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Dakujeme vam, Ze ste si zakupili vyrobok od firmy Panasonic.

e Pozorne si precCitajte pokyny, aby ste pouzivali produkt spravne a bezpecne.

e Pred pouzitim tohto produktu venujte zvySenu pozornost ¢astiam Bezpeénostné
opatrenia (Str. SK3 — SK5) a Délezité informacie
(Str. SK5) v tychto pokynoch.

e Pokyny uschovajte pre buduce pouZitie.

e Spolo¢nost Panasonic neprijme Ziadnu zodpovednost v pripadoch, kedy bolo
zariadenie pouzivaneé v rozpore s tymto navodom.
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Bezpecnostné opatrenia  <neaia

Postupujte podla nasledujucich pokynov, aby ste sa vyhli poraneniu, urazu

elektrickym pradom alebo poziaru:

m Nasledujuce obrazky symbolizuju zavaznost’ S§kod, ktoré moézu nastat’ vinou
nespravnej obsluhy.
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Oznacuje potencialne nebezpecenstvo, ktoré mbdze

A VAROVAN'E skon it vaznym poranenim alebo smrtou.

Oznacuje potencialne nebezpecenstvo, ktoré mbdze

A UPOZORNENIE: skonéit rangim poranenim alebo $kodou na majetku.

m Symboly maju nasledujuci vyznam:

Tento symbol uvadza poziadavky,
ktoré je potrebné dodrziavat.

A VAROVANIE

Zabrante urazu elektrickym prudom, poziaru spésobenému skratom, dymu, popaleniu alebo poraneniu.
e Obalovy material nedavajte detom, aby sa s nim hrali.
® (Monhli by sa nim zadusit’.)

e Zariadenie nerozoberajte, neopravujte, ani neupravuijte.
=» Poradte sa v predajni alebo v servisnom stredisku Panasonic.

e Davajte pozor, aby ste neposkodili napajaci kabel alebo vidlice kabla.
Nasledujuce Cinnosti su prisne zakazané:
kabel neupravujte, nedotykajte sa ho, neukladajte do blizkosti ohrevnych
telies alebo horucich povrchov, neohybajte, nekrutte, netahajte za
kabel, neveSajte / netahajte cez ostré hrany, nestavajte na kabel tazké
predmety, nezmotavajte ani neprenasajte spotrebi€ za napajaci kabel.

e Zariadenie nepouzivajte s poskodenym napajacim kablom a v
pripade, ze je vidlica kabla v zasuvke vol'na.
=» Pokial sa poskodi napajaci kabel, musi ho vymenit vyrobca, servisny

technik alebo osoby s podobnou kvalifikaciou, aby sa vylucilo riziko
urazu elektrickym prudom.

e Nemanipulujte s vidlicou kabla, ak mate mokré ruky.

e Spotrebi¢ nenamacajte a neoplachujte vodou ani inou tekutinou.

e Pocas pecenia sa nedotykajte ventilaénych otvorov a nezakryvajte
ich.
» Davajte Specialne pozor na deti.

® Tento symbol predstavuje zakaz.

e Tento spotrebi¢ mézu pouzivat’ deti starSie ako 8 rokov a osoby s
0 obmedzenymi fyzickymi, mentalnymi schopnostami a poruchami
vhimania, nedostatkom skusenosti a vedomosti, pokial su pod
dozorom, pripadne ak dostali inStrukcie k bezpe€énému pouzitiu
spotrebi€a a rozumeju moznym rizikam.
Deti by sa so spotrebi€om nemali hrat'.
Cistenie a udrzbu by nemali vykonavat’ deti, pokial nedosiahli vek
aspon 8 rokov a nedohliada na ne dospela osoba.
SK3



Bezpecnostné opatrenia  <neaia

A VAROVANIE

Zabrante urazu elektrickym pridom, poziaru spdsobenému skratom, dymu, popaleniu alebo poraneniu.

e Spotrebi¢ a jeho napajaci kabel udrziavajte mimo dosahu deti
0 mladsich ako 8 rokov.
e Skontrolujte, ¢i sa napatie na stitku vyrobku zhoduje s napatim vasej
elektrickej instalacie.
Nepripajajte dalSie zariadenie k rovnakej elektrickej zasuvke, aby sa
zabranilo prehrievaniu. Ak nebudete mat inu moznost, ako pripojit k danej
vidlici kabla eSte iné spotrebiCe, skontrolujte, €i suCet ich menovitych
prikonov neprekroCi menovitu hodnotu prudu zasuvky.
e Vidlice kabla zasunte bezpecne do zasuvky.
e Pravidelne zbavujte prachu vidlicu kabla.
=» Vidlice kabla odpojte a utrite suchou utierkou.
e Pokial’ by spotrebi¢ prestal spravne fungovat’, aj ked’ je to malo
pravdepodobné, ihned’ ho prestante pouzivat'.
Priklady nespravnej funkcie alebo poruchy:
* Napajaci kabel a vidlice kabla sa nezvyCajne zahrievaju.
« Je posSkodeny napajaci kabel alebo do spotrebiCa nejde prud.
» Kryt zariadenia je deformovany, viditefne poskodeny alebo sa
nezvyCajne zahrieva.
* Motor pocCas prevadzky vydava nezvycajny hluk.
« Citit neprijemny zapach.
* Prejavila sa ina porucha alebo poskodenie.
=» Informujte sa v predajni alebo v servisnom stredisku Panasonic o
moznosti kontroly alebo opravy.

A UPOZORNENIE

Zabrante urazu elektrickym prudom, poziaru, popaleniu, poraneniu alebo poskodeniu majetku.
® e Spotrebi¢ nepouzivajte na nasledujucich

miestach:

» Na krivych plochach, na elektrickych spotrebi€och
(napriklad chladnicke), na materialoch, ako su
obrusy alebo koberce atd.

* Na miestach, kde strieka voda, alebo blizko
zdrojov tepla.

=» Spotrebi€ umiestnite na pevnu, suchu, Cistu,

rovnu a teplote odolnu pracovnu plochu aspori
10 cm od kraja a aspon 5 cm od prilahlych stien
alebo ostatnych predmetov.
e Poc€as ¢innosti pekarne nevyberajte nadobu na
pecenie a neodpajajte spotrebi€ zo zasuvky.
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A UPOZORNENIE

Zabrante urazu elektrickym prudom, poziaru, popaleniu, poraneniu alebo poskodeniu majetku.

e Pocas pecenia sa nedotykajte horucich pléch, ako je nadoba na
® pecenie, vnutorny povrch, ohrevné teleso alebo vnutorna strana
veka. Ak je spotrebi¢ v prevadzke alebo bezprostredne po nej, mézu
byt pristupné ¢asti vyrobku horuce.

Pocas pouzivania sa pristupné plochy mézu zahrievat. Davajte pozor na

zostatkové teplo hlavne po pouziti.

-» Ked vyberate z pekarne nadobu na pecCenie alebo hotovy chlieb,
pouZzivajte kuchynské rukavice, aby ste sa nepopalili. (Rukavice
nesmu byt mokré.)

e Nepouzivajte externy ¢asovac atd'.
 Tento spotrebiC nie je mozné ovladat externym Casovacom alebo
pomocou samostatného dialkového ovladaca.
e Do otvorov v spotrebi€i nestrkajte ziadne predmety.
e Neprekracujte maximalne mnozstvo muky (500 g) a kypriacich
prisad, ako su susené kvasnice (7 g) alebo prasok do peciva (13 g).
(Vid’ str. SK21.)

e Ked’ spotrebi¢ nepouzivate, odpojte napajaci kabel zo zasuvky.
0 e Ked’ odpajate vidlicu kabla, drzte ju.
Net’ahajte za samotny napajaci kabel.
e Pred manipulaciou, premiestiovanim alebo €istenim spotrebic
odpojte od elektrickej zasuvky a nechajte ho vychladnut'.
e Vyrobok je uréeny len na pouzitie vdomacnosti.
e Po pouziti nezabudnite spotrebi¢ vy¢istit’, hlavne plochy, ktoré su v
styku s potravinami. (Vid’ str. SK17.)

