavrite veko a zapojte napajaci kabel do zasuvky.

5) Stisnutim tlacidla MENU zvolte poZzadovany program.

6) Stisnutim tlacidla COLOR zvolte poZzadovanu farby korky.

7) Stisnutim tlagidla SIZE zvolte pozadovanu velkost (STREDNI alebo VELKY).

8) Nastavte odlozeny Start pomocou tlacidla TIME A alebo TIME V. Tento krok mdzete presko-
Cit, ak chcete pekarer zapnut ihned.

9) Stisnutim tlacidla START/STOP piecku zapnete.
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10) U programov BASIC (zakladny), FRENCH (francuzsky), WHOLE WHEAT (celozrnny),
CAKE (kolac€) a TOAST (toast) budete pocut’ v priebehu prevadzky dihé pipnutie. Ide o upo-
zornenie, Zze mdzete pridat ingrediencie. Otvorte veko a pridajte ingrediencie. Je mozné, ze
ventilaénym otvorom vo veku bude v priebehu prevadzky uchadzat para. To je normalne.

11) Ako nahle je proces dokonceny, ozve sa pipnutie. Mézete tlacidlo START/STOP pridrzat
po dobu asi 3 sekund, tym vypnete proces, a potom chlieb vybrat. Otvorte veko a pomocou
kuchynskych chriapiek pevne uchopte nadobu na chleba a vyberte ju z pekarne.

Pozor: nadoba na chleba a chleba mézu byt velmi horuce! Budte vzdy opatrni.

12) Nechajte nadobu na chleba vychladnut, potom chlieb vyberte. Pomocou neprilnavej stierky
jemne uvolnite okraje chleba od nadoby.

13) Otocte nadobu na chleba dnom hore na drétenu podlozku alebo Cistou kuchynskou doskou
a jemnym trepanim chlieb vyberte.

14) Nechajte chlieb pred krajanim asi 20 minut chladnut. Odporu¢ame chlieb krajat’ elektrickym
krajacom alebo zubatym nozom, nie nozom na ovocie alebo kuchynskym nozom, aby sa
chlieb nezdeformoval.

15) Ak si nie ste isti v blizkosti piecky alebo tlaCidlo START/STOP po skonceni pecenie nestis-
nete, chlieb bude automaticky udrzovany teply po dobu 1 hodiny, kedy sa funkcia Udrzat
teplé ukoncCi, ozve sa 10 pipnutie a zariadenie sa automaticky vypne.

16) Pokial zariadenie nepouzivate, vypnite ho a odpojte zo zasuvky.

POZNAMKA: Pred krajanim chleba vyberte pomocou hagiku (P14) hnetacie noze zo spodku
chleba. Bochnik je horuci — nikdy noze nevyberajte rukou.

Poznamka: pokial chlieb nezjete cely, odporu€ame zostatok vlozit do plastového vrecka alebo
nadoby. chlieb mozno skladovat priblizne po dobu troch dni pri izbovej teplote. Ak ho chcete
uchovavat' viacej dni, zabalte ho do plastového vrecka alebo nadoby a umiestnite do chlad-
ni¢ky, kde vydrzi nanajvys desat dni. KedZze do doma pecenych chlebov vacsinou nepridavate
konzervanty, obvykla doba trvanlivosti neprekracuje trvanlivost’ chleba v obchode.

SPECIALNE PREDSTAVENIE

1. Rychle chleby (Quick)

rychle chleby pouZzivaju prasok na pecCenie alebo sodu, ktora je aktivovana vihkostou a teplom.
Aby ste dosiahli perfektnych rychlych chlebov, odporu¢ame vsetky tekutiny umiestnit na dno
nadoby a suché ingrediencie na ne. V priebehu uvodného mieSania rychleho chleba sa mézu
suché ingrediencie uchytit v rohoch nadoby. Je treba pekarne pomdct s mieSanim, aby v chlebe
neboli hrudky muky.

2. rychle chleby (Rapid)

Piecka méze upiect chleba za 1 hodinu a 52 minut v programe Rapid (rychly). Nezabudnite, ze
je treba pridat vodu o teplote 48—50 °C. K meraniu teploty pouzite kuchynsky teplomer. Vplyv
teploty na vykon pekarne je znacny. Ak je teplota vody prili§ nizka, chlieb nenakysne na oCaka-
vanu velkost. Ak je teplota vody prilis vysoka, kvasnice budu zabité skér, nez cesto nakysne,
€¢o ma tiez vplyv na pecenie.

Program 1. BASIC 2. QUICK| 3.FRENCH | 4. RAPID | 5. WHOLEWHEAT
velkost (zakladni) (rychly) | (francuzsky) | (rychly) (celozrnny)
stredny | velky stredny | velky
Predhriatie 17 20 5 22 3 37 40
Prvé hnetenie 3 3 3 3 3 3 3
Druhé hnetenie 15A 15A 22A 18A 7 15A 15A
Prvé kysnutie 46 46 N/A 46 N/A 46 46
Druhé kysnutie 19 19 8 26 7 19 19
Tretie kysnutie 45 45 25 50 27 35 35
Pecenie 55 62 55 65 65 55 62
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Udrzovanie tep- 60 60 60 N/A 60
Iého chleba
Program 6. CAKE | 7. DOUGH | 8. BAKE 9. JAM 10. TOAST
velkost (kolacg) (cesto) (pecenie) (marmelada) (toast)
stredny | velky
Predhriatie 4 22 N/A 15 11 22
Prvé hnetenie 3 N/A 3
Druhé hnetenie 20A 18A N/A 45 15A
Prvé kysnutie N/A N/A N/A 46
Druhé kysnutie N/A 45 N/A N/A 19
Tretie kysnutie 80 22 N/A 39
Pecenie N/A 60 20 56
UdrZovanie teplé- 16 60 60
ho chleba
Poznamka:

1) VySSie uvedené Cisla su v minutach, ak nie je uvedené inak.

2) Pismeno A nasledované ¢islom oznacuje €as upozornenia pipnutim. Po pipnuti mozete
pfidat’ do nadoby ingrediencie.

3) .N/A* znamena, ze dany krok je v programe vynechany.

CISTENIE A UDRZBA

Odpojte zariadenie zo zdroja napajania a nechajte ho pred €istenim vychladnut.

1) Nadoba na chleba: vyberte nadobu na chleba pomocou madiel a vytrite vnutornu i vonkajsiu
Cast nadoby vihkou handri¢kou. Nepouzivajte Ziadne Cistiace prostriedky obsahujuce drs-
né Casti, aby ste neposkodili neprifnavy povrch nadoby. Nadobu je nutné pred vioZzenim do
pekarne celkom ususit.

