Originalni navod k obsluze — pekdarna AREBOS 1500g

ARERNS

Pekarna na chléb 1500g bilé/éerné

AR-HE-BBA1500/B

DodrzZujte vSechna bezpecnostni opatfeni uvedena v této uzivatelské prirucce, abyste zajistili
bezpecné pouzivani.
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Dékujeme, Ze jste si zakoupili nas produkt. Pfed prvnim pouzitim vyrobku si pozorné prectéte
navod k pouziti. Pokud vyrobek pfenechate tfetim osobam, musi byt pfedan i tento navod k
obsluze.
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1. Bezpecnost

1.1 Vysvétleni symbolt

Tento vyrobek nesmi byt likvidovan s domovnim odpadem!

Oznaceni CE Ize pouzit k rozpoznani, Ze vyrobek splfiuje pravni ustanoveni
evropskych pravnich norem, a proto mize byt obchodovan v ramci Evropského
spolecenstvi.

Varovani! Horky povrch

Varovani! Pozorné si prectéte bezpecnostni predpisy. Ze
NedodrZeni bezpeénostnich opatfeni mize mit za nasledek vazné zranéni nebo
poskozeni. Navod k pouZziti uchovavejte na bezpe¢ném misté.

Upozornéni na elektrické napéti!

> P~ I

1.2 Obecné bezpecnostni pokyny

e Pred pouzitim si dikladné prectéte tento navod k pouziti.

e Pfed poutzitim zkontrolujte, zda je napéti zasuvky stejné jako napéti uvedené na vykonovém
Stitku. Toto zafizeni bylo instalovano s uzemnénou zastrckou. Ujistéte se, Ze zasuvka ve vasi
domadcnosti je dobfe uzemnéna.

e NepouzZivejte Zzadny spotfebic s poSkozenym kabelem nebo zastrékou nebo po poruse
spotrebice. Vratte jej vyrobci nebo nejblizSimu autorizovanému servisnimu stfedisku k
vyméné nebo vysetfeni.

o Nedotykejte se horkého povrchu, noste rukavice trouby pfi provozu po peceni chleba.

e Neponofujte napajeci kabel, zastrcéku, pekarnu do vody nebo jinych kapalin v pfipadé trazu
elektrickym proudem.

e QOdpojte spotiebic po poutziti, kdyz jej nepouzivate, nebo pred ¢isténim.

e Zabrante, aby napajeci kabel sklouzl pres okraj pracovni plochy nebo prejel pres horkou
oblast.

e NepouZivejte jiné prislusenstvi, které neni doporuceno vyrobcem.
e Nedovolte détem nebo osobam se zdravotnim postizenim pracovat bez dohledu nebo
vedeni.
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Neumistujte spotfebi¢ na zdroje tepla, jako je plynovy sporak nebo elektricka varna deska,
ani do jejich blizkosti.

PFi pohybu spotrebice obsahujiciho horky olej nebo jiné horké kapaliny je tfeba postupovat
velmi opatrné.

Pfi pe€eni se nedotykejte zadnych pohyblivych nebo rotujicich ¢asti spotrebice.

Do pekarny nesmi byt vkladany kovové félie ani jiné materialy, jinak hrozi nebezpeci pozaru
nebo zkratu.

Nikdy nezakryvejte pekarnu ru¢nikem nebo jinym materidlem, teplo a para musi byt schopny
uniknout bez prekazek.

Nikdy darazné neklepejte na horni nebo okraj plechu, abyste vyjmuli plech, protoZe by mohlo
dojit k poskozeni zdsobniku.

Nikdy nezapinejte spotfebic, aniz byste se ujistili, Ze je plech bezpecné zajistén.

Tento spotiebic neni uréen k Zddnému jinému pouZziti.

NepouzZivejte venku.

Tuto pfirucku si nechte pro budouci pouZiti.

Zatizeni neni uréeno k provozu s externim ¢asovacem nebo samostatnym dalkovym
ovladanim.

Tento spotrebic je uréen pro domaci pouziti a podobné aplikace, jako jsou: kuchyné pro
zaméstnance v obchodech, kancelarich a jinych pracovnich prostiedich; Farmy; zdkazniky v
hotelech, motelech a jinych obytnych prostfedich; nocleh se snidani.

2. Komponenty a ovladaci panel

2.1 Zafizeni

Sichtfenster
Deckel

Knetmesser

Brotwanne

Bedien-
feld
Geh3use

2.2 Ovladaci panel

Messbecher'

Haken
Loffel
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2.2.1 Spusténi/zastaveni

e Tlacitko slouzi ke spusténi a zastaveni vybraného programu peceni.

e Chcete-li spustit program, stisknéte jednou tlacitko START/STOP. Ozve se kratké pipnuti,
rozsviti se indikator a dvé tecky na displeji ¢asu zacnou blikat a program se spusti. VSechna
ostatni tlacitka, s vyjimkou tla¢itka START/STOP, jsou po spusténi programu deaktivovana.

e Chcete-li program pozastavit, stisknéte tlacitko START / STOP / PAUSE asi na 0,5 sekundy,
poté se program pozastavi, po 3 minutdch bez operace bude program pokracovat.

e Chcete-li program zastavit, stisknéte tla¢itko START / STOP po dobu asi 3 sekund, poté zazni
pipnuti, coz znamen3, ze program byl vypnut. Tato funkce pomahd zabranit nedmysinému
preruseni toku programu.

