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® Pfed uvedenim vyrobku do provozu si diikladné proctéte tento névod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto ndvodu obsazeny. Navod musi byt vzdy pfilozen k pristroji. ® Pred uvedenim
vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte tento navod a bezpecnostné pokyny, ktoré su v tomto navode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy prilozeny k pristroju. ® Przed pierwszym uzyciem
urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczeristwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi musi by¢ zawsze dotaczona. ® A termék hasznalatba vétele el6tt
figyelmesen olvassa el ezt a hasznalati Gtmutatot és az itmutatoban taldlhato biztonsagi rendelkezéseket. A hasznalati itmutatot tartsa a készilék kozelében. - ® Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme
des Produktes diese Anleitung und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss dem Gerét immer beigelegt sein. ® Always read the safety&use
instructions carefully before using your appliance for the first time. The user’s manual must be always included. ® Uvijek procitajte sigurnosne upute i upute za uporabu prije prvog koristenja vaseg
uredaja. Upute moraju uvijek biti prilozene. ® Pred vklopom izdelka temeljito preberite ta navodila in varnostne napotke, ki so navedeni v teh navodilih. Navodila morajo biti vedno prilozena
knapravi. ® Uvek pazljivo procitajte uputstva za sigurnost i upotrebu pre upotrebe uredaja po prvi put. Korisnicko uputstvo mora uvek biti prilozeno.  ® Avant de mettre le produit en service, lisez
attentivement le présent mode d'emploi et les consignes de sécurité contenues dans le présent mode d'emploi. Le mode d'emploi doit toujours étre fourni avec le produit. ® Leggere sempre con
attenzione le istruzioni di sicurezza ed uso prima di utilizzare ['apparecchio per la prima volta. Il manuale dell'utente deve essere sempre incluso. ® Siempre lea cuidadosamente las instrucciones de
seguridad y de uso antes de utilizar su artefacto por primera vez. Siempre debe estar incluido el manual del usuario.
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Control panel
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1. Kuke za gnjecenje
2. Kalup za pecenje
3. Poklopac

4. Okno
5
6
7.
8
9

CENOUAWN SR

Prostor za pecenje
Upravljacka ploca
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Kavlja za gnetenje
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Kuke za mesenje
Posuda za pecenje
Poklopac

Prozor za gledanje
Prostor za pecenje
Upravljacka ploca

Alat za uklanjanje kuke
Merna kasicica

Merna casa

Pales de pétrissage

Cuve de cuisson

Couvercle
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Panneau de commande
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Ganci impastatori
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Coperchio
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Pannello di controllo
Strumento rimozione gancio
Misurino

Misurino

Ganchos para amasar
Molde para hornear
Tapa

Ventana de visualizacion
Area de horneado

Panel de control

Elemento para retirar los ganchos

Cuchara medidora
Taza medidora



PEKARNA NA CHLEBA

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potiebu!

Varovani: Bezpecnostni opatieni a pokyny uvedené v tomto navodu nezahrnuji véechny mozné podminky a situace,
ke kterym muze dojit. Uzivatel musi pochopit, ze faktorem, ktery nelze zabudovat do zadného z vyrobkd, je zdravy
rozum, opatrnost a péce. Tyto faktory tedy musi byt zajistény uzivatelem/uzivateli pouzivajicimi a obsluhujicimi toto
zafizeni. Neodpovidame za $kody zplisobené béhem prepravy, nespravnym pouzivanim, kolisanim napéti nebo zménou
Ci Upravou jakékoliv ¢asti zafizeni.

Aby nedoslo ke vzniku pozaru nebo k trazu elektrickym proudem, méla by byt pfi pouzivani elektrickych zafizeni vzdy
dodrzovana zakladni opatteni, véetné téch nasledujicich:

1.
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. Pekérnu chleba nepokladejte na horky povrch ani jej nepouzivejte v blizkosti zdroje tepla (napf.

Ujistéte se, Ze napéti ve vasi zasuvce odpovidd napéti uvedenému na $titku zafizeni a Ze je zdsuvka Fadné uzemnéna.
Zasuvka musi byt instalovana podle platnych bezpe¢nostnich piedpisd.

Nepouzivejte pekarnu chleba, pokud je pfivodni kabel poskozen. Veskeré opravy véetné vymény napéjeciho pfivodu
svéfte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty zafizeni, hrozi nebezpeti trazu elektrickym proudem!
Chranite zafizeni pred pfimym kontaktem s vodou a jinymi tekutinami, aby nedoslo k pfipadnému urazu elektrickym
proudem.

Pekdrna chleba by neméla byt ponechana béhem chodu bez dozoru.

Nepouzivejte pekdrnu chleba k vytapéni mistnosti!

Vyrobek doporucujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

Pekdarnu nikdy neponofujte do vody (ani ¢astecné)!

PFi manipulaci se spotiebicem postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napt. popaleni, opareni). V pribéhu peceni
vystupuje horka para z vétracich otvord a povrch pekérny je horky.

Pokud z pekarny vychazi kouf zplsobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte viko uzaviené, pekarnu ihned
vypnéte a odpojte od elektrické sité.

. Doporucujeme nenechdvat pekarnu chleba se zasunutym pfivodnim kabelem v zasuvce bez dozoru. Pfed Udrzbou

vytahnéte pfivodni kabel ze sitové zasuvky. Vidlici nevytahujte ze zasuvky tahanim za kabel. Kabel odpojte ze
zésuvky uchopenim za vidlici.

. Nepouzivejte pekarnu chleba venku nebo ve vihkém prostredi. Nedotykejte se pfivodniho kabelu nebo pekarny

chleba mokryma rukama. Hrozi nebezpeci trazu elektrickym proudem.

. Dbejte zvysené pozornosti, pokud pouzivate pekérnu chleba v blizkosti déti.
. Privodni kabel se nesmi dotykat horkych ¢asti ani vést pfes ostré hrany. Neovinujte pfivodni kabel kolem spotfebice,

prodlouzi se tak jeho Zivotnost.

. Teplota povrchd v blizkosti pfistroje mtze byt béhem jeho chodu vyssi nez obvykle. Pekarnu chleba umistéte mimo

dosah ostatnich pfedmétd tak, aby byla zajisténa voln cirkulace vzduchu pottebna k jeho spravné ¢innosti.

. Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto prostoru zaddné predméty (napf.

prsty, IZice, atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou musi byt volny.

. Béhem pouziti a po ném se nedotykejte pecicich ploch ani horkych ¢asti vyrobku, dokud

vyrobek nevychladne. Dotykat se mUzZete pouze madla, abyste se vyvarovali popaleni.

. Pecici plochy tohoto vyrobku maji nepfilnavy povrch, takZe se snadno ¢isti. Nepouzivejte tedy

k cisténi vnitfnich/vnéjsich ¢asti vyrobku a k manipulaci s chlebem zadné kovové ani tvrdé

pfedméty ¢i ndradi, abyste povrch peicich ploch neposkodili. .
Horky povrch

plotynky sporaku).

. Tento spotiebic¢ neni ur¢en pro pouzivani osobami ( véetné déti), jimz fyzickd, smyslova nebo mentélni neschopnost

Ci nedostatek zkusenosti a znalosti zabranuje v bezpecném pouzivani spotfebice, pokud na né nebude dohlizeno
nebo pokud nebyly instruovény pro pouziti spotiebic¢e osobou zodpovédnou za jejich bezpecnost. Na déti by se
mélo dohliZet, aby se zajistilo, Ze si nebudou se spotfebi¢em hrat.

. Pouzivejte pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto ndvodu. Viyrobce neodpovida za $kody zpUsobené

nespravnym pouzivanim spotfebice a pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar
apod.).

Do not immerse in water! - Neponorovat do vody!
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OVLADACI PANEL

1. Displej - zakladni nastaveni
Po uvedeni pekérny do provozu se na displeji objevi program BASIC (Klasik). Pfiklad ,1 3:30".
Cislice 1 oznatuje, ktery program byl zvolen, ¢islice 3:30 ¢as pipravy zvoleného programu. Polohy
dvou 3ipek poskytuji informaci o zvolené barvé (hnédosti) pe¢eného chleba a hmotnosti. Zakladni
nastaveni po pripojeni pekérny k el. siti je (velikost Il. a zhnédnuti MEDIUM (Stfedni)). Béhem
provozu Ize na displeji sledovat pribéh postupu programu. S postupem programu se Cislice
nastaveného ¢asu postupné snizuji.

2. Tlacitko START/STOP
Toto tlacitko slouzi pro spusténi a zastaveni programu. Jakmile se tlacitko START/STOP stlaci,
zacnou body ¢asové hodnoty blikat. Na displeji se zobrazi BASIC (Klasik). Jeli tfeba pouzit jiny
program, navolte ho pomoci tlacitka SELECT (Volba). Podrzenim tlacitka STOP na piblizné
3 sekundy zazni zvukovy signal (pipnuti), program se ukon¢i, tento postup plati, i pokud chcete
ukoncit 60min. pihfivani pekarny.

3. Tlacitko COLOR (Barva)
Nastavite pozadovanou barvu zhnédnuti chleba, tj. jmenovité: LIGHT (Svétly) / MEDIUM (Stredni) /
DARK (Tmavy).

4. Tlacditko LOAF SIZE (Velikost)
Nastavite pozadovanou hmotnost chleba v jednotlivych programech (viz. tabulka a recepty). Pro
malé mnozstvi chleba 1,0 kg, pro velké mnozstvi chleba 1,3 kg.

1.BASIC
2QUICK
3FRENCH
4RAPID
SWHOLE WHEAT
©.CAKE
7.D0UGH

8.BAKE

9.JaM
10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

5. Tlaéitko SELECT (Volba)

Pouzijte toto tlacitko pro vybér jednoho z program:

BASIC (Klasik) - pro bily pseni¢ny a hnédy Zitny chléb, také pro chléb ochuceny bylinkami a rozinkami. Tento program
se pouziva nejvice.

QUICK (Sprint) - pro rychlou pfipravu bilého, pseni¢ného a Zitného chleba. Chléb peceny v tomto rezimu je mensi
ama husty stred.

FRENCH (Toustovy) - pro peceni lehkého chleba, francouzského chleba s kiupavou kirkou a lehkym stiedem.

RAPID (Sladky) - michani, kynuti a peceni chleba za extra kratky ¢as. Pro program je nutné pouzit vodu (nebo jiné

tekuté slozky) s teplotou 48-50 °C.
WHOLE WHEAT (Celozrnny) - pro peceni celozrnného chleba. Toto nastaveni poskytuje deldi ¢as na predehféti a nabobtnani zrn.
S timto programem nedoporuéujeme pouzivat funkci TIME (Cas) -/+.

CAKE (Dort) - pfi tomto nastaveni se promisi slozky a potom se pecou po nastaveny ¢as. Doporucujeme napred
zamichat slozky do dvou dilii a ty potom vysypat do pecici misky.
DOUGH (Pfiprava) - v tomto rezimu se pfipravi jen tésto bez peceni. Tésto po pfipravé mizete pouzit na chlebové rohliky,
pizzu atd. Pfi tomto nastaveni mizete pfipravit v pekarné jakékoliv tésto.
BAKE (Peceni) - pro peceni hnédého chleba nebo dortd.
JAM (Marmeldada) - pfiprava dZzemu z ¢erstvého ovoce nebo marmelddy.
SANDWICH (Sendvi¢) - pro peceni lehkého chleba s mékkou a hrubou karkou.
6. Tlagitko TIME (Cas)
Nastavujete Cas piipravy peceni chleba. Programy QUICK (Sprint), RAPID (Sladky), CAKE (Dort) a JAM (Marmelada) nelze nacasovat
na pozdéjsi spusténi. Hodiny a minuty, po kterych by méla zapocit piiprava, musi byt picteny k pfislusnému zékladnimu ¢asu pro
konkrétni program. Maximalni ¢asovaci doba, kterou Ize nastavit, je 13 hodin.
Priklad: Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotov druhy den rano v 7:00 hodin, tj. za 10 hodin a 30 minut. Stisknéte a drzte tlacitko TIME
(Cas), dokud se na displeji neobjevi hodnota 10:30, tj. ¢as mezi piitomnosti (20:30) a dobou,kdy mé byt chléb hotov. Zvoleny ¢as se
nastavuje po 10 minutach.
Pozor: Pii praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podIéhajici zkaze jako mléko, vajicka, ovoce, jogurt, cibule atd.!
FUNKCE PEKARNY CHLEBA

Funkce zvukového signalu
Zvukovy signal se spusti:

kdyz se stiskne kterékoliv z programovych tlacitek,

béhem druhého hnétaciho cyklu pfi programech BASIC (Klasik) WHOLE WHEAT (Celozrnny), QUICK (Sprint), CAKE (Dort)
a SANDWICH (Sendvic) pro signalizaci, Ze cereédlie, ovoce, ofechy nebo jiné ingredience mohou byt pfidany,

kdyz je program u konce,

béhem pfihfivani na konci peciciho postupu zvukovy signal zazni opakované.
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Udrzeni v teple

Chléb bude automaticky udrzovan teply jesté po dobu 1 hodiny od dopeceni. Pokud byste chtéli chléb vyjmout, vypnéte program
stisknutim tlacitka START/STOP.

Pamét

V pfipadé pieruseni dodavky energie béhem procesu pfipravy chleba bude program automaticky pokracovat, prestoze nestisknete
tlacitko START/STOP, pokud dojde k obnoveni dodévky energie do 10 minut. Pokud by pferuseni trvalo déle nez 10 minut, udaje
nezlstanou v paméti a pak musite pouzit nové pfisady a pekarnu znovu zapnout. Pokud tésto ve chvili pferuseni dodavky energie
nedosahlo faze kynuti, miizete rovnou stisknout tlacitko START/STOP a spustit tak program od zac¢atku.

Bezpecnostni funkce

1. Jestlize je teplota pekarny jesté piilis vysokd (nad 40 °C) napf. po pfedchozim pouZiti, na displeji se objevi napis H:HH, pfi opétovném
stisknuti tlacitka START/STOP se ozve zvukovy signdl. Drzte tla¢itko START/STOP stisknuté, dokud népis H:HH neni vymazan
a zakladni nastaveni se neobjevi na displeji. Vyjméte pecici formu a vyckejte, nez pekarna zchladne.

2. Pokud se na displeji po stisknuti tla¢itka START/STOP zobrazi E:EE (viz niZe obr. 2), doslo k rozpojeni obvodu ¢idla teploty. Nechte
Cidlo zkontrolovat autorizovanym technikem.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

- L Cc.CcrC
1l LoL L

Obr. 1 Obr.2

POSTUP PECENI

Priprava k pouziti — programovaci faze peceni chleba

1. Pfed prvnim pouzitim umyjte ¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, v horké vodé s pfidavkem saponatu. Diikladné oplachnéte
Cistou vodou a vytiete do sucha, pfipadné nechte oschnout.

2. Nésledné nastavte program BAKE (Peceni) a zapnéte na 10 minut pekarnu bez vloZenych surovin, poté nechejte pekarnu
vychladnout. Pfipadné kratké, mirné zakoufeni neni na zdvadu. Umistéte pekarnu na rovny a suchy povrch. Vidlici napajeciho pfivodu
pfipojte k elektrické siti.

3. Pecici formu uchopte obéma rukama, zasunte ji do pekarny a dotlacte tak, aby byla dobfe vlozena ve stiedu peciciho prostoru.
Nasledné zasunte dva hnétaci hdky na hfidele v pecici formé. Do formy vloZzte ingredience v pofadi pfedepsaném pfislusnym
receptem. Uzaviete viko pekérny. Na ovladacim panelu nastavte pozadovany program (SELECT (Volba) / LOAF SIZE (Velikost) /
COLOR (Barva) / TIME (Cas)). Nakonec stisknéte tlacitko START.

4. Pekdrna automaticky micha a hnéte tésto, dokud se nedocili spravné konzistence. Po ukonceni posledniho cyklu hnéteni se pekarna
ohieje na optimalni teplotu pro vykynuti tésta. Nasledné pekarna automaticky nastavi teplotu a ¢as peceni chleba.

5. Je-li chléb na konci peciciho programu pfilis svétly, pouzijte program BAKE (Peceni) pro jeho dalsi zhnédnuti. Stisknéte tlacitko
START/STOP, potom navolte program BAKE (Peceni) a zapnéte pekéarnu. Po ukonceni peceni zazni zvukovy signal, chléb mizete
vyjmout z pekarny. Nasledné se zapne jednohodinové pihfivani.

Jak pripravit chléb

1. Vlozte pecici formu do pekarny, potom ji dotlacte tak, az zacvakne na své misto. Na hiidele nasadte hnétaci haky. Hnétaci haky otocte
ve sméru hodinovych rucicek, az zacvaknou na své misto. Doporucujeme pied nasazenim hnétacich héku vlozit do formy margarin
na peceni, abyste predesli pfichyceni tésta na haky. Navic takto budete moci vyjmout hnétaci haky z bochniku snaze.

2. Vlozte do pecici formy pfisady. Dodrzte poradi uvedené v receptu. Obvykle jsou nejdfiv pfidavany tekuté pfisady nebo voda,
nasleduje cukr, sil a mouka, jako posledni vzdy pfidavejte kvasnice nebo prasek do peciva.

= r
n ——f—— Kvasnice nebo soda

—@————— Suché pfisady

———f——— Voda nebo jiné tekutiny
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V mouce vytvoite maly dllek, do néj vlozte kvasnice a ujistéte se, Ze nepiijdou do styku s tekutinami nebo soli.

Jemné zavrete viko a zapojte napéjeci kabel do zasuvky.

Stisknéte opakované tlacitko SELECT (Volba), dokud nezvolite pozadovany program.

Stisknutim tlacitka COLOR (Barva) zvolte pozadovanou barvu karky.

Stisknutim tlacitka LOAF SIZE (Velikost) zvolte pozadovanou velikost (1kg nebo 1,3kg).

Cas odlozeni nastavte stisknutim tla¢itka TIME (Cas) A nebo TIME (Cas) Y. Tento krok mizete preskocit, pokud chcete za¢it s pfipravou
chleba okamzité.

Spustte pripravu stisknutim tlacitka START/STOP.

. U program@ BASIC (Klasik), FRENCH (Toustovy), WHOLE WHEAT (Celozrnny), CAKE (Dort), SANDWICH (Sendvi¢) zazni béhem

pripravy dlouhé pipnuti. To je upozornéni, ze mlzete pfidat pfisady. Oteviete viko a vlozte pozadované pfisady. Vétracimi otvory
muze béhem peceni unikat para. To je normélni.

. Po dokonceni procesu se ozve jedno pipnuti. Stisknutim a podrzenim tlacitka START/ STOP po dobu asi 3 sekund proces zastavite

amuzete chléb vyjmout. Oteviete viko a za pouziti kuchynskych chinapek pevné uchopte pecici formu a vyjméte ji z pekarny.
Upozornéni: pecici forma i chléb mohou byt velmi horké! Davejte proto vzdy pozor.

Pred vyjmutim bochniku nechte pecici formu vychladnout. Potom pomoci nepfilnavé $pachtle jemné oddélte strany bochniku od
formy.

Formu otocte vzhlru nohama na mfizku nebo ¢istou pracovni desku a jemné s ni zatieste, az se bochnik zcela uvolni.

Nez chléb nakrajite, nechte ho asi 20 minut vychladnout. Doporucujeme kréjet chléb elektrickym krédje¢em nebo nozem na pecivo,
nikoliv nozem na ovoce nebo kuchyriskym nozem. V opa¢ném piipadé by se chléb mohl zdeformovat.

. Pokud neméte prostor nebo jste nestiskli tlacitko START/STOP po dokonceni procesu, chléb bude po dobu 1 hodiny udrzovan

automaticky v teple. Po uplynuti této doby se ozve 10x pipnuti a ndsledné se pekarna automaticky vypne.

. Pokud pekarnu nepouzivate nebo nechcete proces dokondit, vypnéte ji a odpojte napajeci kabel od zdroje energie.
. Poznamka: Nez bochnik nakrdjite, vyjméte pomoci nastroje hnétaci hiky z jeho spodni casti. Bochnik je horky, nikdy proto

nevyjimejte hnétaci haky rukama.

. Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporucujeme vam ulozit zbytek do plastového sacku nebo nadoby. Chléb muzete skladovat

az 3 dny pfi pokojové teploté. Jestlize ho potiebujete uskladnit na delsi dobu, vlozte ho do plastového sacku nebo nddoby a nasledné
do mraznicky. Skladujte max. 10 dni. Protoze doma vyrobeny chléb neobsahuje zadné konzervanty, jeho skladovaci doba obecné
neni deli nez skladovaci Ihita pro chléb zakoupeny v obchodé.

Konec naprogramovanych fazi

Po ukonceni programu tahem vyjméte pecici formu, polozZte ji na tepelné odolnou pevnou podlozku (napf. prkénko). Pokud chléb
nevypadne z formy na podlozku, hybejte hnétacimi hiidelemi nékolikrat sem a tam, dokud se chléb neuvolni. Poté mizete chléb snadno
rozfezat a UpIné vyjmout hnétaci haky.
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OTAZKY A ODPOVEDI

Po peceni se chléb lepi na nadobu.

Po ukonceni peceni nechte chléb asi 10 minut zchladnout

a nasledné obratte formu dnem nahoru. Podle potfeby po peceni

pohybujte hfidelemi hnétacich hakl zleva doprava. Pro dalsi

peceni celou formu véetné hnétacich hakd vymastéte.

Jak zabranit tvorbé dér v chlebu zpisobenych

pfitomnosti hnétacich haku?

Hnétaci haky mizete vyjmout prsty pokrytymi moukou pred

posledni fazi kynuti tésta.

Tésto pirekyne pies okraj nadoby.

To se stavd, zejména kdyz se uzivd pseni¢nd mouka, a je to

nasledek vyssiho obsahu lepku.

a) Snizte mnozstvi mouky a pfizpUsobte ostatni ingredience.
Hotovy chléb bude mit jesté stale dostate¢ny objem.

b) Na tésto rozestiete polévkovou IZici horkého roztaveného
margarinu.

Chléb neni dostatecné vykynuty.

a) Jestlize se uprostied chleba vytvofi ryha tvaru V, mouka
neobsahuje dost lepku. To znaci, Ze mouka obsahuje pfilis
mélo proteinu (coz se stava zejména za destivého léta), nebo
ze je mouka pfilis vihka.

Opatfeni: pfidejte polévkovou lIzici psenicného lepku na
kazdych 500 g mouky.

b) Jestlize je chléb uprostied zlzeny, mlze pficina spocivat
v jednom z nasledujicich diivod(: teplota vody byla pfilis
vysokd, bylo pouzito nadmérné mnozstvi vody, nebo byla
mouka chudé na lepek.

Kdy lIze otevfit viko pekarny béhem provozu?

Vseobecné feceno Ize viko pekarny oteviit vzdy béhem faze

hnéteni. Béhem této faze mohou byt jesté pfiddna mald mnozstvi

mouky nebo tekutiny. Ma-li chléb mit po dopeceni urcité aspekty,
postupuijte takto:

Pred posledni fazi kynuti odklopte viko a opatrné nafiznéte

tvofici se kirku chleba ostrym pfedehiatym nozem, rozptylte na

néj ceredlie nebo rozestfete na klrku smés bramborové mouky

a vody za Ucelem docileni lesklé povrchové Upravy. To je viak

naposledy, kdy mize byt viko otevieno, protoze jinak prostiedek

chleba poklesne.

Co je pSeni¢na celozrnna mouka?

Celozrnnd mouka se vyrabi ze viech druhll cerealii (obilovin),

vcetné pienice. Termin ,celozrnny” znaci, Ze mouka byla umleta

z celych zrn a proto mad vyssi obsah nestravitelnych ¢astic a tmavsi

barvu. UZiti celozrnné mouky ale nedava chlebu tmavsi zabarveni,

jak se obecné véi.

Co se musi délat pfi pouziti zitné mouky?

Zitna mouka neobsahuije lepek a chléb sotva vykyne. Aby se chléb

stal lehce stravitelnym, musi se pfipravit celozrnny zitny chléb

s kvasnicemi.

Kolik existuje riiznych druhi mouky a jak se

pouzivaji?

a) Kukuficnd, ryzova a bramborové mouka je vhodnd pro osoby
alergické na lepek nebo pro ty, ktefi trpi maloabsorpcnim
syndromem nebo bfisnimi nemocemi. Viz pfislusné recepty
Vv receptafi.

b) Mouka z psenice Spaldy je drahd, ale neobsahuje chemické
prisady, protoze psenice roste na velmi chudé padé
a nevyzaduje zddné hnojivo. Spaldové mouka je obzvlasté
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vhodnéd pro alergiky. Lze ji pouzit ve vSech receptech
popsanych v receptafi a obsahujicich mouku typu 405, 550
a1050.

¢) Moukaz prosa je obzvlasté vhodna pro osoby trpicimi mnoha
alergiemi. Lze ji pouzit ve viech receptech predepisujicich
mouku typu 405, 550 a 1050, jak popsano v receptafi.

d) Mouka z tvrdé p3enice je vhodnd na bagety diky své
konzistenci a mUze byt nahrazena krupici z tvrdé psenice.

Jak Ize vyrobit cerstvy chléb pro snazsi traveni?
Pfidanim mackaného vafeného bramboru do mouky a naslednym
hnétenim tésta se ucini cerstvy chléb snaze stravitelnym.

Co Ize délat, kdyz chléb chutna po drozdi?
a) Tato chutje casto odstranovana pfidanim cukru. Pfidani cukru
udéluje chlebu svétlejsi barvu.
b) Pfidejte do vody 1 polévkovou Izici octu pro malé bochniky
chleba a 2 polévkové Izice pro velké bochniky.
¢) Namisto vody pouzijte podmésli nebo kefir. To plati pro
vsechny recepty a doporucuje se pro zlepseni svézesti chleba.
Proc chléb peceny v klasické peci chutna odlisné
od chleba vyrobeného v pekarné chleba?
Zavisi to na rozdilném stupni vlhkosti: chléb peceny v klasické
peci je sussi z divodu vétsiho peciciho prostoru, zatimco chléb
zhotoveny v zafizeni na peceni chleba je vih¢i.
CISTENI A UDRZBA
Pfed kazdou udrzbou odpojte vyrobek od -elektrické
sité! Cisténi provadéjte vidy na vychladnutém spotiebici
a pravidelné po kazdém pouziti! Doporucujeme potfit novou
pecici formu a hnétaci haky teplu vzdorujicim tukem pred
jejich prvnim pouzitim a nechat je ohfat v pekarné po dobu asi
10 minut pfi 160 °C. Po jejich vychladnuti ocistéte (vylestéte)
pecici formu od tuku papirovym ubrouskem. Toto se doporucuje
provést na ochranu nepfilnavého povrchu. Tento postup mulze
byt ¢as od ¢asu opakovén. Pro ¢isténi pouZijte mirny detergent.
Nikdy nepouzivejte chemické cistici latky, benzin, ¢istice peci
nebo detergenty, které skrébou nebo jinak ni¢i povlak. Vihkym
hadfikem odstrarite vechny ingredience a drobky z vika, plasté
a peciciho prostoru. Nikdy nenamacejte pekarnu do vody
nebo nenapliiujte pecici prostor vodou! Pro snadné cisténi
Ize odejmout viko. Za tim ucelem viko odklopte do svislé polohy
a nésledné je mirnym tahem odejméte. Otfete vnéjsi plochy
pecici formy vlhkym hadiikem. Vnitini plochy Ize umyt trochou
detergentni tekutiny. Jak hnétaci haky, tak i pohonné hfidele se
musi oistit ihned po pouziti. ZGstanouli hnétaci haky ve formé,
budou se pozdéji tézce vyndavat. V takovém pfipadé napliite
nadobu teplou vodou a nechte ji v klidu po dobu asi 30 minut. Pak
vyjméte hnétaci haky.
Pecici forma je opatiena nepfilnavym povlakem. Proto
nepouzivejte kovové néstroje, které by mohly poskrébat povrch
béhem jeho Cisténi. Normalni je, ze v pribéhu casu se barva
povrchu méni. Tato zména ale Zadnym zpisobem neméni jeho
Gcinnost.




ODSTRANOVANI PROBLEMU

Jestlize se béhem pouzivani pekarny chleba setkate s néjakym problémem, projdéte si prosim predtim, nez se obratite na servisni

stiedisko, nasledujici informace:

Problém

Pficina

Reseni

Kouf vychazi z peciciho prostoru
nebo z ventila¢nich otvord.

Ingredience Inou na pecici prostor nebo
na vnéjsi stranu pecici formy.

Odpojte napéjeci pfivod od el. instalace
a vycistéte vnéjsi ¢asti pecici formy nebo pecici
prostor.

Stred chleba klesé a naspodu je
vihky.

Chléb zustal po ukonceni peceni
a prihfevu pfilis dlouho v pecici formé.

Vyndejte chléb z pecici formy pred ukoncenim
prihfivaci faze.

Chléb se obtizné vyndava z pecici
formy.

Spodni strana bochniku je pfilepena na
hnétacich hécich.

Hybejte hrideli sem a tam, dokud chléb
nevypadne. Po peceni vycistéte hnétaci haky

a htidele. Podle potieby naplite pecici formu na
30 minut teplou vodou. Poté Ize snadno vyjmout
hnétaci haky a vycistit je.

Ingredience nejsou spravné michany
a chléb se nepece spravné.

Nesprévné nastaveni programu.

Zkontrolujte zvoleny program a ostatni
nastaveni.

Béhem provozu pekérny doslo ke
stisknuti tlacitka START/STOP.

Viz. kapitola Funkce pekarny chleba (opakované
funkce).

Béhem provozu pekérny bylo viko
nékolikrat otevieno.

Neotevirejte viko po poslednim vykynuti.

Dlouhodoby vypadek el. sité béhem
provozu pekarny.

Viz. kapitola Funkce pekarny chleba (opakované
funkce).

Otaceni hnétacich haku je zablokovano.

Zkontrolujte, zda hnétaci haky nejsou
zablokovény zrny apod. Vyndejte pecici formu

a zkontrolujte, zda se hiidele volné otaceji. Neni-li
tomu tak, obratte se na zakaznicky servis.

Pecici forma se béhem hnéteni
nadzvedava.

Tésto je pfilis husté. Hnétaci haky
jsou zablokovény a pecici forma je
vytlacovana nahoru.

Otevfete viko a do tésta pfidejte trochu tekutiny.
Poté viko opét uzaviete.

Pekarnu nelze spustit. Displej
zobrazuje H:HH.

Pekdrna je jesté horka z pfedchoziho
peciciho cyklu.

Drzte tlacitko START/STOP stisknuté, dokud se

na displeji neobjevi zakladni nastaveni BASIC
(Klasik). Odstrante pecici formu a nechte pekarnu
vychladnout. Poté vratte pecici formu na své
misto, nastavte znovu program a zapnéte
pekarnu.

OTAZKY A ODPOVEDI TYKAJICi SE RECEPTU

Poznamky k receptiim

1. Ingredience

Jelikoz kazda ingredience hraje specifickou roli pro ispésné peceni chleba, je odmérovani stejné dilezité jako pofadi, ve kterém se

ingredience pfidavaji.

+  Nejdulezitéjsi ingredience jako tekutina, mouka, stl, cukr a drozdi (Ize pouzit bud suché, nebo cerstvé drozdi) ovliviuji Uspésny
vysledek pripravy tésta a chleba. Vzdy pouzijte spravné mnozstvi ve spravném pomeéru.

+  Pouzijte teplé ingredience, jestlize se tésto ma pfipravit ihned. Prejete-li si nastavit funkci ¢asovani programovych fazi, doporucuje se
pouzit studené ingredience, aby se pfedeslo stavu, kdy drozdi zacne kynout pfilis brzy.

+ Margarin, méslo a mléko ovliviuji chut a viini chleba.

+  Aby kirka byla svétlejsi a tenci, Ize snizit mnozstvi cukru o 20 % bez ovlivnéni Gspésného vysledku peceni. Davate-li pfednost mékci

10

a svétlejsi karce, nahradte cukr medem.

Prejete-li si pfidat ceredlni zrna, nechte je pfes noc namécet. Snizte mnozstvi mouky a tekutiny (az o 1/5). U zitné mouky jsou kvasnice
nepostradatelné.

Jestlize chcete obzvlasté lehky chléb, bohaty na stravu pro povzbuzeni ¢innosti stiev, pridejte do tésta pSenicné otruby. Pislusné
dévkovani je 1 polévkova Izice na 500 g mouky a zvyste mnozstvi tekutiny o 1 polévkovou lZici.
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2. Prizpasobovani davek

Maji-li davky byt zvyseny nebo snizeny, zajistéte, aby byly dodrzeny poméry pivodnich receptd. Pro docileni perfektnich vysledki se

fidte dale uvedenymi zékladnimi pravidly pro pfizplisobeni davek ingredienci:

« Tekutiny/mouka: Tésto by mélo byt mékké (ale ne pfilis) a snadno hnétené, aniz by se stalo vlaknitym. Lehkym hnétenim by se méla
vytvofit koule. To ale neni pfipad tézkych tést jako z celozrnného Zita nebo s ceredInim chlebem. Zkontrolujte tésto 5 minut po prvém
hnéteni. Je-li pfilis vihké, pfidanim mouky po malych dévkach se docili spravné konzistence tésta. Je-li tésto pfilis suché, pridavejte
béhem hnéteni vodu po zicich.

+  Nahrazovani tekutin: Pfi pouzivani receptem pfedepsanych ingredienci obsahujicich tekutinu (napf. tvaroh, jogurt atd.) se musi snizit
mnozstvi tekutiny na predpokladané celkové mnozstvi. Pokud pouzivéte vajicka, je tfeba je uslehat v odméfovacim pohéru a doplnit
pohar dal3i pozadovanou tekutinou na predpokladané mnozstvi. Zijete-li na vysoko polozeném misté (nad 750 m nad moiem), tésto
vykyne rychleji. V takovém pfipadé Ize mnozstvi drozdi snizit az o 1/4 az 1/2 kévové Izicky pro pomérné snizeni jeho vykynuti. Totéz
plati zvlasté o mékké vodé.

3. Pridavani a odmérovani ingredienci a mnozstvi

+  Vzdyvlozte v prvni fadé tekutinu, drozdi az nakonec. Pro zpomaleni kynuti (zejména pfi pouZziti funkce ¢asovani) by se mélo zabranit
styku drozdi s tekutinou.

+  Pro méfeni uzijte vzdy stejné mérné jednotky. Hmotnosti v gramech musi byt pfesné odméreny.

+  Promililitrové oznaceni Ize pouzit dodany odmérovaci pohar, ktery ma dilky stupnice od 50 do 300 ml.

+ Ovocné, ofechové nebo ceredlniingredience: Prejete-li si pfidat dalsi ingredience, miizete tak ucinit pomoci zvlastnich programi po
zaznéni zvukového signalu. Pridate-li ingredience pfilis brzy, budou béhem hnéteni rozdrceny.

4. Hmotnosti a objemy chleba

+  Pres pfesné hmotnostni Uidaje mohou nastat malé rozdily. Skutecna hmotnost chleba hodné zavisi na vlhkosti mistnosti v dobé
pfipravy.

+  VSechny chleby s podstatnym podilem p3enice dosahuji velkého objemu a pfesahuji hranu nadoby po poslednim vykynuti v pfipadé
nejvyssi hmotnostni tidy. Chléb se ale nerozlije. Cast chleba vné formy snaze zhnédne v porovnani s chlebem uvniti formy.

+ Kde je pro sladké chleby navrzen program QUICK (Sprint), miizete pouzit ingredience v mensich mnozstvich (plati také pro program
CAKE (Dort) pro vyrobu leh¢iho peciva).

5. Vysledky peceni

+  Vysledek peceni zavisi na mistnich podminkéch (mékké voda / vysokd relativni vlhkost vzduchu / vysokd nadmorska vyska /
konzistence ingredienci atd.). Proto Uidaje v receptech tvoii referen¢ni body, které mohou byt vhodné upraveny. Jestlize jeden nebo
jiny recept nevyjde napoprvé, nenechte se odradit. Snazte se najit divod a zkuste to znovu obménou podild.

+ Je-lichléb po peceni piilis bledy, mlizete ho nechat zhnédnout v ramci programu peceni.

Doporucujeme upéct zkusebni chléb pfed nastavenim funkce pro pouZiti pfes noc, takze v pfipadé nutnosti budete moct provést

potfebné zmény.

Problém Pficina Reseni

Chléb pfilis rychle vykyne. PFili$ mnoho drozdi, pfilis mnoho mouky, nedostatek soli (nebo nékolik téchto a/b
picin).

Chléb vilbec nevykyne nebo jen | Viibec zadné nebo pfilis malo drozdi. a/b

nedostatecné. Staré nebo proslé drozdi. d
Tekutina byla prili§ horka. [4
Drozdi se dostalo do styku s tekutinou. d
Nespravny typ mouky nebo prosla mouka. d
PFili$ mnoho nebo nedostatek tekutiny. a/b/f
Nedostatek cukru. a/b

Chléb pfilis vykyne a rozlije se na | Je-li voda pilis mékka, drozdi vice kvasi. e

pecici formu. P¥ilis mnoho mléka ovlivni kvaseni drozdi. 4

Stred chleba se snizuje. Objem tésta je vétsi nez forma a chléb se snizi. c/g
Kvaseni je pfilis kratké, nebo neni dosti dlouhé z divodu nadmérné teploty vody
nebo peciciho prostoru nebo nadmérné vihkosti. c/g

Po dokonceni peceni je v chlebu | Tekutiny je pfilis mnoho. a/b

prohluben.

Struktura chleba je tézka PFili§ mnoho mouky nebo nedostatek tekutiny. a/b

a hrudkovita. Nedostatek drozdi nebo cukru. a/b
PFili§ mnoho ovoce, hrubé mouky nebo jedné z ostatnich ingredienci. b
Stara nebo prosld mouka. d

Stfed chleba neni upecen. PFilis mnoho nebo nedostatek tekutiny. a/b/f
Recept obsahuje vlhké ingredience. f

ECG

1




Problém PFi¢ina Reseni

Oteviend nebo hrubd struktura | P¥ilis mnoho vody. f
chleba nebo pfilis mnoho dér. Z&dné sdl. b
Vysokéd vlhkost, voda piili horka. g
PFilis mnoho tekutiny. 4
Chléb je na povrchu Objem je pfilis velky vici pecici formé. ale
nedopeceny. Nadmérné mnozstvi mouky, zejména pro bily chléb. b
PFili$ moc drozdi a mélo soli. a/b
PFili$ moc cukru. a/b
Sladké ingredience navic k cukru. b
Krajice jsou nerovnomérné nebo | Chléb nebyl dostatecné vychlazen (péara neunikla) g
hrudkovité.
Usazeniny mouky na kirce. Mouka nebyla béhem hnéteni na bocich dobie zpracovana. e

Reseni problémii:

a) Ingredience spravné odméite.

b) Nastavte davkovéniingredienci.

¢) Pouzijte jinou tekutinu, nebo ji nechte zchladnout na teplotu pokoje. Ingredience pfedepsané receptem pfidejte ve spravném
poradi. Utvoite malou prohloubeninu uprostred mouky a viozte do ni rozdrobené drozdi nebo suché drozdi. Vyvarujte se pfimému
styku drozdi s tekutinou.

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované ingredience.

e) Opravte mnozstvi tekutiny. Pouzivaji-li se ingredience obsahujici vodu, ddvka pfidavané vody se musi nalezité snizit.

f) Vpfipadé velmivihkého pocasi snizte mnozstvi vody o 1 az 2 polévkové Zice.

g) Vyjméte chléb z formy ihned po upeceni a pred roziezanim ho nechte nejméné 15 minut zchladnout na vhodné podlozce (napf.
drevéném prkénku).

TECHNICKE UDAJE

Max. hmotnost chleba 1,3 kg
Jmenovité napéti: 230 V~ 50 Hz
Jmenovity piikon: 800 W
Hlu¢nost: < 65 dB

VYUZITi A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vInita lepenka - odevzdat do sbérnych surovin. Pfebalova folie, PE sécky, plastové dily - do sbérnych kontejner na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalSich evropskych

zemich se zavedenym systémem t¥idéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamend, ze s produktem by nemélo byt nakladano jako s domovnim

odpadem. Produkt odevzdejte na misto urcené pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Spravnou likvidaci

produktu zabranite negativnim vlivim na lidské zdravi a Zivotni prostiedi. Recyklace materidll pfispiva k ochrané

prirodnich zdroja. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Vam poskytne obecni Gfad, organizace pro zpracovéani ]
domovniho odpadu nebo prodejni misto, kde jste produkt zakoupili. 08/05

Tento vyrobek spliiuje pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické bezpecnosti. c €

Navod k obsluze je k dispozici na webovych strankdch www.ecg.cz.
Zména textu a technickych parametrii vyhrazena.
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PEKAREN NA CHLIEB

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte pre budticu potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatrenia a pokyny uvedené v tomto navode nezahfniaju vSetky mozné podmienky a situdcie,
ku ktorym moze dojst. Pouzivatel musi pochopit, ze faktorom, ktory nie je mozné zabudovat do ziadneho z vyrobkov, je
zdravy rozum, opatrnost a starostlivost. Tieto faktory teda musia byt zaistené pouzivatelom/pouzivatelmi pouzivajicimi
a obsluhujucimi toto zariadenie. Nezodpovedame za Skody spdsobené pocas prepravy, nespravnym pouzivanim,
kolisanim napétia alebo zmenou ¢i Upravou akejkolvek Casti zariadenia.

Aby nedoslo k vzniku poziaru alebo k trazu elektrickym pradom, mali by byt pri pouzivani elektrickych zariadeni vzdy
dodrziavané zakladné opatrenia, vratane tych nasledujucich:

1.

©No ;o

12.
13.

2

o

Uistite sa, Ze napatie vo vasej zasuvke zodpovedd napatiu uvedenému na $titku zariadenia a zZe je zsuvka riadne
uzemnena. Zasuvka musi byt inStalovana podla platnych bezpecnostnych predpisov.

Nepouzivajte pekareni na chlieb, ak je privodny kabel poskodeny. Vietky opravy, vratane vymeny napdjacieho privodu,
zverte odbornému servisu!l Nedemontujte ochranné kryty zariadenia, hrozi nebezpecenstvo trazu elektrickym pridom!
Chrante zariadenie pred priamym kontaktom s vodou a inymi tekutinami, aby nedoslo k pripadnému Urazu
elektrickym pradom.

Pekaren na chlieb by nemala byt ponechand pocas chodu bez dozoru.

Nepouzivajte pekaren chleba na vykurovanie miestnosti!

Vyrobok odporicame pocas pecenia nevyskusaného receptu kontrolovat!

Pekaren nikdy nepondrajte do vody (ani ¢iasto¢ne)!

Pri manipuldcii so spotrebi¢om postupuijte tak, aby nedoslo k poraneniu (napr. popéleniu, opareniu). V priebehu
pecenia vystupuje horlca para z vetracich otvorov a povrch pekarne je hordci.

Ak z pekarne vychadza dym sposobeny vznietenim pripravovanych surovin, nechajte veko uzatvorené, pekéren
ihned vypnite a odpojte od elektrickej siete.

. Odporu¢ame nenechavat pekéren na chlieb so zasunutym privodnym kablom v zasuvke bez dozoru. Pred udrzbou

vytiahnite privodny kabel zo sietovej zasuvky. Vidlicu nevytahujte zo zasuvky tahanim za kébel. Kabel odpojte od
zésuvky uchopenim za vidlicu.

. Nepouzivajte pekaren na chlieb vonku alebo vo vihkom prostredi. Nedotykajte sa privodného kébla alebo pekarne

na chlieb mokrymi rukami. Hrozi nebezpecenstvo Urazu elektrickym pradom.

Dbajte na zvysenu pozornost, ak pouzivate pekaren na chlieb v blizkosti deti.

Privodny kdbel sa nesmie dotykat hortcich ¢asti ani viest cez ostré hrany. Neovinuijte privodny kabel okolo spotrebica,
predli sa tak jeho Zivotnost.

. Teplota povrchov v blizkosti pristroja méze byt pocas jeho chodu vyssia nez obvykle. Pekéreni na chlieb umiestnite

mimo dosahu ostatnych predmetov tak, aby bola zaistend volnd cirkuldcia vzduchu potrebné na jeho spravnu
¢innost.

. Nikdy nezakryvajte priestor medzi plastom a formou na pecenie a nevsuvajte do tohto priestoru Ziadne predmety

(napr. prsty, lyzice, atd.). Priestor medzi plastom a formou na pecenie musi byt volny.

. Pocas pouzitia a po iom sa nedotykajte ploch na pecenie ani horucich ¢asti vyrobku, pokym

vyrobok nevychladne. Dotykat sa mozete iba drzadla, aby ste sa vyvarovali popaleniu.

. Opekacie plochy tohto vyrobku maju neprilnavy povrch, takze sa lahko ¢istia. Nepouzivajte

teda na cistenie vnutornych/vonkajsich ¢asti vyrobku a na manipulaciu s chlebom Ziadne

kovové ani tvrdé predmety ¢i naradie, aby ste povrch ploch na pecenie neposkodili. Hortici povrch

. Pekéren na chlieb nekladte na hortci povrch ani ju nepouzivajte v blizkosti zdroja tepla (napr.

platnicky sporaka).

. Tento spotrebi¢ nie je uréeny na pouzivanie osobami ( vratane deti ), ktorym fyzickd, zmyslové alebo mentdlne

neschopnost ¢i nedostatok skisenosti a znalosti zabraruje v bezpe¢nom pouzivani spotrebica, ak na ne nebude
dohliadané alebo ak neboli instruované pre poutzitie spotrebi¢a osobou zodpovednou za ich bezpec¢nost. Na deti by
sa malo dozerat, aby sa zaistilo, Ze sa nebudu so spotrebi¢om hrat.

. Pouzivajte iba v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto ndvode. Vyrobca nezodpoveda za $kody sposobené

nespravnym pouzivanim spotrebica a prislusenstva (napr. znehodnotenie potravin, poranenie, popélenie, oparenie,
poziar a pod.).

Do notimmerse in water! - Neponarajte do vody!
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OVLADACI PANEL

5.

1. Displej - zakladné nastavenie
Po uvedeni pekéarne do prevadzky sa na displeji objavi program BASIC (Klasik). Priklad ,1 3:30".
Cislica 1 oznacuje, ktory program bol zvoleny, ¢islica 3:30 ¢as pripravy zvoleného programu. Polohy
dvoch 3ipok poskytuju informaciu o zvolenej farbe (hnedosti) pe¢eného chleba a hmotnosti.
Zakladné nastavenie po pripojeni pekarne k el. sieti je (velkost II. a zhnednutie MEDIUM (Stredny)).
Pocas prevadzky je mozné na displeji sledovat priebeh postupu programu. S postupom programu
sa Cislice nastaveného ¢asu postupne znizuju.

2. Tlacidlo START/STOP
Toto tlacidlo sluzi na spustenie a zastavenie programu. lhned ako sa tlacidlo START/STOP stlaci,
za¢nu body ¢asovej hodnoty blikat. Na displeji sa zobrazi BASIC (Klasik). Ak je potrebné pouzit
iny program, navolte ho pomocou tlacidla SELECT (Volba). Podrzanim tlacidla STOP na priblizne
3 sekundy zaznie zvukovy signal (pipnutie), program sa ukonci, tento postup plati, aj ak chcete
ukondit 60 min. prihrievanie pekarne.

3. Tlacdidlo COLOR (Farba)
Nastavite pozadovanu farbu zhnednutia chleba, tj. menovite: LIGHT (Svetly) / MEDIUM (Stredny)
/ DARK (Tmavy).

4. Tlacidlo LOAF SIZE (Velkost)
Nastavite pozadovant hmotnost chleba v jednotlivych programoch (pozri tabulka a recepty). Pre
malé mnozstvo chleba 1,0 kg, pre velké mnozstvo chleba 1,3 kg.

1.BASIC
2QUICK
3FRENCH
4RAPID
SWHOLE WHEAT
©.CAKE
7.D0UGH

8.BAKE

9.JaM
10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

Tlaéidlo SELECT (Volba)
Pouzite toto tlacidlo na vyber jedného z programov:

BASIC (Klasik) - pre biely pseni¢ny a hnedy Zitny chlieb, taktiez pre chlieb ochuteny bylinkami a hrozienkami. Tento
program sa pouziva najviac.

QUICK (Sprint) - pre rychlu pripravu bieleho, pseni¢ného a Zitného chleba. Chlieb peceny v tomto rezime je mensia ma
husty stred.

FRENCH (Hriankovy) - pre pecenie lahkého chleba, francizskeho chleba s chrumkavou kérkou a lahkym stredom.

RAPID (Sladky) - miesanie, kysnutie a pecenie chleba za extra kratky ¢as. Pre program je nutné pouzit vodu (alebo iné

tekuté zlozky) s teplotou 48 - 50 °C.
WHOLE WHEAT (Celozrnny) - pre pecenie celozrnného chleba. Toto nastavenie poskytuje dlhsi ¢as na predhriatie a nasiaknutie zfn.
S tymto programom neodpori¢ame pouzivat funkciu TIME (Cas) -/+.

CAKE (Torta) - pritomto nastaveni sa premiesia zlozky a potom sa pecu nastaveny ¢as. Odporticame napred zamiesat
zlozky do dvoch dielov a tie potom vysypat do misky na pecenie.

DOUGH (Priprava) - v tomto rezime sa pripravi len cesto bez pecenia. Cesto po priprave mozete pouzit na chlebové rozky,
pizzu atd. Pri tomto nastaveni mozete pripravit v pekarni akékolvek cesto.

BAKE (Pecenie) - pre pecenie hnedého chleba alebo tort.

JAM (Marmelada) - priprava dZzemu z ¢erstvého ovocia alebo marmelady.

SANDWICH (Sendvic) - pre pecenie lahkého chleba s makkou a hrubou kérkou.

Tlacidlo TIME (Cas)

Nastavujete ¢as pripravy pecenia chleba. Programy QUICK (Sprint), RAPID (Sladky), CAKE (Torta) a JAM (Marmeléda) nie je mozné
nacasovat na neskorsie spustenie. Hodiny a mindty, po ktorych by mala zacat priprava, musia byt pri¢itané k prislusnému zakladnému
Casu pre konkrétny program. Maximalny ¢as pre nacasovanie, ktory je mozné nastavit, je 13 hodin.

Priklad: Je 20:30 hodin a chlieb mé byt hotovy na druhy der réno o 7:00 hodine, tj. za 10 hodin a 30 minut. Stlacte a drzte tlacidlo
TIME (Cas), pokym sa na displeji neobjavi hodnota 10:30, tj. ¢as medzi pritomnostou (20:30) a ¢asom, kedy mé byt chlieb hotovy.
Zvoleny cas sa nastavuje po 10 mindtach.

Pozor: Pri praci s ¢asovou funkciou nikdy nepouzivajte ingrediencie podliehajuce skaze ako mlieko, vajicka, ovocie, jogurt, cibula
atd.!

FUNKCIE PEKARNE NA CHLIEB

Funkcia zvukového signalu
Zvukovy signal sa spusti:

14

ked'sa stlaci ktorékolvek z programovych tlacidiel,

pocas druhého hnetacieho cyklu pri programoch BASIC (Klasik), WHOLE WHEAT (Celozrnny), QUICK (Sprint), CAKE (Torta)
a SANDWICH (Sendvic) pre signalizaciu, Ze cerealie, ovocie, orechy alebo iné ingrediencie mdzu byt pridané,

ked'je program pri konci,

pocas prihrievania na konci postupu pecenia zvukovy signal zaznie opakovane.
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Udrzanie v teple

Chlieb bude automaticky udrziavany teply este pocas 1 hodiny od dopecenia. Ak by ste chceli chlieb vybrat, vypnite program stlacenim
tlacidla START/STOP.

Pamat

V pripade prerusenia dodavky energie pocas procesu pripravy chleba bude program automaticky pokracovat, hoci nestlacite tlacidlo
START/STOP, ak dojde k obnoveniu dodavky energie do 10 minut. Ak by prerusenie trvalo dlhsie nez 10 minut, idaje nezostant v pamati,
a potom musite pouzit nové prisady a pekaren znovu zapnut. Ak cesto vo chvili prerusenia dodévky energie nedosiahlo fazu kysnutia,
mozete rovno stlacit tlacidlo START/STOP a spustit tak program od zaciatku.

Bezpecnostna funkcia

1. Ak je teplota pekdrne este prili§ vysoka (nad 40 °C) napr. po predchddzajicom pouziti, na displeji sa objavi napis H:HH, pri
opatovnom stlaceni tlacidla START/STOP sa ozve zvukovy signal. Drzte tlacidlo START/STOP stlacené, pokym napis H:HH nie je
vymazany a zakladné nastavenie sa neobjavi na displeji. Vyberte formu na pecenie a vyckajte, nez pekéaren vychladne.

2. Ak sa na displeji po stlaceni tlacidla START/STOP zobrazi E:EE (pozri niZsie obr. 2), doslo k rozpojeniu obvodu snimaca teploty.
Nechajte snimac skontrolovat autorizovanym technikom.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

- L Cc.CcrC
1l LoL L

Obr. 1 Obr.2

POSTUP PECENIA

Priprava na pouzitie - programovacia faza pecenia chleba

1. Pred prvym pouzitim umyte Casti, ktoré pridu do styku s potravinami, v teplej vode s pridavkom saponatu. Dokladne oplachnite
Cistou vodou a vytrite do sucha, pripadne nechajte oschnut.

2. Nasledne nastavte program BAKE (Pecenie) a zapnite na 10 minut pekdrei bez vlozenych surovin, potom nechajte pekaren
vychladnit. Pripadné kratke, mierne dymenie sa nepovazuje za poruchu. Umiestnite pekarei na rovny a suchy povrch. Vidlicu
napajacieho privodu pripojte k elektrickej sieti.

3. Formu na pecenie uchopte oboma rukami, zasunte ju do pekérne a dotlacte tak, aby bola dobre vlozena v strede priestoru na
pecenie. Nasledne zasunte dva hnetacie haky na hriadele vo forme na pecenie. Do formy vlozte ingrediencie v poradi predpisanom
prislusnym receptom. Uzavrite veko pekarne. Na ovlddacom paneli nastavte pozadovany program (SELECT (Volba) / LOAF SIZE
(Velkost) / COLOR (Farba) / TIME (Cas)). Nakoniec stlacte tlacidlo START.

4. Pekaren automaticky miesa a hnetie cesto, pokym sa nedocieli sprévna konzistencia. Po ukonceni posledného cyklu hnetenia sa
pekareni ohreje na optimalnu teplotu pre vykysnutie cesta. Nasledne pekaren automaticky nastavi teplotu a ¢as pecenia chleba.

5. Ak je chlieb na konci programu pecenia prili svetly, pouzite program BAKE (Pecenie) pre jeho dalsie zhnednutie. Stlacte tlacidlo
START/STOP, potom navolte program BAKE (Pecenie) a zapnite pekaren. Po ukonceni pecenia zaznie zvukovy signal, chlieb mozete
vybrat z pekdrne. Nasledne sa zapne jednohodinové prihrievanie.

Ako pripravit chlieb

1. Vlozte formu na pecenie do pekarne, potom ju dotlacte tak, az zacvakne na svoje miesto. Na hriadele nasadte hnetacie haky.
Hnetacie haky otocte v smere hodinovych ruciciek, az zacvaknu na svoje miesto. Odporticame pred nasadenim hnetacich hakov
vlozit do formy margarin na pecenie, aby ste predisli prichyteniu cesta na haky. Navyse takto budete moct vybrat hnetacie haky
zbochnika lahsie.

2. Vlozte do formy na pecenie prisady. Dodrzte poradie uvedené v recepte. Obvykle st najskor priddvané tekuté prisady alebo voda,
nasleduje cukor, sol'a muka, ako posledné vzdy pridavajte kvasnice alebo prasok do peciva.

ECG 15



PN L AW

Ko

Kvasnice alebo séda

Suché prisady

————f— Voda alebo iné tekutiny

V muke vytvorte malt jamku, do nej vloZte kvasnice a uistite sa, Ze nepridu do styku s tekutinami alebo solou.

Jemne zavrite veko a zapojte napajaci kabel do zasuvky.

Stlacte opakovane tlacidlo SELECT (Volba), pokym nezvolite pozadovany program.

Stlacenim tlacidla COLOR (Farba) zvolte pozadovand farbu korky.

Stlacenim tlacidla LOAF SIZE (Velkost) zvolte pozadovanu velkost (1 kg alebo 1,3 kg).

Cas odlozenia nastavte stlacenim tla¢idla TIME (Cas) A alebo TIME (Cas) V. Tento krok mézete preskocit, ak chcete zacat s pripravou
chleba okamzite.

Spustite pripravu stlacenim tlacidla START/STOP.

. Pri programoch BASIC (Klasik), FRENCH (Hriankovy), WHOLE WHEAT (Celozrnny), CAKE (Torta), SANDWICH (Sendvi¢) zaznie pocas

pripravy dlhé pipnutie. To je upozornenie, ze mozete pridat prisady. Otvorte veko a vlozte pozadované prisady. Vetracimi otvormi
moze pocas pecenia unikat para. To je normélne.

. Po dokonceni procesu sa ozve jedno pipnutie. Stla¢enim a podrzanim tlacidla START/STOP pocas asi 3 sekind proces zastavite

amozete chlieb vybrat. Otvorte veko a pouzitim kuchynskych chiapiek pevne uchopte formu na pecenie a vyberte ju z pekarne.

. Upozornenie: forma na pecenie aj chlieb mézu byt velmi horuce! Davajte preto vzdy pozor.
. Pred vybratim bochnika nechajte formu na pecenie vychladnit. Potom pomocou neprilnavej Spachtle jemne oddelte strany

bochnika od formy.

. Formu otocte hore nohami na mriezku alebo ¢isti pracovnu dosku a jemne s fiou zatraste, az sa bochnik Gplne uvolni.
. Nez chlieb nakréjate, nechajte ho asi 20 minut vychladnut. Odportcame kréjat chlieb elektrickym krajacom alebo nozom na pecivo,

nie nozom na ovocie alebo kuchynskym nozom. V opa¢nom pripade by sa chlieb mohol zdeformovat.

. Ak nemate priestor alebo ste nestlacili tlacidlo START/STOP po dokonceni procesu, chlieb bude pocas 1 hodiny udrziavany

automaticky v teple. Po uplynuti tohto ¢asu sa ozve 10x pipnutie a nasledne sa pekaren automaticky vypne.

. Ak pekaren nepouzivate alebo nechcete proces dokoncit, vypnite ju a odpojte napajaci kdbel od zdroja energie.
. Poznamka: Nez bochnik nakréjate, vyberte pomocou néstroja hnetacie haky z jeho spodnej ¢asti. Bochnik je horuci, nikdy preto

nevyberajte hnetacie haky rukami.

. Poznamka: Ak chlieb nezjete cely, odporticame vam ulozit zvysok do plastového vrecka alebo nadoby. Chlieb mozete skladovat

az 3 dni pri izbovej teplote. Ak ho potrebujete uskladnit na dlhsi ¢as, viozte ho do plastového vrecka alebo nadoby a nasledne do
mraznicky. Skladujte max. 10 dni. Pretoze doma vyrobeny chlieb neobsahuje Ziadne konzervanty, jeho skladovacia lehota vieobecne
nie je dlhsia nez skladovacia lehota pre chlieb zakipeny v obchode.

niec naprogramovanych faz

Po ukonceni programu tahom vyberte formu na pecenie, polozte ju na tepelne odolnd pevnu podlozku (napr. lopérik). Ak chlieb
nevypadne z formy na podlozku, hybte hnetacimi hriadelmi niekolkokrat sem a tam, pokym sa chlieb neuvolni. Potom mozete chlieb
jednoducho rozrezat a plne vybrat hnetacie haky.

16
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OTAZKY A ODPOVEDE

Po peceni sa chlieb lepi na nadobu.

Po ukonceni pecenia nechajte chlieb asi 10 minut vychladnut

a nasledne obratte formu dnom hore. Podla potreby po peceni

pohybujte hriadelmi hnetacich hakov zlava doprava. Pre dalsie

pecenie celt formu vratane hnetacich hdkov vymastite.

Ako zabranit tvorbe dier v chlebe spésobenych

pritomnostou hnetacich hakov?

Hnetacie haky mozete vybrat prstami pokrytymi mukou pred

poslednou fazou kysnutia cesta.

Cesto prekysne cez okraj nadoby.

To sa stéva, najma ked'sa pouziva pseni¢na muka, a je to nasledok

vyssieho obsahu lepku.

a) Znizte mnozstvo muky a prisposobte ostatné ingrediencie.
Hotovy chlieb bude mat este stale dostato¢ny objem.

b) Na cesto roztrite polievkovu lyZicu horiceho roztaveného
margarinu.

Chlieb nie je dostatocne vykysnuty.

a) Aksauprostred chleba vytvoriryha tvaruV, muka neobsahuje
dost lepku. To uréuje, Ze muka obsahuje prilis mélo proteinu
(¢o sa stdva najma za dazdivého leta) alebo Ze je muka prilis
vihka.

