Navod na pouZiti
Doméaci pekarna na chleb BM 2600



VaFeny zakazniku,

srdedéné Vam blahopfajeme k zakoupsend fohoto produkiu ALASKA. Tak jako wiechnyg wioblky firmmy ALASKA, byl i tento pro-

okt wroben die nejnovejsich technickych poanatki.

Pred wedenim plistroge do provozu si prosim udélejte éas a peclive ai pfactéte nasledujici névod k absluze,

Dékujame!
Zodpovadny zastupce v EL:
516 GmbH
Schiiiters 58 B
D-40235 Disseldor
GXH D274

Distribuce CZ:

MAKRO Cash & Carry CR s.r.0.
Jeremidgova 1248,/7

155 00 Praha

S povadu: Cira
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& bezpecénostni pokyny

Pled uvedenim do provozu si pedlive predéte tente ndvod K obshee, Dodriujle viachny bezpeltnostnl pokyry, abyste
se whnuli Skoddm zrpisobemm nevhodnym poudivaninm,

Budetei nékdy v budoucnu tenio pristroj pledaval dals osobd, musite ji predat | tento navod k obshae

' pfipadé nevhodného pouzivani nebo Spatné manipulace nepfebirame za eventudlng vonikla Skody zamnku

Pfied prmim pouditim, prosim, zkontrolujte, zda druh proudu B sifove napéti souhlasi s Gdaji na typovam Sitku.

Piiatrod pouiivejte poure pro Bdel, pro néj b phiatro] dimenzovan. Tato domaci pakama na chieb je vhodna pouze na
dormde poukit, nesmi byt poukivang k podniatetakym Goellm.

M vhodna pro poukit ¢ exterérech.

Nikdy nadovolie, aty elekiicks phstroje poukivall bez dohledu déti nebo takove oeoby, kieré nedokadi rozpoznat
nebezpeci, kieré hrozi v piipadé nevhodného zachazeni s elekdnickymi pfstrofl.

Phistroj umist&te na rovny, stabilni a 2aneedomy powch, vedaleny od phmovyeh plamend, resp. kamen a sporakd a
mirng dosah dét a bezmocnych oaob.

Pristroj nepoudiveiie, pokud phistroj nebo siflovy kabel whazuji vidielng poskozend nebe pokud Vam piistroj upadnul

' plipadé zavad nebo poruchach funkei phistroj neprodienéd odpojie ze sifove zastrohy.

Nikdy e nepokoussite piistroj opravovat sami. V plipadé poruchy plistroj nechie cpravu poruchy provicét pouze kva-
lifikovanym specialsty. Kt pligtroje za 2adnych okolnosti neoctevirejbte sami. Hrozi nebezped smrti v dishediu draza
elekdrickym proudem!

Piatroj neponofujte do vody & do jimych kapaiin. Do pfistroje nevyprazdnoite Zadns kapaling.

Zabrafite poskozeni sitoweho kabelu, ke kiessmu by moblo doft rozmadkanim, Zlomenim nebo odfenim na ostrych
hrandch a rovnésd kabsel udrfujte mimo dosah horkych posrchd,

Sifové zastréky se nikdy nedotykejbe s mekrma pebo vihkyma rukama.

Budete-li poudival prodiukoveci kabel, pouliveiie pouze lakovy, kiery e wéan pro odpowidagics whon.

MNapdjaci kabed, resp. prodiufovaci kabel umistéte tak, aby nemahilo dojit k jeho nahodnému wwtaZeni, resp. abyste o
néj memohli zakopout.

Sitovou zastréku newtahujte ze zasuvky z kabel a napajec kabel ronés necbmotavejte kolem pristroje. Pravidelng
kantrokgte sifovou zéstréku a sifovy kabel.

D wmiitind Sl pristroje nezavadéjte 2adné phedméty

Po pouiti a pied kaddym cibénim vytihnéte sifovou zastréh.

Pokud je plipojné vedeni tohoto phistroje poskozend, musi byt wwménéno wrobcem nebo jeho zakaznickym senisem
niaka jirmm specialisiou, Pledejdete tak venku nebazpedi.

Pouzivajte jen prislusenshd, kierd bvle dodéno spolu & plistrojem.

Pekiama mi@s byt uvedena do provoau a2 pobé, co budou do lormy na pedeni vodeny viechny pisady. Bude-ll pfistroj
uveden do chodu bez pfisad, midde dojit k plehiati pristroie.

Diiwg Nk wgmebs z pristiraje lomu na pedend, widhnéte sifovou zastréku.

MNebezpedi popalenil Forma na pedeni je welice horkd, Budele-ii chiit wimout farmu na pedeni z plistroje, vidy
poudivefie kuchyhské rukavice nebo podiozku pod hrmee. Dive nei s budetesdotykat kovowch casti, nechie ji och-
lascdit

Medobykeite se pohybujicich sa st

Kdyz |e phatro) naplnény tekutinou, pohybujte jim velice opatmeé.

Pakusd je piistnoj v proswozu 8 § krétce poté, udefute prosim bezpedénou vedalenost od pekarny, cca 5 om. Davejte pozor
na to, #a baham provozu ji pistrod rozehfaty | na vndal strand a ke ph wpousdténd pany se silné ohfeje | vaduch kolem.
Soudasti domaci pekarmy neni vhodng urmpat v mycoe na nadobi (s wismbkou hoddacich metlic [3) a lormy na peceni
12) 8 midete [e wrmpal pouze nicns,

Pakud je piistro] v proveey, nenechiveile ho ber dozor - slajné tak | béhem provozu s Gasovaiem.

Ja-li pfistroj v provozu, nikdy ho nicim nezakrpejte. Horks o piva musi moinost recmezend unikal, PRsiro) repoudive-
[t v blizkosti kehoe vendtlivych materiall. Hrozi nebezpedi poZamul

Nikdy nezkoudeie odebiral polraviny z domdbcl pekamy, koy? e jedté zapmnutd nebo je-ll sfovd 2éatréka stile zasunutd
w elekiricke msuce.

Neskladné potraviny, kovove folie, obsely a podobné wérci 56 nesmi zavadat do phsiroje.



Popis domaci pekarny

1.Mike 3]
2. Fowmia nig peden il e o
3. Hnétaci medty
4, Hnacl hiidel
5, Obshdné a konlisini pole s LED displejem
. Kn piistroje RE
7. Sitowy kabel ae Zastrékou s et
8, Vantitadnl otory |
5, Prostor na pedeni 13
10, Otvory pro vypaiowani pary
11. Mahlizeci okno
12. Ddméska - Ifice
13, Ddmdricn - kelimak




Popis domaci pekarny

5 toute domaci pekamou mizete

Zpracovavat hotove amési na chleba. Recepty k pipravé naleznete obvylde na nebo wnitf obald.