Dolezité informacie
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e Tento spotrebi€ nepouzivajte vonku, v miestnostiach, Pripojena cast
kde je vysoka vihkost vzduchu, ani nepouzivajte Ohrevné teleso /
nadmernu silu pri kontakte s dielmi na obrazku vpravo y /
(mohlo by déjst k poruche alebo deformacii). ° ﬁ !

e Na odstranovanie zvyskov nepouzivajte n6z ani iné Q
ostré nastroje. DIRAN?

e Davajte pozor, aby vam spotrebi€ nespadol, mohol by
sa poskodit.

e VV nddobe na pecenie neskladuje prisady ani hotové oo o Vndtoma strana
pecivo.

é Tento symbol na spotrebi€i upozornuje: ,Horuci povrch, dotykat sa opatrne®.
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Nazvy sucasti a pokyny

. Hlavna jednotka a Prislusenstvo

(Hlavné jednotka)
Hak na miesenie
Rukovat
Veko
—= Otvory pre
unik pary
Nadoba na (Prislu§enstvo)
pecenie
Odmerka Davkovacia lyzicka
UlozZenie
hriadela
(15 mL) (5 mL)

Napajaci kabel
Ovladaci panel apajaci kabe

= - Polievkova lyZica Kavova lyzica
= / (Max. 310 mL) ® “zznacka o Vi Vo, %
Vidlica kabla * e Delenie po 10 mL znacky

* Tvar vidlice kabla sa m6ze od obrazku odliSovat'.

Nadoba na pecenie a hak na miesenie su vybavené keramickou povrchovou tUpravou, aby sa na ne nelepilo
cesto a upeceny chlieb sa l'ahSie vyberal.
m Dodrziavajte nasledujuce pokyny, aby ste ich keramicku povrchova Upravu neporusili:

e Pri vyberani chleba z nadoby na pecenie a alebo pri odstrafiovani hakov na miesenie z chleba alebo z
nadoby na pec€enie nepouzivajte tvrdé alebo ostré predmety, ako napr. néz, vidlicku atd.

Ak sa chlieb neda z nadoby na pecenie vybrat alebo je tazké ho vybrat, nechajte nadobu na pecenie
5 — 10 minut chladnut. S pouzitim kuchynskych rukavic obratte nadobu na pecenie dnom smerom
hore (vid' str. SK12). Drzte ju obidvoma rukami a poklepte o Cisty kuchynsky povrch s rozostrenou
kuchynskou utierkou, pokym sa chlieb neuvolni.

e Hak na miesenie mdze v chlebe uviaznut. Ak to tak je, pockajte, pokym chlieb nevychladne, a predtym
ako ho zacnete krajat, hak vyberte.

« Pokial nie je mozné hak na miesenie odstranit z nadoby na pecenie, nalejte do nej teplt vodou a
pockajte 5 — 10 minut.

Pokial je aj potom zlozité hak na miesenie vybrat, otocte nim do strany a vytiahnite ho.
e Na Cistenie nadoby a haku na miesenie mozete pouzit makku Spongiu.
Nepouzivajte Cistiace prasky a iné abrazivne prostriedky.

e Tvrdé, krehké alebo velké prisady, ako je napriklad muka s celymi zrnkami, cukor, orechy alebo
semena, mézu poskodit' keramicku povrchovu Upravu. Kusové prisady rozlamte alebo nakrajajte na mensie kusky.
Dbajte prosim na informécie v &asti ,Specialne prisady” (vid str. SK9) a na uvedené mnozZstvo v receptoch.

e Pouzivajte iba hak na miesenie, dodavany s tymto spotrebi¢om.

Nadoba na pec€enie, hak na miesenie aj chlieb mozu byt po pe€eni velmi horuce. VZdy konajte opatrne.
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. Ovladaci panel a displej 2
e Na obrazku su uvedené vsetky slova a symboly, ale po€as prevadzky sa zobrazuju iba zodpovedajuce slova a symboly. -]
m Prevadzkovy stav m Zobrazenie €asu
Zobrazi sa pre aktualny stav programu okrem ‘iw a :lf o Cas do ukondenia programu.
:pi : Indikuje vypadok napajania. e Ked je potrebné pridat prisady manualne,
‘I . e Indikuje manualne pridanie prisad. zobrazi sa na displeji ¢as do okamihu pridania.
(Menu 2, 3,5,7,10, 11,a12)) e Menu vyzadovalo niekolko manualnych krokov,
e Poskytuje informacie o manualnej prevadzke. (Menu 12 a 15.) na displeji sa zobrazi zvySny ¢as do spustenia

procesu po stlageni tlagidla Start.

m Vefkost’ n Start
Stlatenim tohto a Kérka Stlacenim tohto tladidla spustite

f/':f;‘;ﬁ"é%‘;fj " Stlagenim tohto tlagidla program.
\ P vyberte farbu korky.

menu vid str. SK10. Dostupné menu st m Stop — _ _ _
L uvedené na str. SK10 Ak chcete zrusit nas.ta\./enle |/ zastavit program.
4 j Véd ) ) (Stlacte a podrzte priblizne 1 sekundu.)

édium
M (stredne tmava)
4+ m Indikator stavu
Light (svetla) < e Blikanie znamena, Ze zariadenie je v nastavenom stave,
a Menu al?lgo je pottgpnévmangélna obsluha.
e Jednym stlacenim tohto tlaCidla prejdete do reZzimu Mc?zete stiait tlaCIdk,) Svtart. . L
nastavenia. e Stale svetlo znamena, Ze zariadenie je v stave

prebiehajvﬂceho programu.
Tlacidlo Start nie je mozné stlacit.
Nezapne sa, aj ked je zapojené.

o Cislo Menu zmenite opakovanym stlagenim tohto
tlacidla. (Ak chcete programy menit’ rychlejsie, tlacidlo
pridrzte.)

Jednotlivé menu su uvedené na str. SK10.

m Casovaé
e Nastavte ¢asovac oneskorenia (€as dohrievania, aby bol chlieb hotovy). Podla zvoleného menu mdzete nastavit az na 13
hodin. (Vid str. SK10.) Priklad: teraz je 21:00 hodin a rano o 6:30 chcete mat Cerstvo upeceny chlieb.
= Casovaé nastavte na 9:30 (za 9 hodin a 30 minut).

A Tymto tlagidlom sa &as predizi.
cecreenedp e V¥ Tymto tlagidlom sa &as skrati.
9 h 30 min\_. e Ly Ny (Pre zrychlenie postupu stlacte a podrzte toto tlacidlo.)

od teraz
Aktualny ¢as Cas ukoncenia

e Nastavenie ¢asu pre menu 13 a 18:
* Menu 13
Po jednom stlageni tlagidla sa ¢as pedenia, vratane dodato&ného &asu pedenia, prediZi o 1 mindtu.
* Menu 18
Po jednom stlageni tlagidla sa ¢as pedenia prediZi o 10 minut, ale dodatogny &as pedenia sa prediZi o 1 minatu.
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Suroviny na pripravu chleba

Pre dosiahnutie ¢o najlepSich vysledkov je celkom zasadné pouzivat’ spravne mnozstvo

prisad.

Tekuté prisady
PouZite dodanu odmerku alebo odmernu lyZicu.

Pokial nejaké recepty vyZaduju nejaku zmes (tekutina a vajcia), odvazte ich vahou. Odpora¢ame pouzit' digitalnu

vahu.
Suché prisady

Vacsie mnozstvo odvazte na vahe a mensie mnozstvo pomocou priloZzenej davkovacej lyzice. Odporu€¢ame pouzit

digitalnu vahu.

. Chlebové zmesi

Muka

Voda

Muka, hlavna surovina chleba. Protein v muke vytvara po¢as miesenia
lepok. Lepok zaistuje Strukturu a textdru a pomaha chlebu kysnut.
Pouzivajte chlebovi muku. Chlebova muka sa melie z pSenice s
vysokym obsahom bielkovin, ktoré su nevyhnutné pre vyvinutie lepku.
Kysliénik uhlicity, ktory vznika v procese fermentacie, sa zachytava v
elastickej Strukture lepku, o podporuje kysnutie cesta.

Susené drozdie

Pouzivajte beznu vodu z vodovodného kohutika.

o Pri nizkej teplote v miestnosti pouzite pre menu 1, 2, 3, 9, 11, alebo
14 vlaznua vodu.

o Pri vysokej teplote v miestnosti pouzite pre menu 12 studenu vodu.

e Nezavisle od teploty v miestnosti pouzite pre menu 6 alebo 7 studenu
vodu. Tekuté prisady odmerajte pomocou prilozenej odmerky.

Tuk

Podporuje kysnutie cesta.

