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Obr. 3

Obr. 4

Obr. 5

Obr. 6

POZOR! A

VYSOKE NAPETI
Nesundavejte kryty!
Uvnitf je vysoké napéti!




DULEZITA VAROVANI

PRECTETE SI POKYNY PRED POUZITIM
PFi pouziti elektrickych spotfebicl je potfeba dodrzovat urcita pravidla,
ato:

1.

2.

3.

Zkontrolujte, zda napéti na vyrobnim &titku spotfebi¢e odpovida
napéti mistni elektrické sité.

Spottebi¢ postavte na pevny, rovny, teplu-odolny povrch do blizkosti
zdroje energie. Udrzujte mimo dosahu déti.

Udrzujte spotfebi¢ mimo okraju pracovni plochy.

Nedotykejte se horkych povrchu - pouZijte ochranné rukavice nebo
utérky.

Ponechejte volny prostor nejméné 5 cm kolem pekarny k zajisténi
dostate¢ného vétrani. Za zadnych okolnosti nezakryvejte parni
otvory.

Nepokladejte prsty nebo ruce na misu béhem ¢innosti spotiebice.
PFivodni kabel musite propojit se zakladnou spotfebice bez
vystaveni nadmérnému tlaku.

Vedte kabel tak, aby nepfechazel ponad pracovni plochu nebo jste
o néj nezavadili.

Nepokladejte spotfebi¢ nad nebo do blizkosti zdrojl tepla jako jsou
elektrické nebo plynové trouby, coz mize poskodit kabel.

. Nepouzivejte v blizkosti zavésu, nebo jinych predmétl, kde hrozi

riziko vzniceni.

. Abyste zabranili urazu elektrickym proudem, neponofujte pfivodni

kabel nebo zastréku do vody.

. Neobsluhujte spotfebi¢ mokryma rukama.

. Nepouzivejte spotiebi¢ ke skladovani chleba.

. Nepouzivejte nacini nebo naradi jiné jako od vyrobce.

. Tato pekarna se nesmi pouzivat na jiné ucely, nez ke kterym je

uré¢ena. Je uréena pouze pro pouziti v domacnosti.

. Pokud spotfebi¢ nepouzivate, nasazujete nebo demontujete

prislusenstvi, béhem ¢isténi nebo v pfipadé zavady odpojte pFivodni
kabel od elektrické zasuvky.

. Vnégjsi asti spotfebice Cistéte vihkym hadfikem. Misu, michaci

vidlicku, odmeérku a 1Zi¢ku Cistéte ru¢né pouzitim neagresivniho
¢isticiho prostfedku. Dukladné plachnéte a vysuste. Necistéte
drsnymi materialy.



22.

23.

24.

25.

26.

27.

. Pred zapnutim spotfebice jej musite umistit do spravné pozice.
. Pred vyjmutim misy odpojte pfivodni kabel od zasuvky.
. Odstaveni spotrebicu s teplymi ¢astmi vénujte mimoradnou

pozornost.

. Pokud je kabel pfivodniho kabelu poskozeny, abyste zabranili

jakémukoliv nebezpedi, s jeho vyménou se obratte na vyrobce, jeho
zastupce nebo na nalezité zplsobilou osobu.

Pro zachovani optimalniho stavu pekarny, z ¢asu na ¢as ji dikladné
protrete olejem.

POKUD NEBUDETE SPOTREBIC POUZIVAT, ODPOJTE JEJ OD
ELEKTRICKE SITE.

NEPONORUJTE SPOTREBIC DO VODY NEBO JINYCH
TEKUTIN. K CISTENI POUZIJTE POUZE VLHKY HADRIK.

Tento spottebic¢ NESMi OBSLUHOVAT DETI, udrzujte jej mimo
jejich dosahu.

Pouziti prodluzovacich kabelt neschvalenych vyrobcem spotfebice
muze zpusobit poskozeni nebo Uraz.

Tento spotfebi¢ vyhovuje EEC 89/336 tykajici se elektromagnetické
kompatibility.

Odlozte si tento navod na bezpeéném
misté

Popis spotrebice

OEMMOO®>

Rukovét’ krytu H. Misa

Kryt I.  Rukovét misy
Parni otvory L. Lopatka

Okynko M. Lzice s odmérkou
Seznam programdi N. Odmérka

Displej O. Télo spotrebice
Ovladace

Seznam programi

1. Zakladni EB



2. Francouzsky

3. Celozrnnych chléb

4. Sladky

5. Ultra rychly 750 g

6. Ultra rychly 900 g

7. Rychly

8. Evropsky (Tmavy)

9. Tésto

10. Sladké tésto

11. Dzem

12. Cas pegeni



Kontrolka procesu Kontrolka velikosti

Displej

Cislo programu—

Kontrolka opeceni

Svétly Stfedni Intenzivni Rychly

Ovladaci prvky

Casova¢ _|

KRATKE POZNAMKY O PEKARNE CHLEBA

Vase pekarna je spotfebi¢, ktery vam Setfi ¢as. Hlavni vyhodou je

to, Ze v8echny €innosti miseni tésta, kynuti a peceni se provadi v
uzavieném prostoru. Vase Ariete pekarna snadno udéla vynikajici
bochnik, pokud dodrzite zakladni pokyny. Spotfebi¢ nemuze za vas
myslet. NemUze vam sdélit, Ze jste zapomnéli na ingredience nebo Ze
jste pouzili nespravny typ, nebo jste néco zmérili nespravné. Pozorny
vybér ingredienci je jednim z nejdulezitéjSich v procesu pfipravy chleba.
Méjte na paméti toto zakladni pravidlo: nejlepsi ingredience = nejlepsi
vysledky, $patné ingredience = $patné vysledky.



POZNAMKA: Rameno (L) se nachazi v saéku na konci privodniho kabelu.

PRED POUZITIM

Vybalte spotfebi¢, obal si odlozte, dokud se neujistite, zda spotfebi¢
funguje spravné.

Vyndejte plastovy Stitek obsahujici funkce spotfebice. Pfed prvnim
pouzitim pekarny nebo po dlouhé dobé necinnosti jej vycistéte.

POKYNY K POUZITI

Zvolte recept

Odmeétfte vSechny ingredience

VloZte je do misy — ve spravném poradi (Dulezité!)

Vlozte misu do spotiebice

Uzavrete kryt

Pripojte spotiebic k elektrické zasuvce.