Chigh plipreajie die plipoenych recepdd nebs je lakd moind pliprava die epecislizovanych kucharek, kterg jsou k
clostani v chehodech. Tabo dorméc pelkdma p piibom vwhavena pracownemi postugy K hndtend, kynuti & padeni.

MiFete si nechal ubnist BEsto nape. ma eslodny, pecivo nebo Hemle

Zavarovat marmeladu

Tato domaci pakarma je vhodna k wirobd chlaba o calkows hmolnost maximalng 1000 g. Mikdy nedédvejte do fonmy na
peceni (2) woe net tekovéto mno2sti plisad, veatng tekutin,

Vypadek elekirickéha proudu:

Pfiatroj j2 wybaveny pojisthou pro pripad wpadku elekirickeho proudu. Dy tomu, | po vypadku elekbického prowdu, plhi-
straj pokraduje v naposledy zvoleném programu. Me viak déle jak 15 minut. Presto se mide phihodit, #2 | krtké pfe-
ruseni chodu milde vést k opétovnema stertu. | v lomto plipadé nebo pf delich plerudenich midele 1eslo dopdsot tim,
e stisknete tladitko START/STOP

Programy a oviadaci panel

Tlagitke MEMU (Tladitho pro volbu menu)

Domaci pekarna ma k dispazici 12 programi. kierd mohow byt zvolermy stiskotim taditka MENU na oviadacim a kon-
trodném panelu (5). Stisknate opakovnd daditke MENU, dokud se Vam nazobras na disphei (5) pokadovany program.
1 = Zakladni

Program pro pigravy bidsho a smisengho chleba, Kary se sklada = bikk mouky (pianice,/ 2ita). PR pfidani pouhého nepa-
b minciEsbi (10-20%) odpadu niebo 2, 2valbe ronaz tenfo program.

2 - Bilz chléb

Program na phiprewva chleba z bila, na francouzsky opiset silné sermieté mouky a lehkého chieba s kiupavow kiskou

3 = Celozrnny chléb

Program na pripravy chieba s wsokym podilem pdeniéng celozmne mouky a Zitne mouky. Tyto chieby jso obnkle lads
a hutnijéi ned chleby svétla

4 - Rychly

5 fimio prograsmem mozate wrobil chléb 2a coa polovinu éasu. Chigb je ale méné nadychany a neni tak chulmy

5 - Sladky chlab

Program k wrobé pedéiva, housek nebo sladkeho chisba. Romaz faké pro recepty 5 piddanim cukru, rozinek nebo
Gokolady

& - Ultra rychiy |

Hnéteni, kynuti a pedeni T50g chieba v nejkratsim case. Chldn je abnylde mend a hrubd, Srowmaleing s programem
Rychly -

T = Uitra rychhy 1N

Shodmy 5 programem Ulira rychly | ale jen pro chléb o hmotnost 10000

5 - Hnéteni téata

= lirdo programem mofete wrabet napf. kynute téeto na housky nebo Zemie. Program bez iaze pedeni

8 = Marmelada

S timio programeam moZete sami zevaroval marmielacde,

10 - Housky
Hnltemi, kymuli a peceni s praskem do pecia
11 - Sendvic

Hnéteni, kymuti a pedeni pro sendvic. K padeni lehkého chlaba se slabou kirkow,




Programy a oviadaci panel

12 - Paceni

U tohoto programu phistrof whradné pede, aniz predam l@sio o hnéteno nebo by kynulo, S timbo prograrmem miide-
1 laké nechal dopéet prip. nedobfe propaedeny chiéb.

Thacilke START/STOP (Start/Stop)

Pomoci tlacika START/STOP v obshctném a kontralnim poll (53 mizete spustit nebo prerusd program, kbery jste reo-
lif. Podé, co jste pomoai taditka MENU zvalili program, slisknéte taditka START/STOP, aby jate mohli program spustit.
Budetei chiit program péarusit, stisknéte Haditke START/STOP. Drite e stisknuts ai do te doby, ned zazni signalizetni
1,

Upozorméni: Pokaidé, kdy? stisknate néjaks Haditko, zazni keitky signalizadni tén,

Tlagitke COLOR (hnédé zabarvend)

¥ programech 1-T mitza byt zvolen stupen hnédého zabarveni chisba. Jestlize stiskneta Hacitko COLOR, zmdéni se na
LG displeji 5) zobrazeny £as a Sipka ukaze, co byo svoleno - zda LIGHT (swétly), MEDIUM (stfedni} nebc DARK
(tmavy).

LIGHT suialEh Kirka
MEDILM pro siiednd hnédou kdrku
DARK tmava kdrka

Tlatitko LOAF SIZE (velikost chieba)

W programech 1 - 3, 5, 11 je moEné zvolt hmotnost chieba. Pfisire je piednastaveny na 2,0 LB (eca 1,000 g). Opa-
kované stisknate llaciko LOAF SIZE, dokud se Sermé conaden na LCD diaple|l (5) nenachazi pod podadovanou vili-
kosdi.

1.60LB coa TE0 g
2.8 cca 1.000 g

Casova latitka AV
Pomooi tladilek A a T nastavite celkovou dobu e, po kleré by mél byt chiéb hotowy. Gas je moEng naprogra-

miovat maximalng na 13 hodin, Kazdym stlacenin lacitek & a ¥ se cas posune o 10 minut dopledu, resp. desady
Upozornéni: Pevni nasiavens dasy programi e timto pozmanit namofu,

Poutivanl tasovade — Piklad:
Ipkali pouze pro program 1,2, 3,4, 5,8, 0, 10, 11a12)
Ridte 5= take pokyny v kapitele Uveden oo provozy,

Je 20030 a Wy cheete mit chiéh hotowy daléi den rana v 7:00 hodin, Do té daby zbgva 10 hodin a 30 min.

iybrané pHsady vicdte da formy na pedeni (2), jak jo uvedeno na receptu. Pamatuile pfitom, 22 v zadnem phip de nesmi
phjit kvasnics do stk 5 vodou nebo soll.

Formu na peceni {2) dodie do domidsl pekamy a uzaviete jeji viko (1)

Tacitkem MENU zvolte podadovany program

Pomoc taditel & a ¥ zadejte na cesovadi 1030 (Eas do konce pacani),

Myni slisknéte dadiko START/STOP. Ma LSO disple)l (5) se u éesovade objevi aymbol Sipky. Chigh bude hotowy podie
ovodendid Gasu

Budete-ll chbil ic2im éasovate pherusit, stlisknéte znove Hadithe START/STOP a drzte jej stisknuté ai do té doby, ned
#arni signaiizad i 1an. Na LCD displeji {5) se robraem posksdni nastaveny Gas pedeni.

