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«Pred prvnim pouzitim se prosim
ujistéte, Ze napéti ve vasi sitové
zasuvce odpovida napéti
uvedenému na typovém Stitku ve
spodni ¢asti pristroje. Pokud mate



jakékoliv pochybnosti, obratte
se prosim na kvalifikovaného
elektrikare.

«Peclive si prectéte vsechny instrukce
pred ovladanim spotrebice a ulozte
je na bezpecné misto pro mozné
pouziti v budoucnu.

«Pred prvnim pouzitim spotrebice
odstrarite a bezpecné ekologicky
zlikvidujte veskery obalovy material
a reklamni stitky. Zkontrolujte, Zze
spotrebi¢ neni nikterak poskozen.

V zadném pfripadé nepouzivejte
poskozeny spotrebic, spotrebic

s poskozenym privodnim kabelem
apod.

«Z duvodu vylouceni rizika zaduseni
malych déti odstrante ochranny obal
zastrcky sitového kabelu tohoto
spotrebice a bezpecné jej zlikviduijte.

-Nepouzivejte spotiebi¢ na hrané
pracovni desky nebo stolu. Ujistéte
se, ze je povrch rovny, Cisty a neni
potfisnén vodou nebo jinou
tekutinou, moukou nebo jinou
surovinou. Vibrace béhem provozu
mohou zpusobit pohyb spotrebice.

Nestavte spotiebic na plynovy
nebo elektricky sporak ani do jeho
blizkosti nebo do mist, kde by se
mohl dotykat horké trouby. Umistéte
spotrebi¢ minimalné 10 cm od stén.
Tim zabranite mozné zmeéné barvy
povrchu z produkovaného tepla.

-VZdy stavte spotrebic na stabilni
a teplovzdorny povrch. Nepouzivejte
spotrebic na povrchu opatfeném
latkou, blizko zaclon nebo jinych
horlavych latek.

[ cz_



-Nevkladejte zadnou cast spotrebice
do plynové, elektrické nebo
mikrovinné trouby nebo na horkou

plynovou nebo elektrickou plotynku.

-Nepouzivejte spotrebic na kovové
podlozce, jako je napt. odkapavaci
drez.

-Pred pfipojenim spotiebice
k elektrické zasuvce a jeho zapnutim
zkontrolujte, ze je Uplné a spravné
sestaven. Dodrzujte instrukce
v tomto ndvodu k obsluze.

-Nepouzivejte tento spotrebic
s programatorem, casovym
spinacem nebo jakoukoli jinou
soucasti, ktera spina pfristroj
automaticky.

«Viko a vnéjsi plast se mohou béhem
pouziti zahfivat.
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- Teplota pfistupnych povrchl muze

byt vyssi, je-li spotrebic v ¢Cinnosti.

-Nedotykejte se horkych povrchd.

Nechte spotrebic zcela vychladnout
pred jeho vycisténim.

«Otvory pro unik pary jsou velmi

horké béhem provozu. Nepokladejte
zadné predméty na viko.

-Nezakryvejte ventilacni mrizku,

pokud je spotrebic v provozu.

Pouzijte specialni kuchynské

rukavice pfi vyjimani horké formy na
chleba, chleba nebo marmelady.

«Budte zvlasté opatrni, pokud

nalévate marmeladu z formy, muze
byt extrémné horka.

-Nevkladejte zadné suroviny pfimo

do spotiebice. Vzdy vkladejte
suroviny do formy na chleba.



Do davkovace na susené ovoce
a orechy nelijte Zadnou tekutinu.

-Nevkladejte prsty ani ruce do
spotrebice, kdyz je v provozu.
Vyvarujte se kontaktu s pohyblivymi
castmi.

-Spotiebic vypnéte a napajeci kabel
odpojte od sitové zasuvky vzdy, kdyz
ma zUstat bez dozoru, po ukonceni
pouzivani, nez jej za¢nete (istit, nez
jej budete prenaset jinam, rozebirat,
sestavovat nebo pred jeho ulozenim.

-Neponoftujte formu na chleba do
vody ani jiné tekutiny.V opacném
pfipadé hrozi poskozeni volnych
casti hridele. Myjte pouze vnitini
povrch formy.

-Nenechavejte viko oteviené prilis
dlouhou dobu.

-Vzdy se ujistéte, ze jste vyjmuli
hnétaci hak z chleba pred jeho
nakrajenim.

«Abyste zabranili riziku Urazu
elektrickym proudem, neponofujte
spotrebi¢, jeho privodni kabel ani
zastrcku do vody nebo jiné tekutiny.

«Zapojena sitova zasuvka musi byt
snadno dostupna pro pripadné
nahlé odpojeni.

-Nepouzivejte spotrebic v blizkosti
zdrojl vody, napt. kuchyrisky drez,
koupelna, bazén apod.

-Nedotykejte se spotrebice mokryma
nebo vihkyma rukama.

-Pokud je spotrebic v provozu,
nenechavejte jej bez dozoru.

-VZdy provozujte spotrebic na
rovném povrchu. Spotrebic



neprovozujte na naklonéném
povrchu a nepremistujte jej ani

s nim nijak nemanipulujte, pokud je
V provozu.

-Vyvarujte se politi pfivodniho
kabelu a zastrcky vodou nebo jinou
tekutinou.

-Nepouzivejte hrubé abrazivni nebo
Ziraveé Cistici prostredky k cisténi
spotrebice.

-Udrzujte spotrebic Cisty. Dodrzujte
instrukce o cisténi uvedené v tomto
navodu k obsluze.

-V tomto spotrebici ani jeho blizkosti
neskladujte ani nepouzivejte zadné
vybusné nebo horlavé latky, napf.
spreje s hoflavym plynem.

«Pro odpojeni spotiebice ze sitové
zasuvky vzdy tahejte za zastrcku
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privodniho kabelu, nikoliv tahem za
kabel.

-Nepouzivejte jina pfislusenstvi nez ta
dodavana spolecné se spotrebic¢em
Sage®.

DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY PRO POUZIVANI

VSECH ELEKTRICKYCH

ZARIZENI

«Pred pouzitim zcela odvinte napajeci
kabel.

-Privodni kabel nenechavejte viset
pres okraj stolu nebo pracovni desky;,
dotykat se horkych ploch nebo se
zamotat.

«Z bezpecnostnich duvodu
doporucujeme zapojit spotrebic
do samostatného elektrického



obvodu, oddéleného od ostatnich
spotrebicl. Nepouzivejte rozdvojku
ani prodluzovaci kabel pro zapojeni
spotrebice do sitové zasuvky.

- Tento spotrebic nesméji pouzivat
déti. Udrzovat spotiebic a jeho privod
mimo dosah déti.

- Tento spotiebi¢ mohou pouzivat
déti ve veku 8 let a starsi, pokud jsou
pod dozorem nebo byly pouceny

0 pouzivani spotrebice bezpecnym
zpUsobem a rozumi pfipadnym
nebezpecim. Cisténi a udrzbu
provadénou uzivatelem nesméji
provadét déti, pokud nejsou starsi

8 let a pod dozorem. Udrzovat
spotrebic a jeho privod mimo dosah
déti mladsich 8 let.

-Spotrebic mohou pouzivat osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi

¢i mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkusenosti a znalosti,
pokud jsou pod dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani spotrebice
bezpecnym zplsobem a rozumi
pfipadnym nebezpecim. Déti si se
spotrebicem nesméji hrat.

«Doporucujeme provadét pravidelnou

kontrolu spotiebice. Spotrebic
nepouzivejte, je-li jakkoli poskozen
nebo je-li vadny napajeci kabel nebo
zastrcka. VesSkeré opravy je nutné
svérit nejblizSimu autorizovanému
servisnimu stredisku Sage®.

-Tento spotrebic je urCeny pouze

pro pouziti v domacnosti. Pfistroj
neni uren pro komer¢ni pouziti.

Nepouzivejte tento spotrebic

v pohybuijicich se vozidlech nebo
na lodi, nepouzivejte jej venku,
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nepouzivejte jej pro jiny ucel, nez pro L
ktery je ur¢en.V opacném pripadé VAROVANI

muze dojit ke zraneéni. ViKO A VNEJSi PLAST SE MOHOU
-Jakoukoli jinou udrzbu kromé BEHEM PROVOZU ZAHRIVAT.

bézného Cisténi je nutné svérit o
VAROVANI

autorizovanému servisnimu stredisku
®
>age’. _ OTVORY PRO ODVOD PARY
«Doporucujeme instalovat proudovy JSOU VELMI HORKE. POKUD JE

chranic (standardni bezpecnosti Sy

spinace ve vasi zasuvce), abyste tak SPOTREBICV PROVOZU.

zajistili zvySenou ochranu pfi pouziti UPOZORNENI.

spotreblc’e. qugrucu;eme, alp){ Horky povrch

proudovy chranic (se jmenovitym )

zbytkovym provoznim proudem NEDOTYKEJTESE

nebyl vice nez 30 mA) byl instalovan ~ HORKYCH POVRCHU.

do elektrického obvodu, ve kterém TEPLOTA PRISTUPNYCH
bude spottebic zapojen. Obratte POVRCHU MUZE BYT VYSS|,

se na svého elektrikare pro dalsi JE-LISPOTREBICV CINNOSTI
odbornou radu. I NEJAKY CAS PO JEHO VYPNUTI.
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POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI
S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odloZte na
misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH
A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na produktech anebo

v pravodnich dokumentech znameng, ze
pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi
byt pridany do bézného komunalniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnoveé a recyklaci
predejte tyto vyrobky na ur¢ena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské
unie nebo jinych evropskych zemich muzete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu. Spravnou
likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat
cenné prirodni zdroje a napomahate prevenci
potencidlnich negativnich dopadi na zivotni
prostredi a lidské zdravi, coZz by mohly byt

dUsledky nespravné likvidace odpadu.
Dalsi podrobnosti si vyzadejte od
mistniho uradu nebo nejblizsiho sbérného
mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto
druhu odpadu mohou byt v souladu

s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty

v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka
zafizeni, vyzadejte si potfebné informace
od svého prodejce nebo dodavatele.
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Vyrobek je v souladu s pozadavky EU.



Zmény v textu, designu a technickych
specifikaci se mohou ménit bez
predchoziho upozornéni a vyhrazujeme
si pravo na jejich zménu.

Anglicka verze je plvodni verze.
Ceska verze je preklad plvodni verze.

Adresa vyrobce: HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road, Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozce do EU:
FASTCR, as.,
Cernokostelecka 1621,
25101 Ricany,

Czech Republic

POUZE PRO DOMACI POUZITI
UCHOJTETYTO INSTRUKCE
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Popis vaseho
nového
spotrebice

A. Forma na chleba opatfend nepfilnavym
povrchem D

B. Hnaci hfidel (uvniti formy na chleba)

C. Unasec (ve spodni c¢asti formy na chleba)
. . TTTTITIT!
D. Nerezové provedeni N A 11 ||
Vnitini prostor na formu obsahuje topné ®
téleso a hnaci mechanismus. E o
E. Automaticky davkova¢ na susené ovoce . DB0
a ofechy 5:5;5:{3559 ﬁ‘m&
| H - H
F. Prazor _n e
G. Vyjimatelné viko # . i
H. Ventila¢ni miizka F— e wan oo e
I. Drzék na kucharku a na uloZeni pfivodniho G| Osw
kabelu S
J. Tla¢itko WEIGHT|TEMP / UNITS O
Stisknéte toto tlacitko pro prepindni mezi
vychozim metrickym systémem teploty i
a hmotnosti (°C a kg) a angloamerickymi

jednotkami (°F a libry).
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WEIGHT | TEMP BEEPER LIGHT

/
| custoMm CRUST 37M

» BASIC 7
WHOLE WHEAT 1 % 2
RAPID SIZE
GLUTEN FREE
I:RUSTY LoaF [ [ D
Wi
YEAS! FREE 1 25kg
DOUGH

i onc-
BAKEONLY 'L :'
JAM REMAINING

DELAY START ~ MODIFY CANCEL START | PAUSE

. Tlacitko BEEPER

Stisknéte toto tlacitko //pro vypnuti zvukového upozornéni.

. Tlacitko LIGHT

Toto tlacitko slouzi k osvétleni vnitiniho prostoru pekarny.

. Podsvétleny LCD displej
. Tlac¢itko DELAY START

Slouzi pro nastaveni funkce odlozeného startu a uré¢eni doby, kdy ma
byt chleba upecen. Pekarna se automaticky spusti v pfislusném case.

. Tla¢itko MODIFY

Slouzi k upravé vychozich teplot, ¢asd pro jednotlivé faze pripravy
chleba.

. Tlacitko CANCEL

- Pred zapnutim programu se stisknutim vratite na hlavni nabidku.
- Po zapnuti programu stisknutim a podrzenim program zrusite.

. Tla¢itko START|PAUSE

- Stisknéte pro zapnuti programu.

- Stisknéte a podrzte pro preruseni programu.
Na LCD displeji se rozblika,PAUSE" (Pferuseni), dokud nestisknete
tla¢itko znovu pro obnoveni chodu.

. Otocny ovlada¢ SELECT

(otacenim vybirate, stisknutim potvrzujete)

- Vybirate ze 14 programd, 3 stupnt propeceni klrky a 4 velikosti
bochniku.

- PouZijte spolec¢né s tlacitkem MODIFY, abyste zménili vychozi
teplotu a ¢asy u jednotlivych fazi ptipravy chleba.



S. Sklopny hnétaci hak
Pouziva se pfi hnéteni tésta.
Vzdy se ujistéte, Ze je sklopny hnétaci hak vloZzen ve vzpfimené
pozici pro spravné smichani béhem faze knead 1 (1. hnéteni).
Hnétaci hdk se automaticky sklopi a poté zase uvede do
vzpiimené pozice pii knead 2 (2. hnéteni), rise (kynuti) a punch-
down (prelozeni). Hnétaci hak se automaticky sklopi pred
fazi bake (peceni), aby se minimalizoval otvor ve spodni ¢asti
bochniku.

Sklopena pozice

X H POZNAMKA

Ackoliv se hnétaci hak automaticky sklopi pred fazi bake (peceni),
Vzpiimena pozice aby se minimalizoval otvor ve spodni ¢asti bochniku, mizZzete jej pred
fazi peceni vyjmout, aby byl otvor co nejmensi.

T. Pevny hnétaci hak
Slouzi pro pfipravu marmelady.

X 8 POZNAMKA

Forma na chleba a sklopny hnétaci hdk jsou spotfebni zbozi. Jejich
zaruka je omezena.

Pevny hnétaci hak
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Ovladani vaseho nového
spotiebice

©;

ZAKLADNI PRUVODCE PECENI CHLEBA

« Pfed prvnim pouzitim odstrante z pekarny veskeré obaly a reklamni
stitky/etikety veetné ochranné félie na displeji. Ujistéte se, Ze je
zafizeni vypnuté a napdjeci kabel odpojeny od zdroje energie.

« Otiete vnéjsi povrch pekarny mékkou houbickou mirné navih¢enou
v teplé vodé. Otrete dosucha.

« Otfete vnitini povrch formy na chleba mékkou houbickou mirné
navlh¢enou v teplé vodé. Opatrné oplachnéte a otrete dosucha.
Neponofujte formu na chleba do vody ani jiné tekutiny. V opa¢ném
piipadé hrozi poskozeni volnych &asti hiidele. Myjte pouze vnitini
povrch formy.

« Omyjte sklopny a pevny hnétaci hdk v teplé vodé s trochou
kuchyriského prostfedku na myti nadobi pomoci mékké houbicky.
Oplachnéte a otfete dosucha.

1. Vyjmutiformy na chleba
a. Postavte pekdrnu na rovny a suchy povrch, napf. na kuchyriskou
linku. Ujistéte se, Ze je pfivodni kabel odpojeny od sitové
zasuvky.
b. Oteviete viko a vyjméte formu na chleba z pekarny pomoci
rukojeti smérem nahoru.

c. Pokud se forma zablokuje, pustte rukojet a vyjméte ji uchopenim
za hrany formy.

