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Vazeny zakazniku,

Gratulujeme Vam k zakoupeni tohoto produktu. Prosim,
dikladné si prectete manudl a dbejte na nasledujici pokyny,

aby se zabranilo Skodam na zafizeni. Jakékoliv selhani
zplsobené ignorovanim uvedenych instrukci a upozornéni
uvedenych v navodu k poufZiti se nevztahuje na nasi zaruku
a jakoukoliv odpovédnost. Naskenujte QR kod, abyste ziskali

pfistup k nejnovéjSimu uZivatelskému manudlu a dalS$im
informacim o produktu:

OBSAH

Technické Udaje 1
Prohlaseni o shodé 1
Bezpecnostni pokyny 2
Prehled zafizeni 3
Ovladaci panel a zobrazeni 4
Funkce tlacitek 6
Provoz 8

Specialni funkce 10
Recepty 13

Reseni probléma 22
Casy programt 24
Pokyny k likvidaci 32

TECHNICKA DATA
Kéd produktu 10033690
Napajeni 220-240 V ~ 50/60 Hz

PROHLASENI O SHODE

Vyrobce:
Chal-Tec GmbH, Wallstrae 16, 10179 Berlin, Némecko.

Tento produkt je v souladu s
nasledujicimi evropskymi normami:

2014/30/EU (EMC)
2014/35/EU (LVD)
2011/65/EU (RoHS)



BEZPECNOSTNi POKYNY

Pred instalaci a uvedenim spotfebiCe do provozu si pozorné prectéte bezpecnostni a
provozni pokyny a uschovejte je pro budouci pouZiti.

Béhem provozu se nedotykejte horkych povrchil. PouZivejte jenom ovladaci prvky. PFi vyjimani
pekace s chlebem ze spotrebice pouZivejte ochranné rukavice a drzédky na hrnce. Pfed cisténim
nechte spotrebic zcela vychladnout.

Pokud produkt nepouZivate nebo je bez dohledu, odpojte jej od elektrické sité. Pfed manipulaci s
pohyblivymi ¢astmi zafizeni vypnéte. BEhem provozu se nedotykejte pohyblivych ¢asti zafizeni.
PouZivejte pouze dily a pfislusenstvi doporucené vyrobcem, protoze v opaéném pfipadé by

to mohlo vést k poskozeni majetku nebo zranéni osob.

Toto zafizeni je ur¢eno pouze pro domaci pouZiti. NepouZivejte ho venku ani na jiném misté na
jaké je urceno.

Neponofujte pfistroj do vody nebo jinych kapalin.

Tento spotiebi¢ mohou pouZivat déti ve véku od 8 let a vice a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a védomosti, pokud jsou
pod dohledem nebo dostali pokyny tykajici se pouZivéni spotfebite bezpeénym zplisobem a
pochopili nebezpecdi spojend s pouzivanim tohoto pfistroje. Déti by mély byt pod dozorem, aby se
zajistilo, 7e si se spotiebicem nebudou hrat. Citéni a Gdribu nesméji délat déti, pokud nejsou
starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

UdrZujte spotrebic a jeho kabel mimo dosah déti .

Ujistéte se, Ze na napajecim kabelu nejsou poloZeny zadné predméty.

Ujistéte se, Ze zastrcku vytahujete vZdy za hlavu zastrcky a nikdy ne za kabel samotny.
NepouZivejte zafizeni, pokud je poskozeny napajeci kabel. Pokud je kabel poskozen, musi

byt vyménén vyrobcem, jeho zdkaznickym servisem nebo podobné kvalifikovanou

osobou.

Nenechdvejte kabel viset z okraje stolu nebo kuchynské linky, a dbejte na to, aby se nedotykal
horkych ploch.

Nedovolte, aby se napdjeci kabel dostal do kontaktu s horkymi povrchy a nepokladejte na pfistroj
hoflavé predméty nebo vybusné materidly.

Vyrobek neumistujte do blizkosti zdroji tepla.

Vzdalenost mezi zafizenim a sténou by méla byt vétsi nez 5 cm.

Zafizeni neni urceno k provozu pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného dalkového
ovladani.

Pred pouZzitim zkontrolujte napéti na typovém Stitku.

Ptistroj pfipojujte pouze do zasuvky, kterd odpovida napéti v jednotce.

Pfi odpojovéni se nedotykejte koliki napdjeci zastrcky.

NejdFive pripojte kabel ke spotiebici a poté kabel zapojte do elektrické zasuvky.

Chcete-li spotfebi¢ odpojit, oto¢te ovladaé na "vypnuto" ("OFF") a potom odpojte zastrcku ze
zasuvky.

Pravidelné Cistéte povrchy, které mohou pfijit do styku s potravinami.

Pfi pfemistovani spotiebice obsahujiciho horky olej nebo jiné horké kapaliny je tfeba vénovat
manipulaci mimoradnou opatrnost a pozornost.

Nikdy nezapinejte pfistroj, pokud v zasobniku nejsou Zadné prisady.

Nikdy netlacte na pekac shora nebo na okraj, abyste ho vybrali, mohlo by ho to poskodit.
NepoufZivejte pfistroj bez zasobniku na chléb umisténého v komofe, aby nedoslo k poskozeni
zafizeni.



PREHLED ZARIZENi

1 Pouzdro

2 Komora na
peceni

3 Zasobnik na chléb
4 Rukojet
5 Viko
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Okénko 11  Odmérka
Déavkovac ovoce a 12 Odmérna lzice
ofecht

Displej 13 Hnétaci Cepel

Ovladaci panel

Uvolriovac hnétaci
Cepele



OVLADACI PANEL A DISPLEJ

LCD displej

Funkéni

Otocné




LCD Displej

Hlavni funkce displeje

Faze programu

1.
2.
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10.
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13.
14.
15.

Zobrazeni MENU (Programy)

Normal
Fluffy (nadychany)

Whole Grain
(celozrnny)

Sweet (sladky)
Express / Quick
Dough (tésto)

Pasta / Noodles
Dough (téstoviny /
nudle)

Low Carb
(lekosacharldove)

Gluten Free
Cake (kolag)
Marmelade
Bake (peceni)
Knead (hnist)
Yoghurt

Homemade

Zobrazeni faze programu

g TIMER/DEL

Y

PREHEAT
KNEAD

6
O

REST

RISE
BAKE
WARM
END

Zobrazeni LOAF

500g 7509 lkg

500 g 750 g 1

Zobrazeni COLOR (uroven)

LIGH MEDIU




FUNKCE TLACGITEK

LA

Tlacitko MENU: Vyberte program
Timto tlacitkem vyvolate programy, které chcete nastavit.
Stisknéte tlacitko MENU, jednotka jednou zapipa a

zobrazeni na LCD displeji blikd. Nyni mGzZete otoénym
tladitkem zvolit jeden z program 1-16.

