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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

pred pouzitim tohoto zarizeni Kenwood
Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a
uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstrante v§echny stitky a soucasti obalu.

bezpecnost

Nedotykejte se horkych povrchu. PFistupné povrchy
se pfi pouzivani mohou zahrat. Pro vyjmuti pecici
formy vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice.

Z duvodu zabranéni rozliti ingredienci v pecici
komore pred vloZzenim ingredienci do pecici formy
vzdy formu z pekarny vyjméte. Ingredience, které se
rozliji na tepelné ¢asti se mohou pfi peceni pfipalovat
a zapficinit vznik koure.

Nepouzivejte spotfebi¢ jestlize je viditeIné poskozen
napéjeci kabel nebo pokud spotfebi¢ upadl na zem a
poskodil se.

Pekarnu nikdy neponofujte do vody ¢i jinych kapalin,
a to ani ¢astecné. Rovnéz nikdy neponofujte napajeci
kabel do vody.

Po pouziti, pfed vkladanim nebo vyjimanim soucasti
a pred cisténim pfistroj vzdy vypnéte.

Nenechejte napajeci kabel viset pres okraj horkych
povrchu, zabrarite doteku napéjeciho kabelu s
horkymi povrchy jako jsou napf. elektrické a plynové
varné povrchy.

Pred pouzitim pfistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.

Nevkladejte ruce do pecici komory po vyjmuti chleba,
nebot je velmi horkéa.

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.

Pekarnu pliite maximalné 1 kg surovin. Pfekroc¢enim
této maximalni kapacity by mohlo dojit k jejimu
pretizeni.

Nemistujte pekarnu na pfimé sluneéni svétlo, do
blizkosti tepelnych spotrebic¢li nebo do pruvanu.
VSechny tyto faktory mohou ovlivnit vnitfni teplotu
pekarny, coz by mohlo nepfijemné ovlivnit vysledky
peceni.

Nepouzivejte pekarnu venku.

Nepouzivejte pekarnu jestlize je prazdna, mohlo by
dojit k jejimu poskozeni.

Nepouzivejte pecici komoru jako prostor ke
skladovani.

Nezakryvejte vétraci otvory ve viku a zajistéte pri
pouzivani pekarny dostate¢nou ventilaci kolem
pekarny.
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Toto pfisluSenstvi by nemély pouzivat osoby (véetné
déti) trpici fyzickymi, smyslovymi &i psychickymi
poruchami ani osoby bez nalezitych znalosti a
zku$enosti. Pokud jej chtéji pouzivat, musi byt pod
dozorem osoby odpovédné za jejich bezpe¢nost nebo
je tato osoba musi poucit o bezpeéném pouzivani
prislusenstvi.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

Toto zafizeni je ur¢eno pouze pro domaci pouziti.
Spole¢nost Kenwood vylu¢uje veskerou odpovédnost
v pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano
nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

drive nez pekarnu zapojite do elektrické sité:
Zkontrolujte, zda Gdaj na typovém Stitku na spodni
strané pekarny odpovida napéti vasi elektrické sité.
Toto zafizeni vyhovuje smérnici Evropského
hospodarského spolecenstvi 89/336/EEC.

dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:
Umyijte vSechny soucasti (viz udrzba a Cisténi)

legenda
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drzadlo vika

prazor ve viku

topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hfidel

spojka pohonu

hlavni vypinac

odmérka - hrnicek

dvojita odmérka — 1 ¢ajova Izicka/1 polévkova Izice

ovladaci panel

displej

indikator programu
indikatory barvy kurky (svétla, stfedni, tmava, rychlé
peceni)

tlacitka casovace

tlacitko velikosti bochniku
tlacitko barvy karky

tlacitko start

tlacgitko rychlého peceni
tlacitko stop

tlacitko MENU

indikatory velikosti bochniku



jak odmeéfit suroviny (viz obr. 3 az 7)
Pro dosaZeni optimalnich vysledkd je mimoradné
dulezité dodrzet spravné mnozstvi surovin.