2) Poznamka: Vlozte nadobu na chleba do pekarne a zfahka ju zatlacte na miesto. pokial ju
nemozno vlozit, upravte polohu hnetacich nozov a zatlacte.

3) Hnetaci ndz: Ak nejde hnetaci n6z vybrat’ z chleba, pouzite hacik. Noz tiez otrite vihkou
bavinenou handrickou. Nadobu na chleba i hnetaci n6Z mozno umyvat v umyvacke.

4) VonkajSia Cast: lahko otrite vonkajSiu stranu vlhkou handri¢kou. Nepouzivajte Cistiace pro-
striedky obsahujuce drsné €asti - mohlo by déjst’ k poskodeni lesku povrchu. Nikdy nepona-
rajte zariadenie do vody.

5) Poznamka: Odporu¢ame veko za ucelom Cistenia nerozoberat.

6) Nez piecku chleba zabalite a uloZite, uistite sa, Ze je na prosto vychladnuta, Cista a sucha a
veko je zatvoreni.

CHLEBOVE INGREDIENCE

1. Chlebova muka

Chlebova muka obsahuje vysoké mnoZstvo lepku (preto mu tiez mozno vraviet lepkova muka,
ktora obsahuje velké mnozstvo bielkovin, ma dobru elasticitu a zabranuje spadnutiu chleba po
nakysnutie. Kedze je obsah lepku vysSi nez u beznej muky, mozno ju pouzit na vyrobu velkych
chlebov s lepSou vnutornou Strukturou. Chlebova muka je najddlezitejSou ingredienciou pri vyro-
be chleba.

2. Bezna muka
Muka, ktora neobsahuje prasok na pecenie, a mozno ju pouzit' na vyrobu rychlych chlebov.

3. Celozrnna muka
Celozrnna muka je umleta zo zfn. Obsahuje pSeni¢né Supky a lepok. Celozrnna muka je tazsia
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a vyzivnejSia nez bezna muka. Chlieb z celozrnné muky je obvykle maly. Preto vacsina recep-
tov obvykle kombinuje celozrnnd muku s chlebovou mukou, aby bolo dosiahnuto najlepSich
vysledkov.

4. Tmava psSeni¢éna muka

Tmavej pSenicnej muke sa tiez hovori hruba muka. Ide o muku s vysokym obsahom viakniny
a je podobna celozrnné muke. Ak chcete po kysnuti mat’ velky bochnik, je treba ju zmieSat s
trochou chlebovej muky.

5. Samo kysnuca muka
muka obsahujuca prasok na pecenie, ktora sa pouziva predovsetkym na pecenie kolacov.

6. Kukuriéna muka a ovsena muka
Kukuri¢na a ovsena muka je mleta z kukurice a ovsa. Ide o pridavné ingrediencie pri vyrobe
hrubého chleba, ktoré sa pridavaju za u¢elom vylepSenia chuti a textury.

7. Cukor

Cukor je vel'mi déleZitou ingredienciou zvysujucou sladku chut’ a spésobujucou farbu chleba.
Taktiez sluzi ako vyziva kvasnic. BeZzne sa pouziva biely cukor. Tmavy cukor, mlety cukor a
bavineny cukor méze byt vyZzadovany u Specifickych receptov.

8. Kvasnice
Pri procesu kvasenia kvasnice produkuju oxid uhli€ity. Oxid uhli€ity chlieb zvacsi a zlahdi jeho
Strukturu. Kvasnice vSak potrebuju uhfovodiky cukru a muke ako vyzivu.

1 lyzi¢ka aktivnych suchych kvasnic = 3/4 lyzi¢ky instantnych kvasnic

1,5 lyzi€ky aktivnych suchych kvasnic = 1 lyZiCka instantnych kvasnic

2 lyzi€ky aktivnych suchych kvasnic = 1,5 lyziCky instantnych kvasnic
Kvasnice je treba uchovavat v chladniCke, aby nedoslo k ich zniCeniu pri vysoké teplote. Pred
pouzitim skontrolujte datum vyroby a dobu trvanlivosti kvasnic. Po kazdom pouZiti je ihned' uloz-
te spat do chladnicky. pokial chlieb nenakysne, je to vacsinou Spatnymi kvasnicami.
Nize su popisané spdsoby, ako zistite, €i su vase kvasnice Cerstvé a aktivne.
1/ Nalejte 1/2 hrn€eky teplej vody (45-50 °C) do odmerky.
2/ Pridajte 1 lyzi¢ku bieleho cukru do odmerky a premieSajte. Potom prisypte 2 lyZi¢ky kvasnic.
3/ Odmerku umiestnite na teplé miesto na priblizne 10 minut. Vodu nemieSajte.
4/ Mal by vzniknut az 1 hrnéek peny. V opaénom pripade su kvasnice staré a neaktivne.

9. Sol
Sofl je nutna pre lepSiu chut chleba a farbu korky. M6Ze ale tiez zabranit kvasniciam v kysnutie.
Nepouzivajte v receptoch prili§ mnoho soli. Chlieb by bol bez soli vacsi.

10. Vajce

Vajce mdzu zlepsit Strukturu chlebu, chlieb bude vyzivnejsi a vacsi. Vajce je nutné rovhomerne
vmieSat.

11. Tuk, maslo a rastlinny olej

Tuk chlieb zmak¢i a predlIzi jeho trvanlivost. Maslo pred pouzitim roztavte alebo nasekajte na
malé kusky.

12. Prasok na pecenie
Prasok na pecenie sa pouziva pri kysnuti vefmi rychlych chlebov a kola€ov. Napriek tomu nepo-
trebuje €as na kysnutie, dojde ku tvorbe vzduchu, ktory vytvori bublinky a makci tak chlieb.

13. Séda
Je podobna prasku na pecenie. Mozno ju tiez pouZzit v kombinacii s praSkom na pecenie.

14. Voda a d’alSi tekutiny
Voda je zakladni ingredienciou pri vyrobe chleba. NajlepS$ia je spravidla voda o teplote medzi 20
°C a 25 °C. Vodu mozno nahradit ¢erstvym mliekom alebo vodou zmieSanou s 2% mlieCnym
praskom, ¢o zlepSi chut’ chleba a farbu korky. Niektoré recepty mézu vyzadovat dzus pre vylep-
Senie chuti chlebu, napr. Jablény dzus, pomarancovy dzus, citronovu Stavu atd.
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VAHA INGREDIENCII

Délezitym krokom pri vyrobe dobrého chleba je spravne mnozstvo ingrediencii. Odporu¢ame
pouzit odmerku za ucelom stanovenia presnych mnozstiev - nespravne mnozstvo vysledny
chlieb znaCne ovplyvnuje.