Zvolte program

Zvolte velikost bochniku 500 g, 750 g, 900 g

Zvolte stupen pozadovaného opeceni — lehké, stfedni nebo intenzivni

Zvolte ¢asova¢ (pokud je nutny)

Spustte program (=)

Pekarna vyda zvukovy signal:

*  pro upozornéni o pfidani extra ingredienci

*  kdyz je chléb hotov

»  kazdych 5 minut nasledujic hodinu pro upozornéni, abyste vyndali
chléb

PRIPRAVA CHLEBA

1. Postavte spotfebi€ na pevny, rovny, teplu-odolny povrch do blizkosti

elektrické zasuvky. Udrzujte mimo dosahu déti.

Spotrebic jesté nepfipojujte.

Otevrete kryt.

Jednou rukou podrzte pekarnu a druhou rukou vyndejte misu. Je

upevnéna pomoci dvou pruzin.

Zkontrolujte, zda je vnitfek misy Cisty.

Nasadte hnétaci hak na hfidel na dné misy.

Je mozné jej vlozit pouze jednim zplsobem — htidel a otvor

hnétaciho haku jsou ve tvaru pismena D.

8. Smichejte ingredience. Odmérte je a méjte je pfipravené pro pfidani
do misy.

9. Pro program FAST (C. 7) naolejujte vnitfek misy a hnétaci hak.

PN

No o



PRIDANI INGREDIENCI

10.

1.

12.

Ingredience pfidavejte ve spravném poradi.

V8echny dodate¢né ingredience (ovoce, ofechy, rozinky, apod.)
polozte na jednu stranu a pfidejte je po zaznéni zvukového signalu
(b&hem druhého miseni).

Nejdfive pridejte tekuté ingredience. Je to standardné voda, ale
muze to mliko nebo vejce. Voda by méla byt tepla (37°C), nikoliv
vrouci. Voda, ktera je pfili§ horka nebo studena, brani v kynuti.

. U mlika nepouzivejte ¢asovac, protoze se muze srazit pred

spusténim procesu pfipravy.

. Pridejte cukr a sl podle receptu.
. Pridejte dodate¢né ,tekuté” ingredience (med, sirup, melasu, apod.).
. Pridejte dodate¢né ,suché" ingredience (mouka, praskové mliko,

bylinky a kofeni).

. Pokud pouzivate ¢asovac, nelze pridat ovoce nebo ofechy béhem

druhého miseni, proto je pridejte nyni.

. Nakonec pfidejte suché drozdi (nebo praskové/sodu bikarbonu).

Vlozte je na suché ingredience — nevkladejte do vody, protoze by
mohly zacit reagovat pfili§ ¢asné.

. Pokud pouzivate ¢asovac, je dllezité udrzet drozdi (praskové/sodu

bikarbonu) mimo vody/tekutiny. V opaéném “pfipadé zacne drozdi
reagovat pfed zacetim procesu pfipravy. Vysledkem bude tvrde,
husté tésto a pfili$ tvrdé k jidlu.

Doporucujeme udélat jamku v mouce a vlozZeni drozdi do této
jamky.



NAPLNENI

20. Vycistéte veskeré stfikance na mise, poté ji pomalu viozte do
pekarny. Jakékoliv stékance uvniti pekarny se pfipali na povrch, coz
znacné zkracuje zivotnost spotfebice.

21. Zatlacte misu pod pruziny (Obr. 6).

22. Pokud zcela nevejde, pravdépodobné narazi na pohon. Zvednéte,
otoc¢te pohon proti sméru hodinovych rucic¢ek a zkuste opét.

23. Pokuste se nic nevylit z misy. Pokud se to stane, vyndejte misu a
vycistéte.

24. Sklopte rukovét. Tak zUstane pfiblizné 2.5 cm nad okrajem misy.

25. Uzavrete kryt.

NASTAVENI OVLADACU

26. PFipojte spotfebi€ k elektrické zasuvce (spustte stisknutim tlacitka
START/STOP). Displej zobrazi ,TIMER" a ,MENU".

27. Stisknutim tlacitka MENU se zacne ¢as pod ¢asovacem meénit.
Ignorujte jej, dokud nedosahnete pozadovanou hodnotu.

Vybér menu

28. Stisknéte a uvolnéte tla¢itko MENU, dokud se nezobrazi ¢islo
pozadovaného programu pod MENU na displeji. Kazdym stisknutim
(Obr. 2), se ¢islo zvysi o 1, dokud nedosahne 12, poté opét zacne
od 1.

Hmotnost bochniku

29. V programech 1, 2, 3 a 4, stisknéte a uvolnéte tlagitko (&) k
zobrazeni kontrolky velikosti - v horni ¢asti displeje a nastaveni na
pozadovanou velikost. Kazdym stisknutim tlacitka (Obr. 3) se kontrolka
velikosti presune doprava, dokud nedosahne 900 g, poté zacne opét
od 500 g.

ZHNEDNUTI KURKY

30. V programech 1, 2 a 3 stisknéte a uvolnéte tlacitko BROWNING
('5'-") pro zobrazeni kontrolky opeceni ve spodni ¢asti displeje a
nastavte pozadovany stuper opeceni (nebo nad FAST, pokud
chcete pouzit ,FAST BAKING). Kazdym stisknutim (Obr. 4) se
kontrolka opeceni pfesune doprava po jedné, dokud nedosahne
FAST, poté se vrati na LIGHT.



SPUSTENI PEKARNY

31. Pokud jste provedli poZadovana nastaveni, stisknéte tlacitko
START/STOP (Obr. 5) a sleduijte, jak zacne spotfebi¢ fungovat.
Tlacitko START/STOP (=) sviti, dvojteCka na ¢asovadi (:) blika,
Casovac zacne odpocitavani zbyvajiciho ¢asu, kontrolka postupu se
pfesouva kolem displeje pro zobrazeni typu zpracovani (Hnéteni,
odstaveni, kynuti, pe€eni, apod.).