® Kapalné latky vzdy odméfujte v prihledném
odmérovacim poharu se stupnici, ktery je soucasti
pekarny. Kapalina by vzdy méla dosahnout urovné
rysky v urovni o&i (viz 3).

® V/zdy pouzivejte kapaliny pfi pokojovych teplotach,
20°C / 68°F, pokud nepouzivate rychly 1 hodinovy
cyklus pedeni chleba. Ridte se pokyny uvedenymi v
receptafi.

® MenSi mnozstvi kapalnych i sypkych surovin
odmérujte vzdy pomoci odmeérky, ktera je soucasti
pfislusenstvi. Posunutim jezdce odmérky nastavte
pozadované mnozstvi - 1f2 tsp (Cajova Izicka), 1 tsp,
1f2 tbsp (polévkova Izice) nebo 1 tbsp. Naplrite
odmérku a zarovnejte vodorovné s okrajem (viz obr. 6).

hlavni vypina¢

Domaci pekarna Kenwood funguje pouze tehdy, je-li
hlavni vypina¢ (ON/OFF) nastaven v poloze ,ON*.

® Zapojte pfistroj do zasuvky a hlavni vypina¢ (® na
zadni strané prepnéte do polohy | — zapnuto. Ozve se
akusticky signal a na displeji se objevi 3:15.

® Po pouziti pfistroj vzdy vypnéte a vypojte ze zasuvky.
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indikator programu @3

Indikator programu na displeji informuje o fazi peceni.
Sipka ukazuje na nasledujici symboly:

Predehrati $$§ Funkce predehrati se aktivuje pouze na
zacatku celozrnného programu (30 min.) rychlého
celozrnného programu (5 min.) a bezlepkového
programu (8 min.), aby se suroviny pfed prvnim
hnétenim zahraly. V této fazi je hnétaci hak necinny.
Hnéteni & Tésto je v prvni nebo druhé fazi hnéteni
nebo se obraci mezi dvéma fazemi kynuti. V
poslednich 20 minutach druhého hnéteni pfi
nastaveni (1), (2), (3), (4), (5), (6), (10) a (11) se ozve
akusticky signal, ktery pfipomene rucni doplnéni
dalSich surovin.

Kynuti & Té&sto je v prvni, druhé nebo treti fazi
kynuti.

Peceni 5 Bochnik je v posledni fazi peceni.
Udrzovani teploty @ Po ukonCeni faze peceni se
automaticky aktivuje funkce udrzovani teploty, ktera
bude zapnuta 1 hodinu nebo do vypnuti pfistroje.
Upozornéni: Po tuto dobu se bude topné téleso
stfidavé zapinat a vypinat.



pouziti domaci pekarny
(viz dvojstrana s obrazky)
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Uchopte drzadlo a vyjméte formu.

Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pridejte dal$i suroviny v poradi uvedeném
v receptu.

VSechny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory a zatla¢enim dold ji
zajistéte do pracovni polohy.

Sklopte drzadlo formy a zavrete viko pekarny.
Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej — ozve se
akusticky signal a nastavi se vychozi program 1
(3:15).

Tlacitkem MENU @) nastavte poZzadovany program.
Pristroj ve vychozim nastaveni pece 1kg chléb se
stfedné propecenou kurkou. Upozornéni: Chcete-li
pouzit funkci RYCHLEHO PECENI @ stagi
stisknout tlacitko této funkce. Program se nastavi a
spusti automaticky.

Tlacitkem (8 zvolte pozadovanou velikost bochniku.
Tlacitkem @) vyberte pozadovanou barvu kirky
(svétla, stfedni, tmava).

Stisknéte tlacitko START (. Chcete-li zastavit nebo
zrusit program, stisknéte a 2 - 3 vtefiny drzte
tlacitko STOP @.

Po dokonéeni programu vytahnéte pristroj ze
zasuvky.

Uchopte drzadlo a vyjméte formu. Vzdy pouzijte
chnapku, drzadlo formy bude horké.

Formu poloZte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.

Nez chléb nakrajite, nechte jej alespori 30 minut
vychladnout, aby se odpafila voda. Horky chléb se
kraji obtizné.