2.2.2 Menu

e Tlac¢itko MENU slouZi k nastaveni riiznych programa. Pfi kazdém stisknuti (doprovazeném
kratkym pipnutim) se program zméni. Kdyz tlacitko stisknete nespojité, 15 nabidek se
protahne a zobrazi na LCD displeji. Vyberte pozadovany program. Funkce 15 nabidek jsou
vysvétleny nizZe.

e Program 1: Zakladni

V ptipadé bilého a smiSeného chleba se sklada hlavné z pSenicné nebo Zitné mouky. Chléb m3a

kompaktni konzistenci. Stupen zhnédnuti chleba mizZete nastavit stisknutim tlacitka COLOR.

e Program 2: Francouzstina

Pro lehké chleby z jemné mouky. Obvykle je chléb nacechrany a ma kifupavou kiru. To neni

vhodné pro recepty na peceni, které vyZzaduji maslo, margarin nebo mléko.

e Program 3: Celozrnna psenice

Pro chleby s tézkymi druhy mouky, které vyZaduji delsi dobu hnéteni a kynuti (napf. celozrnnd a

Zitnd mouka). Chléb se stdva kompaktnéjsim a tézsim.

e Program 4: Sladké

Pro chleby s pfisadami, jako jsou ovocné stavy, strouhany kokos, rozinky, susené ovoce, ¢okolada

nebo pfidany cukr. Delsi doba kynuti ¢ini chléb lehkym a vzdusnym.

e Program 5: Podmasli Chléb
Hnétdni, kynuti a peceni bochniku s maslem a mlékem na peceni chleba.
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e Program 6: Bezlepkové

Hnéteme, kyneme a peCeme Gutenfreier Bochnik. Obvykle pro: bezlepkovou mouku, ryZzovou
mouku, sladkou bramborovou mouku, kukufiénou mouku a ovesné vlocky.

e Program 7: Super rychly

Hnétdani, kynuti a peceni bochniku v dobé kratsi nez zékladni chléb. Ale chléb peceny na tomto
nastaveni je obvykle mensi a ma hustou strukturu.

e Program 8: Dort

Hnétejte, kynout a pecte, ale kyneme se sodou nebo jedlou sodou.

e Program 9: Hnéteni

Nastaveni doby hnéteni uZivateli s rlznym mnoZstvim.

e Program 10: Tésto

Hnéteme a kyneme, ale bez peceni. Vyjméte tésto a poufZijte jej k vyrobé rohlik(, pizzy, duseného
chleba atd.

e Program 11: Téstovinové tésto

Kolem mouky a vody nebo nékterych jinych se mlze dobfe promichat.

e Program 12: Jogurt

Fermentujte a pripravte jogurt.

e Program 13:Jam

Vareni zavareniny a marmeldda.

e Program 14: Peceni

Pro dodatecné peceni chleba, ktery je pfilis lehky nebo neni propeceny. V tomto programu neni
Zadné hnéteni ani zvedani.

e Program 15: Domdci vyroba

Stisknéte tlacitko HOMEMADE pro pouziti tohoto nastaveni a za¢néte jezdit na kole.

MuUZete nastavit, kolik minut v kazdé fazi pro hnéteni, kynuti, peceni, udrzovani tepla ... jsou
potiebné pro kazdy krok. Casovy rozsah pro kazdou naprogramovanou fazi je uveden v
harmonogramu.

2.2.3 BARVA
e Svétla, stfedni nebo tmava kilirka a rychly chléb pro vas vybér. Kdyz stisknete tlacitko BARVA,
tyto 4 rezimy se zobrazi v kruhu. Menu 1 aZ 4 s rychlym chlebem z ¢eho vybirat; rychly chléb
bez barvy kirky z ¢eho vybirat; pfimo s "A". Vychozi barva kdrky je stfedni, ale neni k
dispozici pro rychly chléb v menu 1 az 4.

2.2.4 HMOTNOST
e Menu9,10,11,12,13 nemuZe zvolit hmotnost chleba; na vybér jsou 3 rezimy hmotnosti:
1000g, 1250g, 1500g, kdyz stisknete tlacitko WEIGHT, 1000g->1250g->1500g se objevi v
kruhu, standardni 1250g. Funkce hmotnosti je k dispozici pouze v nabidkach 1 azZ 8.

2.2.5 Pfednastavena funkce ¢asu/zpozdéni (TIME+, TIME-)

e Pokud nechcete, aby pekarna fungovala hned, miZete pouzit tuto funkci zpozdéni. Nejdelsi
doba zpoZdéni je 15 hodin.

e Nejprve vyberte nabidku a barvu a stisknutim tlacitka TIME zménte Cas zobrazeny na displeji
LCD. Jednou stisknéte tla¢itko TIME a zvyste nebo zkratte dobu zpozdéni o 10 minut. Menu
9,11,12,13 bez funkce zpozdéni. Stisknéte tlacitko TIME nepfetrzité, cas se bude v kruhu
plynule zvySovat nebo sniZovat. Doba nastaveni znamena véetné casu programu a doby
zpozdéni. Kdyz stisknete tlacitko TIME >1S, ¢as se zobrazi rychle. " « " ukazuje na DOBU
ZPOZDENI.

e Priklad: Nyni je 20:30, pokud chcete, aby byl vas chléb ptipraven v 7 hodin rano nasledujiciho
dne, tj. za 10 hodin a 30 minut. Vyberte si jidelni listek, barvu, velikost chleba a stisknutim
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tlagitka "A nebo V" pridejte Cas, dokud se na LCD displeji neobjevi 10:30. Poté stisknéte
tladitko START / STOP pro aktivaci tohoto zpoZdovaciho programu a indikator se rozsviti.
Uvidite, Ze tecka blikd a LCD bude odpocitavat, aby se zobrazil zbyvajici ¢as. V 7:00 obdrzite
Cerstvy chléb.

e Poznamka: Pro opoZzdéné peceni nepouzivejte prisady podléhajici rychlé zkaze, jako jsou
vejce, Cerstvé mléko, ovoce, cibule atd.

e Zobrazeni doby zpozdéni na LCD = Cas, ktery chcete dokoncit - aktudlni ¢as

2.2.6 Funkce udrzovani teploty
e Chléb Ize automaticky udrzovat teply po dobu 1 hodiny po upeéeni. BEhem drzeni LCD displej
zobrazuje 0:00, "» " znamen3, Ze doba drzeni musi byt udrzovdna az 60 min.

