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Elektricka pekarna chleba @

eta 1147
NAVOD K OBSLUZE

I. BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

— Pred prvnim uvedenim do provozu si peclivé prec¢téte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a ndvod uschovejte je;.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém Stitku odpovida napéti ve Vasi el. zasuvce.

— Nikdy spotrebi¢ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci pfivod nebo vidlici, pokud
nepracuje spravne, pokud upadl na zem a poskodil se. V takovych pfipadech zaneste
spotrebi¢ do odborného servisu k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce.

- Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!

- Spotiebic je ur¢en pouze pro pouziti v domacnosti a podobné tcely (pfiprava
pokrmii)! Neni uréen pro komeréni pouziti!

- Nepouzivejte pekarnu venku!

— Spotrebi¢ neni uréen pro pouzivani osobami (véetné déti), jejichz fyzickd, smyslova nebo
mentalni neschopnost, ¢i nedostatek zkusenosti a znalosti zabrarnuje v bezpe¢ném
pouzivani spotrebice, pokud na né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany
ohledné pouziti spotfebice osobou zodpovédnou za jejich bezpe€nost. Na déti by se
mélo dohlizet, aby se zajistilo, ze si nebudou se spotfebi¢em hrat.

— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Vyrobek doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

— Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani ¢aste¢né)! a nemyjte pod tekouci vodou!

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez viozené nadoby.

— Pred pfipojenim k elektrické zasuvce musi byt v pekarné vhodné suroviny na peceni.
Zahratim v suchém stavu by mohlo dojit k jejimu poskozeni.

— Pfed pe€enim odstrarite z potravin pfipadné obaly (napi. papir, PE-sacek atd.).

— Pri manipulaci se spotrebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvor( a povrch pekarny je
horky.

— Béhem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou
tekutinou.

— Spotrebi¢ neprenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim preklopeni hrozi nebezpedi
Urazu popalenim.

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

— Pekarnu nepouzivejte k jinym Gceldm (napf. k suseni zvirat, vyrobki z textilu, obuvi
atd.) nez doporucuje vyrobce.

- Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebof by to mohlo vyvolat vytvoreni vapenatych
usazenin a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou vSak nezavadné
a v zadném pfipadé neovliviiuji normalni funkci pekarny.

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostate¢né
vzdalenosti od hoflavych predmétd (napf. zaclony, zavésy, dievo, atd.) a tepelnych
zdrojd (napf. kamna, el./plynovy sporak) a vihkych povrchi (napf. dfezy, umyvadlo).



— Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pedici formou a nevsunujte do tohoto
prostoru zadné predmeéty (napr. prsty, Izice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici
formou musi byt volny.

— Nikdy spotrebi¢ nezakryvejte, zabranite tak nebezpeci vzniku vnitfniho pozaru.

- Z hlediska pozarni bezpeénosti 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 dodrZzena bezpecna vzdalenost od povrchi
hoflavych hmot min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

— Po ukonéeni prace vzdy odpojte spotrebi¢ od elektrické zasuvky.

— Neovinujte napajeci pfivod kolem spotrebice, prodlouzi se tak jeho zivotnost.

— Napéjeci 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
dvoupdlové odpojeni od el. sité.

-V pfipadé potfeby pouziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poskozen
a vyhovoval platnym normam.

— Jestlize je napajeci pfivod spotrebiCe poskozen, ihned odpojte spotfebic 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.

— Spotrebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfisluSenstvim od vyrobce.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel, nez pro ktery je uréen a popsan
v tomto navodu!

- Vyrobce neodpovida za skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotrebice
a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar,
apod.). a neni odpovédny ze zaruky za spotfebi¢ v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1)
A - pekarna
A1 - ovladaci panel A4 — prlizor
A2 — pedici prostor A5 — napdjeci privod
A3 - viko
B - pecici forma (2x)
B1 - drzadlo
C - hnétaci haky (4x malé, 2x velké)
D - odmérka mala / velka (5 / 15 ml)
E - odmérovaci pohar (200 ml)
F - nastroj na vyjmuti haka

Il. OVLADACI PANEL
Ovladaci panel ma dotykové ovladani. Z tohoto ddvodu neni nutné vyvijet na zobrazené
tlagitka (symboly) zadny tlak.



1) DISPLEJ - ZAKLADNi NASTAVENI
Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi zakladni nastaveni (tj. program @
KLASIK), rozsviti se displej a ozve se zvukovy signal (pipnuti). DvojteCka mezi islicemi
neblika

— Cislice 1oznacuje, ktery program byl zvolen,

— Cislice 2:55 oznacuje Cas pfipravy zvoleného programu,

— napis poskytuje informaci o zvolené barvé pec¢eného chleba (STRED N),

— Cislice 1200 g poskytuje informaci o zvolené hmotnosti pe¢eného chleba.

HNETENI 1, 2, 3 — zahajeno zpracovani tésta (hnéteni, michani, hlazeni).

PFidani — po zaznéni zvukového signalu je mozné pfidat ingredience (napf. ofechy, ovoce,
byliny, semena, syr, &okolada, uzeniny). Cas zaznéni signalu se li&f v zavislosti na
zvoleném programu.

KYNUTI 1, 2, 3 - zahajeno kynuti, odpocCinuti tésta. Na zacatku faze KYNUTI 3 Ize z tésta

odebrat haky

PECENI - zahajeno peceni.

PRIHRIVANI - zahéjeno pfihfivani po dobu 1 hod.

Poznamka

Bé&hem provozu se v pravidelnych intervalech displej rozsvécuje a Ize na ném sledovat
pribéh postupu programu. S postupem programu se cCislice nastaveného ¢asu postupné
snizuiji.

2) Tlac¢itko START/STOP

Tlagitko slouzi pro spusténi a ukon&eni programu.

— po stisknuti tlacitka START/STOP se ozve zvukovy signal (kratké pipnuti) a po
cca 3 sek. se uvede do ¢innosti funkce michani/hnéteni (neplati pro program 7 a 10).

— po stisknuti a pridrzeni tlacitka START/STOP priblizné na 3 sekundy zazni zvukovy
signal (dlouhé pipnuti) a program se ukon¢i. Tento postup plati i pokud chcete ukoncit
60 min. prihfivani pekarny.

3) Tla¢itko BARVA

Tlacitko slouzi pro nastaveni poZzadované barvy zhnédnuti chleba (SVETLY, STREDNI,
TMAVY). Napis na displeji znazorfiuje zvolenou barvu chleba. Neplati pro program
7-DZEM a 8-TESTO.

