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Vazeny zakaznik,

Gratulujeme Vam k zakupeniu tohto produktu. Prosim,
dokladne si precitajte manual a dbajte na nasledovné
pokyny, aby sa zabranilo Skoddm na zariadeni. Akékolvek
zlyhanie spbsobené ignorovanim uvedenych instrukcii a
upozorneni uvedenych v navode na pouzitie sa nevztahuje
na nasu zaruku a akukolvek zodpovednost. Naskenujte QR
kod, aby ste ziskali pristup k najnovsiemu pouZivatelskému
manualu a dalsim informacidm o produkte:
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TECHNICKE UDAIJE

Kéd produktu 10033690
Napajanie 220-240 V ~ 50/60 Hz
VYHLASENIE O ZHODE
Vyrobca:

Chal-Tec GmbH, WallstraBe 16, 10179 Berlin, Nemecko.

Tento produkt je v sulade s nasledujtcimi
eurdpskymi normami:

2014/30/EU (EMC)
2014/35/EU (LVD)
2011/65/EU (RoHS)



BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred instalaciou a uvedenim spotrebica do prevadzky si pozorne precitajte bezpecnostné a
prevadzkové pokyny a uschovajte ich pre buduce pouZitie.

Pocas prevddzky sa nedotykajte horucich povrchov. Pouzivajte iba ovladacie prvky. Pri vyberani
pekaca s chlebom zo spotrebica pouzivajte ochranné rukavice a drZiaky na hrnce. Pred Cistenim
nechajte spotrebi¢ Uplne vychladnut.

Ak produkt nepouZzivate alebo je bez dohladu, odpojte ho od elektrickej siete. Pred manipulaciou s
pohyblivymi ¢astami zariadenie vypnite. Po¢as prevadzky sa nedotykajte pohyblivych casti
zariadenia.

Pouzivajte iba diely a prislusenstvo odporucané vyrobcom, pretoZze v opaénom pripade by to
mobhlo viest k poskodeniu majetku alebo zraneniu oséb.

Toto zariadenie je urcené len na domdce pouzitie. NepouZzivajte ho vonku ani na inom mieste na
aké je urcené.

Nepondrajte pristroj do vody alebo inych kvapalin.

Tento spotrebi¢ moZu pouZivat deti vo veku od 8 rokov a viac a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo du$evnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak su pod
dohladom alebo dostali pokyny tykajtice sa pouZivania spotrebica bezpe¢nym spésobom a
pochopili nebezpecenstva spojené s pouzivanim tohto pristroja. Deti by mali byt pod dozorom, aby
sa zaistilo, Ze sa so spotrebi¢om nebudu hrat. Cistenie a udrzbu nesm robit deti, pokial nie st
starsie ako 8 rokov a nie st pod dohladom.

UdrzZujte spotrebic a jeho kdbel mimo dosahu deti.

Uistite sa, Ze na napajacom kabli nie su poloZené Ziadne predmety.

Uistite sa, Ze zastrku vytahujete vidy za hlavu zéstréky a nikdy nie za kdbel samotny.
Nepouzivajte zariadenie, ak je poskodeny napajaci kdbel. Ak je kabel poskodeny, musi byt
vymeneny vyrobcom, jeho zakaznickym servisom alebo podobne kvalifikovanou osobou.
Nenechavajte kabel visiet z okraja stola alebo kuchynskej linky, a dbajte na to, aby sa nedotykal
horucich pléch.

Nedovolte, aby sa napdjaci kabel dostal do kontaktu s hortcimi povrchmi a na zariadenie nekladte
horlavé predmety alebo vybusné materidly.

Vyrobok neumiestriujte do blizkosti zdrojov tepla.

Vzdialenost medzi zariadenim a stenou by mala byt vacsia ako 5 cm.

Zariadenia nie su uréené na prevadzku pomocou externého ¢asovaca alebo samostatného
dialkového ovlddania.

Pred pouZitim skontrolujte napatie na typovom Stitku.

Pristroj pripajajte iba do zasuvky, ktora zodpoveda napatiu v jednotke.

Pri odpdjani sa nedotykajte kolikov napajacej zastrcky.

Najskor pripojte kabel k spotrebicu a potom zapojte kdbel do elektrickej zasuvky.

Ak chcete spotrebi¢ odpojit, otocte ovladacd na "vypnuté” (,OFF“) a potom odpojte zdstréku zo
zasuvky.

Pravidelne Cistite povrchy, ktoré mézu prist do styku s potravinami.

Pri premiestriovani spotrebi¢a obsahujiceho horuci olej alebo iné horuce kvapaliny je potrebné
venovat manipuldcii mimoriadnu opatrnost a pozornost

Nikdy nezapinajte pristroj, ak v zasobniku nie su Ziadne prisady.

Nikdy netlacte na pekac zhora alebo na okraj, aby ste ho vybrali, mohlo by ho to poskodit.
NepouZivajte pristroj bez zasobnika na chlieb umiestneného v komore, aby ste predisli poskodeniu
zariadenia.



PREHLAD ZARIADENIA

1 Puzdro

2 Komorana
pecenie

3 Zasobnik na chlieb

4 Rukovat

5 Veko
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OVLADACI PANEL A DISPLE)J

LCD displej

Funkéné

Otocné




LCD Displej

Hlavné funkcie displeja Zobrazenie fazy programu
- MENU
- TIMER g TIMER/DEL
- LOAF
AY
= COLOR SSS
= Féazy programu e PREHEAT
@) KNEAD
Zobrazenie MENU (Programy) REST
1. Normal RISE
2. Fluffy (nadychany) BAKE
3. Whole Grain (celozrnny) WARM
4. Sweet (sladky) EnO
5. Express/Quick
6. Dough (cesto) Zobrazenie LOAF
7. Pasta/Noodles Dough
(cestoviny/rezance) Soog ?5 {]g lkg
8. Low Carb
(nizkosacharidovy) 500 g 7509 1
9. Gluten Free
10. Cake (kola) Zobrazenie COLOR (liroveft
11. Marmelade
% bake (peéenie)
13. Knead (hniest)
LIGH MEDIU
14. Yoghurt
15. Homemade




FUNKCIE TLACIDIEL

LA

Tlacidlo MENU: Vyberte program
Tymto tlaé¢idlom vyvolate programy, ktoré chcete nastavit.
Stlacte tlacidlo MENU, jednotka raz zapipa a zobrazenie na

LCD displeji blikd. Teraz mozete otoénym tladidlom zvolit
jeden z programov 1-16.

