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Uréeny ucel pouzitia zariadenia

Zariadenie je ur€ené vylu¢ne na pouzitie v rozsahu, ktoré je stanovené
technickymi a prevadzkovymi parametrami a funkciami, bezpe¢nostnymi a
uzivatelskymi pokynmi a vonkajSimi vplyvmi prevadzkového prostredia.
Elektrické spotrebiCe ORAVA su vyrobené podfa poznatkov suc¢asného stavu
techniky a uznanych bezpecénostno-technickych pravidiel. Napriek tomu méze
nespravnym a neodbornym pouzivanim alebo pouzivanim v rozpore s uréenim
vzniknut nebezpedenstvo poranenia alebo ohrozenia zivota pouzivatela alebo
tretej osoby, resp. poSkodenie zariadenia a inych vecnych hodnét.

1.VSEOBECNE BEZPECNOSTNE POKYNY A UPOZORNENIA
@ Pred pouzitim zariadenia si precitajte vSetky pokyny!

Tento dokument obsahuje dblezité bezpeénostné pokyny a upozornenia pre
bezpecnu, spravnu a hospodarnu prevadzku elektrického zariadenia. Jeho
dodrziavanie pomaha uzivatelovi vyhnut sa rizikam, zvysit spolahlivost a
zivotnost vyrobku.

thomto dokumente je v textovych Castiach pouzity vSeobecny termin vyrobok
ako:

elektrické zariadenie — je akékolvek zariadenie pouzivané na vyrobu, premenu,
prenos, rozvod alebo pouzitie elektrickej energie.

Z hladiska ucelu pouzitia elektrickej energie bude pojem elektrické zariadenie
v uzSom slova zmysle zahriovat nasledujuce kategorie:

- elektrické domace spotrebice,

- informaéné a komunikacné zariadenia,

- spotrebnu elektroniku,

- osvetlovacie zariadenia,

- elektrické a elektronické nastroje,

- hracky a zariadenia na Sportové a rekreacné ucely,

- zdravotnicke zariadenia (pomécky),

- pristroje na monitorovanie a kontrolu,

- predajné automaty.

1.1 VSeobecné bezpecnostné pokyny

Pred uvedenim zariadenia do prevadzky vam odporu¢ame pozorne si
preStudovat navod na obsluhu a zariadenie obsluhovat podla stanovenych
pokynov!

Bezpecnostné pokyny a upozornenia uvedené v tomto navode nezahfiaju
vSetky mozné podmienky a situacie, ku ktorym mdze pri pouzivani zariadenia
dojst. Pouzivatel musi pochopit, ze faktorom, ktory nie je mozné zabudovat do
ziadneho z vyrobkov, je osobna zodpovednost a opatrnost. Tieto faktory teda
musia byt zaistené pouzivatelmi obsluhujucimi toto zariadenie.

Nedodrzanim bezpeénostnych pokynov a upozorneni vyrobca nezodpoveda
za akékolvek vzniknuté Skody na zdravi alebo majetku!

Navod na obsluhu udrzujte podla moznosti v blizkosti zariadenia pocas celej
doby jeho Zivotnosti. Navod na obsluhu vzdy uchovavajte spolu so spotrebiom
pre jeho pouzitie v buducnosti a pouzitie novymi pouzivatelmi.
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e Zariadenie pouzivajte vyhradne na uréeny Ucel a spdsobom, ktory je
stanoveny vyrobcom.

* Zariadenie je ur¢ené na pouzivanie v domacnosti a v podobnych vnutornych
priestoroch uréenych na byvanie bez zvla$tneho zamerania.

¢ Tento spotrebic je uréeny okrem pouzitia v domacnosti aj na nasledujuce
spOsoby pouzitia:
- v obchodoch, kancelariach a ostatnych podobnych pracovnych

prostrediach;

- v hospodarskych budovach;
- v hoteloch, moteloch a ostatnych obytnych prostrediach;
- v zariadeniach poskytujucich noclah s rafajkami.

e Nejde o profesionalne zariadenie na komer¢né pouzitie.

* Nemernte technické parametre a charakteristiky zariadenia neautorizovanou
zmenou Ci Upravou akejkolvek asti zariadenia.

e Vyrobca nezodpoveda za Skody spbsobené pocas prepravy, nespravnym
pouzivanim, poSkodenim alebo zni¢enim zariadenia vplyvom nepriaznivych
poveternostnych podmienok.

1.2 Bezpecnost prevadzkového prostredia

e Nepouzivajte zariadenie v priemyselnom prostredi ani vo vonkajSom prostredi!

* Zariadenie nevystavujte u¢inkom:
- zdrojov nadmerného tepla alebo otvoreného ohria,

kvapkajucej alebo striekajucej vody,

- vibracii a nadmerného mechanického namahania,

- hmyzu, zivo€ichov a rastlinstva,

agresivnych a chemickych latok.

* Prevadzkové prostredie zariadenia musi byt vzdy v sulade so stanovenymi
zékladnymi charakteristikami.

Charakteristiky prevadzkového prostredia:

1. Teplota okolia: 5+40°C

2. Vlhkost: 5+85%

3. Nadmorska vyska: <2000 m

4. Vyskyt vody: obcasna kondenzacia vody alebo vyskyt vodnej pary

5. Vyskyt cudzich telies:mnozstvo a druh prachu su nevyznamné

6. Stupeni ochrany krytom: min. IP20 (zariadenie je chranené pred dotykom

nebezpecnych Casti prstom ruky a nechranené proti u¢inkom vody)

* Tento stupen ochrany krytom nie je ozna¢eny na vyrobku a
v technickych parametroch uvedenych v navode na obsluhu.

e Pokial je stupen ochrany krytom pri vyrobku odliny od stupria IPXO0, tento udaj
je potom uvedeny na Stitku zariadenia, pripadne aj v technickych parametroch
navodu na obsluhu.

e Ostatné charakteristiky prevadzkového prostredia v domacnosti (mechanické
namahanie — razy a vibracie, vyskyt rastlinstva, zivo¢ichov, poveternostnych
vplyvov...) su z hladiska u¢inku na spravne a bezpecné pouzivanie elektrickych
zariadeni zanedbatelné.
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1.3 Elektricka bezpecénost’
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Pred prvym pripojenim elektrického spotrebi¢a do napajacej siete skontrolujte,
Ci sietové napatie uvedené na Stitku spotrebic¢a zodpoveda napétiu siefovej
zasuvky v domacnosti.

Elektricky spotrebi¢ je uréeny na napajanie z elektrickej siete 1/N/PE ~ 230 V
50 Hz.

Elektricka bezpec€nost spotrebica je zaruena vyhradne iba v pripade
spravneho zapojenia do elektrickej siete.

Elektrické zariadenie triedy ochrany | su vybavené ochranou proti Urazu
elektrickym prddom prostriedkami ochranného uzemnenia nezivych ¢asti,
ktoré sa mézu stat pri poruche zariadenia nebezpecne zivymi. Takéto
zariadenia pripajajte vzdy len do riadne nainstalovanych sietovych zasuviek,
ktoré su vybavené ochrannym uzemnenim a maju spravne pripojeny vodic
ochranného uzemnenia.

Su to vSetky elektrické zariadenia vybavené trojvodi¢ovym napajacim
privodom.

Elektrické zariadenia triedy ochrany Il su vybavené ochranou proti

urazu elektrickym prudom dvojitou izolaciou alebo zosilnenou izolaciou
nebezpecénych zivych elektrickych Casti. Zariadenie triedy ochrany Il nesmie
byt vybavené prostriedkami pre pripojenie ochranného uzemnenia.

Su to vSetky elektrické zariadenia vybavené dvojvodi¢ovym napajacim
privodom.

Elektrické zariadenia triedy ochrany Il su také zariadenia, ktoré su napajané
pomocou zdroja malého bezpe¢ného napatia (batériou alebo akumulatorom)
a z hladiska urazu elektrickym pridom nepredstavuju pre pouzivatela ziadne
nebezpecenstvo.

Pre zaistenie zvySenej bezpecnosti proti nebezpecenstvu Urazu elektrickym
pradom pri pouzivani elektrickych spotrebicov laikmi sa odporuca nainstalovat
do obvodu elektrického napdjania pre zasuvky s menovitym pradom
nepresahujucim 20 A prudovy chrani¢ (RCD) s menovitym vybavovacim
prudom neprevySujucim 30 mA.

O zaisteni bezpecnosti a spravnosti elekirickej inStalacie sa poradte s
kvalifikovanym elektrikarom.

Pouzivajte vyhradne iba napajaci kdbel so zastrékou (sietovu Snuaru), ktory bol
dodany spolu so zariadenim a kompatibilny so sietovou zasuvkou. Pouzitie
iného kabla méze viest k poziaru alebo urazu elektrickym prudom.

Elektricky spotrebi¢ vzdy pripajajte do lahko pristupnej sietovej zasuvky.

V pripade vzniku prevadzkovej poruchy je nutné spotrebi¢ ¢o najrychlejSie
vypnut a odpojit zo sietového napajania.

Napajaci kabel a sietova vidlica musia vzdy zostat lahko pristupné pre
bezpecné odpojenie elektrického spotrebiCa z napajania z elektrickej siete.
Napajaci kabel/sietovu Snuru neodpajajte tahanim za kabel/Snuru. Odpojenie
vykonajte vytiahnutim privodu za zastrCku napajacieho kébla/sietovej Snury.
Ak pouzijete predizovaci napajaci kabel, skontrolujte, Ci celkovy menovity
vykon vSetkych zariadeni pripojenych k predlzovaciemu napéjaciemu kablu
neprevysuje max. prudové zatazenie predlzovacieho kabla.

Ak musite pouzit predizovaci napajaci kabel alebo napajaci blok, zabezpecte,
aby bol prediZzovaci napajaci kébel alebo napajaci blok pripojeny k elektrickej
zasuvke, a nie k dalSiemu predizovaciemu napajaciemu kablu alebo
napajaciemu bloku. PrediZzovaci napajaci kabel alebo napajaci blok musia byt
urCené pre uzemnené elektrické zastréky a zapojené do spravne uzemnenej
elektrickej zasuvky.



ZastrCka napajacieho kabla spotrebi¢a musi byt kompatibilna so sietovou
zasuvkou. Nikdy nepouzivajte ziadne adaptéry ani inym spdsobom zasuvku
neupravujte. Nepouzivajte nevhodné a poskodené zasuvky!

