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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
Prectéte si tento navod pozorné pied prvnim pouzitim a odlozte jej na bezpecné
misté:

1.
2.

3.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.

20.

Prectéte si a uschovejte tyto pokyny.

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti odpovida parametrim
uvedenym na vyrobnim S&titku.

Tento spotfebi€ neni uréeny pro pouziti osobami (v€etné déti) s omezenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi schopnostmi, nebo bez
dostate€nych zkuSenosti a znalosti, pokud nejsou pod dohledem nebo nebyly
pouceny o spravném a bezpecném pouziti spotfebice osobou odpovédnou za
jejich bezpec&nost.

Zvyste pozornost pfi pouziti spotfebice v blizkosti déti. Nedovolte détem hrat
si se spotiebiCem.

Nedotykejte se horkého povrchu. Pouzivejte madla a ovladace. Vzdy
pouzivejte kuchyriské rukavice k uchopeni peciciho plechu nebo horkého
chleba.

Nevkladejte ruce do pecici komory po vyjmuti chleba. Ohfevné zafizeni je
stale horké.

Pro ochranu pfed zasazenim elektrickym proudem neponofujte kabel,
zastréku ani samotny spotiebi€ do vody ani jiné tekutiny.

Pred &isténim a po pouziti odpojte spotrebic¢ od elektrické sité. Pred
odstavenim nebo vyjmutim dild jej nechte vychladnout.

Nepouzivejte spotiebi¢ s poSkozenym pfivodnim kabelem nebo zastrckou,
nebo po zavadé spotfebice, ani po jeho padu. Odevzdeite jej vyrobci nebo
nejblizSimu autorizovanému prodejci ke kontrole a opravé, elektrickému/
mechanickému nastaven.

Pouziti pfisluSenstvi nedoporu¢eného vyrobcem muze zplsobit zranéni.
Spotrebi¢ pouzivejte v domacnosti, nepouzivejte venku.

Nenechavejte pfivodni kabel viset pfes okraj stolu.

Nestavte na ani do blizkosti sporakd, ani na vyhfatou troubu.

Zvyste pozornost pfi pfemistovani spotiebiCe obsahujiciho horky olej nebo
jiné horké tekutiny.

Nikdy nezapinejte spotfebi€ bez spravné vlozené panve nebo ingredienci.
Nikdy netlu¢te panvi o horni okraj k vyjmuti, mtzete ji poskodit.

K odpojeni vypnéte vSechny ovladace (START/STOP); pak odpojte zastrcku
od sitové zasuvky.

Nedivejte se z tésné blizkosti pfes temperované sklo, pro pfipad, Ze by sklo
prasklo.

Tento spotfebi€ je vybaven uzemnénou
zastrkou. Pouzijte vhodnou zasuvku. P OZO R' A
Nedotykejte se pohyblivych ¢asti uvnitf g "Ll
spotfebite b&hem hnéteni. VYSOKE NAPETI
Nesnimejte kryty!
Uvnitr je vysoké napéti




21. Nepouzivejte spotfebi¢ k jinému nez uréenému ucelu.
22. Vnitfek trouby dukladné vycistéte. NeposSkrabte ani neposkodte ohfevné
téleso.

POPIS OVLADACICH PRVKU

Poznejte vas spotiebic

Okénko
Hnétaci haky

Ovladaci
pane

Odmérka Lzicka Hak

DELAY TIME SEZ
KNEAD1
RISEL B
KNEAD2

LIGHT MED. DARK RAPID




PO ZAPNUTI

Pfipojte spotfebic k elektrické siti, zazni akusticky signal a zovbrazi se ,3:00%
Dvojtec¢ka mezi ,3” a ,00” neblika. ,1” je pocatecni program. Sipka sméruje na
,1350g” a ,MEDIUM” jako pocatecni nastaveni.

TLACITKO START/STOP

Stisknutim tlaitka START/STOP jednou spustte program. Rozsviti se indikator
a dvojteCka v zobrazeni €asu za¢ne blikat a program bézi. Po spusténi programu
neni aktivni Zadné tlacitko kromé& START/STOP.

Stisknéte tlaCitko START/STOP na 0,5 sekund a aktivujete stav pozastaveni,
pokud neuskutecnite zadnou &innost do 3 minut, program bude pokracovat az do
konce.

Stisknéte tlacitko START/STOP na 3 sekundy k zru8eni programu, uslySite
akusticky signal, znamena to, Ze program byl vypnuty. Tato funkce pomaha
zabranit nezadoucimu preruseni programu.

K vyjmuti chleba stisknéte tlaCitko START/STOP na konci cyklu peceni.

PREDVOLENE MENU

Stisknutim tlaCitka MENU zvolte poZzadovany program. Kazdym stisknutim
tlaCitka (doprovazeného akustickym signalem) se program zméni. Stisknutim a
podrZenim tlacitka bude &islo programu cyklovat na LCD displeji.

BARVA KURKY

Stisknutim tlaitka COLOR zvolte poZadované nastaveni: Light (svétla), Medium
(stfedni), Dark (tmava) a Rapid (rychla). Mizete zvolit pozadované menu

1-4 z Light, Medium, Dark a Rapid. Pro nastaveni barvy kurky je toto tlacitko
nastavitelné pouze v programech menu 1-8,14-16.

HMOTNOST
Stisknutim tlaCitka Weight zvolte poZadovanou hmotnost (1125 g, 1350 g, 1600
g). Toto tlagitko je dostupné v programech: Menu 1-7.



ODLOZENY START (A NEBO V) 8

Pomoci funkce DELAY TIMER (odloZeny start) spustte pekarnu v nastavené

dobé. Tlacitky A nebo V¥ nastavte ¢as na LCD displeji. M{izete nastavit az 15

hodin v€etné odloZeného startu a programu pfipravy chleba.

POZNAMKY:

» Nastavte odloZeny start po volbé PROGRAM MENU, WEIGHT a CRUST
COLOR.

* Nepouzivejte funkci Casovace pro recepty, které obsahuji rychle se kazici
ingredience jako jsou vajicka, mléko, smetana nebo syr.

* Musite zvolit, kdy ma byt chleba hotov stisknutim A nebo V. Dbejte na to, Ze
odloZeny start musi obsahovat dobu peceni. Po dokon&eni programu peceni
se pekarna pfepne do nastaveni udrzovani teploty na 1 hodinu. Pfed pfipravou
chleba stisknéte tlacitko menu a zvolte barvu kurky, pak stisknutim A nebo ¥
zvy&te nebo snizte dobu odloZeni v krocich po 10 minutach. Maximalni doba
odloZzeného startu je 15 hodin.

PRERUSENI DODAVKY PROUDU

V pfipadé vypadku elektrické energie bude proces peceni chleba pokratovat
automaticky do 10 minut i bez stisknuti tlacitka START/STOP. Pokud je pferuseni
delSi nez 15 minut, spotfebi¢ nebude pokracovat v provozu a LCD displej se

vrati na pocatecni nastaveni. Pokud jiz t&sto kyne, vyjméte ingredience z panve
a zaCnéte od zacCatku. Pokud jesté tésto neni ve fazi kynuti, kdyZ je odpojeno
napajeni, mizete stisknutim tlacitka START/STOP pokracovat v programu od
zacatku.

ZOBRAZENI VAROVANI

-,HHH® - Toto varovani znamena, Ze teplota uvnitf panve je pfili§ vysoka. Stisknéte
tlacitko START/STOP (viz obrazek 1) k zastaveni programu, odpojte zastrcku,
oteviete viko a nechte spotfebi¢ vychladnout pfiblizné 10 - 20 minut pfed
restartovanim.

,EEQ" - Toto varovani znamena, Ze je odpojeny teplotni senzor. Stisknéte tlaitko
START/STOP (viz obrazek 2) k zastaveni programu, odpojte pfivodni kabel.

. L1 — . L 5t
;'l °IIILJ l': Sl Sy W
Obrazek 1 Obrazek 2



UDRZOVANI TEPLOTY

Po skonceni programu peceni pekarna pipne 10-krat a pfepne se do rezimu
udrzovani teploty na 1 hodinu. Zobrazi se ,0:00”".

K zruseni udrzovani teploty stisknéte a podrzte tlacitko START/STOP na 3
sekundy.

TIP: Vyjmutim chleba z pekarny ihned po dopec€eni programu zabrani zhnédnuti
karky.

MENUPROGRAMU
Zakladni chléb
Pro bilé a smichané chleby, s obsahem zejména zakladni chlebové mouky.

2. Francouzsky chléb
Pro svétlé chleby z jemné mouky. Bézné je chléb nadychany a ma kfupavou
kiirku. Neni vhodny pro peceni receptli vyzadujicich maslo, margarin nebo
mléko.

3. Celozrnny chléb
Pro peceni chleba obsahujiciho znacené mnozstvi celozrnné mouky. Toto
nastaveni ma delSi prfedhfev pro nasaknuti obili vodou a napuceni. Neni
vhodny pro funkci s odlozenym startem, nebot' nedosahuje dobrych vysledkd.
Celozrnna mouka poskytuje obyc¢ejné kifupavou silnou kurku.

4. Sladky chléb
Pro chleby s pfidavky jako je ovocna Stava, strouhany kokos, rozinky, susené
ovoce, ¢okolada nebo cukr. Z davodu delsi faze kynuti bude chléb svétly a
vzdusny.

5. Podmasli
Smichejte vafenou ryzi s moukou v poméru 1:1 pro pfipravu chleba.

6. Bezlepkovy chléb
Pro chléb z bezlepkové mouky a pecici smési. Bezlepkova mouka vyzaduje
del$i nasati tekutin a ma odliSné vlastnosti kynuti.

7  Super rychly
Hnéteni, kynuti a peceni je kratSi nez u zakladniho chleba, ale del§i nez u
Ultra rychlého chleba. Vnitfek chleba je tuzsi. Rychly chléb se pfipravuje s
praskem do peceni a jedlou sodou, které se aktivuji vihkosti a teplem. Pro
dokonaly rychly chiéb doporucujeme nalit vSechny tekutiny na dno chlebové
panve; suché ingredience nahoru. BEhem pocate¢niho michani rychlého tésta
se mohou suché ingredience zachytit v rozich panve, miize byt nutné pomoci
stroji, aby se zabranilo tvorbé hrudek mouky. K tomu pouzijte gumovou
Spachtli.

8. Kolag
Hnéteni, kynuti a peceni, ale kynuti s pomoci sody nebo prasku do pediva.

9. Hnéteni
K ddkladnému promichani mouky a tekutin.



10.

1.

12.

13.

14.

15.

Tésto

Tento program pfipravi kynuté tésto pro buchty, pizzu apod., pro peceni v
bézné troubé. Tento program neobsahuje peceni.

Tésto na téstoviny

Tento program pfipravi kynuté té€sto pro housky, pizzu apod. pro peceni v
klasické troubé. Tento program neobsahuje peceni.

Jogurt

Fermentace pro pfipravu jogurtu.

Dzem

Pouzijte toto nastaveni pro pfipravu dzemu z Cerstvého ovoce a marmelad z
pomerancl. NezvysSujte mnozstvi ani nedovolte smési pretéct pfes panev do
pecici komory. Pokud se tak stane, spotfebi¢ ihned zastavte a panev opatrné
vyjméte. Nechte mirné vychladnout dikladné vycistéte.

Peceni

K dodate¢nému peceni chleba, ktery je p%rilis svétly nebo neni dikladné
propeceny. Tento program neobsahuje hnéteni ani odpocinek.

Vlastni

Stisknutim tlacitka HOMEMADE pouzijte toto nastaveni a cyklovani. Mzete
prizpUsobit kazdou fazi hnéteni, kynuti, peeni, udrzovani teploty...kazdy krok.
Cas kazdé faze je programovatelny.

PRED PRVNIM POUZITIM

Umyjte a vysuste panev a hnétaci haky.

Poznamka: Uvnitf chlebové panve nepouzivejte kovové nacini, nebot mizete
poskodit nepfilnavy povrch.

POZOR! Riziko padu pfedmétu. Pekarna mulze vibrovat a pohybovat se béhem
cyklu hnéteni. Vzdy ji umistéte tak, aby byl okraj spotfebi¢e mimo hrany pracovni
desky.

1.

2.
3

4.

Zkontrolujte ohledné chybéjicich nebo poSkozenych
dild.

Vygistéte veskeré dily podle ,CISTENiI A UDRZBA".
Nastavte pekarnu na rezimu peceni a nechte péct
prazdnou pfiblizné 10 minut.

Pak ji nechte vychladnout a opét vycCistéte veSkeré
¢asti. Ze spotrebi¢e mlize vystupovat kouf nebo
zapach pfi prvnim zapnuti. Je to zcela normaini a
zmizi po prvnim nebo druhém pouziti. Ujistéte se,
zda ma spotiebic¢ dostatené vétrani.

Veskeré dily vysuste a sestavte je, spotiebic je pfipraveny pro pouziti.




Podrobné pokyny

(@® Pomoci madla chlebové panve otodte panev proti sméru hodinovych rucicek a
pak vytahnéte ze spotfebice.

(@ Vtlatte hnétaci hak na hiidel do chlebové panve.

& T\ Hnétaci
netaci
= E@ _ Hride

Chlebova &4

nadoba

é@(

(® Pridejte ingredience do chlebové panve v pofadi popsaném v receptu.
Nejdfive pfidejte tekutiny, cukr a stl; pak mouku a nakonec drozdi.

[

Posledni: Drozdi. Musi byt oddéleno od mokrych
ingredienci.

Druhé: Suché ingredience (cukr, stil, mouka)
Prvni: Tekuté ingredience - pokojova teplota.

®

Pozorné zmérte a pfidejte ingredience do panve v pfesném pofadi uvedeném
Vv receptu.

POZNAMKA: Udélejte prstem malou jamku do mouky a do jamky dejte
drozdi. Zabrante kontaktu drozdi se soli neb tekutinami.

TIP: Zvazte si vSechny ingredience, véetné doplnkl (ofisky, rozinky), dfive
nez zacnete.

Umistéte chlebovou panev do pekarny a ujistéte se, zda je pevné zajisténa
oto€enim ve sméru hodinovych ruciCek. Zavrete viko.

POZNAMKA: chlebova panev musi zapadnout na misté pro spravné michani
a hnéteni.

Pripojte spotrebic k elektrické siti. Zazni akusticky signal a LCD displej
zobrazi poCate¢ni program Program 1.

Stisknutim tlacitka PROGRAM MENU zvolte pozadovany program.
Stisknutim tlacitka WEIGHT (hmotnost) presurite Sipku k 1125g, 1350g,
1600g. (WEIGHT neni dostupna moznost pro programy 8-19)

Stisknutim tlacitka CRUST (kurka) presurite Sipku na pozadované nastaveni:
Light, Medium, Dark. (Kdrka neni volitelna pro programy 9-13.)

Pokud je to nutné, nastavte tlacitko DELAY TIMER (odlozeny start).

@@ ® Q@ @ )

® ® O



Stisknutim tlacitek + a — zvySte ¢asovy cyklus na LCD displeji. (Funkce
odlozeného startu neni dostupna u programu 13)

@ POZNAMKA: Nepouzivejte tuto funkci, pokud pouzivate rychle se kazici
ingredience, jako jsou vaji¢ka apod. Tento krok mlzete vynechat, pokud
chcete pekarnu spustit ihned.

Stisknutim tlacitka START/STOP jednou spustte program. Pekarna jednou
pipne a na displeji se zobrazi ,3:00“. Dvojtecka mezi 3" a ,,00“ neblika
konstantné a indikator se rozsviti. Hnétaci hak za¢ne michat ingredience.
Pokud byl aktivovan odlozeny start, hnétaci haky nezacnou michat
ingredience, az do za¢atku programu.

@ Pro pfidani pfisad (ovoce, ofechy, rozinky) zazni ze spotfebice deset
akustickych signall. Oteviete viko a pfidejte prisady. (Tato funkce je
nastavitelna v programech: Menu 1-7.) Casovani je r(izné v zavislosti od
programu.

Kdyz je proces hotov, uslysite deset pipnuti a spotfebic se pfepne na
udrzovani teploty na 1 hodinu. Mizete stisknutim tlacitka START/STOP na 3
sekundy zastavit proces a udrzovani teploty skoncéi. Odpojte pfivodni kabel a
otevrete viko pomoci kuchyriskych rukavic.

@ Nechte chlebovou panev mirné vychladnout pfed vyjmutim chleba. Pomoci
rukavic otocte opatrné chlebovou panev proti sméru hodinovych rucic¢ek k
odemceni a zvednéte ji pomoci madla ze spotrebice.

Pozor: chlebova panev a chléb mohou byt velmi horké! Manipulujte opatrné.

Pomoci kuchynskych rukavic oto¢te chlebovou panev dnem vzhdru (se
sklopenym madlem) na dratény rost nebo Cistou kuchynskou desku a jemné
poklepejte, dokud chléb nevypadne. Pomoci jemné Spachtle uvolnéte strany
chleba z panve.

Pfed krajenim nechte chléb vychladnout pfiblizné 20 minut. Chiéb
doporucujeme krajet pomoci elektrického kraje¢e nebo zoubkového noze,
protoze jinak mUze dochazet k deformaci chleba.

@ Pokud hnétaci hak zlistane v chlebu, jemné jej vytahnéte pomoci $pachtle
nebo malého nastroje. Chléb je horky, nikdy hak nevyndavejte rukou. Pokud
spotfebi€ nepouzivate nebo ihned po pouziti jej odpojte od sitové zasuvky.

Poznamka: Chléb ulozte v uzavieném plastovém sacku tfi dny pfi pokojové
teploté. K del§imu uskladnéni ulozte chléb v utésnéném sacku v chladni¢ce do 10
dni.



VYJMUTI CHLEBA
Chlebova panev a pecici komora mohou byt horké a proto pouzivejte kuchynské
rukavice. Vyjméte chlebovou panev zvednutim madla a oto¢enim proti sméru
hodinovych ruci¢ek k odemdceni a vytahnéte
chlebovou panev rovnou ze spotfebice.

Opatrné potfeste panvi dnem vzh(ru, dokud chléb
nevypadne z panve. Nechte jej vychladnout na
draténém rostu 10 minut pfed krajenim a nakrajejte
pomoci noze na pecivo.

TIP: Pokud hnétaci hak zlistane v chlebu, vyjméte jej
pomoci Spachtle nebo podobného nastroje.

PRIDANI INGREDIENCI

1. Chlebova mouka

Chlebova mouka je nejdilezitéjSi ingredienci pro peceni chleba a doporucuje
se u vétsiny kynutych chlebl. Ma vysoky obsah lepku a (maze byt nazyvana
také mouka s vysokym obsahem lepku, ktera obsahuje vysoky obsah bilkovin)
a udrzujte velikost chleba po kynuti. Mouky jsou rGzné v zavislosti od regionu.
Obsah lepku je vysSi nez u bézné mouky, proto je mozné ji pouzit pro pfipravu
chleba s vétsi velikosti a vice vlakniny.

2. Univerzalni mouka

Mouka, ktera neobsahuje prasek do peciva, vhodna pro ,rychlé“ chleby nebo
chleby pfipravené s rychlym nastavenim. Chlebova mouka je vhodnéjsi pro
kvasinkové chleby.

3. Celozrnna mouka

Celozrnna mouka je mleta z celé pSenice. Chléb pfipraven jenom z nebo z ¢asti
celozrnné mouky ma vétsi obsah vlakniny a nutriéni obsah. Celozrnna mouka

je tézsi a vysledkem je mensi velikost a tuzsi textura. Obsahuje slupky zrn a
lepek. Mnoho receptll vyuziva kombinaci celozrnné mouky a chlebové mouky pro
dosazeni nejlepsich vysledku.

4. Tmava psSeni¢éna mouka

Tmava pSeni¢na mouka, také nazyvana ,zitha mouka®, je typem s vysokym
obsahem vlakniny a je podobna celozrnné mouce. K dosazeni vétsi velikosti po
nakynuti musi byt pouzita v kombinaci s vysokym podilem chlebové mouky.

5. Samokynouci mouka

Mouka obsahujici prasek do peciva, vyuziva se zejména pro peceni kolaca.
Nepouzivejte samokynouci mouku s drozdim.
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6. Kukuriéna a ovesna mouka

Kukufi¢na a ovesna mouka se mele z kukufice a ovse samostatné. Jsou to
pridavné slozky pro peceni hrubého chleba, které se pouzivaji pro zlepSeni chuti
a textury.

7. Cukr

Cukr je ,pokrmem® pro kvasinky a také zvySuje sladkou pfichut a barvu chleba.
Je velmi dilezitou slozkou kynuti chleba. Bézné se pouziva bily cukr; v nékterych
receptech mizete pouzit také hnédy cukr, praskovy cukr nebo titinovy cukr.

8. Drozdi

Drozdi je zivy organismus a musi se uchovavat v chladni¢ce k uchovani
Cerstvosti. Jako vyzivu potfebuje sacharidy z cukru a mouky. Drozdi pouzité

v receptech pro pekarnu se prodava pod nékolika riznymi nazvy: Drozdi pro
pekarny (preferovana), aktivni suché kvasinky a instantni drozdi. BEhem procesu
kynuti drozdi vytvafi oxid uhli¢ity. Oxid uhliity roztahuje chleba a zjemnuje vnitini
vlakna.

1 polévkova Izice suchého drozdi = 3 ¢ajové Izicky suchého drozdi

1 polévkova Izice suchého drozdi = 15 ml drozdi

1 ¢ajova Izicka suchého drozdi = 5 ml

Pfed pouzitim zkontrolujte datum expirace a dobu skladovani drozdi. Po kazdém
pouziti vlozte zbytek ihned do lednice, houby se nici pfi vysoké teploté. Selhani
kynuti chleba je vétSinou chybou Spatného drozdi.

TIP: Pro kontrolu, zda je vase drozdi jesté Cerstvé a aktivni:

(1) Nalijte 1 Salek (237 ml) teplé vody do odmérky.

(2) Pridejte 1 Cajovou Izicku (5 ml) bilého cukru do Salku a zamichejte, pak 1
polévkovou Izici (15 ml) drozdi do vody.

(3) Postavte odmérku na teplé misto na pfiblizné 10 minut. Vodu nemichejte.

(4) Cerstvé, aktivni drozdi zaéne produkovat bubliny nebo ,rést. Pokud ne, drozdi
jiz neni aktivni.

9. sul

Sl je potfebna pro zlepSeni chuti a barvy kirky chleba. Také se pouziva ke
zpomaleni aktivity kvasinek. Nikdy nepouzivejte pfili§ mnoho soli v receptu. Chléb
bud vétsi, pokud je bez soli.

10. Vajicka

Vajicka mohou zlepSit texturu chleba, délaji chléb vyzivnéjsi a vétsi. Vajicka
musite vySlehat s jinymi tekutymi ingrediencemi.
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11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk muze chléb zjemnit a prodlouzit dobu skladovani. Maslo by se mélo roztopit
nebo nasekat na malé kousky pfed pfidanim do tekutiny.

12. Prasek do peciva

Prasek do peciva se pouziva u ultra rychlého chleba a kolacéu. Protoze
nevyzaduje dobu kynuti a produkuje vzduch, vzduchové bubliny zjemni texturu
chleba vyuzitim chemické reakce.

13. Jedla soda
Je podobna prasku do peciva. Mlize se pouzit také v kombinaci s praskem do
peciva.

14. Voda a dalSi tekutiny (vzdy pridavejte jako prvni)

Voda je zakladni slozkou pro peceni chleba. Obecné feCeno, voda musi mit
pokojovou teplotu mezi 20° a 25°. Nékteré recepty mohou vyzadovat mléko nebo
jiné tekutiny pro zvyraznéni chuti. Nikdy nepouzivejte rychle se kazici tekutiny s
Casovacem.

POUZIVEJTE PRESNE MERENI

ingredienci. Dukladné zmérte kazdou ingredienci a pfidejte do panve v poradi
uvedeném v receptu.

Durazné doporu€ujeme pouzit dodanou odmeérku nebo Izicku k dosazeni
spravného mnozstvi, v opacném pripadé bude chléb znacné ovlivnén.

Poradi pridavani ingredienci

Ingredience pfidavejte vzdy v poradi uvedeném v receptu.
Prvni: tekuté ingredience

Druhé: suché ingredience

Posledni: drozdi

Drozdi musite polozit pouze na suchou mouku a nikdy nesmi pfijit do kontaktu
s tekutinou nebo soli. Pokud pouzivate funkci odlozeného startu dlouhou dobu,
nikdy nepfidavejte rychle se kazici ingredience jako jsou vaji¢ka nebo mléko.
Kdyz se mouka poprvé dikladné promisi, zazni akusticky signal a do smési
pridejte ovocné prisady. Pokud je pfidate pfilis brzo, chut mouky se znehodnoti
po dlouhodobém miseni.

Tekuté ingredience

Vodu, Cerstvé mléko nebo jiné tekutiny musite zméfit pomoci odmérky s jasnymi
znackami a hubici. Postavte nadobu na pracovni desku a podivejte se zblizka pro
kontrolu hladiny. PFfi méfeni oleje nebo jinych ingredienci odmérku vycistéte.
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Méreni suchych ingredienci

Suché ingredience zméfte pomalym sypanim mouky apod do odmeérky a pak
po naplnéni vyrovnejte nozem. Nikdy nepouzivejte odmérku k nabirani suchych
ingredienci pfimo z nadoby. Neklepejte na dno odmérky ani nestlacujte.

TIP: Pfed méfenim mouku promichejte k provzdusnéni. Pfi méfeni malého
mnozstvi suchych ingredienci jako je sul nebo cukr, pouzijte méfici IziCku, ujistéte
se, zda je v roviné.

CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim odpojte spotfebi¢ od elektrické sité. Neponofujte kabel, zastréku
ani spotfebi¢ do zadné tekutiny. Pfed Cisténim nechte spotfebi¢ dikladné
vychladnout.

1. Cisténi hnétacich haka: pokud je haky obtizné vyndat z chleba, pfidejte vodu
na dno panve a nechte namocit pfiblizné 1 hodinu. Hak opatrné utfete vihkou
utérkou. Chlebovou panev i hak Ize myt v my¢ce nadobi.

2. Cisténi panve: vyjméte panev oto&enim proti sméru hodinovych rugiéek, pak
zvednéte za pomoci madla. Utfete vnitfni a vnéjsi povrch vihkou utérkou,
nepouzivejte ostré ani drsné prostfedky pro ochranu nepfilnavého povrchu.
Pfed opétovnou instalaci nechte chlebovou panev dikladné vyschnout.

Poznamka: Chlebovou panev a hak Ize myt v my&ce nadobi. Vnéjsi povrch
chlebové panve se muze zbarvit. Je to zcela normalni.

3. Cisténi vika a vn&jsiho povrchu pekarny: po pouziti nechte spottebié
vychladnout. K &isténi vika, vnéjSiho povrchu, pecici komory a okénka
pouzijte vihkou utérku. Nepouzivejte drsné isti€e, nebot mohou poskodit
povrch. Nikdy neponotujte spotiebi¢ do vody.

Poznamka: k Cisténi nedemontujte viko.

4. Pred uskladnénim pekarny ji nechte dukladné vychladnout, ujistéte se, zda je

Cista, sucha a viko zavrené.

PROSTREDI POUZITI

Spotfebi¢ mlze pracovat v Sirokém teplotnim rozsahu, ale mdze nastat rozdil ve
velikosti bochniku ve velmi teplé nebo velmi studené mistnosti. Doporucujeme
pokojovou teplotu v rozsahu od 15° do 34°C.
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ODSTRANENiIi MOZNYCH PROBLEMU

kynuti tésta
nebo vytlaceni
vika.

ingredience (pfilis
drozdi, mouky).
*Hak neni v panvi.
*Zapomneéli jste
pridat sUl.

C. PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI
1 Zapach spaleni. |*Mouka nebo jiné *Zastavte pekarnu a nechte
ingredience vytekli | vychladnout. Utfete mouku
do pecici komory. apod. z pedici komory papirovou
utérkou.

2 Ingredience se | *Panev nebo hak *Ujistéte se, zda je hak spravné
nemichaji, slySet | neni instalovan nasazen na hfideli. *Zméfte
otaceni motoru. |spravné. *Pfili§ ingredience presné.

mnoho ingredienci.

3 Zobrazi se Vnitfni teplota *Nechte pekarnu vychladnout
~-HHH* po pekarny je pfilis mezi programy. Spotiebic
stisknuti tlaCitka |vysoka. odpojte, oteviete viko a vyjméte
START/STOP. chlebovou panev. Nechte

vychladnout pfiblizné 15-30
minut pfed spusténim nového
programu.

