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Upozornéni pro spravnou likvidaci vyrobku ve smyslu evropské smérnice 2002/96/ES a legislativniho nafizeni €. 151
z 25. €ervence 2005.

Vyrobek nesmi byt na konci doby své Zivomosti likvidovan spolu s méstskym odpadem.

Lze ho odevzdat do pfisluinych center tfidéného sbéru zfizenych mistnimi Gfady, nebo dealertim, ktefi

poskytuji tuto sluzbu. Likvidace elekirospotiebice oddélené umoziiuje vyhnout se pfipadnym negativnim

dopadiim na Zivotni prostiedi a zdravi, které vychazeji z nevyhovujici likvidace, a umoZiiuje nové zuzitko-

vat materidly, ze kterych je slozeny, tak, abychom dosdhli znanych Gspor energie a surovin.

Jako pripominka povinnosti likvidovat elektrospotiebice oddélené je na vyrobku uvedena znacka preskrt-

nuté nédoby na odpadky. _
Na nezékonnou likvidaci vyrobku ze strany uZivatele se uplatfiuji administrativni sankce stanovené plat-

nou normou.
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PRO BEZPECNE POUZiIVANI ZARIZENI

1
2
3.
4.
5
6

ProCtéte si veskeré pokyny, upozornéni a etikety na vyrobku. Tyto pokyny si uschoveijte.

. Odstrarite veskery ,nepatfi¢ny” materidl z nadoby na chléb.

Pfed pouzitim vyCistéte nddobu na chléb a hnétaci lopatku.
Odstrafite plastovou félii z ovlédaciho panelu o veskeré etikety.

. Zafizeni vzdy pouzivejte se zésuvkou 230 AC.

Nepokladejte zédny predmét na napdjeci kabel, ani se nedotykejte horkych povrchil zafizeni.
Nevklédejte nebo nenechavejte napéjeci kabel v mistech prochézeni, nebo tam, kde je mozné klopyt-
nout. Dbejte na to, aby zafizeni nestélo na okraiji stolu €i lavice.

Béhem pouzivani

1.

2.

5.
6.

Tento pfistroj je studeny na dotyk, ale b&hem provozu se ohfeje. Udrzujte ruce a obli¢ej daleko od zafi-
zeni.

BE&hem provozu neotevirejte viko ani nevyndévejte néddobu na chléb, pokud to neni vyslovné uvedeno v
pokynech.

Nepokléadejte zadny pfedmét na viko pfistroje. Nezakryvejte otvory.

Zafizeni je vybaveno ochrannym programem v pfipadé vypadku proudu, ktery je schopen zachovat cyk-
lus peceni (pokud by doslo k poruse zasobovéni elektrickou energii). Del3i pFeruieni mize zpUsobit
zru$eni programu (viz str. 91 pro Gplné informace).

Nedotykejte se a/nebo se nesnazte blokovat pohyblivé ¢asti (nap¥. pohybuijici se hnétaci lopatku).
Nevkladeijte ruce dovniti nadoby, kdyz je zafizeni v provozu.

Kde zafizeni pouZivat

1.
2.

3.
4.

5.

Zafizeni pouZivejte na stabilnim a Z&ruvzdorném povrchu.

NepouZivejte zafizeni tam, kde by bylo vystaveno pfimému slune¢nimu zéfeni nebo jinym zdrojdim
tepla, jako je sporék nebo trouba.

Nepoklédeijte zafizeni na jiné pfistroje.

Udrzujte zafizeni mimo dosah déti, protoze se zahfiva. Pokud néhodovu stisknete tlacitka béhem provo-
zu, peCeni se mUze prerusit.

Zafizeni umistéte nejméné 20 cm od stén, které by teplem mohly ztratit barvu.

Po pouzivani

1.
2.
3.
4

5.
6.

Pfistroj vzdy vypnéte uvedenim hlavniho spinace do polohy ,0, po pouziti a pfed Cidténim vytéhnéte
zéstrcku ze zésuvky.

PouZivejte kuchyfiské rukavice pro vyjiméni pecici néddoby po ukonCeni peceni.

Pfed Citénim nebo uloZenim pfistroj nechejte vychladnout.

Pfed Cisténim si proctéte pokyny. Neponofujte pfistroj nebo zastrcku do vody, nebot hrozi zasazeni
proudem nebo poskozeni pfistroje.

Pro €isténi nadoby na chléb nepouzivejte hranaté nebo ostré kovové ¢ésti.

Pokud je pfistroj po poutZiti trvale pFipojeny k elektrické zdsuvce, vlozte opét nédobu na misto.

Bezpecnosini opatieni

1.

2.
3.

Aby nedochdzelo k zasazeni proudem €i zranénim, pouzivejte pouze pfislusenstvi doporu€ovand vyrob-
cem.

NepouZivejte zafizeni venku, pro obchodni G€ely nebo jiné G€ely, nez pro které bylo urceno.

Pokud je napdijeci kabel poskozeny, musi byt provedena jeho vyména vyrobcem €i jeho servisni sluzbou
¢i podobné kvalifikovanou osobou tak, aby se zamezilo vetkerému nebezpedi.

Pfistroj neuvédéjte do provozu v pfipadé pédu nebo poskozeni jakéhokoliv druhu; odneste ho do nej-
blizsiho autorizovaného servisniho stfediska ke kontrole, opravé nebo mechanickému ¢i elektrickému
sefizeni.

Odpoite zafizeni tak, ze uchopite zastrcku (ne kabel) a zatéhnete.

Pouziti prodluzovacich kabelt: soucasti dodévky je kratky napdjeci kabel, aby se omezila rizika

81



poranéni zpUsobend zamoténim nebo klopytnutim o dlouhy kabel. Proto je nezbytné zachazet s pfi-
padnymi prodluzovacimi kabely opatrné tak, aby nevisely z lavice, kde by za né mohly zatahnout déti
a ndhodou klopytnout.

6. Elektrické napdjeni: v pfipadé pretizeni elektrického obvodu nemusi zafizeni spravné fungovat. Mélo by
se proto pfipojit na elektricky obvod oddéleny od jinych pfistroju.

7. Z bezpecnostnich diivodli a také proto, aby nekvalifikované osoby neprovadély ddrzbu, jsou nékteré
pfistroje zapeCetény proti nedovolené manipulaci. Takové pfistroje musi byt v pfipadé potieby vzdy
predény do nejblizsiho autorizovaného servisniho stfediska pro sefizeni ¢i opravu.

8. Nedovolte pouzivéni pfistroje osobam (vCetné déti) s omezenymi psychickymi, fyzickymi a smyslovymi
schopnostmi nebo s nedostate¢nymi zkudenostmi a znalostmi, pokud nejsou pod pozornym dohledem «
vyskoleny osobou odpovédnou za jejich bezpe€nost. Dohlizejte na déti, aby si nehrély s pfistrojem.

9. POZOR: Chybné pouzivéni (nevhodny recept, pfilis dlouhéd doba peceni) by mohlo zplsobit nadmérné
prehfati chleba a nasledné vést ke vzniku koufe €i ohné. V takovém pfipadé neotevirejte viko, nybrz
vytdhnéte napdijeci zéstrcku. Dfive nez oteviete viko, nechejte pfistroj dostate¢né vychladnout.

10. Materialy a pfedméty, které pfijdou do styku s potravinami jsou v souladu s pFedpisy evropského nafi-
zeni 1935/2004

Tento pfistroj je urcen vyhradné k domécimu pouzivéni.
Maximélni pouzitelné mnozstvi mouky/drozdi: 700 g mouky a 4 g drozdi.

VLASTNOSTI ZARIZENi A PRISLUSENSTVi

Odnimatelné viko

Odmérka

Kontrolni okénko

Automaticky zésobnik na
suSené ovoce a ofisky
(pouze v  nékterych
modelech)

(TBS= Izice)

(tsp= |zi¢ka)
Ovladaci panel

[1]o]

Tlacitko hlavniho spinace

Nepfilnavé pecici Nédobka  se

nédoba stupnici

Pl&st pfistroje ,cool touch” (b&hem
fungovéni nepali)

Toto zafizeni je zcela programovatelné pro vyrobu chleba a umozfiuje snadno upéci Eerstvy chléb béhem
nékolika hodin.

Pfistroj mé& fadu dalsich vlastnosti.

64 variant pro peceni a hnéteni ) ) )
Véetné téchto moznosti CLASSICO (KLASICKY), FRANCESE (FRANCOUZSKY), INTEGRALE (CELOZRNNY),
DOLCE (SLADKY), TURBO, SENZA GLUTINE (BEZ LEPKU), IMPASTO PASTA (TESTO NA TESTOVINY), IMPA-
STO PIZZA (TESTO NA PIZZU), TORTA (DORT), MARMELLATA (MARMELADA), FORNO (TROUBA.
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Ukazatel postupu peceni
Ukazuje kazdy krok procesu peceni chleba. Pro dalsi informace viz strana 84.

Funkce opozdéného startu o 13 hodin.
Funkce opozdéného startu az o 13 hodin umoziiuje ranni probuzeni s viini teplého a kfupavého chleba.
Pro dal3i informace viz strana 90.

Ochrana programu v pfipadé vypadku proudu

Uchovévé v paméti program v pfipadé pferudeni dodavky elektrického proudu nebo docasného prepéti.
Jakmile bude dodévka proudu obnovena, peceni bude pokracovat v misté, ve kterém bylo pFeruseno.
Pro dal3i informace viz strana 91.