KONZISTENCE TESTA

32. Kontrolujte konzistenci tésta b&hem prvnich 5 minut hnéteni.
Meélo by se zformovat do hladké koule. Pokud ne, pravdépodobné
musite nastavit ingredience. Pokud musite otevrit kryt, udélejte
tak béhem hnéteni nebo odstaveni. V opacném pfipadé mlze
otevieni zpUsobit padnuti chleba. Pokud se tésto lepi po sténach
misy, posypte jej moukou. Pokud je pfili§ suché, nalijte 1Zicku teplé
vody. Opatrné odstrarite ingredience nalepené na spotfebici pomoci
dfevéného nebo plastového nacini (kovové muze poskodit nelepivy
povrch). Nenechavejte otevieny kryt déle nez je nutné — otevrete,
pridejte co je potfeba a okamzité uzavrete. Pockejte, dokud je
mouka nebo voda zcela absorbovana do tésta pfed pridanim
dal$ich ingredienci. Uzavrete kryt pfed koncem prvniho miseni, v
opacném pripadé chléb nenakyne spravné.

PRIDAVNE INGREDIENCE

33. Pridavné ingredience (ovoce, ofechy, rozinky, apod.) muzete pridat
bé&hem programt 2, 3, 4, 8, 9 a 10. Mezi 5 a 10 minutou béhem
druhého miseni zazni ze spotiebiCe Etyfi zvukové signaly. Oteviete
kryt, pfidejte ingredience na tésto a kryt uzavrete. Nedotykejte se
nemichejte tésto. Pokud chcete pfidat néco navic, ignorujte zvukové
signaly.

NA KONCI PECENI

34. Na konci ¢asu peceni zazni ze spotfebice zvukovy signal pro
upozornéni, Ze chléb je hotov a kontrolka procesu se presune do
pozice KEEP WARM.



CAS UDRZOVANI TEPLOTY

35.

Pekarna udrzuje teplotu chleba pfiblizné hodinu. BEhem této hodiny
kontrolka procesu sviti na KEEP WARM a pekarna vyda kazdych 5
minut zvukovy signal pro upozornéni o vyjmuti obsahu. Pro nejlepsi
vysledky vyndejte chléb co nejdfive po dopeceni.

VYJMUTI CHLEBA

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

46.

47.

48.

Béhem chlazeni se odparuje vihkost z chleba, a chléb tvrdne.
Pokud jej nechate v pecici mise, vlhkost zlistane v chlebu: nemuze
se vypaiit a proto je absorbovana chlebem béhem chlazeni, coz
zplsobi jeho nasyceni vihkosti. Funkce udrzovani teploty brani této
vlastnosti, ale plati, ze ¢im dfive chléb vyberete, tim je lepSi.
Potfebujete proutény kosik (na chléb), teplu-odolnou podloZzku (pro
pecici misu) a rukavice na pec€eni (pro ochranu rukou).

Stisknéte a podrzte tlacitko START/STOP ('), dokud nezazni
zvukovy signal.

Odpojte pfivodni kabel od elektrické zasuvky (nejdFive pekarnu
vypnéte, pokud obsahuje pfepinac).

Po otevreni vystupuje z pekarny horky vzduch, proto nesklanéjte
obli¢ej nebo ruce nad pekarnu.

Pouzijte ochranné rukavice (na obé ruce), otevrete kryt (pomoci
rukovéti).

V rukavicich uchopte jednou rukou pekarnu a druhou rukovét pecici
misy k vyndani z pruzin.

. Otocte pecici misu vzhlru dnem a potfeste pro vyndani chleba.
. Nechejte chléb vychladnout na dérovaném podnosu.
. Pokud chléb nelze vyndat z misy, pretlacte dfevénou lopatku kolem

vnitfnich stén misy — nepouzivejte kovové nebo ostré predméty,
protoZe tyto mohou poskodit nelepivy povrch.

Kdyz chléb pomalu stydne, pomoci dfevéné nebo plastové Spachtle
vyndejte hnétaci hak z bochniku. Nepouzivejte kovové nebo ostré
predméty, protozZe tyto mohou poskodit nelepivy povrch.

Pro nejlepsi vysledky nechejte chléb 20-30 minut pro ztvrdnuti a
vysuSeni pred vysunutim.

Pred prekrojenim se ujistéte, zda neni hnétaci hak v bochniku.



OPAKOVANE POUZITI

Pokud chcete upéct vice nez jeden chléb, nechejte spotfebic
vychladnout. Pokud jej pouzijete pokud je stale horky, na displeji

se zobrazi zprava o chybé (E01), zazni zvukovy signal a pekarna
nefunguje. Pokud se tak stane, stisknéte tlacitko START/STOP

("='), dokud nezazni zvukovy signal, vystrazna kontrolka zhasne, poté
vyndejte pecici a nechejte ji dikladné ochladit.

CASOVAC

NejCastgjsim vyuzitim ¢asovace je pfiprava chleba béhem noci tak, aby
byl hotov k snidani. S ¢asovacem muzete nastavit 13 hodin peceni.
Muzete to provést u programt BASIC, FRENCH, WHOLEMEAL,
SWEET, DOUGH SWEET DOUGH.

Nepouzivejte pro chléb nebo tésto obsahujici Cerstvé mliko, jogurt, syr,
vejce, ovoce, cibuli nebo jiné ingredience, které se mohou znehodnotit,
pokud budou nékolik hodin v teplém, vihkém prostredi.

Postupujte podle pokynu 1 az 30 pro spusténi pekarny.

Neni mozné pfidavat ovoce nebo ofechy béhem druhého procesu
miseni, proto je pfidejte béhem kroku 17. Zvazte, kdy chcete, aby

byl chléb hotov, napfiklad v 6 rano. Zkontrolujte, v kolik hodin zagina
program, napfiklad v 9 vecer.

Vypocitejte rozdil mezi témito dvéma ¢asy, napfiklad 9 hodin.

Pomoci tlacitek A a ¥ nastavte ¢asovac v desetiminutovych intervalech.
Pro programy od 1 az 8 a 12 pridejte jednu hodinu pro ,udrzovani
teploty” k Gasu zobrazenému na displeji.

Neni mozné zkratit €as vyzadovany programem.

Maximalni ¢as, ktery se zobrazi na displeji je 13 hodin. Pokracujte
krokem 31.

Pokud pouzijete ¢asovac pro programy kynuti tésta (9 nebo 10), musite
vyndat produkt okamzité po skon&eni programu, v opacném pfipadée se
znehodnoti. BEhem hodiny ,udrZzovani teploty zlistane mirka postupu na
pozici KEEP WARM a spotfebi¢ vyda zvukovy signal kazdych 5 minut
pro upozornéni na vyjmuti obsahu. Chléb co nejdfive vyndejte.