2.2.7 ZIVOTNIi PROSTREDI
e Navrhnéte, Ze pokojova teplota by méla byt v rozmezi 15 °C az 34 °C, abyste mohli spottebic
pouzivat. Chlebovy fermentant se zméni na kysely, pokud je teplota pfilis vysokd, pokud je
prilis nizkd, chléb se zvysi. RGzna okolni teplota, velikost chleba mlze mit rozdily.

2.2.8 PRIPOMENUTI
e  Pokud byl béhem peceni chleba prerusen ptivod elektrické energie, proces vyroby chleba se
automaticky obnovi béhem 10-15 minut, a to i bez stisknuti tlacitka START/STOP. Pokud doba
preruseni presdhne 10-15 minut, pamét nelze drZet, musite zlikvidovat ingredience v
chlebové panvi a znovu je vlozit do chlebové panve a vyrobce chleba musi byt restartovan.
Pokud vsak tésto jesté nevstoupilo do fermentadni faze, kdyz je napajeni preruseno, mizete
stisknutim tlacitka START / STOP pfimo obnovit program od zacatku.

2.2.9 VYSTRAZNY INDIKATOR

e "HHH" - Toto varovdni znamen3, Ze teplota uvnitf chlebové panve je pfilis vysoka. Stisknutim
tlac¢itka START/STOP (viz obrazek 1 nize) program zastavte, odpojte jej, oteviete horni viko a
nechte zafizeni pfed restartovanim po dobu 10-20 minut zcela vychladnout.

e "EEQ" - Toto upozornéni znamena, Ze snimac teploty neni pfipojen. Stisknutim tlacitka
START/STOP (viz obrazek 2 nize) program zastavte a odpoijte jej. Zkontrolujte senzor, zda neni
zkontrolovan, opraven nebo elektrickym/mechanickym nastavenim v nejblizsim
autorizovaném servisnim stredisku.

HHH  E:ED

llustrace 1 Obrazek 2

2.3 Prislusenstvi

2.3.1 Odmeérka
eV recepture znamena jednotka méreni "CUP" plny salek, 240 ml, obrazek nize pro referenci.
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e Meéreni kapalnych sloZek: Pfi méreni kapaliny by mél byt kelimek umistén na vodorovny
rovny povrch a prohlizen v Urovni oci (ne pod thlem), aby se zkontroloval stupen. Pokud se
prida vejce, mléko nebo jiné tekutiny, nejprve pfidejte do hrnku a poté pridejte vodu na
stupen podle receptury. (tj. celkové mnozstvi tekutiny odpovida pozadavku na recepturu, ale
voda je snizena)

e Meéreni sloZek prasku: Zmérte prisady prasku do kadinky a poté lehce prottepejte, dokud se
nevyrovna, aby se precetla zndmka. Netfepejte Salek po dlouhou dobu a energicky, jinak by
prasek byl pfilis kompaktni na to, aby méfil pfilis mnoho.

2.3.2 Méfeni v €ajovych lZickach / lzicich (lZicich)
e Vcetné lzicky a lZice.

o |Zicka Cajova Izicka pro méreni kvasinek a soli.
o |Zice lZice pro méfeni cukru a oleje.

wol g — [ o0z I LZice (Izice)
200m —] /
— — 60z X . / qvsy
\ - X Cajova lzicka
. 50nl ——|
\ — —qoz X

=1

=t

=R
———

207

f_J
\

_,_/_

]

o

=
H‘

TTe—

2.3.3 Hacek
e Vytdhnout hnétaci ¢epel z chleba
o Nékdy pfi pokladani chleba hnétaci ¢epel uvizla v chlebu a byla vytazena hackem.

3. Pouzivat

3.1 Pfed prvnim pouzitim

e Spotfebi¢ mlze pfi prvnim zapnuti vydavat kouf a/nebo zapach. V procesu vyroby je nutné
lehce namazat nékteré ¢asti zafizeni. To je normalni.
e Vycistéte viechny dily podle "Cisténi a Gdriba".
o Nastavte pekarnu do reZzimu peceni a pecte prazdnou asi 10 minut. Nebo pridejte 200 ml
8
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vody do chlebové misky a pecte 10 minut. Tato akce potlacuje zapach topného télesa a formy
na chléb. Po dokonceni procesu peceni zazni pipnuti.

Odpojte spotiebic, nechte jej vychladnout a znovu vycistéte vSechny odpojené ¢asti. Ujistéte
se, ze je spotrebic dostatecné vétran.

3.2 Po zapnuti

Jakmile je pekarna pfipojena k napajeni, zazni pipnuti a zobrazi se "3:00". Ale dvojtecka mezi
"3" a"00" neblikd neustale. A "1" je vychozi program. Sipky ukazuji na "1250g" a "MEDIUM",
protoZe se jedna o vychozi nastaveni.

3.3 Navod k obsluze

Umistéte misku na chléb do pekarny a zatlacte doll. Umistéte hnétaci lopatu na htidel a
zatlacte co nejdale, ujistéte se, Ze rovné povrchy jsou vzdjemné zarovnany.

POZNAMKA: Doporucuje se namazat hnétaci lopatku olejem, aby se tésto nelepilo na hnétaci
lopatu, coz mUZe snadno odstranit hnéteci lopatku z peciva.

Vsechny ingredience predem odmérte, obvykle nejprve pridejte vodu nebo jiné tekuté
prisady, pak cukr, stl a mouku a nakonec droZdi. Pfi vyrobé tésta z pseniéné mouky s
vysokym obsahem se doporucuje zménit poradi pfidani: nejprve pridejte drozdi a pSeni¢nou
mouku, pak cukr a sul, vodu nebo jiné tekutiny posledni, pro lepsi ucinek.

POZNAMKA: Pokud pridate mouku, zkuste ji nechat zakryt vodou. Udélejte maly zafez na
horni ¢asti mouky prstem, vlozte drozdi do jamky a ujistéte se, Ze kvasinky nepfichdazeji do
styku se soli nebo tekutinami.

