DOMACI PEKARNA @

Navod k pouziti
model BM - 02S
Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za dlvéru, kterou jste nam projevil ndkupen tohoto vyrob-
ku. Véfime, Ze s nim budete plné spokojen. Tento ndvod slouZi pro sprdvné pouzivani vyrob-
ku. Uchovejte jej pro jeho pripadné dalsi pouziti. Pokud vyrobek nékomu predéte k uzivani,
predejte mu spolu s nim i tento navod k pouzivéni. Pfed pouzitim si, prosim, pfectéte viechny
instrukce a rady tykajici se pouzivani tohoto vyrobku.

Dulezité pokyny

Pri pouziti tohoto spotiebice se vzdy fidte nasledujicimi vseobecnymi bezpecnostnimi pokyny:
Prectéte si vSéechny pokyny k pouzivani vyrobku.

Pfed pouzitim spotiebice se ujistéte, Ze Udaj na jeho Stitku tykajici se napéti odpovida napéti
v mistni siti.

Spotiebi¢ nespoustéjte, pokud jsou pFivodni kabel nebo zastrcka poskozeny, pokud spotiebi¢
nefunguje spravné, pokud jste ho upustili na zem nebo pokud jste ho jakkoliv poskodili. V pfi-
padé potieby se obratte na nejblizsi autorizované servisni stiedisko.

Nedotykejte se horkého povrchu, pouzivejte madla a rukojeti.

Zastrcku ani jinou ¢ast pristroje neponofujte do vody ani jinych kapalin, zabranite tak nebez-
peci vzniku Urazu el.proudem.

Pred cisténim, udrzbou nebo demontazi soulasti spotrebic vzdy vypojte ze sité. Privodni kabel
nenechdvejte viset napf. pres hranu stolu.

Pouziti jakéhokoliv jiného pfislusenstvi nez pfislusenstvi doporuceného vyrobcem miize vést
ke vzniku urazu i poskozeni vyrobku.

Tento pfistroj nesmi pouzivat osoby véetné déti se snizenymi psychickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi, nebo osobami s nedostatkem védomosti nebo zkusenosti, pokud
nejsou pod dohledem osoby odpovédné za jejich chovani a bezpecnost.

Spotiebic a pfivodni kabel udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let.

Nedavejte spotiebi¢ na horkd plynova nebo elektricka kamna ani do trouby.

PFi peceni se nedotykejte zadnych pohyblivych &asti spotrebice.

Nikdy spotiebi¢ nezapinejte, pokud pecici nadoba naplnéna téstem neni pevné umisténa.
Nikdy nasilim nemanipulujte s pecici nadobou, mohlo by dojit k jejimu poskozeni.

Do spotiebice nevkladejte kovové folie ani jiné podobné predméty, hrozi nebezpeci zkratu
nebo poZzaru.

Nikdy nepfekryvejte spotiebi¢ utérkou nebo jinou latkou. Teplo a para musi volné unikat.
Spotrebic¢ neumistujte v blizkosti hoflavych materiald.

Spotrebic nepouzivejte k jinym ucelim nez ke kterym je urcen.

Spotiebi¢ nepouzivejte venku.

Spotiebi¢ smi byt zapojen pouze do uzemnéné zasuvky.

Tento spotiebic Ize uzivat jen v domacnosti, neni uréen pro komeréni vyuziti. Uchovejte tento
navod pro pozdé;jsi nahlédnuti.
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Seznamte se s domaci pekarnou

=gy hacek pro vytazeni
hnétaci metly

prihledové okénko
viko

hnétaci metla

cici nadob — odmérka (hrnek)
pedici nddoba

ovladaci panel

télo pfistroje &—=5- odmeérka (Izicka)

PROVOZ
Po zapojeni do el. sité se ozve pipnuti a na displeji se objevi idaj 3:00. Dvojtecka mezi3a 0
neblika. Sipka sméfuje na 2lb a M (MEDIUM) a zakladni program ¢&. 1, to je tovarni nastaveni.

Start/stop

Pro spusténi a vypnuti programu peceni.