2. Vlozeni sklopného hnétaciho haku nebo pevného haku

a. Podle vybraného programu vlozte do formy hék (sklopny nebo
pevny). Pro vybér haku se fidte instrukcemi v predchozi ¢asti
navodu.

14

POZNAMKA

Vzdy vyjméte formu na chleba z pekarny pred vioZzenim haku
a surovin. Tim zajistite, Ze se suroviny nedostanou do vnitiniho
prostoru pekarny na topné téleso a hnaci mechanismus.
b. Ujistéte se, Ze na hnaci hfideli uvniti formy ani ve $térbinach
haku (v¢etné otvoru tvaru pismene,D” a oblasti zavésu)
nezUstaly zbytky chleba nebo surovin z predchoziho peceni.

c. Zarovnejte hdk s otvorem tvaru pismene,D” s hnaci hideli,
rovnéz tvaru pismene, D, uvnitf formy. Pevné nasadte. Hak by se
mél otacet spolecné s hnaci hrideli, sklopna ¢ast by méla zlstat
pohybliva. Je dllezité, abyste hak spravné nasadili na hnaci
hridel, tim zajistite, Ze se suroviny fadné smichaji a vyhnétou.

Pevné nasadte

Hnaci h¥idel

aTe 4

d. Pfipoutziti sklopného hnétaciho haku se ujistéte, Ze je viozeny
ve vzpiimené pozici pro spravné smichani surovin béhem faze
knead 1 (1. hnéteni).



e. Hnétaci hak se automaticky sklopi a poté zase uvede do
vzpiimené pozice pfi knead 2 (2. hnéteni), rise (kynuti) a punch-
down (prelozeni). Hnétaci hak se automaticky sklopi pred
fazi bake (peceni), aby se minimalizoval otvor ve spodni ¢asti
bochniku.

Sklopena pozice

Vzpfimena pozice

3. Vlozeni surovin do formy
a. Pred vlozenim surovin do formy se ujistéte, ze:

— Jsou cerstvé. Zvlasté Cerstva mouka a drozdi jsou dulezité
— zkontrolujte datum spotieby uvedené na baleni. Jak
zkontrolovat Cerstvost drozdi se dozvite v dalsi ¢asti navodu
.Néco o surovinach”

— Jsou presné zvazeny. Ridte se instrukcemi v dalsi ¢asti navodu
,Néco o surovinach”.

— Maji spravnou teplotu. Pokud neni v receptu uvedeno jinak,
vechny tekutiny by mély byt teplotu 27°C a sypké suroviny by
mély mit pokojovou teplotu 20°C — 25°C. Pfilis nizka nebo piilis
vysoka teplota mlze znehodnotit drozdi a chleba by mohl
nedostatecné nebo vlbec vykynout.

b. Do formy vloZte suroviny v pofadi uvedeném v receptu, aby
se suroviny dobre smichaly a tésto spravné nakynulo. Otiete
pfipadné rozlité nebo rozsypané suroviny z okraje formy
a z vnéjsi ¢asti. Ujistéte se, Ze je vnéjsi povrch formy cisty
asuchy.

= —

Drozdi/kyptici prasek do peciva
nebo jedld soda

Sypké suroviny

Tuky

Voda nebo jiné tekutiny

POZNAMKA

Formu neplnite pfilis malym nebo pfilis velkym mnoZstvim surovin,
chleba by se nemusel spravné smichat. Recepty uvedené v nasi
eKuchafice * jsou vhodné pro 0,5kg az 1,25kg bochniky chleba.
Nicméné pfi tvorbé vlastniho receptu se fidte obecnym pravidlem,

a to minimalni mnozstvi mouky je 300 g a maximalni mnozstvi je
750 g. Pfi pfipravé marmelady je obecnym pravidlem, ze 500 g ovoce
je maximalni povolené mnozstvi. Na 500 g ovoce budete potiebovat
asi 295 g- 375 g bilého cukru a 2 Izice pektinu v prasku.

* eKucharku si mlzete stédhnout na nasich internetovych strankach www.sageappliances.cz.
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4. Vlozeniformy do pekarny

a. Zarovnejte unasec ve spodni ¢asti formy s hnacim
mechanizmem uvnitf pekarny. Podle potfeby otocte unase¢em,
abyste jej zarovnali s hnacim mechanizmem. Pevné zatlacte
formou smérem dol{.

b. Je dulezité, aby byla forma spravné nasazena na hnaci hfidel, tim
zajistite spravnou ¢innost hnétaciho hdku.

c. Zavrete viko. Neotvirejte viko béhem provozu, pokud neni
v receptu uvedeno jinak, napf. abyste zkontrolovali konzistenci
tésta béhem faze kynuti nebo potfeli tésto glazurou / polevou
a pridali navrch seminka b&hem faze peceni. Ridte se instrukcemi
v dali ¢asti ndvodu,Funkce PAUSE” (Preruseni).

5. Naplnéni davkovace na susené ovoce a ofechy

Automaticky davkovac na susené ovoce a ofechy uvolnuje susené
ovoce, ofechy, ¢okolddové kousky, seminka nebo jiné vhodné
suroviny do tésta v pfedem naprogramovany ¢as béhem faze
hnéteni. Pokud by byly pfidény pfed timto okamzikem, nadmérné
hnéteni by zpUsobilo, Ze by suroviny znehodnotily, nez aby si
zachovaly svij tvar a chut v tésté.

a. Otevrete vicko automatického davkovace. Mirnym zatlacenim
na dno davkovace zkontrolujte, Ze je davkovac zespodu zavieny
pred vlozenim surovin. Maximalni mnozstvi je 120 g. Pokud je
otevfeny, Fidte se instrukcemi v dal3i ¢asti navodu,Reeni potizi“,

b. Ujistéte se, ze je forma vloZena do pekarny a viko je zaviené.
Pokud byste pridavali suroviny do davkovace, kdyz by forma
nebyla umisténa v pekarné nebo by bylo viko oteviené, hrozi, ze
by suroviny mohly spadnout do vnitini ¢asti pekarny béhem faze
peceni.
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c. Vzdy pamatujte:

— Suroviny by mély mit takovou velikost, aby nepropadly
ventila¢nimi otvory ve spodni ¢asti davkovace. Doporucujeme
pred vlozenim oddélit od sebe suroviny, které by se k sobé
mohly pfilepit, jako jsou rozinky a dal3i susené ovoce.

— Do davkovace nelijte tekutiny.

— Kandované susené ovoce, jako jsou tiesné, zdzvor, ananas
apod. je tfeba omyt a dobfe osusit kuchyrnskou utérkou
pred vlozenim do davkovace. Lepivé suroviny je mozné také
poprasit moukou.

— Nakladané suroviny nebo suroviny v plechovkach, napf. olivy,
susena rajcata apod. je tieba radné scedit a osusit kuchyriskou
utérkou pred vlozenim do davkovace.

— Doporucujeme, abyste po kazdém pouriti ¢istili davkovac
mékkou houbickou mirné navlhé¢enou v teplé vodé.

d. Dévkovac automaticky uvolni suroviny do tésta u program
BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID,
GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF, SWEET, YEAST FREE a u vSech
DOUGH programi. Béhem pfipravy tésta muizete slyset, jak se
dno davkovace otevrelo a suroviny se vysypaly do tésta. Jednd
se o normalni jev. Tak davkovac automaticky pfidava suroviny do
tésta.

XA TP

Pokud chcete pfidat vice nez 120 g surovin, oteviete viko a pfidejte
suroviny ru¢né, jakmile zazni zvukové upozornéni,add-in“ Ujistéte
se, Ze je zvukové upozornéni zapnuté — na LCD displeji by nemél
svitit symbol % Neni tfeba stisknout a podrzet tla¢itko CANCEL
pro ptidani suroviny, jelikoz timto byste zrusili cely program.



6. Zapojeni zastrcky privodniho kabelu do sitové zasuvky
a. Zcela odvinte pfivodni kabel a vlozte zastr¢ku privodniho kabelu
do sitové zasuvky.
b. Zazni zvukovy signdl a LCD displej se rozsviti. Zobrazi se vybér
program a kurzor ukazuje na vychozi program BASIC.

7. Vybér programu
a. Otacejte ovlada¢em SELECT, dokud se kurzor nezastavi u vami

preferovaného programu. Stisknéte ovlada¢ SELECT pro
potvrzeni vybéru.

b. Pokud byste omylem vybrali nespravny program, stisknéte
tlacitko CANCEL pro ndvrat do hlavni nabidky a znovu vyberte
program.

8. Vybér stupné propeceni kiirky

a. Pokud ma zvoleny program moznost vybéru stupné propeceni
kadrky, na LCD displeji bude blikat,CRUST” a vychozi stuper.
Pro zménu stupné otocte ovladacem SELECT, dokud se kurzor
nezastavi u preferovaného stupné propeceni kirky — LIGHT
(mirné propecend kiirka, svétly chleba), MEDIUM (stfedné
propecena klrka, zlatavy chleba) nebo DARK (velmi propecend
kdrka, tmavy chleba). Stisknéte ovladac¢ SELECT. Stupen
propeceni kdrky je mozné upravit u programt BASIC, BASIC
RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID a GLUTEN FREE.

b. Pokud byste omylem vybrali nespravny stupen, stisknéte tlacitko
CANCEL pro navrat do hlavni nabidky a znovu vyberte stupen
propeceni karky.

9. Vybér velikosti bochniku

a. Pokud ma zvoleny program moznost vybéru velikosti bochniku,
na LCD displeji bude blikat,SIZE" a vychozi velikost bochniku.
Pro zménu nastaveni otocte ovlada¢em SELECT, dokud se kurzor

nezastavi u preferované velikosti bochniku - 0,5 kg, 0,75 kg,
1,0 kg nebo 1,25 kg. Stisknéte ovlada¢ SELECT pro potvrzeni.
Velikost bochniku je mozné upravit u programt BASIC, BASIC
RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN FREE,
CRUSTY LOAF a SWEET. U programu GLUTEN FREE je mozné
vybrat jen moznosti 1,0 kg a 1,25 kg.

b. Pokud byste omylem vybrali nespravnou velikost bochniku,
stisknéte tla¢itko CANCEL pro ndvrat do hlavni nabidky a znovu
vyberte velikost bochniku.

POZNAMKA

Ackoliv je mozné v pekdarné pripravit bochniky o velikosti 0,5 kg,
0,75 kg, 1,0 kg nebo 1,25 kg, doporucujeme vybrat vétsi velikost,
abyste dosahli vyvazeného a chutného chleba. MnoZzstvi surovin
0,5 kg nemusi zaplnit formu do idealniho objemu. Toto se pfevazné
stdva u celozrnnych chlebd nebo jinych chlebl se specidlnimi
surovinami. To je jeden z diivod(, pro¢ néktera nastaveni maji
omezenou nebo viibec Zddnou moznost vybéru velikosti bochniku.
Velikosti bochnikd - 0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg a 1,25 kg - jsou pouze
orientac¢ni. RUzné suroviny ovlivni vlastni hmotnost a velikost
peceného chleba.

Priklad:

« 0,5 kg chleba se susenym ovocem a ofechy bude téz3i nez 0,5 kg
chleba bez pridanych surovin.

« 0,5 kg 100% celozrnny chleba bude mensi nez 0,5 kg bézny bily
chleba, nebot celozrnna mouka nekyne tolik jako hladka mouka.
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PREHLED PROGRAMU

NASTAVEN( HAK POPIS STUPEN PROPECENI VELIKOST BOCHNIKU ~ DALSI INFORMACE
CUSTOM Zavisina Tento program vam umozni upravit prednastavené Zavisi na vybraném Zavisi na vybraném PouZziti nastaveni
(Vlastni vybraném adoporucené teploty a Casy u fazi predehrati, nastaveni. nastaveni. CUSTOM.
program) nastaveni. hnéteni, kynuti, prelozeni, pec¢eni a udrzeni v teple,
aby presné odpovidaly specialnimu receptu nebo
vasim osobnim preferencim. Ulozi se pak v paméti
pekarny. Tento program je zvlasté vhodny, pokud
oblibeny recept na chleba pfipravujete ¢asto.
Piipadné u pokrocilejsich uzivatel pekdrny vam toto
umozni zkouset rlizné znacky a typy mouky, mnozstvi
drozdi, peceni v rizné nadmoiské vysce a za riznych
klimatickych podminek. Napt. ve vihkém prostiedi
muzete dobu kynuti zkratit.
BASIC Sklopny Toto je univerzélni program pro bily chleba, celozrnny  LIGHT 0,5kg Pomoci tlacitka
(Zakladni hnétacihdk  chleba a celozrnny chleba s vice nez 50% chlebové MEDIUM 0,75kg MODIFY si muzete
program) mouky. Pouzivejte tento program pro peceni chleba DARK 1,0kg zobrazit teploty
, z chlebovych smési. 1,25kg a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v casti
4Funkce MODIFY
(str. 32)". U receptli se
fidte ¢asti,BASIC".
BASICRAPID  Sklopny Toto je univerzélni program pro bily chleba, celozrnny  LIGHT 0,5kg Pomoci tlacitka
(Rychly hnétacihdk  chleba a celozrnny chleba s vice nez 50% chlebové MEDIUM 0,75kg MODIFY si mUzete
zakladni mouky. Pouzivejte tento program pro peceni chleba DARK 1,0 kg zobrazit teploty
program) ’ z chlebovych smési. Lepsich vysledkd dosahnete 1,25kg a ¢asy. Ridte se

poutzitim del3ich nastaveni, abyste dosahli optimalni
textury. Pfi pouziti programu RAPID u specialnich
recept( v této ¢asti snizte mnozstvi soli o V4 ¢ajové
IZicky a zvyste mnozstvi drozdi o V4 Cajové IZicky. Tato
Uprava je vhodnd u viech recept(.

instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)". U receptli se
fidte ¢asti,BASIC".
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NASTAVENI  HAK POPIS STUPEN PROPECENI VELIKOST BOCHNIKU ~ DALS{INFORMACE
WHOLE Sklopny Tento program je vhodny pro peceni chleba, ktery LIGHT 0,5kg Pomoci tlacitka
WHEAT hnétacihdk  obsahuje 50% celozrnné mouky nebo specialniho MEDIUM 0,75kg MODIFY si muzete
(Celozrnny druhu mouky, jako je Zitna nebo pohankova. DARK 1,0kg zobrazit teploty
chleba) , Vzhledem k vlastnostem surovin je chleba peceny 1,25kg a ¢asy. Ridte se

na program WHOLE WHEAT obecné mensi s hutnéjsi instrukcemi v &asti

stfidkou nez chleba peceny na program BASIC. ,Funkce MODIFY

Abyste dosahli stejnych vysledkd jako u programu (str.32)". U receptd

BASIC, ma program WHOLE WHEAT fézi preheat se fidte ¢asti,WHOLE

(pfedehfati), kterd ohfiva suroviny, aby mohlo drozdi WHEAT".

optimalné vzejit. Tato faze také umoznuje tézkym

zrnlm a moukam absorbovat tekutinu pied jejich

zméknutim a nabobtnanim pro spravnou produkci

lepku.
WHOLE Sklopny Tento program je vhodny pro peceni chleba, ktery LIGHT 0,5kg Pomoci tlacitka
WHEAT hnétacihdk  obsahuje 50% celozrnné mouky nebo specidlniho MEDIUM 0,75kg MODIFY si muzete
RAPID (Rychly druhu mouky, jako je Zitna nebo pohankova. Oproti DARK 1,0 kg zobrazit teploty
celozrnny ’ programu WHOLE WHEAT jsou viechny 3 faze rise 1,25kg a ¢asy. Ridte se
chleba) (kynuti) programu WHOLE WHEAT RAPID zkraceny instrukcemi v ¢asti

a slouceny do jedné asi hodinové faze. Lepsich
vysledkd dosahnete pouzitim delich nastaveni,
abyste dosahli optimalni textury. Pi pouziti programu
RAPID u specidlnich recept( v této ¢asti snizte
mnozstvi soli o V4 ajové IZicky a zvyste mnozstvi
drozdi o V4 ¢ajové Izicky. Tato Uprava je vhodna

u vsech recept(.