Pouzite suSené drozdie, z ktorého sa nemusi vopred nechat vzist
kvasok. (Nepouzivajte suSené kvasnice, ktoré pred pouzitim vyzaduju
fermentaciu). Odporu€ame pouzivat suSené drozdie oznaéené na
obale ako instantné. Ak pouzivate susené drozdie, ihned po odobrani
potrebného mnozstva ho dékladne uzatvorte a uloZte do chladnicky.
(Spotrebujte do datumu, ktory je stanoveny vyrobcom.)

Mlie¢ne vyrobky

Obohacuju chut’ a zvySuju vyzivovu hodnotu.

e Ak pridate mlieko namiesto vody, bude nutriéna hodnota chleba
vysSia, ale nevyuzivajte v takom pripade ¢asovac, pretoze by mlieko
mohlo cez noc skysnut.

- Podla obsahu primerane znizte objem vody.

CUkOI’(kryétéIovy cukor, hnedy cukor, med, sirup atd'.)

Podporuje funkciu suseného drozdia, dodava chlebu sladsiu chut a

prispieva k farbe chlebovej korky.

e Ak budete pridavat hrozienka alebo iné ovocie s obsahom fruktézy,
dajte menej cukru.

Chut’ chleba mézete zlepSit r6znymi prisadami.

m Vajcia
ZlepSia nutricnu hodnotu a farbu chleba.
e Podla obsahu primerane znizte objem tekutin (vody).
e Skor ako pridate vajcia, rozslahajte ich. V receptoch s pouzitim
vajec nevyuzivajte nastavenie ¢asovaca. Vajcia sa rychlo kazia a
nemuseli by tak vydrzat Cerstvé.

u Otruby
Zvysuju obsah vlakniny.
e Pridajte najviac 30 g (2 lyzice).
mPSeni¢né klicky
Dodavaiju chlebu prichut orieSkov.
e Pridajte najviac 30 g (2 lyzice).

mKorenie, bylinky
Zvyrazniuju chut chleba.
Pouzivajte len malé mnozstvo korenia (max. 1 lyZicu).
Mbozete pridat 1 az 2 lyzice suSenych byliniek.
V pripade Eerstvych byliniek postupujte podla receptu.

Dodava chlebu chut a jemnost.
Pouzite maslo (bez soli), margarin alebo ole;j.

Sorl

Zleps$uje chut' a podporuje funkciu lepku po¢as kysnutia.
Ak nedodrzite presné davkovanie, bude to mat vplyv na chut aj
velkost chleba.

Bezlepkoveé prisady

e Bezlepkové muky, ktoré obsahuju muky vyrabané z ryze, hnedej
ryze, mandli, semien a zemiakového Skrobu neobsahuju bielkoviny
potrebné pre tvorbu lepku a ako také nemaju elasticitu obvyklu pri
vyrobe chleba.

e Xantanova guma je jednym zo zahustovadiel, ktoré po€as procesu
fermentacie nahradzuju pri pe€eni gluténové bielkoviny potrebné pre
zakladny bezlepkovy chlieb.

Pouzitie chlebovej zmesi...

m Chlebové zmesi so susenym drozdim
@ Zmes vysypte do nadoby na pedenie a pridajte vodu.
(Potrebné mnoZstvo vody zistite z ndvodu na obale.)
® Zvolte menu 9, nastavte velkost podla mnozstva surovin a spustte
pecenie.
+500g—-L-400g-M
e Na niektorych zmesiach chyba udaj o mnozZstve suSeného drozdia.
V takom pripade budete musiet trochu experimentovat, aby ste
dosiahli optimalny vysledok.

m Chlebova zmes obsahujtica vrecko so suSsenym drozdim

@ Najskor nasypte do nadoby na pedéenie susené drozdie, potom
pridajte chlebovu zmes a vSetko zalejte vodou.

(@ Podfa druhu muky v zmesi vyberte program a spustte.



. épeciélne prisady (Susené ovocie, orechy, slanina, syr atd’.)
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Dostupné programy 2,3,57,10,11,a12

Upecte si ochuteny chlieb bez rozmieSania Specialnych prisad.

Postup

Po stlageni tlacidla Start budete podut zaznenie zvukového signalu.
Ked blika ‘WW pridajte do nadoby na pecenie Specialne prisady.

Cas do zaznenia zvukového signélu od spustenia (priblizne)

e Menu 2 / Svetly s hrozienkami: priblizne 20 — 25 minut

e Menu 3 / Svetly plneny: priblizne 20 — 25 minut

e Menu 5/ Celozrnny p$eni¢ny chlieb s hrozienkami: priblizne 1 hodina a 25 minut az 1 hodina a 55 minut
e Menu 7 / Fitness s hrozienkami: priblizne 1 hodina az 2 hodiny a 35 minut

e Menu 10 / Jemny s hrozienkami: priblizne 50 minat az 1 hodina a 15 minut

e Menu 11/ Jemny rychly s hrozienkami: priblizne 20 — 25 minut

e Menu 12 / Brioska: priblizne 55 minut

Upozornenia k prisadam

Dodrziavajte mnozstvo jednotlivych prisad uvedené v recepte / pokynoch k menu.

V opacnom pripade:

e Prisady m6zu z nadoby na pecenie Ciastocne uniknut a mozu tak spdsobit’ neprijemny zapach alebo dym.
e Chlieb nemusi spravne vykysnut.

Suché / nerozpustné prisady Mékkeé a l'ahko deliteI'né prisady
Pouzite pre menu s hrozienkami: Menu 2, 5, 7, 10, a 11. Pouzite na plneny chlieb: Menu 3.
mSusené ovocie m Slanina, salama, olivy, susené paradajky

o Nasekajte na priblizne 1 cm kocky. e Slaninu a saldamu nakrajajte na 1 cm kocky.

: o 4
u Orieiky, semienka o Olivy rozkrajajte na a.

o Nasekajte na priblizne 1 cm kocky. u Syr, ¢okolada
e Orechy zhorsuju ucinok lepku, preto ich nepridavajte velmi vela. ° §yr nakrajajte na kocky velkosti asi 1 cm.
o \elké a tvrdé semena mézu poskriabat’ povrch nadoby na pecenie. e Cokoladu nasekajte nadrobno.

. Informacie pre bezlepkovu diétu

Priprava bezlepkového chleba sa od normalneho vyrazne odliSuje.
Ak budete chciet piect bezlepkovy chlieb zo zdravotnych dévodov, poradte sa najskdr so svojim lekarom a dodrZiavajte nasledujuce pokyny:

e Program bol vyvinuty pre Specialne bezlepkové zmesi, a preto sa méze stat, Ze s vaSou zmesou nedosiahnete tak dobry vysledok.

e Ak zvolite program gluten free (bezlepkové pecivo), dodrziavajte presné davkovanie surovin podla receptu. (Chlieb by sa vam inak nemusel
vydarit'.)
Existuju dva druhy bezlepkovych zmesi; zmesi s malym obsahom lepku a zmesi, ktoré neobsahuju pSeni¢nd muku, a neobsahuju preto Ziadny
lepok. Skér ako si vyberiete zmes na pecenie bezlepkového chleba, poradte sa so svojim lekarom.

e Chut, Struktura a tvar upe¢eného chleba sa méze podla pouzitej zmesi odliSovat. Niekedy mdze na okrajoch bochnika zostat trochu muky.
Zmesi bez obsahu p$eni¢nej muky budu davat premenlivé vysledky.

e Skor ako budete chlieb krajat, pockajte, pokym vychladne.

o Chlieb skladujte na chladnom mieste a spotrebujte po¢as 2 dni. Ak bochnik nemézete pocas 2 dni spotrebovat, nakrajajte ho na primerané
porcie, vloZte do mikroténovych vreciek a ulozte do mraznicky.

Upozornenie pre pouzivatelov, ktori hodlaju tento program pouzivat' zo zdravotnych dévodov:

Ak budete chciet pouZivat bezlepkovy program, poradte sa najskér s odbornym lekarom a pouzivajte len také suroviny, ktoré su vhodné pre vas
zdravotny stav.

Panasonic nie je zodpovedny za nasledky vyplyvajuce z pouZitia akychkolvek surovin bez odbornej konzultacie.

