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Navod na pouZitie
PEKAREN CHLEBA
R-2098 Mr. Baker
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Pred pouZitim tohto spotrebiCa sa prosim zoznamte s navodom na jeho obsluhu.
Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je popisané v tomto navode na pouzitie. Navod
uschovaijte pre pripad dalSej potreby.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
CITAJTE POZORNE A USCHOVAJTE PRE BUDUCE POUZITIE

Ak dbjde k poskodeniu spotrebi¢a nedodrziavanim pokynov v tejto prirucke,
zaruka sa stava neplatnou. Vyrobca/dovozca nenesie Ziadnu zodpovednost za
Skody spbsobené nedodrZanim pokynov pisanych v manudli. Nedbalé
pouzivanie spotrebi¢a nie je v stlade s podmienkami tohto navodu.

Pred pripojenim spotrebi¢a k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa napétie uvedené
na Stitku spotrebica zhoduje s elektrickym napatim zasuvky.

Spotrebi¢ pripajajte iba k riadne uzemnenej zasuvke.

UPOZORNENIE

Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starie a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo s
nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial s pod dozorom alebo boli pouc¢ené
0 pouzivani spotrebiCa bezpednym spdsobom a rozumeju pripadnym
nebezpedenstvam. Cistenie a Udrzbu vykonavanu pouzivatelom nesml
vykonavat deti, pokial nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Spotrebi¢ a
jeho sietovy kabel udrzujte mimo dosahu deti mladSich ako 8 rokov.

Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.

Nepouzivajte spotrebiC na iné Ucely, nez na ktoré je urCeny.

Spotrebi€ nie je ur€eny na ovladdanie prostrednictvom programatora,
vonkajsieho ¢asového spinaca alebo dialkového ovladania.

Ak spotrebi¢ nepouZivate alebo planujete Cistenie, vzdy ho vypnite a odpojte
20 sietovej zasuvky.

NepouZzivajte spotrebi¢, ak nefunguje spravne, spadol na zem, bol poskodeny
alebo ponoreny do vody. Spotrebi¢ s poSkodenou vidlicou sietového kabla je
zakazané pouzivat. V Ziadnom pripade neopravujte spotrebi¢ sami. Na
spotrebi¢i nerobte Ziadne Upravy - vznika nebezpecenstvo Urazu elektrickym
prudom. VSetky opravy a nastavenia tohto spotrebi¢a zverte autorizovanému
servisnému stredisku.

Neodpajajte spotrebi€ zo sietovej zadsuvky tahom za sietovy kabel - vznika
nebezpecenstvo poSkodenia sietového kabla/sietovej zasuvky.

Na sietovy kabel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby sietovy kabel
nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal ostrych i horucich povrchov.
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Nepouzivajte spotrebié¢ nad hortcimi povrchmi alebo v blizkosti zdrojov tepla,
ako su napr. plynové &i elektrické horaky, rura a pod.

NepouZivajte spotrebi v bezprostrednej blizkosti horfavych materilov.
Spotrebi¢ umiestriujte iba na stabilny, rovny a suchy povrch.

Nezapinajte spotrebi¢ bez riadne umiestnené nadoby na chleba s
ingredienciami.

Nevkladajte do spotrebi¢a cudzie materialy, ako napr. kovové félie a pod.
Spotrebi¢ nikdy nezakryvajte. Musi byt umozneny volny odvod tepla a pary.
Nedotykajte sa horucich povrchov spotrebica a vyhnite sa kontaktu s hortcou
parou. Pre vybratie chleba pouZivajte kuchynské rukavice.

Nedotykajte sa pohyblivych Casti spotrebica.

Nesnazte sa vybrat chlieb z nadoby na pecenie nasilim, aby nedoSlo k
poSkodeniu nadoby.

Pred manipulaciou so spotrebi¢om ho vzdy najprv odpojte z el. siete.
Neponarajte spotrebic ani napajaci kabel do vody alebo inej kvapaliny.
PouZivajte len s dodanym prisluSenstvom.

Spotrebi€ nie je urfeny pre pouzitie vo vonkajSich priestoroch.

Tento spotrebi€ je ureny pre pouzitie v domacnosti a podobnych priestoroch,
ako su:

kuchynské kuty v obchodoch, kancelariach a na ostatnych pracoviskach;
hostami v hoteloch, moteloch a inych ubytovacich zariadeniach

podniky poskytujuce nocfah s rafiajkami

polnohospodarske farmy

Odpori¢ame, aby sa teplota v miestnosti pri peCeni pohybovala medzi 15 °C
a 34 °C. Tato teplota ovplyviuje kysnutie i velkost vysledného chleba.
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POPIS SPOTREBICA