Opatrenie: pridajte polievkovu lyzicu pseni¢ného lepku na
kazdych 500 g muky.

b) Ak je chlieb uprostred zizeny, moéze pric¢ina spocivat
v jednom z nasledujucich dévodov: teplota vody bola prilis
vysokd, bolo pouzité nadmerné mnozstvo vody alebo bola
muka chudobna na lepok.

Kedy je mozné otvorit veko pekarne pocas

prevadzky?

Vseobecne povedané je mozné veko pekarne otvorit vidy pocas

fazy hnetenia. Pocas tejto fazy mozu byt este pridané malé

mnozstva muky alebo tekutiny. Ak ma mat chlieb po dopeceni
urcité aspekty, postupujte takto:

Pred poslednou fazou kysnutia odklopte veko a opatrne narezte

tvoriacu sa korku chleba ostrym predhriatym nozom, rozptylte

nan ceredlie alebo roztrite na korku zmes zemiakovej muky

a vody za Ucelom docielenia lesklej povrchovej Upravy. To je

viak naposledy, kedy moze byt veko otvorené, pretoze inak

prostriedok chleba poklesne.

Co je pseni¢na celozrnna muka?

Celozrnnd muka sa vyraba zo vsetkych druhov ceredlii (obilovin),

vratane psenice. Termin ,celozrny” uréuje, ze muka bola umletd

z celych zin a preto méd vyssi obsah nestravitelnych castic

a tmavsiu farbu. Pouzitie celozrnnej muky ale nedava chlebu

tmavsie zafarbenie, ako sa vieobecne veri.

Co sa musi robit pri pouziti zitnej muky?

Zitnd muka neobsahuje lepok a chlieb sotva vykysne. Aby sa

chlieb stal fahko stravitelnym, musi sa pripravit celozrnny Zitny

chlieb s kvasnicami.

Kol'ko existuje roznych druhov muky a ako sa

pouzivaju?

a) Kukuri¢ng, ryZzové a zemiakova muka je vhodna pre osoby
alergické na lepok alebo pre tych, ktori trpia maloabsorpénym
syndrémom alebo brusnymi ochoreniami. Pozri prislusné
recepty v receptari.

b) Mukazo $paldovej psenice je drahd, ale neobsahuje chemické
prisady, pretoze psenica rastie na velmi chudobnej pode
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a nevyzaduje ziadne hnojivo. Spaldové muka je obzvlast
vhodné pre alergikov. Je mozné ju pouzit vo vietkych
receptoch popisanych v receptéri a obsahujucich maku typu
405, 550 a 1050.

¢) Mduka z prosa je obzvlast vhodna pre osoby trpiace mnohymi
alergiami. Je mozné ju pouzit vo vietkych receptoch
predpisujicich maku typu 405, 550 a 1050, ako je popisané
v receptari.

d) Muka z tvrdej psenice je vhodnd na bagety vdaka svojej
konzistencii a méze byt nahradend krupicou z tvrdej psenice.

Ako je mozné vyrobit cerstvy chlieb pre lahsie

travenie?

Pridanim popuceného vareného zemiaku do muky a naslednym

hnetenim cesta sa stane cerstvy chlieb lahsie stravitelnym.

Co je mozné robit, ked'chlieb chuti po drozdi?

a) Téato chut je ¢asto odstrafovana pridanim cukru. Pridanie
cukru dava chlebu svetlejsiu farbu.

b) Pridajte do vody 1 polievkovu lyZicu octu pre malé bochniky
chleba a 2 polievkové lyzice pre velké bochniky.

¢) Namiesto vody pouzite cmar alebo kefir. To plati pre vietky
recepty a odporuca sa pre zlepsenie svieZosti chleba.

Preco chlieb peceny v klasickej peci chuti

odliSne od chleba vyrobeného v pekarni na

chlieb?

Zavisi to od rozdielneho stupna vlhkosti: chlieb peceny v klasickej

peci je suchsi z dovodu vacsieho priestoru na pecenie, zatial ¢co

chlieb zhotoveny v zariadeni na pecenie chleba je vihsi.

CISTENIE A UDRZBA

Pred kazdou tGdrzbou odpojte vyrobok od elektrickej siete!
Cistenie vykonavajte vidy na vychladnutom spotrebici
a pravidelne po kazdom pouziti! Odpordic¢ame potriet novu
formu na pecenie a hnetacie haky teplu vzdorujicim tukom
pred ich prvym pouzitim a nechat ich ohriat v pekarni pocas asi
10 minut pri 160 °C. Po ich vychladnuti ocistite (vylestite) formu
na pecenie od tuku papierovym obriskom. Toto sa odporuca
vykonat na ochranu neprilnavého povrchu. Tento postup méze
byt ¢as od ¢asu opakovany. Na ¢istenie pouzite mierny detergent.
Nikdy nepouzivajte chemické Cistiace latky, benzin, ¢istice peci
alebo detergenty, ktoré $krabu alebo inak nicia povlak. Vlhkou
handri¢kou odstrarite vietky ingrediencie a drobky z veka, plasta
a priestoru na pecenie Nikdy nenaméacajte pekaren do vody
alebo nenapliiajte priestor na pecenie vodou! Pre jednoduché
Cistenie je mozné odstranit veko. Za tym ucelom veko odklopte
do zvislej polohy a nésledne ho miernym tahom odstrarite.
Utrite vonkajsie plochy formy na pecenie vlhkou handrickou.
Vnutorné plochy je mozné umyt trochou detergentnej tekutiny.
Ako hnetacie haky, tak aj pohonné hriadele, sa musia ocistit ihned
po pouziti. Ak zostanu hnetacie haky vo forme, budu sa neskor
tazko vyberat. V takom pripade napliite nadobu teplou vodou
a nechajte ju v pokoji pocas asi 30 minut. Potom vyberte hnetacie
haky.

Forma na pecenie je opatrena neprifnavym povlakom. Preto
nepouzivajte kovové nastroje, ktoré by mohli poskrabat povrch
pocas jeho cistenia. Normélne je, Ze v priebehu casu sa farba
povrchu meni. Této zmena ale Ziadnym spésobom nemeni jeho
ucinnost.
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ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

Ak sa pocas pouzivania pekarne na chlieb stretnete s nejakym problémom, prejdite si, prosim, predtym, ako sa obratite na servisné

stredisko, nasledujuce informécie:

Problém

Pric¢ina

Riesenia

Dym vychddza z priestoru na
pecenie alebo z ventilatnych
otvorov.

Ingrediencie sa prilepuju na priestor na
pecenie alebo na vonkajsiu stranu formy
na pecenie.

Odpojte napdjaci privod od el. instalacie
a vycistite vonkajsie casti formy na pecenie alebo
priestor na pecenie.

Stred chleba klesé a naspodku je
vlhky.

Chlieb zostal po ukonceni pecenia
a prihrievani prilis dlho vo forme na
pecenie.

Vyberte chlieb z formy na pecenie pred
ukoncenim prihrievacej fazy.

Chlieb sa narocne vybera z formy
na pecenie.

Spodné strana bochnika je prilepend na
hnetacich hakoch.

Hybte hriadelom sem a tam, pokym chlieb
nevypadne. Po peceni vycistite hnetacie haky
a hriadele. Podla potreby naplrite formu na
pecenie na 30 minut teplou vodou. Potom

je mozné jednoducho vybrat hnetacie hdky

a vycistit ich.

Ingrediencie nie st spravne miesané
a chlieb sa nepecie spravne.

Nesprévne nastavenie programu.

Skontrolujte zvoleny program a ostatné
nastavenia.

Pocas prevadzky pekarne doslo
k stlaceniu tlacidla START/ STOP.

Pozri kapitolu Funkcie pekarne na chlieb
(opakované funkcie).

Pocas prevadzky pekarne bolo veko
niekolkokrét otvorené.

Neotvérajte veko po poslednom vykysnuti.

Dlhodoby vypadok el. siete pocas
prevadzky pekarne.

Pozri kapitolu Funkcie pekarne na chlieb
(opakované funkcie).

Otacanie hnetacich hakov je
zablokované.

Skontrolujte, ¢i hnetacie haky nie su zablokované
zrnami a pod. Vyberte formu na pecenie

a skontrolujte, ¢i sa hriadele volne otacaju. Ak nie
je tomu tak, obratte sa na zakaznicky servis.

Forma na pecenie sa pocas hnetenia
nadvihuje.

Cesto je prilis husté. Hnetacie haky su
zablokované a forma na pecenie je
vytlacovand hore.

Otvorte veko a do cesta pridajte trochu tekutiny.
Potom veko opét uzavrite.

Pekaren nie je mozné spustit. Displej
zobrazuje H:HH.

Pekéren je este hortca
z predchddzajuceho cyklu pecenia.

Drzte tlacidlo START/STOP stlacené, pokym sa

na displeji neobjavi zakladné nastavenie BASIC
(Klasik). Odstrante formu na pecenie a nechajte
pekaren vychladnt. Potom vratte formu na
pecenie na svoje miesto, nastavte znovu program
a zapnite pekaren.

OTAZKY A ODPOVEDE TYKAJUCE SA RECEPTOV

POZNAMKY K RECEPTOM

1. Ingrediencie

KedZe kazda ingrediencia hra Specificku rolu pre Uspesné pecenie chleba, je odmeriavanie rovnako dolezité ako poradie, v ktorom sa

ingrediencie pridavaju.

+  Najdolezitejsie ingrediencie ako tekutina, muka, sol, cukor a drozdie (je mozné pouzit bud suché, alebo cerstvé drozdie) ovplyviuji
uspesny vysledok pripravy cesta a chleba. Vzdy pouzite spravne mnozstvo v spravnom pomere.

+  Poutzite teplé ingrediencie, ak sa cesto ma pripravit ihned. Ak si zelate nastavit funkciu ¢asovania programovych féz, odporuca sa
pouzit studené ingrediencie, aby sa predislo stavu, kedy drozdie za¢ne kysnut prilis skoro.

+  Margarin, maslo a mlieko ovplyviuju chut a voru chleba.

+  Aby korka bola svetlejsia a tensia, je mozné znizit mnozstvo cukru o 20 % bez ovplyvnenia ispesného vysledku pecenia. Ak davate
prednost médksej a svetlejej korke, nahradte cukor medom.

«  Aksizelate pridat ceredlne zrna, nechajte ich ceznoc namacat. Znizte mnozstvo muky a tekutiny (az o 1/5). Pri zitnej muke st kvasnice
nenahraditelné.

+ Ak chcete obzvlast lahky chlieb, bohaty na stravu pre povzbudenie ¢innosti Criev, pridajte do cesta pSeni¢né otruby. Prislusné
dévkovanie je 1 polievkova lyzica na 500 g muky a zvyste mnozstvo tekutiny o 1 polievkovu lyzicu.
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. Prispésobovanie davok
k maju davky byt zvysené alebo znizené, zaistite, aby boli dodrzané pomery pévodnych receptov. Pre docielenie perfektnych vysledkov

sa riadte dalej uvedenymi zékladnymi pravidlami pre prispdsobenie davok ingrediencii:

Tekutiny/muka: Cesto by malo byt mékké (ale nie prilis) a jednoducho hnetené bez toho, aby sa stalo vldknitym. Lahkym hnetenim by
sa mala vytvorit gula. To ale nie je pripad tazkych ciest ako z celozrnného Zita alebo s ceredlnym chlebom. Skontrolujte cesto 5 minut
po prvom hneteni. Ak je prilis vihké, pridanim muky po malych davkach sa docieli spravna konzistencia cesta. Ak je cesto prilis suché,
pridavajte pocas hnetenia vodu po lyziciach.

Nahradzovanie tekutin: Pri pouzivani receptom predpisanych ingrediencii obsahujucich tekutinu (napr. tvaroh, jogurt atd.) sa musi
znizit mnozstvo tekutiny na predpokladané celkové mnozstvo. Ak pouzivate vajicka, je potrebné ich uslahat v odmernom pohari
a doplnit pohar dalSou pozadovanou tekutinou na predpokladané mnozstvo. Ak Zijete na vysoko polozenom mieste (nad 750 m nad
morom), cesto vykysne rychlejsie. V takom pripade je mozné mnozstvo drozdia znizit az o 1/4 az 1/2 kévovej lyzicky pre pomerné
znizenie jeho vykysnutia. To isté plati zvlast o makkej vode.

3. Pridavanie a odmeriavanie ingrediencii a mnozstiev
+  Vzdy vlozte v prvom rade tekutinu, drozdie az nakoniec. Pre spomalenie kysnutia (najma pri pouziti funkcie ¢asovania) by sa malo
zabranit styku drozdia s tekutinou.
+ Nameranie pouzite vzdy rovnaké merné jednotky. Hmotnosti v gramoch musia byt presne odmerané.
+  Premililitrové oznacenie je mozné pouzit dodany odmerny pohar, ktory mé dieliky stupnice od 50 do 300 ml.
+ Ovocné, orechové alebo ceredlne ingrediencie: Ak si zeldte pridat dalsie ingrediencie, mozete tak urobit pomocou zvlastnych
programov po zazneni zvukového signélu. Ak pridate ingrediencie prilis skoro, budu pocas hnetenia rozdrvené.
4. Hmotnosti a objemy chleba
« Napriek presnym hmotnostnym udajom mdzu nastat malé rozdiely. Skuto¢nd hmotnost chleba velmi zavisi od vlhkosti miestnosti
v Case pripravy.
+  Vsetky chleby s podstatnym podielom p3enice dosahuju velky objem a presahuji hranu nadoby po poslednom vykysnuti v pripade
najvyssej hmotnostnej triedy. Chlieb sa ale nerozleje. Cast chleba mimo formy lahsie zhnedne v porovnani's chlebom vo vnutri formy.
+ Kde je pre sladké chleby navrhnuty program QUICK (Sprint), mdzete pouzit ingrediencie v mensich mnozstvach (plati taktiez pre
program CAKE (Torta) pre vyrobu lahsieho peciva).
5. Vysledky pecenia
+ Vysledok pecenia zavisi od miestnych podmienok (mékka voda / vysoka relativna vlhkost vzduchu / vysoka nadmorska vyska /
konzistencia ingrediencii atd.). Preto Uidaje v receptoch tvoria referen¢né body, ktoré mézu byt vhodne upravené. Ak jeden alebo iny
recept nevyjde na prvykrat, nenechajte sa odradit. Snazte sa najst dévod a skuste to znovu obmenou podielov.
+  Akje chlieb po peceni prili§ bledy, mozete ho nechat zhnednut v ramci programu pecenia.
+ Odporucame upiect skisobny chlieb pred nastavenim funkcie pre pouZzitie cez noc, takze v pripade nutnosti budete moct vykonat
potrebné zmeny.
Problém Pricina Riesenia
Chlieb prilis rychlo vykysne. Prili$ vela drozdia, prili$ vela muky, nedostatok soli (alebo niekolko tychto pricin). a/b
Chlieb vobec nevykysne alebo | Vobec Ziadne alebo prili$ malo drozdia. a/b
len nedostatocne. Staré alebo drozdie po zéruke. d
Tekutina bola prilis hortca. C
Drozdie sa dostalo do styku s tekutinou. d
Nespravny typ muky alebo muka po zaruke. d
Prili§ vela alebo nedostatok tekutiny. a/b/f
Nedostatok cukru. a/b
Chlieb prilis vykysne arozleje | Ak je voda prilis makka, drozdie viac kvasi. e
sa na formu na pecenie. Prilis vela mlieka ovplyvni kvasenie drozdia. C
Stred chleba sa znizuje. Objem cesta je vacsi nez forma a chlieb sa znizi. c/g
Kvasenie je prili§ kratke alebo nie je dost dIhé zdévodu nadmernej teploty vody
alebo priestoru na pecenie alebo nadmernej vihkosti. c/g
Po dokonceni pecenia je Tekutiny je prilis vela. a/b
v chlebe priehlben.
Struktdra chleba je tazka Prili§ vela muky alebo nedostatok tekutiny. a/b
a hrudkovita. Nedostatok drozdia alebo cukru. a/b
Prili$ vela ovocia, hrubej muky alebo jednej z ostatnych ingrediencii. b
Staré alebo muka po zéruke. d
Stred chleba nie je upeceny. Prili$ vela alebo nedostatok tekutiny. a/b/f
Recept obsahuje vlhké ingrediencie. f
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Problém Pric¢ina RiesSenia

Otvorena alebo hrubd Prilis vela vody. f
Struktdra chleba alebo prilis Ziadna sol. b
vela dier. Vysoka vlhkost, voda prilis hortca. g
Prilis vela tekutiny. 4
Chlieb je na povrchu Objem je prilis velky voci forme na pecenie. ale
nedopeceny. Nadmerné mnozstvo muky, najma pre biely chlieb. b
Prili$ vela drozdia a mélo soli. a/b
Prili$ vela cukru. a/b
Sladké ingrediencie navyse k cukru. b
Krajce st nerovhomerné alebo | Chlieb nebol dostato¢ne vychladeny (para neunikla). g
hrudkovité.
Usadeniny muky na korke. Muka nebola pocas hnetenia na bokoch dobre spracovana. e

RieSenia problémov:

) Ingrediencie spradvne odmerajte.

) Nastavte davkovanie ingrediencii.

Pouzite int tekutinu alebo ju nechajte vychladnut na izbovu teplotu. Ingrediencie predpisané receptom pridajte v sprdvnom poradi.

Utvorte malu prehibeninu uprostred muky a vlozte do nej rozdrobené drozdie alebo suché drozdie. Vyvarujte sa priamemu styku

drozdia s tekutinou.

d) Pouzivajte len Cerstvé a spravne skladované ingrediencie.

e) Opravte mnozstvo tekutiny. Ak sa pouzivaju ingrediencie obsahujuce vodu, davka priddvanej vody sa musi nalezite znizit.

f) Vpripade velmivihkého pocasia znizte mnozstvo vody o 1 az 2 polievkovej lyzice.

g) Vyberte chlieb z formy ihned po upeceni a pred rozrezanim ho nechajte najmenej 15 minut vychladnut na vhodnej podlozke (napr.
drevenom lopariku).

TECHNICKE UDAJE

Max. hmotnost chleba 1,3 kg
Menovité napatie: 230 V~ 50 Hz
Menovity prikon: 800 W
Hlu¢nost: < 65 dB

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Baliaci papier a vinita lepenka - odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova félia, PE vrecka, plastové diely - vyhadzujte do kontajnerov
na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v ¢lenskych krajinach EU a dalsich eurépskych

krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znameng, Zze s produktom by sa nemalo nakladat ako s domovym

odpadom. Produkt odovzdajte na miesto urcené na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. Spravnou

likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na fudské zdravie a Zivotné prostredie. Recyklacia materidlov

prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informécii o recyklacii tohto produktu vam poskytne obecny drad, ]
organizacia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto, kde ste produkt kupili. 08/05

coTe

Tento vyrobok spliia poziadavky smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite a elektrickej bezpe¢nosti. c €

Navod na obsluhu je k dispozicii na webovych strankach www.ecg.sk.
Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytac i zachowac do wgladu!

Ostrzezenie: Wskazowki i $rodki bezpieczenstwa w niniejszej instrukgji nie obejmuja wszystkich warunkéw i sytuacji,
mogacych spowodowac zagrozenie. Najwazniejszym czynnikiem, odpowiadajacym za bezpieczne korzystanie
z urzadzen elektrycznych, jest ostroznosc i zdrowy rozsadek. Nalezy miec to na uwadze w trakcie obstugi urzadzenia. Nie
ponosimy odpowiedzialnoéci za szkody powstate w trakcie transportu, na skutek nieprawidtowego uzytkowania, wahan
napiecia oraz zmiany lub modyfikacji ktérejkolwiek czesci urzadzenia.

Aby zapobiec wznieceniu ognia lub porazeniu pradem elektrycznym, korzystajac z urzadzen elektrycznych nalezy
przestrzegac podstawowych zasad bezpieczerstwa, m.in.:

1.

2.

18.
19.

20.

Upewnic sie, ze napiecie w sieci odpowiada napieciu, podanemu na naklejce na urzadzeniu, a gniazdko jest
odpowiednio uziemione. Gniazdko musi by¢ zamontowane zgodnie z odpowiednimi przepisami bezpieczenstwa.
Nie wolno korzysta¢ z wypiekacza, kiedy uszkodzony jest przewdd zasilania. Wszelkie naprawy, w tym wymiane
przewodu zasilajacego, nalezy zleci¢ w profesjonalnym serwisie! Nie zdejmowac oston urzadzenia, mogtoby to
spowodowac porazenie pradem elektrycznym!

Urzadzenie chroni¢ przed bezposrednim kontaktem z wodg i innymi cieczami, aby zapobiec porazeniu pradem
elektrycznym.

Nie pozostawia¢ wtaczonego wypiekacza bez nadzoru.

Nie wolno uzywac¢ wypiekacza do ogrzewania pomieszczenia!

W trakcie pieczenia wg nowej receptury urzadzenie nalezy na biezaco kontrolowac!

Wypiekacza nie wolno zanurza¢ w wodzie (nawet cze$ciowo)!

W trakcie obstugi urzadzenia nalezy uwaza¢, aby nie doszto do oparzenia, ani innych obrazen. W trakcie pieczenia
z otworéw wentylacyjnych wydobywa sie goraca para, a powierzchnia urzadzenia jest rozgrzana.

Jezelizurzadzenia zacznie wydobywac sie dym na skutek zapalenia sktadnikdw, nie otwierac przykrywki, natychmiast
wytaczy¢ urzadzenie i odigczyc je od sieci elektrycznej.

. Nie nalezy pozostawia¢ wypiekacza, podtaczonego do gniazda zasilania, bez nadzoru. Przed czynnosciami

konserwacyjnymi nalezy wyjac¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka. Nie nalezy tego robi¢, pociggajac za
kabel, ale za wtyczke.

. Nie nalezy korzystac z urzadzenia na zewnatrz, ani w wilgotnym $rodowisku. Nie dotykac wypiekacza, ani przewodu

zasilajacego mokrymi rekami. Mogtoby to spowodowac porazenie pragdem elektrycznym.

. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, jezeli urzadzenie jest uzywane w poblizu dzieci.
. Przewdd zasilania nie moze dotykac rozgrzanych elementéw, ani ostrych krawedzi. Aby wydtuzy¢ zywotnos¢

przewodu zasilania, nie nalezy owija¢ go wokét urzadzenia.

. Temperatura w poblizu urzadzenia moze by¢ w trakcie jego pracy znacznie podwyzszona. Wypiekacz nalezy umieséci¢

w odpowiedniej odlegtosci od innych przedmiotéw celem zapewnienia niezbednej cyrkulacji powietrza.

. Nie zakrywac przestrzeni pomiedzy obudowa a forma, ani nie wktada¢ do niej zadnych przedmiotéw (np. palcow,

tyzek itp). Przestrzen pomiedzy obudowga a formg musi pozostac wolna.

. W trakcie i po zakonczeniu korzystania z urzadzenia nie nalezy dotykac¢ goracych elementéw,

ani ptyt grzewczych, dopoki nie wystygna. Chcac uniknac oparzenia, nalezy dotykac wytgcznie
uchwytu.

. Ptyty grzewcze maja nieprzywierajacg powtoke, utatwiajaca czyszczenie. Do czyszczenia

urzadzenia z zewnatrz ani od wewnatrz lub wyjmowania chleba nie nalezy stosowac

metalowych, ani innych twardych przedmiotéw, ktére mogtoby uszkodzi¢ nieprzywierajacg Goraca powierzchnia
powtoke.

Wypiekacza nie nalezy ktas¢ na goracej powierzchni, ani uzywac w poblizu zrodet ciepta, takich jak np. kuchenka.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci), ktérym niepetnosprawnos¢ fizyczna lub
psychiczna, albo brak do$wiadczenia nie pozwala bezpiecznie uzywac urzadzenia bez nadzoru, lub jezeli nie zostaty
odpowiednio poinstruowane w zakresie obstugi urzadzenia przez odpowiedzialna za nie osobe. Konieczny jest nadzor
na dzie¢mi, aby nie dopusci¢ do zabawy urzadzeniem.

Uzywac urzadzenia tylko zgodnie z zaleceniami, zawartymi w niniejszej instrukgji. Producent nie odpowiada za
szkody, spowodowane na skutek nieprawidtowego stosowania urzadzenia i akcesoriéw (np. zmarnowane sktadniki,
obrazenie, poparzenie, pozar itp.).

Do not immerse in water! - Nie wolno zanurza¢ w wodzie!
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PANEL STEROWANIA

1. Wyswietlacz - podstawowe ustawienia
Po uruchomieniu na wyswietlaczu pojawi sie program BASIC (Klasyczny). Na przyktad ,1 3:30".
Cyfra 1 oznacza wybrany program, 3:30 to czas pracy urzadzenia w wybranym programie. Pozycja
strzatek informuje o wybranym kolorze (stopniu zarumienienia) chleba i masie. Podstawowe
ustawienia po podiaczeniu wypiekacza do sieci el. to (rozmiar Il i zarumienienie MEDIUM ($Srednie)).
W trakcie pracy na wyswietlaczu dostepna jest informacja o przebiegu programu. Czas do
zakoriczenia programu stopniowo zmniejsza sie.

2. Przycisk START/STOP
Przycisk stuzy do uruchomienia i zatrzymania programu. Po naciénieciu przycisku START/STOP
warto$¢ czasu zacznie migac. Na wyswietlaczu pojawi sie BASIC (Klasyczny). Aby wybrac inny
program nacisnij przycisk SELECT (Wybierz). Po przytrzymaniu przycisku STOP przez ok. 3 sekundy
pojawi sie sygnat dzwiekowy a program zostanie zakoriczony. W ten sam sposdb mozna réwniez
zatrzymac podgrzewanie wypiekacza.

3. Przycisk COLOR (Kolor)
Ustaw stopien zarumienienia pieczywa, tj.: LIGHT (Jasne) / MEDIUM (Srednie) / DARK (Ciemne).

4. Przycisk LOAF SIZE (Rozmiar)
Ustaw mase bochenka chleba w poszczegdinych programach (patrz tabela i przepisy). Dla mniejszej
ilosci ciasta 1,0 kg, dla wiekszej ilosci 1,3 kg.

1.BASIC
2.QUICK
IFRENCH
4RAPID
SWHILE WHEAT
6.CAKE
7.D0UGH
8.BAKE
9.JaM
10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

5. Przycisk SELECT (Wybierz)

Przycisk stuzy do wyboru jednego z programéw:

BASIC (Klasyczny) - dla chleba biatego pszenicznego i ciemnego zytniego oraz chleba z dodatkiem ziét i rodzynek.
Jest to najczesciej stosowany program.

QUICK (Szybki) - szybkie przygotowanie biatego chleba pszenicznego i zytniego. Chleb pieczony w tym trybie
jest mniejszy i gestszy w srodku.

FRENCH (Tostowy) - do pieczenia lekkiego, francuskiego chleba z chrupiaca skorka i lekkim srodkiem.

RAPID (Stodki) - mieszanie, rosniecie i pieczenie w bardzo krétkim czasie. Program wymaga zastosowanie wody

(lub innej cieczy) o temperaturze 48-50 °C.
WHOLE WHEAT (Petnoziarnisty) - do pieczenia chleba petnoziarnistego. Ustawienie zapewnia dtuzszy czas podgrzewania
i pecznienia ziaren. Z tym programem zaleca sie korzystanie z funkcji TIME (Czas) -/+.

CAKE (Ciasto) - w tym programie skfadniki zostang wymieszane i beda sie piekty przez okreslony czas. Zalecamy
wymieszanie sktadnikow w dwdch porcjach, a nastepnie wlanie ich do miski.

DOUGH (Przygotowanie) - tryb stuzy do przygotowania ciasta bez pieczenia. Ciasto mozna wykorzystac na rogaliki, pizze
itp. W tym trybie mozna przygotowac dowolne ciasto.

BAKE (Pieczenie) - do pieczenia ciemnego chleba lub ciast.

JAM (Dzem) - przygotowanie dzemu ze swiezych owocéw lub marmolady.

SANDWICH (Kanapkowy) - do pieczenia lekkiego chleba z miekka i grubg skorka.

Przycisk TIME (Czas)

Ustawienie czasu pieczenia chleba. Programy QUICK (Szybki), RAPID (Stodki), CAKE (Ciasto) i JAM (Dzem) nie moga zostac
uruchomione z opdznieniem. Godziny i minuty, po ktérych ma zosta¢ rozpoczete przygotowanie, musza zosta¢ doliczone do
podstawowego czasu danego programu. Maksymalny mozliwy do ustawienia czas wynosi 13 godzin.

Przyktad: Jest 20:30, a chleb ma by¢ gotowy nastepnego dnia o 7:00, tj. za 10 godzin i 30 minut. Naci$nij i przytrzymaj przycisk TIME
(Czas), dopdki na ekranie nie pojawi sie 10:30, tj. czas pomiedzy obecng godzing (20:30) a godzing, o ktdrej chleb ma by¢ gotowy.
Czas ustawiany jest w krokach co 10 minut.

Uwaga: Korzystajac z funkcji timera nie nalezy stosowac tatwo psujacych sie sktadnikdw, jak mleko, jajka, owoce, jogurt, cebula itp.!

FUNKCJE WYPIEKACZA DO CHLEBA

Funkcja sygnatu dzwiekowego
Sygnat dzwiekowy wiaczy sie:

po nacisnieciu dowolnego przycisku programu,

w trakcie drugiego cyklu mieszania w programach BASIC (Klasyczny), WHOLE WHEAT (Petnoziarnisty), QUICK (Szybki), CAKE
(Ciasto) i SANDWICH (Kanapkowy) w celu sygnalizacji, ze mozna dodac ziarna, orzechy lub inne sktadniki,

kiedy program zbliza sie do konca,

w trakcie podgrzewania pod koniec pieczenia pojawi sie kilkakrotny sygnat dZzwiekowy.
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Utrzymanie temperatury
Temperatura chleba bedzie automatycznie podtrzymywana przez godzine od upieczenia. Aby wyjac chleb, wytacz program naciskajac
przycisk START/STOP.

Pamiec

W przypadku przerwy w zasilaniu w trakcie przygotowywania chleba program bedzie automatycznie kontynuowany, bez koniecznosci
naciskania przycisku START/STOP, jezeli zasilanie zostanie wznowione w ciagu 10 minut. Jezeli przerwa trwata dtuzej niz 10 minut, dane
zostang usuniete z pamieci i nalezy wtozy¢ nowe sktadniki i ponownie wiaczy¢ wypiekacz. Jezeli przerwa w zasilaniu wystapita zanim
ciasto zaczeto rosna¢, mozna nacisnac przycisk START/STOP i uruchomic¢ program od poczatku.

Funkcje bezpieczenstwa

1. Jezeli temperatura wypiekacza jest zbyt wysoka (ponad 40 °C), np. po poprzednim pieczeniu, na wyswietlaczu pojawi si¢ napis
H:HH, po ponownym nacisnieciu przycisku START/STOP zabrzmi sygnat dzwiekowy. Przytrzymaj przycisk START/STOP naciéniety,
dopdki napis H:HH nie zniknie i na wyswietlaczu nie pojawia sie podstawowe ustawienia. Wyjmij forme i poczekaj, az wypiekacz
ostygnie.

2. Jezeli po nacisnieciu przycisku START/STOP na wys$wietlaczu pojawi sie E:EE (patrz rys. 2), doszto do roztaczenia obwodu czujnika
temperatury. Czujnik powinien zostac¢ skontrolowany w autoryzowanym serwisie.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

L. C.oC
e LoL L

Rys. 1 Rys. 2

ETAPY PIECZENIA

Przygotowanie - faza programowania pieczenia chleba

1. Przed pierwszym uzyciem umyj czesci, ktore beda w kontakcie z produktami, w goracej wodzie z ptynem. Optucz je doktadnie
w czystej wodzie i wytrzyj do sucha, ew. pozostaw do wyschniecia.

2. Nastepnie ustaw program BAKE (Pieczenie) i wiacz wypiekacz na 10 minut bez wktadania sktadnikéw, a nastepie pozwol, by ostygt.
Ewentualne chwilowe wystapienie dymu nie oznacza usterki. Postaw wypiekacz na réwnym i suchym podtozu. Podtacz wtyczke
zasilania do sieci elektrycznej.

3. Podnie$ forme oboma rekami, wsur ja do wypiekacza i docisnij tak, aby znajdowata sie posrodku przestrzeni grzewczej. Nastepnie
nasadz haki do mieszania na trzpienie formy. Wtéz do formy sktadniki w kolejnosci zgodnej z przepisem. Zamknij pokrywke
wypiekacza. Na panelu sterowanie wybierz odpowiedni program (SELECT (Wybierz) / LOAF SIZE (Rozmiar) / COLOR (Kolor) / TIME
(Czas)). Nacisnij przycisk tlacitko START.

4. Wypiekacz automatycznie miesza i ugniata ciasto, az do osiagniecia wiasciwej konsystencji. Po zakonczeniu ostatniego cyklu
ugniatania wypiekacz rozgrzeje sie do temp. odpowiedniej do rosniecia ciasta. Nastepnie zostanie automatycznie ustawiona
temperatura i czas pieczenia chleba.

5. Jezeli chleb pod koniec programu jest zbyt jasny, uruchom program BAKE (Pieczenie), aby zarumienit sie. Nacisnij przycisk START/
STOP, wybierz program BAKE (Pieczenie) i wiacz wypiekacz. Po zakoriczeniu pieczenia pojawi sie sygnat dzwiekowy - chleb mozna
wyjac z wypiekacza. W tym momencie zostanie uruchomione godzinowe podgrzewanie.

Jak przygotowac chleb

1. Wiéz forme do wypiekacza, docisnij ja, az zaskoczy na swoje miejsce. Nasadz na trzpienie haki do mieszania. Obr6¢ haki w kierunku
ruchu wskazoéwek zegara, az zaskoczg na swoje miejsce. Przed nasadzeniem hakéw zalecamy wtozy¢ do formy margaryne do
pieczenia, aby zapobiec przyklejaniu sie ciasta do hakow. Pozwoli to réwniez tatwiej wyjac haki z bochenka chleba.

2. Widz do formy sktadniki. Zachowaj podana w przepisie kolejnos¢. Zwykle najpierw dodaje sie sktadniki w ptynie lub wode, nastepnie
cukier, s6l, make, a na kocu drozdze lub proszek do pieczenia.
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12.
. Przed wyjeciem bochenka odczekaj chwile, az forma ostygnie. Nastepnie za pomocg topatki delikatnie oddziel bochenek od formy.
14.
15.

17.
18.

Drozdze lub soda

Suche sktadniki

————f— Wodalub inne ptyny

Zréb w mace maty dotek, wtéz do niego drozdze i upewnij sig, ze nie dojdzie do ich kontaktu z cieczg lub sola.

Delikatnie zamknij pokrywke i podtacz przewdd zasilania do gniazda.

Nacisnij kilkakrotnie przycisk SELECT (Wybierz), aby wybra¢ program.

Nacisnij przycisk COLOR (Kolor), aby wybra¢ kolor skdrki.

Nacis$nij przycisk LOAF SIZE (Rozmiar), aby wybrac rozmiar bochenka (1kg lub 1,3kg).

Czas do uruchomienia ustawisz przyciskiem TIME (Czas) A lub TIME (Czas) V. Krok ten mozna pominac, jezeli chcesz rozpoczaé
pieczenie natychmiast.

Uruchom przygotowanie naciskajac przycisk START/STOP.

. W programach BASIC (Klasyczny), FRENCH (Tostowy), WHOLE WHEAT (Petnoziarnisty), CAKE (Ciasto), SANDWICH (Kanapkowy)

w trakcie przygotowywania pojawi sie dtugi sygnat dZzwiekowy. Oznacza on, ze mozna dodac sktadniki. Otworz przykrywke i wtéz
odpowiednie sktadniki. W trakcie pieczenia z otworéw wentylacyjnych moze wydobywac sie para. Jest to normalne.

. Zakonczenie procesu zasygnalizuje krétki sygnat dzwigkowy. Naciénij i przytrzymaj przycisk START/ STOP przez 3 sekundy, aby

zatrzymac proces i wyjac chleb. Otwoérz pokrywke i wyjmij forme z wypiekacza, stosujac rekawice kuchenne.
Uwaga: forma i chleb moga by¢ bardzo gorace! Nalezy zachowac szczegdIng ostroznos¢.

Obroc¢ forme do gory dnem dociskajac do deski do krojenia i potrzasnij, aby wyjac bochenek.
Zanim zaczniesz kroi¢ chleb, pozostaw go na ok. 20 minut do ostygniecia. Zalecamy kroi¢ chleb nozem do pieczywa, nozem
elektrycznym lub krajalnica, odradzamy stosowanie nozna kuchennego lub noza do owocéw, ktéry mogtby zdeformowac bochenek.

. Jezeli po zakoriczeniu pieczenia nie zostat nacisniety przycisk START/STOP, chleb bedzie przez 1 godzing utrzymywany w cieple. Po

uptywie tego czasu pojawi sie 10x sygnat dzwiekowy, a nastepnie wypiekacz wytaczy sie.

Jezeli nie korzystasz z wypiekacza lub chcesz ukonczy¢ proces, wytacz go i odtacz przewod zasilania od sieci.

Uwaga: Przed krojeniem bochenka nalezy z jego spodniej czesci wyjac haki do mieszania, korzystajac z odpowiedniego narzedzia.
Bochenek jest goracy, hakéw nie nalezy wiec wyjmowac rekami.

. Uwaga: Jezeli chleb nie zostanie zjedzony w cato$ci, zalecamy schowanie reszty do plastikowego woreczka lub pojemnika. Chleb

mozna przechowywac do 3 dni w temperaturze pokojowej. Jezeli chcesz przechowywac chleb dtuzej, wtéz go do plastikowego
worka lub pojemnika i do zamrazarki. Przechowywac maks. 10 dni. Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych konserwantéw,
jego okres przechowywania nie jest wiec dtuzszy, niz okres przechowywania chleba kupionego w sklepie.

Koniec zaprogramowanych faz

Po zakoriczeniu programu wyciagnij forme z wypiekacza i postaw ja na powierzchni odpornej na dziatanie wysokich temperatur (deska
do krojenia). Jezeli chleb nie wypadnie z formy, ruszaj hakami we wszystkie strony, az do poluzowania chleba. Nastepnie mozna rozkroi¢
chleb i wyja¢ haki.
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PYTANIA | ODPOWIEDZI

Po upieczeniu chleb przykleja sie do naczynia.
Po zakonczeniu pieczenia pozostaw chleb na ok. 10 minut
do ostygniecia, a nastepnie obré¢ forme do goéry dnem. Aby
utatwic¢ wyjecie chleba poruszaj hakami w lewo i w prawo. Przed
nastepnym pieczeniem posmaruj haki i cata forme ttuszczem.

Jak zapobiec powstawaniu dziur w chlebie od

hakéw do mieszania?

Przed ostatnia fazg rosniecia ciasta haki mozna wyja¢ palcami,

zanurzonymi uprzednio w mace.

Ciasto wyrasta ponad krawedz naczynia.

Zwykle ma to miejsce przy stosowania maki pszenicznej, z uwagi

na wyzsza zawarto$c glutenu.

a) Zmniejsz ilos¢ maki i, proporcjonalnie, pozostatych
sktadnikéw. Chleb zachowa wystarczajaco duzg objetosc.

b) Posmaruj ciasto tyzka stotowg goracej, roztopionej
margaryny.

Chleb nie wyrést wystarczajaco.

a) Jezeli posrodku chleba powstanie pekniecie w ksztatcie V,
maka zawiera zbyt mato glutenu. Oznacza to, ze maka ma
zbyt mato protein (zwykle po deszczowym lecie), lub jest zbyt
wilgotna.

Co zrobi¢: na kazdych 500 g maki dodaj tyzke stotowa glutenu
pszenicznego.

b) Jezelichleb jest posrodku zwezony, przyczyng moze by¢: zbyt
wysoka temp. wody, zbyt duza ilos¢ wody, lub maka ze zbyt
matg zawartoscig glutenu.

Kiedy w trakcie pracy mozna otworzy¢
pokrywke wypiekacza?
Pokrywke mozna otworzy¢ w dowolnym momencie w trakcie
ugniatania. W tej fazie mozna doda¢ niewielkg ilos¢ maki
lub ptynu. Aby chleb po upieczeniu wykazywat okreslone
wilasciwosci, nalezy:
Przed ostatnig fazg rosniecia otworzy¢ pokrywke i delikatnie
rozkroi¢ tworzacg sie skorke ostrym podgrzanym nozem, posypac
ja nasionami lub posmarowa¢ woda z maka ziemniaczang, aby
skorka byta btyszczaca. Jest to ostatni moment, kiedy mozna
otworzy¢ pokrywke - przy pézniejszym otwarciu $rodek chleba
opadnie.
Co to jest maka pszeniczna petnoziarnista?
Maka petnoziarnista produkowana jest ze wszystkich rodzajéw
zbdz, réwniez z pszenicy. Termin ,petnoziarnista” oznacza, ze
maka zostata zmielona z catych ziaren, ma wiec wieksza zawartos¢
niestrawnych elementéw i ciemniejszy kolor. Maka petnoziarnista,
wbrew powszechnemu przekonaniu, nie nadaje chlebowi
ciemniejszego koloru.

Co nalezy robi¢, korzystajac z maki zytniej?

Maka zytnia nie zawiera glutenu, chleb nie moze wigc wyrosnac.

Aby chleb byt lekkostrawny, petnoziarnisty chleb zytni musi by¢

przygotowany z drozdzami.

lle jest rodzajow maki i jakie maja

zastosowanie?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana nadaja sie dla
0s0b uczulonych na gluten lub oséb cierpigcych na zespot
ztego wchtaniania i inne choroby uktadu trawiennego. Patrz
odpowiednie przepisy.

b) Maka z pszenicy orkisz jest droga, ale nie zawiera dodatkow
chemicznych, pszenica rosnie bowiem na ubogich glebach
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i nie wymaga nawozenia. Maka orkiszowa jest optymalna dla
alergikdw. Mozna wykorzysta¢ jg do wszystkich przepiséw,
ktdre zawieraja make typu 405, 550 i 1050.

¢) Maka z prosa jest szczegdlnie polecana alergikom. Mozna
wykorzysta¢ jg do wszystkich przepisow, ktore zawierajg
make typu 405, 550 i 1050.

d) Dzieki odpowiedniej konsystencji maka z twardej pszenicy
nadaje sie na bagietki, mozna ja zastapic¢ krupczatka z twardej
pszenicy.

Jak upiec swiezy chleb, ktory bedzie

lekkostrawny?

Swiezy chleb bedzie lekkostrawny, jezeli przed zagnieceniem

dodamy do maki ugotowane, ubite ziemniaki.

Co robi¢, jezeli chleb smakuje drozdzami?

a) Smak ten réwnowazony jest poprzez dodanie cukru. Cukier
nadaje chlebowi jasniejszy kolor.

b) Dodaj do wody 1 tyzke stotowa octu na maty bochenek
i 2 tyzki octu na duzy bochenek.

¢) Zamiast wody dodaj maslanke lub kefir. Dotyczy to wszystkich
przepisow i zalecane jest, aby chleb miat éwiezszy smak.

Dlaczego chleb z klasycznego pieca smakuje
inaczej, niz chleb z wypiekacza?

Jest to spowodowane rdznicg stopnia wilgotnosci: chleb
z klasycznego pieca jest, z uwagi na wieksza przestrzen, suchszy,
a chleb z wypiekacza bardziej wilgotny.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czynnosciami konserwacyjnymi odiaczy¢ urzadzenie
od zasilania! Urzadzenie czysci¢ po pelnym ostygnieciu,
regularnie po kazdym uzyciu! Przed pierwszym uzyciem
zalecamy natrze¢ forme i haki ttuszczem, odpornym na dziatanie
wysokich temperatur i ogrza¢ je w piekarniku w temp. 160°C
przez ok. 10 minut. Po ostygnieciu oczysci¢ (wypolerowac)
forme serwetka papierowa. Zalecane jest to w celu ochrony
powtoki nieprzylegajacej. Czynnosci te mozna co pewien czas
powtérzy¢. Do czyszczenia stosowac delikatny detergent. Nie
uzywac chemicznych srodkéw czyszczacych, benzyny, srodkéw
do czyszczenia piekarnika lub detergentéw, ktére Scieraja lub
niszcza powierzchnie. Usungc¢ wilgotna Scierka wszystkie sktadniki
i okruchy z pokrywki i przestrzeni grzewczej. Wypiekacza nie
wolno zanurza¢ w wodzie, ani wlewa¢ wody do przestrzeni
grzewczej! Pokrywke mozna zdja¢, aby utatwi¢ czyszczenie.
Nalezy w tym celu odchyli¢ pokrywke do pozycji pionowej
i wyja¢ ja lekkim pociagnieciem. Zewnetrzna powierzchnie
formy przetrze¢ mokra szmatka. Powierzchnie wewnetrzne umy¢
zdodatkiem niewielkiej ilosci detergentu. Haki i trzpienie oczysci¢
natychmiast po uzyciu. Jezeli haki pozostang w formie, ich
pozniejsze wyjecie bedzie utrudnione. Nalezy wéwczas napetni¢
naczynie ciepta wodg i pozostawic je na ok. 30 minut, a nastepnie
wyjac haki.

Forma do pieczenia posiada powtoke nieprzylegajaca. Nie nalezy
jej czysci¢ metalowymi narzedziami, ktére mogtyby porysowac
powierzchnie. Z czasem kolor powierzchni naczynia zmieni sie.
Nie ma to jednak wptywu na jego przydatnos¢ do uzytku.
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USUWANIE PROBLEMOW

Jezeli w trakcie uzytkowania wypiekacza wystapia problemy, przed kontaktem z serwisem nalezy przeczytac ponizsze informacje:

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Z przestrzeni grzewczej lub otworéw
wentylacyjnych wydobywa sie dym.

Sktadniki przywieraja do przestrzeni
grzewczej lub zewnetrznej strony formy.

Odtaczy¢ zasilanie i wyczysci¢ zewnetrzng czgs¢
formy lub powierzchnie grzewcza.

Srodek chleba opada, a od spodu
chleb jest wilgotny.

Po zakonczeniu pieczenia chleb pozostat
zbyt dtugo w formie.

Wyjac chleb z formy przed zakoniczeniem fazy
ogrzewania.

Trudno jest wyjac chleb z formy.

Spdd bochenka przyklejony jest do
hakéw mieszajacych.

Poruszac koricdwka hakéw, dopdki chleb

nie wypadnie. Po pieczeniu wyczysci¢ haki

i trzpienie. Jezeli to konieczne napetni¢ forme
ciepta woda i pozostawi¢ na 30 minut. Utatwi to
wyjecie hakoéw i umozliwi ich wyczyszczenie.

Sktadniki sa nieprawidtowo
mieszane i chleb piecze sie
nieprawidtowo.

Nieprawidtowe ustawienie programu.

Sprawdzi¢ wybrany program i pozostate
ustawienia.

W trakcie obstugi wypiekacza zostat
nacisniety przycisk START/STOP.

Patrz rozdziat Funkcje wypiekacza do chleba
(powtarzane funkgcje).

W trakcie obstugi wypiekacza
kilkakrotnie otwarto pokrywke.

Po wyro$nieciu nie nalezy otwierac pokrywki.

Dtuzsza przerwa w zasilaniu w trakcie
pracy wypiekacza.

Patrz rozdziat Funkcje wypiekacza do chleba
(powtarzane funkgcje).

Zablokowane obracanie hakow
mieszajacych.

Sprawdzi¢, czy haki nie zostaty zablokowane
przez ziarna itp. Wyjac forme i sprawdzi¢,

czy koncoéwki obracaja sie swobodnie. Jezeli
urzadzenie nie dziata prawidtowo, nalezy
skontaktowac sie zautoryzowanym serwisem.

Forma unosi sie w trakcie pieczenia.

Ciasto jest zbyt geste. Haki sg
zablokowane i forma jest wypychana
do gory.

Otworzy¢ pokrywke i dodac do ciasta troche
cieczy. Nastepnie zamkna¢ pokrywke.

Nie mozna wiaczy¢ wypiekacza.
Wyswietlacz pokazuje H:HH.

Wypiekacz jest rozgrzany po
poprzednim cyklu pracy.

Przytrzymac przycisk START/STOP naci$niety,
dopoki na wyswietlaczu nie pojawia sie
podstawowe ustawienia BASIC (Klasyczny).
Wyjac forme i poczekad, az wypiekacz ostygnie.
Whozyc¢ forme do wypiekacza, ustawi¢ ponownie
program i zamkna¢ wypiekacz.

PYTANIA | ODPOWIEDZI DOTYCZACE PRZEPISOW

Uwagi odnosnie przepisow

1. Sktadniki

Kazdy sktadnik odgrywa istotna role w procesie pieczenia, doktadne dawkowanie jest wiec réwnie wazne, jak zachowanie zalecanej

kolejnosci.

+  Najwazniejsze sktadniki, takie jak ptyn, maka, sol, cukier i drozdze (suche lub $wieze) maja wptyw na efekt koricowy przygotowania
ciasta i pieczenia chleba. Nalezy zawsze stosowac whasciwg ilos¢ sktadnikéw w odpowiednich proporcjach.
«  Jezeli ciasto ma zosta¢ przygotowane od razu, nalezy stosowac ciepte sktadniki. Korzystajac z funkcji opdznienia pieczenia, nalezy
uzy¢ zimnych sktadnikéw, aby zapobiec przedwczesnemu roénieciu drozdzy.
+  Margaryna, masto i mleko maja wptyw na smak i zapach chleba.

2.
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P

28

Aby skdrka byta ciensza i jasniejsza, mozna zmniejszy¢ ilos¢ cukru o 20 %. Nie bedzie to miato negatywnego wptywu na efekt
korncowy. Zastapienie cukru miodem pozwoli osiagna¢ miekka i jasniejsza skorke.

Ziarna nalezy przed dodaniem na kilka godzin namoczy¢. Zmniejszy¢ ilos¢ maki i ptyndw (nawet o 1/5). Przy uzyciu maki zytniej
niezbedne sg drozdze.

Aby chleb byt lekki i bogaty w sktadniki pobudzajace czynnos¢ jelit, dodac do ciasta otreby pszeniczne. Zalecane dawkowanie to
1 tyzka stotowa na 500 g maki oraz dodatkowa 1 tyzka stotowa ptynu.

Dostosowanie dawek
wiekszajac lub zmniejszajac dawki nalezy zachowac proporcje przepisu. Optymalny wynik pieczenia zapewni przestrzeganie podanych
onizej zasad zmiany dawek sktadnikéw:
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Ptyny/maka: Ciasto powinno by¢ miekkie (nie zbyt migkkie) i tatwe w ugniataniu, ale nie wtokniste. Lekko ugniatajac nalezy wytworzy¢
kule. Nie dotyczy to ciezkich ciast z petnoziarnistego zyta lub chleba ziarnistego. Ciasto nalezy skontrolowac 5 minut po pierwszym
zagniataniu. Jezeli jest zbyt wilgotne, nalezy dodac niewielka ilo$¢ maki. Jezeli jest zbyt suche, nalezy w trakcie zagniatania doda¢
niewielka ilo$¢ wody.

Zastapienie ptyndw: Stosujac sktadniki podane w przepisie, zawierajace ptyny (np. twardg, jogurt itp.) nalezy zmniejszyc ilo$¢ ptynow
do wartosci ogdInej ilosci ptynéw, podanej w przepisie. Dodajac jajka, nalezy je ubic i wla¢ do miarki, uzupetniajac poziom ptynéw
do wartosci ogdlnej, podanej w przepisie. W miejscu potozonym wysoko (powyzej 750 m nad poziomem morza) ciasto wyro$nie
szybciej. llos¢ drozdzy nalezy wéwczas zmniejszy¢ o 1/4 do 1/2 tyzeczki, aby ograniczy¢ ro$niecie. Dotyczy to réwniez przypadku
stosowania do ciasta miekkiej wody.

Dodawanie sktadnikéw i ilos¢

Najpierw nalezy dodac ptyn, a na koncu drozdze. Aby spowolni¢ ro$niecie (zwtaszcza przy opdznionym uruchomieniu), nalezy
zapobiec kontaktowi drozdzy z ptynem.

Do odmierzania stosowac zawsze te same jednostki. Nalezy doktadnie przestrzegac podanej masy w gramach.

Do odmierzenia mniejszych ilosci mozna wykorzysta¢ dostarczong miarke z podziatka od 50 do 300 ml.

Owoce, ziarna i orzechy: Dodatkowe sktadniki mozna dodawac w programach, w ktérych sygnat dzwiekowy sygnalizuje moment ich
dodania. Jezeli beda dodane zbyt wczednie, zostang rozgniecione w trakcie mieszania.

Masa i objetosc chleba

Pomimo doktadnych danych moga powsta¢ drobne rozbieznoéci. Rzeczywista masa chleba zalezy od wilgotnosci powietrza
w trakcie przygotowywania.

Wszystkie chleby z wiekszym udziatem pszenicy osiagaja wieksza objetosc i, przy najwyzszej masie, po wyrosnieciu wystaja poza
krawedz naczynia. Ciasto jednak nie rozleje sie. Chleb na zewnatrz naczynia zarumieni sie szybciej, niz wewnatrz formy.

Przy stosowaniu programu QUICK (Szybki) do stodkich chlebéw, mozna zastosowac sktadniki w mniejszej ilosci (dotyczy réwniez
programu CAKE (Ciasto) do wypieku lekkiego pieczywa).

Wyniki pieczenia

Wynik pieczenia zalezy od warunkéw lokalnych (miekka woda / wysoka wilgotno$¢ powietrza / duza wysokos¢ n.p.m. / konsystencja
sktadnikéw itp.). Dane w przepisach s3 wiec danymi referencyjnymi i zapewne konieczna bedzie ich modyfikacja. Jezeli chleb wg
przepisu nie uda sie za pierwszym razem, radzimy sprébowac lekko zmieni¢ przepis. Nalezy okresli¢ przyczyne i sprobowac ponownie.
Jezeli chleb jest zbyt blady, mozna go zarumieni¢ w programie pieczenia.

Zalecamy upiec chleb na prébe przed ustawieniem funkgji pieczenia w nocy, aby w razie koniecznosci méc wprowadzi¢ odpowiednie
zmiany.

Problem Przyczyna Rozwiazanie
Chleb rosnie zbyt szybko. Zbyt duzo drozdzy, zbyt duzo maki, za mato soli (lub kilka przyczyn na raz). a/b
Chleb w ogéle nie wyrdst lub Brak lub zbyt mata ilos¢ drozdzy. a/b
wyrost za mato. Stare lub przeterminowane drozdze. d
Ptyn byt zbyt goracy. 4
Drozdze dostaty sie do kontaktu z ptynem. d
Nieprawidtowy typ maki lub przeterminowana maka. d
Zbyt duzo lub zbyt mato ptynu. a/b/f
Zbyt mato cukru. a/b
Chleb wyrést za bardzo i wylat Jezeli woda jest zbyt migkka, drozdze s bardziej aktywne. e
sie zformy. Zbyt duzo mleka ma wptyw na aktywnos¢ drozdzy. 4
Srodek chleba opada. Objetosc ciasta jest wieksza, niz forma i chleb opadnie. c/g
Dziatanie drozdzy jest zbyt krotkie z powodu zbyt wysokiej temperatury
wody lub powierzchni grzewczej, albo zbyt duzej wilgotnosci powietrza. c/g
Po zakonczeniu pieczenia Zbyt duzo ptynu. a/b
w chlebie jest wgtebienie.
Chleb ma ciezka, grudkowata Zbyt duzo maki lub zbyt mato ptynu. a/b
strukture. Zbyt mato drozdzy lub cukru. a/b
Zbyt duzo owocéw, maki lub jednego z pozostatych sktadnikow. b
Stara lub przeterminowana maka. d
Srodek chleba jest Zbyt duzo lub zbyt mato ptynu. a/b/f
niedopieczony. Przepis obejmuje wilgotne sktadniki. f
Otwarta lub porowata struktura | Zbytduzo wody. f
chleba, zbyt duzo dziur. Brak soli. b
Wysoka wilgotnos¢, zbyt goraca woda. g
Zbyt duzo ptynu. C
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Problem Przyczyna Rozwiazanie

Chleb jest na wierzchu Zbyt duza objeto$¢ w stosunku do rozmiaru formy. ale
niedopieczony. Zbyt duza ilos¢ maki, zwtaszcza przy pieczeniu biatego chleba.
Zbyt duzo drozdzy i za mato soli. b
Zbyt duzo cukru. a/b
Inne stodkie sktadniki oprécz cukru. a/b
b
Kromki sa nieréwnomierne lub | Chleb nie ostygt wystarczajaco (nie odparowat) g
grudkowate.
Osad maki na skorce. Maka nie zostata wystarczajaco wymieszana w trakcie ugniatania. e

Rozwigzywanie probleméw:

a) Doktadnie odmierzy¢ sktadniki.

b) Ustawi¢ dawkowanie sktadnikéw.

¢) Uzyc¢ innego ptynu lub schtodzi¢ do pokojowej temperatury. Dodawa¢ podane w przepisie sktadniki w odpowiedniej kolejnosci.
Uformowac¢ maty dotek w mace i wiozy¢ do niej rozdrobnione drozdze lub suche drozdze. Nie dopusci¢ do kontaktu drozdzy
z ptynem.

d) Stosowac tylko Swieze i odpowiednio przechowywane sktadniki.

e) Zmienic¢ilos¢ ptynu. Jezeli stosowane sg sktadniki zawierajace wode, nalezy zmniejszy¢ dawke wody.

f)  Przy duzej wilgotnosci powietrza zmniejszyc¢ ilos¢ wody o 1-2 tyzki stotowe.

g) Wyjac chleb z formy zaraz po upieczeniu i przed krojeniem pozostawi¢ na co najmniej 15 minut do ostygniecia na odpowiednim
podtozu (drewniana deska).

DANE TECHNICZNE

Maks. masa chleba 1,3 kg
Napiecie nominalne: 230 V~ 50 Hz
Nominalna moc wejsciowa: 800 W
Poziom hatasu: < 65 dB

EKSPLOATACJA | USUWANIE ODPADOW

Papier stuzacy do owiniecia i tektura falista - przekaza¢ na wysypisko $mieci. Folia opakowaniowa, torby PE, elementy z plastiku - wrzuci¢
do pojemnikéw z plastikiem do recyklingu.

USUWANIE PRODUKTOW PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACJI

Usuwanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow cztonkowskich UE i innych krajow
europejskich zwprowadzonym systemem zbiérki odpadéw)

Przedstawiony symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢ zaliczany do odpaddéw
komunalnych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu zajmujacego sie recyklingiem sprzetu elektrycznego

i elektronicznego. Prawidtowy recykling produktu zabiega negatywnym konsekwencjom dla zdrowia ludzkiego

i Srodowiska naturalnego. ]
Recykling przyczynia sie do zachowania surowcéw naturalnych. W celu uzyskania dalszych informacji o recyklingu tego 08/05
produktu nalezy sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami, krajowg organizacja zajmujaca sie przetwarzaniem odpadéw

lub sklepem, ktory sprzedat produkt.

Produkt spetnia wymagania dyrektyw UE w zakresie kompatybilnosci elektromagnetycznej i bezpieczerstwa urzadzen
elektrycznych.

Instrukcja obstugi jest dostepna na stronie internetowej www.ecg-electro.eu.
Zastrzegamy sobie prawo do zmiany tekstu i parametrow technicznych.
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KENYERSUTO

BIZTONSAGI ELOIRASOK

Olvassa el figyelmesen, és jol 6rizze meg!

Figyelem! A haszndlati Gtmutatd tartalmazta biztonsagi rendelkezések és el6irasok nem tartalmaznak minden olyan
feltételt és kortilményt, amelynek bekovetkeztére sor kertilhet. A felhasznaldnak meg kell értenie, hogy a legfontosabb,
semmilyen termékbe be nem épithetd tényezdk a jozan ész, az eldvigydzatossag és a gondossag. Ezeket a tényezéket
a késziiléket haszndld és kezelé felhasznalo(k)nak kell biztositaniuk. Nem felellink a szdllitds kozben, helytelen
hasznélatbdl, feszlltségingadozasbdl vagy a készllék barmilyen atalakitasabol eredd karokért.

A tliz vagy aramlités okozta balesetek elkerilése érdekében az elektromos késziilékek hasznélata soran mindig be kell
tartani az aldbbi alapveté biztonségi elSirdsokat:

1.

©NO Vs W

12.
13.

2

o

. A kenyérsit6t soha ne dllitsa forro fellletre, és ne hasznalja héforras kozelében (pl. konyhai

Ellendrizze le, hogy a rendelkezésre dll6 dramkor fesziltsége megfelel a késziilék gyéri adattabldjan olvashato
adatnak, és a konnektor eldirasszertien foldelt. A fali aljzatot a hatdlyos biztonsagi el6irdsoknak megfeleléen kell
telepiteni.

Ne hasznélja a kenyérsiitét, ha sériilt annak haldzati kabele. A késziilék minden javitasat, beleértve a haldzati kdbel
cseréjét s, bizza szakszervizre! Ne szerelje le a késziilék védSburkolatdt, dramiités veszélye!