Dolezité je zabranit kontaminacii pekarne mukou s obsahom lepku, ked budete pripravovat chlieb kvoli diéte. Specialnu pozornost venujte
umyvaniu nadoby na pecenie, haku na miesenie a v8etkych dalSich pouzivanych pomdcok.
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Prehlad menu a moznosti pecenia

m Dostupné funkcie a potrebny €as

eV zavislosti od zvoleného programu sa spotrebi¢ po€as spracovania zastavi alebo pohybuje.
e Celkovy €as jednotlivych faz pripravy je zavisly od teploty miestnosti.

Velkost Kérka Casovad
m D Rest Knead Rise *2 Bake Celkom
(Odpocinutie) (Miesenie) (Kysnutie *2) (Pecenie)

o L . o an o 2h 15 min- ; o Str. SK11
1 Svetly chlieb v Smin-10min 5 20 min 50 min 3h 15 min T eK13
Svetly s 25 min— 1h 50 min—- . ; Str. SK11
é 2 hrozienkami - = 35 min ™ 2h 55 min 3h20mn v —SK13
= . i . . . . . - . . . . .
~ , , 25 min- 1h 50 min- . . Str. SK11
§ 3 Svetly plneny (R — 35 min "¢ 2h 55 min 3h20min ¢ _SK13
2 . . . . . . . - . . . . .
= Celozrnny 1h- 10 min— 2h 15 min- .
E y o min . Str. SK11
g 4 psenicny Y ih3omin  20min 2h55mn  omn  5h ~SK13
= “Baicari . . . . . . " . . . . .
» P 1h- 30 min— 2h- . Str. SK11
o 5 pseniény s - - = . L x . 1h 5h5min 4
£  hrozienkami . 1 h 30min . 35 min 2h 3$7m|n . 7 . . . ,_SK13
0
o ) ) 45 min- 10 min- 2 h 35 min- . Str. SK11
o _ _ . —
6 Fitness chiieb Y 2h20min 15min 4h15mn  o0min - 6h ~SK13
Fitness s 45 min- 15 min- 2 h 30 min- . . Str. SK11
T hrozienkami ~ T T 2h0mn® 2Bmn®  4nsmn oM BRSmN v g
- 30 min- 25 min— 1h 45 min- . Str. SK11
8  Jemny chlieb v v Vv h 30 min "4 2 h 10 min 50 min 4h - _SK13
=
S " 15 min- 55 min- . Str. SK11
«0 hi —_ — i
=t 9 Jemnyrychly v v 25 min Thsmn ~ 40min 2h ~SK13
s Jemny s 30 min- 20 min— 1h45min- . Str. SK11
E 10 prozienkami v vV - 35 min 2h15mn 20 min 4h v —SK13
© Jemny rychly s 25 min— 45 min-55 . Str. SK11
§ M |rozienkami v v - — 35 min 4 min 40 min 2h v ~ K13
° . . . . . . - . . . . .
8 12 Brio _ v — ommn Bmno INSmnn o sk
9 loska 45min*®  1h45min”7 min K14
o . . . . . . . - . . . .
. 30 min- 30 min-
— — — — — — — Str. SK14
13 Iba petenie 1h30min 1 h 30 min :
s 14  Bezlepkovychleb — — — — 15 min- 40 min— 50 min 1h50min  — gté'n
S eziepkovy chlle 20 min 45 min ’
< > B SK15
O "g,_ ) ) - St
e 15 Bezlepkovatota — — — @— 20 min"® — 1h30min 1h5mn SK11,
SK15
) . . Str.
. 30 min- 20 min— 1h 10 min- . ’
16  Chlebové cesto R — . g . — 2h20min  — SK11,
. . 50 min . 30 min 1h 2(7)7m|n ~ SK16
c . . Str.
= ) 30 min— 10 min— )
s 17  Cesto na pizzu e ! . — 45 min — SK11,
3 . 35 min 15 mlrnr . .  SK16
. Str.
. 1h 30 min-
18 Dzem R — — — — . - SK11,
2h 30 min SK16

e Skratky pouzité v tomto dokumente: min = minata (y); h = hodina (y).

*1 Poznamka (Y l): Menu umoziiuje pridavanie $pecialnych prisad alebo manudlnu obsluhu po zazneni zvukového signalu.
*2 Pocas intervalu kysnutia bude zariadenie kratko v ¢innosti (pre zaistenie optimalneho rozvinutia lepku).

*3 Na zaciatku prebehne 3 minutové miesenie cesta, meni sa podla teploty v miestnosti.

*4 PocCas miesenia cesta je tu prestavka na kysnuti.

*5 Do €asu miesenia je zahrnuty ¢as na zoSkrabanie.

*6 Do ¢asu miesenia je zahrnuty ¢as na manualne spracovanie.

*7 Do €asu kysnutia je zahrnuty ¢as na manualne spracovanie.
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Pokyny pre manipulaciu a recepty

. Pred pouzitim

e Pred prvym pouzitim odstrante obaly a spotrebic vycistite. (Str. SK17)
e Spotrebic vydcistite, ak ste ho dlhsie nepouzivali. (Str. SK17)

. Priprava

n Otvorte veko, vyberte nadobu na pecenie (1) a nasunte hak na miesenie na hriadel haku na miesenie.

()

®
5]
<
(1]
3
7}
X
<

Jemne nasurite hak na miesenie
na hriadel haku na miesenie.

)

1Y /__—— UlozZenie hriadela

Skontrolujte okolie zostavy hriadela haku a vnutro haku na miesenie
a uistite sa, Ci su tieto miesta Cisté. (Str. SK17)

E Pripravte si prisady v presnych davkach podrla receptu.

E Odmerané ingrediencie vkladajte do nadoby na pecéenie v poradi zhora dole. (3)
e Susené drozdie nasypte mimo haku na miesenie a hriadel haku na miesenie.
Pokial sa nejaka ¢ast drozdia dostane do tohto priestoru, chlieb nemusi spravne vykysnut.
e Suché prisady nasypte na suSené drozdie. Skér ako dojde k mieSaniu, musia byt oddelené od tekutin.
e Po vysSie uvedenom postupe nalievajte tekutinu po okraji bo€nej steny nadoby na pecenie, aby sa zabranilo jej
rozstrekovaniu. (4)

(3) Pridavanie ingrediencii
Priklad

Svetly chlieb

n Utrite akukol'vek vihkost’ a muku z nadoby na pecenie a vrat'te ju do hlavne jednotky. (5)
Zatvorte veko. (5) i

E Spotrebié pripojte do zasuvky 230 V.

Pred nastavenim menu sa uistite, ze ste vykonali vSetky pripravné kroky.
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Pokyny pre manipulaciu a recepty

. Pecenie chleba (menu 1-11)

E Po stlaceni tlacidla Menu () vyberte menu.
e Zvolte moznosti pre vybrané menu. Vid str. SK10.

m Velkost' chleba
D Farba korky

Casovaé oneskorenia: nastavenim ¢asovaéa mézete peéenie chleba odloZit aZ o 13 hodin.

* Moznosti kazdého menu su taktiez vyznacené vysSie uvedenou ikonou v recepte.

Stlaéenim tlagidla Start (‘0,) spust’te spotrebic.
e Displej zobrazuje zvySny €as do ukoncenia vybraného programu.

Knead
[ - c
l P O |

* Zvy$ny €as sa meni podla teploty v miestnosti.

J Zvysny Cas

e Menu 2, 3, 5,7, 10, a 11 (Menu pre Specialne prisady)
Displej zobrazuje zvySny €as do zaznenia zvukového signalu pre pridanie Specialnych prisad.
Ked budete po&ut zaznenie zvukového signalu, manualne ich pridajte a potom stlacte tlacidlo @ pre opatovné
spustenie.
Miesenie bude pokracovat nezavisle na tom, ¢i bolo tlacidlo @ stlacené, alebo nie. (Zvukovy signal zaznie po 3
minutach.)
* Pridavanie $pecialnych prisad dokongite, ked na displeji blika Wil¥. Ked Wik prestane blikat, displej zobrazi zvy$ny &as.
* Hned ako sa na displeji objavi zvySny ¢as pecenia, uz prisady nepridavajte.

e Pre dosiahnutie optimalneho vysledku neotvarajte veko, pokial to nebude menu vyzadovat, pretoze tym mozete
ovplyvnit kvalitu chleba.

E Ked' je chlieb upeceny (spotrebi¢ vyda 8 krat zvukovy signal a blika indikator End (Koniec)), stlacte tla€idlo
Stop (© ) a spotrebi¢ odpojte od elektrickej zasuvky.