1. Vazenie tekutych ingrediencii

Voda, Cerstvé mlieko alebo roztok z mlie€neho prasku odmerajte pomocou odmerky. Odmerku
majte pri mareni vo vysSke ocCi. Pri odmeriavani oleja na varenie Ci inych ingrediencii odmerku
riadne ocistite.

2. Odmeriavanie suchych ingrediencii

Odmeriavanie suchych ingrediencii prevadzajte postupnym pridavanim ingrediencie do odmer-
ky po lyzi¢kach a po naplneni odmerku zarovnajte noZzom. Odoberanim z odmerky alebo pokle-
pavanim namierite vacsSie mnozstvo, nez je vyZzadované. Toto mnozstvo navyse ovplyvni rov-
novahu receptu. Pri odmeriavani malych mnozstiev suchych ingrediencii pouzivajte odmernu
lyZi¢ku. Odmerané mnozstvo nesmie byt ,na kopec®, pretoze by takyto rozdiel narusil rovnova-
hu receptu.

3. Poradie pridavania

Poradie pridavania ingrediencii dodrzujte. Obecne plati toto poradi: tekutiny, vajce, sol a mliec¢-
ny prasok, a. t. d. Pri pridavani ingrediencii nedovolte, aby bola vSetka muka v styku s tekuti-
nou. Kvasnice mozno polozit' len na suchu muku. A kvasnice také nesmu byt v styku so sofou.
Ako nahle je muka nejaku dobu hnetena, pipnutie vas upozorni, Zze mézete pridat do zmesi
ovocie. Ak pridate ovocie prili§ skoro, chut sa v priebehu dlhého mieSania vytrati. Ak pouzivate
funkciu odloZzeného $tartu s nastavenim dlhej doby, nepridavajte do zmesi ingrediencie, ktoré sa
mozu skazit, ako vajce Ci ovocie.

PRIRUCKA RIESENIA PROBLEMOV

C. |Problém Pri¢ina Riesenie

1 Z vetracieho otvoru Niektoré ingrediencie sa prilepili [ Odpojte piecku od napajania
vychadza pri peCeni |k hrejucemu telesu alebo pobliz. | a hrejuce teleso ocistite. Bud-
dym Na povrchu hrejuceho telesa te opatrni, aby ste sa nespa-

zostal pri prvom pouZiti ole;. lili. Pri prvom pouziti pekaren
nezavierajte veko.

2 Spodna korka chleba | chlieb ste udrzovali teply a necha- | vyberte chlieb skorSie a
je prilis silna li v nadobe prilis dlho, a tak sa nepouzivajte funkciu udrzova-

stratilo velké mnozstvo vody. nie teplého chleba.

3 Chlieb sa velmi tazko | Hnetac€ sa prilepil k hriadelu Ako nahle chlieb vyberiete,
vynima v nadobe na chleba. nalejte do nadoby horu-

cu vodu a nechajte hnetaC
ponoreny asi 10 minut. Potom
ho vyberte a ocistite.

4 Ingrediencie nie su 1. Zvolili ste nevhodny program. | Zvolte odpovedajuci program.
riadne zamieSané a | 2.V priebehu peéenie ste Neotvaraijte veko pri posled-
dobre upecene. niekolkokrat otvorili veko a chlieb | nom kysnutie.

je suchy a kérka tmava.

3. Odpor pri mieSani je prili§ velky | Skontrolujte otvor hnetace,

a hnetaci n6Z sa neméze dobre nadobu na chlieb vyberte a

otacat a ingrediencie miesat. skuste pekaren zapnuty bez
ingredienciou. Ak nepracuje
normalne, obratte sa na auto-
rizovany servis.
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5 Po stisnuti tlacCidla Teplota pekarne je prili$ vysoka. | Stisnete tlaCidlo START/
START/STOP sa na STOP a pekaren odpojte od
displeji zobrazi spra- napajanie. potom nadobu na
va ,H:HH". chleba vyberte a otvorte veko,

dokial pekaren nevychladne.

6 Je pocut’ motor, ale Nadoba na chleba nie je sprav- Skontrolujte, €i je nadoba
cesto sa nemiesa. ne usadena alebo je cesta prili§ | na chleba spravne usade-

mnoho. na a Ci je cesto pripraveno
podla receptu sa spravnym
mnozstvom ingrediencii.

7 Chlieb je prilis velky a | Pridali ste prili§ mnoho kvasnic Skontrolujte vySe uvedené
tlaCi na veko. alebo muky, alebo je teplota vody |faktory a pripadne znizte

alebo okolitého prostredia prilis mnozstvo ingrediencii.
vysoka.

8 Chlieb je prili§ maly | Nepridali ste kvasnice, alebo ich | Skontrolujte mnozstvo a Cer-
alebo nenakysol. bolo malo. Kvasnice mézu byt stvost kvasnic, zvyste okolitu

neaktivne kvali prilis teplej vode, |teplotu.
alebo boli zmieSané so solou,

alebo je okolita teplota prili§ niz-

ka.

9 Cesto preteka Pridali ste prili§ mnoho tekutin a | ZniZzte mnoZstvo tekutin, aby
z nadoby na chleba | cesto je prili§ viacne, alebo prili§ | cesto zhustlo.

mnoho kvasnic.

10 | Chlieb pri pe€eni v 1. Pouzitd muka neobsahuje dost’ | Pouzite chlebovou muku ale-
strede spadne. silny prasok na pecenie a cesto bo silny prasok na pecenie.

nemd&ze nakysnut.

2. Kvasnice pracuju prilis rychle | Pouzivajte kvasnice s nizsi
alebo je ich teplota prilis vysoka. | nez pokojovou teplotou.

3. Velké mnozstvo vody ma za Upravte mnozstvo vody v
nasledok prili§ vihké a vlacne recepte.

cesto.

11 [ Chlieb je velmi tazky | 1. Prili§ mnoho muky alebo malo |ZniZte mnozstvo muky alebo
a hutny vody. pridajte vodu.

2. Prilis mnoho ovocie alebo celo- | ZniZte mnozstvo odpoveda-
zrnné muky. jucich ingrediencii a pridajte
viacej kvasnic.

12 | Stred chlebu je po 1. PriliS mnoho vody alebo kvas- | Znizte mnozstvo vody ale-
rozkrajani duty nic, alebo malo soli. bo kvasnic a skontrolujte

mnozstvo soli.
2. Teplota vody je prili§ vysoka. Skontrolujte teplotu vody.
13 | Na povrchu chlebu su | 1. V chlebe je prili§ mnoho lep- Nepridavajte do chleba silne

suché ingrediencie

kavych ingrediencii ako maslo,
banany, atd.

lepkavé ingrediencie.