4 Okynko je *M0ze se objevit *Kondenzace obyc¢ejné zmizi
zamlzené bé&éhem michani b&hem peceni. Vycistéte okynko
nebo pokryté nebo kynuti. mezi programy.
kondenzaci.

5 Hnétaci hak Silngjsi karka s *Neni neobycejné, kdyz hak
vyjde spole¢né s | nastavenim tmavsi | vyjde spole¢né s chlebem. Po
chlebem. karky. vychladnuti chleba vyjméte hak

pomoci Spachtle.

6 Tésto se *Panev nebo hak *Ujistéte se, zda je panev
dikladné neni instalovan spravné nasazena ve spotiebidi
nepromisi; spravné. P¥ili§ a hak na hfideli. *Ingredience
mouka a jiné mnoho ingredienci. |pfesné& zméfte a pfidejte ve
ingredience jsou |*Bezlepkové tésto spravném poradi. *Nadbytecnou
na jedné strané |je typicky velmi mouku muGzete odstranit z
panve; bochnik | mokré. Mize byt chleba po upeceni. Pfidejte vodu
je pokryty nutné oSkrabat stény | po jedné Izici, dokud se tésto
moukou. Spachtli. nevyformuje do koule.

7 Nadmérné Nespravné zméfené |*Zméfte veSkeré ingredience

pfesné a nezapomerite pridat
cukr a sul. Zkuste snizit kvasinky
o 1/4 ¢ajové Izicky (1.2 ml).
*Zkontrolujte instalaci hnétaciho
haku.
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Chléb nekyne;

Nepfesné méreni

*V8echny ingredience zméite

maly chléb. ingredienci nebo presné. *Zkontrolujte datum
neaktivni drozdi. spotfeby drozdi a mouky,
*Zvedani vika tekutiny maji mit pokojovou
béhem programu. teplotu.

9 Chléb ma po *Rychlé kynuti *Neotvirejte viko béhem peceni.
dopeceni v horni | tésta. PFilis mnoho | *Zvolte moznost tmavsi karky.
Casti otvor. drozdi nebo vody.

Nespravné zvoleny
program pro recept.

10 Svétla kurka. *Otevfeni vika *Neotvirejte viko béhem peceni.

b&hem peceni. *Zvolte nastaveni tmavsi karky.

11 PFilis tmava PFilis mnoho cukru | *SniZte mnoZstvi cukru. *Zvolte
klrka. ve sSmési. moznost svétlejSi klrky.

12 Bochnik je PFili§ hodné drozdi | *VSechny ingredience pfesné
pokfiveny. nebo vody. *Hak zméfte. *Snizte mirné mnozstvi

se vtladil do jedné drozdi a vody. *Né&které bochniky
strany tésta pred nemusi mit rovhomeérny tvar,
kynutim a peenim. |zejména z celozrnné mouky.

13 Bochniky maji *Razné v zavislosti | *Celozrnna nebo univerzalni
odliSnou velikost. | od typu chleba. mouka je hustSi a mize byt

mensi nez zakladni bily chléb.

14 Spodek je duty | *P¥ilis mokré tésto, |*VSechny ingredience pfesné
nebo déravy. pfili§ hodné drozdi, |zméfte. *Snizte mirné mnozstvi

bez soli. *P¥ili§ horka | droZzdi nebo vody. Zkontrolujte
voda. mnozstvi soli. *PouZijte vodu
pokojové teploty.

15 Nedopecené PFilis hodné tekutiny; | *SniZzte mnoZstvi tekutiny a
nebo lepkavé zvoleny nespravny |ingredience pfesné zméite.
tésto chleba. program. *Zkontrolujte program.

16 Chléb se *Chléb je pfilis *Nechte jej vychladnout na
pfi krajeni horky. draténém rostu pfiblizné 15-30
deformuje. minut.

17 |Chléb ma *Pfili§ mnoho mouky, | *ZvySte mnozZstvi vody nebo
tézkou, hustou stara mouka. shizte mnozstvi mouky.
texturu. *Malo vody. *Celozrnna mouka ma hustsi

texturu.

18 Dno panve je *Po myti v mycce. *Je to zcela normalni a nema to

tmavé nebo
flekaté.

vliv na funkénost panve.
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SPRAVNA LIKVIDACE STAREHO SPOTREBICE

Muzete pomoct pfi ochrané zivotniho prostredi!
Dodrzujte mistni pfedpisy: odneste staré elektrické a elektronické pfistroje
na prislusné sbhérné misto.

RECEPTY
Menu Ingredience Objem Objem Objem Poznamka
hmotnost | 1125 1350 g 1600 g
poradi Cas 2:55 3:00 3:05
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sl 2 Izice 3 Izice 3 Izice dejte do rohu
[3] cukr 4 odmérky | 5odmérek | 6 odmérek dejte do rohu
[4] olej 3 odmérky | 4 odmérky | 4 odmérky
1 Zakladni mouka s
chiéb (5] vysokym 5 salka/ 6 salku/ 7 salku/
obsahem 700 g 840 g 980 g
lepku
[6] mle’lfo v 4 odmérky | 5odmérek | 6 odmérek
prasku
dejte na suchou
7 sttt | 0 zice 1lzice | 1,25 Izicky m°‘:(‘;‘:]’tazk?3r:”te
tekutinou
hmotmost | 1125 1350 g 1600 g
cas 3:10 3:15 3:20
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sl 2 Izice 3 Izice 3 Izice dejte do rohu
[3] cukr 3 odmérky | 4 odmérky | 5 odmérek dejte do rohu
iranoouzsky [4] olej 3 odmérky | 4 odmérky | 4 odmérky
chiéb mouka s i i a
(5] vysokym 5 salka/ 6 salku/ 7 salku/
obsahem 700 g 840 g 980 g
lepku
dejte na suchou
6] sttt 0 zice fizice | 1,25bicky |MOUGL zabrante
tekutinou
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Menu Ingredience Objem Objem Objem Poznamka
hmowost | 1125 1350 g 1600 g
poradi cas 3:25 3:30 3:35
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sul 2 Izice 3 Izice 3 Izice dejte do rohu
[3] cukr 3 odmérky | 4 odmérky | 5 odmérek dejte do rohu
[4] olej 3 odmérky | 4 odmérky | 4 odmérky
mouka s
3 Celo- (5] vysokym 2,5 Salku/ 3 Salky/ 3,5 Salku/
zmny chiéb obsahem 3509 420 g 490 g
lepku
(6] celozrnna 2,5 salku/ 3 Salky/ 3,5 salku/
mouka 350 g 420 g 490 g
dejte na suchou
7 ot | 15izice | 1751mice | 2isice mot';‘]'t azlftzr:”te
tekutinou
8] mieko v | 4 Cdmérky | 4 odmérky | 5 odmérek
prasku
hmomost | 1125 1350 g 1600 g
poradi cas 2:50 2:55 3:00
[1] voda 420 ml 510 ml 600 ml
[2] sul 1 1zice 1,5 Izice 2 Izice dejte do rohu
[3] cukr 0,5 salku 0,75 salku 1 Salek dejte do rohu
[4] olej 3 odmérky | 4 odmérky | 5 odmérek
4 Slady [5] ’;Lg';ﬁu" 4odmérky | 4odmerky | 5odmérek
mouka s
(6] vysokym 5 salka / 6 salka/ 7 salka/
obsahem 700 g 840 g 980 g
lepku
dejte na suchou
7 ot 0 zice 1izice | 1,25zice mO‘Jk';‘:{taZk?Sf”te
tekutinou
hmomost | 1125 1350 g 1600 g
poradi cas 2:55 3:00 3:05
5 Podmasli 1] voda 260 ml 320 ml 380 ml
gm%‘;y 2] olej 3o0dmérky | 3odmérky | 4 odmérky
[3] sul 1 1zice 1 1zice 1,5 Izice
[4] cukr 0,5 8alku 0,75 salku 1 Salek dejte do rohu
[5] vafenaryze | 2,5 odmérky | 3 odmeérky | 3,5 odmeérky

17




Menu Ingredience Objem Objem Objem Poznamka
mouka s
6] ;’g::ﬁ’:q 2,5 8alku 3 salky 3,5 galku
lepku
dejte na suchou
M| | soamsty | 7S, | 2oomny | oM zeane
tekutinou
h;“hcl’gt‘)‘ft 125g 1350 g 1600 g
poradi Cas 3:30 3:35 3:40
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sul 2 Izice 3 IZice 3 IZice dejte do rohu
[3] cukr 3 odmérky | 4 odmérky | 5 odmérek dejte do rohu
6 [4] olej 3 odmérky | 4 odmérky | 4 odmeérky
Bezlepkovy bezlepkova | 2,58alku/ | 33salky/ | 3,5 salku/
chiéb 5] mouka 350 g 420 g 490 g
6] kukufi¢na 2,5 salku/ 3 salky/ 3,5 8alku/ | muzete nahradit
mouka 350 g 420 g 490 g ovesnou moukou
dejte na suchou
7] St | 0.8 zice 1izice | 1,25lzice moi';‘:{taﬁff”te
tekutinou
h;“hcl’gt‘)‘ft 125 g 1350 g 1600 g
poradi Cas 1:25 1:30 1:35
1] voda 430 ml 520 ml 610 ml tep'“ggffg" 40-
[2] sul 2 IZice 2,5 IZice 3 IZice dejte do rohu
[3] cukr 4 odmérky | 5odmérek | 6 odmérek dejte do rohu
7 Rychly [4] olej 4 odmérky | 5odmérek | 5 odmérek
chléb
mouka s
(5] vysokym 5 salkd/ 6 salkd/ 7 salkd/
obsahem 700 g 840 g 980 g
lepku
dejte na suchou
6] n dsrt:;;?' 2 lzice 251zice | 2,5 zice mO‘Jk';‘:{tazk?Sf”te
tekutinou
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Menu Ingredience Objem Objem Objem Poznamka
poradi ¢as 1:35 Rozpustte cukr
[ voda 30 ml ve vajicku a
2] vajicka 8 ks vode, dobfe
“x smichejte
8 Kolat [3] cukr 1 Salek mixérem, pak
olac [4] maslo 2 odmérky dejte dalsi
4 salky/ ingredience do
Bl mouka 560 g chlebové nadoby,
instantni .. pak spustte tento
(6] drozdi 11zice program
poradi Cas 0:15
[1] voda 330 ml
[2] sul 1 1zice
9 Hnéteni [3] olej 3 odmérky Dejte do nadoby
mouka s
4] vysokym 4 Salky/
obsahem 560 g
lepku
poradi Cas 1:50
[1] voda 610 ml
[2] sl 3 lzice dejte do rohu
[3] olej 5 odmérek
. mouka s
10 Tésto 4 vysokym 7 salka/
obsahem 890 g
lepku
instantni 5
[5] drozdi 2 Izice
poradi Cas 0:10
[1] voda 620 ml
11 Tésto [2] sul 1 1zice
na [3] olej 3 odmérky
téstoviny mouka s
vysokym .
[4] obsahem 8 salku
lepku
poradi Cas 8:00
12 Jogurt [1] mléko 1800 ml
mlécna
2l kultura 180 ml
poradi Cas 1:20
vymichejte do
. [1] dfen 5 salkl kase, mlzete
13 Dzem pfidat vodu
[2] $krob 1 8alek
[3] cukr 1 Salek
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Menu

Ingredience Objem Objem Objem

Poznamka

14 Peceni

poradi

Cas 1:00

(1]

nastavte teplotu peceni stisknutim tlacitka volby
karky: 100°C (svétla); 150°C (stfedni); 200°C (tmava),
pocatecni 150 °C

15 Vlastni

(1]

Stisknutim tohoto tla€itka zvolte menu vlastniho nastaveni: v tomto menu
muZete nastavit kazdy proces peceni, napf. hnéteni, fermentaci, peceni.

Vhodné pro DIY chléb.
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ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotfebi¢ pfedstavuje 24 mésict od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po
predloZeni originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a
¢itelnym razitkem prodejce. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotfebice, které se poskodi z divodu poruch ve
vyrobé spotfebice. Po uplynuti zaruéni doby bude spotfebi¢ opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo
Urazy osob, zvifat z dlivodu nespravného pouziti spotfebice a nedodrzeni pokynt v navodu k pouZziti. Vyrobek je uréen
vyhradné jako domaci spotfebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smluvni zaruka je 6 mésicl, pokud je kupujici podnikatel -
fyzicka osoba a spotfebi¢ kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuziti (§ 429 Obchodniho zakoniku). Zaruka
se snizuje dle § 619 odst. 2 obanského zakoniku na 6 mésicl pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho Easti

- na vady zpUsobené nevhodnym zachazenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s navodem, pfipadné zasahem neopravnéné osoby.

nespravné pouzivan, skladovan nebo prenasen.

na zaruku 24 mésicl se nevztahuji opravy, napfiklad: vyména Zarovky, trubice, €iSténi a odvapriovani kavovard,
Zehlicek, zvih¢ovacl, atd. Zde bude uétovano servisem za smluvni cenu.

pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjiSténa Zadna zavada nebo nebudou splnény zaruéni podminky, uhradi rezijni
naklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupujici.

zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobkud k profesionalni &i jiné vydéle¢né ginnosti v provozovnach.
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zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo prepravni sluzbou musi byt
zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo poskozeni vyrobku.

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na znacky: ARDES, Guzzanti, Scarlett, Luxell, Graef
CERTES spol. s r.o.

Doninska 83

463 34 Hradek nad Nisou

Tel./fax 482771487 - pFijem oprav- servis.

Tel./fax 482718718 - nahradni dily

Mobil: 721018073, 731521116, 608719174

Pracovni doba 8 - 16,30

www: certes.info, e-mail: certes@certes.info

¢ Zarucni list

Tento oddil vyplrite prosim hdlkovym pismem a pfiloZte k vyrobku.

OdESIIAEI: ...
B 110 =Y 7T 4 =T o PRSPPSO
SEA/PSCIODECIUNCE. ..ottt ettt ettt et e e et et eee e ee e ee e ee e
BT[] o] o o T o7 £ Lo Ho OSSPSR
Cislo/0ZNageni (ZDOZNT) POIOZKY: .......cucueueveieerceeeeesieeeeeseeeeeee et nnas
Datum/MiStO PrOGEJE: ...ttt ettt ettt et
POPIS ZAVAAY: ..ttt et e et bt e e e n et e e ne e e e e tae e e e treeeanneeeeanneean
D= {01 0 oToTo o] 3 RSP OPSPOTRRNY

Zaruka se nevztahuje.
I:l Zaslete prosim neopraveny vyrobek za cenu postovného zpét.

I:l Sdélte mi, kolik budou ¢init naklady. Opravte vyrobek za uhradu.



Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych
a elektronickych zarizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na uréena sbérna mista, kde budou
pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich mizete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencidlnich negativnich dopadt na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky
sbérného mista.

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny
pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyZadeijte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od
mistnich Urfadd nebo od svého prodejce.

Dovozce:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
Email: info@privest.cz

Telefon: (+420) 241 410 819






DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
Precitajte si tento navod pozorne pred prvym pouzitim a odloZte ho na bezpecné
miesto:

1.
2.

3.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.

19.
20.

Precitajte si a uschovajte tieto pokyny.
Pred pouzitim skontrolujte, & napatie v elektrickej sieti zodpoveda
parametrom uvedenym na vyrobnom Stitku.

Tento spotrebi€ nie je ur€eny pre pouzitie osobami (vratane deti) s
obmedzenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentalnymi schopnostami, alebo
bez dostato€nych skusenosti a znalosti, ak nie su pod dozorom alebo neboli
poucené o spravnom a bezpecnom pouziti spotrebi€a osobou zodpovednou
za ich bezpec€nost.

Zvyste pozornost pri pouziti spotrebi€a v blizkosti deti. Nedovolte detom hrat’
sa so spotrebi¢om.

Nedotykajte sa horuceho povrchu. PouZivajte rukovate a ovladace. Vzdy
pouzivajte kuchynské rukavice pre uchopenie plechu alebo horuceho chleba.
Nevkladajte ruky do komory na pecenie po vybrati chleba. Ohrevné
zariadenie je stale horuce.

Pre ochranu pred zasiahnutim elektrickym pruidom neponarajte kabel,
zastréku ani samotny spotrebi€ do vody ani inej tekutiny.

Pred Cistenim a po pouZiti odpojte spotrebi€ od elektrickej siete. Pred
odstavenim alebo vybratim dielov ich nechajte vychladnut.

NepouZivajte spotrebi¢ s poSkodenym napajacim kablom alebo zastrékou,
alebo po poruche spotrebic¢a, ani po jeho padu. Odovzdajte ho vyrobcovi
alebo najbliz§iemu autorizovanému predajcovi na kontrolu a opravu,
elektrické/mechanické nastavenie.

PouZzitie prisluSenstva neodporucaného vyrobcom mdze spdsobit zranenie.
Spotrebi¢ pouzivajte v doméacnosti, nepouzivajte vonku.

Nenechavajte napdjaci kabel visiet cez okraj stola.

Nestavte na ani do blizkosti sporakov, ani na vyhriatu raru.

Zvyste pozornost pri premiestrfiovani spotrebi¢a obsahujuceho horuci olej
alebo iné horuce tekutiny.

Nikdy nezapinajte spotrebi€ bez spravne vlozenej panvice alebo ingrediencii.
Nikdy neudierajte panvicou o okraj pre vybratie, mdzete ju poSkodit'.

Pre odpojenie vypnite vSetky ovladace (START/STOP); potom odpojte
zastréku od sietovej zasuvky.

Nepozerajte sa z tesnej blizkosti cez temperované sklo, pre pripad, Ze by sklo
prasklo.

Tento spotrebi€ je vybaveny uzemnenou zastrékou. PouZite vhodnu zasuvku.
Nedotykajte sa pohyblivych &asti v spotrebidi

potas miesenia. P OZO R! A

VYSOKE NAPATIE
Nesnimajte kryty!
Vo vnutri je vysoké napatie!




21. Nepouzivajte spotrebi¢ na iny ako uréeny ucel.
22. Vnutro rury dékladne vycistite. Neposkriabte ani neposkodte ohrevné teleso.

POPIS OVLADACICH PRVKOV

Poznajte vas spotrebic

Okienko

Haky na
miesenie

Ovladaci
pane

_Telo
spotrebica

Odmerka Lyzicka Hak

00G
DELAY TIME PALISE/STOP
KNEADL

RISEL
VARM
LIGHT MED. DARK RAPID

TIMER +/-

KNEAD2




PO ZAPNUTI

Pripojte spotrebic k elektrickej sieti, zaznie akusticky signal a zoprazi sa ,3:00"
Dvojbodka medzi ,3” a ,00” neblika. ,1” je poCiatoény program. Sipka smeruje na
,1350g” a ,MEDIUM"” ako pociato¢né nastavenie.

TLACIDLO START/STOP

Stlacenim tlaCidla START/STOP raz spustite program. Rozsvieti sa indikator a
dvojbodka v zobrazeni asu za¢ne blikat’ a program beZi. Po spusteni programu
nie je aktivne Ziadne tlacidlo okrem START/STOP.

Stlacte tlacidlo START/STOP na 0,5 sekundy a aktivujete stav pozastavenia, kym
neuskutoCnite ziadnu ¢innost do 3 minut, program bude pokracovat az do konca.
Stlacte tlacidlo START/STOP na 3 sekundy pre zruSenie programu, budete pocut’
akusticky signal, znamena to, Ze program bol vypnuty. Tato funkcia pomaha
zabranit' neziadicemu preruSeniu programu.

Pre vybratie chleba stlacte tlacidlo START/STOP na konci cyklu pecenia.

PREDVOLENE MENU

Stlacenim tladidla MENU zvolte poZadovany program. Kazdym stlaCenim tlacidla
(sprevadzaného akustickym signalom) sa program zmeni. Stlaenim a podrZzanim
tlaCidla bude C&islo programu cyklovat' na LCD displeji.

FARBA KORKY

Stlacenim tladidla COLOR zvolte poZadované nastavenie: Light (svetlad), Medium
(strednd), Dark (tmava) a Rapid (rychla). MéZete zvolit poZadované menu

1-4 z Light, Medium, Dark a Rapid. Pre nastavenie farby korky je toto tlacidlo
nastavitefné len v programoch menu 1-8,14-16.

HMOTNOST
Stlacenim tlacidla Weight zvolte poZadovanu hmotnost (1125 g, 1350 g, 1600 g).
Toto tlacidlo je dostupné v programoch: Menu 1-7.



ODLOZENY START (A ALEBO V) &3

Pomocou funkcie DELAY TIMER (odlozeny Start) spustite pekaren v nastavenom

Case. Tlacidlami A alebo V¥ nastavte ¢as na LCD displeji. MOzZete nastavit az 15

hodin vratane odlozeného Startu a programu pripravy chleba.

POZNAMKY:

» Nastavte odlozeny Start po voflbe PROGRAM MENU, WEIGHT a CRUST
COLOR.

» Nepouzivajte funkciu Casovaca pre recepty, ktoré obsahuju rychlo sa kaziace
ingrediencie ako su vajicka, mlieko, smotana alebo syr.

* Musite zvolit, kedy ma byt chlieb hotovy stlaenim A alebo V. Dbajte na to, Ze
odlozeny Start musi obsahovat ¢as pecenia. Po dokonceni programu pecenia
sa pekaren prepne do nastavenia udrziavania teploty na 1 hodinu. Pred
pripravou chleba stlacte tlacidlo menu a zvolte farbu korky, potom stlacenim
A alebo V zvyste alebo znizte Cas odlozenia v krokoch po 10 minatach.
Maximalny ¢as odloZeného Startu je 15 hodin.

PRERUSENIE DODAVKY PRUDU

V pripade vypadku elektrickej energie bude proces pecenia chleba pokracovat
automaticky do 10 minut aj bez stlacenia tlacidla START/STOP. Ak je prerusene
dihSie ako 15 minut, spotrebi¢ nebude pokracovat v prevadzke a LCD displej sa
vrati na pociato¢né nastavenie. Ak uz cesto kysne, vyberte ingrediencie z plechu
a zaCnite od zaciatku. Ak eSte cesto nie je vo faze kysnutia, ked je odpojené
napajanie, mbzete stlatenim tlaCidla START/STOP pokradovat' v programe od
zaciatku.

ZOBRAZENIE VAROVANIA

,HHH® - Toto varovanie znamena, Ze teplota v panvici je vefmi vysoka. Stlacte
tlacidlo START/STOP (vid obrazok 1) pre zastavenie programu, odpojte zastréku,
otvorte veko a nechajte spotrebi¢ vychladnut priblizne 10 - 20 minut pred
reStartovanim.

,EEQ“ - Toto varovanie znamena, Ze je odpojeny teplotny senzor. Stlacte tlacidlo
START/STOP (vid obrazok 2) pre zastavenie programu, odpojte napajaci kabel.
Nechajte senzor skontrolovat' v najblizSom servisnom stredisku pre opravu,
vymenu alebo nastavenie.

- Lttt — . It
H:HH ' =
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Obrazok 1 Obrazo



UDRZIAVANIE TEPLOTY

Po skonceni programu pecenia pekaren pipne 10-krat a prepne sa do rezimu
udrziavania teploty na 1 hodinu. Zobrazi sa ,0:00".

Pre zruSenie udrziavania teploty stlacte a podrzte tlacidlo START/STOP na 3
sekundy.

TIP: Vybratie chleba z pekarne ihned po dopec€eni programu zabrani zhnednutiu
korky.

MENU PROGRAMOV
Zakladny chlieb
Pre biela a zmieSané chleby, s obsahom hlavne zakladnej chlebovej muky.

2. Francuzsky chlieb
Pre svetlé chleby z jemnej muky. Bezne je chlieb nadychany a ma chrumkavu
koérku. Nie je vhodny pre pecenie receptov vyzadujucich maslo, margarin
alebo mlieko.

3. Celozrnny chlieb
Pre pecenie chleba obsahujiceho znatené mnozstvo celozrnnej muky. Toto
nastavenie ma dlhSi predhrev pre nasiaknutie obilia vodou a napucenie.
Nie je vhodny pre funkciu s odlozenym Startom, pretoZe nedosahuje dobré
vysledky. Celozrnna muka poskytuje oby¢ajne chrumkavu hrubu kérku.

4. Sladky chlieb
Pre chleby s pridavkami ako je ovocna Stava, striuhany kokos, hrozienka,
susené ovocie, ¢okolada alebo cukor. Z dévodu dlhsej fazy kysnutia bude
chlieb svetly a vzdusny.

5. Podmaslie
ZmieSajte varnu ryzu s mukou v pomere 1:1 pre pripravu chleba.

6. Bezlepkovy chlieb
Pre chlieb z bezlepkovej muky a zmesi na pecenie. Bezlepkova muka
vyzaduje dlhSie nasatie tekutin a ma odliSné vlastnosti kysnutia.

7  Super rychly
Miesenie, kysnutie a pecenie je kratSie ako pri zakladnom chlebe, ale
dihsie ako pri Ultrarychlom chlebe. Vnutro chleba je tuhSie. Rychly chlieb sa
pripravuje s praskom do peciva a jedlou sédou, ktoré sa aktivuju vihkostou a
teplom. Pre dokonaly rychly chlieb odpori¢ame naliat’ vSetky tekutiny na dno
chlebového plechu; suché ingrediencie hore. Pocas pociatoéného mieSania
rychleho cesta sa m6zu suché ingrediencie zachytit' v rohoch plechu, méze
byt nutné stroju pomoct, aby sa zabranilo tvorbe hrudiek muky. Na to pouzite
gumovu Spachtlu.

8. Kolag
Miesenie, kysnutie a pecenie, ale kysnutie s pomocou sody alebo prasku do
peciva.

9. Miesenie

Pre dokladné premiesanie muky a tekutin.



10. Cesto
Tento program pripravi kysnuté cesto pre buchty, pizzu atd., pre pecenie v
beznej rare. Tento program neobsahuje pecenie.

11. Cesto na cestoviny
Tento program pripravi kysnuté cesto pre zemle, pizzu atd. pre pecenie v
klasickej rare. Tento program neobsahuje pecenie.

12. Jogurt
Fermentacia pre pripravu jogurtu.

13. Dzem
Pouzite toto nastavenie pre pripravu dzemov z €erstvého ovocia a marmelad

z pomarancov. Nezvysujte mnozstvo ani nedovolte zmesi pretiect cez panvicu

do komory na pecenie. Ak sa tak stane, spotrebi¢ ihned zastavte a panvicu
opatrne vyberte. Nechajte mierne vychladnut, dokladne vycistite.

14. Pecenie
Pre dodatocné pecenie chleba, ktory je velmi svetly alebo nie je dékladne
prepeceny. Tento program neobsahuje miesenie ani odpocinok.

15. Vlastny

Stlacenim tlacidla HOMEMADE pouzite toto nastavenie a cyklovanie. Mozete

prispdsobit’ kvaidu fazu miesenia, kysnutia, pe€enia, udrziavania teploty...
kazdy krok. Cas kazdej fazy je programovatelny.

PRED PRVYM POUZITIM

Umyte a vysuste panvicu a hak na miesenie.

Poznamka: V chlebovej panvici nepouzivajte kovové naradie, pretoze mozete
poskodit neprifnavy povrch.

POZOR! Riziko padu predmetu. Pekareri moéze vibrovat’ a pohybovat sa po¢as
cyklu miesenia. Vzdy ju umiestnite tak, aby bol okraj spotrebi¢a mimo hrany
pracovnej dosky.
1. Skontrolujte ohfadom chybaijucich alebo
poskodenych dielov.
2. Vyistite vetky diely podla ,CISTENIE A UDRZBA".
3. Nastavte pekaren na rezim pecenia a nechajte piect
prazdnu priblizne 10 minut.
Potom ju nechajte vychladnut a opat’ vycistite vSetky
Casti. Zo spotrebi¢a modze vystupovat dym alebo
zapach pri prvom zapnuti. Je to Uplne normaine a

zmizne po prvom alebo druhom pouziti. Uistite sa, ze
ma spotrebi¢ dostatocné vetranie.
4. VSetky diely vysuste a poskladajte ich, spotrebic€ je pripraveny na pouzitie.



Podrobné pokyny

(@® Pomocou rukovéti chlebovej panvice otoéte panvicu proti smeru hodinovych
rucicke a potom vytiahnite zo spotrebica.