Zavrete viko a zapojte jej.

Opakované stisknéte tlacitko MENU, dokud se nezobrazi pozadovany program.

Stisknutim tlacitka CRUST presurite Sipku na poZadované nastaveni: Svétl3, Stredni, Tmava
kara.

Stisknutim tlacitka HMOTNOST pfesurite Sipku na poZzadovanou hmotnost.

V ptipadé potreby nastavte tlacitko DELAY TIMER. Stisknutim tlacitek + a - prodluzte dobu
cyklu zobrazenou na displeji LCD. Pokud chcete chléb pfipravit hned, mizZete tento proces
ignorovat.

Stisknéte tlacitko START / STOP pro praci. Pokud je nastaveni nastaveno na krustovou barvu a
tloustku, stisknutim tohoto tlacitka potvrdte nastaveni, opétovnym stisknutim aktivujte
program. " "zobrazuje aktualni postup prace, zatimco dvojtecka zacne neustdle blikat a
pocitd cas zpétné. Program zacne fungovat.

POZNAMKA: Chcete-li program ukontit, stisknéte tla&itko START/STOP po dobu 3 sekund.

U ingredienci (ovoce, ofechy, rozinky) zazni desetinasobné pipnuti, "» "oznacuje pridani

pfisad. Otevrete viko a nalijte ingredience. Pekarna provede néjaké nasledné zpracovani.

Orechy nejsou nakladané pfilis brzy nebo ztraceji svou prizen.

POZNAMKA: Funkce ADD pfidava pouze zafizeni do menu, rychlé, sladké, francouzské,

celozrnné, ryze, bez lepku.

Pokud se na displeji LCD zobrazi 0:00, zazni 10 pipnuti, které oznacuje, Ze program byl

dokondéen. Stisknutim tladitka START/STOP pro 3S zaviete pekarnu.

POZNAMKA: Pokud nestisknete tlacitko START/STOP, program se spusti po dobu 1 hodiny a
9
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automaticky se zahteje. Chcete-li zrusit funkci udrzovani teploty, stisknéte tla¢itko START /
STOP pro 3S. Program se nezastavi, dokud LCD displej nezobrazi vychozi zobrazeni.

Otevrete viko, noste rukavice trouby, drzte rukojet panve a zvednéte ji.

POZNAMKA: B&hem provozu je tfeba vénovat mimofadnou pozornost, protoze pekac a chléb
jsou velmi horké.

Pomoci rukavic na peci oto¢te misku na chléb vzhiru nohama (s rukojeti dolll) na dratény
chladici stojan nebo Cisty povrch a jemné protrepejte, dokud chléb nevypadne. Pomoci
nekovové Spachtle jemné oskrabejte boky chlebové panve.

POZNAMKA: Pokud hnétaci ¢epel zGstane v chlebu, jemné ji vyjméte hackem, neberte ji
rukou pro pfipad, Ze by byla oparena.

Cisténi a udrzba

Pred Cisténim spotrebic¢ odpojte a nechte vychladnout.

Cisténi pekarny: otfete vnitfek a vnéjsi stranu panve vlhkym hadfikem, nepouzivejte drsné
nebo abrazivni prostfedky k ochrané nepfilnavého povrchu. Pekaé musi byt pfed instalaci
zcela vysusen.

Pokud je hnétaci niZ obtizné vyjmout z chlebové panve, pfidejte trochu teplé vody a
namocte 30 minut. K ¢isténi pouzijte mokry hadr.

Cisténi horniho vika: Po pouziti nechte spotiebi¢ vychladnout. Otfete viko a vnitiek okna
vlhkym hadfikem. K ¢iSténi nepouZzivejte abrazivni Cistici prostiedky, protoze to zhorsi vysoky
lesk povrchu.

Poznamka: Doporucuje se nerozebirat viko pro ¢isténi.

Jemné otfete vnéjsi povrch pouzdra vlhkym hadfikem a poté jej otfete suchym hadfikem.
Nikdy nepouZivejte benzin ani jiné kapaliny. Nikdy neponotujte kryt do vody kv(li ¢isténi.
Pred zabalenim pekarny pro skladovani se ujistéte, zZe je zcela chlazen3, Cista a sucha a viko je
zaviené.

5. Informacni informace o slozeni

1. Chlebova mouka

Chlebova mouka je nejdllezitéjsi slozkou pro vyrobu chleba a doporucuje se ve vétsiné
receptll na kvasnicovy chléb. Ma vysoky obsah lepku (proto mlze byt také nazyvan moukou s
vysokym obsahem lepku, ktera obsahuje mnoho bilkovin) a zabraruje tomu, aby se velikost
chleba zhroutila poté, co vzrostla. Mouka se lisi v zavislosti na regionu. Obsah lepku je vyssi
neZ u univerzalni mouky, takze mize byt pouzit k vyrobé chleba s velkou velikosti a vyssimi
vnitfnimi vliakny.