Q<M

Tlacitko COLOR: Zvolte Uroven upeceni

Pomoci tla¢itka COLOR muzete zvolit pozadovany stuperi
opeceni chleba ve statusu nastaveni.

Stisknéte tlacitko COLOR, jednotka jednou zapipd a na LCD
displeji se zobrazi vybér urovné Im’ vybér
zacne blikat. Otocné tlacitko se nyni da poufZit k nastaveni

urovné opeceni. MuZete si vybrat mezi LIGHT, MEDIUM a
DARK.

Tlac¢itko LOAF: Vyberte hmotnost

V statusu nastaveni stisknéte tlacitko LOAF a
nastavte pozadovanou hmotnost chleba.

Stisknéte tlacitko LOAF a uslysite zvukovy signal. Na LCD
displeji se zobrazi vybér hmotnosti é
hmotnost zacne blikat. Pomoci oto¢ného tlacitka mlzete
nyni nastavit hmotnost chleba. Mdzete si vybrat mezi 500 g,
750 g nebo 1 kg.

D>IO

Tlacitko START / PAUSE / STOP

V statusu nastaveni stisknéte a podrzte tlaéitko START /
PAUSE / STOP, abyste naprogramovali a uloZili aktualni
nastaveni ¢asu a teploty. Pak se vratite do rezimu nastaveni.
Pro zruseni aktudini nastaveni ¢asu nebo teploty, kratce
stisknéte tlacitko START / PAUSE / STOP. Pak se vratite do
rezimu nastaveni.




Tlacitko TIMER: Uberte nebo pridejte cas

V statusu nastaveni stisknéte tlacitko TIMER, jednotka
pipne jednou a na LCD displeji blika zobrazeni ¢asu. Nyni
muZete pomoci oto¢ného tlacitka nastavit ¢as zpozdéni.
Béhem fazi programu (napt. Bake - Peceni, Kneed -
Hnéteni) mzZete pomoci otocného knofliku nastavit ¢as
provozu.

Toto tlacitko nema Zadnou funkci v programech

bez Upravy Casu.

V obou programech "Homemade" Ize pomoci tohoto
tlacitka nastavit ¢as provozu a teplotu.

Otoéné tlaéitko PLUS / MINUS

V statusu nastaveni pouZijte toto otoc¢né tlacitko pro Upravu
nastaveni funkce po stisknuti tlac¢itek MENU, COLOR, LOAF
nebo TIMER. V obou programech "Homemade" pouzijte
otoc¢né tlacitko pro nastaveni poZzadované hodnoty po
stisknuti tlac¢itek MENU, TIMER.

EXPRESS/QUICK: Spustte program rychlého spusténi
Pfejdéte pfimo na program "5. Express / Quick "stisknutim
tohoto funkéniho tladitka.




PROVOZ

Funkce peceni chleba
Drzte se prislusného receptu a postupujte nasledovné:

Vlozte hnétaci ¢epel do zasobniku na chléb.

2. Do zasobniku na chléb pFidejte pFisady v pofadi uvedeném v receptu, aby se
tésto dikladné promichalo a dostate¢né vystoupali. Otfete viechny
rozsypané prisady z okraje a zvenku zasobniku a ujistéte se, Ze je Cisty a
suchy.

= Tekuté pfisady

=  Tuky
= Suché pfisady napf. stl, cukr, mouka
= Drozdi
. p—
Drozdi / Prasek na peceni
Y
Suché pfisady
Tuky
Voda
. y
nebo tekutiny

3. VloZte zasobnik na chléb do zafizeni na vyrobu chleba a jemné zaviete kryt.

4. Napliite automaticky davkovad ovoce a ofechid. Automaticky davkovad ovoce a
ofechl
uvolniuje ovoce, ofechy, cokolddové lupinky, semena nebo jiné pfisady
vhodné velikosti do tésta v pravy Cas, ktery je naprogramovan na konkrétni
Cas béhem "faze hnéteni". Pokud se pfidaji pfed timto ¢asem, nadmérné
hnéteni zpUsobi, Ze se slozky dfive rozpadnou, namisto zachovani si svého
tvaru v cesté.

a. Zvednéte kryt automatického dévkovace ovoce a ofech(. Pred
pFidanim maximalné 3/4 $alku suchych ingredienci stisknéte spodni
Casti zasobniku a zkontrolujte, zda je zcela zavieny.

b. Ujistéte se, Ze je zasobnik na chléb v komofe na peceni a viko je
zavieno. PInéni ingredienci do davkovace bez vlozeného zasobniku na
chléb nebo se zavienym vikem zvysuje riziko, Ze ingredience spadnou
do komory na peceni a shofi béhem "faze peceni".

c. Vidy pamatujte:
= Pfisady by mély mit vhodnou velikost, aby nespadly
pres praduchy pary na spodni ¢asti zdsobniku.
= Do davkovace se nesmi pridavat tekutiny.



¢ Glazované ovoce, jako jsou tfesné, zazvor, ananas Pfidanim do dévkovace
umyt a dobfe osusit na utérce z kuchyriského
papiru. K lepivym ptisadam se hodi pfidat trochu mouky, aby se usnadnilo
davkovani.
= |ahvové nebo konzervované pfisady, jako jsou olivy, susend rajcata
atd., byste méli pred pfidanim do davkovace dobre vysusit na utérce z
kuchyriského papiru.
= Po kazdém pouziti se doporucuje, aby byl davkovac dikladné
vycistén mékkou navlhéenou tkaninou.

d. Davkovat ovoce a ofechl automaticky uvolni sv(ij obsah v nasledujicich
rezimech: Normal, Fluffy, Whole Grain, Sweet, Express/Quick, Dough, Gluten
Free a Cake. Béhem cyklu vyroby chleba si mizete vSimnout, Ze se spodni
Cast davkovace otevird, i kdyz je prazdna. Je to normalni, protoze davkovac
automaticky uvolfuje pfisady.