2. Zmes nie je riadne zmieSana
kvoli nedostatku vody.

Skontrolujte mnozstvo vody a
konStrukciu pekarne.
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14 | Kérka je prilis silna Rézne recepty alebo ingrediencie | Ak je korka u receptu

a tmava pri pece- maju velky vplyv na vzhfad chle- |s velkym mnozstvom cukru
nie kolacov alebo ba. Pri pouziti velkého mnoZstva | prili§ tmava , stisnutim tlacidla
potravin s velkym cukru bude kérka velmi tmava. START/STOP program pre-
mnozstvom cukru ruste 5-10 minut pred dokon-

C¢enim. Nez chlieb ¢&i kolac
vyberte, nechajte ho v nadobe
s uzavretym vekom este asi
20 minut udrziavat teply.

Zaruka

Na nami predany pristroj poskytujeme zaruku v trvani 24 mesiacov od datumu predaja.

Zaruka sa vztahuje na poruchy a zavady, ktoré v priebehu zaru€nej doby vznikli chybou vyroby
alebo vadou pouzitych materialov. Zaruka plati iba vtedy, ak je vyrobok pouzivany podla navodu
na obsluhu a pripojeny na spravne sietové napatie.

Narok na zaruku je mozné uplatnit iba po predloZeni zaru¢ného listu a originalu dokladu o zaku-
peni vyrobku (u¢tu) s typovym oznacenim vyrobku, datumom a Citatelnou peciatkou predajne.
Narok sa uplatriuje u predajcu, u ktorého bol vyrobok zakupeny alebo u niektorého z autorizova-
nych servisnych stredisk.

Zakaznik straca narok na zaru€nu opravu alebo bezplatny servis v pripade:

- zasahu do pristroja neopravnenou osobou.

- poskodenie pristroja vplyvom Zivelnej pohromy.

- akejkolvek zmeny v zaruénom liste spdsobenej neopravnenou osobou.

- nevyplnenie zaru¢ného listu, straty zaruéného listu.

- pouzivanie vyrobku pre iné ucCely nez je obvyklé, hlavne pokial bol pouzZivany k profesio
nalnej €i inej zarobkovej €innosti .

- zjavné mechanické poskodenie.

Zaruka sa nevztahuje na opotrebenie tovaru nad ramec bezného pouzivania.

PoSkodenie prisluSenstva nie je automatickym dévodom pre bezplatnu vymenu kompletného

pristroja.

Nepodstatné odchylky od Standartného provedenia, ktoré nemaju vplyv na funkciu vyrobku, si

vyrobca vyhradzuje.

Tento pristroj bol testovany podla vSetkych prislusnych, v su¢asnej dobe platnych smernic CE,
ako je napriklad elektromagneticka kompatibilita a direktiva o nizkonapatovej bezpecnosti, a bol
skonstruovany podla najnovsSich bezpecnostnych predpisov. Material vyrobku splfiuje najnovsie
smernice Europskej unie.

Po uplynuti zaruky

Po uplynuti zaruénej doby je mozné za uplatu urobit opravy v prislusnhom obchode alebo autori-
zovanom servisnom stredisku.
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Technicka sSpecifikacie

- Piecka chleba

- Velky LCD displej so zobrazenim priebehu pripravy
- Plne automaticka priprava cesta a chleba

- Moznost pripravy bezlepkového chleba

- 9 prednastavenych programov pre pripravu chleba
- 1 prednastaveny program pre pripravu dzemu

- Akusticky signal pre vlozenie dalSich ingrediencii

- Maximalny objem 1,1 kg

- Nadoba na pecenie s neprilnavym povrchom

- 2 hnetacie noze z tepelne odolného materialu

- Moznost odlozenia zaciatku pecCenia az o 13 hodin
- Funkcia 60 minut udrzovania teploty

- Napatie: 230 V ~ 50 Hz

- Prikon 700 W

- Rozmery: 43 x 29 x 28 cm

- Hmotnost 6,1 kg

Vyrobca si vyhradzuje pravo na zmenu technickej Specifikacie vyrobku.

VAROVANIE: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DAZDU ALEBO VLHKOSTI, ABY STE

PREDISLI VZNIKU POZIARU ALEBO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM. PRED

OPRAVOU ALEBO VZDY, KED SPOTREBIC NEPOUZIVATE, VYPNITE HO ZO

ZASUVKY V PRISTROJI NIESU ZIADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBI-
TELOM. VZDY SA OBRACAJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. SPO-
TREBIC JE POD NEBEZPECNYM NAPATIM.

Informacie o ochrane zivotného prostredia

Urobili sme to najlepSie pre znizenie mnozstva obalov a zaistili sme ich jednoduché rozdelenie
na 3 materialy: lepenka, papierova drt’ a roztiahnuty polyetylén. Tento pristroj obsahuje materi-
ali, ktoré mézu byt po demontazi Specializovanou spolocnostou recyklované. Dodrzujte prosim
miestne nariadenia tykajuce sa nakladania s baliacimi materialmi, vybitymi batériami a starym
zariadenim.

Likvidacia starého elektrického a elektronického zariadenia

Tento symbol na vyrobku, jeho prisluSenstva alebo na jeho obale oznacuje, ze s

vyrobkom nesmie byt nakladané ako s domacim odpadom. Prosim dopravte

tento vyrobok na prislusné zberné miesto, kde prebieha recyklacia takéhoto

elektrického a elektronického zariadenia. V Eurépskej unii a v ostatnych eurdp-

skych krajinach existuju zberné miesta pre pouzité elektrické a elektronické zaria-
I denia. Tym, Ze zaistite spravnu likvidaciu vyrobku, mozete predist moznym

negativnym nasledkom pre Zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré sa mézu v
opacnom pripade prejavit ako ddsledok nespravnej manipulacie s tymto vyrobkom. Recyklacia
materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Z tohto dévodu prosim nevyhadzuijte staré
elektrické a elektronické zariadenia do domového odpadu. Pre podrobnejsie informacie o
recyklacii vyrobku sa obratte na miestny urad, sluzbu zaistujucu likvidaciu domaceho odpadu
alebo obchod, kde ste vyrobok zakupili.

Firma HP Tronic Usti nad Labem spol. s r.0. je registrovana u spolo¢nosti Elektrowin a.s. pod
Cislom 05065/06-ECZ.
Firma ELEKTROSPED, a.s. je registrovana u spolo¢nosti Envidom pod €islom EZ 0000213.
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Dear customer, thank you for purchasing our product. Please read the operating instructions
carefully before putting the appliance into operation and keep these instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing.

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

» The appliance is designed exclusively for private use and for the envisaged purpose.

» This appliance is not fit for commercial use.

+ Keep it away from sources of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid) and
sharp edges. Do not use the appliance with wet hands. If the appliance is humid or wet,
unplug it immediately. Do not put it in water.

