Originalny ndvod na obsluhu — pekaren na chlieb AREBOS 1500g

ARERNS

Pekaren chleba 1500g biela/Eierna

AR-HE-BBA1500/B

Dodrzujte vSetky bezpecnostné opatrenia uvedené v tejto pouzivatelskej prirucke, aby ste
zaistili bezpecné pouzivanie.
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1. Bezpecnost

1.1 Vysvetlenie symbolov

Tento vyrobok sa nesmie likvidovat spolu s domovym odpadom!

Oznacenie CE sa mdZe pouZit na uznanie toho, 7e vyrobok spifia pravne
ustanovenia eurdpskych pravnych noriem, a preto sa s nim mo6ze obchodovat v
ramci Eurdpskeho spolocenstva.

Varovanie! Hordci povrch

Varovanie! Pozorne si precitajte bezpecnostné predpisy. To
Nedodrzanie bezpecénostnych opatreni moze mat za nasledok vazne zranenie
alebo poskodenie. Ndvod na obsluhu uchovavajte na bezpe¢nom mieste.

Upozornenie na elektrické napatie!

> QB Al

1.2 VSeobecné bezpecnostné pokyny

e Pred poutzitim si dokladne precitajte tento ndvod na pouZitie.

e Pred poutZitim skontrolujte, i je napatie zasuvky v stene rovnaké ako napatie uvedené na
vykonovom stitku. Toto zariadenie bolo nainstalované s uzemnenou zastrékou. Uistite sa, Ze
sietova zasuvka vo vasej domacnosti je dobre uzemnena.

e NepouZivajte ziadny spotrebic s poskodenym kablom alebo zastrckou alebo po poruche
spotrebica. Vratte ho vyrobcovi alebo najblizSiemu autorizovanému servisnému stredisku na
vymenu alebo kontrolu.

o Nedotykajte sa hordceho povrchu, pri prevadzke po peceni chleba noste rukavice.

e V pripade Urazu elektrickym pridom neponarajte napajaci kabel, zastrcku, pekaren na chlieb
do vody alebo inych tekutin.

e Po poutziti, ked spotrebi¢ nepouZivate, alebo pred Cistenim spotrebica ho odpojte.

e  Zabranite skiznutiu napajacieho kabla cez okraj pracovnej plochy alebo prebehnutiu cez
horucu oblast.

e NepouZivajte iné prislusenstvo, ktoré neodporuca vyrobca.

e Nedovolte detom alebo [udom so zdravotnym postihnutim pracovat bez dohladu alebo
vedenia.
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Neumiestnujte spotrebi¢ na alebo do blizkosti zdrojov tepla, ako je plynovy sporak alebo
elektricka varna platna.

Pri premiestiiovani spotrebica obsahujuceho horuci olej alebo iné horuce kvapaliny je
potrebna mimoriadna opatrnost.

Pri pe€eni sa nedotykajte ziadnych pohyblivych ani rotujucich ¢asti spotrebica.

Kovové folie alebo iné materialy sa nesmu vkladat do pekarne na chlieb, inak hrozi
nebezpecdenstvo poziaru alebo skratu.

Nikdy nezakryvajte pekaren uterakom alebo inym materidlom, teplo a para musia byt
schopné unikat bez prekazok.

Nikdy silno neklepajte na hornu alebo okrajovu ¢ast plechu, aby ste vybrali plech, pretoze by
to mohlo plech poskodit.

Nikdy nezapinajte pristroj bez toho, aby ste sa uistili, Ze plech na pecenie je bezpecne
zaisteny.

Toto zariadenie nie je uréené na Ziadne iné poutZitie.

NepouZzivajte vonku.

Tuto prirucku si uschovajte pre buduce poutzitie.

Zariadenie nie je ur¢ené na prevadzku s externym casovacom alebo samostatnym dialkovym
ovladacom.

Toto zariadenie je uréené na pouzitie v domacnosti a podobné aplikacie, ako su: kuchyne pre
zamestnancov v obchodoch, kancelaridch a inych pracovnych prostrediach; Farmy;
zakaznikmi v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach; B&B (noclah s ranajkami).

2. Komponenty a ovladaci panel

Sichtfenster

Deckel

Knetmesser

Brotwanne

Bedien-
feld

Geh3use

Messbecher

Haken
Loffel
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2.2 Ovladaci panel
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2.2.1. Start/stop

e Tlacidlo sluzi na spustenie a zastavenie vybraného programu pecenia.

e Ak chcete spustit program, jedenkrat stlacte tlacidlo START/STOP. Zaznie kratke pipnutie,
rozsvieti sa indikator a dve bodky na zobrazeni ¢asu za¢nu blikat a program sa spusti. Vietky
ostatné tlacidla okrem tlacidla START/STOP sa po spusteni programu vypnu.

e Ak chcete program pozastavit, stlacte tlac¢idlo START/STOP/PAUSE asi na 0,5 sekundy, potom
sa program pozastavi, po 3 minttach bez prevadzky sa program obnovi.

e Ak chcete program zastavit, stlacte tlacidlo START / STOP asi na 3 sekundy, potom zaznie
pipnutie, o znamena, ze program bol vypnuty. Tato funkcia poméaha predchadzat
nelimyselnému preruseniu toku programu.

2.2.2 Ponuka

e Tlacidlo MENU sluZi na nastavenie roznych programov. Pri kazdom stlaceni (sprevadzanom
kratkym pipnutim) sa program zmeni. Ked tlacidlo stladite nepretrzite, 15 ponuk sa prevrati a
zobrazi na LCD displeji. Vyberte poZadovany program. Funkcie 15 ponuk su vysvetlené nizsie.

e Program 1: Zakladné

V pripade bieleho a zmieSaného chleba pozostava hlavne z pSenicnej alebo raznej muky. Chlieb

ma kompaktnu konzistenciu. Stupen zhnednutia chleba mézete upravit stlacenim tlacidla COLOR.

e Program 2: francuzstina

Pre lahké chleby vyrobené z jemnej muky. Zvycajne je chlieb nadychany a ma chrumkavua kérku.