Plast pFistroje ,cool touch”
Zajidtuje véfsi bezpe€nost zafizeni v pribéhu peceni chleba, zejména v pFitomnosti déti.

Kontrolni okénko
Umozfuje pozorovat kazdou etapu cyklu peceni chleba.

Funkce udrzovani v teple po dobu 60 minut.
Udrzuje chléb teply po dobu jedné hodiny od upeceni.

Automaticky zasobnik na susené ovoce a ofisky (pouze v nékterych modelech)
Béhem cyklu hnéteni automaticky uvolfiuje pfisady v zévislosti na receptech. Pro da
87.

$i informace viz strana

Zvukovy signél pro ovoce a ofisky (pouze v nékterych modelech)
Umozriuje vEfi tvofivost pfi peCeni chleba. Zafizeni vydé signdl, ktery hléasi okamzik, kdy je mozné pFidat
ovoce a/nebo ofisky. To zabrafiuje jejich nadmérnému rozdrceni b&hem faze hnéteni.

Odnimatelné viko
Lze ho odejmout pro snadné ¢isténi.

Odnimatelna nepfilnavéa nadoba
Pro snadné vyjmuti chleba a pro rychlé Cisténi.

OVLADACI PANEL

Ovladaci panel pfistroje je uren pro jeho snadné pouzivéni; vybér pozadovaného programu peceni je
snadny diky jednoduchému ovladacimu panelu; velky displej usnadfiuje orientaci ve zvoleném menu a zby-
vajicim Case pro dokonCeni programu.

500g 700g 1000g 1. CLASSICO 7. SENZA GLUTINE
2. FRANCESE 8. IMPASTO PASTA
3. INTEGRALE 9. IMPASTO PIZZA
4. DOLCE 10. TORTA

5. TURBO 700 g 11. MARMELLATA

6. TURBO 1000 g 12. FORNO

ovlédaci panel
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Displej
Displej udévé nastaveni zvoleného programu od (1) do (12), zbarveni KURKY a HMOTNOST bochniku.
Displej udévéa pocet hodin a minut zbyvaijicich do konce cyklu (ve formé “0.00")

Tlaéitko menu
Stisknutim tla¢itka MENU vyberete automatické menu peceni od (1) do (12). Kazdé z téchto nastaveni je
zobrazeno na strané 85. Standardni menu pfi zapnuti zafizeni je CLASSICO.

Tlacitko Zbarveni kirky
Stisknutim tlacitka 3 ,zbarveni kiirky” vyberete pozadované zbarveni: svétlé, stiedni, tmavé.

Standardni nastaventi je stfedni (372 .
A

Hmotnost 500g 700g 1000g
Stisknutim tlacitka ‘kg’ vyberete rozmér bochniku: 500g, 700g nebo 1000g.
Standardni nastaveni je 1000g.

Opozdény start/nastaveni

Stisknutim tlacitek A Y miizete oddalit dokonceni pozadovaného programu az o 13 hodin.

Tlacitko @

Stisknutim spustte pripravu zvoleného receptu nebo spustte odpocitévéni opozdéného startu.

Pro zastaveni konu nebo pro zru$eni nastaveni ¢asového spinace pfidrzte nékolik viefin toto Hacitko
stisknuté (zazni zvukovy signdl).

UKAZATEL POSTUPU PECENI

Ukazatel postupu peeni zobrazuje kazdou fazi cyklu peeni prostfednictvim sipky
na strané displeje (viz obrézek). S0 7005 1005

TIMER (CASOVY SPINAC): (k dispozici pouze pro funkce 1 oz 4 a 8)
Udéva, ze byl nastaven opozdény start.

1 7 MR RAPIDO

PRE-COTTURA (PREDPECENI): (k dispozici pouze pro funkce 3 a 8)

Pristroj pFedehfivé pfisady jesté pFedtim nez zane féze pocateniho hnéteni.

IMPASTO (HNETENI):
Udavé, ze se chléb nachazi v jedné ze 2 fazi hnéteni ¢i splasknuti.

LIEVIT. (KYNUTI):

Udévd, ze se chléb nachazi v jedné ze 3 fazi kynuti, podporované nizkou teplotou.

COTTURA (PECENI):
Udava, ze je chléb ve fazi peceni. Jednd se o posledni etapu cyklu, b&hem které se uplatfiuje vysoka teplo-
ta pro peCeni chleba.

TIENE (UDRZOVANI TEPLA):

Tento proces zacind, kdyz je dokoncen cyklus peceni chleba a udrzuje ho teply az 60 minut.

FINE (KONEC):
Udéva konec cyklu peceni.
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NASTAVENi MENU
(1) CLASSICO (KLASICKY)

Jednim stisknutim tlacitka MENU se na displeji zobrazi 1. Toto nastaveni pouZijte pro pfipravu tradi¢niho
bilého chleba. Mizete si vybrat mezi 3 zbarvenimi kirky: svétlé, stfedni nebo tmavé. Zafizeni je standardné
nastaveno na vyrobu 1000g bochniku se stfednim zbarvenim kdrky. Pro vybréani jiného typu zbarveni kirky
stisknéte tlacitko (3 ,zbarveni kiirky” jednou pro tmavy chléb a dvakrat pro svétlejii chléb.

Pokud je pozadovana velikost bochniku jind nez 1000g, stisknéte tlacitko ‘kg’ dokud nedoséhnete pozado-
vané velikosti.

(2) FRANCESE (FRANCOUZSKY)

Tento cyklus se pouziva pro chléb s kiupavéjsi kiirkou jako ma francouzsky a italsky chléb. Jakmile dvakréat
stisknete MENU, na displeji se zobrazi ,2”. Toto nastaveni je vhodné pro typ chleba s nizkym obsahem tukd
a cukrl.

(3) INTEGRALE (CELOZRNNY)

Celozrnny chléb vyzaduje deldi dobu kynuti, aby se pomalej3i nakynuti pFizplsobilo celozrnné mouce.
Doba peceni celozrnného chleba bude tedy delsi a jeho hutnost bude téz3i.

Jakmile tFikrét stisknete MENU, na displeji se zobrazi ,3”.

Poznamka: kdyz bude vybréano nastaveni Celozrnny, prvni féze hnéteni nezacne ihned.

To je zpUsobeno volbou Pfedehiéti 30 minut obsazené v samotném nastaveni, které zajistuje dobry vysle-

dek konu.

(4) DOLCE (SLADKY)

Tento cyklus se pouZiva pro chléb, ktery vyzaduje dal3i pfisady jako je cukr, susené ovoce nebo ¢okoldda
pro oslazeni. Jakmile Ctyfikrat stisknete MENU, na displeji se zobrazi ,4”. Abyste se vyhnuli pfilis tmavému
zbarveni, doporu€ujeme svétlé zbarveni karky.

(5 e 6) TURBO

Pro rychlej3i peCeni se pouZivé nastaveni TURBO, aby se urychlila celkové délka trvani cyklu.

Chléb pFipraveny pomoci tohoto nastaveni miize byt mensi a hutné&jsi kvdli krat$i dobé kynuti.

Nastaveni TURBO doporucujeme pro peceni Klasického, Celozrnného, Sladkého a Francouzského chleba.
Pro pouziti nastaveni TURBO umistéte pfisady do pecici nédoby a tu vlozte do zafizeni; stisknéte pétkrat
nebo Sestkrat tlacitko MENU: na displeji se zobrazi ,5 nebo 5.

(7) SENZA GLUTINE (BEZ LEPKU)

Toto zafizeni obsahuje specificky recept, aby uspokojilo pozadavky mnoha lidi alergickych na lepek.
Vzhledem k tomu, Ze pfisady do chleba bez lepku jsou riizné, pfed zacatkem peceni je vhodné si proCist
nékterd praktické doporuceni v pokynech Bez lepku v oddile Recepty. Toto nastaveni je rovnéz zékladem pro
chléb Bez drozdi. Prectéte si pokyny Bez drozdi v oddile Recepty.

Jakmile sedmkrét stisknete MENU, na displeji se zobrazi ,7".

(8) IMPASTO PASTA (TESTO NA TESTOVINY)

Toto nastaveni umozfiuje pfipravovat tésto pro Cerstvé téstoviny. Jakmile bude tésto pfipraveno, viozte tésto-
viny do pfistroje na vyrobu fettuccine, raviol a lasagni. Pfectéte si pokyny pro Téstoviny v oddile Recepty.
Jakmile osmkrét stisknete MENU, na displeji se zobrazi “5”.

(9) IMPASTO PIZZA (TESTO NA PIZZU)

Toto nastaveni umozfiuje vytvaret rlizna tésta pro sladké rohliky (croissanty), housky a pizzy pro peceni v
tradicni troubé. Pfectéte si pokyny pro Tésto v oddile Recepty.

Jakmile devétkrat stisknete MENU, na displeji se zobrazi “3”.
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(10) TORTA (DORT)
Toto nastaveni umozfiuje pfipravovat oblibené dorty nebo pouzivat jiz hotové smési pro vychutnévéni teply-
ch domécich dorttl v jakémkoliv okamziku. Jakmile desetkrét stisknete MENU, na displeji se zobrazi “10”.