Ihned po pouziti vy&istéte formu a hnétaci hak (viz
udrzba a cisténi).

41



0c - Gzl pejaw.lew eqoiAn epejawiew g|
€}s9} oyInuAiy oyguws| 0153}
- 6S: ¥ GlL:G naeidiyd oud welboud Aynojq | @InuAky suwsal L}
9qnou} 9ydIsep A [uagad e
- il (015" 1USQUOMOP NWIUNI 3 )s9) eAeldlid 01s93 01
Jnuiw g ieyyspayd :Axnow B 00G “Xeln
1saws yoAnoyde|zaqg e
09 - 652 $G:2 - Mnow anoxdajzaq z eaigad eaeidlld Anoydajzeq ¢
[44 - [ e)s9) oyainuhsiau z agejoy e Aga|yo 2e|0y 8
44 - 80:Z By | spws — ojuseay zeq q9|yd q91yd Alyohkis £
nJyNo wayesqo
09 G0'€ 20:€ 6sC gzie cee 6l€ wiosAA s ega|yo eu Aydedey Aipers 9
nJynod e nyn} yesqo Jsziu oid
09 12:€ /1€ [ ov'e og:e zce Auaneudn weiboid e exuny 1sfonedn iy fysznoouelyy g
Inuiw G nesyspayd
Bg9|yd 0Yauulzo|ad %00}
aneud)id 3 Aupoya jusN "ega|yo
aneudid 1sfejyohs ¥ e Aleuel
09 sz 0zz ] vvig 6e:C veg Anow z jusgad ¥ Aupoya weibold |Auwizoed Alyoki ¢
nelyspayd “uwog
AYnow auuJzo[ad z ga|yo
09 arie L€ 9g:e (o[58~ Gz 0z ogau gg|yo Auuizosd eu Aideosy Kuuizopad ¢
ga1yo 4Ajiq oud
09 ()54 ety 0z 0S¢ 1414 [0) 24 weJBoud Ispent Jnuiw Og 0 uZIqud Ana flyafa g
09 o4 0S¢ Svc SLe oL'e S0 a9I1yo Anews ogau AoAs lupepjez |
ByL Bog. Boos ByL 6052 600s
HOR noyJny nouaadoud gupalis noyJny nouaadoud supasis
Kyo|da) 1uenozipn 3 uiaoans jueprid oud jeubig Aaeadiid eqop enaoyjen weiboud

e)sa)/eqa|yo Aaesdrid nwesbolid eyingey

42



‘nnudAA op ogau nuipoy nupal ze auejsnz nwizal oywo} A ‘Ajojda) Jueaozipn nwizaa op audaid Ayonewoine fouysiad as Ao oy

19199d 10UOY BN ¥ ¥

‘nydasas A ouapaan ye} af pnyod ‘uinouns yoisiep 1uepid eu 1v1inuiozodn jeubis £yo13snye 9AZo 8s NPYAD OyIoR)dUY OYIYNIP WIUIQUOYN pald  #

Ilos gusw e |pzolp
99JA ‘npoA nojday jepud eqayl]

09 - 850 “Auipoy gupaf op egs|yo ereidid 1uagad a1yaks
‘9QBAOSED Yo}19k|} 1oowod djABlSEU
seQ Auenopezod ‘eaipad oys|pelyoAn
e oygnojoy zIl juegadzol 3 oxe}
09 - 0€:L - 0L:0 J1znod a8z "weiboud |919ad 8znod uagad ¢
By1 Bos. Boos By Bos. | Boog
RO noyany nousgadoud gupass nox}any nousagadoud gupans
Kyo|day juenozipn 3 uinoans jueppid oud jeubig Aaeadiid eqop enaoyjen weiboid

B)sa)/eqa|yo Aaesdrid nwesbolud eynqgey

43



opozdény start

Casovaé umozfiuje zahajeni pfipravy peéiva az 12
hodin po naprogramovani. Casovaé nelze pouzit pfi
programu rychlého peceni. Pouziti Casovace se
nedoporucuje pro pfipravu tésta, marmelady,
bezlepkového peciva &i rychlé peceni

DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény start,
nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze — véci,
které se lehce kazi pfi pokojovych nebo vyssSich
teplotach, jako napfiklad mléko, vejce, syr a jogurt
atd.