Upozornéni: Redim casovace poudiveite pouze k wyrobé chleba z hotows smési. jelikod Sersheé prisady jako vejce a
ik e mohou walmi nechle zhazit,

w




Pfed prvnim uvedenim do provozu

Cudstrante viechny obalows mateniahy

Vyimdte hnétaci methy {3) i formu na pedeni (2) a omyjle hio ciasti jEmmym mycim prestfediem a teplou vodou. Stajnym
zplisobem omyjte odmérku (kelimek) {130 a odmérky (#ci) (12). Pak vsechny dily osuste. 7 vwngjsi strany pfistroj otire-
ite pomoci vhkeho hadiku a dosucha offete makkym hadnkem.

Prisiroj wmigléle na rovnow, pevniou, voadorownou a Zanevzdomou phochu.

Uvedeni do provozu

£ pristrose wimete formu na peceni {2) a hnétaci matly (3) zasirtte na hnaci hidel u dna formy na peceni (2). Pras-
vadceie se, zda hnétaci methy {3) dobie zashrdily.

Formu na pedend (2) napiite pAsadami, kieré jate whrali 8 pied tm co nejpfesnaji odméfil. (viz kapitola pfisady) Ja
berpodminecné mueiné, abysle lormu na pedeni (2) napinili phisadami difve, ne? i vicdite do domaci DEkéﬂ'I[u'. protoZe v
opacném pripade hrozl znecisién domaci pekamy, resp. poskozen topriych tydi. Formmu na pedeni (2} naplfite pfisa-
dami die udansho postupu v recepby. Nejprve nalifte tekutiny, aZ paté moauku, Cukr sl razlaEbe nefdepe na kraj mouky.
W mowce utvoite malé Habky na drozdi. Pamatujte piitom na to, Ze v Zadnem plipadé nesmi pajit kasnice do shyku 5
vodou neba sall.

Pigsubddebe Se, pdai je wdisl strana formy na pedent |2) &sta a nasadte formu na pedeni (2) do knju (6) pfisirje
Formu na paceni (2) pfitom dobfe stiadie na obou stranach smérem doll, dokud zfetelné nezaklapne

Sifovou zastrchu (T) zapojte mymi do zaswky. Oove S signalizacn lon

MNa LCD d=pleji (5) se objevi ¢as pro peteni programu 1 5 nastavenim stredné hnédého zbarveni chieba o hmotno-
sti 1000g

Pro volbu programu stisknéte Haditke MENU, dokud se Vam pofadovarry program {5) nezobrazi na LCD displeii
Tiagitkern COLOR (hnédé zbarveni) a LOAF SIZE (velikost chleba) wherle pokadovans nastaveni. (viz Programy)
Choete-h poukil Gasowad, nastade ho, prosim, mmi. (ake viz Powdiin Sasovade)

Pro spustén programa stisknéle latitko START/STOP. Na LCD displaji (8) se mmi cbjew pofadovany £as zvolenaho
programu (krome regimu casovace)

Nymi zacne doba béhu programu. Ma LCD displeji (5] 58 zacne zpdint odpoditdvat udany Sas. Nyni provadi domaci
pekama nizne precovni postupy: Hnélenl, kynuti a peceni - podie avolenaho programu

P poatupu hndten proma;:hings plisire) Vade pfisady nékolik minut. Je zcela normalni, kdyZ plistroj béhem procesu hing-
{eni pondkud hizsibés vibruje

Potom piistroy necha tésto kynout. B&hem této doby zadina pracovat drokdi a mise dojit k tomu, ke ge béhem této doby
mirmé orosi nahliZeci okno (11). Fo néjaké dobé zadne unikat srazend voda ofvory pro vyparowvani pdry (100,

U programd 1, 2, 3. 5 8 11 wyda piigtro] dicuhy signalizadnd tn, aby Vam pfipomnél, 2e mni mizete - budetei chiit =
piidal daldi prisady jake napt. rozinky nebo ofechy. Vika (1) oleviete jen na kritkou dobu, aby se tak zabréanilo plipad-
nexmu sradeni chisba,

Pokud cheete pferusit pribéh pedend, drite stisknuté tladitko START/STOP cca 2 sekundy. Jestiibe jo chod pedeni
jednou pferugeny, nemdde se pokradoval na slejném misté 2nove. WV lomio phipadé spusite program 12 = petend
Pozor! Béherm provoru nesmi byt zakryté ventilacni otvory (B) a obory pro wpadovani pary (100

Jestibe z pristroje vychazi kout, okamEité uzeviete viko. V tomto piipadd ukondete program tim, ke stsknete na cca 2
sekundy tiaditko START/STOP a vwypojle sifovou 2éstrésw (T) 2 elekincke zasuviy. V 2adnam phipadd doutrajic iato v
pistnji nehasbe  vodoul Koud mdde veniknut, kiyl bésto wboupi rad ok lorma na pedeni (2) a dotkne sa topnd soik-
hy. Diévete profo pazor na mnoZsti wwedens v receptach!




Uvedeni do provozu

Pokud modne, wearujbe se obvirat domaci pekamu bshem provozu, abyste tak docilill optimalndw pedicing wsledky

Postup peceni midets sladovat nahi@enim aknam (11).

Po upadeni: Kdyi jg program ukond=mny, zazni 10 signalizaénich tond & domaci pekama se audomaticky zapoe do funk-
ce wdrzovan teploty. VAE chldéh midete nechat dalfich BO minut v phistroji, anid by chigb nasal pripadnou vibkost, W
kaddem plipadé besle mas childh co nejdinee wirmout z formy na peceni (2)

Chicete-ll ukondil Tunkei k udriowini teploby, stisknabe na coa 2 sekundy taditko START/STOP.

Ay bl pivsin) zcely odpojeny ze sité, wiahnéle sifovou zasircke (T),

Ofeviete vike pristroje (1), Forma na pedeni (2) a chish jsouvalmi horke! Ma pomoc i veemate kuchyriske rukece &
pexdioihu pod hmee, alyste mohli wimout formu na peceni (2) ¢ piistroge. Formu na paceni (2} pokladejte ne Zanwe-
dornou plochu, nikdy vEak ne na ubnes nebo umelohmotnou plochu

Dtz med wyimeate chléb z formy, nechte formu na pedeni (2} na coa 5 minut zchladnout. Poté drite formu na pedeni (2}
&ikmao nad rodtem a lehoe s ni 2etfeste, & se chiéb waoini.

Poloud jaou hndac metly (3) zasiréeny v chigbu, odstrants je pomocd néakeho tupého predmébe, Pamalujbe, e b torm
nesmibe pouiit Zadny kovoey pradmét, jinak miete poskodit natérovou hmotu hnaiacich mathic (3

Drivg nei budete chiit chiéb zkonzumoved, mél byste jej je5té nechat 15 - 30 minut zchladnout

V' piipadé, #e byste chiéli upéct druhy chléb a na LCD displsi (5) bika napis H:HH & rozezni 2e signalizacni tdn. Zns-
mand to, e domac pekama nenl jedtd dostatednd ochlazend. Vykejte jedté daldéich 10-20 minut. Pak uvedte pfistro]
ops do provozu.