Telo spotrebiCa
Ovlédaci panel
Nadoba na pecenie
Hnetaci lopatky
Veko

Priezory

Odmerné Salka
Odmerna lyzicka
Hadik

©ooNo~wWNE

POPIS OVLADACIEHO PANELU

3

1. Tladidlo nastavenia programu 6. Tlacidlo Start/Stop

2. Tlacidlo + 7. Displej

3. Tiladidlo - 8. M- hnetenie (mixing)

4. Tlacidlo nastavenia velkosti F - kysnutie (fermentation)
bochnika B - pecenie (baking)

5. Tlacidlo nastavenia opeéenia K - funkcia Keep Warm
korky
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PRED PRVYM POUZITIM

o Skontrolujte, Ci je vyrobok kompletny a €i nie su jeho Easti poSkodené.

o Vycistite jednotlivé Gasti spotrebica, pozri kapitolu CISTENIE A UDRZBA.

e  Spotrebi¢ zostavte, zapojte do el siete, vyberte program peéenia a nechajte
spotrebi¢ 10 minut v prevadzke bez vlozenych surovin (alebo nalejte do nadoby
na pecenie 200 ml vody). Potom ho nechajte vychladnut a este raz vydistite.

o V8etky Casti dokladne osuste a znova zostavte. Spotrebi¢ je pripraveny na
pouZitie.

o Pri prvom pouZiti mbzete zaznamenat mierny dym alebo zapach. Tento jav je
Uplne normalny a ¢oskoro vymizne.

TLACIDLO NASTAVENIA PROGRAMU (MENU)
e Toto tlacidlo slUZi na nastavenie programu pecenia (1-15).
e Stlacenim tladidla vyberte pozadovany program (kazdé stlacenie tlagidla je
sprevadzané zvukovym signalom).
e Popis jednotlivych programov najdete v kapitole PROGRAMY.

TLACIDLO NASTAVENIA OPECENIA KORKY
e Toto tlacidlo sluzi na nastavenie svetlej (Light) / strednej (Medium) / tmavej
(Dark) farby korky chleba alebo programu Rychly chlieb (Rapid) bez volby
opecenia korky.

TLACIDLO NASTAVENIA VELKOSTI BOCHNIKA
e Toto tlaidlo sluzi pre nastavenie velkosti bochnika chleba 1000 g, 1250 g
alebo 1500 g.
e Doba peCenia sa mdze lisit v zavislosti od velkosti bochnika.
e Toto nastavenie je dostupné iba pri programoch 1-8.

TLACIDLO START/STOP
o Toto tladidlo sluzi na zapnutie, vypnutie a preruSenie nastaveného programu
pecenia.

e Pre spustenie pecenia stladte tlacidlo Start/Stop. Ozve sa zvukovy signal a
spusti sa zvoleny program.
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Pozn.: Po spusteni programu dobjde k deaktivacii vSetkych ostatnych tiacidiel okrem

tlacidla Start/Stop (tato funkcia sliZi na zabrénenie nechcenému preruseniu

pecenia).

e Pre vypnutie programu podrzte tlagidlo Start/Stop po dobu cca 3 sekdind. Ozve
sa zvukovy signal.

e Pre prerusenie pe¢enia mozete kedykolvek stlagit tlagidlo Start/Stop po dobu
cca 0,5 sekundy. Spusteny program sa prerusi a nastavenie zostane ulozené.
Po opatovnom stladeni tiagidla Start/Stop alebo po 3 minttach bez stlagenia
akéhokolvek tlagidla bude spotrebi¢ pokracovat v nastavenom programe.

PROGRAMY
1. BASIC — ZAKLADNY CHLIEB
e Tento program je vhodny pre pripravu bieleho a zmieSaného chleba prevazne
z pSenicnej alebo raznej maky s hutnejSou konzistenciou.

2. FRENCH - FRANCUZSKY CHLIEB
o Tento program je vhodny na pripravu nadychaného chleba s [lahkou
konzistenciou a chrumkavou korkou. Nie je vhodny pre recepty s pouZitim
masla, margarinu alebo mlieka.

3. WHOLE WHEAT — CELOZRNNY CHLIEB
e Tento program je vhodny pre pripravu celozrného chleba s hutnejSou
konzistenciou za pouZzitia réznych druhov muiky, vyZadujuceho dih$i éas
miesenia a kysnutia.

4. SWEET - SLADKY CHLIEB
e Tento program je vhodny pre pripravu sladkého chleba za pridani ovocnych
Stiav, strihaného kokosu, hrozienok, suseného ovocia alebo ¢okolady. Vdaka
dihSej dobe kysnutia je vysledny chlieb lahky a nadychany.

5. BUTTER MILK BREAD - CHLIEB S MLIEKOM A MASLOM
e Tento program je ur€eny pre miesenie, kysnutie a peCenie chleba za pridania
mlieka a masla.
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6. GLUTEN FREE - BEZLEPKOVY CHLIEB
o Tento program je urCeny pre miesenie, kysnutie a pecenie bezlepkového
chleba za pouZitia bezlepkovej, ryzovej, zemiakovej, kukuricnej alebo ovsenej
muky.

