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NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

- Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé prec¢téte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a ndavod uschovejte je;.

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

- Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravné, pokud upadl na zem a posSkodil se. V takovych pfipadech zaneste
spotrebi¢ do odborné elektroopravny k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

- Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnosti!

- Zabrarite v manipulaci détem a nesvépravnym osobam bez dozoru!

- Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

- Vyrobek doporuc¢ujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

- Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani Eastecéné)!

- Pfi manipulaci se spotrebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napt. popalent,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvor( a povrch pekarny je
horky.

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

- Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostate¢né
vzdalenosti od horlavych predmétli (napr. zaclony, zavésy, dievo, atd.) a tepelnych
zdrojd (napr. kamna, el./plynovy sporak).

- Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto
prostoru zadné predméty (napf. prsty, zlice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou
musi byt volny.

- Z hlediska poZzarni bezpe&nosti pekarna vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy
se jedna o spotrebice, které Ize provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, Ze
ve sméru hlavniho salani tepla, musi byt dodrzena bezpec¢na vzdalenost od povrchi
hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

- Po ukonceni prace vzdy odpojte spotfebi¢ od elektrické zasuvky.

- Neovinujte napajeci pfivod kolem spotrebice, prodlouzi se tak jeho Zivotnost.

- Napgjeci pfivod nesmi byt poskozen ostrymi nebo horkymi pfedméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

- Spotrebic¢ je prenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenZ zabezpecuje
dvoupodlové odpojeni od el. sité.

- Pouzivejte pouze neposkozené a spravné prodluzovaci kabely ($idry).

- Jestlize je napéjeci pfivod spotrebite poskozen, ihned odpojte spotrebi€ od el. sité.
Privod musi byt vyménén vyrobcem nebo jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo Urazu el. proudem nebo poZaru.

- Vlyrobce neodpovida za Skody zplisobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a prislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opafeni, pozar,
apod.).



Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTViI (obr. 1)

A - ovladaci panel F - hnétaci haky

B - pecici prostor G - odmérovaci Izice

C - viko H - odmérovaci pohar

D - prlizor I - nastroj na vyjmuti hakd

E - pecici forma

ll. OVLADACI PANEL

1) DISPLEJ - ZAKLADNI NASTAVENI

Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi program KLASIK. Priklad ,,1 3:30“.
Cislice 1 oznaduije, ktery program byl zvolen, &islice 3:30 &as pfipravy zvoleného
programu. Polohy dvou Sipek poskytuji informaci o zvolené barvé (hnédosti) pe€eného
chleba a hmotnosti. Zakladni nastaveni po pfipojeni pekarny k el. siti je (velikost Il.

a zhnédnuti STREDNI). B&hem provozu Ize na displeji sledovat préibéh postupu programu.
S postupem programu se Cislice nastaveného ¢asu postupné snizuji.

2) Tlacitko START
Toto tlacitko slouzi pro spusténi a zastaveni programu. Jakmile se tlacitko START/STOP
stlaci, zaénou body ¢asové hodnoty blikat. KLASIK se zobrazi na displeji. Je-li tfeba
pouzit jiny program, navolte ho pomoci tlacitka VOLBA.

Tladitko STOP - podrzenim na pfiblizné 3 sekundy zazni zvukovy signal (pipnuti),
program se ukongi, tento postup plati i pokud chcete ukoncit 60 min. pfihfivani pekarny

3) Tla¢itko BARVA
Nastavite poZzadované barvy zhn&dnuti chleba, tj. jmenovité: SVETLA / STREDNI / TMAVA.

4) Tlacitko VELIKOST - I. /Il.

Nastavite pozadovanou hmotnost chleba v jednotlivych programech (viz tabulka
a recepty)