4) Tlac¢itko VELIKOST
Tlagitko slouzi k nastaveni pozadované hmotnosti chleba v jednotlivych programech
tj. 1000 g, 1200 g, 1400 g (viz tabulka a recepty). Napis na displeji znazorfuje zvolenou
velikost chleba. Neplati pro program 6-DORT, 7-DZEM, 8-TESTO, 10-PECENI,
11-DEZERT, 12-DOMACI.
— velikost 1000 g (2.2 LB) = pro malé mnozstvi chleba (pouzijte dvojitou nadobu
s pfislu§nymi hnétacimi haky),
- velikost 1200 g (2.64 LB) = pro stfedni mnozstvi chleba (pouzijte velkou nadobu
s malymi hnétacimi haky),
— velikost 1400 g (3.08 LB) = pro velké mnozstvi chleba (pouzijte velkou nadobu s velkymi
hnétacimi haky).



5) Tla¢itko MENU

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného programu. Cislice na displeji
znazornuje zvoleny program a jeho prednastaveny Cas pfipravy. Dale mUzete tlacitkem
BARVA nastavit zhnédnuti chleba a tladitkem VELIKOST nastavit jeho hmotnost. Upravou
téchto parametr(l dojde automaticky i ke zméné (zkraceni / prodlouzeni) ¢asu pfipravy.

1. KLASIK
Program je ur€en pro bily pSeni¢ny a hnédy zitny chléb, také pro chléb ochuceny
bylinkami a rozinkami. Tento program se pouziva nejvice.

2. CELOZRNNY

Program je ur€en pro peceni celozrnného chleba z mouky s nizkym obsahem lepku. Toto
nastaveni poskytuje del§i ¢as na hnéteni/michani, kynuti (tj. nabobtnani zrn) a predehrati.
S timto programem nedoporuéujeme pouzivat funkci “CAS”.

3. TOASTOVY

Program je uréen pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kfupavou klrkou
a lehkym stfedem. Toto nastaveni poskytuje delSi Cas na hnéteni/michani a kynuti
potfebného k dodani ,nadychanéjsi" struktury charakteristické pro francouzsky chléb.

Poznamka: Kone&nym tvarem ovSem neni bageta.

4. RYCHLY
Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Chléb peceny
v tomto rezimu je mensi a ma husty stred.

5. SLADKY
Pro peceni sladkych typt chleba s kfupaveéjsi kiirkou nez pri peceni s programem
“KLASIK”.

6. DORT

Program je ur€en pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolag), které se nasledné
pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napred zamichat slozky do dvou dild a ty potom
vysypat do pecici formy. V tomto rezimu nelze nastavit velikost dortu.

7. DZEM
Program je ur€en pro pfipravu dzemu nebo marmelady z ¢erstvého ovoce. V tomto rezimu
nelze nastavit velikost a barvu.

8. TESTA

Program je ur€en pro pfipravu (hnéteni/michani a nasledné kynuti) tésta bez peceni.
K pfipravé tésta mizete pouzit réizné suroviny pro réizné druhy peciva (napt. chlebové
rohliky, pizza atd.). Pokud chcete nasledné péci, musite nastavit pozadovanou barvu
klrky a typ programu. V tomto reZimu nelze nastavit velikost a barvu.

9. ULTRA RYCHLY
Program je ur€en pro rychlou pfipravu bilého, pSeni¢ného a zitného chleba. Toto nastaveni
zkracuje Cas potfebny k hnéteni/michani, kynuti a nasledného peceni na minimum. Chléb



peceny v tomto rezimu je mensi a ma husty stfed. Pro program je nutné pouzit @
vodu (nebo jiné tekuté slozky) s teplotou 48 — 50 °C.

10. PECENI

Program je uréen pro peceni hnédého chleba, dortd nebo sekané. Program je
prednastaven na 10 minut. Délku peceni vSak mizete upravit podle potreby tlacitkem
CAS. Nejdelsi nastaveni je na 1 hodinu. V tomto rezimu nelze nastavit velikost.

11. DEZERT

Program je ur€en pro hnéteni/michani surovin (napf. na dort, kolag), které se nasledné
pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napred zamichat slozky do dvou dild a ty potom
vysypat do pecici formy. V tomto rezimu nelze nastavit velikost.

12. DOMACI

Program je ur€en pro individualni nastaveni vSech fazi pfipravy chleba. Rozsah moznosti

nastaveni ¢asu v jednotlivych fazich (tj. HNETENI 1, 2, KYNUTI 1, 2, 3, PECENI,

PRIHRIVANI je popsan v tabulce. V tomto rezimu nelze nastavit velikost bochniku. Postup

programovani pomoci tlaéitek CYKLUS a CAS je v jednotlivych fazich shodny.

- stisknéte tlacitko CYKLUS, na displeji se zobrazi napis (napf. HNETENI),

- pomoci tladitka GAS nastavte délku cyklu (viz. tabulka) nebo méZete z programu
pfislusnou fazi zcela vyjmout (pokud zadate OFF).

- nasledné potvrdte stisknutim tlaéitka CYKLUS.

Postup opakujte dokud nenastavite vSechny faze pfipravy chleba. Po nastaveni stisknéte

2krat tlacitko START/STOP, ¢imz se spusti nastaveny program.

Faze Hnéteni Kynuti Hnéteni Kynuti Kynuti Peceni Prihfivani
pfipravy 1 1 2 2 3
Cas (min) 6-14 20-60 5-20 5-120 (OFF)0-120 (OFF)0-80 OFF 0 - 60

6) Tla¢itko CAS

Tlagitko slouzi pro nastaveni pozadovaného €asu pfipravy pe¢eni chleba. Program
10-PECENI nelze nadasovat na pozd&jsi spusténi. Maximalni asovaci doba, kterou Ize
nastavit, je 10 minut az 12 hodin. P¥i této funkci neni aktivni zvukova signalizace pro
pridani ingredienci.

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 GAS dokud se na displeji nezobrazi hodnota 10:30,
tj. Cas mezi pfitomnosti (20:30) a kdy ma chléb byt hotov. Nastaveni potvrdte tlacitkem
START/STOP. Zvoleny &as se nastavuje po 10 minutach.

Pozor

- PFi vkladani surovin do formy vzdy nejprve nalijte tekutinu, pak pfidejte mouku a na zavér
su$ené drozdi. BEhem doby, nezZ je program spustén, se drozdi nesmi dostat do
kontaktu s tekutinou, jinak by zacalo plsobit pred¢asné a tésto, resp. chléb by se
pozdéji pfi peCeni propadl.