Pro spusténi programu stisknéte jednou tlac¢itko START/STOP. Ozve se pipnuti a dvojtecka
zacne blikat, program se spusti. Po spusténi programu jsou viechna tlacitka kromé tlacitka
START/STOP deaktivovana.

Pro vypnuti programu podrzte tla¢itko START/STOP po dobu 3 vtefin, dokud se neozve pipnuti
potvrzujici vypnuti programu.

Menu
Pouziva se pro nastaveni rliznych programa. Po kazdém stisku tlacitka (doprovazeném pipnu-
tim) se program zméni. Vyberte jeden z 12 pozadovanych programd.

Popis programi

Basic (zakladni): hnéteni, kynuti a pec¢eni normalniho chleba. Do mouky muzete
také pfidat i jiné ingredience.

Sweet (sladké): hnéteni, kynuti a peceni sladkého kiupavého chleba.

French (francouzské): hnéteni, kynuti a peceni s delsSi dobou kynuti. Takto upeceny

chleba je vétsinou kifupavy a lehky.

Whole wheat (celo zrnné): hnéteni, kynuti a peceni celozrnného chleba. Tento program
ma delsi dobu predehfivani, aby se voda dostate¢né vsakla do
zrni¢ek a ta mohla nabyt.

Quick (rychlé): hnéteni, kynuti a peceni bochniku chleba za pomoci jedlé sody
nebo prasku do peciva. Takto upeceny chleba je obvykle mensi
a ma hutngjsi slozeni.

Rapid (velmi rychlé): hnéteni, kynuti a peceni chleba o véaze asi 1 kg za velmi kratkou
dobu. Vétsinou je tento chléb mensi a tvrdsi nez chleba upeceny
v programu Quick.

Jam (dzem): vareni dzemt a marmelad
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Dough (tésto): hnéteni a kynuti bez peceni. Po vyjmuti tésto vytvarujte a pouzij-
te napt. na vyrobu pizzy nebo rohlikd,...

Cake (buchta): hnéteni, kynuti a peceni, kynuti se sodou nebo praskem do peciva

Knead (hnéteni): pouze hnéteni, bez kynuti a peceni

Bake (peceni): pouze peceni, bez hnéteni a kynuti. Lze pouzit pro prodlouzeni
doby peceni u ostatnich programd.

Sandwich (sendvi¢): hnéteni, kynuti a peceni sendvicl. Pro peceni lehkého chleba

s jemnou kdrkou.
COLOR (barva)
Tlacitkem vyberte LIGHT (svétlé), MEDIUM (stfedni) nebo DARK (tmavé) zbarveni kliry chleba.
Stiskem tohoto tla¢itka vyberete pozadované tlacitko.
LOAF (velikost bochniku)
Stiskem tohoto tlacitka vyberete velikost bochniku. K volbé jsou dvé moznosti. 1,5 LB (libry)
=cca 675 g, nebo 2 LB = cca 900 g. Méjte na paméti, Zze doba peceni se méni v zavislosti
na velikosti bochniku.
Prodleni - odlozeny start
Tato funkce se pouziva, pokud nechcete spotiebic spustit hned. Musite se rozhodnout, za jak
dlouho bude chleba peceny. Prodleni zahrnuje i dobu trvani programu. Nejprve zvolte pro-
gram a stupen zabarveni, potom stiskem TIME + nebo TIME - navolte potfebny ¢as. Maximalni
doba prodleni je 13 hodin.
Priklad: Nyni je 8:30 vecer a vy chcete mit druhy den rano v 7 hodin upeceny Cerstvy chleba,
tzn. za 10 hodin a 30 minut. Zvolte program, zabarveni a velikost bochniku a potom pomoci
tlacitek TIME + a TIME -navolte na displeji 10:30. Potom stisknéte tlacitko START/STOP pro
aktivaci programu. Na displeji bude blikat tecka a spusti se odpo¢itavani.
Poznamka: Pouzivate-li funkci prodleni, nepouzivejte potraviny, které podléhaji zkaze jako
napf. vejce, Cerstvé mléko, ovoce nebo cibule.
OhfFivani
Po dopeceni se chleba automaticky ohfiva po dobu 1 hodiny. Pokud chcete chleba vyjmout,
program stiskem START/STOP vypnéte.