Aby ste predisli elektrickému Soku, zapajajte napajacie kable zariadenia

do riadne uzemnenych elektrickych zasuviek. Ak je zariadenie vybavené
napajacim kablom s 3-polovou zastrékou, nevyuzivajte adaptery, ktoré nemaju
uzemnAujuci prvok, ani neodstranujte uzemnujuci prvok zo zastrcky alebo
adaptéra.

Neohybajte, nestlacajte alebo inym spdsobom nevystavujte napajaci kabel/
sietfovu Snuru spotrebic¢a pésobeniu mechanického namahania ani vonkajsim
zdrojom tepla. PoSkodenie napajacieho kabla méze viest k urazu elektrickym
prudom.

Pri poskodeni napajacieho kabla odpojte spotrebic z elekirickej siete a dalej ho
nepouzivajte.

Ak je napdjaci kabel/sietova Snura poskodena, musi ju vymenit vyrobca,
jeho servisna sluzba alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo
nebezpecenstvu Urazu elektrickym prudom.

Elektricky spotrebic, ako aj napajaci kabel a sietfovu zasuvku pravidelne
kontrolujte a udrzujte v Cistote. Zastréku napajacieho kabla pravidelne
odpadjajte a podla potreby Cistite. Znelistenie prachom alebo inymi latkami
mbze spdsobit narusenie izolaéného stavu a nasledne poziar.

Elektricky spotrebi¢ nevystavujte pdsobeniu vody alebo vihkému prostrediu.
Vniknutie vody do spotrebi¢a zvySuje riziko urazu elektrickym pradom. Ak je
napajaci kabel mokry alebo do spotrebi€a vnikla voda, okamzite ho odpojte
z elektrickej siete. Ak je spotrebiC pripojeny k sietovej zasuvke a je to mozné,
vypnite napajanie pri elektrickom isti¢i eSte pred pokusom o odpojenie
napajania. Ak vytahujete mokré kable zo zivého zdroja napajania, budte
nanajvys opatrni.

Ak pri intalacii (pripajani) elektrického zariadenia dochadza k demontazi
ochrannych krytov, tak po ukonceni instalacie nesmu byt jeho elekirické Casti
pristupné pouzivatelom.

1.4 Bezpecnost osob

Tento spotrebic je uréeny na pouzivanie a obsluhu osobami bez
elektrotechnickej kvalifikacie - laikmi, podla pokynov uréenych vyrobcom.
Obsluhe zariadenia nélezia ¢innosti ako je zapinanie a vypinanie zariadenia,
pouzivatelskd manipulacia a nastavovanie prevadzkovych parametrov,
vizualna alebo sluchova kontrola zariadenia a pouzivatelské Cistenie a udrzba.
Tento spotrebi€ mdézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti alebo znalosti, ak st pod dozorom alebo dostali pokyny tykajluce sa
bezpe€ného pouzivania spotrebica a porozumeli nebezpecenstvu, ktoré je s
tym spojené.

Deti sa nesmu hrat so spotrebicom.

Cistenie a udrzbu pouzivatelom nesmu vykonavat deti bez dozoru.

Pocas pouzivania a prevadzky udrzujte spotrebi¢ vzdy mimo dosahu deti.
Nezabudnite na to, ze spotrebi€ je mozné stiahnut aj za volne pristupnu
sietovu $naru.

Pri obsluhe elektrického spotrebi¢a vzdy dbajte na zvySenu opatrnost!
Nepouzivajte elektricky spotrebi€, ak ste nadmerne unaveni, pod vplyvom
liekov alebo omamnych latok znizujucich pozornost a sustredenie.
Nepozornost pri obsluhe moze viest k vaznemu zraneniu.
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1.5 Cistenie, udrzba a opravy

Bezné pouzivatelské Cistenie a udrzbu elektrického spotrebi¢a vykonavajte

len odporu€¢enym spdsobom. Na Cistenie nepouzivajte rozpustadla ani drsné

Cistiace predmety. Znecistenie a viditelné Skvrny od dotyku prstov, resp. ruk

je mozné vycistit pouzitim Cistiacich saponatov, $pecialne navrhnutych na

Cistenie domacich spotrebicov.

Pokial elektricky spotrebi¢ nepouzivate, Cistite ho, alebo ked sa na spotrebici

vyskytla porucha, spotrebi¢ vzdy odpojte z napajania z elektrickej siete.

Elektrické spotrebicCe, ktoré sa po pouzivani Cistia a nie su uréené na Uplné

ani Ciastocné ponorenie do vody alebo inej kvapaliny, chrarte pred ucinkami

kvapkajucej a/alebo striekajucej vody a pred ponorenim.

Elektrické domace spotrebice rovnako ako vsetky ostatné technické zariadenia

podliehaju vplyvom okolitého prevadzkového prostredia a prirodzeného

opotrebenia. Vzhladom na to, Ze na elektrické spotrebite pouzivané v

domacnosti laikmi nie je stanoveny pravny ramec pravidelnej udrzby, vyrobca

odporuca, aby pouzivatel nechal spotrebi¢ skontrolovat a odborne vycistit

aspon 1-krat za rok v odbornom servise.

Takymto postupom je mozné dosiahnuf udrzanie bezpe&nosti, prevadzkovej

spolahlivosti a zvySenie doby prevadzkovej zivotnosti zariadenia.

Elektricky spotrebi¢ nerozoberajte! Spotrebic¢ pracuje s nebezpenym napatim.

Z toho dévodu vzdy pri pouzivatelskej udrzbe spotrebi¢ vypnite a odpojte ho z

napajacej siete. V pripade poruchy prenechajte opravu na autorizovany servis.

Skoér, ako zavolate servis:

1. Overte si, ¢i nie ste schopni sami odstranit prevadzkovu poruchu podla
postupu opisaného v kapitole ,Odstrafiovanie prevadzkovych poruch®.

2. Vypnite a zapnite spotrebi¢, aby ste sa presvedCili, ¢i sa porucha znovu objavi.
odborny servis.

Elektricky spotrebi¢ nikdy svojpomocne neopravuijte!

Neautorizovany, nekvalifikovany a neodborny zasah do elektrického spotrebi¢a mbze

mat za nasledok Uraz elektrickym prudom alebo iné vazne zranenie.

Zaruénu, ale aj pozaruénu opravu elektrického spotrebi¢a zverte len prislusnému

kvalifikovanému odbornikovi®.

O Prislusny kvalifikovany odbornik: predajné oddelenie vyrobcu alebo dovozcu
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alebo osoba, ktora je kvalifikovana a opravnena vykonavat tento druh ¢innosti so
schopnostou vyhnut sa vSetkym nebezpeéenstvam.



2. Specialne bezpeénostné pokyny.
Citajte pozorne!

* Elektrické zariadenie je navrhnuté a vyrobené takym spdsobom, aby
umoznovalo bezpeénu obsluhu a pouzivanie osobami bez odbornej
kvalifikacie. Aj napriek vSetkym opatreniam, ktoré boli vyrobcom vykonané pre
bezpecéné pouzivanie, obsluha a pouzivanie nesu so sebou uréité zostatkové
rizika a s nimi spojené mozné nebezpecenstva.

* Pre upozornenie na mozné nebezpecenstva boli na zariadeni a v sprievodne;j
dokumentacii pouzité nasledujuce symboly a ich vyznam:

Tento symbol upozorfiuje pouzivatelov, ze zariadenie pracuje s
nebezpecnym elektrickym napatim. Na zariadeni neodnimajte
ochranné kryty.

Pri nedodrzani bezpecnostnych pokynov pri pouzivani a obsluhe
zariadenia hrozi:

Nebezpec€enstvo Urazu elektrickym prudom!

Nebezpecfenstvo vazneho zranenia alebo ohrozenia zivotal!

Tento symbol upozornuje pouzivatelov, ze pri nedodrzani

if bezpecénostnych pokynov pri pouzivani a obsluhe zariadenia
hrozi:

Nebezpecéenstvo vazneho zranenia alebo ohrozenia zivotal
Nebezpecfenstvo posSkodenia zariadenia alebo inej Skody na
majetkul!

Tento symbol upozorfiuje pouzivatelov, ze pri nedodrzani
bezpecnostnych pokynov pri pouzivani a obsluhe zariadenia hrozi:

Nebezpecenstvo popalenia od horucej plochy!

Preprava/Prenasanie

e Zariadenie prepravujte/prenasajte az po dokladnej obhliadke priestoru a trasy,
ktoré musia byt bez prekazok.
Zariadenie nikdy neprenasajte, pokial je v prevadzkovej ¢innosti. Zariadenie
neprenasajte, pokial je pripojené k sietove] zasuvke.
Pri prenasani dbajte na to, aby vase ruky a zariadenie neboli vihké alebo kizké.
Hrozi nebezpedenstvo vazneho zranenia alebo ohrozenia zivotal!
Hrozi nebezpecenstvo poSkodenia zariadenia!

Rozbalenie/Obaly

e Pred uvedenim zariadenia do prevadzky zariadenie vybalte a zbavte vSetky
jeho Casti a prisluSenstvo zvySkov obalovych materialov, etikiet a Stitkov.
VSetky obalové materialy odlozte na bezpecné miesto alebo uschovajte
predovSetkym mimo dosahu deti a nespdsobilych osob.
Hrozi nebezpedenstvo vazneho zranenia!
Hrozi nebezpedenstvo zadusenia!
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KontroIaIUvedenle do prevadzky

Zariadenie nikdy nepouzivajte, pokial je neupiné, poSkodené alebo v priebehu
pouzivania doslo k poSkodeniu akejkolvek jeho Casti. Zariadenie nechajte
opravif v odbornom servise.

Hrozi nebezpecenstvo vazneho zranenia!

Detom mladSim ako 3 roky sa musi zabranit v pristupe k zariadeniu, pokial nie
su trvalo pod dozorom.

Deti vo veku od 3 rokov a mladsie ako 8 rokov nesmu pripojit spotrebi¢ do
zasuvky, regulovat ho alebo Cistit alebo vykonat udrzbu pouzivatelom.

Vystraha'

88K

Niektoré Casti tohto vyrobku sa mozu stat velmi horucimi a mézu sposobit
popalenie. Zvlastnu pozornost tomu venujte vtedy, ak su pritomné zranitelné
osoby alebo deti.

Zariadenie mo6zu pouzivat deti od 8 rokov a starSie osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi ¢i mentalnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli pou¢ené o pouzivani
spotrebi¢a bezpec¢nym spdsobom a rozumeju pripadnym nebezpecenstvam.
Deti sa so zariadenim nesmu hrat. Cistenie a udrzbu, ktora méze vykonavat
uzivatel, nesmu vykonavat deti bez dohladu. Zariadenie a jej sietovy kabel
udrzujte mimo dosahu mladSich ako 8 rokov, ak je pripojené k zasuvke
elektrického napétia alebo chladne.