MOZNOST ,,RYCHLY*

Tuto mozZnost mlzete pouzit s programy 1, 2 a 3. Umozriuje vam Usporu
¢asu jedné hodiny z programu, snizenim ¢asu kynuti b&€hem procesu.
Poznamka: Pouzitim tohoto postupu muze byt chléb hust$i nez
obycejné a pfidavné ingredience nemusi byt rozloZzené stejnomeérné.
Jak na to: v ¢asti 30 pouzijte tlacitko BROWNING (-?-) k pfesunu
kontrolky z .- ve spodni ¢asti displeje na pozici FAST.

PROGRAMY

BASIC (1) (#)

Pouzijte tento program pro oby¢ejny bily chiéb a pro recepty na zakladé
chleba z bilého tésta. Nejkratsi z programd.

FRENCH (2) (*)

Program ,French® vyZzaduje o néco delSi miseni a ¢as kynuti pro
dosazeni chleba Francouzského stylu a jemné&jsi struktury a kfupavé
karky. Recepty, které mizete pouzit s timto programem obycejné
pouzivaji maslo (nebo margarin) nebo mléko. Chléb Francouzského
typu neni ke skladovani — snézte v den upeceni.

WHOLEMEAL (3) (=)
ProtoZe mouka je tézsi, tento program ohfeje ingredience pul hodiny
pred misenim a necha smés nakynout o néco déle. Celozrnné bochniky

maji tendenci byt mensi a hustsi.

SWEET (4) (¥)

Pouzijte tento program pro sladké tésto s pridavnymi ingrediencemi

— ovoce, ofechy, cokoladové lupinky, kandizované ovoce, apod.
Konecné ¢asovani bude o néco delsi pro pfidani ingredienci. Spotrebic
vyda zvukovy signal, kdy mate pfidat ingredience.

ULTRAFAST (5-6) (=)

Tyto programy funguji pouze se specialnimi recepty a pfipravi vas chléb
za méné nez hodinu. Tésto bude mensi a hustsi jako obycejné, ale chut
zUstane stejna. Pouzijte program 5 pro 750 g a 6 pro 900 g bochnik.



FAST (7) (#)

Tento program slouzi pro sladké tésto pouzitim prasku na peceni

nebo pecici sody jako prostfedku ke kynuti, namisto drozdi. Smés je
lepkavéjsi, proto naolejujte pecici misu a hnétaci hak pred pouzitim
tohoto programu a zkontrolujte smés pres okynko v krytu.

Pokud se tésto zvySuje po stranach misy, oSkrabte jej dfevénou
lopatkou b&éhem 5-minutového intervalu kynuti. Pokud za¢ne hnétaci
hak pracovat béhem této ¢innosti, vyndejte Spachtli a okamzité uzaviete
kryt.

EUROPEAN DARK (8) (™==)

Toto je nejdelsi program. Pouzijte k pFipravé tmavsiho a tézsiho chleba
Evropského typu - ¢erny chléb, razny chléb, kminovy chiéb, apod. Jako
u programu wholemeal, se ingredience zahfivaji pul hodiny.

Casy mohou byt delsi podle typtl pouzZitych t&Z$ich ingredienci.

DOUGH (9) (=) a SWEET DOUGH (10) (=)

S témito programy mUiZzete pouzit spotiebi¢ jako mixovaci/michaci
pfistroj pro Usporu vaseho ¢asu. Béhem téchto program(i nedochazi

k peceni. Kdyz vyndate tésto ze spotiebice, vlozZte jej zpét a nechejte
priblizné 10 minut pfed krajenim/formovanim.

Program DOUGH misi 5 minut, odstavi na 5 minut, misi dalSich 20
minut a nakonec hodinu necha tésto kynout. Program SWEET DOUGH
misi 30 minut, poté necha tésto kynout hodinu a pul.

JAM (11) (¥)

Program JAM mixuje ingredience 15 minut, poté je pee 50 minut.
Ponechejte dostatek mista v mise pro vafeni dzemu. Pokud dZzem
vyvie dovnitf spotfebie, je velmi obtiZzné jej vycistit. Pokud se to stane,
stisknéte tlacitko START/STOP dokud nezazni zvukovy signal, odpojte
spotrebi€ od elektrické zasuvky, nechejte jej vychladnout a vycistéte.
Poznamka: S horkym dZzemem manipulujte opatrné, protoze zlstava
horky po dlouhou dobu a lepi se jako lepidlo.



BAKING (12) (®*)

Program BAKING slouzi jako trouba. Nemisi ani neumozriuje kynuti,
kromé peceni jednu hodinu a dal$i hodinu udrzuje potraviny teplé.
Pouzijte tento program k peceni snadného tésta ze supermarketu nebo
pfipraveného ze sacku.

Nepouzivejte vice nez 500 g smési a neplnte spotrebi¢, dokud neni
pfipraven na peceni. Zkontrolujte t&sto, protoZze nékteré ingredience
nepotfebuji celou hodinu pe€eni — musite zastavit peceni a vyndat
obsah dfive. VétSina produktd b&hem peceni roste — dbejte na to a
nechejte dostateny prostor v mise pfi pInéni.

INGREDIENCE

MOUKA

Typ pouzité mouky je velmi dulezity. Neni mozné pouzit standardni
mouku. Nejdulezitéj$i ¢asti v mouce je protein znamy jako gluten, ktery
je prirozeny cinitel, ktery dava téstu moznost drzet tvar a zachovava oxid
uhligity produkovany drozdim. Termin Bild mouka typ 0 znamena, Ze

ma vysoky obsah glutenu. Kupte mouku typ 0 nebo ,Chlebova mouka*“
(maritoba) podle oznageni na obalu.

JINE CHLEBOVE MOUKY

Tyto obsahuji typ 0 celozrnné nebo ,farmhouse” mouky, celozrnnou
mouku a pSeniénou mouku. Tyto nabizi vynimecny zdroj viakniny

ale obsahuji mensi mnozstvi glutenu nez bila typu 0. Znamena to,

Ze celozrnny bochnik ma tendenci byt mensi a hustsi nez bily. Ve
vSeobecnosti, pokud nahradite celozrnnou mouku za bilou typu 00,
mUzete pfipravit produkt s chuti celozrnného chleba ale se strukturou
bilého chleba.

DROZDI

Drozdi je Zivy organismus, ktery se mnozi v tésté. Pomoci vihkosti,
potravin a tepla drozdi roste a uvolfiuje plyn oxidu uhlic¢itého. Tento
vytvari bubliny, které zlistavaji uvéznéné v téstu a zvedaji jej.