Pamét (MEMORY)

Je-li béhem peceni zastaven piivod proudu po dobu kratdi 10 minut pak se spotiebi¢ automa-
ticky zapne i bez stisku tla¢itka START/STOP. Pfekroci-li doba odpojeni od proudu 10 minut,
pamét se vymaze a spotiebi¢ musi byt restartovan. Pokud je vyroba ve fazi hnéteni, mizete
pro pokracovani programu stisknout tlacitko START/STOP a program bude pokracovat

od zacatku.

Prostiedi

Spotiebic pracuje dobie ve velkém teplotnim rozpéti okolniho prostredi, Ize ale pozorovat
rozdil ve velikosti bochniku vyrobeném v chladné a teplé mistnosti. Doporucena teplota okoli
jemezi 15°Ca 34°C.

Zobrazeni varovani
Pokud displej zobrazuje H:HH poté, co jste stiskli tla¢itko START/STOP, je teplota uvnitf spotre-
bice pfilis vysokd. Program musi byt zastaven. Oteviete viko a nechte spotfebi¢ vychladnout
po dobu 10 az 20 minut.

Pokud displej zobrazuje E:EE poté, co jste stiskli tlacitko START/STOP, je snimac teploty posko-
zeny. Obratte se na autorizované servisni stFeCdZisko.
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Prvni pouziti

Pfi prvnim zapnuti mdze z pfistroje vychdazet slaby kouf a charakteristicky zapach. To je nor-

malni a brzy to pfestane. Ujistéte se, Ze pristroj ma dostatecné vétrani.

1. Zkontrolujte, zda jsou viechny soucastky neposkozené.

2.Viechny soucastky vycistéte podle pokyni uvedenych v oddile Udrzba.

3. Spotiebi¢ nastavte na rezim bake (peceni)a nechte péct po dobu 10 minut na prazdno.
Po vychladnuti spotfebi¢ znovu umyjte.

4. Soucastky peclivé vysuste a spotiebic sestavte.

Jak upéct chleba

1. Vlozte pecici nddobu a zajistéte ji pootocenim ve sméru hodinovych rucicek, dokud se
nezaklapne. Hnétaci metlu umistéte na hiidel ve dné pecici nddoby tak aby na ni dobre
zapadla Pfed upevnénim metly doporucujeme vyplnit otvor pro hfidel teplo odolnym
margarinem (tukem). Zabranite tak zaneseni otvoru a snadnému uvolnéni metly po ukon-
Ceni peciciho procesu.

2. Do petici nddoby vlozZte ingredience. Nejprve by se méla davat voda a jiné kapaliny, po-
tom cukr, stl a mouka. Jako posledni vzdy pfidavejte jedlou sodu nebo prasek do peciva.
V pfipadé hutnéjsiho tésta s vysokym podilem ceredlii postup obratte, tzn. vloZte nejprve
suché drozdi a mouku a az naposled vodu.

3. Prstem udélejte do mouky maly dilek a do dlilku dejte drozdi. Ujistéte se, Ze drozdi se

nedostalo do kontaktu s vodou nebo jinymi ingrediencemi.

Lehce zavrete viko a spotiebic¢ zapojte do elektrické sité.

Stiskem tlac¢itka MENU zvolte vhodny program.

Stiskem tlacitka COLOR zvolte pozadované zbarveni kiry.

Stiskem tlacitka LOAF SIZE zvolte velikost bochniku.

Pomoci tlac¢itek TIME + a TIME - navolte pozadované prodleni. Pokud chcete chleba péct

rovnou, tento krok vynechejte.

Stiskem tlac¢itka START/STOP aktivujte program.

10. Pokud se v prabéhu programi BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET nebo SANDWICH,
ozve dlouhé pipnuti, znamena to, ze mate ptidat ingredience. Je mozné, Ze otvory pro
vétrani bude vychazet péra. To je normalni.

11. Az se peceni dokonci, ozve se 10x pipnuti. Po dobu 3-5 vtefin podrzte tlacitko START/STOP,
otevrete viko a vyjméte chléb. Pecici nadobu uchopte pomoci kuchyriskych chiapek za
dratény Gchop. Jemné otocte proti sméru hodinovych rucicek a vyjméte ji.