E S pouzitim suchych kuchynskych rukavic vyberte chlieb a dajte ho na mriezku. (6) / (7)

V kuchynskych rukaviciach drzte
rukovat a chlieb vyberte von.

Ak mate po kroku (6)
problémy, obratte nadobu
na pecenie dnom hore,
drzte ju po obidvoch
stranach a poklepte fiou nad
rozprestrenou kuchynskou
utierkou, pokym sa chleba
neuvolni.

(Vid str. SK6.)

Vonkajsie uloZenie hriadela
nadoby na pecenie

e Pohybom vonkajsieho uloZenia hriadela mbzete e \/zdy pred krajanim chleba z neho hak na miesenie
poskodit tvar chleba. vyberte.
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(Recepty na Chlieb) Pre recepty navstivte: www.experience - fresh.eu

Ponukané moznosti kazdého receptu a potrebné ukony su vyznacené pri nasledujucich ikonach:

@
< o
m Vel'kost' chleba D Farba kérky Casovac oneskorenia 5
]
R ‘s . . 0
Odmerané ingrediencie vkladajte do nadoby na Pridajte Specialne prisady alebo vykonajte Z
ecenie v poradi zhora smerom dole. WW manualnu obsluhu.
Menu 1 Svetly chlieb Menu 5 Celozrnny psSeni¢ny s hrozienkami Menu 9 Jemny rychly
Dizka programu: 3 h 15 min Dizka programu: 5 h 5 min Dizka programu: 2 h
prednastaveny rozsah: 3 h 15 min az 13 h "% priblizne 1 h 25 min az 1 h 55 min po kroku 7 D Light (svetla), Medium (stredne tmava) ﬂ M, L
(po zazneni zvukového signalu)
Svetly chlieb Celozrnny pseni¢ny s hrozienkami Jemny chlieb rychly

Menu 2 Svetly s hrozienkami Menu 6 Fitness chlieb Menu 10 Jemny s hrozienkami
Dizka programu: 3 h 20 min Dizka programu: 6 h Dizka programu: 4 h
priblizne 20 min az 25 min po kroku 7 rednastaveny rozsah: 6 h az 13 h Light (svetla), Medium (stredne tmava M, L
i (po zazneni zvukového signalu) P Y D oht ( - ( ) @ '
,,,,,,,,,,,,,, Svetly chlieb s hrozienkami ~ ~ Fitnesschlieb g Priblizne 50 min az 1 h 15 min po kroku 7
Susené drozdie 112k Susené drozdie % 2k (po zazneni zvukového signalu)

Jemny chlieb s hrozienkami

Menu 3 Svetly plneny Menu 7 Fitness s hrozienkami Menu 11 Jemny rychly s hrozienkami
Dizka programu: 3 h 20 min Dizka programu: 6 h 5 min Dizka programu: 2 h
Wi priblizne 20,min az 2'5 mi_n po kroku 7 Y priblizne 1 h az2h 1’35 mi_n po kroku 7 D Light (svetla), Medium (stredne tmava) m M, L
(po zazneni zvukového signalu) (po zazneni zvukového signalu)
Svetly pineny chlieb Fitness chlieb s hrozienkami o priblizne 20 min aZ 25 min po kroku 7

(po zazneni zvukového signalu)
Jemny rychly chlieb s hrozienkami

Menu 4 Celozrnny pseni¢ny Menu 8 Jemny chlieb

Dizka programu: 5 h Dizka programu: 4 h

Light (svetld), ML prednastaveny
Medium (stredne m ’ rozsah: 4 haz 13 h
Celozrnny pseniény chlieb tmava) Jemny chlieb

prednastaveny rozsah: 5 h az 13 h

*1 Nasekaijte na priblizne 1 cm kocky.

*2 Nakrajajte na kocky velkosti asi 1 cm.

e Skratky pouzité v tomto dokumente: Izk = lyZicka;
Izc = lyZica; pribl. = priblizne.
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Pokyny pre manipulaciu a recepty

. Pecenie brioSiek

Menu 12 Brioska

Dizka programu: 3 h 40 min

@

Light (svetla), Medium (stredne tmava)
Zakladné briosky

Susené drozdie 11zk
Biela chlebovamika | . 320¢g
Maso* 50g
cukor A

© Odstredens mliekovprasku | {ulc
Sol 174 12k
2 Jtky (stredne velké) — |
1 vajce (stredne vel’ké):|Zmes vyslahajte 200g
Voda  J4

A Maso2 70g

*1 Nakrajajte na kocky 2 — 3 cm a ulozte do chladnicky.
*2 Nakrajajte na kocky 1 — 2 cm a ulozte do chladnicky.

Tipy

e Ked je na displeji zobrazeny zostavajuci ¢as, nepridavajte
maslo ani Specialne prisady.

e Specialne prisady, napriklad hrozienka, pridajte s maslom
v kroku 8.

Velmi jednoduché pecenie brioSky

e Nakrajajte maslo na kocky 1 — 2 cm a ulozte do chladnicky.

e Pridajte ich s ostatnymi prisadami na zaciatku a pokracujte
krokom 5.

e Tymto spdsobom preskocte postup v kroku 8. Tato brioSka
ma inu chut.

. Pecenie kolaca

Me|
Dizk

nu 13 Iba pecenie

a programu: 30 min az 1 h 30 min

Ovocny kolaé

Maslo 200g
Cukor 180
4vajcia (stredne vetké) | 200g

© Mieo 30mL
Hiadkémika —_ | 300g
e PO Zriesajte- -
Prasok do peciva 13g
Zmes susenéhoovocia | 2005

Tipy

o Casovaé iba nastavuje &as peéenia.

n Odstrante hak na miesenie a maslom
(mimo rozpis) vytrite nadobu na

pecenie.

E Vo velkej miske rozotrite maslo s
cukrom do peny. Pridavajte vajce jedno
po druhom a dobre ich rozsrahajte.

SK14

Pridajte mlieko a postupne prisypavajte
zmes muky s praskom do peciva, zmes
suseného ovocia a po pridani dobre

rozslahajte.

i
6

- ) vid str. SK11 z Pripravy.

Vyberte menu 12, zvolte sfarbenie korky.

Stla¢enim tlacidla @ spustte menu.
e Displej zobrazuje zostavajuci €as do zaznenia zvukového
signalu.

Po asi 55 minutach. Po zvukovom signali otvorte veko.
Ked zaéne blikat’ Y, pridajte d’al$ie maslo (to trva
priblizne 5 minut). Zatvorte veko a spotrebi¢ opat’
spust’te.

@ Po asi 45 — 50 minutach od opatovného spustenia.
Po zazneni zvukového signalu otvorte veko a
vytiahnite nadobu na pecenie. Vyberte z nadoby na
pecenie cesto a hak na miesenie.

(@ Vytrite maslom (mimo rozpis) nadobu na peéenie a
umiestnite vytvarované cesto.

(® Vrat'te ju do hlavnej jednotky.

(@ Zatvorte veko a zariadenie opit’ spustte.

Po&as 10 minut, zatial &o blika Wi, dokongite kroky @D — @. Spotrebié sa
automaticky spusti po 10 minutach od vydania zvukového signalu.

N BE B

Stlacte tlacidlo @ a vyberte chlieb, ked spotrebic vyda 8
krat zvukovy signal a blika indikator End (Koniec).

Nalejte do nadoby na pecenie a vrat'te ju do hlavnej
jednotky. Zatvorte veko a pripojte napajaci kabel.

Vyberte menu 13.

Nastavte ¢as pecenia.
(Ovocny kolag: 1 hodina a 20 minut)

Stla¢enim tlacidla ‘0, spustte menu.
e Displej zobrazuje zostavajuci ¢as do ukoncenia programu.

Stlacte tlacidlo © a vyberte kolac, ked spotrebi¢ vyda 8
krat zvukovy signal a blika indikator End (Koniec).

Dodato¢né pecenie

e Ak cesto nie je prepecené, opakuijte kroky 5 — 8. (Ked' je spotrebi¢ este horuci,
rpéiete ¢as pedenia dvakrat predizit v rozsahu 50 minut. Stladenim tladidla
Casovac podla potreby za¢ne ¢asovac odpocitavat znovu od 1 minuty.)



. Pecenie zakladného bezlepkového chleba
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Menu 14 Bezlepkovy chlieb

Dizka programu: 1 h 50 min Tipy pre bezlepkovy chlieb:

Bezlepkovy chlieb ° Najgkér do nadoby na pecenie nalejte vodu, potom pridajte prisady v poradi
————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————— podla receptu.