Tlacidlo COLOR: Zvolte Uroven upecenia

Pomocou tladidla COLOR mozete zvolit pozadovany stupen
opecenia chleba v statuse nastavenia.

Stlacte tlacidlo COLOR, jednotka raz zapipa a na LCD displeji

sa zobrazi vyber urovne opecenia. Aktudlny
vyber za¢ne blikat. Otoc¢né tlacidlo sa teraz da pouzit na
nastavenie Urovne opelenia. MéZete si vybrat medzi LIGHT,
MEDIUM a DARK.

Tladidlo LOAF: Vyberte hmotnost

V statuse nastavenia stlacte tlacidlo LOAF a nastavte
pozadovanu hmotnost chleba.

Stladte tlacidlo LOAF a budete pocut zvukovy signal. Na LCD

displeji sa zobrazi vyber hmotnosti EA A IELC] -

aktudlne zvolend hmotnost za¢ne blikat. Pomocou oto¢ného
tladidla moéZete teraz nastavit hmotnost chleba. MozZete si
vybrat medzi 500 g, 750 g alebo 1 kg.

>0

Tlacidlo START/PAUSE/STOP

V statuse nastavenia stlacte a podrzte tlacidlo
START/PAUSE/STOP, aby ste naprogramovali a uloZili
aktudlne nastavenie ¢asu a teploty. Potom sa vratite do
rezimu nastavenia.

Ak chcete zrusit aktudlne nastavenie ¢asu alebo teploty,
stlaéte kratko tlacidlo START/PAUSE/STOP. Potom sa vrétite
do reZzimu nastavenia.




Tlacidlo TIMER: Uberte alebo pridajte ¢as

V statuse nastavenia stlacte tlacidlo TIMER, jednotka pipne
raz a na LCD displeji blika zobrazenie Casu. Teraz mbZete
pomocou oto¢ného tlacidla nastavit ¢as oneskorenia.
Pocas faz programu (napr. Bake - Pecenie, Kneed -
Hnetenie) mdZete pomocou otoéného gombika nastavit
Cas prevadzky.

Toto tlacidlo nema Ziadnu funkciu v programoch

bez Upravy Casu.

V oboch programoch ,,Homemade” mézete pomocou tohto
tlacidla

nastavit ¢as prevadzky a teplotu.

Otocné tlacidlo PLUS/MINUS

V statuse nastavenia pouZite toto oto¢né tlacidlo na Upravu
nastavenia funkcie po stlaceni tlacidiel MENU, COLOR, LOAF
alebo TIMER. V obidvoch programoch ,,Homemade“ pouzite
otocné tlacdidlo na nastavenie pozadovanej hodnoty po
stlaceni tlacidiel MENU, TIMER.

EXPRESS/QUICK: Spustite program rychleho spustenia

Prejdite priamo na program ,,5. Express / Quick “stla¢enim
tohto
funkéného tlacidla.




PREVADZKA

Funkcia pecenia chleba

Drzte sa prislusného receptu a postupujte nasledovne:

1. VloZte hnetaciu ¢epel do zdsobnika na chlieb.

2. Do zasobnika na chlieb pridajte prisady v poradi uvedenom v recepte, aby sa

cesto dokladne premiesalo a dostatocne vystUpalo. Utrite vietky rozsypané
prisady z okraja a zvonka zasobnika a uistite sa, Ze je Cisty a suchy.

= Tekuté prisady

= Tuky

= Suché prisady napr. sol, cukor, muka
= Drozdie

Drozdie/Prasok na pecenie

Suché prisady

Tusky

Voda

alebo tekutiny

3. Vlozte zasobnik na chlieb do zariadenia na vyrobu chleba a jemne zatvorte kryt.
4. Napliite automaticky davkovac ovocia a orechov. Automaticky davkovac ovocia a

orechov

uvolfiuje ovocie, orechy, ¢okolddové lupienky, semena alebo iné prisady
vhodnej velkosti do cesta v pravy ¢as, ktory je naprogramovany na
konkrétny cas pocas ,fazy hnetenia“. Ak sa pridaju pred tymto ¢asom,
nadmerné hnetenie spdsobi, Ze sa zlozky skor rozpadnu, namiesto
zachovania si svojho tvaru v ceste.

a. Nadvihnite kryt automatického dévkovaca ovocia a orechov. Pred
pridanim maximalne 3/4 $alky suchych ingrediencii sa dotknite spodnej
Casti zasobnika a skontrolujte, ¢i je Uplne zatvoreny.

b. Uistite sa, Ze je zasobnik na chlieb v komore na pecenie a veko je
zatvorené. Plnenie ingrediencii do davkovaca bez vloZzeného zasobnika
na chlieb alebo so zatvorenym vekom zvysuje riziko, Ze ingrediencie
spadnu do komory na pecenie a zhoria pocas ,fazy pecenia“.

C. Vidy pamatajte:

= Prisady by mali mat vhodnu velkost, aby nespadli cez
prieduchy pary na spodnej Casti zasobnika.
= Do davkovada sa nesmu pridavat tekutiny.



10.

11.

= Glazované ovocie, ako su Ceresne, zazvor, ananas atd., by ste mali pred
pridanim do ddvkovaca umyt a dobre osusit na utierke z kuchynského
papiera. K lepivym prisadam sa hodi pridat trochu mdky, aby sa ulah¢ilo
davkovanie.

= Flaskové alebo konzervované prisady, ako su olivy, suSené paradajky
atd., by ste mali pred pridanim do davkovaca dobre vysusit na utierke z
kuchynského papiera.

= Po kazdom pouziti sa odporuca, aby bol ddvkovac dékladne vycisteny
makkou navlh¢enou tkaninou.

d. Davkovat ovocia a orechov automaticky uvolni svoj obsah v asledujucich
rezimoch: Normal, Fluffy, Whole Grain, Sweet, Express/Quick, Dough, Gluten
Free a Cake. Pocas cyklu vyroby chleba si méZete vsimnut, Ze sa spodna ¢ast
davkovaca otvara, aj ked'je prazdna. Je to normalne, pretoze davkovac
automaticky uvoltiuje prisady.