(@ Vtlatte hak na miesenie na hriadel do chlebovej panvice.

S
CH _Hakna
g miesenie
= ___ Hriadel

e

Chlebova &4
panvica

(® Pridajte ingrediencie do chlebovej panvice v poradi popisanom v recepte.
Najskor pridajte tekutiny, cukor a sol; potom muku a nakoniec drozdie.

[ —

Posledné: Drozdie. Musi byt oddelené od mokrych
ingrediencii.

Druhé: Suché ingrediencie (cukor, sol, muka)
Prvé: Tekuté ingrediencie - izbova teplota.

®

Pozorne zmerajte a pridajte ingrediencie do panvice v presnom poradi
uvedenom v recepte.

POZNAMKA: Urobte prstom malt jamku do muky a do jamky dajte drozdie.
Zabrante kontaktu droZdia so sofou alebo tekutinami.

TIP: Zvazte v8etky ingrediencie, vratane doplnkov (orieSky, hrozienka), skér
ako zacnete.

Umiestnite chlebovu panvicu do pekarne a uistite sa, Ze je pevne zaistena
otoCenim v smere hodinovych ruci€iek. Zatvorte veko.

POZNAMKA: chlebova panvica musi zapadnut na mieste pre spravne
miesanie a miesenie.

Pripojte spotrebic k elektrickej sieti. Zaznie akusticky signal a LCD displej
zobrazi pod&iato¢ny program Program 1.

Stlacenim tlaCidla PROGRAM MENU zvolte poZzadovany program.
Stlacenim tlaCidla WEIGHT (hmotnost’) presufite Sipku k 1125g, 1350g,
1600g. (WEIGHT nie je dostupna moznost pre programy 8-19)

Stlacenim tladidla CRUST (korka) presurite Sipku na poZadované nastavenie:
Light, Medium, Dark. (Koérka nie je volitelny pre programy 9-13.)

@ Ak je to nutné, nastavte tlacidlo DELAY TIMER (odloZeny $tart). Stlatenim

8
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D)

tlaCidiel + a — zvyste Casovy cyklus na LCD displeji. (Funkcia odlozeného
Startu nie je dostupna pri programe 13)

POZNAMKA: Nepouzivajte tuto funkciu, ak pouZivate rychlo sa kaziace
ingrediencie, ako su vajicka atd. Tento krok mézete vynechat, ak chcete
pekaren spustit ihned.

Stlacenim tlaCidla START/STOP raz spustite program. Pekarer raz pipne a
na displeji sa zobrazi ,3:00“. Dvojbodka medzi ,3“ a ,,00“ neblika konstantne
a indikator sa rozsvieti. Hak na miesenie zacne miesat ingrediencie. Ak bol
aktivovany odlozeny Start, haky neza¢nu mieSat ingrediencie, az do zaciatku
programu.

Pre pridanie prisad (ovocie, orechy, hrozienka) zaznie zo spotrebia desat’
akustickych signalov. Otvorte veko a pridajte prisady. (Tato funkcia je
nastavitelna v programoch: Menu 1-7.) Casovanie je rézne v zavislosti od
programu.

Ked je proces hotovy, budete pocut desat’ pipnuti a spotrebi¢ sa prepne na
udrziavanie teploty na 1 hodinu. Mézete stlacenim tlaCidla START/STOP na 3
sekundy zastavit proces a udrziavanie teploty skonci. Odpojte napajaci kabel
a otvorte veko pomocou kuchynskych rukavic.

Nechaijte chlebovu panvicu mierne vychladnut pred vybratim chleba.
Pomocou rukavic otocte opatrne chlebovu panvicu proti smeru hodinovych
ruciciek pre odomknutie a zdvihnite ju pomocou rukovati zo spotrebica.
Pozor: chlebova panvica a chlieb mézu byt velmi hortuce! Manipulujte
opatrne.

Pomocou kuchynskych rukavic otoc¢te chlebovu panvicu dnom hore (so
sklopenou rukovatou) na dréteny rost alebo Cistu kuchynsku dosku a jemne
poklepte, kym chlieb nevypadne. Pomocou jemnej Spachtle uvolnite strany
chleba z panvice.

Pred krajanim nechajte chlieb vychladnat priblizne 20 minut. Chlieb
odporuc¢ame krajat pomocou elektrického krajaca alebo zubkového noza,
pretoze inak méze dochadzat k deformacii chleba.

Ak hak na miesenie zostane v chlebe, jemne ho vytiahnite pomocou Spachtle
alebo malého nastroja. Chlieb je horuci, nikdy hak nevyberajte rukou. Ak
spotrebi¢ nepouzivate alebo ihned po pouziti ho odpojte od sietovej zasuvky.

Poznamka: Chlieb ulozte v zatvorenom plastovom vrecku tri dni pri izbovej
teplote. Pre dlhSie uskladnenie ulozte chlieb v utesnenom vrecku v chladni¢ke do
10 dni.



VYBRATIE CHLEBA
Chlebova panvica a komora na pecenie mdzu byt horlce a preto pouzivajte
kuchynské rukavice. Vyberte chlebovu panvicu zdvihnutim rukovate a otocenim
proti smeru hodinovych rugiciek pre odomknutie a
vytiahnite chlebovu panvicu rovno zo spotrebica.
Opatrne zatraste panvicou hore dnom, kym chlieb
nevypadne z panvice. Nechajte ju vychladnut na
drétenom roste 10 minut pred krajanim a nakrajajte
pomocou noza na pecivo.

TIP: Ak hak na miesenie zostane v chlebe, vyberte ho
pomocou Spachtle alebo podobného nastroja.

PRIDANIE INGREDIENCII

1. Chlebova muka

Chlebova muka je najddlezitejSou ingredienciou pre pecenie chleba a odporuca
sa pri vacsine kysnutych chlebov. Ma vysoky obsah lepku a (m6ze byt nazyvana
taktiez muka s vysokym obsahom lepku, ktora obsahuje vysoky obsah bielkovin)
a udrziava velkost chleba po kysnuti. MUky su rézne v zavislosti od regionu.
Obsah lepku je vysSi ako pri beznej muke, preto je mozné ju pouzit pre pripravu
chleba s vacSou velkostou a viac viakniny.

2. Univerzalna muka

Muka, ktora neobsahuje prasok do peciva, vhodna pre ,rychle“ chleby alebo
chleby pripravené s rychlym nastavenim. Chlebova muka je vhodnejSia pre
kysnuté chleby.

3. Celozrnna muka

Celozrnna muka je mleta z celej pSenice. Chlieb pripraveny len z alebo z asti
muky ma vacsi obsah vlakniny a nutri¢ny obsah. Celozrnna muka je tazsia a
vysledkom je menSia velkost a tuhSia textira. Obsahuje Supky zfn a lepok.
Mnoho receptov vyuziva kombinaciu celozrnnej muky a chlebovej muky pre
dosiahnutie najlepsich vysledkov.

4. Tmava psSeni¢éna muka

Tmava pseni¢na muka, taktiez nazyvana ,razna muka®“, je typom s vysokym
obsahom vlakniny a je podobna celozrnnej muke. Pre dosiahnutie vacsej velkosti
po nakysnuti musi byt pouzita v kombinacii s vysokym podielom chlebovej muky.

5. Samokysnuca muka

Muka obsahujuca prasok do peciva, vyuziva sa hlavne pre pecenie kolacov.
Nepouzivajte samokysnucu muku s drozdim.
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6. Kukuriéna a ovesena muka

Kukuriéna a ovsena muka sa melie z kukurice a ovsa samostatne. Su to pridavné
zlozky pre pecenie hrubého chleba, ktoré sa pouzivaju pre zlepSenie chuti a
textary.

7. Cukor

Cukor je ,pokrmom* pre kvasinky a taktiez zvySuje sladku prichut a farbu chleba.
Je velmi dblezitou zlozkou kysnutia chleba. Bezne sa pouziva biely cukor; v
niektorych receptoch mdzete pouzit taktiez hnedy cukor, praskovy cukor alebo
trstinovy cukor.

8. Drozdie

Drozdie je zivy organizmus a musi sa uchovavat v chladni¢ke pre uchovanie
Cerstvosti. Ako vyzivu potrebuje sacharidy z cukru a muky. Drozdie pouzité v
receptoch pre pekaren sa predava pod niekolkymi réznymi nazvami: Drozdie
pre pekarne (preferované), aktivne suché kvasinky a instantné drozdie. Pocas
procesu kysnutia drozdie vytvara oxid uhli¢ity. Oxid uhlicity roztahuje chlieb a
zjemnuje vnutorné viakna.

1 polievkova lyzica suchého drozdia = 3 ¢ajové lyzi¢ky suchého drozdia

1 polievkova lyzica suchého drozdia = 15 ml drozdia

1 €ajova lyzi¢ka suchého drozdia = 5 ml

Pred pouzitim skontrolujte datum expiracie a ¢as skladovania drozdia. Po kazdom
pouziti vlozte zvysok ihned do chladnicky, huby sa nicia pri vysokej teplote.
Zlyhanie kysnutia chleba je vaésinou chybou zlého drozdia.

TIP: Pre kontrolu, Ci je vase drozdie eSte Cerstvé a aktivne:

(1) Nalejte 1 salku (237 ml) teplej vody do odmerky.

(2) Pridajte 1 €ajovu lyzicku (5 ml) bieleho cukru do Salky a zamiesajte, potom 1
polievkovu lyzicu (15 ml) drozdia do vody.

(3) Postavte odmerku na teplé miesto na priblizne 10 minut. Vodu nemieSaijte.

(4) Cerstvé, aktivne drozdie zaéne produkovat bubliny alebo ,rast*. Ak nie,
drozdie nie je uz aktivne.

9. Sol

Sol je potrebna pre zlepSenie chuti a farby kérky chleba. Taktiez sa pouziva na
spomalenie aktivity kvasiniek. Nikdy nepouzivajte velmi vela soli v recepte. Chlieb
bude vacsi, ak je bez soli.

10. Vajicka
Vajicka mozu zlepsit texturu chleba, robia chlieb vyzivnej$i a vacsi. Vajicka
musite vySlahat' s inymi tekutymi ingredienciami.
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11. Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk méze chlieb zjemnit a predizit ¢as skladovania. Maslo by sa malo roztopit
alebo nasekat na malé kusky pred pridanim do tekutiny.

12. Prasok do peciva

Prasok do peciva sa pouziva pri ultrarychlom chlebe a kolacoch. Pretoze
nevyzaduje ¢as kysnutia a produkuje vzduch, vzduchové bubliny zjemnia textdru
chleba vyuzitim chemickej reakcie.

13. Jedla soda
Je podobna prasku do peciva. M6ze sa pouzit taktiez v kombinacii s praskom do
peciva.

14. Voda a d’alSie tekutiny (vzdy pridavajte ako prvé)

Voda je zakladnou zlozkou pre pecenie chleba. VSeobecne povedané, voda musi
mat izbovu teplotu medzi 20° a 25°. Niektoré recepty mézu vyzadovat mlieko
alebo iné tekutiny pre zvyraznenie chuti. Nikdy nepouzivajte rychlo sa kaziace
tekutiny s ¢asovacom.

POUZIVAJTE PRESNE MERANIE

TIP: Jednym z najddlezitejSich krokov pecenia chleba je presné a spravne
meranie ingrediencii. Dokladne zmerajte kazdu ingredienciu a pridajte do panvice
v poradi uvedenom v recepte.

Dérazne odporucame pouzit dodani odmerku alebo lyzi¢ku pre dosiahnutie
spravneho mnozstva, v opacnom pripade bude chlieb zna¢ne ovplyvneny.

Poradie pridavania ingrediencii

Ingrediencie pridavajte vzdy v poradi uvedenom v recepte.
Prva: tekuté ingrediencie

Druha: suché ingrediencie

Posledna: drozdie

Drozdie musite polozit len na suchd muku a nikdy nesmie prist do kontaktu s
tekutinou alebo solou. Ak pouzivate funkciu odlozeného startu dlhy ¢as, nikdy
nepridavajte rychlo sa kaziace ingrediencie ako su vajicka alebo mlieko.

Ked sa muka prvykrat dokladne premiesi, zaznie akusticky signal a do zmesi
pridajte ovocné prisady. Ak ich pridavate velmi skoro, chut muky sa znehodnoti
po dlhodobom mieseni.

Tekuté ingrediencie

Vodu, Cerstvé mlieko alebo iné tekutiny musite zmerat pomocou odmerky s
jasnymi znackami a hubicou. Postavte nadobu na pracovnu dosku a pozruite
pozrite sa zblizka pre kontrolu hladiny. Pri merani oleja alebo inych ingrediencii
odmerku vycistite.
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Meranie suchych ingrediencii

Suché ingrediencie zmerajte pomalym sypanim muky atd. do odmerky a potom
po naplneni vyrovnajte nozom. Nikdy nepouzivajte odmerku na naberanie
suchych ingrediencii priamo z nadoby. Neklepte na dno odmerky ani nestlacajte.

TIP: Pred meranim muku premiesajte pre prevzdu$nenie. Pri merani malého
mnozstva suchych ingrediencii ako je sol alebo cukor, pouzite meraciu lyzicku,
uistite sa, ze je v rovine.

CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete. Neponarajte kabel, zastréku
ani spotrebi¢ do ziadnej tekutiny. Pred Cistenim nechajte spotrebi¢ dékladne
vychladnut.

1. Cistenie hakov na miesenie: ak je haky tazké vybrat z chleba, pridajte vodu
na dno panvice a nechajte namo it priblizne 1 hodinu. Hak opatrne utrite
vlhkou utierkou. Chlebovu panvicu aj hak je mozné umyvat v umyvacke riadu.

2. Cistenie panvice: vyberte panvicu oto&enim proti smeru hodinovych rugiciek,
potom zdvihnite za pomoci rukovati. Utrite vnatorny a vonkajsi povrch vihkou
utierkou, nepouzivajte ostré ani drsné prostriedky pre ochranu neprilnavého
povrchu. Pred opatovnou instalaciou nechajte chlebovu panvicu dékladne
vyschnut.

Poznamka: Chlebovu panvicu a hak je mozné umyvat v umyvacke riadu. Vonkajsi
povrch chlebovej panvice sa mbze zafarbit. Je to Uplne normalne.

3. Cistenie veka a vonkaj$ieho povrchu pekarne: po pouziti nechajte spotrebié¢
vychladnut. Na Cistenie veka, vonkajsieho povrchu, komory na pecenie a
okienka pouzite vlhku utierku. Nepouzivajte drsné CistiCe, pretoze mozu
poskodit povrch. Nikdy neponarajte spotrebi¢ do vody.

Poznamka: na Cistenie nedemontujte veko.

4. Pred uskladnenim pekarne ju nechajte dékladne vychladnut, uistite sa, ze je

je Cista, sucha a veko zatvorené.

PROSTREDIE POUZITIA

Spotrebi¢ mdze pracovat v Sirokom teplotnom rozsahu, ale méze nastat rozdiel
vo velkosti bochnika vo velmi teplej alebo studenej miestnosti. Odporu¢ame
izbovu teplotu v rozsahu od 15° do 34°C.
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ODSTRANENIE MOZNYCH PROBLEMOV

kysnutie cesta
alebo vytlaCenie
veka.

ingrediencie (velmi
vela drozdia, muky).
*Hak nie je v panvici.
*Zabudli ste pridat
sol.

C. PROBLEM MOZNA PRICINA RIESENIE
1 Zapach spalenia. | *Muka alebo iné *Zastavte pekaren a nechajte
ingrediencie vytiekli | vychladnut. Utrite muku atd. z
do komory na komory na pecenie papierovou
pecenie. utierkou.

2 Ingrediencie *Panvica alebo hak |*Uistite sa, Ze je hak spravne
sa nemiesaju, nie je instalovany nasadeny na hriadeli. *Zmerajte
pocut otaanie |spravne. *Velmi vela |ingrediencie presne.
motora. ingrediencii.

3 Zobrazi sa Vnutorna teplota *Nechajte pekaren vychladnat
L,HHH" po pekarne je velmi medzi programami. Spotrebic
stlaceni tlacidla | vysoka. odpojte, otvorte veko a vyberte
START/STOP. chlebovu panvicu. Nechajte

vychladnut priblizne 15-30
minut pred spustenim nového
programu.

4 Okienko je *Mbze sa objavit *Kondenzacia oby€ajne zmizne
zahmlené pocas mieSania pocas pecenia. Vycistite okienko
alebo pokryté alebo kysnutia. medzi programami.
kondenzaciou.

5 Hak na miesenie |HrubSia kérka s *Nie je nezvyCajné, ked hak
vyjde spolo¢ne s | nastavenim tmavsej |vyjde spolo¢ne s chlebom. Po
chlebom. korky. vychladnuti chleba vyberte hak

pomocou Spachtle.

6 Cesto sa *Panvica alebo hak | *Uistite sa, €i je panvica spravne
dokladne nie je inStalovany nasadena v spotrebici a hak na
nepremiesi; spravne. Velmi hriadeli. *Ingrediencie presne
muk a iné vela ingrediencii. zmerajte a pridajte v spravnom
ingrediencie su | *Bezlepkové cesto je | poradi. *Nadbyto&nu muku
na jednej strane |typicky velmi mokré. | méZete odstranit' z chleba po
panvice; bochnik | M6z byt nutné upeceni. Pridajte vodu po jednej
je pokryty oSkriabat’ steny lyZici, kym sa cesto nevyformuje
mukou. Spachtlou. do gule.

7 Nadmerné Nespravne zmerané |*Zmerajte v3etky ingrediencie

presne a nezabudnite pridat
cukor a sof. Skuste znizit
kvasinky o 1/4 Eajovej lyZicky
(1.2 ml). *Skontrolujte inStalaciu
haku na miesenie.
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Chlieb nekysne;

Nepresné meranie

*V8etky ingrediencie zmerajte

maly chlieb. ingrediencii alebo presne. *Skontrolujte datum
neaktivne drozdie. |spotreby drozdia a muky,
*Dvihanie veka tekutiny maju mat izbovu
pocas programov. teplotu.

9 Chlieb ma po *Rychle kysnutie *Neotvarajte veko pocas
dopeceni v cesta. Velmi vela pecenia. *Zvolte moznost
hornej Casti drozdia alebo vody. |tmavsej korky.
otvor. Nespravne zvoleny

program pre recept.
10 Svetla korka. *Otvorenie veka *Neotvarajte veko pocas
pocas pecenia. pecenia. *Zvolte nastavenie
tmavsej korky.

1" Velmi tmava Velmi vela cukru v |*Znizte mnozstvo cukru. *Zvolte
korka. zmesi. moznost svetlejSej korky.

12 Bochnik je Velmi vela drozdia | *VSetky ingrediencie presne
pokriveny. alebo vody. *Hak zmerajte. *Znizte mierne

sa vtlacil do jednej | mnozstvo drozdia a vody.

strany cesta pred *Niektoré bochniky nemusia

kysnutim a pe€enim. | mat rovnomerny tvar, hlavne z
celozrnnej muky.

13 Bochniky maju | *Rézne v zavislosti | *Celozrnna alebo univerzalna
odlisnu vefkost. |od typu chleba. muka je hustejSia a mézZe byt

mensia ako zakladny biely
chlieb.

14 Spodok je duty | *Velmi mokré cesto, |*VSetky ingrediencie presne
alebo deravy. velmi vefa droZdia, |zmerajte. *ZniZte mierne

bez soli. *Velmi mnoZzstvo drozdia alebo vody.
horuca voda. Skontrolujte mnoZstvo soli.
*Pouzite vodu izbovej teploty.

15 Nedopecené Velmi vela tekutiny; |*ZniZzte mnozstvo tekutiny a
alebo lepkavé zvoleny nespravny |ingrediencie presne zmerajte.
cesto chleba. program. *Skontrolujte program.

16 Chlieb sa *Chlieb je velmi *Nechajte ho vychladnut na
pri krajani horuci. drotenom roste priblizne 15-30
deformuje. minut.

17 | Chlieb ma tazku, | *Velmi vela muky, *Zvyste mnozstvo vody alebo
hustu texturu. stara muka. znizte mnozstvo muky.

*Malo vody. *Celozrnna muka ma hustejsiu
textaru.

18 Dno panvice *Po umyvani v *Je to Uplne normalne a nema to

je tmavé alebo
flakaté.

umyvacke.

vplyv na funkénost panvice.
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SPRAVNA LIKVIDACIA STAREHO SPOTREBICA

Mbzte poméct pri ochrane zivotného prostredia!
Dodrziavajte miestne predpisy: odneste staré elektrické a elektronické

pristroje na prislu§né zberné miesto. —
RECEPTY
Menu Ingrediencie Objem Objem Objem Poznamka
hmomost | 11259 1350 g 1600 g
poradie Cas 2:55 3:00 3:05
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sol 2 lyzice 3 lyzice 3 lyzice dajte do rohu
[3] cukor 4 odmerky | 5 odmeriek | 6 odmeriek dajte do rohu
[4] olej 3 odmerky | 4 odmerky | 4 odmerky
1 Zakladni muka s
chlieb (5] vysokym 5 Salok/ 6 Salok/ 7 Salok/
obsahom 700 g 840 g 980 g
lepku
[6] mIl(’eFo v 4 odmerky | 5odmeriek | 6 odmeriek
prasku
dajte na suchu
7 NSNS | oglyrice | 1lyzice | 1,25 lyzicky m“kk;']éi?f’snte
tekutinou
hmotnost | 445 1350 g 1600 g
chleba
poradie Cas 3:10 3:15 3:20
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sol 2 lyzice 3 lyzice 3 lyzice dejte do rohu
[3] cukor 3 odmerky | 4 odmerky | 5 odmeriek dejte do rohu
2 [4] olej 3 odmerky | 4 odmerky | 4 odmerky
Franclizsky .
chiieb muka s . . .
(5] vysokym 5 Salok/ 6 Salok/ 7 Salok/
obsahom 700 g 840 g 980 g
lepku
dajte na suchu
6] NSNS | oglyrice | 1lyzice | 1,25 lyzicky | M Zobrante
tekutinou
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Menu Ingrediencie Objem Objem Objem Poznamka
hmomost | 11259 1350 g 1600 g
poradie Cas 3:25 3:30 3:35
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sol 2 lyzice 3 lyzice 3 lyzice dajte do rohu
[3] cukor 3 odmerky | 4 odmerky | 5 odmeriek dajte do rohu
[4] olej 3 odmerky | 4 odmerky | 4 odmerky
muka s
3 Celo- vysokym | 2,5 salky/ 3 salky/ 3,5 alky/
zmny ol obsahom 3509 420 g 490 g
chlieb lepku
(6] celogrnna' 2,5 salky/ 3 Salky/ 3,5 salky/
muka 350 g 420 g 490 g
dajte na suchu
u nstann® | 15iyzice | 175lyzice | 2lyzice | M zaprante
tekutinou
[8] m"?'fo v 4 odmerky | 4 odmerky | 5 odmeriek
prasku
h’;ﬁg;)‘;“ 125 g 1350 g 1600 g
poradie Cas 2:50 2:55 3:00
[1] voda 420 ml 510 ml 600 ml
[2] sol 1 lyZice 1,5 lyzice 2 lyzice dajte do rohu
[3] cukor 0,5 salky 0,75 Salky 1 8alka dajte do rohu
[4] olej 3 odmerky | 4 odmerky | 5 odmeriek
gh?i!—,\at?ky [5] rglr':gsuv 4 odmerky | 4 odmerky | 5 odmeriek
muka s
(6] vysokym 5 Salok / 6 Salok/ 7 Salok/
obsahom 700 g 840 g 980 g
lepku
dajte na suchu
w nstanne | oglysice | 1lyrice | 1.25lyzice | M ZaDrante
tekutinou
hmotnost | 4495 1350 g 1600 g
chleba
5 poradie Cas 2:55 3:00 3:05
Podmaslie [1] voda 260 ml 320 ml 380 ml
(ryzovy [2] olej 3 odmerky | 3 odmerky | 4 odmerky
chiieb) 3] sol 1 lyzice 1 lyzice 1,5 lyZice
[4] cukor 0,5 salky 0,75 Salky 1 Salka dajte do rohu
[5] varenaryza | 2,5 odmerky | 3 odmerky | 3,5 odmerky
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Menu Ingrediencie Objem Objem Objem Poznamka
muka s
6] ;’g::ﬁf:q 2,5 salky 3 salky 3,5 salky
lepku
dajte na suchu
M| nsameny | o | 2oameny | M zbare
tekutinou
hmotnost
chleba 1125 g 1350 g 1600 g
poradie Cas 3:30 3:35 3:40
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sol 2 lyzice 3 lyZice 3 lyZice dajte do rohu
[3] cukor 3 odmerky | 4 odmerky | 5 odmeriek dajte do rohu
6 [4] olej 3 odmerky | 4 odmerky | 4 odmerky
Bezlepkovy bezlepkova | 2,53alky/ | 33alky/ | 3,5 salky/
chiieb 5] muka 350 g 420 g 490 g
(6] kukuyiéné 2,5 salky/ 3 salky/ 3,56 8alky/ | mozete nah!'adit’
muka 350 g 420 g 490 g ovsenou mukou
dajte na suchu
7] nslanne | oglyzice | 1lyzice | 125lyzice | Mpr Zabrante
tekutinou
hmotnost’
chleba 1125 g 1350 g 1600 g
poradie Cas 1:25 1:30 1:35
1] voda 430 ml 520 ml 610 ml tep'“ggffg" 40-
[2] sol 2 lyZice 2,5 lyZice 3 lyZice dajte do rohu
[3] cukor 4 odmerky | 5odmeriek | 6 odmeriek dajte do rohu
7 R_’)'/chly [4] olej 4 odmerky | 5odmeriek | 5 odmeriek
chlieb moka s
(5] vysokym 5 Salok/ 6 Salok/ 7 Salok/
obsahom 700 g 840 g 980 g
lepku
dajte na suchu
6] nSenne | 2wyzice | 25lyzice | 25lysice m“kk;ﬁéakﬁ;as”te
tekutinou
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Menu Ingrediencie Objem Objem Objem Poznamka
poradie Cas 1:35 Rozpustite
] voda 30 ml cukor vo vajicku
— a vode, dobre
2] vajicka EE !(S zmieSajte
[3] cukor 1 Salka mixérom, potom
8 Kolac [4] maslo 2 odmerky dajte dalSie
. 4 salky/ ingrediencie
(5] muka 560 g do chlebovej
; ) nadoby, potom
6] instantne 1 lyZica spustite tento
drozdie program
poradie Cas 0:15
[1] voda 330 ml
[2] sol 1 lyzica
iosenio 131 olej 3 odmerky Daite do nadoby
muka s
4] vysokym 4 salky/
obsahom 560 g
lepku
poradie Cas 1:50
[1] voda 610 ml
[2] sol 3 lyzice dajte do rohu
[3] olej 5 odmeriek
muka s
10 Cesto 4] vysokym 7 Salok/
obsahom 890 g
lepku
instantné ..
(5] drozdie 2 lyzice
poradie Cas 0:10
[1] voda 620 ml
11 Cesto [2] sol 1 lyzica
na [3] olej 3 odmerky
cestoviny muka s
vysokym »
[4] obsahom 8 Salok
lepku
poradie Cas 8:00
12 Jogurt [1] rr:.llevko 1800 ml
mlieCna
2 kultura 180 ml
poradie Cas 1:20
vymieSajte do
. [1] dren 5 Salok kase, mbozete
13 Dzem pridat vodu
[2] Skrob 1 Salka
[3] cukor 1 8alka
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Menu

Ingrediencie Objem

Objem

Objem

Poznamka

14
Pecenie

poradie

Cas 1:00

(1]

nastavte teplotu pec€enia stlacenim tlacidla volby
korky: 100°C (svetla); 150°C (stredna); 200°C (tmava),
pociatocné 150 °C

15 Vlastné

(1]

Stlacenim tohto tlacidla zvolte menu vilastného nastavenia: v tomto menu
mdzete nastavit kazdy proces pe€enia, napr. miesenie, fermentacie,
pecenie. Vhodné pre DIY chlieb.
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ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakupenia. Narok na zaruku je mozné uplatnit' len po
predloZeni originalu dokladu o zakupeni vyrobku (paragén, faktura) s typovym oznaéenim vyrobku, datumom predaja

a Citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahftia vymenu alebo opravu €asti spotrebica, ktoré sa poSkodia z dévodu
poruch vo vyrobe spotrebi¢a. Po uplynuti zaruénej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za
poskodenia alebo Urazy oséb, zvierat z ddvodu nespravneho pouZzitia spotrebi¢a a nedodrzania pokynov v navode na
obsluhu. Vyrobok je uréeny vyhradne ako domaci spotrebi¢ pre pouZzitie v domacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak
je kupujuci podnikatel - fyzicka osoba a spotrebi¢ kupuje pre podnikatel'sku €innost alebo komeréné vyuzitie. Zaruka sa
znizuje podla obcianskeho zakonnika na 6 mesiacov pre: Ziarovky, batérie, kremikové a halogénové trubice.