Zariadenie je urCené na pouzitie v domacnosti a na podobné ucely. Nie je
uréené na komerc¢né pouzitie!

Zariadenie nepouzivajte v priemyselnom prostredi alebo vonku.

Pred pripojenim zariadenia k siefovej zasuvke sa uistite, ¢i sa zhoduje
nominalne napétie uvedené na typovom Stitku zariadenia s napatim vo vasej
zasuvke.

Zariadenie pripajajte iba k riadne uzemnenej zasuvke.

Ak mate mokré alebo vihké ruky, nedotykajte sa zariadenia, ktoré je pripojené
k zasuvke elektrického napatia.

Hrozi nebezpecéenstvo poskodenia zariadenia alebo inych vecnych $kéd!
Hrozi nebezpecenstvo urazu elektrickym pridom!

Hrozi nebezpedenstvo vazneho zranenial!

Zariadenie sa nesmie pouzivat, ak spadlo na zem, alebo ak vykazuje viditelné
znamky poskodenia.

Dbajte na to, aby sa sietovy kabel nedostal do kontaktu s vodou alebo s
teplym povrchom.

Zariadenie neodpdjajte zo sietovej zasuvky tahom za sietovy kabel. Mohlo by
dojst k poskodeniu sietového kabla alebo sietovej zasuvky. Kabel odpajajte zo
zasuvky fahom za zastrcku sietového kabla.

Ak je siefovy kabel posSkodeny, jeho vymenu zverte odbornému servisnému
stredisku. Zariadenie s poSkodenym sietovym kablom alebo vidlicou sietového
kabla je zakdzané pouzivat.

Aby ste sa vyvarovali nebezpecenstvu Urazu elektrickym pridom,

zariadenie neopravujte sami ani ho nijako neupravujte. VSetky opravy zverte
autorizovanému servisnému stredisku. Zasahom do vyrobku sa vystavujete
riziku straty zakonného prava z chybného plnenia, prip. zaruky za akost.
Hrozi nebezpecenstvo poskodenia zariadenia alebo inych vecnych Skéd!
Hrozi nebezpecéenstvo urazu elektrickym priadom!

Hrozi nebezpecenstvo elektrického skratu!



Umiestnenie/Instalacia

e Zariadenie sa musi pouzivat a odkladat na stabilnom povrchu.

e Vzdy sa uistite, Ze miesto, na ktoré chcete zariadenie umiestnit ma dostatocny
priestor, stabilitu, mechanicku pevnost.

Upozornenie!

Zariadenie neumiestriujte:

- na nestabilné stojany,

- na nerovny a nestabilny povrch.

e Zariadenie nezakryvajte ani Ciasto¢ne. (Musi byt volny odvod pary.) Na
zariadenie nekladte ziadne predmety.

Hrozi nebezpecenstvo poziaru!

Varovanie!

e Zariadenie umiestiiujte na miesto, na ktoré nemézu volne dosiahnut deti.
Zabrante, aby deti so zariadenim manipulovali (hrali sa s nim). Zariadenie sa
mdbze prevrhnut a spdsobit im velmi vazne zranenie. Mechanické poSkodenie
(prasknutie alebo zlomenie Casti a krytov) zariadenia moze spdsobit vazne
zranenie.

Hrozi nebezpedenstvo velmi vazneho zranenia!l
Hrozi nebezpecéenstvo poskodenia zariadenia alebo inych vecnych $kéd!

Prevadzka/Dozor

e Zariadenie nikdy nezapinajte bez vlozenej nadoby.

e Zariadenie nikdy nezapinajte naprazdno. (M6ze sa poskodit.)

e Pri pouzivani sa nedotykajte akychkolvek pohybujucich sa alebo rotujucich
Casti zariadenia.

Zariadenie nepouzivajte na iné ucely (napr. na suSenie atd’).

Do zariadenia nevkladajte kovové folie alebo iné materialy.

Hrozi nebezpecfenstvo poskodenia zariadenia alebo inych vecnych $kéd!
Hrozi nebezpecenstvo poziaru!

Hrozi nebezpedenstvo skratul!

* Nechytajte sa horucich Casti. Na vyberanie formy na pe€enie pouzite chriapku.
Hrozi nebezpecenstvo popalenial

¢ Nikdy nevyklepavajte formu na chlieb, pretoze by sa mohla poskodit.

Hrozi nebezpecéenstvo poskodenia zariadenia alebo inych vecnych $kéd!

* Toto zariadenie nie je ur€ené na ovladanie prostrednictvom programatora,
vonkajSieho ¢asového spinaca alebo dialkového ovladania.

e Po pouziti vytiahnite zastréku zo sietovej zasuvky.

Hrozi nebezpecenstvo poziaru!

Upozornenle'

Zariadenie nikdy nenechavajte s volne visiacim napajacim kablom. Deti,
nesposobilé osoby alebo zvierata by mohli zariadenie za napajaci kabel
stiahnut.

e Zariadenie neskladujte s omotanou sietovou $nurou okolo jeho tela. Sietovu
Snuru ,volne poskladajte” spésobom, akym bola poskladana v originalnom
obale od vyrobcu.

Hrozi nebezpeéenstvo vazneho zranenia!

Zariadenie je ur€ené iba na pouzitie v domacnosti!

Zariadenie nepouzivajte vonku!

Zariadenie nepouzivajte na iné ucely, ako je uréené.

Hrozi nebezpecenstvo poSkodenia zariadenia alebo inych vecnych $kod!

e Defom mladSim ako 3 roky sa musi zabranit v pristupe k spotrebic¢u, pokial
nie su trvalo pod dozorom.
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e Deti vo veku od 3 rokov a mladSie ako 8 rokov nesmu pripoijit spotrebic¢ do
zasuvky, regulovaf ho alebo Cistit alebo vykonat udrzbu pouzivatefom.

VYSTRAHA'
Niektoré ¢asti tohto vyrobku sa m6zu stat velmi hordcimi a mézu sposobit
popalenie. Zvlastnu pozornost tomu venujte viedy, ak su pritomné
zranitelné osoby alebo deti.

¢ Nikdy nepodceriujte mozné nebezpecenstva a dbajte na zvysSenu
opatrnost!!!

Cistenie/Udrzba

Cistenie vonkajsich Casti zariadenia:

* Na Cistenie nepouzivajte kovové predmety, benzin, riedidla alebo abrazivne
Cistiace prostriedky atd’, aby nedos$lo k poSkodeniu povrchu.

e Aby ste zabranili pripadnému Urazu elektrickym pradom, zariadenie
neumyvajte pod te€ucou vodou, nestriekajte na nu vodu ani ju neponarajte do
vody alebo inej tekutiny.

Hrozi nebezpecfenstvo poskodenia zariadenia!
Hrozi nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!

Uvod

Va8a pekaren chleba je vysledkom skisenosti so zariadeniami na pe€enie
chleba. Ak ste nikdy predtym sami chlieb nepiekli, ale aj ak uz mate skisenosti
s pe€enim domaceho chleba, informacie v tomto navode su délezité na to, aby
chlieb z tejto pekarne bol o najlepsi.

Existuje mnoho rozdielov medzi rué¢nou vyrobou chleba a vyrobou chleba

v zariadeni. Tento navod vam poskytne informécie, aby ste docielili vynikajuce
vysledky uz pri pe€eni prvého bochnika v domacej pekarni. V navode su aj
recepty, ktoré vyuzivaju rézne programy a funkcie tejto domacej pekarne. Recepty
boli navrhnuté tak, aby praca so zariadenim bola ¢o najjednoduchsia. Postupom
Casu iste nadobudnete istotu a zaCnete vyrabat chlieb podla vlastnych receptov.
PROSIME, OBAL NEVYHADZUJTE.

OBAL BOL SPECIALNE NAVRHNUTY PRE BEZPECNU PREPRAVU
ZARIADENIA. PREVAZANIE ZARIADENIA V INOM AKO POVODNOM OBALE
BY MOHLO ZARIADENIE POSKODIT.
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Umiestnenie

* Aby ste zabezpedili vhodnu ventilaciu, okolo zariadenia ponechajte dostatok
volného priestoru.

e Aby vasSa domaca pekareri spravne fungovala, je nevyhnutné, aby okolité
prostredie malo stalu teplotu. Neumiestriujte zariadenie do vihkych miestnosti.

* Na zariadenie nekladte Ziadne predmety.

e Zariadenie umiestnite do blizkosti lahko dostupnej elektrickej zasuvky.
Nepouzivajte predlzovacie Snury ani rozdvojky. V pripade spozorovania
problémov zariadenie ihned odpojte z elektrickej siete.

CHLIEB

Chlieb je jednou z najstar$ich potravin, ktoré pozname. Coskoro po tom, &o sa
[udia naucili obrabat polia, sa chlieb stal zakladnou potravinou mnohych kultur po
celom svete. Od tej doby si kazda kultura vyvinula svoju vlastni metédu na vyrobu
chleba na zaklade miestnych prisad a im vlastného spracovania. Tento trend
pokracuje dodnes. Dokonca chlieb predavany v supermarkete sa liSi s ohfadom
na krajinu, v ktorej sa predava. Bez ohladu na to, aka Siroka je ponuka chlebov
predavanych v pekarstvach a supermarketoch, nie je nad véru a chut chleba
vyrobeného doma.

ZARIADENIA NA PECENIE CHLEBA

Je prijemné vediet, ze dneSna technoldgia pomaha zachovat tradiciu pe€enia
domaceho chleba. Ako va¢sina domacich spotrebiov, vasa domaca pekaren je
zariadenie, ktoré vam ulahCuje pracu. Zakladnou vyhodou je, Ze vSetku pracu
(miesenie, kysnutie aj pe€enie) za vas vykona pristroj bez toho, ze by ste museli
vynalozit najmensSiu namahu.

VaSa domaca pekarer bude piect vynikajuce bochniky znovu a znovu za
predpokladu, Ze budete dodrziavat inStrukcie a rady. Zariadenie neméze mysliet
za vas, a preto sa vzdy uistite, ze ingrediencie aj nastaveny program pecenia
zodpovedaju inStrukciam v navode.

PRISADY

NajddlezitejSou Castou pri pe€eni chleba je mudry vyber prisad. Len s vhodnymi
prisadami docielite vynikajuce vysledky. Aby sme vam usetrili ¢as pri zistovani,
ktoré prisady su najvhodnejSie, venovali sme kazdej zo zékladnych prisad jeden z
nasledujucich odstavcov.