* When cleaning or putting it away, switch off the appliance and always pull out the plug from
the socket (pull on the plug, not the cable) if the appliance is not being used and remove the
attached accessories.

» Do not operate the machine without supervision. If you should leave the workplace, always
switch the machine off or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not the lead).
 To protect children from the dangers posed by electrical appliances, make sure that the cable

is hanging low and that children do not have access to the appliance.

» Check the appliance and the cable for damage on a regular basis. Do not use the appliance if
it is damaged.

» Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an authorized technician. To
avoid the exposure to danger, always have a faulty cable be replaced only by the manu-
facturer, by our customer service or by a qualified person and with a cable of the same type.

+ Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions for this unit®.

SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS FOR THIS UNIT

» Before using for the first time, check whether the voltage rating on the product corresponds to
the voltage of your home electric current.

* There must be suitable food for baking inside the bread maker before plugging the appliance
in. Warming the bread maker up empty may result in damage of the appliance.

* Remove all the covers before baking (i.e. paper, cling foil, etc.).

* DO NOT touch hot surfaces during operation.

* NEVER place hands/fingers into the bread pan whilst the machine is in use.

« DO NOT immerse plug, cord or base in water or other liquids.

* DO NOT use the bread maker outdoors

« KEEP the bread maker at least 50mm away from walls or any other objects when in use.

* ALWAYS unplug the appliance when not in use or before cleaning.

+ ALWAYS use on an even surface & check that the rubber feet have a secure grip.

« DO NOT allow power cord to hang over edge of counter or work surface.

+ ALWAYS use two hands when moving the machine.

* CLEAN the outside of the bread maker with a damp cloth only. The bread pan should
be cleaned after each use with mild detergent solution, rinsed and dried thoroughly.

* Please manipulate with the appliance carefully in order to prevent risk of injury (i.e. get burnt,
scald). There is steam coming out of spiracles during the baking and the surface of the bread
maker is hot.

» Do not reposition the appliance when it is warmed up there is a risk of reversing and getting
burnt.

« If there is steam coming out of the appliance which has been caused by burnt food inside turn
the appliance off and unplug it immediately.

» This appliance is intended for purposes recommended by the manufacturer only. Other use
(i.e. drying pets, cloths, shoes, etc.) is forbidden.
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Do not warm water up inside the bread maker, doing so may lead to a calcification and
appearing of irremovable taints on the vessel. Those taints however do not influence a proper
function of the appliance and are unobjectionable.

The appliance must be positioned at even places (to avoid a risk of overthrowing) and in
sufficient distance from the inflammable materials (i.e. veiling, curtains, wood, etc.), thermal
sources (i.e. stove, oven) and wet surfaces (i.e. sink, tub).

Use accessories included by the manufacturer only.

Do not cover the area between a casing and a baking form and do not insert any objects (i.e.

fingers, spoon, etc.) Area between the casing and the baking form must stay loose.

» The manufacturer is not responsible for a damage caused by improper use of the appliance
(i.e. deteriorating of food, injury, getting burnt, scald, fire, etc.) and it is also not responsible for
an appliance that has been used in contradiction with safety instructions written above.

 |F the unit is dropped or becomes damaged in any way, do not use but contact autorized
service centrum.

» This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical.
Sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

« Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

DESCRIPTION OF THE CONTROLS

P13
4

J-)\P14

P1 Button START/ STOP - Starts the programme P8 Main body

P2 Button COLOR - for select crust colour P9 Programs menu
P3  Button SIZE — Select loaf size P10 Cover

P4 Button MENU - program choice P11 Display

P5 Button TIME - For setting the delay timer P12 Measuring cup

P6  Window P13 Measuring spoon
P7 Kneading blade P14  Tool for pull out the
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Display description P15 P16

P15 Color of | : I

P16 Bread size

P17  Number of program rsv'ETui STREDNI TM.lﬂNh ST;{EDNIyElLKﬁr1
P18 The operation time for
each program —i -‘ '-'
e i | B
o]
L = P18

ABOUT BREAD MAKERS

It is nice to know that technology is actually helping to preserve the art of home bread making
for generations to come.Like most kitchen appliances, your bread maker is a labour-saving devi-
ce. The principal benefit is that all the kneading, rising and baking is performed within a space
saving, self-contained unit. Your Home Bakery will easily produce superb loaves time and again
provided the user follows the instructions and understands a few basic principles. Unless you
enjoy eating breeze blocks, it is not wise to expect the machine to think for you. It cannot tell
you that you’ve forgotten the yeast or that the flour was the wrong type or measured incorrectly.
With the continued success of the our bread maker it is nice to know that technology is actually
helping to preserve the art of home bread making for generations to come. Like most kitchen
appliances, your bread maker is a labour-saving device. The principal benefit is that all the
kneading, rising and baking is performed within a space saving, self-contained unit. Your Home
Bakery will easily produce superb loaves time and again provided the user follows the instructi-
ons and understands a few basic principles.

AFTER POWER-UP

As soon as the bread maker is plugged into the power supply, a beep will be heard and “ 1 3:30”
appears in the display. But the two dots between the “3” and “30” will light. The “1” is the default
program. The arrows point to STREDNI (MEDIUM) and VELKY (2.5 LB). They are default set-
ting.

START / STOP

For starting and stopping the selected baking program.

To start a program, press the “START/STOP” button once. A short beep will be heard and the
two dots in the time display begin to flash and the program starts. Any other button is inactivated
except the “START/STOP” button after a program has begun.

To stop the program, press the “START/STOP” button for approx. 3 seconds, then a beep will
be heard, it means that the program has been switched off. This feature will help to prevent any
unintentional disruption to the operation of program.

MENU

It is used to set different programs. Each time it is pressed (accompanied by a short beep) the

program will vary. Press the button discontinuously, the 10 menus will be cycled to show on the

LCD display. Select your desired program. The functions of 10 menus will be explained below.

1) Basic: kneading, rise and baking normal bread. You may also add ingredients to increase
flavor.

2) Quick: kneading, rise and baking loaf within the time less than Basic bread. But the bread
baked on this setting is usually smaller with a dense texture.
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3) French: kneading, rise and baking with a longer rise time. The bread baked in this menu will
have a crisper crust and loose texture.

4) Rapid: kneading, rise and baking in a very fast way. But the baked bread is the most rough
among all bread menus.

5) Whole wheat: kneading, rise and baking of whole wheat bread. It is not advised to use the
delay function as this can produce poor results.

6) Cake: kneading, rise and baking, but rise with soda or baking powder.

7) Dough: kneading and rise, but without baking. Remove the dough and use for making bread
rolls, pizza, steamed bread, etc.