Z nékolika dostupnych typu drozdi doporuéujeme pouziti suchého
sladového drozdi. Tyto se obyCejné prodavaji v saccich a neni je nutné
predem rozpustit ve vodé. Mlzete také najit ,rychle-kynouci” drozdi
nebo ,drozdi pro chlebové pekarny“. Tyto jsou silnéj§i a mohou narust
az o 50% rychleji nez jiné. Pouzijte je pouze pro ULTRA FAST programy
(5a6).



Vyhnéte se drozdi v tubach, protozZe tyto jsou méné aktivni po otevreni.
Drozdi v saccich je velmi citlivé na vihkost, proto je neskladujte po
otevreni déle nez jeden den.

TEKUTE INGREDIENCE

Tekuté ingredience je obycejna voda nebo mléko nebo smés. Voda déla

kfupavou kuarku. Mléko zjemriuje kirku a zjemnuje strukturu.

Jsou rlizné nazory na teplotu pouzité vody. MizZete sami zvazit

pozadovanou teplotu po obeznameni se spotiebicem.

Doporuéujeme nasledujici:

*  Voda by méla mit pokojovou teplotu, ani pFili§ studena ani prilis
horka. Jemné chladnéjsi voda se pouziva pro bochniky pe¢ené
pomalu, a teplejsi voda pro rychlej$i peceni. Programy ULTRA
FAST (5 a 6) pouzivaji teplou vodu (30°C-35°C) k urychleni procesu
(1 dil vfici vody na 2 dily vody z vodovodu). Pfi této teploté muze
fungovat pouze rychlé drozdi. B€hem pfipravy s Casovatem
nepouzivejte mléko. MUze se srazit pred spusténim procesu
pFipravy.

MASLO/TUK

Tyto zintensivni aroma a zjemnuji chléb, ¢ehoz vysledkem je finalni
produkt vyssi kvality. Pomaha uchovat vihkost, udrZzuje Cerstvost chleba
dlouhou dobu. Margarin nebo olivovy olej muzete pouzit namisto masla,
ale jsou méné efektivni.

INGREDIENCE S NiZKYM OBSAHEM TUKU

Nepouzivejte produkty s nizkym obsahem tuku. Tyto produkty obsahuji
malé mnozstvi tuku, zatim co recepty vyzaduji vétSi mnozstvi. Protoze

obsahuji pouze 40% tuku, nemusi byt mozné dosahnout pozadovanych
vysledku.

CUKR

Cukr aktivuje a Zivi drozdi, coz umozfiuje jeho rust. Pfidava vani a
konzistenci a vylepSuje zhnédnuti kidrky. Mnoho drozdi v saccich
neobsahuje cukr pro aktivaci. Med, sirup a cukrovy sirup mazete
pouzit namisto cukru, ale pouzijte mnozstvi tekutych ingredienci pro
kompenzaci. Nepouzivejte umélé sladidla, protoZze nevyzivuji drozdi,
naopak, mohou jej ,zabit".



suL
Sul pomaha ovladat rist drozdi. Bez soli muze chléb nadmérné narlst a
poté padnout. Sul také dava lepsi chut.

VEJCE

Vejce délaji chléb bohatSim a vyZzivnéj§im, barevnéjsim a vylepsuji tvar
a konzistenci. Vejce jsou jako tekuté ingredience, proto upravte jiné
tekuté ingredience, pokud pfidate vejce, v opacném pfipadé mlze byt
tésto pfili§ mokré a nezvedne se uspokojive.

BYLINKY A KORENI

Tyto mlzete pridat na zacatku, spolecné s hlavnimi ingrediencemi.
Bylinky a kofeni jako skofice, zazvor, oregano, petrzel a bazalka
pfidavaji chut a vuni a vylepsuji vzhled. Pouzijte malé mnoZstvi (1-2
&ajové IZicky), abyste neprerazili chut chleba. Cerstvé bylinky jako je
Cesnek a pazitka obsahuji dostatek tekutiny na zménu vyvazeni receptu,
proto upravte mnozstvi tekutych ingredienci.

PRIDAVNE INGREDIENCE

Suché ovoce a ofechy posekejte na malé kousky, syr nastrouhejte,
¢okoladu na malé lupinky, ne kousky. Nepfidaveijte vice nez povoluje
recept protoze chléb nemusi nakynout spravné. Zvyste pozornost u
Cerstvého ovoce a ofech(, protoZe obsahuji tekutiny (Stavu a olej), proto
ingredience béhem ¢asti 33, po zaznéni zvukového signalu béhem
druhého miseni.

SKLADOVANI CHLEBA

Chléb z prodejny obsahuje vSechny druhy aditiv (chlér, €ernouhelny
dehet, sorbitol, soju, apod.). Vas chléb neobsahuje nic z toho, proto
nevydrzi tak dlouho jako kupovany chléb a ma jiny vzhled. Také
neobsahuje stejnou vini jako kupovanych chléb, ma chut, kterou ma
chléb mit.

priblizné dva dny pfi pokojové teploté, v polyetylenovém sacku, ze
kterého odstranite vzduch. Pro zmrazeni domaciho chleba jej nechejte
vychladnout, vloZte jej do polyetylénového sacku, vytlacte vzduch, poté
utésnéte a zmrazte.



VYPADKY ELEKTRICKE ENERGIE

Pokud je vypadek elektrické energie kratSi nez 6 minut, program
pokraduje po obnoveni dodavky energie. Cas programu se prodlouZi pro
kompenzaci ztraty z vypadku. Pokud je vypadek elektrické energie delSi
nez 6 minut, program se zastavi. V takovém pfipadé odpojte spotfebic,
nechejte jej vychladnout, vyndejte pecici misu, vyndejte ingredience,
vycistéte a spustte opét. Dbejte na to, abyste neposkrabaly nelepivy
povrch misy nebo hnétaciho haku.

CHYBOVA HLASENI

Pokud je spotrebi¢ pfilis horky, na displeji se zobrazi kod E01. Pokud se
tak stane, stisknéte tlacitko START/STOP () dokud nezazni zvukovy
signal, vyndejte pecici misu a nechejte spotfebi¢ ochladit na pokojovou
teplotu pfed opétovnym spusténim.

V8echny zbyvajici kédy (napfiklad EEE nebo HHH) pravdépodobné
znaci, Ze spotfebi¢ ma zavadu.