- P¥i préaci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podliéhajici zkaze jako mléko,



vajitka, ovoce, jogurt, cibule atd.!

- Pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zagina
plsobit az pfi teploté 17 °C a vySe. Pokud byste pekarnu umistili do chladnéjsi
mistnosti, nebylo by zaru€¢eno dobré vykynuti tésta.

- Akustické signal (pipnuti), které signalizuje pfidavani surovin a ukonéeni programu, nelze
vypnout, zazni tedy i v noci.

7) Tlaéitko PAUZA

Tlacitko slouzi pro preruseni ¢innosti pekarny (napf. pro snadné pfidani ingredienci,
vyjmuti hnétacich hak( z tésta). Cinnost pekarny se prerusi (na displeji bude blikat &as,
ktery zbyva do ukonceni programu), ale nastaveni bude dal ulozeno v paméti. Opétovné
stisknuti tlaCitka PAUZA obnovi ¢innost programu.

Upozornéni

Doporucujeme prerusit pribéh programu jen kratkodobé, max. do 5 minut. Pokud by
doslo k preruseni programu na del$i dobu, mohlo by to ohrozit kynuti tésta a tim

i vysledek peceni. Po dobu, kdy je aktivovana funkce PAUZA (a displej blikd), je tlacitko
START/STOP blokované a program nelze kompletné ukongit.

8) Tlaéitko SVETLO

Tlacitko slouzi pro osvétleni peciciho prostoru. Kdykoli mizete zkontrolovat aktualni stav
tésta, pfip. chleba, aniz by bylo nutné otevfit viko pekarny. Vnitfni prostor pekarny neni
osvétleny po celou dobu pribéhu programu. Pokud chcete priibézné tésto kontrolovat,
stisknéte tlagitko OSVETLENI, a tim svétlo rozsvitite. Asi po minuté, pfip. po dal$im

stisknuti tlacitka svétlo opét zhasne.
IV. FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu se spusti:

— kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek (1x kratké nebo dlouhé pipnuti),
soucasné dojde k osvétleni displeje na cca 15 sec.

— b&hem druhého hnétaciho cyklu pfi programech 1-KLASIK, 2-CELOZRNNY,
3-TOUSTOVY, 4-RYCHLY, 5-SLADKY, 6-DORT, 9-ULTRA RYCHLY a 12-DOMACI pro
signalizaci, Zze cereadlie, ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou byt pfidany
(10x pipnuti),

- kdyz se ukoné&i nastaveny program (10x pipnuti),

— kdyZ se ukonéi 1 hod. pfihfivani (1x pipnuti),

— kdyz se aktivuje bezpe&nostni funkce (trvalé pipani).

Bezpecnostni funkce

- Po spusténi programu jsou véechna tlagitka kromé tlagitka PAUZA, SVETLO,
START/STOP blokovana.

- Po 5 min. od spusténi programu se z bezpecnostnich dlvodd ovlddaci panel zabezpedi
(uzamkne) proti nechténé manipulaci. Odblokovani ovladani pekarny provedte dle
pokyn( v odstavci Uzamceni ovladaciho panelu.

— Pokud chcete pekarnu pouzit ihned po pfedchozim peceni a je-li teplota vnitfniho
prostoru pekarny jesté pfilis vysoka (nad 40 °C), po stisknuti tlacitka START/STOP se
na displeji objevi napis H HH a ozve se trvaly zvukovy signal (pipani). Pekarnu nelze
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uvést do provozu. Z tohoto dlivodu otevrete viko, pripadné vyjméte pecici formu
a vyCkejte nez pekarna zchladne. @

— Pokud se po stisknuti tlacitka START/STOP na displeji zobrazi napis E EO nebo E E1, je
nutné spotrebi¢ odnést do odborného servisu.

— Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 10 minut
pamatuje své nastaveni. Je-li vypadek proudu deli nez 10 minut (displej ukazuje
zékladni nastaveni), proces se uz neobnovi a je nutné pekarnu znovu zapnout. To Ize
provést jen tehdy, pokud preruseni programu nenastalo pozdéji nez ve fazi hnéteni. Pak
Ize pfipadné pokra¢ovat nastavenim viastniho programu (vymazat jiz ukonéené pracovni
cykly). Pokud se vSak tésto nachazelo jiz v posledni fazi kynuti a vypadek proudu trva
delSi dobu, nelze uz tésto pouzit a je potfeba zacit znovu od zagatku s novymi
ingrediencemi.

Uzaméeni ovladaciho panelu

Ovladaci panel mizete zabezpecit proti nechténé manipulaci stisknutim tla¢itka CYKLUS
a nasledné stisknutim tlacitka BARVA. Na displeji se zobrazi symbol ,kli¢“ a ozve se
zvukovy signal (3 pipnuti). Jakmile je ovladaci panel uzamcen, vSechna tlacitka kromé
tlacitek CYKLUS a BARVA jsou nefunk&ni. Zruseni uzamknuti ovladaciho panelu
provedete shodnym zpUsobem.

V. PRIPRAVA K POUZITi A POSTUP PECENI

Odstrante veSkery obalovy material, vyjméte pekarnu a pfislusenstvi. Z pekarny odstrarite
vSechny pfipadné adhezni folie, samolepky nebo papir. Pfed prvnim pouzitim umyjte ¢asti,
které prijdou do styku s potravinami, v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou a vytrete do sucha, pfipadné nechte oschnout. Osusené
soucasti poskladejte zpét do pekarny a ponechte oteviené viko. Nasledné nastavte
program 10-PECENI a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vloZzenych surovin, poté nechejte
pekarnu vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoureni neni na zavadu a divodem

k reklamaci spotrebice.

Umistéte pekarnu na pevny rovny a suchy povrch (napt. kuchyrisky stdl), ve vysce
minimalné 85 cm, mimo dosah déti. Vidlici napajeciho pfivodu A5 zasurite do el. zasuvky.
Formu B uchopte obé&ma rukama, zasurite ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla pevné
aretovana ve stredu peciciho prostoru A2. Doporucujeme potfit hfidele a haky vhodnym
tepelné odolnym margarinem/tukem, to umoZzni snadné&jsi vyjmuti hakd z chleba. Nasledné
zasunte dva hnétaci haky C na hfidele v pecici formé. Haky nasurite na hfidele tak, aby
rovnou plochou smérovaly dold a v pecici formé smérovaly bud k sobé nebo od sebe.