8) Bake: only baking, no kneading and rise. Also used for increasing the baking time on
selected settings.

9) Jam: boiling jams and marmalades. Fruit or vegetables must be chopped before putting it
into the bread pan.

10) Sandwich: kneading, rise and bake the bread which is suitable for making sandwich slice
as the bread has loose texture and a thin crust.

COLOR
With the button you can select SVETLA (LIGHT), STREDNi (MEDIUM) or TMAVA (DARK) color
for the crust.

SIZE
Press this button to select the size of the bread. Please note the total operation time may vary
with the different loaf size. STREDNI = 2 LB,VELKY =2,5 LB

DELAY (TIME AOR TIME V)

If you want the appliance do not start working immediately, you can use the button to set the

delay time.

The step of set delay function is as follows:

1) Select your menu, color, loaf size.

2) Set the delay time by pressing TIME A or TIME V¥ button. The delay time should include the
baking time of chose menu. Suppose it is 8:30PM now and you want the bread is ready to
serve at 7:00Am of next day, so the delay time should be 10 hours and 30 minutes. Press
TIME A or TIME V¥ button continuously until 10:30 appear on the display. The increment of
each press is 10 minutes.

3) Press the STOP/START button to activate this delay program. You can see the dot flashed
and LCD will count down to show the remaining time.

Please be noted the maximum delay time is 13 hours. And do not use any perishable ingredi-

ents such as eggs, fresh milk, fruits, onions in the delayed menu.

KEEP WARM
Bread can be automatically kept warm for 1 hour after baking. During keeping warm, if you
would like to take the bread out, switch the program off by pressing the START/STOP button.

MEMORY

If the power supply has been interrupted during the course of making bread, the process of
making bread will be continued automatically within 10 minutes, even without pressing “START/
STOP” button. If the interruption time exceeds 10 minutes, the memory cannot be kept, you
must discard the ingredients in the bread pan and add the ingredients into bread pan again,
and the bread maker must be restarted. But if the dough has not entered the rising phase when
the power supply breaks off, you can press the “START/STOP” directly to continue the program
from the beginning.
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ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of temperature, but there may be any difference in
loaf size between a very warm room and a very cold room. We suggest that the room tempera-
ture should be within the temperature of 15 °C to 34 °C.

WARNING DISPLAY:

1. If the display shows “H:HH” after the program has been started (see below figure.1), it means
that the temperature inside of bread pan is too high. You should stop the program and unplug-
ged the power outlet immediately. Then open the lid and let the machine cool down completely
before using again.

2. If the display shows “E:EE” after you have pressed “START/STOP” button (see below figu-
re.2), it means the temperature sensor open circuit, please check the sensor carefully by Autho-
rized expert.

SVETLA STREDNi TMAVA STREDNI VELKY [SVETLA STREDNI TMAVA STREDNI VELKY
L r
U © U o
L o |
s A

Figure 1 Figure 2

FOR THE FIRST USE

1) Please check whether all parts and accessories are complete and free of damage.

2) Clean all the parts according to the section“Cleaning and Maintenance”.

3) Set the bread maker on BAKE mode and bake empty for about 10 minutes. Then let it cool
down and clean all the detached parts again.

4) Dry all parts thoroughly and assemble them, the appliance is ready for using.

HOW TO MAKE BREAD

1) Place the bread pan in position, then press down until they click in correct position. Fix the
kneading blades onto the drive shafts. Turn the kneading blades clockwise until they click
into place. It is recommended to fill holes with heat-resisting margarine prior to place the
kneading blades to avoid the dough sticking the kneading blades, also this would make the
kneading blades be removed from bread easily.
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2) Place ingredients into the bread pan. Please keep to the order mentioned in the recipe. Usu-
ally the water or liquid substance should be put firstly, then add sugar, salt and flour, always
add yeast or baking powder as the last ingredient.

Note: the maximum quantities of the flour and yeast which may be used refer to the recipe.

yeast or soda

dry ingrediens

water or liquid

3) Make a small indentation on the top of flour with finger, add yeast into the indentation, make
sure it does not come into contact with the liquid or salt.

4) Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.

5) Press the MENU button until your desired program is selected.

6) Press the COLOR button to select the desired crust color.

7) Press the SIZE button to select the desired size. (STREDNI - 2.0 LB or VELKY - 2.5 LB)

8) Set the delay time by pressing TIME A or TIME V¥ button. This step may be skipped if you
want the bread maker to start working immediately.

9) Press the START/STOP button to start working.

10) For the program of BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, CAKE, SANDWICH, a long beep
sound will be heard during operation. This is to prompt you to add ingredients. Open the Lid
and put in some ingredients. It is possible that steam will escape through the vent in the lid
during baking. This is normal.

11) Once the process has been completed, one beep will be heard. You can press START/
STOP button for approx. 3 seconds to stop the process and take out the bread. Open the
Lid and while using oven mitts, firmly grasp the bread pan and take out the bread pan.
Caution: the Bread pan and bread may be very hot! Always handle with care.

12) Let the bread pan cool down before removing the bread. Then use non-stick spatula to gent-
ly loosen the sides of the bread from the pan.

13) Turn bread pan upside down onto a wire cooling rack or clean cooking surface and gently
shake until bread falls out.

14) Let the bread cool for about 20 minutes before slicing. It is recommended slicing bread with
electric cutter or dentate cutter, had better not with fruit knife or kitchen knife, otherwise the
bread may be subject to deformation.

15) If you are out of the room or have not pressed START/STOP button at the end of operation,
the bread will be kept warm automatically for 1 hour, when keep warm is finished, 10 beeps
will be heard and the appliance will shut off power automatically.

16) When do not use or complete operation, turn off the the appliance and unplug the power
cord.

NOTE: Before slicing the loaf, use the hook to remove out the Kneading blade hidden on the

bottom of loaf. The loaf is hot, never use hand to remove the kneading blade.

NOTE: If bread has not been completely eaten up, advise you to store the remained bread in

sealed plastic bag or vessel. Bread can be stored for about three days during room tempera-

ture, if you need more days storage, pack it with sealed plastic bag or vessel and then place it
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in the refrigerator, storage time is at most ten days. As bread made by ourselves does not add
preservative, generally storage time is no longer than that for bread in market.

SPECIAL INTRODUCTION

1. For Quick breads

Quick breads are made with baking powder or baking soda that is activated by moisture and
heat. For perfect quick breads, it is suggested that all liquid should be placed in the bottom of
the bread pan, and dry ingredients should be placed on top. During the initial mixing of quick
bread, dry ingredients may collect in the corners of the pan. It is necessary to help machine
mixing to avoid flour clumps.