(11) MARMELLATA (MARMELADA)
Pomoci tohoto nastaveni mUzete po cely rok pFipravovat Cerstvé, sladké a lahodné marmelédy. Prectéte si
pokyny Marmelada v oddile Recepty. Jakmile jedendctkrat stisknete MENU, na displeji se zobrazi “11”.

(12) FORNO (TROUBA)

Zvolenim funkce FORNO je zafizeni schopno péci jako bé&znd elektricka trouba.

Toto nastaveni zUstavé v provozu po dobu jedné hodiny a Ize ho ru¢né ovladat stisknutim tlaitka a
prerusit tuto funkei v jakémkoliv okamziku. Toto nastaveni je mozné pouzivat pro dokonceni procesu peceni
chleba, pokud dojde k preruseni dodévky elektrického proudu. V takovém pfipadé nechejte tésto v nddobé
na chléb kynout bez dodévky proudu, dokud nebude zabirat 34 nadoby. Opét napoijte elektfinu a vyberte
nastaveni programu (12) FORNO a stisknéte . Toto nastaveni |ze rovnéz pouzit pro zvyseni doby
peceni. Pokud chléb vypada jesté jako tésto na konci cyklu peceni nebo si ho prejete péci jesté dale, staci
vybrat funkci FORNO a pokracovat v peent.

Poznémka: dFive nez zvolite program FORNO, mize byt nezbytné vyckat 10-15 minut dokud pfistroj nevy-
chladne. V pfipadé, ze se snazite pouzivat volbu FORNO pred vychladnutim zafizeni, na displeji se objevi
chybové hléseni ,£01” (pro dalsi informace viz strana 102).

Stisknutim tla¢itka MENU dvanéctkrét se na displeji zobrazi “12”.

POUZiVANI ZARIZENI

Pfed uvedenim zafizeni do provozu

Doporucujeme vyjmout pecici nadobu (viz nésledujici pokyny); vycistéte nddobu a hnétaci lopatky vihkou
latkou, dUikladné osuste. Pokud to neni nutné, neponofujte pecici nadobu do vody. Nepouzivejte drsné abra-
zivni Cistici prostfedky, nebot mohou poskodit nepfilnavy povrch. Nemyijte pfislusenstvi v mycce nadobi.

Vyjmuti peCici nadoby
Otevrete viko zafizeni a vyjméte peCici nddobu tak, Ze ji uchopite za rukojet a zvednete.
Doporucujeme vyjmout pecici néddobu pred pFidénim pFisad, aby nepfisly do styku s topnym ¢lankem.

Pridani pfisad
Doporucujeme pfidévat pfisady do peici nadoby v daném pofadi.
Vegkeré pfisady musi mit pokojovou teplotu a musi byt peclivé davkovény.

Opétovné vloZeni pecici nadoby

Pro opétovné vlozeni nadoby do pecici komory ji tam staéi vloZit a zatlacit doll tak, aby se sprévné usadi-
la. Nechejte rukojet sklopenou dolti smérem ke strané nédoby.

Zaviete viko, napojte pfistroj do 230 voltové zasuvky AC a hlavni spina¢ zafizeni nastavte do polohy ,1”.

Pozndmka: kdyz e stroj napojen poprvé, displej vyda zvukovy signdl a zobrazi se na ném ,menu 1 3.25”.

Zvukovy signdl pro ovoce a ofisky (pouze v nékterych modelech)

Umozriuje véfi tvofivost pfi peCeni chleba. Zafizeni vydé signdl, ktery hlasi okamzik, kdy je mozné pFidat
ovoce a/nebo ofisky. To zabrafiuje jejich nadmérnému rozdrceni béhem faze hnéteni.
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ZASOBNIK NA SUSENE OVOCE A ORISKY (pouze v nékterych modelech)

Zafizeni je vybaveno zasobnikem na suSené ovoce a ofisky, ktery automaticky uvolfiuje suché pfisady do
tésta v pribéhu cyklu hnéteni. K tomu dochéazi pfiblizné 8 minut pfed dokonéenim hnéteni 2 a zaruCuie, ze
se suSené ovoce a ofisky nerozdri, Ze kousky zlistanou celé a stejnomérné distribuovény.

Kapacita zésobniku ovoce a okl | je 1 3alek suchych pfisad a pfedstavuje variantu, kterd je k dispozici u
viech nastaveni menu, i kdyZ se jeho pouZiti doporucuje pouze pro CLASSICO (KLASICKY) (1), FRANCESE
(FRANCOUZSKY) (2), INTEGRALE (CELOZRNNY) (3) a DOLCE (SLADKY) (4). Zésobnik ovoce a ofiski ie
dalsi vlastnosti zafizeni, uréeny k tomu, aby nabidl vétsi pohodli na zékladé recepti.

POZNAMKA: Nepusobfe silou na dwrka nebot je |ze otevfito pouze automaticky elekirickym ovladanim.

JEDNODUCHE KROKY, PODLE KTERYCH POSTUPOVAT PRI PECENI SE ZARIZENIM

Naésledujici pokyny slouZi k tomu, aby za€ate€nikiim pomohly v kazdé fézi procesu peceni.

Tyto pokyny se specificky tykaiji receptll na chléb, tésto a tstoviny (viz oddil Recepty tohoto névodu).
DoporuCujeme, abyste pfesné zvazili viechny pfisady a pouzivali nddobku se stupnici a odmérku, které jsou
souCésti dodévky.

Faze 1 Pridani pfisad

Jednoduge pfideite pfisady do pe€ici nddoby v néasledujicim pofadi:

1. Kapalné pfisady

2. Suché pfisady

3. Drozdi

Pro zaijisténi dobrého vysledku je dilezité, aby pfisady byly pfidany ve spréavném pofadi a pfesné zvazeny.

Faze 2 Vybér nastaveni menu
Stisknutim tlacitka MENU provedte pozadovany vybér. Stisknutim tHlacitka MENU se prechézi z jednoho
receptu ke druhému od (1) do (12) a vzdy se na displeji zobrazi ¢islo receptu.

Faze 3 Vybér zbarveni kurky

Stisknutim tlacitka 3 ,zbarveni kirky” vyberte pozadované zbarveni. Lze si vybrat svétlého, stfedniho
nebo tmavého zbarveni kirky. Pokud nebude zvoleno specifické zbarveni kirky, zafizeni automaticky
pouzije nastaveni standardni, tedy stfedni.

Faze 4 Vybér hmotnosti bochniku
Stisknutim tlacitka ‘kg’ vyberte pozadovany rozmér: 500g, 700g nebo 1000g
Pokud nebude zvolena hmotnost, zafizeni automaticky pouzije nastaveni standardni, tedy 1000g

Faze 5 Stisknuti

Poznémka: pokud nebude proveden zé&dny vybér, zafizeni pouzije standardni nastaveni 1000g se stfednim

zbarvenim kirky a menu 1.
Stisknutim tlacitka spustte zvolené nastaveni.

Displej zobrazuje hodiny a minuty, které zbyvaji do dokonceni cyklu.

Faze 6 Teply, Cerstvy a kiupavy chléb

ANa konci cyklu peCent stroj vydé akusticky signdl a na displeji se zobrazi ,0:00”.

Zafizeni automaticky prejde do cyklu Udrzovéni tepla na 60 minut. Teply vzduch obihé v pe€ici komofe, coz
pomdhd snizit kondenzaci. Cervené svétlo, které se nachazi na ovladacim panelu, blika pfiblizné 15-20
minut. Jakmile pFestane, pomoci rukavic zvednéte a vytéhnéte nédobu z pe€ici komory.

Drive nez chléb vyjmete, nechejte ho v néddobé 10 minut vychladnout; pteklopte a jemné zatteste nadobou,
dokud chléb nevypadne. V pfipadé potieby pouzijte plastovou stérku, abyste chléb oddélili od stran nadoby.
Polozte chléb na kovovy stojan, aby vychladl.

Pro zaijisténi optimalni konzistence a snazsiho krajeni doporu¢ujeme dobu chlazeni 15 minut.

87



Po pouzivani zafizeni

Pfed spusténim dalstho programu odpojte zéstréku a nechejte zafizeni vychladnout 30 minut.

Pokud se zafizeni opét pouzije pfili§ brzy, mize vydat zvukovy signél a zobrazi ,E01”, coz znamend, ze
vychlazeni nebylo dostate¢né. Vyckejte dokud zafizeni nevychladne a stisknéte )

PECENI CHLEBA: UMENI A VEDA

Peceni chleba je sou¢asné uménim i védou.

Zafizeni provadi vétiinu préce, ale jsou zde nékteré véci, které byste o kazdé z pfisad a procesu peceni
chleba méli védét. PFisady pro klasicky chléb jsou velmi jednoduché: mouka, cukr, stl, kapalina (voda ¢i
mléko), pfipadné tuk (méslo €i olej) a drozdi. Kazdé z téchto pFisad mé konkrémi funkci a kone¢nému pro-
duktu dodava zvléstni chut. Proto je dulezité pouzivat spravné pisady pFesné ve spréavném poméru pro
zajisténi nejlepsich vysledku.

Drozdi

Drozdi je skuteCny ,aktivni” mikroorganismus. Jednoduse feceno bez drozdi chléb nenakyne.