Zaruka sa nevzt'ahuje na

- akékolvek mechanické poskodenie vyrobku alebo jeho Casti

- na chyby spdsobené nevhodnym zaobchadzanim alebo umiestnenim.

- ak je zariadenie obsluhované v rozpore s navodom, pripadne zasahom neopravnenej osoby.

- nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

- na zaruku 24 mesiacov sa nevztahuju opravy, napriklad: vymena Ziarovky, trubice, Cistenie a odvapriovanie kavovarov,
Zehligiek, zvihéovacoy, atd. Tu bude Gctované servisom za zmluvnu cenu.

- ak nebude pri kontrole zariadenia zistena Ziadna porucha alebo nebudu spinené zaruéné podmienky, uhradi rezijné
naklady spojené s kontrolou alebo opravou vyrobku kupuijdci.

- zakaznik straca zaruku pri pouzivani vyrobkov na profesionalnej alebo inej zarobkovej €innosti v prevadzkach.

- porucha bola spdsobena vonkajsimi a Zivelnymi podmienkami (napr. poruchami v elektrickej sieti alebo bytovej intalacii).

- zaruka sa netyka poskodenia vonkajsieho vzhl'adu alebo inych, ktoré nebrania Standardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo prepravnou sluzbou, musi byt

zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo poskodeniu vyrobku.

Zodpovedny zastupca za servis pre SR

CERTES SK, s.r.o.

Pazite ¢. 42

010 09 Zilina

tel./fax: +421 41 5680 171, 5680 173

mobil:  +421 905 259213
+421 907 241912

Pracovna doba Po-Pia. 9:00 - 15:00

e-mail: certes.sk@gmail.com
certes@eslovakia.sk

: Zarucny list :
: Tento oddiel vyplrite prosim pali¢kovym pismom a priloZte k vyrobku. :
OdoSiBlatel: ..o s :
PrIEZVISKO/MENO: ...ttt
§ AP SCIODEC/UICA: .evoieeeereeeeeeee et
L= o gL a TN o 1] Lo SRS
Cislo/oznagenie (foVaru) POIOZKY: ..........oeueveeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeee e en e
DAtUM/MIESEO PreA@JA: . ..i ettt ettt et et ne e

POPIS POTUCKNY: .ttt e e e e et e e ettt e e st e e e st e e e snseeeeanseeeanneeeeanneeeeanneeeannes

[ = {0 4 oToTo o] SO OPSPRTSRN
: Zéaruka sa nevztahuje.
I:l Zaslite prosim neopraveny vyrobok za cenu postovného spat.

I:l Informujte ma, kolko budu predstavovat naklady. Opravte vyrobok za uhradu.



Informacie o likvidacii opotrebovaného elektrického zariadenia
(sukromné domacnosti)

Tento symbol na produktoch a/alebo na prilozenych dokumentoch znamena, Ze sa pri likvidacii nesmu
elektrické a elektronické zariadenia mieSat' so v§eobecnym domacim odpadom.

V zaujme spravneho obhospodarovania, obnovy a recyklacie odvezte, prosim, tieto produkty na
uréené zberné miesta, kde budu prijaté bez poplatku. V niektorych krajinach je mozné tieto produkty
vratit priamo miestnemu maloobchodu v pripade, ak si objednate podobny novy vyrobok.

Spravna likvidacia tychto produktov poméze usetrit hodnotné zdroje a zabranit moznym negativnym
vplyvom na ludské zdravie a prostredie, ktoré mézu inak vzniknut v désledku nespravneho
zaobchadzania s odpadom. BlizSie informacie o najblizSom zbernom mieste ziskate na miestnom
urade.

V pripade nespravne;j likvidacie odpadu mézu byt uplatnené pokuty v sulade s platnou legislativou.

Pre pravnické osoby v Eurépskej unii
Ak potrebujete zlikvidovat opotrebované elektrické a elektronické zariadenia, blizSie informacie ziskate
od svojho miestneho predajcu alebo dodavatela.

Informacie o likvidacii v krajinach mimo Eurépskej unie
Tento symbol je platny len v Eurépskej unii. Ak si zelate zlikvidovat toto zariadenie, obratte sa na
miestny urad alebo predajcu a poinformujte sa o spravnom spdsobe likvidacie tohto typu odpadu.

Dovozca:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
www: www.privest.cz
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WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy doktadnie przeczytaé
niniejszg instrukcje i zachowac jg do pézniejszego wgladu.

1.
2.

3.

10.

1.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Doktadnie przeczytaj niniejszg instrukcje i zachowaj jg do pdzniejszego wgladu.
Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy upewni¢ sie, czy napiecie w sieci
elektrycznej odpowiada napieciu na tabliczce znamionowej.

Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugiwania przez osoby
(whgcznie z dzieémi) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych

i umystowych lub osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, chyba, ze
sg one pod nadzorem osoby odpowiadajgcej za ich bezpieczenstwo.

Zachowac ostrozno$¢ w czasie uzywania urzgdzenia w poblizu dzieci. Nalezy
dopilnowaé, aby dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

Nie dotyka¢ gorgcej powierzchni. W celu obstugi urzgdzenia uzywac uchwytow

i przyciskow. Do chwytania blachy do pieczenia lub gorgcego chleba nalezy
zawsze stosowac rekawice kuchenne.

Nie wtykaé¢ palcéw do komory po wyjeciu chleba. Grzejnik jest wcigz goracy.

W celu unikniecia ryzyka porazenia prgdem nigdy nie zanurza¢ przewodu
zasilajgcego, wtyczki lub samego urzgdzenia w wodzie lub innych cieczach.
Przed rozpoczeciem czyszczenia i po zastosowaniu nalezy oditgczy¢ urzgdzenie
od sieci zasilajgcej. Przed odtozeniem lub demontazem elementéw nalezy
pozostawi¢ urzadzenie do wystygniecia.

Nigdy nie uzywac urzgdzenia po stwierdzeniu uszkodzenia przewodu
zasilajgcego lub wtyczki, w razie awarii, upadku lub innego uszkodzenia. W
takim razie nalezy przekazaé¢ urzadzenie do autoryzowanego sprzedawcy w celu
przeprowadzenia kontroli, naprawy lub ustawien elektrycznych/mechanicznych.
Uzywanie akcesoriow niezalecanych przez producenta moze spowodowaé
obrazenia ciata.

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego. Nie uzywac¢ na zewnatrz
budynkow.

Nigdy nie zostawia¢ przewodu luzno zwisajgcego ze stotu.

Nie ustawia¢ urzgdzenia w poblizu kuchenek lub elektrycznych i nie umieszczac
go na rozgrzanym piekarniku.

Podczas przemieszczania urzgdzenia zawierajgcego goracy olej lub inne gorace
ptyny nalezy zachowac¢ ostroznosc.

Nigdy nie wigczaé urzgdzenia bez poprawnie umieszczonego pojemnika lub
sktadnikéw.

Nigdy nie uderzac pojemnikiem o gérng krawedz w celu wyjecia chleba - ryzyko
uszkodzenia.

W celu catkowitego wytgczenia urzadzenia nalezy wytgczy¢ wszystkie wytgczniki
(START/STOP), a nastepnie wyciggng¢ wtyczke z gniazdka zasilajgcego.

Nie obserwowac¢ proces wypieku bedgc zbyt blisko do wizjera ze szkia
hartowanego - ryzyko pekniecia szkia.

Urzgdzenie wyposazone jest w uziemiong wtyczke, wymagajgcq podigczenia do
odpowiedniego gniazdka elektrycznego.

Nie dotyka¢ ruchomych czesci wewnatrz urzgdzenia podczas zagniatania.



21. Nie uzywacé urzadzenia w innym celu, niz zostato przeznaczone.
22. Wnetrze wypiekacza powinno by¢ doktadnie wyczyszczone. Nalezy uwazacé,
aby nie uszkodzi¢ lub nie zarysowaé grzejnika.

OPIS ELEMENTOW STERUJACYCH

Poznaj swoje urzadzenie

Wizjer
Pokrywa
Haki do zagniatania

Pojemnik do wypieku

Panel kontrolny

Obudowa

Miarka tyzka Haczyk

Panel kontrolny

IT— —_— = —_—
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PO WLACZENIU

Podtgcz urzgdzenie do zasilania. Ustyszysz sygnat dzwiekowy i na wyswietlaczu
pojawi sie ,3:00“. Dwukropek miedzy ,3” i ,00” nie miga. ,1” oznacza program
poczagtkowy. Strzatka skierowana jest do ,1350g” a ,MEDIUM” jako ustawienia
domysinego.

PRZYCISK START/STOP

Poprzez jednokrotne nacisniecie przycisku START/STOP uruchom program.
Zapali sie wskaznik i dwukropek na zegarze zacznie miga¢ - program jest
uruchomiony. Po starcie programu zaden z przyciskéw - oprocz START/STOP -
nie jest aktywny.

Nacisniecie przycisku START/STOP i przytrzymanie go przez ok. 0,5 powoduje
powstrzymanie procesu. Jezeli w ciggu 3 minut nie zostanie nacisniety zaden z
przyciskéw, urzgdzenie kontynuuje program do konca.

Aby wytgczy¢ program, nacisnij przycisk START/STOP i przytrzymanie go przez
3 sekundy. Ustyszysz sygnat dzwiekowy informujacy o tym, ze program zostat
wytgczony. Funkcja ta zapobiega niepozgdanemu przerwaniu programu.

Aby wyjac¢ chleb, nacisnij przycisk START/STOP po zakonczeniu cyklu wypieku.

MENU

Poprzez naci$niecie przycisku MENU wybierz pozgdany program. Kazde
nacisniecie przycisku (ktoremu towarzyszy sygnat dzwiekowy) powoduje zmiane
programu. Po nacisnieciu i przytrzymaniu przycisku numer programu bedzie
cyklicznie wyswietlany na ekranie LCD.

KOLOR SKORKI

Poprzez naci$niecie przycisku COLOR wybierz pozgdang opcje: Light (jasna),
Medium (ciemniejsza), Dark (ciemna) a Rapid (szybka). Mozna wybra¢ pozadane
menu 1-4 z Light, Medium, Dark i Rapid. Przycisk ustawienia koloru skoérki jest
dostepny tylko w programach menu 1-8, 14-16.

WAGA
Poprzez naci$niecie przycisku Weight wybierz pozadang wage (1125 g, 1350 g,
1600 g). Przycisk do ustawienia wagi jest dostepny w programach: Menu 1-7.



OPOZNIONY START (A LUB V) &3

Za pomocg funkcji DELAY TIMER (opdzniony start) mozna uruchomié

urzgdzenie o ustawionej godzinie. Za pomocg przyciskow A lub ¥ ustaw czas na

wyswietlaczu LCD. Mozna ustawi¢ do 15 godzin wtgcznie z opdznionym startem i

programem przygotowania chleba.

UWAGI:

* Opdzniony start nalezy ustawi¢ po wybraniu opcji PROGRAM MENU, WEIGHT
oraz CRUST COLOR.

* Nie uzywaj funkcji zegara sterujgcego (timera) dla przepiséw zawierajgcych
szybko psujgce sie sktadniki, takie jak jaja, mleko, Smietana lub ser.

» Nalezy wybra¢, kiedy ma by¢ chleb gotowy - poprzez nacisniecie A lub V.
Pamietaj, ze spdzniony start musi zawiera¢ czas pieczenia. Po zakonczeniu
programu pieczenia wypiekacz przetgczy sie do trybu utrzymywania
temperatury, trwajgcego 1 godz. Przed przygotowaniem chleba nacisnij
przycisk menu i wybierz kolor skorki, a nastepnie poprzez nacisniecie A
lub ¥ zwieksz lub zmniejsz diugos$¢ opdznienia w krokach po 10 minutach.
Maksymalny czas trwania op6znienia wynosi 15 godzin.

PRZERWA W DOSTAWIE PRADU

W razie przerwy w dostawie prgdu krétszej niz 10 minut po przywrdceniu
zasilania proces pieczenia bedzie kontynuowany, nawet bez nacisniecia
przycisku START/STOP. Jezeli przerwa w dostawie prgdu trwa dtuzej niz 15
minut, urzgdzenie nie bedzie kontynuowaty pracy, a wyswietlacz LCD powréci do
ustawienia domyslnego. Jezeli ciasto juz ro$nie, to wyjmij sktadniki z pojemnika
do wypieku i zacznij od poczagtku. Jezeli ciasto nie znajduje sie jeszcze na etapie
rosniecia, przy wytgczonym zasilaniu mozna kontynuowac¢ program od poczatku
poprzez nacisniecie przycisku START/STOP.

KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE

»,HHH® - Komunikat informujgcy o osiggnieciu zbyt wysokiej temperatury
wewnatrz pojemnika. Nacisnij przycisk START/STOP (patrz rysunek 1), aby
zatrzymac program, nastepnie odtgcz wtyczke od zasilania, otwérz pokrywe i
przed ponownym uruchomieniem zostaw urzgadzenie przez ok. 10 - 20 minut do
wystygniecia.

,EEQ* - Komunikat informujgcy o odtgczeniu czujnika temperatury. Nacisnij
przycisk

START/STOP (patrz rysunek 2), aby zatrzymac¢ program, odtgcz kabel od
zasilania. Przekaz czujnik do najblizszego serwisu w celu naprawy, wymiany lub
dokonania regulaciji.

H:HH E:ED

Rysunek 1 Rysunek 2



UTRZYMYWANIE TEMPERATURY

Po zakonczeniu programu ustyszysz 10-krotny sygnat dzwiekowy i wypiekacz
przetgczy sie do trybu utrzymywania temperatury, trwajgcego 1 godz. Na
wyswietlaczu pojawi sie ,0:00”. Aby ukonczy¢ tryb utrzymywania temperatury,
nacisnij i przytrzymaj przez 3 sekundy przycisk START/STOP.

ZALECENIE: Wyjecie chleba z wypiekacza od razu po zakonczeniu programu
zapobiega zbrgzowieniu skorki.

MENU PROGRAMOW

Chleb podstawowy
Do pieczenia chleba biatego lub mieszanego, zawierajgcego przede wszystkim
podstawowe maki chlebowe.

2. Chleb francuski
Do pieczenia jasnego chleba z delikatnej maki. Chleb zwykle jest puszysty i ma
chrupigca skorke. Program nie nadaje sie do realizacji przepisdéw zawierajgcych
masto, margaryne lub mleko.

3. Chleb petnoziarnisty
Do pieczenia chleba zawierajgcego znaczng ilo$¢ maki petnoziarnistej. Program
zapewnia dtuzszy czas podgrzewania w celu nasigkniecia ziaren wod3 i
napecznienia. Nie nadaje sie do kombinowania z funkcjg op6znionego startu
z powodu niezadowalajgcych wynikéw. Maka petnoziarnista zwykle zapewnia
chrupigcg, mocng skorke.

4. Chleb stodki
Do pieczenia rodzajéw chleba zawierajgcych rézne dodatki, takie jak soki
owocowe, tarty kokos, rodzynki, suszone owoce, czekolade lub cukier. Ze
wzgledu na dtuzszy czas ro$niecia ciasta chleb bedzie jasny i puszysty.

5. Maslanka
W celu przygotowania chleba wymieszaj gotowany ryz z mgkg w stosunku 1:1.

6. Chleb bezglutenowy
Do pieczenia chleba z maki bezglutenowej i mieszanki do pieczenia. Mgka
bezglutenowa wymaga dtuzszego nasigkania ptynéw i zachowuje sie inaczej
podczas rosniecia.

7  Super szybki
Proces zagniatania, rosniecia i pieczenia jest krétszy niz w przypadku chleba
podstawowego, ale dtuzszy niz w przypadku chleba Ultra szybkiego. Wnetrze
chleba jest bardziej twardy. Szybki chleb przygotowywany jest z dodatkiem
proszku do pieczenia i sody oczyszczonej, ktére aktywujg sie w wyniku dziatania
wilgoci i ciepta. Aby przygotowac doskonaty, szybki chleb, zalecamy nala¢
wszystkie ptyny na dno pojemnika, natomiast suche sktadniki powinny by¢ u
gory. W trakcie wstepnego mieszania szybkiego ciasta suche sktadniki mogg
sie przyklei¢ w rogach pojemnika - w takim razie zalecane jest reczne usunigcie
przyklejonej mieszanki, co zapobiega tworzeniu sie brytek maki. W tym celu
nalezy uzy¢é gumowej szpachelki.

8. Placek
Zagniatanie, ros$niecie i pieczenie, ale rosniecie z pomocg sody lub proszku do
pieczenia.

9. Zagniatanie
Program stuzy do doktadnego wymieszania maki i ptyndw.



10.

1.

12.

13.

14.

15.

Ciasto

Program stuzy do przyrzadzenia ciasta drozdzowego na placek, pizze

itp., ktére zostanie upieczone w zwyklym piekarniku. Program nie zawiera
pieczenia.

Ciasto na makarony

Program stuzy do przyrzgdzenia ciasta drozdzowego na butki, pizze itp., ktére
zostanie upieczone w klasycznym piekarniku. Program nie zawiera pieczenia.
Jogurt

Program do fermentacji jogurtu.

Dzem

Program stuzy do przyrzgdzania dzeméw ze swiezych owocéw lub marmolad
z pomaranczy. Nie przekraczaj zalecanych ilosci i nie pozwol na przelanie
sie mieszanki do komory. W takiej sytuacji natychmiast wytgcz urzgdzenie i
ostroznie wyjmij pojemnik. Zostaw go na chwile do wystygniecia i dokfadnie
wyczysc.

Pieczenie

Program stuzy do dopieczenia chleba, ktory jest zbyt jasny lub stabo
wypieczony. Program nie zawiera zagniatania i rosniecia.

Wiasny

Poprzez nacisniecie przycisku HOMEMADE mozna wprowadzi¢ wiasne
ustawienia procesu wypieku. Program umozliwia ustawienie kazdego etapu
zagniatania, rosniecia lub utrzymywania temperatury. Do ustawienia jest
réwniez czas trwania kazdego z etapow.

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM

Zmyj i wysusz pojemnik i haki do zagniatania.

Uwaga: Nigdy nie stosuj metalowych narzedzi wewnatrz pojemnika do wypieku,
gdyz mogtoby to spowodowac uszkodzenie powitoki nieprzywierajgce;.

UWAGA! Ryzyko upadku przedmiotéw. W czasie pracy urzgdzenie moze
wibrowac¢ i przemieszczac sie. Wypiekacz nalezy zawsze ustawi¢ z dala od
krawedzi blatu roboczego.

1.

2.

4.

Sprawdz, czy nie brakuje ktéregos z elementow lub
czy ktéras z czesci nie jest uszkodzona.

Wyczys¢ wszystkie elementy zgodnie z instrukcjami
zawartymi w rozdziale ,CZYSZCZENIE |
KONSERWACJA”.

Przetgcz wypiekacz do trybu pieczenia i zostaw
przez ok. 10 minut. Nastepnie wytgcz tryb pieczenia,
zostaw do wystygniecia i ponownie wyczysé
wszystkie czesci. Po pierwszym uruchomieniu

z urzgdzenia moze sie wydobywac lekki dym i zapach. Jest to zjawisko
normalne. Po pierwszym lub drugim uzyciu powinno ono znikng¢. Upewnij sie,
ze jest zapewniona wtasciwa wentylacja.

Wysusz i zmontuj wszystkie czesci. Urzgdzenie gotowe jest do pracy.




Wskazéwki szczegotowe
(@® Za pomocg uchwytu pojemnika do wypieku obroé pojemnik w kierunku

przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, a nastepnie wyjmij go z urzadzenia.

(@ Umiesé hak do zagniatania na wale w pojemniku.

®

P ® Q@ e ®

oo

Hak
do zagniatania

(f'é@(

Pojemnik g
do wypieku

— Wat

%B

Dodaj sktadniki do pojemnika w kolejnosci podanej w przepisie. Najpierw
dodaj sktadniki ptynne, cukier i sol, nastepnie make, a dopiero pod koniec
dodaj drozdze.

[ —

Ostatnie: Drozdze powinno by¢ oddzielone od
sktadnikéw mokrych.

Drugie: Sktadniki suche (cukier, sol, mgka) Pierwsze:
Sktadniki ptynne o temperaturze pokojowe;j.

Uwaznie odmierz i dodaj sktadniki do pojemnika zgodnie z kolejno$cig
okreslong w przepisie.

UWAGA: Za pomocg palca zréb maty dotek w mace i umies¢ w nim drozdze.
Unikaj kontaktu drozdzy z solg lub substancjami ptynnymi.

ZALECENIE: Przed rozpoczeciem pracy dokfadnie nawaz wszystkie sktadniki
wigcznie z dodatkami (orzeszki, rodzynki).

Umies¢ pojemnik w urzadzeniu i upewnij sig, czy jest on wtasciwie
zabezpieczony poprzez obrdceniu w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara. Zamkna¢ pokrywe.

UWAGA: pojemnik do wypieku powinien zatrzasng¢ w wtasciwym miejscu

- tylko w ten sposéb mozna zabezpieczy¢ prawidtowy przebieg procesu
mieszania i zagniatania.

Podtgczy¢ urzgdzenie do zasilania. Ustyszysz sygnat dzwiekowy i na
wyswietlaczu LCD pojawi sie podstawowy Program 1.

Poprzez nacisniecie przycisku PROGRAM MENU wybierz pozgdany program.
Poprzez nacisniecie przycisku WEIGHT (waga) przesun strzatke na
odpowiednig opcje - 1125 g, 1350 g, 1600 g. (Opcja WEIGHT nie jest
dostepna dla programéw 8-19)
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Poprzez nacisniecie przycisku CRUST (skorka) przesun strzatke na pozadang
opcje: Light, Medium lub Dark. (Opcja Skérka nie jest dostepna dla programow
9-13).

W razie potrzeby ustaw czas opdznienia za pomocg przycisku DELAY TIMER
(opdzniony start). Poprzez nacisniecie przyciskéw + oraz - mozna zmienia¢
cykl czasowy na wyswietlaczu LCD. (Funkcja opdznionego startu nie jest
dostepna dla programu 13)

UWAGA: Nie korzystaj z tej funkcji, jezeli stosujesz szybko psujace sie
skfadniki, takie jak jaja itp. Krok ten mozna oming¢, jezeli wypiekacz ma zostac
uruchomiony w trybie natychmiastowym.

Poprzez jednokrotne nacisniecie przycisku START/STOP uruchom program.
Ustyszysz pojedynczy sygnat dzwiekowy i na wyswietlaczu pojawi sie

»3:00%. Dwukropek miedzy ,3“ a ,,00“ nie miga i zaswieci sie wskaznik. Hak

do zagniatania rozpocznie proces mieszania sktadnikéw. Jezeli funkcja
opoznionego startu jest aktywna, haki do zagniatania pozostajg nieczynne do
rozpoczecia programu.

Gdy ustyszysz dziesie¢ sygnatéw dzwiekowych, nalezy doda¢ dodatki (owoce,
orzechy, rodzynki). Otwérz pokrywe i dodaj odpowiednie dodatki. (Funkcja

ta jest do ustawienia w programach Menu 1-7.) Czas dodania zalezy od
konkretnego programu.

Zakonczenie procesu sygnalizowane jest dziesieciokrotnym sygnatem
dzwiekowym. Po zakonczeniu procesu urzgdzenie przetgczy sie do trybu
utrzymywania temperatury, ktéry trwa przez 1 godz. Aby zatrzymac proces
utrzymywania temperatury, nacisnij i przytrzymaj przez 3 sekundy przycisk
START/STOP. Odtgcz kabel od zasilania i otworz pokrywe stosujgc rekawice
kuchenne.

Przed wyjmowaniem chleba zostaw pojemnik przez chwile do lekkiego
wystygniecia. Za pomoca rekawic kuchennych ostroznie obré¢ pojemnik w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara w celu odblokowania, a
nastepnie wyjmij go z urzadzenia za pomocg uchwytu. Uwaga: pojemnik do
wypieku i chleb mogg by¢ bardzo gorgce! Zachowaj ostroznos¢!

Uzywajac rekawic kuchennych, obréé pojemnik do goéry dnem (przy
opuszczonym uchwycie) na druciany ruszt lub na czysty blat kuchenny i lekko
postukaj, aby wyja¢ chleb. Za pomoca delikatnej szpachelki obluzuj boki
chleba.

19 Przed krojeniem zostaw chleb przez ok. 20 minut do wystygniecia.
Zalecamy krojenie za pomocg krajalnicy elektrycznej lub noza zebatego - w
przeciwnym razie grozi ryzyko deformacji Swiezo upieczonego chleba.

20 Jezeli hak do zagniatania pozostanie w chlebie, to nalezy go delikatnie
wyciggna¢ za pomocg szpachelki lub innego matego narzedzia. Chleb jest
goracy, nigdy nie wyjmuj go gotymi rekami. Po ukonczeniu pracy nalezy
natychmiast odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania.

Uwaga: Przez pierwsze trzy dni mozna przechowywac chleb w zamknietym
plastikowym worku w temperaturze pokojowej. W celu dtuzszego przechowywania
nalezy go umiesci¢ w szczelnym worku w lodéwce. Maksymalny czas
przechowywania - 10 dni

9



WYJMOWANIE CHLEBA

Pojemnik do wypieku i komora wypieku mogag by¢ bardzo goragce. Zawsze
stosuj rekawice kuchenne. Wyjmij pojemnik do wypieku poprzez podniesienie
uchwytu i obrécenie w kierunku przeciwnym do ruchu

wskazowek zegara w celu odblokowania. Nastepnie
wyjmij pojemnik bezposrednio z urzgdzenia. Ostroznie
wstrzgsnij pojemnikiem, ustawiajgc go do goéry dnem,
do wypadnigcia chleba. Zostaw chleb na drucianym
ruszcie przez 10 minut do wystygniecia, a nastepnie
pokréj go za pomocg noza do pieczywa.

RADA: Jezeli hak do zagniatania pozostanie w
chlebie, to nalezy go delikatnie wyciggng¢ za pomocg
szpachelki lub innego matego narzedzia.

DODAWANIE SKEADNIKOW

1. Maka chlebowa

Maka chlebowa jest najwazniejszym sktadnikiem do pieczenia chleba i jest ona
zalecana dla wiekszosci rodzajow chlebow drozdzowych. Zawiera ona duzo
glutenu (moze by¢ rowniez nazywana magkg o wysokiej zawartosci glutenu i
biatka) i utrzymuje rozmiar chleba po wyrosnieciu. Mgka moze by¢ rézna w
zaleznosci od regionu. Zawartos¢ glutenu w mgce chlebowej jest wyzsza w
poréwnaniu do zwykiej maki, w zwigzku z czym nadaje sie ona do pieczenia
wiekszego chleba o wyzszej zawartosci btonnika.

2. Maka uniwersalna

Maka niezawierajgca proszku do pieczywa, idealna do ,szybkich” rodzajow
chleba lub chleba upieczonego za pomocg ,szybkiego” programu. Maka
chlebowa jest bardziej odpowiednia do pieczenia chleba zakwasowego.

3. Maka petnoziarnista

Maka petnoziarnista mielona jest z catych ziaren pszenicy. Chleb upieczony w
catosci lub w czesci z maki petnoziarnistej zawiera wiecej btonnika i posiada
lepsze wartosci odzywcze. Maka peinoziarnista jest ciezsza, w zwigzku z
czym gotowy chleb jest mniejszy, o twardszej teksturze. Magka petnoziarnista
zawiera tupiny nasion i gluten. W wielu przepisach uzywa sie potgczenia maki
petnoziarnistej i chlebowej w celu osiggniecia mozliwie najlepszych wynikéw.

4. Ciemna maka pszenna

Ciemna magka pszenna, zwana roéwniez ,maka zytnig”, to rodzaj maki o wysokiej
zawartosci btonnika. Jest ona podobna do maki petnoziarnistej. Aby osiggna¢
wiekszy rozmiar po wyrosnieciu, nalezy jg stosowac¢ wraz z duzg iloscig maki
chlebowe;.