D nit Enpcde pristraj Gistit, mecheaibe jej ochladit

Cisténi a pece

Pied kakdyrn Sislénim se gjistébe, zda je silovd zaetirtha (7)) wiaiena ze 2&suviey 8 2da je phistrof zoels ochlezemy

£ piisbraje wiméte farmu na pedeni (2) a odstrante hnétach metly (3] od hnaciho hfidele (4) u dna formy na pedend (2)
Fiorma na peceni (2) a hnétaci metly (3} maji nepfilnavoy wesbas, Tim je cisténi pisiroge ulehieno. Faamu na pedeni {(2)
& hnétac mathy (3 omyjte jemnym mycim peostiedkem a teplou vodou. V 2ednem phipadd nepouzivejte ostré cestici pro-
stiedhy, drinouc 13ky nebo houbidky 8 dramm posrchaml Poled se hnétaci methy (3) ucpou nebo jdou téZce ueolnit
od hnacihe hiidele {4), naplibe formu na pedaend (2} horkou vodou a pokusie Se o 1o znovy za cea 30 rmim. Ditee ne
byt Sasti opet nasadite do piistroje, dilkdadnég je vysuste,

Forma na peceni (2) & hnétaci metly (3) [sow vhodné pro mytl v myékach!

Zynéjé etramy piistroj obirefle pomoc wikeho hadiike stejnd tak | prostor na pedeni, pobé dikladna dosecha otfets meéak-
kym hadfikem

Nikdy nadéwejte piistroj pod tekouci vodu & neponofujte jej do vody nebo finych tekutin, Nikdy nelijtz vodu nebo Jing
takutiny do prostoru na pedeni.

Technicke udaje

Prosozni napeét ' 2300 - 50Hz
Frikan B00 Walt
Pradvoloa Sasu max., 13 hodin

Pokyny k ochrang Zvotniho prostiedi
Staré elekirické pAstroje jsou recyklovatelng odpady a nepatii profo do domécing odoadul
Cheeme vas timto pofadat, abyste alktivné plispéll k podpofe ochrany pérodnich zdroid & Zivotniho
prostiedi, & odevedall tento phistro) na k lemu uréenych shémech mistach .




Casto se fikd, 2e valeni je urménl, kierd zévisi na keeativité vrehnibo kuchare, zatimco peceni chisha jo spise vada. To zna-
mena, ke postup, pi kierem se mouka smicha s vodow a drozdim, wwold chemickou reakci, ktera umaozni wrobu chisba

MNezapoments, 26 mezi sabow smichane ngredience vyhvareji specificke rezultaty. Maskeduici pokyny si pozomé prectéte

abysbe 5i osvojili rizna Géinky prisad phi wrobé chleba.

Piisady - teploty
VEachny phisady, pradavaim wiechny tekutiny (voda nebo midko), maji mit pokojowou teplote, fzn. 21 °C. Jsoul prisady stu-
dang, izn. pod 10°C, nemohou aktvowat droddi. Valmi horke teluting pres 40°C mohou dro@di znicit.

1. Univerzalnl mouka
Liniverzédlin mowka je smés ralinovanych bardych a mékikygeh typd péenicéng mouky, vhodna pro pedeni chisbe B mowtnlki.

2. Chlabova mouka

Tuto mouku poudijte pro nejlepsi rezultaty. Mouka je umleta tak. &2 se nejlepe hodi pro peceni chizha § pouiitim drogdi; ma
wyiisl obeah bilkovin ned univerzaini mouka. Je to prava v mouce obsazeny profain, kbery e po smichani 5 tekutinou proméni
w gluten. Vikem propracovani bude gluten slasticky 8 wivori strukduru tésta. Univerzalni mouka vwivon slabou strukiuru a
bochniky chleba j[gou jenom malé,

3. Pinopseniéng mouka

U plncpdeniéng mouky je mlato cald péaniéng zme, kiere obaahuge oty & kidky. Tim je tato mouka 16231 a bohatsl na wii-
el [ty ned univerzalni mouka. 2 této mouky upetens bochniky chisba jsou moravidia mendi a WeEE nel bochniky chleba
upetend  bile mouky, Aby se bélo dasinost zamezilo, micha ae obvkle pinopSenicna mouka s moukou univerzaing, chie-
bowou nebo ofrubovou, diky tomu je modné pedeni waokipeh a lehce atrukturovanych bochnikl chlaba

4. 2itna mouka

Padabné jako pinopéeniénd mouka je i Zind mouka, nazyvanad teZ grahamova mouka, mouka & wesokyrn obsahem dalony,
Wi absadend mnodstdl gluteny je nedostaéaicl pro docileni struldury stejnoméms winmuteho, zmitého bochniku chisba a
tak je nutng Zitnou mouke smichat 5 wsokem podilem uniserzalni, chisbove nebo glubenowe mouky.

5. Glutenova mouka

Ghilenava mouka = zpracovana péenicnd mouks, jajiz Skrob byl teméf zoela odstranén. Zhwtek whazule velmi weoky podil
g|u1|3n|,| (gluten j& peenitny protein, Kersy dodava chlebovamu téstu elasticitu). Mormaind je maokné o moukoe koupil we
wilging obchodd MNatura, Aby se dosahlo witsihg objemu & volné struktury Bochniku chleba, pougige se nakdy v malych
porcich apolu 5 témi dnshy mouky, kiare mag, jako napd. psenmscna mouka, maky podil glutenu.

B, Mouka na pedenl moutniki
Mouka na pecen mopdnikl se sklada o jemmch drubd pdenicné mouky nebo z drubi, ktaré obsahuji male proteind. Wit
rajde predevsim pd pedeni housak,

7. Samokynouc mouka
Samosynouc diuby mouky obsahui nepolfebng ermenlovang pisady, kere odiviuji peceni chleba a housak. Jejich pouziti
neni doponedavano.




DualaZité, specidlni pokyny tykajici se riznych druht mouky

Pesto, ie wpadali podobns, mohou s na zakladé jejich plvedu, semieti nebo skladovani atd., rizne druhy mouky od sebe
podstatnd |3t Ned se Vam podafi upéci perfekini bochnik chleba, wiite zjistite, 2o musite nabyt 3 niznymi druby mouky
nijeive skusenosti, Prediodend brodurka obaahuicd sbiku rad pro peceni. Vam v tomio sménu mdee byt uEitedna.