Jakmile bude drozdi navlhéené, obohacené cukrem a zahfété na spravnou tep|otu, uvo|ﬁuie p|yny, které
téstu umoznuji, aby nakynulo. Pokud je teplota pfili¥ nizkd, drozdi se neaktivuije; je-li pFilis vysokd, zahyne.
Zafizeni bere tuto okolnost v Gvahu a stéle v pe€ici komofe udrzuje spravnou teplotu. DoporuCujeme proto
pouZivat pouze aktivni suché drozdi a ovéfit jeho datum spotieby, nebot drozdi s pro3lou lhitou trvanlivo-
sti neumoziiuje kynuti chleba. Doporu€ujeme vytvofit maly dillek na vrcholu suché smési pro drozdi, aby se
tak zajistila aktivace drozdi, jakmile bude béhem hnéteni v kontaktu s kapalinou a cukrem.

V pfipadé, Ze byste chtéli pouZit Cerstvé drozdi v kostkéch, rozmackejte ho vidlitkou ve vodé nachazejci
se uvnitf nédoby.

Mouka

Je nutné pouzit kvalitni mouku prfed vyprienim doby spotieby. Aby chléb nakynul, musi mit mouka docela
vysoky obsah bilkovin. Doporucujeme pouzit mouky vhodné pro vyrobu chleba. Na rozdil od bilé mouky
pienicné mouka obsahuije otruby a pienicné zarodky, které jsou tézké a zabrafuji kynuti. Celozrnny chléb
mé proto tendenci k husti konzistenci a je mensi. MUzete dosahnout vétsiho a lehéiho bochniku tim, Ze v
receptech pro celozrnny chléb sou€asné pouzijete pseni¢nou a bilou mouku. Pro kazdy recept je nutné zvézit
pozadované mnozstvi mouky kvlli jejimu pfirozenému zvétrani. To zaqjidtuje dokonalé peceni chleba.
Mohou se pouzivat balicky obsahujici velké mnoZstvi mouky, presto se vysledek mize ligit. Konzistence a
vyska bochniku nebudou homogenni, pokud se mouka skladuje dlouhou dobu v nevhodnych podminkach.
Kupuite proto baleni obsahujici velké mnozstvi mouky pouze, pokud pecete pravidelné.

Cukr

Cukrem se chléb osladi, kiirka ztmavne a pomoci drozdi se zajisti jemné[3i konzistence. Lze pouZit ekviva-
lentni mnozstvi bilého nebo tmavého cukru, sirupd, javorového cukru, medu ¢i jinych sladidel. Mizete
rovnéz pouzit ekvivalentni mnozstvi umélych sladidel, ale chut a konzistence chleba bude odlizna.

Kapaliny

Kdyz jsou kapaliny michény s bilkovinami v mouce, vytvéfi se lepek nutny pro nakynuti chleba.

Vétiina receptll pouziva vodu, ale Ize pouzit i jiné kapaliny jako je mléko nebo ovocné §tévy.

Je tfeba tedy experimentovat co se tyCe mnozstvi téchto kapalin, abyste doséhli optimélnich vysledkd, pro-
toze recept obsahujici nadmérné mnozstvi kapalin mize vést k prudkému poklesu chleba béhem pecent,
zatimco nadmérné malé mnozstvi kapalin zabrafiuje nakynuti. Pouzijte kapaliny o pokojové teploté.

sul
In SAl v malém mnozstvi dodava chlebu chut a kontroluje plisobeni drozdi. V nadmérném mnozstvi
zabrafiuje nakynuti, proto ji davkuijte spravné. Lze pouZit jakoukoliv stolni sl.
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Vejce
V nékterych receptech na chleba se pouZivaii vejce; pfidévaii kapalinu, usnadfiuji nakynuti a zvysuji nutri¢ni
hodnotu a chut chleba, proto jsou tedy obsazena ve sladsich receptech.

Tuky
Mnoho typti chleba pouzivé tuky pro posileni chuti a zadrzeni vihkosti. Je mozné pouzit olej nebo zmékéené
maslo v ekvivalentnim mnozstvi. Pokud nepfidéte tuky, chut a konzistence chleba se mohou ménit.

Tipy

e Odligné znacky drozdi pouzité s riznymi znackami mouky ovlivni velikost a konzistenci chleba.
Vyzkouseijte tyto pfisady, abyste urCili kombinaci, kterd nabizi nejlepsi vysledky.

* Je normélni, Ze vyska a konzistence chleba se muze li3it, i kdyz se vicekrét pouZivaii tytéZ pfisady.
Tento rozdil je obvykle ovlivnén kolisénim pfirozené hladiny pseni¢nych bilkovin v mouce.

DULEZITE RADY PRO DAVKOVANI

Kazdé pfisada chleba mé specifickou Glohu, tedy je nesmirné dilezité je spravné davkovat, abyste dosahli
nejlepich vysledku.

Poznémka: pro dosazeni optimélniho vysledku doporucujeme pfisady zvazit na kuchyfiskych vahéch a to
zejména mouku, protoze kvilli zvétrani se vyzaduje jeji pfesné mnozstvi pro dosazeni dokonalé kvality chle-
ba. V kazdém receptu jsou uvedena dévkovani. Pokud nemate k dispozici kuchyfiské vahy, pouzijte nédobku
se stupnici (1 $alek = 135g mouky) a odmérku, kterd je souCasti dodavky a pfitom dodrzujte nésledujici
pokyny.

Suché pfisady

PouZijte nddobku se stupnici nebo odmérku, které jsou sou€ésti dodévky. Nepouziveite IZice, 3élky na kavu
a pfi odméfovéni pfisadu zarovneijte. Nasypte mouku do nadobky se stupnici aniz byste ji stlacili a uved’-
te do roviny plochou Cepeli. NestlaCuijte suché pfisady v nadobé.

Kapaliny
Naplfite nddobku se stupnici az po uvedenou hladinu.
Zkontrolujte davkovéni v nédobce, pfi kontrole ji polozte na rovny povrch.

A nakonec...
Nejprve nalijte kapalinu do pecici nadoby, poté pridejte suché prisady a nakonec drozdi.
To zaru€uje dobré nakynuti a homogenni peceni chleba.i

PROCES PECENI

Michéni, hnéteni, kynuti, peeni...toto je pofadi rliznych fazi, které zafizeni provadi.

Michéni a hnéteni
PFi tradi¢nim peCeni pekaf nejdFive michd, poté ru¢né hnéte. Zafizeni provédi tyto Gkony automaticky.

Kynuti

Bé&hem ru¢niho peleni se tésto po promichani umisti na teplé misto, aby nakynulo a drozdi mohlo zkvasit a
uvolnit plyn. Poté, co zafizeni promichd tésto, bude udrzovat optimélni teplotu pro kynuti béhem této faze
procesu. Pokud byl vybrén cyklus pouze Tésto, zafizeni se zastavi na konci prvniho kynuti.

Nyni je mozné tésto vyjmout a zpracovat ho — focacciu, pizzu a jiné vytvory — pak ho vlozte do trouby, aby
se peklo.

Splasknuti
Po kynuti pekaf obvykle neché tésto ,splasknout”. Tento proces umozfiuje odstranit nezédouci velké vzdusné
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a plynové vaky, které se vytvofily béhem kynuti, coz chlebu dodé homogennéisi a chutnéjsi konzistenci.
Zafizeni Fidi tento Gkon automaticky tak, ze oto€i michaci lopatku pfesné nastavenym pozadovanym poc-
tem otacek.

Druhé kynuti

Po splasknuti chléb kyne podruhé deli ¢i krat$i dobu v zavislosti na typu. Napfiklad celozrnny chléb vyza-
duje delsi dobu kynuti, protoze mouka obsahuje otruby a p3eni¢né zarodky, které zabrariuji procesu.
Zafizeni automaticky reguluje teplotu a dobu trvéni tohoto druhého kynuti v zévislosti na nastaveni.

Peceni
Zafizeni automaticky reguluje dobu peceni tak, aby zajistilo vzdy dokonaly vysledek!

Chlazeni

PFi tradi¢nim peceni pekaf okamzité vyjme chléb z nadoby tak, aby zabrénil ztézknuti karky.

Abychom toho doséhli, je zafizeni vybaveno funkci Udrzovéni tepla, kterd usnadiiuje eliminaci teplého
vzduchu z pe€ici komory, jakmile je chléb upecen.

Poté, co jste chléb vytahli z nédoby, pfed kréjenim vyckejte 15 minut, dokud nevychladne.

JAK POUZIVAT FUNKCI OPOZDENY START

Zafizeni umoziiuje posunout peCeni chleba az o 13 hodin; mizete se tak vzbudit réno s viini prévé
upeCeného chleba nebo odejit a zanechat zafizeni v provozu.

Velmi doporu€ujeme vytvofit maly dilek na vrcholu suché smési pro drozdi, aby se tak zajistila aktivace
drozdi, jakmile bude béhem hnéteni v kontaktu s kapalinou a cukrem.

Poznémka: funkci opozdény start nepouzivejte, pokud recept obsahuje pfisady podiéhaijici zkaze jako je
mléko, vejce nebo syr, nebot by se mohly zkazit.

Modely bez automatického zdsobniku: nepouzivejte funkci opozdény start pro recepty, které vyzaduji
pozdéji pFidat ovoce a ofisky, nebot hrozi jejich nadmérné rozdrceni béhem cyklu hnéteni.