HLADKA MUKA

Pre pecenie je najdblezitejSou zlozkou v muke protein zvany lepok, ktory drzi
cesto pohromade. Termin ,silna muka“ znamena, ze tato muka ma vysoky obsah
lepku. Pravdepodobne bola namleta z tvrdej pSenice a je

obzvlast vhodna na pecenie.
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CELOZRNNA PSENICNA MUKA

Tento typ muky obsahuje pSeni¢né zrna vratane otrub - vonkaj$ej Supky
pSeni¢nych zfn, ktora je vynikajucim zdrojom vlakniny. Otruby v celozrnnej muke
zabraniuju uvolfiovaniu lepku, takze celozrnny chlieb byva mensi a hutnejsi ako
biely chlieb. Vada domaca pekaren ma zvladtny program na celozrnny chlieb,
ktory venuje viac ¢asu mieseniu a kysnutiu.

Poznamka: Kazdy druh muky odporuc¢ame pred pouzitim preosiat. Neplati to pre
hotové muky s prisadami na pecenie chleba.

DROZDIE

Drozdie je nevyhnutnou prisadou na kysnutie cesta. Na pe€enie v domacej
pekarni je najvhodnejsie sudené drozdie, ktoré sa predava vo vrecuskach s
obsahom 7 g, ktoré vystacéi na upecenie chleba s hmotnostou 0,7 kg. Na kvasenie
tohto drozdia nie je nutné velké mnozstvo cukru, a tak je mozné znizit obsah
cukru v bochniku. Sudené drozdie je citlivé na vihkost, preto zvySok drozdia
neskladujte viac ako jeden den.

soL
Sol nielen dodava chlebu chut, ale tiez m6ze spomalit obzvlast rychle kysnutie.

MASLO (alebo tuk)

Zdokonaluje a zjemnuje chut chleba. Nahradou za maslo mo6ze byt margarin
alebo olivovy ¢&i rastlinny olej. Nepouzivajte vyrobky s nizkym obsahom tuku,
nebudu mat ten isty efekt.

CUKOR

Cukor dodava chlebu chut a €iasto¢ne napomaha zhnednutiu korky.
Poznamka: Va¢sina suSeného drozdia nepotrebuje vacSie mnozstvo cukru na
kvasenie.

VODA

Ak mbzete, pouzivajte na vyrobu chleba makku vodu. Vasa domaca pekaren
vSak vyrobi dobry chlieb aj z tvrdej vody. Nie je nevyhnutné vodu pred pridavanim
ohrievat. Voda by mala mat izbovu teplotu, ak v recepte nie je napisané inak.
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DALSIE PRISADY

Dalsie prisady mézu znamenat ¢okolvek od suseného ovocia, syru, vajec,
orechov alebo jogurtu po dalSie druhy obilnin, ako napr. zita alebo rézneho
korenia. Je to na vas. Je v8ak nevyhnutné mat na paméti niekolko zdkladnych
rad. Vzdy si budte vedomi obsahu vihkosti dalSich prisad a podla toho sa
rozhodujte. Potraviny ako syr, mlieko a Cerstvé ovocie obsahuju vysoké mnozstvo
vody, ¢o ovplyvni konecny vzhlad VaSho bochnika. Jednou z moznosti je pouzit
su8ené prisady ako parmezan, susené mlieko alebo ovocie. AZ sa zdokonalite

v pouzivani domacej pekarne, sami spoznate, ¢i je cesto prili§ suché alebo
vodnaté. Taktiez majte na pamati obsah soli v jednotlivych prisadach. Sofl
spomaluje kysnutie. Ak pridavate tekuté prisady ako napriklad jogurt, alebo
prisady v prasku, ako su suSené bylinky, odporu¢ame ich vlozit do formy ako
prvé. Prisady ako orechy alebo su$ené ovocie sa pridavaju az pocas miesenia po
upozorneni akustickym signalom (pozri tabulku programov a ¢asov).

SKLADOVANIE CHLEBA

Doma vyrobeny chlieb neobsahuje umelé konzervaéné latky. Ak ho budete
skladovat v nepriedusnej nadobe v chladnicke, vydrzi 5 az 7 dni. Tento chlieb
mézete ulozit aj do mraziaceho boxu; pred zmrazenim sa uistite, ze uz chlieb
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vychladol.

Popis Casti

Pekaren opatrne vybalte z obalového materialu. Odstrante vSetky pripadné
zvySky obalového materialu na zariadeni.

Skontrolujte, €i je sucastou balenia aj nasledovné prisluSenstvo:

Odmerka - lyzica( 1ks)

Mnozstvo cukru, oleja a niektorych dalSich prisad uvadzame v receptoch v
polievkovych lyziciach (15 ml) a kavovych lyzi¢kach (5 ml).

*Velka ¢ast odmerky je zhodna s polievkovou lyzicou.

*Mala ¢ast odmerky je zhodna s kavovou lyzickou.

Odmerka - Salka (1ks)

Tuto Salku mézete pouzivat pri davkovani tekutych prisad alebo muky.
Nastroj na vyberanie hnetacieho haku (1ks)

Hnetaci hak (1ks)
Navod na pouzitie (1ks)

1 Vrchny kryt
2 Priezor A

3 Hnetaci hak @ % g
4 Forma na pecenie

5 Ovladaci panel

6 Telo zariadenia

7 Odmerka - Salka

8 Odmerka - lyzica

9 Nastroj na vyberanie hnetacieho haku
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Ovladaci panel

1. BASIC 6. RICEBREAD 1. KNEAD 16. STICKY RICE
2. QUICK 7. GLUTEN FREE 12. CAKE 17. RICE WINE
3. SWEET 8. DESSERT 13, JAM 18. DEFROST
4 FRENCH 9. MIX 5006 7506 10006 14, YOGURT 19. STIR-FRY
5. WHOLE-WHEAT 10. DOUGH Presel HEAT | 15, BAKE

e

MENU Ferment comare

UGHT  MEDUM  DARK  FRUT

COLOR

eI TIMER+/— SEIIRG

A DISPLEJ

Po uvedeni pekarne do ¢innosti sa na displeji zobrazuju nasledovné informacie:
1. Zvolena hmotnost bochnika

(500 g, 750 g, 1 000 g)

2. Zostavajuci ¢as pecenia

3. Zvolena uroven zhnednutia (prepecenia) chleba

/Light (nizka) - Medium (strednd) - Dark (tmavd) - Fruit (ovocie)/

4. Cislo zvoleného programu

5. Sekvencia procesu programu

Jednotlivé fazy vyroby chleba zobrazované na bokoch displeja:
PRESET (priprava)

STIR (miesenie)

REST (odlezanie)

FERMENT /kysnutie (kvasenie)/

HEAT (ohrev)

BAKE (pecenie)

KEEP WARM (udrziavanie teploty)

COMPLETE (dokoncené)

B MENU

Stla¢anim MENU mézete zvolit Zelany program. Cislo prisludného programu

sa zobrazuje na displeji. Cas pedenia zavisi od zvolenej kombinacie programu.
Pekaren disponuje 19 programami, ktoré su nasledovné:

Program 1: BASIC (zakladny)

Na pripravu bieleho, pSeni¢ného a razného chleba. Toto je

najcastejsie vyuzivany program. Uroveri zhnednutia (prepecenia) mdzete nastavit
tlac¢idlom COLOR SETTING.
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Program 2: QUICK rychly)

Na rychlu pripravu bieleho, p&eni¢ného a razného chleba. Miesenie, kysnutie aj
pecenie su velmi rychle. Upe€eny chlieb je vraskavejsi a hustejSi nez pri inych
programoch.

Program 3: SWEET (sladké muéniky)

Na pripravu sladkého kvasnicového peciva s prisadami ovocnych Stiav, kokosove;j
mucky, suSeného ovocia, ¢okolady alebo cukru. Z dévodu dlhSieho kysnutia bude
pecivo lahké a vzdusné.

Program 4: FRENCH (francuzsky)

Tento program je o trochu dlhsi ako program BASIC vzhladom k dlhSiemu
mieseniu a kysnutiu, ktoré je nevyhnutné na to, aby bol chlieb

rovnako ,vzdudny“ ako francuzske bagety a mal chrumkavu korku. Program nie je
vhodny na pecenie pecliva vyzadujuceho maslo, margarin alebo mlieko.

Program 5: WHOLE WHEAT (celozrnny)

Tento program je vhodny na pec€enie celozrnného chleba s nizkym obsahom
lepku, vyzadujuci dlhé miesenie a kysnutie. Chlieb bude mensi a tazsi.

Program 6: RICE BREAD (ryZovy chlieb)

Miesenie, kysnutie a pe€enie bochnika so zmesou varenej ryze a muky v pomere 1:1.
Program 7: GLUTEN FREE (bezlepkovy)

Priprava chleba z bezlepkovej muky alebo zmesi. Bezlepkova muka vyzaduje
dih&iu absorpciu tekutin a vlastnosti kysnutia sa lidia od inych miénych zmesi.
Program 8: DESERT (dezert)

Miesenie a pecenie potravin s va¢sim obsahom tuku a bielkovin.

Program 9: MIX

Na kvalitné a dokladné premieSanie muky a vody alebo niektorych dalSich prisad.
Program 10: DOUGH (cesto)

V tomto programe dochadza k mieseniu a kysnutiu bez konecnej fazy pecenia.
Pripravi sa len surové cesto na pecivo (na pizzu a pod.).

Program 11: KNEAD (miesenie)

Nastavenie ¢asu miesenia pouzivatelom s r6znymi mnozstvami cesta.
Program 12: CAKE (zakusky)

Miesenie, kysnutie a pecenie - priprava mucnikov (napr. babovka).
Program 13: JAM (dZem)

Tento program je vhodny na varenie dzemov a marmelad.

Program 14:YOGURT (jogurt)

Priprava chleba z cesta obsahujuceho cmar alebo jogurt.

Program 15: BAKE (pecenie)

Tento program je vhodny na pecenie ruéne pripraveného cesta alebo dopecenie
nedopecéeného cesta. Program neobsahuje f4zu miesenia ani kysnutia.
Program 16: STICKY RICE (lepkava ryza)

Miesenie a pe€enie zmesi muky z leStenej lepkavej ryze a obycajnej ryze.
Program 17: RICE WINE (ryZové vino)

VymieSanie a pecenie chleba z muky z leStenej lepkavej ryze.