- velikost I. = pro malé mnozstvi chleba 1,5 LB

- velikost Il. = pro velké mnoZstvi chleba 2,0 LB

5) Tlacitko VOLBA
Pouzijte toto tlacitko pro vybér jednoho z dostupnych programd:
1. KLASIK - pro bily pSeni¢ny a hnédy zitny chléb, také pro chléb ochuceny bylinkami
a rozinkami. Tento program se pouZiva nejvice.
2. SPRINT - pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Chléb peceny
v tomto reZzimu je mensi a ma husty stred.
3. TOASTOVY - pro peéeni lehkého chleba, francouzského chleba s kiupavou kdirkou
a lehkym stfedem.
4, ULTRA RYCHLY - michani, kynuti a pedeni chleba za extra kratky &as. Pro program je
nutné pouzit vodu (nebo jiné tekuté slozky) s teplotou 48 - 50 °C.
5. CELOZRNNY - pro pedeni chleba s urditym mnozstvim pseniény. Toto nastaveni
poskytuje del§i ¢as na predehfati a nabobtnani zrn. S timto
programem nedoporudujeme pouzivat funkci “CAS -/+”.
6. DORT - pii tomto nastaveni se nejspi$ promisi slozky a potom se peCou po nastaveny
¢as. Doporucujeme napfed zamichat slozky do dvou dilt a ty potom vysypat
do pecici misky. (Podrobnéji v receptari).
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7. PRIPRAVA TESTA - v tomto reZimu se pfipravi jen tésto bez pedeni. Tésto po
pfipravé mdzete pouZzit na chlebové rohliky, pizzu atd. Pfi @
tomto nastaveni mizete pripravit v pekarné jakékoliv tésto.

8. PECENI - pro pegeni hnédého chleba nebo dortd.

9. DZEM - priprava dzemu z erstvého ovoce anebo marmelady.

10. SENDVIC - pro pegeni lehkého chleba s mékkou a hrubou keirkou.

6) Tlaéitko CAS

Nastavujete as ptipravy peéeni chleba. Programy SPRINT, ULTRA RYCHLY, DORT

a DZEM nelze nacasovat na pozdéjsi spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla
zapocit pfiprava, musi byt pfic¢teny k pfislusnému zakladnimu €asu pro konkrétni program.
Maximalni ¢asovaci doba kterou Ize nastavit je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den rano v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin
a 30 minut. Stisknéte a drzte tladitko CAS dokud se na displeji neobjevi hodnota
10:30, tj. Cas mezi pfitomnosti (20:30) a kdy chléb ma byt hotov. Zvoleny Cas se
nastavuje po 10 minutach.

Pozor: P¥i praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako
mléko, vajitka, ovoce, jogurt, cibule atd.!

V. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu

Zvukovy signdl se spusti:

e kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek,

e béhem druhého hnétaciho cyklu pfi programech KLASIK, CELOZRNY, SPRINT, DORT
a SENDVIC pro signalizaci, Ze ceredlie, ovoce, ofechy, nebo jiné ingredience mohou byt
pridany,

¢ kdyz se docili konce programu,

¢ béhem pfihfivani na konci peciciho postupu zvukovy signal zazni opakované.

Opakované funkce

V pfipadé, Ze dojde k vypadku elektrické sité je nutné pekarnu znovu spustit. To je mozné
byl-li program preru$en nez byla zapoCata faze peceni. V takovém pfipadé je nutné
pekarnu priibézné kontrolovat, aby nedoslo k prekynuti tésta.

Bezpecnostni funkce

Jestlize teplota pekarny je jesté pfili§ vysoka (nad 40 °C) napft. po prfedchozim pouziti, na
displeji se objevi napis H:HH, pfi opétném stisknuti tlacitka START/STOP a ozve se
zvukovy signal. Drzte tlacitko START/STOP stisknuté dokud napis H:HH neni vymazan
a zakladni nastaveni se objevi na displeji. Vyjméte pecici formu a vyCkejte nez pekarna
zchladne.

VI. POSTUP PECENI

PRIPRAVA K POUZITi - PROGRAMOVACI FAZE PECENI CHLEBA

Odstrarite veSkery obalovy material vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Pfed prvnim pouzitim
umyjte Casti které pfijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem saponatu,
dikladné oplachnéte Cistou vodou a vytiete do sucha, pfipadné nechte oschnout.
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@ Nasledné nastavte program PEGENI a zapnéte na 20 minut pekarnu bez viozenych
surovin, poté nechejte pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni
na zavadu.