Prévai fak cliibedite je sprdme uskladndni rizereh doohd mouky. VBachmy drufny maessji byt wskladnény v bezpadenych nepro-
dyEnych nadobach. ZRné a pinopsenicng mouky museli byt uskladnény v ledniéoe nebo na chiadnam misté, aby nezluky.

8. Otruby

U nezpracovanych cirub a pSenicmsh Kickd se jednd o vnidEl casti pseniénych nebo Zinych zm, kierg byly od mouky
odcdleny prosatim. Jsou v malkém mnoisthd Sasto piddvanmy ke chlebu, éimz pfispéi k jeho winost, sl a intanzits chudi.
Jegich datsim wudiim e Ziepseni struktury chieba.

9. Kukuficna a ovesnd mouka
Kukufifnou a ovasmou mouku ziskame mietim krubgch bilpeh nebo #utych lukuficngch zm a piedem zviasing oSetiendha
ovesného zrna. Jejich poutiti je vice manaé wukilo pro zlepbenl chut & kyprosti chieba.

10, Rozétépeansd pienice
Rozstépana psenice je velmi hrubozmng, Tento druh pSanice j vce ménd pdeniéne zmo rozstépens na hranats fragmen-
ty. Pinczrmnému chisbu dodina ofechoveu chul a kfupavou strukiun.

11. Sedmizrnné obilng smd's
Sadmizmnd obilng smes j& smés rozitépensho péaniénaho, otrubového, 3itného, kukuhicneho zma. Inenych semen a olou-
paneho prosa

12. Cukr
Coukr jr ciibeszil ingredience pro barvu & chuf chieba, Cakr jevyiva pro dro2di, ktere podporuje proces kynuti, Receply uve-
dens v piilozendm navodu pro ahsluhu se zakladaji na pouditi krestalového cuknu, MepouZivejte 2adny praskovy nebo hnédy
cukr, neni-ii to wekownd doporuceno. Liméda sladidla nemaohou byt jako nahraika za cukr poudita, jelikod droddi s nims nebu-

de Spravne resgovat.

12. 501

50l jo znama jako vyrovnavac ederment pro chad chiebd a housek, jakoz indikator baney kirky, kiera venika behem pedeni
50l waak také omezuje proces kynuti droidi, V receplech uwwedeng mnozshv soli proto nepfekracuite. £ dietnich divodd je
madné sl zoela wnechat. VAS chieba vaak whyne wise naz normalnd

14, Dro@di - Aktivni suché drofdi

Vivem procesu kynuti produkugs droddi potiebng piyn (kysliénil uhiding pro nakypdeni chieboveho tésta. Cukr a karbohydraty
mouky poskytuji drodi v, kiera tento proces produkce plynu umokhuje. Ve viech recaptech, kieré poditall 5 pouditim
drodoi, bude poukito aktivnl zmilé drozdi. V' podstats existuji i nizné druby drozdi: Gersbed droddi, suche drodi 3 instanin
drogdi. Doporudujeme poudival tradlénl suchs droddi; v mengim mnodsh vaak midze byt pouzito také instantni drozdi
(Poznamka: Vischny recepty uvedens v piikazendm navodu pro cbsluhu se zaklsdaji na poufiti suchého drozdi. Gerstvé nebo
stladensd kuchyisks drozdi nedoporutujeme. jelikal nermd dobré rezultaty). Droddi masi byt vidy uskiadnéno v lednicce, aby
zletaho Carstve. Piilis vweoke teploty droddi znici. Ma zakladd data treanivosti si ovarte cersteast Vassho drozdi, Oteviona
balitky drozdi nebo plechovky obashagici zbwiky drozdi, kiaré ma byt pozdéd opét poutite, ihned veduchotesné uzaviete a
o0 modna nejrpchial dejte 2pét do lednidhy.
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Nevykymadi chleba nebo tésta je ve vetiing pfipadech zplsobend pouditim stargho droddi, Provedte nasledulici test a zsté-
te, nenii droZdi, xteré mate k depozic staré a neakivmi:

Al Malou misku nisbo hmek napiite do poloviny viaknou vodou.

B) Do vody zamichajte jednu Gajovou Zidku cukrn a na posrch vody roephyibe dei licky drofd

C) Madobu postavie na teplé misto a nechie ji 10 mind v kiidu st

D) Pobe masi byt roziok plnovy a inbercv vonit droddim. V opacnem plipacé musite koupit cerstes drodd

15. Tekutiny

Pro padeni chlaba mohou byt poudity tekwting ako napf. miéko (1%, 2%, plnobudéné a nizkotucné) nebo kombinace miéénéha
prasku a vody. Misko zlepduje chuf, propdjél chlebu ssmetovou strukiurg 8 phispiva k mékkost kirek, zatimco pf poudal vody
budou samoind kirky kfupaedis. W lekutindch jSou weedeny SEvy (pomerancovd, jableénd atd.), kieré mohou byl pro
rhepdani chuli piidany do tésta

16. Vejoe
Vejce plispraji k dodatecne bohatosti chieboveho a zékuskowtho testa a prnp.'uﬂup mu samelovou strukiuru. Beoeply uve-
dani v prilaiendm nisvodu pro obsluby s zaklada) na pouditi vatsich wajec

17. Tuk

Olizj, buk na pedeni, mash nebo margarnin «zkmeuji= nebo ubvifi mékd struktun chleba z drofdi. Jedinedna kirka a strukiu-
ra francouzského chieba je wsledkem wnachani masla. Chieby, do klerych bylo pfidano maslo, viak vwdrh déde cersive,
Nezapomefite, fe phidivand masio a margann muse]i byt vidy mékke, &i shoro telute. Vyvarujle se poulili roztiraciho nebao
digtniho margarinu, kierym chybi potiebny obsah tuku,

18. Pradek do pediva
Pragek do pediva najde seé pouliti jako kyphic pragek u druhl rpchiych chiebl a howsek. Tato metoda se obejda bex kymui
tasta prad pacenim, jelikoZ chemicka reakce je akfivovana ai po phidani tekutych phsad

19. Soda na pedend
Soda na peden je daldi kyphicl prostiedek, kiery nema byt s pragkem do pediva zaméndn nebo nahwazen. Také soda nevyia-
duje kynuti tésta pfed pecenim, jelkod chemicka reakce nastane &2 béhem pedend.

Odméfeni prisad

Klicem a dilegitym krokem pf provozu doméci pekamy chleba je pfesnd a pedlivé odméfeni prisad. Prosng odmddon
tekutych a pevmych pfizad je mimodadnd dileditd, prolode opaény plipad mide weal k neuspokojivim rezultatim. Phsady
museii byl do lormy na pedeni woieny podle postupd die jednolivich receptd. Tekubé a pews piisady vwiaduji nasledujici,
od sabe pondkud odESnd cdméme metody

Ddmeéfeni tekutin

Pre: odméfen tekutin jako vody nebo migka je vhodné pousit prihledné nadoby z plastu nebo skla nebo poudit plilozeny
odmémy kelimek {13). Zjistit pravé méfend mnakatd mddete po postaveni nddoby do vwie ofi na wodorocwnou, rovnou po-
chu {nediveita se z jintho dhiu), Uroved tekuting ma odpovidat zvalend mmacce, «Phibliznés mnakshd neni dostadujici, jelikoz
miize chwozil wrownanost receptury.