1. Postupujte podle fézi 1, 2 a 3 na strané 87.

2. Stisknéte tlacitko AY az do chvile, dokud nedoséhnete ¢isla pozadovanych hodin ¢i minut, kdy cheete
mit chléb hotovy (mezi sou€asnym okamzikem a dobou, kdy budete chtit mit hotovy chléb).

3. Stisknutim tlacitka se spusti cyklus. Za€ina odpoitavani. Chléb bude upefeny a hotovy v Case
(hodiny a minuty) uvedeném na displeji.

Poznamka: v pfipadé chyby nebo chcete-li resetovat Casovy spinac, stisknéte Hacitko .

Pfiklad

Dfive nez pUijdete v 8 hodin do prace, se mUzete rozhodnout nastavit funkci opozdéného startu tak, aby

zvoleny program nebo chléb byl dokoncen a pfipraven v 18 hodin po navratu domu, tedy o 10 hodin

pozd&ji. Po vykonani vyie uvedenych pokyni, stisknéte tlacitko A Y, dokud se na displeji neobjevi 12.00, pak

stisknéte é . To znamend, Ze chléb nebo zvoleny program bude dokoncen za 10 hodin.

Zafizeni zathe odpoCitévéni a zvoleny program skon¢i v 18.00 hodin.

Poznémka: neni nutné brat ohled na €as nutny pro uskute¢néni zvoleného programu.

Ten se automaticky uloZi v zafizeni v okamziku vybéru.

OCHRANA PROGRAMU V PRIPADE VYPADKU PROUDU

Zafizenti je vybaveno ochranou, kterd uloZi v paméti program v pfipadé vypadku proudu nebo pFepéti.

To znamend, Ze v piipadé preruseni dodévky elektrického proudu v pribéhu peceni chleba pfistroj uchové
pamét miniméIné po dobu 10 minut a v peceni bude pokracovat, jakmile se proud obnovi.

Tato volba je k dispozici béhem cyklu Hnéteni, Peceni, Kynuti ¢i Opozdény start.

Bez této volby by pfistroj proved| resetovani a cyklus peceni chleba by se zastavil.

V pfipadé poruchy trvajici déle jak 10 minut je mozné, ze bude tfeba vyhodit pfisady a zacit Oplné znovu.
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PRAKTICKE RADY

Pofadi pfisad

NejdFive vlijte kapalinu, pak suché pfisady a nakonec drozdi.

Ovoce a ofisky se pFidaji pozdéii, kdy pfistroj dokonéi prvni fazi hnéteni.

To umoziiuje doséhnout tvar kfupavého a prope€eného chleba v jakémkoliv okamziku.

Cerstvost

Zkontrolujte, zda jsou viechny prisady Cerstvé a jsou pouzity pfed uvedenym datem spotieby.

Na rozdil od chleba, ktery zakoupite v supermarketu, chléb upeceny v zafizeni neobsahuije konzervaéni pro-
sttedky, proto nevydrzi dlouho.

S funkci opozdény start nepouziveijte pFisady podléhaijici zkéze jako je mléko, jogurt, vejce nebo syr.
Skladuijte suché produkty v hermetickych nadobach, abyste zabrénili jejich zkaZent.

Kréjeni chleba

Pro dosazeni lepsiho vysledku necheite chléb pred kréjenim alespoii 10 minut vychladnout. Polozte bochnik
na bok a Fezte jakoby pilou pomoci noze na chléb. Pro dosazeni snadného a vyrovnanéjsiho G¢inku dopo-
ru€ujeme pouzit elektricky nuz.

Zmrazeni chleba
Drive neZ nechéte Cerstvy chléb zamrznout, nechejte ho zcela vychladnout a zabalte ho do igelitového sacku.
Pfed zmrazenim chléb nejdFive nakrdiejte a pak ho pouzivejte podle potteby.

Vytahovani chleba z nddoby
Jako u dortu je nutné, aby chléb pfed vytazenim z nadoby mirné vychladl. Pfed vytazenim nechejte chléb v
nadobé pFiblizné 10 minut. PFi vytahovani jesté horké nadoby pouzivejte rukavic.

Zdobeni

Béhem féze pecent je na chléb mozné pFidat pfisady jako jsou bylinky, sezamové seminka a kousky slaniny.
Otevrete viko zafizeni, potfete chléb malym mnozstvim mléka nebo vajecnym zloutkem a pFidejte zdobeni.
Ujistéte se, ze pfisady zlstanou v nddobé. Zaviete viko a pokraCujte v pecent.

Poznémka: toto by mélo byt provedeno rychle, aby chleba nepoklesl.

Barva zbarveni kurky
Je norméilni, ze vrchni ¢ast chleba je svétlejsi nez jeho strany.
Kombinace rtiznych pfisad mize vice ¢i méné podpofit zbarveni kirky.

Peceni ve vy3si nadmoiské vysce

V nadmofskych vyskach presahujicich 900 metri bude tésto kynout rychleji. Je tedy nutné provést nékteré

testy béhem peceni ve vysSich nadmofskych vyskéch.

Postupuijte podle nize uvedeného postupu a zapiste si ten, ktery pfindsi nejvice vyhovujici vysledky:

1. Omezte mnozsivi drozdi o 25%, abyste zabranili nadmérnému nakynuti chleba.

2. Pridejte o 25% vice soli. Chléb bude kynout pomaleji a bude mit mensi tendenci klesnout.

3. Kontrolujte tsto v pribéhu michani. Mouka skladovana ve vysgich nadmofskych vyskach mé tendenci
byt sussi. Do tésta je mozné pridat nékolik |Zic vody tak, dokud se nevytvofi homogenni koule.

UDRZBA A CISTENI

POZOR: Dfive nez budete zafizeni Cistit, vyjméte zastrcku ze zésuvky a necheijte ho zcela vychladnout.

Vnéjsi Cisténi
Ocistéte vnéjZi Cast lehce navihéenou latkou a vyledtéte suchou a jemnou latkou.
NepouZivejte kovové nebo abrazivni draténky, abyste neposkrabali vnéjsi povrch.
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Cisténi nepfilnavé nadoby

Vy(istéte pecici nddobu a michaci lopatku vlhkou létkou a Fédné osuste.

Nepouzivejte abrazivni latky nebo agresivni Cistici prostfedky pro domécnost, nebot by mohly poskodit
nepfilnavy povrch.

Neponofujte nddobu do vody.

Nicméné pokud je to nutné, jemné omyite vodou a pfipravkem na myti nédobi za pouziti mékké latky.
Poznamka: pro lepsi vy<isténi nadoby doporu¢ujeme vyjmout lopatku umisténou uvnitt.

Udriba nepfilnavé nadoby

NepouZivejte kovové nécini pro vyjmuti pfisad nebo chleba, protoze by mohla pogkodit nepfilnavy povrch.
Nedélejte si starosti, pokud se nepfilnavy povrch opotiebuje nebo béhem ¢asu zméni barvu.

To je zpUsobeno pUsobenim pary, vlhkosti, potravin, kyselin a smési riznych pfisad, jakoz i opotfebovénim
a poskozenim.

Nepfedstavuje to z&ddné nebezpeti a neohrozuje fungovéni zafizeni.

Nemyijte pfisludenstvi v mycce nadobi.
Neponofujte zafizeni do vody.

Sejméte a vycistéte viko

Pfi sniméni vika ho zdvihnéte do Ghlu pfiblizné 45° a pfitdhnéte k sobé.

Vycistéte vnitfni a vnéjsi ¢ast vika vihkou létkou a nez ho vratite na misto Fadné ho osuste.
Skladovani

Ujistéte se, e je zafizeni zcela chladné a suché a pak ho ulozte se zavienym vikem. Na viko nepoklédeite
tézké predméty.
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RECEPTY

Dulezitd poznamka:

Recepty se mohou li3it v zavislosti na obsahu vlhkosti v pfisadéch a vyzaduji proto jisté Gpravy; napfiklad
hmotnost mouky se zméni, kdyz pohlti vihkost vzduchu.

Nase recepty |ze tedy lehce upravit tak, abyste doséhli lepsich vysledkd.

Vzdy si poznameneijte pouzité mnoZstvi tak, abyste recepty mohli upravit podle potieby.

Chléb peceny v tomto zafizeni mlze mit odlisnou chut, konzistenci a vzhled.

Toto je docela normélni, obvykle z diivodd pouzitych pFisad.

Abyste se vyhnuli zklamani, pfed pfipravou receptil uvedenych v tomto Névodu k pouziti si protéte sez-
nam doporuCenych pfisad na strané 88.

(1) CLASSICO (KLASICKY)

Postup pro klasicky chléb

1. Do nadoby nalijte viechny kapaliny; zasypte moukou.
Viechny ostatni pfisady by mély byt umistény oddélené do rohu, zatimco drozdi by mélo byt polozeno
do malého dulky, doprostFed mouky.