Do formy vloZte pomoci odmérek D, E ingredience v poradi pfedepsaném pfislusnym
receptem. Dodrzte, ale vzdy zakladni pravidlo - nejdfive vSechny tekuté suroviny

a az poté vSechny sypké suroviny. Uzavrete viko pekarny A3. Na ovladacim panelu A1
nastavte pozadovany program pomoci tlagitek (VOLBA/BARVA/VELIKOST/CAS).
Nakonec stisknéte tlacitko START/STOP.

Pekarna automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné konzistence. Po
ukonéeni posledniho cyklu hnéteni se pekarna ohreje na optimalni teplotu pro vykynuti
tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba. Po ukonéeni
peceni zazni zvukovy signal (10x pipnuti), Zze chléb nebo specialita se mize vyjmout

z pekarny. Nasledné se pekarna pfepne na 1 hod. do programu pfihfivani, pokud pfihfivani
nepozadujete, stisknéte tlatitko START/STOP na cca 3 sek. a program se tak ukon¢i.



Poznamka

- U typl tést, kterd jsou velmi tézk4, napft. s vysokym podilem Zitné mouky,
doporucujeme poradi pfisad zmeénit — nejprve susené drozdi, mouku a tekutinu
pfidat az na zavér, aby se tésto dobfe prohnétlo. Pokud vyuzivate funkci
Casovace (odlozeny start), dbejte na to, aby drozdi nepfislo pred€asné do
kontaktu s tekutinou.

- Je-li chléb prili§ svétly na konci pediciho programu, pouzijte program PECENI pro jeho
dal$i zhnédnuti. Za timto Uc¢elem stisknéte tlacitko START/STOP, potom navolte
program 10-PECENI a opét stisknéte tlacitko START/STOP.

- Pi pouzivani pekarny dochazi k vydani charakteristického zvuku (cvakani). Tento jev je
naprosto normalni a neni dlivodem k reklamaci spotrebice.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukoné&eni programu viko odklopte. Tahem za drzadlo B1 vyjméte pecici formu B,
poloZte ji dnem vzhlru na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb
nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi hfidelemi nékolikrat sem a tam dokud
se chléb neuvolni. Zdstanou-li hnétaci haky v chlebu za pomoci néstroje F je snadno
vyjmete. Poté chléb nechte vychladnout. Pro krajeni chleba pouZijte el. kraje¢ nebo
specidlni n(z se zoubkovanym ostfim. Pokud chléb nesnite cely, doporu¢ujeme vam uloZit
zbytek do plastového sacku nebo nadoby. Chléb mdzete skladovat az 3 dny pfi pokojové
teploté. Jestlize ho potrebujete uskladnit na delsi dobu, viozte ho do plastového sacku
nebo nadoby a nasledné do mrazni¢ky. Skladujte max. 10 dni. Protoze doma vyrobeny
chléb neobsahuje Zadné konzervanty, jeho skladovaci doba obecné neni delsi nez
skladovaci Ih(ta pro chléb zakoupeny v obchodé.

Poznamka: doporucujeme pfi manipulaci s horkou pecici formou, drzadlem, haky apod.
pouzivat ochranné pracovni pomUcky (napf. chnapky).

VI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE PECENI

Po peceni se chléb lepi na nadobu

Po ukonéeni peéeni nechte chléb asi 10 minut zchladnout a nasledné obratte formu dnem
nahoru. Dle potreby po peceni pohybujte hfidelemi hnétacich hak( zleva doprava. Pro
dalsi peceni celou formu véetné hnétacich hakl vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zplsobenych pfitomnosti hnétacich hak?
Hnétaci haky mdizete vyjmout prsty pokrytymi moukou pred posledni fazi kynuti tésta.
(viz ,Casovani programovych fazi“ a informace na displeji).

Tésto prekyne pres okraj nadoby

To se stava zejména, kdyz se uziva pSeni¢na mouka a je to nasledek vyssiho obsahu

lepku.

- Snizte mnozstvi mouky a prizpUsobte 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 pfili§ malo proteinu (coz se stava zejména za destivého Iéta)
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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 v jednom z 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 malda 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 Uuc¢elem docileni lesklé povrchové Upravy. To je v§ak naposledy, kdy
mUZe byt viko otevieno, protoZe jinak prostfedek chleba poklesne.

Mouka

o prfirodni ¢inidlo, diky kterému tésto drzi svUj tvar a umoZznuje zadrzet oxid uhliCity
produkovany kvasnicemi. Terminem ,,silna/pevna" mouka oznacujeme mouku s vysokym
obsahem glutenu.

Co je pSeni¢éna celozrnna mouka?

Celozrnna mouka se vyrabi ze vSech druht ceredlii (obilovin), véetné psenice. Termin
~celozrnny“ znaci, 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 obsahuje urgité procento lepku, toto procento je v&ak niz&i nez u ostatnich
muk. Aby se chléb stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny zitny chléb s vétSim
mnozstvim kvasnic.

Kolik existuje rGznych druhi mouky a jak se pouzivaji?

a) Kukuri¢na, ryzova a bramborova mouka je vhodnd pro osoby alergické na lepek, nebo
pro ty, ktefi trpi maloabsorp&nim syndromem nebo bfiSnimi nemocemi.

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 receptafri
a obsahujicich mouku typu 405, 550 a 1050.

c) 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 je popsano
Vv receptari.

d) Mouka z tvrdé psenice je vhodna na bagety diky své konzistenci a mlze byt nahrazena
krupici z tvrdé pSenice.
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@ Typy mouky pod ¢iselnymi kédy

00 PSeni¢na mouka hladka svétla

T 400 PSeni¢na vybérova polohruba

T 405 PSeni¢na mouka polohruba vybérova, je umleta ze zrna, které ma odstranény
kli¢ek a obal (otrubu) a je vlastné nejsvétlejsi, a tedy “nejmif” celozrnna

T 450 PsSeni¢na polohrubd (krupice)

T512 PSeni¢na pekarska special

T 530 PSeni¢na mouka hladka svétla — pekarska special

T550 PSeni¢na mouka polohruba svétla

T 650 PSeni¢na mouka hladka polosvétla,

T 700 PSeni¢na mouka svétla konzumni

T 1000 PsSeni¢na mouka hladka tmava (chlebova)

T 1050 PsSeni¢na mouka chlebova

T 1150 Chlebova mouka

T 1800 PSenicna celozrnna, hruba; celozrnna, jemna

Zitné mouky

T500 Zitna svétla

T930 Zitna tmava chlebova

T960 Zitna chlebova

T 1150 Zitna mouka hladka chlebova
T1700 Zitna celozrnna

Kvasnice (drozdi)

Kvasnice jsou Zivym organismem. V tésté se rozmnozuje a produkuje bublinky oxidu
uhli¢itého zplsobuijici kynuti tésta. Pro pfipravu chleba v domaci pekarné je nejlépe pouzit
suSené kvasnice. Jsou k dostani v sacku a kvaseni u téchto kvasnic neni vazano na cukr.

pfi nizké teploté a na suchém misté ve vzduchotésném obalu.

sal
S0l samoziejmé dodava chlebu chut. Ale miiZze také zpomalit Gc¢inek kvaseni.