Odmiéfeni pevnych pfisad
Pouiti pfilokend odmdme LEicky [12):

= laho mala [Zicka odpovida velikost éajove Bidky
= welkd lFice odpovida velikosti polivkaow Lice
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Qamefeni pevmpch prisad (obovasté rozdilnych drubd mouky) by mélo byt provedena pomoci normaovangho odmémsho
kelimky. Takovato kelimky je moine zakoupit v nienych velikostech. Liidkou opatmé napiite odménmy kelimek piisadarmi a
no@am, na urowni hramy odmdamého kelimbou zaroemsjle, Kaigkem neklepajte nabo jej nepoutivelte @ko lopatky. Mide to mit
za nasledek pewné stlateni pfisad a tim se s | potfebng mnozshi pisad, nez je treba. Takowo dodatedni (zkreshena)
rnadabal prisad mide ohrozt wrovnanost receptury. Mouku neprosivejbe.

Mepatma mnoisti pesnych nebo tekutych phisad (napf. droddi, cukr. a0, mbéény pradek, med, medasu) odméfujte dodanou
odmérnou [Bckou (12). Rozhodujicd je zarownand, ne nahromadénd mnakshi, Takowto nobo jesté sebemansi rozdd mize
chrozit wyrovnancst receplury

Dalsi tipy

+  Pfizady davejte do formy na pedeni (2) vidy fak, aby droddi nepfislo do styku § tekutinami.

= Bydlitei ve weidich regionech (pfes 500 m nad mofem) nebo mate-li velmi mékkou vodu, bude proces kynuti zesilen a
tasio wykyne wie. Choete-li prehnanému kynuti téata zabrénit, eniite mnoZet pfidaného droddi cca o 1,4 udamého
mnoZetvi.

= Pro docileni uspokojviho wsledky Vism doporudujeme wist o pouditich piisadich a receptufe prasng poznamky.
Dajde-li k sehani recepbury a wsledek nend uspokojivy, mbiete na zaklads Vasich poznamek mnozsti patficmych pi-
sadd nepatma upravit. Uvédomte si, prosim, Ze pouzitim mouky od nizngch wrobcd mizZe takiéz dojit k rozdilngm wys-
ledkim. Toto plati také pro ostatni plizady. Nepoufivefte proto napf. dva rozdiné druby drozdi pro jeden chigb.

Zvladini polevy pro chleby z droZdi
Deva Vademu prave upecendmu chiebu postedni profesionaini charakter. Zvolte pro Vasd chiéb jednu z nasledujicich ndass-
mach poley

Vajecna poleva
W Gajove [Hdce vody rozhvedlejie 1 velké vejce 8 polevu nanaste husté na chiéh (Fozndmka: Ma chléh nandst jenom pied
pedenim),

Kirka potfens rozpusténym mdédslem
Prévé upedeny chieba pietiele roepusténym maslem. Vas chléb ziska mékkou, kiehkou kirku.

Mi&Ena poleva

Potfenim cerstve upedeného chieba maskem nebo smetanou obdraite mékkou, lesklou ki,

Sladka poleva

Jedan hmek prosetého moutkoveho cuke smichejbe 5 1 a2 2 poléviowmi Izicemi migka. Polevu prelijte pfes rozinkovy nebsa

sladky chléb

Mak, sezam, kmin, kukufiéna mouka/datle: Pravé polevou polity chiéb posypte Vasim wherem téchto semen.
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Bily chléb

Yalikost chleba

1.5 LB (¥50 gb

20LB{1000g)

Voda 250 rnl 300 mi

S0l 1.6 dajoed Fidky 2 cajowve |Zicky
gk 2 poldvikowd thce 2.5 polavkows lzice
Krupice z twde paenice 120 g 160 g

Chiebowss mouka 270 g 350 g

Sucha dropdi

1174 Cajove lricky

2 1/2 cajove Eicky

Hif

2 polévkovd Zice

21/ 2 polevkoves zice

Pragram 2: Bily chigb

Ofechovo = rozinkowy chléb

Wieliost chleba

1.5 LB {750 gl

2.0 LB {1000 g)

Waoda nebho mleko

250 ml

300 mi

Margarin nabo masla

2 polévieove [Hice

21,2 polévkov [Hoe

4l

1 1/2 dajove [Eicky

2 gajove lzicky

[o{T].7

2 pobdkove [Hice

2 1,2 polévkove tice

Chlabowd maouka

450 g

5204g

Suche droidi 1 1/5 cajovs iEdky 11/2 cajowd Edky
Rozinky Slg Thg
Mgt adske ofachy 30q 40 g

Program 1: Zakladnl

Hruby bily chléb

Vilikost chieba

1.5 LB (750 g)

2.0 01000 g

Migko

280 mi

330 md

Mar(_;:lrin nabo masho

1 1/2 polevkovs Zice

7 polévkon Hes

S 1 dajove iy 1 cajove |Zicky
Cubr 2 pokwvkow Hoe 3 poléskove lhce
Hrubsh chletonwd mouka 3809 8109

Suché drogdi 1 dajove Eidky 1 capond |2icky

Program 1: Zakladni
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Recepty

Tradicni bily chigh

Velfikost chizha

1.5LB (750 gl

2.0 LB (1000 g

Margarin nebo masla

1 polévkova Izice

1 172 poleviova lzice

S0l

1 cajova IZcka

1 374 cajova incka

Sudent midko

11/2 polévkova lzice

2 polévkova Bico

Chlebova mauka

450 g

62049

Suche droidi

1 1/4 capowa [Eicka

1 1/2 Gajova lzicka

Program 1: Zakladni

ltalsky bily chléb

Walilkost chisha 1.5 LB ({750 g} 2.0 LB (1000 g)
Voda 220 ml 280 ml

=11 1 Cajouh Bidka 1 Cajova [Zicka
Coukr 21,2 Gagond 1EiGka 3 Eajova IEcka

Chlebova mouka

00 g

400 g

Krupioe z kukufice

1 1/3 Enjova [Zicka

1374 Cpova EiGka

Program 11: Sendvié

Sladky chléb

Welikos! chleha

1.5 LB ({Y50q

2.0 LB (1000 gb

Carste mieko

210 ml

230 ml

Margarin nebo maslo 1172 polévkova lZice 2 polevkiova [Zice
S0l 1 Cajowa |HGka 1 Gajova 2idka