5. Po zapnuti spotiebice se na LCD displeji zobrazi "1 TIMER 3:20". Stisknutim
tlaéitka MENU vyberte preferovany program. Muzete si vybrat mezi Normal,
Fluffy, Whole Grain, Sweet, Express / Quick, Dough, Pasta / Noodles Dough, Low
Carb, Gluten Free, Cake, Marmelade, Bake, Knead, Yoghurt, Homemade a
Homemade 2.

6. Stisknéte tlagitko COLOR a potom pomoci oto¢ného tla&itka vyberte barvu propeéeni chleba
(LIGHT, MEDIUM nebo DARK). Vychozi Groveri je MEDIUM.

7. Stisknéte tlagitko LOAF a potom pomoci otoéného tladitka vyberte velikost 500
g, 750 g nebo 1 kg). Vychozi velikost je 1kg.

8. Chcete-li odloZit provozni &as, stisknutim otoéného tladitka upravte &as,
vypocitany vzorec pro ¢as je:

Provozni doba = ¢as zac¢atku programu + ¢as zpozdéni
9. Stisknutim tla¢itka START / PAUSE / STOP spustite zafizeni na vyrobu chleba. Na LED displeji bude blikat ,,:“.

= K vypnuti pfistroje stisknéte tla¢itko START / PAUSE / STOP na 2 sekundy.

= Chcete-li proces prerusit, kratce stisknéte tlacitko START / PAUSE / STOP. Na
LED displeji pak bude blikat indikator ¢asu. Chcete-li pokracovat v aktualni
fazi programu, krétce stisknéte tlaéitko. Chcete-li program zrusit, stisknéte a
podrzte tladitko na 2 sekundy.

10. Po vyprieni ¢asu se na LED displeji zobrazi "0:00" a pFistroj 10krat zapipa. Domaci
pekarna pak vstoupi do rezimu udrZovani teploty a na LED displeji blika ":". Po 1
hodiné v reZimu udrZeni teploty znovu zazni 10krat. LED dioda pFestane blikat a
vrati se do vychoziho stavu. Chcete-li pfedéasné zrusit rezim udrZovéni teploty,
stisknéte na jednu sekundu tla¢itko START / PAUSE / STOP. Pfistroj jednou pipne a
zastavi provoz.

11.  Kdyz pFistroj zapipa, znamend to, Ze program je ukoncen. PFed vyjmutim
chleba odpojte sitovou zastréku ze zasuvky. Vytdhnéte zasobnik na chléb pfimo
ze zafizeni s nasazenymi rukavicemi. Otocte zdsobnik na chléb vzh(ru nohama
a jemné protrepejte, az chléb vypadne. Odstrante hnétaci ¢epel ze zadni strany
chleba pomoci rukavic. Chléb je nyni pfipraven ke konzumaci.

Poznamka: PFed vyjmutim chleba stisknéte tlaéitko START / PAUSE / STOP na 2
sekundy, abyste zastavili provoz.




Funkce pfipravy tésta

= Provoz funkce ptipravy cesta je podobna funkci vyroby chleba s tim
rozdilem, Ze neni tfeba pridavat sul, cukr ani susené mléko. Po
dokonceni tohoto programu uslysite 12 pipnuti.

Funkce peceni

Tuto funkci Ize pouZit na peceni chleba, pracovni doba je 60 minut. Postup
je nasledujici:

Vlozte zasobnik na chléb do zafizeni na vyrobu chleba.
VloZte tésto do zasobniku na chléb a pak zavrete viko.

Stisknéte tlacitko MENU, podivejte se na LCD displej, pomoci otoc¢ného
tlacitka zvolte 12. program. Poté stisknéte tlacitko TIMER a pomoci oto¢ného
tlacitka nastavte ¢as peceni.

Stisknutim tla¢itka START / PAUSE / STOP se aktivuje funkce peceni.

Po uplynuti nastaveného ¢asu peceni se na LCD displeji zobrazi "0:00" a
domadci pekarna 10 krat pipne. Spottebic se pak automaticky prepne do
rezimu udrZovani tepla, pokud nestisknete tlacitko START / PAUSE / STOP a
pfistroj zcela nevypnete. Po ukonceni reZimu udrZovani tepla zafizeni opét
zapipa 10krét.

6. Pokud je chléb hotovy pfed uplynutim doby peeni, stisknutim tlaéitka
START / PAUSE / STOP zruste funkci peceni. Spotfebi¢ se automaticky vrati
do plvodniho stavu.

Poznamka: Tésto by mélo byt zasobniku na chléb rovhomérné rozlozené, aby bylo
mozné chléb rovnomérné opéct. Pokud se vam to nepodafi hned poprvé,
nevzdavejte se - pristé to bude lepsi.

SPECIALNi FUNKCE

Pamét selhdni napajeni

= Spotiebi¢ ma pamét vypadku napéjeni po dobu 10 minut. Pokud je zéstréka
spotrebice odpojena nebo pokud dojde k vypadku napajeni a pfistroj se
znovu zapne do 10 minut, je mozné obnovit posledni provozni stav.
Provozni doba je pak:
Aktualni provozni ¢as = ¢as vypnuti + vychozi ¢as.

= Pokud se pfistroj do 10 minut znovu nezapne, po vypnuti a opétovném
zapnuti se spotfebic vrati do plivodniho provozniho stavu.



Ochrana pred prehratim a pfed poruchami

Pokud se zafizeni prehfiva nebo se zjisti porucha, automaticky se vypne.
Pokud nevite, proc se spotiebic vypne, pred kontaktovanim zakaznického
servisu si prectéte nasledujici informace:

1) Funkce poruchy provoznich podminek

= Spotiebi¢ ma funkci poruchy provoznich podminek, napf. jestlize provozni podminky
neodpovidaji plivodnim podminkam pozadovanych funkci v MENU.

= Napfiklad, pokud byla zvolena funkce pfipravy chleba nebo tésta a
teplota spotrebice je pfilis vysokd nebo pfilis nizka, neni mozné
dosahnout pocatecni poZzadavek na vyrobu tésta (teplota by méla
spadat do rozsahu od 15 ° C do 55). ° C.) Po spusténi programu pfistroj
v takovém pfipadé program automaticky zastavi, na LCD displeji se
zobrazi "EO0" nebo "E01" a pfistroj bude soustavné pipat, aby vds
varoval.
Kdyz teplota klesne pod provozni teplotu, vyberte zésobnik na chléb.
MiZete resetovat nabidku a restartovat program. Pokud to stéle
nefunguje, mlzZete se obratit na zakaznicky servis a pozadat ho o
opravu.