,Funkce MODIFY
(str. 32)" U recepttl
se fidte ¢asti, WHOLE
WHEAT".
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NASTAVENI  HAK POPIS STUPEN PROPECENI VELIKOST BOCHNIKU ~ DALS{INFORMACE
GLUTEN FREE  Sklopny Tento program je vhodny pro peceni chleba LIGHT 1,0kg Pomoci tlacitka
(Bezlepkovy hnétacihdk  z bezlepkové mouky, jako je ryZzova mouka, tapiokovd  MEDIUM 1,25kg MODIFY si mUzete
chleba) mouka, bramborova mouka, pohankovy mouka, DARK Vzhledem zobrazit teploty
, arrowroot apod. Vzhledem k vlastnostem surovin k vlastnostem a ¢asy. Ridte se
je konzistence tésta vih¢i a hutnéjsi, lepkava nez bezlepkové mouky instrukcemi v &asti
u klasického chlebového tésta. Je dlileZité, abyste velikosti 0,5 kg a 0,75 4Funkce MODIFY
bezlepkové tésto nezpracovavali pfilis dlouho, kg by nenaplnily formu ~ (str.32)"U receptl se
nebot pruznost téstu dodava praveé lepek, ktery dostate¢né, abyste fidte casti, GLUTEN
u takové mouky chybi. Z tohoto ddivodu v porovnani dosahliidealni velikosti,. FREE"
s programem BASIC je zde krat3i doba hnéteni Z tohoto dtivodu je
a kynuti a z dlivodu vyssi vihkosti je teplota peceni volba omezena.
vyssi.
CRUSTY LOAF  Sklopny Tento program je vhodny pro peceni chleba s nizkym  Neni mozné zvolit. 0,5kg Pomoci tlacitka
(Kfupavy hnétacihdk  obsahem tuku a cukru s kiupavou kirkou, jemnou CRUSTY LOAF program 0,75kg MODIFY si mGzete
chleba) texturou a lahodnou stfidkou. Takové chleby jsou je pIné pfednastaven 1,0 kg zobrazit teploty
’ obcas oznacovany jako,francouzské, rustikalni nebo s doporucenym stupném 1,25kg a ¢asy. Ridte se

venkovské”.V porovnani's programem BASIC jsou
doby kynuti a peceni delsi, také teplota je vy3si, abyste
dosahli kiupavé kirky a jemnéjsi struktury.

propeceni karky. Tlacitko
MODIFY je mozné
pouzit k Upravé teploty
a ¢asu peceni.Ridte

se instrukcemi v ¢asti

,Funkce MODIFY (str. 32)".

instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)". U receptli se
fidte ¢asti,CRUSTY
LOAF".
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NASTAVENI HAK

POPIS

STUPEN PROPECENI

VELIKOST BOCHNIKU

DALSI INFORMACE

SWEET (Sladky  Sklopny
chleba)

P

hnétaci hak

Tento program je vhodny pro peceni chleba
bohatého na cukry, tuky a bilkoviny. Vzhledem ke
vlastnostem surovin maji sladké chleby bohaté na
cukry, tuky a bilkoviny tendenci rychleji tmavnout.

Z tohoto dlivodu je teplota peceni tohoto programu
v porovnani s programem BASIC nizsi.

Neni mozné zvolit.
SWEET program je

plné pfednastaven

s doporuc¢enym stupném
propeceni krky, které
zamezuje pfilisnému
opeceni chleba
bohatého na cukry,

tuky a bilkoviny. Tlacitko
MODIFY je mozné

pouzit k Upravé teploty

a ¢asu peceni.Ridte

se instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY (str. 32)".

0,5 kg
0,75 kg
1,0kg
1,25 kg

Pomoci tlacitka
MODIFY si mUzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)". U recepti se
fidte ¢asti, SWEET".

YEAST FREE Sklopny
(Chleba bez hnétaci hak
drozdi)

»

Tento program je vhodny pro peceni chleba, ktery
obsahuje prasek do peciva nebo pecici sodu. Takové
chleby maji texturu podobnou koladi a jsou obcas
nazyvany jako rychlé chleby, chleba ze slehaného
tésta nebo chleba z koldcového tésta. PouZijte

tento program pro peceni kukufi¢ného chleba

z balené smési, rychlého chleba a kolac¢ovych smési.
V porovnéni s programem BASIC piejde program
YEAST FREE od hnéteni pfimo k peceni - vynecha se
tak faze kynuti, jelikoz neni obsazeno drozdi.

Neni mozné zvolit.

Stejné jako tésto na kolac¢
vyzaduiji chleby bez
drozdi urcitou teplotu

a dobu peceni k vytvoreni
daného stupné
propeceni. Z tohoto
dlvodu neni mozné
vybrat stupen propeceni.
Tlacitko MODIFY je
mozné pouZzit k Upravé
teploty a ¢asu peceni.
Ridte se instrukcemi

v ¢asti,Funkce MODIFY
(str.32)"

Neni mozné zvolit.
Stejné jako tésto na
kolac¢ obsahuiji chleby
bez drozdi pfedem
stanovené mnozstvi
surovin na pripravu
chleba o predem
dané velikosti.

Z tohoto dlvodu neni
mozné zvolit velikost
bochniku.

Pomoci tlacitka
MODIFY si mUzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY
(str. 32)" U receptll
se fidte ¢asti,YEAST
FREE".
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NASTAVENI HAK

POPIS

STUPEN PROPECENI

VELIKOST BOCHNIKU

DALSI INFORMACE

DOUGH (Tésto  Sklopny

Tento program je vhodny pro pfipravu tésta na
chleba, které je tfeba vytvarovat v ruce, abyste dosahli
tradi¢niho tvaru nebo specifické pripravy — bagetky,
kulaté chleby, pletence, zavitky, chlebové tycinky,
bagely apod. - poté pecte pomoci programu BAKE
ONLY (pouze peceni) nebo v troubé. Tento program
smicha suroviny, poté piijde faze hnétenia 1. kynuti.
Na konci programu je tfeba tésto vyjmout, vytvarovat
a poté nechat znovu vykynout pred pecenim.

Neni mozné zvolit.

Neni mozné zvolit.

Pomoci tlacitka
MODIFY si mUzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)". U recepti se
fidte ¢asti,DOUGH".

- pouzijte hnétaci hak
tento program

pro pfipravu ,
téstana

chleba)

DOUGH- Sklopny

PIZZA (Tésto hnétaci hak

na pizzu) ’

Tento program je vhodny pro pfipravu tésta na pizzu
afocaccia. V porovnani s programem DOUGH-BREAD
ma program DOUGH-PIZZA kratsi fazi 1. kynuti, nebot
neni tfeba tésto nechat kynout pfilis dlouho, coz je
charakteristické pro tésto na pizzu. Jediny rozdil mezi
kdrkou pizzy a focaccia je ten, Ze namisto okamzitého
peceni pizzy po jejim vytvarovani, abyste dosahli
tenké, kiupavé kurky, je focaccia ponechana stranou
pro dalsi kynuti pred pec¢enim. Z tohoto dlivodu je
treba tésto na pizzu vyjmout, vytvarovat a poté upéct,
zatimco tésto na focaccia je tfeba vyjmout, vytvarovat
a nechat jesté vykynout pred pecenim.

Neni mozné zvolit.

Neni mozné zvolit.

Pomoci tlac¢itka
MODIFY si mUzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
,Funkce MODIFY

(str. 32)" U receptli se
fidte ¢asti,DOUGH-
PIZZA".

DOUGH- Sklopny
PASTA (Tésto hnétaci hak

na téstoviny) ’

Tento program je vhodny pro pfipravu tésta na
téstoviny.V porovnani s programy DOUGH-BREAD

a DOUGH-PIZZA neobsahuje tento program fazi
kynuti, nebot zde neni pfitomno drozdi. Na konci
programu je tfeba tésto vyjmout a nechat odlezet pfi
pokojové teploté pred zpracovanim.

Neni mozné zvolit.

Neni mozné zvolit.

Pomoci tlacitka
MODIFY si mizete
zobrazit teploty

a casy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
Funkce MODIFY

(str. 32)". U receptl se
fidte ¢asti,DOUGH-
PASTA".
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NASTAVENI  HAK POPIS STUPEN PROPECENI( VELIKOST BOCHNIKU  DALSI INFORMACE
BAKE ONLY Sklopny Tento program se pouziva: Neni mozné zvolit. Neni mozné zvolit. PouZijte nastaveni
(Pouze peceni) hnétacihak K upravé stupné propecent kiirky uz upeceného BAKE ONLY s jednou

P

a vychladlého chleba. Trva to jen nékolik minut, proto
je tfeba pravidelné kontrolovat.

Ohrati upeceného a vychladlého chleba.

Peceni chleba, ktery byl ru¢né vytvarovan.
Rozpusténi nebo opeceni surovin na povrchu chleba.
Doba peceni a teplota se pohybuji v rozmezi

1:00 min.-2:00 hod., 50-60 °C.

POZNAMKA: Vzhledem k malému vnitinimu prostoru
pekérny a bezprostiedni blizkosti topného télesa je

troubou, nicméné je dostatecné vysoka, aby ucinné
arovnomérné upekla chleba.

ztechnik pfipravy
chleba v ruce
uvedené vtomto
navodu.

JAM
(Marmelada)

Pevny
hnétaci hak

Tento program je vhodny pro pfipravu marmelad Neni mozné zvolit. Neni mozné zvolit.
a dzem z Cerstvého ovoce. Tvofi vyborny doplnék

k cerstvé upecenému chlebu. Pekarna je idedini

pro pripravu marmelady, nebot hdk neustéle micha

suroviny.

Pomoci tlacitka
MODIFY si mlzete
zobrazit teploty

a ¢asy. Ridte se
instrukcemi v ¢asti
Funkce MODIFY
(str.32)". U receptl se
fidte ¢asti, JAM".
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10. Spusténi pekarny

Pekérna je nyni pfipravena k zapnuti, automatickému vypocitani
doporucené teploty a ¢asu pro faze preheat (predehrati), knead
(hnéteni), rise (kynuti), punch-down (pfelozeni), bake (peceni) a keep
warm (uchovéni v teple) na zadkladé vami vybranych nastaveni,
stupné propeceni kudrky a velikosti bochniku. Na LCD displeji se
zobrazi celkovy doporuceny cas peceni.

a. Pro Upravu doporucené teploty a doby pro jednotlivé faze
stisknéte tlacitko MODIFY.

b. Pro zapnuti vybraného programu s doporucenymi teplotami
a Casy stisknéte tlacitko START|PAUSE. Tlacitko se podsviti
Cervené. Jak se program spusti, na LCD displeji se zobrazi
zbyvajici ¢as do konce programu a indikator prabéhu pfipravy
bude blikat a bude vas upozornovat na pravé probihajici fazi
v ramci programu.

c. Pro preruseni programu stisknéte a podrzte tla¢itko
START|PAUSE. Ridte se instrukcemi v &asti,Funkce PAUSE”
(Prerusit).

d. Pro zruseni programu stisknéte a podrzte tlac¢itko CANCEL,
dokud se LCD displej nevréti do hlavni nabidky.
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POZNAMKA

Pfi prvnim pouziti pekarny mlzete zaznamenat mirny kouf
vychazejici z pekarny. Jedna se o vyparovani ochranné vrstvy na
topném télese. Jednd se o normalni jev, ktery nema zadny vliv na
vykon pekarny a béhem pouzivani zmizi.

Pekérna je vybavena bezpecnostni ochrannou pojistkou pfi
preruseni dodavky elektrické energie. Pokud dojde k pferuseni
dodévky elektrické energie a nasledné obnové, bezpecnostni
ochrannd pojistka zajisti, ze se program automaticky spusti od
momentu, ve kterém se nachazel pii preruseni dodavky namisto
spusténi programu od zacatku. Aby se pojistka aktivovala, je
nutné, aby byla pekérna zapnuta alesponr 5 minut pred prerusenim
dodavky energie, a obnova musi nastat do 60 minut po preruseni.
Pokud neni dodavka obnovena do 60 minut; nebo pokud si nejste
jisti, kdy k preruseni doslo; nebo pokud byla prerusena faze peceni;
doporucujeme vyhodit suroviny, zvlasté pokud pouzivate suroviny
podléhajici zkaze, jako jsou mlécné vyrobky, vejce apod.



FAZE PECENI

FAZE POPIS POZNAMKA
Preheat Féze,Preheat” (Pfedehféti) ohieje suroviny na takovou Tato faze je dostupna pouze u program( WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID
(Predehféti) teplotu, pii které se aktivuji kvasinky pro nasledné kynuti aJAM.
tésta. RovnéZ umoznuje, aby zrna a mouka absorbovaly
tekutiny pred jejich zméknutim a naslednym kynutim.
Béhem této faze se hnétaci hak nepohybuje.
Knead 1 Faze, knead 1” (1. hnéteni) rozdéli kvasnice a bilkoviny Priizor se mGze zamlzit. Jedna se o normalni jev a béhem programu zmizi.
(1. hnéteni) v mouce spusti proces tvorby lepku. V rozich formy se mohou nahromadit hrudky a nezpracované suroviny. Jedna se
Béhem této faze se bude hak pomalu otacet. o normalni jev. Béhem druhého hnéteni se i tyto suroviny zpracuiji.
Knead 2 Faze,knead 2” (2. hnéteni) fadné promicha suroviny Priizor se mlize zamlzit. Jedna se o normalni jev a béhem programu zmizi.
(2. hnéteni) a postupnym hnétenim ziskava tésto svou pruznost. Ztésta | Vrozich formy se mohou nahromadit hrudky a nezpracované suroviny. Budte

se vytvori bochnik.

Béhem této faze se bude hak rychleji otacet v obou smérech,
tj. po i proti sméru hodinovych rucicek.

Mizete zaznamenat, ze se sklopny hnétaci hak nékolikrat

v této fazi automaticky sklopil a zase se vrétil zpét do
vzpiimené pozice. Pravé tato ¢innost hnétaciho haku
umoziuje vytvorit z tésta bochnik, ve kterém jsou
zapracovany i ty nezpracované suroviny z 1. hnéteni.

8 minut pied koncem 2. hnéteni davkovac na susené ovoce
a ofechy automaticky uvolni obsah davkovace bez ohledu
na to, zda byly do davkovace vloZzeny suroviny.

trpélivy — chod hnétaciho haku po a proti sméru hodinovych rucicek zajisti, ze se
suroviny nakonec zapracuji do tésta pred koncem 2. hnéteni. Nicméné pokud je
to nezbytné, pomoci gumové stérky setiete mouku nebo nezpracované suroviny
z okraju formy. To je zvlasté dilezité, pokud jste zvolili program GLUTEN FREE
nebo YEAST FREE.

VIhkost — zpUsob vazeni mouky a tekutiny obsazené v mouce ovliviiuji konzistenci
tésta. Z tohoto diivodu muzete zkontrolovat tésto asi 5 — 10 minut po spusténi
této faze. Opatrné zdvihnéte viko. Prstem zkontrolujte tésto, budte opatrni,
abyste se nezranili o pohybuijici se hnétaci hak. Tésto by mélo byt na dotyk mékké
a lepkavé. Pokud je tésto piilis suché, pridejte 2 - 1 IZici vody (o teploté 27°C).
Nechte zapracovat a podle potteby opakujte. Pokud je tésto pfilis vihké, pridejte

1 Izici mouky. Nechte zapracovat a podle potieby opakujte.

POZNAMKA: Tésta z bezlepkové mouky budou vihéi, hustéjsi a lepivéjsi, zatimco
tésta bez drozdi se budou vice podobat téstu na kolac.
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pohybovat. Pro vypnuti funkce keep warm nebo zkraceni
doby uchovani v teple postupujte podle instrukci v ¢asti
,Funkce MODIFY (str. 32) v dal3i ¢asti ndvodu.