Po zapnuti spotrebica sa na LCD displeji zobrazi ,1 TIMER 3:20“. Stlacenim tlacidla

MENU vyberte preferovany program. MoZete si vybrat medzi Normal, Fluffy,

Whole Grain, Sweet, Express/Quick, Dough, Pasta/Noodles Dough, Low Carb,

Gluten Free, Cake, Marmelade, Bake, Knead, Yoghurt, Homemade a Homemade 2.

Stlacte tlacidlo COLOR a potom pomocou otoc¢ného tlacidla vyberte farbu prepecenia chleba

(LIGHT, MEDIUM alebo DARK). Predvolena Uroven je MEDIUM.

Stlacte tlac¢idlo LOAF a potom pomocou oto¢ného tlacidla vyberte velkost 500 g,
750 g alebo 1 kg). Predvolena velkost je 1kg.

Ak chcete odloZit prevadzkovy Cas, stlaéenim oto¢ného tlacidla upravte ¢as,
vypocitany vzorec pre €as je:
Prevddzkovy Cas = Cas zaciatku programu + ¢as oneskorenia

Stlacenim tlacidla START/PAUSE/STOP spustite zariadenie na vyrobu chleba. Na LED displeji bude blikat indikator

L
P

= Na vypnutie zariadenia stlacte tla¢idlo START/PAUSE/STOP na 2 sekundy.

= Ak chcete proces prerusit, stlacte kratko tlacidlo START/PAUSE/STOP. Na LED
displeji potom bude blikat indikator ¢asu. Ak chcete pokracovat v aktudlnej
faze programu, kratko stlaéte tlacidlo. Ak chcete program zrusit, stlaéte a
podrzte tladidlo na 2 sekundy.

Po vypr3ani ¢asu sa na LED displeji zobrazi ,0:00“ a pristroj 10-krat zapipa. Domaca

pekaren potom vstupi do rezimu udrZiavania teploty a na LED displeji blikd ,,:“. Po 1

hodine v reZime udrZania teploty znova zaznie 10-krét. LED diéda prestane blikat a

vrati sa do predvoleného stavu. Ak chcete predéasne zrusit rezim udrZiavania

teploty, stladte na jednu sekundu tla¢idlo START/PAUSE/STOP. Pristroj raz zapipa a

zastavi prevadzku.

Ked' pristroj zapipa, znamend to, Ze program je ukonceny. Pred vybratim chleba
odpojte sietovu zastréku zo zasuvky. Vytiahnite zasobnik na chlieb priamo zo
zariadenia s nasadenymi rukavicami. Otocte zasobnik na chlieb hore nohami a
jemne pretrepte, az chlieb vypadne. Odstrarite hnetaciu ¢epel zo zadnej strany
chleba pomocou rukavic. Chlieb je teraz pripraveny na konzumaciu.

Poznamka: Pred vybratim chleba stlaéte tla¢idlo START/PAUSE/STOP na 2 sekundy,
aby ste zastavili prevadzku.




Funkcia pripravy cesta

= Prevadzka funkcie pripravy cesta je podobna funkcii vyroby chleba s tym
rozdielom, Ze nie je potrebné pridavat sol, cukor ani susené mlieko. Po
dokonceni tohto programu budete pocut 12 pipnuti.

Funkcia pecenia

Tuto funkciu je mozné pouzit na pecenie chleba, pracovny ¢as je 60 minat.
Postup je nasledovny:

1. Vlozte zasobnik na chlieb do zariadenia na vyrobu chleba.
2. VlozZte cesto do zdsobnika na chlieb a potom zatvorte veko.

3. Stlatte tlacidlo MENU, pozrite sa na LCD displej, pomocou otoéného tlacidla
zvolte 12. program. Potom stlacte tlacidlo TIMER a pomocou oto¢ného
tlacidla nastavte cas pecenia.

4, Stlacenim tlacidla START/PAUSE/STOP sa aktivuje funkcia peéenia.

Po uplynuti nastaveného ¢asu pecenia sa na LCD displeji zobrazi ,,0:00“ a
domadca pekareri 10 krat pipne. Spotrebi¢ sa potom automaticky prepne do
rezimu udrZiavania tepla, pokial nestlaéite tla¢idlo START / PAUSE/STOP a
pristroj Uplne nevypnete. Po ukonceni reZimu udrZiavania tepla zariadenie
opat zapipa 10-krat.

6. Ak je chlieb hotovy pred uplynutim doby peéenia, stlaéenim tladidla
START/PAUSE/STOP zruste funkciu pecenia. Spotrebi¢ sa automaticky vrati
do pévodného stavu.

Pozndamka: Cesto by malo byt zasobniku na chlieb rovnomerne rozlozené, aby bolo
mozné chlieb rovhomerne opiect. Ak sa vam to nepodari hned' prvykrat,
nevzdavajte sa - nabuddce to bude lepsie.

SPECIALNE FUNKCIE

Pamat zlyhania napdjania

= Spotrebi¢ ma pamat vypadku napdjania po dobu 10 mindt. Ak je zéstréka
spotrebic¢a odpojend alebo ak ddjde k vypadku napajania a pristroj sa znova
zapne do 10 minut, je mozné obnovit posledny prevadzkovy stav.
Prevadzkovy ¢as je potom:
Aktudlny prevadzkovy Cas = Cas vypnutia + predvoleny cas.

= Ak sa pristroj do 10 minut znova nezapne, po vypnuti a opatovnom zapnuti
sa spotrebic vrati do povodného prevadzkového stavu.



Ochrana pred prehriatim a pred poruchami

Ak sa zariadenie prehrieva alebo sa zisti porucha, automaticky sa vypne. Ak
neviete, preco sa spotrebic vypina, pred kontaktovanim zakaznickeho servisu
si precitajte nasledujuce informacie:

1) Funkcia poruchy prevadzkovych podmienok

= Spotrebi¢ ma funkciu poruchy prevadzkovych podmienok, napr. ak prevadzkové
podmienky nezodpovedaju pévodnym podmienkam poZadovanych funkciou v MENU.
= Napriklad, ak bola zvolena funkcia pripravy chleba alebo cesta a teplota
spotrebica je prilis vysoka alebo prili§ nizka, nie je mozné dosiahnut
pociato¢nu poziadavku na vyrobu cesta (teplota by mala spadat do
rozsahu od 15 ° C do 55). ° C.) Po spusteni programu pristroj v takom
pripade program automaticky zastavi, na LCD displeji sa zobrazi ,,E00“
alebo ,,E01“ a pristroj bude sUstavne pipat, aby vés varoval.
Ked'teplota klesne pod prevédzkovu teplotu, vyberte zasobnik na chlieb.
MozZete resetovat ponuku a restartovat program. Ak to stale nefunguje,
mbZete sa obratit na zdkaznicky servis a poziadat ho o opravu.