Toto nie je vhodné pre recepty na pecenie, ktoré vyZzaduji maslo, margarin alebo mlieko.

e Program 3: Celozrnna psSenica

Pre chleby s tazkymi druhmi muky, ktoré vyzaduju dlhsie obdobie miesenia a kysnutia (napr.

celozrnna a razna muka). Chlieb sa stadva kompaktnejsim a tazsim.

e Program 4: Sladké

Pre chlieb s prisadami, ako st ovocné stavy, struhany kokos, hrozienka, susené ovocie, ¢okolada

alebo pridany cukor. DlhsSia doba kysnutia robi chlieb lahkym a vzdusnym.
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e Program 5: Cmarovy chlieb

Hnetenie, kysnutie a pecenie bochnika s maslom a mliekom na pecenie chleba.

e Program 6: Bezlepkové

Miesime, kysneme a upecieme Gutenfreierov bochnik. Zvycajne pre: bezlepkovid muku, ryZzovu
muku, muku zo sladkych zemiakov, kukuri¢nd muku a ovsené viocky.

e Program 7: Super rychly

Hnetenie, kysnutie a pecenie bochnika v ¢ase kratSom ako zdkladny chlieb. Ale chlieb peceny na
tomto nastaveni je zvy€ajne mensi a ma hustu texturu.

e Program 8: Torta

Miesime, kysneme a pecieme, ale stipame so sédou alebo sédou bikarbdnou.

e Program 9: Hnetenie

Nastavenie ¢asu miesenia pouzivatelmi s roznym mnozstvom.

e Program 10: Cesto

Miesime a kysneme, ale bez pecenia. Vyberte cesto a pouZite ho na vyrobu roliek, pizze,
duseného chleba atd.

e Program 11: Cestovinové cesto

Okolo muky a vody alebo niektorych dalsich sa moze dobre premiesat.

e Program 12: Jogurt

Fermentujte a pripravte jogurt.

e Program 13:Jam

Zavaraniny na varenie a marmelada.

e Program 14: Pecenie

Pre dodatocné pecenie chleba, ktory je prilis lahky alebo nie je vareny. V tomto programe nie je
Ziadne miesenie ani zdvihanie.

e Program 15: Domace

Stlacenim tla¢idla HOMEMADE pouZijete toto nastavenie a zaénete bicyklovat.

Mbzete nastavit, kolko minut v kazdej faze na miesenie, kysnutie, pecenie, udrziavanie tepla ... st
potrebné pre kazdy krok. Casovy rozsah pre kazdu naprogramovanu fazu je $pecifikovany v plane.

2.2.3 FARBA
e Svetl3, strednd alebo tmava korka a rychly chlieb pre vas vyber. Po stlaceni tlac¢idla COLOR sa
tieto 4 rezimy zobrazia v kruhu. Menu 1 az 4 s rychlym chlebom na vyber; rychly chlieb bez
farby korky, z ktorého si mozZete vybrat; priamo s "A". Predvolena farba korky je strednd, ale
nie je k dispozicii pre rychly chlieb v ponukach 1 az 4.

2.2.4 HMOTNOST
e Menu9,10,11,12,13 si nevie vybrat hmotnost chleba, na vyber si 3 hmotnostné rezimy:
1000g, 1250g,1500g, po stlaceni tla¢idla HMOTNOST sa v kruhu objavi
1000g->1250g->1500g, Standardne 1250g. Funkcia hmotnosti je dostupna len v ponukdach 1
az 8.

2.2.5. Funkcia prednastaveného ¢asu/oneskorenia (TIME+, TIME-)

e Ak nechcete, aby pekareri chleba fungovala okamzite, mézete pouzit tuto funkciu
oneskorenia. NajdlhSia doba meskania je 15 hodin.

e Najprv vyberte ponuku a farbu a potom stlacenim tlacidla TIME zmernte ¢as zobrazeny na
displeji LCD. Stlacte tlacidlo TIME raz a zvyste alebo skratte ¢as oneskorenia o 10 minut.
Menu 9,11,12,13 bez oneskorenia funkcia. Nepretrzite stlacajte tlacidlo TIME, ¢as sa bude v
kruhu nepretrzite zvy$ovat alebo zniZovat. Cas nastavenia znamend zahrnutie ¢asu programu
a ¢asu oneskorenia. Ked' stlagite tlacidlo TIME >1S, ¢as sa zobrazi rychlo. " «€" ukazuje na CAS
ONESKORENIA.
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e Priklad: Teraz je 20:30, ak chcete, aby bol vas chlieb pripraveny o 7:00 nasledujiceho rana,
t.j. za 10 hodin a 30 minut. Vyberte si menu, farbu, velkost chleba a stlaéenim tlacdidla "A
alebo ¥" pridajte ¢as, kym sa na LCD displeji nezobrazi 10:30. Potom stla¢enim tlacidla
START/STOP aktivujte tento program oneskorenia a indikator sa rozsvieti. Uvidite, Ze bodka
blika a LCD displej bude odpocitavat, aby ukazal zostavajuci ¢as. O 7:00 dostanete Cerstvy
chlieb.

e Poznamka: Na oneskorené pecenie nepouzivajte prisady podliehajuce skaze, ako su vajcia,
cerstvé mlieko, ovocie, cibula atd.

e Zobrazenie ¢asu oneskorenia na displeji LCD = ¢as, ktory chcete dokoncit - aktualny ¢as

2.2.6 Funkcia udrziavania tepla
e Chlieb sa mbze automaticky udrziavat teply 1 hodinu po upeéeni. Poéas uchovavania sa na
LCD displeji zobrazuje 0:00, "> " znamena, Ze doba drzania musi byt dodrzana az 60 min.