13. Pro ptipadné odstranéni chleba z nadoby pouZzijte nepfilnavou Spachtli.

Varovdni: Chleba i pecici nddoba jsou velmi horké! Budte velmi opatrni a pouZivejte kuchyriské

chriapky.

14. Pecici nadobu obratte dne vzhlru a jemné ji zatfeste nad ¢istym povrchem, dokud chleba
nevypadne. Pro lepsi uvolnéni bochniku mizete nékolikrat pootocit htideli hnétaci lopatky.

15. Chleba nechte pred krajenim po dobu 20 minut vychladnout.

16. Pokud jste po ukonceni peciciho programu nestiskli tlacitko START/STOP, chleba se bude
automaticky po dobu 1 hodiny ohfivat.

17. Pokud pfistroj nepouzivate, vypojte ho ze zasuvky.

Ddlezité: pred krdjenim chleba odstrarite za pomoci hdcku hnétaci metlu schovanou (zapecenou)

ve spodni ¢dsti bochniku !!! Nejlépe Vdm to pljde, dokud je chléb jesté teply.

© NO WU

©
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Specialni pokyny
Nejlepsich vysledkl dosadhnete pfi pouzivani k tomu urcenych, primyslové vyrobenych
pecicich smési. P¥i jejich pouzivani dodrzujte ndvod na jejich obalu. Davkovanda voda by méla
byt vzdy vlazna. Chleba, ktery ma rychlejsi vyrobu, se pece za pomoci jedlé sody nebo prasku
do peciva, které jsou aktivovany vlhkosti a teplem. Pro perfektni vysledky tedy doporucuje-
me davat viechny kapaliny na dno pecici misy a suché ingredience na vrch. Pfi po¢ate¢nim
michani se mohou nékteré ingredience zachytit v rozich nadoby, za pouziti gumové Spachtle
tyto odstrante, zabranite tak vzniku Zzmolkd v tésté. V programu RAPID Ize chleba upéct za
1 hodinu a 25 minut. Tento chleba ma hustéjsi texturu. Tento program Ize pouzit pro peceni
bochniku, ktery vazi asi 1lb. Méjte na paméti, ze teplota vody se musi pohybovat mezi 45°C
a 50°C. Pro méreni této teploty je nutné pouzit teplomér, protoze teplota vody je dilezitym
bodem peceni. Je-li teplota pfilis nizka, tésto nevykyne do pozadované velikosti a je-li teplota
prilis vysoka, funkce drozdi je deaktivovana jesté pred pecenim.
Cisténi a udrzba
Pred ¢isténim vzdy spotfebic vypojte z elektrické sité a nechte dobfe vychladnout.
1. Pecici nddoba: Otrete zevnitr i zvenku vihkym hadrem. Nepouzivejte Cistici pisky ani jiné
abrazivni prostfedky, mohlo by dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu. Pied vlozenim
do spotiebice musi byt nadoba Uplné sucha.
2. Hnétaci metla: Pokud nelze metlu odstranit, naplnte nadobu vodou a nechte metlu po dobu
30 minut odmodit. Poté metlu vyjméte na cisténi. VIhkym hadrem otfete metlu. Metlu
i nddobu lze myt v my¢ce nadobi.
3. Viko o prahledové okénko: Zevnitf i zvenku umyjte vihkym hadrem.
4.Télo: Jemné otrete vihkym hadrem. Nepouzivejte Cistici pisky ani jiné abrazivni prostredky,
mohlo by dojit k poskozeni povrchu. Télo nikdy neponofujte do vody.
5. Pfed tim, nez spotiebic zabalite a uskladnite, ujistéte se, Ze Uplné vychladl, je ¢isty, suchy
a ze je viko zaviené.

Vyroba chleba - ingredience

1. Mouka na vyrobu chleba
Tato mouka ma vysoky obsah lepku, vysokou pruznost a uchovava tvar bochniku. Jelikoz
ma vyssi obsah lepku, mlze byt pouZita pro vyrobu vétsiho chleba. Tato mouka je nejdlezi-
t&jsim prvkem vyroby chleba.