5. Mgka samorosnaca
Maka zawierajgca proszek do pieczenia nadaje sie szczegdlnie do pieczenia
ciastek. Nie stosuj mgki samorosngcej w potgczeniu z drozdzami.
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6. Maka kukurydziana i owsiana
Maka kukurydziana i owsiana zmielona jest osobno z kukurydzy i owsa. Chodzi o
dodatkowe sktadniki do pieczenia grubego chleba, poprawiajgce smak i teksture.

7. Cukier

Cukier jest ,pokarmem” dla drozdzakow, a jednoczesnie uwyraznia on stodki
smak i kolor chleba. Jest on bardzo waznym sktadnikiem w trakcie rosniecia
ciasta. Zwykle stosowany jest cukier biaty, jednak niektére przepisy moga
wymagac zastosowania cukru brgzowego, cukru pudru lub cukru trzcinowego.

8. Drozdze

Drozdze sg zywym organizmem wymagajgcym przechowywania w lodéwce,

by pozostato ono swieze. Do swojego zycia wymagajg one weglowodanow z
cukru i magki. Drozdze stosowane w przepisach dla wypiekacza sprzedawane
sg pod kilkoma réznymi nazwami: Drozdze dla piekarni (preferowane), aktywne
suche drozdze lub drozdze rozpuszczalne. Drozdze w trakcie procesu rosniecia
produkujg dwutlenek wegla. Dwutlenek wegla rozszerza chleb i czyni widkna
wewnetrzne bardziej delikatnymi.

1 tyzka stotowa suchych drozdzy = 3 tyzeczki suchych drozdzy

1 tyzka stotowa suchych drozdzy = 15 ml drozdzy

1 tyzeczka suchych drozdzy = 5 ml

Przed zastosowaniem drozdzy sprawdz termin przydatnosci do spozycia i czas
przechowywania. Po kazdym zastosowaniu daj reszte z powrotem do lodéwki -
wysokie temperatury niszczg mikroorganizmy w drozdzach. Brak ro$niecia chleba
zwykle spowodowany jest ztg jakoscig drozdzy.

RADA: Aby sprawdzi¢, czy drozdze sg jeszcze Swieze i aktywne:

(1) Wiej 1 filizanke (237 ml) cieptej wody do miarki.

(2) Dodaj 1 tyzeczke (5 ml) cukru biatego do filizanki i wymieszaj, nastepnie 1
tyzke stotowg (15 ml) drozdzy.

(3) Ustaw miarke w cieptym miejscu na ok. 10 minut. Nie mieszaj.

(4) Swieze, aktywne drozdze powinno zaczaé produkowaé pecherzyki lub
,rosng¢”. Jezeli nic sie nie dzieje, oznacza to, ze drozdze sg juz nieaktywne.

9. Sol

Sl potrzebna jest do poprawienia smaku i koloru skoérki chleba. Jest ona réwniez
wykorzystywana do spowolnienia aktywnosci drozdzakéw. Nigdy nie stosuj w
przepisie za duzo soli. Bez dodania soli chleb bedzie wiekszy.

10. Jaja

Jaja mogg poprawi¢ teksture chleba, czynig go wiekszym i podwyzszajg jego
warto$¢ odzywczg. Jaja nalezy ubi¢ z innymi sktadnikami ptynnymi.
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11. Tluszcz, masto i olej roslinny

Thuszcz moze ztagodzi¢ chleb lub przedtuzy¢ czas przechowywania. Masto nalezy
rozpusci¢ lub pokroi¢ na mate kawatki przed dodaniem go do innych skfadnikow
ptynnych.

12. Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia nadaje sie do pieczenia ultra szybkiego chleba i ciastek.
Proszek nie wymaga procesu rosniecia i produkuje powietrze, pecherzyki
powietrza ztagodzg teksture chleba za pomocg reakcji chemiczne;.

13. Soda oczyszczona
Jest ona podobna do proszku do pieczenia. Mozna jg réwniez stosowacé w
potgczeniu z proszkiem do pieczenia.

14. Woda i inne sktadniki ptynne (zawsze dodawaé w pierwszej kolejnosci)
Woda jest podstawowym sktadnikiem w procesie wypieku chleba. Ogdlnie
mowigc, woda powinna mie¢ temperature pokojowg. Niektére przepisy mogg
wymagac dodania mleka lub innych ptynéw w celu podkreslenia smaku. Nigdy nie
uzywaj szybko psujgcych sie ptyndw w potgczeniu z timerem.

ODMIERZAJ DOKLADNIE

RADA: Jedng z najwazniejszych rzeczy w procesie pieczenia chleba jest
doktadne i poprawne odmierzanie poszczegolnych sktadnikéw. Uwaznie odmierz
kazdy ze sktadnikéw i dodaj go do pojemnika zgodnie z kolejnoscig okreslong

w przepisie. Wyraznie zalecamy stosowania zatgczonej miarki lub tyzeczki, aby
odmierzy¢ wiasciwg ilos¢ sktadnikéw. Wiasciwe odmierzenie skfadnikdw ma
zasadniczy wptyw na jakos$¢ chleba.

Kolejnos¢ dodawania sktadnikéw

Poszczegdlne sktadniki dodawaj do pojemnika zawsze w kolejnosci podanej w
przepisie.

W pierwszej kolejnosci: sktadniki ptynne

W drugiej kolejnosci: sktadniki suche

W ostatniej kolejnosci: drozdze

Drozdze nalezy umiesci¢ tylko na suchej mace, nigdy nie mogg one mie¢
kontaktu ze substancjami ptynnymi lub solg. W razie korzystania z funkgc;ji
opodznionego startu (o dtugi czas) nigdy nie dodawaj szybko psujgcych sie
sktadnikéw, takich jak jaja lub mleko. Po pierwszym doktadnym wymieszaniu sie
maki ustyszysz sygnat dzwiekowy informujgcy o tym, ze mozna doda¢ dodatki
owocowe. Zbyt wczesne dodanie tych sktadnikdw powoduje obnizenie jakosci
maki w wyniku zbyt dtugiego mieszania.

Sktadniki ptynne

Wode, $wieze mleko lub inne sktadniki ptynne nalezy odmierzy¢ za pomocg
miarki z wyraznymi wskaznikami i dziobkiem. Ustaw miarke na blacie roboczym
i sprawdz wzrokowo poziom cieczy w miarce. Po odmierzaniu oleju lub innych
podobnych skfadnikéw nalezy wyczysci¢ miarke.
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Odmierzanie sktadnikéw suchych

Suche skfadniki nalezy odmierza¢ poprzez powolne wsypywanie maki itp. do
miarki, a nastepnie po napetnieniu poprzez wyréwnanie nozem. Nigdy nie uzywaj
miarki do nabierania suchych sktadnikow bezposrednio z pojemnika. Nie stukaj i
naciskaj na dno miarki.

RADA: Przed odmierzaniem maki wymierzaj jg w celu napowietrzenia.
Odmierzajgc mate ilosci sktadnikdw suchych, takich jak sol lub cukier, uzyj matej
tyzeczki i upewnij sie, ze sktadnik jest wyréwnany.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy odigczy¢ urzgdzenie od sieci zasilajgce;j.
Nigdy nie zanurzaj przewodu zasilajgcego, wtyczki lub samego urzgdzenia w
jakiejkolwiek substancji ptynnej. Przed czyszczeniem pozostaw urzgdzenie do
dokfadnego wystygniecia.

1. Czyszczenie hakéw do zagniatania: jezeli trudne jest usuniecie pozostatosci
chleba z hakow, to nalezy doda¢ wody na dno pojemnika i namaczaé haki
przez 1 godzine. Hak ostroznie wytrzyj wilgotng $ciereczkg. Pojemnik do
wypieku i haki mozna my¢ w zmywarce.

2. Czyszczenie pojemnika do wypieku: wyjmij pojemnik poprzez obrécenie nim
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, a nastepnie podnie$
go za pomocg uchwytu. Wytrzyj powierzchnie wewnetrzng i zewnetrzng za
pomocg wilgotnej sciereczki, nie uzywaj srodkéw Sciernych, gdyz mogtyby
one uszkodzi¢ powierzchnie nieprzywierajgcg. Przed ponownym zatozeniem
zostaw pojemnik do catkowitego wyschniecia.

Uwaga: Pojemnik do wypieku i haki mozna my¢é w zmywarce. Powierzchnia
zewnetrzna pojemnika do wypieku moze ulec przebarwieniu. Jest to zjawisko
normalne.

3. Czyszczenie pokrywy i powierzchni zewnetrznej urzgdzenia: po zakonczeniu
pracy zostaw urzgdzenie do wystygniecia. Do czyszczenia pokrywy,
powierzchni zewnetrznej i wizjera uzywaj tylko wilgotnej $ciereczki. Do
czyszczenia nie uzywaj srodkoéw sciernych, gdyz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia. Nigdy nie zanurzac urzadzenia w wodzie.

Uwaga: w celu czyszczenia nie demontuj pokrywy.

4. Przed schowaniem urzgdzenia nalezy zostawi¢ je do catkowitego
wystygniecia i upewnic sie, czy jest ono czyste suche oraz czy pokrywa jest
zamknieta.

SRODOWISKO PRACY

Urzgdzenie moze pracowac w temperaturach o szerokim zakresie, jednak praca
w zbyt wysokiej lub w zbyt niskiej temperaturze ma wptyw na rozmiar bochenka.
Zalecamy temperature otoczenia w zakresie od 15°C do 34°C.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

NR PROBLEM MOZLIWA ROZWIAZANIE
PRZYCZYNA
1 Zapach *Maka lub inne *Zatrzymac urzadzenie i
spalenizny. sktadniki przedostaty | zostawi¢ do wystygniecia.
sie do komory. Wytrze¢ make itp.
z komory do wypieku za pomocg
papierowej sciereczki.

2 Brak mieszania |*Pojemnik lub hak *Upewnic sie, czy hak jest
sktadnikow, zostat niewlasciwie |wiasciwie zatozony na wale.
mimo odgtoséw | zamontowany. *Odmierzy¢ doktadne ilosci
obracajgcego sie | *Zbyt duza ilos¢ sktadnikow.
silnika. sktadnikow.

3 Na wyswietlaczu | Temperatura *Zostawi¢ urzgdzenie do
pojawia sie wewnetrzna w wystygniecia pomiedzy
~-HHH* po wypiekaczu jest zbyt | programami. Odigczy¢
nacisnieciu wysoka. urzgdzenie od zasilania,
przycisku otworzy¢ pokrywe i wyjgc
START/STOP. pojemnik. Przed uruchomieniem

nowego programu pozostawic
do wystygniecia przez ok. 15 -
30 minut.

4 Wizjer jest * Moze sie pojawi¢ w | * Kondensat zwykle zniknie w
zamglony czasie mieszania lub | czasie pieczenia. *Wyczyscic¢
lub pokryty rosniecia ciasta. wizjer pomiedzy programami.
kondensatem.

5 Hak do Mocniejsza skorka | *Hak czesto zostaje wyjety wraz
zagniatania przy ustawieniu opcji | z chlebem. Po wystygnieciu
zostaje wyjety ciemniejszej skorki. | chleba wyjg¢ hak za pomocag
wraz z chlebem. szpachelki.

6 Ciasto nie *Pojemnik lub hak *Upewnic sie, czy pojemnik
zostato zostat niewlasdciwie | jest wtasciwie umieszczony
dokfadnie zamontowany. * w urzgdzeniu oraz czy hak
wymieszane; Zbyt duza ilos¢ znajduje sie na wale. *
maka i inne sktadnikow. Doktadnie odmierzy¢ sktadniki
sktadniki * Ciasto bez i doda¢ w wiasciwej kolejnosci.

znajdujg sie po
jednej stronie
pojemnika;
bochenek
pokryty jest
maka.

zawartosci glutenu
zwykle jest bardzo
mokre. Moze
konieczne

jest zeskrobanie
ciasta ze Scianek za
pomoca szpachelki.

*Nadmierng ilos¢ mgki mozna
usungc¢ z chleba po upieczeniu.
Dodawa¢ wode po jednej
tyzce, dopdki ciasto nie uzyska
okragtego ksztattu.

14




7 Nadmierne Niewtasciwie *Odmierzy¢ doktadnie wszystkie
ro$niecie ciasta |odmierzone sktadniki | sktadniki i nie zapomnie¢ o
lub wyttoczenie |(za duzo drozdzy, dodaniu cukru i soli. Sprébowac
pokrywy. maki). obnizy¢ dawke drozdzy o 1/4
*Hak nie znajduje sie |tyzeczki (1,2 ml).
w pojemniku. Sprawdzi¢ poprawnos¢ instalaciji
* Zapomniano o haku do zagniatania.
dodaniu soli.
8 Chleb nie rosnie; | Niedoktadne * Odmierzy¢ doktadne ilosci
maty chleb. odmierzenie wszystkich sktadnikow.
sktadnikow lub *Sprawdzi¢ date przydatnosci
nieaktywne drozdze. | do spozycia drozdzy i maki,
*Podnoszenie sktadniki ptynne powinny mieé
pokrywy w trakcie temperature pokojowa.
programow.
9 Chleb ma po *Szybkie rosniecie | *Nie otwiera¢ pokrywy w trakcie
dopieczeniu ciasta. Zbyt duzo pieczenia.
otwér w gornej | drozdzy lub wody. *Wybra¢ opcje ciemniejszej
czesci. Zostat wybrany skorki.
niewtasciwy program
dla danego przepisu.
10 | Jasna skorka. *Otworzenie pokrywy | *Nie otwiera¢ pokrywy w trakcie
w trakcie pieczenia. |pieczenia.
11 Zbyt ciemna Zbyt duzo cukruw | *Zmniejszy¢ ilo$¢ cukru.
skorka. mieszance. *Wybra¢ opcje jasniejszej skorki.
12 |Bochenek jest |Zbyt duzo drozdzy |*Odmierzyé doktadne iloSci
znieksztatcony. |lub wody. *Hak wszystkich sktadnikow. *Lekko
zostat wttoczony w | zmniejszyc¢ ilo$¢ drozdzy i
jedng strone ciasta | wody. *Niektére bochenki
przed rodnieciemi | mogg nie mie¢ regularnego
pieczeniem. ksztattu, szczegdlnie te z maki
petnoziarnistej.
13 |Bochenek jest |*Rodzne rozmiary *Maka petnoziarnista i
znieksztatcony. |w zaleznosci od uniwersalna jest bardziej gesta -
rodzaju chleba. chleb z tego rodzaju maki moze
by¢ mniejszy niz podstawowy
chleb biaty.
14 Chleb jest na *Zbyt mokre ciasto, |*Odmierzy¢ doktadne iloSci
dole pusty lub zbyt duzo drozdzy, |wszystkich sktadnikow. *Lekko
dziurawy. brak soli. * Zbyt zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy lub

gorgca woda.

wody. Sprawdzi¢ ilos¢ soli.
*Stosowac wode o temperaturze
pokojowe;.
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Niedopieczone
lub klejgce sie
ciasto chleba.

Zbyt duzo
sktadnikow ptynnych;
zostat ustawiony

*Zmniejszy¢ ilo$¢ sktadnikow
ptynnych i doktadnie odmierzyc¢
wszystkie sktadniki.

plamiste.

niewtasciwy
program.

16 Chleb deformuje | *Chleb jest zbyt *Zostawi¢ chleb do wystygniecia
sie podczas goracy. na ruszcie drucianym przez ok.
krojenia. 15-30 minut.

17 | Chleb ma ciezka | *Zbyt duzo maki, *Zwiekszy¢ ilos¢ wody lub
i gestg teksture. |stara maka. zmniejszy¢ ilo$¢ maki.

*Mato wody. *Maka petnoziarnista ma
gestszg strukture.

18 Dno pojemnika |*Po myciu w *Jest to zjawisko normalne i
jest ciemne lub | zmywarce. nie ma ono zadnego wptywu

na poprawne funkcjonowanie
pojemnika.
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WLASCIWA UTYLIZACJA ZUZYTEGO URZADZENIA

Nawet Ty mozesz przyczynic sie do ochrony srodowiska naturalnego!
Przestrzegaj lokalnych przepiséw: zuzyte urzgdzenia elektryczne i

X

elektroniczne nalezy przekazaé do punktu selektywnej zbiorki odpadow.
PRZEPISY
Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
waga chleba 1125¢ 1350 g 1600 g
kolejnosc czas 02:55 03:00 03:05
[1] woda 430 ml 520 ml 610 ml
2 9| qolowe | stoowe | stolowe | 936d0ro0
[3] cukier 4 miarki 5 miarek 6 miarek dac do rogu
[4] olej 3 miarki 4 miarki 4 miarki
1 Chleb maka o
podstawowy (5] wysokigj _ 5 filizanek/ | 6 filizanek/ | 7 filizanek/
zawartosci 700 g 840 g 980 g
glutenu
6] mieko w 4 miarki 5 miarki 6 miarki
proszku
umiescic¢ na
. L L hej m
7] drozdze 0.8 tyzki Tz o5 ek uf]lljkcaf Jkon?giiu
rozpuszczalne stotowe stotowe 76 sktadnikami
ptynnymi
waga chleba 1125¢ 1350 g 1600 g
kolejnosc czas 03:10 03:15 03:20
[1] woda 430 ml 520 ml 610 ml
[3] cukier 3 miarki 4 miarki 5 miarek dac¢ do rogu
2 [4] olej 3 miarki 4 miarki 4 miarki
Chleb maka o
francuski (5] wysokigj _ 5 filizanek/ | 6 filizanek/ | 7 filizanek/
zawartosci 700 g 840 g 980 g
glutenu
umiescic¢ na
[6] drozdze 0.8 tyzki 11yzki 1,25 tyzeczki ui?lfah: Jk(r)nnazgiiu
rozpuszczalne stotowe stotowe . .
ze sktadnikami
ptynnymi
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Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
waga chleba 1125¢g 1350 g 1600 g
kolejnos¢ czas 03:25 03:30 03:35
[1] woda 430 ml 520 ml 610 ml
. 2 tyzki 3 tyzki 3 tyzki .
2l sol sto’%)we sto’%)we sto’?/owe da¢ do rogu
[3] cukier 3 miarki 4 miarki 5 miarek dac¢ do rogu
[4] olej 3 miarki 4 miarki 4 miarki
maka o
3 Chleb (5] wysokigj _ 2,5 filizanki/ | 3 filizanki/ | 3,5 filizanki/
petno- zawartosci 3509 420 g 490 g
ziarnisty glutenu
(6] ma_lka . 2,5 filizanki/ | 3 filizanki/ | 3,5 filizanki/
petnoziarnista 350 g 420 g 490 g
umiescic¢ na
71 drozdze 1,5 tyzki 1,75 tyzki 2 tyzki ui?kcahfjk?n?gzu
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe 76 sktadnikami
ptynnymi
8] mieko w 4 miarki 4 miarki 5 miarki
proszku
waga chleba 1125¢g 1350 g 1600 g
kolejnosc¢ czas 02:50 02:55 03:00
[1] woda 420 ml 510 ml 600 ml
. 1 tyzki 1,5 tyzki 2 tyzki .
2l sol sto’%)we sto’fgwe sto’?gwe da¢ do rogu
[3] cukier 0,5 filizanki | 0,75 filizanki | 1 filizanka da¢ do rogu
[4] olej 3 miarki 4 miarki 5 miarek
4 Chleb 5] mieko w 4 miarki 4 miarki 5 miarki
slodki proszku
maka o
[6] wysokigj . 5 filizanek / | 6 filizanek/ | 7 filizanek /
zawartosci 700 g 840 g 980 g
glutenu
umiescic¢ na
o drozdze 0,8 tyzki 1 tyzki 1,25 tyzki uilijkcah(fjk;nn?;i{u
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe 76 sktadnikami
ptynnymi
waga chleba 1125 g 1350 g 1600 g
kolejnosc¢ czas 02:55 03:00 03:05
[1] woda 260 ml 320 ml 380 ml
5 Maslanka [2] olej 3 miarki 3 miarki 4 miarki
(chleb ) 1 tyzki 1 tyzki 1,5 tyzki
ryzowy) 3] sol stotowe stotowe stotowe
[4] cukier 0,5 filizanki | 0,75 filizanki | 1 filizanka da¢ do rogu
5] 9°t‘:}‘l"’ia”y 2,5 miarki 3 miarki 3,5 miarki
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Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
maka o
6] Z‘;VV{Z:E‘;‘JC | 258Ky 3 salky 3,5 galku
glutenu
umiescic na
Drozdze S o N sychej mace,
[7] 1,5 miarki 1,75 miarki 2 miarki unika¢ kontaktu
rozpuszczalne . .
ze sktadnikami
ptynnymi
waga chleba 1125¢g 1350 g 1600 g
kolejnosc¢ czas 03:30 03:35 03:40
[1] woda 430 ml 520 ml 610 ml
. 2 tyzki 3 tyzki 3 tyzki .
2l sol stofyowe sto’?/owe sto’?/owe da¢ do rogu
[3] cukier 3 miarki 4 miarki 5 miarek da¢ do rogu
6 Chleb [4] olej 3 miarki 4 miarki 4 miarki
bezglu- (5] maka 2,5 filizanki/ | 3 filizanki/ | 3,5 filizanki/
tenowy bezglutenowa 350 g 420 g 490 g
[6] maka 2,5 filizanki/ | 3 filizanki/ | 3,5 filizanki/ | mozna zastgpic¢
kukurydziana 350 g 420 g 490 g maka owsiang
umiesci¢ na
] drozdze 0,8 tyzki 1 tyzki 1,25 tyzki ui?lfah:{(?n?zau
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe . .
ze sktadnikami
ptynnymi
waga chleba 1125¢g 1350 g 1600 g
kolejnosc¢ czas 01:25 01:30 01:35
1] woda 430 ml 520 ml 610 ml thg;pf(ftsu(;?c
2] 6l 2 tyzki 2,5 tyzki 3 tyzki daé do rogu
stotowe stotowe stotowe
[3] cukier 4 miarki 5 miarek 6 miarek da¢ do rogu
7 Szybki [4] olej 4 miarki 5 miarek 5 miarek
chleb maka o
5] wysokigj . 5 filizanek/ | 6 filizanek/ | 7 filizanek/
zawartosci 700 g 840 g 980 g
glutenu
umiescic¢ na
- drozdze 2 tyzki 2,5 tyzki 2,5 tyzki uilijkcah(fjk?n?;i{u
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe

ze sktadnikami
ptynnymi
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Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
kolejnosc czas 01:35 Cukier rozpusci¢
[1] woda 30 ml w mieszance jaja
2l jaja 8 szt. | wody, dobrze
- ., wymiesza¢ za
8 Ciasiko [3] cukier 1 ﬁllz.ank.a pomoca miksera,
[4] masto 2 miarki nastepnie doda¢
(5] maka 4 filizanki/ kolejne sktadniki
a 560 g do pojemnika,
(6] drozdze 1 tyzki uruchomic
rozpuszczalne |  stotowe program
kolejnosc czas 00:15
[1] woda 330 ml
2] sol K
9 : stolowe Dodac¢ do
Zagniatanie [3] olej 3 miarki pojemnika
maka o
4] wysokiej 4 filizanki/
zawartosci 560 g
glutenu
kolejnosc czas 01:50
[1] woda 610 ml
. 3 tyzki .
[2] sol stolowe dac do rogu
[3] olej 5 miarek
10 Ciasto maka o
4] wysokiej 7 filizanek/
zawartosci 890 g
glutenu
(5] drozdze 2 tyzki
rozpuszczalne stotowe
kolejnosc czas 00:10
[1] woda 620 ml
. 1 tyzki
11 Ciasto 2] sl stotowe
na [3] olej 3 miarki
makarony
maka o
[4] z\gvﬁ?—t'g?c .| 8filizanek
glutenu
kolejnos¢ czas 8:00
12 Jogurt [1] mleko 1800 ml
2] kultura 180 ml
mleczna
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Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
kolejnos¢ czas 1:20
wymieszaé do
. [1] przecier 5 filizanek kaszy, mozna
13 Dzem doda¢ wode
[2] skrobia 1 filizanka
[3] cukier 1 filizanka
kolejnosc¢ czas 1:00
1‘_'r ) Ustawi¢ temperature pieczenia poprzez nacisnigcia
Pieczenie [1] przycisku wyboru skérki: 100°C (jasna); 150°C ($rednia);
200°C (ciemna),
Za pomoca tego przycisku wybierz menu wtasnych ustawien, w ktérym
15 Wiasny [1] mozna ustawi¢ kazdy proces pieczenia - np. zagniatanie, fermentacje,
pieczenie.
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Informacje dotyczace sposobu likwidacji zuzytego sprzetu
elektrycznego (dla gospodarstw domowych)

Powyzszy symbol umieszczony na produktach lub w zatgczonych dokumentach oznacza,
ze nie wolno likwidowac¢ zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego ze zwyktym
odpadem komunalnym. W celu utylizacji nalezy odnie$¢ tego typu odpad do punktu
selektywnego zbioru, gdzie zostanie odebrany bez zadnych optat. W niektérych panstwach
mozna zwrocic tego typu odpad bezposrednio u sprzedawcy w momencie nabycia nowego
produktu.

Prawidtowa likwidacja takich produktow zbytecznie nie obcigza srodowiska naturalnego i
nie ma negatywnego wptywu na ludzkie zdrowie. Szczegdtowych informacji o najblizszym
punkcie zbioru udzieli najblizszy urzgd miejski.

W przypadku nieprawidtowe;j likwidacji odpadu wtasciciel moze zosta¢ obcigzony karg
grzywny zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Dla oséb prawnych w Unii Europejskiej
Blizszych informacji dotyczgcych likwidacji zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
udzieli sprzedawca lub dystrybutor.

Informacje dotyczace likwidacji w panstwach nie nalezagcych do Unii
Europejskiej

Powyzszy symbol obowigzuje wytacznie w krajach Unii Europejskiej. Aby zlikwidowaé
urzgdzenie, nalezy zwrdcic¢ sie o pomoc do urzedu miejskiego lub dystrybutora w celu
zasiegniecia informacji o prawidtowym sposobie likwidacji tego typu odpadu.






FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

Kérjiik, hogy a késziilék hasznalata elétt olvassa el az utmutatét. Orizze mega z
utmutatét jovébeli hasznalat esetére.

1.
2.

3.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.

Olvassa el, és 6rizze meg az Utmutatot.

Hasznalat el6tt ellenérizze, hogy a helyi elektromos halézat fesziltsége
megegyezik-e a készilék adatlapjan feltiintetett értékekkel.

A késziiléket nem hasznalhatjak gyerekek, és csokkent fizikai, mentalis

vagy szenzorikus képességu felnéttek, amennyiben nem felligyelnek rajuk,
vagy nem kaptak kell§ informacidkat a késziilék hasznalatat illetéen egy, a
biztonsagukért felelés személytél.

Gyerekek jelenlétében fokozott 6vatossagra van szikség a készilék
hasznalatanal. Ne engedje, hogy gyerekek jatszanak a készulékkel.

Ne érintse meg a forro6 felliletet. Hasznalja a fogantyut és a szabalyozét. A
forro kenyérsitd edény és a kenyér kivételénél mindig hasznaljon konyhai
védbkesztyit.

Ne nyuljon a sutéedény belsejébe kenyérsutés utan. A készilék még mindig
forro.

Ne meritse a tapkabelt, csatlakozodugot vagy a készuléket vizbe, vagy egyéb
folyadékba. Fennall az aramités veszélye.

Tisztitas el6tt és hasznalat utan mindig kapcsolja le a készuléket az
elektromos halézatrdl. Tisztitas és tarolas el6tt varja meg, amig a készulék
kihdl.

Ne hasznalja a készlléket megrongalt tdpkabellel, csatlakozdédugoval,

ha a készulék hibas, vagy leesett. A megrongalt készullék javitasat vagy
elektromos/mechanikus beallitasat bizza a gyartéra vagy a legkdzelebbi
felhatalmazott szervizkézpontra.

A gyart6 altal nem javasolt tartozékok hasznalata séruléseket okozhat.

A készulék haztartasbeli hasznalatra készult, nem hasznalhat6 a szabadban.
Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon az asztal szélén.

Ne helyezze a késziiléket tlizhely kdzelébe, se pedig egy forro siitére.
Ugyeljen fokozottan a késziilék athelyezésénél, ha forrd olaj vagy mas forro
folyadék van benne.

Soha ne kapcsolja be Uresen a késziiléket, a megfelel6 médon behelyezett
tartaly és a kenyér nyersanyagai nélkul.