2.2.7 ZIVOTNE PROSTREDIE
e Navrhnite, aby teplota v miestnosti bola v rozmedzi od 15 °C do 34 °C, aby ste mohli
spotrebic pouZivat. Fermentant chleba sa zmeni na kysly, ak je teplota prili$ vysoka, ak je
prilis nizka, chlieb stipne. Rdzna teplota okolia, velkost chleba mo6ze mat rozdiely.

2.2.8 PRIPOMENUTIE
e Ak sa pocas pecenia chleba prerusi napajanie, proces vyroby chleba sa automaticky obnovi v
priebehu 10-15 minut, a to aj bez stlacenia tlacidla START/STOP. Ak doba prerusenia
presiahne 10-15 mindt, pamaét sa neda udrzat, musite zlikvidovat ingrediencie v chlebovej
panvici a znova vlozit ingrediencie do chleba a pekarer sa musi restartovat. Ak vsak cesto
este nevstupilo do fermentacnej fazy, ked je napdajanie prerusené, mbzete priamo stlacit
tlacidlo START/STOP a pokracovat v programe od zadiatku.

2.2.9 VYSTRAZNY INDIKATOR

e "HHH" - Toto varovanie znamen3, Ze teplota vo vnutri chlebovej panvice je prili§ vysoka.
Stladenim tlacidla START/STOP (pozri obrazok 1 nizsie) program zastavte, odpojte ho, otvorte
horné veko a nechajte zariadenie Uplne vychladnit 10-20 minut pred restartovanim.

e "EEQ" - Toto varovanie znamen3, Ze snimac teploty nie je pripojeny. Stlacenim tlacidla
START/STOP (pozri obrazok 2 nizsie) program zastavte, odpojte ho. Skontrolujte, ¢i snimac
nie je skontrolovany, opraveny alebo ¢i nie je elektricky/mechanicky v najblizSom
autorizovanom servisnom stredisku.

H:AH BBl

llustracia 1 Obrazok 2
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2.3 prislusenstvo

2.3.1 Odmerka

oV recepte znamend mernad jednotka "CUP" plnu $alku, 240 ml, obrazok nizsie pre informaciu.

e Meranie tekutych zloziek: Pri merani kvapaliny by mal byt pohar umiestneny na vodorovnom
rovnom povrchu a sledovany vo vyske oci (nie pod uhlom), aby sa skontroloval stupeni. Ak sa
prida vajce, mlieko alebo iné tekutiny, najskor pridajte do hrn¢eka a potom pridajte vodu do
stupna podla receptu. (t. j. celkové mnoZstvo tekutiny zodpoveda poziadavke receptury, ale
voda je znizend)

e Meranie praskovych prisad: Zmerajte praskové zlozky do kadicky, potom zlahka pretrepte,
kym sa nevyrovna, aby sa precitala znamka. Pohdr dlho a intenzivne nepretrepdvajte, inak by
bol prasok prilis kompaktny na to, aby sa prilis vela odmeral.

2.3.2 Meranie v ¢ajovych lyZickach (éajovych lyziékach) / lyZiciach (polievkové lyZice)
e Vratane Cajovej lyZicky a lyZice.

e Cajova lyzicka ¢ajovej lyzicky na meranie drozdia a soli.
e polievkova lyZica na meranie cukru a oleja.

soni ¢ =/ a0z / Polievkova lyzica
200m —] /
= —eoz Y uy
\ — X Cajova lyZicka
. 150nl ——|
\ — 40z /
\ 100 ——| /
\ — 20z /
\ B0m — /

2.3.3 Hacik
e Vytiahnut miesiacu ¢epel z chleba
e Niekedy sa pri vykladani chleba miesiaca ¢epel zasekla v chlebe a bola vytiahnuta hacikom.
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3. Pouzit

3.1 Pred prvym pouzitim

e Spotrebi¢ méze pri prvom zapnuti vydavat dym a / alebo zapach. V procese vyroby je
potrebné niektoré Casti zariadenia lahko namazat. To je normalne.

e Vydistite vietky diely podla "Cistenie a udrzba".

e Pekaren na pecenie prepneme do rezimu pecenia a pe¢ieme prazdne asi 10 minut. Alebo
pridajte 200 ml vody do chleba a peéte 10 minut. Tato ¢innost potlaca zapach vykurovacieho
telesa a formy na chlieb. Po dokonceni procesu pecenia zaznie pipnutie.

e Odpojte spotrebi¢, nechajte ho vychladnut a znova vydistite vietky odpojené Casti. Uistite sa,
Ze je spotrebic dostatocne vetrany.

3.2 Po zapnuti

e Akonahle je pekdren pripojend k napdjaciemu zdroju, zaznie pipnutie a zobrazi sa "3:00". Ale
dvojbodka medzi "3" a "00" neblikd neustale. A "1" je predvoleny program. Sipky ukazuju na
"1250g" a "MEDIUM", pretoze ide o predvolené nastavenia.

3.3 Navod na prevadzku

e Vlozte misku na chlieb do pekarne a zatlacte. PoloZte miesiacu lopatu na hriadel a zatlacte ¢o
najdalej, pricom sa uistite, Ze rovné povrchy su navzajom zarovnané.

e POZNAMKA: Odporuca sa miesiacu naberac¢ku namazat olejom, aby sa cesto neprilepilo na
miesiacu lopatu, ¢o tiez mbze lahko odstranit odmerku na miesenie z peciva.

e Odmerajte vSetky ingrediencie vopred, zvy¢ajne najskor pridajte vodu alebo iné tekuté
zlozky, potom cukor, sol'a muku a nakoniec drozdie. Pri vyrobe vysoko odolného cesta z
pseni¢nej muky sa odporuca zmenit poradie pridavania: najskor pridajte drozdie a pseni¢nu
muku, potom cukor a sol, vodu alebo iné tekutiny vydrzia, aby ste dosiahli lepsi Gc¢inok.

e POZNAMKA: Ak pridate muku, skuste ju nechat zakryt vodou. Prstom urobte malu priehlbinu
na vrchu muky, vloZte drozdie do jamky a uistite sa, Ze kvasinky neprichadzaju do styku so
solou alebo tekutinami.