2. Obycejna mouka
Tato mouka je vyrabéna smichanim vybrané mékké a tvrdé psenice a je vhodna pro rychlou
vyrobu chleba a buchet.

3. Celozrnna mouka
Je vyrabéna z rozemleté p3enice, obsahuje pSeni¢nou slupku a lepek. Je téz3i a vyzivnéjsi
nez bézna mouka. Chleba z této mouky je obvykle mensi. Pro dosazeni lepsich vysledki je
v nékterych receptech kombinovana celozrnnd mouka s moukou na vyrobu chleba.

4. Tmava mouka
Casto také nazyvana hruba mouka je druh mouky, ktery je velmi podobny celozrnné mouce.
Pro dosazeni pozadované velikosti bochniku byva ¢asto kombinovéna s vétsim mnozstvim
mouky na vyrobu chleba.

5. Prasek do peciva
Prasek do peciva je vyrdbén z rozemleté p3enice a pouzivé se na vyrobu rlznych buchet.
Je velmi podobny nékterym druhlm mouky.
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6. Kukufi¢na a ovesna mouka
Jsou vyrdbény z rozemleté kukufice a ovsa, obé dvé jsou pfidavnymi ingrediencemi pfi vyro-
bé hrubého chleba, jsou pouzivany pro obohaceni mouky a textury chleba.
7. Cukr
Cukr je dllezitym prvkem, ktery dodava sladkost a ovliviiuje zabarveni chlebu.
8. Drozdi
Drozdi prochazi procesem kynuti, pfi kterém vznika oxid uhlicity a jeho vysledkem je zvétse-
ni objemu. Pro tento proces drozdi potfebuje uhlohydraty obsazené v cukru a mouku.
Pozn.: 1 polévkova Izice aktivniho suchého drozdi = 34 pol. IZice instantniho drozdi, 1,5 pol.
Izice aktivniho suchého drozdi = 1 pol. IZice instantniho drozdi, 2 pol. IZice aktivniho suchého
drozdi = 1,5 pol. Izice instantniho drozdi
Drozdi se musi skladovat v lednicce. Pfed pouzitim zkontrolujte datum spotieby drozdi.
Po kazdém pouriti jej co nejdfive uskladnéte zpét do lednice. Nize popsany postup Vam po-
mUze zjistit, zda je drozdi aktivni nebo ne.
Do pllky odmérky nalijte teplou vodu (45-50°C).
Pridejte jednu polévkovou Izici bilého cukru a zamichejte, potom nasypte 2 pol. IZice drozdi.
Odmérku dejte na 10 minut na teplé misto. Vodu nemichejte.
V odmérce se vytvofi péna. Pokud ne, drozdi je neaktivni.
9.sul
SUl je nutna pro zlepseni chuti a barvy chleba. M{iZe ale také negativné ovlivnit funkci droz-
di. Nikdy nepouzivejte pfilis velké mnozstvi soli. Pokud nechcete stl pouzit viibec, uplné
ji vynechejte.
10. Vejce
Vejce mize zlepsit texturu chleba. Chleba bude vétsi a vyzivnéjsi, pokud do mouky pridate
rozmichané vejce.
11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk chleba zjemni, ale zkracuje dobu jeho spotfeby. Maslo by mélo byt rozméklé nebo
nakrajené na mensi kousky.
12. Prasek do peciva
Hlavné se pouziva pfi velmi rychlém peceni. Prasek zjemnuje texturu peciva diky malin-
kym bublinkam, které uvolnuje.
13. Jedla soda
Stejny princip jako u prasku do peciva. M{iZze byt zkombinovan s praskem do peciva.
14.Voda a jiné kapaliny
Voda je nezbytnou ingredienci pro vyrobu chleba. Nejvhodnéjsi teplota vody je mezi 20
a 25°C. Pro rychlejsi kynuti je vhodnéjsi teplota mezi 45 a 50°C. Vodu Ize nahradit mlékem
nebo vodou rozmichanou s 2% mlé¢nym praskem. U nékterych receptl Ize pouzit také
ovocny dzus. (jable¢ny, pomerancovy, citrénovy apod.).