M 1 172 polévkova lZice 2 pobistov lHoe
Cukr 3 polévkovd Bica 4 posivsovi [3ce

Chlebova mouka

450 g

220 g

Suché drogdi

1 cajova Izicks

1174 cajova [dka

Program 5: Sladhy chiéb
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Recepty

Hruby chiéb

Velikost chieba

1.5 LB (750 g)

2.0 L8 (1000 gl

oda 240 ml 310 mil
S 1 dajovd idka 1 camjona LEicka
Oiey 1 1/2 polévioed Zice 2 pohivkon Hoe

Chiebova mouka

380q

500 g

Cukr

374 polévicree [Hce

1 poldaiov e

Suché droidi

1 174 Cajova Iiicka

1 1/2 dajova [Eicka

Program 2: Bily chléb

Irsky chiéb ze sodou

Podmash 220 mi

Vejce 2

Ol 7 pokisdkove thice
Mouka 1/2 Silku

Soda na pedeni

1 pokévikova Eice

5al

1/2 éajova IZicka

Rezinky

1 Salku

Program 4: Ryehly

RiZovi chidh

Velikost chieba

1.5LB (750 gl

2.0 LB {1000 gl

Voda 2 nyde 230 ml 300 mi
Chiebong manka 400 g 52049
Kulata newvarana nide 35g S0g

Coukr

3 cajova [Eicka

4 éajova cka

Sucheé drozdi

0,9 Sajowa [Ridka

1 cajova IZicka

Olay

1 polévkove IZice

1 1/2 polevkows [Bice

Program 1: Zakksdni
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Mrkvowy chiéb

Viedikost chicba 1.6 LB (750 g} 2.0 LB 1000 gb
Voday 250 ml 310 mi

Misio 11,2 poléviové [Hce 2 polddoove Bhce
Chiebon menka 4509 52049

Ma mialé kousky pokrjend mrkey | 58 g Tag

S0l 1 Sajowd idka 1 Gejova tEidka
Cukr 2 polévkoe [Hce 21 /2 poléviowd [Zice
Suché droddi 1 Eatjewsh Kickhen 11/4 Eajova [Ecka
Program 1: Zakladni

Bramborovy chléb

Velikost chieba 1.6LB (750 4] 2.0 LB 000 gl
Vioda nebo migko 170 ml 230 mi

Margarin nebo maslo

1 172 polavkos e

2 polaviove [Zice

Dusiang: uvaiend bearmbory 12040 1509

=11 1 &ajova Bcka 1172 Gajone [Fidka
Cukr 2 polévhove 1Fice 3 polavieove s
Chlebova mouka J80 g 460 g

Zuché droidi 1 Cajova kocka 1 1./4 Eajova 1Fdka
Program 1: Zakladni

PEenidmy chigb

Velikost chisba 1.5LB (750 gl 2.0LB {11000 g)
Voda 150 ml 220 ml

Cukr 2 1/2 polévkove [Zice 3 polavkove [Zice
Sal 1 &ajovd Hdke 1 Cajond Bicka

Ilargarin nebo sl

1 1/2 polévkové ldce

2 poléviove [Hee

Vajoe 2 2
Paanidny chieb a0 g 500 g
Suché drogdi 2 1/2 fajova Eicka 4 Eajond [Htka

Program 3: Celozrany chiéb
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Kukufiény chléb
Mieko 120 mi
Weoe 3

Margarin nisbo masio

13 Salku

Cukr 174 salku

Sal 1 cajova tricka
Mouka 50 g
Fukufdma mouka 140 g

whek do pediva

5 Cajova Mhdlka

Program 4; Rychly

Fikovo-vladskoofechovy chieb

Valikost chicta

1.5 LB (750 g)

2.0 LB {1000 g)

Voda 250 ml A0 ml
Chiebovh mouka 33049 46l g

1t mouka T5g 1009

Sil 1 Cajova Bidka 1 dajova héka
Oigj 1 polevkova [hice 2 polevkova Lhice
Ma rmalé kousky pokraj@ns fiky 35q L0 g

Sekane dasske ofechy 3549 shg

hecd

1 éajova lficka

1 1/2 cajova tdka

Suche droddi

1 1/4 éajova Ricka

1 1/2 Eajova ndka

Program 1: Zakladni

Klasicky francouzsky chiéb

Velikost chlaba 1.5 LB {750 g) 2.0LB (1000 g
Vioda 230 ml 200 mi

Sl 1 cajos Lidka 11/3 dajova lzicka
Cuker 3 /4 pokirvkova [2ice 1 poléviova trice
Chilebova mouka 3909 5009

Suché droddi

1 1/4 Cajoswd [hdka

1 1/2 cajova lbicka

Oy

1 podévkova |ice

2 polevkiovd Beoe

Program 2: Bily chléb




Uitra rychly pesto chiéb

Welikost chieba 1.8 LB (750 g) 2.0LE (1000 g)
Horkad voda (4850 270 ml 340 ml

Pesto 3 polevkowe [Fice 1/2 Salky
Susena miako 1 1/3 polévionag Ece 2 pobirvkowe LEice
Culer 1 1/3 polévicong e 2 pobivkove [Zice
Sl 1/2 cajove Eicky 2/3 cajove Eicky

Chiebova mouka

380g

500 g

Suche: drodck

3 cajove alky

4 éajove sy

Program G: Uitra rychiy Il | na 750 g, résp. Program 7: Ultra rychly 0 na 1000g

Brusinkovo-viadskoofechowy chiéb

Velikos! chleba 1.5 LB (750 g} 2.0LE 000 g
Miako 120 ml 160 mi

Vegoe 2 2

Maslowy olej 4 poléviows Rice 5 polvkowg [Hice
Cukr 4 poléviow [Hce 5 polévkowe [Zice
S0l 11,/2 Eojon [Fidky 2 dajove icky
Cinbromowva kira 3/4 cajowe [Eicky 1 cajove dky
Chigbowa mouka 38049 S0i0g

Sekane viaishe ofechy 409 Glg

Suché droddi

1 dajove Ecky

1 1/4 cajové [Zicky

Program 5: Sladky chléb

Skoficovo-rozinkovy a ofechovy chiéb

Velikost chigha 1.50LB{7T5D gl 2.0LE (1000 gb
Voda 220 ml 270 mi

Ol 2 polévkove Lhice 3 polevkove Fice
Shofice 374 cajove Ecky 1 Cajond [Ficky

Timaned sy sk

1 paldvio Bon

1173 podévkone lzice

Ruozinky 809 80g

Ofechy 60g 80g

| 1172 Gt Lichoy 2 Cajove [Zicky
Chiebova mouka 3s0g 480 g

Suche drofd 1 Eajove Hitky 1 174 Sajpon LEicky

Program 5: Sladky chiéb
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Recepty