FAZE POPIS POZNAMKA
Rise 1 Béhem féze, rise” (kynuti), tzv. doba aktivace nebo Pokud je tésto nerovnomérné rozprostieno ve formé, je tieba jej premistit do
Punch down odpocinku tésta, dochazi ke kynuti tésta, které nabude na stfedu formy pred fézi,rise 3" (3. kynuti), jinak by byl chleba kfivy.To je zvIasté
Rise 2 své velikosti. Tato faze je dUleZitd, aby se spravné rozvinula dulezité u malych chlebd - 0,5 kg a 0,75 kg.
Punch down chut chleba. TIP: | kdyz se sklopny hnétaci hak automaticky sklopi pied pecenim, aby byl otvor
(1. kynuti Béhem této faze se hnétaci hak nebude pohybovat. ve spodni ¢asti chlebu co nejmensi, mlzete i hak vyjmout.
prelozeni Faze,rise 1" (1. kynuti) a, rise 2" (2. kynuti) jsou oddéleny tzv. | Na zacétku faze rise 3 (3. kynuti) zazni zvukové upozornéni a na displeji se rozsviti
2. kynuti »punch down” fazemi (preloZeni). Tato faze je dulezitd, aby se | ,remove paddle” (vyjmout hak). Stisknéte a podrzte tlacitko START|PAUSE pro
prelozeni) uvolnil oxid uhlicity, ktery se v tésté nahromadil. preruseni chodu. Pomoci ochrannych kuchyriskych rukavic opatrné oteviete viko.
Bé&hem této faze bude hnétaci hak v provozu jen 10 - Vyjméte formu na chleba pomoci rukojeti. Polozte formu na draténou podlozku.
15 sekund. Zavrete viko. Vyjméte tésto z formy a odstrarite hnétaci hak. Z tésta vytvorte kulaty
bochnik a vlozte jej do stfredu formy. Formu vlozte zpét do pekarny. Zaviete viko.
Stisknéte tla¢itko START|PAUSE pro obnovu chodu.
Je dulezité tésto vyjmout a presunout do stfedu formy, jakmile zazni zvukové
upozornéni, abyste zajistili, Ze tésto pfi poslednim kynuti rovnomérné nakyne
a nebude kfivé po upeceni. Nedoporucujeme vyjmout hnétaci hak u programt
GLUTEN FREE a YEAST FREE, nebot tésto se vice podobd litému téstu.
Rise 3 Faze,rise 3" (3. kynuti) je posledni kynuti pfed samotnym Pokud nakynuly chleba pretéka pres okraj formy, oteviete viko a propichejte horni
(3. kynuti) pecenim chleba. Na konci této faze vétsinou nakynuly ¢ast pomoci $pejle nebo pératka a nechte jej pomalu splasknout. Tim zabranite, ze
bochnik téméf vyplni obsah formy a nakynuly chleba piebira | se bochnik pii peceni nepfipali, nebo tésto neskape na topné téleso.
i tvar formy. Proto se této fazi také fika, tvarovani"
Béhem této faze se hnétaci hdk nebude pohybovat.
Bake Faze,bake” (peceni) ovldda dobu peceni a teplotu podle Z ventilacnich otvor( bude vychézet para. Jedna se o normalni jev. Nezakryvejte
(Peceni) individudIniho receptu. ventilacni otvory ani se nedotykejte povrch(, které by se mohly zahft.
Béhem této faze se hnétaci hak nebude pohybovat.
Keep Warm Faze,keep warm” (uchovaniv teple) udrzuje teplotu Abyste neztratili kiupavou kirku upeceného chleba, stisknéte a podrzte tlacitko
(Uchovani upeceného chleba az 60 minut pfed automatickym CANCEL a vyjméte chleba pred zahajenim faze keep warm (uchovaniv teple).
vteple) vypnutim. Béhem této faze se hnétaci hak nebude Béhem této faze se mohou strany chleba vydout a zvlhnout nebo miize kdrka vice

ztvrdnout a ztmavnout.

POZNAMKA: Vzhledem k vlastnostem surovin jsou nékteré faze z programu vyjmuty.
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11. Vyjmuti formy s upecenym chlebem

a. Jakmile je program dokoncen, zazni zvukovy signal a spusti se
nacitani 60 minut faze keep warm (uchovani v teple). Pokud
mate radi kfupavou kirku, doporuc¢ujeme vyjmout formu
s upecenym chlebem na zacatku této faze. Stisknéte a podrzte
tlacitko CANCEL. Pomoci ochrannych kuchynskych rukavic
otevrete viko. Vyjméte formu z pekarny uchopenim za rukojet
formy. Polozte formu na kovovou mfizku. Nepokladejte
horkou formu na utérku, plastovy povrch nebo jiné povrchy
citlivé na teplo, nebot mize dojit k poskozeni nebo rozteceni
takového povrchu.

POZNAMKA

Povrch spotiebice véetné vika jsou velmi horké, zatimco je spotiebic
v provozu i po jeho poutziti. Abyste zabranili vzniku popélenin nebo
zranéni, vzdy pouzivejte ochranné kuchyriské rukavice pfi vyjimani
formy s upecenym chlebem z pekarny, pfi vyjimani chleba z formy
nebo marmelady z formy.

b. Pokud nestisknete tlacitko CANCEL po dokonceni faze
peceni, pekarna se automaticky prepne do faze KEEP WARM
(uchovani v teple). BEhem této faze udrzuje pekarna teplotu
upeceného chleba az 60 minut pfed automatickym vypnutim.
Béhem této faze se bude na LCD displeji nacitat cas faze,
abyste védéli, jak dlouho je chleba uchovévan v teple. Funkce
Keep warm je aktivni u program: BASIC, BASIC RAPID, WHOLE
WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF,
SWEET a YEAST FREE. Pokud potiebujete funkci vypnout
nebo zkratit dobu, postupujte podle instrukci v ¢asti,Funkce
MODIFY” (str. 32) v dalsi ¢asti navodu.

POZNAMKA

Abyste neztratili kiupavou karku upeceného chleba, vyjméte chleba
pred fazi keep warm. Béhem této faze se mohou strany chleba
vydout a zvlhnout nebo mUze kilirka vice ztvrdnout a ztmavnout.

12. Vyjmuti chleba z formy

a. S nasazenymi ochrannymi kuchyrskymi rukavicemi drzte
rukojet v jedné ruce a otocte formou vzhdru nohama na
kovovou mfizku. Opatrné formou zatteste, abyste chleba
z formy uvolnili. Hnétaci hak by mél zlstat ve formé na chleba.
Pokud se zapekl do chleba, opatrné jej vyjméte pomoci
nekovového nacini, budte opatrni, abyste hak neposkodili.

XA TP

Pokud nejde chleba snadno vyjmout z formy, s nasazenymi
ochrannymi kuchyrskymi rukavicemi polozte formu na stranu,
otocte nékolikrat unase¢em ve spodu formy. Tim uvolnite hnétaci
hak z upec¢eného chleba. Pokud byste unase¢em otaceli pfilis
dlouho, mohl by se hnétaci hak dostat hloubéji do chleba a vytvorit
nezadouci velky otvor.
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b. Nechte chleba vychladnout na kovové mtizce asi 20 minut
pfed nakrajenim.
Vlyjimkou je chleba bez drozdi (také znamy jako rychly chleba,
chleba ze Slehaného tésta nebo chleba z kold¢ového tésta).
Nechte takovy chleba asi 20 minut ve formé na kovové mfizce
pfed jeho vyjmutim a poté nechte 15-30 minut vychladnout
pred nakrajenim.

VAROVANI

VZDY POUZIVEJTE OCHRANNE
KUCHYNSKE RUKAVICE PRI
MANIPULACI S FORMOU, HAKEM
A CHLEBEM, NEBOT MOHOU

BYT VELMI HORKE. VZDY
ODSTRANTE HAK Z CHLEBA
PRED JEHO NAKRAJENIM. NIKDY
NEPOUZIVEJTE KOVOVE NACINI
K ODSTRANENI HAKU Z CHLEBA.

13. Odpojeni od sité

a. Zatimco chleba chladne, odpojte zastr¢ku pfivodniho kabelu od
sitové zasuvky.
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POZNAMKA

Pokud chcete pripravovat dalsi chleba, nechte pekarnu alespon

1 hodinu vychladnout pred opétovnym zapnutim. Oteviete nebo

odstrante viko pro rychlejsi vychladnuti vnitfniho prostoru pekarny.

Pokud je pekarna pfilis horkd, zobrazi se na LCD displeji chybové

hlaseni. Pekarnu nebudete moci zapnout, dokud nezchladne na

spravnou provozni teplotu pro hnéteni. Postupujte podle instrukci

v &asti,Reseni potizi“

b. Pomoci ochrannych kuchynskych rukavic sejméte hnétaci hak

z hnaci hiidele uvnitf formy na chleba. Neodstranujte hnétaci
hdk holyma rukama, nebot je velmi horky. Pokud je tézké
hnétaci hak vyjmout, nalijte do formy trochu horké vody a kapku
kuchyriského prostfedku na myti nadobi, nechte stat asi 10-20
minut, az se odmodi napecené tésto nebo zbytky drobeck.

POZNAMKA

Nikdy neponofujte formu do vody, protoze to muze narusit volny
pohyb unasece a hnaci hiidele. Omyjte pouze vnitini povrch formy
na chleba.

c. Postupujte podle instrukci v ¢asti,Péce a cisténi”.

14. Nakrajeni chleba
a. Kdyz je chleba dostate¢né vychladly, pfeneste je na prkénko.

TIP

Nechte chleba vychladnout asi 20 minut (i déle) pred jeho nakrajenim.
Tim uvolnite péru. Vyjimkou jsou chleby bez drozdi. Pokud si prejete
podévat chleba teply, zabalte jej do félie a ohfejte v troubé.



b. Ujistéte se, Ze jste odstranili hnétaci hak z upeceného chleba.
Nakrajejte chleba pomoci noze na chleba nebo pomoci
elektrického noze na chleba. Standardni ploché noze mohou
stfidku chleba potrhat. Pokud chcete mit obdélnikové platky
chleba, nakrdjejte jej podél delsi strany.

15. Skladovani chleba

« Chleba zakryjte a skladujte pfi pokojové teploté az 3 dny. Pouzijte
tésnici plastové sacky, plastové nadoby nebo boxy na chleba. Jelikoz
doméaci chleba neobsahuje Zddné konzervacni prostiedky, mize
rychleji vysychat a okorat v porovnani s chleby z obchodu.

« Pro delsi skladovani vlozte chleba do plastového sacku, vysajte
znéj vzduch a poté vlozte do mrazaku. Chleba m{izete skladovat
v mrazaku az 1 mésic.

DOPLNKOVE FUNKCE

FUNKCE PAUSE (PRERUSIT)

Pouzijte funkci PAUSE (Prerusit) pouze v nutnych pfipadech. Tésto na
chleba je mozné vytvarovat ru¢né, napf. spleteny chleba s ozdobnou
karkou, rolovany nebo vrstveny chleba se sladkym nebo pikantnim
obsahem, nebo pomazany rdiznou glazurou, drobenkou a polevou.

Pro preruseni programu stisknéte a podrzte tla¢itko START|PAUSE.
Na LCD displeji se rozblika ,PAUSE’, dokud nestisknete znovu tlacitko
START|PAUSE a neobnovite program.

POZNAMKA

Funkci PAUSE neni mozné zvolit béhem faze keep warm.

0Ozdobna ktirka
1.

Pripravte si vejce. Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko
smichané s 1 Izici vody.

Na zacatku faze,Bake” (peceni) stisknéte tlacitko START|PAUSE pro
prerudeni programu.

Otevrete viko.

S formou uvnitt pekdrny pomoci velmi ostrého noze vyrezejte do
horni ¢asti tésta ozdobny vzorek (pruhy, cik-cak vzor, kfiz apod.).
Opatrné potrete horni ¢ast rozslehanym vejcem, budte opatrni,
abyste nerozlili vajicko do vnitfniho prostoru pekarny. Pracujte
rychle, aby neuniklo pfilis mnoho tepla.

Zavrete viko. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro obnovu chodu
programu.

29



Spleteny chleba

1.

Pripravte si vejce. Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko
smichané s 1 Izici vody.

Na zacéatku faze ,Rise 3” (3. kynuti) stisknéte a podrzte tlacitko
START|PAUSE pro pieruseni programu.

Otevrete viko. Vyjméte formu na chleba z pekdrny a zavrete viko.

4. Vyjméte tésto a hnétaci hak z formy.

Rozdélte tésto na 3 stejné velké dily. Propracujte a kazdy dil
vyvalejte do délky asi 25 cm. Polozte vyvélené dily vedle sebe na
rovny povrch. Za¢néte radéji splétat od stfedu dilli nez od kraje.
Jakmile méate spletenou jednu ¢ast, otocte chlebem a dokoncete
i druhou ¢asti. Konce radné stisknéte, aby se spojily. Opatrné
potfete vajickem a posypte seminky podle potieby.

6. Vlozte spleteny chleba zpét do formy.

~

Vlozte formu zpét do pekarny.
Zavrete viko. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro obnovu chodu
programu.

Vrstveny chleba z bochanku

1.

Pripravte si vejce. Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko
smichané s 1 Izici vody.

Na zacétku faze ,Rise 3“ (3. kynuti) stisknéte a podrzte tlacitko
START|PAUSE pro pferuseni programu.

Oteviete viko. Vyjméte formu na chleba z pekarny a zavrete viko.

4. \lyjméte tésto a hnétaci hak z formy.
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Rozdélte tésto na stejné velké dily (12, 18 nebo 24) a kazdy dil
vytvarujte do kulatého bochénku. Tyto naskladejte v jedné vrstvé
do formy na chleba. Opatrné potftete vajickem a posypte seminky
podle potieby. Stejny zplsobem vytvorte k dalsi vrstvy, dokud
nezpracujete vsechno tésto.

Vlozte formu zpét do pekarny.

7.

Zavrete viko. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro obnovu chodu
programu.

Rolovany chleba

1.

»

Pfipravte si vejce. Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko
smichané s 1 Izici vody.

Na zacatku faze ,Rise 2" (2. kynuti) stisknéte a podrzte tlacitko
START|PAUSEpro pieruseni programu.

Otevrete viko. Vyjméte formu na chleba z pekarny a zavrete viko.
Vyjméte tésto a hnétaci hak z formy.

Na zlehka pomoceném valu vyvilejte tésto do obdélnikového
tvaru o velikosti asi 20 x 30 cm. Potfete raj¢atovou pastou

a posypte italskymi bylinkami, nakrajenym saldmem, ¢ernymi
olivami a strouhanym syrem. PodéIné zarolujte, podobné jako
roladdu. Konce opatrné slozte pod rolovany chleba a vlozte do
formy.

Vlozte formu zpét do pekarny.

Zavrete viko. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro obnovu chodu
programu. Faze rise 3“ (3. kynuti) se spusti a bude nasledovat faze
peceni.

Po asi 15 minutach faze peceni stisknéte a podrzte tlacitko
START|PAUSE pro pferuseni chodu.

Postupujte podle instrukci v ¢asti,Ozdobna kdrka” v predchozi
¢asti navodu.



FUNKCE DELAY START (ODLOZENY START)

Funkce DELAY START (Odlozeny start) vdm umoziuje nastavit cas,
ve kterém chcete, aby byl vas chleba upeceny. Automaticky se tak
spusti doba pfipravy. Mlzete nastavit odlozeny start az 13 hodin
dopredu.