2) Funkce poruchy abnormalniho stavu

= Spotfebi¢ ma funkci poruchy abnormalniho stavu, napf. kdyz se
termostat otevird nebo zavira.

= Po otevieni termostatu se na displeji LCD po zapnuti zobrazi "EEE" a
pfistroj nepretrzité pipa.

= Po zavieni termostatu se na displeji LCD po zapnuti zobrazi "HHH" a
pfistroj neustale pipa.

=V obou pfipadech kontaktujte zdkaznicky servis a poZadejte ho o opravu.

Funkce varovani

Béhem vyroby chleba zazni nékdy varovani:

o

Po opétovném zapnuti napdjeni pfistroj jedenkrat pipne.

Pokud stisknete jedno z funkcnich tlacitek MENU, COLOR, LOAF,

TIMER, EXPRESS / QUICK, zafizeni pipne jednou pokazdé, kdyz

stisknete prislusné tlacitko.

KdyZ nastavite program (MENU), ¢as (TIMER), barvu (COLOR) a uroven

opeceni (LOAF), obsah na LCD displeji bude blikat. Pokud do 5 sekund
nestisknete tlacitko, LCD displej prestane blikat a pfistroj jednou pipne.
Kazdym stisknutim tlaéitka START / PAUSE / STOP zazni jedenkrat pipnuti.

Po dokonceni programu uslysite 10 pipnuti. Pokud je pak aktivovéna funkce
udrzovani teploty nebo pokud je také ukoncena, spottebic¢ 10krat zapipa, aby
vam pfipomnél, Ze pfiprava je ukoncena a chléb nebo jiné jidlo se dé vyjmout.
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Funkce zachovani teploty

= Pro usnadnéni obsluhy ma spotfebic¢ funkci automatického zachovani
teploty. To vdm umozni udrZovat potraviny pfi urcité teploté, aniz
byste museli v¢as vybrali chléb nebo jiné potravinové vyrobky.

= Kazda nabidka v menu ma funkci zachovani teploty.

Domaci uZivatelské programy

1. Vyberte 15. nebo 16. program pfidrzenim tla¢itka START /
PAUSE / STOP na 2 sekundy.
2. VreZimu nastaveni stisknéte tlacitko MENU a pomoci oto¢ného tlacitka vyberte
program.
K dispozici je 15 ruznych fazi, isla 0-14 znamenaji:
Pfedehfivani 5 Pokoj 2 10 Zachovani teploty
Hné&teni & Vystoupani 2 11 Vystoupani 1 |
25°C
Pokoj 7 Pokoj 3 12 Vystoupani 2 |
1 30°C
Hnsteni 8 Vystoupani 3| 3 Vystoupani 3 |
35°C
Vystoupani T
1 g Peieni 14 Pedeni | 115
"C
3. Chcete-li provést nastaveni béhem faze, stisknéte tlaéitko TIMER a pomoci
otoc¢ného tlacitka upravte preferovany cas a teplotu. Pokud chcete
nastaveni zrusit, kratce stisknéte tlacitko START / PAUSE / STOP, pfistroj se
vrati k nastavovaci funkci programu "Homemade" a plvodnimu nastaveni.
4. Po dokonceni nastaveni ¢asu a teploty stisknéte a podrzte tladitko START /

PAUSE / STOP na 2 sekundy, aby se nastaveni uloZili. Poté kratce stisknéte
jednou tlac¢itko START / PAUSE / STOP, abyste spustili proces vyroby chleba
podle tohoto programu.



RECEPTY

Nasledujici recepty slouZi pouze na inspiraci, mGzZete je upravit v zavislosti na

pfisad, vlastni chuti a experimenta.

Normalni chléb (Program 1)

Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 340 ml 260 ml 170 ml

Olej 2 p.lzicky 2 p.lzicky 1+1/2 p. Izicky
sal 1 ¢.lzicku 1 ¢.lzicku 3/4 ¢. |zicky
Cukr 3 p.lzZicky 2 p.1Zicky 1 p. IZicku
*Mouka 4 3alky 3 salky 2 salky

Drozdi 1 ¢.lzicku 1 ¢.lzicku 1 ¢.lzicku
Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 290 ml 210 ml 130 ml

Vejce 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 2 p.lzZicky 2 p.lzicky 1+1/2 p. Izicky
sal 1 ¢.lzicku 1 ¢.lzicku 3/4 ¢. |zicky
Cukr 3 p.lZicky 2 p.lZicky 1 p. IZicku
Susené mléko 2 p.lzicky 1 p. lZicku 1 p. IZicku
*Mouka 4 salky 3 Salky 2 Salky

Drozdi 1 ¢.lzicku 1 ¢.lzicku 1 ¢.Izicku

*Typ mouky: Typ 450, Typ 450.
MnoZstvi: 1 Salek =150 g
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Nadychany chléb (Program 2)

Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 340 ml 260 ml 170 ml

Olej 4 p.lZicky 3 p.lzicky 2 p.lzicky
sal 1 ¢.Izicku 1 ¢.Izicku 3/4 ¢. |zicky
Cukr 2 p.lzicky 1+1/2 p. lzieky 1 p. lZicku
*Mouka 4 salky 3 salky 2 salky
Drozdi 1 ¢.1zicku 1 ¢.1zicku 1 ¢.1zicku
Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 290 ml 210 ml 130 ml
Vejce 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 4 p.lzZicky 3 p.lzicky 2 p.lzicky
sal 1 ¢.Izicku 1 ¢.Izicku 3/4 ¢. |zicky
Cukr 2 p.lzicky 1+1/2 p. lzicky 1 p. lzicku
Susené mléko 2 p.lzicky 1 p. Izicku 1 p. Izicku
*Mouka 4 3alky 3 salky 2 salky
Drozdi 1 ¢.lzicku 1 ¢.lzicku 1 ¢.lzicku

*Typ mouky: Typ 550. Mnozstvi: 1 Sélek = 150 g

Tip: Doporucuje se pouzivat hrubou pseni¢nou mouku.