Maslo
Zvyraziiuje chut a zméké&uje, mizZete také pouzit margarin nebo olivovy ole;.

Cukr

Cukr dodava chlebu chut a ¢aste¢né je pfi¢inou toho, ze klirka zhnédne. Aby kirka byla
svétlejsi a tendi, Ize snizit mnoZstvi cukru az o 20 % aniz by se zménila chut pediva.
Pokud mate radéji mekei a svétlejsi klrku, nahradte cukr medem.

Poznamka: pokud pridate cukr, nékteré druhy susenych kvasnic nemusi zagit kvasit.
Nepouzivejte kostkovy nebo hruby cukr

Voda
Pouzivejte vzdy vodu o pokojové teploté, nejlépe okolo 22 °C.
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Ostatni suroviny

Mohou znamenat vSe od suSeného ovoce, syr(, vajec, ofechll, hnédé mouky, @
koreni, bylin apod. Je to jen na Vas. Ale nezapomerite, zZe potraviny jako syr, mléko

a Cerstvé ovoce maji vcelku vysoky obsah vody, ktery uruje kone¢ny vzhled bochniku.
Pouzivejte radéji suSené nahrazky jako sussi syry, susené mléko apod. Az budete
zbéhlejsi v pouzivani pekarny, poznate, zda je tésto sussi nebo naopak a béhem procesu
pridate vodu nebo mouku. Nezapomerite, kolik jste pfidali soli, protoZe ta zpomaluje
kvaseni. Nékteré suroviny mlzete smichat na zacatku, napr. susené mléko a jogurt, ale
nékteré pfidejte az po zvukovém signalu, napf. ofechy, susené ovoce. Pfi sledovani
prlbéhu peceni poznate, kdy se ozve zvukovy signal.

Podminky
Pracovni podminky jsou velmi dllezité, rozdil ve velikosti chleba pripravovaném v teplém
a studeném prostredi je 15 %.

Uskladnéni chleba

Doma vyrobeny chléb neobsahuje Zadné konzervanty. Pokud, ale chléb vlozite do Cisté
a vzduchotésné nadoby a tu vlozite do chladni¢ky, vydrzi vam 5-7 dn(. Navic mdzete
chléb zmrazit.

Jak Ize vyrobit ¢erstvy chléb pro snazsi straveni?
Pridanim mackaného varfeného 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 odstrafovana pridanim cukru.

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

c) Namisto vody pouzijte podmasli nebo kefir. To plati pro vSechny recepty a doporucuje
se pro zlepSeni svézZesti chleba.

Pro¢ chléb pecéeny 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 divodu
vétsiho peciciho prostoru, zatimco chléb zhotoveny v zafizeni na peceni chleba je vihei.

VIl. CISTENI A UDRZBA

Pied kazdou udrzbou spotrebi¢ vypnéte a odpojte od elektrické sité vytazenim
vidlice napajeciho p¥ivodu z el. zasuvky! Cisténi provadéjte vzdy na vychladnutém
spotrebici a pravidelné po kazdém pouziti! Doporucujeme 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. Po jejich vychladnuti oCistéte (vylestéte) pecici formu od
tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje provést na ochranu nepfilnavého
povrchu. Tento postup mlze byt ¢as od ¢asu opakovan. Pro cisténi pouzijte mirny
detergent. Nikdy nepouzivejte chemickeé Cistici latky, benzin, CistiCe peci nebo detergenty,
které Skrabou nebo jinak ni¢i povlak. VlIhkym hadfikem odstrarite vSechny ingredience

a drobky z vika, plasté a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do vody ani
nenapliujte pecici prostor vodou! Otfete vnéjsi plochy pecici formy vihkym hadfikem.
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Vnitfni plochy Ize umyt trochou detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak
@ i pohonné hridele se musi ocistit ihned po pouziti. Zlstanou-Ii hnétaci haky ve
formé, budou se pozdéji téZce vyndavat. V takovém pripadé naplrite formu teplou vodou
a nechte ji v klidu po dobu asi 30 minut. Pak vyjméte hnétaci haky. Nenamacejte ve vodé
pecici formu pfili§ dlouho, ovlivnilo by to rotaci hfideli. Pecici forma je opatfena
nepfilnavym povlakem. Proto nepouzivejte kovové nastroje, které by mohly béhem Cisténi
povrch poskrabat. Normalni je, Ze v pribéhu ¢asu se barva povrchu méni. Tato zména ale
zadnym zplsobem neméni vlastnosti povrchu.

VIIl. OTAZKY A ODPOVEDI K PEKARNE

Problém

Pfi¢ina

Reseni

Kouf vychazi z peciciho
prostoru nebo
z ventila¢nich otvord

Ingredience Inou na pecici

prostor nebo na vnéjsi
stranu pecici formy

Odpojte napéjeci privod od
el. instalace a vycCistéte vnéjsi Casti
pecici formy nebo pecici prostor

Stred chleba klesa
a na spodu je vihky

Chléb zlstal po ukonéeni
peceni a pfihfevu prilis
dlouho v pecici formé

Vyndejte chléb z pecici formy
pred ukoncéenim pfihrivaci faze

Chléb se obtizné
vyndava z pecici formy

Spodni strana bochniku
je pfilepena na hnétacich
hakach

Hybejte hfideli sem a tam, dokud
chléb nevypadne. Po peceni
vycCistéte hnétaci haky a hridele