CISTENI

Odpojte spotiebi¢ od elektrické sité a nechejte jej ochladit, dokud budete

pokracovat v ¢isténi. Behem ¢isténi je dllezité udrzet dobré podminky

pecici misy a hnétaciho haku. Nikdy nepouzivejte k odstranéni necistot
kovové nacini, protoze mize poskodit nelepivy povrch.

1. Otevrete kryt. Pokud jej chcete sundat, oteviete a sou¢asné jemné
zvednéte. Kdyz dosahne 90°, vysune se ze zavésu. K nasazeni
vloZte plochou ¢ast zavésl do otvorll na téle spotfebice.

2. Pokud je hnétaci hak pfilepeny k hrideli, napliite pecici misu teplou
vodou a nechejte namocit. Uvolni to jakékoliv zbytky tésta a ulehgi
vytaZeni haku.

3. Pokud je vnitfni ¢ast hnétaciho haku ucpana moukou, ponofte jej do
horké vody a poté vycCistéte pomoci paratka.

4.  Odmeérku, IZicku, pecici misu a hnétaci hak vycistéte horkou vodou
se saponatem. DUkladné oplachnéte a vysuste.

5. Zbyvajici povrchy vycistéte vihkym hadfikem. Pokud je to
nutné, pouzijte malé mnozstvi Cisticiho prostfedku, dikladné jej
oplachnéte, v opacném pripadé ovlivni vlni chleba.

6. Pred pouzitim nebo uskladnénim spotfebiCe se ujistéte, zda je
vSechno dukladné suché.

Neponofujte spotfebi¢ do vody nebo jinych tekutin.
Nepouzivejte drsné prostredky nebo rozpoustédia.
Nemyjte Zadny z komponentd v my¢ce nadobi.



RECEPTY

Je mnoho faktor(, které mohou mit vliv na chut’ a strukturu vaseho
chleba (napfiklad, typ drozdi, typ mouky, typ cukru, teplota kuchyné, tlak
vzduchu a nadmofska vyska). Recepty v tomto navodu byly vytvofené
pro dosazeni uspokojivych vysledk(, bez ohledu na externi faktory.
Pouzijte je k ziskani sebedlvéry pfi pouZiti spotrebice.

Poté mlzete se mlzete sami realizovat. Recepty pouzijte jako pfirucku,
ale ingredience muzete ménit podle chuti a vysledkd. Udélejte si
poznamky, zapiste si provedené Upravy a vytvorte si sérii receptd podle
vasi chuti. Také si poznacte ty, které nebyly moc uspésné, abyste védéli,
co neudélat pristé. Pokud mate jiz jiné recepty na chléb, nebo naleznete
nékteré v Casopisech, porovnejte je s recepty z navodu pro urceni,

ktery program bude pro né nejvhodné;jsi, poté experimentujte, dokud
nedosahnete pozadovanych vysledkl. Dbejte na spravné mnozstvi
ingredienci u jinych receptl. Neplrite pecici misu vice nez do &tvrtiny
jeji kapacity a nikoliv vice nez tfetina. Pokud ji pfeplnite, tésto muze v
nejlepSim pripadé prekynout pres okraje misy a tlacit na viko pekarny

a nasilim jej otevfit. V hor$im pfipadé mlze pretéct pres okraje misy,
pripalit se a ucpat spotiebic.

POUZITi RECEPTU TOHOTO NAVODU

Pouzivejte odmérky dodané se spotfebic¢em. Polévkova IZice obsahuje
15 ml, ¢ajova Izicka 5 ml. Praskové mliko musi byt odstfedéné a drozdi
v praskové formé. Pouzivejte mouku typu ,0“ specialné ur€enou pro
domaci pekarny.

POUZITi JINYCH RECEPTU

Pokud mate recepty z knizek uréenych pro domaci pekarny,
doporucujeme recepty pro bochniky 750 g nebo 900 g.

Zkontrolujte, zda recept neobsahuje vice nez 4 a 1/3 Salku mouky.
Pokud vyzaduje vic, musite upravit mnozstvi podle velikosti pec¢ici misy.



Programy recept
. Basic (zakladni)
2. French (francouzsky)
3. Wholemeal (celozrnny)
4. Sweet (sladky)
5. Ultra fast (750g) (1.5Ib) (ultrarychly)
6. Ultra fast (900g) (2Ib) (ultrarychly)
7. Fast (rychly)
8. European dark (evropsky tmavy)
9. Dough (miseni)
10. Sweet dough (sladké tésto)
11. Jam (dZzem)
12. Baking (peceni)
13. Recept pro bezlepkovy chléb

1.BASIC-(3h 18) "E

CHLEB S OLIVAMI, RAJCATY A KAPARY
Voda 240 ml.

1 ¢ajova Izicka soli

1 polévkova Izice cukru

3 polévkoveé IZice oleje

Bila mouka typ ,0“ 440 g

1 polévkova Izice praskového mlika
1 sacek drozdi

1 polévkova IZice oregana

Po signalu pridejte:

50 g zelenych oliv bez pecky
Kapary

100 g susenych rajcat

PROGRAM 1

ZAPECENI 3

BOCHNIK: 750 g



1. BASIC — (3 h 18) -

BEZLEPKOVY CHLEB

430 ml teplé vody. 430 ml teplého plnotuéného
1 1/2 €ajové IZicky cukru mléka

1 sacek chlebového drozdi 1 1/2 ¢ajové IZicky cukru

2 polévkové IZice olivového oleje 1 sadéek chlebového drozdi
extra virgin 40 g margarinu nebo masla
500 g bezlepkové mouky 500 g bezglutenové mouky
1 ¢ajova IziCka soli 1 Gajova Izicka soli

Pouzijte program 1 BASIC pro 900 g — 3H.18’ (ve verzi FAST — 2H.

v pfili§ horkém nebo vihkém prostfedi, nebo program 6 FAST — 58).
MuUzete pouzit zakoladni recept pro bily chléb nebo jiné (sladky nebo
ochuceny) nahrazenim mouky a ingredienci a zvy$enim mnozstvi
vody. Podily jsou pfiblizné stejné v hmotnosti k bezglutenové mouce a
tekutinam. V nékterych pfipadech je potfeba nékolik pokusu. Uzite¢né

tipy:

Predhfejte ingredience (ohfejte tekutiny, pokud pouzivate vejce,
ponotte je na 15 minut do teplé vody, maslo nebo margarin vyndejte
z chladni€ky 15 minut pfed pouzitim, apod.).