Celozrnny chléb (Program 3)

Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 340 ml 270 ml 210 ml

Olej 3 p.lzicky 2 p.lzZicky 1+1/2 p. lzicky
sl 2 ¢.lzicky 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka
Hnédy cukr 3 p.lzicky 3 p.lzicky 3 p.lzicky
*Mouka 3 Salky 3 Salky 2 Salky
Celozrnna mouka 1 salek 3/4 $élku 1/4 $alku
Drozdi 1 ¢.zicka 1 ¢.Izicka 1 ¢.Izicka
Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 290 ml 220 ml 160 ml

Vejce 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 3 p.lzicky 2 p.lzZicky 1+1/2 p. lzieky
sal 2 ¢.lzicky 1 ¢.1zicka 1 ¢.1zicka
Hnédy cukr 3 p.lzicky 3 p.lzicky 3 p.lzicky
Susené mléko 3 p.lzicky 2 +1/2 p. Izicky 2 p.lzicky
*Mouka 1 8alek 3/4 $alku 1/4 $alku
Drozdi 1¢.lzicka 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka
Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 340 ml 265 ml 170 ml

Olej 3 p.lzicky 2 p.lzicky 1+1/2 p. lzicky
sl 2 ¢.lzicky 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka
Hnédy cukr 3 p.lzicky 3 p.lzicky 3 p.lzicky
*Celozrnna mouka | 4 salky 3 Sélky 2 salky

Drozdi 1¢.lzicka 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka

*Mnozstvi: 1 Salek =150 g
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Sladky chléb (Program 4)

Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 330 ml 250 ml 170 ml

Olej 2 p.lzicky 2 p.lzicky 1 p.lZicky

sal 1 ¢.lzicka 3/4 ¢. |zicky 1/2 ¢. Izicky
Cukr 5 p. lyzic 3 +1/2 p. lzicky 2 +1/2 p. lzicky
Susené mléko 2 p.lzicky 1+1/2 p. lzicky 1 p. lzicku
*Mouka 4 salky 3 salky 2 salky

Drozdi 1 ¢.lZicka 1 ¢.Izicka 1 ¢.zicka
Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 230 ml 150 ml 130 ml

Vejce 2 kusy 2 kusy 1 kus

Olej 3 p.lzicky 2 p.lzicky 1 p. lZicku

sal 1 ¢.Izicka 3/4 ¢. |zicky 1/2 ¢. 1zicky
Cukr 5 p. lZic 3 +1/2 p. Izicky 2 +1/2 p. lzicky
Susené mléko 2 p.lzicky 1+1/2 p. lzicky 1 p. IZicku
*Mouka 4 3alky 3 salky 2 salky

Drozdi 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka

*Typ mouky: Typ 450, Typ 550.
MnoZstvi: 1 Sdlek =150 g

Rychly chléb (Program 5)

Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g)
Voda 340 ml 260 ml

Olej 2 p.lZicky 2 p.lZicky

sal 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka

Cukr 3 p.lzicky 2 p.lzicky
*Mouka 4 salky 3 sélky

Drozdi 1 ¢.1zicka 1 ¢.1zicka

*Typ mouky: Typ 450, Typ 550.
Mnozstvi: 1 Salek = 150 g




Tésto (Program 6)

Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 330 ml 250 ml 170 ml

Olej 2 p.lzicky 3 p.lzicky 1+1/2 p. lzicky
sal 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka 3/4 ¢. |zicky
Cukr 3 p.lzicky 2 p.lzicky 1 p. IZicku
*Mouka 4 Salky 3 salky 2 sélky

Drozdi 1 ¢.lZicka 1 ¢.1zicka 1 ¢.zicka
Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 280 ml 200 ml 130 ml

Vejce 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 2 p.lzicky 2 p.lzicky 1+1/2 p. Izicky
sal 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka 3/4 ¢. |zicky
Cukr 3 p.lzZicky 2 p.lzicky 1 p. IZicku
Susené mléko 2 p.lzZicky 1 p. IZicku 1 p. IZicku
*Mouka 4 salky 3 salky 2 salky

Drozdi 1¢.lzicka 1¢.lzicka 1 ¢.lzicka

*Typ mouky: Typ 450, Typ 550.
Mnoizstvi: 1 Salek=150g
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Téstoviny / nudle (Program 7 & 13)

Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 330 ml 250 ml 170 ml

Olej 2 p.lzicky 2 p.lzZicky 1+1/2 p. Izicky
sal 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka 3/4 ¢. |zicky
Cukr 3 p.lzicky 2 p.lzicky 1 p. lZicku
*Mouka 4 salky 3 salky 2 salky
Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 280 ml 200 ml 130 ml

Vejce 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 2 p.lzicky 2 p.lzZicky 1+1/2 p. lzieky
sal 1 ¢.Izicka 1 ¢.Izicka 3/4 ¢. |zicky
Cukr 3 p.lzicky 2 p.lzicky 1 p. lZicku
Susené mléko 2 p.lzicky 1 p. lzicku 1 p. lzicku
*Mouka 4 3alky 3 salky 2 salky

*Typ mouky: Typ 450, Typ 550.
Mnozstvi: 1 Salek =150g

Tip: Pokud se pouZije program 13 (Hnéteni), tésto se musi misit

nejméné 30 minut. Doporucuje se pouZivat hrubou pSeni¢nou mouku

nebo typ 550.




Nizkosacharidové (Program 8)

Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 330 ml 250 ml 170 ml

Olej 2 p.lzicky 2 p.lzicky 1+1/2 p. lzicky
sal 1 ¢.lzicka 1 ¢.lzicka 3/4 ¢. |zicky
*Mouka 4 salky 3 Salky 2 sélky

Drozdi 1 ¢.lZicka 1 ¢.1zicka 1 ¢.zicka
Ingredience: Velky (1kg) Normalni (750g) Maly (500g)
Voda 280 ml 200 ml 130 ml

Vejce 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 2 p.lzicky 2 p.lzicky 1+1/2 p. lzicky
sal 1 ¢.lZicka 1 ¢.1zicka 3/4 ¢. |zicky
*Mouka 4 salky 3 Salky 2 sélky

Drozdi 1 ¢.lZicka 1 ¢.1zicka 1 ¢.zicka

*Typ mouky: Typ 450, Typ 550.
Mnozstvi: 1 salek = 150 g

Chléb bez lepku (Program 9) Bramborovy chléb bez lepku (Program 9)