Ovja a késziiléket viztdl és mas folyadékoktdl, ellenkezé esetben dramiités veszélye all fenn.

A kenyérsiit6t izem kdzben ne hagyja felligyelet nélkiil.

Ne haszndlja a kenyérsiit6t a helyiség flitésére!

Még ki nem probélt recept szerinti stités kdzben tobbszor ellendrizze a kenyérsiitét.

A kenyérsiit6t sose meritse vizbe (még részben sem)!

A fogyasztoéval valé manipulacié kézben legyen dvatos, kerilje a sériiléseket (pl. égés, leforrazas). A slités kozben
a szell6z6 nyilasokbdl g6z tavozik, és a kenyérsiité feliilete forro.

Ha a kenyérsiitébdl a kigyulladt élelmiszerek okozta fist tavozik, a fedelet hagyja lezérva, a kenyérsiit6t azonnal
kapcsolja ki, és csatlakoztassa le az elektromos hélézatrél.

. A kenyérsiitét, ha a tapkabel dugdja a fali aljzatba van dugva, ne hagyja felligyelet nélkiil. Karbantartas el6tt hizza ki

a tapkabelt a fali aljzatbdl. A villasdugét sose a kédbelnél fogva hizza ki. A kabelt mindig a villdsdugénal fogva huzza
ki a fali aljzatbol.

. Soha ne hasznalja a kenyérsiitét a szabadban, sem nedves kdrnyezetben. Soha ne érjen a kenyérsiitéhoz vagy annak

tépkabeléhez nedves kézzel. Fenndll az dramiités veszélye.

Szenteljen fokozott figyelmet a kenyérsiit6 hasznalatanak, ha gyermekek kézelében hasznalja.

A tdpkabel nem érhet hozza forré részekhez, és ne vezesse éles éleken at. Ne tekerje a tapkabelt a fogyaszto teste
koré, igy meghosszabbitja annak élettartamat.

. A késziilék kozelében taldlhato felliletek hédmérséklete a lzemelés sordn a megszokottndl magasabb lehet.

A kenyérsiitét mas targyaktol tavol ugy éllitsa fel, hogy biztositott legyen a helyes mlikddéséhez sziikséges szabad
légaramlas.

. Sose takarja le a kdpeny és a siitéforma kozétti teret, és ne dugjon oda semmilyen targyat (pl. ujjait, kanalat, stb.).

A kopeny és a stitéforma kozotti térnek mindig szabadnak kell lennie.

. Haszndlat kézben és utana se érintse meg a sttéfellileteket, sem pedig a termék forré részeit,

amig a termék ki nem hiilik. Csak a fogantyukhoz érjen hozza, nehogy égési sebeket szenvedjen.

. A jelen termék siitofelliletei tapadasmentesek, igy azok kdnnyen tisztithatok. A termék kiilsé/

belsé részeinek tisztitasdhoz, és a kenyérsitével valéd manipulacidhoz ne hasznaljon semmilyen

fém-vagy mas kemény targyak vagy szerszamot, hogy ne sértse meg a stitéfeliileteket. P
orrorelule

tlzhely).

. A késziiléket nem hasznalhatjdk olyan testi, értelmi, érzékszervi fogyatékos, vagy tapasztalatlan személyek

(gyermekeket is beleértve), akik nem alkalmasak a késziilék biztonsdgos hasznalatara, kivéve azon eseteket, amikor
a készlléket mas felel6s személy utasitasai szerint és felligyelete alatt hasznéljdk. A gyerekeket felligyelni kell, hogy
a fogyasztoval ne jétszhassanak.

. A késziiléket kizérélag a hasznélati Gtmutatdban ismertetett utasitasokkal dsszhangban hasznalja. A gyart6 nem felel

a fogyaszto és tartozékainak helytelen hasznélata okozta karokért (pl. élelmiszerek romldasa, sériilés, égési sebek,
leforrazas, tlz, stb.).

Do not immerse in water! - Vizbe martani tilos!
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KEZELOPULT

1. Kijelz6 - alapbeallitasok
A kenyérsiit6 tizembe helyezése utan a kijelz6n megjelenik BASIC (Hagyomanyos) felirat. Példa
,13:30" Az 1-es szamjegy jeloli a kivalasztott program szémat a 3:30 szamok pedig a vélasztott
program futamidejét. A két nyil helyzete téjékoztat a siitott kenyér valasztott szinérdl (mennyire
legyen barna) és tdmegérél. A kenyérsiitd elektromos haldzatra csatlakozatasakor az alap beallitas (Il
méret és barnulds MEDIUM (Kozepes)). A miikodés kézben a kijelzém kovetheték a program lépései.
A program eldrehaladtaval a kijelz6n megjelenitett szamok fokozatosan csékkennek.

2. START/STOP gomb
Ezzel a gombbal indithatd és allithato le a program. Amikor a START/STOP gombot megnyomja,
az id6értékek villogni kezdenek. A kijelz6n megjelenik a BASIC (Hagyomanyos) felirat. Ha
maés programot kovan hasznélni, véalassza ki a SELECT (Kivalasztas) gombbal. A STOP gombot
kb. 3 masodpercig megnyomva tartva hangjelzés (sipolas) hallatszik, a program véget ér, ugyanigy
kell eljarni, ha a kenyérsiité 60 perces melegitési programjat szeretné befejezni.

3. COLOR (Szin) gomb
Beéllitja a kenyér kivant barnulédsanak szinét, konkrétan: LIGHT (Vildgos) / MEDIUM (Kozepes) /
DARK (Sotét).

4. LOAF SIZE (Méret) gomb
Beillitja a kenyér kivant sulyat az egyes programokban (ldsd a tablazatot és a recepteket). Kis
kenyérhez 1,0 kg, nagyobb kenyérhez 1,3 kg.

1.BASIC
2.QUICK
IFRENCH
4RAPID
SWHILE WHEAT
6.CAKE
7.D0UGH
8.BAKE
9.JaM
10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

5. SELECT (Kivalasztas) gomb

Ezta gombot hasznélja valamelyik program kivalasztasahoz:

BASIC (Hagyomanyos) - a fehér buza- és barna rozskenyérhez, valamint a zoldfiiszeres és mazsolas kenyérhez. Ez
a leggyakrabban hasznélt program.

QUICK (Gyors) - fehér, buza- és rozskenyér siitéséhez. Az ebben az lizemmodban siit6tt kenyér kisebb, és
belseje stirtibb.

FRENCH (Francia) - kénnyd, francia kenyér stitéséhez ropogos héjjal és laza béllel.

RAPID (Gyors) - kenyér dagasztdsa, kelesztése siitése nagyon rovid idé alatt. A programhoz 48-50°C

hémérsékletl vizet (vagy mas folyadékot) kell hasznalni.

WHOLE WHEAT (Teljes kidrlésii) - teljes kiorlés(i kenyér siitéséhez. Ezzel a bedllitéssal meghosszabbodik az elémelegités és a magvak
felduzzasztasanak ideje. Ezzel a programmal nem javasoljuk a TIME (Id6) -/+ funkcié egyideji
hasznalatat.

CAKE (Torta) - ennél a bedllitasndl az dsszetevék keverése zajlik, majd a sttés a beéllitott ideig. Javasoljuk,
hogy az dsszetevéket el6bb két részben keverje 6ssze, és utana szorja a sitéformaba.
DOUGH (El6készités) - ebben az izemmaddban csak a tészta el6készitése zajlik stités nélkiil. A tésztat el6készités utan

hasznalhatja kenyérkifli, pizza, stb. stitésére. Ennél a bedllitasnal a kenyérsiitében barmilyen
tésztat készithet.

BAKE (Siités) - barna kenyér vagy torték siitéséhez.
JAM (Dzsem) - dzsem vagy gyiimélcsiz készitése friss gytimolcsbél.
SANDWICH (Szendvics) - kénny kenyér siitése puha és vastag héjjal.

TIME (1d6) gomb

A kenyérsités elékészitési idejének bedllitdésa. A QUICK (Gyors), RAPID (Hirtelen), CAKE (Torta) és JAM (Dzsem) programok nem
allithatok be késleltetett inditasra. Az orakat és perceket, melyek elmdiltaval kezdddjon az el6készités, hozza kell adni a konkrét
program adott alapidejéhez. A maximalis bedllithat6 id6zitési id6 13 dra.

Példa: 20:30 dra van, és a kenyérsiités masnap reggel 7:00 6rakor érjen véget, vagyis 10 6ra 30 perc mulva. Nyomja meg és tartsa
megnyomva a TIME (Id6) gombot, amig a kijelzén meg nem jelenik a 10:30 érték, vagyis az aktualis id6 (20:30) és a kenyérsités
befejezésének ideje kozotti idStartam. Az id6 bedllitasa 10 perces id6kozokkel lehetséges.

Figyelem: Amikor az idézitést hasznélja, sose hasznéljon olyan romlandé 6sszetevéket, mint amilyenek a tej, tojas, gytimolcs,
joghurt, hagyma, stb.!

A KENYERSUTO FUNKCIOI

s ze

A hangjelzés funkciéja
Hangjelzés hallatszik:

amikor megnyom barmilyen programoz6 gombot,

a dagasztasi ciklusban a BASIC (Hagyomanyos), WHOLE WHEAT (Teljes kidrlésti), QUICK (Gyors), CAKE (Torta) a SANDWICH
(Szendvics) programoknal jelzi, hogy a magvak, gyimalcs, dié és mas 6sszetevok hozzaadhatdk,

amikor a program befejezédétt,

a stités végén a melegités soran a hangjelzés ismételten megszdlal.
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Melegen tartas

A kenyér automatikusan melegen lesz tartva 1 6ran &t a siités befejezése utan. Ha a kenyeret ki szeretné venni, nyomja meg a START/
STOP gombot.

Memoria
Ha a kenyér készitése kdzben megszakad az dramszolgaltatas, a program automatikusan folytatodik a START/STOP gomb megnyomasa
nélkil is, ha az dramszolgéltatas 10 percen belill helyredll. Az dram megszakadas 10 percnél tovabb tart, az adatok elvesznek

amemoriabol és Uj anyagokkal, Ujra kell kezdeni a siitést és a kenyérsiit6t tjra bekapcsolni. Ha az aram megszakadasanak pillanataban
még nem kezdddatt el a kelesztési szakasz, megnyomhatja a START/STOP gombot és Ujraindithatja a programot.

Biztonsagi funkcidk

1. Ha akenyérsiité hémérséklete til magas (40 °C feletti) pl. a kordbbi hasznélat utén, a kijelzén a H:HH felirat jelenik meg, a START/
STOP gomb ismételt megnyomasakor hangjelzés hallhaté. Tartsa a START/STOP gombot megnyomva, amig a H:HH felirat el nem
tinik és a kijelz6n nem jelenik meg az alapbeallités. Vegye ki a stitéformat, és varja meg, amig a kenyérsité kihdilik.

2. Haakijelzén a START/STOP gomb megnyomésa utan az E:EE felirat jelenik meg (Iasd lent a 2. dbrat), a h6érzékel6 kdre megszakadt.
Ellendriztesse az érzékelét szakemberrel.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

L. C.oC
e LoL L

1.abra 2.dbra

A SUTES LEPESEI

El6készités hasznalatra — a kenyérsiités programozasi szakasza

1. Azelsé hasznélat el6tt tisztitoszeres forro vizben mossa meg azokat a részeket, melyek élelmiszerekkel érintkeznek. Alaposan 6blitse
le tiszta vizzel és tordlje szarazra, esetleg hagyja megszaradni.

2. Majd dllitsa be a BAKE (Siités) programot és a kenyérsiitét 10 percre kapcsolja be behelyezett anyagok nélkiil, majd a kenyérsiitot
hagyja kih(Ini. Az esetleges rovid, enyhe fiist keletkezése nem hiba. Helyezze a kenyérsiitét sik és szaraz feliiletre. A tapkabel dugojat
dugja a fali aljzatba.

3. Asutéformat fogja meg két kézzel, tolja a kenyérsiitébe és nyomja be Ugy, hogy a stit6tér kozepében helyezkedjen el. Majd tolja a két
dagasztdkart a sutéformaban 1évé tengelyre. A formaba tegye be az dsszeteviket a recept szerinti sorrendben. Zarja le a kenyérsiité
fedelét. A kezel6pulton éllitsa be a kivan programot (SELECT (Kivélasztas) / LOAF SIZE (Méret) / COLOR (Szin) / TIME (Id6)). Végiil
nyomja meg a START gombot.

4. A kenyérsité automatikusan keveri és dagasztja a tésztat, amig az megfelel6 allagli nem lesz. A dagasztas utolso ciklusanak
befejeztével a kenyérsiuté a kelesztéshez sziiksége optimalis hémérsékletre melegszik fel. Ezutan a kenyérsiité automatikusan
bedllitja a kenyérsiités homérsékletét és idejét.

5. Haakenyéra siitési program végén nagyon vilagos, hasznalja a BAKE (Siités) programot tovabbi barnitédsara. Nyomja meg a START/
STOP, gombot és valassza a BAKE (Stités) programot, majd kapcsolja be a kenyérstitét. A stités befejezése utan hangjelzés hallatszik,
a kenyeret kivehet a kenyérsiitébdl. Ezutdn bekapcsol az egydras melegités.

Kenyérsiités elokészitése

1. Tegye a sutSformét a kenyérsiitébe, nyomja be Ugy, hogy az a helyére kattanjon. A tengelyre tegye fel a dagasztokarokat.
A dagasztokarokat forgassa el az 6ramutaté mozgasaval egyez6 iranyban, amig azok a helylikre nem kattannak. Javasoljuk, hogy
a dagasztokarok feltétele elétt a siitéformaba tegyen siitémargarint, hogy a tészta ne tapadjon a dagasztékarokra. lgy még
a dagasztokarok kivétele a kenyérbdl is kdnnyebb lesz.

2. Tegye a siitéforméaba az 6sszetevéket. Tartsa be a receptben eléirt sorrendet. Altalaban elébb a folyadékokat vagy vizet kell
hozzéaadni, ezt kdveti a cukor, a s6 és a liszt, végiil az éleszt6 vagy a stitépor.
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12
13.

14.
15.

Eleszté vagy szodabikarbona

Széraz adalékok

———f— Vlizvagy més folyadékok

Alisztben csinaljon kis bemélyedést, és tegye bele az élesztét, ellendrizze, nem érintkezik-e folyadékokkal vagy séval.

Gyengéden nyomja le a fedelet, és a tapkabel dugojat dugja a fali aljzatba.

Ismételten nyomja meg a SELECT (Kivalasztas) gombot, amig meg nem jelenik a kivant program.

A COLOR (Szin) gomb megnyomasaval valassza ki a kenyérhéj szinét.

A LOAF SIZE (Méret) gomb megnyomasaval valassza ki a kivant méretet (1 kg vagy 1,3 kg).

Akésleltetettinditas idejét a TIME (Id6) A vagy TIME (Id6) ¥ gomb segitségével éllithatja be. Ez a Iépés kihagyhato, ha a kenyérsiitést
azonnal el kivanja kezdeni.

A START/STOP gomb megnyomasaval elinditja az el6készitést.

. A BASIC (Hagyomanyos), FRENCH (Francia), WHOLE WHEAT (Teljes kidrlést), CAKE (Torta), SANDWICH (Szendvics) programoknal

az el6készités soran hosszu sipolés hallatszik. Figyelmeztetés, hogy hozzaadhatja az dsszetevéket. Nyissa fel a fedelet, és tegye be
a sziikséges adalékokat. Stités kozben a szell6z6 nyilasokon at g6z tavozhat el. Ez normalis jelenség.

. Afolyamat befejezése utan egy hangjelzés (sipolds) hallatszik. A START/ STOP megnyomas és kb. 3 masodpercig megtartva nyomasa

ledllitja a folyamatot és a kenyér kivehetd. Nyissa fel a fedelet és konyhai keszty(t hasznalva, fogja meg a stitéformat és vegye ki
a kenyérsiit6bol.

Figyelem: a siitéforma és a kenyér is nagyon forrék lehetnek! Ezért mindig legyen 6vatos.

A kenyér kivétele el6tt a sttéformat hagyja kihdlni. Egy tapadasmentes stapula segitségével a kenyeret 6vatosan a lazitsa ki
a sttéformabol.

A sutéformat forditsa labaival felfelé egy racsra vagy tiszta lapra, és enyhén razza meg, amig a kenyér ki nem csuszik.

Miel6tt a kenyeret szeletelni kezdené, hagyja mintegy 20 percig kih(lni. Javasoljuk, hogy a kenyeret elektromos kenyérszeletelGvel
vagy kenyérkéssel szeletelje, ne gyiimélcskéssel vagy konyhakéssel. Ellenkezd esetben a kenyér deformalodhat.

. Haakenyeret nem veszi ki, vagy nem nyomta meg a START/STOP gombot a folyamat befejezéséhez, a kenyér 1 6ran at automatikusan

melegen lesz tartva. Ennek az idének elmultaval 10x sipolds hallatszik, majd a kenyérsiité automatikusan kikapcsol.

. Amikor a kenyérsiitét nem hasznalja, vagy a folyamatot nem akarja befejezni, kapcsolja ki és a tédpkabel dugojat huzza ki a fali

aljzatbol.

. Megjegyzés: Miel6tt a kenyeret felszeletelné, a segédeszkozzel vegye ki a dagasztokarokat az alsé részbél. A kenyér forrd, ezért

a dagasztokarokat sose szabad kézzel vegye ki.

. Megjegyzés: Ha a kenyeret nem eszik meg egyszerre, javasoljuk, hogy tegyék mianyag zacskoba vagy edénybe. A kenyér

szobahémérsékleten 3 napig tarolhato. Ha hosszabb ideig kivanja tarolni, tegye muanyag zacskoba vagy edénybe és tegye
a fagyasztdba. Max. 10 napig téarolja. Mivel az otthon sttétt kenyér nem tartalmaz semmilyen tartositoszereket, tarolasi ideje nem
hosszabb, mint az tizletben vésarolt kenyéré.

A beprogramozott szakaszok vége
A program befejezése utdn huzza ki a stit6format, tegye h6alld lapra (pl. vagodeszkara). Ha a kenyér nem esik ki a stitéformabol, mozgassa
a dagasztokarokat néhanyszor ide-oda, amig a kenyér ki nem lazul. Ezutan a kenyér kdnnyen szeletelhetd és kiveheték a dagasztékarok.
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KERDESEK ES VALASZOK

A siités utan a kenyér ragad az edényhez.

A suités befejezése utén a kenyeret hagyja kb. 10 percig kihdlni
és ezutan forditsa a sttéformat fenekével felfelé. A siités utan
a szikség szerint mozgassa a dagasztokarok tengelyeit balrdl
jobbra A tovabbissités el6tt a teljes stitéformat a dagasztokarokkal
egyitt kenje be margarinnal.

Hogyan akadalyozzam meg, hogy a kenyérben

a dagasztokarok okozta lyukak legyenek?

A dagasztokarokat belisztezett ujjaival vegye ki a tészta
kelesztésének utolsé szakasza el6tt.

A tészta tulcsordul az edény szélén.

Ez akkor fordul el8, amikor buzalisztet haszndl, ez a magasabb

gluténtartalom kévetkezménye.

a) Csokkentse a liszt mennyiségét és moddositsa az egyéb
Osszetevoket. A kész kenyér még mindig elegendé méretii
lesz.

b) Atésztat kenje be egy evékanal forrd, olvasztott margarinnal.

A kenyér nem kelt ki eléggé.

a) Haakenyér kdzepében V alaki bemélyedés keletkezik, a liszt
nem tartalmaz elegendé glutént. Ezazt jelenti, hogy a lisztben
tal kevés a protein (ami elsésorban esé nyar kdvetkezménye),
vagy a liszt tul nedves.

Teendd: adjon minden 500 g liszthez egy evdkandl
buzaglutént.

b) Haakenyérkozépen keskenyebb marad, ennek okai lehetnek:
a viz hémérséklete tul magas volt, tul sok vizet hasznaltak,
vagy a liszt gluténszegény volt.

Mikor nyithatom ki a kenyérsiité fedelét
lizemelés kozben?

Altaldnosan érvényes, hogy a kenyérsiité fedelét a dagasztés
szakaszaban mindig ki lehet nyitni. Ebben a szakaszban még
hozza lehet adni kis mennyiségu lisztet vagy folyadékot. Ahhoz,
hogy a kenyér bizonyos tulajdonsédgokkal rendelkezzen, igy jarjon
el:

A kelesztés utolsd szakasza el6tt nyissa fel a fedelet és a kenyér
kialakulé héjat éles, elémelegitett késsel dvatosan vagja
be, szérjon rd magvakat, vagy a héjra szérjon vizzel kevert
burgonyalisztet, hogy a kenyérhéj fényes legyen. Azonban ez az
utolsé alkalom, amikor a fedelet kinyithatja, kiilénben a kenyér
kozepe behorpad.

Mi a teljes kiorlésii liszt?

A teljes kiorlés(i lisztet gyartjak mindenféle magvakbdl

(gabonébdl), buzabdl is. A "teljes kidrlési" fogalom azt takarja,

hogy a liszt a teljes magvak Orlésével késziilt és ezért az

emészthetetlen elemek aranya magasabb, és sotétebb szind.

A teljes kidrlésu lisztt6l azonban a kenyér nem sététebb, ahogy

ezt &ltaldban allitjak.

Mit kell tennem, ha rozslisztet hasznalok?

Arozsliszt nem tartalmaz glutént, és a kenyéralig kel. Ahhoz, hogy

a kenyér kdnnyen emészthetd legyen, teljes kiérlési rozskenyeret

kell késziteni élesztével.

Hanyféle liszt Iétezik, és mire hasznaljak 6ket?

a) Kukorica-, rizs- és burgonyaliszt a gluténérzékeny
személyek szamadra kivalo, vagy felszivodasi zavarokban,
ill. gyomorbetegségekben szenveddknek. Lasd a recepttar
megfeleld receptjét.

36

b) Atonkolybuza liszt draga, de nem tartalmaz vegyi adalékokat,
mert a blza nagyon sovény talajon nd és nem igényel
semmilyen tragyazast. A tonkolybuza liszt féleg allergiasok
szamara kivalo. A recepttarban leirt minden, 405, 550 és 1050
tipusu lisztet tartalmazo receptben hasznalhato.

o) A kolesliszt elsGsorban a kilonbozé  allergidkban
szenveddknek kivalo. A recepttarban leirt minden, 405, 550 és
1050 tipusu lisztet tartalmazd receptben hasznalhaté.

d) A durumliszt baguettek sttésére alkalmas allaganak
koszonhetéen és potolhatd durumdaraval.

Hogyan készithet6 konnyebb emésztésii, friss
kenyér?

Aliszthez adjon hozza szétnyomkodott fétt burgonyat a dagasztas
utan a friss kenyér kénnyebben emészthetd lesz.

Mit tegyek, ha a kenyér éleszté izii?

a) Ezt az izt gyakran cukor hozzdadéasaval lehet eltavolitani.
Cukor hozzdadasa a kenyér vildgosabb szinét eredményezi.

b) A vizhez adjon hozza 1 ev6kanal ecetet kis mérett kenyérnél
és 2 evékanallal nagy méret(i kenyérnél.

¢) Viz helyett hasznaljon irét vagy kefirt. Ez érvényes minden
receptre és a kenyér tidesége érdekében javasoljuk.

Miért mas a hagyomanyos kemencében siitott

kenyér ize a kenyérsiitoben siitott kenyér izétol?

Ez 6sszefiigg a kiilonboz6 nedvességi fokkal: a hagyomanyos

kemencében siitott kenyér szarazabb, mivel nagyobb a stités tere,

akenyérsiitében siitott kenyér ellenben nedvesebb.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Minden karbantartas elétt a tapkabel dugéjat huzza ki a fali
aljzatbol. A tisztitast mindig a kihlilt késziiléken végezze
és rendszeresen minden hasznalat utan! Javasoljuk, hogy az
Uj sutéformat és a dagasztdkarokat elsé hasznélat elétt hoélld
zsirral kenje be, és hagyja a kenyérsiitében 160 °C-on 10 percig
felmelegedni. Majd a stitéformat a zsirtdl papirszalvétaval tisztitsa
meg (fényesitse ki). Ezt a tapadasmentes feliilet védelmének
érdekében javasoljuk. Ezt az eljarast idonként megismételheti.
A tisztitashoz enyhe detergenst hasznéljon. Sose hasznaljon vegyi
tisztitoszereket, benzint, kemencetisztitét vagy detergenseket,
melyek karcoljdk, vagy mas modon sértik a bevonatot. Nedves
ruhdval tavolitson el minden 6sszetevét és morzsat a fedélrél,
a kopenyrdl és a stit6térbol. A kenyérsiitot sose meritse vizbe,
vagy a siitotérbe sose ontson vizet! A konnyebb tisztitas
érdekében a fedél levehetd. Ehhez a fedelet hajtsa fliggéleges
helyzetbe, és utana enyhe hizassal vegye le. A stitéforma kiilsé
fellileteit nedves ruhaval térélje le. A belsé feliiletek lemoshato
detergenst tartalmazo folyadékkal. Ugy a dagasztokarokat, mint
a hajtotengelyeket is hasznalat utan azonnal meg kell tisztitani. Ha
a dagasztokarokat a stit6forméaban hagyja, késébb nehezebb lesz
kivételiik. llyen esetben az edényt toltse fel meleg vizzel és hagyja
benne kb. 30 percig. Uténa vegye ki a dagasztokarokat.

A stitéforma tapadasmentes felletl bevonattal készil. Ezért ne
hasznaljon fém eszkézoket, melyek megkarcolhatnak a fellletét
tisztitds kozben. A felllet szinének véltozasa az id6 multaval
normalis jelenség. Ez a valtozas azonban semmilyen médon nem
befolyésolja hatékonysagat.
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PROBLEMAK ELHARITASA

Ha kenyérsiité hasznalata kdzben valamilyen probléma merl fel, kérjiik, mielétt a szervizkzponthoz fordulna, olvassa el az alabbi
informaciokat:

Probléma

Ok

Megoldas

Fiist szall ki a stit6térbél vagy
a szell6z6nyilasokbol

Az Osszetevok a stitGtérre vagy a siitéforma
kiilsé oldaldra tapadnak.

A tapkabel dugojat huzza ki a fali aljzatbol és tisztitsa
meg a stitéforma kiilsé részeit vagy a stitGteret.

A kenyér kdzepe Gsszeesik és
alja nedves.

A kenyér a siités és melegités utan tul
sokaig marad a stitéformaban.

Vegye ki a kenyeret a stit6formébdl a melegitési
szakasz befejezése el6tt.

A kenyeret nehéz
a siitéformabol kivenni.

A kenyér alja a dagasztokarhoz van ragadva.

Mozgassa a tengely ide-oda, amig a kenyér ki nem
esik. A siités utédn vegye ki a dagasztokarokat és

a tengelyeket. A stit6format sziikség szerint 30 percre
toltse fel meleg vizzel. Ezutan kénnyen kiveheték és
kitisztithatok a dagasztokarok.

Az 6sszetevok nincsenek
helyesen 6sszekeverve és
a kenyér nem siil helyesen.

A program helytelen beéllitésa.

Ellendrizze a vélasztott programot és az egyéb
beéllitésokat.

A kenyérsiit6 lizemelése kdzben
megnyomték a START/STOP gombot.

Lasd a Kenyérsiitd funkcioi fejezetet (ismételt
funkciok).

A kenyérsiitd tizemelése kozben a fedelet
tobbszor kinyitottak.

Ne nyissa fel a fedelet az utols¢ kelesztés utan.

Az dramszolgéltatas hosszu ideig tartd
megszakaddasa a kenyérsiit6 lizemelése
kozben.

Lasd a Kenyérsiitd funkcioi fejezetet (ismételt
funkciok).

A dagasztokarok forgasa blokkolva van.

Ellendrizze, hogy a dagasztékarokat nem blokkoljak-e
magvak, stb. Vegye ki a stit6formét és ellendrizze,
hogy a tengelyek szabadon forognak-e. Ha nem igy
van, forduljon szervizhez.

A sutéforma dagasztés
koézben megemelkedik.

A tészta tul slir. A dagasztokarok blokkolva
vannak, és a stitéforma felfelé nyomodik.

Nyissa fel a fedelet, és a tésztahoz adjon egy kis
folyadékot. Ezutan a fedelet ismét zarja le.

A kenyérsiité nem indithato.
Akijelz6 a H:HH-t jeleniti
meg.

A kenyérsiitéd még az el6z6 ciklustol forro.

Tartsa a START/STOP gombot megnyomva, amig

a kijelzén nem jelenik meg a BASIC (Hagyomanyos)
beallitas. Tavolitsa el a stit6format, és hagyja

a kenyérsit6t kihdini. Majd tegye vissza a helyére
a stitéformat, ujra éllitsa be a programot.

A RECEPTEKKEL KAPCSOLATOS KERDESEK ES VALASZOK
Megjegyzések a receptekhez

1.

Osszetevék

Mivel minden &sszetevének sajatos szerepe van a sikeres kenyérsiitésnél, a mérés ugyanolyan fontos, mint a sorrend, melyben
az dsszetevdket hozzaadjak.
A legfontosabb 6sszetevék, mint amilyenek a folyadékok, liszt, s6, cukor és élesztd (hasznélhatd szaraz vagy friss élesztd) hatdssal
vannak a tészta készitésének és a kenyér siitésének sikerére. Mindig megfeleléd mennyiséget hasznaljon megfelelé aranyban.

Meleg 6sszetevéket hasznéljon, ha a tészta gyorsan legyen kész. Ha a programrészek idézitését szeretné bedllitani, javasoljuk hideg
Osszetevok hasznalatat, megelézve ezzel ezt, hogy az élesztd tul koran kezdjen erjedni.

A margarin, a vaj és a tej befolyasoljak a kenyér izét és illatat.

2.

Ahhoz, hogy a kenyérhéj vilagosabb és vékonyabb legyen, csékkenteni lehet a cukor mennyiségét 20 %-al, ez még nincs hatassal
astités sikerességére. Ha a puhabb és viligosabb héjat szereti, cukor helyett hasznaljon mézet.

Hamagvakat kivdn hozzéadni, azokat éjszakéra éztassa be. Csékkentse a liszt és folyadékok mennyiségét (akar 1/5-el is). A rozslisztnél
az éleszt elengedhetetlen.

Ha nagyon kénny kenyeret szeretne siitni, mely élénkiti a belek miikodését, adjon a tésztahoz buzakorpat Az adagolas 1 evékanal
500 g liszthez és novelje a folyadékok mennyiségét 1 evékanallal.

Az adagok médositasa

Ha azadagokat névelnivagy csokkenteni szeretné, ligyeljen arra, hogy az eredeti recept ardnyai be legyenek tartva. A perfekt eredmények

e

|éréséhez tartsa be tovédbbd az aldbbi alapszabélyokat az dsszetevék adagjainak médositasakor:
Folyadékok/liszt: A tészta legyen puha (de tulzottan) és kénnyen dagasztott, mikdzben ne véljon rostossa. Kénnyi dagasztassal
gombdcoknak kellene kialakulniuk. Ez azonban nem a nehéz tésztak esete, mint amilyenek a teljes kiérlésii rozsbol késziilt vagy
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a magvas kenyér. Ellendrizze a tésztat 5 perccel az elsé dagasztas utan. Ha nagyon nedves, liszt hozzdadéséaval kis adagokban eléri
atészta helyes allagat. Ha a tészta tul szaraz, dagasztas kdzben kanalanként adjon hozzé vizet.

Folyadékok pétlasa: A receptben elGirt folyadékot tartalmazd 6sszetevék (pl. tird, joghurt, stb.) alkalmazasakor csokkenteni kell
a teljes mennyiségre feltételezett folyadékmennyiséget. Ha tojast hasznal, azt méréedényben fel kell verni, és az edényt fel kell
tolteni folyadékkal a feltételezett mennyiségig. On magasabb tengerszint feletti magassagban lakik (750 m felett), ahol a tészta
gyorsabban kel. llyen esetben az éleszté mennyisége 1/4 - 1/2 kavéskanalnyi mennyiséggel csokkenthetd az erjedés ardnyos
csokkentéséhez. Ugyanez érvényes féleg a lagy vizre.

Az 6sszetevk hozzaadasa és mérése, mennyiségek

Elészor mindig a folyadékot tegye be, az élesztdt a végén. A kelesztés lassitasdhoz (féleg az id6zités funkcié hasznalatakor) meg kell
akadalyozni, hogy az éleszt6 folyadékkal érintkezzen.

Méréskor mindig azonos mértékegységeket hasznaljon. A grammokban megadott témegeket pontosan kell lemérni.

A milliliteres jeloléshez hasznalhatd a szallitott mérépohar, melynek osztésa 50 és 300 ml kozétti.

Gyuimolcs, did vagy magvas dsszetevék: Ha tovabbi dsszetevéket szeretne hozzaadni, ezt a hangjelzés megszdlalasa utan kilon
programokkal megteheti. Ha az 6sszetevéket tul koran adja hozza, a dagasztas soran azok felérlédnek.

A kenyér tdmegei és térfogata

A pontos témegadatok ellenére lehetnek kisebb eltérések. A kenyér valés tomege nagyon fiigg a helyiség paratartalmatol a stités
idejében.

Minden, magas buzatartalmu kenyér nagy térfogatu lesz és az utolsé élesztés utan a legnagyobb tdmeg( kenyerek tulcsordulnak az
edény szélén. A kenyér nem folyik szét. A kenyér forman kiviili része kénnyebben barnul a forma belsejéhez képest.

Ahol az édes kenyerekhez a QUICK (Gyors), programot javasoljak, ott az 6sszetevéket kisebb mennyiségben hasznélhatja (ez érvényes
a CAKE (Torta) siiteménykészit6 programra is).

A siités eredményei

A stés eredménye fiigg a helyi feltételektdl (lagy viz / a levegd magas relativ paratartalma / tengerszint feletti magassag / az
Osszetevok allaga, stb.). Ezért a receptek adatai egyfajta referenciaadatok, melyek megfelelé moédon médosithatdk. Ha egy vagy més
recept az elsére nem sikerdl, ez ne vegye el a kedvét. Igyekezzen megéllapitani az okot és probalja meg moédositani az aranyokat.
Ha a kenyér tul sdpadt, a stitési programban lebarnithatja.

Miel6tt éjszakai id6zitést hasznalna, javasoljuk, hogy elébb siissén egy kenyeret, amikor sziikség esetén a sziikséges moédositasokat
el tudja végezni.

Probléma Ok Megoldas
A kenyér nagyon gyorsan kel. Tul sok élesztd, tul sok liszt, kevés s6 (vagy tébb ilyen ok). a/b
A kenyér egyaltalan nem kel Nincs élesztd vagy nagyon kevés az éleszté. a/b
vagy elégtelentil. Oreg vagy lejart éleszté. d
A folyadék tul forré volt. c
Az élesztd kapcsolatba keriilt folyadékkal. d
Helytelen liszttipus vagy lejart liszt. d
Tl sok, vagy tul kevés folyadék. a/b/f
Kevés cukor. a/b
A kenyér nagyon megkel és Aviztul lagy, az élesztd gyorsan erjed. e
szétfolyik a stit6formara. A tul sok tej hatassal van az éleszté erjedésére. C
A kenyér kdzepe 6sszeesik. A tészta térfogata nagyobb, mint a forma és a kenyér dsszeesik. c/g
Az élesztés nagyon rovid, vagy nem elegendden hosszu a viz vagy stitétér magas
hémérséklete vagy magas nedvessége miatt. c/g
A sttés befejezése utan Tul sok volt a folyadék. a/b
a kenyérben behorpadas van.
A kenyér szerkezete nehéz és Tl sok liszt vagy tul kevés folyadék. a/b
csomos. Kevés éleszté vagy cukor. a/b
Tul sok gyiimélcs, daraliszt vagy mas 6sszetevo. b
Oreg vagy lejért liszt. d
A kenyér kdzepe nincs atsiitve. | Tul sok, vagy tul kevés folyadék. a/b/f
A recept nedves dsszetevéket tartalmaz. f
A kenyér nyitott vagy durva Tul sok viz. f
szerkezete, vagy tul sok a lyuk. | Nincs sé. b
Magas nedvességtartalom, tul forré viz. g
Tul sok folyadék. 4
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Probléma Ok Megoldas

A kenyér felilete nincs A térfogat tul nagy a siitéformahoz viszonyitva. a/e

rendesen megsitve. Tul sok liszt, féleg fehér kenyérhez. b
Tul sok élesztd és kevés s6. a/b
Tal sok cukor. a/b
Edes 6sszetevék a cukor mellett. b

A kenyérszeletek egyenetlenek | A kenyeret nem hagytak eléggé kihdilni (a g6z nem tavozott el) g

vagy csomosak.

Lisztmaradvanyok Aliszt a dagasztas soran az oldalaknal nem volt jél feldolgozva. e

a kenyérhéjon.

Problémak megoldasa:

a) Az osszetevoket helyesen mérje ki.

b) Allitsa be az dsszetevk adagolésat.

¢) Hasznéljon mas folyadékot, vagy hagyja kihdIni szobahémérsékletre. A recept altal eldirt 6sszetevéket a helyes sorrendben adja
hozza. A liszt kézepében készitsen egy kis mélyedést és tegye bele a szétmorzsolt éleszt6t vagy a szaraz élesztét. Ugyeljen arra, hogy
az élesztd ne érintkezzen folyadékkal.

d) Csak friss és helyesen tarolt 6sszetevéket hasznéljon.

e) Javitsakia folyadék mennyiségét. Ha vizet tartalmazo 6sszetevéket hasznal, a hozzdadott viz mennyiségét megfeleléen csékkenteni
kell.

f)  Nagyon nedves id6jaraskor csokkentse a viz mennyiségét 1-2 evékanallal

g) A siités utan a kenyeret azonnal vegye ki a formdbdl, és felszeletelés el6tt hagyja legaldbb 15 percig kih(lni megfelel6 helyre
(pl. vagodeszkara).

MUSZAKI ADATOK

A kenyér max. tdmege 1,3 kg
Névleges fesziiltség: 230 V~ 50 Hz
Névleges teljesitmény-felvétel: 800 W
Zajszint: < 65 dB

HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

A csomagolopapirt és hullampapirt adja le hulladékgy(ijté telepen. Csomagolofdlia, PE zacskok, mianyag alkatrészek — miianyaggy(ijté
szelektiv hulladéktérol6 edénybe.

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznalt elektromos és elektronikus késziilékek megsemmisitése (érvényes az EU tagallamokban és szamos

szelektiv hulladékgyiijtést végzo eurépai orszagban)

Ez a terméken vagy csomagolasan talalhato jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard haztartasi hulladékként
megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések ujrahasznositasara szakosodott hulladékgy(ijtd

telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megeldzi, hogy karos hatést fejtsen ki az emberi egészségre

és kornyezetiinkre. Az anyagok Ujrahasznositdsa kiméli a természetes forrasainkat. A termék Ujrahasznositasaval ]
kapcsolatosan bévebb informaciokat a helyi nkormanyzattol, a haztartasi hulladékot feldolgozé szervezettdl, vagy a 08/05
termék forgalmazojatol kérhet.

Ez a termék megfelel a kisfesziiltségli berendezések biztonségara és az elektromagneses kompatibilitasra vonatkozé EU
iranyelveknek.

A késziilék hasznalati Gtmutatéja a www.ecg-electro.eu oldalon taldlhato.
A szveg és a miiszaki paraméterek megvaltoztatdsanak a joga fenntartva.
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BROTBACKAUTOMAT

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise, die in dieser Anleitung aufgefiihrt sind, umfassen nicht alle moglichen
Bedingungen und Situationen, zu denen es kommen kann. Der Anwender muss begreifen, dass der gesunde Menschenverstand,
Vorsicht und Sorgfalt Faktoren sind, die sich nichtin ein Produkt einbauen lassen. Diese Faktoren miissen also bei der Verwendung und
Bedienung dieses Gerats durch den bzw. die Anwender gewahrleistet werden. Wir haften nicht fiir Schaden, die durch den Transport,
eine unsachgemaBe Verwendung, Spannungsschwankungen oder eine Modifikation des Geréts entstehen.

Damit es zu keinem Brand oder Unfall durch elektrischen Strom kommt, miissen bei der Verwendung von elektrischen Geraten
immer die GrundvorsichtsmaBnahmen eingehalten werden - einschlieBlich der folgenden:

1.

® NV A

20.

Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an Ihrer Steckdose der Spannung auf dem Etikett des Gerats entspricht, und dass die
Steckdose ordnungsgemaR geerdet ist. Die Steckdose muss gemaf den geltenden Sicherheitsvorschriften installiert sein.
Falls das Anschlusskabel beschadigt ist, darf der Brotbackautomat nicht benutzt werden. Lassen Sie bitte alle Reparaturen,
einschlieBlich des Austauschens des Stromkabels, von einem Fachservice ausfiihren. Demontieren Sie niemals die
Schutzabdeckung des Geréts. Es konnte zu einem Unfall durch elektrischen Strom kommen!

Schiitzen Sie das Gerat vor direktem Kontakt mit Wasser oder anderen Flissigkeiten, damit es nicht zu einem zufalligen
Unfall durch elektrischen Strom kommt.

Der Brotbackautomat sollte wahrend einer Abwesenheit nicht unbeaufsichtigt bleiben.

Verwenden Sie den Brotbackautomat nicht zum Beheizen von Réumen!

Wir empfehlen, dass Sie das Produkt wahrend des Backens von noch nicht ausprobierten Rezepten kontrollieren.

Tauchen Sie bitte niemals den Brotbackautomat unter Wasser (auch nicht teilweise)!

Bei der Betdtigung des Gerdtes verfahren Sie so, dass es nicht zu einer Verletzung (bspw. einer Verbrennung oder einer
Verbrennung durch Dampf) kommt. Im Verlauf des Backens tritt heier Dampf aus den Liiftungsoffnungen, und die
Oberfléche des Brotbackautomaten ist heif3.

Falls aus dem Brotbackautomaten Rauch austritt, der durch die Entziindung der zubereiteten Rohstoffe entstanden ist, lassen Sie
den Deckel geschlossen, schalten Sie den Brotbackautomaten sofort aus und schalten Sie ihn von dem Stromnetz ab.

. Wir empfehlen, den Brotbackautomaten nicht mit dem eingesteckten Stromzufuhrkabel in der Steckdose ohne Aufsicht zu

lassen. Ziehen Sie vor der Wartung das Stromzufuhrkabel bitte aus der Steckdose. Ziehen Sie den Stecker nicht durch Ziehen
am Kabel aus der Steckdose. Um das Kabel aus der Steckdose zu ziehen, ziehen Sie bitte am Stecker.

. Verwenden Sie den Brotbackautomaten nicht im Auenbereich oder in einer feuchten Umgebung. Fassen Sie das Stromkabel

oder den Brotbackautomaten nicht mit nassen Handen an. Es droht Unfallgefahr durch elektrischen Strom.

. Lassen Sie bitte insbesondere Vorsicht walten, falls Sie den Brotbackautomaten in der Nahe von Kindern verwenden!
. Das Stromkabel darf weder mit heiBen Teilen in Beriihrung kommen noch tber scharfe Kanten fiihren. Wickeln Sie nicht das

Stromzufuhrkabel um das Gerét, dies verlangert damit seine Lebensdauer.

. Die Oberflachen in der Nahe des Gerdts konnen sich wéhrend seines Betriebes ungewohnlich erwarmen. Stellen Sie den

Brotbackautomat deshalb in einem freien Bereich auf, so dass eine freie Luftzirkulation gewdhrleistet ist.

. Verdecken Sie niemals den Bereich zwischen der Ummantelung und der Backform und fiigen Sie keine Gegenstande (bspw.

Finger, Loffel usw.) in diesen Bereich ein. Der Bereich zwischen der Ummantelung und der Backform muss frei bleiben.

. Wéhrend der Verwendung und danach bertihren Sie bitte nicht die Backflichen und auch nicht

die heien Teile des Produktes, solange das Gerat nicht ausgekuhlt ist Beriihren dirfen Sie nur die
Haltegriffe, damit Sie eine Verbrennung vermeiden.

. Die Backflachen dieses Produktes haben eine antihaftbeschichtete Oberflache, so lassen sie sich einfach

reinigen. Verwenden Sie also zur Reinigung der inneren / duBeren Teile des Produktes und zum Betrieb mit
dem Brot keine metallischen und andere harten Gegenstande oder Werkzeuge, damit die Oberflaiche der  HeiBe Oberflache
Backfldche nicht beschadigt wird.

. Stellen Sie den Brotbackautomat nicht auf eine heile Oberflache, und verwenden Sie ihn auch nicht in der Nahe einer

Waérmequelle (z.B. einer Herdplatte).

. Dieses Gerét ist nicht fur die Verwendung durch Personen bestimmt (einschlieBlich Kindern), deren physisches, sinnliches oder

mentales Unvermdgen oder der Mangel an Erfahrungen und Kenntnissen sie von der sicheren Verwendung des Gerates abhlt,
sofern sie hinsichtlich der Verwendung des Gerétes durch eine Person nicht beaufsichtigt oder nicht instruiert sind, die fiir ihre
Sicherheit zusténdig ist. Es muss gewdhrleistet werden, dass Kinder mit dem Gerat nicht spielen.

Verwenden Sie den Brotbackautomat nur gemaR den in dieser Anleitung aufgefiihrten Hinweisen. Der Hersteller haftet nicht
fur Schéden, die durch den unsachgeméBen Gebrauch des Gerétes und des Zubehdrs (z.B. Entwertung von Lebensmitteln,
Verletzungen, Verbrennungen oder Verbrennungen durch Dampf, Brand u.d.) hervorgerufen werden.

Do not immerse in water! - Niemals ins Wasser tauchen!
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BEDIENPANEEL

1.BASIC
2.QUICK
IFRENCH

4RAPID
SWHOLE WHEAT

©.CAKE

7.D0UGH

8.BAKE

9.JAM

10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

1.

Display - Basiseinstellungen

Nach der Uberleitung in den Backbetrieb erscheint auf dem Display das Programm BASIC (Klassik)
Beispiel ,1 3:30" Die Ziffer 1 kennzeichnet, welches Programm gewdhlt wurde, die Ziffern 3:30
die Zubereitungszeit des gewdhlten Programms. Die Position der zwei Pfeile bietet lhnen die
Information ber die gewahlte Farbe (Braunung) des gebackenen Brotes und die Menge. Die
Grundeinstellungen fiir die Anbindung des Brotbackautomates an das elektrische Netz ist (GroBe Il
und die Braunung MEDIUM (Mittel)). Wahrend des Betriebes lasst sich auf dem Display der Verlauf
des Programmablaufes verfolgen. Mit dem Programmablauf senken sich schrittweise die Ziffern
der eingestellten Zeit.

Taste START/STOP

Diese Taste dient zum Starten und zum Anhalten des Programms. Sobald Sie die Taste START/
STOP driicken, beginnen die Punkte der Zeitwerte zu blinken. Auf dem Display erscheint BASIC
(Klassik). Bei der Verwendung eines anderen Programms, wéhlen Sie dieses mit der Taste SELECT
(Auswahl). Durch das Halten der Taste STOP fiir ca. 3 Sekunden ertént ein Tonsignal (Piepton) und
das Programm wird beendet. Diese Vorgehensweise gilt, auch falls Sie ein 60-Min.-Anwarmen des
Brotbackautomaten beenden maéchten.

Taste COLOR (Farbe)

Stellen Sie die gewlinschte Braunungsfarbe des Brotes ein, d.h., namentlich: LIGHT (Hell) / MEDIUM
(Mittel) / DARK (Dunkel).

4. Taste LOAF SIZE (GroBe des Brotlaibes)
Stellen Sie die gewlinschte Brotmenge in den einzelnen Programmen ein (s. Tabelle und Rezepte). Fir kleine Brotmengen 1,0 kg, fiir

groBere Brotmengen 1,3 kg.

5. Taste SELECT (Auswahl)

Verwenden Sie diese Taste fir die Auswahl eines der Programme.

BASIC (Klassik) -

QUICK (Schnell) -

FRENCH (Toastbrot) -

RAPID (auch: SiiBbrot) -

WHOLE WHEAT -
(Vollkornbrot)

CAKE (Torte) -

DOUGH (Teigzubereitung) -

BAKE (Backen) -
JAM (Marmelade) -
SANDWICH (Sandwich) -

6. Taste TIME (Zeit)

fur weiBes Weizenbrot und braunes Roggenbrot, auch fir Brote mit Krauterabschmeckung und
Rosinen. Dieses Programm wird am meisten verwendet.

fur die Schnellzubereitung von weilem Weizenbrot und Roggenbrot. Das Brot, das in diesem
Modus gebacken wird, ist kleiner und hat eine dicke Mitte.

fiir das Backen von leichtem Brot, franzdsischem Brot mit knuspriger Brotkruste und einer leichten
Mitte.

Mischen, Kneten und das Backen von Brot in extra kurzer Zeit. Fiir das Programm ist es notwendig,
Wasser zu verwenden (oder andere fliissige Bestandteile) mit einer Temperatur von 48-50°C.

fiir das Backen von Vollkornbrot. Diese Einstellung bietet eine langere Zeit fiir das Vorheizen und
das Aufquellen der Kérner. Mit diesem Programm empfehlen wir, nicht die Funktion TIME (Zeit) -/+
zu verwenden.

bei dieser Einstellung mischen sich die Bestandteile, und danach backen sie nach der eingestellten
Zeit. Wir empfehlen, zuvor die Bestandteile in zwei Teile zu vermischen und diese dann in die
Backschiissel zu schitten.

in diesem Modus wird nur Teig ohne Backvorgang zubereitet. Den Teig kdnnen Sie nach der
Zubereitung fiir Weizenstangen, Pizza usw. verwenden. Bei dieser Einstellung kénnen Sie im
Backautomaten einen beliebigen Teig zubereiten.

fiir das Backen von dunklem Brot oder Torten.

bereitet Konfitiire aus frischem Obst oder Marmeladen zu.

fir das Backen von leichtem Brot mit einer weichen und einer groben Kruste.

Stellen Sie die Zubereitungszeit fiir das Brotbacken ein. Programme QUICK (Schnell), RAPID (auch: Sii), CAKE (Torte) a JAM
(Marmelade) Die Stunden und die Minuten, nach denen die Zubereitung gezéhlt wird, missen zu der dazugehdrigen Basiszeit fiir
das konkrete Programm dazu gerechnet werden. Die maximale Zeitdauer, die sich einstellen lasst, betragt 13 Stunden.

Beispiel: Es ist 20:30, und das Brot soll am ndchsten Tag morgens um 07:00 Uhr fertig sein, d.h., in 10 Stunden und 30 Minuten.
Driicken Sie bitte die Taste TIME (Zeit), solange, bis auf dem Display nicht mehr der Wert 10:30 erscheint, d.h., die Zeit zwischen der
Gegenwart (20:30) und der Zeit, zu der das Brot fertig sein soll. Die gewahlte Zeit wird in 10-Minuten-Schritten eingestellt.
Vorsicht: Bei der Bedienung der Zeitfunktion verwenden Sie bitte niemals begrenzt haltbare Ingredienzien wie Milch, Eier, Obst,

Joghurt, Zwiebel usw.!
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FUNKTION BROTBACKAUTOMAT

Funktion Tonsignal

Das Tonsignal ertont:

« wenn man eine beliebige Programmtaste driickt,

«  wahrend des zweiten Brdunungszyklus bei den Programmen BASIC (Klassik), WHOLE WHEAT (Vollkornbrot), QUICK (Schnell), CAKE
(Torte) und SANDWICH (Sandwich) zur Signalisierung, das die Zerealien, Obst, Niisse oder andere Ingredienzien hinzugefiigt werden
kénnen,

« wenndas Programm am Ende ist.

+ Wahrend des Aufwérmens am Ende des Backvorganges ertdnt wiederholt ein Tonsignal.

Warmbhalten

Das Brot wird automatisch warm gehalten und zwar noch fiir die Dauer von 1 Stunde nach dem Ende des Backvorganges. Falls Sie das Brot
herausnehmen mochten, schalten Sie das Programm durch das Driicken der Taste START/STOP aus.

Speicher

Im Falle einer Storung der Energiezufuhr wahrend des Brotzubereitungsprozesses wird das Programm automatisch fortfahren. Trotzdem
driicken Sie nicht die Taste START/STOP solange es zu einer erneuten Energiezufuhr innerhalb von 10 Minuten kommt. Wenn die Stérung
langer als 10 Minuten dauert, verbleiben die Angaben nicht im Speicher und, Sie miissen dann bitte neue Ingredienzien verwenden und
den Brotbackautomat von neuem anschalten. Solange der Teig in dem Moment der Storung der Energiezufuhr nicht die Garungsphase
erreicht hat, kénnen Sie direkt die Taste START/STOP driicken und das Programm vom Beginn an anschalten.

Sicherheitsfunktionen

1. Falls die Temperatur im Brotbackautomaten noch viel zu hoch ist (liber 40°C) bspw. nach der vorherigen Verwendung, erscheint
auf dem Display die Aufschrift H:HH. Nach dem erneuten Driicken der Taste START/STOP ertont ein Tonsignal. Halten Sie die
Taste START/STOP gedriickt, solange die Aufschrift H:HH nicht geléscht wird, und die Grundeinstellungen nicht auf dem Display
erscheinen. Nehmen Sie die Backform heraus und warten Sie bitte, bis der Backautomat abgekiihlt ist.

2. Falls auf dem Display nach dem Driicken der Taste START/STOP E:EE erscheint (siehe unten Abb. 2), kam es zu einer Unterbrechung
des Warmesensoren-Schaltkreises. Lassen Sie bitte den Sensor von einem autorisierten Techniker kontrollieren.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

L. L C.CLC
11 Lokl L

Abb. 1 Abb.2

DIE VORGEHENSWEISE BEIM BACKEN

Vorbereitung der Verwendung - Die Programmphase Brot backen

1. Vor der ersten Anwendung reinigen Sie die Teile, die mit den Lebensmitteln in Berihrung kommen, in heilem Wasser unter der
Beigabe eines Spilmittels. Splilen Sie es griindlich mit klarem Wasser aus und trocknen Sie es ab, lassen Sie es eventuell trocknen.

2. Danach stellen Sie das Programm BAKE (Backen) ein und schalten nach 10 Minuten den Brotbackautomaten ohne das Hinzufligen
der Rohstoffe ein, danach lassen Sie den Brotbackautomaten abkiihlen. Ein eventuelle kurze, maBige Rauchentwicklung ist kein
Defekt. Platzieren Sie den Brotbackautomaten auf eine gerade und trockene Oberflache. Verbinden Sie den Stecker der Stromzufuhr
mit dem Stromnetz.

3. Die Backform fassen Sie bitte mit beiden Handen an, schieben sie in den Brotbackautomaten und lassen sie so einrasten, damit
sie gut in der Mitte des Backraumes platziert ist. Danach lassen Sie die zwei Knethaken an der Antriebswelle in dem Backautomat
einrasten. Geben Sie die Ingredienzien in der Reihenfolge - wie es im dazugehdrigen Rezept beschrieben ist - in die Form. SchlieBen
Sie den Deckel des Brotbackautomaten. Auf dem Bedienpaneel stellen Sie das gewtinschte Programm ein (SELECT (Auswahl) / LOAF
SIZE (LaibgroRe) / COLOR (Farbe) / TIME (Zeit)). Am Ende driicken Sie die Taste START.

4. Der Brotbackautomat mischt und knetet den Teig automatisch, solange er nicht die richtige Konsistenz erreicht hat. Nach der
Beendigung des letzten Knetzyklus erwarmt sich der Brotbackautomat auf die optimale Temperatur fiir den Gérungsprozess des
Teiges. Danach stellt der Brotbackautomat automatisch die Temperatur und die Dauer des Brotbackens ein.

5. Fallslhnen das Brotam Ende des Backprogramms zu hell ist, verwenden Sie das Programm BAKE (Backen) fiir eine dunklere Braunung.
Driicken Sie die Taste START/STOP, danach wéhlen Sie das Programm BAKE (Backen) und schalten den Brotbackautomaten ein. Nach
der Beendigung des Backens ertont ein Tonsignal; das Brot kdnnen Sie nun aus dem Brotbackautomaten herausnehmen. Danach
schaltet sich die einstiindige Anwdrmung ein.
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Wie man das Brot zubereitet

1.

Legen Sie die Backform in den Brotbackautomaten ein, danach driicken Sie es so nieder, bis es an seiner Stelle einrastet. Setzen Sie die
Knethaken auf die Antriebswelle. Die Knethaken drehen Sie bitte im Uhrzeigersinn, bis sie an ihrer Stelle einrasten. Wir empfehlen,
vor dem Einsetzen der Knethaken Margarine zum Backen in die Form zu geben, damit es ein Festkleben des Teigs an den Haken
verhindert wird. Dariiber hinaus wird es Ihnen leicht mdglich sein, die Knethaken von dem Laib herauszunehmen.

2. Fugen Sie in die Backform die Zutaten hinzu. Halten Sie bitte die Reihenfolge, die im Rezept aufgefiihrt ist, ein. Fiir gewdhnlich
werden zuerst die flissigen Zutaten oder Wasser hinzugefiigt, dann folgen Zucker, Salz und Mehl, und als letztes geben Sie immer
Hefe oder Backpulver hinzu.

-

Hefe oder Natron
Trockene Zutaten
———f— Wasser oder andere Fliissigkeiten

3. Im Mehl bilden Sie eine kleine Mulde, in diese fiigen Sie die Hefe ein und achten darauf, dass sie nicht mit den Fliissigkeiten oder dem
Salz in Berlihrung kommt.

4. Vorsichtig schliefen Sie den Deckel und stecken das Stromzufuhrkabel in die Steckdose.

5. Drucken Sie wiederholt die Taste SELECT (Auswahl), solange Sie das gewiinschte Programm nicht ausgewahlt haben.

6. Durch das Driicken der Taste COLOR (Farbe) wéhlen Sie die gewiinschte Farbe der Kruste.

7. Durch das Driicken der Taste LOAF SIZE (LaibgréBe) wahlen Sie die gewiinschte GréBe (1 kg oder 1,3 kg).

8. Die Zeitverzogerung stellen Sie durch das Dricken der Taste TIME (Zeit) A ein oder TIME (Zeit) V. Diesen Schritt kdnnen Sie
Uberspringen, wenn Sie mit der Zubereitung des Brotes sofort beginnen méchten.

9. Starten Sie Zubereitung durch das Driicken der Taste START/STOP.

10. Beiden Programmen BASIC (Klassik), FRENCH (Toastbrot), WHOLE WHEAT (Vollkornbrot), CAKE (Torte) und SANDWICH (Sandwich)

ertdnt wihrend der Zubereitung ein langer Piepton. Dies ist der Hinweis, dass Sie die Zutaten hinzufiigen kdnnen. Offnen Sie den
Deckel und geben Sie die gewiinschten Zutaten hinzu. Durch die Liftungséffnungen kann wéhrend des Backens Dampf entweichen.
Dies ist normal.

. Nach der Beendigung dieses Prozesses ertont ein Piepton. Durch das Driicken und dem Halten der Taste START/STOP nach einer
Zeit von etwa 3 Sekunden beenden Sie den Prozess und kénnen das Brot herausnehmen. Offnen Sie den Deckel und unter der
Verwendung von Backhandschuhen nehmen Sie die Backform und heben Sie sie aus dem Brotbackautomaten.

. Hinweis: Die Backform und auch das Brot kénnen sehr heif3 sein! Geben Sie deshalb bitte immer acht.

. Vor dem Herausnehmen des Brotlaibes lassen Sie die Backform abkiihlen. Danach nehmen Sie mit Hilfe eines antihaftbeschichteten
Spatels den Brotlaib aus der Form.

14. Die Form drehen Sie bitte nach oben an den FiiBchen auf das Gitter oder eine saubere Arbeitsplatte und vorsichtig bewegen Sie sie

hin und her bis sich der Brotlaib véllig [6st.

15. Bevor Sie das Brot schneiden, lassen Sie es bitte etwa 20 Minuten auskihlen. Wir empfehlen, das Brot mit einer elektrischen

Brotschneidemaschine oder einem Brotmesser zu schneiden, niemals mit einem Obstmesser oder einem Kiichenmesser. Im
umgekehrten Falle kann sich das Brot verformen.

16. Falls Sie keinen Platz haben oder nicht die Taste START/STOP nach dem Ende des Prozesses gedriickt haben, wird das Brot nach der

Dauer von 1 Stunde automatisch warm gehalten. Nach dem Ablauf dieser Zeit ertént 10 x ein Piepton, und danach schaltet sich der
Brotbackautomat automatisch aus.

17. Sofern Sie den Brotbackautomat nicht verwenden oder den Prozess nicht zu Ende ablaufen lassen, schalten Sie ihn aus und ziehen Sie

das Stromzufuhrkabel aus der Stromversorgung.

18. Anmerkung: Bevor Sie den Brotlaib schneiden, nehmen Sie mit Hilfe des Gerédtes zum Herausnehmen die Knethaken aus dem

unteren Teil. Der Brotlaib ist hei8. Nehmen Sie bitte niemals die Knethaken mit den Handen heraus.