7. SUPER RAPID — VELMI RYCHLY CHLIEB
e Toto je najrychlejsi program na vyrobu chleba. Vysledny bochnik je menSieho
tvaru s velmi hutnou konzistenciou.

8. CAKE - MUCNIK
o Tento program zahffia miesenie, kysnutie a peCenie mucnikov s pridanim sddy
alebo kypriaceho prasku.

9. KNEAD — HNETENIE CESTA (BEZ PECENIA)
e Tento program slUZi pre nastavenie lubovolného ¢asu miesenia cesta.

10. DOUGH - CESTO (BEZ PECENIA)
e Tento program zahfiia miesenie a kysnutie a slUZi na pripravu ciest napr. na
pizzu, kolaée a pod.
o Po vybrati spracuijte cesto na poZzadované tvary.

11. PASTA DOUGH - CESTO NA CESTOVINY (BEZ PECENIA)
o Tento program zahffia miesenie a kysnutie cesta k priprave cestovin.

12. YOGURT - VYROBA JOGURTU
e Tento program je vhodny na fermentéciu a pripravu jogurtu.

13. JAM - VYROBA DZEMOV A CHUTNEY
e Tento program vari a premieSava pridanej ingrediencie.
¢ Ovocie alebo zeleninu je nutné pred vioZenim do nadoby najprv nakrajat.

14. BAKE - PECENIE
e Tento program umozfiuje iba pecenie (bez miesenia a kysnutia). SIUZi tiez pre
dodato&né prediZenie doby pecenia.
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Teplotu pecenia nastavite stlatenim tlacidla nastavenia opecenia korky (svetla
- 100 °C, stredna - 150 °C, tmavé - 200 °C. Vychodiskové nastavenie teploty
je 150 °C.

15. HOMEMADE - VLASTNE NASTAVENIE

Tento program sluzi pre miesenie, kysnutie a pe€enie s vlastnym nastavenim
doby trvania kazdej fazy.

POUZITIE SPOTREBICA

Umiestnite spotrebi¢ na vhodné miesto.

Umiestnite nadobu na pecenie do spotrebia a zaistite ju zatlatenim nadol.
Umiestnite hnetacie lopatky na hnacie hriadele. Pred umiestnenim
odportiame miesiace lopatky vratane otvorov potriet olejom; vdaka tomu
nebude cesto zostavat na lopatkach ani pod nimi a mozno ich potom z chleba
lahSie vybrat.

VloZte suroviny do nadoby na pecenie. Ako prvé by mali byt pridané tekuté
suroviny (voda, mlieko a pod.), Potom premieSané suché suroviny a ako
posledné vZdy kvasnice alebo soda. V suchej zmesi urobte jamku a do nej
vloZte kvasnice tak, aby neprisli do kontaktu s tekutinou alebo solou.

Ak pripravujete cesto s vysokym podielom pSeni¢nej muky, doporuéujeme pre
lepSi vysledok zmenit poradie pridavania ingrediencii. Najprv viozte do nadoby
kvasnice a muku, potom pridajte cukor alebo sol a az potom vodu alebo inl
tekutinu.

Zatvorte veko spotrebi¢a a zapojte ho do el. siete. Ozve sa zvukovy signal a na
displeji sa objavi 3:00. Predvolené nastavenie velkosti bochnika je 1250 g a
farba korky Medium - stredna.

Pomocou tladidla nastavenia programu zvolte pozadovany program.
TlaCidlom nastavenia opeCenia korky zvolte poZadovany stuperi opecenia a
tlaCidlom nastavenia velkosti bochnika zvolte poZadovanu velkost (1000 g,
1250 g alebo 1500 g.). Nastavenie potvrdte tlagidlom Start/Stop.

Pozn.: Tieto funkcie nie su pri niektorych programoch dostupné.

Ak chcete vyuzit funkciu odloZzeného Startu, nastavte ¢as pomocou tlacidiel
+a-.
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Pre zaCatie programu stlacte tlacidlo Start/Stop.

Programy Zakladny chlieb, Franctzsky chlieb, Celozrmny chlieb, Sladky chlieb,
Bezlepkovy chlieb a Rychly chlieb umoziuju pridanie ingrediencii po uhneteniu
cesta (aby nedoslo k ich rozmelneniu). Na ¢as pre pridanie ingrediencii budete
upozorneni 10 pipnutiami.

Skoncenie pecenia je sprevadzané zvukovym signalom (10 pipnuti).

Pokial chcete chlieb ihned vybrat, stladte tlagidlo Start/Stop po dobu 3 sekund
pre ukonCenie procesul.

Ak nechcete chlieb ihned vybrat a neukonéite proces tlacidlom Start/Stop,
pekaren bude automaticky udrziavat chlieb po dobu 60 minut teply.