2) Funkcia poruchy abnormalneho stavu

= Spotrebi¢ ma funkciu poruchy abnormalneho stavu, napr. ked'sa
termostat otvara alebo zatvéra.

= Po otvoreni termostatu sa na displeji LCD po zapnuti zobrazi ,,EEE“ a
pristroj nepretrzite pipa.

= Po zatvoreni termostatu sa na displeji LCD po zapnuti zobrazi ,HHH" a
pristroj neustdle pipa.

=V obidvoch pripadoch kontaktujte zékaznicky servis a poziadajte ho o opravu.

Funkcia varovania

Pocas vyroby chleba zaznie niekedy varovanie:

o1

Po opatovnom zapnuti napajania pristroj jedenkrat pipne.

Ak stlacite jedno z funkénych tlacidiel MENU, COLOR, LOAF, TIMER,
EXPRESS/QUICK, zariadenie pipne raz zakazdym, ked'stladite prislusné

tlacidlo.

Ked' nastavite program (MENU), ¢as (TIMER), farbu (COLOR) a troveri

opecenia (LOAF), obsah na LCD displeji bude blikat. Ak do 5 sekind

nestlacite tlacidlo, LCD displej prestane blikat a pristroj jedenkrat pipne.
Kazdym stlacenim tlac¢idla START/PAUSE/STOP zaznie jedenkrat pipnutie.

V programoch s funkciou pridavania ovocia pristroj pipne 8-krat, aby vas upozornil.
Po dokonéeni programu budete podut 10 pipnuti. Ak je potom aktivovana
funkcia udrZiavania teploty alebo ak je tieZz ukoncenad, spotrebi¢ 10-krat zapipa,
aby vam pripomenul, Ze priprava je ukoncena a chlieb alebo iné jedlo sa da
vybrat.
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Funkcia zachovania teploty

= Na ulahéenie obsluhy ma spotrebic funkciu automatického zachovania
teploty. To vam umozni udrziavat potraviny pri urcitej teplote bez toho,
aby ste museli v€as vybrali chlieb alebo iné potravinové vyrobky.

= Kazda ponuka v menu ma funkciu zachovania teploty.

Domace uzivatelské programy

1. Vyberte 15. alebo 16. program stlaéenim a podrzanim tlacidla
START/PAUSE/STOP na 2 sekundy.

2. VreZime nastavenia stlatte tlac¢idlo MENU a pomocou otoéného tlacidla vyberte

program.
K dispozicii je 15 roznych faz, ¢isla 0-14 znamenaju:

0 | Predhri 5 | Pokoj 2 10 | Zachovanie
evanie i teploty
6 | Vystipa .
1 |Hneten nie 2 11 | Vystupanie 1 |
ie 7 | Pokoi 3 25°C
oko, B
2 | Pokoj ) 12 | Vystupanie 2 |
1 8 | Vystupa 30°C
3 [Hneten nie 3 13 | Vystapanie 3 |
ie 9 | Peenie 35°C
4 |Vystap 14 | Pecenie | 115
anie 1 c

3. Ak chcete vykonat nastavenie pocas fazy, stlacte tla¢idlo TIMER a pomocou

oto¢ného tlacidla upravte preferovany c¢as a teplotu. Ak chcete nastavenie
zrusit, kratko stlaéte tlacidlo START/PAUSE/STOP, pristroj sa vrati k
nastavovacej funkcii programu ,Homemade” a pdvodnému nastaveniu.

4. Po dokonéeni nastavenia Casu a teploty stlatte a podrite tladidlo

START/PAUSE/STOP na 2 sekundy, aby sa nastavenia uloZili. Potom kratko
stlacte raz tlacidlo START/PAUSE/STOP, aby ste spustili proces vyroby chleba
podla tohto programu.



RECEPTY

prisad, vlastnej chuti a experimentov.

Normalny chlieb (Program 1)

Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 340 ml 260 ml 170 ml

Olej 2 p. lyZice 2 p. lyZice 1+41/2 p. lyzice
Sol 1¢. lyZicu 1¢. lyzZicu 3/4 €. lyzice
Cukor 3 p. lyzice 2 p. lyZice 1 p. lyzicu
*Muka 4 salky 3 salky 2 salky
Droidie 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu
Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 290 ml 210 ml 130 ml

Vajcia 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 2 p. lyZice 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyZice
Sol 1¢. lyZicu 1 ¢. lyZicu 3/4¢. lyzice
Cukor 3 p. lyZice 2 p. lyZice 1 p. lyZicu
Susené mlieko 2 p. lyZice 1 p. lyZicu 1 p. lyZicu
*Muka 4 Salky 3 salky 2 salky
Drozdie 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu

*Typ muky: Typ 450, Typ 450.
Mnozstvo: 1 8dlka=150g
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Nadychany chlieb (Program 2)

Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 340 ml 260 ml 170 ml

Olej 4 p. lyzice 3 p. lyZice 2 p. lyzice
Sol 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu 3/4 ¢. lyzice
Cukor 2 p. lyzice 1+1/2 p. lyzice 1p. lyZicu
*Muka 4 3alky 3 salky 2 sélky
Drozdie 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu
Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 290 ml 210 ml 130 ml
Vajcia 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 4 p. lyzice 3 p. lyZice 2 p. lyzice
Sol 1 ¢. lyzicu 1 ¢. lyzicu 3/4 ¢. lyzice
Cukor 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyzice 1 p. lyZicu
Susené mlieko 2 p. lyzice 1 p. lyZicu 1 p. lyZicu
*Muka 4 salky 3 salky 2 sélky
Drozdie 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu

*Typ muky: Typ 550. Mnozstvo: 1 Sdlka =150 g

Tip: Odporuca sa pouzivat hrubu pseni¢nt muku.