Noda 430mL e \/ysledok sa odliSuje podla receptu alebo pri pouziti chlebovej zmesi.
@ Ole] 1lzc e Postupuijte podla receptu na obale zmesi na pripravu bezlepkového chleba.
Zmes nabezlepkovychlieb | 500g
,,,,,,, Susenedrozdie | 2k BN - & via str. K11 z Pripravy.
Chlieb bez lepku a p$enice E Vyberte menu 14.

Stla¢enim tlacidla @ spust'te menu.
e Displej zobrazuje zostavajuci ¢as do ukon¢enia programu.

F:] stlacte tlagidlo © a vyberte chlieb, ked spotrebic vyda 8
krat zvukovy signal a blika indikator End (Koniec).

. Pecenie bezlepkovej torty

Menu 15 Bezlepkova torta

Dizka programu: 1 h 50 min

n - E Vid' str. SK11 z Pripravy.
E Vyberte menu 15.

Bezlepkova ¢okoladova torta

Stlacenim tlacidla ‘0, spust'te menu.
e Displej zobrazuje zostavajuci €as do zaznenia zvukového
signalu.

E Po asi 2 minutach. Po zvukovom signéli otvorte veko.

*1 Nakrajané na kocky 1 cm. Zoskrabte muku poéas 3 minut, ked’ blika §i§. Zatvorte
veko a spotrebi¢ opat’ spustte.
Tipy e Miesenie bude pokraCovat po 3 minutach bez stlaenia
e Pouzite gumovu stierku, aby nedoslo k poskodeniu nadoby tlacidla .
na pecenie. Nepouzivajte kovovu Spachtliu.
* Pokial pri vyberani torty nadobou na pecenie prudko E Po asi 12 minatach. Po zvukovom signali otvorte veko.

trasiete, strati pecivo tvar. - . , . . o s
zalrasiete, stratl pecivo tva Zoskrabte cesto zo stien nadoby na pecenie, ked’ blika

dl¥. Zatvorte veko a spotrebié opat’ spustte.
e Miesenie bude pokraCovat po 3 minutach bez stlaenia
tiaidla (3.

m Stlacte tlacidlo © a vyberte tortu, ked spotrebi¢ vyda 8
krat zvukovy signal a blika indikator End (Koniec).
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Pokyny pre manipulaciu a recepty

. Priprava chlebového cesta

Menu 16 Chlebové cesto
Dizka programu: 2 h 20 min

Zakladné cesto

n - E Vid' str. SK11 z Pripravy.

Vyberte menu 16.

Stlacenim tlacidla @ spustte menu.
e Displej zobrazuje zostavajuci €as do ukonéenia programu.

Stlacte tlacidlo © a vyberte cesto, ked spotrebi¢ vyda 8 krat
zvukovy signal a blika indikator End (Koniec).

Vytvarujte dokoncené cesto, nechajte ho nakysnut’ na
dvojnasobok a potom ho upecte v rure.

. Priprava cesta na pizzu

Menu 17 Cesto na pizzu
Dizka programu: 45 min
prednastaveny rozsah: 45 min az 13 h

Cesto na pizzu

Susené drozdie 11zk
Bielachlebovamuka | 450g
Voda 240 mL

B - & vid str. SK11 z Pripravy.
E Vyberte menu 17.

. Priprava dzemu

Menu 18 Dzem

Dizka programu: 1 h 30 min az 2 h 30 min

*1 Do nadoby na pecenie dajte suroviny v
nasledujicom poradi: polovica ovocia —
polovica cukru — zvySok ovocia — zvysSok cukru.

*2 Pred vloZenim nadoby na pecenie do hlavnej
jednotky posypte prisady v nadobe na pecenie
pektinom.

Ako spravne nastavit’ hustotu dzemu

e Podla receptov v tejto €asti vzniknu tekuté dzemy,
pretoZe je pouzitého menej cukru.

e Ovocie s vysokym obsahom pektinu hustne dobre,
ale s mens8im obsahom pektinu rosoluje tazsie.

e Je potrebné pouzit spravne mnozstvo cukru,
kyseliny a pektinu.

e Pouzivajte prave dozreté plody. Prezreté alebo
nedozreté ovocie taktieZ rosoluje tazko.

e Dodrziavajte presné mnozstvo jednotlivych prisad,
ako su uvedené v recepte. V opaénom pripade
dZzem nestuhne, prevari sa alebo zhrudkovatie.

e Nastavte vhodny ¢as varenia.

Stla¢enim tlacidla @ spust'te menu.
e Displej zobrazuje zostavajuci ¢as do ukonc€enia programu.

Stlacte tladidlo © a vyberte cesto, ked spotrebi€ vyda 8 krat
zvukovy signal a blika indikator End (Koniec).

Nozom rozdel'te cesto a vytvarujte malé gul'6¢ky.

Prikryte ich vihkou kuchynskou utierkou a nechajte 10 minut
odstat’.

Vytvarujte ich do placky a prepichnite vidli€kou.

Pridajte obl'ubenu paradajkovu zmes a potrebné suroviny a
potom upecte v rare.

B - & vid str. SK11 z Pripravy.
Vyberte menu 18.

Nastavte ¢as varenia.
(Jahodovy dzem: 1 hodina a 40 minut)

Stla¢enim tlacidla @ spustte menu.
e Displej zobrazuje zostavajuci €as do ukoncéenia programu.

Stlacte tlacidlo © a opatrne dzem vyberte, ked spotrebi¢ vyda 8
krat zvukovy signal a blika indikator End (Koniec).

Dodato¢na tepelna priprava

e Pokial nie je dostatocne husty, opakujte kroky 6 — 9.
(Ked je spotrebi¢ este horuci, mdZete ¢as pripravy dvakrat prediZit v rozsahu 10 — 40 mindt.
Stlagenim tlagidla Casovaé podla potreby zagne asovad odpogitavat znovu od 1 mindty.)

Tipy

o Casovag sltzi iba k nastaveniu dizky asu varenia. (Standardne: 2 hodiny)

e Pocas chladnutia sa hustota dZzemu zvySuje. Davajte pozor na prevarenie.

e Ak nechate dzem v nadobe na pecenie, mdze sa spalit.

e Hotovym dZemom naplrite flaSe ¢o najskor.
Pri vyberani dzemu postupujte opatrne, aby ste sa nepopalili.

e DZem uloZte na chladnom a tmavom mieste. Kvéli nizSiemu obsahu cukru nebude Zivotnost’
dzemu rovnaka ako pri dZemoch z obchodov. Po otvoreni ho skladujte v chladnic¢ke a ¢o najskér
spotrebujte.



Cistenie a udrzba

Tipy

e Po kazdom pouziti spotrebi¢ aj jeho sucasti dokladne vydistite.

e Ziadnu &ast pekarne neumyvajte v umyvacke riadu.

e Nepouzivajte Cistiace abrazivne prostriedky alebo pomécky (Cistiace prasky, zdrsnené Spongie atd).

e Nepouzivajte benzin, riedidlo, alkohol alebo bielidlo.

e Po oplachnuti umyvatelnych Casti vSetky vysuste utierkou. Sucasti pekarne udrziavajte stale Cisté a suché.
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Otvor haku

Nadoba na pecenie a hak na miesenie na miesenie

Odstrante vSetky zvysky cesta, hlavne okolo hriadela na miesenie a
v otvore pre ¢epel na miesenie.

Umyte makkou Spongiou alebo handriCkou a vysuste.

e Zvy3né cesto na hriadeli na miesenie alebo v otvore pre Cepel na
miesenie mdze spbsobit, Zze Cepel jednoducho odpadne alebo
zostane v chlebe.

e Nadobu na pec€enie neponarajte celu.

« Pokial hak na miesenie nie je mozné lahko vybrat, nalejte do
nadoby na pecenie teplt vodu a pockajte 5 — 10 minut.

e Aby nedoslo k poskodeniu povrchu, nepouZzivajte ostré nastroje
alebo tvrdu kefu.

UloZenie hriadela

Vnutro

Ohrevné teleso

Odstrante zvySky potravin.

Na vycistenie vnutra spotrebica

pouZite vihku handri¢ku, vyhnite sa

pritom oblasti ohrevného telesa a

teplotného senzoru. Vonkajsie ¢asti a Otvory pre uUnik pary

e Farba vnutorného priestoru
spotrebica sa poCas pouzivania
moze menit.