Pouzivate-li OPOZDENY START, jednoduse viozte
ingredience do pecici formy a vlozte formu do
pekarny. Potom:

Stisknéte tlacitko MENU @ a nastavte pozadované
nastaveni.

Nastavte pozadovanou barvu kirky a velikost.

Poté nastavte opozdény start.

Spocitejte, za jak dlouho ma byt pecivo hotové a
tento udaj zadejte pomoci tlacitka (+) TIMER
(Casovace). Chcete-li Casovy Udaj snizit, stisknéte
tlacitko (-) TIMER (¢asovace). Jednim stisknutim
tlacitka se doba peceni zvysi nebo sniZi o deset
minut. Dobu na pfipravu tésta a pe€eni nemusite od
celkového ¢asu odecitat. Tento vypocet provede
pfistroj automaticky.

Priklad: Prejete si mit chléb upeceny v 7 hodin rano.
Jestlize je na displeji po nastaveni pekarny na
pozadovany recept zobrazen ¢as 22.00, musi byt
celkova doba opozdéni startu nastavena na 9 hodin.

Pomoci tlacitka MENU vyberte

pozadovany program, napr. 1, a
pomoci tlaitka (+) Casovace nastavte
na displeji po desetiminutovych

(]

Nyl
NN}

krocich hodnotu ,9:00%. Pokud tuto
hodnotu prekrocite, mlizete se
snadno vratit stisknutim tiaitka (-).
Stisknéte tlacitko START/STOP.

Dvojtecka (:) Casového Udaje
zacne blikat a asovac zacina

Nl
HRIR]

[
S

odpocitavat.
Zvolite-li chybné nastaveni nebo

chcete-li nastaveni zménit,
stisknéte a drzte tlacitko STOP,

dokud se displej nevypne. Poté
nastavte spravny cas.
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ochrana proti vypadku elektrické
energie

Pristroj je vybaven osmiminutovou ochranou proti
vypadku proudu. Pokud se do této doby obnovi
napajeci napéti, program bude dale pokracovat.

ubrzba a ¢&isténi

DULEZITE: pred zahajenim ¢&isténi pekarnu nejprve
odpojte z elektrické sité a nechejte ji vychladnout.
Neponoftujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy
do vody.

Pedici formu neumyvejte v my¢ce na nadobi. Mohlo
by dojit k poSkozeni jeji nepfilnavé vrstvy a pecivo by
se mohlo k formé pripékat.

Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové nastroje.
Pecici formu a hnétac¢ vycistéte ihned to kazdém
pouziti tak, Zze ¢aste¢né pecici formu naplnite teplou
vodou s detergentem. Ponechejte odmo¢it 5 az 10
minut. Hnétac Ize vyjmout jeho oto¢enim ve sméru
hodinovych rugidek a zvednutim. Cidténi dokoncete
mékkym hadfikem, oplachnutim a vysusenim.

Jestlize hnéta¢ nelze vyjmout ani po 10 minutach,
uchopte hfidel pod pecici formou a otacejte ji
dopfedu a vzad az do uvolnéni hnétace.

Je-li to nutné, vnéjsi a vnitini povrchy pekarny
ocCistéte vihkym jemnym hadrikem.

Viko Ize pro snadnégjsi ¢isténi odklopit.

servis a sluzba zakaznikim

Jestlize je poSkozen napajeci kabel vasi pekarny,
musi byt z bezpeénostnich divodd vyménén
spole¢nosti Kenwood nebo autorizovanym opravcem
spole¢nosti Kenwood.

Pokud potrebujete pomoc s:

Pouzivanim vasi pekarny

Servisem nebo opravami (v i po zaruce)

kontaktujte obchod, ve kterém jste pekarnu zakoupili.



Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Zakladni bily chléb Program 1
Suroviny 5009 7509 1Kg
Voda 245ml 300ml 400ml
Rostlinny olej 1 1Zice 1% IZice 1% Izice
Nebélena bila chlebova mouka 3509 4509 600g
Su$ené odstredéné miléko 1 1Zice 4 1ziCky 5 1zicky
Sl 1 1zicky 1% Izicky 1% Izicky
Cukr 2 1zicky 1 IZice 4 1zicky
Snadno smisitelné 1 1zicky 1% Izicky 2 1zicky
rozpustnédroZdi

1Zicky = 5 ml 1zicky

Izice = 15 ml IZice

BrioSky (zvolte nastaveni svétié kirky) Program 6
Suroviny 5009 7509 1Kg
Miéko 130ml 200m| 260ml
Vejce 1 2 2
Xméklé maslo 80g 1409 180g
Nebélena bila chlebova mouka 3509 5009 600g
Sul 1 Izicky 1% |zicky 1% Izicky
Vukr 30g 60g 80g
Snadno smisitelné 1 1zicky 2 IZicky 2 IZicky
rozpustnédrozdi

Celozrnny chléb se seminky Program 3
Suroviny 7509 1Kg
Voda 310mls 410mls
Rostlinny olej 1 IZice 1% IZice
Celozrnna mouka 4009 5009
Nebeélena bila chlebova mouka 509 100g
Susené miéko 4 |zicky 5 1zicky
Sl 1 1zicky 1% Izicky
Cukr 1 IZice 1 1Zice
Susené drozdi 1 1zicky 1 1zicky
Dyriova seminka 3 Izicky 3 Izicky
Slunecénicova seminka 3 Izicky 3 Izicky
Mak 2 1zicky 3 Izicky
Lehce opraZena sezamova seminkg 2 1zicky 3 Izicky

1. Seminka pfidejte po zaznéni akustického signalu béhem druhého hnétaciho cyklu.



Rychly bily chléb Tlaéitko rychlého peéeni

Suroviny 1Kg
Voda, vilazné (32 - 35 °C) 350ml
Rostlinny olej 1 1Zice
Nebglena bila chlebova mouka 6009
Susené odstredéné mléko 2 Izice
Sl 1 1zicky
Cukr 4 |zicky
Snadno smisitelné 4 |zicky
rozpustnédrozZdi
1 Stisknéte tlacitko RYCHLEHO PECENI. Program se automaticky spusti.
Chlebové rohliky Program 8
Suroviny 1Kg
Voda 240ml
Vejce 1
Nebélena bila chlebova mouka 4509
Sl 1 1zicky
Cukr 2 Izicky
Maslo 25¢g
Snadno smisitelné 1% 1zicky
rozpustnédrozdi
Pro potreni:
Zloutek vajicka naslehany s
15 ml (1 IZici) vody 1
Sezamova seminka a mak
pro posypani, volitelné

1 Na konci cyklu pekarnu vypnéte a odpojte ji z elektrické sité. Lehce tésto vyklepte z formy a
rozdélte je na 12 stejnych ¢asti.
2 Z tésta vytvarujte bochnik, nechte chvili odstat a poté pecte v klasické troubé.
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RESENi PROBLEMU

Nize jsou uvedeny typické problémy, které mohou nastat pfi vyrobé chleba ve vasi pekarné. Pozorné si prostudujte
problémy, jejich mozné pficiny a také napravné akce, které musi byt u€inény pro zajisténi uspésné vyroby chleba.

z divodu mensiho mnozZstvi lepku,
ktery tvori proteiny v celozrnné mouce.
* Nedostatek kapalin.
e Opomenuti cukru, nedostate¢né
mnozstvi.

o Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

¢ Nedostate¢né mnozstvi drozdi, pfilis
staré drozdi.

¢ Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

¢ Drozdi a voda se dostaly do kontaktu
jesté pred zahajenim hnéteni.

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRIiCINA | RESENI
VELIKOST A TVAR CHLEBA
1. Chléb je nizky e Celozrnny chléb je nizsi nez bilé chleby | ® Normalni situace, neni feseni.

® Zvyste mnozstvi tekutin o 15 ml / 3 1Zicky.
¢ VVkladejte ingredience podle receptu.