Celozrnny chlieb (Program 3)

Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 340 ml 270 ml 210 ml

Olej 3 p. lyzZice 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyzice
Sol 2 ¢. lyzice 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu
Hnedy cukor 3 p. lyZice 3 p. lyzZice 3 p. lyzZice
*Muka 3 salky 3 salky 2 salky
Celozrnna muka 1 3dlka 3/4 $élky 1/4 $alky
Droidie 1¢. lyZicu 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu
Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 290 ml 220 ml 160 ml

Vajcia 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 3 p. lyZice 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyzice
Sol 2 ¢. lyZice 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu
Hnedy cukor 3 p. lyZice 3 p. lyzZice 3 p. lyzZice
Susené mlieko 3 p. lyZice 2 +1/2 p. lyZice 2 p. lyZice
*Muka 1 3alka 3/4 salky 1/4 $éalky
Drozdie 1¢. lyZicu 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu
Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 340 ml 265 ml 170 ml

Olej 3 p. lyZice 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyzice
Sol 2 ¢. lyzice 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu
Hnedy cukor 3 p. lyzZice 3 p. lyzZice 3 p. lyZice
*Celozrnna muka 4 Salky 3 Salky 2 Salky
Drozdie 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu

*Mnoizstvo: 1 8alka=150g
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Sladky chlieb (Program 4)

Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 330 ml 250 ml 170 ml

Olej 2 p. lyZice 2 p. lyZice 1 p. lyZice

Sol 1¢. lyzicu 3/4 ¢. lyzice 1/2 €. lyZice
Cukor 5 p. lyzic 3 +1/2 p. lyZice 2 +1/2 p. lyzice
Susené mlieko 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyZice 1 p. lyZicu
*Muka 4 Salky 3 salky 2 sélky
Drozdie 1¢. lyzicu 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu
Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 230 ml 150 ml 130 ml

Vajcia 2 kusy 2 kusy 1 kus

Olej 3 p. lyZice 2 p. lyZice 1 p. lyzicu

Sol 1¢. lyzZicu 3/4 . lyzice 1/2 €. lyzice
Cukor 5 p. lyzic 3 +1/2 p. lyZice 2 +1/2 p. lyzice
Susené mlieko 2 p. lyzice 1+1/2 p. lyzice 1 p. lyZicu
*Muka 4 salky 3 salky 2 sélky
Drozdie 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu

*Typ muky: Typ 450, Typ 550.
MnoZstvo: 1 8alka=150g

Rychly chlieb (Program 5)

Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g)
Voda 340 ml 260 ml

Olej 2 p. lyzice 2 p. lyZice

Sol 1¢. lyzZicu 1 ¢. lyzZicu

Cukor 3 p. lyZice 2 p. lyzice
*Muka 4 Salky 3 3alky

Drozidie 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu

*Typ muky: Typ 450, Typ 550.
MnozZstvo: 1 8alka =150 g
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Cesto (Program 6)

Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 330 ml 250 ml 170 ml

Olej 2 p. lyZice 3 p. lyZice 1+1/2 p. lyzice
Sol 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu 3/4¢. lyzice
Cukor 3 p. lyzice 2 p. lyzice 1 p. lyZicu
*Muka 4 salky 3 salky 2 salky
Drozdie 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu
Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 280 ml 200 ml 130 ml

Vajcia 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 2 p. lyZice 2 p. lyZice 1+41/2 p. lyzice
Sol 1 ¢. lyZicu 1 ¢. lyzZicu 3/4¢. lyzice
Cukor 3 p. lyzice 2 p. lyZice 1 p. lyzicu
Susené mlieko 2 p. lyzice 1 p. lyZicu 1 p. lyZicu
*Muka 4 salky 3 salky 2 salky
Drozidie 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu

*Typ muky: Typ 450, Typ 550.
MnozZstvo: 1 8alka =150g
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Cestoviny/rezance (Program 7 & 13)

Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 330 ml 250 ml 170 ml

Olej 2 p. lyZice 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyzice
Sol 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu 3/4 ¢. lyzice
Cukor 3 p. lyZice 2 p. lyzice 1 p. lyZicu
*Muka 4 3alky 3 salky 2 sélky
Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 280 ml 200 ml 130 ml

Vajcia 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 2 p. lyZice 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyZice
Sol 1 ¢. lyzicu 1 ¢. lyzicu 3/4 ¢. lyzice
Cukor 3 p. lyZice 2 p. lyZice 1 p. lyzicu
Susené mlieko 2 p. lyZice 1 p. lyZicu 1 p. lyZicu
*Muka 4 salky 3 salky 2 sélky

*Typ muky: Typ 450, Typ 550.
MnoZstvo: 1 8dlka=150g

Tip: Ak sa pouzije program 13 (Hnetenie), cesto sa musi miesit najmenej
30 minut. Odporuca sa pouzivat hrubu pseniént muku alebo typ 550.




Nizkosacharidovy (Program 8)

Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 330 ml 250 ml 170 ml

Olej 2 p. lyZice 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyzice
Sol 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu 3/4¢. lyzice
*Muka 4 salky 3 salky 2 salky
Droidie 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu 1¢. lyZicu
Ingrediencie: Velky (1kg) Normalny(750g) Maly(500g)
Voda 280 ml 200 ml 130 ml

Vajcia 1 kus 1 kus 1 kus

Olej 2 p. lyZice 2 p. lyZice 1+1/2 p. lyZice
Sol 1 ¢. lyZicu 1 ¢. lyzZicu 3/4¢. lyzice
*Muka 4 salky 3 salky 2 salky
Drozdie 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu 1¢. lyzicu

*Typ muky: Typ 450, Typ 550.
Mnozstvo: 1 8alka=150g

Chlieb bez gluténu (Program 9)

Zemiakovy chlieb bez gluténu (Program 9)

Ingrediencie: Mnozstvo 1 kg Ingrediencie: Mnozstvo 1 kg
Voda (46-51 °C) | 310 ml Voda (46-51 °C) 440 ml
Olej 3 p. lyzice Rastlinny olej 1+1/2p.
N lyzice
Sof 1+1/2¢.
lyZice Bezgluténova muka | 400 g
Cukor 3 ¢. lyzice Sof 1+1/2¢.
L lyzice
Vajcia 3 kusy
Cukor 1+1/2¢.
Biely ocot 1 p. lyzicu lyzice
Muka 450¢g Suché drozdie 1+1/2¢.
- - = lyZice
Xantanova guma| 1 p. lyzicu Varené odistené 2309
Suché drozdie | 1+1/2¢. zemiaky,
lyzice pretlacené cez
lis
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Kolac¢ (Program 10)