Program 18: DEFROST (rozmrazovanie)

Rozmrazovanie zmrazenych potravin.
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Program 19: STIR-FRY (smazenie)
Miesenie a pecenie chleba z muky zo suchych plodin, napriklad araSidy, séja atd.

C WEIGHT (hmotnost)

Vyber brutto hmotnosti bochnika (500 g, 750 g, 1 000 g). Stla¢anim tlacidla
nastavte Sipku na displeji tak, aby smerovala na Zzelani hmotnost.
Poznamka: VVyrobné nastavenie po zapnuti zariadenia je 750 g.

Hmotnost bochnika je mozné nastavit len pri programoch 1 az 7.

D AN (Nastavenie ¢asu +/-)

Pekaren disponuije funkciou prediZenia ¢asu - oneskorenia spustenia programu.
TlaCidlami A a V nastavte Zelany zaliatony ¢as pe€enia v 10-minutovych intervaloch.
Maximalne oneskorenie ¢asu spustenia pecenia je 15 hodin.

Postupujte nasledovne:

1) Zvolte program vratane menu, zafarbenia (prepecenia), hmotnosti bochnika.
2) Nastavte oneskorenie. Po kazdom stlageni A sa koncovy &as predizi

o 10 minut. Ak tlagidlo A pridrzite zatlacené, oneskorenie sa bude predlZovat
suvislo a rychlo. Ak ste &as predizili viac, ako ste chceli, moéZete prediZenie skratit
stlacanim V.

Napr. ak je prave 20:30 a chcete mat Cerstvy chlieb zajtra rano o 7:00, t.j.

za 10 hodin a 30 minut, najskor zvolte Zelany program, hmotnost bochnika,
prepecenie a potom tladidlami A a V nastavte na displeji oneskorenie 10:30.

3) Stlatenim START/STOP spustite program s oneskorenim. Dvojbodka na
displeji blika a program sa spusti s oneskorenim.

Ak nechcete chlieb vybrat ihned po upeceni, ked’ po skoneni neotvorite pekaren,
spusti sa funkcia udrziavania teplého chleba a bude trvat 1 hodinu.

Poznamka: Oneskorenie nepouzivajte, ak pouzivate prisady podliehajice rychlej
skaze (vajcia, mlieko, smotana alebo syr).

E COLOR SETTING (farba /prepecenie)

Nastavenie hnedastého zafarbenia (prepecenia) chleba /Light (nizka) - Medium
(stredna) - Dark (tmava) - Fruit (ovocie)/. Stla¢anim COLOR SETTING nastavite
Zelané prepecenie (hnedasté sfarbenie). Cas peéenia zavisi od nastaveného
hnedastého sfarbenia. Pri programoch 9, 10, 11, 13, 14, 16, 17, 18 a 19 nie je
mozné zvolit nastavenie hnedastého sfarbenia.
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F START/STOP

Toto tlacidlo spusti a zastavi program. Hned ako tla¢idlo START/STOP jedenkrat
kratko stladite, blika dvojbodka v zobrazeni ¢asu a spusti sa zvoleny program
pecenia. Iné tlacidld nebudu aktivne. TlaCidlom START/STOP mézete kedykolvek
program prerusit. Stlacte tlaCidlo START/STOP, zaznie zvukovy signal a bude
blikat zobrazenie ¢asu. Program obnovite dal&im kratkym stlacenim START/
STOP. Ak zabudnete tlacidlo stlacit znova, pe€enie sa obnovi automaticky po
uplynuti 3 minut.

Ak chcete program ukoncit, tlacidlo podrzte zatlacené cca 3 sekundy, kym
nezaznie pipnutie. Program sa vypne.

Poznamka: Ak chcete skontrolovat stav pe¢eného chleba, neprerusujte program
stlaéenim tlagidla START/STOP, chlieb skontrolujte len cez priezor po€as pecenia.

Udrziavanie teploty
Chlieb je mozné automaticky udrziavat teply 1 hodinu po dopeceni. Ak chcete
v takomto rezime chlieb vybrat, stla¢enim START/STOP vypnite dany program.

Pamat

Ak pocas prevadzky vypadne elektrika, proces pripravy chleba sa automaticky
obnovi (ak nie je vypadok napajania dlhsi ako 10 minut), aj ked’ nestladite START/
STOP. Ak je vypadok napajania dih§i ako 10 minut, je nutné vybrat cesto z formy
a po obnoveni napajania cesto znova vlozit a zacat nanovo proces pripravy
chleba. Ak vSak cesto este nezacalo kysnut, mdzete vo zvolenom program po
obnoveni napajania pokracovat priamo stlaéenim START/STOP.

Prostredie
Prevadzkova teplota zariadenia je optimalna v rozsahu 15 °C az 34 °C.

Vystrazné hlasenia

1. Ak sa na displeji po stla¢eni tlacidla START/STOP zobrazi H:HH, teplota

vo forme je prili§ vysoka. Zrudte program a ihned’ vypnite napajanie. Otvorte
zariadenie a nechajte ho vychladnut na cca 10 az 20 minut.

2. Ak sa na displeji po stlateni START/STOP zobrazi E:EO0, vyskytla sa porucha
na senzore teploty. Zariadenie nechajte skontrolovat v autorizovanom servise.
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Pouzivanie pekarne chleba

Prvé pouzitie

1. Vybalte zariadenie a skontrolujte, ¢i domaca pekarer obsahuje kompletné
prislusenstvo a ¢&i nie je niekde poSkodena.

2. V&etky Casti oistite podla &asti Cistenie a tdrzba.

3. Otvorte kryt pekarne, vyberte a znovu vlozte formu na pec€enie. Forma musi
byt riadne vlozena, aby bol mozny spravny chod hnetacieho haku. Overte chod
hnetacieho haku.

4. Zapnite rezim pecenia s prazdnou formou na cca 10 minut.

Pri prvom zapnuti sa mbze zo zariadenia Sirit mierny dym a charakteristicky
zapach. Je to normalne a ¢oskoro tento jav vymizne. Zaistite, aby malo
zariadenie dostato¢né vetranie.

Potom pekaren nechajte vychladnut a znova ju vycistite.

5. Po vysuSeni prisluSenstva a vSetkych Casti vSetko znova zmontujte. Pekaren je
pripravena na prveé pouzitie.

Uvedenie zariadenia do prevadzky

Zapoijte zariadenie do siete. Po uvedeni pekarne do Cinnosti sa na displeji
zobrazia nasledovné udaje pre program BASIC (zakladny), ktory je nastaveny z
vyroby. Priklad: 1 3:00 (dvojbodka neblika).

Cislica 1 indikuje zvoleny program, &isla 3:00 indikuju ¢as pripravy podia
zvoleného programu. Polohy dvoch Sipok poskytuju informaciu o zvolenej farbe
(hnedosti) pe¢eného chleba a hmotnosti. Zakladné nastavenie po pripojeni
domacej pekarne do elektrickej siete je hmotnost bochnika 750 g a stredné
zhnednutie MEDIUM. Pocas prevadzky mézete sledovat na displeji priebeh
krokov programu. S postupom programu sa Ciselny udaj zvoleného ¢asu
zmenSuje. Ak stlacite znova tlacidlo MENU, na displeji sa navoli program 2 -
QUICK (rychly). Stlacéanim MENU mézete volit Zelany program.

Nastavenie hmotnosti bochnika vykonavate stlaéanim tlagidla WEIGHT. Sipka sa
cyklicky posuva na hodnotu 500 g, 750 g, 1000 g. Ak stlaCate tlacidlo COLOR
SETTING, Sipka na displeji sa cyklicky posuva na hodnoty Light (nizka) -
Medium (strednd) - Dark (tmava) - Fruit (ovocie).

Nebojte sa stladit dalSie tlacidla, aby ste sa lepSie zoznamili s novym zariadenim.

Prvy bochnik

Pre najjednoduchsie zoznamenie sa s chodom domacej pekarne odporu¢ame
zacatf s pe¢enim zakladného bieleho chleba. Nasledujte pokyny v presnom
poradi. Na pripravu potrebujete nasledujuce prisady:

250 ml vody

460 g muky

2 lyZice masla

2 lyZice cukru
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2 lyZicky soli

1 balic¢ek suseného drozdia (7 g)

Podla tohto navodu pripravite chlieb s hmotnostou 0,75 kg.

Na odmeranie muky pouzite presnu kuchynsku vahu. Na odmeranie tekutych

prisad pouzite dodavané odmerky (Salku, lyzicu) alebo akukolvek ini odmerku s

hodnotou v mililitroch.

1. Oboma rukami vyberte formu na pecéenie zo zariadenia.

2. Skontrolujte pevné osadenie hnetacieho hdku (inak sa cesto nepremiesi).

3. Najskér nalejte vodu.

4. Prisypte muku tak, aby pokryla vodnu hladinu.

5. Pridajte cukor pomocou prilozenej lyzice. Cukor nasypte do jedného rohu

formy.

6. Pridajte maslo alebo margarin.

7. Pridajte sol, najlepSie do dalSieho rohu formy.

8. Dalej od soli vytvorte prstom v muke mali jamku, do ktorej nasypete drozdie.
Jamka nesmie byt prili§ hlbokd, aby sa drozdie nezmie8alo s vodou.

9. Vlozte formu spat do zariadenia. Uistite sa, ze forma pevne drzi.

10. Zatvorte kryt zariadenia a na paneli navolte tlac¢idlom MENU program
1 - BASIC (zakladny). Ak ste prave zapojili sietovu $nuru, zaznie pipnutie
a program 1 sa na displeji zobrazi automaticky.

11. Tlagidlom WEIGHT navolte 750 g.

Hmotnost je mozné nastavit len pri programoch 1 az 7.

12. Uroven zhnednutia (prepecenia) moZete nastavit tlatidiom COLOR SETTING.
Pri programoch 9, 10, 11, 13, 14, 16, 17, 18 a 19 nie je mozné zvolit
nastavenie hnedastého sfarbenia.

13. Ak budete piect iny ako tu uvedeny chlieb, mdzete oneskorit pecenie
tlaidlami A a V.

14. Stlacte tlacidlo START/STOP. Pri programoch 1 az 7 zaznie pocas prevadzky
10 pipnuti, ¢o je upozornenie na pridanie pripadnych prisad. Otvorte kryt a
pridajte prisady. Takto sa zabrani rozsekaniu prisad ako ovocie alebo orechy
hnetacim hakom.

15. Postupne sa spustia programy miesenia a kysnutia. Priebeh tychto €innosti
znazoriuje znak zobrazujuci sa na bokoch displeja.

Odporuc¢ame cesto niekolkokrat skontrolovat cez priezor vrchného krytu.