Pre vybratie ndoby s chlebom otvorte veko pekarne a pomocou ochrannych
rukavic (chriapiek) ju vyberte von.

Upozornenie: Nadoba na pecenie a jej obsah su horlce! Pouzivajte ochranné
rukavice a dbajte na zvy3enu opatrnost pri manipulécii s nadobou a jej obsahom.

Na uvolnenie chleba od stien nadoby pouzite plastovu alebo drevenu Spachtfu.
Potom otoCte naddobu dnom nahor nad doskou alebo inou podlozkou a jemne
s nadobou zatraste, kym sa chlieb neuvolni von.

Odpoite spotrebic z el. siete.

Nechajte chlieb aspori 20 minut vychladnut.

Po vychladnuti vyberte z bochnika pomocou hacika hnetacie lopatky a potom
moZzete chlieb nakrajat.

FUNKCIA ODLOZENY START

Tato funkcia sliZi pre odlozenie ¢asu pecenia (napr. v pripade, ak budete
chciet mat na druhy def rano Cerstvo upeceny chlieb).

Najprv nastavte program, stupen opecenia kdrky, velkost bochnika a potom
tladidlami + a - nastavte ¢as, za ktory chcete mat hotovy chlieb (tento ¢as musi
zahffat Cas pecenia).

Nastavenie je mozné po 10 minutach, max. ¢as odloZenia je 15 hodin.
Priklad: Je 20:30 hod. a dal$i def rano o 7:00 hod. chcete mat hotovy chlieb
(t. za 10 a pol hodiny). Zvolte program, stupefi opeCenia korky, velkost
bochnika a tlacidlami + a - nastavte ¢as odlozenia 10:30. Potom stlacte tlacidlo
Start/Stop pre spustenie odpogitavania. Na displeji je zobrazeny zostavajtci
¢as.
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o Ak nevyberiete po skonCeni pecenia chleba z pekarne, bude udrzovany teply
aZ po dobu 60 mindt.

¢ Funkcia odloZeného Startu nie je dostupna pre programy 9, 11, 12 a 13.

Pozn.: Pri volbe funkcie odlozeného Startu nepouzivajte rychlo sa kaziace suroviny

ako napr. vajcia alebo Cerstvé mlieko, aby nedoSlo k znehodnoteniu vysledného

produktu.

FUNKCIA KEEP WARM - UDRZIAVANIE TEPLOTY
o Tato funkcia automaticky udrziava chlieb teply po¢as 60 minGt po skonéeni
pecenia.
e Po uplynuti 60 min(t sa funkcia vypne.
Ak budete chciet chlieb vybrat z pekarne, ukondite funkciu stlaenim tladidla
Start/Stop.

FUNKCIA MEMORY - PAMAT
e Ak priebehu pripravy chleba déjde k vypadku el. energie na dobu kratSiu ako
10-15 minQt, proces bude po opatovnom obnoveni automaticky pokracovat.
e Ak doba vypadku presiahne 10-15 minut, je potrebné cely proces nastavit
znova.

NAJBEZNEJSIE POUZIVANE INGREDIENCIE

Chlebova muka

e  Chlebova muka je muka s velmi vysokym obsahom lepku (méze byt nazyvana
tiez mikou s vysokym obsahom bielkovin). VyznaCuje sa velmi dobrou
elasticitou a vie udrzat velkost bochniku po vykysnuti tak, aby sa nezbortil.
Vzhladom na to, ze obsah lepku je tu vy3Si ako u beznej muky, mozno ju pouZit
na vyrobu vacsieho chleba s lepSou vnatornou viakninou. Chlebova muika je
najddlezitejSou surovinou pre vyrobu chleba.

Hladka muka

e Muka, ktora neobsahuje ziadny kypriaci praSok a je pouzitelna pre vyrobu
beZného chleba.

10
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Celozrnnd muka

e Celozmnd muka sa melie zo zrna. Obsahuje p3eni¢nu Supku a lepok.
Celozrnnd muka je taZSia a obsahuje viac Zivin ako beznd muka. Chlieb
vyrobeny z celozrmnej maky je obvykle menSi. Mnoho receptov teda k
dosiahnutiu o najlepSieho vysledku zvyCajne kombinuje celozrnnd muku s
chlebovou mukou.

Razna muka

e RaZna muka je druhom muky s vysokym obsahom vl&kniny, ktora je podobna
celozrnnej muke. Na dosiahnutie vacSej velkosti po nakysnuti sa musi pouZit
v kombin&cii s vysokym podielom chlebovej miky.

Samokypriaca muka

e Tato mika uZ obsahuje kypriaci praSok, pouZiva sa predovsetkym na pripravu
réznych kolacov a pod.

Kukuriéna muka a ovsena muika

o  Kukuriénd mika a ovsena muka su aditivne suroviny na vyrobu chleba s
hrubSou konzistenciou a pre zlepSenie chuti.