A kenyér kivételénél soha ne Gtdgesse egy targgyal a tartalyt, ez
megkarosithatja azt.

A késziilék lekapcsolasanal el6szor kapcsolja ki a késziiléket a START/STOP
megnyomasaval, majd huzza ki a csatlakozédugét az elektromos halézatbdl.
Ne nézzen kodzvetlen kdzelrdl a hdallo ablakon keresztil a készulék
belsejébe; ez veszélyes lehet, ha az lUveg véletlenil megrepedne.

A késziilék egy foldelt csatlakozoval van ellatva. Hasznaljon egy megfelel6 fali
aljzatot.

Ne érjen a mozgo részekhez a késziilék hasznalata folyaman.



21. A készulék csak eredeti rendeltetési céljara hasznalhato.
22. Gondosan tisztitsa ki a készulék belsejét. Vigyazzon, hogy ne rongalja meg a
fut6testet.

A VEZERLOELEMEK ISMERTETESE

A késziilék részei

Vezérlépanel

A keszilek

= Mérépohar Kanal Horog
vaza — - —

DELAY TIME SEZ
KNEAD1
RISEL B
KNEAD2

LIGHT MED. DARK RAPID




BEKAPCSOLAS UTAN

A készllék csatlakoztatasanal az elektromos halézatra egy hangjel lesz hallhatd,
a kijelzdn megjelenik a ,3:00“. A kettéspont a ,3” és ,,00” k6z6tt nem villog. Az ,1”
a kezd6program. A nyil az ,1350g” felé mutat, a ,MEDIUM” a kezdd beallitas.

START/STOP GOMB

A START/STOP egyszeri megnyomasaval elindul a program. Felvilagit az
indikator; a kettéspont az id6 abrazolasaban villogni kezd, a program elindul. A
program elinditasa utén kizarélag a START/STOP gomb aktiv.

Ha a START/STOP gombot 0,5 masodpercig lenyomva tartja, aktivalodik a
szlinetelési program. Ha 3 percen belll nem végez semmiféle valtoztatast, a
készllék tovabb Uzemel, megallas nélkul, egészen a program végéig.

Ha a START/STOP gombot 3 masodpercen keresztil lenyomva tartja, az egész
program torlédik. Egy hangjel lesz hallhatd, amely a program kikapcsolasat jelzi.
Ez a funkci6 segit megakadalyozni a program nem kivanatos félbeszakitasat.

A sUtés befejeztével, még a kenyér kivétele el6tt nyomja meg a START/STOP
gombot.

ELOVALASZTOTT MENU

A MENU gomb megnyomasaval kivalaszthaté a program. A program a gomb
minden egyes megnyomasaval valtozik (hangjel kiséretében). Ha lenyomva tartja
a gombot, a programszam ciklusosan valtakozik majd a LCD kijelzdn.

A KEREG SZINE

A COLOR megnyomasaval az alabbi beallitdsok kdzul valaszthat: Light (vilagos),
Medium (k6zepes), Dark (s6tét) a Rapid (gyors). Valasszon az 1-4 szamu
kinalatbdl: Light, Medium, Dark és Rapid. A kéreg szinét beallité gomb csak az
1-8, és 14-16 szamu programokban hasznalhato.

SULYA
A Weight megnyomasaval valassza ki a kenyér sulyat (1125 g, 1350 g, 1600 g).
A gomb az alabbi programokban hasznalhat6: Menu 1-7.



KESLELTETETT INDITAS (A VAGY V) 8

A DELAY TIMER (késleltetett inditas) funkcio segitségével a program a beallitott

idépontban aktivalodik. A A vagy ¥ gombokkal allitsa be az idét a LCD kijelzén. A

kenyérsitd program inditasa maximum 15 éraig késleltethetd.

MEGJEGYZESEK:

+ Allitsa be a késleltetett inditast a PROGRAM MENU, WEIGHT a CRUST
COLOR program valasztasa utan.

* Ne hasznalja az id6zit6 funkciot olyan recepteknél, amelyek gyorsan romlo
élelmiszereket is tartalmaznak, mint a tojas, tej, tejszin vagy saijt.

+ A A vagy Y megnyomasaval allitsa be, mikor legyen kész a kenyér. Ugyeljen
arra, hogy az idézitett beallitasba bele kell szamitani a stitési id6 hosszat is. A
sutési program befejeztével a kenyérsiutégép atvalt a melegen tartasi funkciora,
€s még egy oran keresztil melegen tartja az élelmiszert. A kenyér siutése el6tt
nyomja meg a menu gombot, és valassza ki a kéreg szinét, majd a A vagy ¥
megnyomasaval novelje vagy csdkkentse a késleltetett inditds beallitasat, 10
perces lépésekben. A maximalis késleltetés 15 ora.

ARAMKIESES

10 percnél rovidebb elektromos dramkiesés esetén az aramszolgaltatas
felbjulasa utan a kenyérsité program a START/STOP gomb megnyomasa nélkiil
is folytatodik. Amennyiben az aramkiesés tobb, mint 15 percen keresztil tart,

a készulék nem folytatja az Uzemelést, és a LCD kijelz6 visszatér a kiindulo
abrazolashoz. Ha a kelesztés mar elindult, vegye ki a tésztat a tartalybdl, és
kezdje eldlrél az egész miveletet. Ha az aramkiesés kezdeténél a tészta még
nem kezdett el kelni, a START/STOP gomb megnyomasaval a program ujbol
elindithaté eldlrél.

FIGYELMEZTETO JELZESEK

,HHH" - A tartédlyban nagyon magas a h6mérséklet. Nyomja meg a START/STOP
(1. abra) gombot, allitsa meg a programot, nyissa ki a fedelet, és Ujrainditas el6tt
varjon 10-20 percet, amig a készulék kissé kihil.

,EEQ“ - Ki van kapcsolva a hémérséklet-érzékel6. Nyomja meg a START/STOP
(2. abra) gombot, és huzza ki a csatlakozodugét az elektromos halozatbol.
Ellenériztesse a hBmérséklet-érzékeldt a legkdzelebbi szervizkézpontban, ahol
szukség esetén kicserélik vagy megjavitjak.

H:HH E:ED

1. abra 2. abra



MELEGEN TARTAS

A program befejeztével a kenyérstitégép tiz hangjelet ad, majd atkapcsol az egy
oras, melegen tartasi programra. Megjelenik a ,0:00”.

Ha meg akarja szakitani a melegen tartasi programot, tartsa lenyomva 3
masodpercen keresztil a START/STOP gombot.

TIPP: A kenyér azonnali kivételével a siités befejezése utan megakadalyozhat6 a
kéreg tovabbi barnulasa.

MENU PROGRAMOK
Alapkenyér
Fehér és vegyes kenyerek sltése, melyek alapja elsésorban kenyérliszt.

2. Franciakenyér
Fehérkenyér finomlisztbdl. A kenyér puha és szivacsos, ropogos kéreggel.
Nem hasznalhat6 vajat, margarint vagy tejet tartalmazo recepteknél.

3. Teljes ki6rlésli kenyér
Nagyrészt teljes kidrlési lisztet tartalmazo kenyerek siitése. Ebben a
beallitasban hosszabb az el6melegitési fazis, amig a gabona felszivja a vizet
és megduzzad. A késleltetett inditas funkcié alkalmazasat nem ajanljuk, mert
az eredmények nem kielégiték. A teljes kidrlési lisztbdl siilt kenyerek héja
altalaban ropogos és vastag.

4. Edes kenyér
Olyan kenyereknél alkalmazhato, melyek receptjében gyimdlcslé,
kokuszreszelék, mazsola, aszalt gyimolcs, csokoladé vagy cukor szerepel.
A hosszabb ideig tarté kelési programnak készonhetéen a kenyér vilagos és
levegls lesz.

5. iré
A kenyér készitéséhez keverjen 0ssze 1:1 aranyban 6tt rizst és kenyérlisztet.

6. Gluténmentes kenyér
Gluténmentes lisztbdl és lisztkeverékbdl. A gluténmentes liszt hosszabb id6t
igényel a folyadék felszivasahoz, és a kelesztés is masképp zajlik.

7. Szuper-gyors kenyér
A keverés, kelesztés és sltési idé hossza révidebb, mint az alapkenyérnél, de
hosszabb, mint az ultra-gyors kenyérnél. A kenyér belseje tomdrebb. A gyors
kenyér sitéporral vagy szédaval készll, amely a h§ és nedvesség hatasara
aktivalddik. A tokéletes gyors kenyér készitésénél ajanlatos a folyékony
OsszetevOket a kenyérsiité edény aljara Onteni, a szaraz hozzavaldkat pedig
felulre tenni.
A keverés elsé fazisaban a szaraz részek az edény sarkaiba ragadhatnak,
ilyenkor egy kis kdozbelépésre van szilikség, hogy a tészta ne legyen csomoés.
A gumilapat segitségével tavolitsa el a lisztet az edény sarkaibdl.

8. Sitemény
Dagasztas, kelesztés és sutés, de széda vagy sutépor hasznalataval.

9. Dagasztas
A liszt és folyadékok alapos 6sszekeverésére szolgal.



10.

1.

12.

13.

14.

15.

Tészta

Ez a program bukta-, pizza stb. tésztat készit, amely hagyomanyos sitében
lesz megsiitve. A slités nem képezi a program részét.

Tésztafélék

A program kelt tésztat készit zsemle, pizza stb. készitéséhez, sutében valo
sutéshez. A slités nem képezi a program részét.

Joghurt

Erjesztés joghurt készitéséhez.

Dzsem

A program dzsemek és lekvarok készitésére alkalmas friss gyimolcsbdél
vagy narancsbodl. Ne Iépje tul a megengedett mennyiséget, és gatolja meg
a keverék kifolyasat a tartalybdl a sit6kamraba. Amennyiben ez mégis
megtorténik, azonnal kapcsolja ki a gépet, és évatosan vegye ki a tartalyt.
Hagyja kicsit kih(Ini, és gondosan tisztitsa meg.

Sutés

Utdstutéshez, ha a kenyér tul vilagos, vagy nem siilt at rendesen. A dagasztas
és pihentetés nem képezi a program részét.

Sajat

A HOMEMADE megnyomasaval alkalmazhaté a funkcié. Minden dagasztas,
kelesztés, melegen tartas és mas lépések egyénileg beallithatok. Minden
fazis idétartama beprogramozhatoé

ELSO HASZNALAT ELOTT

Mossa meg vizben, és t0rdlje szarazra a siitéedényt és a dagasztéhorgot.
Megjegyzés: Ne hasznaljon a kenyérsiité edényben fémtargyakat, mert ezek
megrongalhatjak a tapadasmentes fellletet.

VIGYAZAT! Leesés veszélye. A kenyérsiité rezeghet és mozoghat a dagasztasi
ciklus folyaman. Ugyeljen arra, hogy a késziilék ne legyen a munkafeliilet szélén.

1.
2.

4.

Ellenérizze az alkatrészeket és azok sértetlenségét.
Tisztitsa meg valamennyi részt a ,TISZTITAS ES
APOLAS’ fejezet szerint.

Allitsa a kenyérsiitét siités lizemmaodra, és hagyja
uresen miikddni 10 percen keresztil.

Ezutan hagyja kihdlni, majd ismét tisztitsa meg
valamennyi részt. A készulékbdl flst vagy blz
aradhat az els6 bekapcsolasnal. Ez egy normalis
jelenség, amely az els8, vagy masodik hasznalat
utan megszinik. Gondoskodjon a készlilék megfelel6 szell6zésérdl.
Szaritsa meg a részeket és szerelje 6ssze a készlléket, amely most
hasznalatra készen all.




Részletes utasitasok
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A kenyérsité edényt fogantyujanal fogva forditsa meg az éramutaté jarasaval
ellentétes iranyban, és vegye ki a készllékbal.
A dagasztéhorgot nyomja a tengelyre és a stitéedénybe.

Dagasztéhorog

(f'é@(

_ Tengely

e
Sutéedény \k’n

Tegye a hozzavaldkat a sutéedénybe a receptben ismertetett sorrendben.
El6szdr tegye bele a folyadékot, cukrot és sot; ezutan a lisztet, és legvégul az
élesztét.

[

(=

0

Az utolsé: Az élesztd. El kell kuldniteni a nedves
hozzavaloktol.

A masodik: A szaraz hozzavalok (cukor, s0, liszt)

Az elsd: A folyékony hozzavalok, szobahémérsékleten.

A hozzavaldkat gondosan mérje ki, és pontosan a receptben ismertetett
sorrendben tegye a sut6tartalyba.

MEGJEGYZES: vajjon az ujjaval egy kis mélyedést a lisztbe, és ebbe tegye
az élesztét. Ugyeljen arra, hogy az éleszté ne érintkezzen séval, vagy
folyadékokkal.

TIPP: Mérje ki valamennyi hozzavalét, beleértve az izesitéket (mogyoro,
mazsola), miel6tt sitni kezdene.

Helyezze a sutéedényt a kenyérsiitébe, és rogzitse figyelmesen egy
csavarassal az éramutaté jarasanak iranyaban. Zarja le a fedelet.
MEGJEGYZES: a kenyérsiité edénynek a helyes keverés és dagasztas miatt
pontosan a helyén kell lennie.

Csatlakoztassa a késziiléket az elektromos hal6zathoz. Egy hangjel lesz
hallhatd, és a LCD kijelz6n megjelenik a kezdé Program 1.

A PROGRAM MENU megnyomasaval valassza ki a kivant programot.

A WEIGHT (suly) gombbal tolja a nyilat a 1125g, 1350g, vagy 1600g értékre.
(A WEIGHT nem allithaté be a 8-19 programoknal).

A CRUST (kéreg) megnyomasaval tolja a nyilat a kivant beallitasra: Light,
Medium,vagy Dark. (A 9-13 programoknal ez a funkcié nem hasznalhato.)
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Sziikség esetén allitsa be a DELAY TIMER (késleltetett inditas). funkciot.
A + és — megnyomasaval névelhetdk az idéciklusok a LCD kijelzdn. (A
késleltetett inditas funkcié nem alkalmazhat6 a 13. programnal.)
MEGJEGYZES: Ne alkalmazza ezt a funkciét gyorsan romlé hozzavalok
esetén, mint pl. a tojas, stb.. Ez a I1épés kihagyhatd, amennyiben azonnal el
akarja inditani a készUlléket.

A START/STOP egyszeri megnyomasaval elindul a program. A készilék egy
hangjelet ad, és a kijelz6n megjelenik a ,3:00“. A kettéspont a ,3“ és ,00°
kozott nem villog allandéan, és felvilagit az indikator. A dagasztéhorog keverni
kezdi a hozzavaldkat. Amennyiben aktivalva van a késleltetett inditas, a
dagasztéhorgok csak a beallitott idépontban kezdenek makdodni.

Amikor a készllékbdl egymas utan 10 hangjel hallhatd, eljott az id6 az
izesiték (mogyord, mazsola, gyimolcs) hozzaadasahoz. Nyissa ki a fedelet,
és adja a keverékhez a kiegészitéket. (

(Ez a funkci6 az alabbi programoknal allithaté be: Menu 1-7.) Az id6zités
eltérd, a programtdl figgéen.

A sutés végeztével a készillékbdl 10 hangjel lesz hallhato, és a készilék egy
6rara atkapcsol a melegen tartasi programra. Ha 3 masodpercen keresztll
lenyomva tartja a START/STOP gombot, a melegen tartasi funkcié kikapcsol.
Huzza ki a csatlakozdodugét az elektromos haldzatbdl, és egy konyhai
kesztylvel nyissa ki a fedelet.

A kenyér kivétele el6tt hagyja enyhén kihdini a stitéedényt. A keszty(ivel
ovatosan forditsa az edényt az 6ramutato jarasaval ellenkez6 iranyba, ezzel
az edény kilazul. A fogantyunal fogva vegye ki az edényt a kenyérsutébdl.
Vigyazat: a kenyérsiité és a kenyér nagyon forré lehet! Legyen nagyon
Ovatos.

A konyhai keszty( segitségével forditsa fejjel lefelé a kenyérsiité edényt
(lehajtott fogantyuval) egy fémracsra, vagy egy tiszta vagédeszkara, és
finoman kopogtassa meg, amig kiesik a kenyér.

Egy puha lapattal 6vatosan valassza el a kenyeret az edény falairdl.
Szeletelés el6tt pihentesse a kenyeret kb. 20 percen keresztil. Ajanlatos
egy elektromos szeleteld kés vagy egy flirészfogas kés hasznalata a
szeletelésnél, kilénben a kenyér deformalédhat.

Amennyiben a dagasztdhorog a kenyérben maradt, évatosan huzza ki egy
kis eszkdz, vagy a puha lapat segitségével. A kenyér forrd, ezért sose huzza
a horgot kézzel. Ha nem hasznalja a készlléket, valamint hasznalat utan is,
huzza ki a csatlakozot az elektromos haldzatbol.

Megjegyzés: A kenyér egy zart mlanyag zacskoban, szobahémérsékleten 3
napig tarolhaté. Hosszabb tarolas esetén egy szorosan zart tasakban a kenyér 10
napig tarolhaté a a htészekrényben.



A KENYER KIVETELE
A kenyérsté tartaly és a sttékamra forrd lehet, ezért hasznaljon konyhai
keszty(t. Emelje meg a fogantyut és lazitsa ki a tartalyt egy csavarassal az
6ramutaté jarasaval ellenkezd iranyban, és emelje ki
a sitékamrabol. Ovatosan razza meg fejjel lefelé a
tartalyt, amig a kenyér kiesik bel6le. Hagyja 10 percen
keresztll egy fémracson hilni szeletelés el6tt, majd
szeletelje fel egy specialis kenyérvago késsel.

TIPP: Amennyiben a dagasztéhorog a kenyérben
maradt, 6vatosan huzza ki egy kis eszkdz, vagy a
puha lapat segitségével.

A HOZZAVALOK ADAGOLASA

1. Kenyérliszt

A kenyérliszt a kenyérsuités legfontosabb alapanyaga, és a kelt tésztabdl készult
kenyerek tobbségénél ajanlatos a hasznalata. Magas sikértartalmu (ezért néha
nagy sikértartalmu lisztnek is nevezik, magas fehérjetartalommal), és a kelesztés
utan a kenyér nagysaga valtozatlan marad. A termesztés helyétdl fiiggéen a
liszt eltérd lehet. A sikértartalom magasabb, mint a kzonséges liszteknél, ezért
alkalmas nagymeéret(i, €s magasabb rosttartalmu kenyerek készitésére.

2. Univerzalis liszt

Liszt, amely nem tartalmaz sutéport. Alkalmas ,gyors kenyerek* vagy révid
beallitassal készulb kenyerek sititéséhez. A kelt tésztabdl készilt kenyerekhez
alkalmasabb a kenyérliszt.

3. Teljes kiodrlésii liszt

A teljes ki6rlésii liszt egész buzaszemek &riésével készil. A részben vagy teljesen
ilyen lisztbdl készilt kenyér tobb rostot tartalmaz, és tapértéke magasabb. A
teljes kidrlési liszt nehezebb, ennek eredménye a kisebb méretli kenyér és a
tomorebb allag. Korpat és sikért tartalmaz. Sok receptben a teljes kiérlési lisztet
kenyérliszttel keverik, a jobb eredmény érdekében.

4. Sotét buzaliszt

A sotét buzaliszt, amelyet rozslisztnek is neveznek, magas rosttartalmu, és
a teljes ki6rlés( lisztre hasonlit. Ha nagyobb kenyeret szeretne, nagyobb
mennyiségl kenyérliszttel kell kombinalni.

5. Onkel6 liszt

Nem tartalmaz sut6éport, féleg siitemények sitésére hasznalatos. Ne kombinalja
élesztével az Onkeld lisztet.
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6. Kukorica- és zabliszt
A kukoricat és a zabot kilon-kulon 6rlik. Kiegészitéként hasznalatos durva
kenyerek sutéséhez, mert finomitja a kenyér izét és allagat.

7. Cukor

A cukor az éleszt6 ,eledele”, ezenkivul édesit és javitja a kenyér szinét. A
kelesztés nagyon fontos alapanyaga. Altalaban fehér cukor hasznalatos, néhany
receptben barna cukor, porcukor vagy nadcukor is szerepel.

8. Eleszté

Az élesztd egy él6 szervezet, hiitbben kell tartani, hogy megdrizze frissességét.
A kenyérsitében hasznalatos éleszt6 tobb név alatt kaphato: élesztd
kenyérsiitbkhoz (ajanlott), aktiv szaraz éleszt6 és instant élesztd. A kelesztés
folyaman az élesztd széndioxidot képez, amely széthluzza a tésztat és finomitja a
belsd szdveteket.

1 evBkanal szaraz éleszté= 3 teaskanal szaraz éleszt6

1 evOkanal szaraz éleszté= 15 ml élesztd

1 teaskanal szaraz éleszté= 5 ml

Hasznalat el6tt ellendrizze a gyartasi datumot és a szavatossagi idét. Minden
hasznalat utan tegye azonnal a hiitbbe a maradékot, magas hémérsékleten
ugyanis elpusztulnak az élesztégombak. Ha nem sikertlt a kelesztés, rendszerint
az éleszt6 az oka.

TIPP: hogyan tudjuk meg, hogy az éleszté még aktiv és hasznalhato:

(1) Ontsén 1 csésze (237 ml) meleg vizet a mérépoharba.

(2) Tegyen a vizbe 1 teaskanal (5 ml) fehér cukrot, keverje el, majd tegyen hozza
1 ev6kanal (15 ml) élesztét.

(3) Helyezze egy meleg helyre a poharat kb. 10 percre. Ne keverje meg a vizet.
(4) Afriss és aktiv éleszté buborékokat képez, vagy névekedni kezd. Ellenkezé
esetben az éleszt6 mar nem aktiv.

9. 86

A sé javitja a kenyér izét és a kéreg szinét. Az éleszt6 aktivitasanak
csokkentésére is hasznalhatd. Soha ne hasznaljon tul sok sét a kenyér siitésénél.
A kenyér nagyobb lesz, ha nincs benne s6.

10. Tojas

Atojas javitja a kenyér allagat, noveli tapértékét és nagysagat is. A tojas fel kell
verni a tobbi folyékony hozzavalodval.
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11. Zsir, vaj, novényi olaj
A zsir finomitja a kenyeret, és meghosszabbitja eltarthatéosagat. A vajat fel kell
olvasztani, vagy apré darabokra kell vagni, miel6tt hozzatennénk a folyadékhoz.

12. Siitépor

Sitépor hasznalata az ultra-gyors kenyereknél és siteménynél javasolt. Mivel
nincs sziikség kelesztésre, és levegbt képez, a Iégbuborékok a vegyi reakciod
felhasznalasaval javitjak a tészta allagat.

13. Etkezési széda
Hasonlit a stéporhoz. A sutéporral kombinalva is hasznalhato.

14. Viz es egyéb folyadékok (mindig els6ként adagoljuk)

Aviz a kenyér egyik f6 0sszetevdje. A viz szobahdmérsékleten kell, hogy
legyen, 20° és 25° kdzott. Néhany receptben tej vagy mas folyadék szerepel,
amelyek novelik az izek intenzitasat. Soha ne hasznaljon idézitét gyorsan romlé
élelmiszerek esetén.

PONTOS MERES

TIPP: a kenyérsités egyik legfontosabb része a hozzavaldk pontos és helyes
mérése. Gondosan mérje ki valamennyi hozzavalét, és tegye az edénybe a
receptben ismertetett sorrendben.

Nagyon ajanljuk a mellékelt méréedény vagy kanal hasznalatat a helyes
mennyiség leméréséhez, kilonben nem garantalhatd, hogy a kenyér olyan lesz,
mint a receptben.

A hozzavalok adagolasanak sorrendje

A hozzavaldkat mindig a receptben ismertetett sorrendben kell adagolni.
Elsé lépés: a folyékony hozzavald

Masodik lépés: a szaraz hozzavalok

Harmadik lépés: az élesztd

Az élesztét mindig a szaraz lisztre kell tenni, és soha nem érintkezhet a séval
vagy a folyadékkal. Ha a késleltetett inditas egy hosszabb id6re van beallitva, ne
hasznaljon gyorsan romlé élelmiszereket, pl. tojast vagy tejet.

Amikor a készulék el6szor alaposan elkeveri a lisztet, egy hangjel lesz hallhato;
most hozzateheti a keverékhez az esetleges gyumdlcsdarabokat is. Ha tul koran
teszi hozza, a liszt ize tdbnkremegy a hosszu dagasztas kovetkeztében.

Folyékony hozzavalok

A vizet, friss tejet vagy mas folyadékot pontosan kell mérni a jelzésekkel ellatott
mérépoharban. Helyezze a poharat a munkalapra, és kozelrél ellenérizze a
folyadék szintjét. Olaj vagy mas folyadék hasznalata utan tisztitsa meg a poharat.
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A szaraz hozzaval6k mérése

A szaraz hozzavaldkat a liszt, stb. lassu szérasaval kell mérni a mérépoharban;
ha tele van, késsel simitsa le a fellletét. Soha ne hasznalja a mérépoharat a
szaraz hozzavalok kivételéhez az edénybdl. Ne Utdgesse a pohar aljat, és ne
nyomja 0ssze a benne levd hozzavalodkat.

TIPP:Mérés elétt keverje at a lisztet, hogy fellazuljon. Kisebb mennyiség
mérésénél, mint a cukor vagy a so, hasznalja a mérékanalat. Gondoskodjon arrdl,
hogy vizszintesen legyen.

TISZTITAS ES APOLAS

Tisztitas el6tt kapcsolja le a készlléket az elektromos haldzatrél. Ne meritse
a tapkabelt, csatlakozédugot vagy a késziléket vizbe, sem mas folyadékba.
Tisztitas el6tt varja meg, a mig a késztlék kihdilt.

1. Adagasztéhorgok tisztitasa: ha nehezen tisztithatdé a kenyérmaradéktdl,
Ontson vizet a stitéedénybe és aztassa a lapatokat kb. 1 éran keresztil.
Ovatosan torolje szarazra egy torlskendével. A kenyérsiits edény és a
dagasztdéhorgok a mosogatdégépben is moshatok.

2. Asitéedény tisztitasa: forditsa meg az edényt az éramutaté jarasaval
ellenkezé iranyban, majd emelje meg a fogantyunal fogva. Tordlje at a kilsé
és belsd felliletet egy nedves mosogaté ronggyal. Ne hasznaljon éles és
agressziv szereket, targyakat, amelyek megkarosithatjak a tapadasmentes
felUletet. Miel6tt Ujra 6sszeszerelné a készlléket, varjon, amig a stutéedény
teliesen megszaradt.

Megjegyzés: A sutéedény és a dagasztdhorog a mosogatdgépben is tisztithato. A
kenyérsiitdé edény kiilsé felllete elszinezédhet. Ez egy normalis jelenség.

3 Afedél és a kiils6 vaz tisztitasa: hasznalat utan varjon, amig a készulék kihdl.
Hasznaljon nedves torlérongyot a fedél, kils6 vaz, sitbkamra és az ablak
tisztitasahoz. Ne hasznaljon durva tisztitdszereket, amelyek megrongalhatjak
a készulék fellletét. Soha ne meritse vizbe a készuléket.

Megjegyzés: ne szerelje szét a fedelet a tisztitasnal.

4. Tarolas el6tt varja meg, amig a készulék teljesen kihilt, ellenérizze, hogy a

készllék tiszta, szaraz, és fedele zarva van.

HASZNALATI TARTOMANY

A készllék egy széles hémérséklet-tartomanyban hasznalhatd, de a kenyér
nagysaga kilonb6zé lehet egy nagyon hideg vagy nagyon meleg helységben. A
készilék hasznalatat szobahdmérsékleten ajanljuk,15° és 34°C kozott.
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A FELLEPHETO HIBAK MEGOLDASA

SZ..| PROBLEMA | LEHETSEGES OK MEGOLDAS

1 Egett szag. *A liszt vagy *Kapcsolja ki a gépet, és hagyja
mas Osszetevd a kihlni. *Papirkendével tisztitsa
sut6kamraba jutott. | meg a tartalyt.

2 Nem keverednek | *Rosszul van betéve | *Ellendrizze, hogy a horog
a hozzavaldk, a |az edény vagy a helyesen van-e a tengelyen.
motor hallhatéan | horog. Tuladagolas. |*Pontosan mérje le a
er6lkodik. hozzavalokat.