16. Po dopeceni chleba sa udaje na displeji vynuluju. Stlacte START/STOP
a odpojte sietovu Snuru a otvorte kryt. Vyberte formu na pecenie. Na vybratie
pouzite rukavice alebo utierku, forma bude velmi horuca.

17. Vyklopte chlieb z formy €o najskér. Staci formu otocit a niekolkokrat fou
jemne zatriast.

18. Chlieb nekrajajte hned' - nechajte ho aspon 20 minut vychladnut.

203



Ak mate problém s vyklopenim chleba, skuste ota€at Capy na spodnej strane
formy. Takto uvolnite hnetaci hak a chlieb péjde lepsie vyklopit. Je normalne, ze
hnetaci hdk sa zapeka do chleba a ostane v riom. Z chleba ho nasledne vyberte.
V pripade, ze sa hdk nezapiekol v chlebe a mate problém s jeho vybranim

z formy, nalejte do formy tolko vody, aby hak prekryla, a nechajte formu hodinu
odmodit.

Ak po dopeceni nestlacite START/STOP, zariadenie sa automaticky nastavi na
funkciu Ohrev, ktord mozete pouzit, ak nechcete bezprostredne po dopeceni
vybrat bochnik zo zariadenia. Tato funkcia zabrariuje vytvaraniu vodnych zrazenin
na chlebe a chlieb sa udrziava eSte hodinu teply. Ak nechcete funkciu vyuzit,
stlacte tladidlo START/STOP.

Upozornenie!

Pred krajanim chleba vyberte z neho hnetaci hak pomocou dodavaného nastroja
na vyberanie haku (9). Chlieb je horuci, hak nikdy nevyberajte rukami.

Hrozi riziko popalenia!

Upozornenie pre program 2: QUICK (rychly)

Rychle pecivo sa pripravuje z prasSku do peciva a sody bikarbony, ktoré sa aktivuju
vihkostou a teplom. Na dokonalé rychle upecenie chleba sa odporuca, aby ste

na dno formy na pec€enie davkovali vSetky tekutiny, na povrch tekutin nasypte
suché ingrediencie. Pri pociato€nom mieSani cesta pri programe QUICK sa mézu
v rohoch formy usadzat suché ingrediencie. Méze byt preto potrebné poméct
zariadeniu pri mieSani, aby sa zabranilo usadeninam muky. V takomto pripade
pouzite na vmieSanie a zoSkrabanie gumovu stierku.

AKO PRVE PECENIE DOPADLO?

Ak ste dodrzali uvedeny postup, mal by vas chlieb vypadat a chutif skvele. Ak to
tak nie je, informacie v Casti RieSenie problémov by vam mali poméct zistit, kde
sa stala chyba.
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Cistenie a udrzba zariadenia

Odpoijte sietovu Snuru z elektrickej siete a zariadenie nechajte uplne vychladnut.

Forma na pecenie a hnetaci hak

Aby zariadenie diho a dobre sluzilo, je nevyhnutné dodrziavat niekolko rad:

- Povrch formy a hnetacieho haku je pokryty neprilnavou vrstvou. Nikdy
nepouzivajte kovové predmety na vybratie chleba alebo dzemu z formy, mohlo
by dojst k jej posSkodeniu.

- Na umytie formy a hnetacieho haku pouzivajte roztok zo slabych saponatov.
Forma aj hak su vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

- Ak je nevyhnutné odstranit z formy pripe¢ené cesto, nalejte do formy vodu
a nechajte ju najviac hodinu odmocit. Nenamacajte formu cell, mohlo by to
poskodit tesnenie pod ¢apmi hnetacieho haku.

Cistenie vnutra zariadenia

Vzhladom na to, ze sa vSetky prisady davaju do formy, nemalo by byt nevyhnutné
zariadenie velmi Casto Cistit. Ak sa stane, ze zmes pretecie, poCkajte, az
zariadenie vychladne, a potom pouzite na Cistenie vihkd handricku.

Cistenie povrchu zariadenia

Zariadenie nikdy neponarajte do vody ani do inej kvapaliny!

Na Cistenie povrchu zariadenia pouzivajte len handriCku mierne navlihéenu

v slabom roztoku saponatu. Nepouzivajte ziadne rozpustadla ani drsné Gistiace
prostriedky. Mézu poSkodit povrchovu Upravu.

Cistenie ovladacieho panela a krytu

Kryt a ovladaci panel Cistite suchou handriCkou. Ak je to potrebné, pouzite
handri¢ku mierne navlhéenu v Cistej vode. Nepouzivajte Ziadne rozpustadlia ani
drsné Cistiace prostriedky. Mézu poskodit ovladaci panel a tesnenie krytu.
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Riesenie problémov

Cesto je prili$ vodnaté.

Mozno ste do zmesi dali prili$ vela vody alebo malo muky.

Cesto by malo byt mékké, ale pevné.

Chlieb nevykysol.

- Je mozné, ze muka, ktoru ste pouzili, nie je vhodna na pecenie chleba, pretoze
neobsahuje dostatok lepku. Ak ste pouzili ini muku ako bielu (napr. pSeni¢nu),
spracovanie cesta nebolo dostato¢né.

- Dal&im dévodom by mohlo byt zIé droZdie, & uz po zaruke, alebo zle
spracované. Uistite sa, Ze drozdie nie je po lehote spotreby. Je taktiez
nevyhnutné sledovat pokyny pri pridavani drozdia do zmesi. Nemalo by prist
do kontaktu s vodou ¢i solou pred zaciatkom miesenia zmesi.

Bochnik vykysol prili$ a prilepil sa ku krytu zariadenia.

Pravdepodobne ste do zmesi pridali prili§ vela drozdia alebo ste zabudli pridaf

sol.

Motor sa okamzite po stla¢eni tlac¢idla START/STOP nespustil.

To je v poriadku. Prva faza pripravy je predhriatie zariadenia. Takto vSetky prisady

ziskaju izbovu teplotu.

Zaznel akusticky signal po¢as spracovania cesta.

Tento signal vas upozorni na moznost pridania dalSich prisad, ako napriklad

orechov alebo suSeného ovocia. Niektoré recepty potrebuju dodato¢né pridanie

prisad (pozri recepty).

Zariadenie sa nespustilo, ked som hned po upeéeni prvého bochnika chcel

zacat pripravovat dalsi.

Zariadenie sa musi schladit pred tym, nez je mozné zacat pripravovat dalSi

chlieb. Displej bude ukazovat vyraz H:HH, kym nebude pripraveny na dalSie

spracovanie.

Co ked déjde k vypadku elektrického pridu poéas spracovania?

Ak tento vypadok nie je dIhSi ako 10 minut, zariadenie bude automaticky

pokracCovat v spracovani. Ak je vypadok dlhsi, odpori¢ame prisady znehodnotit a

po naskoCeni elektrického prudu zacat od zaciatku s novymi prisadami.

Z priestoru na pecenie alebo z ventilaénych otvorov stupa dym.

V priestore na pecenie alebo na vonkajSej strane formy sa pripekaju necistoty.

Odpojte napajanie a necistoty odstrarte.

Stred chleba klesa a spodna strana je vihka.

Chlieb zostal po upeceni pridlho vo forme.

Vyberte chlieb z formy na pecenie eSte pred skon¢enim ohrievacieho cyklu.
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Chlieb sa tazko vybera z formy.

Spodna strana bochnika je prilepena na hnetacich hakoch.

Opakovane pohybujte hriadelmi hore-dole, kym chlieb nevypadne. Po pe€eni
ocistite hnetacie haky aj hriadele. Podla potreby naplrite formu na pecenie teplou
vodou a nechajte ju 30 minut odmocit. Potom fah8ie vyberiete haky a ocistite ich.

Prisady nie su dobre premieSané a chlieb sa nepecie spravne.
Nespravne nastaveny program.

Skontrolujte zvoleny program a ostatné nastavenia.

Pocas cinnosti zariadenia bolo stlacené tlacidlo START/STOP.

Pocas prevadzky pekarne bol kryt mnohokrat otvoreny.

Neotvarajte kryt po poslednom nakysnuti.

Dlhodoby vypadok elektrickej energie pocas ¢innosti zariadenia.
Zablokovalo sa otacanie hnetacieho haku.

Skontrolujte, & hnetaci hak nezablokovali zrnka a podobne. Vyberte formu
na pecenie a skontrolujte, ¢i sa hriadel volne oté€a. Ak nie, obratte sa na
autorizovany servis.

Forma na pecenie sa po¢as miesenia nadvihuje.

Cesto je velmi husté.

Otvorte veko a do cesta prilejte troSku tekutiny. Potom veko opéat zatvorte.

Uzito€né informacie a rady k peceniu

V tejto Casti najdete niekolko uzito¢nych rad a informacii k priprave chleba a iného
peciva a tiez niekolko receptov na ich pripravu.

Po upeceni sa chlieb prilepil na nadobu.

Po skonéeni pe€enia nechajte chlieb asi 10 minut vychladnut a potom obréatte

formu hore dnom. Ak sa Vam chlieb nepodari vyklopit, pohybujte hriadelmi

hnetacich hakov zlava doprava, kym sa chlieb neuvolni. Pred dalSim pe€enim

potrite tukom celu formu a hnetacie haky.

Ako predist dieram v chlebe po hnetacich hakoch?

Hnetacie haky mozete vybrat pred poslednym cyklom kysnutia cesta pomucéenymi

prstami.

Cesto prekysne cez okraj nadoby.

Stava sa to iba vtedy, ked' pouzijete pSeni¢nu muku s vy§sim obsahom lepku.

- Znizte mnozstvo muky a v prisluShom pomere aj mnozstvo ostatnych prisad.
Hotovy chlieb bude mat dostato¢ny objem.

- Pred kysnutim rozotrite na cesto polievkovu lyZicu horuceho roztopeného
margarinu.
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Chlieb dostato¢ne nevykysol.

a) Ak sa uprostred cesta vytvori ryha v tvare V, muka neobsahuje dost lepku.

To znamena, ze muka obsahuje velmi malo proteinu (nasledok dazdivého leta),
alebo je prilis vihka.

Opatrenie: Pridajte polievkovu lyzicu pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g
p&enic¢nej muky.

b) Ak je chlieb uprostred zuzeny, méze to mat niekolko dévodov:

- Teplota vody bola prili§ vysoka.

- Do cesta ste pridali vela vody.

- Muka mala nizky obsah lepku.

Kedy je mozné pocas prevadzky otvorit kryt domacej pekarne?