e Zatvorte kryt a potom ho zapojte.

e Stlacajte tlacidlo MENU, kym sa nezobrazi poZadovany program.

e Stlacenim tlacidla CRUST presunte Sipku na pozadované nastavenie: Svetla, Strednd, Tmava
kora.

e Stlacenim tla¢idla WEIGHT (HMOTNOST) presurite $ipku na pozadovant hmotnost.

e V pripade potreby nastavte tlacidlo DELAY TIMER (CASOVAC ONESKORENIA). Stlacenim
tladidiel + a - prediZite dobu cyklu zobrazenu na displeji LCD. Ak chcete chlieb pripravit hned,
moZete tento proces ignorovat.

e Stlacdenim tladidla START/STOP spustite pracu. Ak je nastavenie nastavené na farbu kéry a
hmotnost, stlacenim tohto tlacidla potvrdte nastavenie, opatovnym stlacenim aktivujete
program. " "zobrazuje aktudlny postup prace, zatial ¢o dvojbodka zacne neustéle blikat a
pocita ¢as dozadu. Program zac¢ne fungovat.

e POZNAMKA: Ak chcete program zastavit, stlacte tlacidlo START/STOP na 3 sekundy.

e Priprisadach (ovocie, orechy, hrozienka) zaznie desatnasobné pipnutie, "» "oznaduje
pridanie prisad. Otvorte veko a nalejte ingrediencie. Pekdren chleba urobi nejaké nasledné
spracovanie. Orechy nie st nakladané prilis skoro alebo stracaju svoju priazer.

e POZNAMKA: Funkcia ADD pridat iba zariadenie do zdkladne menu, rychle, sladké, franctizske,
celozrnné, ryza, bezlepkové.

e Ked'sa na displeji LCD zobrazi 0:00, zaznie 10 pipnuti, ktoré signalizuju, Ze program je
dokonéeny. Stlag¢enim tla¢idla START / STOP pre 3S zatvorite pekareri na chlieb.

9
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e POZNAMKA: Ak nestlatite tlacidlo START / STOP, program sa spusti na 1 hodinu a
automaticky sa zahreje. Ak chcete zrusit prevadzku udrziavania tepla, stlaéte tlacidlo
START/STOP pre 3S. Program sa nezastavi, kym sa na LCD displeji nezobrazi predvoleny
displej.

e Otvorte veko, noste rukavice na pecenie, drzte rukovat panvice a zdvihnite ju.

e POZNAMKA: Pocas prevadzky je potrebna mimoriadna opatrnost, pretoze panvica na chlieb a
chlieb st velmi horuce.

e Pomocou rukavic na pecenie oto¢te misku na chlieb hore dnom (s rukovatou dole) na droteny
chladiaci stojan alebo Cisty povrch a jemne pretrepdavajte, kym chlieb nevypadne. Pomocou
nekovovej Spachtle jemne zoSkrabte boky chlebovej panvice.

e POZNAMKA: Ak miesiaca ¢epel zostane v chlebe, jemne ju zdvihnite ha¢ikom, neberte ju
rukou v pripade, Ze je oparena.

4. Cistenie a udrzba

e Pred Cistenim odpojte pristroj a nechajte ho vychladnut.

o Cistenie chleba: vnutornu a vonkajsiu stranu panvice utrite vlhkou handri¢kou, na ochranu
neprilnavého povlaku nepouzivajte drsné ani abrazivne prostriedky. Panvica na chlieb musi
byt pred instalaciou Uplne vysusena.

e Ak je hnetiaci n6z tazko vyberatelny z chlebovej panvice, pridajte trochu teplej vody a
namocte 30 minut. Na Cistenie pouzite vihkd handru.

o C(istenie horného krytu: Po poufziti nechajte spotrebi¢ vychladnut. Veko a vnitornu stranu
pozorovacieho okna utrite vlhkou handrickou. Na Cistenie nepouZivajte abrazivne Cistiace
prostriedky, pretoZe by to zhorsilo vysoky lesk povrchu.

e Poznamka: Pri Cisteni sa odporuca veko nerozoberat.

e Jemne utrite vonkajsi povrch puzdra vihkou handri¢kou a potom ho suchou handrickou
utrite. Nikdy nepouzivajte benzin alebo iné tekutiny. Nikdy nepondrajte kryt do vody na
Cistenie.

e Pred zabalenim pekdrne na uskladnenie sa uistite, Ze je Uplne ochladen3, Cista a sucha a veko
je zatvorené.

5. Brifing o zlozkach

1. Chlebova muka
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e Chlebova muka je najdélezitejSou ingredienciou na vyrobu chleba a odporuca sa vo vacsSine
receptov na kvasnicovy chlieb. Ma vysoky obsah lepku (preto ho mozno nazvat aj midkou s
vysokym obsahom lepku, ktora obsahuje vela bielkovin) a zabranuje zrateniu velkosti chleba
po jeho vstavani. Muka sa lisi v zavislosti od regionu. Obsah lepku je vyssi ako obsah
univerzalnej muky, takze ho mozno pouzit na vyrobu chleba s velkou velkostou a vys$simi
vnutornymi vlaknami.

2. Univerzalna muka

e Muka, ktord neobsahuje prasok do peciva, vhodna na "rychle chleby" alebo chlieb vyrobeny s

rychlym nastavenim. Chlebova muka je vhodnejsia pre kvasnicové chleby.
3. Celozrnna pseni¢na muka

e Celozrnna muka sa melie z celého zrna pSenice. Chlieb vyrobeny Uplne alebo Ciastocne z
celozrnnej muaky ma vyssi obsah vlakniny a zZivin. Celozrnna muka je tazsia, a preto mozu byt
bochniky mensie a maju tazsiu texturu.

e Obsahuje pseni¢nu Supku a lepok. Mnoho receptov sa pre najlepsi vysledok zvycajne
kombinuje s celozrnnou mukou alebo chlebovou mukou.