19. Anmerkung: Wenn Sie das Brot nicht ganz verzehren, empfehlen wir Ihnen, den Rest in einen Plastikbeutel oder in einen Behélter

zu legen. Das Brot konnen Sie bis zu 3 Tagen bei Zimmertemperatur lagern. Wenn Sie es langere Zeit lagern méchten, geben Sie es
in einen Plastikbeutel oder einen Behdlter und danach in das Gefrierfach. Lagern Sie es maximal 10 Tage. Da hausgemachtes Brot
keinerlei Konservierungsstoffe enthélt, ist seine Lagerdauer nicht lénger als die Lagerdauer fiir ein im Geschéft gekauftes Brot.

Ende der Programmierphase

Nach dem Ende des Programms nehmen Sie mit einer Ziehbewegung die Backform heraus und legen Sie sie auf eine hitzebestandige
feste Unterlage (z.B. ein Brettchen). Falls das Brot auf der Unterlage nicht aus der Form herausfallt, bewegen Sie bitte Uber die Knethaken
die Antriebswelle einige Male hin und her, damit sich das Brot I6st. Danach kdnnen Sie das Brot einfach schneiden und komplett die
Knethaken herausnehmen.
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FRAGEN UND ANTWORTEN

Nach dem Backen haftet das Brot am Behalter.
Nach der Beendigung des Backens lassen Sie das Brot etwa 10
Minuten abkihlen, und danach wenden Sie die Form mit dem
Boden nach oben. Nach dem Backen bewegen Sie mit den
Wellen der Knethaken nach Bedarf von links nach rechts. Fiir ein
erneutes Backen entfetten Sie die gesamte Form einschlieBlich
der Knethaken.

Wie schiitzt man sich vor der Bildung von
Lochern im Brot, die durch den Einsatz der
Knethaken entstanden sind?

Die Knethaken kénnen Sie mit den Fingern (zuvor mit Mehl
einreiben) vor der letzten Phase der Teiggarung herausnehmen.

Der Teig gért iber den Rand des Behilters hinaus.
Dies passiert, insbesondere wenn Weizenmehl verwendet wird
und ist eine Folge eines héheren Glutengehaltes.

a) Senken Sie die Mehlmenge und passen Sie die ibrigen
Ingredienzien daran an. Das fertige Brot wird noch stets ein
ausreichendes Volumen haben.

b) Uber den Teig verteilen Sie einen Essléffel heiBer zerlassener
Margarine.

Das Brot hat noch nicht lange genug gegart.

a) Wenn sich in der Mitte des Brotes eine V-formige Rille
bildet, enthélt das Mehl nicht genug Gluten. Dies bedeutet,
dass das Mehl nicht genug Proteine enthélt (dies geschieht
insbesondere bei einem verregneten Sommerwetter), oder
dass das Mehl zu feucht ist.

MafBnahmen: Figen Sie einen Essloffel Weizengluten je 500
g Mehl hinzu.

b) Wenn das Brot in der Mitte zu eng ist, kann die Ursache auf
einem dieser Griinde beruhen: Die Wassertemperatur war viel
zu hoch; es wurde eine tibermaBig hohe Menge an Wasser
verwendet oder das Mehl war zu glutenarm.

Wann lasst sich der Deckel des Brotbackautomaten
wahrend des Betriebes 6ffnen?

Allgemein gesagt lasst sich der Deckel des Brotbackautomaten
jederzeit wihrend der Knetphase 6ffnen. Wéhrend dieser Phase
kénnen noch kleine Mengen Mehl oder Fliissigkeit hinzugefiigt
werden. Falls das Brot nach dem Backen ein bestimmtes Aussehen
haben soll, verfahren Sie folgendermafen:

Vor der letzten Garungsphase klappen Sie den Deckel auf und
schneiden Sie vorsichtig das eine Kruste bildende Brot mit einem
scharfenvorgewarmtenMesserein, verteilen Siedaraufdie Zerealien
oder verreiben Sie auf der Kruste eine Mischung aus Kartoffelmehl
und Wasser, damit Sie eine gldnzende Oberflachenbehandlung
erzielen. Dies kommt jedoch zuletzt, wenn der Deckel geéffnet sein
kann, da sich sonst die Mitte des Brotes absenkt.

Was ist Weizenvollkornmehl?

Vollkornmehl wird aus allen Arten von Zerealien (Getreide)
hergestellt, einschlieBlich Weizen. Der Begriff ,Vollkorn”
kennzeichnet, dass das Mehl aus vollem Korn gemahlen wurde
und deshalb hat es einen hoheren Gehalt an unverdaulichen
Bestandteilen und eine dunklere Farbe. Die Verwendung von
Vollkornmehl gibt dem Brot nicht die dunklere Farbung, wie man
allgemein glaubt.

ECG

Was muss man bei der Verwendung von
Roggenmehl tun?

Roggenmehl enthalt kein Gluten, und das Brot gart kaum. Damit
das Brot stets leicht verdaulich ist, muss man Roggenvollkornmehl
mit Hefe zubereiten.

Wie viele unterschiedliche Arten von Mehl gibt

es, und wie werden sie verwendet?

a) Mais-, Reis- und Kartoffelmehl sind geeignet fiir Personen, die
allergisch auf Gluten reagieren oder fiir jene, die an einem
Malabsorptionssyndrom oder an Magenerkrankungen leiden.
Siehe bitte beigefligte Rezepte im Rezeptbuch.

b) Mehl aus Weizen-Dinkel ist teuer, aber es enthélt keine
chemischen Bestandteile, da der Weizen auf einem sehr
nahrstoffarmen Boden wachst und keine Diingung erfordert.
Dinkelmehl ist besonders geeignet fiir Allergiker. Es lasst
sich in allen Rezepten, die im Rezeptbuch beschrieben sind,
verwenden und enthalt Mehl der Typen 405, 550 und 1050.

c) Hirsemehl ist besonders geeignet fiir Personen, die an vielen
Allergien leiden. Es kann fiir alle Rezepte vorgeschriebenes
Mehl der Typen 405, 550 und 1050 verwendet werden, wie es
im Rezeptbuch beschrieben ist.

d) Hartweizenmehl ist geeignet fiir Baguettes dank seiner
Konsistenz und kann durch HartweizengrieR ersetzt werden.

Wie lasst sich frisches Brot fiir eine leichte

Verdauung herstellen?

Durch die Zugabe von zerstampften gekochten Kartoffeln in das

Mehl und dem anschlieBenden Kneten des Teiges, lasst sich ein

leicht verdauliches, frisches Brot herstellen.

Was kann man machen, wenn das Brot nach

Hefe schmeckt?

a) Dieser Geschmack ldsst sich haufig durch die Beigabe von
Zucker beseitigen. Die Beigabe von Zucker verleiht dem Brot
eine hellere Farbe.

b) Geben Sie in das Wasser 1 Essléffel Essig fiir kleine Brotlaibe
und 2 Essloffel fir groBe Brotlaibe.

c) Anstelle von Wasser verwenden Sie bitte Buttermilch oder
Kefir. Dies gilt fur alle Rezepte. Es wird empfohlen fir die
Verbesserung der Frische des Brotes.

Warum schmeckt das Brot, das klassisch im
Backofen gebacken wurde, unterschiedlich

zu dem Brot, das im Brotbackautomaten
hergestellt wurde?

Dies liegtan den unterschiedlichen Feuchtigkeitsstufen: Das Brot, das
klassisch im Backofen gebacken wurde, ist trockener aus dem Grund,
dass ein groBerer Backraum vorhanden ist, wéhrend das Brot, das in
einem Brotbackautomaten hergestellt wurde, feuchter ist.

REINIGUNGUNDINSTANDHALTUNG

Vor jeder Wartung ziehen Sie bitte das Gerdt aus dem
Stromnetz. Die Reinigung fithren Sie immer am ausgekiihlten
Geréat durch und dies regelmé@Big nach jeder Verwendung. Wir
empfehlen, dass jede neue Backform und die Knethaken vor ihrer
ersten Verwendung mit einem hitzebesténdigen Fett einzureiben
und sie im Brotbackautomaten fiir die Dauer von etwa 10
Minuten bei 160 °C zu erhitzen. Nach dem Abkiihlen reinigen
(polieren) Sie die Backform vom Fett mit Papier-Kiichentiichern.
Es wird empfohlen, dies zum Schutz der antihaftbeschichteten
Oberflichen durchzufiihren. Diese Vorgehensweise kénnen Sie
von Zeit zu Zeit wiederholen. Fiir die Reinigung verwenden Sie
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bitte ein mildes Reinigungsmittel. Verwenden Sie bitte niemals
chemische Reinigungssubstanzen, Benzin, Backofenreiniger,
scheuernde Reinigungsmittel oder andere die Beschichtung
beschidigende Mittel. Mit einem feuchten Tuch entfernen
Sie die Ingredienzien und die Kriimel vom Deckel, der
Ummantelung und dem Backraum. Weichen Sie bitte niemals
den Brotbackautomaten in Wasser ein oder fiillen Sie nicht
den Backraum mit Wasser. Zur leichten Reinigung lasst sich der
Deckel abnehmen. Zu diesem Zweck klappen Sie den Deckel in die
senkrechte Lage, und danach nehmen Sie ihn mit einer méaBigen
Zugbewegung ab. Reiben Sie die AuBenflichen der Backform
mit einem feuchten Tuch ab. Die Innenflichen lassen sich mit ein

DIE PROBLEMBESEITIGUNG

wenig Reinigungsflissigkeit saubern. Sowohl die Knethaken wie
auch die Antriebswellen miissen gleich nach der Verwendung
gereinigt werden. Verbleiben die Knethaken in der Form, lassen
sie sich spater nur schwer herausnehmen. In einem solchen Fall
fillen Sie den Behélter mit warmem Wasser und lassen Sie ihn
fir die Dauer von einer halben Stunde in Ruhe stehen. Danach
entnehmen Sie die Knethaken.

Die Backform ist mit einer antihaftbeschichteten Oberflache
versehen. Deshalb verwenden Sie bitte keine Metallgeréte, die die
Oberfliche wéahrend der Reinigung beschéddigen kénnten. Normal
ist, dass sich im Lauf der Zeit die Farbe der Oberfliche verandert.
Diese Verdanderung hat beeinflusst auf keine Weise seine Leistung.

Wenn im Verlauf der Verwendung des Brotbackautomaten Probleme auftreten, lesen Sie bitte zuerst die nachfolgenden Informationen

durch, bevor Sie sich an ein Kundenservice-Center wenden.

Problem

Ursache

Losung

Es steigt Rauch aus dem Backraum
oder aus den Liiftungsoffnungen
auf.

Die Ingredienzien haften an dem
Backraum oder an der AuBenseite der
Backform.

Nehmen Sie das Stromzufuhrkabel von dem
Stromnetz und reinigen Sie die AuBenteile der
Backform oder des Backraumes.

Die Mitte des Brotes senkt sich ab,
und am Boden ist es feucht.

Das Brot blieb nach dem Backvorgang
und dem Aufwdrmen zu lange in der
Backform.

Nehmen Sie das Brot aus der Backform vor dem
Beenden der Aufwédrmphase.

Das Brot lasst sich nur schwer aus
der Backform herausnehmen.

Die Unterseite des Brotlaibes haftet an
den Knethaken.

Bewegen Sie die Antriebswellen hin und her, so lange
das Brot nicht abféllt. Nach dem Backen reinigen Sie
die Knethaken und die Antriebswelle. Fiillen Sie nach
Bedarf die Backform fiir 30 Minuten mit warmem
Wasser. Danach ist es moglich, die Knethaken einfach
herauszunehmen und zu reinigen.

Die Ingredienzien sind nicht
richtig vermischt, und das Brot
backt nicht richtig.

Nicht richtig eingestelltes Programm.

Kontrollieren Sie bitte das eingestellte Programm und
die tibrigen Einstellungen.

Wéhrend des Betriebes kam es zum
Driicken der Taste START/STOP.

Siehe Kapitel Funktionen des Brotbackautomaten
(wiederholte Funktionen).

Wahrend des Betriebes war der Deckel
einige Male offen.

Offnen Sie den Deckel nicht wihrend des
Gdrungsprozesses.

Ein ldngerer Stromausfall wahrend des
Betriebes des Brotbackautomaten.

Siehe Kapitel Funktionen des Brotbackautomaten
(wiederholte Funktionen).

Das Drehen der Knethaken ist
blockiert.

Kontrollieren Sie bitte, ob die Knethaken durch Kérner
u.a. blockiert werden. Heben Sie die Backform heraus
und kontrollieren Sie, ob die Antriebswelle sich frei
drehen kann. Falls dem nicht so ist, wenden Sie sich
bitte an den Kunden-Service.

Die Backform hebt sich wahrend
des Knetens an.

Der Teig ist zu dick. Die Knethaken sind
blockiert und die Backform ist nach
oben herausgedriickt.

Offnen Sie bitte den Deckel und geben Sie zu dem
Teig ein wenig Fliissigkeit hinzu. Danach schlieBen Sie
wieder den Deckel.

Esist nicht moglich, den
Brotbackautomaten anzuschalten.
Das Display zeigt H:HH an.

Der Brotbackautomat ist noch vom
vorhergehenden Backzyklus heif3.

Halten Sie die Taste START/STOP gedriickt, solange,
bis auf dem Display die Grundeinstellung BASIC
(Klassik) nicht erscheint. Entfernen Sie die Backform
und lassen Sie den Brotbackautomaten abkiihlen.
Danach geben Sie die Backform zuriick an ihren Platz,
stellen erneut das Programm ein und schalten den
Brotbackautomaten an.
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FRAGEN UND ANTWORTEN ZU DEN REZEPTEN

Anmerkungen zu den Rezepten

1.

Ingredienzien

Da jede Ingredienz eine spezifische Rolle fiir das erfolgreiche Brotbacken spielt, ist das Abmessen genauso wichtig wie die Reihenfolge,
in der die Ingredienzien hinzugefligt werden.

2.

Die wichtigste Ingredienz sind die Fliissigkeit, das Mehl, das Salz, der Zucker und die Hefe (es ist mdglich, entweder trockene oder
frische Hefe zu verwenden), die das erfolgreiche Ergebnis der Teigzubereitung und des Brotes beeinflussen. Verwenden Sie immer
die korrekten Mengen im richtigen Verhaltnis.

Verwenden Sie bitte warme Ingredienzien, wenn der Teig gleich zubereitet werden soll. Wenn Sie die Funktion Timer der
Programmphasen einstellen mochten, empfiehlt es sich, kalte Ingredienzien zu verwenden, damit ein Zustand vermieden wird, bei
dem die Hefe zu friih anféngt zu garen.

Margarine, Butter und Milch beeinflussen den Geschmack und den Duft des Brotes.

Damit die Kruste heller und diinner ist, ist es mdglich, die Menge des Zuckers um 20 % zu senken ohne die Beeinflussung des
erfolgreichen Backergebnisses. Geben Sie weichen und hellen Krusten den Vorzug, ersetzen Sie Zucker durch Honig.

Falls Sie gerne Getreidekérner hinzufiigen mochten, lassen Sie sie tiber Nacht eingeweicht. Senken Sie die Menge des Mehles und der
Fliissigkeit (bis zu 1/5). Bei Roggenmehl ist die Hefe unentbehrlich.

Falls Sie ein besonders leichtes Brot méchten, nahrstoffreich zur Férderung der Darmtatigkeit, geben Sie in den Teig Weizenkleie
hinzu. Die entsprechende Menge ist 1 Essloffel auf 500 g Mehl, und erhohen Sie bitte die Fliissigkeitsmenge um 1 Essloffel.

Anpassung der Mengendosierungen

Sollen die Mengendosierungen erhéht oder gesenkt werden, achten Sie bitte darauf, dass die Verhéltniswerte des urspringlichen
Rezeptes eingehalten werden. Fiir die Erzielung eines perfekten Ergebnisses halten Sie sich bitte an die oben aufgefiihrten Grundregeln
fiir die Anpassung der Mengendosierungen der Ingredienzien:

Fliissigkeiten/Mehl: Teig sollte weich (aber nicht zu weich) und einfach knetbar sein, ohne faserig zu werden. Mit Hilfe leichten
Knetens soll eine Mulde gebildet werden. Dies ist aber nicht der Fall bei schweren Teigen wie z.B. aus Vollkornroggenmehl oder bei
Getreidebrot. Kontrollieren Sie den Teig 5 Minuten nach dem ersten Kneten. Falls er zu feucht ist, geben Sie noch Mehl in kleinen
Mengendosierungen hinzu, damit die richtige Konsistenz des Teiges erzielt wird. Falls der Teig zu trocken ist, geben Sie wéhrend des
Knetens Wasser l6ffelweise hinzu.

Das Ersetzen von Flussigkeiten: Bei der Verwendung der im Rezept vorgeschriebenen Ingredienzien, die Flussigkeiten enthalten
(bspw. Quark, Joghurt usw.) muss man die Fliissigkeitsmenge um die vorgegebene Gesamtmenge reduzieren. Falls Sie Eier
verwenden, ist es nétig, diese in einem Messbecher zu schlagen und den Becher um eine weitere gewiinschte Flissigkeit um die
vorgegebene Menge zu aufzufillen. Falls Sie an einem héher gelegenen Ort leben (iber 750 m G. M.), gért der Teig schneller. In so
einem Fall ist es moglich, die Menge der Hefe um % bis zu 72 teel6ffelweise zu senken, damit eine verhéltnisméaBige Senkung des
Garungsprozesses erreicht wird. Dasselbe gilt besonders fiir weiches Wasser.

Das Hinzufiigen und das Abmessen von Ingredienzien und Mengen

Geben Sie bitte immer zuerst die Flissigkeit hinzu und die Hefe erst am Ende. Fir die Verlangsamung des Gérungsprozesses
(besonders bei der Verwendung der Funktion Timer) sollte man den Kontakt zwischen der Hefe und der Flissigkeit vermeiden.

Fiir das Messen verwenden Sie bitte immer die gleichen MaBeinheiten. Die Mengen in Gramm miissen genau abgemessen sein.

Fir die Kennzeichnung der Milliliter ist es moglich, den beigefligten Messbecher zu verwenden, der Teilstriche von 50 bis 300 ml hat.
Obst-, Nuss- oder Getreideingredienzien: Wenn Sie gerne weitere Ingredienzien hinzufligen méchten, kénnen Sie dies mit Hilfe eines
besonderen Programms nach dem Erténen des Tonsignals vornehmen. Falls Sie die Ingredienzien zu friih hinzufiigen, zerbrechen sie
wahrend des Knetvorganges.

Mengen und Volumen des Brotes

Trotz der genauen Mengenangaben kdnnen kleine Unterschiede entstehen. Die tatséchliche Menge an Brot héngt sehr von der
Raumfeuchtigkeit wéhrend der Zubereitungszeit ab.

Alle Brote mit einem wesentlichen Anteil an Weizen erreichen ein groes Volumen und tiberschreiten die Behéltergrenze nach dem
letzten Garungsprozess im Falle einer héheren Mengenklasse. Das Brot verschiittet aber nicht. Der Teil des Brotes auBerhalb der Form
braunt leichter im Vergleich mit dem Brot innerhalb der Form.

Dort, wo fiir die stiBen Brote das Programm QUICK vorgeschlagen wird, kdnnen Sie die Ingredienzien in kleineren Mengen verwenden
(dies gilt auch fiir das Programm CAKE (Torte) fiir die Herstellung von leichten Backwaren).

Die Ergebnisse des Backens

Das Backergebnis hidngt von den 6rtlichen Bedingungen ab (weiches Wasser / eine relativ hohe Luftfeuchtigkeit / eine hohe
Hohenlage tiber dem Meeresspiegel / die Konsistenz der Ingredienzien usw.). Deshalb bilden die Angaben in den Rezepte nur
Bezugspunkte, die entsprechend verandert werden miissen. Wenn das eine oder andere Rezept nicht gleich gelingt, lassen Sie sich
bitte nicht davon zuriickhalten. Versuchen Sie, den Grund dafiir zu finden und versuchen Sie es erneut mit veranderten Anteilen.
Wenn das Brot nach dem Backen zu blass ist, kdnnen sie es im Rahmen des Backprogramms nachbréaunen lassen.

Wir empfehlen, ein Testbrot vor der Einstellung der Funktionen fiir die Verwendung tiber Nacht zu backen, sodass im Falle der
Notwendigkeit, Sie die nétigen Veranderungen vornehmen kénnen.
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Problem Ursache Losung
Das Brot gart zu schnell. Viel zu viel Hefe, viel zu viel Mehl, nicht genligend Salz (oder einige mehrere a/b
Ursachen).
Das Brot gart nicht oder nur Keine oder viel zu wenig Hefe. a/b
unausreichend. Alte oder abgelaufene Hefe. d)
Die Fliissigkeit war zu heil3. Q
Die Hefe ist in Kontakt mit der Flissigkeit gekommen. d)
Der falsche Typ Mehl oder abgelaufenes Mehl. d)
Zu viel oder zu wenig Flussigkeit. a/b/f
Eine nicht ausreichende Menge an Zucker. a/b
Das Brot hat zu stark gegart Wenn das Wasser zu weich ist, dann gért die Hefe zu sehr. e)
und flieBt Giber die Backform Zu viel Milch beeinflusst die Hefegarung. o}
hinaus.
Die Mitte des Brotes senkt Das Teigvolumen ist groBer als die Form und das Brot senkt sich ab. c/g
sich ab. Der Gérungsprozess ist zu kurz oder nicht lang genug aus dem Grund, dass eine
zu hohe Wassertemperatur vorlag oder das der Backraum eine ibermaBige
Feuchtigkeit aufwies. c/g
Nach dem Beenden des Die Fliissigkeit war zu viel. a/b
Backens istim Brot eine
Vertiefung.
Die Struktur des Brotes ist Zu viel Mehl oder unausreichende Fliissigkeit. a/b
schwer und klumpig. Unausreichende Menge an Hefe oder Zucker. a/b
Zu viel Obst, grobes Mehl oder eine von den (brigen Ingredienzien. b)
Altes oder abgelaufenes Mehl. d)
Die Mitte des Brotes ist nicht Zu viel oder eine unausreichende Menge an Fliissigkeit. a/b/f
gebacken. Das Rezept enthélt feuchte Ingredienzien. f)
Geoffnete oder grobe Struktur | Zu viel Wasser. f)
des Brotes oder zu viele Kein Salz. b)
Locher. Eine hohe Feuchtigkeit, Wasser zu heil3. g
Zu viel Fliissigkeit. Q)
Das Brot ist an der Oberfliche | Das Volumen ist zu grof im Verhéltnis zur Backform. ale
nicht fertig gebacken. UbermiRige Menge an Mehl, besonders fiir Weibrot. b)
Zu viel Hefe und zu wenig Salz. a/b
Zu viel Zucker. a/b
SuiBe Ingredienzien zusatzlich zum Zucker. b)
Die Brotscheiben sind Das Brot war nicht ausreichend abgekihlt (der Dampf ist nicht entwichen). g
ungleichmaBig oder klumpig.
Das Mehl hat sich auf der Das Mehr war wahrend des Knetvorganges an den Seiten nicht gut verarbeitet. e)

Kruste abgelagert.

Losung der Probleme:

Verwenden Sie eine andere Flissigkeit, oder lassen Sie sie auf die Zimmertemperatur abkiihlen. Die auf dem Rezept vorgeschriebenen

Ingredienzien fiigen Sie bitte in der richtigen Reihenfolge hinzu. Bilden Sie eine kleine Mulde inmitten des Mehles und fligen Sie in
diese die zerkriimelte Hefe oder die trockene Hefe. Vermeiden Sie den direkten Kontakt zwischen der Hefe und der Fliissigkeit.

Verwenden Sie nur frische und richtig zusammengestellte Ingredienzien.
Korrigieren Sie die Menge der Fliissigkeit. Falls Sie Ingredienzien verwenden, die Wasser enthalten, muss die dosierte Menge an

Im Falle einer sehr feuchten Witterung senken Sie bitte die Menge des Wassers um 1 bis 2 Essloffel.

a) Wiegen Sie die Ingredienzien richtig.

b) Beenden Sie die Beigabe von Ingredienzien.
q

d)

e)

Wasser entsprechend gesenkt werden.
f)
9)

Unterlage abkiihlen (bspw. auf einem Holzbrettchen).
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Heben Sie das Brot gleich nach dem Backen aus der Form und vor dem Zerschneiden lassen Sie es 15 Minuten auf einer geeigneten
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TECHNISCHE DATEN

Maximale Menge des Brotes 1,3 kg
Nennspannung: 230 V~ 50 Hz
Anschlusswert: 800 W
Gerduschentwicklung: < 65 dB

VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe - zum Altpapier geben. Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile - in den Sammelcontainer fir
Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Geréte (giiltig in den Mitgliedslandern der EU
und weiteren europdischen Léndern mit dem eingefiihrten System der Abfalltrennung)
Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht als Hausmdill

abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von elektrischen und elektronischen

Gerdten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor negativen Einfliissen auf die menschliche m
Gesundheit und des Lebensraumes. I

Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tber das Recycling dieses 08/05

Produktes gibt lhnen die Kommunalbehdrde, Organisationen fiir die Bearbeitung von Hausabfall oder die Verkaufsstelle,
in der Sie das Produkt erworben haben.

Dieses Produkt erfiillt die Anforderung der EU-Richtlinien tber elektromagnetische Kompatibilitat und elektrische c €
Sicherheit.

Bedienungsanleitung s. www.ecg-electro.eu.
Eine Anderung des Textes und der technischen Parameter vorbehalten.
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BREAD MAKER

SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save for future use!

Warning: The safety measures and instructions, contained in this manual, do not include all conditions and situations
possible. The user must understand that common sense, caution and care are factors that cannot be integrated into any
product. Therefore, these factors shall be ensured by the user/s using and operating this appliance. We are not liable for
damages caused during shipping, by incorrect use, voltage fluctuation or the modification or adjustment of any part of
the appliance.

To protect against a risk of fire or electric shock, basic precautions shall be taken while using electrical appliances,
including the following:

1.

©NO Vs W

18.
19.

20.

Make sure the voltage in your outlet corresponds to the voltage provided on the appliance label and that the socket
is properly grounded. The outlet must be installed according to valid safety instructions.

Do not operate bread maker with a damaged cord. All repairs including cord replacements shall be performed by
a professional service centre! Do not remove protective covers of the appliance, risk of electric shock!

Protect the appliance against direct contact with water and other liquids, to prevent potential electric shock.

Do not leave the bread maker running unattended.

Do not use the bread maker to heat a room!

Supervision is recommended when baking a product that has not been tested before!

Do notimmerse the bread maker into water (not even partially)!

Handle the appliance in such manner to prevent injuries (for example burning, scalding). Hot steam is released from
vents and the surface of the bread maker is hot while baking.

If smoke coming from the bread maker is caused by the prepared ingredients catching fire, leave the lid closed,
immediately switch the bread maker off and unplug cord from outlet.

. Leaving the bread maker cord connected to outlet unattended is not recommended. Disconnect the cord from the

electrical outlet prior to performing maintenance. Do not pull the cord from the outlet by yanking the cable. Unplug
the cable from the outlet by grasping the plug.

. Do not use the bread maker outdoors or in moist environments. Do not touch the cord or bread maker with wet

hands. Risk of electric shock.

. Close supervision is necessary for operating the bread maker near children!
. Do not allow the cord to touch hot surfaces or lead the cord over sharp edges. To extend the service life of the

appliance, do not wind the cord around the bread maker.

. The temperature of surfaces near the operating appliance can be hotter than usual. Place the bread maker out of

reach of other objects to ensure sufficient air circulation needed for its proper operation.

. Do not cover the area between the surface and baking form and do not insert any objects into this area (for example

fingers, spoons, etc.). The area between the surface and baking form must be vacant.

. Do not touch the baking pans during or after use or hot parts of the baked product, until is cools

off. Only touch the handle to prevent from burning yourself.

. The baking pans have a non-stick surface making them easy to clean. Do not use metal or

hard objects or tools to clean inner/outer parts of the appliance and for handling the bread, to
prevent from damaging the surfaces of baking pans.

Keep the bread maker away from hot surfaces and sources of heat (for example, hot plates).
This appliance shall not be used by persons (including children), whose physical, sense or mental inability or
insufficient experience and skills prevent him from safely using the appliance, if they are not supervised or if they
have not been instructed to use of the appliance by a person responsible for their safety. Child supervision is essential
to prevent them from playing with the appliance.

Use the toaster only in accordance with the instructions given in this manual. The manufacturer is not liable for
damages caused by improper use of the appliance and accessories (for example, spoiling food, injury, burning,
scalding, fire, etc.).

Hot surface

Do notimmerse in water!
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CONTROL PANEL

1. Display - basic settings
After switching on the bread maker, the display will read BASIC. For example “1 3:30". The number
1 represents the selected program, 3:30 represents the preparation time for the selected program.
The positioning of the two arrows provides information regarding the selected brownness of
the baked bread and weight. The primary settings upon connecting the bread maker is (size Il
and MEDIUM brownness). The progress of the program can be monitored on the display during
operation. The time gradually counts down as the program proceeds.

2. START/STOP button
This button starts and stops the program. When the START/STOP button is pressed, the numbers
on the display begin to flash. BASIC is displayed. Press the SELECT button to change the program
to another. Holding the STOP button down for about 3 seconds will trigger a sound (beep), the
program will end, this procedure also applies if you wish to end the 60min. warm-up process.

3. COLOR button
Set the desired bread brownness, i.e. namely: LIGHT / MEDIUM / DARK.

4. LOAF SIZE button

Set the weight of bread for individual programs (see table and recipes). 1.0 kg for smaller loafs of
bread, 1.3 kg for larger loafs of bread.

1.BASIC
2.QUICK
IFRENCH
4RAPID

SWHILE WHEAT
6.CAKE
7.D0UGH
8.BAKE

9.JaM
10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

5. SELECT button
Use this button to select one of the following programs:

BASIC- for white wheat and brown rye bread, also for herbal and raisin bread. This is the most commonly used program.
QUICK - for fast preparation of white, wheat and rye bread. Bread baked with this mode is smaller and has a thicker middle.
FRENCH - for baking light bread, french bread with a crispy crust and light middle.

RAPID - mixing, rising and baking of bread at extra short durations. Water (or other liquid ingredient) with a temperature

of 48-50 °C must be used for this program.
WHOLE WHEAT - for baking whole wheat bread. This setting provides a longer period for warming up and filling grains with water.
Using this program in combination with the TIME -/+ function is not recommended.

CAKE - ingredients are mixed and baked for the time set. Mixing the ingredients beforehand into to parts and then
pouring them into the baking dish is recommended.

DOUGH - only dough is prepared in this mode, no baking. The prepared dough can be used for bread rolls, pizza etc. Any
kind of dough can be prepared in the bread maker using this setting.

BAKE - for baking brown bread or cakes.

JAM - preparing jam from fresh fruit or marmalade.

SANDWICH - for baking light bread with a soft and rough crust.

6. TIME button
Set the bread baking preparation time. The start of QUICK, RAPID, CAKE and JAM programs cannot be postponed. The hours and
minutes, after which the preparation process should begin, shall be added to the respective basic time for the specific program. The
maximum period that can be set is 13 hours.
Example: It is 8:30 PM and the bread shall be finished the next day at 7:00 AM, i.e. in 10 hours and 30 minutes. Press and hold the
TIME button until the display shows 10:30, i.e. the time between the current time (8:30 PM) and the period, when the bread shall be
finished. The time is set at increments of 10 minutes.
Attention: Do not use ingredients that can spoil when using the time function. This includes milk, eggs, fruit, yoghurt, onions etc.!

BREAD MAKER FUNCTIONS

Sound functions

Asound is triggered:

+  whenever any of the program buttons are pressed,

+ during the second kneading cycle under the BASIC, WHOLE WHEAT, QUICK, CAKE and SANDWICH programs to signal that cereals,
fruit, nuts or other ingredients can be added,

+  when the program ends,

+  arepetitive beep noise is triggered during warm-up at the end of the baking process.

Keeping warm
Bread is automatically kept warm for a period of 1 hour after the baking process concludes. To remove the bread, turn off the program by
pressing the START/STOP button.
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Memory

In case of a power outage during the bread making process, the program will automatically continue, even without pressing the START/
STOP button, providing power is restored within 10 minutes. If the power outage would last longer than 10 minutes, data will not be
stored in the memory and you must use new ingredients and turn the bread maker on again. If the dough did not reach the rising stage at
the time of the power outage, you can press the START/STOP button and restart the program from the beginning.

Safety functions

1.

If the temperature of the bread maker is too high (over 40 °C) for example after previous use, the display will show H:HH, a sound is
triggered upon pressing the START/STOP button repeatedly. Hold the START/STOP button down until H:HH is cleared and the basic
settings are displayed. Remove the baking form and wait until the bread maker cools down.

If E:EE is displayed after pressing the START/STOP button (see fig. 2 below), the temperature sensor circuit has been disconnected.
Have an authorized technician inspect the sensor.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

NN C.C
el Lol L

'

Fig. 1 Fig.2

BAKING PROCEDURE

Preparing for use — programming phases for baking bread

1.

Before using the appliance for the first time, wash the parts which will come into contact with food using hot water and detergent.
Carefully rinse with clean water and wipe dry, or leave to dry.

2. Setthe program to BAKE and turn the bread maker on without inserting ingredients, and then let the bread maker cool down. Mild
smoke coming out of the appliance is not a problem. Place the bread maker on a flat and dry surface. Connect the cord to the socket.

3. Use both hands to insert the baking form into the bread maker and push it to make sure it is well inserted in the centre of the baking
area. Then insert two kneading hooks onto the baking form shafts. Put the ingredients into the form in the order prescribed in
the respective recipe. Close the lid. Set the desired program on the control panel (SELECT / LOAF SIZE / COLOR / TIME). Finish by
pressing the START button.

4. The bread maker automatically begins mixing and kneading dough, until the proper consistency is reached. After the final kneading
cycle is completed, the bread maker is heated to the optimal temperature for the dough to rise. The bread maker then automatically
sets the temperature and baking time.

5. Ifatthe end of the baking program, the bread is too light, use the BAKE program for further browning. Press the START/STOP button
and then select the BAKE program and start the bread maker. A sound will be played after the baking process is finished. You can
remove the bread from the appliance. The one hour warm-up is then started.

Preparing bread

1. Insert the baking form into the bread maker, push until it clicks into its correct position. Place the kneading hooks onto the shafts.
Turn the kneading hooks clockwise, until they click into their correct position. We recommend placing baking margarine into the
form before installing the kneading hooks to prevent dough from sticking to the hooks. Removing the kneading hooks from the loaf
of bread will also be easier.

2. Insert the ingredients into the baking form. Respect the order listed in the recipe. Liquid ingredients or water are usually added first,
followed by sugar, salt and flour, yeast or baking powder always comes last.

-

Yeast and soda
Dry ingredients
——@—— Waterand other liquids
3. Formasmall hole into the flour and insert the yeast here. Make sure it does not come into contact with the liquids or salt.
4. Close the lid carefully and connect the cord into the socket.
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Press the SELECT button repeatedly, until the desired program is selected.

Press the COLOR button to select the desired crust colour.

Press the LOAF SIZE button to select the weight (kg or 1.3kg).

Set the postponing time by pressing the TIME A or TIME ¥ button. You can skip this step if you plan on beginning the bread making
process immediately.

Start the preparation process by pressing the START/STOP button.

10. Along beep will sound during the preparation phase with programs BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, CAKE , SANDWICH selected.

This informs the user that the ingredients can be added. Open the lid and insert the required ingredients. Steam can be released from
vents during baking. This is normal.

. One beep will sound after the process is complete. Pressing and holding the START/ STOP button for a period of about 3 seconds
stops the process and the bread can be removed. Open the lid and use oven mitts to firmly grip the baking form and remove it from
the bread maker.

12. Notice: the baking form and bread can be very hot! Always pay attention.
13. Leave the baking form to cool before removing the loaf of bread. Then use a non-sticking spatula and gently separate the sides of the

loaf from the form.

14. Turn the form upside down on a grate or a clean counter and gently shake until the loaf of bread becomes completely free.
15. Leave the bread to cool down for about 20 minutes before slicing. We recommend slicing the bread with an electric slicer or bread

knife, not using a fruit knife or kitchen knife. Otherwise the bread could become deformed.

16. If you do not have the space or did not press the START/STOP button after the process finishes, the bread will be kept warm

automatically for a period of 1 hour. 10 beeps will sound after this period ends and the bread maker will be switched off automatically.

17. If you are not using the bread maker or do not wish to finish the process, turn the appliance off and disconnect the cord from the

socket.

18. Note: Before slicing the loaf of bread, remove the kneading hooks from the bottom of the bread using tools. The loaf is hot, therefore

you should never remove the kneading hooks with your hands.

19. Note: If you do not intend to eat the entire loaf of bread, we recommend storing the remaining bread in a plastic bag or container.

Bread can be stored at room temperature for up to 3 days. If you need to store the bread for a longer period, insert it into a plastic
bag or container and place it into the freezer. Store for a maximum period of 10 days. Since home-made bread does not contain any
preservatives, its storage period is generally not higher than bread purchased at a store.

End of programming phases

After the program has ended, pull the baking form out and place it on a heat resistant surface (for example a cutting board). If the bread
does not fall from the form onto the surface, move the kneading hooks several times from side to side until the bread is separated. The
bread can then be easily sliced and completely removed from the kneading hooks.
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QUESTIONS AND ANSWERS

Bread sticks to the container after being baked.
Leave the bread to cool after baking for about 10 minutes, then
turn the form upside down. Move the kneading hooks after
baking from left to right if necessary. Grease the entire baking
form including kneading hooks for the next baking process.
How to prevent holes in the bread caused by
kneading hooks?

Kneading hooks can be removed by flour-covered hands in the
final phase of dough yeasting.

The dough rises over the edge of the container.

This occurs particularly if wheat flour is used, caused by a higher

content of gluten.

a) Reduce the amount of flour and adapt other ingredients. The
finished bread product will still have a sufficient volume.

b) Spread atablespoon of hot melted margarine on the dough.

The bread has not raised enough.

a) IfaV-shape groove is formed in the middle of the bread, the
flour does not contain enough gluten. This indicates the flour
contains an insufficient amount of proteins (which occurs
mainly in summers with high rainfall), or the flour is too moist.
Measure: add a tablespoon of wheat gluten for each 500 g of
flour.

b) If the bread is narrow in the middle, this can be caused by one
of the following: the temperature of water was too high, too
much water was used, or the flour was low on gluten.

When can the lid be opened during operation?
Generally, the lid of the bread maker can be opened always during
the kneading phase. During this phase, small amounts of flour or
liquids can be added. If bread is intended to have certain aspects
after baking, proceed as follows:

Before the final yeasting phase, open the lid and carefully slit
the crust with a pre-heated knife, scatter cereal on to the bread
or spread a mixture of potato flour and water to achieve a shiny
surface. This, however, is the last moment where the lid can be
opened, otherwise the bread product will sink.

What is whole grain wheat flour?

Whole grain flour is produced from all types of cereals (grains),
including wheat. The term “whole grain” indicates the flour was
milled from entire grains and therefore contains indigestible
particles and a darker colour. The use of whole grain flour,
however, does not give the bread a darker colour, as generally
perceived.

What is required when using rye flour?

Rye flour does not contain gluten and the bread will barely rise. To
make the bread easily digestible, whole grain rye bread must be
prepared with yeast.

How many various types of flour exist and how

do | use them.

a) Corn, rice and potato flour is suitable for individuals allergic
to gluten or for those suffering from malabsorption syndrome
or stomach diseases. See respective recipes in the book of
recipes.

b) Flour from spelt wheat is expensive, but does not contain
chemical additives, since wheat grows on very poor land
and does not require any fertilizer. Spelt flour is particularly
suitable for allergic persons. It can be used for all recipes
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described in the recipe book and containing type 405, 550
and 1050 flour.

Flour from millet is particularly suitable for individuals
suffering from many allergies. It can be used for all recipes
prescribing type 405, 550 and 1050 flour, as described in the
recipe book.

d) Flour from hard wheat is suitable for baguettes thanks to its

consistency and can be replaced with hard wheat semolina.

How to make fresh bread that is easier to digest?
By adding a mashed cooked potato to the flour and subsequently
kneading the dough makes fresh bread easier to digest.

What if the bread tastes like yeast?

a) This taste is usually removed by adding sugar. Adding sugar
gives the bread a lighter colour.

b) Add 1 tablespoon of vinegar into the water for small loafs of
bread and 2 tablespoons for larger loafs.

¢) Use buttermilk or kefir instead of water. This applies to all
recipes and is recommended for improving the freshness of
bread.

C

Why does bread made in the bread maker taste
different from the bread made in a typical oven?
This depends on the different level of moistness: bread baked
in the typical oven is dryer due to a larger baking area, whereas
bread baked in the bread maker appliance is moister.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the appliance from the electrical output prior
to performing any maintenance. Cleaning should always be
performed on a cooled down appliance and regularly after
every use! We recommend spreading heat resistant grease on
the new baking form prior to first use and leave it to warm up
in the bread maker for a period of about 10 minutes at 160°C.
After cooling, clean (polish) the baking form from any grease
using a paper towel. This is recommended to protect the non-
stick surface. This procedure can be repeated from time to time.
Use a mild detergent for cleaning. Do not use chemical cleaning
substances, benzine, oven cleaners or detergents, which scratch
or otherwise damage the coating. Remove all ingredients and
crumbs from the lid, surface and baking area using a damp cloth.
Do not immerse the bread maker into water or fill the baking
area with water! The lid can be removed for easier cleaning.
For this purpose, open the lid to a vertical position and remove
it with a slight pull. Wipe all outer surfaces of the baking form
using a damp cloth. The inner area can be washed with a small
amount of liquid detergent. Both the kneading hooks and driving
shafts must be cleaned immediately after use. If the kneading
hooks remain in the form, they will be hard to remove later. In this
case, fill the container with warm water and let stand for about
30 minutes. Then remove the kneading hooks.

The baking form contains a non-stick surface. Therefore, do not
use metal tools, which could scratch the surface during cleaning.
It is normal that the colour changes over time. This change under
no circumstance affects its efficiency.
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ELIMINATING PROBLEMS

If you come across a problem while using the bread maker, before referring to a service centre, first go over the following information:

Problem

Cause

Solution

Smoke is coming from the baking
area or from vents.

Ingredients stick to the baking area or on
the outer side of the baking form.

Disconnect the cord from the socket and clean
the outer part of the baking form or baking area.

The middle of the bread is sinking
and is moist on the bottom.

The bread remained in the baking form
too long after the baking and warming
process ended.

Remove the bread from the baking form before
the warming phase ends.

Bread is hard to remove from the
baking form.

The bottom side of the loaf sticks to the
kneading hooks.

Move the shafts from side to side until the bread
falls out. Clean and kneading hooks and shafts
after baking. Fill the baking form with warm
water for about 30 minutes, as necessary. The
kneading hooks can then be easily removed and
cleaned.

The ingredients are not mixed
correctly and the bread is not baked
properly.

Incorrect program settings.

Check the selected program and other settings.

The START/STOP button was pressed
during operation.

See chapter Bread Maker Functions (repetitive
functions).

The lid was opened several times during
operation.

Do not open the lid until the final yeasting phase
has finished.

Long-term power outage during
operation.

See chapter Bread Maker Functions (repetitive
functions).

The rotation of kneading hooks is
blocked.

Check whether the kneading hooks are blocked
by grains etc. Remove the baking form and check
if the shafts rotate freely. Refer to customer
service if this is not the case.

The baking form is lifter during the
kneading phase.

The dough is too thick. Kneading hooks
are blocked and the baking form is
pushed up.

Open the lid and add a small amount of liquid to
the dough. Then close the lid again.

The bread maker cannot be started.
The display shows H:HH.

The bread maker is still hot from the last
baking cycle.

Hold the START/STOP button down, until the
BASIC setting is displayed. Remove the baking
form and leave the bread maker to cool. Then
return the baking form to its position, set the
program again and start the bread maker.

QUESTIONS AND ANSWERS REGARDING RECIPES

Comments on recipes

1. Ingredients

Since each ingredient plays a specific role for successfully baking bread, measuring is just as important as the order in which ingredients

are added.

+  Themostimportantingredients such as liquid, flour, salt, sugar and yeast (either dry or fresh can be used) affects the successful result
of dough preparation and bread making. Always use the correct amount in the correct ratio.

+  Usewarmingredients if the dough shall prepared immediately. If you wish to set the program phase time function, cold ingredients
are recommended to avoid yeast from rising prematurely.

+  Margarine, butter and milk affect the taste and smell of bread.

+ Toachieve a lighter and thinner crust, the amount of sugar can be reduced by 20% without affecting the successful baking result. If
you prefer a softer and lighter crust, replace sugar with honey.

« If you wish to add cereal grains, leave them to be filled with water overnight. Reduce the amount of flour and liquids (by up to 1/5).

Yeast is essential for rye flour.

+ If you wish to have an especially light bread, rich on nutriments for stimulating the function of intestines, add wheat oats to the
dough. The respective dose is 1 tablespoon per 500 g of flour and increase the amount of liquid by 1 tablespoon.

2. Adapting doses

If the doses need to be increased or reduced, ensure that the ratios listed in the original recipes is respected. To achieve perfect results,
follow the below listed basic rules for adapting ingredient doses:
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Liquids/flour: The dough shall be soft (but not too soft) and easily kneaded, without becoming fibrous. A sphere should be made by
light kneading. This, however, is not the case with heavy dough such as dough made from whole grain rye or cereal bread. Check
the dough 5 minutes after the first kneading phase. If the dough is too moist, adding small doses of flour will achieve the proper
consistency. If the dough is too dry, add water by the spoon during the kneading process.

Substituting liquids: When using ingredients, prescribed by the recipe, containing liquids (for example, curd, yoghurt etc.), the
amount of liquids should be reduced to the assumed overall amount. If you are using eggs, you must beat them in the measuring cup
and add additional liquids to reach the overall amount. Dough will rise quicker at higher altitudes (above 750 m above sea level). In
this case, the amount of yeast can be lowered by 1/4 to 1/2 of a teaspoon to proportionately reduce its raising. The same applies for
soft water.

Adding and measuring ingredients and amounts

Always add liquids first, yeast last. To slow down the yeasting process (particularly when using the timing function), avoid the yeast
from coming into contact with liquid.

Always use the same unit of measures for measuring. Weights in grams shall always be measured precisely.

For millilitres, you can use the included measuring cup, which has a scale from 50 to 300 ml.

Fruit, nut or cereal ingredients: If you wish to add further ingredients, you can do so through special programs after the sound goes
off. If you add the ingredients too early, they will be crushed during the kneading process.

Weight and volume of bread

Small differences can come up for precise weight information. The actual weight of the bread depends highly on the moistness
during the preparation phase.

All breads with a significant portion of wheat achieves great volume and reaches over the edge of the container after the final
yeasting phase for the greatest weight class. The bread, however, will not spill. The portion of bread outside the form will turn brown
easier compared to the bread inside the form.

Where the QUICK (Sprint) program is suggested for sweet breads, you can use ingredients in smaller amounts (this also applies for the
CAKE program for making lighter baked goods).

Baking results

The baking result depends on local conditions (soft water / high relative humidity / high altitude / ingredient consistency etc.).
Therefore the information in recipes make up reference points, which can be suitably adapted. Do not become discouraged if your
first attempt at a different recipe fails. Try to find the cause and have another attempt by changing the doses.

If the bread is too pale, you can reach the desired brown colour in terms of the baking program.

We recommend baking a test product before setting the function for use over night, so if needed, you can make the necessary
changes.

Problem Cause Solution
The bread rises too fast. Too much yeast, too much flour, not enough salt (or several of these causes). a/b
The bread will not rise or only No yeast or insufficient amount of yeast. a/b
alittle. Old or expired yeast. d
Liquid was too hot. 4
Yeast came into contact with liquid. d
Incorrect type of flour or expired flour. d
Too much or not enough liquid. a/b/f
Not enough sugar. a/b
Bread rises too much and spills Yeast leavens more if the water is too soft. e
onto the baking form. Too much milk affects the yeast leavening. C
The middle of the bread keeps The volume of dough is greater than the form and the bread sinks. c/g
sinking. The yeasting process is too short, or is not long enough due to excessive
temperatures of water or baking area or too moist. c/g
Thereis a dip in the bread after | Too much liquid. a/b
the baking process finishes.
The bread structure is heavy Too much flour or not enough liquid. a/b
and lumpy. Not enough yeast or sugar. a/b
Too much fruit, coarse flour or one of the other ingredients. b
Old or expired flour. d
The middle of the bread is raw. Too much or not enough liquid. a/b/f

The recipe contains moist ingredients.

Open or rough bread structure | Too much water.

or too many holes. No salt.

High moistness, water too hot.
Too much liquid.

nQ o ™™
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Problem Cause Solution

The bread on the surfaceisraw. | Volume is too high compared to the baking form. ale
Too much flour, especially for white bread. b
Too much yeast and not enough salt. a/b
Too much sugar. a/b
Sweet ingredients in addition to sugar. b

Edges are uneven or lumpy. Bread did not cool down enough (steam was not released) g

Lumps of flour on the crust. Flour was not processed well during the kneading process. e

Problem solving:

a) Measure the ingredients correctly.

b) Setingredient doses.

¢) Useanother liquid or leave to cool to room temperature. Add the ingredients prescribed by the recipe in the correct order. Create a
small hole in the centre of the flour and insert crumbled yeast or dry yeast. Avoid the yeast coming into direct contact with the liquid.

d) Use only fresh and properly stored ingredients.

e) Adapt the amount of liquid. If ingredients containing water are used, the dose of added water must be appropriately reduced.

f)  Incase the climate is very moist, reduce the amount of water by 1 to 2 tablespoons.

g) Remove the bread from the form immediately after baking and leave to cool on a suitable surface (for example a wooden cutting
board) for at least 15 minutes before slicing.

TECHNICAL INFORMATION

Max. weight of bread 1.3 kg
Nominal voltage: 230 V~ 50 Hz
Nominal input power: 800 W
Noise level: < 65 dB

USE AND DISPOSAL OF WASTE

Wrapping paper and corrugated paperboard - deliver to scrapyard. Packing foil, PE bags, plastic elements - throw into plastic recycling
containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European countries with

an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste. Hand over

the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent negative impacts on human

health and the environment by properly recycling your product.

Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this product, refer to your [ ]
local authority, domestic waste processing organization or store, where you purchased the product. 08/05

This product complies with EU directive requirements on electromagnetic compatibility and electrical safety. C €

The instruction manual is available at website www.ecg-electro.eu.
Changes in text and technical parameters reserved.
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PEKAC KRUHA

SIGURNOSNE UPUTE

Procitajte pazljivo i sacuvajte za buducu upotrebu!

Pozor: Mjere opreza i upute ne pokrivaju sve moguce uvjete i opasnosti do kojih moze doc¢i. Korisnik treba biti svjestan da
faktore sigurnosti kao $to su oprezno, brizno i razumno rukovanje nije moguce ugraditi u proizvod. Zbog toga sam korisnik
ovog uredaja treba osigurati prisutnost tih sigurnosnih faktora. Nismo odgovorni ni za koju $tetu pocinjenu prijevozom,
nepravilnim koristenjem, promjenama napona, modificiranjem ili zamjenom bilo kojeg dijela uredaja.

Kako ne bi doslo do pozara ili ozljede od udara elektri¢ne struje, pri koristenju elektri¢nih uredaja uvijek se trebaju postovati
temeljne sigurnosne upute medu kojima su i sljedece:

1.

[ A

11.

12.
13.

14.

15.

20.

. Pekac kruha ne postavljajte na vruce povrsine i ne koristite ga u blizini izvora topline (na primjer,

Provjerite da li napon uredaja odgovara naponu elektri¢cne mreze te je li uti¢nica pravilno uzemljena. Uti¢nica mora biti
ugradena u skladu s vazec¢im sigurnosnim propisima.

Ne upotrebljavajte peka¢ kruha ako je napojni kabel ostecen. Bilo kakav popravak, ukljucujuci i zamjenu kabela, mora
se povjeriti stru¢nom servisu! Ne skidajte sigurnosni poklopac uredaja kako ne bi doslo do opasnosti od elektri¢cnog
udara!

Uredaj zastitite od doticaja s vodom ili drugim teku¢inama kako ne bi doslo do udara elektri¢ne struje.

Pekac ne smije biti ostavljen da radi bez nadzora.

Nemoijte koristiti pekac kruha za zagrijavanje prostora!

Preporucujemo vam da proizvod nadzirete tijekom iskusavanja novog receptal

Pekac kruha nikada ne uranjajte u vodu ili druge tekucine (¢ak ni djelomi¢no)!

Rukujte uredajem na nacin koji osigurava da ne dode do ozljede (laksih ili tezih opeklina). Za vrijeme pecenja iz otvora
za provjetravanje izlazit ¢e vruca para i povriina pekaca bit ¢e vruca.

Izlazi li iz pekaca kruha dim koji je nastao gorenjem sastojaka za kruh ili druge vrste hrane koja se priprema, ostavite
pekac poklopljenim, iskljucite ga i odspojite iz elektricne mreze.

. Preporucujemo da pekac kruha ne ostavljate s kabelom za napajanje uklju¢enim u struju. Prije bilo kakvog zahvata

odrzavanja, iskljucite kabel za napajanje iz mreze. Utikac ne izvlacite iz uti¢nice povlacenjem za kabel. Kabel odspojite
iz mreze tako da primite utikac i izvucete ga.

Pekac kruha nemojte koristiti na otvorenom, kao ni u vlaznim prostorima. Ne doticite pekac ni kabel za napajanje
mokrim rukama. Postoji opasnost od elektricnog udara.

Budite posebno pazljivi ako se, dok koristite pekac kruha, u blizini nalaze djeca.

Kabel se mora pruzati tako da ne dolazi u dodir s vru¢im predmetima i ne prolazi duz ostrih rubova. Kabel za napajanje
nemojte namatati oko aparata kako bi dulje trajao.

Temperatura povrsina u blizini uredaja tijekom njegovog rada moze biti visa od uobicajene. Peka¢ kruha drZite podalje
od ostalih predmeta kako biste osigurali slobodno kretanje zraka koje je potrebno da bi pravilno radio.

Ni u kojem slu¢aju nemojte popunjavati prostor izmedu kalupa za pecenje i unutrasnje stijenke pekaca, te u taj prostor
ne stavljajte nikakve predmete (prste, kuhinjski pribor ili sli¢no). Prostor izmedu kucista i kalupa za pecenje mora biti
slobodan.

. Za vrijeme ili nakon koristenja nemojte dodirivati povriine za pecenje i vruce dijelove poklopca

uredaja, sve dok se ne ohladi. Da biste se osigurali od opeklina, dodirujte iskljucivo rucke.

. Plo¢e za pecenje ovog proizvoda imaju neprianjaju¢u povrsinu koja olakSava cis¢enje. Zbog

toga nemojte za ¢is¢enje unutradnjih i vanjskih dijelova, kao ni u pripremi kruha, koristiti nikakve

metalne ili tvrde predmete ili pribor da ne biste ostetili povriinu ploca za pecenje. , -
Vruca povrsina!

u blizini grijacih ploca Stednjaka).

. Ovaj uredaj nije namijenjen osobama (ukljucujuci djecu) sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima

ili osobama s nedostatkom iskustva i znanja u sigurnom koristenju, osim ako su pod nadzorom ili ako su upuceni
u koristenje uredaja od strane osobe odgovorne za njihovu sigurnost. Nadzirite djecu kako biste bili sigurni da se ne
igraju s uredajem.

Pekac koristite samo onako kako je propisano ovom uputom. Proizvodac ne preuzima odgovornost za $tetu uzrokovanu
nepravilnim koristenjem uredaja i pribora (npr. upropastavanje namirnica, ozljede, opekline, pozar i sli¢no).

Do not immerse in water! - Ne uranjati u vodu!
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UPRAVLJACKA PLOCA

1. Zaslon - osnovne postavke
Nakon ukljucivanja pekaca, na zaslonu e se pojaviti naziv programa BASIC (osnovni). Na primjeru
»1 3:30" znamenka 1 pokazuje koji je program odabran, dok znamenke 03:30 oznacavaju trajanje
odabranog programa. Polozaj dvaju stupi¢a ukazuje na podatak o odabranoj boji kruha (stupanj
ispecenosti) i o tezini. Zadane postavke nakon ukljucivanja pekaca u struju su tezina Il. i stupanj
prepecenosti Medium (Srednje). Za vrijeme rada moZete na zaslonu pratiti napredak programa. Kako
program napreduje, tako se vrijednosti preostalog vremena postupno smanjuju.

2. Tipka START/STOP
Ova tipka koristi se za pokretanje i zaustavljanje programa. Nakon pritiska tipke START/STOP,
znamenke postavljenog vremena pocet ¢e treptati. Na zaslonu ¢e se pojaviti BASIC (osnovni). Zelite
li odabrati neki drugi program, izaberite ga pomocu tipke SELECT (odabir). Nakon $to drzite tipku
STOP pritisnutu tijekom priblizno 3 sekunde, zacuje se zvu¢ni signal (bip), program ce se zaustaviti. Taj
postupak je odgovarajuci i za slucaj kad Zelite prekinuti 60-minutno zagrijavanje pekaca.

3. Tipka COLOR (boja)
Postavite zeljenu boju prepecenosti kruha, odnosno: LIGHT (svijetlo) / MEDIUM (srednje) / DARK
(tamno).

4. Tipka LOAF SIZE (veli¢ina Struce)
Podesite Zeljenu tezinu kruha prema pojedinim programima (pogledajte tablicu i recepte). Za male
Struce kruha 1,0 kg, za vece 1,3 kg.

1.BASIC
2.QUICK
IFRENCH
4RAPID
SWHILE WHEAT
6.CAKE
7.D0UGH

8.BAKE

9.JaM
10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

5. Tipka SELECT (odabir)

Ovu tipku koristite da biste odabrali jedan od sljedecih programa:

BASIC (osnovni) - za bijele p3eni¢ne i smede razene kruhove, takoder za kruh zacinjen zacinskim biljem i grozdicama.
Ovaj se program najvise koristi.

QUICK (brzi) - za brzu pripremu bijelog, pseni¢nog i razenog kruha. Kruh pecen na taj nacin manji je i ima gustu
sredinu.

FRENCH (tost) - za pecenije lakih kruhova, francuskog kruha s hrskavom korom i prozra¢nom sredinom.

RAPID (slatki) - mijesanje, dizanje i pecenje kruha u posebno kratkom vremenu. U programima je potrebno koristiti

vodu (ili druge tekuce sastojke) na temperaturi od 48-50 °C.

WHOLE WHEAT (cijelo zrno) - za pecenje kruha od cjelovitog zrna. Ova postavka omogucava produljenje postupka kako bi se zrna
zagrijala i nabubrila. Uz ovaj program ne preporucujemo koristiti funkciju TIME (vrijeme) -/+.

CAKE (torta) - Ovaj program omogucava vam mijesanje sastojaka i pecenje po isteku podesenog vremena.
Preporucujemo prvo pomijesati sastojke u dva dijela, a zatim ih uliti u posudu za pecenje.

DOUGH (priprema) - u ovom nacinu rada priprema se tijesto bez pecenja. Nakon $to bude pripremljeno, tijesto mozete
koristiti za razna peciva, pizze, itd. Ovim programom moZzete u svom pekacu za kruh pripremiti svako
tijesto.

BAKE (pecenje) - za pecenje smedeg kruha ili kolaca.

JAM (marmelada) - priprema dzemova i marmelada od svjezeg voca.

SANDWICH (sendvic) - za pecenje kruha s mekom, svjetlom i hrapavom korom.

Tipka TIME (vrijeme)

Postavlja vrijeme pripreme i pecenja kruha. Programi QUICK (brzi), RAPID (slatki), CAKE (torta) i JAM (marmelada) ne mogu biti
pokrenuti s odgodom. Sati i minute nakon kojih bi trebao zadani program biti pokrenut trebaju se pribrojiti osnovnom vremenu za taj
zadani program. Najdulje vrijeme koje je moguce postaviti je 13 sati.

Primjer: Sada je 20.30, a kruh bi trebao biti gotov sljedeéeg jutra u 7.00, tj. za 10 sati i 30 minuta. Pritisnite i drZite tipku TIME (vrijeme)
dok se na zaslonu ne pojavi vrijednost 10.30, tj. vrijeme izmedu sadasnjeg (20.30) i vremena u kojem kruh treba biti gotov. Odabrano
vrijeme postavlja se u koracima od po 10 minuta.

Pozor: Kada koristite funkciju vremena nikada nemoijte koristiti pokvarljive namirnice poput mlijeka, jaja, voca, jogurta, luka, itd!