Ingrediencie (1) MnoZstvo Ingrediencie (2) MnoZstvo
Vajcia 3 kusy Vajcia 3 kusy
Ricinovy cukor 120 g Cukor 100g
Hnedy cukor 30g Maslo 70 g
Maslo 60g Sof 1/4 €. lyzice
Sol 1/4 ¢. Mlieko 30g
lyzice .
Hladka muka 170g
Mlieko 30g
Prasok do peciva | 1 ¢. lyzicu
Hladka muka 140g
Soda bikarbéna 1/2 ¢. lyzice
Kakaovy prasok | 25¢g
Nasekané vlasské| 50 g
orechy
Prasok do peciva | 1+1/2¢.
lyZice
Saoda bikarbona 1¢. lyzicu
Vanilkovy cukor 1¢. lyzicu
Pomarancovy dZzem (Program 11) Jahodovy dZzem (Program 11)
Ingrediencie: MnoZstvo Ingrediencie: MnoZstvo
Pomaran¢ 3 kusy Jahody 1+ 1/2 Salky
Citron 1 kus Citrénova 2 ¢. lyzice
Stava
Cukor 1+1/4
Salky Cukor 1 Sélka
Xantanova 2 p. lyzice Xantanova 1 p. lyzicu
guma guma




Jogurtové recepty (Program 14)

Ingrediencie: MnoZstvo
Cisté mlieko 500 ml
Biely jogurt 500 ml

1. Nalejte do zasobnika na chlieb pohar vody. Na odstranenie zvy3kov zo
zasobnika pouZzite vriacu vodu. Pockajte chvilu, kym nadoba nevychladne.

2. Po ochladeni nadoby mozete pridat ¢isté mlieko a biely jogurt.

3. Potom spustite program na pripravu jogurtu (14). Akonéhle je jogurt
hotovy, mozete podla svojho vkusu pridat cukor a ovocie.

Ingrediencie Mnoizstvo
Cisté mlieko 800 ml
Cukor 40¢g
Jogurtova 1g
kultura

1. Nalejte do zésobnika na chlieb pohér vody. Na odstranenie zvy$kov zo
zasobnika pouZite vriacu vodu. Pockajte chvilu, kym nadoba nevychladne.

2. Zmiesajte Cisté mlieko, jogurtovu kulturu a cukor. Nalejte zmes do
zdsobnika na chlieb.

3. Potom spustite program na pripravu jogurtu (14).
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RIESENIE PROBLEMOV

Otazka

Odpoved

Preco sa meni vyska a tvar
kazdého bochnika?

Vyska a tvar kazdého bochnika chleba

sa mézu lisit v zavislosti od prisad, teploty
miestnosti a asu. Presné vazenie prisad je
nevyhnutné na vyrobu chutného chleba.

Chlieb ma nezvycajnu
aréomu. Prec¢o?

Je moZné, Ze sa pouzili zastarané prisady alebo
prilis vela droZdia. VZdy pouZivajte Cerstvé
prisady. Presné véZzenie prisad je nevyhnutné na
vyrobu chutného chleba.

Hnetacie ¢epele vychadza
spolu s chlebom.

Méze sa to stat, pretoze hnetacie Cepele su

odnimatelné. PouZite klti¢ na odstranenie Cepeli,
alebo nekovovy riad.

Chlieb ma po okrajoch
muku.

Niekedy sa moze stat, ze muka v rohoch zasobnika
na chlieb nie je Uplne rozmiesana s cestom.
Zoskriabte ju noZom. Nabuduce po 10 minutach
cyklu miesania skontrolujte, ¢i bola muka uplne
premiesand. Ak nie, pouZite gumovu stierku na
odstrdnenie muky zo stran zasobnika na chlieb,
aby sa dala zamiesala pod cesto.

MoZu sa ingrediencie
rozdelit na polovicu alebo
zdvojndsobit?

NIE. Ak je v zasobniku na chlieb prili§ malo cesta,
hnetacie cepele ho nemo6zu dostatocne dobre
pomiesat. Ak je v zasobniku na chlieb prili§ vela
cesta, chlieb prerastie cez okraj zdsobnika.

MéZe sa namiesto
sueného mlieka pouZzit aj
Cerstvé mlieko?

ANO. Zaistite, aby ste primerane znizili mnozstvo
vody tak, aby sa nezmenilo celkové mnozstvo
tekutiny. Pri pouZiti oneskoreného pecenia

sa neodporuca pouZitie ¢erstvého mlieka, pretoze
ak sa v zasobniku na chlieb

ponecha dlhsie, moZe sa pokazit.




Otazka

Odpoved

Preco sa na displeji
zobrazuje
,E00“ alebo ,E01“?

Ak je teplota v spotrebici prili$ vysoka alebo
prili$ nizka, ten neméze dosiahnut pociatocnu
poziadavku na vyrobu cesta (teplota by mala
spadat do rozsahu od -15°Cdo 55° C.) V
takom pripade ked spustite prevadzku
zariadenie automaticky zastavi program. Na

LCD displeji sa zobrazi ,E00“ alebo ,,E01“ a
pristroj bude sustavne pipat, aby vés varoval.
Vyberte zdsobnik na chlieb. Ked teplota klesne
na prevadzkovu

teplotu, moZete resetovat menu a restartovat
program. Ak to stdle nefunguje, moZete sa
obrétit na zakaznicky servis a poziadat ho o
opravu.

Preco sa na displeji
zobrazuje
“EEE"?

Po otvoreni termostatu sa na displeji LCD po
zapnuti zobrazi ,,EEE” a pristroj nepretrZite pipa.

Preco sa na displeji
zobrazuje
“HHH"?