4. Cierna psenica

o Cierna pseni¢na muka, tieZ znama ako "raznd muka", je typ muky s vysokym obsahom
vlakniny a je podobna celozrnnej muke. Ak chcete ziskat velkd velkost po kysnuti, musi sa
pouzit v kombinacii s vysokym percentom chlebovej muky.

5. Samokysnuca muka

e Muka, ktorad obsahuje prdsok do peciva, sa pouZiva najma na vyrobu kolacov. Nepouzivajte

samovznikajucu muku v kombindcii s drozdim.
6. Kukuriéna muka a ovsené vlocky

e  Kukuri¢nd muka a ovsené vlocky sa meld oddelene od kukurice a ovsenych vlociek. Su to

dalsie prisady na vyrobu hrubého chleba, ktoré sa pouZzivaju na zlepsSenie chuti a textury.
7. Cukor

e Cukor je "jedlo" pre drozdie a tiez zvySuje sladku chut a farbu chleba. Je to velmi dblezity
prvok, aby chlieb kysne. Zvy¢ajne sa pouziva biely cukor; V niektorych receptoch sa vsak
moze poufZit aj hnedy cukor, praskovy cukor alebo bavineny cukor.

8. Droidie

e Kvasinky su Zivy organizmus a mali by sa uchovévat v chladnicke, aby zostali Cerstvé.
Potrebuje sacharidy ako jedlo, ktoré su obsiahnuté v cukre a muke. DroZdie pouZivané v
receptoch na pecenie chleba sa bude predavat pod r6znymi nazvami: drozdie z pekarenského
stroja (preferované), aktivne suché droZdie a instantné drozZdie.

e Po procese kvasiniek kvasinky produkuju oxid uhlic¢ity. Oxid uhlicity rozsiruje chlieb a
zmakcuje vnatornd vlakninu.

1 lyZica suchého droZdia = 3 ¢ajové lyzZicky suchého droZdia
1 lyZica suchého drozdia = 15 ml drozdia
1 lyZi¢ka suchého drozdia = 5ml

e Pred poutzitim skontrolujte datum exspiracie a ¢as skladovania drozdia. lhned po kazdom
pouziti vratte do chladnicky, huba bude usmrtena pri vysokej teplote. Normalne je zlyhanie
chleba sp6sobené zlymi kvasinkami.

e TIP: Skontrolujte, ¢i su vase droZdie Cerstvé a aktivne:

(1) Nalejte 1 Salku (237 ml) teplej vody (45-500 ° C) do odmerky.

(2) Pridajte 1 ¢ajovu lyZicku (5 ml) bieleho cukru do Salky a potom rozmiesajte 1 ¢ajovu
lyZicku (15 ml) droZdia nad vodou.

(3) Odmerku umiestnite na teplé miesto asi na 10 minut. Nemiesajte vodu.

(4) Cerstvé, aktivne droidie zacina bublat alebo "rast". Ak tomu tak nie je, kvasinky st mftve
alebo neaktivne.
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9. Sol

e Sol je potrebnd na zlepsenie chuti a farby kéry chleba. Pouziva sa tiez na inhibiciu aktivity
kvasiniek. V recepte nikdy nepouZivajte prilis vela soli. Ale chlieb by bol vacsi, keby bol bez
soli.

10. Vajcia

e Vajcia mozu zlepsit texturu chleba, urobit chlieb vyZivnejsim a vacésim. Vajce musi byt

vySlahané s ostatnymi tekutymi zlozkami.
11. Tuk, maslo a rastlinny olej

e Tuk mébze zmakdit chlieb a oddialit trvanlivost. Maslo by sa malo pred pridanim do tekutiny

roztavit alebo nakrajat na malé kusky.
12. Jedla so6da

e Jedld séda sa pouziva na kysnutie chleba a koldc¢a Ultra Fast. Pretoze nevyzaduje ¢as
fermentacie a moze vytvarat vzduch, vzduch vytvara bubliny na zméakcéenie textury chleba
pomocou chemického principu.

13. Jedla soda
e Podobna situdcia je aj pri jedlej séde. Mbze byt tiez pouzity v kombinacii s jedlou sédou.
14. Voda a iné tekutiny (vidy pridajte ako prvé)

e Voda je zdkladnou zloZkou na vyrobu chleba. Vo vseobecnosti by voda mala mat izbovu
teplotu medzi 20 °C a 25 °C. Niektoré recepty mozu vyZzadovat mlieko alebo iné tekutiny na
zlepsenie chuti chleba. Nikdy nepouZivajte mlieéne vyrobky s moznostou ¢asovaca
oneskorenia.

5.1 Pouzivajte presné meranie

o TIPY: Jednym z najdoleZitejsich krokov pri priprave dobrého chleba je spravne meranie
zloZiek. Kazdu ingredienciu opatrne odmerajte a pridajte do chleba v poradi uvedenom v
recepte.

e Dobrazne sa odporuca pouzit odmerku alebo €ajovu lyzicku na ziskanie presného mnoistva,
inak bude chlieb velmi ovplyvneny.

5.2 Objednavka ingrediencii

e Ingrediencie vZdy priddvajte v poradi uvedenom v recepte.
FIRST: tekuté prisady
PO DRUHE: Suché prisady
NAJNOVSIE: drozdie

e DroZdie by sa malo umiestnit iba na vrch suchej muiky a nikdy by nemalo prist do styku s
tekutinou alebo solou.

o Ak funkciu oneskorenia pouzivate dlhsi ¢as, nikdy nepridavajte prisady podliehajlce skaze,
ako su vajcia alebo mlieko.

e Po prvom Uplnom mieseni muky zaznie pipnutie a do zmesi sa pridaju ovocné prisady. Ak sa
ovocné prisady pridaju prilis skoro, chut sa po dlhom miesani znizi.