2. For Rapid breads

The bread maker can bake loaf within 1 hour 52 minutes with rapid program. Please note that
it should be hot water of 48 - 50 °C, you must use a cooking thermometer to measure the tem-
perature. The influence of temperature is very critical to the performance of baking. If the water
temperature is too low, the bread will not be rise to expected size, if the water temperature is too
high. The fungus in the yeast will be killed before rising, which also will affect the baking perfor-
mance.

MENU PROGRAM

Program/ 1. BASIC |2. QUICK| 3.FRENCH |4.RAPID |5. WHOLEWHEAT
Pound (zakladni) (rychly) | (francouzsky) | (rychly) (celozrnny)
stfedni | velky stfedni velky

Preheat 17 20 5 22 3 37 40
First kneading 3 3 3 3 3 3 3
Second 15A | 15A 22A 18A 7 15A 15A
kneading
First rise 46 46 N/A 46 N/A 46 46
Second rise 19 19 8 26 7 19 19
Third rise 45 45 25 50 27 35 35
Bake 55 62 55 65 65 55 62
Keep warm 60 60 60 N/A 60

Program /Pound | 6. CAKE | 7. DOUGH | 8. BAKE 9. JAM 10. TOAST

(kolac) (tésto) (peceni) (marmelada) (toast)
stfedni | velky

Preheat 4 22 N/A 15 11 22

First kneading 3 N/A 3

Second kneading 20A 18A N/A 45 15A

First rise N/A N/A N/A 46

Second rise N/A 45 N/A N/A 19

Third rise 80 22 N/A 39

Bake 16 N/A 60 20 56

Keep warm 60 60

Note:

1) The unit of above figure is minutes unless otherwise indicated.

2) The letter A followed by the figure means beep prompting. You can add ingredients into the
bread pan at the sound of beep.

3) The “N/A” means that the current step has been omitted for this program.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the machine from the power outlet and let it cool down before cleaning.

1) Bread pan: Remove the bread pan by pulling the handle, wipe inside and outside of pan with
a damp clothes, do not use any sharp or abrasive agents for the consideration of protecting
the non-stick coating. The pan must be dried completely before installing.

Note: Insert the bread pan by pressing lightly until it fixed in correct position. If it cannot be
inserted, adjust the pan lightly to make it is on the correct position then press it down.

2) Kneading blade: If the kneading blade is difficult to remove from the bread, use the hook.
Also wipe the blade carefully with a cotton damp cloth. Both the bread pan and kneading
blade are dishwashing safe components.

3) Housing: gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth. Do not use any abrasive
cleaner for cleaning, as this would degrade the high polish of the surface. Never immerse
the housing into water for cleaning.

Note: It is suggested not disassembling the lid for cleaning.

4) Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has completely cooled down,

clean and dry, and the lid is closed.

INTRODUCTION OF BREAD INGREDIENTS

1. Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten flour which con-
tains high protein), it has good elastic and can keep the size of the bread from collapsing after
rise. As the gluten content is higher than the common flour, so it can be used for making bread
with large size and better inner fiber. Bread flour is the most important ingredient of making bre-
ad.

2. Plain flour
Flour that contains no baking powder, it is applicable for making express bread.

3. Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from grain. It contains wheat skin and gluten. Whole-wheat flour is
heavier and more nutrient than common flour. The bread made by whole-wheat flour is usually
small in size. So many recipes usually combine the whole -wheat flour or bread flour to achieve
the best result.

4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named as‘“rough flour”, it is a kind of high fiber flour, and it is similar with
whole-wheat flour. To obtain the large size after rising, it must be used in combination with high
proportion of bread flour.

5. Self-rising flour
A type of flour that contains baking powder, it is used for making cakes specially.

6. Corn flour and oatmeal flour
Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the additive
ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and texture.

7. Sugar

Sugar is very important ingredient to increase sweet taste and color of bread. And it is also con-
sidered as nourishment in the yeast bread. White sugar is largely used. Brown sugar, powder
sugar or cotton sugar may be called by special requirement.

8. Yeast
After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will expand
bread and make the inner fiber soften. However, yeast fast breeding needs carbohydrate in
sugar and flour as nourishment.

1 tsp. active dry yeast =3/4 tsp. instanltE %ggg}t



1.5 tsp. active dry yeast =1 tsp. instant yeast

2 tsp. active dry yeast =1.5 tsp. instant yeast
Yeast must be stored in the refrigerator, as the fungus in it will be killed at high temperature,
before using, check the production date and storage life of your yeast. Store it back to the refri-
gerator as soon as possible after each use. Usually the failure of bread rising is caused by the
bad yeast.
The ways described below will check whether your yeast is fresh and active.

1/ Pour 1/2 cup warm water (45-50 °C) into a measuring cup.

2/ Put 1 tsp. white sugar into the cup and stir, then sprinkle 2 tsp. yeast over the water.

3/ Place the measuring cup in a warm place for about 10min. Do not stir the water.

4/ The froth should be up to 1 cup. Otherwise the yeast is dead or inactive.

9. Salt
Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also restrain yeast from
rising. Never use too much salt in a recipe. But bread would be larger if without salt.

10. Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and large in size, the egg must
be peeled and stirred evenly.

11. Grease, butter and vegetable oil
Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or chopped to
small particles before using.

12. Baking powder

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does not need rise time,
and it can produce the air, the air will form bubble to soften the texture of bread utilizing chemi-
cal principle.

13. Soda
It is similar with baking powder. It can also used in combination with baking powder.

14. Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water temperature between
20 °C and 25 °CC is the best. The water may be replaced with fresh milk or water mixed with
2% milk powder, which may enhance bread flavor and improve crust color. Some recipes may
call for juice for the purpose of enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange juice, lemon
juice and so on.

INGREDIENTS WEIGHT

One of important step for making good bread is proper amount of ingredients. It is strongly sug-

gested that use measuring cup or measuring spoon to obtain accurate amount, otherwise the

bread will be largely influenced.

1. Weighing liquid ingredients

Water, fresh milk or milk powder solution should be measured with measuring cups. Observe

the level of the measuring cup with your eyes horizontally. When you measure cooking oil or

other ingredients, clean the measuring cup thoroughly without any other ingredients.

2. Dry measurements

Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into the measuring cup and then

once filled, leveling off with a knife. Scooping or tapping a measuring cup with more than is

required. This extra amount could affect the balance of the recipe. When measuring small

amounts of dry ingredients, the measuring spoon must be used. Measurements must be level,

not heaped as this small difference could throw out the critical balance of the recipe.

3. Adding sequence

The sequence of adding ingredients should be abided, generally speaking, the sequence is:

liquid ingredient, eggs, salt and milk powder etc. When adding the ingredient, the flour can‘t be

wetted by liquid completely. The yeast can only be placed on the dry flour. And yeast can‘t touch
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with salt. After the flour has been kneaded for some time and a beep will prompt you to put fruit
ingredients into the mixture. If the fruit ingredients are added too early, the flavor will be dimi-
nished after long time mixing. When you use the delay function for a long time, never add the
perishable ingredients such as eggs, fruit ingredient.