Dle potreby naplrite 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

Béhem provozu pekarny
bylo viko nékolikrat
otevreno

Neotevirejte viko po poslednim
vykynuti

Dlouhodoby vypadek
elektrické sité béhem
provozu pekarny

Viz. odst. IV. Funkce pekarny chleba

Otéaceni hnétacich hakd
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
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Pecici forma se béhem Tésto je pfili§ husté. Otevrete viko a do tésta @

hnéteni nadzvedava Hnétaci haky jsou pridejte trochu tekutiny.
zablokovany a pecici Poté viko opét uzavrete
forma je vytlacovana
nahoru

Pekarnu nelze spustit. Pekarna je je$té horka Stisknutim tlacitka START/STOP
Displej zobrazuje H HH z predchoziho peciciho zruSite zvukovy signal. Vyjméte
cyklu pecici formu a nechte pekarnu
vychladnout. Poté vratte pedici
formu na své misto, nastavte znovu
program a zapnéte pekarnu

A s
IX. EKOLOGIE & TR X

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na v§ech kusech vyti§tény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfislusenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v prlvodni dokumentaci znamenaji, ze pouZzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole&né s komunalnim odpadem. Za Uc¢elem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné prirodni zdroje

a napomahate prevenci potencidlnich negativnich dopadl na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadd. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejbliz&iho sbérného mista (viz www.elektrowin.cz).

Pri nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy
udéleny pokuty. Pokud ma byt spotrebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlej$iho charakteru nebo tdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
¢asti spotrebice, musi provést odborny servis!

Nedodrzenim pokynii vyrobce zanika pravo na zaru¢ni opravu!

Pripadné dalsi informace o spotrebici ziskate na Infolince 844 444 000 nebo internetové
adrese www.eta.cz.

X. TECHNICKA DATA

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

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona €. 22/1997 Sb. v platném

znéni. Vyrobek spliuje pozadavky nize uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

— NV &. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni
nizkého napéti (odpovida Smérnici Rady ¢. 2006/95/ES v platném znéni).

— NV ¢&. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady ¢. 2004/108/ES v platném
znéni).
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@ Na vyrobek bylo vydano prohlaSeni o shodé podle zakona ¢. 258/2000 Sb.

o ochrané verejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi
pozadavklm stanovenym vyhlaskou MZ ¢. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na
vyrobky ur€ené pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim
Evropského parlamentu a Rady €. 1935/2004/ES o materialech a pfedmétech urCenych
pro styk s potravinami.

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

HOUSEHOLD USE ONLY - Pouze pro pouZziti v domacnosti

DO NOT IMMERSE IN WATER — Neponorovat do vody

DO NOT COVER - Nezakryvat

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. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

VYROBCE: ETA a.s., Poli¢ska 444, 539 01 Hlinsko, Ceska republika.

XI. OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJiCi SE RECEPTU

Problém Pficina Reseni
Chléb pfilis rychle vykyne - PFili§ mnoho drozdi, pfili§ mnoho mouky,
nedostatek soli a/b
- Nebo nékolik téchto pfi€in a/b
Chléb vibec nevykyne nebo - Vlbec Zadné nebo pfili§ malo drozdi a/b
jen nedostate¢né - Staré nebo pros|é drozdi e
- Tekutina prili§ horka c
- Drozdi se dostalo do styku s tekutinou d
- Nespravny typ mouky nebo prosla mouka e
- P¥ili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g
- Nedostatek cukru a/b
Chléb prilis vykyne a rozlije - Je-li voda pfilis§ mékka, drozdi vice kvasi f/k
se na pecici formu. - PFili§ mnoho miléka ovlivni kvaseni drozdi c
Stred chleba se snizuje - Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi a/f
Po dokonceni peceni je - Tekutiny je pfili§ mnoho a/b/h
v chlebu prohluberi - Kvaseni je pfili§ kratké nebo neni dosti dlouhé
z dlvodu nadmérné teploty vody nebo peciciho
prostoru nebo nadmérné vihkosti c/h/i
- Drozdi je pfili§ mnoho k
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Problém Pricina Reseni

Struktura chleba je tézka - P¥ili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny a/b/g

a hrudkovita - Nedostatek drozdi nebo cukru a/b
- P¥ili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné

z ostatnich ingredienci b

- Stara nebo prosla mouka e

Stfed chleba neni upecen - P¥ili§ mnoho nebo nedostatek tekutiny a/b/g

- Vysoka vihkost vzduchu h

- Recept obsahuje vihké ingredience g

Otevrena nebo hruba struktura - PFili§ mnoho vody g

chleba nebo pfili§ mnoho dér - Zadna sl b

- Vysoka vihkost, voda pfili§ horka h/i

Chléb je a na povrchu - Objem je pirilis velky vici pecici formé a/f

nedopeceny - Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb  f

- P¥ili§ moc drozdi a malo soli a/b

- P¥ili§ moc cukru a/b

- Sladké ingredience navic k cukru b

Krajice jsou nerovhomérné, - Chléb nebyl dostatecné vychlazen (para neunikla) j

nebo hrudkovité

Usazeniny mouky na kire - Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobre
zpracovana 9

Reseni problémii:

a) Ingredience spravné odmeérte.

b) Upravte davkovani ingredienci a ovérte, zda jste nezapomnéli nékteré suroviny pridat
do tésta.

c) Pouzijte jinou tekutinu nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje.

d) Ingredience predepsané receptem pfidejte ve spravném poradi. Utvorte malou
prohloubeninu uprostfed mouky a vlozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi.
Vyvaruijte se pfimému styku drozdi s tekutinou.

e) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

f) Zredukuijte celkové mnozstvi surovin, v Zadném pfipadé nepouzivejte vice mouky, nez je
uvedeno. Mnozstvi vSech pfisad pfipadné snizte o 1/3.

g) Upravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji-li se ingredience obsahujici vodu, davka pfidavané
vody se musi nalezité snizit.

h) V pfipadé velmi vihkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové IZice.

i) Pri velmi teplém pocasi nepouzivejte funkci odlozeného startu. Pouzivejte studené

tekutiny. Abyste zkratili dobu kynuti, zvolte program 4-RYCHLY.

j) Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pfed rozfezanim ho nechte nejméné 15 minut

zchladnout na vhodné podlozce (napf. dfevéném prkénku).
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@ k) Pouzijte mensi mnozstvi drozdi, eventualné zredukujte mnozstvi v8ech surovin
0 1/4 z uvedeného mnozstvi.
I) Do tésta pridejte 1 I1ZiCku pSenicného lepku.

XIl. POZNAMKY K RECEPTUM

1. Ingredience

Jelikoz kazd4 ingredience hraje specifickou roli pro Uspésné peceni chleba, je odmérovani

stejné dulezité jako poradi, ve kterém se ingredience pridavaji.