5.3 Tekuté prisady

e Voda, Cerstvé mlieko alebo iné tekutiny by sa mali merat odmerkami s jasnou znackou a
vytokom. PoloZte pohar na pult a spustite ho, aby ste skontrolovali hladinu kvapaliny. Pri
merani oleja na varenie alebo inych prisad odmerku dékladne vycistite bez akychkolvek
dalsich prisad.
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5.4 Suché merania
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e Suché prisady odmerajte jemnym lyZicovanim muky atd. do odmerky a potom, ked' su
naplnené, vyrovnajte ich nozom. Nikdy nepouZivajte odmerku na naberanie suchych prisad
priamo z nadoby, pretoze by to mohlo pridat lyZicu dalSich prisad. Neklopte na dno odmerky

alebo balenia.

e TIP: Pred meranim muku premiesajte, aby odvetrala. Pri merani malych mnoZstiev suchych
prisad, ako je sol alebo cukor, pouZite odmernu lyZicu a uistite sa, Ze je vyrovnana.

6.RiesSenie problémov

RieSenie problémov nizsie len pre vasu informaciu, ak je zariadenie poskodené pocas pouZivania,
aby ste predisli nebezpecenstvu alebo dalSim stratam, kontaktujte udrzbarsku stanicu alebo
vytocte zakaznicke Cislo a poziadajte o pomoc.

NI
£ Problém Dévod RieSenie
Niektoré prisady sa prilepia na vyhrievacie | Odpojte pekarer a vygistite vykurovacie
1 Dym z vetracieho teleso alebo v blizkosti, pri prvom pouziti teleso, ale davajte pozor, aby ste sa pri
otvoru pocas pecenia | zostal olej na povrchu vykurovacieho prvom pouziti nespalili, osuste prevadzku
telesa a otvorte veko.
Spodna kérka chleba UdI'ZvUJt’e chlieb tgply a nechajte hc? dlhq - Chlieb vyberte Coskoro bez toho, aby ste
2 S . odlezat na panvici, aby sa nestratilo prili$ .. .
je prili§ hruba vela vody ho udrziavali v teple.
Ingrediencie Po vybrati chleba pridajte do chlebovej
3 nemiesajte Hnetiaci stroj pevne prifne k hriadelu v panvice horucu vodu a ponorte hnetiaci
rovnomerne a zle chlebovej panvici stroj na 10 minut, potom vyberte a
pecte vycistite.
Vyberte si spravne menu programu
1.Zvolené menu programu nie je spravne y P prog
Ingrediencie 2.Po operacii niekolkokrét otvorte vekoa | 5. o ttipani neotvéraite krvt
4 | nemiesajte chlieb je suchy, bez hnedej korky i posiednom stupani neotvarajte kry
rovhomerne a zle e g . Skontrolujte miesiaci otvor, potom vyberte
pecte 3.0dpor mieSania je prili§ velky, takze 4sobnik hlieb ite b .
mixér sa sotva moze dostatoCne otacat a zasobnik na chlieb a prgcuﬁe ez zatazenia,
miesat ak nie je normalne, obratte sa na
autorizované servisné stredisko.
" " . AR . Stlacte tlacidlo START/STOP a odpojte
5 tggg apSOT?OElFE{iEI:"/aSn'II'OP g:gg; \éﬁlzlgzrnl je prilis vysoka na pekareri, potom vyberte misku na chlieb a
) otvorte veko, kym pekaren nevychladne.
Panvica na chlieb nie ie spravne Skontrolujte, €i je miska na chlieb spravne
Pocujte hluk motora, . |e spravne upevnena a Ci je cesto vyrobené podla
6 - upevnena alebo cesto je prili§ velké na PR DT
ale cesto sa nemieSa mieanie receptu a €i su ingrediencie presne
) odvazené.
Chlieb je taky velky, | Drozdia je prili§ vela, alebo muky je prilis — . .
7 Ze tlaci na prikryvku vela, alebo vody je prili§ vela, alebo Skontro'ﬂ;fe stf'% uyehdgrje fgktory, znizte
teplota okolia je prili§ vysoka. sumu podia skutocnych dovodov.
Ziadne kvasinky alebo mnozstvo kvasiniek
Velkost chleba je nestaci, navySe kvasinky mézu mat slabu Skontroluite mnosstvo a vkon kvasiniek
8 prilis mala alebo aktivitu, pretoze teplota vody je prili§ Spravne sz'éte teplotu okglia ’
chlieb nema kysnutie; | vysoka, alebo sa kvasinky zmieSaju so P y P '
solou alebo teplota okolia je nizSia.
9 g:st: rf\jzictgkr?avcerllll(iz’b Mnozstvo tekutiny je také velké, Ze cesto Znizte mnozstvo tekutiny a zlepsite
pre?eké zmakne a drozdie je tiez prili§ vela. pevnost cesta.
10 Chlieb sa pri pec€eni 1. Pouzitda muka nie je silny prasok a Pouzite chlebovi muku alebo silny prasok.

cesta zriti v

nemdze spdsobit’ kysnutie cesta
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strednych ¢astiach

2.Rychlost kvasiniek je prili$ rychla alebo
teplota kvasiniek je prili§ vysoka

Kvasinky sa pouzivaju pri izbovej teplote.

3.Prilis vela vody spbsobi, Ze cesto bude
prili§ vihké a makkeé.

Podla schopnosti absorbovat vodu
upravte podla receptu.