Ingredience: MnoZstvi 1 kg
Voda (46-51 ° C)| 310 ml
Olej 3 p.I1zicky
sal 1+1/2¢.
1Zzicky
Cukr 3 C.1zicky
Vejce 3 kusy
Bily ocet 1 p. 1zicku
Mouka 450 g
Xanthanova 1 p. IZici
guma
Suché drozdi 1+1/2¢.
1Zzicky

Ingredience: Mnoizstvi 1 kg
Voda (46-51 ° C) 440 ml
Rostlinny olej 1+1/2p.
1ZiCky
Bezlepkova mouka 400g
sal 1+1/2¢.
1zicky
Cukr 1+1/2¢.
1zicky
Suché drozdi 1+1/2¢.
1zicky
Varené ocisténé 230g
brambory,
pretistény pres
lis
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Kola¢ (Program 10)

Ingredience (1) MnoiZstvi Ingredience (2) Mnozstvi
Vejce 3 kusy Vejce 3 kusy
Ricinovy cukr 120 g Cukr 100 g
Hnédy cukr 30g Maslo 70g
Maslo 60g sal 1/4 €. 1zicky
Sul 1/4 €. Mléko 30g
1Zicky )
Hladka mouka 170 g
Mléko 30g
Prasek do peciva | 1 ¢.1zicka
Hladka mouka 140g
Soda bikarbéna 1/2 ¢. 1zicky
Kakaovy prasek | 25¢g
Nasekané vlasské| 50 g
orechy
PraSek do peciva | 1+1/2¢.
1Zicky
Soda bikarbona 1 ¢.I1zicka
Vanilkovy cukr 1 ¢.1zicka
Pomeranéovy dZzem (Program 11) Jahodovy dZzem (Program 11)
Ingredience: MnoZstvi Ingredience: Mnozstvi
Pomeran¢ 3 kusy Jahody 1+ 1/2 Salky
Citron 1 kus Citronova 2 ¢.1zicky
Stava
Cukr 1+1/4
Salky Cukr 1 Salek
Xantanova 2 p.Izicky Xantanova 1 p. IZici
guma guma




Jogurtové recepty (Program 14)

Ingredience: MnoZstvi

Cisté mléko 500 ml

Bily jogurt 500 ml

1. Nalijte do zdsobniku na chléb sklenici vody. K odstranéni zbytkd ze
zasobniku pouZzijte vafici vodu. Pockejte chvili, dokud nadoba
nevychladne.

2. Po ochlazeni nddoby mUZete ptidat Cisté mléko a bily jogurt.

3. Potom spustte program na pfipravu jogurtu (14). Jakmile je jogurt
hotovy, mlZete podle svého vkusu pfidat cukr a ovoce.

Ingredience Mnozstvi

Cisté mléko 800 ml

Cukr 40g

Jogurtova 1g

kultura

1. Nalijte do zdsobniku na chléb sklenici vody. K odstranéni zbytkd ze
zasobniku pouZijte vafici vodu. Pockejte chvili, dokud nadoba
nevychladne.

2. Smichejte &isté mléko, jogurtovou kulturu a cukr. Nalijte smés do
zasobniku na chléb.

3. Potom spustte program na pfipravu jogurtu (14).

21



22

RESENi PROBLEMU

Otézka

Odpovéd

Pro¢ se méni vyska a tvar
kazdého bochniku?

Vyska a tvar kazdého bochniku chleba
se mohou lisit v zavislosti na pfisad,
teploty mistnosti a Casu. Pfesné vazeni
prisad je nezbytné pro vyrobu chutného
chleba.

Chléb ma neobvyklou
aroma. Proc¢?

Je moZné, Ze byly pouZity zastaralé prisady nebo
prilis mnoho droZdi. Vidy pouZivejte Cerstvé
prisady. Pfesné vazeni pfisad je nezbytné pro
vyrobu chutného chleba.

Hnétaci cepele vychazi
spolu s chlebem.

MdUZe se to stat, protoze hnétaci Cepele jsou

odnimatelné. PouZijte kli¢ k odstranéni cepeli
nebo nekovovy nadobi.

Chléb ma po okrajich
mouku.

Nékdy se mUZe stat, Ze mouka v rozich zasobniku
na chléb neni Uplné rozmichand s téstem.
Seskrabnéte ji nozem. PFisté po 10 minutach
cyklu michani zkontrolujte, zda byla mouka
Uplné promichana. Pokud ne, pouZijte gumovou
stérku na odstranéni mouky ze stran zdsobniku
na chléb, aby se dala zamichat pod tésto.

Mohou se ingredience
rozdélit na polovinu nebo
zdvojnasobit?

NE. Pokud je v zdsobniku na chléb pfilis mélo
tésta, hnétaci ¢epele ho nemohou dostatecné
dobre promichat. Pokud je v zdsobniku na chléb
prilis mnoho cesta, chléb preroste pres okraj
zésobniku.

MdUZe se misto suseného
mléka pouzit Cerstvé
mléko?

ANO. Zajistéte, abyste pfimérené snizily
mnozstvi vody tak, aby se nezménilo celkové
mnozstvi tekutiny. PFi pouZiti opozdéného
peceni se nedoporucuje pouziti cerstvého mléka,
protoZe pokud se v zésobniku na chléb

ponechd déle, mizZe se pokazit.




Otazka

Odpovéd

Proc€ se na displeji
zobrazuje
"EO0" nebo "E01"?

Pokud je teplota ve spotfebici pfili$ vysoka
nebo pfilis nizka, ten nemdze dosdhnout
pocatecni pozadavek na vyrobu tésta (teplota
by méla spadat do rozsahu od -15 ° Cdo 55 °
C.) V takovém ptipadé pfi spusténi provoz
zafizeni automaticky zastavi program. Na LCD
displeji se zobrazi "E00" nebo "E01" a pfistroj
bude soustavné pipat, aby vas varoval.
Vyberte zasobnik na chléb. KdyZ teplota klesne
na provozni teplotu, mdzZete resetovat menu a
restartovat program. Pokud to stale
nefunguje, muZete se obratit na zékaznicky
servis a pozadat ho o opravu.

Proc se na displeji
zobrazuje
"EEE"?

Po otevieni termostatu se na displeji LCD po

zapnuti zobrazi "EEE" a pFistroj nepretrzité pipa.

Proc¢ se na displeji
zobrazuje
"HHH"?