Kryt je mozné otvorit kedykolvek pocas miesenia. Po¢as tohto cyklu mozete
pridat do cesta este tekutiny alebo muku. Ak ma mat chlieb po dopeceni
vyhovujuce vlastnosti, postupujte takto:

Pred poslednym cyklom kysnutia odklopte kryt a opatrne narezte tvoriacu sa
kérku chleba ostrym predhriatym nozom, posypte ho cerealiami alebo potrite
roztokom vody a zemiakovej muky, aby sa pekne leskol. To je vSak naposledy,
kedy moZzete kryt otvorit, pretoze po dalSom otvoreni by stred chleba klesol.
Pocas pecenia v ziadnom pripade neotvarajte kryt pekarne!

Co je pSeniéna celozrnna muka?

Celozrnna muka sa vyrdba zo v&etkych druhov obilnin (cerealii) vratane pSenice.
Celozrnna znamenad, ze muka bola zomleta z celych zfn a ma vyssi obsah
nestravitelnych Castic a je tmavsej farby. Nespdsobuje vSak tmavsiu farbu chleba,
ako sa v8eobecne veri.

Ako postupovat pri praci s celozrnnou raznou mukou?

Razna muka neobsahuje lepok, a preto chlieb takmer nenakysne. Aby sa stal
lah3ie stravitelny, musi sa celozrnny razny chlieb pripravit s kvaskom

z drozdia.

Kolko je druhov muky a ako sa pouzivaju?

a) Kukuri¢na, ryzova a zemiakova muka su vhodné pre osoby alergické na lepok
alebo pre tych, ktori trpia malabsorpénym syndromom alebo ¢revnymi tazkostami.
b) Muka zo Spaldovej pSenice je drahda, ale neobsahuje chemické prisady,
pretoze pSenica rastie aj na pdde chudobnej na ziviny a nepotrebuje ziadne
hnojivo. Spaldova muka je velmi vhodna pre alergikov.

¢) Muka z prosa je vhodna pre osoby trpiace mnohymi alergiami.

d) Muka z tvrdej pSenice je vdaka svojej konzistencii vhodna na bagety a mozete
ju nahradit krupicou z tvrdej p&enice.

Ako upiect cerstvy chlieb, ktory je lahSie stravitelny?

Ak pridate do muky roztlaGeny vareny zemiak eSte pred miesenim, ¢erstvy chlieb
bude lah3ie stravitelny.
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Co urobit, ked v chlebe citit chut drozdia?

a) Tuto chut je mozné odstranit pridanim cukru. Cukor chlieb zosvetluje.

b) Do cesta na dva malé bochni¢ky chleba pridajte 1 polievkovu lyzicu octu, na
dva velké bochniky 2 polievkové lyZice.

c) Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. Odporuca sa to na zlepSenie chuti
chleba.

Preco chlieb peceny v klasickej peci chuti inak ako chlieb peceny

v elektrickej domacej pekarni?

Zavisi to od rozdielneho stupfia vihkosti. Chlieb pe€eny v klasickej peci je suchéi,
pretoze priestor na pecenie je vacsi. Chlieb upeceny v elektrickej domacej pekarni
je vihsi.

Prisady a meranie

1. Suroviny

Pretoze vSetky prisady maju svoju ulohu pri uspesSnom peceni chleba, je ich

meranie a vazenie rovnako dblezité ako poradie, v ktorom sa pridavaju.

e Zakladné suroviny - tekutiny, muku, cukor, sol, cukor a drozdie (mdzete pouzit
suché aj Cerstvé drozdie) - ovplyviuju uspesny vysledok pripravy cesta a
chleba. Vzdy pouzite spravne mnozstvo v spravnom pomere.

e Ak chcete pripravovat cesto hned, pouzite zohriate suroviny. Ak si prajete
nastavit funkciu ¢asovania programovych cyklov, odporu¢ame pouzit chladné
suroviny, aby sa predislo prili§ skorému kysnutiu drozdia.

* Margarin, maslo a mlieko ovplyvriuju chut a voru chleba.

* Aby bola kérka svetlejSia a tenSia, mozete znizift mnozstvo cukru az 0 20 % a
vysledok bude stale dobry. Ak uprednostriujete méksiu a svetlejSiu kérku, cukor
nahradte medom.

e Ak chcete pridat ceredlie, nechajte ich cez noc napucat. Uberte z mnozstva
muky a tekutiny (az o patinu). Ak peciete z raznej muky, drozdie je nevyhnutné.

* Ak chcete chlieb velmi lahky, bohaty na ziviny povzbudzujuce ¢innost Criev,
pridajte do cesta pSeni¢né otruby. Davkuijte 1 polievkovu lyzicu na 500 g muky.
Na uvedené mnozstvo muky pridajte 1 polievkovu lyzicu tekutiny navySe.

Opis surovin

Chlebova muka

Chlebova muka ma vysoky obsah lepku (da sa to tiez nazvat muka s vysokym
obsahom lepku, ktora obsahuje vysoky obsah bielkovin), je pruzna a dokaze
zabranit scvkrnutiu chleba po vychladnuti. Pretoze je obsah lepku vy$Si ako

v beznej muke, je mozné ju pouzit na vyrobu chleba velkych rozmerov a s lepSou
vnutornou vliakninou. Chlebova muka je najdélezitejSou ingredienciou pri priprave
chleba.

Hladka muka

Muka, ktora neobsahuje Ziadny prasok do peciva, je pouzitelna na vyrobu
rychleho chleba.
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Celozrnna muka

Celozrnna muka sa melie z obilia. Obsahuje pSeni¢nu pokozku a lepok. Celozrnna
muka je tazsSia a vyzivnejSia ako obyc¢ajna muka. Chlieb vyrobeny z celozrnnej
muky ma zvyc€ajne malu velkost. Mnoho receptov zvy€ajne kombinuje celozrnnu
muku a chlebovu muku, aby sa dosiahol najlepsi vysledok.

Cierna pSeni¢éna muka

Cierna pSeni¢na muka, ktora sa tiez nazyva hruba muka. Je to druh muky

s vysokym obsahom vlakniny a je to podobné ako v pripade celozrnnej muky.

Na ziskanie velkej velkosti po vykysnuti sa musi pouzit v kombinacii s vysokym
podielom chlebovej muky.

Samokysnuca muka

Muka, ktora obsahuje prasok do peciva, sa pouziva na Specialnu pripravu kolacov.

Kukuri¢éna muka a ovsend muka

Kukuriéna muka a ovsena muka sa meld osobitne z kukurice a ovsenych viogiek.
Su to prisady pri priprave hrubozrnného chleba, ktoré sa pouzivaju na vylep$enie
chuti a textury.

Cukor

Cukor je velmi dblezita prisada na zvySenie sladkej chuti a farby chleba. A tiez sa
povazuje za vyzivu v kvaskovom chlebe. Vo velkej miere sa pouziva biely cukor.
Hnedy cukor, praskovy cukor sa pouzivaju vo vynimoc¢nych pripadoch tiez.
Kvasinky (droZdie)

Po procese kvasenia budu kvasinky produkovat oxid uhli¢ity. Oxid uhlicity zvacsi
chlieb a zjemni vnutorné viakna.

1 polievkovd lyzica suchého drozdia = 3 lyzi¢ky suchého drozdia

1 polievkova lyzica suchého drozdia = 15 ml

1 lyzi¢ka suchého drozdia = 5 ml

Kvasinky musia byt skladované v chladniCke, pretoze pretoze pri vysokej teplote
kvasné baktérie nepreziju.

Pred pouzitim skontrolujte datum vyroby a skladovatelhost drozdia. UloZte ho

€o najskér po kazdom pouziti spat do chladni¢ky. Nevydareny chlieb je zvy€ajne
spbsobeny zlym drozdim.

Sorl

Sol je nevyhnutna na zlepSenie chuti a farby korky. Ale sol mdze tiez branit
kvasinkam v kysnuti. V recepte nikdy nepouzivajte prili§ vela soli. Chlieb dosiahne
bez soli vacsiu velkost.

Vajcia

Vajcia mézu vylepsit texturu chleba, urobit chlieb vyzivnejsSim a va¢sim.

Je v8ak potrebné vmiesat ich do cesta rovnomerne.

Tuky, maslo a rastlinny olej

Tuky mOzu chlieb zmakgcit a predizit jeho trvanlivost. Maslo by sa malo pred
pouzitim rozpustit alebo nakrajat na malé ¢asti.

Prasok do peciva

Na kysnutie rychleho chleba a kola¢a sa pouziva prasok do peciva. Pretoze
nepotrebuje ¢as na kysnutie a méze produkovat kyslik, vytvori vzduchové bubliny,
ktoré zjemnia textdru chleba pomocou chemickej reakcie.
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Sdda bikarbona

Funguje podobne ako prasok do peciva. M6ze sa pouzit aj v kombinacii

s praskom do peciva.

Voda a iné tekutiny

Voda je nevyhnutnou prisadou na vyrobu chleba. VSeobecne mozno povedat, ze
teplota vody medzi 200 °C a 250 °C je najlepSia. Vodu mbzete nahradit ¢erstvym
mliekom alebo vodou zmieSanou s 2 % suseného mlieka, ¢o zlepSuje chut chleba
a zlepsuje farbu korky. Niektoré recepty vyzaduju pouzitie ovocnej Stavy na ucely
vylepSenia chuti chleba, napr. jablkova, pomarancova, citronova Stava a pod.

2. Prisp6sobenie davok

Ak chcete davku jednotlivych prisad zvacsit alebo zmensSit, dbajte na to, aby ste

dodrzali pomer surovin podla pévodného receptu. Na dosiahnutie perfektného

vysledku dodrzujte uvedené zakladné pravidla prispbésobovania davok

Jednothvych prisad:

Tekutiny/muka: Cesto by malo byt fahké (ale nie velmi) a fahko miesitelné,
nesmie vSak zostat vlaknité. Lahkym miesenim by ste mali ziskat pekny,
okruhly bochnik. Neplati to v pripade cerealnych alebo celozrnnych ciest, ktoré
su tazSie. Cesto po prvom mieseni asi po 5 minutach skontrolujte. Ak je velmi
vlhké, po troSke pridavajte muiku, aby ste dosiahli spravnu konzistenciu. Ak je
prili§ suché, po lyZiciach pridavajte vodu.

e Nahradzanie tekutin: Ak recept predpisuje pouzitie vihkych prisad (napriklad
tvaroh, jogurt), zmenS8ite mnozstvo tekutin na predpokladany celkovy
objem. Ak pridavate vajcia, vyslahajte ich v odmerke a potom doplrite na
predpokladané mnozstvo tekutiny.