2. Vlozte nadobu do zafizeni a uzaviete viko.

3. Stisknutim tlacitka MENU nastavte program (1) CLASSICO (KLASICKY).

4. Vyberte barvu ZBARVENI KURKY, HMOTNOST chleba a shsknete.

Tradicni bily chléb 500g 700g 1000g
Voda 215ml 315ml 415ml
Olej 1 Zice 1 lZice 2 |zice
Mouka 520g 600g 680g
sal 1 |zicka 1 /2 [zicky 2 |zicky
Cukr '/2 Izice 1 lZice 1 lZice
Suché drozdi 1 lzi¢ka 1"/ Izicky 1'/2 Izicky
DRUHY KLASICKEHO CHLEBA

Mléény chléb 500g 700g 1000g
Mléko 340ml 37]5m| : 410ml
Olej 1 Izice 1 /2 |zice 1 /2 lzice
Mouka 440g 560g 680g
SCIL 1 :iiékc 1 l/z |Z|cky 1 /z |z||c|(y
Cukr 2 |Zice 3 |Zice 3 lZice
Aktivni suché drozdi 1 Izi¢ka 1"/ Izicky 1'/2 Isicky
Dyfiovy chléb 500g 700g 1000g
Voda 200ml 300ml 400ml
Olej '/ |zice 1 Zice 2 |Zice
Mouka 440g 520g 600g
Rozdrcend/uvarend dyné 50g 100g 150g
Mlety muskétovy ofisek 1 1zicka 2 |zicky 2 lzicky
sal 1 Izicka 1 1zicka 1'/2 lzicky
Cukr 1 IZice 1 lZice 1 lZice
Akivni suché drozdi 1 lzicka 1"/ Izicky 1'/2 lzicky
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(2) FRANCESE (FRANCOUZSKY)

Postup

1. Do nédoby nadlijte viechny kapaliny; zasypte moukou. Vsechny ostatni pfisady by mély byt umistény
oddélené do rohl, zatimco drozdi by mélo byt polozeno do malého dilku, doprostfed mouky.

. Vlozte nddobu do zafizeni a uzaviete viko.

2
3. Stisknutim tlacitka MENU nastavte program (2) FRANCESE (FRANCOUZSKY)
4. Vyberte barvu ZBARVENI KURKY, HMOTNOST chleba a stisknéte

Francouzsky chléb
Voda

Olej

Mouka

Sul

Cukr

Aktivni suché drozdi

Sladkokysely chléb
Voda

Olej

Mouka

Jogurt

Citrénova 3tava

sul

Cukr

Aktivni suché drozdi

(3) INTEGRALE (CELOZRNNY)

Postup pro celozrnny chléb

1. Do nédoby nalijte viechny kapaliny; zasypte moukou.

500g
230ml
1 lzice
360g
1 IZi¢ka
1 |Zice
1 Izicka

500g
170ml
1 |Zice
380g
759

1 Izicka
1 Izicka
1 |Zice
1 Izicka

700g
220m|

1 /2 |3ice
520g

1 IZicka

1 |Zice

1'/2 Izicky

700g
220ml
1 |Zice
540¢g
100g
2 Izicky
1 |zicka
1 |Zice

1'/2 Izicky

1000g
350ml
2 |zice
680g
2 |zicky
] [Zice

17 /413i¢

1000g
270ml

2 |zice
700g
1259

] 1 |Zice

1 /2 13i¢

2 |Zice

2 Isicky

Vsechny ostatni pfisady by mély byt umistény oddélené do rohu, zatimco drozdi by mélo byt polozeno
do malého dulku, doprostfed mouky.

2. Vlozte nddobu do zafizeni a uzavfete viko.
3. Stisknutim tlacitka MENU nastavte program (3) INTEGRALE.

4. Vyberte barvu ZBARVENI KURKY, HMOTNOST chleba a stisknéte
Na zacatku viech cyklt programu INTEGRALE probiha 30 minut predehrlvqnl pfisad. V této fézi se lopatka

nepohybuije.

Celozrnny chléb

Voda

Olej

Celozrnné mouka
sul

Tmavy cukr

Aktivni suché drozdi
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500g
220ml

1 |Zice
380g

1 IZicka
1 [Zice
1 zicka

750g
320ml

1"/ Isice
540g

1 /2 [zicky
1 /2 [Zice
1"/ Izicky

1000g
420ml

2 |Zice

700g
2 lsicky

] 2 |Zice
1 /2 |iiéky



(4)

DOLCE (SLADKY)

Pro optimdlni vysledek vzdy vyberte Svétlé zabarveni kirky, abyste zabranili pripaleni kirky.

Postup

1.

Do néadoby ndlijte viechny kapaliny; zasypte moukou. VZechny ostatni pfisady by mély byt umistény
oddélené do rohti, zatimco drozdi by mélo byt polozeno do malého dlku, doprostfed mouky.

2. Vlozte nadobu do zafizeni a uzaviete viko.

3. Stisknutim tlacitka MENU nastavte program (4) DOLCE.

4. Vyberte barvu ZBARVENI KURKY, HMOTNOST chleba a stisknéte *

Pro program DOLCE nepouzivejte funkci opozdéného startu, nebot by se pFisady mohly zkazit.

Rozinkovy chléb 5009 750g 1000g
Voda 200ml 250ml 375ml
Mleté skofice (volitelné) '/2 Izice 1 lzice 2 lZice
Olej 1 Izice 1 Izice 2 |zice
Mouka 320g 480g 640g
Tmavy cukr 1 IZice 2 lzice 3 Izice
sal 1 1zicka 1 /2 lzicky 2 Izicky
Aktivni suché drozdi 1 1zicka 2 |zicky 2 |zicky
PFi zvukovém znameni pridejte

do automatického zésobniku: | : s
rozinky a sulténky /4 3dlek /2 $dlek /4 3dlek
Cokoladovy chléb 500g 750g 1000g
Voda 200ml 250ml 375ml
Olej 1 lZice 2 |zice 2 lzice
Mouka 4409 480g 5209
Kakao 1 lZice 1 Izice 1'/2l3ice
Cukr 1 IZice 2 |zice 3 Izice
sal 1 lzi¢ka 1'/2 1zicky 1'/2 1zicky
Aktivni suché drozdi 1 Izicka 2 |zicky 2 |zicky
PFi zvukovém znameni pridejte

do automatického zésobniku: : s

Kousky Eokolddy /4 3alek /2 3élek /a4 3alek
(5) TURBO 700 g

Postup

1.

2.
3.
4.

Do nédoby ndlijte viechny kapaliny; zasypte moukou.

Vsechny ostatni pfisady by mély byt umistény oddélené do rohtl, zatimco drozdi by mélo byt polozeno
do malého dulku, doprostfed mouky.

Vlozte nddobu do zafizeni a uzavfete viko.

Stisknutim tlacitka MENU nastavte program (5) TURBO.

Vyberte barvu ZBARVENI KURKY, HMOTNOST chleba a stisknéte

Chléb se bude péci béhem poctu uvedenych hodin.

Poznémka: nastaveni TURBO mé omezenou dobu kynuti. Nastaveni TURBO je mozné pouzivat pro viechny
klasické, celozrnné, sladké nebo francouzské recepty. Nicméné objem bude men3i a konzistence bude
hutné;si. Kdyz pouzivate tuto variantu, pokuste se pfidat o 2 Izicky vice aktivniho suchého drozdi nez u stan-
dardnich receptd. Poznameneijte si vysledky tak, abyste je mohli zopakovat. U tohoto programu miize byt
nezbytnd del$i doba peceni. V takovém pfipadé zvolte (12) FORNO a pokratuite v peeni.
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Klasicky chléb 700g

Voda 315ml
Olej 1 Izice
Mouka 600g
Sﬁlk 1 l/z |zicky
Cukr 1 |zice
Aktivni suché drozdi 2 Izicky
Celozrnny chléb 700g
Voda 32]Om|
Olej 1 /2 |zice
Celozrnné mouka 540g

sal 1 /2 |zicky
Tmavy cukr 1 /2 zice
Aktivni suché drozdi 2 |zicky
Chléb s ceredliemi 700g
Voda 37]Om|
Olej 1 /2 zice
Mouka 320g
Celozrnné mouka 2209
Smés ceredlii /2 3alek
sul 1 Izicky
Tmavy cukr 1'/2 Isice
Aktivni suché drozdi 2 |zicky

(6) TURBO 1000 g

Postup

1. Do ndadoby ndlijte viechny kapaliny; zasypejte moukou. Vsechny ostatni pfisady by mély byt umistény
oddélené do rohi, zatimco drozdi by mélo byt polozeno do malého dilku, doprostfed mouky.

2. Vlozte nadobu do zafizeni a uzaviete viko.

3. Stisknutim tlacitka MENU nastavte program (6) TURBO.

4. Vyberte barvu ZBARVENI KURKY, HMOTNOST chleba a stisknéte )

Chléb se bude péci béhem poctu uvedenych hodin.

Poznémka: nastaveni TURBO mé omezenou dobu kynuti. Nastaveni TURBO je mozné pouzivat pro viechny
klasické, celozrnné, sladké nebo francouzské recepty. Nicméné objem bude mensi a konzistence bude
hutnéj3i. Kdyz pouZivéte tuto variantu, pokuste se pfidat o V2 |Zicky vice aktivniho suchého drozdi nez u stan-
dardnich receptli. Poznameneite si vysledky tak, abyste je mohli zopakovat.

Klasicky chléb 1000g
Voda 415ml
Olej 2 |zice
Mouka 680g
sal 2 Izicky
Cukr 1 Izice
Aktivni suché drozdi 2 |zicky
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Celozrnny chléb 1000g

Voda 420ml
Olej 2 |zice
Celozrnnéd mouka 700g
sal 2 |zicky
Tmavy cukr 2 lzice
Aktivni suché drozdi 2 |zicky
Chléb s ceredliemi 1000g
Voda 470ml
Olej 2 |zice
Mouka 320g
Celozrnné mouka 380
Smés ceredlii /4 sq|ek
sal 1'/2 lzicky
Tmavy cukr 2 |zice
Aktivni suché drozdi 2 |zicky

(7) SENZA GLUTINE (BEZ LEPKU)

Peceni kvalitniho chleba bez lepku vyzaduje praxi a lepsi znalost rliznych pfisad.