3 Megjelenik *Magas a készllék |*Két program kdzott hagyja
a ,HHH" a belsé hémérséklete. |kihdlni a készuléket.
START/STOP Aramtalanitsa, nyissa ki a
megnyomasa fedelet, vegye ki a stutéedényt.
utan. Hagyja 15-30 percig hdlni

Ujrahasznalat el6tt.

4 Az ablak parés | *Eléfordulhat *A kondenzviz altalaban eltlinik
vagy vizes. dagasztas vagy a sutés folyaman. Tisztitsa meg

kelesztés folyaman. |az ablakot két sités kdzott.

5 A dagasztéhorog | A beéallitds miatt * Nem szokatlan, ha a horog a
a kenyérbe vastagabb a kenyér |kenyérben marad. Ha a kenyér
ragadt. héja. kih(lt, egy lapat segitségével

vegye ki a dagasztéhorgot.

6 Nem keverednek | *A dagasztdhorog * Ellen6rizze a sutéedény
el a hozzavaldk; |vagy az edény rosszul | és a dagasztohorgok helyes
a liszt és mas van behelyezve. poziciojat. *“Pontosan mérje
Osszetevbk az | Tuladagolas. A le a hozzavaldkat, Ugyeljen a
edény egyik gluténmentes tészta |helyes sorrendre. *A féldsleges
sarkaban mindig nedves. Lehet, | liszt sttés utan eltavolithato.
maradnak A hogy le kell tisztitani | Kanalanként adagolja a vizet,
kenyér felllete |az edény falait. amig a tészta gémb alakuva
lisztes. valik.

7 Tulsagosan Rosszul mérte kia | *Mérjen pontosan, ne felejtse
megkelt; hozzavaldkat (sok ki a cukrot és a sot. Tegyen
Kinyomja a élesztd, liszt). Ya teaskanallal kevesebb
fedelet Nincs behelyezve a | élesztét a keverékhez (1,2 ml).

horog.*Kifelejtette a | *Ellenérizze a dagasztéhorog
sot. helyes pozicidjat.

8 Nem kelt meg Pontatlan mérés, *Valamennyi hozzavalot
a tészta; kicsi a | dreg élesztd. pontosan kell lemérni.*
kenyeér. Ellen6rizze az élesztd és liszt

szavatossagat. A folyadékok
legyenek szobahdmérsékleten.
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Sités utan a
kenyér fels6
részében nyilas
van.

*Sités kdzben
kinyitotta a fedelet.
*Gyorsan megkelt
a tészta; tul sok
éleszt6 vagy viz.

*Ne nyissa ki a fedelet sutés
kozben.
* Véalassza a sotét kéreg opciot.

10 | Vilagos kéreg *Rossz program- *Ne nyissa ki a fedelet sutés
valasztas. Kinyitotta |kozben.
a fedelet sités * Vélassza a sotét kéreg opciot.
kdzben.

11 Nagyon sotét Tul sok cukor. *Csokkentse a
kéreg. cukormennyiséget.

*Véalassza a vilagos kéreg
opciot.

12 |Akenyér Tul sok viz vagy *Valamennyi hozzavalot
formatlan. éleszt6. *Ahoroga |pontosan kell lemérni.

tészta egyik felébe |*Csokkentse az éleszt6 és a
nyomult kelesztés és | cukor mennyiségét. *“Némely
sutés elbtt. kenyérfajta, féleg
a teljes kibrlési lisztbdl,
kicsit egyenetlen lehet.

13 Kilénbdz6 *A kenyér fajtajatdl | *Ateljes kiérlésl és univerzalis
nagysagu fuggben. liszt siirlbb, a kenyér kisebb
kenyerek lehet az alapkenyérnél.

14 Lyukas vagy *Tul vizes tészta. Tul | *Valamennyi hozzavalot
Ureges a kenyér |sok élesztd, kihagyta | pontosan kell lemérni.
alsé része. a sot. *Forré volta | *Csdkkentse az élesztd és a

viz. cukor mennyiségét. *Ellendrizze
a s6 mennyiségét. *Hasznaljon
szobahdmeérsékleti vizet.

15 Nincs atsulve Tul sok viz. Rossz | *CsOkkentse a folyadék
vagy ragados. programvalasztas. mennyiségét.

*Gondosan valassza ki a
programot.

16 Szeletelés *Akenyér tul forr6. | *Szeletelés el6tt hagyja 15-30
koézben percen at hiilni a kenyeret egy
deformalédik a fémracson.
kenyér.

17 |Akenyérallaga |*Tul sok liszt; 6reg | *Hasznaljon tébb vizet vagy
nehéz és slrd. |liszt. kevesebb lisztet. *A teljes

*Kevés viz. kiérlési liszt stiribb allagu.

18 |Az edény alja *Ha *Normalis jelenség, nem
sotét vagy foltos. | mosogatégépben befolyasolja a minéséget.

mosta.
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AZ ELAVULT KESZULEK HELYES LIKVIDALASA

Jaruljon On is hozza kérnyezete védelméhez!
Tartsa be az érvényes helyi elGirasokat: az elavult elektromos és

elektronikus késziilékeket vigye egy hivatalos gyijtéhelyre. —
RECEPTEK
Menu Hozzavalék Teérfogat Teérfogat Terfogat Megjegyzés
Askg’lgger 125 g 1350 g 1600 g
Sorrend 1d6 2:55 3:00 3:05
[1] Viz 430 ml 520 ml 610 ml
[2] So 2 kanal 3 kanal 3 kanal Tegye a sarokba
[3] Cukor 4 mérépohar | 5 mérépohar | 6 mérépohar | Tegye a sarokba
[4] Olaj 3 mérépohar | 4 mérépohar | 4 mérépohar
1A|apkenyér . Magas .| 5 csésze/ 6 csésze/ 7 csészel
[5] S|kert_artalmu 700 g 840 g 980 g
liszt
[6] Tejpor 4 mérépohar | 5 mérépohar | 6 mérépohar
Tegye a
Instant ] ] ] §zé’raz lisztre.
[7] . p 0,8 kanal 1 kanal 1,25 kanal | Vigyazzon, hogy
éleszt6 -
ne érintkezzen
folyadékkal.
A kenyér 125 g 1350 g 1600 g
sulya
Sorrend 1d6 3:10 3:15 3:20
[1] Viz 430 ml 520 ml 610 ml
[2] So 2 kanal 3 kanal 3 kanal Tegye a sarokba
[3] Cukor 3 mérépohar | 4 mérdpohar | 5 mérépohar | Tegye a sarokba
) [4] Olaj 3 mérépohar | 4 mérépohar | 4 mérépohar
i;raprcm- Magas
ve (5] sikért_artalmu 5 csésze/ 6 csésze/ 7 csésze/
liszt 700 g 840 g 980 g
Tegye a
Instant ] ] ] _szé’raz lisztre.
[6] . ) 0,8 kanal 1 kanal 1,25 kanal | Vigyazzon, hogy
élesztd -
ne érintkezzen
folyadékkal.
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Menu Hozzavalék Teérfogat Teérfogat Teérfogat Megjegyzés
Askj;ger 1125 g 1350 g 1600 g
Sorrend 1d6 3:25 3:30 3:35
[1] Viz 430 ml 520 ml 610 ml
[2] So 2 kanal 3 kanal 3 kanal Tegye a sarokba
[3] Cukor 3 mérépohar | 4 mérdépohar | 5 mérépohar | Tegye a sarokba
[4] Olaj 3 mérépohar | 4 mérépohar | 4 mérépohar
_ Magas
3 Telies sikértartalmt | 2,5 csésze/ | 3 csésze/ | 3,5 csésze/
kidriésii ol liszt, telies | 350 g 4209 490
kenyér kibrlési liszt
(6] T(lelj?s‘ 2,5 csésze/ 3 csésze/ | 3,5 csészel
ki6rlésd liszt 350 g 420 g 490 g
Tegye a
Instant ] ] ] §zé’raz lisztre.
[7] . p 1,5 kanal 1,75 kanal 2 kanal Vigyazzon, hogy
eleszt6 ne érintkezzen
folyadékkal.
[8] Tejpor 4 mérépohar | 4 mérépohar | 5 mérépohar
Askj;;’er 1125 g 1350 g 1600 g
Sorrend 1d6 2:50 2:55 3:00
[1] Viz 420 ml 510 ml 600 ml
[2] So 1 kanal 1,5 kanal 2 kanal Tegye a sarokba
[3] Cukor 0,5 csésze | 0,75 csésze 1 csésze Tegye a sarokba
| [4] Olaj 3 mérépohar | 4 mérépohar | 5 mérépohar
‘klel;:w(:/:f [5] Tejpor 4 mérépohar | 4 mérépohar | 5 mérépohar
Magas . . .
(6] sikértartalmd 5csésze /| | 6csésze/ 7 csésze /
liszt 7009 840¢g 980 g
Tegye a
Instant szaraz lisztre.
[7] élesztd 0,8 kanal 1 kanal 1,25 kanal | Vigyazzon, hogy
ne érintkezzen
folyadékkal.
Askj;;’er 1125 g 1350 g 1600 g
Sorrend 1d6 2:55 3:00 3:05
5 [1] Viz 260 ml 320 ml 380 ml
ir6 [2] So 3 mérépohar | 3 mérépohar | 4 mérépohar
(rizskenyér) 3] Cukor 1 kanal 1 kanal 1,5 kanal
[4] Olaj 0,5 csésze | 0,75 csésze 1 csésze | Tegye a sarokba
(5] Fét rizs 25 |3 marsponar| L 0
mérépohar mérépohar

17



Menu Hozzavalék Teérfogat Teérfogat Teérfogat Megjegyzés
Magas
[6] sikértartalmu | 2,5 csésze 3 csésze 3,5 csésze
liszt
Tegye a
szaraz lisztre.
[7] I’nstan’t’ . 15 . . 1,175 .| 2 mér6pohar | Vigyazzon, hogy
élesztd mérépohar | mérbépohar -
ne érintkezzen
folyadékkal.
Akenyer 1125 ¢ 1350 g 1600 g
sulya
Sorrend 1d6 3:30 3:35 3:40
[1] Viz 430 ml 520 ml 610 ml
[2] So 2 kanal 3 kanal 3 kanal Tegye a sarokba
[3] Cukor 3 mérépohar | 4 mérépohar | 5 mérépohar | Tegye a sarokba
6 Glutén- [4] Olaj 3 mérépohar | 4 mérépohar | 4 mérépohar
mentes (5] Glutéq- 2,5 csésze/ | 3csészel | 3,5 csésze/
kenyér mentes liszt 350 g 420 g 490 g
(6] Kukoricaliszt 2,5 csésze/ 3 csésze/ | 3,5 csésze/ Zablisz'ttel 3
350 g 420 g 490 g helyettesithetd.
Tegye a
Instant gzéraz lisztre.
[7] . p 0,8 kanal 1 kanal 1,25 kanal | Vigyazzon, hogy
élesztd -
ne érintkezzen
folyadékkal.
Akenyer 1125 ¢ 1350 g 1600 g
sulya
Sorrend 1d6 1:25 1:30 1:35
[1] Viz 430 ml 520 ml 610 ml ,.40 . SQOC .
hémérsékletl
[2] So 2 kanal 2,5 kanal 3 kanal Tegye a sarokba
[3] Cukor 4 mérépohar | 5 mérépohar | 6 mérépohar | Tegye a sarokba
7 Gyors [4] Olaj 4 mérdpohar | 5 mérépohar | 5 mérépohar
kenyer Magas . . .
(5] sikértartalmd 5 csésze/ 6 csésze/ 7 csésze/
liszt 700 g 840 g 980 g
Tegye a
Instant . . . ?Zé,r az lisztre.
[6] éleszts 2 kanal 2,5 kanal 2,5kanal | Vigyazzon, hogy

ne érintkezzen
folyadékkal.
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Menu Hozzavalék Teérfogat Teérfogat Teérfogat Megjegyzés
Sorrend 1d6 1:35
[1] Viz 30 ml Oldja f'el a CU!(rOt
— a tojasban és
(2] Tojas 8 ks vizben, turmixolja
8 [3] Cukor 1 csésze 6ssze’ majd
Siitemény [4] Vaj 2 mérépohar tegye'a tqbbl
. 4 csésze/ hozzavalot a
(5] Liszt 560 g siitéedénybe,
végul inditsa el a
(6] I’nstan’t’ 1 kanal programot.
élesztd
Sorrend 1d6 0:15
[1] Viz 330 ml
[2] So 1 kanal
9 ] 3] Olaj 3 mérépohar Tegye az
Dagasztas edénybe
Magas
4] sikértartalmu | 4 csésze /
liszt 560 g
Sorrend 1d6 1:50
[1] Viz 610 ml
[2] So6 3 kanal dajte do rohu
[3] Olaj 5 mérépohar
10 Tészta Magas .
[4] |sikértartaima | 7 €S¢s2¢/
. 890 g
liszt
(5] Instant 2 kandl
élesztd
Sorrend 1d6 0:10
[1] Viz 620 ml
1 [2] So 1 kanal
Tésztafélék [3] Olaj 3 mérépohar
Magas
[4] sikértartalmi | 8 csésze
liszt
Sorrend 1d6 8:00
12 Joghurt [1] Tej 1800 ml
[2] Tejkultdra 180 ml
Sorrend 1d6 1:20
Keverje
[1] Pép 5 csésze kasassa, vizet is
13 Dzsem hozzaadhat
[2] Keményit6é 1 csésze
[3] Cukor 1 csésze
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Menu

Hozzavalék Teérfogat Teérfogat Teérfogat

Megjegyzés

14 Sutés

Sorrend

1d6 1:00

(1]

Allitsa be a siitési héfokot a kéreg szinét meghatarozo
gomb megnyomasaval: 100°C (vilagos); 150°C
(kbzepes); 200°C (sotét), Kezdeti h6m.150 °C

15 Sajat

(1]

Ezzel a gombbal valassza ki a beallitasi menut: ebben a menuben
valamennyi fazis beadllithatd, mint a dagasztas, erjesztés, sités. Alkalmas

DIY kenyerekhez is.
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Informacidk a hasznalt elektromos késziilékek likvidalasarol
(maganhaztartasok)

Ez az ikon a készUlléken vagy a mellékelt iratokon arra figyelmeztet, hogy az elektrikus és
elektronikus készulékek nem likvidalhatok a haztartasi hulladékkal egyutt.

A helyes feldolgozas, Ujitas és reciklacio érdekében kérjuk, szallitsa az ilyen késziiléket

egy megfeleld gyUjtéhelyre, ahol ingyen leadhaté. Néhany orszagban ezek a késziilékek az
eladonal is leadhatok, amennyiben egy Uj, hasonl6 terméket vasarol ott. A termékek helyes
likvidalasa értékes nyersanyagokat sporolhat meg, és megelézheti az emberi egészségre és
a kornyezetre valo negativ kihatasokat, amelyek a hulladék helytelen likvidalasa esetében
kovetkezhetnek be. A helyi hivatal részletes informaciokkal szolgalhat a legkdzelebbi
gylijtéhelyet illetéen.

A helytelen likvidalas az érvényes szabalyok értelmében blintetendd.

Jogi személyek az EU keretén beliil
Amennyiben hasznalt elektrikus és elektromos készullékeket szeretne likvidalni, forduljon
részletes informaciokért a helyi eladohoz vagy kozvetitéhoz.

Informaciodk a likvidalasrol az EU tagallamokon kiviil

Ez az ikon csak az Eurdpai Unidban érvényes. Amennyiben likvidalni szeretné ezt a
készlléket, forduljon a helyi hivatalhoz vagy az eladéhoz, és kérjen téle informacidkat a
termék helyes likvidalasarol.



POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI

Prosimo, preberite navodila za uporabo in shranite jih na varnem mestu:

1.
2.

3.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.

19.
20.

Preberite in shranite ta navodila.

Pred uporabo se prepriajte, da parametri elektricnega omreZja ustrezajo
vrednostim, navedenim na tablici.

Naprava ni namenjena za uporabo osebam (vklju€no z otroki) z zmanjSanimi
fizi€nimi, zaznavnimi ali psihi¢nimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj
in znanja, razen €e so pod nadzorom osebe, ki je odgovorna za njihovo
varnost.

Bodite posebej previdni pri uporabi aparata v bliZini otrok. Ne dovolite
otrokom, da bi se igrali z napravo.

Ne dotikajte se vro€e povrsine. Uporabljajte ro€aje in drzaje. Pekac ali vro¢
kruh vedno prijemaijte s kuhinjskimi rokavicami.

Ko odstranite kruh, ne segajte z rokami v prostor za peko. Grelni element je
Se vedno vroc.

Ne potapljajte kabla, vti¢a ali podstavka aparata v vodo ali druge tekoc€ine, da
ne pride do elektric(nega udara.

Med ¢€is€enjem in po uporabi izkljuCite aparat iz elektricnega omreZja. Preden
aparat odloZite ali vzamete iz njega dele, ga pustite, da se ohladi.

Ne uporabljajte aparata s poSkodovanim napajalnim kablom ali vti¢nico, ¢e
je po okvari ali po padcu. Aparat oddajte proizvajalcu ali v servisni center za
pregled, popravilo ali elektricno/mehansko nastavitev.

Uporaba opreme, ki je ni odobril proizvajalec, je lahko nevarna.

Aparat uporabljajte samo v gospodinjstvu, ne uporabljajte ga na prostem.

Ne pustite kabla viseti ¢ez rob mize.

Ne postavljajte ga v bliZino Stedilnika ali vro€e pecice.

Bodite previdni pri premeS¢anju aparata, ki vsebuje vroce olje ali drugo vroco
tekocino.

Nikoli ne vklapljajte aparata brez pravilno vlioZzene posode ali sestavin.

Ko jemljete posodo iz aparata, ne udarjajte po njej ali po njenih robovih, saj jo
to lahko posSkoduje.

Pred izkljucitvijo izklopite vse gumbe (START/STOP); Sele nato vti¢ izvlecite iz
vticnice.

Skozi okence iz kaljenega stekla ne glejte od blizu, v primeru, da steklo po¢i.
Aparat je opremljen z ozemljenim vti€em. Uporabite primerno vticnico.

Med gnetenjem se ne dotikajte gibljivih delov.



21. Ne uporabljajte aparata za druge namene, kot je predvideno.
22. Notranjost aparat temeljito ocCistite. Pazite, da ne odrgnete ali poSkodujete
grelnega elementa.

OPIS UPRAVLJALNIH ELEMENTOV

Vasa naprava

Okence

Pokrov
Lopatki za meSanje

Posoda

Upravljalna plos¢a

Ohigje aparata Merica Merilna Zlica Kavelj

DELAY TIME SEZ
KNEAD1
RISEL B
KNEAD2

LIGHT MED. DARK RAPID




PO VKLOPU

PrikljuCite aparat na elektricno omrezje, oglasi se zvocni signal in prikaze se
,3:00“. DvopiCje med ,3“ in ,00“ ne utripa. ,1“ je zaCetni program. Puscica kaze na
,1350 g“ in ,MEDIUM* kot zaetno nastavitev.

GUMB START/STOP

S pritiskom na gumb START/STOP vklopite program. Prikazovalnik zasveti,
dvopicje na prikazovalniku za¢ne utripati in program se zacne izvajati. Ko se
program zac¢ne izvajati, bo onemogoc&eno delovanje vseh gumbov, razen START/
STOP.

Ce pritisnete na gumb START/STOP za 0,5 sekunde, se program ustavi. Ce v 3
minutah ne pritisnete na noben drug gumb, se bo program nadaljeval do konca.
Ce pritisnete na gumb START/STOP za 3 sekunde, se program prekli¢e, zaslisali
boste zvocni signal, kar pomeni, da je program izklopljen. Ta funkcija prepre€uje
nehoteno prekinitev programa.

Ko Zelite vzeti kruh iz aparata, pritisnite na START/STOP na koncu programa
peke.

IZBIRA PROGRAMA

S pritiskom na gumb MENU izberite Zeleni program. Z vsakim pritiskom (ki ga
spremlja kratek pisk) spremenite program peke. Ce na gumb pritiskate dalj ¢asa,
se bodo na LCD prikazovalniku zvrstili vsi programi peke.

BARVA SKORJE

S pritiskom na gumb COLOR izberete Zeleno barvo skorje: Light (svetla), Medium
(srednja), Dark (temna) in Rapid (hitra). Lahko izberete Zeleni program 1-4 Light,
Medium, Dark in Rapid. Gumb za nastavitev barve skorje je mogoce uporabiti
samo pri programih 1-8, 14-16.

TEZA
S pritiskom na gumb Weight izberete Zeleno teZo (1125 g, 1350 g, 1600 g). Ta
gumb je dostopen pri programih: Menu 1-7.



ZAMIK (A ALI V) &3

S pomodjo funkcije DELAY TIMER (zamik) nastavite ¢asovni zamik vkljucitve. S

gumboma A ali ¥ nastavite ¢as na LCD prikazovalniku. Nastavite lahko najvec 15

ur, vklju€no s €asovnim zamikom in €asom za peko kruha.

OPOMBE:

« Zamik nastavite po tem, ko ste izbrali PROGRAM MENU, WEIGHT in CRUST
COLOR.

» Funkcije zamika ne uporabljate za recepte, ki vsebujejo hitro pokvarljive
sestavine, kot so jajca, mleko, smetana ali sir.

+ |zberite &as, ko Zelite, da je kruh peden, s pritiskom na A ali ¥. Cas zamika
mora vklju€evati tudi Cas peke posameznega programa. Po kon€anem
programu peke se aparat preklopi na nastavitev ohranjanja na toplem za 1
uro. Pred peko kruha pritisnite na gumb menu in izberite barvo skorje, nato s
pritiskom na A ali ¥ povecate ali zmanjSate ¢as zamika v korakih po 10 minut.
Najdalj$i mozen €asovni zamik je 15 ur.

IZPAD ELEKTRICNE ENERGIJE

V primeru izpada elektri¢ne energije se bo proces peke kruha samodejno
nadaljeval v 10 minutah tudi brez pritiska na gumb START/STOP. Ce izpad traja
dlje kot 15 minut, aparat ne bo nadaljeval z delovanjem in LCD prikazovalnik se
bo vrnil na zagetno nastavitev. Ce testo Ze vzhaja, vzemite sestavine iz posode
in zaénite od zadetka. Ce testo, ko pride do izpada, $e ni v fazi vzhajanja, lahko
pritisnete na gumb START/STOP in program bo zacel od zacetka.

PRIKAZ OPOZORIL

,HHH® - To opozorilo pomeni, da je temperatura v posodi zelo visoka. Pritisnite na
gumb START/STOP (glej sliko 1), da se program ustavi, izvlecite vti€ iz vtiCnice,
odprite pokrov in pustite aparat 10 - 20 minut, da se ohladi, preden ga znova
vklopite.

,EEQ“ - To opozorilo pomeni, da je izklopljen temperaturni senzor. Pritisnite na
gumb START/STOP (glej sliko 2), da se program ustavi, izvlecite vti€ iz vtiCnice.
Senzor naj preveri servisni center, ki bo opravil popravilo, menjavo ali nastavitev.

H:HH E:ED

Slika 1 Slika 2



OHRANJANJE NA TOPLEM

Po kon€anem programu peke aparat 10-krat zapiska in se preklopi na ohranjanje
na toplem za 1 uro. Prikaze se ,0:00"

Ce zelite prekiniti ohranjanje na toplem, pritisnite na gumb START/STOP za 3
sekunde.

NASVET: Ce odstranite kruh iz aparata takoj po programu peke, s tem prepregite
porjavitev skorje.

MENU PROGRAMOV
Osnovni kruh
Za bel in mesan kruh, z vsebnostjo v glavnem osnovne krusne moke.

2. Francoski kruh
Za svetel kruh iz rahle moke. Kruh je rahel in ima hrustljavo skorjo. Ni
primeren za peko po receptih, ki vsebujejo maslo, margarino ali mleko.

3. Polnozrnati kruh
Za peko kruha, ki vsebuje precejs$njo koli¢ino polnozrnate moke. Ta nastavitev
ima daljSe predgretje, da se moka dobro namodi in nabrekne.
Nastavitev Casovnega zamika peke ni priporocljiva, saj lahko tako dosezete
slabse rezultate. 1z polnozrnate moke je skorja ponavadi debelej$a in
hrustljava.

4. Sladki kruh
Za vrste kruha z dodatki, kot so sadni sok, kokosova moka, rozine, suseno
sadje, ¢okolada ali sladkor. Zaradi daljSe faze vzhajanja bo kruh svetel in
rahel.

5. Rizev kruh
Zmesamo skuhan riz in moko v razmerju 1: 1 za pripravo kruha.

6. Brezglutenski kruh
Za kruh iz brezglutenske moke in meSanice za peko. Brezglutenska moka
potrebuje ve¢ €asa za prepojitev in ima drugacne lastnosti vzhajanja.

7  Super hitri
Mesenje, vzhajanje in peka s krajSim ¢asom peke kot pri Osnovnem kruhu,
toda z daljSim kot pri Ultra hitrem kruhu. Sredica ima gostejSo teksturo. Hitri
kruh se pripravlja s pecilnim praSkom in sodo bikarbono, ki se aktivirata s
pomocjo vilage in toplote. Za popoln hitri kruh je priporocljivo, da vso teko&ino
nalijemo na dno posode za peko; suhe sestavine pa na nje. Med zacetnim
mesanjem testa za hitri kruh se suhe sestavine utegnejo prijeti v vogalih
posode, takrat je dobro aparatu pomagati, da ne nastanejo kepe moke. V ta
namen uporabimo gumijasto lopatko.

8. Pecivo
Mesenje, vzhajanje in peka, testo naj vzhaja s pomocjo sode bikarbone ali
pecilnega praska.

9. Mesenje
Za temeljito premeSanje moke in tekodin.



10.

1.

12.

13.

14.

15.

Testo

S tem programom pripravimo vzhajano testo za zemlje, pico itd. za peko v
navadni pecici. Ta program nima peke.

Testo za testenine

S tem programom zamesimo testo za testenine. Ta program nima peke.
Jogurt

Fermentacija za izdelavo jogurta.

Dzem

Ta program je primeren za pripravo dzemov iz svezega sadja in marmelade iz
pomaranc¢. Ne uporabljajte vecje koli¢ine, da meSanica ne prekipi iz posode.
Ce se to zgodi, aparat takoj ustavite in posodo vzemite iz aparata. Pustite, da
se rahlo ohladi, temeljito ocistite.

Peka

Za dodatno peko kruha, ki je zelo svetel, oz. ni dovolj pe€en. Ta program nima
mesenja in vzhajanja.

Lastni kruh

S pritiskom na gumb HOMEMADE uporabite to nastavitev in krozenje.
Prilagodite si lahko vsako fazo, mesenje, vzhajanje, peko, ohranjanje na
toplem... vsak korak. Cas vsake faze se da posebej nastaviti.

PRED PRVO UPORABO

Pomijte in posusite posodo in lopatko za meSanje.

Opomba: V posodi ne uporabljajte kovinskega orodja, da se ne poskoduje
neoprijemljiva povrsina.

POZOR! Nevarnost padca aparata. Aparat se utegne tresti in premikati med fazo
mesenja. Vedno ga postavite tako, da je rob aparata stran od roba delovnega
pulta.

1.

2.

3.

4.

Preverite, ¢e kakSen del ne manjka oz. Ce ni
poskodovan.

Ocistite vse dele v skladu s ,CISCENJE IN
VZDRZEVANJE".

Nastavite aparat na program peke in pustite ga, da
prazen deluje priblizno 10 minut.

Potem ga pustite, da se ohladi in ponovno ocistite
vse dele. Pri prvem vklopu utegne iz aparata izhajati
dim ali neprijeten vonj. To je normalno in po prvi ali
drugi uporabi izgine. PrepriCajte se, da ima aparat zadostno zracenje.
Vse dele posusite in jih sestavite, aparat je pripravljen za uporabo.




Podrobna navodila
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S pomocjo rocaja zasukajte posodo za kruh v obratni smeri urinega kazalca in
jo vzemite iz aparata.
Lopatko za mesSanje fiksirajte na os.

Lopatka za
mesanje

(f'é@(

Posoda za @

kruh

___ Os

%B

Sestavine vsujte v posodo za kruh po vrstnem redu v receptu. Najprej vljemo
tekocCine, sladkor in sol; nato Sele moko in na koncu dodamo kvas.

[ —

Nazadnje: Kvas. Mora biti loen od mokrih sestavin.
Drugo: Suhe sestavine (sladkor, sol, moka)
Prvo: TekoCe sestavine - sobna temperatura.