2. Univerzalni mouka

Mouka, kterd neobsahuje prasek do peciva, vhodna pro "rychlé chleby" nebo chléb vyrobeny
s rychlym nastavenim. Chlebova mouka je vhodnéjsi pro kynuté chleby.
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3. Celozrnna pseni¢na mouka
e Celozrnnd mouka je mleta z celozrnného zrna psenice. Chléb vyrobeny zcela nebo ¢astecné z
celozrnné mouky ma vyssi obsah vldkniny a Zivin. Celozrnna mouka je tézsi, coz je divod,
pro¢ bochniky mohou byt mensi a maji tézsi strukturu.
e Obsahuje pseni¢né slupky a lepek. Mnoho receptl je obvykle kombinovano s celozrnnou
moukou nebo chlebovou moukou pro nejlepsi vysledek.
4. Cerna psenice
o Cerna psenitna mouka, znama také jako "Zitna mouka", je typ mouky s vysokym obsahem
vldkniny a je podobna celozrnné mouce. Pro dosazeni velké velikosti po kynuti musi byt
pouzita v kombinaci s vysokym procentem chlebové mouky.
5. Samokynouci mouka
e Mouka, kterad obsahuje prasek do peciva, se pouZiva zejména pro vyrobu kolacu.
Nepouzivejte samovolné vznikajici mouku v kombinaci s kvasnicemi.
6. Kukufi¢na mouka a ovesné viocky
e Kukuficna mouka a ovesné vlocky se mletou oddélené od kukutice a ovesnych vlocek. Jsou to
dalsi prisady pro vyrobu hrubého chleba, které se pouzivaji ke zlepSeni chuti a struktury.
7. Cukr
e Cukr je "potravou" pro kvasinky a také zvysuje sladkou chut a barvu chleba. Je to velmi
dalezity prvek, aby chléb kynul. Obvykle se pouZiva bily cukr; V nékterych receptech vsak Ize
také pouzit hnédy cukr, mouckovy cukr nebo bavinény cukr.
8. Kvasinky
e Kvasinky jsou Zivy organismus a mély by byt uchovavany v chladniéce, aby zUstaly Cerstvé.
Potfebuje sacharidy jako potraviny, které jsou obsazeny v cukru a mouce. Kvasnice pouZivané
v receptech na peceni chleba budou prodavany pod rlznymi nazvy: pekarské drozdi
(preferované), aktivni suché drozdi a instantni drozdi.
e Po procesu kvasinek kvasnice produkuji oxid uhli¢ity. Oxid uhlicity rozsifuje chléb a zmékcuje
vnitfni vldkno.
1 IZice suchého drozdi = 3 Izicky suchého drozdi
1 IZice suchého drozdi = 15 ml drozdi
1 IZicka suchého drozdi = 5ml
e Pfed pouzitim zkontrolujte datum vyprseni platnosti a dobu skladovani kvasinek. Vratte se do
chladnicky ihned po kazdém pouziti, houba bude usmrcena pfi vysoké teploté. Obvykle je
selhani chleba zpUsobeno Spatnymi kvasinkami.
e TIP: Zkontrolujte, zda jsou vase drozdi Cerstvé a aktivni:
(1) Nalijte 1 salek (237 ml) teplé vody (45-500C) do odmérky.
(2) Pridejte 1 ¢ajovou IZicku (5 ml) bilého cukru do $alku, pak promichejte 1 ¢ajovou IZicku (15
ml) drozdi nad vodou.
(3) Odmérku umistéte na teplé misto asi na 10 minut. Nemichejte vodu.
(4) Cerstvé, aktivni kvasinky zacinaji bublat nebo "rdst". Pokud tomu tak neni, kvasinky jsou
mrtvé nebo neaktivni.

9. Siil
Sul je nezbytna pro zlepseni chuti a barvy klry chleba. Pouziva se také k potlaceni aktivity
kvasinek. Nikdy nepouzivejte pfilis mnoho soli v receptu. Ale chléb by byl vétsi, kdyby byl bez
soli.

10. Vejce

e Vejce mohou zlepsit strukturu chleba, ucinit chléb vyZivnéjsim a vétsim. Vejce musi byt
Slehano s ostatnimi tekutymi slozkami.
11. Tuky, maslo a rostlinny olej
o  Tuk muUZe zmékcit chléb a zpozdit trvanlivost. Maslo by mélo byt pred pfidanim do kapaliny
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roztaveno nebo nakrajeno na malé kousky.
12. Jedla soda
e Jedla soda se pouZiva k kynuti ultra rychlého chleba a kolace. Vzhledem k tomu, zZe
nevyZaduje fermentacni ¢as a mlZe vytvaret vzduch, vzduch vytvari bubliny, které zmékcu;ji
strukturu chleba pomoci chemického principu.
13. Jedld soda
e Situace je podobna u jedlé sody. MUze byt také pouZit v kombinaci s jedlou sodou.
14. Voda a jiné kapaliny (vZdy pfidejte jako prvni)
e Voda je zakladni slozkou pro peceni chleba. Obecné plati, Ze voda by méla mit pokojovou
teplotu mezi 20 °C a 25 °C. Nékteré recepty mohou vyZadovat mléko nebo jiné tekutiny ke
zlepeni chuti chleba. Nikdy nepouZivejte mlééné vyrobky s moznosti Casovac zpozdéni.

5.1 Pouzivejte pfesné méreni

e TIPY: Jednim z nejdllezitéjsich krok( pti vyrobé dobrého chleba je spravné méreni
ingredienci. Peclivé odmérte kazdou slozku a pfidejte ji do chlebové panve v poradi
uvedeném v receptu.

e Dilrazné se doporucuje pouzit odmérku nebo cajovou IZicku, abyste ziskali presné mnoZstvi,
jinak bude chléb znacné ovlivnén.

5.2 Objednavka ingredienci

e Vidy priddvejte ingredience v poradi uvedeném v receptu.
FIRST: tekuté prisady
DRUHY: Suché ingredience
NEJNOVEJSI: Kvasinky

e Drozdi by mélo byt umisténo pouze na suchou mouku a nikdy by nemélo pfijit do styku s
kapalinou nebo soli.

o Pokud pouzivate funkci zpoZdéni po delsi dobu, nikdy nepfidavejte slozky podléhajici rychlé
zkaze, jako jsou vejce nebo mléko.

e  Po prvnim Uplném hnéteni mouky zazni pipnuti a do smési se pfidaji ovocné prisady. Pokud
jsou ovocné slozky pridany pfilis brzy, chut se po dlouhém michani snizi.

5.3 Kapalné slozky

e Voda, Cerstvé mléko nebo jiné tekutiny by mély byt méreny odmérkami s jasnou znackou a
vytokem. Umistéte $alek na pult a spustte ho, abyste zkontrolovali hladinu kapaliny. PFi

odmeérovani oleje na vareni nebo jinych ptisad dikladné vycistéte odmérku bez dalsich
pfisad.