* Nejdulezitéjsi ingredience, jako tekutina, mouka, sUl, cukr a drozdi (Ize pouzit bud’ such
nebo Cerstvé drozdi) ovliviuji Uspésny vysledek pfipravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte
spravné mnozstvi ve spravném pomeru.

¢ Pouzijte teplé ingredience jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Pfejete-li si nastavit funkci
odlozeného zapnuti doporucuje se pouzit studné ingredience, aby se predeslo stavu,
kdy drozdi po¢ne kynout pfili§ brzy.

* Margarin, maslo a mléko ovlivriuji chut a viini chleba.

¢ Aby kirka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni
Uspésného vysledku peceni. Davate-li prednost mékei a svétlejsi klirce, nahradte cukr
medem.

¢ Prejete—li si pfidat ceredlni zrna, nechte je pfes noc namacet. Snizte mnozstvi mouky
a tekutiny (az o 1/5). U zitné mouky jsou kvasnice nepostradatelné.

e Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni ¢innosti strev,
pfidejte do tésta pSenicné otruby. Pfislusné davkovani je 1 polévkova Izice na 500 g
mouky a zvySte mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou lzici.

2. Prizplisobovani davek

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

¢ Tekutiny/mouka

Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfili§) a snadno hnétené, aniz by se stalo viaknitym.
Lehkym hnétenim by se méla vytvofit 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, pfidanim mouky po malych davkach, se docili spravna
konzistence tésta. Jeli té€sto pfili§ suché, pridavejte béhem hnéteni vodu po Izicich.

¢ Nahrazovani tekutin

PFi pouzivani receptem predepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh,
jogurt atd.) se musi snizit mnoZstvi tekutiny na prepokladané celkové mnozstvi. Pfi pouZiti
vajicek uslehejte je v odmérfovacim poharu a doplnte pohar dalsi pozadovanou tekutinou
na predpokladané mnozstvi.

e Zijete-li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad moirem), tésto vykyne rychleji.

V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit o 1/4 az 1/2 kavové IziCky pro pomérné
shizeni jeho vykynuti. Totéz plati zvlasté o mékké vodé.
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e ZlepSujici pfipravky

pfi peCeni mizete do smési pridavat r(izné zlepsuijici ptipravky (napf. chlebostar, @

chlebovit, topmix, essirol, vital, falco, emulger apod.).

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

¢ VVzdy vlozte v prvni fadé tekutinu, ale drozdi az nakonec. Aby se predeslo pfilis rychlé
aktivaci drozdi (zejména pfi pouziti odlozeného zapnuti), tak se musi zabranit styku
drozdi a tekutinou.

* Pro méreni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné
odméreny.

¢ Pro mililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odmérovaci pohar, ktery ma dilky stupnice
od 50 do 200 ml.

¢ Ovocné, ofechové nebo ceredlni ingredience: Prejete-li si pfidat dalSi ingredience,
mUZzete tak ucinit pomoci zvlastnich programd po zaznéni zvukového signalu. Pridate—li
ingredience pfili§ brzo, budou béhem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

¢ V nize uvedenych receptech najdete pfiblizné 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..

e Pres pfiblizné hmotnostni Udaje mohou nastat malé rozdily. Skuteéna hmotnost chleba
hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé pripravy.

¢ VVSechny chleby s podstatnym podilem pSenice dosahuji znaény objem a pfesahuji hranu
nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé nejvyssi hmotnostni tfidy. Chléb se ale
nerozlije. Cést chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvnit formy.

* Kde je pro sladké chleby navrzen program 4-RYCHLY, m(iZzete pouzit ingredience
v menSich mnozZzstvich také pro program 6-DORT pro pfipravu leh¢iho chleba.

5. Vysledky pecéeni

¢ ysledek peceni zavisi na podminkach v misté (mékka voda, vysoka relativni vihkost
vzduchu, vysoka nadmorska vyska, konzistence ingredienci atd.). Proto Udaje
v receptech tvofi referencni 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.

¢ Je-li chléb po peceni prili$ bledy, mizete ho nechat zhnédnout v rdmci programu
10-PECENI.

¢ DoporucCuje se upéct zkusebni chléb pred skuteCnym nastavenim funkce pro pouziti
pfes noc, takze v pfipadu nutnosti budete moct provést potfebné zmény.

¢ Pripadné dalsi informace o celiakii a receptech pro bezlepkovou dietu ziskate na
internetovych strankach ,,Poradenského centra“ www.bezlepkovadieta.cz,
e-mail: info@bezlepkovadieta.cz.

¢ ProtoZze nemUzeme nijak ovlivnit kvalitu pouzivanych surovin ani dalsi faktory jako napf.
okolni teplotu, vihkost vzduchu apod., nemUzeme prevzit zodpovédnost za to, zda se
chléb peceny dle nasich receptll skutecné stoprocentné povede.
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V Ceské republice opravy v zaruéni i pozéruéni dobé u spotfebiéti osobné doruéenych provadi:
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¢ské 1535, 539 01, tel.: 469 802 493, 469 802 228, e-mail: vanickova@eta.cz
Blatna - ELEKTRO Jankovsky s.r.o., 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, 777 768 202, e-mail: servis@perfektservis.cz
Ceské Budéjovice - ELMOT v.o.s., Blahoslavova 1A, 370 04, tel.: 387 438 911, e-mail: elmotcb@seznam.cz
Havifov - Pavel Universal-Elektro, 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 Sperk, Chelgického 279, 500 02, tel.: 495 537 521, e-mail: sperk-elektro@volny.cz
Karlovy Vary - KV elektroservis, Nam. E. Destinové 10, 360 09, tel.: 353 228 021, 605 906 932,
e-mail: zchvatal@volny.cz

Krnov - HROTA, Bartultovicka 1, 794 01, tel.: 554 611 756, e-mail: ehrota@email.cz

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

- sbérna oprav - Bruntal - Elektrocentrum Chlachula, Revolu¢ni 18, 792 01, tel.: 554 717 942

- shérna oprav - Opava, H. Kvapilové 19, 746 01, tel.: 553 653 153
Liberec - VEKO-ELEKTRONIK, Rumjancevova 127/22, 460 01, tel.: 485 101 488, e-mail: vekoelektronik@volny.cz
Mlada Boleslav - Elektroservis Mula¢ s.r.o., Staroméstské nam. 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, 603 584 243,
e-mail: sm.elektroservis@email.cz
Plana nad Luznici - ELEKTROSERVIS, Primyslova 458, 391 11, tel.: 381 261 831, e-mail: elservis@iol.cz
- sbérna oprav - Sezimovo Usti - ELEKTROSERVIS, Lipova 602, 391 02, tel.: 775 598 885

Plzen (Roudnd) - SERVIS Feiferlik, Planska 2, 301 64, tel.: 377 522 240, 377 542 300, e-mail: mvsservis@mvsservis.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.: 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, Poli€ska 444, 539 01 Hlinsko.