Pozorné kontrolujte pocatecni fazi tésta. Zkontrolujte konzistenci tésta.
Je spravna, pokud nejsou zbytky mouky po stranach misy a formuiji se
vrasky na povrchu b&hem miseni. Mé&lo by se voIné otacet. Tésto by
meélo byt vihké a jemné a jemnéjsi nez tradi¢ni tésto.

Upravte konzistenci tésta béhem prvnich 5-10 minut prace.

PFidejte jednou polévkovou IZici mouky, pokud je tésto pfili§ jemné
— tekutiny, pokud je pfili§ suché, dokud nedosahnete pozadované
konzistence.

Obstarejte si novou pecici misu a hnétaci hak, pokud pouzivate
pekarnu také pro bezglutenovy chléb. V kazdém pfipadé dikladné
omyjte vSechno, co pfichazi do kontaktu s tradi€ni moukou

(noze, Spachtle, viko a stény spotfebice, apod.), abyste zabranili
kontaminaci.



MLECNY CHLEB S OMACKOU PESTO
460 ml mlika

100 g mékkého masla

600 g mouky typu ,0“

2 Cajové Izicky soli

1 sacek suseného chlebového drozdi
Pridejte po zaznéni signalu:

2 polévkoveé Izice omacky pesto,

trs bazalky,

trs majoranu,

2 stroucky ¢esneku,

50 g syru parmezan

PROGRAM 1

ZAPECENI 3

BOCHNIK: 1 kg

CHLEB BRIOSKA

1 a 1/2 polévkové IZice mlika
4 vejce

160 g masla

325 g mouky

5 polévkovych IZic cukru

1 ¢ajova Izicka soli

1 sacek suseného chlebového drozdi
PROGRAM 1

ZAPECENI 1

BOCHNIK: 900 g

2. FRENCH - (3H 32) #

BILY CHLEB

300 ml vody

1 €ajova Izicka soli

1 polévkova IZice cukru

535 g mouky typ ,0“

1 sacek suseného chlebového drozdi
PROGRAM 2

ZAPECENI 2

BOCHNIK: 750 g



3. WHOLEMEAL - (3H 46) 'E
CELOZRNNY CHLEB

280 ml vody

1 €ajova Izicka soli

25 g masla

220 g bilé mouky typ ,0°

220 g celozrnné mouky

3 Cajové Izicky hnédého cukru

1 polévkova IZice suseného mlika
3 Cajové 1zi€ky suseného chlebového drozdi
PROGRAM 3

ZAPECENI 2

Bochnik: 750 g

4. SWEET - (3H 22) ﬁ

CHLEB BRIOSKA S ROZINKY

1 polévkova Izice mlika

3 vejce

1 Spetka soli

125 g masla

250 g mouky typ ,0*

3 Cajové IZicky cukru

1 sacek suSeného chlebového drozdi
5 polévkovych IZic rozinek (nenamacejte)
PROGRAM 4

ZAPECENI 3

BOCHNIK: 750 g

a

5. ULTRA FAST - (58 MIN.)
BILY CHLEB (750 GR.)
240 ml teplé vody

2 Cajové IziCky cukru

3 Cajové IZicky suseného chlebového drozdi
2 polévkové IZice olivového oleje

435 g mouky typu ,,0°

1 €ajova Izicka soli



Po vloZeni ingredienci do pekarny pockejte 10 minut pfed zapnutim, aby
se aktivovalo droZzdi.

PROGRAM 5

BOCHNIK: 750 g

CHLEB SE SYREM A PISTACIEMI
160 ml vody

2 polévkoveé IZice oleje

1 polévkova Izice medu

340 g mouky typ ,0"

85 g celozrnné mouky

75 g strouhaného syru parmezan

75 g strouhaného syru pecorino

20 g praskového mléka

2 polévkoveé Izice opecenych pistacii
1 1zicka papriky

1 1/2 ¢ajové IziEky soli

1 sacek suseného chlebového drozdi
PROGRAM 5

BOCHNIK: 750 g

S
6. ULTRA FAST — (58 MIN.) ""
CHLEB (1 Kg.)
320 ml teplé vody
2 polévkové Izice cukru
1 sacek suseného chlebového drozdi
3 polévkové IZice olivového oleje
580 g mouky typu ,0*
1 1/2 Eajové IZicky soli
Po vlozZeni ingredienci do pekarny pockejte do zapnuti 10 minut pro
aktivaci drozdi.
PROGRAM 6
Bochnik: 1 Kg



7. FAST — (1H 43) ‘

COKOLADOVO POMERANCOVY KOLAC
200 ml mlika.

2 vejce

150 g masla

200 g hnédého cukru

200 g mouky typu ,0“

1 sacek drozdi

1 $petka soli

Po signalu pridejte:

100 g ¢okoladovych lupink(
100 g sekanych mandli

75 g kandizovaného pomerance
PROGRAM 7

BOCHNIK: 750 g

CHLEB S VLASSKYMI ORECHY
450 ml mlika

1 vejce

100 g cukru

1 $petka soli

500 g mouky typu ,0*

150 g sekanych vlasskych ofechu
1 sacek instantniho drozdi
PROGRAM 7

BOCHNIK: 750 g

8. EUROPEAN DARK (3h 55) ‘
JOGURTOVY ZITNY CHLEB
150 ml mlika

175 g jogurtu

2 Cajové Izicky medu

2 Cajoveé Izicky soli

250 g celozrnné mouky

150 g mouky typu ,0*

100 g zitné mouky

2 sacky instantniho drozdi
PROGRAM 8

BOCHNIK: 750 g



OVOCNY ZITNY CHLEB

150 ml jableéného dzusu

175 g jogurtu s ceredliemi

2 polévkoveé IZice javorového sirupu
2 Cajoveé Izicky soli

250 g celozrnné mouky

150 g mouky typu ,,0*

100 g zitné mouky

2 polévkoveé Izice pSenicnych klickl
2 sacky instantniho drozdi

Po signalu pridejte:

50 g suSenych jablk

50 g rozinek

50 g sekanych vlasskych ofechu
PROGRAM 8

BOCHNIK: 750 g

9. DOUGH — (1H 30) ‘

PIZZA DOUGH

200 ml vody

3 polévkové IZice olivového oleje

350 g mouky typu ,0*

1 €ajova Izicka soli

1 sacek suseného chlebového drozdi

PROGRAM 9

Vyndejte ze spotrebice a otocte. Roztahnéte nebo vytvarujte do
poZadované formy a nechejte odlezet 20 minut. Pecte na 220° po dobu
25 minut.