Cukor

e Cukor je nevyhnutnou surovinou pre zvyraznenie sladkej chuti a farby chleba.
Cukor je tieZ potrava pre chlebovy kvasok. Prevazne sa pouZiva biely cukor, je
mozné pouzit aj praSkovy cukor, trstinovy cukor a pod.

Drozdie

e DroZdie podporuje proces kvasenia cesta a produkuje oxid uhligity. Oxid
uhli¢ity zvacSuje objem chleba a zjemfuje vnutorné vlakna chlebového cesta.
Rychla produkcia kvasiniek v3ak potrebuje sacharidy v cukre a mike ako
vyZivu.

e 1 lyZica suSeného droZdia (15 ml) = 3 ¢aj. lyZicky suSeného droZdia (3 x 5 ml)

e DrozZdie sa skladuje v chladniCke, pretoze hubu v iom by vysoka teplota zabila.
Pred pouZitim vZdy skontrolujte dobu trvanlivosti vasho drozZdia. Po kaZzdom
pouziti uloZte kvasok Co najskor spat do chladnicky. Nedostatoéné vykysnuti
chleba je obvykle spbsobené zlym kvaskom.

e Pomocou niZSie popisaného postupu mézete zistit, &i je vaSe drozdie Cerstvé
a aktivne:

e Do odmernej Salky nalejte Salku teplej vody (237 ml, 45-50 °C).

11
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o Pridajte 1 &aj. lyziCku bieleho cukru a zamieSajte. Potom do vody
pridajte 1 lyZicu droZdia.
e Odmerni S&lku ponechajte cca 10 minit na teplom mieste.
NemieSajte.
e Aktivne drozdie by malo zacat penit a nadobudat, inak to znamena,
Ze je droZdie mrtve alebo neaktivne.
Sof
e Sol je nevyhnutna pre chut, voriu aj farbu korky chleba. V urcitej miere ale
zabranuje drozdiu v kysnuti. VZdy preto pouZivajte primerané mnozstvo soli
podla receptu. Ak sol vynechate, bude mat bochnik vacsiu velkost.
Vajcia
o Vajcia zlepSuju konzistenciu chleba, robia ho vyZivnejSim a vacsim. Vajcia pred
pouZitim zbavte Skrupiniek a rovnomerne rozmieSajte.
Tuk, maslo a rastlinny olej
o Tuk slizi k ziemneniu chleba a predlzuje jeho skladovatelnost. V pripade
pouzitia masla je doleZité ho priliat v rozpustenej forme alebo pridat nakrajané
na malé kasky.
Kypriaci praSok
e Kypriaci pradok sa pouZiva na rychle kysnutie chleba a kolacov.
o Nevyzaduje dobu pre kysnutie a vytvara v ceste bubliny, ktoré zjemniuji
vyslednu konzistenciu chleba.
Jedla séda
e Uginkuje podobne ako kypriaci prasok. Mdze sa pouzit aj v kombinacii s
kypriacim praskom.
e Ak pouzijete sddu, je potrebné, aby aspori jedna ingrediencie bola acidni (napr.
hnedy cukor, med, cmar, jogurt, citrénova $tava a pod.).
Voda a iné tekutiny
e Voda je zasadnou surovinou pre vyrobu chleba. VSeobecne mozno povedat,
Ze najlepSia je voda s teplotou 20-25 °C.
e Vodu mozno nahradit Cerstvyym mliekom alebo rozmieSanym suSenym
mliekom, o moze zlepsit chut chleba a farbu korky.
o Niektoré recepty odporucaju za ucelom zlepSenia chuti chleba pouzit' dzus,
napr. jablkovy, pomarancovy, citronovu Stavu a pod.

12
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VAZENIE INGREDIENCIi
e Jednym z ddleZitych krokov pri vyrobe dobrého chleba je spravne mnoZstvo
surovin. Pre dodrZanie presného mnozstva dérazne odpori¢ame pouzivat
odmernu Salku alebo odmernu lyzi¢ku. V opaénom pripade to méze mat znacny
vplyv na vyslednd kvalitu chleba.

Odmeriavanie tekutych surovin
e Vodu, Cerstvé mlieko alebo roztok suseného mlieka odmerajte odmerkou.
o  Mnozstvo urgite pri pohlade na rysku kolmo k hladine tekutiny.
e Pred kazdym odmeriavanim odmerku (odmernu Salku) najprv vycistite.

Odmeriavanie suchych surovin

e Odmeriavanie suchych surovin prevedte pomocou opatrného davkovania
surovin lyZicou do odmerky. Aby bolo meranie presné, zahladte po naplneni
odmerky suroviny pomocou nozZa. Sklepnite odmernt 8alku pri davkovani viac
ako jednej suroviny. Pripadné mnoZstvo navySe by mohlo mat vplyv na
vyvazenost receptu.

e  Pri odmeriavani malych mnoZstiev surovin pouZzite odmernu lyZicku. Merane;
davky by mali byt zarovnané a nie vrchovaté, pretoZe by tento rozdiel mohol
ovplyvnit vysledok.