Uitra ryehly syrovo-pepiovy chi

Vilikost chieba 1.5 LB (750 g 2.0 LB (1000 g)
Horka voda (48°C) 230 ml 300 mi
Mikhy owti syr 40 g S5 g

Susens miako

2 polévkovd [Zice

3 polévkove ice

Cubr 2 polevkove Lzice 3 poléedkond Lhice
Migty Eamy pepf 1 polénvhove (Eice 1 1/3 polévkovs Zice
Chiebow mouka 41049 5209

Suché drofd 3 dajovi Lricky 4 Cajove Bk

e

1 pobinvkov [Eice

2 polévkove Lhoe

Program &: Ultra rychiy Il | na 750 g, resp. Program 7: Witra rychiy 11 na 10009

| vizivey sladicy ehléb

Velikost chieba 1.6LB(7Ta0a) 2.0 LB {1000 g
Vioda 120 ml 180 md

Vesjoe 2 3

Oiej 2 pobévkov Bice 3 polévkove iZice
Cukr 2 polévkowd Hee 3 polévkove [Zice
54l 1 1/2 Cajowa [Zicky 2 Capon [Bicky
Chiebova mouka 400 g 5209

Rozinky 50g 5g

Suche droidi 1 Capove Hdky 1 1/2 Cajove [Eicky
Program 5: Sladky chigb

Dovolenkovy chlab

Velikost chiaba 1.5 LB (750 g) 20LB(1000 g
Voda 100 mi 120 mil

Mo 140 ml 180 mi

Ciaj 2 polevkove LZice 3 polévkowe Lhice
S 1172 Capove [Ridky 2 Camjond Wdky
Cukr 4 polievkow lFce 5 polévkove [Zice
Chlebow mouka 3809 500 g

Sowana viasské ofechy B0g BDg

Suché droidi

1 1,/2 Eajonnd LHcKy

1 374 Cajove [Eidky

Program 5: Sladky chléb




Recepty

Jahodova marmelada

Umyte a oisténe Cerstve jahody, budto
madrobng pokrajend nebo ko pire

2 11 inlirovaci cukr

Cilrénome Sfinm

1 poleviona rice

Program 9: Marmelada

Borivkova marmelada
Rozmrazend mrazend bonlviy 850 g
2 - 1 zelirovaci cukr S0 g

Citrdancr STinaa

1 pobéviiond Eice

Program 8: Marmelada

Pamerancova marmelada

Ohoupandé a nadrobng pokrajensa pomerance 200 g
Oloupané a nadrobno pokrajend cilrony 100 g
2 1 1 felirovaci cukr 500 g

Prograrm 9: Marmelada
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Hnétace zistanou zastréeny uvnitf chleba
Ostrante hnétads (1) z chleba lupym pfedmétem, napk. kouskem dheva. Dévejte pil fom pozor, abyate nepodkodii nepfil-
navou upravu povicin hndtadd (1),

Chiéb nevykynul

Jo modng, e jste nephidall vibeo nebo malo droddi nebo de bylo phekrotend datum tranlivosti droddi. Droddi piglo maknd
brzy do shyku 58 soli - to ovimuje ke wienuti i@sta, Viko (5) domec pekarmy na chidh musi byt béhem peceni mang zade-
n. Vysoky podil plnozmng mouky a zmi take nenecha tésto tak wsoks witmoul, cod & ae normalni

Chiéb wykynul moc vysoko
Maind, fe jale poukili hodné droddi, mouky nebo vody. Doponucujeme pouzival whradné suche droddi, jelkod Cershe droddi
ke negatime ovieenll visledek.

Tésto neni promichavano, prestoie badi molor
Mohlo 2 stat, #e jste nespravna nasadil hndtaci mathy (3} na hnaci hiidel (4) nebo Torma na pedeni (2) nebyla speavné nasa-
rena nd hnaci hfidel (4).

Chiéb je zvihly
Zistane-ii chiéb po upedan v formé na pedend (2) po deldi dobu, nemize Whkost, kerd se wnitf tephého chisha nachazi uni-
kal. Fo néakeé dobé e timto zpdsobano odhnubl chlaba

Tasto nebylo dostatedné probnélenc
Je moiné, #e potfebné prisady nebyly do formy na pecenl (2) dodany ve spravném poiadi nebo 2e byla plekrodana jejich
celkova hmotnos!. Poufitd masio mohio byt studend a tim pilis hedé nebo poudité tekuting mohby byt moc studena

Hetowy chib je wnili moe vihky
Pristi pridejle jednu polévkouvsy 12ici mouky navc nebo ménd vody, resp. mléka. MizZete take zkusit snizit mnodste drobdi

max. o 1,/4.

Zda se, fe chiéb neni zcela propedeny
Modna, e jste nepoudi spravny program. Chiéb vioite opét do formy na pedenl (2) a dopedte jef pomoci programu 10
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Zaruka :

Toto zafizeni bylo wrobeno a wekouseno s pouZitim nejmodemajsich metod. Na kality materalu a Eholovend poshytuje
prodejca zaruku na dobu 24 mésicd ode dne prodeje & nésleduecich podminek:

Pokud budete mit kdykoli v rémcl zaruéni doby divod k reklamaci, obrafle se na nejblizého prodejce

W ramei Zarueni doby budou bezplatng odstransny veskerd zivady vadeho zafizeni zplsobané wyrobnimi nebo matarislovymi
wackarmi. FAeklamad je nuino uplainit bezprostfedné po Zjistani zavady

Zakrokem kupujiciho nabo tieti csoby sanuka zanika. Zaruka se dale nevrtahuje na dkody zplsobend nesprmou obskiou,
chybngm sestavenim nebo ekladovanim, nesprvmym pfipojenim nebo instalaci, jakod @ zasahem wyBS moci nebo
plsabeninm jngeh wsgEich viv

Pfi reklamaci si whrazujems pravo wispgeni nebo nahrady vadmch dill nebo wimény celého zafzeni, Wméndéne dily se
stavajil nedim vastnichim

Dalsi ndroky ze zanuky nevyplvaji, Marok na zarucni opravu prokazuje kupufici pradiofenim dokladu o koupi. Zank je
maEno uplatnit v zemi, we kieré bylo zafzeni zakoupeno.

Doparuceni:

1. Pokud nebude zafizeni sprévné pracovat, wekoulelte prosim nejdive, 2da nefsou pfidinou nesprewné funkce jing
dimocly jako mapd. prerusena doddvka proudu nebo nespriwna obsluha.

2, Dbejte na to, abyste kvadnému 2afizeni dodali nasledujici podklady:
- Doklad o koupi
- Popis veniklé zavady (piesny popls zavady zpravidla usnadnd provedeni opravy)

BM2E00 GZECGH orasoT
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