Umistéte pekarnu na rovny a suchy povrch. Vidlici napajeciho pfivodu pfipojte k elektrické
siti. Formu E uchopte ob&ma rukama, zasurite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla
pevné aretovana ve stfedu peciciho prostoru B. Nasledné zasurite dva hnétaci haky F na
hridele v pecici formé. Do formy vloZte ingredience v poradi pfedepsaném pfislusnym
receptem. Uzavrete viko C pekarny. Na ovladacim panelu A nastavte pozadovany
program (VOLBA / VELIKOST / BARVA / €AS). Nakonec stisknéte tlagitko START.
Pekarna automaticky micha a hnéte tésto dokud se nedocili spravné konzistence. Po
ukonceni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohreje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as pec€eni chleba. Je-li chléb pfilis
svétly na konci peciciho programu, pouzijte program PECGENI pro jeho dalsi zhnédnuti. Za
timto Ucelem stisknéte tladitko START/STOP, potom navolte program PECENI a zapnéte
pekarnu. Po ukoncéeni peceni zazni zvukovy signal, ze chléb nebo specialita se mize
vyjmout z pekarny. Nasledné se zapne jednohodinové prihfivani.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonéeni programu tahem vyjméte pecici formu E, polozte ji na tepelné odolnou
pevnou podlozku (napt. prkénko). Pokud chléb nevypadne z formy na podlozku, hybejte
hnétacimi hridelemi nékolikrat sem a tam dokud se chléb neuvolni. Poté mlzZete chléb
snadno rozfezat a Uplné vyjmout hnétaci haky.

VIl. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukonéeni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potrfeby po pec¢enim pohybujte hfidelemi hnétacich hakd zleva doprava. Pro
dalsi peceni celou formu véetné hnétacich hakd vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplsobenych pfitomnosti hnétacich hakd?
Hnétaci haky mlzete vyjmout prsty pokrytymi moukou pred posledni fazi kynuti tésta.

Tésto prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména kdyz se uziva pSeni¢na mouka a je to nasledek vy$siho obsahu

lepku.

- Snizte mnozstvi mouky a pfizplsobte ostatni ingredience. Hotovy chléb bude jesté stale
mit dostate¢ny objem.

- Na tésto rozestrete polévkovou Izici horkého roztaveného margarinu.

Chléb neni dostate¢né vykynuty

a) Jestlize se uprostred chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka neobsahuje dost lepku. To
znaci, ze mouka obsahuje pfilis§ malo proteinu (coz se stava zejména za destivého léta)
nebo protoze mouka je pfilis vihka.
Opatreni: pfidejte polévkovou Izici pSeni¢ného lepku na kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize chléb je uprostred zuzeny mdze pfi¢ina spocivat z jednoho nasledujicich
dlvodu:
- teplota vody byla pfilis vysoka,
- bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody,



- mouka byla chuda na lepek. @

Kdy lze oteviit viko pekarny béhem provozu?

VSeobecné fe€eno Ize viko pekarny otevfit vzdy béhem faze hnéteni. Béhem této faze
mohou byt jesté pfidana mala mnozstvi mouky nebo tekutiny. Ma-li chléb mit po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte tvorici se klru chleba ostrym
predehratym nozem, rozptylte na néj ceredlie nebo rozestrete na kliru smés bramborové
mouky a vody za uc¢elem docileni lesklé povrchové Upravy. To je vSak naposledy, kdy
miZe byt viko otevieno, protoZe jinak prostfedek chleba poklesne.

Co je pSeniéna celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druht ceredlii (obilovin), véetné psenice. Termin
scelozrnny® znaéi, Ze mouka byla umleta z celych zrn a proto ma vyssi obsah
nestravitelnych ¢astic a tim udéluje mouce tmavsi barvu. Uziti celozrnné mouky ale
nedava chlebu tmavsi zabarveni, jak se obecné véfi.

Co se musi délat pfi pouziti zitné mouky?
Zitna mouka neobsahuje lepek a chléb sotva vykyne. Aby se chléb stal lehce stravitelnym,
musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s kvasnicemi.

Kolik existuje rtiznych druhti mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukufi¢na, ryzova a bramborova mouka je vhodna pro osoby alergické na lepek, nebo
pro ty, ktefi trpi maloabsorp&nim syndromem nebo bfiSnimi nemocemi. Viz pfislusné
recepty v receptafi.

b) Mouka z p$enice $pady je draha, ale neobsahuje chemické pfisady, protoZe pSenice
roste na velmi chudé ptidé a nevyZaduije Zadné hnojivo. Spadova mouka je obzvlasté
vhodna pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech popsanych v receptari
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

¢) Mouka z prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha alergiemi. Lze ji pouzit ve
vSech receptech predepisujicich mouku typu 405, 550 a 1050, jak popsano v receptafi.

d) Mouka z tvrdé psSenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a mize byt nahrazena
krupici z tvrdé pSenice.