Poradie pridavania surovin

e DodrZujte udanej poradie pridavania surovin. VSeobecne plati tento postup
pridavania prisad: tekuta surovina, vajcia, sol a susené mlieko a pod.

e Pri pridavani muky dbajte na to, aby nedo$lo k jej Uplnému namoceniu
tekutinou. Kvésok je mozné pridat len na sucht muku. Kvasok tieZ nesmie prist
do kontaktu so solou.

e Pri volbe funkcie odloZeného Startu nepouZivajte rychlo sa kaziace suroviny
ako napr. vajcia alebo Cerstvé mlieko, aby nedoSlo k znehodnoteniu
vysledného produktu.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim spotrebi¢ vZdy odpojte z el. siete a nechajte Uplne vychladnut.
Spotrebic Sistite po kazdom pouziti.

Povrch spotrebica, veko a okienka utrite navih¢enou handriCkou a osuste.
Nadobu na pecenie utrite navihCenou handrickou s neutralnym kuchynskym
saponatom, oplachnite a pred daldim pouZitim dékladne osuste. Na Cistenie
nadoby nepouZivajte Ziadne ostré ani abrazivne predmety, aby nedoSlo k
poSkodeniu neprifnavého povrchu.

Hnetaciu lopatku utrite navih¢enou handrickou.

Pozn.: Pokial nejde hnetacia lopatka vyiat z nadoby, napliite nadobu teplou
vodou a nechajte priblizne 30 minut stat. Hnetaciu lopatku mozno potom lahko
vybrat.

NepouZivajte abrazivne ani agresivne Gistiace prostriedky.

Nikdy neponérajte spotrebi¢ do vody Ci inej kvapaliny.

Pred uskladnenim spotrebiéa sa uistite, Ze je Uplne vychladnuty, Cisty a suchy.
Spotrebi¢ uskladnite v pévodnom obale na chladnom a suchom mieste.

CHYBOVE KODY

Chybovy kéd | Problém RieSenie

HHH

Teplota vo vnutri spotrebi¢a | Vypnite program a odpojte

je prilis vysoka spotrebic z el. siete. Otvorte veko a
nechajte spotrebic¢ po dobu 10-20
mindt vychladndt

EEO

Porucha teplotného senzora | Kontaktujte autorizovany servis
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TABULKA RIESENIA PROBLEMOV

Problém

Pri¢ina

RieSenie

Z priestoru pecenia
alebo z ventilaénych
otvorov vychadza
pocas pecenia dym

Suroviny sa lepia na priestor na
pecenie alebo na vonkajsiu
stranu nadoby na pecenie

Odpojte spotrebi¢ z el. siete a
vyCistite vonkajSiu stranu nadoby
na pecenie alebo priestor na
pecenie

Chlieb sa po upeéeni
uprostred prepada a
naspodku je vihky

Chlieb bol po upe&eni ponechany
prili§ diho v nddobe na pecenie

Viyberte chlieb z nadoby na
pecenie eSte pred skonéenim
funkcie udrZiavania teploty

Chlieb je po upeceni
tazké vybrat z
nadoby na pecenie

Spodna Cast bochnika je
prilepené k hnetacej lopatke

Po upeceni vycistite hnetaciu
lopatku a hriadele. Pokial nejde
hnetacia lopatka vyriat z nadoby,
napliite ju teplou vodou a
nechajte priblizne 30 minut stat.
Hnetaci lopatku mozno potom
[ahko vybrat

Jednotlivé suroviny
nie su dobre
premieSané alebo
chlieb nie je spravne
upeceny

Chybné nastavenie programu

Skontrolujte vybrany program a
dalSie nastavenia

Pocas prevadzky spotrebica bolo
stlaCené tlacidlo Start/Stop

NepouZivajte suroviny a zacnite
od zadiatku

Veko bolo pocas prevadzky
spotrebica niekolkokrat otvorené

Neotvéarajte zbytoéne veko
spotrebica, iba ked pridavate
suroviny. Dbajte na to, aby ste
veko po otvoreni dobre zavreli

Dihotrvajuci vypadok prudu pogas
prevadzky spotrebi¢a

NepouZivajte suroviny a zacnite
od zadiatku

Otécanie hnetacie lopatky je
zablokované

Skontrolujte, &i je hnetacia
lopatka blokovana semienkami
a pod. Vyberte nadobu na
pecenie a skontrolujte, ¢i sa
mechanizmus ota¢a. Ak nie,
vyhladajte autorizovany servis