Hmotnost chleba je
velmi velka a

1.Prili§ vela muky alebo prili§ malo vody

Znizte muku alebo zvySte vodu

11 | organizatna . , , . . N , , .
konstrukcia je prilig 2 Prilis vela ov_ocnych prisad alebo prilis Zmzte_ mnozstvo vhodnych prisad a zvyste
husta vela celozrnnej muky drozdie
Stredné &asti sti po 1. Prebyto€na voda alebo drozdie alebo Spravne znizte vodu alebo drozdie a

12 krajani chleba duté Ziadna sof skontrolujte sol

2.Teplota vody je prili§ vysoka Skontrolujte teplotu vody
1.es su silné aglutinané zloZky v chlebe, Do chleba nepridavajte vysoko
13 Povrch chleba prilne ako je maslo a banany atd. aglutinujuce prisady.
k suchému prasku 2.in pripade nedostatku vody Skontrolujte vodu a mechanicky dizajn
nedostatoné mieSanie pekarne
Ak je farba pecenia prili§ tmava pre recept
Kéra je prili§ hruba a s nadmernym obsahom cukru, stlatenim
farba pecenia je prili§ | Rdzne recepty alebo prisady maju velky tlacidla START/STOP program
14 tmava, ak robite vplyv na vyrobu chleba, farba pecenia sa pozastavite 5-10 minut pred planovanym

kolace alebo
potraviny s prili§
velkym mnoZstvom
cukru

stava velmi tmavou kvoli velkému
mnozstvu cukru

¢asom ukoncenia. Pred vybratim chleba
alebo kolaca by ste mali chlieb alebo kolac
uchovavat v chlebovej panvici asi 20
minut so zatvorenym vekom.
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7.Recepty
Ponuky Prisada Mnoistvo Mnoistvo Mnoistvo Poznamka
Hmotnost 1250g/2,5
chleba 1000g/2LB libier 1500g/3LB
[1] Voda 350ml 430ml 520ml
[2] Sol 1 lyzicka 2 lyzicky 3 lyzZicky Dajte do rohu
[3] Cukor 3 KOMISIA 4 lyZice 5 lyzic Dajte do rohu
1zakladny chlieb |[4] Olej 2 lyZice 3 lyzice 4 lyZice
- Muka s 4 %alky/ 5 alok/ 6 salok/
"fo':‘ym 560g 700g 840g
[6] Susené 3 lyzice 4 lyzice 5 lyzic
Instantné <o Polozte na suchd muku,
71 droZdie 05T 08TL 1lyzicka nedotykajte sa tekutiny
12 2
Brotgewicht |1000g/2LB “bi ? 8/25  |1500g/3LB
[1] Voda 350ml 430ml 520ml
[2] Sol 1 lyzicka 2 lyzi¢ky 3 lyzicky Dajte do rohu
b [3] Cukor 2 KOMISIA 3 lyZice 4 lyzice Dajte do rohu
Francuzsky chlieb |[4] Olej 2 lyZice 3 lyzZice 4 lyzice
(5] Mdka s 4 Salky/ 5 alok/ 6 Salok/
vysokym 560g 700g 840g
Instantné PoloZte na suchud muku
TL TL 1 lyzick !
[6] drozdie 0,5 08 yzicka nedotykajte sa tekutiny
Brotgewicht [1000g/2LB |1.5_50 8/25  |1500g/3LB
ibier
[1] Voda 350ml 430ml 520ml
[2] Sol 1 lyzZicka 2 tl 3tl Dajte do rohu
[3] Cukor 2 KOMISIA 3 lyZice 4 lyzice Dajte do rohu
(4] Olej 2 lyZice 3 lyZice 4 KOMISIA
3 Muka s 2 galky/ 2,5 alky/ 3 Zalky/
Vollweizenbrot  |[°] vysokym 280g 350g 420g
(6] Vollweizenme|2 salky/ 2,5 salky/ 3 salky/
hl 280g 350g 420g
Instantné PoloZte na suchd muku
1 lyzi¢ 1 Zi¢ 1 L !
71 drozdie lyzicka /> lyzicky 75T nedotykajte sa tekutiny
[8] susene 3KOMISIA |4 KOMISIA |4 KOMISIA
mlieko
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1250 g/2,5
Brotgewicht [1000g/2LB | >~ 8/25  |1500g/3LB
[1] Voda 330ml 420ml 510ml
[2] Sol 0,5TL 1 lyzicka 1,5TL Dajte do rohu
[3] Cukor 0.25 hrn¢ek 10,5 hrnéeka |0,75 hrnéeka |Dajte do rohu
4 [4] Olej 2 lyZice 3 lyZice 4 lyZice
Sladky chlieb Cand
Y [5] Susene 3 lyZice 4 lyZice 4 lyzice
mliekn
Muk
- vyl;oi\'/sm 4 galky/ 5 $4lok/ 6 3alok/
obsahom 7608 700g 840g
Instantné vey Dajte na suchd muku,
71 droZdie 05T 08TL 1lyzicka nedotykajte sa tekutiny.
Brotgewicht [1000g/2LB |1‘t2).50 8/25  |1500g/3L8
ibier
[1] Mlieko 200ml 300ml 400ml
[2] Maslo 150ml 150ml 180ml
[3] Sol 1,5 lyZicky 2 lyzicky 2,5 lyzicky  |Dajte do rohu
imar (4] Cukor 2 lyZice 3 lyZice 4 lyzice Dajte do rohu
Muka s
vysokym v v vz
4 Salk lok lok
[5] obsahom Salky 5 salo 6 Salo
lepku
(6] Instvan.tne 1 thevkova 1,5 lyzice 175 EL Dajte rl1a sjuchu muku.,
drozdie lyZica nedotykajte sa tekutiny.
Brotgewicht |1000g/2LB Il.éjc'o 8/25  |1500g/3L8
ibier
[1] Voda 350ml 430ml 520ml
[2] Sol 1 lyzicka 2 lyzicky 3 lyzicky Dajte do rohu
[3] Cukor 2 KOMISIA 3 lyZice 4 lyzice Dajte do rohu
g eokovt chiiah |4 Olej 2 lyzice 3 lyzice 4 lyzice
ezlepkovy chlie
Bezlepkova v 2,5 Salky v
[5] miika 2 Salky /280g /3508 3 salky/420g
Kukuri¢na v 2,5 salky » ay o P
[6] mika 2 Salky /280g /350¢ 3 $alky/420g |MOze nahradit ovsené viocky
Instantné viw PoloZte na suchu muku,
71 drozdie 05T 08TL 1lyzicka nedotykajte sa tekutiny
7 Brotgewicht |1000g/2LB |1k2)50 8/2,5 1500g/3LB
pler
Rychly chlieb [1] Voda 350ml 430ml 520ml Teplota vody 40-50'C
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[2] Sol 1,5 lyzicky 2 lyzicky 2,5 lyzicky  |Dajte do rohu
[3] Cukor 3 lyZice 4 lyZice 5 lyzic Dajte do rohu
[4] Olej 3 lyZice 4 lyZice 5 lyzic
(5] Muka s 4 3alky / 5 $alok / 6 $alok/
vysokym 560g 700g 840g
Instantné vy Dajte na suchu muku,
[6] drozdie 15T 2 lyzicky 25Tk nedotykajte sa tekutiny.
[1] Voda 30ml
[2] Vajcia 8 Cukor rozpustime vo vajci a
vode, premieSame
3 [3] Cukor 1 s4lka elektrickym metlickou, aby
kolséov sa vytvorila zmes, potom
(4] Maslo 2 KOMISIA ostatné ingrediencie vloZime
s kvsni do suda na chlieb a potom
[5] af“" yshucal, salky /560g spustime toto menu.
muka
6] Instantné 1 lyzicka
drozdie
[1] Voda 330ml
9 [2] Sol 1 lyzicka Dajte do rohu
Hnetenie [3] Olej 3 lyzice
Muka s
4 4 Salky /560
(41 vysokym salky /5608
[1] Voda 610ml
[2] Sol 3 lyzicky Dajte do rohu
10 [3] Olej 5 lyzic
Cesto (4] Muka s 7 salok /
vysokym 890g
Instantné vey Dajte na suchd muku,
2 lyzick
51 drozdie yzicky nedotykajte sa tekutiny.
[1] Voda 620ml
11 [2] Sol 1 lyzicka
Cestovinové cesto 3] Olej 3 lyzice
Muka s -
(4] vysokym 8 $4lok
Elz [1] Mlieko 1800ml
jogurt
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Baktérie
[2] mlie¢neho 180ml
kvasenia
[1] DuZina 5 $alok Miesajte prilis kasovité, mobze
13 alebo nemusi pridat trochu
diem [2] Skrob 1 $alka vody
[3] Cukor 1 salka V zavislosti od vasho vkusu
14 Nastavenie teploty pecenia stlacenim tlacidla korky:100°C (svetly);150°C (stredny);200°C
Piect [1] (tmavy), chyba 150°C
15 Stlacenim tohto tlacidla prejdete do domdaceho menu. V tomto menu si uzivatel moze
Doméce [1] nastavit ¢as kazdého procesu, napr. miesenie, kvasenie, pecenie. Vhodné na domaci