FUNKCIJE PEKACA KRUHA

Zvucni signal
Zvucni signal se aktivira:
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pri pritisku bilo koje tipke programa,

tijekom drugog ciklusa gnjecenja kod programa BASIC (osnovni), WHOLE WHEAT (cjelovito zrno), QUICK (brzi), CAKE (torta)
SANDWICH (sendvic) kako bi se javilo da se mogu dodati Zitarice, voce, orasi ili druge dodaci,

kad je program zavrsen,

tijekom dogrijavanja na kraju programa pecenja, zvucni signal oznacava ponavljanje.
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Zadrzavanje topline
Kruh ¢e biti automatski odrzavan toplim jo$ u trajanju od 1 sata nakon $to je ispecen. Zelite li izvaditi kruh, iskljucite program pritiskom na
tipku START/STOP.

Memorija

U slucaju prekida napajanja tijekom pripreme kruha, program ¢e se automatski nastaviti ¢ak i bez pritiska tipke START/STOP, pod uvjetom
da se napajanje ponovno uspostavi u roku od 10 minuta. Ako je prekid trajao dulje od 10 minuta, podaci se nece zadrzati u memoriji i morate
koristiti nove sastojke i peka¢ pokrenuti iznova. Ako tijesto u trenutku prekida jos nije bilo u fazi dizanja, tada mozete pritisnuti tipku START/
STOP i program ponoviti od pocetka.

Sigurnosna funkcija

1. Ako je pekac previse zagrijan (preko 40 °C), npr. nakon sto je bio prethodno koristen, na zaslonu ¢e se pokazati H:HH, a kad pritisnete
ponovo tipku START/STOP, zacut cete zvucni signal. DrZite pritisnutu tipku START/STOP dok se ne izbrise natpis H:HH i na zaslonu
ponovo ne prikaze pocetni prikaz. Izvadite kalup za pecenje i ostavite pekac da se ohladi.

2. Ako se na zaslonu nakon pritiska na tipku START/STOP prikaze E:EE (pogledajte donju sliku 2), osjetnik za temperaturu je iskljucen.
Povjerite provjeru osjetnika ovlastenom servisu.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

- L C.CC
11 LoL L

Slika 1 Slika 2

PECENJE KRUHA

Priprema za upotrebu - koraci u postupku pecenja kruha

1. Prije prve uporabe operite u vru¢oj vodi s dodatkom deterdzenta one dijelove pekaca koji dolaze u dodir namirnicama. Temeljito ih
isperite ¢istom vodom i obrisite ih dok ne budu potpuno suhi ili ih ostavite da se osuse.

2. Zatim postavite program BAKE (pecenje) i ukljucite peka¢ u trajanju od 10 minuta bez sastojaka za pecenje, a zatim ga ostavite da
se ohladi. Pojavi li se nakratko slabasan dim, to nije problem. Postavite peka¢ na ravnu i ¢vrstu povrsinu. Ukljucite kabel za napajanje
u elektri¢nu mrezu.

3. Primite kalup za pe¢enje objema rukama, postavite ga u pekac i postavite ga tako da pravilno sjedi u sredini prostora za pecenje. Nakon
toga postavite dvije kuke za gnjecenje na osovine u kalupu za pecenje. Sipajte u kalup sastojke prema odgovarajuc¢em receptu. Zatvorite
poklopac pekaca. Na upravljackoj ploci postavite Zeljeni program (SELECT (odabir) / LOAF SIZE (velic¢ina Struce) / COLOR (boja) / TIME
(vrijeme)). Pritisnite tipku START.

4. Pekac¢ automatski mijesa i gnjeci sastojke dok se ne postigne potrebna konzistencija tijesta. Nakon $to se zavrsi zadnji ciklus gnjecenja,
pekac se zagrije na temperaturu koja je optimalna za dizanje tijesta. Nakon toga, peka¢ ¢e automatski postaviti temperaturu i vrijeme
pecenja kruha.

5. Ako je kruh na kraju pecenja jo3 uvijek previse svijetao, nastavite ga peci programom BAKE (pecenje) kako bi jos potamnio. Pritisnite
tipku START/STOP, a zatim odaberite program BAKE (pecenje) i pokrenite pekac. Nakon $to je pecenje gotovo, ¢uje se zvucni signal
i kruh mozZete izvaditi iz pekaca. Nakon toga pokrece se program odrzavanje topline u trajanju od jednog sata.

Kako pripremiti kruh

1. Stavite kalup za pecenje u pekac, a zatim ga pritisnite dok ne $kljocne sjedajuci na svoje mjesto. Namjestite kuke za gnjecenje na osovine.
Kuke za gnjecenje tijesta okrenite u smjeru kazaljke na satu kako bi legle na svoja mjesta. Preporu¢ujemo da prije nego postavite kuke
za gnjecenje tijesta u kalup stavite komad margarina za pecenje kako bi se sprijecilo hvatanje tijesta za kuke. Osim toga, tako ce biti
olaksano i vadenje kuka iz $truce kruha.

2. Stavite sastojke u kalup za pecenje. Pratite redoslijed naveden u receptu. Opcenito je pravilo da se prvo stave tekuci sastojci, odnosno
voda, nakon toga Secer, sol i brasno, a kvasac i prasak za pecivo neka uvijek budu posljednji sastojci.

ECG 61



. .

N

n ———f— Kvasacili prasak za pecivo

———f— Suhisastojci

——f————— Vodai druge tekucine

U brasnu nacinite malu rupicu, u nju uspite kvasac i pazite da ne dolazi u dodir s tekuc¢inama ili solju.

Pazljivo zatvorite poklopac i ukljucite kabel za napajanje u uti¢nicu.

Pritisnite tipku SELECT (odabir) sve dok ne dodete do Zeljenog programa.

Pritiskom tipke COLOR (boja) odaberite zeljenu boju kore.

Pritiskom tipke LOAF SIZE (velicina $truce) odaberite Zeljenu velic¢inu (1 kg ili 1,3 kg).

Podesite vrijeme odgode pocetka pritiskom na tipku TIME A ili TIME V. Taj korak mozete preskociti zelite li pripremu kruha poceti
odmah.

Pocnite pripremu pritiskom na START/STOP.

. U programima BASIC (osnovni), FRENCH (tost), WHOLE WHEAT (cjelovito zrno), CAKE (torta), SANDWICH (sendvic), za vrijeme

pripreme zacuje se jedan dugi zvucni signal. To je dojava da mozete dodati dodatne sastojke. Otvorite poklopac i uspite potrebne
sastojke. Moze se dogoditi da iz ventilacijskih otvora tijekom pecenja pocne izlaziti para. To je normalna pojava.

. Nakon Sto proces zavrsi, zacuje se zvucni signal. Pritisnete li i drZite tipku START/STOP oko 3 sekunde, zaustavit ete pripremu i mozete

izvaditi kruh. Otvorite poklopac i uz pomo¢ kuhinjskih rukavica ¢vrsto uhvatite kalup i izvadite ga iz pekaca.

. Pozor: kalup za pecenje i kruh mogu biti vrlo vruci! Zbog toga uvijek budite na oprezu.
. Prije nego Strucu kruha izvadite iz kalupa, ostavite je da se ohladi. Zatim pomocu lopatice prikladne za koristenje na neprianjaju¢im

povriinama pazljivo odijelite stranice kruha od kalupa.

. Kalup okrenite naopako, postavite ga na resetku ili na cistu radnu plohu i odmjerenim, pazljivim pokretima protresite ga da se kruh

oslobodi.

. Kruh nemojte odmah rezati, nego ga ostavite da se ohladi 20 minuta. Preporucujemo da kruh rezete elektri¢nim nozem ili nozem za

kruh, a nikako nozem za voce ili kuhinjskim nozem. U suprotnom kruh bi mogao izgubiti svoj oblik.

. Ako nemate mijestali niste pritisnuli tipku START/STOP na kraju procesa, kruh ce se po zavrietku pecenja jos 1 sat odrzati toplim. Nakon

proteka tog razdoblja ¢uje se 10 kratkih zvucnih signala i pekac se automatski gasi.

. Ako pekac kruha ne koristite ili ne Zelite zavrsiti postupak, iskljucite ga i odspojite prikljucni kabel od izvora energije.
. Napomena: Prije nego narezete kruh, izvadite iz njega kuke za gnje¢enje pomocu kukice za tu namjenu. Struca je u tom trenutku vruca

i zbog toga nikad nemojte vaditi kuke rukama.

. Napomena: Ako necete potrositi kruh, preporucujemo vam da suvisak stavite u plasti¢nu vrecicu ili u posudu. Kruh se moze ocuvati do

3 dana na sobnoj temperaturi. Ako ga trebate pohraniti na dulje vrijeme, spremite ga u plasti¢nu vrecicu ili posudu, a zatim u zamrzivac.
Cuvajte ga maksimalno 10 dana. Buduci da domaci kruh ne sadrzi konzervanse, njegova trajnost uglavnom nije onakva kao kod kruha
koji kupujete u du¢anima.

Kraj programiranih koraka

Po zavrietku programa izvucite kalup za pecenje i stavite ga na podlogu otpornu na visoku temperaturu (npr. kuhinjski podmetac). Ako kruh
ne ispadne iz kalupa na podlosku, pokrenite osovine kuka za gnjecenje i pomicite ih lijevo-desno dok se Struca ne oslobodi. Nakon toga kruh
mozete potpuno izvaditi i rezati ga nakon $to ste uklonili kuke.
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PITANJA 1 ODGOVORI

Nakon pecenja kruh se lijepi za posudu.

Nakon zavrSetka pecenja kruha ostavite ga da se hladi oko 10

minuta, a zatim okrenite kalup. Ako je potrebno, nakon pecenja

pomicite osovine kuka za gnjecenje s lijeva na desno. Prije sljedeceg
pecenja nauljite cijeli kalup, ukljucujuci i kuke za gnjecenje.

Kako sprijeciti stvaranje rupa u kruhu koje ostaju

zbog kuka za gnjecenje?

Kuke za mijesanje tijesta mozete u posljednjoj fazi prije dizanja

tijesta izvaditi pobrasnjenim prstima.

Tijesto se podigne i prekipi preko ruba posude.

To se osobito javlja kada se koristi p3eni¢no brasno, i posljedica je

visokog sadrzaja glutena.

a) Smanjite koli¢inu brasna i prilagodite ostale sastojke. Gotov
kruh ¢e i dalje biti dovoljno lak.

b) Tijesto premazite zlicom vruc¢eg margarina.

Kruh nije dovoljno uskisnuo.

a) Ako se u sredini kruha stvorila rupa u obliku slova V, brasno
nema dovoljno glutena. To znaci da brasno sadrzi premalo
proteina ($to se pogotovo dogada kao posljedica kisnih ljeta)
ili da je brasno bilo previse vlazno.

Rjesenje: na svakih 500 g brasna dodajte Zlic¢icu glutena.

b) Ako je kruh suzen u sredini, moze biti u pitanju jedan od
sljedecih uzroka: voda je bila previse vruca, kolicina vode bila
je prevelika, u brasnu nije bilo dovoljno glutena.

Kad se za vrijeme rada smije otvoriti poklopac

pekaca?

Opcenito govoreci, poklopac pekaca moze se otvoriti uvijek tijekom

gnjecenja. U ovoj fazi mogu se dodati jo3 male koli¢ine brasna

i tekucine. Zelite li da kruh nakon pecenja ima odredena svojstva,

postupite kako slijedi:

Prije zadnje faze dizanja tijesta otvorite poklopac, i paZljivo zarezite

tijesto zagrijanim nozem, pa pospite kruh zrnjem ili poskropite

mjesavinom krumpirovog brasna i vode kako bi vam korica kruha
bila sjajna. Medutim, to je zadnji trenutak za otvaranje poklopca jer
ée u protivnom kruh ,pasti”.

Sto je pseni¢no brasno od cijelog zrna?

Brasno od cjelovitog zrna izraduje se od svih vrsta Zitarica,

ukljucujuci psenicu. Pojam ,cjelovito zrno” znaci da se brasno

melje od cjelovitih Zitarica i zato ima veci sadrzaj neprobavljivih
tvari i tamnije je boje. Nasuprot uvrijezenom vjerovanju, koristenje
brasna od cjelovitog zrna ne daje tamniji kruh.

Sto je nuzno u¢initi pri koristenju razenog

brasna?

Razeno brasno ne sadrzi gluten i kruh stoga tesko uskisne. Da bi

razeni kruh bio lakse probavljiv, potrebno ga je pripremiti sa svjezim

kvascem.

Koliko razli¢itih vrsta brasna postoje i kako se

koriste?

a) Kukuruzno, rizino i krumpirovo brasno pogodni su za osobe
alergicne na gluten ili za one koji pate od malapsorpcije ili
trbusnih bolesti. Pogledajte odgovarajuce recepte u knjizici
s receptima.

b) Brasno od krupnika (pirovo brasno) skupo je, ali ne sadrzi
kemijske primjese zbog toga Sto ta Zitarica moze rasti na vrlo
siromasnim tlima i ne treba joj nikakvo gnojivo. Brasno od
krupnika posebno je pogodno za ljude koji pate od alergija.

64

Moze se koristiti u svim receptima navedenim u knjiZici
s receptima koji sadrze brasna tip 405, 550 i 1050.

¢) Brasno od prosa posebno je pogodno za osobe koje pate od
mnogih alergija. Moze se koristiti u svim receptima kod kojih
je potrebno brasno tipa 405, 550 i 1050, kao sto je opisano
u knjizici s receptima.

d) Brasno od tvrde p3enice pogodno je za bagete zahvaljujuci
svojoj konzistenciji, a moze ga se zamijeniti krupicom od tvrde
psenice.

Kako mogu pripremiti lako probavljiv kruh?

Dodavanjem tijeStenog kuhanog krumpira u brasno prije gnjecenja

tijesta, kruh ce postati lakse probavljivim.

Sto se moze uciniti da kruh nema okus po

kvascu?

a) Taj okus ¢esto nestane dodavanjem 3ecera. Dodavanje $ecera
daje kruhu svjetliju boju.

b) U vodu za pripremu tijesta dodajte jednu Zlicu octa za malu
Strucu, odnosno 2 Zlice za veliku.

¢) Umjesto vode koristite mlacenicu ili kefir. To se odnosi na sve
recepte i preporucuje se za poboljsanje svjeZine kruha.

Zasto kruh pecen u obi¢noj pecnici ima okus

drugaciji od kruha ispecenog u pekacu za kruh?

To ovisi o razlicitim stupnjevima vlaznosti: kruh pecen

u konvencionalnoj pecnici je suhlji zbog veceg prostora za pecenje,

a kruh pecen u pekacu je vlazniji.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Prije svakog postupka odrzavanja, iskljucite uredaj iz struje!
Uredaj mora biti hladan kad god ga Cistite i potrebno ga je
Cistiti po svakom koristenju! Preporucujemo vam da novi kalup
premazete nekom masnoc¢om prikladnom za pecenje, stavite ga
u pekac, zagrijete na 160 °C i pecete ga praznog 10 minuta. Nakon
sto se kalup ohladi, kalup ocistite (istrljajte) papirnim ubrusom.To se
preporucuje u svrhu zastite neprianjajuce povrsine. Ovaj postupak
mozete povremeno ponoviti. Za cis¢enje koristite blagi deterdzent.
Nikada nemojte koristiti kemijska sredstva za ciscenje, benzin,
sredstva za ciScenje pecnica ili abrazivna sredstva za ciscenje
koja bi mogla ostetiti neprianjajucu povrsinu kalupa. Vlaznom
krpom uklonite sve mrvice i ostatke sastojaka s poklopca, kucista
i prostora za pecenje. Pekac kruha nikada ne uranjajte u vodu
i prostor za pecenje ne punite vodom! Poklopac se moze ukloniti
radi lak$eg odrzavanja. Da biste ga odvojili, poklopac podignite
u uspravan polozaj i povucite. Vanjsku plohu kalupa za pecenje
prebrisite vlaznom krpom. Unutarnje povrsine ocistite sa samo
malom kolicinom tekucine s deterdzentom. Osovine kuka i kuke za
gnjecenje potrebno je ocistiti odmah po upotrebi. Ostanu Ii kuke
u kalupu, kasnije ce ih biti teze odvojiti. U tom slucaju napunite
kalup toplom vodom i ostavite oko 30 minuta. Tada izvadite kuke
za gnjecenje.

Kalup za pecenje ima premaz od neprianjajuceg sloja. Zbog toga
tijekom cisc¢enja nemojte koristiti metalni pribor jer bi on mogao
ogrebsti povrsinu. Normalno je da se tijekom vremena boja
povrsine promijeni. Ta promjena nije povezana s ucinkovito$¢u tog
sloja.
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UKLANJANJE SMETNJI

Ako se tijekom uporabe pekaca pojave smetnje, prije nego se javite u servis, provjerite je li smetnja opisana u sljedecoj tablici:

Problem

Uzrok

Rjesenje

Iz prostora za pecenje ili iz
ventilacijskih otvora izlazi dim.

Sastojci su se prilijepili na gornji dio
kalupa, vanjsku stranu kalupa ili se nalaze
u prostoru za pecenje.

Iskljucite kabel za napajanje iz elektri¢cne mreze
i oistite vanjsku stranu kalupa za pecenje ili
prostora za pecenje.

Sredina kruha pada i s donje strane
je vlazan.

Kruh je ostao predugo u kalupu nakon $to
jeispecen i nakon sto je proslo razdoblje
podgrijavanja.

Izvadite kruh iz kalupa za pecenje prije kraja faze
podgrijavanja.

Kruh se tesko vadi iz kalupa za
pecenje.

Donja strana kruha zaglavljena je u kuke
za gnjecenje.

Pomicite osovine naprijed-nazad dok kruh ne
ispadne. Nakon pecenja ocistite kuke za gnjecenje
i osovine. Ako je potrebno napunite kalup za
pecenje toplom vodom i ostavite ga 30 minuta.
Tada mozete lako ukloniti kuke i ocistiti ih.

Sastojci nisu pravilno promijesani
i kruh se nije dobro ispekao.

Nije odabran odgovarajuci program.

Provjerite odabrani program i ostale postavke.

Tijekom rada pekaca pritisnuta je tipka
START/STOP.

Pogledajte poglavlje Funkcije pekaca za kruh
(ponavljane funkcije).

Poklopac je otvaran nekoliko puta tokom
rada pekaca.

Ne otvarajte poklopac nakon posljednjeg dizanja.

Doslo je do duljeg nestanka struje za
vrijeme rada pekaca.

Pogledajte poglavlje Funkcije pekaca za kruh
(ponavljane funkcije).

Blokirano je kretanje kuka za gnjecenje.

Provjerite da zrna nisu onemogucila kretanje kuka.
Izvadite kalup i provjerite da li se kuke slobodno
okrecu. Ako se ne okre¢u slobodno, obratite se
sluzbi za potrosace.

Kalup za pecenje podize se za vrijeme
pecenja.

Tijesto je previse gusto. Kuke za tijesto su
blokirane i kalup za pecenje je poguran
prema gore.

Otvorite poklopac i dodajte malo tekuéine
u tijesto. Zatim ponovo zatvorite poklopac.

Pekac ne pocinje raditi. Zaslon
pokazuje H:HH.

Pekac je jos vru¢ od prethodnog ciklusa
pecenja.

DrZite pritisnutu tipku START/STOP dok se na
zaslonu ponovo ne prikaze pocetni program BASIC
(osnovni). Izvadite kalup za pecenje i ostavite
pekac da se ohladi. Nakon toga vratite kalup

za pecenje na svoje mjesto, ponovo postavite
program i ukljucite pekac.

PITANJA 1 ODGOVORI O RECEPTIMA

Napomene o receptima

1. Sastojci

Bududi da svaki sastojak ima svoju ulogu za uspjesnu pripremu kruha, jednako je vazno to¢no odmijeriti sastojke kao i postovati redoslijed

njihovog dodavanja.

+  Najvazniji sastojci, kao $to su to tekucine, brasno, sol, Secer i kvasac (moze se upotrijebiti i suhi i svjezi kvasac) utjecu na uspjesan ishod
pripreme tijesta i kruha. Uvijek koristite pravilne koli¢ine u pravilnom omjeru.

« Koristite tople sastojke ako tijesto pripremate bez odgode. Zelite li pe¢i kruh uz upotrebu moguénosti odgodenog pocetka upotrebom
timera, preporuc¢ujemo vam da koristite hladne sastojke kako biste izbjegli preranu aktivaciju kvasca.

+ Margarin, maslac i mlijeko utjecu na okus i miris kruha.

« Korica kruha bit ¢e svjetlija i tanja ako smanjite koli¢inu $ecera za 20%, a $to nece imati utjecaja na uspjesno pecenje kruha. Zelite li
meksu i svjetliju koricu, zamijenite Secer medom.

+  Ako Zelite dodati Zitarice, ostavite ih da se natapaju preko noci. Smanjite koli¢inu brasna i tekucine (do 1/5). Kod razenog brasna nuzno

je koristiti kvasac.

.« Zelite li posebno lagan kruh bogat vlaknima koja potiu rad crijeva, dodajte u tijesto pseni¢ne mekinje. Odgovarajuca doza je 1 Zlica na
svakih 500 g brasna i potrebno je povecati koli¢inu tekucine za 1 Zlicu.

2. Prilagodba koli¢ina

Ako je potrebno povecati ili smanjiti koli¢ine pojedinih sastojaka, pazite da se zadrze omjeri izvornog recepta. Za postizanje savrsenih
rezultata, prilagodite sastojke pridrzavajuci se sljedecih pravila:
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+ Tekucine/brasno: Tijesto treba biti mekano (ali ne previse) i lako za gnjecenje, a da ne postane vlaknasto. Lagano gnjecenje bi trebalo
dovesti do formiranja kugle. No, to nije slucaj kod tijesta od cjelovitog zrna ili kod pripreme kruha za zrnima Zitarica. Provjerite tijesto
5 minuta nakon prvog gnjecenja. Ako je previse vlazno, potrebnu gustocu postici cemo dodajuci postupno male koli¢ine brasna. Ako je
tijesto previse suho, za vrijeme gnjecenja dodajte vodu Zlicu po Zlicu.

+  Zamjenatekudina: Kada dodajete sastojke koji u sebi sadrze tekucine (kiselo mlijeko, jogurt i slicno) potrebno je smanjiti ukupnu koli¢inu
tekucine kako bi ostala ista kao u izvornom receptu. Ako koristite jaja, razbijte ih u mjericu, istucite i zatim nadopunite teku¢inom do
koli¢ine odredene receptom. Zivite li na velikoj visini (preko 750 m nadmorske visine), tijesto ¢e brze uskisnuti. U tom slu¢aju, koli¢ina
kvasca treba biti proporcionalno smanjena za oko 1/4 do 1/2 Zlicice kako bi se dizanje tijesta proporcionalno smanjilo. Isto vrijedi i za
mekocu vode.

3. Dodavanje i mjerenje sastojaka i koli¢ina

+  Uvijek prvo dodavajte tekuce sastojke, a kvasac neka bude posljedniji. Kako bi se kontroliralo dizanje (pogotovo kada koristite vremensku
odgodu) treba paziti da kvasac i tekucine de dodu u dodir.

« Uvijek koristite iste mjerne jedinice. Tezina u gramima mora biti tocno izmjerena.

+  Zamjerenje u mililitrima moguce je koristiti prilozenu mjericu koja ima mjernu skalu od 50 do 300 ml.

« Voce, orasi i zitarice: Zelite i koristiti dodatne sastojke, moZete to uciniti pomocu posebnih programa nakon zvuénog signala. Ako
dodate sastojke prerano, zdrobit e se tijekom gnjecenja.

4. Tezinaivolumen kruha

+ Unatoc tocnom mjerenju teZine, mogu se pojaviti odredene varijacije. Stvarna tezina kruha puno ovisi o vlaznosti prostorije u vrijeme
pripreme.

+ Svi kruhovi sa znacajnim udjelom p3enice postizu veliki volumen i prelaze rub posude nakon posljednjeg dizanja u slucaju da se
priprema najveca kolicina tijesta. Tijesto se, medutim, nece izliti. Dio kruha koji je izvan kalupa lakse uskisne od onoga koji je unutar.

« Uslucajevima kad se za slatke kruhove navodi program QUICK (brzi), mozete staviti manje sastojaka (to vrijedii za program CAKE (torta)
kako biste izradili laksa peciva).

5. Rezultati pecenja

+ Ishod pecenja zavisi od lokalnih uvjeta (mekoca vode, visoka relativna vlaznost zraka, visoka nadmorska visina, konzistencija sastojaka
itd.). Zbog toga su podaci sadrzani u receptima istovremeno i pocetne tocke koje je potrebno odgovarajuce prilagoditi. Ako pokoji
recept ne uspije prvi puta, nemojte se obeshrabriti. Pokusajte pronaci razlog, ispravite gresku i ponovite taj recept.

+ Ako je kruh nakon pecenja suvise blijed, moZete ga ostaviti na programu pecenja da dobije tamniju boju.

« Preporucuje se ispeci probni kruh prije postavljanja funkcije za pecenje preko noci, kako biste mogli na receptu napraviti potrebne
promjene.

Problem Uzrok Rjesenje
Kruh prili¢no brzo uskisne. Previse kvasca, previse bradna, nedovoljno soli (ili vise ovih uzroka odjednom). a/b
Kruh ne uskisne uopce ili uskisne | Kvasca ima premalo ili ga nema uopce. a/b
samo malo. Kvasac je star ili mu je valjanost istekla. d
Tekucina je bila prevruca. C
Kvasac je do$ao u dodir s tekuc¢inom. d
Pogres$na vrsta brasna ili staro brasno. d
Previe ili nedovoljno tekucine. a/b/f
Nedostatak Secera. a/b
Kruh previse uskisne i izlije se Ako je voda previse mekana, kvasac fermentira snaznije. e
u posudu za pecenje. Previse mlijeka utjece na fermentaciju kvasca. C
Sredina kruha pada. Volumen tijesta je veci od kalupa i kruh se smanjuje. c/g
Fermentacija je prekratka, ili nije dovoljno duga zbog previsoke temperature vode ili
prostora za pecenje, odnosno zbog prevelike vlaznosti. c/g
Kad je kruh ispecen, ostaje Prevelika koli¢ina tekucine. a/b
udubljen.
Struktura kruha je teska iima Previse brasna ili nedovoljno tekucine. a/b
grudice. Nedostatak kvasca ili Secera. a/b
Previse voca, ostrog brasna ili nekog od ostalih sastojaka. b
Brasno je staro ili mu je valjanost istekla. d
Sredina kruha nije ispecena. Previse ili nedovoljno tekucine. a/b/f
Recept ukljucuje vlazne sastojke. f
Struktura kruha je otvorena ili Previse vode. f
gruba, previse je rupa. Nema soli. b
Visoka vlaznost zraka, voda prevruca. g
Previse tekucine. 4
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Problem Uzrok Rjesenje

Kruh je na povrsini napola pecen. | Obujam tijesta je prevelik za taj kalup za pecenje. ale
Prevelika koli¢ina brasna, pogotovo u slucaju bijelog kruha. b
Previse kvasca i premalo soli. a/b
Previse Secera. a/b
Slatki sastojci povrh Secera. b

Stranice su nepravilne ili neravne. | Kruh nije dovoljno ohladen (para nije izasla) g

Naslage brasna na korici. Za vrijeme gnjecenja brasno sa strana nije dobro obradeno. e

Rjesenja poteskoca:

a) Sastojke odmjerite precizno.

) Utvrdite prave koli¢ine sastojaka.

) Koristite neku drugu tekucinu, ili je ohladite na sobnu temperaturu. Sastojke navedene u receptu dodajte u ispravnom redoslijedu.
U sredini brasna napravite malu udubinu i u nju postavite razmrvljeni ili suhi kvasac. Pazite da ne dode do izravnog kontakta kvasca
s tekucinama.

oo

d) Koristite samo svjeze i pravilno skladistene sastojke.

e) Ispravite kolic¢inu tekucine. Kada se dodaju sastojci koji sadrZe vodu, potrebno je smanijiti koli¢cinu vode koja se dodaje.

f)  Kad je vrijeme vrlo vlazno, smanjite koli¢inu vode za 1-2 Zlice.

g) lzvadite kruh iz kalupa odmah nakon sto je pecen, ali prije rezanja ostavite ga najmanje 15 minuta da se ohladi na odgovarajucoj podlozi

(npr. drvenoj dasci za rezanje).

TEHNICKI PODACI M

Najveca tezina kruha: 1,3 kg
Nazivni napon: 230 V~ 50 Hz
Nazivna snaga: 800 W

Buka: < 65 dB

UPORABA | ODLAGANJE OTPADA

Papir i karton predati na odlagaliste. Foliju, PE vrecice i plasti¢ne dijelove ambalaZe odloZiti u za njih predvidene kontejnere.

ODLAGANJE PROIZVODA PO PRESTANKU KORISTENJA

Odlaganje elektri¢nih i elektronickih uredaja (vrijedi u zemljama ¢lanicama EU i drugim zemljama u kojima je uveden

sustav recikliranja)

Simbol koji se nalazi na proizvodu ili ambalaZi oznacava da se proizvod ne moze tretirati kao komunalni otpad domacinstva.

Predajte proizvod na mjestu odredenom za recikliranje elektri¢ne i elektronicke opreme. Pravilnim recikliranjem ovog

proizvoda sprijecite Stetne posljedice po ljudsko zdravlje i po okolis.

Recikliranje doprinosi o¢uvanju prirodnih resursa. Zelite li vise informacija o recikliranju ovog proizvoda, molimo da se ]
obratite lokalnim vlastima, organizaciji ovlastenoj za preradu otpada ili trgovini u kojoj ste kupili uredaj. 08/05

Ovaj proizvod zadovoljava zahtjeve Direktive EU o elektromagnetskoj kompatibilnosti i sigurnosti elektri¢nih uredaja. c €

Zadrzano je pravo izmjena teksta i tehnickih podataka.
Upute za uporabu dostupne su na web stranici www.ecg-electro.eu.
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PEKAC KRUHA

VARNOSTNA NAVODILA

Pazljivo preberite in shranite za morebitno kasnejso uporabo!

Pozor: Varnostni ukrepi in navodila ne zajemajo vseh moznih razmer in nevarnosti, do katerih lahko pride. Uporabnik se
mora zavedati, da varnostnih napotkov, kot so previdno, skrbno in razumno ravnanje ni mozno vgraditi v izdelek. Zato
mora uporabnik te naprave sam zagotoviti vse varnostne ukrepe. Nismo odgovorni za $kodo, ki bi nastala med prevozom,
zaradi nepravilne uporabe, zaradi nihanja napetosti ali zaradi spremembe ali zamenjave katerega koli dela naprave.

Da ne bi prislo do pozara ali poskodbe zaradi udara elektrike, morate pri uporabi elektri¢nih naprav vedno upostevati
osnovna varnostna navodila, med katerimi so tudi naslednja:

1.

© NoUL AW

11.

12.
13.

14.

18.

19.

20.

Preverite, ali elektri¢na napetost na vasi vti¢nici odgovarja tisti, ki je navedena na plos¢ici vase naprave in ali je vti¢nica
pravilno ozemljena. Vti¢nica mora biti vgrajena v skladu z veljavnimi varnostnimi predpisi.

Pekaca kruha ne uporabljajte, ¢e je el. kabel poskodovan. Vsa popravila, vklju¢no z menjavo el. kabla, zaupajte
strokovnemu servisu! Ne demontirajte zascitnih pokrovov aparata, nevarnost udarca z elektri¢nim tokom!

Napravo zascitite pred stikom z vodo ali z drugimi tekoc¢inami, da ne bi prislo do udara elektri¢nega toka.

Pekac kruha ne sme delovati brez nadzora.

Pekaca kruha ne uporabljajte za ogrevanje prostoral

Priporo¢amo, da izdelek med pecenjem $e nepreizkusenega recepta kontrolirate!

Pekaca nikoli ne potapljajte v vodo (niti delno)!

Pri rokovanju z aparatom ravnajte tako, da ne pride do telesnih poskodb (npr. opeklin). Med pecenjem se iz
prezracevalnih odprtin dviguje vroca para in povriina pekaca je lahko vroca.

Ce iz pekaca uhaja dim, ki ga povzroci zazig pripravljenih surovin, pustite pokrov zaprt, pekac takoj ugasnite in izklopite
iz elektri¢tnega omrezja.

. Priporo¢amo, da pekaca kruha ne puscate s prikljucenim el. kablom v vti¢nici brez nadzora. Pred kakr$nim koli posegom

prav tako izkljucite kabel iz elektricnega omreZja. Vtikaca ne smete izvleci iz vti¢nice na nacin, da vlecete za kabel. Kabel
izkljucite iz omrezZja na nacin, da primete vtikac in ga izvlecete.

Pekaca kruha ne uporabljajte zunaj ali v vlaznem okolju. Ne dotikajte se el. kabla ali pekaca kruha z mokrimi rokami.
Obstaja nevarnost elektri¢nega udara.

Bodite $e posebej pozorni, ¢e pekac kruha uporabljate v bliZini otrok.

Kabel mora teci tako, da ni v stiku z vro¢imi predmeti in ni speljan preko ostrih robov. Elektri¢nega kabla ne ovijajte
okrog aparata, tako boste podaljsali njegovo zivljenjsko dobo.

Temperatura povrsine v blizini aparata je lahko med njegovim delovanjem visja kot ponavadi. Peka¢ kruha namestite
stan od dosega drugih predmetov tako, da bo zagotovljeno prosto kroZenje zraka, ki je potrebno za pravilno delovanja
aparata.

. Nikoli ne prekrivajte prostora med plas¢em in posodo za pecenje kruha ter v ta prostor ne porivajte nobenih predmetov

(npr. prsti, Zlice itd.). Prostor med plas¢em in posodo za pecenje kruha mora biti prost.

. Med uporabo in po njej se ne dotikajte povrsin za peko ali vrocih delov izdelka, dokler se izdelek

ne ohladi. Dotikate se lahko le rocke, da se izognete opeklinam.

. Povriine za peko tega izdelka imajo neoprijemljivo povrsino, tako, da se enostavno Cistijo. Zatorej

za ci$Cenje notranjih/zunanjih delov izdelka in za rokovanje s kruhom ne uporabljajte kovinskih
ali trdih predmetov oziroma pribora, da ne poskodujete povrsin za peko.

Pekaca kruha ne postavljajte na vroco povrsino in ga ne uporabljajte v bliZini vira vrocine (npr.
kuhalne plosce Stedilnika).

Tega aparata naj ne bi uporabljale osebe (vklju¢no z otroki), katerih fizi¢na, intelektualna ali umska nesposobnost ali
pomanjkanje izkusenj in znanj preprecuje varno uporabo aparata, ¢e te osebe niso pod nadzorom ali pa jih oseba,
odgovorna za njihovo varnost, ni poucila o uporabi aparata. Na otroke je potrebno paziti in zagotoviti, da se ne bodo
igrali z aparatom.

Uporabljajte le v skladu z napotki navedenimi v teh navodilih. Proizvajalec ne odgovarja za Skode nastale zaradi
nepravilne uporabe aparata in pritiklin (npr. razvrednotenje hrane, telesne poskodbe, opekline, pozar ipd.).

Vroca povrsina!

Do not immerse in water! - Ne potapljajte v vodo!
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UPRAVLJALNA PLOSCA

1. Zaslon - osnovna nastavitev
Ko za¢ne peka¢ delovati, se na zaslonu prikaze program BASIC (Osnoven). Primer 1 3:30" Stevilka
1 oznacuije, kateri program je bil izbran, Stevilka 3:30 pa ¢as priprave izbranega programa. Legi dveh
puscic ponujata informacijo o izbrani barvi (mehkosti) pe¢enega kruha in teZo. Osnovna nastavitev po
prikljucitvi pekaca v el. omrezje (velikost II. in porjavitev MEDIUM (Srednja)). Med delovanjem lahko
na zaslonu opazujete potek postopka programa. S postopkom programa se Stevilke nastavljenega
Casa postopoma zmanjsujejo.

2. Tipka START/STOP
Ta tipka je namenjena za zagon in zaustavitev programa. Takoj, ko se na tipko START/STOP pritisne,
za¢nejo utripati tocke ¢asovne vrednosti. Na zaslonu se prikaze BASIC (Osnoven). Ce je potrebno
uporabiti drug program, ga izberite s pomogjo tipke SELECT (Izbira). Ko tipko STOP podrzite za
priblizno 3 sekunde, zaslisite zvocni signal (pisk), se program konca, ta postopek velja tudi, ¢e Zelite
koncati 60 min. ogrevanje pekaca.

3. Tipka COLOR (Barva)
Nastavite Zeleno barvo kruha, tj. poimensko: LIGHT (Svetla) / MEDIUM (Srednja) / DARK (Temna).

4. Tipka LOAF SIZE (Velikost)
Nastavite zeleno tezo kruha v posameznih programih (glej tabelo in recepte). Za manjso kolic¢ino
kruha 1,0 kg, za vecjo kolic¢ino kruha 1,3 kg.

1.BASIC
2.QUICK
IFRENCH
4RAPID
SWHILE WHEAT
6.CAKE
7.D0UGH
8.BAKE
9.JaM
10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

5. Tipka SELECT (Izbira)
To tipko uporabite za izbor enega od programov:

BASIC (Osnoven) - za bel psenicni in rjav Zitni kruh, tudi za kruh z dodanimi zelis¢i in rozinami. Ta program se uporablja
najvec.

QUICK (Sprint) - za hitro pripravo belega, pseni¢nega in Zitnega kruha. Kruh pecen v tem nacinu je manjsi in ima bolj
gosto sredino.

FRENCH (Toast) - za pecenje lahkega kruha, francoskega kruha s hrustljavo skorjo in z rahlo sredino.

RAPID (Sladek) - mesanje, vzhajanje in pecenje kruha v zelo kratkem ¢asu. Za program se mora nujno uporabiti voda (ali

druge tekocine) s temperaturo 48-50 °C.
WHOLE WHEAT (Polnozrnat) - za pecenje polnozrnatega kruha. Ta nastavitev potrebuje vec ¢asa za predogrevanje in nabreknitev zrn.
S tem programom ne priporotamo uporabo funkcij TIME (Cas) -/+.

CAKE (Torta) - pri tej nastavitvi se sestavine premesajo in potem se pece po nastavljenem ¢asu. Priporocamo najprej
zmesati sestavine v dva dela in le-to nato stresti v posodo za peko.

DOUGH (Priprava) - v tem nacinu se pripravi le testo brez pecenja. Testo lahko po pripravi uporabite za Zemljice, pico itd. Pri
tej nastavitvi lahko pripravite v pekacu kakrsno koli testo.

BAKE (Pecenje) - za pecenije rjavega kruha ali tort.

JAM (Marmelada) - priprava dzema iz svezega sadja ali marmelade.

SANDWICH (Sendvic) - za pecenje lahkega kruha z mehko in grobo skorjo.

6. Tipka TIME (Cas)
Nastavljajte ¢as priprave za pecenje kruha. Programi QUICK (Sprint), RAPID (Sladek), CAKE (Torta) in JAM (Marmelada) ali nastaviti ¢as
za kasnejsi zagon. Uro in minute, ko naj bi se zacela priprava, se morajo pristeti h konkretnemu osnovnemu ¢asu za konkretni program.
Maksimalen cas, ki se lahko nastavi, je 13 ur.
Primer: Ura je 20:30 in kruh naj bo pecen naslednje jutro ob 7:00, tj. ¢ez 10 ur in 30 minut. Stisnite in podrzite tipko TIME (Cas), dokler
se na zaslonu ne prikaze vrednost 10:30, tj. ¢as med prisotnostjo (20:30) in ¢asom, ko naj bo kruh pecen. Izbran ¢as se nastavlja po
10 minutah.
Pozor: Pri delu s ¢asovno funkcijo nikoli ne uporabljajte pokvarljivih surovin kot so mleko, jajca, sadje, jogurt, ¢ebula itd.!

FUNKCIJE PEKACA KRUHA

Funkcija zvo¢nega signala

Zvocni signal se zazene:

+ ko pritisnete na katero koli od programiranih tipk,

«med drugim gnetilnim ciklusom pri programih BASIC (Osnoven), WHOLE WHEAT (Polnozrnat), QUICK (Sprint), CAKE (Torta) in
SANDWICH (Sendvic) za signalizacijo, da lahko dodate Zitarice, sadje, orehe ali druge sestavine,

« ko je program na koncu,

«med pogrevanjem na koncu postopka pecenja zvocni signal opozori veckrat-ponavljajoce.

Shranjevanje na toplem
Kruh bo samodejno ostal topel ée 1 uro po koncu pecenja. Ce Zelite kruh vzeti ven, izklopite program s pritiskom na tipko START/STOP.
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Spomin

V primeru izpada dobave el. energije med postopkom priprave kruha bo program samodejno nadaljeval z delom, ¢eprav na pritisnete na
tipko START/STOP, ¢e pride do obnove el. energije v 10 minutah. Ce pa prekinitev traja ve¢ kot 10 minut, se podatki ne shranijo v spominu
in uporabiti morate nove sestavine ter peka¢ ponovno prizgati. Ce testo v trenutku prekinitve dobave el. energije ni doseglo faze vzhajanja,
lahko pritisnete tipko START/STOP in tako program zazenete od zacetka.

Varnostne funkcije

1.

Ce je temperatura pekaca $e previsoka (nad 40 °C) npr. po prejnji uporabi, se na zaslonu prikaze napis H:HH, pri ponovnem pritisku na
tipko START/STOP pa zaslisite zvocni signal. Drzite tipko START/STOP pritisnjeno, dokler se napis H:HH ne izbrise in se na zaslonu ne
pojavi osnovna nastavitev. Vzemite ven posodo za peko in pocakajte, da se pekac ohladi.

2. Ce se na zaslonu po pritisku tipke START/STOP prikaze E:EE (glej spodaj sliko 2), je prislo do locitve napeljave senzorja temperature.
Senzor naj preveri pooblas¢en tehnik.
LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg
Lo cC.CC
e LoL L
Slika 1 Slika 2
POSTOPEK PECENJA

Priprava za uporabo - programirane faze pecenja kruha

1.

Pred prvo uporabo pomijte dele, ki pridejo v stik s hrano, v vroci vodi, ki ste ji dodali detergent. Temeljito splaknite s ¢isto vodo in do suha
obrisite oziroma pustite, da se posusi.

Nato nastavite program BAKE (Pecenje) in pekac za 10 minut prizgite brez vlozenih sestavin, potem pa naj se pekac ohladi. Morebiten
kratek, rahel dim ni okvara. Pekac poloZite na ravno in suho povrsino. Vtikalo el. kabla prikljucite v elektricno omrezje.

Posodo za peko primite z obema rokama, porinite jo v pekac in namestite tako, da bo pravilno vlozena v sredino prostora za peko. Nato
na os v posodo za peko porinite Se dva kavlja za gnetenje. V posodo vlozite sestavine v zaporediju, ki ga doloca recept. Zaprite pokrov
pekaca. Na upravljalni plo3¢i nastavite Zelen program (SELECT (Izbira) / LOAF SIZE (Velikost) / COLOR (Barva) / TIME (Cas)). Na koncu
pritisnite tipko START.

Pekac samodejno mesa in gnete testo, dokler ne doseze pravilne gostote. Ko je konec zadnjega ciklusa gnetenja, se pekac segreje na
optimalno temperaturo za vzhajanje testa. Nato pekac samodejno nastavi temperaturo in ¢as pecenja kruha.

Ce je kruh na koncu programa za peko presvetel, uporabite program BAKE (Pecenje), da bolj potemni. Pritisnite tipko START/STOP,
potem izberite program BAKE (Pecenje) in prizgite pekac. Ko je pecenja konec, zaslisite zvocni signal, kruh lahko vzamete iz pekaca.
Nato se prizge enourno dodatno ogrevanje.

Kako pripraviti kruh

1.

Posodo za peko vlozite v peka¢, potem pa jo porinite tako, da zasko¢i. Na os nataknite kavlja za gnetenje. Kavlja za gnetenje zavrtite
v smeri urnega kazalca, da zaskodita. Pred namestitvijo kavljev priporo¢amo, da v posodo vloZite margarino za pecenje, s ¢imer se
izognete oprijemanju testa na kavlje. Poleg tega boste kavlje enostavneje odstranili iz Ze pecene $truce.

V posodo za peko vloZite sestavine. Upostevajte zaporedje navedeno v receptu. Navadno se najprej dodajo rekoce sestavine ali voda,
nato sladkor, sol in moka, kot zadnje pa vedno dodajte kvas ali pecilni prasek.

] —

NOoO WUk w

n Kvas ali soda

——————— Suhesestavine

———f—— Voda ali druge tekocine

V moki naredite manjso jamico, v njo vloZite kvas in se prepricajte, da ne pride v stik s tekocino ali soljo.
Narahlo zaprite pokrov in v vti¢nico prikljucite vtikalo.

Ponavljajoce pritiskajte tipko SELECT (Izbira), dokler ne izberete Zelenega programa.

S pritiskom na tipko COLOR (Barva) izberite Zeleno barvo skorje.

S pritiskom na tipko LOAF SIZE (Velikost) izberite Zeleno velikost (kg ali 1,3kg).
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8. (as zakasnitve nastavite s pritiskom na tipko TIME (Cas) A ali TIME (Cas) V. Ta korak lahko preskocite, ¢e Zelite takoj zaceti s pripravo
kruha.

9. Pripravo zazenite s pritiskom na tipko START/STOP.

10. Pri programih BASIC (Osnoven), FRENCH (Toast), WHOLE WHEAT (Polnozrnati), CAKE (Torta), SANDWICH (Sendvi¢) zaslisite med
pripravo dolg pisk. To je opozorilo, da lahko dodate sestavine. Odprite pokrov in vlozZite potrebne sestavine. Skozi prezracevalne
odprtine lahko med pecenjem uhaja para. Le-to je normalno.

11. Ko je postopka konec, se zaslisi piskanje. S pritiskom in podrzanjem tipke START/ STOP za 3 sekunde postopek zaustavite in kruh lahko
vzamete ven. Odprite pokrov in s pomo¢jo kuhinjskih rokavic mo¢no primite posodo za peko in jo vzemite iz pekaca.

12. Opozorilo: posoda za peko in kruh sta lahko zelo vroca! Zato vedno zelo pazite.

13. Preden vzamete ven pecen hlebec pocakajte, da se posoda za peko ohladi. Potem s pomocjo neoprijemljive lopatice narahlo locite
stranice hlebca od posode.

14. Posodo lahko prekucnete na mrezo ali Cisti delovni pult te rjo narahlo stresete, da hlebec enostavno zdrsne ven.

15. Preden kruh narezete, pocakajte, da se hladi cca. 20 minut. Priporo¢amo, da kruh rezete z elektri¢nim nozem ali pa s posebnim nozem
za kruh, nikakor pa ne z nozem za sadje ali z navadnim kuhinjskim nozem. V nasprotnem primeru se lahko kruh deformira.

16. Ce nimate prostora ali pa niste pritisnili na tipko START/STOP po koncu postopka, se kruh samodejno shrani topel 3e 1 uro. Po preteku
tega Casa zaslisite 10x pisk in nato se pekac samodejno ugasne.

17. Ce pekaca ne uporabljate ali pa ne Zelite koncati postopka, ga izklopite in iz el. vti¢nice izkljucite vtikalo.

18. Opomba: Preden boste hlebec narezali, vzemite iz spodnjega dela s pomocjo orodja kavlja za gnetenje. Hlebec je vro¢, zato kavljev za
gnetenje nikoli ne jemljite ven z rokami.

19. Opomba: Ce kruha ne boste pojedli celega vam priporo¢amo, da preostanek pospravite v plasti¢no vre¢ko ali posodo. Kruh lahko
shranjujete do 3 dni na sobni temperaturi. Ce pa ga potrebujete skladisiti dalj ¢asa, ga vlozite v plasti¢no vrecko ali posodo in potem
v zamrzovalnik. Shranjujte maks. 10 dni. Ker kruh narejen doma ne vsebuje nobenih konzervansov, njegov ¢as shranjevanja na splo$no
ni daljsi od roka shranjevanja kruha, ki je kupljen v trgovini.

Konec naprogramiranih faz

Po koncu programa s potegom vzemite ven posodo za peko, jo polozite na proti vrocini odporno in moéno podlogo (npr. deska). Ce kruh ne

pade iz posode na podlogo, parkrat sem in tam premaknite os za gnetenje, dokler kruh ne zdrsne ven. Potem lahko kruh enostavno razrezete m
in vzamete ven kavlja za gnetenje.
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VPRASANJA IN ODGOVORI

Po pecenju se kruh lepi na posodo.

Po koncu pecenja pocakajte, da se kruh hladi 10 minut in nato
obrnite posodo za peko z dnom navzgor. Po potrebi po pecenju
premikajte na levo in na desno os kavljev za gnetenje. Za novo
pecenje namastite celo posodo vkljucno s kavlji za gnetenje.
Kako prepreciti nastanek lukenj v kruhu, ki jih
povzrodita kavlja za gnetenje?

Kavlja za pecenje lahko vzamete ven s prsti prekritimi z moko pred
poslednjo fazo vzhajanja testa.

Testo vzhaja preko robov posode.

Le-to se dogaja predvsem, ko se uporablja p3eni¢na moka in to je

posledica vecje vsebnosti glutena.

a) Zmanjsajte koli¢ino moke in prilagodite tudi druge sestavine.
Pecen kruh bol $e vedno imel dovolj veliko prostornino.

b) Testo prelijte z jusno Zico vroce raztopljene margarine.

Kruh ni dovolj vzhajan.

a) Ce pride na sredini do zarezice v obliki V, moka ne vsebuje
dovolj glutena. To pomeni, da moka vsebuje premalo proteina
(le-to se dogaja v dezevni sezoni) ali pa je moka prevlazna.
Ukrep: dodajte jusno Zlico pseni¢ne glukoze na vsakih 500
g moke.

b) Ce je kruh na sredini zozen, so lahko vzroki sledeci: previsoka
temperatura vode, uporabljeno je bilo preve¢ vode ali pa je
v moki premalo glutena.

Kdaj se lahko odpre pokrov pekaca med
delovanjem?
Na splosno se lahko pokrov pekaca odpre vedno med fazo gnetenja.
Med to fazo se lahko doda $e manjsa koli¢ina moke ali tekocine. Ce
ima kruh, ko je pecen, dolocene znake, ravnajte tako:
Pred zadnjo fazo vzhajanja odprite pokrov in pazljivo odreZite
nastalo skorjo kruha z ostrim, vnaprej segretim nozem, potresite po
njem Zitarice ali pa potresite na skorjo mesanico krompirjeve moke
in vode, s ¢imer boste dosegli svetleco povrsino kruha. Vendar pa
je to zadnji¢, ko lahko pokrov odprete, ker drugace sredina kruha
pade.

Kaj je pSenicna polnozrnata moka?

Polnozrnata moka se proizvaja iz vseh vrst zitaric (zita), vklju¢no

s pSenico. Izraz,,polnozrnat” pomeni, da je bila moka zmleta iz celih

zrm in ima zato visji delez neprebavljivih delcev ter je temnejse

barve. Vendar uporaba polnozrnate moke ne daje kruhu temnejse
barve, kot se splosno misli.

Kaj je potrebno storiti pri uporabi zithe moke?

Zitna moka ne vsebuje glukoze in kruh skoraj ne vzhaja. Da bo kruh

enostavno prebavljiv, se mora polnozrnat kruh pripraviti s kvasom.

Koliko razli¢nih vrst moke obstaja in kako se

uporablja?

a) Koruzna, rizeva in krompirjeva moka je primerne za osebe, ki
so alergi¢ne na glukozo ali pa za tiste, ki imajo sindrom slabe
absorpcije ali Zelod¢ne tezave. Glej konkretne recepte v zbirki
receptov.

b) Moka iz ve¢zrne pire je draga, vendar pa ne vsebuje kemi¢nih
dodatkov, ker p3enica raste na zelo slabi zemlji in ne zahteva
nobenih gnojil. Moka iz ve¢zrne pire je $e posebej primerna za
alergike. Lahko se uporablja v vseh receptih, opisanih v zbirki
receptov in ki vsebujejo moko tipa 405, 550 in 1050.

ECG

¢) Prosena moka je $e posebej primerna za osebe, ki imajo veliko
alergij. Lahko se uporablja v vseh receptih, kjer je moka tipa
405, 550 in 1050, kot je to opisano v zbirki receptov.

d) Moka iz trde p3enice je zaradi svoje gostote primerna za bagete
in se lahko nadomesti s kaso iz trde p3enice.

Kako narediti svez kruh za lazjo prebavo?

Z dodatkom zmeckanega kuhanega krompirja v moko in

s posledi¢nim gnetenjem testa dobimo svez kruh, ki je enostavneje

prebavljiv.

Kaj lahko storimo, ¢e ima kruh okus po kvasu?

a) Ta okus se velikokrat odstrani tako, da se enostavno doda
sladkor. Dodan sladkor naredi kruh svetlejsi.

b) V vodo dodajte 1 jusno Zlico kisa za majhne hlebce in 2 jusni
Zlici za velike hlebce.

¢) Namesto vode uporabite pinjenec ali kefir. To velja za vse
recepte in se priporoca za izboljanje svezosti kruha.

Zakaj ima kruh, ki je pecen v klasi¢ni pecici,

drugacen okus od kruha, narejenega v pekacu

kruha?

Le-to je odvisno od razli¢ne stopnje vlage: kruh specen v klasi¢ni

pecici je bolj suh zaradi ve¢jega prostora pecenja, medtem, ko je

kruh, narejen v aparatu za pecenje kruha bolj vlazen.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred vsakim vzdrzevanjem izkljucite izdelek iz elektricnega
omrezja! Cis¢enje vedno izvajajte, ko je aparat hladen in po
vsaki uporabi! Pred prvo uporabo priporo¢amo, da novo posodo
za peko in kavlja za gnetenje premazete z mascobo odporno proti
vrocini in jo pustite, da se v pekacu segreva priblizno 10 minut pri
160 °C. Ko se ohladi, ocistite posodo za peko s papirnato brisaco
(tako, da se sveti). Le-to se priporoca zaradi zascite neoprijemljive
povrsine. Postopek lahko na vsake toliko ¢asa ponovite. Za ciscenje
uporabljajte blag detergent. Nikoli ne uporabljajte kemicnih
Cistilnih snovi, bencina, Cistilne pene ali detergentov, ki praskajo
ali kako drugace unicujejo prevleko. Z vlazno krpo odstranite vse
sestavine in drobtine iz pokrova, plasca in prostora za peko. Pekaca
nikoli ne namakajte v vodi in prostora za peko na polnite
z vodo! Za namene enostavnega Ciscenja lahko odstranite pokrov.
Zatanamen dajte najprej pokrov v navpicno lego in ga nato narahlo
odstranite. Zunanje povrsine posode za peko obrisite z vlazno krpo.
Notranje povrsine se lahko pomijejo z nekaj detergenta. Tako kavlja
za gnetenje kot gonilne osi je potrebno ocistiti takoj po uporabi.
Ce bi kavlja ostala v posodi, ju boste kasneje zelo tezko vzeli ven.
V taksnem primeru napolnite posodo s toplo vodo in pustite, da
stoji priblizno 30 minut. Nato vzemite ven kavlja za gnetenje.
Posoda za peko je opremljena z neoprijemajoco povrsino. Zato ne
uporabljajte kovinskih pripomockov, ki bi lahko med cis¢enjem
popraskala to povrsino. Popolnoma normalno je, da se s¢asoma
barva povrsine spremeni. Vendar ta sprememba na noben nacin ne
vpliva na njeno ucinkovitost.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce se med uporabo pekaca kruha srecate s kakréno koli tezavo, preberite prosim, preden boste kontaktirali strokovno srediéce, naslednje

informacije:

Problem

Vzrok

Resitev

Dim uhaja iz prostora za peko ali iz
prezracevalnih odprtin.

Sestavine se lepijo na prostor za peko ali
na zunanjo stran posode za peko.

El. kabel izklopite iz el. indtalacije in ocistite zunanji
del posode za peko ali prostor za peko.

Sredina kruha pada in od spodaj je
vlazen.

Kruh je ostal po koncu pecenja in
pogrevanju predolgo v posodi za peko.

Kruh vzemite iz posode za peko pred koncem faze
pogrevanja.

Kruh se tezko jemlje ven iz posode
za peko.

Spodnja stran hlebca je prilepljena na
kavlja za gnetenje.

Os premikajte sem ter tja, dokler kruh ne pade
ven. Po pecenju ocistite kavlja za gnetenje iz os.
Po potrebi napolnite posodo za peko za 30 minut
s toplo vodo. Potem lahko enostavno vzamete ven
kavlja za gnetenje in ju ocistite.

Sestavine niso pravilno zmesane in
kruh se ne pece pravilno.

Nepravilna nastavitev programa.

Preverite izbran program in druge nastavitve.

Med delovanjem pekaca je prislo do
pritiska na tipko START/STOP.

Glej poglavje Funkcije pekaca kruha (ponavljajoce
funkcije).

Med delovanjem pekaca je bil pokrov
veckrat odprt.

Po zadnjem vzhajanju ne odpirajte pokrova.

Dolgotrajnejsi izpad el. omrezja med
delovanjem pekaca.

Glej poglavje Funkcije pekaca kruha (ponavljajoce
funkcije).

Vrtenj kavljev za gnetenje je blokirano.

Preverite ali kavlja za gnetenje nista zablokirana
zzrjem ipd. Vzemite ven posodo za peko in
preverite, ali se os prosto vrti. Ce temu ni tako,
kontaktirajte servis za stranke.

Posoda za peko se med gnetenjem
dviguje.

Testo je pregosto. Kavlja za gnetenje
sta zablokirana in posoda za peko je
potiskana navzgor.

Odprite pokrov in zlijte v testo malce tekocine.
Nato pokrov zaprite.

Pekaca ni mogoce prizgati. Zaslon
prikazuje H:HH.

Pekac je $e vroc iz prejsnjega ciklusa peke.

DrZite tipko START/STOP pritisnjeno, dokler se
na zaslonu ne prikaze osnovna nastavitev BASIC
(Osnoven). Odstranite posodo za peko in pustite,
da se pekac ohladi. Nato posodo za peko vrnite
nazaj, ponovno nastavite program in prizgite
pekac.

VPRASANJA IN ODGOVORI, KI SE NANASAJO NA RECEPTE

Opombe k receptom

1. Sestavine

Ceprav ima vsaka sestavina specifitno vlogo za uspesno pecenje kruha, je merjenje enako pomembno kot zaporedje, v katerem se dodajajo

sestavine.

+  Najpomembnejse sestavine so tekocina, moka, sol, sladkor in kvas (lahko se uporabi ali posusen ali pa svez kvas), ki vpliva na uspesen
rezultat priprave testa in kruha. Vedno uporabite pravilno koli¢ino v pravilnem razmerju.

« Uporabljajte tople sestavine, e Zelite testo pripraviti takoj. Ce pa zelite nastaviti funkcijo ¢asovne dolotitve programskih faz, se priporo¢a
uporaba hladnih sestavin, da se izognete temu, da bi kvas zacel prehitro vzhajati.

+  Margarina, maslo in mleko vplivajo na okus in vonj kruh.

« Dabo skorja svetlej$a in tanjsa, lahko zmanjiate kolicino sladkorja za 20 %, ne da bi le-to vplivalo na uspesen rezultat pe¢enja. Ce Zelite
bolj mehko in svetlejso skorjo, nadomestite sladkor zmedom.

+ Ce zelite dodati zrna zitaric, le-te preko no¢i namocite. Zmanjsajte koli¢ino moke in tekocine (za 1/5). Pri zitni moki je kvas nepogreljiv.

« (e zelite 3e posebej fin kruh, prehransko bogat delovanje ¢revesja, dodajte v testo pseni¢ne otrobe. Primerno doziranje je 1 jusna zlica
na 500 g moke in koli¢ino tekocine povecajte za 1 jusno Zlico.

2. Prilagoditev doziranja

Ce se bo doziranje povecalo ali zmanjsalo, zagotovite, da bodo ohranjena razmerja prvotnih receptov. Za dosego odli¢nih rezultatov

upostevajte v nadaljevanju navedena osnovna pravila za prilagoditev doziranj sestavin:

« Tekocine/moka: Testo naj bi bilo mehko (a ne prevec) in enostavno za gnetenje, vendar pa ne prevec vlaknasto. Z rahlim gnetenjem naj
se oblikuje kepa. Vendar pa to ni primer za tezka testa, kot so tista iz polnozrnatega Zita ali kruhom iz Zitaric. Testo preverite 5 minut po
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prvem gnetenju. Ce je prevlazno, dosezete z dodajanjem moke po malih koli¢inah pravilno gostoto testa. Ce je testo presuho, dodajajte
med gnetenjem vodo po Zlicah.

Nadomescanje tekocin: Pri uporabi v receptu predpisanih sestavin, ki vsebujejo tekocino (npr. kvas, jogurt itd.), je potrebno zmanjsati
koli¢ino tekocine glede na skupno izratunano koli¢ino. Ce uporabljate jajca, je le te potrebno premesati v merilnem lon¢ku in v lon¢ek
dodati zahtevano tekotino glede na izratunano tekocino. Ce Zivite v visje lezecem kraju (nad 750 m nadmorske visine), testo prej vzhaja.
V takSnem primeru se lahko koli¢ina kvasa zmanjsa vso za 1/4 do 1/2 kavne Zlicke za sorazmerno zmanjsanje vzhajanja. Enako velja Se
posebej za mehko vodo.