Vaha ingredienci

Jednim z nejdulezitéjsich faktord pro vyrobu chleba je spravné mnozstvi ingredienci.

Doporucujeme pouzivat odmérku.

1. Vazeni tekutych ingredienci
Voda, mléko nebo mléény prasek Ize odméfit odmérkou. Hladinu tekutiny sledujte podle
rysky na odmeérce ve vysce oci v horizontalni poloze. Po odméreni oleje a podobnych ingre-
dienci domérku umyjte.

2. Méfeni prasku do peciva
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Mnozstvi sypkého prasku urcete pomoci odmérky.

3. Pofadi ingredienci
Vseobecné plati, ze nejprve se davaji tekuté ingredience, vejce, stil, mlé¢ny prasek apod.
Mouka nesmi byt UpIné zamokiena vodou. Drozdi Ize dat pouze na suchou mouku a nesmi
se setkat se soli. Po hnéteni vas pipnuti upozorni na to, ze mizete pridat ovoce. Pokud pou-
zivate funkci prodlevy, nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze.

Reseni pripadnych problémii

¢islo | Problém Pficina Reseni
Pfi peceni vydjaz] | Nekteré ingredience se nalepily na petici Spgtr(—“-:blc onOJte zelsité pecici Cast
1 z otvoru pro vétrani | ., . , R vycistéte, budte ale opatrni, abyste se
N ¢ast nebo do jeho blizkosti. s
kout nepopalili.

5 Spodni kira chleba | Chleba jste nechali pfilis dlouho po upe- Chleba vyndejte ze spotiebice ihned po
je moc husta Ceni ohrivat, doslo k velkému vyparu vody. | dopeceni.

Nesnadné vvimuti Hnétaci metla pfilis se pfipekla na hfidel. Po vyjmuti chleba nalijte do nadoby

3 b Pristé dejte do otvoru metly tuk (viz. horkou vodu a nechte ji 10 minut macet.
chleba z pekarny . N Ly -

navod) Potom hnétanku vyjméte a umyijte.
Nevhodné zvoleny program. Zvolte vhodny program.
Smichané ingredi- Otevreli jste viko. Neotevirejte viko pfi kynuti.

4 | ence se nepecou Zkontrolujte usazeni hnétanky, vyjméte
rovnomerné. Prilis velky odpor, hnétactka nemuze nadobu a spotiebic spustte na prazdno.

michat. V ptipadé potizi kontaktujte servisni
stredisko.
Po stisku START/ Stisknéte START/STOP, piistroj vypnéte

5 | STOP se zobrazi PFilis vysoka teplota ve spottebici. z el. obvodu, vyjméte nddobu a nechte
H:HH vychladnout.

6 Motor je slyset, ale Nadoba je Spatné usazena nebo je tésto Zkontrolujte usazeni nadoby a mnozstvi
tésto se nemicha. piilis husté. pouzitych ingredienci podle receptu.
Chle!oa e prilis - Hodné mouky, drozdi nebo vody nebo Zkontrolujte zminéné faktory a prizpQ-

7 | velky, nejde zavrit . ! . - s
viko. pfilis vysoka okolni teplota sobte je podminkam.

Nedostatek drozdi, Spatna aktivita drozdi

8 Chleba je prilis maly | v disledku pfilis vysoké okolni teploty, Zkontrolujte mnozstvi a aktivitu drozdi,
nebo nevykynul drozdi se smichalo se soli nebo pfili$ nizka | zvyste okolni teplotu.

okolni teplota.

9 TesFo pretéka PHlic velké mnosstvi tekutin. Splzte mnozstvi tekutin a zvyste hustotu
z nadoby. tésta.

Epatny tyo mouk Pouzijte mouku na vyrobu chleba nebo
patnytyp Y- prasek do peciva.

10 (v:hlelba se ve stfedni | Moc rychlé kynuti nebo pfilis vysoka Drozdi se poutivé za pokojové teploty.
Casti propadl. teplota.

Velké mnozstvi vody pfilis zijemnilo tésto. Pfizplsobte mnoZstvi vody podie
receptu.
Hodn& mouky nebo mlo vody. Srnzte r:jwnozstw mouky nebo pfidejte

1 Chleba je prilis tézky vice vody.

a husty.