chlieb.

8. Pokyny na likvidaciu

8.1 Likvidacia a balenie

e Zabezpecte, aby bol obal zlikvidovany vhodne v stlade s pokynmi a normami platnymi vo
vasom regione. V niektorych pripadoch méze obal pozostéavat z plastovych vreciek - v tomto
ohlade venujte osobitnl pozornost tomu, aby sa nedostali do ruk deti. Hrozi riziko udusenia!

8.2 Likvidacia starych zariadeni

e Staré spotrebice musia byt zlikvidované v stlade s pokynmi a predpismi o likvidacii
miestneho odpadu.

8.3 Vyznam symbolu "odpadkovy ko6s

AV

Chrante nase Zivotné prostredie, elektrické spotrebic¢e nepatria do domového
odpadu. Vyuzite zberné miesta uréené na likvidaciu elektrospotrebicov a
odovzdajte tam svoje elektrospotrebice, ktoré uz nebudete pouzivat. Tymto
sposobom pomdahaju predchadzat potencidlnym uc¢inkom nespravnej likvidacie
na Zivotné prostredie a [udské zdravie. Tymto spdsobom prispievate k
opatovnému poutitiu, recyklacii a inym formam zhodnocovania odpadu z
elektrickych a elektronickych zariadeni. Informacie o tom, kde zlikvidovat

Cislo nasho zakaznickeho servisu: +49 (0) 931-45232700

zariadenia, mozete ziskat od vasich obci alebo obecnych tradov.

Canbolat Vertriebs GmbH ¢ Gneisenaustrae 10-11 ¢ 97074 Wiirzburg
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EU vyhlasenie o zhode

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

tymto vyhlasujeme, Ze nizSie popisané pomdcky su v sulade s prisluSnymi zakladnymi poziadavkami
na bezpecnost a ochranu zdravia podla smernic EU z dévodu ich navrhu a konstrukcie, ako aj dizajnu,
ktory sme uviedli na trh.

Nazov tovaru: Pekareri 1500g biela/¢ierna
Cislo modelu: AR-HE-BBA1500/B
Cislo polozky: 4260627424054 (biela); 4260627427741 (&ierna)

Ak je zariadenie upravené bez nasho suhlasu, toto vyhlasenie o zhode straca svoju platnost.

Testované na:

Smernica 2014/35/ES o nizkom napati
2014/30/ES Elektromagnetickad kompatibilita
Norma EU:

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

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

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

SK 55014-1:2017

SK 55014-2:2015

SK 61000-3-2:2014

SK 61000-3-3:2013

Datum/vyrobca podpisu/miesto: Wiirzburg, 18.09.2023

F

A J’W
Podpis:

Dipl.-Inform. (Univ.) Korhan Canbolat, generalny riaditel

Zastupca tychto navodov na pouZzitie/technickych udajov:
Dipl.-Inform. (Univ.) Korhan Canbolat, generalny riaditel

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

Spiato¢nud adresu najdete v tirazi: https://www.arebos.de/impressum/
Identifika¢né Cislo dane z predaja: DE 263752326

Sudom pre zapis do obchodného registra je Wirzburg, HRB 10082
OEEZ Reg. ¢. DE 61617071
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