Dodajanje in merjenje sestavin in koli¢ine

Vedno najprej vlozite tekocino, cele na koncu kvas. Za pocasnejse vzhajanje (Se posebej v primeru uporabe ¢asovne dolocitve) preprecite
stik kvasa s tekocino.

Za merjenje vedno uporabljajte enake merilne enote. Teza v gramih mora biti natan¢no izmerjena.

Za mili litrsko oznako lahko uporabite dobavljen merilni loncek, ki ima stopinje od 50 do 300 ml.

Sestavine kot so sadje, orehi in Zitarice: Ce Zelite dodati $e druge sestavine, lahko le-to storite s pomo¢jo posebnih programov po
zvoénem signalu. Ce sestavine dodate prehitro, se bodo med gnetenjem razdrobila.

Teza in prostornina kruha

Navkljub natan¢nim podatkom o tezi lahko nastanejo male razlike. Dejanska teza kruha je zelo odvisna od vlage v prostoru v ¢asu
priprave.

Vsak kruh z bistvenim delezem p3enice dosega veliko prostornino in presega rob posode po zadnjem vzhajanju in to v primeru
najvisjega razreda teze. Vendar pa se kruh na raztece. Del kruha zunaj posode hitre porjavi v primerjavi s kruhom znotraj te posode.
Kjer se za sladek kruh predlaga program QUICK (Sprint), lahko uporabite sestavine v manjsih koli¢inah (velja tudi za program CAKE
(Torta) za izdelavos lazjega peciva).

Rezultati pecenja

Rezultat pecenja je odvisen od pogojev okolja (mehka voda / visoka relativna vlaga zraka / visoka nadmorska visina / gostota sestavine
itd.). Zato so podatki v receptih sestavljeni iz ti. referen¢nih tock, ki se lahko po potrebi preuredijo. Ce eden ali pa drug recept prvi¢ ne
uspeta, ne vrzite puske v koruzo. Raje poiscite razlog in ponovno poizkusite z delno spremembo delezev.

Ce je specen kruh preve¢ bel, ga lahko pustite, da potemni v okviru programa pecenje.

Priporo¢amo, da testni kruh specete pred nastavitvijo funkcije uporabe pono¢i, da boste lahko po potrebi izvedli potrebne spremembe.

Problem Vzrok Resitev
Kruh prehitro vzhaja. Preveliko kvasa, preveliko moke, premalo soli (ali pa skupek teh vzrokov). a/b
Kruh sploh ne vzhaja ali pa Ni kvasa ali pa ga je premalo. a/b
premalo. Star ali pokvarjen kvas. d
Tekocina je prevroca. C
Kvas je prisel v stik s tekocino. d
Nepravilen tip moke ali pokvarjena moka. d
Prevec ali premalo tekocine. a/b/f
Premalo sladkorja. a/b
Kruh preve¢ vzhaja in se razlije po | Ce je voda premehka, kvas moéneje kvasi. e
posodi za peko. Preve¢ mleka vpliva na delovanje kvasa. C
Sredina kruha se niza. Prostornina testa je vecja kot pa posoda in kruh se zniza. c/g
Kvasenje je prekratko ali pa ni dovolj dolgo zaradi prekomerne temperature ali
prostora za peko ali pa prevelike viage. c/g
Na specenem kruhu je Tekocine je prevec. a/b
vdolbinica.
Struktura kruha je tezka in Preve¢ moke ali premalo tekocine. a/b
grudasta. Premalo kvasa ali sladkorja. a/b
Prevec sadja, grobe moke ali kak$ne druge sestavine. b
Stara ali pokvarjena moka. d
Sredina kruha ni specena. Prevec ali premalo tekocine. a/b/f
Recept vsebuje vlazne sestavine. f
Odprta ali groba struktura kruha | Prevec vode. f
ali prevec luken;. Ni soli. b
Visoka vlaga, voda je prevroca. g
Prevec tekocine. C
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Problem Vzrok Resitev

Kruh na povrsini ni dovolj specen. | Prostornina je v primerjavi s posodo za peko prevelika. ale
Prevelika koli¢ina moke, predvsem za bel kruh. b
Prevec kvasa in malo soli. a/b
Preve¢ sladkorja. a/b
Sladke sestavine poleg sladkorja. b

Krajci so neenakomerni ali Kruh ni bil dovolj ohlajen (para ni sla ven) g

grudasti.

Moka na skorji. Moka ni bila med gnetenjem ob straneh dobro predelana. e

Resitev tezav:

a) Sestavine pravilno izmerite.

b) Nastavite doziranje sestavin.

¢) Uporabite drugo tekocino ali pa naj se ohladi na sobno temperaturo. Sestavine predpisane v receptu dodajte v pravilnem zaporedju.

Naredite majhno luknjico na sredini moke in v njo vloZite zdrobljen ali pa suh kvas. Izogibajte se direktnemu stiku kvasa s tekocino.

Uporabljajte le sveze in pravilno skladi$¢ene sestavine.

Uredite koli¢ino tekocine. Ce se uporabljajo sestavine, ki vsebujejo vodo, se mora koli¢ina dodane vode dovolj zmanjsati.

)V primeru zelo vlaznega vremena zmanjsajte koli¢ino vode za 1 do 2 jusni Zlici.

g) Kruh takoj, ko je specen, vzemite iz posode in preden ga narezete, pocakajte najmanj 15 minut, da se ohladi na primerni podlagi (npr.
lesena deska).

TEHNICNI PODATKI
Maks. teza kruha 1,3 kg

Nazivna napetost: 230 V~ 50 Hz
Nazivna moc: 800 W

Hrup: < 65 dB

UPORABA IN ODSTRANJEVANJE ODPADKOV

Papir in karton dostaviti depoju. Foliju embalaze, PE vrecke, plasti¢ne elemente vrZiti v kontejner za odlaganje plastike za recikliranje.

ODSTRANJEVANJE IZDELKA PO IZTEKU TRAJANJA

Odstranjevanje elektricne in elektronske opreme (velja za drzave clanice Evropske unije in druge evropske drzave,

ki izvajajo sistem recikliranja).

Simbol na izdelku ali embalazi pomeni, da se izdelek ne sme obravnavati kot komunalni odpadek. Dostaviti izdelek na

lokacijo, namenjeno za recikliranje elektri¢ne in elektronske opreme. Preprecite negativni vpliv na zdravje ljudi in okolje

z pravilnim recikliranjem izdelka. Recikliranje ohranja naravne vire. Za ve¢ informacij o recikliranju tega izdelka se lahko

obrnite na lokalne oblasti, lokalne organizacije ali trgovino, kjer ste izdelek kupili. 08/05

Ta izdelek je v skladu z EU zahtevami o elektromagnetni skladnosti in elektri¢ni varnosti. c €

Pridrzujemo si pravico do urejanja besedila in tehnicnih parametrov.
Navodila za uporabo so na razpolago na spletnih straneh www.ecg-electro.eu.
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APARAT ZA PECENJE HLEBA

SIGURNOSNA UPUTSTVA

Procitajte pazljivo i sacuvajte radi buduce upotrebe!

Upozorenje: Sigurnosne mere i uputstva koja sadrzi ovaj prirucnik, ne podrazumevaju sve moguce uslove i situacije.
Korisnik mora da shvati da su zdrav razum, oprez i briga faktori koji ne mogu biti integrisani ni u jedan proizvod. Stoga,
faktore mora osigurati korisnik koji upotrebljava ovaj uredaj. Nismo odgovorni za Stetu nastalu tokom transporta, zbog
nepravilnog koris¢enja, promena napona ili izmene ili podesavanja bilo kojeg dela uredaja.

Kako bi se zastitili od pozara ili elektricnog udara, pri koris¢enju elektri¢nih uredaja je potrebno pridrzavati se osnovnih
mera opreza, $to ukljucuje sledece:

1.

O N Vs W

18.
19.

20.

Uverite se da li napon utikaca odgovara naponu uredaja, ¢ija je vrednost oznacena na nalepnici i da li je uticnica
pravilno uzemljena. Uti¢nica mora biti instalirana u skladu s vazecim sigurnosnim Iradilima.

Nemojte dopustiti da pekac hleba radi ako imaostecen kabl napajanja. Sve popravke, uklju¢uju¢i zamenu kabla, mora
obaviti profesionalni servisni centar! Nemojte uklanjati zastitne poklopce s uredaja, postoji opasnost od elektri¢nog
udara!

Kako bi sprecili potencijalni elektri¢ni udar, uredaj zastitite od direktnog kontakta s vodom i drugim te¢nostima.
Nemojte ostavljati pekaru da radi bez nadzora.

Nemojte koristiti pekaru za zagrevanje prostorije!

Preporucuje se nadzor pri pecenju proizvoda koji nije ranije testiran.

Nemojte potapati pekaru u vodu (¢ak ni delomi¢no(!

Rukujte s uredajem na nacin koji sprecava povrede (na primer opekotine). Vru¢a para se otpusta iz otvora i povrsina
pekare je tokom pecenja vruca.

Ako je dim koji izlazi iz pekaca uzrokovan zapaljivanjem sastojaka, ostavite poklopac zatvoren, odmah iskljucite
pekaru i izvadite utikac iz uti¢nice.

. Ne preporucuje se ostavljanje kabla pekare spojenog u uti¢nicu dok nije pod nadzorom. Pri odrzavanja odvojite kabl

iz elektri¢ne uti¢nice. Nemojte utikac vaditi iz uti¢nice povlacenjem za kabl napajanja. Kabl iz uti¢nice izvadite tako da
pridrzite rukom utikac.

. Nemojte koristiti pekaru na otvorenomiili u vlaznom okruzenju. Nemojte dodirivati kabl i li pekaru s mokrim rukama.

Opasnost od elektri¢nog udara.

. Ako pekara radi u blizini dece, potreban je strogi nadzor!
. Nemojte dopustiti da kabl dodiruje vruce povrsine ili povlaciti kabl preko ostrih ivica. Kako bi produZili Zivotni vek

uredaja, nemojte obmotavati kabl oko pekare.

. Temperatura povrsina u blizini uredaja moze biti visa nego inace. Postavite pekaru izvan dohvata drugih predmeta

kako bi osigurali dovoljnu cirkulaciju vazduha potrebnu za njegov rad.

. Nemojte pokrivati prostor izmedu povriine i kalupa za pecenje i nemojte umetati predmete u ovaj prostor (na primer

prste, kasike itd.). Prostor izmedu povrsine i kalupa za pecenje mora ostati prazan.

. Nemojte dodirivati posude za pecenje tokom ili nakon koris¢enja ili vru¢e delove pecenih

proizvoda, dok se ne ohlade. Kako bi izbegli opekotine dodirujte iskljucivo rucku.

. Posude za pecenje imaju neprijanjajucu povrsinu koja se lako isti. Kako bi sprecili ostecenje

povrsina posudaza pecenje, nemojte koristiti metalneili tvrde predmete za ¢is¢enje unutrasnjih/
spoljnih delova uredaja i za rukovanje s hlebom.

Drzite pekaru dalje od vrucih povrsina ili izvora toplote (na primer, ringli).

Ovaj uredaj ne smeju koristiti osobe (ukljucuju¢i decu) Cije ogranicene fizicke, ¢ulne ili umne sposobnosti ili
nedovoljno iskustvo ili vestine onemogucavaju njihovo sigurno koris¢enje uredaja, ako nisu pod nadzorom ili ako
nisu upuceni u koris¢enje ovog uredaja od strane osobe koja je odgovorna za njihovu sigurnost. Nadzor dece je nuzan
kako bi se sprecilo da se igraju s uredajem.

Pekaru koristite isklju¢ivo u skladu s uputstvima datim u ovom priru¢niku. Proizvoda¢ nije odgovoran za Stetu
uzrokovanu nepravilnim koris¢enjem uredaja i pribora (na primer, pokvarena hrana, povrede, opekotine, pozar itd.).

Vruca povriina

Do not immerse in water! - Nemojte uranjati u vodu!
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UPRAVLJACKA PLOCA

1. Ekran - osnovne postavke
Nakon uklju¢ivanja pekare, na ekranu ce pisati BASIC. Na primer ,1 3:30" Broj 1 predstavlja
odabrani program, 3:30 predstavlja vreme pripreme za odabrani program. Pozicioniranje dve
strelice osigurava informacije koje se odnose na odabir boje i mase hleba. Primarne postavke po
ukljucivanju pekare su (veli¢ina Il i srednja (MEDIUM) boja). Napredak programa se tokom rada
moze nadzirati na ekranu. Vreme postepeno odbrojava kako program istice.

2. Taster START/STOP
Ovaj taster pokrece i zaustavlja program. Kad se pritisne taster START/STOP, brojevi na ekranu
pocinju da blinkaju. Prikazuje se BASIC. Za promenu s jednog programa na drugi pritisnite taster
SELECT. Ako taster STOP drzite u trajanju od priblizno 3 sekunda, pokrenuce se zvu¢ni signal,
program ce zavrsiti, ovaj postupak se takode primenjuje kada Zelite zaustaviti 60 minutni postupak
zagrevanja.

3. Taster COLOR (boja)
Postavite Zeljenu boju hleba tj.: LIGHT (SVETLI) / MEDIUM (SREDNJE TAMAN) / DARK (TAMAN).

4. Taster za veli¢inu hleba (LOAF SIZE)
Postavite masu hleba za pojedinacni program (vidi tabelu i recepte). 1,0 kg za manje vekne hleba,
1,3 kg za vece vekne hleba.

1.BASIC
2QUICK
3FRENCH
4RAPID
SWHOLE WHEAT
©.CAKE
7.D0UGH

8.BAKE

9.JaM
10.SANDWICH

5. Taster SELECT (odabir)

Ovaj taster upotrebite za odabir jednog od sledecih programa:

BASIC - za beli pseni¢ni i tamni razeni hleb, takode za hleb sa zacinima i grozdic ama. Ovo je najcesce koristeni program.
QUICK - za brzu pripremu belog, pseni¢nog i razenog hleba. Hleb pecen na ovaj nacin je manjiiima guscu sredinu.
FRENCH - za pecenje laganog hleba, francuskog hleba s hrskavom koricom i vazdusastom sredinom.

RAPID - ekstra brzo mesanje, dizanje i pecenje hleba. Za ovaj program je potrebno koristiti vodu (ili drugi te¢ni sastojak)

temperature 48-50 °C.
WHOLE WHEAT - za pecenje integralnog hleba. Ova postavka osigurava duZe trajanje zagrevanja i natapanja Zitarica vodom. Ne
preporucuje se koris¢enje ovog programa u kombinaciji s funkcijom TIME -/+.

CAKE - sastojci se mesaju i peku u podesenom vremenskom trajanju. Preporucuje se prethodno mesanje sastojaka
i zatim njihovo ulivanje u posudu za pecenje.
DOUGH - u ovom nacinu rada se priprema iskljucivo testo, nema pecenja. Pripremljeno testo se mo Ze koristiti za peciva,
pizzu itd. Pomocu ove postavke u pekari moze pripremiti bilo koja vrsta testa.
BAKE - za pecenje tamnog hlebaiili kolaca.
JAM - za pripremanje dzema od svezeg voca ili marmelade.
SANDWICH - za pecenje laganog hleba meke i grube kore.
6. Taster TIME
Podesavanje vremena za pripremu hleba. Pocetak programa QUICK, RAPID, CAKE i JAM nije moguce odloziti. Sati i minuti, nakon
kojih bi trebao poceti postupak pripreme, bit ¢e dodati na osnovno vreme potrebno za specifi¢ni program. Maksimalno vreme koje
je moguce postaviti je 13 sati.
Primer: 20:30 je i hleb ce biti gotov sledeci dan u 7:00, tj. za 10 sati i 30 minuta. Pritisnite i drZite taster TIME dok ekran ne prikaze
10:30, tj. vreme izmedu trenutnog vremena (20:30) i vremena kad ce hleb biti gotov. Vreme se postavlja u koracima po 10 minuta.
Paznja: Nemojte koristiti sastojke koji se mogu pokvariti pri koris¢enju vremenske funkcije. To ukljucuje mleko, jaja, voce, jogurt,
lukitd.!
FUNKCLJE PEKARE
Zvucne funkcije

Zvuk se Cuje:

.

.

.

.

svaki put kad se pritisne neki taster,

tokom drugog ciklusa mesenje pod programima BASIC, WHOLE WHEAT, QUICK, CAKE i SANDWICH kako bi se signaliziralo
dodavanje Zitarica, voca, orasastog voca ili drugih sastojaka,

kada se program zavrsi,

ponavljajudi zvu¢ni signal se oglasava tokom zagrevanja na kraju procesa pecenja.

Cuvanje toplim
Hleb se automatski ¢uva toplim u trajanju od 1 sata nakon zavrietka procesa pecenja. Kako bi uklonili hleb; iskljucite program pritiskom
na taster START/STOP.
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Memorija

U slucaju nestanka struje tokom postupka pecenja, program ce se automatski nastaviti, ¢ak i bez pritiska na taster START/STOP, pod
uslovom da se napajanje vrati u roku od 10 minuta. Ako nestanak struje traje vise od 10 minuta, podaci nece biti sacuvani u memoriju
pa morate upotrebiti nove sastojke i ponovo ukljuciti pekaru. Ako testo u trenutku nestanka struje nije dostiglo stadijum rasta, mozete
pritisnuti taster START/STOP i ponovo pokrenuti program ispocetka.

Sigurnosne funkcije

1.

Ako je temperatura pekare previsoka (iznad 40 °C), na primer nakon prethodne upotrebe, ekran ¢e prikazivati H:HH, a nakon
ponovljenog pritiska na taster START/STOP se oglasava zvucni signal. Drzite taster START/STOP pritisnutom sve dok ne nestane
H:HH i prikazu se osnovne postavke. Uklonite posudu za pecenje i pricekajte dok se pekara ne ohladi.

2. Ako se nakon pritiska na taster START/STOP prikaze E:EE (vidi donju sl. 2), temperaturni senzor se otkacio. Neka ovlas¢eni tehnicar
pregleda senzor.
LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg
N4 N4 N\__4
,-’ © ,-' ,-' '- o '- '-
e LoL L
SI.1 SI.2
POSTUPAK PECENJA

Priprema za koriS¢enje - programiranje pecenja hleba

1.

Pre koris¢enja uredaja po prvi put, delove koji dolaze u dodir s hranom operite toplom vodom i deterdzentom. Pazljivo isperite ¢istom
vodom i osusite krpom, ili ostavite da se osusi.

Postavite program na BAKE i ukljucite pekaru bez umetanja sastojaka, pa zatim pustite da se pekara ohladi. Blagi dim koji dolazi iz
uredaja ne predstavlja problem. Postavite pekaru na ravnu i suvu povrsinu. Spojite kabl u uti¢nicu.

Sa dve ruke umetnite kalup za pecenje u pekaru te ga pritisnite kako bi se uverili da je dobro umetnut u srediste prostora za pecenje.
Zatim umetnite kuke za mesenje na vratila kalupa za pecenje. Stavite sastojke u kalup po poretku koji je opisan u doti¢cnom receptu.
Zatvorite poklopac. Postavite Zeljeni program na upravljackoj plo¢i (SELECT / LOAF SIZE / COLOR / TIME). Zavrsite pritiskom na
taster START.

Pekara automatski pocinje mesati i mesiti testo sve dok se ne postigne odgovarajuca konzistentnost. Nakon zavrsetka konacnog
ciklusa mesenja, pekara se zagreva na optimalnu temperaturu za dizanje testa. Pekara zatim automatski postavlja temperaturu
i vreme pecenja.

Ako je nakraju programa za pecenje hleb previse bled, upotrebite program BAKE kako bi ga dodatno zapekli. Pritisnite taster START/
STOP i zatim odaberite program BAKE i pokrenite pekaru. Nakon zavrSetka procesa pecenja oglasice se zvucni signal. Mozete
ukloniti hleb iz uredaja. Zatim zapocinje zagrevanje u trajanju od jednog sata.

Pripremanje hleba

1.

Umetnite kalup za pecenje u pekaru, gurajte dok ne klikne u tacan polozaj. Postavite kuke za mesenje na vratila. Okrenite kuke za
mesenje u smeru kazaljke na satu, dok ne kliknu u tacan polozaj. Preporucujemo da pre umetanja kuka za mesenje u kalup stavite
margarin za pecenje kako bi sprecili da se testo zalepi za kuke. Uklanjanje kuka mesenje iz hleba ¢e takode biti lakse.

Umetnite sastojke u kalup za pecenje. Postujte poredak naveden u receptu. Te¢ni satojci ili voda se obi¢no dodaju prvi, nakon ¢ega
slede Secer, so i brasno, kvasac ili prasak za pecivo se uvek dodaju poslednji.

] —

o v AW

n ———f— Kvasaci prasak za pecivo

——R—— Suvisastojci

——f——— Vodai ostale te¢nosti

Oblikujte malu rupu u brasnu i umetnite kvasac. Pobrinite se da ne dode u dodir s te¢nostima ili soli.
Pazljivo zatvorite poklopac i spojite kabl u uti¢nicu.

ViSe puta pritisnite taster SELECT sve dok ne odaberete Zeljeni program.

Pritisnite taster COLOR kako bi odabrali Zeljenu boju kore.
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Pritisnite taster LOAF SIZE kako bi odabrali masu (1kg ili 1,3 kg).

Postavite vreme odlaganja pritiskom na taster TIME A ili TIME V. MoZete preskociti ovaj korak ako planirate odmah poceti
s postupkom pecenja.

Pritiskom na taster START/STOP.

. Dug zvucni signal ¢e se oglasiti tokom pripremne faze kad su odabrani programi BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, CAKE,

SANDWICH. Ovo obavestava korisnika da se sastojci smeju dodati. Otvorite poklopac i umetnite potrebne sastojke. Iz otvora se
tokom pecenja moze ispustiti para. Ovo je normalno.

. Jedan zvucni signal ¢e se oglasiti nakon zavrsetka procesa. Pritisak i drzanje tastera START/ STOP u trajanju od priblizno 3 sekunda

zaustavlja proces i hleb se sme izvaditi. Otvorite poklopac i pomocu rukavica za pecnicu ¢vrsto primite kalup i uklonite ga iz pekare.

. Napomena: kalup za pecenje i hleb mogu biti veoma vru¢i! Uvek obratite paznju.
. Ostavite kalup za pecenje da se ohladi pre no $to iz njega izvadite hleb. Zatim upotrebite nelepljivu lopaticu kako bi nezno odvojili

hleb iz kalupa.

. Okrenite kalup naopacke na resetku ili ¢istu radnu povrsinu i nezno tresite hleb dok se u potpunosti ne oslobodi.
. Ostavite hleb da se pre rezanja hladi oko 20 minuta. Preporucujemo rezanje hleba pomocu elektri¢nog rezaca ili noza za hleb,

nemojte koristiti noz za povrce ili kuhinjski noz. U protivnom hleb moze postati deformisan.

. Ako nemate prostora ili niste pritisnuli taster START/STOP pre zavrietka procesa, hleb ¢e se automatski ¢uvati toplim u trajanju od

1 sata. 10 zvucnih signala ce se oglasiti nakon zavrsetka ovog razdoblja i pekara ¢e se automatski iskljuiti.

. Ako ne koristite pekaru ili ne Zelite zavrsiti proces, iskljucite uredaj i odvojite kabl iz uti¢nice.
. Napomena: Pre secenja hleba, uklonite kuke za rezanje sa dna hleba pomocu predvidenog alata. Hleb je vru¢ pa ne bi nikad smeli

uklanjati kuke za mesenje golim rukama.

. Napomena: Ako ne nameravate pojesti ceo hleb, preporucujemo da sacuvate ostatak hleba u plasti¢noj kesi ili spremniku. Hleb je

na sobnoj temperaturi moguce ¢uvati do 3 dana. Ako hleb morate ¢uvati na duze vreme, umetnite ga u plasti¢nu kesuu ili spremnik
i stavite ga u zamrzivac. Na taj nacin ga Cuvajte maksimalno 10 dana. po$to domaci hleb ne sadrzi konzervanse, njegovo vreme
skladistenja je u pravilu krace od hleba kupljenog u prodavnici.

Kraj programa

Nakon $to program zavrsi, izvadite kalup za pecenje i postavite ga na povriinu otpornu na toplotu (na primer dasku za rezanje). Ako hleb
neispadne iz kalupa na povriinu, pomerite kuke za mesenje nekoliko puta s jedne strane na drugu dok se hleb ne odvoji. Hleb je tada lako
moguce rezati i u celosti ukloniti s kuka za mesenje.
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PITANJA 1 ODGOVORI

Hleb je nakon pecenja zalepljen za posudu.
Pustite da se hleb nakon pecenja hladi priblizno 10 minuta, zatim
okrenite kalup. Ako je potrebno, nakon pecenja kuke za mesenje
pomerite levo desno. Za slededi postupak pecenja namastite ceo
kalup za pecenje, ukljucujuci kuke za mesenje.

Kako spreciti rupe u hlebu uzrokovane kukama
za mesenje?

Kuke za mesenje se u konacnoj fazi rasta testa mogu ukloniti
rukama prekrivenima brasnom.

Testo se uzdiglo iznad ivice posude.

Ovo se dogada posebno kada se koristi pSeni¢no brasno, zbog

visokog udela glutena.

a) Smanjite koli¢inu brasna i prilagodite druge sastojke. Peceni
hleb ¢e i dalje imati dovoljnu zapreminu.

b) Razmazite kasiku toplog istopljenog margarina na testo.

Hleb se nije dovoljno uzdigao.

a) Ako se usred hleba formira brazda u obliku slova V, bradno ne
sadrzi dovoljno glutena. To znaci da brasno sadrzi nedovoljnu
koli¢inu proteina (Sto se dogada vec¢inom u leto kada nema
dovoljno kise), ili je brasno prevlazno.

Resenje: dodajte kasiku p3eni¢nog glutena na svakih 500 g
bradna.

b) Ako je hleb uzak u sredini, to moze biti uzrokovano ne¢im od
sledeceg: temperatura vode je bila previsoka, upotrebljeno je
previse vode, ili je u brasnu malo glutena.

Kada se tokom rada moze otvoriti poklopac?

Uglavnom se poklopac pekare moze otvoriti u bilo kojem trenutku

tokom faze mesenja. Tokom ove faze se mogu dodati male kolic¢ine

brasna ili te¢nosti. Ako se od hleba trazi da nakon pecenja ima
odredeni izgled, ucinite sledece:

Pre konacne faze rasta, otvorite poklopac i pazljivo zarezite

koru s unapred zagrejanim nozem, pospite Zitarice po hlebu

ili razmazite mesavinu brasna od krompira i vode kako bi dobili

sjajnu povrsinu. Medutim, ovo je poslednji trenutak u kojem se

poklopac sme otvoriti, jer ¢e u protivnom hleb pasti.

Sto je integralno brasno?

Integralno brasno se proizvodi od svih vrsta Zitarica, ukljucujuci

p3enicu. Izraz ,integralno” oznacava da je brasno mleveno od

celog zrna te stoga sadrzi neprobavljive Cestice i tamnije je boje.

Medutim, upotreba integralnog brasna ne daje hlebu tamniju

boju, kao $to se to obi¢no misli.

Sto je potrebno za koris¢enje razenog brasna?

Razeno brasno ne sadrzi gluten i hleb ¢e jedva porasti. Kako

bi hleb bio lako probavljiv, integralni razeni hleb je potrebno

pripremiti s kvascem.

Koliko razlicitih vrsta brasna postoji i kako ih

koristiti?

a) Kukuruzno brasno, pirin¢ano brasno i brasno od batata
su primereni za pojedince alergicne na gluten ili one koji
boluju od sindroma malapsorpcije ili bolesti Zeluca. Potrazite
odgovarajuce recepte u knjizi recepata.

b) Pirovo brasno je skupo ali ne sadrzi hemijske aditive posto
raste na veoma siromasnoj zemlji i ne zahteva dubrivo. Pirovo
brasno je posebno prikladno za alergi¢ne osobe. Moze se
koristiti za sve recepte opisane u knjizi recepata za koje se
koristi brasno tipa 405, 550 i 1050.
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¢) Brasno od prosa je posebno prikladno za pojedince koji
pate od mnogih alergija. Moze se koristiti za sve recepte
koji propisuju brasno tipa 405, 550 i 1050, kao $to je opisano
u knjizi recepata.

d) Brasnoodtvrde psenice je zbog svoje konzistencije primereno
za bagete (francuski hleb) i moze se zameniti krupicom od
tvrde (durum) psenice.

Kako napraviti lako probavljiv svezi hleb?
Dodavanjem pirea od kuvanog krompira u brasno te mesenjem
testa dobijamo svezi hleb koji je lakSe probavljiv.

Sto ako hleb ima ukus po kvascu?

a) Ovaj ukus se obi¢no moze ukloniti dodavanjem Secera.
Dodavanje Secera daje hlebu svjetliju boju.

b) Dodajte 1 kasiku sirceta u vodu za male vekne hleba i 2 kasike
za velike vekne.

¢) Umesto vode upotrebite surutku ili kefir. Ovo se moze
primeniti na sve recepte pa se preporucuje za poboljsanje
svezine hleba.

Zasto hleb nacinjen u pekacu hleba ima drukgiji

ukus od hleba ispec¢enog u tipi¢noj pecnici?

Ovo zavisi i o razlicitoj razini vlaznosti: hleb ispecen u tipi¢noj

pecnici je suvlji zbog velike povrsine za pecenje, dok je hleb

ispecen u pekari vlazniji.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Pre obavljanja bilo kakvog odrzavanja uredaj odvojite iz elektri¢ne
uti¢nice. Cis¢enje bi uvek trebalo obavljati na ohladenom uredaju
te redovno nakon svake upotrebe! Preporucujemo da na novi kalup za
pecenje pre prve upotrebe nanesete masnocu otpornu na toplotu i ostavite
ga u pekari u trajanju od priblizno 10 minuta na 160°C. Nakon hladenja,
ocistite masnocu (ispolirajte) s kalupa za pecenje papirnatim ubrusom. Ovo
se preporucuje za zastitu neprijanjajuce povrsine. Ovaj postupak se moze
ponoviti s vremena na vreme. Za Cis¢enje upotrebite blagi deterdzent.
Nemojte koristiti hemikalije, benzin, sredstva za cis¢enje pecnica ili
deterdzente koji mogu ostaviti ogrebotine ili na drugi nacin ostetiti premaz.
Pomocu vlazne krpe uklonite sve sastojke i mrvice s poklopca, povrsine
i prostora za pecenje. Nemojte uranjati pekaru u vodu ili puniti prostor
za pecenje vodom! Poklopac se moze ukloniti u svrhu lakseg ¢iscenja.
U tu svrhu, otvorite poklopac u vertikalni polozaj i uklonite ga laganim
potezanjem. Obrisite sve spoljne povriine kalupa za peenje pomocu
vlazne krpe. Unutrasnji prostor se moze oprati s malom koli¢inom te¢nog
deterdzenta. | kuke za mesenje i pogonska vratila moraju biti o¢is¢eni odmah
nakon koris¢enja. Ako kuke za mesenje ostanu u kalupu, bice ih tesko kasnije
ukloniti. U tom slucaju ispunite spremnik s toplom vodom i pustite ga da
odstoji priblizno 30 minuta. Zatim izvadite kuke za mesenje.

Kalup za pecenje sadrzi neprijanjajuce povrsine. Stoga, nemojte
koristiti metalne alate, koji bi mogli zagrebati povrsinu tokom
Cis¢enja. Normalno je da se boja menja tokom vremena. Ova
promena ni u kojem slucaju ne utice na funkcionalnost.
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UKLANJANJE PROBLEMA

Ako vam se pri koris¢enju pekare pojavi problem, pre kontaktiranja servisnog centra, prvo proverite sledece:

Problem

Uzrok

Resenje

Dim izlazi iz prostora za pecenje ili
otvora.

Sastojci se lepe na povrsinu za pecenje ili
na spoljnu stranu kalupa.

Odvojite kabl iz uti¢nice i ocistite spoljni deo
kalupa za pecenje ili prostora za pecenje.

Sredina hleba je ulegla i donja strana
hleba je vlazna.

Hleb je predugo ostao u kalupu za
pecenje nakon zavrietka pecenja
i postupka grejanja.

Uklonite hleb iz kalupa za pecenje pre zavrsetka
faze grejanja.

Hleb je tesko izvaditi iz kalupa za
pecenje.

Donja strana hleba se zalepila za kuke
za mesenje.

Pomerajte vratila s jedne strane na drugu sve dok
hleb ne ispadne. Nakon pecenja ocistite kuke za
mesenje i vratila. Ispunite kalup toplom vodom
te ako je potrebno pustite da odstoji 30 minuta.
Kuke za mesenje ce se nakon toga moci lako
izvaditi i ocistiti.

Sastojci nisu pravilno izmesanii hleb
se nije pravilno ispekao.

Nepravilne programske postavke.

Proverite odabrani program i ostale postavke.

Taster START/STOP je pritisnut tokom
rada.

Vidi poglavlje Funkcije pekaca hleba (ponavljanje
funkcija).

Poklopac je otvaran nekoliko puta tokom
rada.

Nemojte otvarati poklopac do zavrietka konacne
faze rasta testa.

Dugorocan nestanak struje tokom rada.

Vidi poglavlje Funkcije pekaca hleba (ponavljanje
funkcija).

Rotacija kuka za mesenje je blokirana.

Proverite da li Zitarice ili sl. blokiraju kuke za
mesenje. Izvadite kalup za pecenje i proverite
da li se vratila slobodno okrecu. Ako nije tako,
obratite se sluzbi za korisnike.

Kalup za pecenje se podigao tokom
faze mesenja.

Testo je pregusto. Kuke za mesenje su
blokirane i kalup za pecenje se izguran
prema gore.

Otvorite poklopac i testu dodajte malu koli¢inu
tecnosti. Zatim ponovo zatvorite poklopac.

Pekara se ne moze pokrenuti. Ekran
prikazuje H:HH.

Pekara je jos uvek vrela od poslednjeg
ciklusa pecenja.

Drzite taster START/STOP dok se ne prikaze
postavka BASIC. Uklonite posudu za pecenje

i pricekajte dok se pekara ne ohladi. Zatim vratite
kalup za pecenje, ponovo postavite program

i pokrenite pekaru.

PITANJA | ODGOVORI KOJI SE ODNOSE NA RECEPTE

Komentari recepata

1. Sastojci

Posto svaki sastojak ima specificnu ulogu u uspesnom pecenju hleba, merenje je vazno koliko i poredak po kojem se dodaju sastojci.

+  Najvazniji sastojci kao te¢nosti, brasno, so, $ecer i kvasac (moze se koristiti ili suvi ili svezi) uti¢u na uspesnost pripreme testa i pecenja

2

hleba. Uvek upotrebite ta¢nu koli¢inu u ispravnoj razmeri.

Ako ce se testo pripremati odmah, upotrebite tople sastojke. Ako Zelite postaviti vremensku funkciju programa, preporucuju se
hladni sastojci kako bi se izbegao preuranjen rast kvasca.

Margarin, puter i mleko uti¢u na ukus i miris hleba.

Kako bi postigli svetliju i tanju koru, koli¢ina Secera se moze smanjiti za 20% bez da to uti¢e na uspesnost rezultata pecenja. Ako volite
meku i svetliju koru, zamenite Secer medom.

Ako zelite dodati Zitarice, ostavite ih da se natapaju u vodi preko noci. Smanjite koli¢inu brasna i te¢nosti (za do 1/5). Kvasac je klju¢an
kad se koristi razeno brasno.

Ako Zzelite imati posebno lagan hleb, bogat nutrijentima koji stimulisu funkciju creva, dodajte zobene pahuljice u brasno.
Odgovarajuca doza je 1 kasika na 500 g brasna i povecanje kolic¢ine te¢nosti za 1 kasiku.

Prilagodavanje doza

Ako je potrebno povecati ili smanjiti doze, pobrinite se da se postuju razmere navedene u originalnom receptu. Kako bi ostvarili savrsene
rezultate, sledite dole navedena osnovna pravila za prilagodavanje doziranja sastojaka:

Tecnosti/brasno: Testo treba biti meko (no ne previse meko) te se lako mesi, bez da postane vlaknasto. Laganim mesenjem je
potrebno napraviti kuglu. Medutim, ovo nije slucaj kod teskog testa kao $to je testo nacinjeno od integralne raziili hleb sa Zitaricama.
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Proverite testo 5 minuta nakon prve faze mesenja. Ako je testo prevlazno, dodajte malu koli¢inu brasna kako bi postigli pravilnu
konzistenciju. Ako je testo presuvo, kasikom dodajte vode tokom postupka mesenja.

Zamena tec¢nosti: Kada se koriste sastojci, koje propisuje recept, a koji sadrze te¢nosti (na primer jogurt itd.), koli¢ina te¢nosti bi
trebala biti smanjena na pretpostavljeni ukupni iznos. Ako koristite jaja, morate ih umutiti u mernoj ¢asi i dodati dodatne te¢nosti
kako bi dostigli ukupni iznos. Testo ce rasti brze na vecoj nadmorskoj visini (iznad 750 m). U tom slucaju se koli¢ina kvasca treba
smanijiti za 1/4 do 1/2 male kasicice kako bi se proporcionalno umanjio njegov rast. Isto vredi i za meku vodu.

Dodavanje i merenje sastojaka i koli¢ina

Uvek prvo dodajte tecnosti, a kvasac poslednji. Kako bi usporili proces rasta kvasca (posebno kada koristite vremensku funkciju),
izbegavajte da kvasac dode u dodir s te¢nostima.

Uvek koristite iste merne jedinice za merenje. Mase u gramima je uvek potrebno precizno izmeriti.

Za mililitre mozete koristiti isporu¢enu mernu ¢asu, koja ima podelu od 50 do 300 ml.

Voce, orasasto voce i Zitarice: Ako Zelite dodati dodatne sastojke, to mozete uciniti pomocu posebnog programa nakon to se iskljuci
zvucni signal. Ako sastojke dodate prerano, zdrobice se tokom procesa mesenja.

Masa i volumen hleba

Male razlike mogu promeniti ta¢ne informacije o masi. Stvarna masa hleba zavisi o visini vlage tokom pripremne faze.

Svi hlebovi sa znacajnim udelom p3enice postizu veliki volumen i dosezu preko ivice spremnika nakon konacne faze rasta kvasca
i daju najvisu klasu mase. Medutim, hleb se nece izliti. Deo hleba izvan kalupa ¢e lakse potamniti u poredenju s delom hleba unutar
kalupa.

Tamo gde se za slatke hlebove sugerise QUICK (Sprint) program, mozete koristiti sastojke u manjim koli¢inama (ovo je takode
primenjivo na program CAKE za pecenje laksih pekarskih proizvoda).

Rezultati pecenja

Rezultat pecenja zavisi o lokalnim uslovima (meka voda / visoka relativna vlaznost / velika nadmorska visina / konzistencija sastojaka
itd.). Stoga informacije date u receptima predstavljaju referentne tacke koje je moguce prilagoditi na odgovarajuci na¢in. Nemojte se
obeshrabriti ako vas prvi pokusaj drugacijeg recepta ne uspe. Pokusajte naci uzrok i pokusajte ponovo menjajuci doze.

Ako je hleb previse bled, Zeljenu boju mozete postic¢i pomocu trajanja programa za pecenje.

Preporucujemo pecenije test proizvoda pre no $to postavite funkcije za pecenje preko noci, kako bi, u slu¢aju potrebe, mogli napraviti
potrebne izmene.

Problem Uzrok Resenje
Hleb se dize prebrzo. Previse kvasca, previse brasna, nedovoljno soli (ili nekoliko od tih uzroka). a/b
Hleb se ne dize ili se dize veoma | Nema kvasca ili nema dovoljno kvasca. a/b
malo. Stari kvasac ili kvasac s isteklim rokom trajanja. d
Tecnost je bila prevruca. 4
Kvasac je dosao u dodir s te¢noscu. d
Nepravilan tip brasna ili brasno s isteklim rokom trajanja. d
Previse ili premalo te¢nosti. a/b/f
Nema dovoljno 3ecera. a/b
Hleb se previse dize i izliva se Kvasac je aktivniji ako je voda previse meka. e
preko kalupa za pecenje. Previse mleka utice na aktivnost kvasca. 4
Sredina hleba je ulegla. Volumen testa je veci od kalupa i hleb je ulegao. c/g
Postupak rasta kvasca je prekratak, ili nije dovoljno dug zbog previsoke
temperature vode ili je povrina za pecenje prevlazna. c/g
Hleb je prevlazan nakon Previse te¢nosti. a/b
zavrietka postupka pecenja.
Struktura hleba je teska Previde brasna ili premalo te¢nosti. a/b
i grudvaasta. Nema dovoljno kvasca ili Secera. a/b
Previse voca, grubo brasno ili jedan od drugih sastojaka. b
Staro brasno ili brasno s isteklim rokom trajanja. d
Sredina hleba je sirova. Previse ili premalo te¢nosti. a/b/f
Recept sadrzi vlazne sastojke. f
Otvorena ili gruba struktura Previse vode. f
Hleb ili previse rupa. Nema soli. b
Visoka vlaga, voda je prevruca. g
Previse te¢nosti. C
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Problem Uzrok Resenje

Hleb je sirov na povrsini. Volumen je previsok u poredenju s kalupom za pecenje. ale
Previse brasna, posebno za beli hleb. b
Previde kvasca i nedovoljno soli. a/b
Previse Secera. a/b
Povrh $ecera postoje i drugi slatki sastojci. b

Rubovi nejednolikiili grudvasti. | Hleb se nije dovoljno ohladio (para nije oslobodena). g

Grudvice brasna na kori. Brasno nije dobro obradeno tokom postupka mesenja. e

Resavanje problema:

a) Pravilno izmerite sastojke:

b) Utvrdite doze sastojaka.

c) Upotrebite drugu te¢nost ili ohladite na sobnu temperaturu. Sastojke propisane receptom dodajte pravilnim redosledom. Napravite
malu rupu u sredistu bradna i umetnite izmrvljeni ili suvi kvasac. Izbegavajte da kvasac dode u dodir s te¢noscu.

d) Koristite samo sveze i pravilno skladistene sastojke.

e) Prilagodite koli¢inu te¢nosti. Ako se koriste sastojci koji sadrze vodu, doza dodate vode mora biti odgovarajuce smanjena.

f)  Usluaju da je klima veoma vlazna, smanjite koli¢inu vode za 1 do 2 kasike.

g) Uklonite hleb iz kalupa odmah nakon pecenja i ostavite ga da se hladi na odgovarajucoj povrsini (na primer drvenoj dasci za rezanje)
bar 15 minuta pre rezanja.

TEHNICKE INFORMACIJE

Maks. masa hlebal,3 kg
Nominalni napon: 230 V~ 50 Hz
Nominalna ulazna snaga: 800 W
Nivo buke: < 65 dB

UPOTREBA | ODLAGANJE OTPADA
Papir i karton dostaviti deponiji. Foliju ambalaze, PE kese, plasti¢ne elemente odloZiti u plasticne kontejnere za recikliranje. m

ZBRINJAVANJE PROIZVODA PO ISTEKU ROKA TRAJANJA

Zbrinjavanje elektri¢ne i elektronske opreme (vredi za zemlje ¢lanice EU i druge evropske zemlje koje provode

sistem recikliranja).

Simbol na proizvodu ili ambalaZi znaci da se proizvod ne sme tretirati kao komunalni otpad. Predati proizvod lokaciji

namenjenoj za recikliranje elektri¢ne i elektronske opreme. Sprecite negativni uticaj po ljudsko zdravlje i okolinu pravilnim

recikliranjem proizvoda. Recikliranje pomaze ocuvanju prirodnih resursa. Za vise informacija o recikliranju ovog proizvoda | ]
obratite se lokalnim vlastima, organizacijama ili prodavnici gde ste proizvod kupili. 08/05

Ovaj proizvod je u skladu s EU zahtevima o elektromagnetnoj kompatibilnosti i elektri¢noj sigurnosti. c €

Zadrzavamo pravo na izmenu teksta i tehnickih parametara.
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MACHINE A PAIN

CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement et conservez pour un usage futur !

Avertissement : Les dispositions et consignes de sécurité figurant dans le présent manuel ne couvrent pas toutes les
conditions et situations susceptibles de survenir. L'utilisateur doit comprendre que le bon sens, la prudence et le soin sont
des facteurs ne pouvant étre intégrés dans le produit. Ces facteurs sont donc a la charge de I'utilisateur/utilisatrice utilisant
et entretenant cet appareil. Nous ne pouvons étre tenus responsables des dommages apparus pendant le transport, un
usage inadéquat, une variation de tension électrique ou la modification ou intervention sur I'une des parties de l'appareil.
Afin d'éviter le risque d'incendie ou d'électrocution, les précautions de base devraient toujours étre respectées lors de
I'utilisation d’appareils électriques, y compris les suivants :

1.

© NV AW

12.
13.

16.

17.

Veillez a ce que la tension de votre prise électrique corresponde a la tension figurant sur l'étiquette de l'appareil et
que votre prise soit correctement reliée a la terre. La prise doit étre installée conformément aux normes de sécurité en
vigueur.

N'utilisez jamais la machine a pain si le cable d’alimentation est endommagé. Confiez toute réparation, y compris
le remplacement du cable d'alimentation, a un service aprés-vente professionnel ! Ne démontez pas les caches de
protection de I'appareil, risque d'électrocution !

Protégez I'appareil du contact direct avec I'eau ou d'autres liquides, afin d'éviter le risque d'électrocution.

La machine a pain en marche ne doit pas rester sans surveillance.

N'utilisez pas la machine a pain pour chauffer une piece !

Nous recommandons de contréler le produit lors de la préparation d'une recette non testée !

Ne plongez jamais la machine a pain dans I'eau (méme partiellement) !

Lors de la manipulation de l'appareil, procédez prudemment afin d‘éviter le risque de blessure (par ex. brGlure,
ébouillantage). Lors de la cuisson, la vapeur chaude sort des ouvertures d'aération et la surface de la machine a pain
devient brdlante.

Si une fumée provoquée par l'inflammation des ingrédients préparés se dégage de la machine, laissez le couvercle
fermé, arrétezimmédiatement la machine et débranchez le cable d'alimentation de la prise électrique.

. Nous vous recommandons de ne pas laisser la machine a pain sans surveillance avec le cable d'alimentation branché.

Avant I'entretien, débranchez le cable d'alimentation de la prise électrique. Ne débranchez pas la fiche de la prise
électrique en tirant sur le cable. Débranchez le cable de la prise électrique en saisissant la fiche.

. N'utilisez pas la machine a pain a I'extérieur ou dans un environnement humide. Ne touchez pas le cable d'alimentation

ou la machine a pain avec les mains mouillées. Risque d'électrocution.

Prétez une attention particuliére lorsque vous utilisez la machine a pain a proximité d'enfants.

Le cable d'alimentation ne doit pas étre en contact avec les parties chaudes, ni passer sur des angles tranchants.
N'enroulez pas le cordon d'alimentation autour de I'appareil pour prolonger sa durée de vie.

. La température des surfaces a proximité de la machine a pain en marche peut étre plus élevée que d’habitude.

Placez la machine a pain hors de portée des autres objets afin d'assurer la libre circulation de I'air nécessaire a son
fonctionnement correct.

. Ne couvrez jamais l'espace entre la coque de la machine et la cuve de cuisson et n'introduisez aucun objet dans cet

espace (par ex. les doigts, cuilléres, etc.). Lespace entre la coque de la machine et la cuve de cuisson doit rester libre.
Lors de I'utilisation, ne touchez pas les surfaces de cuisson ni les parties chaudes du produit
jusqu'a ce que celui-ci redevienne froid. Vous pouvez toucher uniquement les poignées pour
éviter les bralures.

Les surfaces chauffantes de cet appareil ont une surface antiadhésive, donc faciles a nettoyer.
Pour le nettoyage des parties intérieures/extérieures du produit et lors de la manipulation
avec le pain, n'utilisez donc aucun objet ou outil dur ou en métal pour ne pas endommager le
revétement des surfaces de cuisson.

Surface chaude

. Ne placez jamais la machine a pain sur une surface chaude et ne I'utilisez pas a proximité d'une source de chaleur (par

ex. plaques chauffantes d'une cuisiniéere).

. Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont l'incapacité physique,

sensorielle ou mentale, ou le manque d'expérience et de connaissances, empéche un usage sar de I'appareil, si elles ne
sont pas sous surveillance ou n'ont pas été formées a I'utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur
sécurité. Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

86 ECG



20. Utilisez uniquement conformément aux instructions contenues dans le présent mode demploi. Le fabricant ne peut
étre tenu responsable de dommages causés par un usage incorrect de cet appareil et de ses accessoires (par ex.
détérioration des aliments, blessure, br{ilure, ébouillantage, incendie, etc.).

Do not immerse in water! - Ne pas plonger dans I'eau !

PANNEAU DE COMMANDE

1. Ecran - configuration de base

Aprés la mise en marche de la machine a pain, I'écran affiche le programme BASIC (Basique). Exemple
«1 3:30 ». Le chiffre « 1 » indique le programme sélectionné, I'affichage numérique du temps « 3:30 »
le temps de préparation correspondant au programme sélectionné. La position des deux fleches
indique la couleur sélectionnée de la croGte (brunissage) du pain cuit et son poids. Le réglage de base
apreés le branchement de la machine a pain au réseau électrique est le suivant : taille Il et brunissage
MEDIUM (Moyen). Pendant le fonctionnement de |'appareil, il est possible de suivre sur écran |'état
d'avancement du programme. Avec 'avancement du programme, I'affichage numérique du temps
programmé indique progressivement le décompte du temps restant.

2. Touche START/STOP (Marche/Arrét)
Cette touche sert a démarrer et a arréter le programme. Dés que vous appuyez sur le bouton START/
STOP, les deux points de l'affichage numérique du temps se mettent a clignoter. Lécran affiche
BASIC (Basique). S'il faut utiliser un autre programme, sélectionnez-le a l'aide de la touche SELECT
(Sélection). En maintenant la touche STOP appuyée pendant environ 3 secondes, un signal sonore
(bip) retentit et le programme sarréte. Cette procédure s'applique méme si vous voulez terminer le
maintien a température de la machine de 60 minutes.

3. Touche COLOR (Couleur)
Permet le réglage de la couleur de la croGte du pain (brunissage) souhaitée, soit : LIGHT (Clair) /
MEDIUM (Moyen) / DARK (Foncé).

4. Touche LOAF SIZE (Taille de pain)
Permet le réglage du poids de pain souhaité dans les différents programmes (voir le tableau et les
recettes). Pour une petite quantité de pain 1,0 kg, pour une grande quantité de pain 1,3 kg.

1.BASIC
2.QUICK

SWHILE WHEAT
6.CAKE
7.D0UGH
8.BAKE
9.JaM
10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

5. Touche SELECT (Sélection)
Utilisez cette touche pour sélectionner I'un des programmes suivants :

BASIC (Basique) - pour le pain blanc de blé et le pain de seigle brun, ainsi que pour le pain assaisonné d’herbes ou le pain
aux raisins. C'est le programme le plus utilisé.

QUICK (Cuisson rapide) - pour une préparation rapide du pain blanc de blé et du pain de seigle. Le pain cuit avec ce programme
est de plus petite taille avec une texture plus dense.

FRENCH (Pain francais) - pour la cuisson des pains Iégers, du pain francais avec une croGte croustillante et une mie aérée.

RAPID (Cuisson courte) - pétrissage, levage et cuisson du pain en un temps trés court. Pour ce programme, il faut utiliser de 'eau

(ou un autre liquide) avec une température de 48-50 °C.

WHOLE WHEAT (Pain complet) -  pour la préparation du pain complet. Ce réglage implique un temps de préchauffage plus long afin
que la farine simprégne d'eau et gonfle. Avec ce programme, il est déconseillé d'utiliser la fonction de
démarrage différé TIME (Temps) -/+.

CAKE (Brioche) - avec ce programme, tous les ingrédients sont mélangés et puis cuits pendant le temps préréglé. Nous
recommandons de mélanger d'abord les ingrédients en deux parties avant de les verser dans la cuve.
DOUGH (Pate) - ce programme permet uniquement le pétrissage et la levée de la pate, sans cuisson. Cette configuration

permet de préparer toutes sortes de pate dans la machine a pain. La pate ainsi préparée peut étre
utilisée pour fabriquer des petits pains, une pizza, du pain cuit a la vapeur, etc.

BAKE (Cuisson) - cuisson uniquement, sans pétrissage ni levée du pain brun ou des gateaux.
JAM (Confiture) - pour la préparation des confitures et des marmelades a base de fruits frais.
SANDWICH (Pain de mie)-  pour la préparation de pains de mie et de pains sandwichs, a la croGte fine et a la texture légére.

6. Touche TIME (Temps)
Permet de régler le temps de préparation du pain. Il n'est pas possible d'utiliser la fonction « Démarrage différé » pour les programmes
QUICK (Cuisson rapide), RAPID (Cuisson courte), CAKE (Brioche) et JAM (Confiture). Les heures et minutes de démarrage différé doivent
étre additionnées au temps de base du programme voulu. Le démarrage du programme peut étre différé de 13 heures au maximum.
Exemple : il est 20h30 et vous souhaitez que votre pain soit prét pour le lendemain matin a 7h00, soit dans 10 heures et 30 minutes.
Appuyez et maintenez la touche TIME (Temps) enfoncée jusqu'a ce que la valeur « 10:30 » s'affiche & I'écran, c'est-a-dire la différence
entre le temps actuel (20:30) et le temps ou le pain doit étre prét. Chaque pression exercée sur la touche TIME (Temps) ajoute 10 minutes
de différé.
Attention : lorsque vous utilisez la fonction de démarrage différé, veillez a ne jamais utiliser d'ingrédients périssables (lait frais, ceufs,
fruits, oignons, etc.) !
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FONCTIONS DE LA MACHINE A PAIN

Fonction signal sonore

Le signal sonore retentit :

« achaque pression d'une touche de programmation,

+ aucours de la deuxiéme phase de pétrissage des programmes BASIC (Basique), WHOLE WHEAT (Pain complet), QUICK (Cuisson rapide),
CAKE (Brioche) et SANDWICH (Pain de mie) pour signaler que les céréales, fruits, noix ou autres ingrédients peuvent étre ajoutés,

«  pour signaler la fin du programme,

« alafin du cycle de cuisson, au moment ot la machine se met en mode « Maintien a chaud », 'appareil émet plusieurs signaux sonores.

Maintien a chaud

Apres la fin du cycle de cuisson, le pain est gardé automatiquement au chaud pendant encore 1 heure. Si vous souhaitez retirez le pain,
arrétez le programme en appuyant sur la touche START/STOP (Marche/Arrét).

Mémoire

En cas de coupure de courant pendant le processus de la préparation du pain, le programme va automatiquement se poursuivre méme si
vous n‘appuyez pas sur la touche START/STOP, si I'alimentation est rétablie dans les 10 minutes. Sila coupure de courant excéde 10 minutes,
les données s'effacent de la mémoire, vous devez alors utiliser de nouveaux ingrédients et la machine a pain doit étre redémarrée. Si la pate
n'a pas atteint la phase de levage au moment de la coupure de courant, vous pouvez appuyer directement sur la touche START/STOP et
lancer ainsi le programme depuis le début.

Fonctions de sécurité

1. Sila température dans la machine a pain est encore trop élevée (plus de 40 °C), par exemple aprés une utilisation précédente, I'écran
affiche le message « H:HH », et le signal sonore retentit aprés la pression répétée sur la touche START/STOP. Appuyez et maintenez la
touche START/STOP enfoncée jusqu’a ce que le message H:HH disparaisse et que la configuration basique apparaisse sur I'écran. Retirez
la cuve de cuisson et attendez que la machine a pain refroidisse.

2. Silécran affiche le message « E:EE » aprés avoir appuyé sur la touche START/STOP (voir image 2 ci-dessous), le capteur de température
est déconnecté. Faites vérifier le capteur par un technicien agréé.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

NN C.CC
,'o o

i CoLL

Image 1 Image 2

PROCEDURE DE CUISSON

Préparation a l'utilisation - phase de programmation de la cuisson du pain

1. Avant la premiére utilisation, lavez toutes les parties entrant en contact avec les aliments a I'eau chaude savonneuse. Rincez bien a I'eau
claire et séchez soigneusement, éventuellement laissez sécher.

2. Effectuez ensuite une cuisson a vide pendant 10 minutes avec le programme BAKE (Cuisson), puis laissez la machine a pain refroidir.
Une éventuelle légere fumée de courte durée ne représente pas un probléme. Placez la machine a pain sur une surface plane et seche.
Branchez la fiche du cable d'alimentation dans une prise électrique.

3. Entenant la cuve de cuisson avec vos deux mains, placez-la dans la machine a pain et poussez jusqu'a ce qu'elle se cale au milieu de
l'espace de cuisson. Placez ensuite les deux pales de pétrissage sur les axes d'entrainement dans la cuve. Mettez les ingrédients dans la
cuve de cuisson dans l'ordre prescrit par la recette correspondante. Fermez le couvercle de la machine. Sur le panneau de commande,
choisissez le programme que vous souhaitez a I'aide des touches SELECT (Sélection) / LOAF SIZE (Taille de pain) / COLOR (Couleur) /
TIME (Temps)). Enfin, appuyez sur la touche START (Marche).

4. Lamachine mélange et pétrit la pate automatiquement jusqu’a obtenir une bonne consistance. Aprés la fin du dernier cycle de pétrissage,
la machine a pain est chauffée a la température optimale pour le levage de la pate. Ensuite, la machine définit automatiquement la
température et le temps de cuisson du pain.

5. Sile pain est trop clair a la fin du programme de cuisson, utilisez le programme BAKE (Cuisson) pour plus de brunissage. Appuyez sur
la touche START/STOP (Marche/Arrét), puis choisissez le programme BAKE (Cuisson) et mettez la machine & pain en marche. Aprés la
fin de cuisson, un signal sonore retentit et vous pouvez retirer le pain de la machine. Ensuite, le maintient a chaud est mis en marche
pendant une heure.
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Comment préparer le pain

1.

Placez la cuve dans la machine a pain, puis poussez-la jusqu'a ce qu'elle se cale a sa place. Placez les deux pales de pétrissage sur les axes
d’entrainement. Tournez les pales de pétrissage dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu‘a ce quelles sencliquent a leurs places.
Avant de placer les pales de pétrissage dans la cuve, nous recommandons de graisser la cuve avec de la margarine spéciale cuisson pour
que la pate ne colle pas sur les pales. De plus, ceci facilite le retrait des pales de pétrissage aprés la cuisson.

Mettez les ingrédients dans la cuve de cuisson. Respectez I'ordre indiqué dans la recette. D'habitude, on ajoute en premier les ingrédients
liquides ou I'eau, suivis du sucre, du sel et de la farine, et en dernier, on ajoute toujours la levure ou la levure chimique.

. e

® N VL AW

o

n ——f—— Levure ou bicarbonate de soude

——f—— Ingrédients secs

——@——— Fauou autres liquides

Creusez un petit puits dans la farine, introduisez-y la levure et assurez-vous qu'elle ne rentre pas en contact avec les liquides ou le sel.
Fermez le couvercle avec précaution et branchez le cable d'alimentation dans une prise.

En appuyant de facon répétée sur la touche SELECT (Sélection), choisissez le programme correspondant.

A l'aide de la touche COLOR (Couleur), sélectionnez la couleur de crodte souhaitée.

En appuyant sur la touche LOAF SIZE (Taille de pain), sélectionnez la taille souhaitée (1kg ou 1,3kg).

Réglez le démarrage différé en appuyant sur la touche TIME (Temps) A ou TIME (Temps) V. Vous pouvez sauter cette étape si vous
voulez commencer la préparation du pain immédiatement.

Démarrez la préparation en appuyant sur la touche START/STOP.

10. Au cours des programmes BASIC (Basique), FRENCH (Pain francais), WHOLE WHEAT (Pain complet), CAKE (Brioche), SANDWICH (Pain

de mie), la machine a pain émet un signal sonore prolongé pendant la préparation. Ceci indique que vous pouvez ajouter les autres
ingrédients. Ouvrez le couvercle et ajoutez les ingrédients requis. Au cours de la cuisson, de la vapeur peut séchapper par les fentes
d'aération. Ce phénomeéne est tout a fait normal.

. Une fois le processus terminé, vous entendrez un bip. En appuyant et en maintenant la touche START/ STOP enfoncée pendant environ
3 secondes, vous arrétez le processus et vous pouvez retirer le pain. Ouvrez le couvercle a l'aide de gants de cuisine ou de maniques,
saisissez fermement la cuve de cuisson et retirez-la de la machine.

12. Avertissement : la cuve de cuisson et le pain peuvent étre brilants ! Faites donc toujours attention.
13. Avant de démouler le pain, laissez la cuve toujours refroidir. Séparez ensuite le pain des bords de la cuve a l'aide d'une spatule

antiadhésive.

14. Placez la cuve de cuisson sur une grille ou sur un plan de travail propre, retournez-la et secouez légérement jusqu'a ce que le pain se

démoule completement.