Spotrebi¢ sa neda
spustit. Na displeji je
zobrazené HHH

Spotrebi€ je stale hordci po
predchadzajlicom peéeni

Odpojte spotrebi¢ z el. siete,
vyberte nadobu na pecenie a
nechajte ju vychladnat pri izbovej
teplote. Potom mdzete spotrebic
opat zapojit a pouzivat
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Motor pracuije, ale
cesto sa nemiesi

N&doba na pecenie nie je
spravne umiestnena alebo je v
nej prili§ velké mnozstvo cesta

Skontrolujte, &i je nadoba na
pecenie riadne umiestnena a &i
sa suroviny spravne odvazané

Chlieb kysne prilis
rychlo, je prili§ velky

Prili§ vela droZdia, vody alebo
vysoka teplota okolia

Skontrolujte a upravte pomer
surovin

Chlieb nekysne
vobec, alebo kysne
nedostatoéne

Ziadne droZdie alebo malo
drozdia

Staré alebo prejdené drozdie

Prili§ hortca tekutina

DroZdie sa dostalo do styku so
solou

Prili§ nizka teplota okolia

Skontrolujte mnoZstvo a
Cerstvost drozdia. Pridavajte
suroviny podla pokynov, zvyste
okolitd teplotu

Cesto prilis kysne a
pretekd cez nadobu
na pecenie

Prili$ vela drozdia alebo tekutin

Skontrolujte a upravte pomer
surovin

Chlieb sa v stredu
prepada

Prili§ vela tekutin

Upravte pomer surovin

Fermentacia je prili§ kratka alebo
prili§ rychla kvéli prilis vysoke;
teplote vody alebo komory na
pecenie

Skontrolujte a upravte teplotu
vody alebo okolitd teplotu

Tazka, hutna
konzistencia

Prili§ vela muky alebo malo
tekutiny

Nedostatok drozdia alebo cukru

Prili§ vela ovocia, celozrnnej
muky alebo niektoré z dal$ich
surovin

Upravte pomer surovin

Chlieb je v stredu duty

Prili§ vela vody, drozdia alebo
mélo soli

Upravte pomer surovin

Prili$ vysoka teplota vody

Skontrolujte teplotu vody

Na chlebové korke st

Muka nebola dobre spracovana

Upravte pomer surovin

zvySky muky kvoli nedostatku vody

Prili$ silna a tmava Vacsie mnozstvo cukru Upravte pomer surovin alebo
kérka chleba alebo skratte dobu pecenia
mucnikov
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RECEPTY
Program Suroviny MnozZstvo | MnoZstvo | MnoZzstvo | Pozndmka
Hmotnost 1000 ¢ 1250 ¢ 1500 ¢
1 1| Voda 350 ml 430 ml 520 ml
Z&kladny 2 | Sol 1 lyzicka 2 lyzicky | 3lyzicky | Dajte do rohu
chlieb 3 | Cukor 3 lyZice 4 lyZice 5 lyZic Do rohu
4| Olej 2 lyZice 3 lyZice 4 lyZice
5 | Hladka mika 560 g 700 g 840 g
6 | SuSené mlieko | 3 lyZice 4 lyzice 5 lyZic
7| SuSené drozdie | 0,5lyzicky | 0,8 lyzicky | 1 lyZicka Na muku, mimo
tekutinu
2 1| Voda 350 ml 430 ml 520 ml
Franclzsky | 2 | Sol 1 lyZiéka 2 lyziéky 3 lyzicky Do rohu
chlieb 3 | Cukor 2 lyZice 3 lyZice 4 lyZice Do rohu
4| Olej 2 lyZice 3 lyZice 4 lyZice
5 | Hladka mika 560 g 700 g 840 g
6 | SuSené drozdie | 0,5lyzicky | 0,8 lyzicky | 1lyZicka Na muku, mimo
tekutinu
3 1| Voda 350 ml 430 ml 520 ml
Celozmny | 2| Sol 1 lyziéka 2 lyziéky 3 lyzicky Do rohu
chlieb 3 | Cukor 2 lyZice 3 lyZice 4 lyZice Do rohu
4| Olej 2 lyzice 3 lyzice 4 lyZice
5 | Hladka mika 280 g 350 g 4209
6 | Celozrmna mika | 280 g 350 g 420 g
7 | SuSené drozdie | 1lyzicka 1,5 lyzicky | 1,75 Na muku, mimo
lyZicky tekutinu
8 | SuSené mlieko | 3 lyZice 4 lyZice 4 lyZice
4 1| Voda 330ml 420 ml 510 ml
Sladky 2 | Sol 0,5 lyzicky | 1lyzicka | 1,5lyzicky | Do rohu
chlieb 3| Cukor 0,258alky | 0,58alky | 0,758alky | Do rohu
4 | Olej 2 lyzice 3 lyzice 4 lyZice
5| SuSené mlieko | 3lyZice 4 lyZice 4 lyZice
6 | Hladka muika 560 g 700 g 840 g
7 | SuSené drozdie | 0,5lyzicky | 0,8 lyzicky | 1lyzicka | Na miku, mimo