Jak lze vyrobit ¢erstvy chléb pro snazsi straveni?
Pridanim mackaného vareného bramboru do mouky a naslednym hnétenim tésta se ucini
Cerstvy chléb snaze stravitelnym.

Co lze délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

a) Tato chut je ¢asto odstrariovana pfidanim cukru. Pfidani cukru udéluje chlebu svétlejsi
barvu.

b) Pridejte do vody 1 polévkovou Izici octu pro malé bochniky chleba a 2 polévkové Izice
pro velké bochniky.

c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vS§echny recepty a doporucuje
se pro zlepSeni svézesti chleba.

Proc chléb peceny v klasické peci chutna odliSné od chleba vyrobeného v zafizeni



na vyrobu chleba?

Zavisi to na rozdilném stupni vihkosti: Chléb peceny v klasické peci je sussi
z dlvodu vétsiho peciciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na peceni chleba
je vihéi.

ViII. CISTENI A UDRZBA

Pied kazdou tdrzbou odpojte vyrobek od elektrické sité! Cisténi provadéjte vidy na
vychladnutém spotiebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporu¢ujeme potfit novou
pecici formu a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pred jejich prvnim pouzitim a nechat
je ohrat v pekarné po dobu asi 10 minut pfi 160 °C. Po jejich vychladnuti oCistéte
(vylestéte) pecici formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na
ochranu neprilnavého povrchu. Tento postup mize byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro ¢isténi
pouzijte mirny detergent. Nikdy nepouzivejte chemickeé distici latky, benzin, Cisti¢e peci
nebo detergenty, které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. VIhkym hadfikem odstrafte
vS§echny ingredience a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte
pekarnu do vody nebo nenapliujte pecici prostor vodou! Pro snadné Cisténi Ize
odejmout viko. Za tim ucelem viko odklopte do svislé polohy a nasledné je mirnym tahem
odejméte. Otrete vné&jsSi ploch pecici formy vihkym hadfikem. Vnitfni plochy Ize umyt
trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky tak i pohonné hfidele se musi ogistit ihned
po pouziti. Zastanou-li hnétaci haky ve formé, budou se pozdéji téZce vyndavat.

V takovém pfipadé naplite nadobu teplou vodou a nechte ji v klidu podobu asi 30 minut.
Pak vyjméte hnétaci haky.

Pecici forma je opatfena nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které
by mohly poskrébat povrch béhem jeho Cisténi. Normalni je, Ze v pribéhu ¢asu se barva
povrchu méni. Tato zména ale Zadnym zplsobem neméni jeho ucinnost.

IX. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém Pficina Reseni

Kouf vychazi z peciciho Ingredience Inou na pecici Odpojte napdjeci pfivod od

prostoru nebo prostor nebo na vnéjsi el. instalace a vycCistéte vnéjsi Casti
z ventilaénich otvorl.  stranu pecici formy. pecici formy nebo pecici prostor.
Stred chleba klesa Chléb zlstal po ukon&eni  Vyndejte chléb z pecici formy

a na spodu je vlhky. peceni a pfihfevu pfilis pred ukon&enim pfihfivaci faze.

dlouho v pecici formé.

Chléb se obtizné Spodni strana bochniku Hybejte hfideli sem a tam, dokud
vyndava z pecici formy. je pfilepena na hnétacich  chléb nevypadne. Po peceni
hakach. vycCistéte hnétaci haky a hridele. Dle

potfeby naplite pecici formou na
30 minut teplou vodou. Poté Ize
snadno vyjmout hnétaci haky

a vycistit je.




Ingredience nejsou
spravné michany

Nespravné nastaveni
programu.

Zkontrolujte zvoleny program
a ostatni nastaveni.

a chléb se nepece
spravné.

Béhen provozu pekarny
doslo k stisknuti tladitka
START/ STOP.

Viz. odst. V. Funkce pekarny chleba
(opakované funkce).

Bé&hem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevreno.

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti.

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny.

Viz. odst. V. Funkce pekarny chleba
(opakované funkce)

Otaceni hnétacich hak(
je zablokovano.

Zkontrolujte zda hnétaci haky nejsou
zablokovan zrny apod. Vyndejte
pecici formu a zkontrolujte zda se
hridele volné otaceji. Neni-li tomu
tak, obratte se na zakaznicky servis.