5.4 Méreni na suchém povrchu

e Odmérte suché ingredience jemnym lZici mouky atd. do odmérky a poté, kdyz jsou naplnény,
vyrovnejte je noZzem. Nikdy nepouZzivejte odmérku k nabirani suchych ingredienci pfimo z
nadoby, protoZe by to mohlo pridat Zici dalSich ingredienci. Neklepejte na dno odmérky
nebo obalu.

e TIP: Pfed odmérenim mouku promichejte, aby se vétrala. Pfi odmérovani malého mnozstvi
suchych sloZek, jako je stl nebo cukr, pouZijte odmérku a ujistéte se, Ze je vyrovnana.
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6. Reseni problém

Re3eni problém nize Pouze pro vasi informaci, pokud je zafizeni béhem pouzivani poskozeno,
abyste se vyhnuli nebezpeéi nebo dal3im ztratam, obratte se na stanici idrzby nebo vytoéte

s vs

zakaznickeé cislo.

£ Problém PFicina Reseni
1 < .. | nebo v blizkosti, pfi prvnim pouziti zustal Javejte pozor, aby pn p .
otvoru béhem peceni X e pouziti nespalili, osuste provoz a otevrete
olej na povrchu topného Elanku viko
A . Udrzujte chléb teply a nechte ho dlouho - . .
2 Sggv(inl ku’ra chleba je sedét na panvi, aby nedoslo ke ztraté Vyjrvnete .chleb brzy, aniz byste ho
pFilis tlusta ot udrzovali v teple.
pfili§ mnoho vody
Nemichejte N .
ingredience Hnétaci stroj pevné piilne k hideli v Po vyjmuti chleba pridejte horkou vodu do
3 e« Y o chlebové panve a ponofte hnéteni na 10
rovhomérné a Spatné | chlebové panvi . A o
pecte minut, poté vyjméte a vycCistéte.
i i L Vyberte spravné programové menu
1.Vybrané menu programu neni spravné
Nemichejte 2.Po operaci nékolikrat otevrete viko a
ingredience chléb je suchy, zadna hnéda karkova Neotevirejte kryt pfi poslednim stoupani
4 | rovnoméms a gpatng | barva Sontrolite Tt oty =
pecte 3. Odpor michani je pfili& velky, takze xontrolyjte hnetac otvor, pote vyjmete
S . " ] zasobnik na chléb a pracujte bez zatizeni,
michacka se sotva mize ota€et a michat ; i
. pokud to neni normalni, obratte se na
dostatecné . . SR
autorizované servisni zafizeni.
Indikator "HHH" po Stisknéte tlacitko START/STOP, odpojte
5 stisknuti tiacitka P Teplota v pekarné je pfili§ vysoka na pekarnu, poté vyjméte misku na chléb a
START/STOP peceni chleba. otevrete viko, dokud pekarna
nevychladne.
Zkontrolujte, zda je miska na chléb
6 Slysite hluk motoru, Pekac neni fadné upevnén nebo je tésto spravné upevnéna a zda je tésto vyrobeno
ale tésto se nemicha pfilis velké na to, aby se dalo michat. podle receptu a zda jsou ingredience
presné zvazeny.
Chléb je tak velky, Ze | Kvasnic je pfili§ mnoho, nebo mouky je L . .
7 tla€i na pfikryvku pFili§ mnoho, nebo voda je pfili§ mnoho, glfontrolujte vyse uyegiene ofaktocry, snizte
; RN . Castku podle skute¢nych davodu.
nebo okolni teplota je pfili§ vysoka.
Zadné kvasinky nebo mnoZstvi kvasinek
Velikost chleba ie nestaci, navic kvasinky mohou mit
ot , e Spatnou aktivitu, protoze teplota vody je Zkontrolujte mnozstvi a silu kvasinek,
8 pfili§ mala nebo chléb Filis k& nebo i kvasink P Ste okolni teplot
nema kynuti prilis vysoka, nebo jsou kvasinky spravné zvyste okolni teplotu.
smichany se soli nebo je okolni teplota
nizsi.
9 Iﬁlztg oj\el,'étalgr\:gilke, 28 | Mnozstvi tekutiny je tak velké, Ze tésto Snizte mnozZstvi tekutiny a zlepSete
pretéka P zmékne a kvasinky jsou také pfilis mnoho. | pevnost tésta.
1. Pouzitd mouka neni silny prasek a Pouzijte chlebovou mouku nebo silny
Chiéb . nem0ze zpUsobit kynuti tésta prasek.
10 | té te f\e prtl,pecenl 2.Rychlost kvasinek je prilis rychla nebo je Kvasinky se pouzivaji pfi pokojoveé teploté
s?tfsez:l’c:\og éls\;:ch teplota kvasinek pfili§ vysoka ysep J! pft poko) plote.
3.P¥ili§ mnoho vody zpusobi, Ze tésto Podle schopnosti absorbovat vodu upravte
bude pfili§ mokré a mékké. vodu podle receptury.
Vaha chleba je velmi | 1-Pfilis mnoho mouky nebo pfilis malo Snizte mnoZstvi mouky nebo zvyste
11 | velké a organizagni vody mnoZstvi vody
konstrukce je prilis 2.P¥ili§ mnoho ovocnych pfisad nebo pfili§ | Snizte mnozstvi vhodnych slozek a zvyste
husta mnoho celozrnné mouky kvasinky
fedni ¢asti jsou po . Pfebyte¢na voda nebo drozdi nebo pravné snizte vodu nebo kvasinky a
12 Stfedni ¢asti j 1. Pfebyte¢na vod bo drozdi neb Spravné snizte vod bo kvasink

krajeni chleba duté

zadna sul

zkontrolujte sul
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2. Teplota vody je prili§ vysoka

Zkontrolujte teplotu vody

13

Povrch chleba pfilne
k suchému prasku

1.es jsou silné aglutinujici slozky v chlebu,
jako je maslo a banany atd.

Do chleba nepfidavejte vysoce aglutinujici
pfisady.