tekutinu
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5 1| Mlieko 200 ml 300 ml 400 ml
Chlieb s 2 | Maslovy olej 150 ml 150 ml 180 ml
mliekoma | 3| Sof 15IyZicky | 2lyzicky | 2,5lyzicky | Do rohu
maslom 4 | Cukor 2 lyzice 3 lyzice 4 lyzice Do rohu
5 | Hladkéd muka 4 Sélky 5 S4lok 6 Salok
6 | SuSené drozdie | 1lyZica 1,5lyzice | 1,75 lyZice | Na miku, mimo
tekutinu
6 1| Voda 350 ml 430 ml 520 ml
Bezlepkovy | 2 | Sof 1 lyZicka 2 lyZiCky 3 lyZiCky Do rohu
chlieb 3 | Cukor 2 lyZice 3 lyZice 4 lyZice Do rohu
4| Olegj 2 lyZice 3 lyZice 4 lyZice
5 | Bezlepkova 2 Salky/ 2,5 Salky/ | 3 Salky/
mika 280 g 350 g 4209
6 | Kukuriéna muka | 2 Salky/ 2,5 Salky/ | 3 Salky/ Mozno nahradit
280 g 350 g 4209 ovsenou mukou
7| SuSené drozdie | 0,5 lyzicky | 0,8 lyzicky | 1lyZicka Na muku, mimo
tekutinu
7 1| Voda 350 ml 430 ml 520 ml Teplota
Velmi 40-50 °C
rychly 2| Sol 1,5 lyzigky | 2 lyZicky 2,5 lyzicky | Do rohu
chlieb 3 | Cukor 3 lyZice 4 lyZice 5 lyzic Do rohu
4| Olej 3 lyzice 4 lyZice 5 lyzic
5| Hladka mika 4 Salky/ 5 Salok/ 6 Salok/
560 g 700 g 840 g
6 | SuSené drozdie | 1,5lyzicky | 2lyzicky | 2,5lyzicky | Na miku, mimo
tekutinu
8 1| Voda 30ml USlahajte vajcia
Muacnik 2 | Vajcia 8 ks s vodou a
3| Cukor 1 34lka cukrom a vloZte
4 | Maslo 2 lyzice S0
5 | Samokypriaca | 4 3alky/ zostavajucimi
moka 560 g surovinami do
6 | Susené drozdie | 1 lyZicka spotrebica
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9 1| Voda 330 ml
Miesenie 2 | Sof 1 lyZicka Do rohu
cesta 3| Olgj 3 lyzice
4 | Hladka mika 4 Salky/
560 g
10 1| Voda 610 ml
Cesto 2 | Sol 3 lyziCky Do rohu
3| Olej 5 lyZic
4 | Hladka mika 7 Sélok/
890 g
5| SuSené drozdie | 2 lyzicky Na muku, mimo
tekutinu
11 1| Voda 620 ml
Cesto na 2| Sol 1 lyZicka
cestoviny 3| Olej 3 lyZice
4 | Hladka mika 8 Salok
12 1 | Mlieko 1800 ml
Jogurt 2 | Baktérie 180 ml
mlie¢neho
kvasenia
13 1| Ovocie 5 Salok ZamieSat, prip.
DZem 2 | Skrob 1 Salka pridat vodu
3| Cukor 1 S&lka Podra chuti
14 1| Teplotu pe€enia nastavite stlaéenim tlacidla nastavenia opecenia korky
Pecenie (svetld - 100 °C, stredna - 150 °C, tmava - 200 °C. Vychodiskové nastavenie
teploty je 150 °C.
15 1| Tento program sluzi pre miesenie, kysnutie a pecenie s vlastnym nastavenim
Vlastné doby trvania kazdej fazy.
nastavenie

19



Pekaren chleba R-2098 Mr. Baker | SK

TECHNICKA SPECIFIKACIA
Menovity rozsah napatia 220-240 V
Menovity kmitoCet 50 Hz
Menovity prikon 850 W

Zmeny textu a technickych Gdajov vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM
Pouzity obalovy material odloZte na miesto uréené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamena, Ze
pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmu byt pridané do bezného
komunélneho odpadu. Pre spravnu likvidaciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte
tieto vyrobky na urené zberné miesta. Alternativne v niektorych krajinach

I Europskej Unie alebo v inych eurdpskych krajinach méZzete vréatit svoje vyrobky

miestnemu predajcovi pri kupe ekvivalentného nového produktu. Spravnou

likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat cenné prirodné zdroje a

napomahate prevencii potencidlnych negativnych dopadov na Zivotné

prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt dosledky nesprévnej likvidacie
odpadov.

c Tento vyrobok spifia vietky zakladné poziadavky smeric EU, ktoré sa naf
vztahujd.
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