15. Avant de découper le pain, laissez-le refroidir pendant environ 20 minutes. Nous recommandons de couper le pain en tranches a I'aide

d'une trancheuse électrique ou d'un couteau a pain, pas avec un couteau a fruits ou un couteau de cuisine. Sinon, le pain risque de se
déformer.

16. Si vous n'avez pas assez de place ou que vous avez oublié d'appuyer sur la touche START/STOP aprés la fin du processus, le pain sera

automatiquement maintenu a chaud pendant 1 heure. Aprés ce temps, le bip sonore retentira 10 fois de suite, et ensuite, la machine
s'arrétera automatiquement.

17. Sivous n'utilisez plus la machine a pain ou que vous ne souhaitez par finir le processus, débranchez le cable d'alimentation de la prise

de courant.

18. Note : avant de découper le pain, retirez les pales de pétrissage éventuellement restées dans sa partie inférieure en utilisant le crochet

fourni. Le pain étant trés chaud, ne retirez jamais les pales a la main.

19. Note : si vous ne consommez pas le pain entier, nous recommandons de conserver le reste dans un sac ou une boite a pain en plastique.

Vous pouvez stocker le pain jusqu’a 3 jours a température ambiante. Si vous avez besoin de conserver le pain pendant plus longtemps,
placez-le dans un sac ou une boite de congélation et mettez-le au congélateur. Stockez 10 jours au maximum. Comme le pain fait
maison ne contient aucun agent de conservation, sa durée de stockage ne dépasse pas, en général, la durée de stockage d'un pain
acheté dans un magasin.

Fin des cycles programmés

Aprés la fin du programme, retirez la cuve de cuisson en la tirant vers le haut, placez-la sur un support résistant a la chaleur (par ex. planche
adécouper). Sile pain ne se démoule pas tout seul, bougez les pales de pétrissages plusieurs fois d'un c6té et de I'autre jusqu'a ce que le pain
se libére. Ensuite, vous pouvez découper le pain facilement et enlever complétement les pales de pétrissage.
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QUESTIONS ET REPONSES

Apreés la cuisson, le pain colle a la cuve.

Aprés la fin de cuisson, laissez le pain refroidir pendant environ
10 minutes et retournez ensuite la cuve avec le fond vers le haut.
Selon les besoins, bougez les pales de pétrissage de gauche a droite.
Pour une nouvelle cuisson, graissez la cuve entiere, y compris les
pales de pétrissage.

Comment empécher la formation de trous dans

le pain causés par la présence des pales de
pétrissage ?

Vous pouvez retirer les pales de pétrissage avec vos doigts farinés
avant la derniére phase de levage.

Au cours du levage, la pate déborde de la cuve.

Ceci arrive notamment lors de I'utilisation de farine de blé, comme

conséquence d'un taux plus élevé de gluten.

a) Baissez la quantité de farine et adaptez la quantité des autres
ingrédients. Le pain cuit aura toujours un volume suffisant.

b) Badigeonnez la pate avec une cuillére a soupe de margarine
fondue.

Le pain n'est pas assez levé.

a) Lapparition d'un creux en forme de « V » au centre du pain
indique que la farine ne contient pas assez de gluten. Cela
signifie que la farine contient trop peu de protéines (ce qui
arrive surtout pendant un été pluvieux), ou que la farine est
trop humide.

Reméde : ajoutez une cuillére a soupe de gluten de blé par
500 g de farine.

b) Si le pain seffondre au miliey, la cause peut résider dans I'un
des éléments suivants : la température de l'eau était trop
élevée, vous avez utilisé trop d'eau ou la farine était pauvre en
gluten.

A quel moment peut-on ouvrir le couvercle de la
machine a pain ?

En général, il est possible d'ouvrir le couvercle a n'importe quel
moment du cycle de pétrissage. Au cours de ce cycle, il est possible
d'ajouter une petite quantité de farine ou de liquide. Si le pain doit
avoir certaines caractéristiques apres la cuisson, procédez comme
suit:

Avant la derniére phase du cycle de levage, ouvrez le couvercle
et, a l'aide d'un couteau tranchant préchauffé, faites une entaille
dans la crolite qui se forme, saupoudrez-la de céréales ou bien
badigeonnez-la d'un mélange de farine de pommes de terre et
d'eau pour obtenir une jolie croGte brillante. Mais c'est la derniére
fois que le couvercle peut étre ouvert, car sinon le milieu du pain
seffondre.

Qu’est-ce qu’une farine de blé compléte ?

La farine compléte se fabrique a partir de toutes les espéces de
céréales, y compris le blé. Le terme « complet » désigne le fait que
la farine doit étre moulue a partir de grains entiers et c'est pourquoi
elle a une teneur plus élevée en particules non digestibles et une
couleur plus foncée. Lutilisation de la farine compléte ne donne pas
au pain une couleur plus foncée, contrairement a ce que l'on croit.
Que faut-il faire lors de I'utilisation de la farine
de seigle ?

La farine de seigle contient peu de gluten et le pain léve trés mal.
Pour qu'il soit facile a digérer, il faut préparer le pain de seigle avec
delalevure.

ECG

Combien existe-t-il de différentes espéces de

farines et comment sont-elles utilisées ?

a) Les farines de mais, de riz et de pommes de terre conviennent
aux personnes allergiques au gluten ou pour celles souffrant du
syndrome de malabsorption ou de maladies du ventre. Voir les
recettes respectives dans le livret de recettes.

b) La farine dépeautre est chere, mais elle ne contient pas
d'additifs chimiques, parce que le blé est cultivé sur des sols
trés pauvres et ne nécessite pas d'engrais. La farine d'épeautre
convient particulierement aux personnes allergiques. Il est
possible de I'utiliser dans toutes les recettes décrites dans le
livret, contenant la farine de type 405, 550 et 1050.

¢) La farine de millet convient particuliéerement aux personnes
souffrant de nombreuses allergies. Il est possible de I'utiliser
dans toutes les recettes demandant la farine de type 405, 550
et 1050, comme décrit dans le livret.

d) La farine de blé dur convient, grace a sa consistance, a la
préparation des baguettes et peut étre remplacée par la
semoule de blé dur.

Comment peut-on fabriquer du pain frais pour
une digestion facile ?

Le pain devient plus facile a digérer en ajoutant une pomme de
terre cuite écrasée dans la farine et par le pétrissage conséquent
de la pate.

Que faire si le pain a un got de levure ?

a) Cegodt estsouvent éliminé par I'ajout de sucre. L'ajout de sucre
apporte au pain une couleur plus claire.

b) Ajoutezdansl'eau 1 cuillére a soupe de vinaigre pour les petites
miches et 2 cuilléres a soupe pour les grandes miches.

¢) Remplacez I'eau par du lait, de beurre ou par du kéfir. Ceci est
valable pour toutes les recettes, et nous vous le recommandons
pour améliorer la fraicheur du pain.

Pourquoi le pain préparé dans un four

traditionnel a un gout différent du pain cuit dans

la machine a pain ?

Cela dépend des différents taux d’humidité : le pain cuit dans un

four traditionnel est plus sec en raison de I'espace de cuisson plus

grand, tandis que le pain fait dans une machine a pain est plus

humide.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez I'appareil du secteur avant chaque entretien ou
nettoyage ! Effectuez toujours le nettoyage sur un appareil
refroidi et régulierement aprés chaque utilisation ! Avant la
premiére utilisation, nous recommandons denduire la cuve de
cuisson et les pales de pétrissage avec une graisse résistant a la
chaleur et de les faire chauffer dans la machine a 160 °C pendant
10 minutes environ. Aprés leur refroidissement, débarrassez
(polissez) la cuve de cuisson des restes de graisse avec une serviette
en papier. Il est conseillé de l'effectuer pour protéger le revétement
antiadhésif. Cette opération peut étre refaite de temps en temps.
Pour le nettoyage, utilisez un détergent léger. N'utilisez jamais de
produits chimiques, essence, nettoyants pour four ou détergents
qui rayent la surface ou endommagent le revétement. A 'aide
d’un chiffon humide, enlevez tous les ingrédients et miettes du
couvercle, de la coque et de I'espace de cuisson. Ne submergez
jamais la machine a pain dans I'eau ou ne remplissez l'espace
de cuisson d'eau ! Pour un nettoyage facile, il suffit d'enlever le
couvercle. A cette fin, soulevez le couvercle en position verticale,
puis enlevez-le en tirant doucement. Nettoyez les surfaces
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extérieures de la cuve de cuisson avec un chiffon humide. Il est
possible de nettoyer les surfaces intérieures avec un peu de
détergent liquide. Les pales de pétrissage et les axes d'entrainement
doivent étre nettoyés immédiatement apreés I'utilisation. Si les pales
de pétrissage restent dans la cuve, il sera difficile de les enlever
plus tard. Dans un cas pareil, remplissez le récipient avec de l'eau
et laissez tremper pendant au moins 30 minutes. Enlevez ensuite
les pales de pétrissage.

PROBLEMES ET SOLUTIONS

La cuve de cuisson est munie d'un revétement antiadhésif. Pour
cette raison, n'utilisez jamais d'outils en métal pouvant rayer la
surface au cours du nettoyage. Les variations de couleur de la
surface au cours du temps sont un phénomene normal. Cette
coloration ne limite en aucun cas sa fonctionnalité.

Si vous rencontrez un quelconque probléme lors de I'utilisation de la machine a pain, veuillez parcourir, avant de vous adresser a un centre

de service apres-vente, les informations suivantes :

Probléme

Cause

Solution

De la fumée se dégage de I'espace de
cuisson ou des ouvertures d'aération.

Les ingrédients adhérent a l'espace de
cuisson ou a la partie extérieure de la
cuve de cuisson.

Débranchez le céble d'alimentation du réseau
électrique et nettoyez les parties extérieures de la
cuve de cuisson ou |'espace de cuisson.

Le milieu du pain seffondre et il est
humide dans la partie intérieure.

Le pain est resté trop longtemps dans
la cuve apres la fin de la cuisson et du
maintien a chaud.

Retirez le pain de la cuve de cuisson avant la fin du
cycle de maintien a chaud.

Le pain se démoule difficilement de
la cuve de cuisson.

La partie inférieure de la miche est collée
aux pales de pétrissage.

Faites bouger I'axe d'entrainement d'un coté et

de 'autre jusqu'a ce que le pain se libére. Apres

la cuisson, nettoyez les pales de pétrissage et les
axes d'entrainement. En cas de besoin, remplissez
la cuve de cuisson pour 30 minutes avec de l'eau
chaude. Il est ensuite possible d’enlever facilement
les pales de pétrissage et de les nettoyer.

Les ingrédients ne sont pas
correctement mélangés et le pain ne
cuit pas bien.

Paramétres du programme incorrects.

Vérifiez le programme sélectionné et les autres
paramétres.

Au cours du fonctionnement de la
machine a pain, vous avez appuyé sur la
touche START/STOP (Marche/Arrét).

Voir le chapitre Fonctions de la machine a pain
(fonctions répétées).

Lors du fonctionnement de la machine
a pain, le couvercle a été plusieurs fois
ouvert.

N'ouvrez pas le couvercle aprés le dernier levage.

Une coupure prolongée de courant
électrique lors du fonctionnement de la
machine a pain.

Voir le chapitre Fonctions de la machine a pain
(fonctions répétées).

La rotation des pales de pétrissage est
bloquée.

Vérifiez si les pales de pétrissage ne sont pas
bloquées par des graines, etc. Retirez la cuve

de cuisson et vérifiez si les axes d'entrainement
tournent librement. Si ce n'est pas le cas, veuillez
contacter le service aprés-vente.

La cuve se souléve lors du pétrissage.

La pate est trop dense. Les pales de
pétrissage sont bloquées et la cuve de
cuisson est poussée vers le haut.

Ouvrez le couvercle et ajoutez un peu de liquide
dans la pate. Refermez ensuite le couvercle.

Impossible de démarrer la machine
a pain. Lécran affiche le message
H:HH.

La machine a pain est encore chaude
depuis le cycle de cuisson précédent.

Maintenez la touche START/STOP (Marche/
Arrét) enfoncée jusqu’a ce que I'écran affiche la
configuration BASIC (Basique). Retirez la cuve
de cuisson et laissez refroidir. Réinstallez ensuite
la cuve de cuisson a sa place, reconfigurez le
programme et mettez la machine a pain en
marche.
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QUESTIONS ET REPONSES RELATIVES AUX RECETTES
Notes sur les recettes

1.

Ingrédients

Comme chaque ingrédient joue un réle spécifique dans la préparation réussie du pain, leur dosage est aussi important que l'ordre dans
lequel ils sont ajoutés dans la pate.

2.

Les ingrédients les plus importants, comme le liquide, la farine, le sel, le sucre et la levure (il est possible d'utiliser aussi bien la levure
fraiche que la levure séche) influencent le bon résultat de la préparation de la pate et du pain. Utilisez toujours la bonne quantité dans
les bonnes proportions.

Utilisez des ingrédients chauds s'il faut préparer la pate immédiatement. Si vous voulez sélectionner la fonction démarrage différé, nous
recommandons I'utilisation d'ingrédients froids pour empécher la levure de se lever trop tot.

La margarine, le beurre et le lait influencent la saveur et I'ardme du pain.

Afin que la crote soit plus claire et plus fine, il est possible de baisser la quantité de sucre de 20 % sans altérer le bon résultat de la
cuisson. Si vous préférez une crotite plus tendre et plus claire, remplacez le sucre par du miel.

Sivous voulez ajouter des graines de céréales, laissez-les tremper pendant la nuit. Baissez la quantité de farine et de liquide (jusqu’a 1/5).
Pour la farine de seigle, la levure est indispensable.

Si vous voulez un pain exceptionnellement Iéger, riche en nutriments pour stimuler la fonction des intestins, ajoutez du son de blé a la
pate. Le dosage correspondant est 1 cuillére a soupe pour 500 g de farine et augmentez la quantité de liquide de 1 cuillére a soupe.

Adaptation des dosages

Si les dosages doivent étre augmentés ou diminués, assurez-vous que les proportions des recettes initiales soient respectées. Pour obtenir
des résultats parfaits, suivez les régles de base de I'adaptation des dosages qui suivent :

Liquides/farine : la pate doit étre souple (mais pas trop) et facilement pétrissable sans devenir fibreuse. Par un pétrissage Iéger, elle
devrait former une boule. Mais ce n'est pas le cas des pates lourdes, comme du seigle complet, ou du pain aux céréales. Contrélez la pate
5 minutes aprés le premier pétrissage. Si elle est trop humide, vous obtiendrez une bonne consistance en ajoutant la farine par petites
doses. Si la pate est trop seche, ajoutez des cuilléres a soupe d'eau pendant le pétrissage.

Remplacement des liquides : lors de I'utilisation des ingrédients prescrits par la recette contenant du liquide (par exemple fromage frais,
yaourt, etc.), il faut baisser la quantité des liquides pour correspondre a la quantité totale prévue. Si vous utilisez des ceufs, il faut d’abord
les battre dans le gobelet gradué et compléter le gobelet par le liquide requis pour obtenir la quantité prévue. Si vous habitez dans un
site de haute altitude (au-dessus de 750 m d'altitude), la pate se léve plus vite. Dans ce cas, il est possible de réduire la quantité de levure
jusqu'a 1/4 a 1/2 cuillére a café pour une réduction proportionnelle de son levage. Ceci est valable notamment pour l'eau douce.

Ajout et dosage des ingrédients et de la quantité

Ajoutez toujours le liquide en premier et la levure a la fin. Pour un ralentissement du levage (notamment lors de I'utilisation de la
fonction démarrage différé), il faut empécher le contact entre la levure et le liquide.

Pour le dosage, utilisez toujours les mémes unités de mesure. Les poids en grammes doivent étre mesurés avec précision.

Pour les quantités en millilitres, il est possible d'utiliser le gobelet gradué fourni, dont I'échelle de graduation est de 50 a 300 ml.
Ingrédients de fruits, noix ou céréales : si vous souhaitez ajouter d'autres ingrédients, vous pouvez le faire a 'aide de programmes
spéciaux apres le signal sonore. Si vous ajoutez les ingrédients trop tot, ils seront broyés lors du pétrissage.

Poids et volume du pain

Malgré les données de poids précises, de légéres différences peuvent se produire. Le poids réel du pain dépend beaucoup de I'humidité
dans la piece au moment de la préparation.

Tous les pains avec une proportion importante de blé atteignent un volume important et dépassent, dans le cas de la catégorie de poids
la plus élevée, les bords du récipient aprés le dernier levage. Le pain, cependant, ne se répand pas. La partie du pain a I'extérieur de la
cuve brunit plus rapidement que le pain a son intérieur.

La ou est proposé pour les pains sucrés le programme QUICK (Cuisson rapide), vous pouvez utiliser les ingrédients dans une quantité
plus petite (sapplique également au programme CAKE-Brioche pour la préparation des produits patissiers plus légers).

Résultats de la cuisson

Le résultat de la cuisson dépend des conditions locales (eau douce / taux élevé de I'numidité relative de I'air / haute altitude / consistance
des ingrédients, etc.). Par conséquent, les données dans les recettes constituent des points de référence qui peuvent étre ajustés de
maniére appropriée. Sil'une ou l'autre recette ne réussit pas du premier coup, ne vous laissez pas décourager. Tachez de trouver la cause
et réessayez la recette en changeant les proportions.

Sila croGte de pain cuit est trop pale, vous pouvez le faire brunir dans le cadre du programme cuisson.

Avant d'utiliser la fonction démarrage différé pour le lendemain, nous recommandons de faire un premier pain en temps réel pour tester
la recette ; vous serez ainsi, si nécessaire, en mesure de faire les changements appropriés.
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Probléme Cause Solution
Le pain se léve trop rapidement. | Trop de levure, trop de farine, peu de sel (ou plusieurs de ces raisons en méme a/b
temps).
Le pain ne se léve pas du tout ou | Aucune ou peu de levure. a/b
seulement insuffisamment. Levure vieille ou périmée. d
Le liquide était trop chaud. 4
La levure est entrée en contact avec le liquide. d
Mauvais type de farine ou farine périmée. d
Trop ou pas assez de liquide. a/b/f
Manque de sucre. a/b
Le pain se léve trop et se répand | Sil'eau est trop douce, la fermentation de la levure est plus importante. e
sur la cuve de cuisson. Trop de lait influence la fermentation de la levure. 4
Le milieu du pain s'effondre. Le volume de péte est plus grand que la cuve et le pain seffondre. c/g
La fermentation est trop courte ou pas assez longue en raison de la température
excessive de l'eau ou de I'espace de cuisson, ou de I'humidité excessive. c/g
Un creux dans le pain aprés la fin | Trop de liquide. a/b
de cuisson.
La structure du pain est lourde et | Trop de farine ou peu de liquide. a/b
grumeleuse. Peu de levure ou de sucre. a/b
Trop de fruits, de farine ou d'un des autres ingrédients. b
Farine vieille ou périmée. d
Le centre du pain n'est pas cuit. Trop ou pas assez de liquide. a/b/f
La recette contient des ingrédients humides. f
Structure du pain ouverte ou Trop d'eau. f
grossiére, ou trop de trous. Pas de sel. b
Humidité trop élevée, eau trop chaude. g
Trop de liquide. C
Le pain n'est pas assez cuit a la Le volume est trop important par rapport a la cuve de cuisson. ale
surface. Une quantité de farine excessive, surtout pour un pain blanc. b
Trop de levure et peu de sel. a/b
Trop de sucre. a/b
Ingrédients sucrés en plus du sucre. b
Les tranches de pain sont Le pain n'a pas été assez refroidi (la vapeur ne s'est pas échappée). g
inégales ou grumeleuses.
Dépots de farine sur la crotite. La farine n'a pas été bien travaillée sur les cotés lors du pétrissage. e

Solution des problémes :

a) Dosez bien les ingrédients.

b) Réglez le dosage des ingrédients.
¢) Utilisez un autre liquide ou bien laissez-le refroidir a température ambiante. Ajoutez les ingrédients prescrits par la recette dans l'ordre
correct. Creusez un petit puits dans la farine, introduisez dedans de la levure émiettée ou la levure séche. Evitez le contact direct entre la

levure et le liquide.

d) Nutilisez que des ingrédients frais et correctement stockés.

e) Rectifiez la quantité de liquide. Si I'on utilise des ingrédients contenant de l'eau, la quantité d'eau ajoutée doit étre suffisamment

diminuée.

f)  Partemps trés humide, réduisez la quantité d'eau de 1-2 cuilléres a soupe.

g) Retirez le pain de la cuve immédiatement apreés la cuisson et avant de le découper, laissez-le refroidir pendant au moins 15 minutes sur

un support approprié (par ex. planche a découper en bois).
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DONNEES TECHNIQUES

Poids de pain maximal 1,3 kg
Tension nominale : 230 V~ 50 Hz
Puissance nominale : 800 W
Niveau sonore : < 65 dB

RECYCLAGE ET ELIMINATION DES DECHETS

Papier d'emballage et carton ondulé - remettre dans les conteneurs de collecte de papiers. Film d'emballage, sacs PE, piéces en plastique -
dans les conteneurs de collecte de plastique.

ELIMINATION DU PRODUIT A LA FIN DE SA DUREE DE VIE

Liquidation des équipements électriques et électroniques usagés (en vigueur dans les pays membres de I'Union
européenne et les autres pays européens disp t d'un systéme de tri des déchets)

Le symbole figurant sur le produit ou I'emballage signifie que le produit ne doit pas étre traité comme une ordure ménagere

courante. Remettez le produit a un lieu de collecte prévu pour le recyclage des équipements électriques et électroniques.

Une élimination correcte du produit évite des impacts négatifs sur la santé humaine et I'environnement. Le recyclage des

matériaux contribue a la protection de I'environnement. Pour plus d'informations sur le recyclage de ce produit, adressez-

vous a la mairie, aux centres de traitement des déchets ménagers ou au point de vente ol vous avez acheté le produit. 08/05

Ce produit est conforme aux directives européennes relatives a la compatibilité électromagnétique et a la sécurité électrique.

Nous nous réservons le droit de modifier le texte et les paramétres techniques.
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MACCHINA PER IL PANE

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente e conservare per uso futuro!

Attenzione: Le misure di sicurezza e le istruzioni contenute in questo manuale non includono tutte le condizioni
e situazioni possibili. E compito dell'utente comprendere che il buon senso, la prudenza e la cura sono dei fattori esterni
ad ogni prodotto. Pertanto, questi fattori dovranno essere assicurati dall'utente/dagli utenti che ne fanno uso e fanno
funzionare questo apparecchio. Il produttore non verra ritenuto responsabile per danni che si verificano durante la
spedizione, I'utilizzo improprio, il cambiamento o la regolazione di qualsiasi parte dell’apparecchio.

Per la protezione contro il rischio di incendio o scosse elettriche, & necessario prendere le precauzioni di base durante
I'utilizzo dell'apparecchiatura elettrica, tra cui:

1.

12.
13.

18.

19.

20.

Assicurarsi che la tensione nella presa corrisponda alla tensione sull'etichetta dell'apparecchio e che la presa sia messa
aterra. La presa deve essere installata secondo le istruzioni di sicurezza in vigore.

Non utilizzare una macchina per il pane con un cavo danneggiato. Tutte le riparazioni, compresa la sostituzione del
cavo, devono essere eseguite da un centro di assistenza professionale! Non rimuovere le coperture di protezione
dell'apparecchio, pericolo di scosse elettriche!

Proteggere 'apparecchio da un contatto diretto con I'acqua o con altri liquidi per evitare scosse elettriche.

Non lasciare la macchina per il pane in esecuzione automatica.

Non usare la macchina per il pane per riscaldare una stanza!

Si consiglia la supervisione quando si cuoce un prodotto non provato prima!

Non immergere la macchina per il pane in acqua (nemmeno parzialmente)!

Maneggiare I'apparecchio in modo tale da evitare lesioni (per esempio bruciature, scottature). Dalle bocchette viene
rilasciato del vapore caldo e la superficie della macchina per il pane é calda durante la cottura.

Se il fumo proveniente dalla macchina per il pane é causato dagli ingredienti preparati che hanno preso fuoco, lasciare
il coperchio chiuso, spegnere immediatamente la macchina per il pane e scollegare il cavo dalla presa.

. Si consiglia di non lasciare la macchina per il pane incustodita quando il cavo é attaccato alla presa. Scollegare il cavo

dalla presa elettrica prima di eseguire la manutenzione. Non staccare il cavo dalla presa tirando il cavo. Scollegare il
cavo dalla presa afferrando la spina.

. Non utilizzare la macchina per il pane all'aperto o in ambienti umidi. Non toccare il cavo o la macchina per il pane con

le mani bagnate. Pericolo di scosse elettriche.

Prestare particolare attenzione se si utilizza la macchina per il pane in presenza di bambini!

Non permettere che il cavo venga a contatto con superfici calde o che venga portato su spigoli taglienti. Per prolungare
la durata di vita dell'apparecchio, non avvolgere il cavo attorno alla macchina per il pane.

. La temperatura delle superfici vicine all'apparecchio in funzione potrebbe essere piu alta del solito. Posizionare la

macchina per il pane lontano da altri oggetti, per garantire la libera circolazione dell'aria necessaria per il corretto
funzionamento.

. Non coprire I'area tra la superficie e la forma di cottura e non inserire oggetti in questa zona (per esempio le dita,

cucchiai, ecc.). Larea tra la superficie e la forma di cottura deve essere libera.

. Non toccare le teglie durante o dopo I'uso dell'apparecchio o le parti calde del prodotto cotto,

fino a quando non si sono raffreddate. Toccare solo I'impugnatura per evitare ustioni.

. Le teglie hanno una superficie antiaderente che le rende facili da pulire. Non utilizzare oggetti

o strumenti di metallo o pesanti per pulire le parti interne/esterne dell'apparecchio e per la

manipolazione del pane, per evitare di danneggiare le superfici delle teglie di cottura.

Tenere la macchina per il pane lontano da superfici calde e sorgenti di calore (ad esempio,  Superficie calda
fornelli).

Questo apparecchio non deve essere usato da persone (bambini compresi) cui fisico, giudizio, incapacita mentale
o esperienza e competenze insufficienti impediscono loro I'utilizzo sicuro dell'apparecchio, se non sono sorvegliati o se
non sono stati istruiti riguardo all'uso dell'apparecchio da una persona responsabile della loro sicurezza. Sorvegliare
i bambini & essenziale per impedire loro di giocare con I'apparecchio.

Utilizzare il tostapane solo in conformita con le istruzioni contenute in questo manuale. Il produttore non & responsabile
per danni causati da un uso improprio dell'apparecchio e degli accessori (ad esempio, rovinando il cibo, lesioni,
bruciature, ustioni, incendio, ecc.).

Do not immerse in water! - Non immergere in acqua!
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DESCRIZIONE
PANNELLO DI CONTROLLO

1. Display - impostazioni di base

Dopo aver acceso la macchina per il pane, sul display si leggera la scritta BASIC (BASE). Ad esempio «1
3:30». Il numero 1 rappresenta il programma selezionato, 3:30 rappresenta il tempo di preparazione
per il programma selezionato. Il posizionamento delle due frecce fornisce informazioni relative
alla doratura selezionata del pane e al peso. Le impostazioni principali al momento di collegare la
macchina per il pane (dimensione Il e doratura MEDIUM (MEDIO)). Lo stato di avanzamento del
programma puo essere monitorato sul display durante il funzionamento. Il tempo viene monitorato
gradualmente con l'avanzamento del programma.

2. Pulsante START/STOP
Questo pulsante avvia e arresta il programma. Qualora il pulsante START (STOP) venga premuto,
i numeri sul display iniziano a lampeggiare. Viene visualizzata la scritta BASIC (BASE). Premere il
pulsante SELECT (SELEZIONA) per cambiare il programma con un altro. Tenendo premuto il pulsante
STOP per circa 3 secondi, si attivera un suono acustico (beep), il programma si concludera, questa
procedura vale anche se si desidera terminare il processo di riscaldamento con durata di 60min.

3. Pulsante COLOR (COLORE)
Impostare la doratura del pane desiderata, ossia: LIGHT (CHIARO) / MEDIUM (MEDIO) / DARK (SCURO).

4. Pulsante LOAF SIZE (DIMENSIONE FETTA)
Impostare il peso del pane per i singoli programmi (vedi tabella e le ricette). 1,0 kg per pagnotte pit
piccole, 1.3 kg per pagnotte pil grandi.
5. Pulsante SELECT (SELEZIONA)
Utilizzare questo tasto per selezionare uno dei seguenti programmi:
BASIC (BASE) -  per la farina di grano bianco e il pane di segale marrone, anche per il pane alle erbe e uva passa. Questo ¢ il
programma pill comunemente usato.
QUICK (RAPIDO) - per la preparazione rapida di pane bianco, di grano e di segale. Il pane cotto con questa modalita é piu piccolo e ha
un cuore pitl spesso.
FRENCH (FRANCESE) - per la cottura del pane leggero, del pane francese con una crosta croccante e il cuore tenero.
RAPID (VELOCE) - miscelazione, lievitazione e cottura del pane con durata molto breve. Per questo programma bisogna utilizzare
acqua (o altro ingrediente liquido) con una temperatura di 48-50 ° C.
WHOLE WHEAT (GRANO INTERO) - per la cottura di pane integrale. Questa impostazione richiede un periodo pit lungo per il
riscaldamento e il iempimento del grano con acqua. Non & consigliabile usare questo programma in combinazione

1.BASIC
2.QUICK
3FRENCH
4RAPID
SWHILE WHEAT
6.CAKE
7.D0UGH
8.BAKE
9.JAM
10.5ANDWICH

LIGHT WEDILM DARK 1.0k 1.3k

con la funzione TIME -/+.
CAKE - gli ingredienti sono mescolati e cotti per il tempo impostato. Si consiglia di mescolare prima gli ingredienti in parti
e di versarli poi nella teglia.
DOUGH - solo impasto viene preparato in questo modo, senza cottura. Limpasto preparato puo essere utilizzato per panini,
pizze ecc. Qualsiasi tipo diimpasto puo essere preparato nella macchina per il pane utilizzando questa impostazione.
BAKE - per cuocere pane o dolci.
JAM - preparare confettura con frutta fresca o marmellata.
SANDWICH - per la cottura del pane leggero con una crosta morbida e ruvida.

6. Pulsante TIME
Impostare il tempo di preparazione del pane. Lavvio dei programmi QUICK, RAPID, CAKE e JAM non puo essere rimandato. Le ore e i
minuti, dopo di che il processo di preparazione deve iniziare, devono essere aggiunti al tempo di base per il programma specifico. Il
periodo massimo che puo essere impostato é di 13 ore.
Esempio: Sono le 20:30 e il pane deve essere finito il giorno successivo alle 07:00, cioé fra 10 ore e 30 minuti. Premere e tener premuto
il pulsante TIME fino a quando il display visualizza le ore 10:30, cioé il tempo tra l'ora corrente (20:30) e I'ora quando il pane deve essere
finito. Il tempo viene impostato a incrementi di 10 minuti.
Attenzione: Non utilizzare ingredienti che si possono rovinare quando si utilizza la funzione di tempo. Questo comprende latte, uova,
frutta, yogurt, cipolle ecc!

MACCHINA PER IL PANE

Funzioni audio

Si attiva un suono acustico:

+ ognivolta che venga premuto uno dei pulsanti del programma,

+ duranteil secondo ciclo di impastatura nei programmi BASIC, WHOLE WHEAT, QUICK, CAKE e SANDWICH per segnalare che possono
essere aggiunti cereali, frutta, noci o altri ingredienti,
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quando il programma termina,
si attiva un suono acustico ripetitivo durante il riscaldamento al termine del processo di cottura.

Mantenere caldo
I pane viene mantenuto automaticamente caldo per un‘ora dopo la fine del processo di cottura. Per togliere il pane, spegnere il programma
premendo il tastoSTART/STOP.

Memoria

In caso di interruzione di corrente durante il processo di preparazione del pane, il programma continuera automaticamente, anche senza
premere il pulsante START/STOP se |'alimentazione viene ripristinata entro 10 minuti. Se l'interruzione di corrente dura pit di 10 minuti,
i dati non verranno conservati in memoria ed & necessario utilizzare nuovi ingredienti e riavviare la macchina per il pane. Se Iimpasto non ha
raggiunto la fase crescente al momento dell'interruzione di corrente, € possibile premere il pulsante START/STOP e riavviare il programma
dall'inizio.

Funzioni di sicurezza

1.

Se la temperatura della macchina per il pane é troppo alta (sopra i 40°C) ad esempio dopo I'uso precedente, il display visualizza
H:HH, viene attivato un suono acustico premendo ripetutamente il pulsante START/STOP. Tenere premuto il pulsante START/STOP
fino a quando H:HH viene cancellata e vengono visualizzate le impostazioni di base. Rimuovere la forma di cottura e attendere che la
macchina per il pane si raffreddi.

Se si visualizza il simbolo E:EE dopo aver premuto il pulsante START/STOP (si veda fig. 2 sottostante), il circuito del sensore di
temperatura é stato scollegato. Fare controllare il sensore da un tecnico autorizzato.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg
- NN
,-’ © ,-' ,-' '- '- '-

- C-LCLC

Fig. 1 Fig. 2

PROCEDURA DI COTTURA

Preparazione per I'uso - fasi di programmazione per la cottura del pane

1.

Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta, lavare con acqua calda e detersivo le parti che entreranno in contatto con gli alimenti.
Sciacquare accuratamente con acqua pulita e asciugare, o lasciare asciugare.

Impostare il programma BAKE per cuocere e accendere la macchina per il pane senza inserire gli ingredienti, e poi lasciare che la
macchina per il pane si raffreddi. Qualora dall'apparecchio dovesse uscire del fumo, non & un problema. Posizionare la macchina per il
pane su una superficie piana e asciutta. Collegare il cavo alla presa di corrente.

Utilizzare entrambe le mani per inserire la forma di cottura nella macchina per il pane e spingerla per assicurarsi che sia ben inserita al
centro della zona di cottura. Inserire poi i due ganci impastatori negli alberi della forma di cottura. Mettere gli ingredienti nella forma
secondo l'ordine previsto nella rispettiva ricetta. Chiudere il coperchio. Impostare il programma desiderato sul pannello di controllo
(SELECT / LOAF SIZE / COLOR / TIME). Concludere premendo il pulsante START.

La macchina per il pane inizia automaticamente a mescolare e impastare, fino a raggiungere la giusta consistenza. Dopo che il ciclo
finale di impastatura &€ completato, la macchina per il pane € riscaldata alla temperatura ottimale per far lievitare Iimpasto. La macchina
per il pane imposta poi automaticamente la temperatura e il tempo di cottura.

Se alla fine del programma di cottura, il pane é troppo chiaro, utilizzare il programma BAKE per continuare la doratura. Premere il
pulsante START/STOP e selezionare poi il programma BAKE ed avviare la macchina per il pane. Verra riprodotto un suono acustico una
volta concluso il processo di cottura. E possibile rimuovere il pane dalla macchina. Inizia quindi il programma di riscaldamento di un‘ora.

Preparazione del pane

1.

Inserire la forma di cottura nella macchina per il pane, spingerla finché non scatti in posizione corretta. Posizionare i ganci impastatori
negli alberi. Girare i ganci impastatori in senso orario, finché non scattino in posizione corretta. Si consiglia di posizionare della margarina
per la cottura nella forma prima di installare i ganci impastatori per evitare che Iimpasto si attacchi ai ganci. Inoltre, la rimozione dei
ganci impastatori dalla pagnotta sara piu facile.

Inserire gli ingredienti nel modulo di cottura. Rispettare l'ordine indicato nella ricetta. Gli ingredienti liquidi o I'acqua vengono di solito
aggiunti per primi, seguiti da zucchero, sale e farina, lievito o lievito in polvere che viene sempre per ultimo.
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Lievito e soda

Ingredienti secchi

———f— Acqua e altri liquidi

Formare un piccolo foro nella farina e inserirci il lievito. Assicurarsi che non entri in contatto con i liquidi o il sale.

Chiudere con cura il coperchio e collegare il cavo alla presa.

Premere ripetutamente il pulsante SELECT fino a selezionare il programma desiderato.

Premere il pulsante COLOR fino a selezionare il colore della crosta desiderato.

Premere il pulsante LOAF SIZE fino a selezionare il peso (1 kg or 1,3 kg).

Impostare il tempo di rinvio premendo il pulsante TIME A o TIME V. E possibile saltare questo passaggio se si ha intenzione di iniziare

immediatamente il processo di preparazione del pane.

Avviare il processo di preparazione premendo il pulsante START/STOP.

10. Verra emesso un suono acustico prolungato durante la fase di preparazione se si selezionano i programmiBASIC, FRENCH, WHOLE
WHEAT, CAKE, SANDWICH. Tale suono acustico informa I'utente che si possono aggiungere gliingredienti. Aprire il coperchio e inserire
gli ingredienti necessari. E possibile che venga rilasciato del vapore dagli sfiati, durante la cottura. Questo & normale.

11. Verra emesso un segnale acustico una volta completato il processo. Tenendo premuto il pulsante START/ STOP per circa 3 secondi, il
processo viene fermato ed & possibile rimuovere il pane. Aprire il coperchio e utilizzare guanti da forno per afferrare saldamente la forma
di cottura e rimuoverla dalla macchina per il pane.

12. Attenzione: la forma di cottura e il pane possono essere molto caldi! Fare sempre attenzione.

13. Lasciare che la forma di cottura si raffreddi prima di togliere la pagnotta. Utilizzare quindi una spatola antiaderente e separare
delicatamente i lati della pagnotta dalla forma.

14. Girare la forma a testa in git su una griglia o un banco pulito e agitare delicatamente fino a quando il pane si libera completamente.

15. Lasciare raffreddare il pane per circa 20 minuti prima di affettarlo. Si consiglia di affettare il pane con un’affettatrice elettrica o un coltello
per il pane, non con un coltello da frutta o un coltello da cucina. Diversamente, il pane potrebbe deformarsi.

16. Se non si ha lo spazio o non si & premuto il pulsante START/STOP una volta concluso il processo, il pane restera automaticamente caldo
per un periodo di un‘ora. Dopo tale periodo, si sentiranno 10 suoni acustici e la macchina per il pane si spegnera automaticamente.

17. Se non si utilizza la macchina per il pane o non si desidera completare il processo, spegnere 'apparecchio e scollegare il cavo dalla presa.

18. Nota: Prima di tagliare il pane, rimuovere i ganci impastatori dal fondo del pane utilizzando gli strumenti. Il pane é caldo, quindi non si
dovrebbero mai rimuovere i ganci impastatori con le mani.

19. Nota: Se non si ha intenzione di mangiare l'intera pagnotta, si consiglia di conservare il pane rimanente in un sacchetto di plastica o un

contenitore. Il pane puo essere conservato a temperatura ambiente per un massimo di 3 giorni. Se si ha bisogno di conservare il pane

per un periodo pili lungo, inserirlo in un sacchetto di plastica o un contenitore e metterlo nel congelatore. Conservare per un periodo
massimo di 10 giorni. Poiché il pane fatto in casa non contiene conservanti, il periodo di conservazione non é generalmente superiore

a quello del pane acquistato in un negozio.

® NV AW

©

Fine delle fasi di programmazione

Dopo che il programma é terminato, estrarre la forma di cottura e collocarla su una superficie resistente al calore (per esempio un tagliere). Se
il pane non scivola dalla forma sulla superficie piana, spostare i ganci impastatori piti volte da un lato all'altro fino a quando il pane si stacca.
I pane puo essere facilmente affettato e completamente rimosso dai ganci impastatori.
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DOMANDE E RISPOSTE

Bastoncini di pane sul bancone dopo la cottura.
Lasciare il pane a raffreddare dopo la cottura per circa 10 minuti,
quindi girare la forma a testa in giu. Spostare i ganci impastatori
dopo la cottura da sinistra a destra, se necessario. Ingrassare l'intera
forma di cottura compresi i ganci impastatori per il successivo
processo di cottura.

Come prevenire i fori nel pane causati dai ganci
impastatori?

| ganci impastatori possono essere rimossi con le mani coperte da
farina, nella fase finale di lievitazione dell'impasto.

Limpasto lievita oltre il bordo del contenitore.

Cio si verifica in particolare se si utilizza farina di grano, a causa di un

maggiore contenuto di glutine.

a) Ridurre la quantitd di farina e adattare altri ingredienti. Il
prodotto finito avra ancora un volume sufficiente.

b) Stendere un cucchiaio di margarina fusa bollente sullimpasto.

Il pane non é cresciuto abbastanza.

a) Sesiforma una scanalatura a V al centro del pane, la farina non
contiene abbastanza glutine. Cio indica che la farina contiene
una quantita insufficiente di proteine (che si verifica soprattutto
in estate con elevata piovosita), o la farina & troppo umida.
Misura: aggiungere un cucchiaio di glutine di frumento per
ogni 500 g di farina.

b) Se il pane & stretto in mezzo, questo puo essere causato da
una delle seguenti: la temperatura dell'acqua era troppo alta,
@ stata utilizzata troppa acqua, o la farina € a basso glutine.

Quando si puo aprire il coperchio duranteiil
funzionamento?

Generalmente, il coperchio della macchina per il pane puo essere
aperto sempre durante la fase dellimpastatura. Durante questa
fase, si possono aggiungere piccole quantita di farina o liquidi.
Se il pane & destinato ad avere un certo aspetto dopo la cottura,
procedere come segue:

Prima della fase di lievitazione finale, aprire il coperchio e grattare
accuratamente la crosta con un coltello preriscaldato, disperdere
dei cereali sul pane o diffondere un insieme di farina di patate
e acqua per ottenere una superficie lucida. Questo, tuttavia,
& 'ultimo momento in cui il coperchio puo essere aperto, altrimenti
il pane affondera.

Qual é la farina integrale di grano?

La farina di grano intero & prodotta da tutti i tipi di cereali (chicchi),
compreso il frumento. Il termine «grano intero» indica la farina
macinata da grani interi e che contiene pertanto le particelle
indigeribili, avendo un colore piu scuro. Luso di farina di grano,
tuttavia, non da al pane un colore pil scuro, com’e generalmente
percepito.

Che cos’e necessario quando si usa farina di segale?
La farina di segale non contiene glutine e il pane crescera appena.
Per rendere il pane facilmente digeribile, il pane di segale deve
essere preparato con lievito.

Quanti tipi di farina esistono e come si utilizzano.

a) lafarina di mais, riso e patate € adatta per le persone allergiche
al glutine o per chi soffre della sindrome di malassorbimento
o malattie dello stomaco. Vedere le rispettive ricette nel libro
delle ricette.

b) la farina di farro & costosa, ma non contiene additivi chimici, dato
che il farro cresce su terreni molto poveri e non richiede alcun
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fertilizzante. La farina di farro & particolarmente indicata per le
persone allergiche. Puo essere utilizzata per tutte le ricette descritte
nel libro diricette e contenenti farina tipo 405, 550 e 1050.

¢) la farina di miglio & particolarmente adatta per gli individui
affetti da varie allergie. Puo essere utilizzata per tutti i tipi di
ricette che indicano farina tipo 405, 550 e 1050, come descritto
nel ricettario.

d) la farina di grano duro é adatta per baguette grazie alla sua
consistenza e puo essere sostituita con semola di grano duro.

Come preparare il pane fresco che é pit facile da
digerire?

Con l'aggiunta di una patata cotta purea alla farina e successivamente
impastando, il pane fresco diventa piu facile da digerire.

Cosa fare se il pane sa di lievito?

a) Questo gusto viene solitamente rimosso con l'aggiunta di
zucchero. Laggiunta di zucchero da al pane un colore piu chiaro.

b) Aggiungere 1 cucchiaio di aceto in acqua per le piccole
pagnotte e 2 cucchiai per le pagnotte grandi.

¢) Utilizzare latticello o kefir invece di acqua. Questo vale per tutte
le ricette ed é consigliato per migliorare la freschezza del pane.

Perché il pane fatto nella macchina per il pane

ha un sapore diverso dal pane fatto in un forno

tipico?

Questo dipende dal livello di umidita diverso: il pane cotto nel

forno tipico € pili asciutto a causa di una zona di cottura pil grande,

mentre il pane cotto nella macchina per il pane € piti umido.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica prima di eseguire
qualsiasi tipo di manutenzione. La pulizia deve sempre essere
eseguita su un apparecchio raffreddato e con regolarita dopo
ogni uso! Si consiglia di diffondere del grasso resistente al calore
sulla nuova forma di cottura prima del primo utilizzo e di lasciarla
scaldare nella macchina per il pane, per un periodo di circa 10 minuti
a 160°C. Dopo il raffreddamento, pulire (lucidare) la forma di cottura
da qualsiasi grasso con un tovagliolo di carta. Questo & consigliato
per proteggere la superficie antiaderente. Questa procedura puo
essere ripetuta periodicamente. Usare un detergente delicato per
la pulizia. Non utilizzare sostanze detergenti chimiche, benzina,
detergenti per forno o detersivi, che graffiano o danneggiano
il rivestimento. Rimuovere tutti gli ingredienti e le briciole dal
coperchio, dalla superficie e dall'area di cottura con un panno
umido. Non immergere la macchina per il pane in acqua e non
riempire la zona di cottura con acqua! Il coperchio puo essere
rimosso per facilitare l'operazione di pulizia. A questo scopo, aprire
il coperchio in posizione verticale e rimuovere con una leggera
trazione. Pulire tutte le superfici esterne della forma di cottura con
un panno umido. La zona interna puo essere lavata con una piccola
quantita di detergente liquido. Entrambi i ganci impastatori e gli
alberi motori devono essere puliti immediatamente dopo I'uso. Se
i ganci impastatori rimangono nella forma, sara difficile rimuoverli
in seguito. In questo caso, riempire il contenitore con acqua calda
e lasciare riposare per circa 30 minuti. Rimuovere quindi i ganci
impastatori.

La forma di cottura contiene una superficie antiaderente. Pertanto,
non utilizzare strumenti metallici, che potrebbero graffiare la
superficie durante la pulizia. E normale che il colore cambi nel
tempo. In nessuna circostanza questo cambiamento influisce sulla
sua efficienza.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Se ci si imbatte in un problema durante I'utilizzo della macchina per il pane, prima di rivolgersi ad un centro di assistenza, verificare le

seguenti informazioni:

Problema

Causa

Soluzione

Esce fumo dalla zona di cottura
o dalla presa d'aria.

Gliingredienti si attaccano alla zona di
cottura o sul lato esterno della forma di
cottura.

Scollegare il cavo dalla presa e pulire la parte
esterna della forma di cottura o la zona di cottura.

La parte centrale del pane sta
affondando, ed & umida sul fondo.

Il pane é rimasto nella forma di cottura
troppo a lungo dopo la cottura e il
processo di riscaldamento & concluso.

Togliere il pane dalla forma di cottura prima della
fine della fase di riscaldamento.

Il pane é difficile da rimuovere dalla
forma di cottura.

Il lato inferiore della pagnotta si attacca ai
ganci impastatori.

Spostare gli alberi da un lato all'altro fino a quando
il pane scivola. Pulire i ganci impastatori e gli alberi
dopo la cottura. Riempire la forma di cottura con
acqua calda per circa 30 minuti, se necessario.

| ganci impastatori possono poi essere facilmente
rimossi e puliti.

Gli ingredienti non sono mescolati
correttamente e il pane non é cotto in
modo adatto.

Impostazioni incorrette del programma.

Controllare il programma selezionato e altre
impostazioni.

Il pulsante START/STOP ¢ stato premuto
durante il funzionamento.

Vedere il capitolo Funzioni della Macchina per il
pane (funzioni ripetitive).

I coperchio & stato aperto piu volte
durante il funzionamento.

Non aprire il coperchio fino a quando la fase di
lievitazione finale € terminata.

Interruzione di corrente a lungo termine
durante il funzionamento.

Vedere il capitolo Funzioni della Macchina per il
pane (funzioni ripetitive).

La rotazione dei ganci impastatori
& bloccata.

Verificare che i ganci impastatori non siano
bloccati da grani ecc Rimuovere la forma di cottura
e verificare se gli alberi ruotano liberamente. Fare
riferimento al servizio clienti se non & questo il
caso.

La forma di cottura & sollevata
durante la fase di impasto.

Limpasto & troppo denso. | ganci per
impastare sono bloccati e la forma di
cottura viene spinta verso l'alto.

Aprire il coperchio e aggiungere una piccola
quantita di liquido all'impasto. Chiudere quindi
nuovamente il coperchio.

La macchina per il pane non puo
essere avviata. Il display indica H:HH.

La macchina per il pane é ancora calda
dall'ultimo ciclo di cottura.

Tenere premuto il pulsante START/STOP fino

a quando viene visualizzata I'impostazione BASIC.
Rimuovere la forma di cottura e attendere che la
macchina per il pane si raffreddi. Riportare poi

la forma di cottura alla sua posizione, impostare
nuovamente il programma e avviare la macchina
per il pane.

DOMANDE E RISPOSTE RIGUARDANTI LE RICETTE

Commenti sulle ricette

1. Ingredienti

Dal momento che ogni ingrediente ha un ruolo specifico per la riuscita della cottura del pane, la misurazione & importante tanto quanto
l'ordine in cui vengono aggiunti gli ingredienti.
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Gli ingredienti piti importanti come i liquidi, la farina, il sale, lo zucchero e il lievito (puo essere utilizzato sia secco o fresco) influiscono
sulla riuscita della preparazione dellimpasto e sulla preparazione del pane. Utilizzare sempre la quantita corretta nel corretto rapporto.
Utilizzare ingredienti caldi se Iimpasto viene preparato immediatamente. Se si desidera impostare un programma con la funzione di
tempo, si consiglia di utilizzare ingredienti freddi per evitare che il lievito cresca prematuramente.

La margarina, il burro e il latte influenzano il gusto e I'odore del pane.

Per ottenere una crosta pill leggera e pit sottile, la quantita di zucchero puo essere ridotta del 20% senza alterare il risultato di cottura
positivo. Se si preferisce una crosta piu morbida e leggera, sostituire lo zucchero con il miele.

Se si desidera aggiungere cereali, lasciarli riempire con acqua durante la notte. Ridurre la quantita di farina e liquidi (fino ad 1/5). Il lievito
& essenziale per la farina di segale.

Se si desidera avere un pane particolarmente leggero, ricco di nutrimenti per stimolare la funzione intestinale, aggiungere frumento
d‘avena all'impasto. La rispettiva dose & 1 cucchiaio per 500 g di farina e aumenta la quantita di liquido con 1 cucchiaio.
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. Adattare le dosi

Se le dosi devono essere aumentate o diminuite, assicurarsi che le quantita elencate nelle ricette originali vengano rispettate. Per ottenere

ri

sultati perfetti, seguire le regole di base sotto elencate per adattare le dosi degli ingredienti:

Liquidi/farina: Limpasto deve essere morbido (ma non troppo morbido) e facilmente impastabile, senza diventare fibroso. Limpasto
leggero dovrebbe formare una sfera. Questo, tuttavia, non ¢ il caso per Iimpasto pesante come ad esempio I'impasto di farina di segale
oil pane con cereali. Controllare 'impasto 5 minuti dopo la prima fase di impastatura. Se Iimpasto & troppo umido, raggiungere la giusta
consistenza aggiungendo piccole dosi di farina. Se I'impasto é troppo asciutto, aggiungere acqua col cucchiaio durante il processo di
impastatura.

Sostituire i liquidi: Quando si utilizzano gli ingredienti prescritti dalla ricetta contenente liquidi (ad esempio, latticini, yogurt, ecc), la
quantita di liquidi dovrebbe essere ridotta al totale complessivo presunto. Se si utilizzano uova, & necessario sbatterle nel misurino
e aggiungere liquidi supplementari per raggiungere il totale complessivo. Limpasto crescera pill velocemente ad altitudini piu elevate
(superiori a 750 m sopra il livello del mare). In questo caso, la quantita di lievito puo essere ridotta di 1/4 fino a 1/2 di cucchiaino per
ridurre proporzionalmente la sua crescita. Lo stesso vale per I'acqua a basso contenuto di sale.

3. Aggiungere e misurare gli ingredienti e le quantita

+  Aggiungere sempre prima i liquidi, poi il lievito. Per rallentare il processo di lievitazione (in particolare quando si utilizza la funzione
temporizzatore), evitare che il lievito venga a contatto con il liquido.

«  Utilizzare sempre la stessa unita di misura per la misurazione. | pesi in grammi devono essere sempre misurati con precisione.

« Per millilitri, & possibile utilizzare il misurino in dotazione, che ha una scala da 50 a 300 ml.

+  Ingredientifrutta, noci o cereali: Se si desidera aggiungere ulteriori ingredienti, & possibile farlo attraverso programmi speciali dopo che
il suono si spegne. Se si aggiungono troppo presto gli ingredienti, questi saranno schiacciati durante il processo di impastatura.

4. Peso e volume del pane

« Si possono registrare delle piccole differenze relativamente ad una precisa informazione sul peso. Il peso effettivo del pane dipende
fortemente dall'umidita registrata durante la fase di preparazione.

+ Tutte le pagnotte con una porzione significativa di frumento raggiungono un grande volume e superano il bordo del contenitore dopo
lafase di lievitazione finale per la massima classe di peso. Il pane, pero, non si riversera. La porzione di pane al di fuori della forma diventa
marrone piti facilmente rispetto al pane all'interno della forma.

+  Laddove il programma QUICK (Sprint) sia consigliato per i pani dolci, & possibile utilizzare gli ingredienti in quantita minori (questo vale
anche per il programma CAKE per preparare prodotti da forno piti leggeri).

5. Risultati di cottura

« I risultato di cottura dipende dalle condizioni locali (acqua a basso contenuto di sale/umidita relativa elevata/ alta quota/consistenza
ingredienti, ecc.). Pertanto le informazioni nelle ricette costituiscono punti di riferimento, che possono essere opportunamente adattati.
Non scoraggiarsi se il primo tentativo di preparare una ricetta diversa fallisce. Bisogna provare a trovare la causa e fare un altro tentativo
cambiando le dosi.

«  Seil pane é troppo chiaro, si puo raggiungere il colore marrone desiderato in termini di programma di cottura.

+  Siconsiglia di cuocere un prodotto di prova prima di impostare la funzione per |'uso durante la notte, quindi, se necessario, & possibile
apportare le modifiche necessarie.

Problema Causa Soluzione
Il pane aumenta troppo in fretta. | Troppo lievito, troppa farina, non abbastanza sale (una o piu di queste cause). a/b
Il pane non crescera o crescera Nessun lievito o insufficiente quantita di lievito. a/b
solo un po' Lievito vecchio o scaduto. d
Il liquido era troppo caldo. C
Il lievito & venuto a contatto con il liquido. d
Tipo di farina sbagliato o farina scaduta. d
Troppo liquido o non abbastanza. a/b/f
Non abbastanza zucchero. a/b
I pane cresce troppo e siriversa | Il lievito lievita di piu se 'acqua é troppo dolce. e
nella forma di cottura. Il troppo latte influisce sulla lievitazione. C
La parte centrale del pane Il volume dell'impasto & maggiore della forma e il pane sprofonda. c/g
continua a sprofondare. I processo di lievitazione € troppo corto, 0 non € abbastanza lungo a causa della
temperatura eccessiva dell'acqua, della zona di cottura o della troppa umidita. c/g
C’ un foro nel pane dopo che il | Troppo liquido. a/b
processo di cottura termina.
La struttura del pane & pesante Troppa farina o non abbastanza liquido. a/b
e grumosa. Non abbastanza lievito o zucchero. a/b
Troppa frutta, farina grossolana o uno degli altri ingredienti. b
Farina vecchia o scaduta. d
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Problema Causa Soluzione

La parte centrale del pane Troppo liquido o non abbastanza. a/b/f

e cruda. La ricetta contiene ingredienti umidi.

Struttura del pane aperta Troppa acqua. f

o ruvida o troppi buchi. Senza sale. b
Alta umidita, acqua troppo calda. g
Troppo liquido. C

La superficie del pane & cruda. Il volume & troppo alto rispetto alla forma di cottura. ale
Troppa farina, soprattutto per pane bianco. b
Troppo lievito e non abbastanza sale. a/b
Troppo zucchero. a/b
Ingredienti dolci in aggiunta allo zucchero. b

I bordi sono irregolari o grumosi. | Il pane non si é raffreddato a sufficienza (il vapore non é stato rilasciato) g

Grumi di farina sulla crosta. La farina non & stata lavorata bene durante il processo di impastatura. e

Risoluzione dei problemi:

) Misurare gli ingredienti correttamente.

Impostare le dosi degli ingredienti.

Utilizzare un altro liquido o lasciare raffreddare a temperatura ambiente. Aggiungere gli ingredienti previsti dalla ricetta nell'ordine

corretto. Creare un piccolo foro al centro della farina ed inserire il lievito sbriciolato o lievito secco. Evitare che il lievito entri in contatto

diretto con il liquido.

d) Utilizzare solo ingredienti freschi e ben conservati.

e) Adattare la quantita di liquido. Se si utilizzano ingredienti contenenti acqua, la dose d'acqua aggiunta deve essere adeguatamente
ridotta.

f)  Seil clima & molto umido, ridurre la quantita d'acqua di 1 fino a 2 cucchiai.

g) Togliere il pane dalla forma subito dopo la cottura e lasciare raffreddare su una superficie adatta (ad esempio un tagliere di legno) per
almeno 15 minuti prima di affettare.

INFORMAZIONI TECNICHE

Peso max. del pane 1,3 kg

Tensione nominale: 230 V~ 50 Hz
Potenza d'ingresso nominale: 800 W
Rumorosita: < 65 dB

USO E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

Carta da imballaggio e cartone ondulato: consegnarli alla discarica. Imballaggio foglio stagnola, sacchetti PE, elementi plastici: gettarli nei
contenitori per il riciclaggio della plastica.

SMALTIMENTO DEI PRODOTTI A FINE VITA

Smaltimento di apparecchiature elettriche ed elettroniche (valido per i paesi membri dell'Unione Europea e per altri

paesi europei con un si diriciclo impl 0)

Il simbolo rappresentato sul prodotto o sulla confezione indica che il prodotto non deve essere trattato come rifiuto

domestico. Consegnare il prodotto alla struttura specificata per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Prevenire impatti negativi sulla salute umana e sull'ambiente riciclando correttamente il prodotto.

Il riciclaggio contribuisce a preservare le risorse naturali. Per ulteriori informazioni sul riciclaggio di questo prodotto, fare ]
riferimento alle autorita locali, all'organizzazione nazionale di trattamento dei rifiuti o al negozio dove & stato acquistato il 08/05
prodotto.

coTe

Questo prodotto & conforme ai requisiti della direttiva UE in materia di compatibilita elettromagnetica e sicurezza elettrica.

Il produttore si riserva il diritto ad effettuare cambiamenti del testo e dei parametri tecnici.
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HORNO DE PAN

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

iLea con atencion y guarde para un uso futuro!

Advertencia: Las medidas e instrucciones de seguridad incluidas en este manual no cubren todas las condiciones

y

situaciones posibles. El usuario debe comprender que el sentido comun, la precaucion y el cuidado son factores que

no pueden ser incorporados en ningtin producto. Por lo tanto, estos factores deben ser garantizados por el/los usuario(s)
que usa(n) y opera(n) este artefacto. No somos responsables por dafios causados durante el envio, por el uso incorrecto,
variaciones del voltaje, o modificacion o ajuste de cualquier parte del artefacto.

Para proteger contra riesgo de incendio o descarga eléctrica, debe tomar precauciones basicas mientras utiliza los
artefactos eléctricos, incluso lo siguiente:

1.

Asegurarse de que el voltaje en su tomacorriente corresponda con el voltaje provisto en la etiqueta del artefacto y de
que el tomacorriente tenga la correspondiente descarga a tierra. El tomacorriente debe estar instalado de acuerdo con
las instrucciones vélidas de seguridad.

No haga funcionar el horno de pan si el cable esta dafado. {Todas las reparaciones, incluso los reemplazos de cable,
deben ser realizadas por un taller de reparaciones autorizado! jNo quite las cubiertas protectoras del artefacto, riesgo
de descarga eléctrica!

Proteja el artefacto del contacto directo con agua u otros liquidos para evitar una potencial descarga eléctrica.

No deje el horno de pan en funcionamiento y sin supervision.

iNo utilice el horno de pan para calefaccionar una habitaciéon!

iSe recomienda supervisiéon cuando se hornea un producto que no ha sido probado antes!

iNo sumerja el horno de pan en agua (ni siquiera parcialmente)!

Maneje el artefacto de manera tal de evitar lesiones (por ejemplo, quemaduras, escaldaduras). Sale vapor caliente de
las ventilaciones y la superficie del horno de pan esta caliente durante la coccion.

Si el humo que sale del horno de pan es causado porque se han prendido fuego los ingredientes de la preparacion, deje
la tapa cerrada e inmediatamente apague el horno de pan y desenchufelo del tomacorriente.

10. No se recomienda dejar el cable del horno de pan conectado al tomacorriente sin supervision. Desconecte el cable

del tomacorriente antes de realizar el mantenimiento. No desenchufe el cable del tomacorriente tirando del mismo.
Desenchufe el cable del tomacorriente sujetando el enchufe.