Informace o aktudlni servisni siti ziskate na Infolince 844 444 000 nebo na internetové adrese www.eta.cz.

V Slovenskej republike opravy v zaruénej lehote vykonavaju tieto servisné firmy:
Banska Bystrica — ELSPO - Viliam Slank, Spojova 19, 974 01, tel.: 048/4135 535, email: elspo@slovanet.sk
Martin — X-TECH, Gorkého 2, 036 01, tel.: 043/4288 211, e-mail: servis@x-tech.sk
Namestovo — ZMJ - elektroservis, VavreCka 240, 029 01, tel.: 0905/148 121, e-mail: zmj@orava.sk
- zberna oprav - Namestovo — ZMJ - elektroservis, Hatalova 341, 029 01, tel.: 0905/148 121,
e-mail: zmj@orava.sk
Nitra — ABC SERVIS, Stefanikova 50, 949 03, tel.: 037/6526 063, e-mail: abc@abc-servis.sk
PreSov - Lubotice — DJ Servis, Kalingiakova 2, 080 01, tel.: 051/7767 666, email: grejtak.djservis@stonline.sk
Rimavska Sobota — J.R.A., s.r.0., Povstania 10, 979 01, tel.: 047/5811 416, e-mail: bieltech@stonline.sk
SpiSska Nova Ves — VILLA MARKET, s.r.0., Duklianska 6, 052 01, tel.: 053/4421 857,
e-mail: villamarket.eta@stonline.sk
- zberna oprav - Kosice - VILLA MARKET, s.r.o., Komenského 39, 040 01, tel.: 0907/950 758
Tomasov — Viva servis, 1. Maja 19, 900 44, tel.: 0905/722 111, e-mail: vivaservis@zoznam.sk
- zberna oprav - Bratislava — Viva servis, Mytna 17, 810 05, tel.: 02/5249 1419,
e-mail: servis@mytna.eta.sk
Trenéin — ESON, s.r.o., Nam. Sv. Anny 20, 911 01, tel.: 032/6586 385, e-mail:eson@stonline.sk
Zilina — SERVIS elektrospotrebic¢ov, Dolny Val 132, 010 01, tel.: 041/5643 188, e-mail:baucekservis@orangemail.sk

Vsetky opravy v zdrucnej lehote z inych miest zasielajte na zaruény servis (vid zoznam vyse), ktory sa nachadza vo
vaSom okoli, alebo spotrebi¢ zaneste do predajne, kde ste ho zakupili.
Opravy po zarucnej lehote zverte Specializovanym servisnym firmam.

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 zarucni dobé se obracejte na servisy podle adres v navodu k obsluze. \yrobek odeslete
nebo predejte osobné vZdy 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 prévodni dopis s uddnim ddvodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU.
Pri reklamaci v zarucni dobé se Ize obratit na prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. \/yrobek vycistéte
a zabalte tak, aby nedoslo k jeho poskozeni pri preprave. Z hygienickych divodd neprijimame znecisténé
vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Pri reklamdcii v zarucnej lehote sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych v navode na obsluhu.
VWrobok odosielajte postou, alebo odovzdajte osobne vZzdy s navodom na obsluhu, ktorého
neoddelitelnou sucastou je zaruény list. Dodatoc¢ne zaslané alebo odovzdané ndvody so zdruénym
listom nebudu akceptované. K odoslanému vyrobku priloZte sprievodny list s udanim dévodu reklamédcie
a SVOJU PRESNU ADRESU. Pri reklamdcii v zaruénej lehote sa méZete obratit na predajriu, v ktorej ste
vyrobok zakupili. Vyrobok oCistite a zabalte tak, aby sa pri preprave neposkodil. Z hygienickych dévodov
neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucénich opravach ¢ 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

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zakazka Cislo

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

N

%



1147 90 000 » ETA 50/2008

c.v.

ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba 2 4 meésictl ode dne prodeje spotrebiteli
Zaruéna lehota mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ Série (vyrobni ¢islo)
Typ 1 1 47 Séria (vyrobné cislo)

Napéti » Napétie ~ 2 3 O V

Datum a TK zavodu

Détum a TK zévodu Lc=65dB (A)
Datum prodeje Razitko prodejce a podpis
Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl sezndmem s funkci a se zachdzenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pred odesldanim ze zavodu prezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zptisobem, ktery je popsan v navodu.
Na vady zplsobené nesprdavnym pouZivanim vyrobku se zaruka nevztahuje. Adresy zarucnich
opraven jsou uvedeny v ndvodu k obsluze. Poskytovand zaruka se prodiuzuje o dobu, po
kterou byl vyrobek v zarucni opravé. Pro pfipad vymény vyrobku nebo zruseni kupni smilouvy
plati ustanoveni obCanského zakoniku. Tento zdrucni list je zdroveri ,Osvédcenim
0 kompletnosti a jakosti vyrobku®.,

Vyrobok bol pred odoslanim zo zdvodu preskusany. Vyrobca ruéi za to, Ze vyrobok bude
mat po celu zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami za
predpokladu, Ze ho bude spotrebitel pouZivat spésobom, ktory je opisany v navode na
obsluhu. Na chyby spdsobené nespravnym pouZivanim vyrobku sa zdruka nevztahuje.
Adresy zaruénych opravovni su uvedené v ndvode na obsluhu. Poskytovand zdruka sa
predlzuje o cCas, pocas ktorého bol vyrobok v zdrucnej oprave. V pripade vymeny vyrobku
alebo zrusenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcianskeho zdkonnika. Tento zdrucny list je
zdroveri ,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

Kupon é. 1 Kupon é. 2 Kupon é. 3

Typ ETA 1147 Typ ETA 1147 Typ ETA 1147

Série Série Série

Zakézka ¢islo Zakazka ¢islo Zakazka cislo

Datum Datum Datum

Razitko a podpis Razitko a podpis Razitko a podpis
\ \
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