Prestoze je funkce odlozeného startu dostupna u vsech programu

s vyjimkou BAKE ONLY a JAM, z nasich zkuSenosti vime, Ze nékteré
recepty, zvlasté pak chleba bez ptidaného drozdi, se dobie
nepromichaji, zatimco ostatni ano. Z tohoto divodu doporucujeme
nejprve vyzkouset recept s odloZzenym startem predem, nez jej
pouzit pfimo pro servirovani, napf. rdno na snidani.

POZNAMKA

Nikdy nepouzivejte funkci odlozeného startu, paklize jsou v receptu
suroviny, které rychle podléhaji zkaze, jako jsou napf. mlécné vyroby,
vejce apod. Nékteré mlécné vyrobky a vejce se mohou nahradit
jejich susenymi ndhrazkami, jako jsou susena vejce, susené mléko
apod. Pokud budete pouzivat tyto susené nahrazky, pridejte do
formy na chleba nejprve tekutiny a teprve poté sypké suroviny.

1. Pomoci ovladace SELECT vyberte pfislusny program, stupen
propeceni kdrky a velikost bochniku. Postupujte podle instrukci
v krocich 1 -9,ZAKLADNI PRUOVODCE PECENI CHLEBA".

2. Pred stisknutim tlacitka START|PAUSE stisknéte tlacitko DELAY
START. Na LCD displeji se zobrazi,READY IN“ a pfednastavena doba
pfipravy se rozblika.

POZNAMKA

Béhem doby odlozeného startu, nez se program spusti, se ujistéte,
ze pokojova teplota neni pfilis nizkd nebo pfilis vysoka. Tim zajistite
spravny vysledek peceni. Doporucend pokojova teplota je 20°-25°C.
Pri pouziti funkce odlozeného startu doporucujeme do formy
vkladat suroviny v poradi, v jakém jsou uvedeny v receptu,

a uprostied mouky vytvofite maly dolik (dolik nesmi byt tak hluboky,
aby jim protekla voda, ani se nesmi dotykat vrstvy soli nebo cukru).
Do vytvoreného doliku vlozte drozdi. Voda, stl nebo cukr by mohly
aktivovat nebo naopak znehodnotit ¢innost kvasinek v drozdi.
Chleba by tak nenakynul.

3. Ovladacem SELECT vyberte dobu odlozeného startu (az 13 hodin).
Poté stisknéte ovladac¢ SELECT. Doba, kterou jste nastavili,
odpovida dobé ukonceni programu. Napf. pokud jste nastavili
10 hodin, na LCD displeji se zobrazi,,READY IN“ a,, 10:00 HRS"

a chleba bude hotovy za 10 hodin.

4. Pokud omylem nastavite Spatny ¢as, stisknéte tlac¢itko CANCEL pro
navrat do hlavni nabidky a za¢néte znovu.

5. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro spusténi programu s funkci
odloZeného startu. Tlac¢itko se podsviti cervené, na LCD displeji se
zobrazi ,READY IN” a spusti se odpocitdvani.V pekérné nebude
zadny pohyb. Jakmile nastane doba, ve které se ma pekarna
spustit, program se automaticky spusti. Na LCD displeji se zobrazi
Cas, ktery zbyva do konce zvoleného programu, a soucasné se
rozblika symbol pravé probihajici faze zvoleného programu.
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FUNKCE MODIFY (UPRAVIT)

Prednastavené doporucené teploty a casy jednotlivych fazi ptipravy
preheat (pfedhiati), knead (hnéteni), rise (kynuti), punch-down
(prelozeni), bake (peceni) a keep warm (uchovani v teple) je mozné
upravit podle specifického receptu nebo vasich osobnich preferenci.
Napf. pokud méte radéji chleba s kiupavou klrkou, mGzete navysit
teplotu i dobu peceni.

POZNAMKA

Upravené teploty a doby se neulozi v paméti pekarny. Naopak po
dokonceni programu se nastaveni pekarny vrati do plvodniho
stavu. Pokud si chcete upravené teploty a doby ulozit, postupujte
podle instrukci v ¢asti,Funkce CUSTOM (Vlastni program)”.

1. Pomoci ovladace SELECT vyberte pfislusny program, stupen
propeceni kdrky a velikost bochniku. Postupujte podle instrukci
v krocich 1-9,ZAKLADNI PRUVODCE PECEN| CHLEBA",

2. Stisknéte tlacitko MODIFY pred stisknutim tlacitka START|PAUSE.
Na LCD displeji se zobrazi a rozblikd indikator stavu pekarny
a ukazuje vam, jakou fazi je mozné upravit, stejné jako teplotu/cas.
Pomoci ovladace SELECT upravte teplotu a/nebo cas kazdé faze.

3. Jakmile mate dokonceno, na LCD displeji se zobrazi nova celkova
doba trvani programu. Stisknéte tlacitko START|PAUSE pro zapnuti
pekarny.

32

POZNAMKA

Pri pouziti funkce MODIFY je tfeba vSechny faze zménit nebo jen
potvrdit, pokud chcete zménit jen nékteré. Kdyz neprojdete skrz
celou nabidku a nestisknete tlacitko START|PAUSE nebo CANCEL,
nebudou hodnoty vloZzeny a program se nespusti.

Faze mohou byt upraveny, pokud jsou v programu pfednastavené.
Napt. u program BAKE ONLY neni dostupna faze knead (hnéteni),
proto tuto fazi nelze upravit.



Podrobnou tabulku s teplotami a ¢asy jednotlivych programi a fazi naleznete v zadni ¢asti navodu.

Tabulka nize uvadi mozné Upravy u kazdého programu.

FAZE
NASTAVENI  TEPLOTA DOBA DOBA 1. DOBA 2. TEPLOTA DOBA1. STLACENI DOBA2.  STLACENI DOBA3. DOBA TEPLOTA  DOBA
PREDEHRATI PREDEHRATI HNETENI  HNETENI KYNUTI KYNUTI KYNUTI KYNUTI PECENI PECENI KEEP
WARM

BASIC 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-

1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40hod.  2hod. 1 hod.
BASIC 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
RAPID 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
WHOLE 16°-5°C 0O min- 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
WHEAT 1 hod. 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
WHOLE 16°-5°C 0 min- 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
WHEAT 1 hod. 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
RAPID
GLUTEN 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
FREE 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
CRUSTY 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min- 0-20 sek 0min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-
LOAF 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
SWEET 0 min- 0:00- 27°-4°C 0 min- 0-20 sek 0 min- 0-20 sek 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-

1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 1:40 hod. 2 hod. 1 hod.
YEAST FREE 0 min- 0 min- 60°-50°C 0 min-

1 hod. 2 hod. 1 hod.
DOUGH- 0 min- 0:00- 27°-4°C 0 min-
BREAD 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod.
DOUGH- 0 min- 0:00- 27°-4°C 0min-
PIZZA 1 hod. 1:00 hod. 1:40 hod.
DOUGH- 10 min-
PASTA 0min
BAKE ONLY 0 min- 60°-50°C

2 hod.
JAM 60°-0°C 0Omin- 0min- 60°-50°C
1 hod. 2 hod.



FUNKCE CUSTOM (VLASTNi PROGRAM)

Prednastavené doporucené teploty a doby pro jednotlivé faze
pfipravy preheat (predhfati), knead (hnéteni), rise (kynuti), punch-
down (prelozeni), bake (peceni) a keep warm (uchovani v teple) je
mozné upravit podle specifického receptu nebo vasich osobnich
preferenci. Poté si je mlzete ulozit do paméti pekarny.

Tento program je vhodny pro vas oblibeny recept na chleba, ktery

pecete Casto. Pfipadné pro pokrocilé uzivatele pekarny, nebot

vam umoziuje zohlednovat rlizné varianty surovin, jako jsou

rdzné znacky a typy mouky, mnozstvi drozdi, nadmofrska vyska

a klimatické podminky apod. Napt. ve vIhkém podnebi mGze byt

proces kynuti zkracen.

1. Otocte ovlada¢em SELECT, dokud se na LCD displeji nezobrazi
program CUSTOM. Stisknéte ovladac¢ SELECT.

2. Na LCD displeji se zobrazi,CUSTOM 1“. To znameng, ze budete
ukladat vlastni program pod cislem 1. Do paméti pekarny je
mozné ulozit az 9 vlastnich programd.

N

g TP
Doporucujeme si zapsat podrobné nastaveni véetné teploty,
CasU jednotlivych fazi i receptu ke kazdému vlastnimu programu.

K tomuto Ucelu slouzi ¢ast,Prehled receptt pro vlastni programy” na
konci tohoto navodu.

3. Stisknéte tlacitko MODIFY. Na LCD displeji se rozblika
,CUSTOM" a tlacitko MODIFY se rovnéz rozblika. M{izete zacit
S programovanim.

4. Pomoci ovladace SELECT vyberte program, stuper propeceni
karky, velikost bochniku a teploty a doby pro jednotlivé faze
pfipravy.

34

X H TP

Faze mohou byt upraveny, pokud jsou v programu prednastaveny.
Napt. u program BAKE ONLY neni dostupnd faze knead (hnéteni),
proto tuto fazi nelze upravit. Pokud z néjakého dlivodu

potiebujete do programu vloZit nebo upravit fazi, ktera v ném neni
prednastavena, vyberte si program WHOLE WHEAT a pouZzijte jej
jako vychozi program. Program WHOLE WHEAT vdm umozni upravit
vsechny faze.

POZNAMKA

Pokud omylem nastavite Spatnou teplotu nebo ¢as, postupujte
podle kroku 2 v ¢asti,Uprava vlastniho programu”.

5. Jakmile budete mit upraveny a nastaveny vsechny faze podle
vasich preferenci, ,CUSTOM" na displeji a tlacitko MODIFY uz
nebudou blikat. Na LCD displeji se zobrazi nové celkova doba
trvani programu.

6. Pro zapnuti program stisknéte tla¢itko START|PAUSE.

7. Pripadné zapnéte funkci odlozeného startu tlacitkem DELAY
START. Ovladac¢em SELECT nastavte dobu odloZeného startu
a stisknéte ovlada¢ SELECT. Zobrazena doba uvadi ¢as, ve kterém
bude chleba upeceny. Ridte se instrukcemi v &asti,Funkce DELAY
START (OdlozZeny start)"



Uprava vlastniho programu

Do paméti pekarny je mozné ulozit az 9 vlastnich programd. Jakmile
byla pamét zapInéna, stisknéte tlacitko MODIFY a na LCD displeji se
zobrazi,,REPLACE?” (Nahradit?).

1. Pokud nechcete vlastni program nahradit jinym programem,
stisknéte tlacitko CANCEL. Na LCD displeji zmizi, REPLACE?".
Otocte ovladacem SELECT, zdali skutecné je pamét pIna.

2. Pokud chcete vybrany vlastni program nahradit novym nebo jej
jen upravit, stisknéte ovladac¢ SELECT. Na LCD displeji se rozblika
,CUSTOM" a tlac¢itko MODIFY se rovnéz rozblika. MiZete zacit
s programovanim. Pomoci ovladace SELECT vyberte program,
stupen propeceni kirky, velikost bochniku, teploty a ¢asy
jednotlivych fazi. Jakmile budete mit upraveny a nastaveny
viechny faze podle vasich preferenci, ,CUSTOM" na displeji
a tlacitko MODIFY uz nebudou blikat. Na LCD displeji se zobrazi
nova celkova doba trvani programu.

TIPY NA PRIPRAVU CHLEBA

Méreni a vazeni surovin

U peceni chleba v pekarné je nejdulezitéjsim krokem presné méreni
a vazeni. Forma na chleba ma omezenou kapacitu, proto musi byt
suroviny presné navazeny, aby se zabranilo preteceni tésta do vnitini
prostoru pekarny na topné téleso a také aby vysledny chleba byl
spravné vykynuty a chutoveé vyborny. Abyste dosahli téch nejlepsich
vysledkd, vzdy je tfeba presné méfit a vazit suroviny a vlozit je do
formy v poradi, jak je uvedeno v receptu. Sypké suroviny by mély mit
pokojovou teplotu 20°- 25°C, pokud neni uvedeno jinak.

Odmérky na tekutiny

Pro méfeni tekutych surovin pouzivejte vzdy priihledné plastové
nebo sklenéné odmérky, abyste mohli presné uréit mnozstvi.
Nepouzivejte neprihledné plastové nebo kovové odmeérky, pokud
nemaji znaceni i na vnéjsi strané. Polozte odmérku na rovny povrch
a zkontrolujte hladinu. Hladina tekutiny musi byt zarovnéna se
znacenim na odmeérce. Nespravné méreni mize nepfiznivé ovlivnit
vyrovnanost surovin v receptu. Tekuté suroviny by mély mit teplotu
okolo 27°C, pokud neni uvedeno jinak.

LZice na vazeni sypkych surovin

Pro vazeni sypkych surovin pouzivejte specidlni odmérkové plastové
nebo kovové Izice na vazeni. Nepouzivejte bézné polévkové IZice. Je
dullezité vlozit suroviny do odmérky volné bez upéchovani.

Pri pouziti specidlnich odmérkovych Izic, jak pro tekuté, tak sypké
suroviny, jako jsou drozdi, cukr, sl nebo susené mléko, je tieba, aby
byl povrch vézené suroviny rovny, nesmi byt vybouleny. Zarovnejte
povrch vazené suroviny pomoci noze nebo rukojeti Izice. | takové
mnozstvi navic mlze neptiznivé ovlivnit vyrovnanost surovin

V receptu.
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Kuchyriskd vaha Nasledujici udaje slouzi pro obecnou orientaci:

Abyste dosahli vzdy stélych vysledk(, doporuc¢ujeme pouzivat

kuchynskou vahu, nebot zajistuje nejvétsi presnost ve vazeni nez 1 Salek chlebové mouky =109
u odmérek nebo Izic. 1 salek celozrnné mouky =150g
VloZte nadobu na vahu, pomoci funkce Tare (pokud je ji vaha 1 3alek hladké mouky =1509g
\r/‘)glzz\g;r.\a) vynulujte vahu a poté nalijte nebo nasypte suroviny do 1 13ice masla =20g
2 Izice masla =40g
Prevodnitabulka 1 3alek cukru krupice =200g
1 Izicka =5ml 1 3alek hnédého cukru =220g
1 Izice (AUS) =20ml 1 $élek nasekanych ofecht =125¢g
1 I1Zice (UK/USA) =15ml 1 salek suseného ovoce =150g
Va $alku =60 ml 1 8alek ¢okoladdovych kouski =190¢g
1/3 Salku =80 ml
Y, Salku —125ml Vazeni surovin pfi vytvareni vlastniho receptu
273 galku 160 Pouzijte tyto tipy pro snadnéjsi vytvoreni nebo Upravu receptu.
3, &alku =165 ml Velikost bochniku
1 sélek =250ml

Nasledujici udaje slouzi pro obecnou orientaci:

Ze 300 g mouky v receptu vytvofite asi 0,5 kg bochnik.
Ze 450 g mouky v receptu vytvofite asi 0,75 kg bochnik.
Ze 600 g mouky v receptu vytvofite asi 1,0 kg bochnik.
Ze 750 g mouky v receptu vytvofite asi 1,25 kg bochnik.
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POZNAMKA

Do formy na chleba nevkladejte pfilis malo ani pfilis mnoho surovin,
nebot ani v jednom pfipadé se nemusi suroviny spravné smichat.
Recepty v tomto ndvodu jsou specialné navrzeny a otestovény pro
0,5kg a 0,75kg bochniky, proto miiZete trochu pfidat nebo ubrat
mouku podle vyse uvedenych pravidel. Nicméné pokud vytvafite
vlastni recept, méjte na paméti, Ze minimalni mnozstvi mouky 300
g a maximalni mnozstvi mouky 750 g jsou doporu¢end mnozstvi,
aby nedoslo k pieteceni tésta pres okraj formy do vnitiniho prostoru
pekarny. U programu JAM se jednd o 500 g ovoce. Na 500 g ovoce
budete potiebovat asi 295 - 375 g bilého cukru a 2 polévkové Izice
pektinu v prasku.