TROUBLE SHOOTING GUIDE

No. | Problem Course Solution
1 Smoke from ventilati- | Some ingredients adhere to Unplug the bread maker and
on hole when baking | the heat element or nearby, for | clean the heat element, but be
the first use, oil remained on careful not to burn you, during the
the surface of heat element first use, dry operating and open
the lid.
2 Bread bottom crust [ Keep bread warm and leave Take bread out soon without
is too thick bread in the bread pan for keeping it warm
a long time so that water is
losing too much
3 It is very difficult to Kneader adheres tightly to the | After taking bread out, put hot
take bread out shaft in bread pan water into bread pan and immer-
ge kneader for 10 minutes, then
take it out and clean.
4 Stir ingredients not 1.selected program menu is Select the proper program menu
evenly and bake improper
badly 2.after operating, open cover |Don’t open cover at the last rise
several times and bread is dry,
no brown crust color
3.Stir resistance is too large Check kneader hole, then take
so that kneader almost can’t bread pan out and operate
rotate and stir adequately without load, if not normal, contact
with the authorized service facility.
5 Display “H:HH” after | The temperature in bread Press “start/stop” button and
pressing “start/stop” | maker is too high to make unplug bread maker, then take
button bread. bread pan out and open cover
until the bread maker cools down
6 Hear the motor noi- | Bread pan is fixed improper- Check whether bread pan is
ses but dough isn’t | ly or dough is too large to be | fixed properly and dough is made
stirred stirred according to recipe and the ingre-
dients is weighed accurately
7 Bread size is so lar- | Yeast is too much or flour is Check the above factors, reduce
ge as to push cover |excessive or water is too much | properly the amount according to
or environment temperature is |the true reasons
too high
8 Bread size is too No yeast or the amount of Check the amount and perfor-
small or bread has yeast is not enough, moreover, | mance of yeast, increase the
no rise yeast may have a poor activity | environment temperature prope-
as water temperature is too rly.
high or yeast is mixed together
with salt, or the environment
temperature is lower.
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9 Dough is so large to | The amount of liquids is so Reduce the amount of liquids and
overflow bread pan | much as to make dough soft improve dough rigidity
and yeast is also excessive.
10 [Bread collapses 1.used flour is not strong Use bread flour or strong powder.
in the middle parts powder and can’t make dough
when baking dough |rise
2.yeast rate is too rapid or Yeast is used under room tempe-
yeast temperature is too high |rature
3.Excessive water makes According to the ability of absor-
dough too wet and soft. bing water, adjust water on recipe
11 | Bread weight is very | 1.too much flour or short of Reduce flour or increase water
large and organiza- |water
tion construct is too | 2.too many fruit ingredients or | Reduce the amount of correspon-
dense too much whole wheat flour ding ingredients and increase
yeast
12 [Middle parts are 1. Excessive water or yeast or | Reduce properly water or yeast
hollow after cutting no salt and check salt
bread 2.water temperature is too Check water temperature
high
13 |Bread surface is ad- | 1.there is strong glutinosity Do not add strong glutinosity in-
hered to dry powder [ingredients in bread such as gredients into bread.
butter and bananas etc.
2.stir not adequately for short [ Check water and mechanical con-
of water struct of bread maker
14 [ Crust is too thick and | Different recipes or ingredients | If baking color is too dark for the
baking color is too have great effect on making recipe with excessive sugar, press
dark when making bread, baking color will be- start/stop to interrupt the program
cakes or food with come very dark because of ahead 5-10min of intended finish-
excessive sugar much sugar ing time. Before removing out the
bread you should keep the bread
or cake in bread pan for about 20
minutes with cover closed
GUARANTEE

The device supplied by our Company is covered by a 24 month guarantee starting

on the date of purchase (receipt). During the life of the guarantee any fault of the device or its
accessories ascribable to material or manufacturing defects will be eliminated free of charge by
repairing or, at our discretion, by replacing it. Proof of the guarantee is provided by the proof of
purchase. Without proof of purchase no free replacement or repair will be carried out.

If you wish to make a claim under the guarantee please return the entire machine in the original
packaging to your dealer together with the receipt.
The guarantee lapses:

- in case of unauthorized tampering

- destroyed unit by natural disaster

- any changes in guarantee list by unauthorized person

- empty guarantee list or damage this list

- using this machine for other purpose that usual, especially for professional or other commer-
cial use

- with apparent mechanic defects
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The guarantee does not apply on goods damaged due to unusual usage.

The damage of accessories is not an automatic reason for replacing the entire device free of
charge.

The manufacturer reserves the right to make minute changes to the standard model that will
have no effect on functionality of the product.

This device has been tested according to all relevant current CE guidelines, such as electro-
magnetic compatibility and low voltage directives, and has been constructed in accordance with
the latest safety regulations.

After the expiry of the guarantee
After the expiry of the guarantee repairs can be carried by the competent dealer or repair by the
authorized service.

Technical specifications

- Bread maker

- LCD display showing stadium of bread preparation
- Fully automatic dought and bread preparation
- Programme for glutenfree bread

- 9 programs for bread making

- 1 programme for marmalade

- Noise signal to add ingredients

- Variable crust browning control

- Maximum kapacity 1,1 kg

- Removable nonstick coated baking form

- 2 kneading pegs

- Delayed start — up to 13 hours

- 60 min. keep warm function

- Power supply: 230V ~ 50 Hz

- Power drain: 700 W

- Size: 43 x 29 x 28 cm

- Weight: 6,1 kg

We reserve the right to change technical specifications.

WARNING: Do not use this product near water, in wet areas to avoid fire or injury of
electric current. Always turn off the product when you don’t use it or before a revision.
There aren’t any parts in this appliance which are reparable by consumer. Always
appeal to a qualified authorized service. The product is under a dangerous tention.

Liquidation of old electrical and electronic devices
This symbol appearing on the product, on the product accessories or on the pro-
duct packing means that the product must not be disposed as household waste.
Please transport the product to the respective collection point where the electric
and electronic device will be recycled. Collection points for the used electric and
electronic devices exist in the European Union and also in other European count-
ries. By proper liquidation of the product you can prevent possible negative
_ impacts on environment and human health, which might otherwise occur as a
consequence of improper manipulation with the product. Recycling of materials contributes to
protection of natural resources. Therefore please do not throw the old electric and electronic
devices in the household wastes. For more detailed information please contact your local autho-
rity, any service company liquidating household waste or the store where you have bought the
product.
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