P¥ilis mnoho ovoce nebo hodné celozrnné
mouky.

SniZte mnozstvi ingredienci.
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Po rozkrojeni je Hodné vody nebo drozdi nebo malo soli. | 2NiZte Mnozstvivody nebo drozdi nebo
12 | prostfedek chlebu pridejte sdl.
spadly. PFili$ tepla voda. Zkontrolujte teplotu vody.
Prilis mnoho lepkavych ingredienci jako Nedavejte do chleba pf¥ilis lepkavych
napf. banany nebo maslo. ingredienci.
13 | Chleba se pripekl.
Nespravné michani z divodu nedostatku | Zkontrolujte mnozstvi vody a mechanic-
vody. kou konstrukci spotfebice.
Klra Je pr|![§:cvrda a Je-li vyrobek pfilis tmavy, stisknéte asi
barva je pfilis tmava - Fed k |
fi vyrobé bucheta | Tmavé barva je dlisledkem pfitomnosti >-10 minut pred koncem programu tla-
14 | Privyrobebucheta gitko START/STOP. Pfed vyjmutim nechte
jinych vyrobka s pfi- | cukru. . } PRI
B vyrobek po dobu 20 minut ve spottebici
tomnosti vétsiho P
oo se zavienym vikem.
mnozstvi cukru.
Kucharka
1. Klasicky chleba
Velikost bochniku 1,5Ib 2lb
voda 240 ml 300ml
olej 2 pol. Izice 3 pol. Izice
sul 1,5 pol. Izice 2 pol.lzice
mlécny prasek 2 pol.lzice 2 pol. Izice
cukr 2 pol. Izice 3 pol.lzice
mouka na vyrobu chleba 3 hrnky 3a%hrnku

suché drozdi

2, Sladky chleba
Velikost bochniku

voda

olej

sul

cukr

mlé¢ny prasek

mouka na vyrobu chleba
suché drozdi

1 a % pol. IZice

1,51b

220 ml

2 pol. Izice

1 pol. Izice
1/3 hrnku

2 pol. Izice

3 hrnky

1a % pol. Izice

3. Francouzsky chleba

Velikost bochniku

voda

olej

citrénovy dzus

stl

cukr

mouka na vyrobu chleba
suché drozdi

1,5lb

240 ml

2 pol. IZice

1 pol. IZice

1a % pol. Izice
1 pol. IZice

3 hrnky

1a % pol. Izice

CZ-8-

1 a % pol. IZice

2lb

270ml

3 pol. Izice

1,5 pol.lzice

Y2 hrnku

3 pol. Izice

3a34hrnku
1 a3 pol. Izice

2lb

280ml

3 pol. IZice

1 a2 pol. lzice

1a1/2 pol.lzice

2 pol. IZice

3a¥hrnku
1a1/2 pol. Izice
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4, Celozrnny chleba
Velikost bochniku
voda

vejce

olej

sul

cukr

celozrnna mouka
suché drozdi

5. Rychly chleba
Velikost bochniku

voda

vejce

olej

sul

cukr

mouka na vyrobu chleba
suché drozdi

6. Velmi rychly chléb
Velikost bochniku

voda (teplota 45-50°C)
vejce

olej

sul

cukr

mlécny prasek

mouka na vyrobu chleba
suché drozdi

7.Dzem

jahodovy dzem

Omyté a ocisténé jahody 2 hrnky
cukr 1 pol.lzice
skrob 5 pol. Izic

8.Tésto

Velikost bochniku

voda

olej

sd

cukr
mouka na vyrobu chleba
suché drozdi

1,5Ib

170 ml

1

3 pol. Izice

1 pol. Izice

4 pol. Izice

1 hrnek

1a % pol. Izice

1,51b

190 ml

1

2 pol. IZice

1 pol. |Zice

2 pol. IZice

3 hrnky

1 a3/4 pol. Izice

2lb

280 ml

1

2 pol. Izice
1a1/2 pol. Izice
3 pol. Izice

3 pol. Izice
3a3/4 hrnku

3 pol. Izice

2lb

230ml

1

4 pol. Izice
1a1/2 pol.lzice
4 pol. Izice

1 hrnek

1a1/2 pol. Izice

2lb

240ml

1

3 pol. IZice
1a1/2 pol.lzice
3 pol. IZice
3a3¥hrnku

2 pol.lzice

pomerancovy dzem
Oloupané a nakrajené pomerance 2hrnky
Oloupané a nakréjené citrony 50 ml