Vejce

Nasledujici udaje slouzi pro obecnou orientaci:

1 vejce =60 ml
1 vajecny bilek =3 lzice
1 vajec¢ny zloutek =1 Izice

1 vejce = 3 Izice ndhrazky za Cerstvé vejce
1 vejce =1 IZice vaje¢ného bilku v prasku +
2 Izice studené vody vyslehané do
pény
Miéko

Nésledujici udaje slouzi pro obecnou orientaci:
250 g Cerstvého mléka = 4 IZice suseného mléka + 250 ml vody.
Pro bohatsi chut pouzijte 5-6 Izic suseného mléka.

NECO O SUROVINACH

Kyprici prasek do peciva

Kypfici prasek do peciva je suché kypfridlo, které se pouziva ke
zvétseni objemu u chlebll bez pouziti drozdi. Tento typ kyptidla
nevyzaduje fazi kynuti pfed samotnym pecenim, nebot k chemické
reakci a naslednému zvétseni objemu dochazi po smichani

s tekutymi surovinami a poté i béhem peceni. Kypfici prasek do
peciva v nékterych receptech miize nahradit jedlou sodu.

Jedla soda

Jedla soda (bikarbonat sodny) je také kypfidlo, které se pouziva

ke zvétseni objemu. Rovnéz nevyzaduje fazi kynuti pfed pecenim,
nebot k chemické reakci a ndslednému zvétseni objemu dochazi
béhem peceni. Jedld soda nemuze byt nahrazena kypficim praskem
do peciva.

Vejce

Vejce dodavaji chlebu chut, bohatost a jemnost. Tekuté vaje¢né
nahrazky, susend vejce a susené vajecné bilky mohou nahradit

v tésté Cerstva vejce, nicméné vsechny suroviny musi mit pokojovou
teplotu pied vlozenim do formy, pokud neni v receptu uvedeno
jinak. Cerstva vejce nepfidavejte do tésta, pokud chcete zvolit funkci
odlozeného startu.

V receptech jsou pouzita vejce o minimalni vdze hmoty 59 g.
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Tuk

Tuky, jako jsou maslo, olivovy olej nebo rostlinny olej, pridavaji chut,
texturu, vihkost a zlep3uji kvalitu chleba. Pokud pouzijete maslo,
nakrajejte jej na asi 2cm kousky a pred vlozenim do formy nechte
zahtat na pokojovou teplotu, pokud neni v receptu uvedeno jinak.
Chleby pecené na program CRUSTY LOAF obecné ziskavaji kiupavou
karku pravé diky nedostatku tuku. Nicméné pokud budete tuk
pouzivat, vzdy vyberte tuk dobré kvality, nebot chuté mouky a tuku
tvofi idedIni kombinaci.

Mouka

poskytuje ,potravu” a chlebu dodava strukturu. Pfi smichani

s tekutinou bilkovina v mouce zacne tvofit lepek. Lepek je sit
elastickych vlaken, kterd zachytava plyny produkované kvasinkami.
Tento proces se stupnuje, jak tésto postupujte fazi hnéteni, a dodava
téstu strukturu potiebnou ke spravnému vytvarovani a nakynuti
chleba.

Mouku skladujte v pevné vzduchotésné nadobé. Celozrnnou mouku
skladujte v chladni¢ce, mrazéku nebo na chladném misté, abyste
zabranili jejimu zatuchnuti. Neni tteba mouku presit pfed vloZzenim
do formy, nicméné je nutné, aby méla pokojovou teplotu pied
vlozenim do formy.

Chlebova mouka

Chlebova mouka, rovnéz znama jako ,pekarska mouka“, ma vysoky
obsah bilkovin. Pro peceni chleba v pekdrné doporucujeme pouzivat
nebélenou chlebovou mouku na vrstvu hladké mouky, upeceny
chleba bude velky s optimalni pruznou stfidkou.
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Hladka mouka

Hladka mouka m{ize byt bélena nebo nebélena. Doporucujeme
pouzivat nebélenou variantu. Takova mouka je idealni pro chleby
bez drozdi (také znamé jako rychly chleba, chleba ze slehaného
tésta nebo chleba z kold¢ového tésta), protoze vysledny chleba ma
pruznou stfidku a kiupavou kdrku. Chleba z chlebové mouky je
mensi s hutnéjsi stfidkou, zatimco chleba z hladké mouky, kterou
pouzivéte na kolace, je piilis jemny.

Zitnd mouka

Zitnad mouka mé nizky obsah bilkovin. Tradi¢né se pouzivé pro
tmavé chleby nebo chleby typu pumpernickel. Jelikoz zitnd mouka
neobsahuje dostatek bilkovin na tvorbu lepkuy, je tfeba ji smichat

v dobrém poméru s chlebovou moukou, aby byl vysledny chleba
vysoky s optimalni pruznou stfidkou.

Mouka s kypricim praskem

Mouka s kypricim praskem se nedoporucuje na peceni chleba,
protoze obsahuje kypfidlo, které narusuje kynuti chleba. Tato mouka
je spise vhodnd pro peceni susenek, sladkych mazancd, kolac,
palacinek nebo vafili.

Celozrnna mouka

Celozrnna mouka je mletd od celého zrna, proto obsahuje

vsechny ¢asti — otruby, klicek a mouku. Ackoliv maji chleby pecené

z celozrnné mouky vyssi obsah vldkniny, bochnik je mensi a tézsi nez
z bilé mouky.



Miléko

Mléko podporuje chut a zvysuje nutri¢ni hodnotu chleba. Vsechny
tekutiny, véetné mléka, by mély mit teplotu asi 27°C pred vlozenim
do formy, pokud neni uvedeno jinak. Cerstvé mléko by nemélo byt
nahrazovano susenym mlékem, pokud neni uvedeno jinak. Susené
mléko (odtu¢néné nebo normalni) je vhodné a potieba pouzit,
pokud chcete zvolit funkci odlozeného startu. Pokud pouzivate tuto
funkci se susenymi ndhrazkami, nalijte do formy na chlebe nejprve
vodu, poté pridejte mouku a nakonec sypké ndhrazky.

Vylepsovac chuti chleba - Kyselina askorbova (Vitamin C)

Vylepsovac chuti chleba pom{ze zesilit strukturu chleba, vysledny
bochnik je leh¢i co do textury, vysoky co do velikosti, je pevnéjsi

a lepsi kvality. Suroviny vylepSovace chuti chleba jsou obvykle
potravinové kyseliny, jako jsou kyselina askorbova (vitamin C)

a dalsi enzymy (amylazy) produkované pseni¢nou moukou. Mlzete
pouzit neochuceny rozdrceny vitamin C v tabletdch nebo v prasku
jako vylepSovac chuti chleba a mUzete jej pfidat se spolu sypkymi
surovinami.

Obecné pravidlo je 1 velka Spetka na 450 g mouky.

sal

Sul je dllezitou slozkou u receptd na bazi drozdi. Nezlepsuje jen
chut, ale omezuje mnozeni kvasinek a tlumi proces kynuti, proto

budte opatrni pfi vazeni. Nezvysujte ani nesnizujte mnozstvi soli
v receptu. MliZete pouzit stolni stl nebo moiskou sil.

Cukr

Cukr poskytuje ,potravu” pro kvasinky, dodava sladkost a chut kdrky
a pomaha propeceni karky. Mizete pouzit bily cukr, hnédy cukr,
med i javorovy sirup. Pfi pouziti medu nebo javorového sirupu je
tieba s témito surovinami pocitat jako s tekutymi surovinami.

Voda

Pri peceni chleba v pekarné je dilezité, aby vsechny tekutiny, zvlasté
voda, mély teplotu asi 27°C, pokud neni uvedeno jinak. Nizka teplota
nebo naopak pfilis vysoka mohou branit kvasinkam v procesu
kynuti.

Drozdi (Kvasinky)

Béhem procesu kvaseni produkuji kvasinky oxid uhliity (CO,), ktery
je nezbytny ke kynuti tésta. Kvasinky se zivi karbohydraty v cukru

a mouce a produkuji plyn. K jejich aktivaci je nutna tekutina a teplé
prostiedi.

Pro pfipravu chleba muiZzete pouzit i aktivni suché drozdi (také
znamé jako instantni drozdi). Doporucujeme pfidat aktivni suché
drozdi pfimo do mouky a fddné smichat a tekutiny by mély mit
teplotu asi 27°C, pokud neni uvedeno jinak.

POZNAMKA

Drozdi je tieba oddélit od tekutin, proto se vzdy ujistéte, ze jsou
suroviny ve formé na chleba vlozeny po vrstvach, jak je uvedeno
v receptu (tekutiny, tuk, sypké suroviny, drozdi).

Toto je obzvlasté dllezité, pokud pouzivate funkci odlozeného
startu, aby drozdi nepfislo do kontaktu s vodou, soli nebo cukrem.
Mohlo by dojit k pfed¢asné aktivaci kvasinek nebo snizeni jejich
aktivity a chleba by nevykynul.

Doporucujeme vkladat suroviny do formy na chleba v poradi, které
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je uvedené v receptu, kdyz pouzivéte program bez odlozeného
startu. Do mouky vytvofite maly dolik (dolik nesmi byt tak hluboky,
aby jim protekla voda, ani se nesmi dotykat vrstvy soli nebo cukru).
Do vytvoreného doliku vloZte drozdi. Voda, stl nebo cukr by mohly
aktivovat nebo naopak znehodnotit ¢innost kvasinek v drozdi.
Chleba by tak nenakynul.

Nedoporucujeme pouzivat Cerstvé kvasinky pro peceni chleba
v pekdrné.

Xanthanova guma

Xanthanova guma je zahustovadlo pouzivané pro peceni
bezlepkovych chlebd, které pfidava na objemu a zabranuje tniku
vlhkosti. Xanthanovou gumu mUzZete nahradit guarovou gumou.

POZNAMKA

Nikdy nepouzivejte funkci odlozeného startu u receptd, které
obsahuji suroviny podléhajici zkédze, jako jsou vejce, syr, mléko,
smetana a maso.

Glazury

Glazury zlep3uji chut peceného chleba a dodavaji jim profesiondlni
vzhled. Po potfeni mUzete chleba posypat seminky, napi. makem,
sezamovymi seminky nebo kminem.

Vajecna glazura

Rozslehejte 1 vajecny bilek nebo 1 celé vajicko smichané s 1 Izici
vody. Potrete tésto pred pecenim.
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Rozpusténé maslo

Potfete rozpusténym maslem pravé upeceny chleba pro mékei
a jemnéjsi kdrku.

Mlécna glazura

Potiete mlékem nebo smetanou pravé upeceny chleba pro mék¢ei
a lesklejsi karku.

Sladka glazura

Smichejte 160 g cukru moucka (prosejte pres jemné sito) s 1 az
2 Izicemi mléka a vymichejte do hladké smési. Pokapejte pres
rozinkovy nebo sladky chleba, kdyz jsou témér vychladlé.



é\ Péce a disténi

Ujistéte se, Ze je pekarna vypnutd stisknutim a podrzenim

tlac¢itka CANCEL. Pekdrna je vypnutd, pokud podsviceni tlacitka

START|PAUSE nesviti ¢ervené. Vyjméte zastrcku privodniho kabelu

ze sitové zasuvky. Nechte pekarnu a pfislusenstvi vychladnout pred

rozlozenim a vycisténim.

Cisténi nerezového plasté

1. Otfete vnéjsi nerezovy plast a LCD displej mékkou houbickou.
MuZete pouzit i jemny Cistici prostfedek bez abrazivnich ucinkd,
abyste odstranili nahromadéné skvrny. Cistici prostfedek aplikujte
na houbicku, nikoliv na povrch spotrebice. Nepouzivejte papirové
kuchyriské utérky nebo latkové utérky na cisténi LCD displeje.
Nepouzivejte hrubé istici prostfedky nebo kovové draténky na
cisténi jakoukoli ¢ast pekarny, nebot tyto by mohly poskrabat
povrch.

2. Nikdy neponotujte nerezovou zdkladnu do vody nebo jiné
tekutiny ani ji nevkladejte do mycky na nadobi. Budte opatrni,
aby voda nebo ¢istici prostiedek nepronikl pod tlacitka a ovladace
nebo pod LCD disple;j.

3. Pokud se do vnitiniho prostoru pekarny dostanou zbytky
potravin, jako mohou byt mouka, ofechy, rozinky apod., opatrné je
odstrarite pomoci mirné navlihéené mékké houbicky. Budte velmi
opatrni pfi ¢isténi topného télesa. Ujistéte se, Ze je pekdrna zcela
vychladla, poté velmi opatrné otfete mirné navih¢enou mékkou
houbickou nebo utérkou po délce topného télesa. Nepouzivejte
Zadny Cistici prostfedek nebo cistidlo.

4. Ujistéte se, Ze jsou vsechny povrchy zcela suché pred opétovnym
zapojenim zastrcky privodniho kabelu do sitové zasuvky.

VAROVANI

NIKDY NEPONORUJTE NEREZOVOU
ZAKLADNU DO VODY NEBO JINE
TEKUTINY ANI JI NEVKLADEJTE DO
MYCKY NA NADOBI.

Cisténi vika

1. Pro dukladnéjsi cisténi je mozné viko sejmout z nerezové zékladny.
Viko Uplné oteviete. Uchopte viko po stranach a zdvihnéte
smérem vzhUru. Viko se odpoji ze zavésu. Pro opétovné nasazeni

zarovnejte otocné ¢epy na viku s otvory v zavésech.
- ;

Otfete viko, priizor ve viku a automaticky davkovac na suché

ovoce a ofechy mékkou houbi¢kou mirné navlhéenou v teplé

vodé. Mlizete pouzit prostfedek na cisténi oken nebo jemny distici

prostiedek bez abrazivnich uc¢ink(. Nepouzivejte hrubé istici

prostiedky nebo draténky, jelikoz tyto by mohly poskrabat povrch.
2. Nikdy neponotujte viko do vody nebo jiné tekutiny ani nevkladejte

viko do mycky na nadobi.
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3. Ujistéte se, ze jsou viechny povrchy zcela suché pred opétovnym
zapojenim zastrcky privodniho kabelu do sitové zasuvky.

Cisténi formy na chleba

1. Naplnte formu na chleba z poloviny teplou vodou s trochou
kuchynského prostiedku na myti nadobi. Mizete pouzit jemny Cistici
prostiedek bez abrazivnich Ucinkd. Nechte odstat 10-20 minut.

VAROVANI

NEPONORUJTE FORMU NA
CHLEBA DO VODY ANI JINE
TEKUTINY, JELIKOZ TO MUZE,
NEGATIVNE OVLIVNIT VOLNY
CHOD UNASECE A HNACI
HRIDELE. VZDY OMYJTE POUZE
VNITRNI POVRCH FORMY.

2. Odstrante hnétaci hdk a omyjte vnitfni povrch formy pomoci
mékké houbicky. NepouZivejte hrubé Cistici prostfedky nebo
draténky, jelikoz tyto by mohly poskrabat povrch. Ujistéte se, Ze na
hnaci hiideli nezlstaly napecené zbytky chleba nebo tésta. Dobie
oplachnéte.

3. Nechte formu radné oschnout pred jejim viozenim do vnitiniho
prostoru pekarny.
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POZNAMKA

« Casem m(ize vnitfni i vnéj$i povrch zménit svou barvu. Jedna se
o pfirozeny jev zplsobeny vlivem vlhkosti a pary a nema zadny vliv
na peceni chleba.