Natan&no odmerite koliine sestavin in dajte jih v posodo v natanénem
vrstnem redu, ki je naveden v receptu.

OPOMBA: Na vrhu moke s prstom naredite jamico in vanjo dajte kvas. Pazite,
da ne pride v stik s soljo ali teko€ino.

NASVET: Vse sestavine, tudi dodatke (orehe, rozine), stehtajte pred
zaCetkom.

Posodo za kruh postavite v aparat, zasukajte jo v smeri urinega kazalca, da
se zaskoci v pravilen polozaj. Zaprite pokrov.

OPOMBA: posoda za kruh se mora zaskogiti v pravilen poloZaj za me8anje in
mesenje.

PrikljuCite aparat na elektricno omrezje. Oglasi se zvo¢ni signal, na LCD
prikazovalniku se prikaZze zacetni program Program 1.

S pritiskom na gumb PROGRAM MENU izberite zeleni program.

S pritiskom na gumb WEIGHT (teza) premikajte pus¢ico na 1125 g, 1350 g,
1600 g. (WEIGHT ni mozZno izbrati pri programih 8-19)

S pritiskom na gumb CRUST (skorja) premikajte puscico na Zeleno
nastavitev: Light, Medium, Dark. (Skorje ni mogoc€e izbrati pri programih
9-13.)



®

®

Ce je potrebno, nastavite gumb DELAY TIMER (éasovni zamik). S pritiskom
na gumba + in — spremenite ¢as zamika na LCD prikazovalniku. (Funkcija
zamika ni mogoca pri programu 13)

OPOMBA: Funkcije zamika ne uporabljate za recepte, ki vsebujejo hitro
pokvarljive sestavine, npr. jajca itd. Ta korak preskocite, ¢e Zelite aparat
vklopiti tako;.

S pritiskom na gumb START/STOP vklopite program. Aparat enkrat zapiska
in na prikazovalniku se prikaze ,3:00“. Dvopic¢je med ,3“ in ,00“ ne utripa
stalno in lugka se prizge. Lopatka za me$anje zaéne mesati sestavine. Ce je
bil aktiviran ¢asovni zamik, lopatki do zaCetka programa Se ne za¢nejo mesati
sestavin.

Za dodajanje dodatkov (sadje, orehi, rozine) se oglasi deset zvoc¢nih signalov.
Odprite pokrov in dodajte dodatke. (To funkcijo se da nastaviti pri programih:
Menu 1-7.) Cas je razlien glede na program.

Ko je postopek koncéan, zasliSite deset piskov in aparat se preklopi na
ohranjanje na toplem za 1 uro. S pritiskom na START/STOP za 3 sekunde
lahko ustavite postopek in kon¢ate ohranjanje na toplem. Izklju€ite napajalni
kabel in s kuhinjskimi rokavicami odprite pokrov.

Preden vzamete kruh iz aparata, pustite posodo, da se rahlo ohladi.

S kuhinjskimi rokavicami posodo za kruh previdno zasukajte v obratni smeri
urinega kazalca in za ro¢aj vzemite posodo za kruh iz aparata.

Pozor: posoda za kruh in kruh sta lahko zelo vro€a! Pri ravnanju bodite
previdni.

S kuhinjskimi rokavicami posodo za kruh obrnite navzdol (s spus¢enim
roCajem) na kovinsko resetko ali na Cist kuhinjski pult in nezno potresite
posodo, da kruh sam skoci ven. Z nezno lopatico rahlo odmaknite kruh od
robov posode.

Preden kruh narezete, naj se ohlaja priblizno 20 minut. Priporoéamo vam, da
kruh narezete z elektrinim rezalnikom ali nazob&anim rocnim nozem za kruh,
da se nareze na lepe kose.

Ce je lopatka za meSanje ostala v kruhu, jo previdno odstranite s pomogjo
kavlja ali drugega pripomocka. Kruh je vro¢, zato lopatke nikdar ne
odstranjujte z roko. Ce aparata ne uporabljate ali takoj po uporabi ga izkljucite
iz omrezja.

onmba: Kruh lahko hranite v zaprti plasti¢ni vrecki tri dni na sobni temperaturi.
Ce ga zelite hraniti dalj ¢asa, ga dajte v zaprto plasti¢no vrecko in v hladilnik, kjer
se bo ohranil tudi 10 dni.



JEMANJE KRUHA IZ APARATA

Posoda za kruh in prostor za peko sta lahko zelo vroca, zato uporabljajte
kuhinjske rokavice. Posodo za kruh vzamete iz aparata tako, da roCaj dvignete in
z njim posodo zavrtite v obratni smeri urinega kazalca
ter vzamete posodo iz aparata. Posodo obrnite
navzdol in jo nezno potresite, da kruh sam pade iz
posode. Preden ga narezete, naj se vsaj 10 minut
hladi na kovinski reSetki, nato pa ga narezite z nozem
za rezanje kruha.

NASVET: Ce je lopatka za meS$anje ostala v kruhu,

jo previdno odstranite s pomocjo kavlja ali drugega
pripomocka.

SESTAVINE

1. Krusna moka

Kru$na moka je najpomembnejSa sestavina za peko kruha in se zahteva pri vecini
vzhajanih vrst kruha. Je bogata z glutenom in (lahko se imenuje tudi moka z
visoko vsebnostjo glutena, ki vsebuje veliko beljakovin) in ohranja velikost Struce
po vzhajanju. Moke se razlikujejo glede na podrocje.

Vsebnost glutena je visja kot pri navadni moki, zato se jo da uporabiti za vedji
hlebec in z vec vlaknine.

2. Univerzalna moka

Moka, ki ne vsebuje pecilnega praska, primerna za ,hitre” vrste kruha in kruh,
pripravljen s hitro nastavitvijo. KruSna moka je primernejSa za vzhajane vrste
kruha.

3. Polnozrnata moka

Polnozrnata moka je moka, v kateri je zmleto celo pSeni¢no zrno. Kruh,
pripravljen samo ali delno iz le-te, ima vecjo vsebnost vlaknine in hranilno
vrednost. Polnozrnata moka je tezja, zato je hlebec manjsi, tekstura pa gostejsa.
Vsebuje lupine zrn in gluten.

V mnogih receptih se nahaja kombinacija polnozrnate in kruSne moke, ki
omogoca najboljse rezultate.

4. Temna pSeni¢na moka

Temna moka, imenovana tudi ,rZena moka*“, je moka z visoko vsebnostjo vlaknine
in je podobna kot polnozrnata moka. Ce Zelimo, da bi kruh dobro vzhajal, jo je
treba uporabiti v kombinaciji z velikim delezem krusne moke.

5. Samovzhajajo¢a moka

Moka, ki vsebuje pecilni prasek, uporablja se predvsem za peko peciva.
Samovzhajajoce moke ne uporabljajte s kvasom.
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6. Koruzna in ovsena moka
Koruzna in ovsena moka sta zmleti bodisi iz koruze ali ovsa. Uporabljata se kot
dodatni sestavini za peko grobega kruha, za izboljSanje okusa in teksture.

7. Sladkor

Sladkor je ,hrana“ za kvasovke, prav tako pa povecuje sladkost in barvo kruha.
Je zelo pomembna sestavina za vzhajanje kruha. Ponavadi se uporablja beli
sladkor; v nekaterih receptih lahko uporabite tudi rjavi sladkor, sladkor v prahu ali
trsni sladkor.

8. Kvas

Kvas je ziva snov in ga je treba, da ostane svez, hraniti v hladilniku. Hrana

za kvas so saharidi iz sladkorja in moke. Kvas, ki se uporablja v receptih za
aparat za peko, se prodaja pod razli¢nimi imeni: Kvas za aparate za peko kruha
(prednostni), suhe aktivne kvasovke in instant suhi kvas. Kvas med vzhajanjem
proizvaja ogljikov dioksid. Ogljikov dioksid povecuje hlebec in rahlja notranja
vlakna.

1 jusna Zlica suhega kvasa = 3 Cajne zlicke suhega kvasa

1 jusna Zlica suhega kvasa = 15 ml kvasa

1 ¢ajna zlicka suhega kvasa = 5 ml

Pred uporabo preverite rok trajnosti in ¢as shranjevanja kvasa. Po vsaki uporabi
dajte preostanek takoj nazaj v hladilnik, saj se kvasovke unicujejo pri visoki
temperaturi.

Slabo vzhajanje kruha je ponavadi zaradi slabega kvasa.

NASVET: Preverite, Ce je vas kvas Se svez in aktiven:

(1) Nalijte 1 skodelico (237 ml) tople vode v merico.

(2) Dodaijte 1 ¢ajno zlicko (5 ml) belega sladkorja in premeS$ajte, nato v to dodajte
1 jusno Zlico (15 ml) kvasa.

(3) Merico postavite za priblizno 10 minut na toplo. Vode ne meSajte.

(4) Svez, aktiven kvas zaéne proizvajati mehuréke in ,naraséa“. Ce ne, kvas ni
veC aktiven.

9. Sol

Sol je potrebna za boljSi okus in barvo skorje kruha. Uporablja se tudiv za
upocasnitev aktivnosti kvasa. V receptih ne uporabljajte prevec soli. Ce je kruh
brez soli, bo vegji.

10. Jajca

Jajca lahko izbolj$ajo teksturo kruha, kruh je bolj hranljiv in vegji. Jajca morate
zmeSati z drugimi tekoCimi sestavinami.
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11. Masc¢oba, maslo in rastlinsko olje
Mascoba povzroci, da je kruh rahlejsi in trajnejsi. Maslo je treba stopiti ali nasekati
na koscke, preden ga damo v tekocine.

12. Pecilni prasek

Pecilni prasek se uporablja pri ultra hitrem kruhu in pecivu. Ne potrebuje ¢asa za
vzhajanje in proizvaja zrak, zracni mehurcki zmehcajo teksturo kruha s pomocjo
kemicne reakcije.

13. Soda bikarbona
Je podobna kot pecilni prasek. Lahko se uporablja skupaj s pecilnim praSkom.

14. Voda in druge tekocine (vedno jih dajajte v posodo kot prve)

Voda je osnovna sestavina za peko kruha. Na sploSno mora imeti sobno
temperaturo od 20 °C do 25 °C. V nekaterih receptih se uporablja mleko ali druge
tekocCine za izrazitejSi okus. Nikoli ne uporabljajte hitro pokvarljivih tekocin s
funkcijo ¢asovnega zamika.

NATANCNO DOZIRANJE SESTAVIN

NASVET: Eden najpomembnejsih dejavnikov pri peki kruha je natanéno in
pravilno doziranje sestavin. Vsako sestavino natanéno dozirajte in dajte v posodo
v vrstnem redu, navedenem v receptu.

Priporo€amo uporabo prilozene merice ali Zlicke, da se doseze pravilna koli€ina,
drugace bo to mocno vplivalo na kvaliteto kruha.

Vrstni red sestavin

Sestavine dajajte v posodo v vrstnem redu, navedenem v receptu.
Prvo: tekoCe sestavine

Drugo: suhe sestavine

Na koncu: kvas

Kvas je treba poloziti na suho moko in nikoli ne sme priti v stik s tekocino ali
soljo. Ce uporabite funkcijo z dolgim &asovnim zamikom, ne uporabljajte hitro
pokvarljivih sestavin, kot so jajca ali mleko.

Ko se sestavine prvi¢ temeljito premesajo, se oglasi zvocni signal, takrat lahko
dodate dodatke. Ce jih dodate prezgodaj, se okus moke po dolgem mesenju
pokvari.

TekocCe sestavine

Vodo, sveze mleko ali druge tekoc€ine je treba odmeriti s pomocjo merice z
jasnimi oznakami. Merico postavite na delovni pult, gladino preverite od blizu. Po
doziranju olja ali drugih sestavin merico odcistite.
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Doziranje suhih sestavin

Suhe sestavine odmerite tako, da moko itd. pocasi vsujete v merico in jo
poravnate z nozem. Nikoli ne uporabljajte merice za jemanje suhih sestavin
neposredno iz embalaze. Ne udarjajte z merico in ne tlacite sestavin.

NASVET: Pred doziranjem moko premesajte, da se zrahlja. Pri doziranju majhnih
koli¢in suhih sestavin, kot sta sol ali sladkor, uporabite merilno Zlico, prepri¢ajte
se, da je poravnana.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred ¢is€enjem viti€ izvlecite iz vtiCnice. Ne potapljajte aparata, napajalnega kabla
ali vtiCa v vodo ali druge tekocine. Pred CiS¢enjem pustite aparat, da se ohladi.

1. Cis&enje lopatk za mesanje: &e je lopatko tezko vzeti iz kruha, dajte vodo na
dno posode in pustite, da se namaka 1 uro. Lopatko previdno obriSite z vlazno
krpo. Posodo za kruh in lopatko lahko pomivate v pomivalnem stroju.

2. Cisgenje posode za kruh: posodo vzemite iz aparata tako, da jo zavrtite v
obratni smeri urinega kazalca in dvignite s pomocjo ro¢aja. ObriSite notranjo in
zunanjo povrsino z vlazno krpo, ne uporabljajte ostrih ali abrazivnih sredstev,
da se ne poskoduje neoprijemljiva povrsina. Pred ponovno namestitvijo naj se
temeljito posusi.

Opomba: Posodo za kruh in lopatko lahko pomivate v pomivalnem stroju. Zunanja
povrsina posode utegne spremeniti barvo. To je normalno.

3. Cis&enje pokrova in zunanje povrsine aparata: po uporabi pustite aparat,
da se ohladi. Pokrov, zunanjo povrsino, posodo za peko in okence o istite z
vlazno krpo. Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstev, ker se lahko povrsina
poskoduje. Ne potapljajte naprave v vodo.
Opomba: ne odstranjujte pokrova.

4. Preden aparat shranite, poCakajte, da se temeljito ohladi, prepri¢ajte se, da je
¢ist, suh in da je pokrov zaprt.

OKOLICA UPORABE APARATA

Aparat lahko delujejo v Sirokem temperaturnem obmocdju, lahko pa pride do
razlike v velikosti Struce pri zelo visoki ali nizki temperaturi okolice. Priporoamo
sobno temperaturo od 15 °C do 34 °C.
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ODPRAVLJANJE TEZAV:

vzhaja, pritiska
na pokrov.

sestavin (prevec¢
kvasa, moke).
*Lopatke ni v posodi.
*Pozabili ste sol.

SL. TEZAVA MOZEN VZROK RESITEV

1 Smrad po *Moka ali druge *Izklopite aparat in pustite, da

zazganem. sestavine so se ohladi. Obrisite moko itd. iz
pretekle v prostor za | prostora za peko s papirnato
peko. brisaco.

2 Sestavine se *Posoda ali lopatka | *Prepri€ajte se, da je lopatka
ne mesajo, slisi | nista pravilno pravilno namesc¢ena na osi.
se delovanje namesceni. *Sestavine pravilno dozirajte.
motorja. *Zelo veliko sestavin.

3 Prikaze se Notranja *Pustite aparat, da se med
~HHH®, ko temperatura aparata | posameznimi programi ohladi.
pritisnete na je zelo visoka. Aparat izkljucite, odprite pokrov
START/STOP. in posodo za kruh vzemite ven.

Pustite priblizno 15-30 minut, da
se ohladi, Sele nato vklopite nov
program.

4 Okence je *Obicajen pojav *Para ponavadi med peko
zamegljeno ali med mesSanjem ali izgine. Okence med programi
pokrito s paro. vzhajanjem. oCistite.

5 Lopatka za Debelejsa skorja z | *To ni ni€ neobi¢ajnega. Ko se
mesanje se nastavitvijo temnejSe | kruh ohladi, s pomocjo kavlja
odstrani skupaj |skorje. lopatko odstranite.
kruhom.

6 Testo se ne *Posoda ali lopatka | *PrepriCajte se, da je posoda
premesa dovolj; |nista pravilno pravilno namesc€ena v aparatu,
moka in druge namesceni. Zelo lopatka pa na osi. *Sestavine
sestavine se veliko sestavin. natan¢no dozirajte in dajajte v
nahajajo na eni | *Brezglutensko posodo v pravilnem vrstnem
strani posode; testo je ponavadi redu. *Odvecno moko lahko
Struca je pokrita |zelo mokro. MogoCe |po peki odstranite s kruha. Po
Z moko. je treba z nezno Zlickah dodajajte vodo, dokler se

lopatico ostrgati testo ne oblikuje v kroglo.
stene.

7 Testo prevec Nepravilno doziranje | *Sestavine pravilno dozirajte

in ne pozabite na sladkor in
sol. Poskusite uporabiti 1/4
Cajne zlicke manj kvasa (1,2
ml). *Preverite, Ce je lopatka za
mesanje pravilno namesc¢ena.
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Testo ne vzhaja;
majhna Struca.

Nepravilno doziranje
sestavin ali
neaktiven kvas.
*QOdpiranje pokrova
med programom.

*Vse sestavine natan¢no
dozirajte. *Preverite rok trajanja
kvasa in moke, tekocina mora
imeti sobno temperaturo.

9 Kruh ima po peki | *Hitro vzhajanje *Med peko ne odpirajte pokrova.
na zgornji strani |testa. Zelo veliko *|zberite moznost temnejSe
luknjo. kvasa ali vode. skorje.

Neustrezen program
za recept.

10 Svetla skorja. *Odpiranje pokrova |*Med peko ne odpirajte pokrova.

med peko. *|zberite moznost temnejse
skorje.

1" Zelo temna Zelo veliko sladkorja |*ZmanjSajte koli¢ino sladkorja.
skorja. v mes&anici. *|zberite moznost svetlejSe

skorje.

12 Struca je Zelo veliko kvasa ali | *Vse sestavine natan¢no
nepravilne vode. dozirajte. *Zmanij3ajte koli¢ino
oblike. *Lopatka se je kvasa in vode.

zagozdila v eni *Nekatere Struce so nagubane,
strani testa pred posebej iz polnozrnate moke.
vzhajanjem in peko.

13 Struce so *Razliéne glede na | *Polnozrnata ali univerzalna
razli¢nih vrsto kruha. moka je gostejSa, Struca je lahko
velikosti. manj$a od osnovne bele.

14 | Spodnja stran *Zelo mokro testo, | *Vse sestavine natan¢no
je votla ali zelo veliko kvasa, dozirajte. *Zmanij3ajte koli¢ino
luknjiCasta. brez soli. *Zelo vro€a | kvasa ali vode. Preverite koli¢ino

voda. soli. *Uporabite vodo s sobno
temperaturo.

15 Kruh ni dovolj Zelo veliko tekoCine; | *Zmanjsajte koliCino tekocine in
pecen oz. je izbran neustrezen natanéno dozirajte sestavine.
lepljiv. program. *Preverite program.

16 Kruh se *Kruh je zelo vroc. *Pustite ga priblizno 15-30 na
pri rezanju kovinski reSetki, da se ohladi.
deformira.

17 Kruh ima tezjo, |*Zelo veliko moke, *Povecaijte koli¢ino vode ali
gosto teksturo. |stara moka. zmanj&ajte koli¢ino moke.

*Malo vode. *Polnozrnata moka ima gostejSo
teksturo.

18 Dno posode *Po pomivanju v *To je normalno in ne vpliva na
je temno ali pomivalnem stroju. | funkcionalnost posode.
pegasto.
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PRAVILNO ODSTRANJEVANJE STAREGA APARATA

Pomagaijte varovati okolje!
Upostevajte lokalne predpise: stare elektricne in elektronske naprave

odnesite na ustrezno zbirno mesto. —
RECEPTI
Menu Sestavine | Prostornina | Prostornina | Prostornina Opomba
teza Struce 1125¢ 1350 g 1600 g
vrstni red Cas 2:55 3:00 3:05
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sol 2 Zlici 3 Zlice 3 Zlice dajte v kot
[3] sladkor 4 merice 5 meric 6 meric dajte v kot
[4] olje 3 merice 4 merice 4 merice
1 Osnovni m_oka z ; ; ;
kruh (5] V|soko_ 5 skodelic/ | 6 skodelic/ | 7 skodelic/
vsebnostjo 700 g 840 g 980 g
glutena
[6] mieko v 4 merice 5 merice 6 merice
prahu
dajte na suho
7] instantkvas | 0,8 Zlice 1 2lice 1,25 slicke | MOKO, ne sme
priti v stik s
tekocino
teza Struce 1125¢ 1350 g 1600 g
vrstni red Cas 3:10 3:15 3:20
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sol 2 Zlici 3 Zlice 3 Zlice dajte v kot
[3] sladkor 3 merice 4 merice 5 meric dajte v kot
2 [4] olje 3 merice 4 merice 4 merice
Francoski moka z
kruh (5] visoko_ 5 skodelic/ | 6 skodelic/ | 7 skodelic/
vsebnostjo 700 g 840 g 980 g
glutena
dajte na suho
(6] | instantkvas | 0,8 Zlice 1zice | 1,253%licke | MOKONeSMe
priti v stik s
tekocino
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Menu Sestavine | Prostornina | Prostornina | Prostornina Opomba
teza Struce 1125¢ 1350 g 1600 g
vrstni red Cas 3:25 3:30 3:35
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sol 2 Zlici 3 Zlice 3 Zlice dajte v kot
[3] sladkor 3 merice 4 merice 5 meric dajte v kot
[4] olje 3 merice 4 merice 4 merice
ka z
r\r/]i(;oko 2‘5. 3 skodelice/ 3‘5.
3 . [5] vsebnostjo skodelice/ 420 g skodelice/
ErcLJJIEozrnatl glutena 3509 490 g
polnozrnata 2’5. 3 skodelice/ 3’5.
[6] moka skodelice/ 420 g skodelice/
350 g 490 g
dajte na suho
7 instant kvas | 1,5 Zlice 1,75 2lice 2 Zlici moko, ne sme
priti v stik s
tekocino
[8] mieko v 4 merice 4 merice 5 merice
prahu
teza Struce 1125 g 1350 g 1600 g
vrstni red Cas 2:50 2:55 3:00
[1] voda 420 ml 510 ml 600 ml
[2] sol 1 Zlica 1,5 Zlice 2 Zlici dajte v kot
[3] sladkor sko?j,e5Iice skc())(,ijice 1 skodelica dajte v kot
[4] olje 3 merice 4 merice 5 meric
4 Sladki [5] mieko v 4 merice 4 merice 5 meric
kruh prahu
moka z
(6] visoko . 5 skodelic/ | 6 skodelic/ | 7 skodelic/
vsebnostjo 700 g 840 g 980 g
glutena
dajte na suchu
7] instant kvas | 0,8 Zlice 1zlica 1,25 slice | Muku, zabraiite
kontaktu s
tekutinou
teza Struce 1125 g 1350 g 1600 g
vrstni red Cas 2:55 3:00 3:05
[1] voda 260 ml 320 ml 380 ml
5 Rizev [2] olje 3 merice 3 merice 4 merice
kruh 3] sol 1 Zlica 1 Zlica 1,5 Zlice
[4] sladkor sko?j‘eSIice skc?(’jZ:ice 1 skodelica dajte v kot
[5] kuhan riz 2,5 merice 3 merice 3,5 merice
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Menu Sestavine | Prostornina | Prostornina | Prostornina Opomba
moka z
visok 2 .
[6] vsessogtjo skodflice 3 skodelice sko3d1§Iice
glutena
dajte na suchu
[7] instant kvas | 1,5 merice | 1,75 merice 2 merici muku, zabrafite
kontaktu s
tekutinou
teza Struce 1125¢g 1350 g 1600 g
vrstni red Cas 3:30 3:35 3:40
[1] voda 430 ml 520 ml 610 ml
[2] sol 2 Zlici 3 Zlice 3 Zlice dajte v kot
[3] sladkor 3 merice 4 merice 5 meric dajte v kot
[4] olje 3 merice 4 merice 4 merice
2,5 . 3,5
grezgmtenski 5] [POP9UenSKAl siodelicer | % K091 | skodelices
kruh 350 g 9 490 g
koruzna 2’5. 3 skodelice/ 3’5. lahko zamenjate
[6] skodelice/ skodelice/
moka 350 g 420 g 490 g Z ovseno moko
dajte na suho
7] instant kvas | 0,8 Zlice 1 %lica 125 glice | MoKo, ne sme
priti v stik s
tekocino
teza Struce 1125¢g 1350 g 1600 g
vrstni red Cas 1:25 1:30 1:35
1] voda 430 ml 520 ml stom | lemperala
[2] sol 2 Zlici 2,5 Zlice 3 Zlice dajte v kot
[3] sladkor 4 merice 5 meric 6 meric dajte v kot
7 Hitri [4] olje 4 merice 5 meric 5 meric
kruh moka z
(5] visoko . 5 skodelic/ | 6 skodelic/ | 7 skodelic/
vsebnostjo 700 g 840 g 980 g
glutena
dajte na suho
6] instant kvas | 2 Zlici 2,5 #lice 253lice | MOKO,nesme
priti v stik s
tekocino
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Menu Sestavine | Prostornina | Prostornina | Prostornina Opomba
vrstni red Cas 1:35 Sladkor stopite
[1] voda 30 ml v jajcih in vodi_,
2] jajca 8 ks dobro ?remesajte
3 ladkor | 1 skodelica z mesainikom,
8 Pecivo (3] sla nato dajte ostale
[4] maslo 2 merici sestavine v
[5] moka 4 skodelice/ posodo za kruh,
560 g nato vklopite ta
[6] instant kvas 1 Zlica program
vrstni red Cas 0:15
[1] voda 330 ml
[2] sol 1 Zlica
9 Mesenje [3] olie 3 merice dajte v posodo
moka z
4] visoko 4 skodelice/
vsebnostjo 560 g
glutena
vrstni red Cas 1:50
[1] voda 610 ml
[2] sol 3 Zlice dajte v kot
[3] olje 5 meric
10 Testo moka z
4] visoko 7 skodelic/
vsebnostjo 890 g
glutena
[5] instant kvas 2 Zlici
vrstni red Cas 0:10
[1] voda 620 ml
11 Testo [2] sol 1 Zlica
za [3] olje 3 merice
testenine moka z
visoko :
[4] vsebnosfjo 8 skodelic
glutena
vrstni red Cas 8:00
12 Jogurt [1] rr:levko 1800 ml
mle¢na
2l kultura 180 ml
vrstni red Cas 1:20
v kaSasti obliki,
. [1] sadje 5 skodelic lahko dodate
13 DZem vodo
[2] Skrob 1 skodelica
[3] sladkor 1 skodelica

19



Menu

Sestavine

Prostornina

Prostornina

Prostornina

Opomba

14 Peka

vrstni red

Cas

1:00

(1]

nastavite temperaturo peke s pritiskom na gumb
izbire skorje: 100 °C (svetla); 150 °C (srednja); 200 °C
(temna), zacetna 150 °C

15 Lastni

(1]

S pritiskom na ta gumb izberete menu lastne nastavitve: v tem programu
lahko nastavite vsako fazo peke, npr. mesenje, vzhajanje, peka. Primerno
za kruh ,naredi sam®.
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Informacije o odlaganju odpadne elektricne opreme
(zasebna gospodinjstva)

Ta simbol na izdelkih in/ali spremnih dokumentih pomeni, da rabljene elektriéne in
elektronske opreme ne smemo zavreci skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki.

Za pravilno ravnanje, predelavo in reciklazo vas prosimo, da te izdelke brezplacno vrnete

na dolo¢ena zbirna mesta. V nekaterih drzavah je te izdelke mogoce vrniti neposredno
prodajalcu ob nakupu podobnega novega izdelka.

S pravilnim odlaganjem teh izdelkov pomagate hraniti dragocene vire in prepreciti morebitne
negativne ucinke na zdravje ljudi in okolje, do katerih bi sicer zaradi nepravilnega ravnanja z
odpadki lahko pri$lo. Za ve¢ informacij o najblizjem zbirnem mestu se obrnite na lokalni urad.
Za nepravilno odlaganje odpadkov so mozne kazni v skladu z veljavno zakonodajo.

Za poslovne uporabnike v Evropski uniji
Ce zelite zavreci elektriéno in elektronsko opremo, se za ve¢ informacij obrnite na lokalnega
prodajalca ali dobavitelja.

Informacije o odlaganju v drzavah izven Evropske unije
Ta simbol velja samo v Evropski uniji. Ce Zelite odstraniti to napravo, se obrnite na ustrezne
organe lokalne skupnosti ali prodajalca in povprasajte po ustreznem nacinu odstranitve.
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