Abychom Vam pomohli s pecenim dokonalého chleba bez lepku, uvadime dale nékolik praktickych rad a
informaci o pfisadéch, které si pfed zahdjenim prectéte.

Prukhcke rady

Pro optimalni vysledek si pec||ve proctete pokyny pro kazdy recept

Vsechny vyrobky bez lepku je mozné skladovat dobfe zmrazené.

Aby se zajistilo dobré promichani pfisad, mize byt nutné, abyste pomdhali p¥i cyklu hnéteni.Béhem
peceni prvnich bochnikd chleba doEliieite na konzistenci tésta po dzbu 5 minut.Pokud tam jsou suché
prisady, které nejsou promichény, pomoci plastové stérky oskrabeite stény pecici nédoby a promicheijte
ve sfejném sméry jako lopatka.

PFi T)eCenl chleba bez |eEku nepouzivejte nastaveni funkce Opozdény start, protoze nékteré pfisady

podléhaiji zkéze a mohly by se zkazit.

e Pred kra|en|m nechejte chléb zcela vych|qdnout

* Je normalni, ze chléb bez lepku je t€23i a mirné hutnéjsj. Tento chléb musi byt vysoky alespofi 10-12 cm
a chutny. Aby byl chléb lehci, omezte mnozstvi soli na /z |Zicky.

® Pro dosaZeni lepsiho vysledku zvazte viechny pfisady, vCetné vody.

e Pro viechny suché pfisady pouzijte metrické miry.

e Uzivate-li ocet, vyhnéte se sladovému octu.

e Nadobu z pecici komory vytdhnéte hned po ukon€eni cyklu peCeni, nenechavejte ji tam pro funkci
Udrzovani tepla.

¢ Nechejte chléb v pe€ici nédobé cca 7 minut pfed ulozenim na stojan pro vychlazeni.

Mouka

Smés mouk zarudi lepsi vysledek a zlepsi zbarveni kirky.

Pokud pouzivéte pouze ryzovou mouku, zbarveni kiirky nahofe bude velmi svétlé bez ohledu na dobu
pecCeni.

M0zete pouZit jemnou bilou nebo hrubou ryzovou mouku.

Pokud pouzijete pouze ryzovou mouku, chléb ztvrdne rychleji nez chléb ze smési mouk. PFidani oleje
pomdhé udrzet cE|éb Cerstvy del3i dobu.

Konzistence

Tésto se bude podobat husté smési pro dorty. Kontrolujte po dobu 10-15 minut priibéh hnéteni tésta a
okud je smés prilis hutng, prlde|te malé mnoZstvi vody - pokazdé 1 IZici.
Okolni faktory mohou mit znacny vliv na konzistenci tésta.
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Zména atmosférickych podminek miize mit vliv na reakei aktivniho suchého drozdi.

Napfiklad pokud pecete chléb béhem vlhkého a destivého dne, je mozné omezit mnozstvi vody o 10-20

ml tak, abyste doséhli pozadovanou konzistenci pro tésto.

Postup
1. Do nédoby ndlijte viechny kapaliny; zasypte moukou.

Vsechny ostatni pfisady by mély blt umistény oddélené do rohti, zatimco drozdi by mélo byt polozeno

do malého dulku, doprostfed mouky.

2. Vlozte nadobu do zafizeni a uzaviete viko.

3. Stisknutim tlacitka MENU nastavte program (7) SENZA GLUTINE.
4. Vyberte tmavé ZBARVENI KURKY.

5. Vyberte hmotnost a stisknéte .

Chléb s moukou bez lepku 700g
Voda 400ml
Olej 1 IZice
Mouka 450g
Sal 1 |zicka
Cukr /2 Izice
Suché drozdi 1 1zicka

(8) IMPASTO PASTA (TESTO NA TESTOVINY)
Postup

1000g
450ml
2 |Zice
500g
2 |zicky
1 |Zice
1 zicka

1. Vlozte pfisady do néddoby podle uvedeného pofadi. Odstrarite pfipadnou mouku, kterd se usadila vné

nadoby.
2. Vlozte nddobu do zafizeni a uzaviete viko.

3. Stisknutim tla¢itka MENU nastavte program (8) IMPASTO PASTA a stisknéte )

Tésto na téstoviny

125 ml vody

4 vejce 60 g

Mouka 500g

1 .y .

/2 1zicky soli

Pozndmka: je-li tsto na téstoviny pfilis lepkavé, pridejte mouku.

Variace

Téstoviny se Spendtem: pfidejte 100 g diikladné vysuseného 3pendtu do pfisad receptu na tésto
Téstoviny s rajcaty: pfidejte 2 IZice rajského protlaku do pfisad receptu na tésto

(9) IMPASTO PIZZA (TESTO NA PIZZU)

Postup
1. Do nédoby ndlijte viechny kapaliny; zasypte moukou.

Vsechny ostatni pfisady by mély byt umistény oddélené do rohtl, zatimco drozdi by mélo byt polozeno

do malého dulku, doprostfed mouky.
2. Vlozte nddobu do zafizeni a uzaviete viko.
3. Stisknutim tla¢itka MENU nastavte program (9) IMPASTO PIZZA a stisknéte .
4. Vyjméte tésto z nddoby a postupuijte podle pokynt uvedenych pro jednotlivé recepty.

Tésto na pizzu
Tésto
Voda

2 |zice olivového oleje
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Mouko 480g

'/ zicky soli

1 !zmka cukru

2 /2 |zicky aktivniho suchého drozdi

1. Zcela vyjméte tésto z nddoby. Potfete olejem dva tacy na pizzu. Vyhfejte troubu na 180°C

2. Rozdélte tsto na dva dily a rozlozte ho na prévé naolejované tacy. Oblozte pizzu podle libosti a pecte
ji 20 minut.

Focaccia s bylinkami
Tésto

Voda 230 ml

1 IZice olivového oleje
Mouka 480g

'/, zicky soli

2 |zice cukru

/2 1zicky aktivniho suchého drozdi
Zdobeni

2 |zice olivového oleje

1 1zicka oregéna

1 1zicka nasekané bazalky

1. Zcela vyjméte tésto z nddoby. Pecici téc potiete olejem.

2. Vze hnétenim promicheijte a pfidejte trochu mouky dokud tésto nebude dostatecné pruzné; rozlozte ho
na prévé naolejovany téc.

3. Nechejte kynout po dobu 30 minut.

4. Na tésto ndlijte trochu oleje, pFidejte bylinky a pecte v pfedehiété troubé 30 minut pfi 180°C.

Sladkéa houska

Tésto

Voda 320 ml

2 |zice oleje

520g mouky

1 vejce o hmotnosti 60g

/4 salku sultének

/2 zicky muskétového ofidku
/ 2 [Zicky soli

/4 $alku tmavého cukru

2'/ |zicky aktivniho suchého drozdi

1. Zcela vyjméte tésto z nadoby. Pokryijte téc pergamenovym papirem.

2. Vze hnétenim promicheijte a pfidejte trochu mouky dokud tésto nebude dostate¢né pruzné. Rozdélte tésto
na 12 kust. Svifite kazdy kus a vytvorte kouli a umistéte je vedle sebe na pecici téc. Zakryjte a nechej-
te kynout po dobu 30 minut.

3. Pecte housky 30 minut v pfedehiaté troubé pfi 180°C.
Budete mit 12 housek.
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(10) TORTA (DORT)
Praktické rady pro optimdlni vysledek

¢ Je normdlni, ze dorty nakynou pouze na polovinu nebo ti tvrtiny nad nédobou.
Konzistence musi byt pfijemné a lehka.

® Vzhledem ke zvyienému obsahu cukrii a tukl v dortech doporu€ujeme vzdy pouzivat nastaveni Svétlé
zbarveni, aby nedoslo k pfipdleni stran.
POZNAMKA: tento program zaijistuje dobré vysledky i s vétsinou pFipravkii pro dorty nabizené v
obchodech, i kdyz budou pfipraveny normélné v kruhovych forméch. Pokud pouzivate pripravek,
ktery vyZzaduje pfidani masla, to se rozpusti v pafre.

e Nepouzivejte dvojnasobné mnozstvi smési pro dorty: vysledkem by mohla byt hutné konzistence.

Svestkovy kola¢ (Plum cake)
150ml mléka

1 celé vejce + 1 Zloutek

60g rozpuiténého mésla
250g mouky

1 $petka soli

12g aktivniho suchého drozdi
100g cukru

40g slazeného kakaa

Postup

1. Do nédoby ndlijte viechny kapaliny; zasypejte moukou. V3echny ostatni pfisady by mély byt umistény
oddélené do rohi, zatimco drozdi by mélo byt polozeno do malého dilku, doprostfed mouky.

2. Vlozte nddobu do zafizeni a uzavfete viko.

3. Stisknutim tla¢itka MENU nastavte program (10) TORTA a stisknéte .

4. Po 5 minutéch michani, pfi zafizeni v provozu, ofeviete viko a pomoci plastové stérky vyskrabeijte stény
nadoby tak, abyste zajistili dobré promichani pfisad. Zaviete viko.