Pecici forma se béhem
hnéteni nadzvedava.

Tésto je pfilis husté.
Hnétaci haky jsou
zablokovany a pecici
forma je vytlac¢ovana
nahoru.

Otevrete viko a do tésta pfidejte
trochu tekutiny. Poté viko opét
uzavrete.

Pekarnu nelze spustit.
Displej zobrazuje H:HH.

Pekarna je jeSté horka
z predchoziho peciciho
cyklu.

Drzte tlagitko START/STOP stisknuté
dokud se na displeji neobjevi
zakladni nastaveni KASIK. Odstrarite
pecdici formu a nechte pekarnu
vychladnout. Poté vrafte pedici
formu na své misto, nastavte znovu
program a zapnéte pekarnu.

M oh
X. EKOLOGIE &2 A

Pokud to rozméry dovoluji jsou na vSech kusech vytistény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi jakoz i jeji recyklace. Po ukoncéeni zivotnosti
varice zlikvidujte tyto komponenty prostrednictvim k tomu uréenych sbérnych siti. Pokud
ma byt pfistroj definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni napajeciho
pfivodu od el. sité jeho odfiznuti, pfistroj tak bude nepouZzitelny.

Opravu rozsahlejsiho charakteru nebo opravu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
casti vyrobku, musi provést odborny servis! Nedodrzenim pokynti vyrobce zanika

pravo na zaruéni opravu!
Pfipadné dalsi informace o vyrobku ziskate na Infolince 800 800 000 nebo na internetové
adrese www.eta.cz.



XI. TECHNICKA DATA

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Prikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost cca (kg) 6,5

Z hlediska elektromagnetické kompatibility vyrobek odpovida NV ¢€.18/2003 Sb. ve znéni
pozdéjsich predpisti (Smérnici Rady 89/336/EEC vcetné dodatkl) a z hlediska elektrické
bezpecnosti odpovida NV ¢. 17/2003 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisl (Smérnici Rady
73/23/EEC vcéetné dodatkd). Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona
€. 22/1997 Sb. v platném znéni a €. 258/2000 Sb. v platném znéni. Vyrobek odpovida
svymi vlastnostmi pozadavklm stanovenym vyhlaskou MZ ¢&. 38/2001 Sb. v platném
znéni.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci vyrobku, si
vyrobce vyhrazuje.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM BABIES
AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS.
THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpedi uduseni. Odkladejte mimo dosah déti. Igelitovy sacek neni na hrani.

XIl. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJiCi SE RECEPTU

Problém Pfi¢ina Reseni
Chléb prilis rychle vykyne - PFili§ mnoho drozdi, pFili§ mnoho mouky,

nedostatek soli a/b

- Nebo nékolik téchto pficin a/b

Chléb viibec nevykyne nebo - Vilbec zadné nebo pfilis malo drozdi a/b

jen nedostatecné. - Staré nebo pros|é drozdi d

- Tekutina prili§ horka c

- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d

- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka d

- P¥ili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/f

- Nedostatek cukru a/b

Chléb prilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfili§ mékka, drozdi vice kvasi e

se na pecici formu. - P¥ili§ mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi c

Stred chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi c/g

- KvaSeni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z dGvodu nadmérné teploty vody nebo
peciciho prostoru nebo nadmérné vihkosti c/g

Po dokonceni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b
v chlebu prohluber
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Struktura chleba je tézka - P¥ili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/b
a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
- P¥ili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné
z ostatnich ingredienci b
- Stara nebo prosla mouka d
Stred chleba neni upecen. - PFili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/f
- Recept obsahuje vlhké ingredience f
Otevrena nebo hruba struktura - Pfili§ mnoho vody f
chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sl b
- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka g
- PFili§ mnoho tekutiny c
Chléb je a na povrchu - Objem je prilis velky vaci pecici formé ale
nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chiéb b
- PFili§ moc drozdi a malo soli a/b
- PFili§ moc cukru a/b
- Sladké ingredience navic k cukru b
Krajice jsou nerovhomérné, - Chléb nebyl dostatecné vychlazen (para neunikla) g
nebo hrudkovité
Usazeniny mouky na kare - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobre
zpracovana e

Reseni problémii:

a) Ingredience spravné odmeérte.

b) Nastavte davkovani ingredienci.

c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience
predepsané receptem pridejte ve spravném poradi. Utvorte malou prohloubeninu
uprostifed mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi. Vyvarujte se
pfimému styku drozdi s tekutinou.