® Mozna jste pouzili hladkou mouku namisto silné
mouky, ktera ma vice lepku.

* Pro nejlepsi vysledky pouzivejte pouze drozdi s
rychlym G¢inkem.

e Odméite doporu¢ené mnozstvi a zkontrolujte
dobu pouziti na baleni.

® Tento cyklus vyrabi mensi bochniky, je to
normaini.

2. Nizky bochnik, bez

nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

o Staré drozdi.

o Prili§ tepla tekutina.

¢ P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navlihlo
pfed zahajenim procesu pfipravy
chleba.

® Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochéazelo.

* Vkladejte ingredience podle receptu.

o Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

¢ Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

® Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

e Suché ingredience umistéte do rohu pecici formy
a ve stfedu suchych ingredienci udélejte dulek, do
kterého vlozte drozdi, tim bude chranéno proti
zvlhnuti.

PFili$ vykynuté — tvar
houby

 P¥ili§ mnoho drozdi

e Pfilis mnoho cukru
 P¥ili§ mnoho mouky.
 P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Teplé, vihké pocasi.

e Uberte /4 IZiGky droedi.

e Uberte 1 1Zicku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

* Pouzivejte mnozstvi doporu¢ena v receptu.

e Uberte 15 ml / 3 I1zicky kapaliny a /4 1zicky drozdi.

Propadnuti vrchni ¢asti
a stran

 P¥ili§ mnoho kapaliny.
 P¥ilis mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi mohlo zpUsobit
pfilis§ rychlé nakynuti tésta.

* Pristé uberte 15 ml / 3 Izicky kapaliny nebo
pfidejte trochu mouky.

® Pouzivejte mnozstvi doporuéena v receptu, pristé
zkuste rychlejsi cyklus.

® Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
lednice.

Drsna hrbolaté vrchni
¢ast — ne hladka

* Nedostatek kapaliny.

® P¥ili§ mnoho mouky.

e V/rchni ¢ast bochniku nemusi mit hezky
tvar; toto neovliviiuje vybornou chut
chleba.

e Zvyste o 15 ml / 3 1zicky mnozstvi kapaliny.
* Pfesné odméfujte ingredience.
® Zajistéte ty nejlepsi podminky pro vyrobu chleba.
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RESENI PROBLEMU - pokra¢ovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

e Pekarna byla umisténa v privanu
nebo byla pfeklopena ¢i srazena ve
fazi kynuti .

e Prekroceni kapacity pecici formy.

* Nedostatecné mnozstvi soli,
opomenuti soli. (sul pomaha
pfedchazet prekynuti tésta)

 PFilis mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi

* Zménte misto pekarny.

* Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin, nez je
doporucéeno pro velky bochnik (max 1kg).
* Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi soli v receptu.

e Odmérujte drozdi presné.
® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky a
uberte /4 1zi€ky drozdi.

7. Chléb neni rovnomérny,

na konci je kratsi.

e Tésto je prili§ suché a ve formé
nemohlo rovnomérné nakynout.

e Zvyste o 15 ml / 3 Izi€ky mnozZstvi kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

® P¥ili§ mnoho mouky.
¢ Nedostatek drozdi.

¢ Nedostatek cukru.

o Odmérujte presné.

e Odmérte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

e Odmérujte presné.

9. Oteviena, hruba,
dérovata struktura.

e Zapomenuti soli.
¢ P¥ili§ mnoho drozdi.

* Pfili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

¢ Odmérte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky

. Stfed chleba je syrovy,
nedostate¢né
propeceny.

* P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ VVypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

* Prili§ velkd mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky.
* Dojde-li pfi pfipravé k vice nez osmiminutovému

vypadku proudu, vyjméte nedokonceny bochnik z
formy a za¢néte znovu s €erstvymi surovinami.

¢ Snizte mnozZstvi na maximalni povolena mnozstvi.

11. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

e Chléb je krajen prili§ horky

¢ Pouzivani nevhodného noze.

¢ Nechejte chléb vychladnout na chladici mfizce
alespori 30 minut vychladnout, aby odes$la para,
az poté chléb krajejte.