cukr
skrob

2lb

250 ml

2 pol. IZice

1 pol. IZice

2 pol. IZice

3 hrnku

1a1/2 pol. Izice
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9. Buchta

vejce 6

olej 2 pol. IZice

sul 1a1/2 pol. Izice

maslo 4 pol. |zice

cukr 1 pol. IZice

mlécny prasek 3 pol. Izice

prasek do peciva 3 pol. Izice

suché drozdi 2 pol. IZice

10. Tésto na sendvice

Velikost bochniku 1,5lb 2lb

voda 230 ml 290ml

maslo 1 a % pol.lzice 2 pol.lzice

sul 1 a'apol. Izice 1a1/2 pol.lzice
cukr 1 pol. Izice 2 pol. Izice
mouka na vyrobu chleba 3 hrnky 3 a3 hrnku
suché drozdi 1a1/4 pol. Izice 1a1/2 pol.lzice

Poznamka: objem hrnku (odmérka ktera je soucasti baleni) = cca 150g mouky nebo 250 ml
tekutiny.

Technické parametry:
model: BM - 02S

Napajeni: 220 - 240V / 50 Hz
Ptikon: 610W

Ochrana zivotniho prostiedi

Informace k likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni

Po uplynuti doby Zivotnosti produktu nebo v okamziku, kdy by oprava byla neekonomicka,
produkt nevhazujte do domovniho odpadu. Za Ucelem spravné likvidace vyrobku jej ode-
vzdejte na uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.

Spravnou likvidaci pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci poten-
cialnich negativnich dopad(i na zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky
nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejbliz-
$iho sbérného mista. Pii nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s
narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Baterie nevhazujte do bézného odpadu, ale odevzdejte na mista zajistujici recyklaci baterii.

Servis
V ptipadé, ze po zakoupeni vyrobku zjistite jakoukoli zdvadu, kontaktujte servisni oddéleni.
Pfi pouziti vyrobku se fidte pokyny uvedenymi v pfilozeném navodu k pouziti. Na reklamaci

nebude bran zfetel, pokud jste vyrobek pozmeénili ¢i jste se nefidili pokyny uvedenymi v navo-
du k pouziti.
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Zaruka se nevztahuje

- na prirozené opotiebeni funk¢nich casti vyrobku v dlisledku jeho bézného uzivani

- na servisni zasahy souvisejici se standardni Udrzbou vyrobku (napf. ¢isténi, vyména dil0 pod-
[éhajicich béznému opotiebeni)

- na zavady zpUsobené vnéjsimi vlivy (napt. klimatickymi podminkami, prasnosti, nevhodnym
pouzitim apod.)

- na mechanickd poskozeni v dusledku padu vyrobku, narazu, ideru do néj apod.

- na Skody vzniklé neodbornym zachazenim nebo pouzitim vyrobku v rozporu s navodem
k obsluze, pretizenim, pouzitim nespravnych nebo neoriginalnich dild, pfi pouziti nevhodné-
ho nebo neoriginalniho prislusenstvi ¢i nevhodnych nastroji apod.

- na skody vzniklé pouzitim neoriginalnich adaptéri nebo na pouziti origindlniho adaptéru
k jinému vyrobku. Je vzdy nutné dodrzet vzajemnou kompatibilitu v rdmci jednoho vyrobku.

U reklamovanych vyrobkd, které nebyly fadné zabezpeceny proti mechanickému

poskozeni pfi pfepravé nese riziko pfipadné skody vyhradné majitel. Dodavatel si vyhrazuje

pravo na pfipadne zmény v ndvodu k pouziti a neruci za mozné tiskové chyby.

Vyobrazeni a popis se mohou lisit od skutecnosti v zavislosti na modelu.
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