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

€) Opravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji-li se ingredience obsahuijici vodu davka pfidavané
vody se musi nalezité snizit.

f) V pfipadé velmi vlhkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkove IzZice.

g) Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pred rozfezanim ho nechte nejméné 15 minut
zchladnout na vhodné podloZce (napf. dfevéném prkénku).

XIll. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro Uspésné peceni chleba, je odmérfovani
stejné dllezité jako poradi, ve kterém se ingredience pridavaji.
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* NejdUlezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sdl, cukr a drozdi (Ize pouZzit bud’
@ suché nebo Cerstvé drozdi) ovliviiuji UspéSny vysledek pfipravy tésta a chleba.
VZzdy pouzijte spravné mnozstvi ve spravném pomeru.
¢ Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci
Casovani programovych fazi, doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se predeslo
stavu, kdy drozdi po€ne kynout pfilis brzy.
¢ Margarin, maslo a mléko ovliviiuji chut a vini chleba.
¢ Aby klra byla svétlejsi a tenci Ize snizit mnoZstvi cukru 0 20 % bez ovlivnéni Uspésného
vysledku peceni. Davate-li prednost mékci a svétlejsi kire, nahradte cukr medem.
¢ Prejete-li si pfidat cerealni zrna, nechte je pfes noc namacet. Snizte mnozstvi mouky
a tekutiny (az o 1/5). U zitné mouky jsou kvasnice nepostradatelné.
¢ JestliZze chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni €innosti stfev
pfidejte do tésta pSeni¢né otruby. Prislusné davkovani je 1 polévkova IZice na
500 g mouky a zvyste mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou IZici.

2. Prizptisobovani davek

Maji-li davky byt zvySeny nebo snizeny zajistéte, aby byly dodrzeny poméry plvodnich
receptd. Pro docileni perfektnich vysledkd, fidte se déle uvedenymi zakladnimi pravidly
pro pfizplsobeni davek ingredienci:

¢ Tekutiny/mouka: Tésto by meélo byt mékké (ale ne pfili§) a snadno hnétené aniz by se
stalo vlaknitym. Lehkym hnétenim by se méla vytvorit koule. To ale neni pfipad tézkych
tést jako z celozrnného zita nebo s cerealnim chlebem. Zkontrolujte tésto 5 minut po
prvém hnéteni. Je-li pfilis vihké, pridanim mouky po malych davkach, se docili spravna
konzistence tésta. Je-li tésto pfilis suché, pridavejte béhem hnéteni vodu po IZicich.

¢ Nahrazovani tekutin: Pri pouzivani receptem predepsanych ingredienci obsahujicich
tekutinu (napf. tvaroh, jogurt atd.) se musi snizit mnozstvi tekutiny na prfepokladané
celkové mnozstvi. Pfi pouziti vajicek uslehejte je v odmérfovacim poharu a doplrite pohar
dalsi pozadovanou tekutinou na predpokladané mnozstvi.

Zijete-li na vysoko poloZzeném misté& (nad 750 m nad morem), t&sto vykyne rychleji.
V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit az o 1/4 az 1/2 kavové I1zi¢ky pro pomérné
shizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvlasté o mékkeé vodé.

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

¢ VZdy vlozte v prvni fadé tekutinu, ale drozdi az nakonec. Aby se pfedeslo pfilis rychlé
aktivaci drozdi (zejména pfi pouziti funkce ¢asovani) tak se musi zabranit styku drozdi
a tekutinou.

e Pro méreni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt presné
odmeéreny.

¢ Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odméfovaci pohar, ktery ma dilky stupnice od
50 do 300 ml.

e Ovocné, ofechové nebo ceredlni ingredience: Prejete-li si pfidat dalsi ingredience,
mUZete tak ucinit pomoci zvlastnich programd po zaznéni zvukového signdlu. Pridate-li
ingredience pfili§ brzo, budou béhem hnéteni rozdrceny.
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4. Hmotnosti a objemy chleba

¢ V nize uvedenych receptech najdete pfesné udaje tykajici se hmotnosti chleba. @
Uvidite, Ze hmotnost ryze bilého chleba je nizsi nezli celozrnného chleba. To je dano
skute€nosti, Ze bila mouka vice kyne a tudiz omezuje nutnost byt ulozena.