Po zavfeni termostatu se na displeji LCD po
zapnuti zobrazi "HHH" a pfistroj neustale pipa.
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PROGRAMOVE CASY

Menu 1
Program Normal
Uroven upeceni m D
Teplota peceni 110°C 115°C 125°C
Véaha 500 g 750g | 1000g 500g | 750¢g 1000g | 500g 750g 1000 g
Predehfivani - - - - - - - - -
Hnéteni 1 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnéteni 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnéteni 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Pokoj 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Hnéteni 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min

25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystoupdni 1 |

25min | 25min | 25min | 25min | 25min | 25min | 25min | 25 min | 25 min
Hnéteni 5 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s

32°C 32°C 32°C 32°C 32°C 32°C 32°C 32°C 32°C
Vystoupani 2

30min | 30min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min
Hnéteni 6 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s

38°C 38°C 38°C 38°C | 38°C 38°C 38°C 38°C 38°C
Vystoupani 3

45min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45 min | 45min | 45 min
Peceni 50 min | 50 min | 52 min | 53 min [ 53 min | 55min | 55 min | 55 min | 58 min
Trvani programu 3:05 3:15 3:17 3:08 3:18 3:20 3:10 3:20 3:23
Otevirdni

. M 2:38 2:38 2:40 2:41 2:41 2:43 2:43 2:43 2:46

davkovace
prisad

80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C | 80°C 80°C 80°C
Zachovani teploty

60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min
Max. zpozdéni

15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00

sekvence programu




Menu 2
Program Fluffy
(nadychany)

Uroveri upeceni m D
Teplota peceni 110°C 115°C 125°C
Véha 500 g 750g | 1000g | 500g 750g | 1000 g 500g | 750g 1000 g
Predehfivani - - - - - - - - -
Hnéteni 1 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnéteni 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Hnéteni 3 S5min | 10min | 10min | 5min | 10 min | 10 min | 5min | 10 min | 10 min
Pokoj 3 5min | 10min | 10 min | 5min | 10 min | 10 min | 5min 10 min | 10 min
Hnéteni 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min

25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystoupani 1

55 min | 55min [ 55min | 55min | 55min [ 55min | 55min | 55min | 55 min
Hnéteni 5 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s

25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystoupani 2

45 min | 45min | 45min | 45 min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45 min
Hnéteni 6 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s

35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystoupani 3

35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35 min
Peceni 50 min | 50 min | 52 min | 53 min [ 53 min | 55min | 55 min | 55 min | 58 min
Trvani programu 3:55 4:05 4:07 3:58 4:08 4:10 4:00 4:10 4:13
Otevirani
dévkovate 3:13 3:13 3:15 3:16 3:16 3:18 3:18 3:18 3:21
prisad

80°C 80°C | 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C | 80°C 80°C
Zachovdni teploty

60 min | 60 min [ 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min
Max. zpozdéni

15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00

sekvence programu
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Menu

3

Program

Whole Grain

(celozrnny)

Uroveri upeceni

Teplota peceni 115°C 120°C 125°C
Véha 500g | 750¢g 1000g | 500g 750g 1000g | 500g 750g | 1000g
30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Predehfivani
10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Hnéteni 1 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnéteni 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnéteni 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Pokoj 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Hnéteni 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
30°C 30°C 30°C | 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystoupani 1
25min | 25min | 25min | 25min | 25min | 25 min | 25min | 25 min | 25 min
Hnéteni 5 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s
30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystoupani 2
30min | 30min | 30min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min
Hnéteni 6 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s
35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystoupani 3
55min | 55 min | 55min | 55min | 55 min | 55min | 55min | 55min | 55 min
Peceni 60 min | 60 min | 63 min | 62 min | 62 min | 65 min | 65min | 65 min | 70 min
Trvani programu 3:35 3:45 3:48 3:37 3:47 3:50 3:40 3:50 3:55
Otevirdni
divkovate 2:58 2:58 3:01 3:00 3:00 3:03 3:03 3:03 3:08
prisad
80°C 80°C 80°C | 80°C 80°C 80°C | 80°C 80 °C 80 °C
Zachovani teploty
60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min
Max. zpozdéni
15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
sekvence programu




Menu 4
Program Sweet
(sladky)

Uroven upeceni m D
Teplota peceni 105 °C 110°C 120°C
Vaha 500 g 750g | 1000g | 500¢g 750g | 1000g | 500g 750¢g 1000 g
Predehfivani - - - - - - - - -
Hnéteni 1 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnéteni 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min
Hnéteni 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Pokoj 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Hnéteni 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min

25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystoupani 1

40min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min 40 min
Hnéteni 5 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s

30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystoupani 2

30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min 30 min
Hnéteni 6 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s

35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystoupani 3

35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35 min 35 min
Peceni 50 min | 50 min | 52min | 53 min | 53 min | 55min | 55 min | 55min 58 min
Trvani programu 3:15 3:25 3:27 3:18 3:28 3:30 3:20 3:30 385!
Otevirani
dévkovace 2:43 2:43 2:45 2:46 2:46 2:48 2:48 2:48 2:51
prisad

80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C
Zachovdni teploty

60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min 60 min
Max. zpozdéni

15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
sekvence programu
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Menu 5 6 7
Program Express/Quick Dough Noodles Dough
(rychly) (tésto) (téstoviny / nudle)
Urovefi upeceni m D Neni k Neni k dispozici
dispozici
Teplota peceni 110°C 115°C 125°C Neni k Neni k dispozici
dispozici
Véha 750g | 1000g | 750g | 1000g | 750¢g 1000 g Neni k Neni k dispozici
dispozici
Predehfivani - - - - - - - -
Hnéteni 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 1 - - - - - - - -
Hnéteni 2 - - - - - - - -
Pokoj 2 - - - - - - - -
Hnéteni 3 - - - - - - - -
Pokoj 3 - - - - - - - -
Hnéteni 4 18 min | 18 min | 18 min | 18 min | 18 min | 18 min 25 min 20 min
30°C
Vystoupani 1 - - - - - - -
60 min
Hnéteni 5 - - - - - - - -
35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C - -
Vystoupani 2
25min | 25min | 25min | 25min | 25 min | 25 min - -
Hnéteni 6 45s 45s 455 45s 45s 45s - -
38°C 38°C 38°C 38°C 38°C 38°C
Vystoupani 3 - -
40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min
Peceni 50 min | 52 min | 53 min | 55min | 55min | 58 min - -
Trvéani programu 2:18 2:20 2:21 2:23 2:23 2:26 1:30 0:25
Otevirani
davkovate piisad 1:57 1:59 2:00 2:02 2:02 2:05 1:08 0:08
80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C
Zachovani teploty Neni k Neni k dispozici
60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min dispozici
Max. zpozdéni
15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
sekvence programu