« Vnitini povrch formy na chleba je opatfen vysoce kvalitnim
nepfilnavym povrchem. Jako u vsech nepfilnavych povrchi
nepouzivejte hrubé Cistici prostfedky nebo draténky, jelikoz tyto by
mohly poskrabat povrch a znehodnotit povrchovou Upravu.

« Nikdy nemyjte formu na chleba v my¢ce na nadobi.

Cisténi hnétaciho haku

4. Omyjte sklopny hnétaci hak i pevny hnétaci hak v teplé vodé
s trochou kuchynského prostfedku na myti nddobi mékkou
houbickou.

5. Ujistéte se, ze na haku i vsech jeho zahybech a otvorech nejsou
zadné zbytky napeceného chleba. Pokud ano, namocte hak do
teplé vody s trochou kuchyriského prostfedku na myti nddobi.
Muzete pouzit i jemny distici prostiedek bez abrazivnich ucinkd.
Nechte odmocit asi 10-20 minut. Pomoci paratka, spejle nebo
jemného plastového kartacku odstrarite zbytky chleba. Pokud
byste hnétaci hak spravné nevycistili, nemusel by sklopny hnétaci
hék spravné fungovat. Oplachnéte.

6. Nechte hak zcela oschnout pred jeho vloZzenim do formy na chleba.

VAROVANI

NEDOPORUCUJEME MYT HAKY
V MYCCE NA NADOBI.




Abyste prodloufzili Zivotnost nepfilnavého povrchu, vzdy myjte haky v teplé vodé trochou kuchyriského prostfedku na myti nadobi.

Nepouzivejte hrubé Cistici prostredky, draténky apod. k ¢isténi haku, nebot tyto by mohly povrch poskrabat.

Ulozeni

1. Ujistéte se, Ze je pekarna vypnuta stisknutim a podrzenim tlacitka CANCEL. Pekarna je vypnuta, pokud podsviceni tla¢itka START|PAUSE nesviti
Cervené. Vyjméte zastrcku privodniho kabelu ze sitové zasuvky. Nechte pekérnu a pfislusenstvi vychladnout pred rozlozenim a vycisténim.
Ujistéte se, Ze je pekdrna i véechno jeji pfislusenstvi kompletné vychladlé, cisté a suché.

Vlozte formu na chleba a hnétaci haky do vnitfniho prostoru pekarny.

Zavrete viko.

Ulozte do vzpiimené polohy na rovny a pevny povrch. Neskladujte nic na viku pekarny.

2.
3.
4.
5.

Reseni potizi

V této kapitole naleznete nejbéznéjsi problémy, se kterymi se mizete setkat béhem pouzivani pekarny. Pokud vas problém neni zde uveden,
nebo je uveden a pretrvava, prestante pekdrnu pouzivat, odpojte zastrcku piivodniho kabelu ze sitové zasuvky a obratte se na autorizované
servisni stredisko.

V ZADNEM PRIPADE NEOPRAVUJTE ANI NEROZEBIREJTE PEKARNU SAMI. NEOBSAHUJE ZADNE DiLY, KTERE BY MOHL
UZIVATEL SAM OPRAVIT.

SUROVINY

PROBLEM RESENI

Je mozné v pekarné pripravit i jiné Viysledky jinych receptd se mohou lisit od receptli uvedenych v tomto ndvodu, protoZze jsou tyto recepty sestaveny tak,

recepty na chleba? aby tésto bylo fadné prohnéteno a vysledny chleba nepfretekl pies okraj formy. PouZivejte pouze recepty s podobnym
mnozstvim surovin. Nésledujici idaje slouZi pro obecnou orientaci: pro programy na peceni chleba: minimum sypkych
surovin 300 g, maximam sypkych surovin 750 g. Program JAM: maximalni mnozstvi ovoce by mélo byt 500 g.

Je mozné poutzit suroviny v prasku Ano, susena vejce, susené mléko je mozné pouzit. Tyto suroviny doporucujeme zvlasté pouzit, pokud chcete pouzit

namisto cerstvych surovin a naopak? pekérnu s funkci odlozeného startu, nicméné vzdy se ujistéte, ze jste do formy na chleba nejprve vlozili tekutiny, poté

mouku a nakonec tyto sypké nahrazky.

Podobné mohou cerstvé mléko a vejce nahradit susené mléko a susena vejce, ale upeceny chleba bude mit hutnéjsi
stfidku. Pokud chcete pouzit cerstvé mléko, je tfeba snizit celkové mnozstvi tekutin o mnoZzstvi pouzitého mléko

a vynechat mléko v prasku. V takovém pfipadé nepouzivejte funkci odlozeného startu.
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PROBLEM

RESENI

Je mozné pouzit maslo nebo margarin
namisto oleje?

Ano, ale chlebova kirka mlize byt vice krémova a dozluta zabarvena.

Je mozné poutzit jind sladidla namisto
cukru?

Ano, med, javorovy sirup nebo hnédy cukr mizete pouzit. Pokud nahrazujete cukr medem nebo javorovym sirupem, je
treba snizit celkové mnozstvi tekutin o mnozstvi pouzitého medu nebo javorového sirupu. Nedoporucujeme pouzivat
uméla sladidla v pradku nebo tekuta uméla sladidla.

Je mozné sdl vynechat?

SUl hraje dilezitou roli pfi pipraveé chleba. Pokud byste ji vynechali, sniZila by se schopnost tésta zadrzet vodu, stejné jako
by to ovlivnilo hnéteni, vytvareni sité lepkovych vlaken a ¢innost kvasinek. Pfi formovani bochniku chleba stil napomaha
jeho tvarovani. Vylepsuje strukturu stfidky a chut upeceného chleba.

Je mozné pouzit mouku, kterou si doma
namelu?

V zavislosti na hrubosti mleté mouky nemusi byt vysledny chleba uspokojivy. Abyste doséhli nejlepsich vysledkd,
doporucujeme smichat zakoupenou chlebovou mouku s doma namletou. Ujistéte se, Ze doma namletd mouka neni pfilis
hrubd, protoze by to mohlo poskodit povrchovou tpravu formy.

Pro¢ se musi byt suroviny vkladat do
formy v urcitém poradi?

Abyste zajistili spravné smichani sypkych surovin s vodou a vyvarovali jste se predc¢asné aktivaci kvasinek smichanim
s vodou, soli nebo cukrem pii pouZiti funkce odloZzeného startu.

TEPLOTA

PROBLEM

RESENI

Je dulezité, aby mély tekutiny a mistnost
pokojovou teplotu?

Ano, teplota mistnosti a tekutin ovliviiuji aktivaci kvasinek, a proto mohou ovlivnit kvalitu chleba. Priimérna teplota
v mistnosti by méla mit asi 20 - 25°C. Sypké suroviny by mély mit pokojovou teplotu a tekutiny 27°C, pokud neni
v receptu uvedeno jinak. Nepouzivejte horkou vodu, protoze tim znicite kvasinky.

Proc je teplota peceni tak nizka?

v klasické troubé, nicméné je dost vysokd, aby upekla efektivné a rovnomérné chleba. Testovani dokézalo, ze chleba
peceny v troubé se obvykle pece pfi teploté 190°C a v pekdrné je mozné jej péci i pfi 150°C. Pfi pouZiti nebo vytvareni
vlastniho receptu doporucujeme nejprve pouzit prednastavené doporucené teploty peceni, nez upravite teplotu a/nebo
dobu peceni.
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PECENI CHLEBA

PROBLEM

RESENI

Vypadl proud. Co mam délat?

Pokud dojde k nahlému vypadku proud na 60 minut a méné, automaticky se aktivuje bezpecnostni ochrannd pojistka,
ktera po obnoveni dodavky spusti program od momentu, kdy doslo k preruseni.

Omylem jsem zrusil/a program ve fézi
hnéteni. Co mam délat?

Znovu vyberte program, spustte jej. Tésto projde znovu fazi hnéteni. Vysledkem muize byt vétsi a lehci chleba.

Omylem jsem zrusil/a program ve fazi
kynuti. Co mam délat?

Vypnéte pekarnu. Nechte tésto uvniti formy se zavienym vikem. Nechte tésto vykynout az témér k okraji. Poté pekarnu
znovu zapnéte. Zvolte program BAKE ONLY, nastavte potiebnou teplotu a dobu peceni a stisknéte tlacitko START|PAUSE
pro spusténi programu.

Omylem jsem zrusil/a program ve fazi
peceni. Co mam délat?

Zvolte program BAKE ONLY, nastavte potiebnou teplotu a dobu pecenti a stisknéte tla¢itko START|PAUSE pro spusténi
programu.

Pro¢ chleba nevykynul?

Chleba nevykynul z nékolika dlivodi. Zkontrolujte mouku a jeji obsah bilkovin. Doporuc¢ujeme pouzivat mouku
salespon 11 —12% obsahem bilkovin. Kvasinky se neaktivovaly, zkontrolujte datum spotteby na baleni, zkontrolujte
mnozstvi a teplotu suroviny — tekutiny (27°C) a sypké suroviny (20-25°C).

Pro¢ se v chlebu tvoti velké diry?

Obcas se muze stat, ze vzduchové bublinky se nahromadi na jednom misté béhem faze kynuti a vtomto stavu se chleba
upece. MUze to byt zplisobeno piilis velkym mnozstvim vody a/nebo kvasnic nebo nedostatkem mouky. Zkontrolujte
suroviny v recepty a zpUsob jejich zméreni a zvézeni.

Proc se vrsek chleba propad|?

Obvykle se tak stane, protoze nejsou vyvazené suroviny nebo jste pouzili mouku s nizkym obsahem bilkovin.
Zkontrolujte metodu zméfeni / zvazeni surovin. PFilis mnoho drozdi, vody nebo jinych tekutin nebo nedostatek mouky
mUzZe zpUsobit, Ze je upeceny chleba bledy shora a béhem peceni se propadne.

Pro¢ chleba obc¢as méni svou vysku a tvar?

Chleba je citlivy na své okolni prostiedi a mlze byt ovlivnén nadmofskou vyskou, vihkosti, pocasim, pokojovou teplotou,
nastavenou dobou odlozeného startu a fluktuaci proudu. Tvar chleba mUize byt také ovlivnén pouzitymi suroviny, pokud
napf. pouzijete staré suroviny, nebo je nespravné zvézite.

Proc¢ je celozrnny chleba mensi nez bily
chleba?

Celozrnnd chlebova mouka a nékteré specidlni zrna nekynou stejné jako chlebova mouka. Vysledkem je mensi bochnik
s hutnéjsi stridkou.

Pro¢ se barva chleba méni?

Suroviny a jejich vlastnosti mohou zplisobit jinou barvu propeceni. Zkuste zménit stupen propeceni kiirky nebo upravit
teplotu a/nebo dobu peceni. Rovnéz muize kiirka ztmavnout béhem féze keep warm (uchovéniv teple). Doporucujeme
vyjmout chleba pred touto fazi.

Pro¢ ma chleba obcas zvlastni vini?

P¥ilis mnoho drozdi nebo staré suroviny, zvlasté mouka a voda, mohou zpUsobit zvlastni viini az zdpach. Pouzivejte vzdy
Cerstvé suroviny a vazte pfesné.
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PROBLEM

RESENI

Pro¢ je mouka obcas pfipecend na
stranach chleba?

Béhem faze hnéteni se mize malé mnozstvi mouky obcas prichytit na strany formy a piipéci se na strany chleba.
Odfiznéte takovou mouku ze stran chleba ostrym nozem. PFisté vyzkousejte béhem faze 2. hnéteni setfit zbytky
nesmichané mouky ze stén formy pomoci gumové stérky. Toto je zvlasté dilezité u programt GLUTEN FREE a YEAST
FREE. MUzete také vyzkouset potfit dno a stény formy do poloviny stolnim olejem pred vlozenim surovin na chleba bez
drozdi a pomoci gumové stérky uvolnit chleba pred vyjmutim.

Pro¢ se hnétaci hak vyjmul spolu
s chlebem?

To se mlize stat, protoze je hnétaci hak vyjimatelny. Pomoci nekovového kuchyriského nacini odstrante hak z upec¢eného
chleba pred jeho nakrajenim. Budte opatrni, hak je horky. Pfipadné mUizete vyjmout hdk jesté pred zahajenim faze
peceni.

Proc z pekarny unika koui?

Jedna se o normalni jev, kdyz z pekarny béhem prvniho pouziti unika slaby kour, jelikoz se vypaluje ochranna vrstva na
topném télese. A je normalni, ze para unika z ventila¢ni mfizky.

Nicméné koufr se mGze tvofit i z rozlitych surovin do vnitfniho prostoru pekarny. Bez nutnosti vypnuti pekarny, odpojte
zastrcku privodniho kabelu ze sitové zasuvky. Pomoci mékké houbicky mirné navihcené v teplé vodé (nesmi byt kovova
ani zpUsobovat poskrabani), otfete napecené suroviny, otfete dosucha vnéjsi stranu formy na chleba, vnitini prostor
pekarny a topného télesa. Budte opatrni, tyto ¢asti mohou byt velmi horké. Znovu zapojte zastrcku privodniho kabelu do
sitové zasuvky. Bezpecnostni pojistka automaticky obnovi program od mista, ve kterém byl prerusen.
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ODLOZENY START

PROBLEM

RESENI

Neni mozné nastavit delsi ¢as nez
13 hodin.

Pokud by byly suroviny ponechany ve formé delsi dobu nez 13 hodin, mohlo by dojit k jejich iplnému znehodnoceni
nebo fermentaci. To se muze zvlasté stat v [été, kdy byste méli zvolit krasi dobu odlozeného startu.

Pro¢ neni mozné pouzit nékteré suroviny
pii funkci odlozeného startu?

Suroviny obsahujici bilkovin, jako jsou mléko, syr, vejce, slanina apod., podléhaiji zkédze a mohou se zkazit, pokud nejsou
skladovény v chladu na dobu delsi nez 1 hodinu.

DAVKOVAC NA SUSENE OVOCE A ORECHY

PROBLEM

RESENI

Dno davkovace na susené ovoce a ofechy
je oteviené.

Otevrete viko a zdvihnéte jej smérem vzhdru. Dno davkovace Ize identifikovat jako fadu ventila¢nich otvord. Zatlacte na
dno, dokud nezacvakne.

A

NADMORSKA VYSKA A KLIMATICKE PODMINKY

PROBLEM

RESENI

Bydlim v oblasti s vysokou nadmofskou
vyskou, jakou Upravu nastaveni mam
provést?

V oblastech s vysokou nadmofrskou vyskou, 900 m a vyse:

Tésto kyne rychleji, nebot je zde fidsi vzduch. Snizte mnozstvi drozdi o ¥4 Izicky. Pokud tésto stéle rychle kyne, snizte
mnozstvi drozdi o dalsi 4 IZicky, az budete znovu péci ten samy chleba. Mlzete také zkusit pridat trochu vice solia méné
cukru, abyste snizili icinnost kvasinek v drozdi a podpotili pomalejsi, ale rovnomérméjsi kynuti.

Mouka je sussi, proto bude absorbovat vice tekutiny. Pouzijte méné mouky nebo pridejte vice tekutin, ale kontrolujte
konzistenci tésta.

Bydlim v suchém / vihkém prostredi. Jakou
Upravu nastaveni mam provést?

V oblastech suchého klimatu je mouka sussi ve vyssi nadmoiské vyce, proto bude absorbovat vice tekutiny. Pouzijte
méné mouky nebo pridejte vice tekutin, ale kontrolujte konzistenci tésta.

V oblastech vihkého klimatu snizte mnozstvi drozdi o ¥4 IZicky. Pokud tésto stale rychle kyne, snizte mnozstvi drozdi
o dali 4 IZicky, az budete znovu péci ten samy chleba.




PROBLEM

ZADNY POHYB
VE FORME

VLHKY NEBO
LEPKAVY
CHLEBA

CHLEBAKYNE CHLEBA
PRILISVYSOKO NAKYNE, ALE
SPLASKNE.