10. SWEET DOUGH - (2 h) 5
MUFFIN

125 ml mlika

125 ml smetany

60 g masla

1 Spetka soli

175 g cukru

Strouhana kura z pomerance

300 g bilé mouky typ ,0"

1 sacek suseného drozdi



Na konci, podle osobnich pozadavkd, pfidejte a promichejte rukou:

- 125 g bortivek nebo

- 100 g rozinek nebo

- 100 g ¢okoladovych lupinek nebo

- 75 g kandizovaného ovoce.

Rozdélte do 12 muffinovych formicek a pecte na 200° po dobu 25 min.

11. JAMS - (1H 25)

500 gr sekaného ovoce

500 gr cukru

Stava z jednoho citronu

40 gr pektinového prasku

Smichejte ovoce, pektin a citronovou Stavu v pecici mise a spustte
program 11. Po vmichani pektinu pridejte postupné cukr. Uzavrete viko
a dokoncete cyklus. Naplrite okamzité do hermeticky uzavienych nadob.
Zasroubujte vicka, otocte vzhuru dnem a nechejte v této pozici po dobu
10 minut. Opét otocte a po vychlazeni oznacte.

ODSTRANENiI MOZNYCH PROBLEMU

CO DELAT, KDYZ:

Chléb padne

Tésto je pravdépodobné pfili§ mokré. Snizte mnozstvi tekutiny v receptu
o 1/8 odmérky. Pokud pouzivate konzervované ovoce, nebylo dikladné
vysusené. Ponechanim chleba v pecici mise se mize nahromadit
vlhkost z peceni, ktera zlistane v chlebu.

Mouka byla pravdépodobné pfili§ husta. Zkuste jemnéjsi kvalitu mouky.

Stied bochniku je pfiliS mokry.

Tésto je pravdépodobné prili§ vihké. Viz vyse.

Mouka je pravdépodobné pfili§ téZka. Tento problém mze plynout z
pouziti Zitné, otrubové nebo celozrnné mouky. Snizte mnozstvi tézké
mouky a nahradte bilou moukou.

Chléb prilis nakynul.

Pouzili jste nadmérné mnozstvi drozdi. Zkuste snizit mnozZstvi.

Pouziti nadmérného mnozstvi mouky mize zpUsobit rychlou reakci
drozdi, coz zpusobi rychlé nakynuti chleba. Zkuste snizZit mnozstvi
cukru. Pokud pfidavate sladké nebo cukrové ingredience jako je susené
ovoce, med nebo sirup, snizte mnozstvi cukru. Méli byste snizit tekuté
ingredience v receptu o 1/2 odmérky; zpomali to akci drozdi.



Pouzijte hrub$i mouku: jemnéj$i mouka vyZzaduje méné drozdi nez
stejny typ hrubsi mouky.

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTI
Zkontrolujte, zda napéti spotfebite odpovida napéti v elektrické siti.
Poznamka: TENTO SPOTREBIC MUSi BYT UZEMNENY.



Program 1 2 3 4 5
Standard | Fran- Celo- Kolace Kratky
couzsky | zrnny Prog-
ram
750 g
Predhiev - - 30 min - -
1. faze miseni 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 13 min.
Odstaveni 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 10 min.
2. faze miseni 20 min. 20 min. 15 min. 20 min. -
1. faze kynuti 39 min. 39 min. | 49 min. 39 min. -
1. kratka faze michani 10 sek. 10 sek. | 10 sek. 10 sek. -
2. faze kynuti 25 min. 30 min. | 25 min. 25 min. -
50 sek. 50 sek. | 50 sek. 50 sek. -
2. kratka faze michani 15 sek. 10 sek. 10 sek. 5 sek. -
Posledni faze kynuti 49 min. 59 min. | 44 min. 51 min. -
45 sek. 50 sek. | 50 sek. 55 sek. -
Peceni 500 g 48 min. 50 min. | 48 min. 50 min. -
750 g 53 min. 52 min. | 50 min. 55 min. 35 min.
900 g 60 min. 55 min. | 53 min. 60 min. -
Cas 500 g 3:13 3:30 3:43 3:17 -
programu
750 g 3:18 3:32 3:45 3:32 0:58
900 g 3:25 3:35 3:48 3:27 -
Zvukovy signal po (od 17 min. - 42 min. 17 min. -
startu)

Program 9 DOUGHT

1. faze miseni

5 min.

Faze odstaveni 5
min.

Program 10 DOUGH-LIGHT

Faze miseni 30 min

Program 11 JAM

Faze miseni 30 min

Program 12 BAKING




6 7 8 1 2 3
Kratky Kolace, Psenicny a Standardni Francouz- Celozrnny
programe tésto Zitny chiéb rychly sky rychly rychly
009 (7509)
- - 30 min. - - 5 min.
10 min. 3 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
8 min. 3 min. 10 min. 5 min. 5 min. 5 min.
- 5 min. 20 min. 20 min. 20 min. 15 min.
- - 39 min. 15 min. 15 min. 24 min.
- - 10 sek. 10 sek. 10 sek. 10 sek.
- - 25 min. 8 min. 15 min. 10 min.
- - 50 sek. 50 sek. 50 sek. 50 sek.
- - 10 sek. 10 sek. 10 sek. 10 sek.
- - 44 min. 29 min. 38 min. 34 min.
50 sek. 50 sek. 50 sek. 50 sek.
48 min. 50 min. 48 min.
40 min. 90 min. 60 min. 53 min. 52 min. 50 min.
60 min. 55 min. 53 min.
212 2:30 2:28
0:58 1:43 3:55 2:17 2:32 2:30
2:24 2:35 2:33
- - 52 min. 17 min. - 17 min.
2. faze Akusticky signal po 18 Faze kynuti 60 min. Celkové
m]’seni 20 min. (od startu) 1:30
min.
Akusticky signal po 10 Faze kynuti 90 min. Celkové
min. (od startu) 2:00
Peceni 50 min. Celkové
1:05
Peceni 60 min. Celkové

1:00




Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych
a elektronickych zarizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamenad, Ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do b&zného komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doruéte tyto vyrobky na uréena sbérna mista, kde budou
pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich mazete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomtizete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, oz by mohly byt dusledky
sbérného mista.

P¥i nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny
pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od
mistnich Ufadd nebo od svého prodejce.