® Pouzivejte dobry nGiz na chleba.

BARVA A TLOUSTKA KURKY

12. Tmava barva karky,

prili§ tlusta.

» Pouzivate nastaveni TMAVA kirka.

e Pristé pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé
karky.

13. Bochnik je pfipaleny.

* Spatna funkce pekarny.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a stfediska
péce o zakaznika"“.

14. Kdrka je pfilis svétla.

* Chléb se nepece dost dlouho.
* V receptu neni pouzito Cerstvé mléko
ani suSené mléko.

® Prodluzte ¢as peceni.

e Predejde 15 ml/ 3 Izicky suseného mléka nebo
nahradte 50% vody mlékem, tim docilite tmavsi
barvy.
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RESEN{ PROBLEMU - pokrac¢ovani

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI
PROBLEMY S FORMOU
15. Hnéta¢ nelze vyjmout. | ® Do pecici formy pfidejte vodu a ¢ Postupuijte podle pokynu pro ¢isténi po pouzivani

nechejte hnéta¢ odmocit. Poté ho
snadno vyjmete.

nadobi. Mozna budete muset hnétacem po
odmoceni pootocit, aby doslo k jeho uvolnéni.

16.

Chléb se pfichytava k
pecici formé / nelze ho
snadno vyklopit.

e Tento pfipad mize nastat po del§im
pouzivani pekarny.

e Jemné natfete vnitini ¢ast pecici formy rostlinnym
olejem.

e Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a stfediska
péce o zakaznika“.

STROJNi MECHANISMUS

. Pekarna nepracuje /

hnéta¢ se nepohybuje

¢ Pristroj neni zapnuty
e Pecici forma neni spravné umisténa.

¢ Je nastaveno celodenni opozdéni
startu.

® Zkontrolujte, zda je hlavni vypina¢ ® v poloze ON.

e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

e Pekarna nezacne pracovat dokud odpocet
nedosahne nastaveného ¢asu.

.Ingredience nejsou

smichany

® Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

* Po naprogramovani ovladaciho panelu stisknéte
tlacitko start pro zapnuti pekarny.

* Vzdy se ujistéte, Ze hnétac je umistén v hfideli na
spodni strané formy. Tuto kontrolu provedte vzdy pred
vloZenim ingredienci.

. Pri provozu je

detekovan zapach

¢ Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti
pece.

¢ Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece nevylili
zadné ingredience. Ingredience se mohou

spaleniny pfipalovat na topné jednotce a mohou zpusobovat

dym..

® Pecici trouba tece. e Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a
stfediska péce o zakaznika“.

¢ PrekroCeni kapacity pecici formy. ¢ Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou
doporu¢ena mnozstvi uvedena v receptu, vzdy
presné odmérujte ingredience.

20. Pekarna je omylem * Pokud je pekéarna v cyklu hnéteni, vyjméte ingredience a zacnéte znovu.

vypojena z elektrické
sité nebo doslo k
vypadku proudu. Jak

* Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvarujte je a vlozte do
vymasténého pekacku o rozméru 23 x 12,5 cm / 9 x 5 in, zakryjte a nechejte nakynout az do
dosazeni dvojnasobné velikosti. Pouzijte nastaveni 13 pouze peceni nebo chléb upecte v

muzu chleba predehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni 30 -35 minut nebo az do
zachranit? dosazeni zlatavé barvy.
¢ Jestlize je pekarna v cyklu peceni, pouzijte nastaveni 13 pouze peceni nebo chléb upecte v
predehraté troubé pri teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. VVyjméte horni rost trouby a umistéte ji na
spodni rost trouby.
21.Na displeji se objevi ® Pecici komora je pfili§ horka. ® Odpojte pekarnu od zdroje elektrického proudu a

,E:01" a pfistroj nelze
zapnout.

nechejte ji vychladnout.

22.

Na displeji se objevi
JHHH & E:EE" a
pfistroj nefunguje.

e Pristroj nefunguje spravné. Chyba
teplotniho senzoru.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a
stfediska péce o zakaznika“.
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