. No utilice el horno de pan al aire libre ni en entornos himedos. No toque el cable ni el horno de pan con las manos
humedas. Riesgo de descarga eléctrica.

12. iEs necesaria una supervision cuidadosa para utilizar el horno de pan cerca de los nifios!
13. No permita que el cable toque superficies calientes ni que se ubique sobre bordes afilados. Para prolongar la vida util

del artefacto, no enrolle el cable alrededor del horno de pan.

14. La temperatura de las superficies cerca del artefacto en funcionamiento puede ser mas calientes de lo normal. Coloque

el horno de pan lejos de otros objetos para garantizar la libre circulacién del aire necesario para su funcionamiento
apropiado.

15. No cubra el drea entre la superficie y el molde de horneado ni inserte ninglin objeto en este area (por ejemplo, los

dedos, cucharas, etc.). El drea entre la superficie y el molde de horneado debe estar despejada.

16. No toque las bandejas para hornear durante o luego de utilizarla ni las partes calientes del

producto horneado hasta que se enfrie. Toque solo la manija para evitar quemarse.

17. Las bandejas para hornear tienen una superficie anti-adherente que hace que sea mas facil

limpiarlas. No utilice objetos metélicos o duros para limpiar partes externas o internas del
artefacto o para manipular el pan, para evitar dafiar la superficie de las bandejas para hornear.

18. Mantenga el horno de pan alejado de las superficies calientes y de fuentes de calor (por ejemplo,  Superficie caliente

platos calientes).

19. Este dispositivo no deberd ser utilizado por personas (incluso nifos), cuya incapacidad fisica, sensorial o mental

o experiencia y habilidades insuficientes impidan el uso seguro del artefacto, a menos que sean supervisados por
una persona responsable de su seguridad o se les haya ensefiado respecto al uso del artefacto. Es fundamental la
supervision de los nifios para evitar que jueguen con el artefacto.

20. Utilice la tostadora solo de acuerdo con las instrucciones provistas en este manual. El fabricante no es responsable por

dafios causados por el uso inapropiado del artefacto o de los accesorios (por ejemplo, arruinar los alimentos, lesiones,
quemaduras, escaldaduras, incendio, etc.).

Do not immerse in water! - jNo sumerja el producto en agua!
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PANEL DE CONTROL

1. Pantalla: configuracion basica

Después de encender el horno de pan, en el visor se leerd BASIC (BASICO). Por ejemplo “1 3:30" EI
numero 1 representa el programa seleccionado, 3:30 representa el tiempo de preparacién para el
programa seleccionado. El posicionamiento de las dos flechas proporciona informacién con respecto
al tostado seleccionado del pan y el peso horneado. La configuracion de inicio al conectar el horno
de pan es (tamario Il y tostado MEDIUM (INTERMEDIO)). Se puede monitorear el programa en el
visor durante el funcionamiento. A medida que el programa avanza, el tiempo muestra una cuenta
regresiva.

2. Boton START/STOP (INICIAR/DETENER)
Este boton inicia y detiene el programa. Cuando se presiona el botén START/STOP, los nimeros en
el visor comienzan a parpadear. BASIC aparece en el visor. Presione el boton SELECT (SELECCIONAR)
para cambiar a otro programa. Si se mantiene presionado el botén STOP durante aproximadamente
3 segundos, se escuchara un sonido (bip) y el programa finalizara, este procedimiento también aplica
si usted desea finalizar el proceso de calentamiento de 60 minutos.

3. Botén COLOR
Configure el nivel de tostado deseado, es decir: LIGHT (APENAS DORADO) / MEDIUM (INTERMEDIO)
/ DARK (OSCURO).

4. Botén LOAF SIZE (TAMARNO DE LA HOGAZA DE PAN)
Configure el peso del pan para cada programa (vea la tabla y las recetas). 1,0 kg para hogazas de pan
més pequenas, 1,3 kg para hogazas mas grandes.

1.BASIC

2.QUICK

IFRENCH
4RAPID

SWHILE WHEAT

6.CAKE
7.D0UGH
8.BAKE

9.JaM
10.SANDWICH

LIGHT MEDILM LRX 1.0kg 1.3k

5. Boton SELECT (SELECCIONAR)

Utilice este botdn para seleccionar uno de los programas siguientes:

BASIC (BASICO) - para pan blanco y para pan de centeno negro, también para pan de hierbas y pasas de uva. Este es el programa mas
comunmente utilizado.

QUICK (RAPIDO) - para preparaciones rapidas de pan blanco, de trigo y de centeno. El pan horneado en este modo es mas pequefio
y tiene una parte media més gruesa.

FRENCH (FRANCES) - para hornear pan apenas dorado, pan francés con una costra crujiente e interior liviano.

RAPID (VELOZ) - mezclado, leudado y horneado de pan en tiempos extra cortos. Se debe utilizar agua (u otro ingrediente liquido) con
una temperatura de 48-50 °C para este programa.

WHOLE WHEAT (HARINA INTEGRAL) - para hornear pan integral. Esta configuracion proporciona un periodo més largo de
calentamiento para llenar los granos con agua. No se recomienda utilizar este programa en combinacion con la
funcién TIME (TIEMPO) -/+.

CAKE (TORTA) - los ingredientes se mezclan y se hornean durante el tiempo configurado. Se recomienda mezclar los ingredientes
por adelantado en dos partes y luego volcarlos en el recipiente de horneado.

DOUGH (MASA) - en este modo se prepara solamente la masa, no se realiza horneado. La masa preparada puede ser utilizada para
bollos de pan, pizza, etc. Se puede preparar cualquier masa utilizando esta configuracion en el horno de pan.

BAKE (HORNEAR) - para hornear pan negro o tortas.

JAM (JALEA) -  para preparar jalea o mermelada de frutas frescas.
SANDWICH - para hornear pan apenas dorado con una costra crujiente e interior liviano.
6. Botén TIME

Configure el tiempo de horneado de la preparacion. El inicio de los programas QUICK, RAPID, CAKE y JAM no puede ser pospuesto. Al
tiempo basico respectivo del programa especifico se deben agregar las horas y los minutos, después del cual debe comenzar el proceso
de preparacion. El tiempo maximo puede ser configurado en 13 horas.

Ejemplo: Son las 8:30 PMy el pan debera estar listo al dia siguiente a las 7:00 AM, es decir, en 10 horas y 30 minutos. Presione y mantenga
presionado el botdn TIME hasta que el visor muestre 10:30, es decir, el tiempo entre la hora actual (8:30 PM) y la hora a la que debe estar
listo el pan. La hora se configura en aumentos de 10 minutos.

Atencion: No utilice ingredientes que pueden arruinarse cuando utilice la funcién tiempo. iEsto incluye leche, huevos, frutas, yogur,
cebollas, etc.!

FUNCIONES DEL HORNO DE PAN

Funciones de sonido

Se dispara un sonido:

« en cualquier momento en que se presiona un botén de programa,

+ durante el sequndo ciclo de amasado en los programas BASIC, WHOLE WHEAT, QUICK, CAKE y SANDWICH para indicar que se pueden
agregar los cereales, frutas, nueces u otros ingredientes,
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«  cuando el programa finaliza,
« sedispara un sonido bip repetido durante el calentamiento al final del proceso de horneado.

Como conservar tibio

El pan es conservado tibio en forma automatica durante 1 hora una vez que concluye el proceso de horneado. Para sacar el pan, apague el
programa presionando el botén START/STOP.

Memoria

En el caso de un corte de energia durante el proceso de fabricacidn del pan, el programa continuara automaticamente, incluso sin presionar
el botén START/STOP, siempre y cuando se restaure la energia dentro de un plazo de 10 minutos. Si el corte de energia dura més de
10 minutos, no se almacenaran datos en la memoria, y usted deberd utilizar ingredientes nuevos y encender nuevamente el horno de pan.
Si la masa no habia alcanzado la etapa de leudado al momento del corte del energia, puede presionar el boton START/STOP y reiniciar el
programa desde el principio.

Funciones de seguridad

1. Sila temperatura del horno de pan es demasiado alta (superior a 40 °C) por ejemplo luego de haberlo usarlo antes, el visor mostrara
H:HH, se disparara un sonido al presionar el boton START/STOP en forma repetida. Mantenga presionado el boton START/STOP hasta
que H:HH desaparezca y se muestre la configuracion bésica. Saque el molde de horneado y espere a que el horno de pan se enfrie.

2. SiE:EEaparece luego de presionar el boton START/STOP (ver la fig. 2 abajo), se ha desconectado el circuito sensor de temperatura. Haga
que un técnico autorizado inspeccione el sensor.

LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg LIGHT MEDIUM DARK 1.0kg 1.3kg

L. L C.CLC
el Lol L

Fig. 1 Fig.2
PROCEDIMIENTO PARA HORNEAR

Preparacion para el uso: programacion de las etapas para hornear el pan

1. Antes de utilizar el dispositivo por primera vez, lave las partes que entran en contacto con el alimento con agua caliente y detergente.
Con cuidado, enjuague con agua limpie y seque, o deje a secar.

2. Configure el programa a BAKE y encienda el horno de pan sin insertar los ingredientes, y luego deje que el horno de pan se enfrie. Si
sale humo leve del artefacto, esto no es un problema. Coloque el horno de pan sobre una superficie plana y seca. Conecte el cable a un
tomacorriente.

3. Utilice ambas manos para insertar el molde de horneado en el horno de pan y empuje para asegurarse de que esté bien insertado en el
centro del érea de horneado. Luego inserte los dos ganchos para amasar en los ejes del molde de horneado. Ponga los ingredientes en el
molde en el orden indicado en la receta correspondiente. Cierre la tapa. Configure el programa deseado en el panel de control (SELECT /
LOAF SIZE / COLOR / TIME). Finalice presionando el boton START.

4. El horno de pan comienza autométicamente a mezclar y amasar la masa, hasta alcanzar la consistencia apropiada. Una vez que se ha
completado el ciclo final de amasado, el horno de pan se calienta hasta la temperatura 6ptima para que la masa leude. Luego el horno
de pan automaticamente configura la temperatura y el tiempo de horneado.

5. Sial final del programa de horneado, el pan no esta suficientemente dorado, utilice el programa BAKE para dorarlo mas. Presione el
botén START/STOP y luego seleccione el programa BAKE y encienda el horno de pan. Se escuchara un sonido luego de que haya
finalizado el proceso de horneado. Puede sacar el pan del artefacto. Luego comienza un periodo de una hora de calentamiento.

Preparando el pan

1. Inserte el molde de horneado en el horno de pan, empuje hasta que haga clic y se ubique en la posicion correcta. Coloque los ganchos
para amasar en los ejes. Gire los ganchos para amasar en el sentido de las agujas del reloj, hasta que hagan clic y se ubiquen en la
posicion correcta. Recomendamos colocar margarina para hornear en el molde antes de colocar los ganchos para amasar para impedir
que la masa se adhiera a los ganchos. También sera mas facil sacar los ganchos para amasar de la hogaza de pan.

2. Inserte los ingredientes en el molde para hornear. Respete el orden listado en la receta. Generalmente se agregan primero los
ingredientes liquidos o el agua, sequidos por el azicar, la sal y la harina, y la levadura o el polvo para hornear se agregan al final.
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12.
13.

14.
15.

Levadura y bicarbonato

Ingredientes secos

—_— Aguay otros liquidos

Forme un pequerio hoyo en la harina e inserte alli la levadura. Asegurese de que no entre en contacto con liquidos o con sal.

Cierre la puerta con cuidado y conecte el cable en el tomacorriente.

Presione el botdn SELECT repetidas veces hasta seleccionar el programa deseado.

Presione el boton COLOR repetidas veces hasta seleccionar el color deseado para la costra.

Presione el botdn LOAF SIZE para seleccionar el peso (1 kg o 1,3 kg).

Seleccione el tiempo de demora en el encendido presionando el botén TIME A o TIME V. Puede saltarse este paso si tiene pensado
comenzar de inmediato con el proceso de fabricacion del pan.

Comience el proceso de preparacion presionando el boton START/STOP.

. Sonara un bip largo durante la etapa de preparacion cuando estan seleccionados los programas BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT,

CAKE, SANDWICH. Esto le informa al usuario que se pueden agregar los ingredientes. Abra la tapa e inserte los ingredientes necesarios.
Puede salir vapor de las ventilaciones durante el horneado. Esto es normal.

. Se escuchara un bip una vez que haya finalizado el proceso. Si se presiona y se mantiene presionado el botén START/ STOP durante

aproximadamente 3 segundos, se interrumpe el proceso y el pan puede ser sacado. Abra la tapa y utilice guantes térmicos para sostener
con firmeza el molde de horneado y sacarlo del horno de pan.

Aviso: jel molde de horneado y el pan pueden estar muy calientes! Siempre preste atencion.

Permita que el molde de horneado se enfrie antes de sacar la hogaza de pan. Utilice una espatula antiadherente y separe con cuidado
los costados de la hogaza del molde.

Dé vuelta sobre una parrilla 0 una mesa limpia y sacuda suavemente hasta que la hogaza de pan se suelte por completo.

Deje que el pan se enfrie durante aproximadamente 20 minutos antes de rebanarlo. Recomendamos rebanar el pan con un cuchillo
eléctrico o un cuchillo para pan, no con un cuchillo para fruta ni con uno de cocina. De no ser asi, el pan podria deformarse.

. Si usted no tiene espacio o no presiond el botéon START/STOP una vez finalizado el proceso, el pan se conservard tibio en forma

automatica durante un periodo de 1 hora. Sonaran 10 bips después de finalizado este periodo y el horno de pan automaticamente se
apagara.

. Si usted no esta utilizando el horno de pan o no desea finalizar el proceso, apdguelo y desconecte el cable de alimentacion del

tomacorriente de pared.

. Nota: Antes de rebanar la hogaza de pan, saque los ganchos para amasar desde el fondo del pan utilizando las herramientas. La hogaza

estd caliente, por lo tanto nunca debe sacar los ganchos para amasar utilizando las manos.

. Nota: Si no tiene pensado comer toda la hogaza de pan, recomendamos almacenar lo que sobre en una bolsa o contenedor plastico.

El pan puede ser almacenado a temperatura ambiente por hasta 3 dias. Si necesita almacenar el pan por més tiempo, insértelo en una
bolsa o contenedor plastico y pdngalo en el freezer. Aimacene por un méximo de 10 dias. Dado que el pan casero no contiene ningtin
conservante, su periodo de almacenamiento generalmente no es mayor al del pan comprado en un comercio.

Fin de las etapas de programacion

Una vez que el programa ha finalizado, saque el molde para pan y coldquelo sobre una superficie ignifuga (por ejemplo, una tabla de picar).
Si el pan no se desmolda sobre la superficie, mueva los ganchos para amasar varias veces de un lado al otro hasta que el pan se separe. El pan
puede rebanarse con facilidad y ser sacado completamente de los ganchos para amasar.
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PREGUNTAS Y RESPUESTAS

El pan se adhiere al contenedor luego de ser
horneado.

Deje que el pan se enfrie durante aproximadamente 10 minutos
luego de hornearlo, luego dé vuelta el molde. Mueva los ganchos
para amasar de izquierda a derecha si fuera necesario. Engrase
todo el molde para amasar incluso los ganchos para amasar para el
proximo proceso de horneado.

{Cémo evitar que los ganchos para amasar
causen agujeros en el pan?

Los ganchos para amasar pueden ser sacados con las manos
enharinadas en la fase final de leudado de la masa.

La masa se eleva por encima del borde del

contenedor.

Esto ocurre particularmente si se utiliza harina de trigo, ya que tiene

un contenido mas alto de gluten.

a) Reduzca la cantidad de harina y adapte otros ingredientes.
El producto de panificaciéon terminado tendrd el volumen
suficiente.

b) Desparrame una cucharada de margarina caliente derretida
sobre la masa.

El pan no se elevo lo suficiente.

a) Si se forma una muesca en V en el medio del pan, la harina
no contiene suficiente gluten. Esto indica que la harina
contiene una cantidad insuficiente de proteinas (lo cual ocurre
principalmente en veranos con muchas lluvias), o la harina esta
demasiado humeda.

Medida: agregue una cucharada de gluten de trigo por cada
500 g de harina.

b) Si el pan es angosto al medio, esto puede ser causado por
una de las siguientes razones: la temperatura del agua era
demasiado alta, se utilizo demasiada agua, o la harina tenia
poco gluten.

{Cuando puede abrirse la tapa durante el
funcionamiento?

En general, la tapa del horno de pan puede abrirse siempre durante
el proceso de amasado. Durante esta etapa, se pueden agregar
pequenas cantidades de harina o de liquido. Si se desea que el
pan tenga ciertos aspectos luego de ser horneado, proceda de la
siguiente manera:

Antes de la etapa final de leudado, abra la tapa y con cuidado corte
la costra con un cuchillo previamente calentado, esparza cereal
o una mezcla de harina de papa y agua sobre el pan para lograr una
superficie brillante. Esta, sin embargo, es la tltima vez que se puede
abrir la tapa, ya que de no ser asi el pan se hundira.

¢{Qué es la harina de trigo integral?

La harina integral es producida de todo tipo de cereales (granos),

incluso trigo. El término "integral" indica que la harina fue molida

de granos enteros y por lo tanto contiene particulas no digeribles

y tiene un color més oscuro. El uso de harina integral, sin embargo,

no le da al pan un color més oscuro, como generalmente se piensa.

iQué se necesita cuando se utiliza harina de

centeno?

La harina de centeno no contiene gluten, y el pan apenas leudara.

Para hacer que el pan sea facil de digerir, el pan de centeno integral

se debe preparar con levadura.

Cuantos tipos distintos de harina existen y cémo

los utilizo.

a) Las harinas de maiz, de arroz y de papa son apropiadas para
las personas alérgicas al gluten y para aquellas que sufren
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de sindrome de malabsorcion o enfermedades estomacales.
Consulte las recetas correspondientes en el libro de recetas.

b) La harina de escandia es cara, pero no contiene aditivos
quimicos, ya que el trigo crece en tierras muy pobres y no
necesita fertilizantes. La harina de escandia es especialmente
apropiada para personas alérgicas. Puede ser utilizada en todas
las recetas descritas en el libro de recetas y que contengan
harina tipo 405, 550 y 1050.

¢) La harina de mijo es particularmente apropiada para personas
que sufren de muchas alergias. Puede ser utilizada en todas
las recetas que indiquen harina tipo 405, 550 y 1050, como se
describe en el libro de recetas.

d) La harina de trigo dura es apropiada para baguettes gracias
a su consistencia y puede ser reemplazada con sémola de trigo
duro.

{Como preparar pan fresco que sea mas facil de

digerir?

Al agregar una papa cocida pisada a la harina y amasar después la

masa se obtiene un pan fresco mas facil de digerir.

iQué ocurre si el pan tiene sabor a levadura?

a) Este sabor generalmente se quita agregando azucar. Al agregar
azucar el pan tendrd un color més claro.

b) Agregue 1 cucharada de vinagre al agua para hogazas de pan
mas pequenas y 2 cucharadas para hogazas més grandes.

¢) Utilice suero de leche o kéfir en lugar de agua. Esto aplica
atodas las recetas y se recomienda para mejorar la frescura del
pan.

iPorqué el pan hecho en el horno de pan tiene
sabor diferente al pan hecho en un horno comtn?
Esto depende de los diferentes niveles de humedad: el pan
horneado en un horno comuin es més seco debido a una mayor érea
de horneado, mientras que el pan horneado en el horno de pan esta
mas humectado.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Desconecte el artefacto del tomacorriente antes de realizar
cualquier imiento. jLa limpi iempre se debe
realizar con el artefacto frio y en forma regular luego de cada
uso! Recomendamos desparramar grasa resistente al calor en el
molde para horneado nuevo antes de utilizarlo por primera vez
y dejar que se caliente en el horno de pan durante 10 minutos
a 160°C. Una vez que se enfrie, limpie (pula) el molde de horneado
eliminando toda la grasa con una toalla de papel. Se recomienda
esto para proteger la superficie antiadherente. Este procedimiento
puede repetirse de vez en cuando. Utilice un detergente suave para
la limpieza. No utilice sustancias quimicas de limpieza, bencina,
limpiadores de horno o detergentes, que rayan la superficie
y dafian el revestimiento. Quite todos los ingredientes y las migas
de la tapa, de la superficie y del érea de horneado utilizando un
pafio himedo. jNo sumerja el horno de pan en agua ni llene el
area de horneado con agua! Se puede quitar la tapa para una
limpieza mas facil. Para estos fines, abra la tapa hasta una posiciéon
vertical y saquela tirando suavemente. Limpie las superficies
externas del molde de horneado con un paio himedo. El area
interna puede ser lavada con una pequena cantidad de detergente
liquido. Tanto los ganchos para amasar como los ejes deben ser
limpiados de inmediato luego de utilizarlos. Si los ganchos para
amasar permanecen en el molde, sera mas dificil sacarlos después.
En este caso, llene el contenedor con agua tibia y déjelo descansar
durante aproximadamente 30 minutos. Luego saque los ganchos
para amasar.
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El molde de horneado contiene una superficie antiadherente. Por
lo tanto, no utilice objetos metalicos, que pueden rayar la superficie

COMO ELIMINAR PROBLEMAS

Si se encuentra con un problema mientras utiliza el horno de pan, antes de consultar un taller de reparaciones, primero revise la siguiente

informacion:

Problema

Causa

durante la limpieza. Es normal que el color cambie con el tiempo.
Bajo ninguna circunstancia este cambio afecta su eficiencia.

Solucién

Sale humo del érea de horneado o de
las ventilaciones.

Los ingredientes se adhieren al area de
horneado o a la cara externa del molde
de horneado.

Desconecte el cable del interruptor y limpie el
exterior del molde de horneado o del rea de
horneado.

La parte del medio del pan se hunde
y esta himedo en el fondo.

El pan permanecié en el molde de
horneado demasiado tiempo luego
de finalizado el proceso de horneado
y calentamiento.

Saque el pan del molde de horneado antes de que
finalice la etapa de calentamiento.

Es dificil sacar el pan del molde de
horneado.

La cara de abajo de la hogaza se adhiere
a los ganchos para amasar.

Mueva los ganchos de un lado al otro hasta que
caiga el pan. Limpie los ganchos para amasar y los
ejes luego de hornear. Llene el molde de horneado
con agua tibia durante aproximadamente 30
minutos, seguin sea necesario. Los ganchos para
amasar pueden asi ser sacados con facilidad.

Los ingredientes no estan mezclados
apropiadamente y el pan no esté bien
horneado.

Configuracion de programas incorrecta.

Revise el programa seleccionado y otras
configuraciones.

Se presion¢ el botén START/STOP
durante el funcionamiento.

Consulte el capitulo de Funciones del Horno de
Pan (funciones repetitivas).

Se abrid la tapa muchas veces durante el
funcionamiento.

No abra la tapa hasta que haya finalizado la etapa
de leudado final.

Corte de energia prolongado durante el
funcionamiento.

Consulte el capitulo de Funciones del Horno de
Pan (funciones repetitivas).

Estd bloqueada la rotacién de los ganchos
para amasar.

Revise si los ganchos para amasar estan
bloqueados por granos, etc. Saque el molde
para hornear y revise si los ejes rotan libremente.
Consulte a servicios al cliente si este no fuera el
caso.

El molde de horneado se levanta
durante la etapa de amasado.

El masa es demasiado gruesa. Los ganchos
para amasar estan bloqueados y el molde
para hornear esté levantado.

Abra la tapa y agregue una pequefa cantidad de
liquido a la masa. Luego cierre de nuevo la tapa.

No se puede hacer arrancar el horno
de pan. El visor muestra H:HH.

El horno de pan aun estd caliente después
del ultimo ciclo de horneado.

Mantenga presionado el botén START/STOP hasta
que se muestre la configuracion BASIC. Saque el
molde de horneado y deje que el horno de pan
se enfrie. Luego devuelva el molde de horneado
a su posicion, configure nuevamente el programa
y encienda el horno de pan.

PREGUNTAS Y RESPUESTAS CON RESPECTO A LAS RECETAS

Comentarios acerca de las recetas

1. Ingredientes

Dado que cada ingrediente juega un papel especifico para hornear el pan con éxito, es igualmente importante cémo se miden los

ingredientes y el orden en que se agregan.

+  Los ingredientes mas importantes como ser liquidos, harina, aztcar y levadura (se puede utilizar fresca o seca) afectan el resultado
exitoso de la preparacion de la masa y de la fabricacion del pan. Siempre utilice la cantidad correcta en la proporcion correcta.

«  Utiliceingredientes tibios si va a preparar la masa de inmediato. Si desea configurar el programa con la funcién de tiempo, se recomienda
utilizar ingredientes frios para evitar que la levadura se levante en forma prematura.

+  Lamargarina, la manteca y la leche afectan el sabor y el olor del pan.

«  Paralograr una costra més fina y menos dorada, se puede reducir la cantidad de aztcar en un 20% sin afectar el resultado exitoso de
horneado. Si prefiere una costra mas blanda y menos dorada, reemplace el azticar por miel.

+  Sidesea agregar cereal en granos, déjelos que se empapen en agua durante la noche. Reduzca la cantidad de harina y de liquidos (en

ECG 111



2
S

p

hasta 1/5). La levadura es fundamental para la harina de centeno.
Si desea tener un pan especialmente liviano, rico en nutrientes para estimular la funcion intestinal, agregue avena a la masa. La
proporcion correspondiente es 1 cucharada cada 500 g de harina y aumente la cantidad de liquido en 1 cucharada.

. Adaptando las dosis

i las dosis deben ser aumentadas o reducidas, asegurese de que se respeten las proporciones de las recetas originales. Para lograr resultados

erfectos, siga las nomas bésicas mencionadas abajo para adaptar las dosis de ingredientes:
Liquidos/harina: La masa debe ser suave (pero no demasiado) y facil de amasar, sin tornarse fibrosa. Se debe formar una esfera con
un amasado suave. Este, sin embargo, no es el caso con una masa pesada como la masa hecha de centeno integral o en el pan de
cereal. Revise la masa 5 minutos después de la primera etapa de amasado. Si la masa estd demasiado humectada, al agregar pequenas
cantidades de harina se alcanzard la consistencia adecuada. Si la masa esta demasiado seca, agregue agua a cucharadas durante el
proceso de amasado.
Sustitucion de liquidos: Cuando se utilizan ingredientes indicados en la receta que contienen liquidos (por ejemplo, cuajada, yogur, etc.),
la cantidad de liquidos se debe reducir a la cantidad total asumida. Si utiliza huevos, debe batirlos en la taza medidora y agregar liquidos
hasta alcanzar la cantidad total. La masa leudard més rapido a mayor altitud (por encima de 750 m sobre el nivel del mar). En este caso,
se puede reducir la cantidad de levadura en 1/4 a 1/2 de una cucharadita para reducir en forma proporcional el leudado. Lo mismo aplica
para el agua dulce.

3. Agregar y medir los ingredientes y cantidades

«  Siempre agregue los liquidos primero y la levadura al final. Para retardar el proceso de leudado (en especial cuando se utiliza la funcién
de encendido retardado), evite que la levadura entre en contacto con los liquidos.

+  Siempre utilice la misma unidad de medida para medir. Los pesos en gramos siempre deben ser medidos en forma exacta.

«+  Para mililitros, puede utilizar la tasa medidora, que tiene una escala de 50 a 300 ml.

«  Frutas, nueces o cereales: Si desea agregar otros ingredientes, puede hacerlo mediante programas especiales luego de que se apaga el
sonido. Si agrega los ingredientes con demasiada anticipacion, seran aplastados durante el proceso de amasado.

4. Pesoy volumen del pan

+  Pueden surgir pequefas diferencias para una informacion de peso exacta. El peso real del pan depende mucho de la humedad durante
la etapa de preparacion.

+  Todos los panes con una proporcion significativa de trigo alcanzan un gran volumen y llegan al borde del contenedor luego de la etapa
de leudado para un mayor peso. Sin embargo, el pan no se derramara. La parte del pan que esté fuera del molde se dorara mas facil en
comparacion con el pan dentro del molde.

« Cuando se sugiere el programa QUICK (Sprint) (RAPIDO) para panes dulces, puede utilizar los ingredientes en menores cantidades (esto
también aplica para el programa CAKE para hacer productos de reposteria menos dorados).

5. Resultados de horneado

«  El resultado de horneado depende de las condiciones locales (agua dulce / alta humedad relativa / altitud / consistencia de los
ingredientes, etc.). Por lo tanto la informacion en las recetas son puntos de referencia, que pueden ser adaptados en forma apropiada.
No se desaliente si su primer intento en una receta diferente fracasa. Trate de encontrar la causa y haga otro intento cambiando las
proporciones.

+  Siel pan esta demasiado pélido, puede alcanzar el color dorado deseado dependiendo del programa de horneado.

+ Recomendamos hornear un producto de prueba antes de configurar la funcion a utilizar durante la noche, de modo de poder hacer los
cambios que pudieran ser necesarios.

Problema Causa Solucion
El pan leuda demasiado répido. Demasiada levadura, demasiada harina, poca sal (o varias de estas causas). a/b
El pan no se eleva o se eleva poco. Nada o poca levadura. a/b
Levadura vieja o vencida. d
El liquido estaba demasiado caliente. C
La levadura entré en contacto con el liquido. d
Tipo incorrecto de harina o harina vencida. d
Demasiado liquido o liquido insuficiente. a/b/f
Poca azucar. a/b
El pan se eleva muchoy se derrama | La levadura se eleva mas si el agua es demasiado dulce. E
en el molde de horneado. Demasiada leche afecta el leudado. C
El centro del pan se sigue hundiendo. | El volumen de la masa es mayor que el molde y el pan se hunde. c/g
El proceso de leudado es demasiado corto, o no es lo suficientemente largo
debido a un exceso en la temperatura del agua o al drea de horneado o demasiada c/g
humedad.
Hay un hundimiento en el pan Demasiado liquido. a/b
una vez finalizado el proceso de
horneado.
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Problema Causa Solucion

La estructura del pan es pesada Demasiado liquido o liquido insuficiente. a/b
y grumosa. Poca levadura o azucar. a/b
Demasiada fruta, harina gruesa o uno de los otros ingredientes. b
Harina vieja o vencida. d
El centro del pan esté crudo. Demasiado liquido o liquido insuficiente. a/b/f
La receta contiene ingredientes humedos. f
La estructura del pan es abierta Demasiada agua. f
o rugosa o tiene demasiados hoyos. | Sin sal. b
Mucha humedad, agua demasiado caliente. g
Demasiado liquido. C
La superficie del pan esta cruda. El volumen es muy alto en comparacion con el molde de horneado. ale
Demasiada harina, en especial para el pan blanco. b
Demasiada levadura y poca sal. a/b
Demasiado azucar. a/b
Ingredientes dulces ademés de azucar. b
Los bordes estan desparejos o toscos. | El pan no se enfrid lo suficiente (no se liberd el vapor) g
Grumos de harina en la costra. No se procesd bien la harina durante el proceso de amasado.

Solucion de problemas:

a) Mida correctamente los ingredientes.

b) Defina las proporciones de los ingredientes.

¢) Utilice otro liquido o deje enfriar a temperatura ambiente. Agregue los ingredientes indicados por la receta en el orden correcto. Forme
un pequerio hoyo en el centro de la harina e inserte alli la levadura en trozos o seca. Evite que la levadura entre en contacto directo con
los liquidos.

d) Utilice solamente ingredientes frescos y almacenados en forma apropiada.

e) Adapte la cantidad de liquidos. Si se utilizan ingredientes que contienen agua, se debe reducir en forma apropiada la cantidad de agua
utilizada.

f)  Siel clima es demasiado himedo, reduzca la cantidad de agua en 1 a 2 cucharadas.

g) Saque el pan del molde inmediatamente luego de hornear y deje que se enfrie sobre una superficie apropiada (por ejemplo una tabla
de picar de madera) durante al menos 15 minutos antes de rebanarlo.

INFORMACION TECNICA

Peso maximo del pan 1,3 kg
Voltaje nominal: 230 V~ 50 Hz
Potencia de entrada nominal: 800 W

Nivel de ruido: < 65 dB B

USO Y ELIMINACION DE LOS DESECHOS

Papel para envolver y carton corrugado: entregar a una chatarreria. Plastico de embalaje, bolsas de polietileno, elementos plasticos: arrdjelos
en los recipientes para reciclaje de plasticos.

ELIMINACION DE LOS PRODUCTOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL

Eliminacion de equipos eléctricos y electrénicos (valido en los paises miembros de la Union Europea y otros paises

europeos con un sistema implementado de reciclaje)

El simbolo representado en el producto o en el embalaje significa que el producto no serd tratado como desecho doméstico.

Entregue el producto en el sitio especifico para reciclaje de equipos eléctricos y electronicos. Evite los efectos negativos en la

salud humanay en el medioambiente reciclando apropiadamente su producto.

El reciclaje contribuye a la preservacion de los recursos naturales. Para mas informacion acerca del reciclaje de este producto, I
consulte a su autoridad local, organizacion de procesamiento de desechos domésticos o en la tienda donde compré el 08/05
producto.

Este producto cumple con los requisitos de la directiva de la UE acerca de la compatibilidad electromagnética y seguridad
eléctrica.

Se reservan cambios en el texto y pardmetros técnicos.
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K+B Progres

K+B Progres, a.s. (dale jen K+B), ICO: 61860123
Sidlo: U Expertu 91, 250 69 Kli¢any, okr. Praha — vychod, zapsana
v Obchodnim rejstfiku u Méstského soudu v Praze, oddil B, viozka 2902

: ZARUGNI LIST A
[ Oznaéeni vyrobku: )
[ Nazev: |
[ Vyrobni ¢&islo: )
[ Datum prodeje: )

i Razitko prodejny i Citelny podpis
prodavajiciho: 3 prodavajiciho: 3
- /
4 N\

Véazeny zakazniku,

dékujeme, Ze jste se rozhodl zakoupit si vyrobek importovany nasi firmou, a Ze jste tak ucinil po

peclivém zvazeni, jaké ma technické parametry a pro jaky ucel jej budete pouzivat. Dovolte, abychom

pfispéli k Vasi pozdéjsi spokojenosti se zakoupenym vyrobkem, nasledujicimi informacemi:

¢ Pred prvnim uvedenim vyrobku do provozu si peclivé prectéte prilozeny ¢esky navod k jeho
obsluze a dlsledné ho dodrzujte.

e VVami zakoupeny vyrobek je uréen pro bézné domaci pouzivani. Pro profesionalni pouZiti jsou
uréeny vyrobky specializovanych firem.

Dalsi informace Vam poskytne:
Infolinka K+B
Tel. 272 122 419 (Po—Pa 7.30-17.00 hod.), fax 272 122 267, e-mail: service @kbprogres.cz
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Zaruéni podminky:
1. Uvodni ustanoveni

. Zaruéni podminky blize vymezuji néktera vzajemna prava a povinnosti prodavajiciho a kupuijiciho.

. Zaruéni podminky se vztahuji na véci, u nichz jsou uplatfiovana prava kupujiciho z odpovédnosti za vady v zaruéni dobé.
. Prodavajici odpovida za vady, které se projevi po prevzeti véci kupujicim v zaruéni dobé.

. U véci prodavanych za nizsi cenu se zaruka nevztahuje na vady, pro které byla niz&i cena sjednana.

Il. Pfevzeti zbozi

. Kupuijici je povinen prohlédnout véc bezprostfedné pri jejim pfevzeti v prodejné prodavajiciho nebo pfi jejim prevzeti od dopravce.
. Jsou-li zjistény zjevné vady véci, za které se povazuji vSechny vady zjistitelné pfi prevzeti véci, je kupujici opravnén pozadovat od

prodavajiciho v prodejné, dodani véci bezvadné a pokud mu je véc dopravovana na jim uréené misto, je kupuijici povinen vyhotovit
zéznam o charakteru a rozsahu zjisténych vad, ktery potvrdi dopravce svym podpisem. Kupuijici je opravnén v tomto pfipadé véc
neprevzit a pozadovat dodani véci bez vad.

Ill. Zaruéni podminky

. Vyskytnou-li se po pfevzeti véci kupujicim vady véci v zaruéni dobg, je kupuijici opravnén vady reklamovat. Prodavajici odpovida

kupujicimu za to, Ze prodavana véc je pfi prevzeti kupujicim bez vad.

. Délka zaru¢ni doby je déna pfislusnou pravni normou a zacina bézet od data prevzeti véci kupujicim resp. od data prodeje.
. Zaruéni doba se prodluzuje o dobu, po kterou byla véc v zaruéni opravé. V pfipadé vymény vadné véci za bezvadnou, bézi od jejiho

prevzeti kupujicimu nova zaruéni doba.
IV. Reklamace

. Pri zjisténi vad v zaruéni dobé, je kupuijici opravnén vady reklamovat pfimo v autorizovanych servisech, které jsou specifikovany na

webovych strankéch té které obchodni znacky nebo je na dotaz kupujiciho oznadi prodavajici.

. Reklamaci Ize také uplatnit v prodejné prodavajiciho. V pfipadé uplatnéni reklamace pfimo v autorizovaném servisu se vyfizeni

reklamace zna¢né urychli.

. Kupujici je povinen vérohodnym zpiisobem prokazat, Ze odpovédnost za vady véci uplatiiuje v zaruéni dobé u prodavajiciho, kde tuto

véc zakoupil, tj. zejména predlozenim vypInéného zarucniho listu a dokladu o zaplaceni kupni ceny. V pfipadé, ze véc pfi prevzeti
kupujicim neni ve shodé s kupni smlouvou, ma kupuijici pravo na to, aby prodavajici bezplatné a bez zbyte¢ného odkladu uved! véc do
stavu odpovidajiciho kupni smlouvé, a to dle pozadavki kupujiciho bud vyménou véci nebo jeji opravou a v pfipadé, Ze takovy postup
neni mozny muze kupujici pozadovat pfiméfenou slevu z ceny véci nebo od smlouvy odstoupit.

. Jde-li 0 vadu odstranitelnou, ma kupujici pravo na jeji bezplatné odstranéni bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji v zakonné Ihiité,

pokud se prodavajici s kupujicim nedohodnou na del$i Ihité nebo na vyménu véci ¢i jeji soucasti nebo na slevé z ceny véci.
V pfipadé, ze vady nebudou odstranény fadné a véas méa kupuijici stejna prava, jako v pfipadé neodstranitelné vady.

.V pfipadé zjisténi neodstranitelné vady, ktera brani tomu, aby véc mohla byt uzivana fadné jako véc bez vady (na zékladé pisemného

posouzeni autorizovaného servisniho stfediska, pokud si to vyzaduje povaha véci), ma kupuijici pravo na jeji vyménu nebo ma
pravo od smlouvy odstoupit. TAZ prava pfislusi kupujicimu, jde-li sice o vady odstranitelné, av§ak kupujici nemuze véc pro opétovné
vyskytnuti vady po opravé nebo pro vétsi pocet vad véc fadné uzivat.

.V pfipadé opravnéného odstoupeni od smlouvy za podminek stanovenych platnymi pravnimi pfedpisy, se smlouva od pocatku rusi

a smluvni strany jsou si povinny vratit vzajemna plnéni.

. Pokud byla reklamace véci posouzena jako neopravnénd, kdy zavada vznikla, napf. nespravnym pouzitim, nespravnou montazi,

chybnou manipulaci apod., servisni stiedisko vrati kupujicimu véc neopravenou. Na pisemnou zadost kupujiciho muze servisni
stfedisko véc opravit na naklady kupujiciho.

. Zéaruka se nevztahuje na bézné opotfebeni véci nebo jeji soucasti zptisobené obvyklym pouzivanim nebo na vadu, pro kterou byla véc

prodana za niz&i cenu.
V. Zaruka

. Prodavajici neposkytuje zaruku na reklamované vady v piipadé, ze kupujici:

a. nedodrzi podminky pro odbornou montaz, instalaci nebo udrzbu reklamovaného zbozi,

b. porusi ochranné peceté nebo nalepky na reklamovaném zbozi,

c. pouzil reklamované zbozi k jinému nez obvyklému Ucéelu nebo za podminek, které neodpovidaji parametrim uvedenym
v dokumentaci ke zbozi a dusledkem toho vada vznikla . Vyrobek je uréen pro pouziti v doméacnosti.

d. pozméni udaje v zaruénim listé nebo v dokladu o koupi za G€elem ziskani vyhody reklamovat vady zbozi.

. Zéaruka se nevztahuje na vady reklamovaného zbozi :

a. zpUsobené Zivelnou katastrofou, povétrnostnimi vlivy, mechanickym opotfebenim nebo poskozenim, elektrostatickym
nabojem,

b. zpusobené spotiebou spotifebniho materialu jako jsou zejména tonery, pasky, tiskové hlavy, skenovaci hlavy, magnetické
nosice, napiné, baterie, lampy atd.

. Za vadu se nepovazuje pokud se u LCD monitoru a televizoru neprojevi zévada tfi a vice barevnych pixelli nebo Sesti a vice subpixeltl

(dle 1SO 13406-2).

. O kazdé reklamované vadé a zplisobu vyfizeni reklamace, musi byt vyhotoven pisemny protokol.
. Prava z odpovédnosti za vady véci zaniknou, nebyla-li uplatnéna v zaruéni dobé.

VI. Zavére€na ustanoveni

. Zaruéni podminky se Fidi platnymi pravnimi normami pravniho fadu Ceské republiky.
. Kupuijici prohladuje, Ze kupni smlouvu uzavfel po zralé tvaze, Ze vySe specifikovanou véc prohlédl, vyzkousel jeji funkénost, seznamil

se s jeji obsluhou, uvedenim do provozu a zaruénimi podminkami, a Ze prodana véc je pfi pfevzeti ve shodé s kupni smlouvou a Ze je
bez vad.

Upozornéni pro prodejce:

Pro pfipadné uplatnéni reklamace jesté pred prodejem vyrobku spotfebiteli (pfedprodejni zaruka) pozaduje firma K+B kompletni
nepouzivany vyrobek v originalnim neposkozeném obalu, fadné vyplnény reklamacéni protokol, kopii dokladu prokazuijiciho prevzeti
vyrobku prodejcem a tento zaruéni list. Pfedprodejni zaruéni doba na tento vyrobek je jeden rok od nabyti vyrobku prodejcem

od dodavatele. K+B prebira za prodejce odpovédnost za vady prodaného vyrobku spotfebiteli ve vySe uvedeném rozsahu za
podminek uvedenych na tomto zaruénim listé pouze tehdy, byl-li tento vyrobek prodan spotrebiteli v dobé trvani prfedprodejni
zaruky.
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K+B Progres, a. s. (dalej len K+B), ICO: 61860123
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- ZARUGNY LIST A
[ Oznacenie vyrobku: )
[ Nazov: )
[ Vyrobné &islo: |
[ Datum predaja: )

i Peciatka predajne i Citatelny podpis
predavajuceho: 3 predavajiceho: 3
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Vazeny zakaznik,

dakujeme, Ze ste sa rozhodli zakupit si vyrobok importovany nasou firmou a Ze ste tak urobili po

starostlivom zvazeni, aké ma technické parametre a na aky ucel ho budete pouzivat. Dovolte, aby

sme prispeli k vasej neskorsej spokojnosti so zakipenym vyrobkom nasledujicimi informaciami:

¢ Pred prvym uvedenim vyrobku do prevadzky si starostlivo precitajte prilozeny slovensky navod na
jeho obsluhu a désledne ho dodrzuijte.

¢ Vami kipeny vyrobok je uréeny na bezné doméace pouzivanie. Na profesionalne pouzitie su uréené
vyrobky Specializovanych firiem.

Dal$ie informéacie vam poskytne:

Infolinka K+B

Tel.: 272 122 419 (Po - Pi 7.30 — 17.00 hod.), fax: 272 122 267, e-mail: service @kbexpert.cz
Generalne zastupenie pre SR: K+B Elektro-Media, k. s.

Tel.: +421 2 32 113 429 (Po - Pi 8.00 — 17.00 hod.), fax: +421 2 32 113 418; e-mail: servis-ecg@k-b.sk
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Zaruéné podmienky: R
1. Uvodné ustanovenia
. Zaruéné podmienky blizsie vymedzuju niektoré vzajomné prava a povinnosti predavajiceho a kupujiceho.
. Zaruéné podmienky sa vztahuju na veci, pri ktorych st uplatfiované prava kupujtceho zo zodpovednosti za chyby v zaruénej lehote.
. Predavajlci zodpoveda za chyby, ktoré sa prejavia po prevzati veci kupujucim v zaruénej lehote.
. Pri veciach predavanych za nizsiu cenu sa zaruka nevztahuje na chyby, pre ktoré bola niz8ia cena dohodnuta.

BN =

Il. Prevzatie tovaru

. Kupuijuci je povinny prehliadnut vec bezprostredne pri jej prevzati v predajni predavajiceho alebo pri jej prevzati od dopravcu.

2. Ak su zistené zjavné chyby veci, za ktoré sa povazuju vsetky chyby zistitelné pri prevzati veci, je kupujlci opravneny pozadovat
od predavajliceho v predajni dodanie veci bezchybnej a pokial mu je vec dopravovana na nim uréené miesto, je kupujici povinny
vyhotovit zdznam o charaktere a rozsahu zistenych chyb, ktory potvrdi dopravca svojim podpisom. Kupuijtci je opravneny v tomto
pripade vec neprevziat a pozadovat dodanie veci bez chyb.

1Il. Zaruéné podmienky
1. Ak sa vyskytnu po prevzati veci kupujucim chyby veci v zarucnej lehote, je kupuijuci opravneny chyby reklamovat. Predavajuci
zodpoveda kupujlicemu za to, Ze predavana vec je pri prevzati kupujicim bez chyb.
2. Dizka zaruénej lehoty je dand prislusnou pravnou normou a zacina bezat od datumu prevzatia veci kupujicim resp. od datumu predaja.
3. Zaruéna lehota sa predizuje o ¢as, ked bola vec v zaruénej oprave. V pripade vymeny chybnej veci za bezchybnu, bezi od jej prevzatia
kupujucemu nova zaruéna lehota.

-

IV. Reklamacie

1. Pri zisteni chyb v zaru€nej lehote, je kupujlci opravneny chyby reklamovat priamo v autorizovanych servisoch, ktoré st Specifikované
na webovych strankach tej-ktorej obchodnej znacky alebo ich na poziadanie kupujiceho oznaéi predavajuci.

2. Reklaméciu je mozné tiez uplatnit v predajni predavajticeho. V pripade uplatnenia reklamécie priamo v autorizovanom servise sa
vybavenie reklamdcie zna¢ne urychli.

3. Kupujlci je povinny vierohodnym sposobom preukézat, Zze zodpovednost za chyby veci uplatiiuje v zaruénej lehote u predavajuceho,
kde tuto vec zakupil, t. j. najma predlozenim vyplneného zaru¢ného listu a dokladu o zaplateni kiipnej ceny. V pripade, ze vec pri
prevzati kupujucim nie je v zhode s kipnou zmluvou, ma kupuijuci pravo na to, aby predavajuci bezplatne a bez zbytoéného odkladu
uviedol vec do stavu zodpovedajlceho kupnej zmluve, a to podla poZiadaviek kupujliceho bud vymenou veci alebo jej opravou
a v pripade, Ze taky postup nie je mozny, méze kupujtici pozadovat primeranu zlavu z ceny veci alebo od zmluvy odstupit.

4. Ak ide o chybu odstranitelnt, ma kupujuci pravo na jej bezplatné odstranenie bez zbytoéného odkladu, najneskér v zakonnej lehote,
pokial sa predavajici s kupujicim nedohodnu na dih$ej lehote alebo na vymenu veci &i jej sucasti alebo na zlave z ceny veci.

V pripade, Ze chyby nebudu odstranené riadne a véas, ma kupujtci rovnaké prava, ako v pripade neodstranitelnej chyby.

5. V pripade zistenia neodstranitelnej chyby, ktora brani tomu, aby vec mohla byt uzivana riadne ako vec bez chyby (na zaklade
pisomného posutdenia autorizovaného servisného strediska, pokial si to vyzaduje povaha veci), ma kupujuci pravo na jej vymenu
alebo ma pravo od zmluvy odstupit. Tie isté prava patria kupujicemu, ak ide sice o chyby odstranitelné, avSak kupujlci neméze vec
pre opétovné vyskytnutie chyby po oprave alebo pre vacsi pocet chyb vec riadne uzivat.

6. V pripade opravneného odstlpenia od zmluvy za podmienok stanovenych platnymi pravnymi predpismi, sa zmluva od zaciatku rusi
a zmluvné strany su si povinné vratit vzajomné plnenia.

7. Pokial bola reklamacia veci postidend ako neopravnend, ked porucha vznikla napr. nespravnym pouzitim, nespravnou montazou,
chybnou manipulaciou a pod., servisné stredisko vrati kupujicemu vec neopravenu. Na pisomnu ziadost kupujiceho méze servisné
stredisko vec opravit na naklady kupujticeho.

8. Zaruka sa nevztahuje na bezné opotrebovanie veci alebo jej sticasti spdsobené obvyklym pouzivanim alebo na chybu, pre ktort bola
vec predana za niz$iu cenu.

V. Zaruka
1. Predavajuci neposkytuje zaruku na reklamované chyby v pripade, ze kupujuci:
a. nedodrzi podmienky pre odborni montéz, instalaciu alebo udrzbu reklamovaného tovaru,
b. porusi ochranné pecate alebo nalepky na reklamovanom tovare,
c. pouzil reklamovany tovar na iny nez obvykly ucel alebo za podmienok, ktoré nezodpovedaju parametrom uvedenym
v dokumentacii k tovaru a désledkom toho chyba vznikla. Vyrobok je uréeny na pouzitie v doméacnosti.
d. pozmeni udaje v zaruénom liste alebo v doklade o kpe s cielom ziskania vyhody reklamovat chyby tovaru.
2. Zaruka sa nevztahuje na chyby reklamovaného tovaru:
a. sposobené zivelnou katastrofou, poveternostnymi vplyvmi, mechanickym opotrebovanim alebo poskodenim,
elektrostatickym nabojom,
b. spdsobené spotrebou spotrebného materialu ako st najma tonery, pasky, tlacové hlavy, skenovacie hlavy, magnetické
nosice, naplne, batérie, lampy atd.
3. Za chybu sa nepovazuije, pokial sa pri LCD monitore a televizore neprejavi chyba troch a viacerych farebnych pixlov alebo Siestich
a viac subpixlov (podla ISO 13406-2).
. O kazdej reklamovanej chybe a sposobe vybavenia reklamacie musi byt vyhotoveny pisomny protokol.
. Préava zo zodpovednosti za chyby veci zaniknu, ak neboli uplatnené v zarucnej lehote.

VI. Zavere€né ustanovenia
. Zaruéné podmienky sa riadia platnymi pravnymi normami pravneho poriadku Slovenskej republiky.
2. Kupujlci vyhlasuje, Ze kiipnu zmluvu uzavrel po zrelej tvahe, Ze vysSie Specifikovanu vec prehliadol, vyskusal jej funkénost, zoznamil
sa s jej obsluhou, uvedenim do prevadzky a zaruénymi podmienkami, a Ze predana vec je pri prevzati v zhode s kiipnou zmluvou a ze
je bez chyb.

o

-

Upozornenie pre predajcu:

Pre pripadné uplatnenie reklamécie este pred predajom vyrobku spotrebitelovi (predpredajna zaruka) pozaduje firma K+B
kompletny nepouzivany vyrobok v origindlnom neposkodenom obale, riadne vyplneny reklamaény protokol, képiu dokladu
preukazujiceho prevzatie vyrobku predajcom a tento zarucny list. Predpredajna zaruéna lehota na tento vyrobok je jeden rok
od nadobudnutia vyrobku predajcom od dodavatela. K+B prebera za predajcu zodpovednost za chyby predaného vyrobku
spotrebitelovi vo vysSie uvedenom rozsahu za podmienok uvedenych na tomto zaruénom liste iba vtedy, ak bol tento vyrobok
predany spotrebitelovi v ¢ase trvania predpredajnej zaruky.
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JAMSTVENI LIST

[Naziv i model proizvoda:

J
[Serijski broj: }
J

[Datum prodaje:

Ovaj proizvod izraden je u skladu s najsuvremenijim tehnickim standardima i propisima. Jamstvo vrijedi 24 mjeseca od dana
prodaje krajnjemu kupcu i u tome razdoblju besplatno ¢éemo otkloniti sve nedostatke koji bi nastali zbog greSaka u materijalu i
izradi.

Sva jamstva po ovom jamstvenom listu vrijede od dana prodaje krajnjem kupcu.

1.Jamstvo priznajemo iskljucivo pod slijede¢im uvjetima:

— da proizvod nije mehanicki oste¢en

— jamstvo ne vrijedi za oSte¢enja nastala neispravnom uporabom i neispravnim odrzavanjem proizvoda (prikljuc¢ivanje na
neodgovarajuci izvor struje/napona, mehanicka ostecenja nastala nepaznjom korisnika) kao i za ona nastala vanjskim
utjecajima

—da proizvod nije popravljala neovlastena osoba ili servis

—da je jamstveni list uredno popunjen i potvrden od strane prodavatelja uz priloZeni pripadajuci raun

—da je korisnik rukovao proizvodom prema priloZzenoj uputi za rukovanje

2.Jamstvo ne priznajemo za navedeno iz to¢ke 1. Ovog jamstvenog lista:

— ako je proizvod mehanicki oStecen

— ako je proizvod popravljala neovlastena osoba

— ako jamstveni list nije uredno popunjen i potvrden od strane prodavatelja

— ako se korisnik nije pridrzavao uputa za rukovanje

— iz ovog jamstva izuzeta je viSa sila (grom, pozar,utjecaj vlage i vode)

— jamstvo ne vrijedi kod uobicajene istroSenosti (istroSenost baterije i slicno) i nedostataka koji samo neznatno utjecu na
vrijednost ili valjanost uporabe proizvoda

3.Jamstveni rok se produzuje za vrijeme provedeno na servisu
4.0vlasteni servis se obvezuje kvarove i nedostatke obuhvacene ovim jamstvom ukloniti u roku 45 dana racunajuci od dana
primitka takvog zahtjeva kupca, odnosno u slu¢aju nemogucénosti otklanjanja kvarova i nedostatka neispravan uredaj zamijeniti

novim i ispravnim

5.TroSkove popravka u jamstvenom roku, te transport uredaja od prodavatelja do servisa i od servisa do prodavatelja snosi
ovlasteni servis

6.Jamstvo vrijedi iskljugivo za robu kupljenu na podruéju Republike Hrvatske

7. Jamstvo se moze ostvariti u ovlastenome servisu ili u prodavaonici gdje je proizvod kupljen

OVLASTENI SERVIS PECAT | POTPIS PRODAVATELJA
Pusi¢ d.o.o.

Vodnjanska 26,10000 Zagreb
www.pusic.hr

e-mail: pusic@pusic.hr

tel: 01 302 8226, 01 304 1801
fax: 01 304 1800
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GARANCIJSKI LIST

[Naziv in model izdelka:

[Serijska Stevilka: }

[Datum izroCitve blaga:

GARANCIJSKI ROK OD DNEVA IZROCITVE: 24 MESECEV

OBSEG GARANCIJE

Dobavitelj daje garancijo na izdelke v obsegu in pod pogoji, navedenimi tukaj. Podjetje garantira konénemu uporabniku za
strojno opremo za obdobje, dolo¢eno v garancijskem listu v skladu z zakonom. Kot konéni uporabnik strojne opreme se smatra
fizitna oseba, ki je izdelke nabavila za svojo osebno uporabo ali za uporabo ¢lanov svoje druzine. Garancija se nanasa na
material in delo, prizna pa se samo v primeru, ¢e je bil izdelek v trenutku prodaje nov in neuporabljen.

Ce je na izdelku ugotovljena napaka, lahko podietje:

1. izdelek brezplacno popravi z uporabo novih ali obnovljenih rezervnih delov ali

2. pa izdelek zamenja z novim ali z izdelkom, sestavljenim iz funkcionalnih ali rabljenih sestavnih delov, pri é¢emer mora biti
njegova funkcionalnost enaka funkcionalnosti izvirnega izdelka,

3. lahko pa uporabniku vrne celoten znesek kupnine za izdelek. Za popravljeni izdelek velja preostala garancija izvirnega
izdelka. Ce je bil izdelek zamenjan z novim, se na ta izdelek daje garancija, ki sicer velja za nov izdelek. V primeru zamenjave
izdelka ali njegovega dela z drugim, zamenjani izdelek preide v last uporabnika, izvirni izdelek pa v last podjetja.

V primeru reklamacije mora kon¢ni uporabnik izdelek dostaviti svojemu prodajalcu, oziroma pooblas¢enemu servisu in velja ob
predlozitvi kopije raéuna o nakupu.Dajalec garancije zagotavalja rezervne dele najmanj 7 let.

OMEJITEV IN PRENEHANJE GARANCIJE

Garancija ne velja za:

a) napake, ki so nastale kot posledica nestrokovnih posegov, zlorabe in uporabe z drugimi izdelki,

b) napake, ki so nastale kot posledica servisnih posegov (vkljuéno z aktualizacijo in razsiritvijo programske opreme), ki so jih
opravile osebe, ki niso iz pooblas¢enega servisa podjetja,

c) napake, ki so nastale kot posledica neavtoriziranega modificiranja sestavnih delov,

d) izdelke, s katerih je odstranjena ali spremenjena serijska Stevilka,

e) izdelke, ki so fizicno poSkodovani,

f) izdelke, ki so izrabljeni zaradi obi¢ajne uporabe (tudi baterije) ter napake, zaradi katerih je izdelek prodan po niZji ceni.

Pri sestavnih delih izdelka, pri katerih gre za potro$no blago in pri katerih se funkcija in namen izgubi v roku, ki je krajsi od
garancijskega roka za izdelek, se garancijski rok dolo¢i v skladu s €asom, med katerim se izdelek pravilno uporablja v skladu z
namenom in na¢inom uporabe, navedenim v navodilih za uporabo izdelka (npr. baterija).

Prodajalec ne odgovarja za neposredne in posredne $kode, ki bi nastale zaradi neupostevanja garancijskih pogojev ali drugih
pravnih dolo¢b, kakor tudi ne za Skode zaradi izostanka dobitka, prometne nesrece, izgube dobrega imena, $kode na napravi
ali premozenju ali stroSke za ohranitev ali kopiranje programa in podatkov, shranjenih v izdelku ter izgubo zaupnih informacij.
Skupna od$kodnina, ki jo mora prodajalec izplacati za napake ali v zvezi z napako, nastalo zaradi malomarnosti, kréenja
pogodbe ali drugace, v nobenem primeru ne more biti vi§ja od fakturne neto cene pokvarjenega, poskodovanega ali
nedostavljenega izdelka.To jamstvo je urejeno s pravnimi predpisi drzave, v kateri je izdelek kupljen.Garancija velja na
geografskem obmocju republike Slovenije.

Garancija ne izkljuCuje pravic potro$nika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za napake na blagu.

CENTRALNI SERVIS 71G PODJETJA Kl JE IZDELEK PRODALO

Elektroservis Femec s.p.
Brnci¢eva 13, Ljubljana-Crnuce,
Tel/Fax.: 01/561-23-18, info@servis-femec.si
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Vyhradni zastoupeni pro CR: K+B Progres, a.s.

U Expertu 91 e-mail: ECG@kbexpert.cz, tel.: +420 272 122 111
250 69 Klicany zelena linka: 800 121 120

Distributor pre SR: K+B Elektro - Media, k.s.

Mlynské Nivy 73 tel.: +421 232 113 410

821 05 Bratislava e-mail: ECG@kbexpert.cz

Wytaczny przedstawiciel na PL: K+B Progres, a.s.
U Expertu 91
250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Kizérolagos magyarorszégi képviselet: K+B Progres, a.s.
U Expertu 91
250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Distributor fiir DE: K+B E-Tech GmbH & Co. KG
Barbaraweg 2, DE-93413 Cham
Bei Beschwerden rufen Sie die Telefonnummer 09971/4000-6080 an. (Mo - Fr 9:00 — 16:00)
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® Dovozce neruci za tiskové chyby obsazené v ndvodu k pouziti vyrobku. ® Dovozca nerudi za tlacové chyby obsiahnuté v navode na pouzitie
vyrobku. ® Importer nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi do produktu. ® Az importér nem felel a termék
hasznalati Utmutatdjaban fellelheté nyomdahibakért. ® Der Importeur haftet nicht fur Druckfehler in der Bedienungsanleitung des Produkts. ® The
importer takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user’'s manual. ® Uvoznik ne snosi odgovornost za tiskarske greske
u uputama. ® Uvoznik ne jam¢i za morebitne tiskovne napake v navodilih za uporabo izdelka. ® Uvoznik ne preuzima nikakvu odgovornost za
Stamparske greske sadrZane u uputstvu za upotrebu proizvoda. ® Le fournisseur ne peut étre tenu responsable des erreurs d'impression contenues
dans le mode d'emploi du produit. ® L'importatore non sara ritenuto responsabile per eventuali errori di stampa contenuti nel manuale dell'utente del
prodotto. ® Elimportador no asume ninguna responsabilidad por errores de impresion en el manual del usuario del producto.
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