CHLEBA
JE MALY
SHUTNOU
STRIDKOU

Funkéni
problémy
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Hnétaci hak nebo forma nejsou spravné slozeny.
Viz instrukce o spravném slozZeni na strané 13.

Faze preheat (predehfati)

Béhem féze preheat (predehfati) se hnétaci hak nepohybuje.
Tato faze je prednastavena u program WHOLE WHEAT,
WHOLE WHEAT RAPID a JAM.

Na LCD displeji se zobrazilo - - H nebo -H:

Vnitfni prostor pekarny je pfilis horky a neumozni dalsi
provoz, dokud nebude teplota snizena. Oteviete viko,
vyjméte formu na chleba a nechte pekarnu dostate¢né
vychladnout. Jakmile je zchlazend, na LCD displeji se znovu
zobrazi hlavni nabidka. Stsiknéte tlacitko START|PAUSE pro
spusténi programu.

Na LCD displeji se zobrazilo -L:

Pekérna je pfilis chladna a neumozni dalsi provoz, dokud
nebude zahféta na provozni teplotu. Umistéte pekarnu
do teplejsi mistnosti, doporucujeme pokojovou teplotu
25°C. Jakmile bude zahtata na provozni teplotu, na LCD
displeji se znovu zobrazi hlavni nabidka. Stisknéte tlacitko
START|PAUSE pro spusténi programu.

Viko bylo béhem provozu otevieno.

Nedoporucujeme otevirat viko béhem provozu, pokud neni
v receptu uvedeno jinak. Zkontrolujte jen konzistenci tésta;
nebo potiete polevou a pfidejte seminka. Postupujte rychle,
ale opatrné.

Faze keep warm (uchovani v teple)

Chleba byl ponechan v pekarné béhem faze keep warm
(uchovani v teple). Vyjméte formu pred zahajenim této faze,
poté vyjméte chleba z formy a nechte na kovové mrizce
vychladnout.




PROBLEM

ZADNY POHYB
VE FORME

VLHKY NEBO
LEPKAVY
CHLEBA

CHLEBAKYNE CHLEBA
PRILISVYSOKO NAKYNE, ALE
SPLASKNE.

CHLEBA
JE MALY
SHUTNOU
STRIDKOU

Funkéni
problémy

Chleba nakrajeny ihned po upeceni
Para nestihla pfirozené vyprchat z chleba. Nechte chleba
vychladnout alespon 20 minut pred nakrajenim.

E:02
Obratte se na nejblizsi autorizované servisni centrum Sage®.

E:02

Voda

Nedostatek

Zkontrolujte konzistenci tésta béhem faze knead 2

(2. hnéteni). Pokud je prilis suché, pridejte vodu (27°C) - asi
5 - 1 IZici.

PFilis mnoho
Zkontrolujte konzistenci tésta béhem faze knead 2
(2. hnéteni). Pokud je piilis vihké, pridejte 1 Izici mouky.

P¥ili$ horkd nebo studena voda
Tekutiny by mély mit teplotu 27°C, pokud neni uvedeno
jinak.

Mouka

Nedostatek
Zkontrolujte konzistenci tésta béhem faze knead 2
(2. hnéteni). Pokud je prilis vihké, pridejte 1 IZici mouky.

P¥ilis mnoho

Zkontrolujte konzistenci tésta béhem faze knead 2

(2. hnéteni). Pokud je pfilis suché, pridejte vodu (27°C) - asi
Y5~ 1 IZici.

Spatny typ

Doporucujeme pouzivat mouku uvedenou v receptu.

Pro peceni chleba pouzivejte chlebovou mouku s obsahem
bilkovin alespon 11 - 12%, abyste zajistili spravnou pruznost
tésta.
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PROBLEM ZADNY POHYB VLHKY NEBO CHLEBAKYNE CHLEBA CHLEBA
VE FORME LEPKAVY PRILISVYSOKO NAKYNE,ALE  JE MALY
CHLEBA SPLASKNE. SHUTNOU
STRIDKOU
Drozdi Nedostatek
Zvyite mnozstvi o VA lzicky. o
P¥ilis mnoho
Snizte mnozstvi o Y4 IZicky. ® b ®
Spatny typ
Doporucujeme pouzivat aktivni suché drozdi pro viechny Py °
standardni programy a instantni dorzdi pro rychlé programy.
Staré drozdi
Zkontrolujte datum spotfeby na baleni. Ridte se tipy °
ohledné cerstvosti drozdi.
Drozdi se predcasné aktivovalo.
Vzdy se ujistéte, Ze jste do formy na chleba vlozili suroviny
v pofadi uvedeném v receptu a oddélili jste tekutiny od
drozdi. Pfi pouziti funkce odlozeného startu utvoite v mouce i
maly dolik (ujistéte se, Ze nezasahuje do vrstev tekutin, soli
nebo cukru), do kterého vloZite drozdi.
Cukr Nedostatek
Cukr je dulezitou soucasti procesu vyroby chleba a poskytuje
»potravu” kvasinkdm. Nedoporucujeme pouzivat uméla b
sladidla tekuta nebo v prasku.
Pouziti nedoporucenych surovin a mnozstvi
Pouzivejte pouze doporucené suroviny, ndhrazky a mnozstvi. Vysledky se ° PY PY

mohou lisit, kdyz pouZijete jiny recept.
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Prehled receptt pro vlastni programy

Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni karky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehfati

Doba predehrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

POZNAMKY

Doba 1. kynuti

Doba 1. prelozeni

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaniv teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Cislo receptu #:
Nazev:

Program:

Stupen propeceni kurky:

Velikost bochniku:

FAZE

SUROVINY

TEPLOTA / CAS

Teplota predehrati

Doba predehfrati

Doba 1. hnéteni

Doba 2. hnéteni

Teplota kynuti

Doba 1. kynuti

Doba 1. pielozeni

POZNAMKY

Doba 2. kynuti

Doba 2. pielozeni

Doba 3. kynuti

Doba peceni

Teplota peceni

Doba uchovaéni v teple

CELKOVA DOBA
PROGRAMU
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Prehled programi a casli

Program: Basic

VELIKOST/KURKA 1. HNETENI 2. HNETENI TEPLOTA 1. KYNUTI PRELOZENI{ 2. KYNUTI TVAROVANI 3. KYNUTI PECENI TEPLOTA CELKOVA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA VTEPLE
(HOD:MIN)
0.5 kg Light 2min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 30 min 140 2:49 1 hod
0.5 kg Medium 2min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 40 min 140 2:59 1 hod
0.5 kg Dark 2min 22 min 32 40 min 10 sek 25min 15 sek 50 min 50 min 142 3:09 1 hod
0.75 kg Light 3min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 35min 140 2:55 1 hod
0.75 kg Medium 3min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 45 min 140 3:05 1 hod
0.75 kg Dark 3min 22 min 32 40 min 10 sek 25min 15 sek 50 min 55 min 142 315 1 hod
1 kg Light 4 min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 40 min 140 3:01 1 hod
1kg Medium 4min 22 min 32 40 min 10sek 25 min 15 sek 50 min 50 min 140 3 1 hod
1 kg Dark 4min 22 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 1 hod 142 3:21 1 hod
1.25 kg Light 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25 min 15 sek 50 min 50 min 140 3:10 1 hod
1.25 kg Medium 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 15 sek 50 min 1 hod 140 3:20 1 hod
1.25 kg Dark 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 15 sek 50 min 1hod 10 min 142 3:30 1 hod
Program: Crusty Loaf
VELIKOST/KURKA | 1.HNETENI 2. HNETEN{ TEPLQTA 1. KYNUTI PRELOZEN{ 2.KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TEPLQTA CELKOVA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA VTEPLE
(HOD:MIN)
0.5kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 30 min 10 sek 1 hod 50 min 145 3:25 1 hod
0.75 kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 30 min 10 sek 1hod 55 min 145 3:30 1 hod
1.0kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 30 min 10 sek 1hod 52min 145 327 1 hod
0.25kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 30 min 10 sek 1 hod 1hod 5 min 145 3:40 1 hod

Moznost vybéru stupné propeceni klrky a zrychleni programu neni u dostupné u tohoto programu.
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Program: Basi

c Rapid

VELIKOST/KURKA 1. HNETENI{ 2. HNETENI TEPLQTA 1. KYNUTI PRELOZENI 2. KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TI%PLQTA CELKOVA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA VTEPLE
(HOD:MIN)
0.5 kg Light 2min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 30min 140 1:49 1 hod
0.5 kg Medium 2min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 40 min 140 1:59 1 hod
0.5 kg Dark 2min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 50 min 142 2:09 1 hod
0.75 kg Light 3min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 35min 140 1:55 1 hod
0.75 kg Medium 3min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 45 min 140 2:05 1 hod
0.75 kg Dark 3min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 55 min 142 2:15 1 hod
1 kg Light 4min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 40 min 140 2:01 1 hod
1 kg Medium 4min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 50 min 140 21 1 hod
1 kg Dark 4min 22 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 1 hod 142 221 1 hod
1.25 kg Light 5min 20 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 50 min 140 210 1 hod
1.25 kg Medium 5min 20 min 32 15 min 10 sek 10 min 10 sek 30min 1hod 140 2:20 1 hod
1.25 kg Dark 5min 20 min 32 15min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 1hod 10 min 142 2:30 1 hod
Program: Sweet
VELIKOST/KURKA 1. HNETENI 2. HNETENI TEPLQTA 1. KYNUTI PRELOZENI 2. KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI T%PL(?TA CELKOVA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA VTEPLE
(HOD:MIN)
0.5kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 5sek 50 min 1 hod 123 3:20 1 hod
0.75 kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 5sek 50 min 1 hod 2 min 123 3:22 1 hod
1.0kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 5sek 50 min 1 hod 5 min 123 3:25 1 hod
0.25kg 5min 20 min 32 40 min 10 sek 25min 5sek 50 min 1 hod 10 min 123 3:30 1 hod
Moznost vybéru stupné propecenti kiirky a zrychleni programu neni u dostupné u tohoto programu.
Program: Wholewheat
VELIKOST/KURKA 'TEPLOTA’ 3 1. HNETENI 2. HNETENI TEPLQTA 1. KYNUTI PRELOZENI 2. KYNUTI TVAROVANI{ 3. KYNUTI PECENI TE'PLQTA CELKOVA
PREDEHRATI KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA
(°C) (HOD:MIN)
0.5 kg Light 16 2min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 35min 140 3:24
0.5 kg Medium 16 2min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 40 min 140 3:29
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Viechny maji samostatny program.
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0.5 kg Dark 16 2min 17 min 32 50 min 10 sek 25min 10 sek 45 min 48 min 142 337
0.75 kg Light 16 3min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45min 37 min 140 3:27
0.75 kg Medium 16 3min 17 min 32 50 min 10 sek 25min 10 sek 45 min 42 min 140 3:32
0.75 kg Dark 16 3min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 50 min 142 3:40
1 kg Dark 16 4 min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45min 53 min 142 3:44
1 kg Medium 16 4min 17 min 32 50 min 10sek 25 min 10 sek 45 min 45 min 140 336
1 kg Light 16 4min 17 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 40 min 140 331
1.25 kg Dark 16 5min 15min 32 50 min 10sek 25min 10sek 45 min 1 hod 3 min 142 3:53
1.25 kg Medium 16 5min 15min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 55 min 140 345
1.25 kg Light 16 5min 15 min 32 50 min 10 sek 25 min 10 sek 45 min 50 min 140 3:40
Program: Wholewheat Rapid
VELIKOST/KURKA TEPLOTA 1. HNETENI 2. HNETEN{ TEPLOTA 1. KYNUTI PRELOZEN{ 2. KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECEN( TEPLOTA CELKOVA
PREDEHRAT( KYNUTI (°C) PECENI (°C) DOBA
Q) (HOD:MIN)
0.5 kg Light 16 2min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 35 min 140 2:09
0.5 kg Medium 16 2min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 40 min 140 2:14
0.5 kg Dark 16 2min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 48 min 142 2:22
0.75 kg Light 16 3min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 37 min 140 2:12
0.75 kg Medium 16 3min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 42 min 140 217
0.75 kg Dark 16 3min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 50 min 142 2:25
1 kg Light 16 4min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 40 min 140 2:16
1 kg Medium 16 4min 17 min 32 30min 10sek 10 min 10 sek 30min 45 min 140 2:21
1 kg Dark 16 4 min 17 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 53 min 142 2:19
1.25 kg Light 16 5min 15 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 50 min 140 2:25
1.25 kg Medium 16 5min 15min 32 30 min 10sek 10 min 10sek 30 min 55min 140 2:30
1.25 kg Dark 16 5min 15 min 32 30 min 10 sek 10 min 10 sek 30 min 1 hod 3 min 142 2:38
Program: Dough
TYP 1. HNETEN{ 2. HNETEN{ TEPLQTA KYNUTI CELKOVA
KYNUTI (°C) DOBA
(HOD:MIN)

Dought (Tésto) 5min 25 min 32 60 min 1:30
Pizza 5min 15 min 32 60 min 0:50




Program: Gluten Free

[ cz_

VELIKOST/KURKA 1. HNETENI 2. HNETENI TEPLQTA 1. KYNUTI TVAROVANI 3.KYNUTI PECENI TE'PLO‘TA CELKOVA DOBA UCHOVANI
KYNUTI (°C) PECENI (°C) (Hod/Min) VTEPLE
1 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 45 min 135 2:45 1 hod
1 kg Medium 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 50 min 135 2:50 1 hod
1 kg Dark 3min 17 min 32 50 min 10sek 50 min 55min 137 2:55 1 hod
1.25 kg Light 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 50 min 135 2:50 1 hod
1.25 kg Medium 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 55 min 135 2:55 1 hod
1.25 kg Dark 3min 17 min 32 50 min 10 sek 50 min 1hod 137 3:00 1hod
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Webové stranky / Webové stranky / Weboldalak /

Zakaznicka podpora / Zakaznicka podpora /
Strony internetowe

Ugyféltamogatas /

Obstuga klienta www.sageappliances.cz - www.sagecz.cz
info@sageappliances.cz www.sageappliances.sk « www.sagesk.sk
info@sageappliances.sk www.sageappliances.hu - www.sagehu.hu
info@sageappliances.hu www.sageappliances.pl - www.sagepl.pl

info@sageappliances.pl

Servisni centra / Servisné centra / Szervizkdzpontok / Centra serwisowe

FASTCR, a.s.
Cernokostelecké 1621
Ri¢any u Prahy 251 01
Tel.: +420 323 204 120

FAST PLUS, spol.sr.o.
Na pantoch 18
83106 Bratislava (Raca)
Tel: +421 (2) 491 058 53

FAST HUNGARY Kft.
2045 Torokbalint
Dulacska u. 1/a
Magyarorszag
Tel:. +36 23 330 830

Fast Poland sp. z 0. 0.
ul. Sokotowska 10
05-090 Puchaty
Tel:. +4822 41791 23,2241791 24

®

Registrovana znacka v Anglii a Walesu ¢. 8223512. Z dvodu neustalého vyvoje spotiebice se spotrebic vykresleny
nebo vyfotografovany v tomto dokumentu smi mirné ligit od vlastniho spotrebice.
Registrovana znacka v Anglicku a Walese ¢. 8223512. Z dévodu neustaleho vyvoja spotrebica sa spotrebic vykresleny
alebo vyfotografovany v tomto dokumente méze mierne isit od redlneho spotrebica.
8223512 szam alatt bejegyzett méarka Anglidban és Walesben. A késziilék folyamatos fejlesztése miatt az ebben a dokumentumban
lévé képeken vagy fotdkon abrazolt készlilék kissé kiilonbozhet a konkrét késziiléktdl.

Marka zarejestrowana w Anglii i Walii nr 8223512. Z powodu nieustannego rozwoju urzadzenie przedstawione na rysunku
lub fotografii w niniejszym dokumencie moze réznic sie nieco od samego urzadzenia.