Ak Zijete vo vyske viac ako 750 m nad morom, cesto vykysne rychlejSie.

V takomto pripade odoberte z predpisaného mnozstva drozdia Stvrtinu az

polovicu kavovej lyzicky. Tieto pokyny reSpektujte aj v pripade, ze je pouzita voda

velmi makka.

3. Vazenie a odmeriavanie prisad, postup ich pridavania

e Vzdy ako prvé odmerajte a pridajte tekutiny, potom sypké prisady a na zaver
drozdie. Pri priamom kontakte s tekutinou drozdie prili§ rychlo reaguije (je
to chyba pri pouziti funkcie oneskorenia), preto treba priamemu kontaktu
zabranit.

e Pri merani pouzivajte vzdy rovnaké merné jednotky. To znamena, ze ak recept
predpisuje pouzit 1 lyzicu prisad (kavovu alebo polievkovu), pouzivajte na
davkovanie bud odmerku na sypké prisady dodavanu spolu so zariadenim,
alebo lyzice, ktoré mate doma.

e Hmotnosti v gramoch musia byt odvazené presne.

e Ovocie, orechy alebo ceredlie: Ak chcete po€as miesenia pridat dalSie prisady,
mézete tak urobit pomocou zvlastnych programov po zazneni zvukového
signalu. Ak prisady pridate priskoro, pri mieseni sa rozdrvia.

4. Hmotnost a objem bochnikov chleba

eV uvedenych receptoch najdete presné udaje, ktoré sa tykaju chleba. Uvidite,
ze hmotnost bieleho chleba je menSia ako celozrnného. Spdsobuje to
skuto€nost, Ze cesto z bielej muky lahSie a viac kysne, a preto nemusi kysnut
tak dlho ako cesto z celozrnnej muky.

e Napriek tomu, Ze v8etky suroviny presne odvazite a odmeriate, hmotnost
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upeceného bochnika bude rozdielna. Jeho skutoé¢ni hmotnost totiz ovplyvriuje
aj vlhkost v miestnosti po&as pripravy.

V pripade najvySSej pripustnej davky narastie cesto s prevazujucim podielom
pSenicnej muky do zna¢ného objemu a prerastie po poslednom kysnuti okraj
nadoby. Cesto sa vSak nerozleje. Cast cesta, ktora pri kysnuti vyrastla z formy,
pri pe€eni len viac zhnedne, ako keby bola chranena formou.

Ak programom QUICK alebo SWEET (vyroba lah&ieho chleba) chcete piect
sladky chlieb, mézete pouzit prisady (napriklad orechy, hrozienka) aj v
mensich davkach.

5. Vysledky pecenia

Vysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (méakka voda, vysoka
relativna vihkost vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistencia prisad

a podobne). Preto udaje v receptoch mézete po ziskani skusenosti sami
vhodne upravit. Ak sa vam nepodari vyrobok podla receptu dokonale pripravit
na prvy raz, nenechajte sa odradit, najdite dévod neuspechu, zmerite
napriklad pomer surovin a skuste to znovu.

Ak je chlieb prili§ svetly, nechajte ho zhnednut programom pecenie.

Pred prvym pouzitim programu, ktory pracuje v noci, vam odporuc¢ame najskér
postup vyskusat cez den, aby ste sa oboznamili s priebehom funkcie a mohli
urobit pripadné zmeny. Overeny postup potom mdzete pouzivat v noci.

RECEPTY

Vacésina receptov v tomto navode bola vytvorena na pripravu chleba s hmotnostou
750 g.
Chlieb s touto hmotnostou sa pripravuje z 3 Salok (hrnéekov) muky.

BIELY CHLIEB

1 a 1/8 hrn¢eka vody

2 a 1/2 lyZice odtuéneného mlieka
2 lyzice cukru

1 a 1/4 lyzicky soli

2 a 1/2 lyzice oleja

3 hrnéeky muky

1 a 1/4 lyzi¢ky suSeného drozdia
rasca

Cislo programu: 1

Skrateny program: 2
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TMAVY CHLIEB

1 a 1/8 hrn¢eka vody

2 lyzice suseného mlieka

2 a 1/2 lyzice hnedého cukru

1 a 1/4 lyzicky soli

2 lyzice oleja

3 hrnéeky muky

1 a 1/4 lyZicky suSeného drozdia
rasca

Cislo programu: 1

Talianska FOCACCIA

1 hrnéek vody

1 az 1a 1/2 lyziéky soli

1 a 1/3 lyZice olivového oleja

1 a 1/3 lyzice cukru

1 a 1/2 lyzice suSeného mlieka

1 lyZiCka talianskeho korenia (bazalka, oregano, atd.)

3 hrnéeky hladkej muky

1 a 1/2 lyziCky suseného drozdia

Cislo programu: 1, zhnednutie COLOR - Low (svetlé zafarbenie)

CESNAKOVY CHLIEB S NIVOU
1 a 1/8 hrn¢eka vody

3 hrnéeky hladkej muky

1 a 1/2 lyZice suSeného mlieka

3 lyzice cukru

1 a 1/2 lyzicky soli

1 a 1/2 lyzi€ky rastlinného oleja

1 a 1/2 lyZice cesnakovej pasty alebo nasekaného cesnaku
1 hrnéek rozdrobenej nivy

1 a 1/4 lyzicky suseného drozdia
Cislo programu: 1

FRANCUZSKY CHLIEB

1 hrnéek vody

2 lyZice odtuéneného mlieka
2 lyzice cukru

1 lyzicka soli

1 lyZica oleja

3 hrnéeky muky

1 lyzi¢ka suSeného drozdia
2 lyZice nasekanej pazitky
Cislo programu: 4
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OBILNY CHLIEB

1 a 1/8 hrn¢eka vody

2 a 1/2 lyzice odtuéneného mlieka
2 lyzice trstinového cukru

1 a 1/4 lyzicky soli

2 lyzice oleja

3 hrnéeky muky

1 a 1/4 lyZicky suseného drozdia
rasca

Cislo programu: 5

CHLIEB S BAZALKOU A PARMEZANOM
1 a 1/8 hrneka vody

1 a 1/2 hrn¢eka celozrnnej pSeni¢nej muky
1 a 1/2 hrnéeka hladkej muky

1 a 1/2 lyzice olivového oleja

1 lyZica cukru

1/3 lyzicky soli

1 lyZica bazalky

1 a 1/2 lyZicky suseného drozdia

1/3 hrnéeka nastruhaného ementalu

1/3 hrnéeka nastruhaného parmezanu
Cislo programu: 5

CELOZRNNY CHLIEB TMAVY

1 a 1/8 hrn¢eka vody

1 hrncek celozrnnej pSeni¢nej muky
1 hrncek celozrnnej zitnej muky
1 hrn¢ek hladkej muky

2 lyzice masla

2 lyzice cukru

2 lyzicky soli

1 bali¢ek suseného drozdia (7 g)
3 lyZice sIne¢nicovych semienok
3 lyZice lanovych semienok
rasca

Cislo programu: 5

Poznamka: Semienka modzete vlozit na zaciatku spracovania, alebo po zazneni

akustického signalu.
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LAHKY CELOZRNNY CHLIEB

1 a 1/4 hrn¢eka vody

1 a 1/2 hrnéeka celozrnnej pSeni¢nej muky
1 a 2/3 hrnéeka hladkej muky

1 a 1/2 lyzicky soli

1 a 1/2 lyZice rastlinného oleja

2 lyzicky suSeného drozdia

3 lyzice medu

rasca

Cislo programu: 5

OLIVOVY CHLIEB

320 ml vody

200 g celozrnnej pSeni¢nej muky
200 g hladkej muky

15 g masla

1 a 1/2 lyZice suSeného mlieka

1 lyziCka soli

1 lyZica suSeného oregana

3 lyzi€ky suseného drozdia

50 g celych Ciernych oliv bez kostok
Cislo programu: 5

BABOVKY B i i i
BANANOVA BABOVKA S COKOLADOVYMI KUSKAMI
1/2 hrnéeka mlieka

1/2 hrnéeka popucenych, velmi zrelych bananov
1 velké vajce

1 lyzica masla alebo margarinu

1 lyzi¢ka soli

3 hrnéeky hladkej muky

1/3 hrnéeka nasekanych ¢okoladovych kuskov

2 lyzicky suseného drozdia

Cislo programu: 3

POMARANCOVA BABOVKA

2/3 hrnéeka mlieka

4 lyzice masla alebo margarinu

1 vajicko

1/3 lyzicky soli

1/4 hrnéeka cukru

1 a 1/4 lyzicky pomarancovej kory
1/4 lyzi€ky zomletého muskatového orieSka
3 hrneky hladkej muky

1 lyziCka suseného drozdia

Cislo programu: 3
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BABOVKA S VLASSKYMI ORECHMI

150 ml vody

1 malé vajce

2 hrn¢eky hladkej muky

2 lyzice netuného suSeného mlieka

2 lyzice cukru

1 lyZi¢ka soli

3 lyzice masla

1 a 1/2 lyZicky suseného drozdia

1/4 hrn¢eka nasekanych vlasskych orechov
Cislo programu: 3

Poznamka: Orechy mézete vlozZit na zaciatku spracovania, alebo po zazneni
akustického signalu.

Prajeme vam vela uspechov pri peéeni!

Vyrobca:

ORAVA retail 1, a.s.
Seberiniho 2

821 03 Bratislava
Slovenska republika

Distributori:

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

821 03 Bratislava 739 25 Sviadnov

Slovenska republika Ceska republika

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
Symbol na vyrobku alebo jeho baleni udava, Ze tento vyrobok nepatri do doméaceho
odpadu. Je nutné odniest ho do zberného miesta pre recyklaciu elektrického
a elektronického zariadenia.
Zaistenim spravnej likvidacie tohto vyrobku pomézete zabranit negativnym désledkom
na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré by inak boli spdsobené nevhodnou likvidaciou
tohto vyrobku. PodrobnejSie informacie o recyklacii tohto vyrobku zistite na prislusnom
_ miestnom Urade, v sluzbe pre likvidaciu domaceho odpadu alebo v obchode, kde ste
vyrobok zakupili.

‘ € Tento vyrobok zodpoveda vietkym zakladnym poziadavkam smernic EU, ktoré sa nari vztahuiju.
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Technické udaje

Model: Breadchef

Napajanie: 220 - 240 V~, 50/60 Hz
Prikon: 550 W

Hmotnost” 4,05 kg

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

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebi¢a je 60 dB (A), ¢o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Pravo na zmeny vyhradené!

345«