Funkci Opozdény start nepouZivejte v pribéhu peceni $vestkového koléce, protoze prostfedek pro kynuti by
byl aktivovén pfilis brzo.
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(11) MARMELLATA (MARMELADA)

Praktické rady pro optimdlni vysledek

® Poutzijte Cerstvé a zralé ovoce a nakrdjejte ho na malé kousky.

¢ Neomezujte dané mnozstvi cukru, ani nepouZivejte nahrazky.

¢ Nalijte horkou marmelédu do sterilovanych sklenic (viz nésledujici poznamky) a nechejte nahofe prostor
priblizné 2 cm. lhned sklenici uzavrete.

* Nadobky oznacte nélepkami. Pfed umisténim do lednice nechejte sklenice vychladnout pfi pokojové
teploté.

* Zahustovadlo je pozadovéno ve viech receptech. Obsahuje pektin, stabilizujici ¢inidlo nutné pro Zzelati-
novou konzistenci marmelady. Zahustovadlo Ize oby€ejné koupit v séckéch v supermarketech.

e Bud'e opatrni, kdyz zachdzite s horkou marmelédou.

Sterilizace sklenic

* Ponofte ndlepky a vlozky uvniti vi¢ek do horké vody a odstrarite je.
Dukladné omyjte vodou a saponétem.

e Polozte sklenice na téc a viozte je na 20-25 minut do trouby ohfété na 100°C.
Vyjméte z trouby a pomoci vhodnych drzakil a ihned napliite horkou marmelédou.

e Sterilizace sklenic zni¢i mikroorganismy a zabije bakterie, které by jinak zpUsobily zkazeni marmelédy.
Timto zpusobem bude mozné vychutnévat doma vyrobenou marmeladu po cely rok.

Postup
1. Vlozte pfisady do nadoby podle uvedeného pofadi.

2. Vlozte nadobu do zafizeni a uzaviete viko.

3. Stisknutim tla¢itka MENU nastavte program (11) MARMELLATA a stisknéte .

4. Michejte 5 minut, oteviete viko a plastovou stérkou vyskrabejte stény nadoby.

Poznémka: je normélni, Ze béhem procesu pfipravy z otvoru vychazi nadmérné mnozstvi pary.
Necheijte viko zaviené az do konce pfipravy.

Merurikova marmelada

500g Cerstvych merunék, odpeckovanych a nakréjenych na kousky
100g cukru

2 |Zice citrénové 3tavy

2 |zice vody

3 Izice zahustovadla

Broskvova marmeléda s kardamomem

500 g Cerstvych broskvi nakréjenych na kousky
100g cukru

2 |zice citronové Stavy

/2 1zicky rozdrcenych kardamomovych seminek
2 |zice vody

3 Izice zahustovadla

Tradi¢ni marmelada

500g rozpulenych pomeranét nakréjenych na 4zké plétky
100g cukru

2 |zice citrénové $tavy

3 Izice zahustovadla
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INFORMACE NA DISPLEJI

Displej udévé vyskyt problémi u zafizeni. Zafizeni musi byt instalovano uvnitf v mistnosti, kde neni prii-
van, daleko od zdroju tepla a pfimého slune¢niho svétla.

UDAJE NA DISPLEJI PROBLEM RESENI
Blik& “Ear PeCici komora je pfili¥ horkg, Oteviete viko a vytéhnéte nadobu,
aby se spustil jiny cyklus aby komora vychladla.

Poté, co z ovlédaciho panelu zmizi
hlaseni, opét nadobu vlozte do
komory a stisknéte .

Blik& “EEE” nebo Zéavada elektronické kontroly Resetujte zafizeni nésledujicim zpUso-

podobny 4daj bem:

*  Vytdhnéte zéstreku ze zésuvky.

e Pridrzte stisknuté tlacitko MENU.

e Zapojte zastrcku a uvolnéte
tlacitko MENU.
Zafizeni provédi kontrolni cyklus.
Na konci displej zobrazi poé-
teCni nastaveni.
Pokud k tomu nedojde, zkontaktuj-
te Autorizované stfedisko pomoci.

Poznémka: po upeceni bochniku doporu€ujeme, abyste nechali zafizeni vychladnout pfi pokojové teploté,
protoze pfi vyssich teplotach chléb nakyne méné, coz je zplsobeno citlivosti aktivniho suchého drozdi.

Uslysite zvukovy signdl, kdyz:

Zafizeni je zapnuté Dlouhy zvukovy signdl
Zvolite nastaveni menu Krétky zvukovy signél
Na zalatku cyklu peceni 1 dlouhy zvukovy signdl
Na konci procesu peCeni Krétké a dlouhé zvukové signaly
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VYHLEDAVANI A ODSTRANOVANI ZAVAD

ZAVADY PRISTROJE
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e Chybny vybér programu 4 4
g
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e
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4 4
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VYSLEDKY PECENI
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OTAZKY A ODPOVEDI

Pro€ je nutné tak Casto upravovat mnozstvi mouky a vody v receptech?

Vlastnosti mouky se lisi v zavislosti na obdobi, skladovéni a vlhkosti vzduchu. Mouka pohlcuje vihkost @
dévkovéni je proto odlisné kvili riznym podminkam. Kontrolujte déavkovéni po 10 minutach hnéteni: pokud
je tésto ,lepkavé”, pokazdé pfidejte 1 Izici mouky. Pokud se tésto jevi ,suché” nebo ,pfilis tuhé”, pokazdé

pridejte 1 1Zzi¢ku vody. Tésto na chléb, které je dobfe vyvéazené, bude vypadat jednoné a pruzné a na dotyk
bude mékké.

Lze pro viechny recepty pouzivat nastaveni Turbo?

Nastaveni Turbo zafizeni je mozné pouzivat pro viechny klasické, celozrnng, sladké nebo francouzské
recepty. Nicméné bochnik bude mensi a konzistence bude hunési, vysledek tedy neni optimalni.

Pfi pouzivani tento funkce se snazte zvysit mnozstvi aktivniho suchého drozdi z '/« na '/2 Izicky ve stan-
dardnim receptu. Poznameneijte si pozitivni vysledky tak, abyste mohli opakovat funkci Turbo.

A co kdyz nemam kuchyiiské vahy?
Pro dosazeni optimélniho vysledku doporu€ujeme mouku zvézit (1 3élek = 135g). Nicméné je mozné doma
upéci chutny chléb bez pouziti vah tim, ze budete dodrzovat pokyny pro dévkovéni.

Mohu urychlit zacatek programu (12) Trouba?
Ne. Zabudovany termostat zabrafiuje prehfdti pfistroje. ZaFizeni se musi pred spusténim funkce Trouba
nechat ochladit deset minut.

Jak mohu pfipravit klasicky chléb, aby byl vyzivnéjsi?

M0zete upravit jakykoliv recept v tomto névodu v poméru 50/50, '/2 mouky a '/2 celozrnné mouky.
Tak pridéte vice viaken ke klasickému chlebu a celozrnny chléb bude lehdi.

Staci zkontrolovat tésto po 10 minutach a v pfipadé potteby regulovat mnoZstvi vody.
Poznameneijte si pozitivni vysledky.

Déti maiji rady med. Je mozné ho pouzit namisto cukru?
M0zete pouZit stejnd mnoZstvi medu, sirupu nebo tmavého cukru namisto bilého cukru.
Nedoporu€ujeme pouzit uméla sladidla v receptech na chléb.

Lze péci chléb bez pFidani soli?

Sul hraje dulezitou Glohu v procesu peceni chleba. Kontroluje kvaseni aktivniho suchého drozdi a ovliviiuje
strukturu chleba fim, Ze posiluje lepek. Doporucujeme, abyste nezapomnéli pfidat stl do receptd.

Bez pouziti soli bude mit chléb tvar, zbarveni a stfidu nehomogenni a navic i krafii trvanlivost.

Mdm nechat chléb uvnitt zafizeni, aby zustal v teple?

Ne. Tato funkce umozfiuie cirkulaci teplého vzduchu béhem uvedené doby za Gelem zachovéni kfupavosti
a tvaru pravé upefeného chleba.

Po upeceni mUzete chléb vyjmout z pfistroje v jakémkoliv okamziku.

Nékdy chléb nenakyne, jak je to mozné?

Moznd jednoduse proto, Ze jste zapomnéli pFidat aktivni suché drozdi.

Nebo je aktivni suché drozdi proslé nebo nekvasi.

Dal3imi divody mUze byt chybné dévkovani pfisad nebo pouZiti horké vody.

Cerstvost pfisad a spravné postupy davkovani jsou pro Gspéch pfi peceni chleba nezbytné.

Je mozné stéle pouzivat funkci Opozdéného startu?

Program opozdéni Ize nastavit tak, abyste mohli mit chléb hotovy az o 13 hodin pozdéii.

Nastavte tuto funkci dfive nez pujdete do préce nebo spdt, tak budete mit teply a Eerstvy chléb, kdy budete
chtit. Nezapometite, ze nékteré recepty nejsou vhodné pro Opozdény start vzhledem k tomu, ze obsahuiji
pfisady podléhaijici zkéze, které se mohou zkazit, jako je mléko, vejce, jogurt, syr nebo maso.

105




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ITA <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