2.in pfipadé nedostatku vody
nedostatecné michani

Zkontrolujte vodni a mechanické
provedeni pekarny

14

Kdara je pfrilis tlusta a
barva peceni je pfilis
tmava, pokud délate
kola€e nebo potraviny
s pfilis velkym
mnozstvim cukru

R{zné recepty nebo pfisady maji velky
vliv na vyrobu chleba, barva pe€eni se
stava velmi tmavou kvdli velkému
mnozstvi cukru

Pokud je barva peceni pfili§ tmava pro
recept s nadmérnym cukrem, stisknéte
tlagitko START / STOP pro pozastaveni
programu 5-10min pfed planovanym
¢asem ukonceni. Pfed vyjmutim chleba
nebo kolace byste méli chléb nebo kolac
udrzet v pekliCce asi 20 minut se
zavienym vikem.
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7.Recepty
Jidelni listky Pfrisada Mnozstvi Mnoizstvi Mnozstvi Poznamka
Hmotnost 1250 g/2,5
chleba 1000g/2LB libry 1500g/3LB
[1] Voda 350ml 430ml 520ml
[2] sal 1 LZICKA 2 LZICKY 3 LZICKY Dejte do rohu
[3] Cukr 3 4 Izice 5 lZic Dejte do rohu
1Zékladni |y Olej 2 I3ice 3 Isice 4 1zice
chléb ”
51 Moukas 4 g41ky/ 5 3alka/ 6 3alka/
"fo':‘ym 560 g 700 g 840 g
[6] Susené mléko|3 IZice 4 Izice 5 Zic
7] Inst:’:m,tm 0,5TL 0,8TL 1 lsicka Umlstc?te.na suchou mouku,
drozdi nedotykejte se kapaliny
12 2
Brotgewicht [1000g/2LB “brsf 8/25  l1500g/318
[1] Voda 350ml 430ml 520ml
[2] sal 1 LZICKA 2 LZICKY 3 LZICKY Dejte do rohu
2 [3] Cukr 2 3 lzZice 4 |Zice Dejte do rohu
Francouzsky . » W .
chléb (4] Olej 2 lZice 3 lzZice 4 |Zice
(5] Mouka s 4 $alky/ 5 galka/ 6 salka/
vysokym 560 g 700 g 840 ¢
Instantni 5 x Umistéte na suchou mouku
TL TL 1 LZICKA !
(6] drozdi 0.5 0.8 ¢ nedotykejte se kapaliny
Brotgewicht [1000g/2LB |1‘§50 8/25  |1500g/3LB
ibry
[1] Voda 350ml 430ml 520ml
[2] sal 1 LZICKA 2 tl 3TL Dejte do rohu
[3] Cukr 2 3 lzZice 4 |Zice Dejte do rohu
[4] Olej 2 lZice 3 lzZice 4
3
Vollweizenbr [i5) Moukas 12 53lky/ 2,5%lku/ |3 3alky/
ot vysolfvm 280g 350 ¢ 420 g
(6] Vollweizenme|2 salky/ 2,5 salku/ 3 salky/
hl 280g 350¢g 420 g
Instantni 5 x Umistéte na suchou mouku
117 1 1 L !
71 drozdi ICKA > TSP 75T nedotykejte se kapaliny
Susené
(8l mléko 3 4 4
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1250g/2,5
Brotgewicht |1000g/2LB |\~ 8/25  l1500g/318
[1] Voda 330ml 420ml 510ml
[2] sal 0,5TL 1 LZICKA 1,5TL Dejte do rohu
[3] Cukr 0,25 Hrnek 0,5 hrnku 0,75 hrnek  |Dejte do rohu
4 (4] Olej 2 lzice 3 lzice 4 zice
Sladky chléb . B = »
[5] Susené mléko|3 lZice 4 lzice 4 |Zice
Mouk
- vy;’c‘)‘k;ni 4 galky/ 5 g4lké/ 6 3alkiy/
obsahem 560 g 700 g 840¢g
7] Inst:am,tm 0,5TL 0,8TL 1 LICKA Nasadjce s.uchou mou.ku,
drozdi nedotykejte se kapalinou.
Brotgewicht [1000g/2LB |1_§50 8/25  |1500g/3L8
ibry
[1] Mléko 200ml 300ml 400ml
[2] Maslo 150ml 150ml 180ml
[3] sal 1,5 TSP 2 LZICKY 2,5 TSP Dejte do rohu
5 (4] Cukr 2 lZice 3 lzZice 4 |Zice Dejte do rohu
Podmasli
Mouka s
vysokym v vilo Lo
4 salk Ik Ik
[5] obsahem Salky 5 salka 6 Salkud
lepku
(6] Instvanltm 1wpolevkova 1.5 I3ice 175 EL Nasadtce s.uchou mou.ku,
drozdi IZice nedotykejte se kapalinou.
Brotgewicht |1000g/2LB |1.§5° 8/25  |1500g/3L8
1brv
[1] Voda 350ml 430ml 520ml
[2] sal 1 LZICKA 2 LZICKY 3 LZICKY Dejte do rohu
[3] Cukr 2 3 lzZice 4 |Zice Dejte do rohu
6
Bezlepkovy (4] Olej 2 lzice 3 lzice 4 |Zice
chléb
Bezlepkova - 2,5 salka / »
2 salky /2 Iky /42
[5] mouka salky /280g 350g 3 salky /420g
Kukufi¢na v 2,5 3alka / v MUzZe nahradit ovesné
2 i 2
[6] mouka salky /280g 350g 3 alky /420g viogky
7] Instvan'tm 0,51l 0,87TL 1 LFICKA Umlstc?te.na suchou mouku,
drozdi nedotykejte se kapaliny
7 Brotgewicht |1000g/2LB |1.k2)50 8/2,5 1500g/3LB
10rV,
Rychly chléb |, Voda 350ml 430ml 520ml Teplota vody 40-50'C
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[2] sal 1,5 TSP 2 LZICKY 2,5 TSP Dejte do rohu
[3] Cukr 3 lzZice 4 lzice 5 lzic Dejte do rohu
(4] Olej 3 lzZice 4 lzice 5 lzic
(5] MOkaj‘S 4 salky / 5 salka / 6 salka/
vysokym 560 g 700 g 840 g
Instantni .y Nasadte suchou mouku,
[6] drozdi 15T 2 Izicky 2:5TL nedotykejte se kapalinou.
[1] Voda 30ml
2] Vajitka 8 Rozpustte cukr ve vejci a
vodé, promichejte s
8 [3] Cukr 1 sdlek elektrickou metlou, abyste
dorti ) vytvorili smés, pak vlozte
(4] Maslo 2 ostatni ingredience do
s c , chlebového sudu a zacnéte
5] nfg;‘;ay”ouc' 4 $alky / 560g toto menu.
[6] L“Stf‘:,t“" 1 I7icka
rozai
[1] Voda 330ml
9 [2] sal 1 1Zicka Dejte do rohu
Hnéteni [3] Olej 3 lzice
Mouka s
4 4 salky / 560
(41 vysokym salky / 8
[1] Voda 610ml
[2] Sul 3 IZicky Dejte do rohu
10 [3] Olej 5 lZic
Tésto (4] Mouka s 7 salka /
vysokym 890 g
5] Instantni 5 Isick Nasadte suchou mouku,
drozdi ¥ nedotykejte se kapalinou.
[1] Voda 620ml
11 [2] Ssal 1 1Zi¢ka
téstovinové
tésto [3] Olej 3 lzice
Mouka s L
[4] vysokym 8 salkd
Jljgurt [1] Miéko 1800m!
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Bakterie
[2] mlécného 180ml
kvaseni
[1] DuZina 5 31k Michejte pfili§ kasovité,
13 mUzZe nebo nemusi pridat
Diem 2] Skrob 1 3alek trochu vody
[3] Cukr 1 salek V zavislosti na vasem vkusu
14 Nastaveni teploty peceni stisknutim tlacitka klrky: 100 °C (svétlo), 150 °C (stfedni), 200
Péct [1] °C (tmavy), chyba 150 °C
15 Stisknutim tohoto tlacitka prejdete do domaciho menu. V tomto menu muze uZivatel
, . [1] nastavit ¢as kazdého procesu, napfr. hnéteni, kvaseni, peceni. Vhodné pro domaci
Domaci