Utrite vlhkou utierkou.

Teplotny senzor

Odmerka a Davkovacia lyzi¢ka

Umyte teplou mydlovou vodou a dobre vysuste.

o Tieto predmety nie su vhodné na umyvanie v umyvacke.
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Odstranovanie problémov

Skor ako odnesiete spotrebi¢ na opravu v pripade problému, precitajte si nasledujicu cast'.

Problém Pric¢ina a rieSenie

SK18

Chlieb nekysne dobre.

Horna Cast bochnika nie je
uhladna.

Chlieb vébec nevykysol.

MG&j chlieb je bledy a lepivy.

Chlieb sa lepi a zle kraja.

Chlieb velmi vykysol.

Chlieb je velmi porovity.

Chlieb po vykysnuti opat’
klesne.

Korka tvori faldiky a po
vychladnuti je makka.

Bochnik je po stranach
prepadnuty a na spodnej
strane je vlhky.

Ako mébzete uchovat
chrumkavu kérku?

Na spodnej strane brioSky
je usadeny olej. Korka je
mastna. V Struktdre chleba
su velké otvory.

Pocas tepelnej pripravy alebo po nej

e Kvalita lepku vo vasej muke nie je dobra, alebo ste pouZili nevhodnu muku. (Kvalita lepku koliSe v zavislosti
od teploty, vlhkosti, spésobu skladovania muky, ale taktiez od sezénnej Urody obilia.)
- Vysku$ajte iny druh muky, znacku alebo vyrobnu Sarzu.
e Cesto je velmi tuhé, pravdepodobne ste dali malo vody.
- Muka s vaésim obsahom bielkovin absorbuje viac vody ako iné druhy, preto skuste pridat 10 — 20 mL vody.
e PouZili ste nespravny druh suSeného droZdia.
- Pouzite susené drozdie vo vrecku, ktoré je ozna¢ené ako instantné.
Pri tomto druhu sa nemusi nechavat nakysnut kvasok.
e PouZili ste méalo suSeného drozdia, alebo bolo velmi staré.
- Pouzite davkovaciu lyzicu. Skontrolujte datum pouzitelnosti suSeného drozdia. (Uchovavajte ho v
chladnicke.)
e Susené drozdie prislo do kontaktu s vodou este pred miesenim cesta.
- Skontrolujte, ¢i ste vkladali suroviny v poradi podla receptu. (Str. SK11)
e MoZno ste dali moc soli alebo malo cukru.
- Overte si davky v recepte a pouzivajte dodané davkovacie lyzice.
- Skontrolujte, ¢i ostatné suroviny neobsahuju sol alebo cukor.

o Nepouzili ste suSené drozdie.
- Vlozte do nadoby na pecenie spravne mnozstvo suSeného drozdia.
e PouZili ste malo suSeného drozdia, alebo bolo velmi staré.
- Pouzite davkovaciu lyzicu. Skontrolujte datum pouzitelnosti suSeného drozdia. (Uchovavajte ho v
chladnicke.)
e MozZno bol vypnuty prud alebo ste spotrebic v priebehu pec€enia vypli.
* Ak je spotrebi¢ vypnuty na viac ako 10 minut, program uz dalej nepokracuje.
- Vyberte bochnik z nadoby na pecenie a zacnite znovu s novymi surovinami.

e Mohol byt eSte velmi horky, ked ste ho krajali.
- Nechaijte chlieb vychladnut na drétenej mriezke a az potom ho rozkrojte, aby z neho unikla zvySna para.

e Pouzili ste vela suseného drozdia alebo vody.
- Overte si davky v recepte a na ur€enie spravneho mnozstva pouzivajte davkovaciu lyzicu (susené
drozdie), alebo odmerku (voda).
-> Skontrolujte, €i ostatné suroviny neobsahuju vela vody.
e Pouzili ste velmi vela muky.
- Muku presne odvazte.

e Pouzili ste velmi vela suSeného drozdia.
- Overte si davky v recepte a pouzivajte dodané davkovacie lyzice.
[Jemny chlieb]
e Pouzili ste velmi vela vody.
- Niektoré druhy muky absorbuju viac vody ako iné, skuste dat o 10 — 20 mL vody mene;.

e Pouzita muka nie je velmi kvalitna.
- Skuste pouzit’ ini znacku.
[Jemny chlieb]
e Pouzili ste velmi vela vody.
- Skuste dat' o 10 — 20 mL vody mene;j.

[Jemny chlieb]
e Zvysky pary vo vnutri chleba prenikaju kérkou, a tym kérka makne.
- Aby sa objem pary znizil, skuste dat o 10 — 20 mL vody mene;j.

e Po dopeceni ste chlieb nechali velmi dlho v nadobe na pecenie.
- Upeceny bochnik vyberte ¢o najskér po skonceni programu.
e Mozno bol vypnuty prud alebo ste spotrebic v priebehu pecenia vypli.
* Ak je spotrebi¢ vypnuty na viac ako 10 minut, program uz dalej nepokracuje.

o Ak chcete, aby chlieb mal krehkejSiu korku, mézete ho piect v rure pri teplote 200 °C, alebo stupni 6, po¢as
dalsich 5 — 10 minut.

e Vlozili ste maslo do 5 minut od pipnutia?
- Ked uz na displeji zostava velmi kratky ¢as do konca pecenia, maslo uz nepridavajte.
(Krok 8 na str. Sk14) Chut masla nebude tak vyrazna, ale vysledok inak nebude zly.



Problém Pric¢ina a rieSenie

BrioSky nie su moc chutné,
ked' ste pouzili chlebovu
zmes.

Preco cesto nie je dostatocne
premiesané?

Specialne prisady nie su
poriadne premie$ané.

Pri peceni brioSiek nie
sU spravne premiesané
dodatocné prisady.

Chlieb sa neupiekol.

Na spodnej strane a na
bokoch chleba zostavaju
zvySky muky.

Chlieb nie je mozné vybrat.

Po vyklopeni chleba z
nadoby na pecenie zostane
hak na miesenie prilepeny v
bochniku.

Dzem prekypel.

Dzem je velmi riedky a
netuhne.
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Pocas tepelnej pripravy alebo po nej

e Skuste nasledujuce triky:
-V menu 12 prebehne pecenie lepsie, ked trochu zniZite mnozstvo drozdia. (Pokial nie je su¢astou zmesi.)
- Pouzite recept pre chlebovu zmes, ale pouzite jej asi 350 — 500 g.
- Najskér nasypte do nadoby na pe€enie susené drozdie, potom pridajte suché prisady, maslo a potom
vodu. Specialne prisady pridavaijte neskoér. (Str. SK14)
- Postup dokon€enia sa v receptoch pri roznych druhoch chlebovych zmesi odliSuje.

e Zabudli ste do nadoby na pecenie vlozit hak na miesenie.
- Skoér ako date do nadoby na pecenie suroviny, skontrolujte, ¢i je hak na miesenie na svojom mieste.
e Mozno bol vypnuty prud alebo ste spotrebic v priebehu pecenia vypli.
- Ak je spotrebi¢ vypnuty na viac ako 10 minuat, program uz dalej nepokracuje. MézZete skusit' spustit’
program znovu, ale ak uz pred vypadkom elektriny prebiehalo miesenie, bude kvalita chleba
pravdepodobne horsia.

o Pridali ste $pecialne prisady do nadoby na peéenie, ked blikalo Wil?
- Specialne prisady musia byt pridané do nadoby na peéenie, ked na displeji blika Y.

e Pridali ste dodato¢né prisady do 5 minut od zvukového signalu?
- Dodato&né primesi je potrebné pridat, pokial na displeji blika Wil

e Do niektorych chlebovych zmesi sa dodato¢né suroviny tazsie zamieSavaju alebo maju tendenciu z nadoby
vyskakovat.