*Neni k dispozici




Menu

8

Program

Low Carb
(nizkosacharidové)

Uroven upeceni

Teplota peceni 115°C 120°C 125°C
Véha 500 g 750g | 1000 g 500 g 750g | 1000g | 500g 750 g 1000 g
Predehfivani 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min [ 10 min | 10 min | 10 min 10 min
Hnéteni 1 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnéteni 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnéteni 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Pokoj 3 5 min 10 min | 10min | 5min | 10 min | 10 min | 5min 10 min 10 min
Hnéteni 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min [ 10 min | 10 min | 10 min 10 min

25°C 25°C | 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystoupdni 1

60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min 60 min
Hnéteni 5 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

30°C 30°C | 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystoupani 2

30min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min 30 min
Hnéteni 6 45s 45s 45s 455 455 45s 45s 45s 45s

35°C 35°C | 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystoupani 3

45min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45 min 45 min
Peceni 50min | 50min | 52min | 53 min | 53 min | 55min | 55 min | 55 min 58 min
Trvani programu 3:55 4:05 4:07 3:58 4:08 4:10 4:03 4:13 4:15
Otevirani
dévkovate piisad 3:13 3:13 3:15 3:16 3:16 3:18 3:18 3:18 3:23

80°C 80°C | 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C
Zachovani teploty

60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min 60 min
Max. zpozdéni

15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
sekvence programu
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Menu 9 10 11 12
Program Gluten Free Cake (kola€)| Marmelade Peceni
(bez glutenu)
Uroven upeceni Neni k Neni k Neni k m I I
dispozi dispozici dispozici
ci
Teplota peceni 110°C 115°C 110°C 105 °C 110°C 120°C
Vaha 750g | 1000 g Neni k Neni k Neni k Neni k Neni k
dispozici dispozici dispozici dispozici dispozici
30°C 30°C
Pfedehfivani - - - - -
8 min 8 min
Hnéteni 1 5 min 5 min 5 min 2 min - - -
Pokoj 1 - - - - - - -
Hnéteni 2 - - - - - - -
Pokoj 2 - - - - - - -
Hnéteni 3 - - - 10 min - - -
Pokoj 3 - - - - - - -
Hnéteni 4 18 min | 18 min 15 min 3 min - - -
35°C 35°C
Vystoupdni 1 - - - - -
48 min | 48 min
Hnéteni 5 - - - - - - -
Vystoupdni 2 - - - - - - -
Hnéteni 6 - - - - - - -
Vystoupdni 3 - - - - - - -
Peceni 80 min | 90 min 70 min 70 min 60 min 60 min 60 min
Trvéani programu 2:39 2:49 1:30 1:25 1:00 1:00 1:00
Oteviradni ddvkovace
prisad 2:21 2:31 1:18 1:13 1:00 1:00 1:00
100 °C/ 80 °C 80°C 80 °C 80°C 80°C
Zachovani teploty Neni k
60 min | 60 min dispozici 20 min 60 min 60 min 60 min
Max. zpozdéni i )
15:00 15:00 Neni k Neni k 5-90 min | 5-90 min 5-90 min
sekvence programu A - . -
dispozici dispozici

*Neni k dispozici
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Menu 13 14 15 16

Program Hnéteni Yoghurt Homemade Homemade 2
Uroveri upeceni Neni k Neni k Neni k Neni k Neni k dispozici | Neni k dispozici
dispozici dispozici dispozici dispozici
Teplota peceni Neni k Neni k 115°C 70-120°C 115°C 70-120°C
dispozici dispozici
Vaha Neni k Neni k Neni k Neni k Neni k dispozici | Neni k dispozici
dispozici dispozici dispozici dispozici
Pfedehfivani - - - 0-60 min - 0-60 min
Hnéteni 1 5 min - 10 min 0-10 min 10 min 0-10 min
Pokoj 1 - - 5 min 0-30 min 5 min 0-30 min
Hnéteni 2 - - - - - -
Pokoj 2 - - - - - -
27s/3s
Hnéteni 3 - - - - -
25 min
Pokoj 3 - - - - - -
15s/15s
Hnéteni 4 - 30 min 0-30 min 30 min 0-30 min
20 min
25°C 25°C 25°C 25°C
Vystoupani 1 - -
30 min 0-90 min 30 min 0-90 min
Hnéteni 5 - - 10s 0-59s 10s 0-59s
40 °C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystoupani 2 -
240 min 29:50 min 0-90 min 29:50 min 0-90 min
Hnéteni 6 - - - 0-59s - 0-59's
40 °C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystoupani 3 -
240 min 40 min 0-90 min 40 min 0-90 min
Peceni - - 60 min 0-65 min 60 min 0-65 min
Trvéani programu 0:50 8:00 3:25 3:25
Otevirani )
davkovate piisad 0:08 Nen| k ‘ 2:38 2:38
dispozici
80°C 80°C 80 °C 80°C
Zachovani teploty Neni k Neni k
dispozici dispozici 60 min 0-60 min 60 min 0-60 min
Max. zpozdéni 0:05 - 5:00 - 1 1
sekvence programu 0:50 12:00 >:00 >:00

*Neni k dispozici
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POKYNY K LIKVIDACI

Podle Evropského nafizeni odpadu 2012/19 / EU tento
symbol na vyrobku nebo jeho obalu znamen3, Ze vyrobek
nepatii do domaciho odpadu. Na zakladé smérnice by se
mél pfistroj odevzdat na pfislusSném sbérném misté pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zatizeni.

Zajisténim spravné likvidace vyrobku pomUzZete zabranit
moznym negativnim dopaddm na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, coz by jinak mohl byt dUsledek nespravné likvidace
vyrobku. Pro detailnéjsi informace o recyklaci tohoto
vyrobku se obratte na svij Mistni Ufad nebo na
odpadovou a likvidacni sluzbu vasi domacnosti.






KLARSTEIN NIJ1SdV A
EIN NIJ1SdVIN KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1A
EIN NIJ1SdV 1A KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1A
EIN NIJ1SdVIA KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV A
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