chléb.
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8. Pokyny k likvidaci

8.1 Likvidace a baleni

o Ujistéte se, Ze obal je fadné zlikvidovan v souladu s pokyny a normami platnymi ve vasi
oblasti. V nékterych pripadech se obal mlzZe skladat z plastovych sackl - vtomto ohledu
vénujte zvlastni pozornost tomu, aby se nedostaly do rukou déti. Existuje nebezpedi uduseni!

8.2 Likvidace starého zafizeni

e Staré spotfebice musi byt zlikvidovany v souladu se smérnicemi a predpisy pro mistni
likvidaci odpadu.

8.3 Vyznam symbolu "odpadkovy kos"

Chrante nase Zivotni prostredi, elektrospottebiée nepatfi do domovniho odpadu.
VyuZijte sbérna mista urcéena pro likvidaci elektrospotrebicl a odevzdejte tam
své elektrospotrebice, které jiz nebudete pouzivat. Timto zplsobem pomahaji
predchazet moznym ucinkdim nespravné likvidace na Zivotni prostredi a lidské
zdravi. Timto zpUsobem prispivate k opétovnému poutiti, recyklaci a dalsim
formam vyuZiti odpadnich elektrickych a elektronickych zafizeni. Informace o
tom, kde zafizeni zlikvidovat, ziskate od svych obci nebo obecnich urada.

Nase cislo zakaznického servisu: +49 (0) 931-45232700

Canbolat Vertriebs GmbH ¢ Gneisenaustrafle 10-11 ¢ 97074 Wirzburg
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Originalni navod k obsluze — pekdarna AREBOS 1500g

EU prohlaseni o shodé

My,
Canbolat Vertriebs GmbH, Gneisenaustralle 10-11, 97074 Wiirzburg, Némecko

timto prohlasuji, Ze nize popsané prostredky spliuji pfislusné zakladni poZzadavky na ochranu zdravi a
bezpecnost smérnic EU z divodu jejich navrhu a konstrukce, jakoZ i navrhq, které uvadime na trh.

Nazev produktu: Pekarna 1500g bila/cerna
modelové ¢islo: AR-HE-BBA1500 / B
Cislo vyrobku: 4260627424054 (bild); 4260627427741 (¢ernd)

Pokud je zafizeni upraveno bez naseho souhlasu, ztraci toto prohlaseni o shodé svou platnost.

Testovano na:

Smeérnice o zafizenich nizkého napéti 2014/35/ES
2014/30/ES Elektromagneticka kompatibilita
Norma EU:

EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017

EN 60335-2-9:2003 + A1:2004 + A2:2006 + A12:2007 + A13:2010
EN 62233:2008

EN 55014-1:2006 +A1:2009 +A2:2011

EN 55014-1:2017

EN 55014-2:2015

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

Datum/podpis Vyrobce/Misto: Wiirzburg, 18.09.2023

. a
Podpis:

Dipl.-Inform. (Univ.) Korhan Canbolat, generalni reditel

Reprezentativni pro tento navod k pouZiti/technické udaje:
Dipl.-Inform. (Univ.) Korhan Canbolat, generalni reditel

Adresa kancelare:
Canbolat Vertriebs GmbH
Gneisenaustralle 10-11
97074 Wiirzburg

Zpatecdni adresu naleznete v tirazi: https://www.arebos.de/impressum/
Danové identifikacni Cislo: DE 263752326

Rejstfikovym soudem v obchodnim rejstfiku je Wiirzburg, HRB 10082
OEEZ Reg. ¢. DE 61617071
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