¢ Pres pfesné hmotnostni iUdaje mohou nastat malé rozdily. Skute¢na hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pfipravy.

¢ VSechny chleby s podstatnym podilem p$enice dosahuji znaény objem a presahuji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvyssi hmotnostni tfidy. Chléb se ale
nerozlije. Cast chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvnit formy.

¢ Kde je pro sladké chleby navrzen program SPRINT mizete pouzit ingredience
v menSich mnozstvich také pro program DORT pro vyroby leh¢iho chleba.

5. Vysledky peceni

e lysledek peceni zavisi na podminkach v misté (mékka voda / vysoka relativni vihkost
vzduchu / vysoka nadmorska vyska / konzistence ingredienci, atd.). Proto Udaje
v receptech tvofi referenéni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden
nebo jiny recept nevyjde napoprvé nenechte se odradit. Snazte se najit diivod a zkuste
to znovu obménou podild.

e Je-li chléb po peceni prilis bledy mlzete ho nechat zhnédnout v rdmci programu peceni.

e Doporucuje se upéct zkusebni chléb pred skutenym nastavenim funkce pro pouziti
prfes noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmény.
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych provadi:
Brno - ETA a.s., Cejl 43, 602 00, tel.: 545 246 533, e-mail: eta-servis.brno@cbox.cz
Praha 8 - ETA a.s., Kfizikova 75, 186 00, tel.: 224 815 906, e-mail: eta-servis.praha@cbox.cz

Opravy v zdruéni i pozaruéni dobé u spotrebiéii osobné doruéenych i zaslanych postou provadi:
Hlinsko - ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 16, tel.: 469 802 493, 469 802 176, e-mail: vanickova@eta.cz
Blatna - ELEKTRO Jankovsky, Namésti Miru 204, 388 01, tel.: 383 422 554, e-mail: elektro@jankovsky.cz
Brno - PERFEKT SERVIS, Vaclavska 1, 603 00, tel.: 543 215 059, e-mail: novak@perfektservis.cz
Ceské Budéjovice - ELMOT v.o.s., Blahoslavova 1, 370 01, tel.: 387 438 911, e-mail: elmotcb@seznam.cz
Havifov - UNIVERSAL, Junacka 1, 736 01, tel.: 596 410 413, e-mail: universervis@volny.cz
- sbérna oprav - Karvina - Nové Mésto, Osvobozeni 1722, 735 06, tel.: 596 322 438

Hradec Kralové - ELEKTROSERVIS, Chelcického 279, 500 02, tel.: 495 537 521, e-mail: sperk-elektro@volny.cz
Karlovy Vary - S+M elektroservis, Nam. E. Destinové 10, 360 09, tel.: 353 228 021, e-mail: zchvatal@volny.cz
Krnov - HROTA, Bartultovicka 1, 794 01, tel.: 554 611 756, e-mail: info@hrota-elektro.cz

- sbérna oprav - Krnov, Albrechticka 39, 794 01, tel.: 554 617 600

- sbérna oprav - Opava, Husova 16, 746 01, tel.: 553 711 379

- sbérna oprav - Bruntal - Elektrocentrum Chlachula, Revoluéni 18, 792 01, tel.: 554 717 942
Liberec - VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01, tel.: 485 101 488, e-mail: vekoelektronik@volny.cz
Mlada Boleslav - 3M ELEKTRO, Staré Mésto 9, 293 01, tel.: 326 324 721, e-mail: 3melektro@seznam.cz
Olomouc - ELEKTRO SERVIS STEPANEK, Hodolanska 41, 772 00, tel.: 585 313 685, 604 983 006,

e-mail: servisele@volny.cz
Ostrava - Mar. Hory - V. ELEKTRONIK, Susilova 3, 709 00, tel.: 596 627 790, e-mail: velektronik@volny.cz
Ostrov n. Ohfi - S+M elektroservis, Nejda 29, 363 01, tel.: 353 844 514, e-mail: libor.sobotka@volny.cz
Plana nad Luznici - ELEKTROSERVIS, Primyslova 458, 391 11, tel.: 381 261 831, e-mail: elservis@iol.cz
Plzen (Roudnd) - MVS sdruzeni, Planska 2, 301 64, tel.: 377 522 240, 377 542 300, e-mail: mvsservis@volny.cz
Praha 5 - Barrandov - ELEKTROSERVIS MIK, Voskovcova 983, 152 00, tel.: 251 812 488,
e-mail: info@elektroservismik.cz