- Znizte dodato¢né prisady na polovicu.

e \/ybrali ste menu na pripravu cesta.
- Menu na pripravu cesta neobsahuju fazu pecenia.
e Mozno bol vypnuty prud alebo ste spotrebi¢ v priebehu pecenia vypli.
- Ak je spotrebi¢ vypnuty na viac ako 10 minuat, program uz dalej nepokracuje. Ak cesto spravne vykyslo,
mdzete chlieb upiect v rare.
e Pokial ste dali do nadoby malo vody, mohlo spotrebi¢ zastavit’ zariadenie chraniace motor pred pretazenim.
To sa méze stat, ked je motor pretazeny miesenim velmi tuhého cesta.
-> Poradte sa s predajcom alebo servisnym technikom. Nabuduce davajte vacsi pozor na spravne
davkovanie surovin pomocou odmerky.
e Mozno ste zabudli do nadoby nasadit hak na miesenie.
- Hak na miesenie nasadte do nadoby ako prvy. (Str. SK11)
e Hriadel hdku na miesenie sa nemdzZe v nadobe na miesenie volne otacat.
- Ked je hak na miesenie nasadeny a hriadel sa nemoéze otacat, budete musiet vymenit blok jeho ulozenia.
(Poradte sa s predajcom alebo v servisnom stredisku Panasonic.)

e Pouzili ste viac muky alebo malo vody.
- Overte si mnozstvo v recepte a odvazte spravne mnozstvo muky alebo odmerajte spravne mnozstvo vody
pomocou vahy alebo dodanou odmerkou.

e Pokial chlieb nie je mozné z nadoby na pecenie vybrat alebo je tazké ho vybrat, nechajte nadobu na
pecenie 5 — 10 minut chladnut. S pouzitim kuchynskych rukavic obratte nadobu na pe¢enie dnom
smerom hore (vid' str. SK12). Drzte ju obidvoma rukami a poklepte o Cisty kuchynsky povrch s rozostrenou
kuchynskou utierkou, pokym sa chlieb neuvolni.

e Cesto mohlo byt velmi tuhé.
- Nechaijte chlieb vychladnut a hak na miesenie opatrne vyberte.
Muka s vacsim obsahom bielkovin absorbuje viac vody ako iné druhy, preto nabuduce skuste dat o
10 — 20 mL viacej vody.
e Pod hakom na miesenie sa vytvorila korka.
- Hak na miesenie a uloZenie hriadela po kazdom pouziti umyte.

e/ nadobe bolo vela ovocia alebo cukru.
-> Pouzite tolko ovocia a cukru, kolko uvadza recept na strane SK16.

e Ovocia bolo malo, alebo bolo prezreté.

e Pridali ste velmi malo cukru.

o Cas varenia bol velmi kratky.

e Pouzité ovocie obsahovalo malo pektinu.
- Nechajte dzem Uplne vychladnuat. Pocas chladnutia sa hustota dzemu zvySuje.
- Riedky dZzem mozete pouzit ako preliv na dezerty.
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Odstranovanie problémov

Problém Pric¢ina a rieSenie

Pocas pripravy dzemu sa
obsah pripalil alebo sa

zablokoval hak na miesenie a

neda sa vybrat.

Mbzete pouzit mrazené
ovocie?

Aky cukor je najvhodnejsi na
pripravu dzemu?

Mézete na pripravu dzemu
pouzit ovocie nalozené v
alkohole?

Pocas tepelnej pripravy alebo po nej

e Bud' ste pouzili malo ovocia, alebo velmi vela cukru.
- Nadobu na pecenie postavte do drezu a naplnite ju do polovice teplou vodou. Nechajte obsah v nadobe
na pecenie odmocit, pokym uvarena zmes alebo hak na miesenie nepovoli. Ked voda spaleny obsah
narusi, umyte nadobu makkou Spongiou.

e Mdzete pouzit len na pripravu dzemu.

e \Vhodny je biely krystalovy cukor.
Nepouzivajte hnedy, diétny a nizkokaloricky cukor alebo umelé sladidlo.

e NaloZené ovocie nepouZivajte. Kvalita bude nizka.

Hak na miesenie rachoti.

Pocas pecenia citit zapach
spaleniny.

Z otvorov pre Unik pary stupa
dym.

Cesto unika dnom nadoby na
pecenie.

Na displeji sa zobrazi :I-f

Na displeji je zobrazeny
symbol 1 a prevadzka je
zastavena.

Na displeji sa zobrazuje HO1,
HO02.

Na displeji sa zobrazuje U50.

e To sa stava, ked je hak na miesenie na hriadeli velmi volny. (Nejedna sa o poruchu.)

o Pri prvom pouziti méze dojst’ k vyvijaniu neprijemnych pachov, poas normalnej prevadzky k tomu uz potom
znovu neddjde.
o Cast surovin sa dostala na ohrevné teleso.
- Niekedy sa stane, ze po€as miesenia z nadoby na vypadnu hrozienka, trochu muky atd.
Ked sa chlieb dopecie a spotrebi¢ vychladne, opatrne odstrante zvySky surovin z ohrevného telesa.
- Je vhodnejsie vkladat suroviny do nadoby na pe€enie mimo spotrebica.

e Malé mnozstvo cesta mdze unikat ventilaénymi otvormi, pokial neobmedzi pohyb hriadela. To neznamena
poruchu, je vSak potrebné raz za ¢as skontrolovat, ¢i sa ulozenie hriadela haku volne otaca.
- Ked sa uloZenie hriadela nembze otacat, budete musiet vymenit blok jeho ulozenia. (Poradte sa s
predajcom alebo v servisnom stredisku Panasonic.)

(Spodna strana nadoby na pecenie)
UloZenie hriadela

Blok uloZenia
hriadela

Ventilacné otvory (celkom 4) UloZenie hriadela

Objednavacie ¢. ADA29E1651
Chybové hlasenia na displeji

e V/yskytol sa nejaky problém s dodavkou elektriny trvajuca zhruba 10 minut (nedopatrenim ste vytiahli
zastreku, vypadol isti¢), pripadne sa mohla vyskytnut ina porucha v sieti.
- Program pekarne to nenarusi, ak ide len o kratkodobu zalezitost. Pokial sa obnovi dodavka elektriny do
10 minut, bude spotrebi¢ pokraovat v prebiehajucom programe. Kvalita vysledného produktu tym ale
moze utrpiet.

e Ked je napajanie spotrebica isty ¢as prerusené, po obnoveni sa na displeji zobrazi symbol 1.
(Jedna sa o pohotovostny rezim a spotrebi¢ nemohol pokraovat v programe.)
- Vyberte chlieb, brioSku alebo prisady a za¢nite znovu s novymi.

e Displej signalizuje poruchu pekarne.
- Poradte sa v predajni alebo v servisnom stredisku Panasonic.

e Spotrebi€ je velmi horuci (nad 40 °C). Stava sa to pri opakovanom pouziti.
- Skér ako spotrebi€ pouzijete znovu, nechajte ho vychladnut (pod 40 °C) a hlasenie chyby U50 zmizne
samo.



Technické udaje

7
Napajanie 230 V 50 Hz :
Prikon 700 W Z
Objem (Chlebova muka) max.500g min. 300 g

(Susené drozdie) max.7,0g min.2,1g

(Prasok do peciva) max. 13,0g min. 10,0

Casovad Digitalny ¢asovac (az 13 hodin)
Rozmery (V x S x H) Pribl. 34,0 x 27,3 x 40,4 cm
Hmotnost Pribl. 7,0 kg

Prislusenstvo Odmerka, davkovacia lyzicka

Likvidacia starych zariadeni

Tento symbol na vyrobkoch, ich obaloch a v sprievodnej dokumentacii upozornuje na
to, Ze sa pouzité elektrické a elektronické zariadenia nesmu likvidovat' ako bezny
komunalny odpad.
Aby bola zaistena spravna likvidacia a recyklacia pouzitych vyrobkov, odovzdavajte
I ich v sulade s narodnou legislativou v prislusnych zbernych miestach.
Spravnou likvidaciou prispejete k uspore cennych prirodnych zdrojov a predidete
moznym negativnym dopadom na fudské zdravie a Zivotné prostredie.
O dalSie podrobnosti o zbere a recyklacii odpadu poziadajte miestne urady.
Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa vystavujete postihu podfa narodnej legislativy.
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Vyrobok Panasonic

Na tento vyrobok sa vztahuje zaruka E-Guarantee Panasonic.
OdloZte si doklad o kupe.
Zarucné podmienky a informacie o tomto vyrobku su dostupné na
www.panasonic.com/sk
alebo na nasledujucich telefénnych Cislach: 220622911 — Cislo pre volania z pevnej siete

Zastupca v EU:
Panasonic Marketing Europe GmbH
Panasonic Testing Centre

Winsbergring 15, 22525 Hamburg, Nemecko (LU AR R

Panasonic Taiwan Co., Ltd.
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