Po zatvoreni termostatu sa na displeji LCD po
zapnuti zobrazi ,HHH" a pristroj neustéle pipa.
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PROGRAMOVE CASY

Menu 1
Program Normal
Uroven upecenia m D
Teplota pecenia 110°C 115°C 125°C
Vaha 500 g 750g | 1000¢g 500 g 750 g 1000g | 500¢g 750 1000 g
Predhrievanie - - - - - - - - -
Hnetenie 1 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnetenie 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnetenie 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Pokoj 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Hnetenie 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystupanie 1
25min | 25min | 25min | 25min | 25min | 25min | 25min | 25 min | 25 min
Hnetenie 5 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s
32°C 32°C 32°C 32°C 32°C 32°C 32°C 32°C 32°C
Vystupanie 2
30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min
Hnetenie 6 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s
38°C 38°C 38°C 38°C 38°C 38°C 38°C 38°C 38°C
Vystupanie 3
45 min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45 min | 45min | 45 min
Pecenie 50 min | 50 min | 52 min | 53 min | 53 min | 55 min | 55 min | 55 min | 58 min
Trvanie programu 3:05 3:15 3:17 3:08 3:18 3:20 3:10 3:20 3:23
Otvéranie
. N 2:38 2:38 2:40 2:41 2:41 2:43 2:43 2:43 2:46
davkovaca
prisad
80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C
Zachovanie teploty
60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min
Max. k i
X ONESKOTEN'® | 1500 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00 | 15:00

sekvencie programu




Menu 2
Program Fluffy
(nadychany)

Uroveri upecenia

Teplota pecenia 110°C 115°C 125°C
Vaha 500 g 750g | 1000g | 500g 750g | 1000g 500 g 750¢g 1000 g
Predhrievanie - - - - - - - - -
Hnetenie 1 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnetenie 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Hnetenie 3 5 min 10 min [ 10 min | 5min 10 min | 10 min | 5 min 10 min | 10 min
Pokoj 3 5min | 10min | 10 min | 5min | 10 min | 10 min | 5 min 10 min | 10 min
Hnetenie 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min

25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystipanie 1

55min | 55min | 55 min [ 55min | 55min | 55 min [ 55min | 55 min | 55 min
Hnetenie 5 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s

25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystupanie 2

45 min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45min | 45 min
Hnetenie 6 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s

35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystupanie 3

35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35 min
Pecenie 50min | 50min | 52 min | 53 min | 53 min | 55 min | 55 min | 55min | 58 min
Trvanie programu 3:55 4:05 4:07 3:58 4:08 4:10 4:00 4:10 4:13
Otvaranie

( M 3:13 3:13 3:15 3:16 3:16 3:18 3:18 3:18 3:21

davkovaca
prisad

80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C
Zachovanie teploty

60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min
Max. oneskorenie

15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00

sekvencie programu
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Menu

3

Program

Whole Grain
(celozrnny)

Uroveri upecenia

Teplota pecenia 115°C 120°C 125°C
Vaha 500 g 750 g 1000g | 500g 750¢g 1000g | 500g 750g | 1000¢g
30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Predhrievanie
10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Hnetenie 1 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnetenie 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnetenie 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Pokoj 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Hnetenie 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min
30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystulpanie 1
25 min | 25min | 25min | 25 min | 25min | 25 min | 25 min | 25min | 25 min
Hnetenie 5 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s
30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystupanie 2
30min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min
Hnetenie 6 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s 40s
35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystupanie 3
55min | 55min | 55min | 55min | 55min | 55min | 55min | 55 min | 55 min
Pecenie 60 min | 60 min | 63 min | 62min | 62 min | 65min | 65min | 65 min | 70 min
Trvanie programu 3:35 3:45 3:48 3874 3:47 3:50 3:40 3:50 3:55
Otvaranie
. M 2:58 2:58 3:01 3:00 3:00 3:03 3:03 3:03 3:08
davkovaca
prisad
80 °C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C
Zachovanie teploty
60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min
Max. oneskorenie
i 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
sekvencie programu




Menu 4
Program Sweet
(sladky)
Urove upecenia m D
Teplota pecenia 105 °C 110°C 120°C
Vaha 500 g 750g | 1000g | 500¢g 750g | 1000g | 500g 750 g 1000 g
Predhrievanie - - - - - - - - -
Hnetenie 1 10 min | 10 min | 10min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnetenie 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min
Hnetenie 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Pokoj 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Hnetenie 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min
25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystipanie 1
40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min 40 min
Hnetenie 5 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s 20s
30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystupanie 2
30min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min 30 min
Hnetenie 6 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s 55s
35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystupanie 3
35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min | 35min 35 min
Pecenie 50 min | 50 min | 52 min | 53 min | 53 min | 55min | 55 min | 55 min 58 min
Trvanie programu 3:15 3:25 3:27 3:18 3:28 3:30 3:20 3:30 3:33
Otvéranie
[ M 2:43 2:43 2:45 2:46 2:46 2:48 2:48 2:48 2:51
davkovaca
prisad
80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80 °C 80°C 80 °C 80°C
Zachovanie teploty
60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min 60 min
Max. oneskorenie
) 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
sekvencie programu
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Menu 5 6 7
Program Express/Quick Dough Noodles Dough
(rychly) (cesto) (cestoviny/rezance)
Uroveri upecenia m D Nie je k Nie je k dispozicii
dispozicii
Teplota pecenia 110°C 115°C 125°C Nie je k Nie je k dispozicii
dispozicii
Vaha 750g | 1000g | 750g | 1000g | 750¢g 1000 g Nie je k Nie je k dispozicii
dispozicii
Predhrievanie - - - - - - - -
Hnetenie 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 1 - - - - - - - -
Hnetenie 2 - - - - - - - -
Pokoj 2 - - - - - - - -
Hnetenie 3 - - - - - - - -
Pokoj 3 - - - - - - - -
Hnetenie 4 18 min | 18 min | 18 min | 18 min | 18 min | 18 min 25 min 20 min
30°C
Vystupanie 1 - - - - - - -
60 min
Hnetenie 5 - - - - - - - -
35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C - -
Vystupanie 2
25min | 25min | 25min | 25min | 25 min | 25 min - -
Hnetenie 6 45s 45s 45s 45s 45s 45s - -
38°C 38°C 38°C 38°C 38°C 38°C
Vystupanie 3 - -
40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min | 40 min
Pecenie 50 min | 52 min | 53 min | 55min | 55 min | 58 min - -
Trvanie programu 2:18 2:20 2:21 2:23 2:23 2:26 1:30 0:25
Otvdéranie
. M , 1:57 1:59 2:00 2:02 2:02 2:05 1:08 0:08
davkovaca prisad
80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80 °C
Zachovanie teploty Nie je k Nie je k dispozicii
60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min dispozicii
Max. oneskorenie
R 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
sekvencie programu

*Nie je k dispozicii




Menu

8

Program

Low Carb
(nizkosacharidovy)