Tabor - ELEKTROSERVIS, Chynovska 533, 390 02, tel.: 381 274 749, e-mail: maleninsky@hptronic.cz
Trebi¢ - ELEKTROSERVIS, Smila Osovského 21, 674 01, tel.: 568 843 453, e-mail: elektro.brezina@mybox.cz
Usti n. L. - ERCE-ELEKTROINSTALA, Masarykova 153, 400 01, tel.: 475 600 880, 472 743 635, e-mail: 140@erce.cz
Zlin - Louky - KOFR-ELSPO, U Drahy 144, 763 02, tel.: 577 102 424, e-mail: kofr.zlin@vol.cz

Qdjinud zasilejte vSechny opravy na adresu: ETA a.s., servis, Poliéska 444, 539 16 Hlinsko.

Informace o aktudlni servisni siti ziskate na Infolince 800 800 000 nebo na internetové adrese www.eta.cz.

V Slovenskej republike opravy v zaruénej lehote vykondvaju tieto opravovne:
Bratislava — ETA - Slovakia, s.r.o., Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419, e-mail: servis@mytna.eta.sk
Banska Bystrica — ELSPO - Eva Slankova, 974 01, Spojova 19, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH , Andreja Kmeta, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
PreSov — DJ Servis, Sebastovska 17, 080 01, tel.: 051/7767 666, email: grejtak.djservis@stonline.sk
- zberfia oprav - PreSov - Elkur, Sabinovska 7, 080 01, tel.: 051/7714 805
SpiSska Nova Ves — VILLA MARKET, s.r.0., Duklianska 6, 052 01, tel.: 053/4421 857, e-mail: villamarket@stonline.sk
- zberfia oprav - KoSice - VILLA MARKET, s.r.0., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Trenéin — ESON SERVIS, Nam. Sv. Anny 20, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail: eson@host.sk
Vavrecka — ZMJ - elektroservis, Vavrecka 240, 029 01, tel.: 043/5522 056, e-mail: zmj@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebic¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail: baucekservis@host.sk

Vsetky opravy v zarucénej lehote z inych miest zasielajte na adresu:

ETA - Slovakia, s.r.o0., servis, Mytna 17, 810 05 Bratislava 1.

Opravy po zadrucnej lehote zverte Specializovanym elektroopravovniam.

S otazkami a pripomienkami sa obracajte na:

ETA - Slovakia, s.r.o., servis, Mytna 17, 810 05 Bratislava 1, tel.: 02/5249 1419

Informacie o aktualnej servisnej sieti ziskate na Cisle 02/5249 1419 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.
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Postup pri reklamaci

Pri reklamaci v zaru¢ni dobé se obracejte na servisy podle adres v navodu k obsluze. Vyrobek odeslete
nebo predejte osobné vZzdy s navodem k obsluze, jehoz nedilnou soucasti je zarucni list.
Na dodatecné zaslané nebo osobné predané ndavody se zdrucnim listem nelze brat zfetel. K odeslanému
vyrobku pfipojte privodni dopis s uddnim divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU.
Pri reklamaci v zaru¢ni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte
a zabalte tak, aby nedoslo k jeho poskozeni pfi preprave. Z hygienickych ddvod( neprijimdame znecisténé
vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Pri reklamdcii v zarucnej lehote sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych v ndavode na obsluhu.
Vyrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte osobne vZdy s ndavodom na obsluhu, ktorého
neoddelitelnou sucastou je zaruény list. Dodatocne zaslané alebo odovzdané ndvody so zarucnym
listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku prilozte sprievodny list s udanim dévodu reklamacie
a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamécii v zaruénej lehote sa mdzete obrétit na predajiiu, v ktorej ste
vyrobok zakupili. Viyrobok oCistite a zabalte tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov
neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucénich opravach e Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vyrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka cislo

Zakdzka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

VWrobek byl v zarucni opravé
Wrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zarucni opravé
Vrobok bol v zdrucnej oprave

od do

Zakazka Cislo

Zakazka Cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon ¢é. 3

Kupon ¢é. 2

Kupon é. 1
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