Uroven upecenia

Teplota pecenia 115°C 120°C 125°C
Vaha 500 g 750g | 1000 g 500 g 750g | 1000g | 500g 750 g 1000 g
Predhrievanie 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min
Hnetenie 1 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min
Pokoj 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnetenie 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Pokoj 2 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Hnetenie 3 - 5 min 5 min - 5 min 5 min - 5 min 5 min
Pokoj 3 5min | 10min | 10min | 5min | 10 min | 10 min | 5min | 10 min 10 min
Hnetenie 4 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min | 10 min 10 min
25°C 25°C | 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C 25°C
Vystupanie 1
60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min 60 min
Hnetenie 5 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
30°C 30°C | 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystupanie 2
30min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min | 30 min 30 min
Hnetenie 6 45s 45s 45s 45s 45s 45s 45s 45s 45s
35°C 35°C | 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystupanie 3
45 min | 45min | 45min | 45 min | 45min | 45min | 45min | 45 min 45 min
Pecenie 50 min | 50 min | 52 min | 53 min | 53 min | 55 min | 55 min | 55 min 58 min
Trvanie programu 3:55 4:05 4:07 3:58 4:08 4:10 4:03 4:13 4:15
Otvaranie
. M . 3:13 3:13 3:15 3:16 3:16 3:18 3:18 3:18 3:23
davkovaca prisad
80°C 80°C | 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C 80°C
Zachovanie teploty
60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min | 60 min 60 min
Max. oneskorenie
) 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
sekvencie programu

29



Menu 9 10 11 12
Program Gluten Free Cake (kola¢)| Marmelade Pecenie
(bez gluténu)
Urove upecenia Nie Nie je k Nie je k m U
jek dispozicii dispozicii
dispo
zicii
Teplota pecenia 110°C 115°C 110°C 105 °C 110°C 120°C
Vaha 750g | 1000¢g Nie je k Nie je k Nie je k Nieje k| Niejek
dispozicii dispozicii dispozicii dispozicii dispozicii
30°C | 30°C
Predhrievanie - - - - -
8 min 8 min
Hnetenie 1 5 min 5 min 5 min 2 min - - -
Pokoj 1 - - - - - - -
Hnetenie 2 - - - - - - -
Pokoj 2 - - - - - - -
Hnetenie 3 - - - 10 min - - -
Pokoj 3 - - - - - - -
Hnetenie 4 18 min | 18 min 15 min 3 min - - -
35°C | 35°C
VystUpanie 1 - - - - -
48 min | 48 min
Hnetenie 5 - - - - - - -
Vystupanie 2 - - - - - - -
Hnetenie 6 - - - - - - -
VystUpanie 3 - - - - - - -
Pecenie 80 min | 90 min 70 min 70 min 60 min 60 min 60 min
Trvanie programu 2:39 2:49 1:30 1:25 1:00 1:00 1:00
Otvaranie davkovaca
, 2:21 2:31 1:18 1:13 1:00 1:00 1:00
prisad
100°C/80°C 80°C 80°C 80°C 80°C
Zachovanie teploty Nie je k
60 min | 60 min dispozicii 20 min 60 min 60 min 60 min
Max. oneskorenie o o . X .
. 15:00 15:00 Nie je k Nie je k 5-90 min | 5-90 min | 5-90 min
sekvencie programu di - R .
ispozicii dispozicii

*Nie je k dispozicii
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Menu 13 14 15 16
Program Hnetenie Yoghurt Homemade Homemade 2
Uroveri upecenia Nie je k Nie je k Nie je k Nie je k Nie je k dispozicii | Nie je k dispozicii
dispozicii dispozicii dispozicii dispozicii
Teplota pecenia Nie je k Nie je k 115°C 70-120°C 115°C 70-120°C
dispozicii dispozicii
Vaha Nie je k Nie je k Nie je k Nie je k Nie je k dispozicii | Nie je k dispozicii
dispozicii dispozicii dispozicii dispozicii
Predhrievanie - - - 0-60 min - 0-60 min
Hnetenie 1 5 min - 10 min 0-10 min 10 min 0-10 min
Pokoj 1 - - 5 min 0-30 min 5 min 0-30 min
Hnetenie 2 - - - - - -
Pokoj 2 - - - - - -
27s/3s
Hnetenie 3 - - - - -
25 min
Pokoj 3 - - - - - -
15s/15s
Hnetenie 4 - 30 min 0-30 min 30 min 0-30 min
20 min
25°C 25°C 25°C 25°C
Vystupanie 1 - -
30 min 0-90 min 30 min 0-90 min
Hnetenie 5 - - 10s 0-59's 10s 0-59's
40 °C 30°C 30°C 30°C 30°C
Vystupanie 2 -
240 min 29:50 min 0-90 min 29:50 min 0-90 min
Hnetenie 6 - - - 0-59s - 0-59s
40 °C 35°C 35°C 35°C 35°C
Vystupanie 3 -
240 min 40 min 0-90 min 40 min 0-90 min
Pecenie - - 60 min 0-65 min 60 min 0-65 min
Trvanie programu 0:50 8:00 3:25 3:25
Otvaranie o
dévkovata prisad 0:08 Nle je'k" 2:38 2:38
dispozicii
80°C 80°C 80°C 80°C
Zachovanie teploty Nie je k Nie je k
dispozicii dispozicii 60 min 0-60 min 60 min 0-60 min
Max. oneskorenie 0:05 - 5:00 - 15:00 15:00
sekvencie programu 0:50 12:00 ' ’

*Nie je k dispozicii
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POKYNY K LIKVIDACII

Podla Eurépskeho nariadenia odpadu 2012/19/EU tento
symbol na vyrobku alebo na jeho obale znamen3, ze
vyrobok nepatri do domaceho odpadu. Na zéklade smernice
by sa mal pristroj odovzdat na prislushom zbernom mieste
pre recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Zabezpecenim spravnej likvidacie vyrobku pomdzete
zabranit moznym negativnym dopadom na Zivotné
prostredie a fudské zdravie, ¢o by inak mohol byt désledok
nespravnej likvidacie vyrobku. Pre detailnejsie informacie
o recykldcii tohto vyrobku sa obrétte na svoj Miestny urad
alebo na odpadovd a likvidaénu sluzbu Vasej domacnosti.






KLARSTEIN NIJ1SdV A
EIN NIJ1SdVIN KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1A
EIN NIJ1SdV 1A KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV 1A
EIN NIJ1SdVIA KLARS
KLARSTEIN NIJ1SdV A
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