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BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

Pfed pouzitim elektrického spottebice vzdy dodrzujte nasledujici zakladni pokyny:

1. Prectéte si vSechny tyto pokyny a uschovejte si je pro pouziti v budoucnosti.

2. Pred pouzitim zkontrolujte, zda napéti v elektrické zasuvce odpovida napéti
uvedenému na typovém Stitku spotiebice.

3. Tento spotiebic neni urcen k pouzivani osobami (v¢etné déti) se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi, nebo s nedostatkem
zkudenosti a znalosti, pokud nejsou pod dohledem, nebo pokud nebyly pouceny o
pouzivani spotiebice osobou zodpovédnou za jejich bezpecnost.

4. Pokud spotiebi¢ pouzivaji déti, je zapotiebi ptisny dozor. Déti by mély byt pod
dozorem, abyste zajistili, Ze si se spotfebi¢cem nebudou hrat.

5. Nedotykejte se horkych povrch(. Pouzijte rukojeti nebo ovladaci prvky. K
manipulaci s horkou formou na chléb nebo horkym chlebem vzdy pouzivejte
kuchyriské rukavice.

6. Po vyjmuti formy na chléb ze spotiebice nikdy nevkladejte ruce do prostoru trouby.
Topna jednotka bude stéle horka.

7. Abyste predesli urazim elektrickym proudem, neponoftujte kabel, zastrcky ani
pekérnu na chléb do vody nebo jiné tekutiny.

8. Kdyz spotiebi¢ nepouzivate, nebo béhem cisténi spotrebice vytahnéte zastrcku
ze zasuvky. Pfed vkladanim nebo vyjimanim ¢asti spotfebice nebo pred cisténim
nechte spotiebic¢ vychladnout.

9. Neprovozujte spotiebic s poskozenym kabelem nebo zastr¢kou, nebo pokud
nefunguje spravné, spadne nebo je jakymkoli zplisobem poskozeny. Vratte
spotfebic vyrobci nebo do nejblizsiho autorizovaného servisniho strediska pro
kontrolu, opravu nebo elektrické/mechanické nastaveni.

10. Pouzivani pfislusenstvi, které nedoporucuje vyrobce spotfebice, mize zplsobit
zranéni.

11. Nepouzivejte venku. Spotfebic je ur¢en pouze pro pouziti v domacnosti.

12. Nenechavejte kabel viset pfes okraj stolu nebo pultu nebo polozeny pres horky
povrch.

13. Neumistujte spotiebic¢ na horky plynovy nebo elektricky hofak, do jeho blizkosti, ani
do vyhfaté trouby.

14. Pri pfemistovani spotfebice s horkym olejem nebo jinymi horkymi tekutinami
musite byt mimoradné opatrni.

15. Spotiebi¢ nikdy nezapinejte bez spravné umisténych pfisad ve formé na chléb.

16. Pri vyjimani chleba nikdy nebouchejte po formé na peceni chleba, protoze ji mlzete
poskodit.

17. Spotrebi¢ vypnete pfepinacem (START/STOP) a naslednym vytazenim zastrcky ze
zasuvky.



18. Neumistujte oci ani oblicej do tésné blizkosti okénka z tvrzeného skla. V pfipadé, ze
bezpecnostni sklo praskne, mize Vam zpUsobit poranéni.

19. Toto zafizeni je vybaveno uzemnénou zastrckou. Ujistéte se, ze zadsuvka ve vasem
domé je dobfe uzemnéna.

20. Béhem peceni se nedotykejte zadnych pohyblivych nebo rotujicich ¢asti spotiebice.

21. Nepouzivejte spotiebic pro jiné Ucely, pouze pro ty, pro které je urcen.

22. DUkladné vycistéte vnitrek trouby. Neposkrabejte ani neposkodte trubku topného
télesa.

CASTI A FUNKCE SPOTREBICE
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ZAPNUTI

Pripojte pekarnu na chléb k elektrické zasuvce, zazni pipnuti a na displeji se zobrazi
»3:00" Dvojtecka mezi,3” a, 00" vsak neblika neustale. Hodnota,1” je vychozi program.
Sipky ukazuji na hodnotu,750 g“ a, MEDIUM®, vzhledem k tomu, Ze se jedné o
predvolené nastaveni.

TLACITKO START/STOP

Jednim stisknutim tla¢itka START/STOP spustite program. Indikator se rozsviti,
dvojtecka na displeji casu za¢ne blikat a program se spusti. Po spusténi programu jsou
vSechna tla¢itka kromé tlac¢itka START/STOP neaktivni.

Podrzenim tlac¢itka START/STOP na 0,5 sekundy pfepnete do rezimu pauzy, pokud do 3
minut neprovedete Zddnou operaci, spotiebi¢ bude pokracovat v provozu az do konce
nastaveného programu.

Podrzenim tlac¢itka START/STOP na 3 sekundy zrusite program, ozve se pipnuti, které
oznémi, Ze program byl zrusen. Tato funkce pomuze zabranit jakémukoli neimysinému
pferuseni provozu programu.

Chcete-li chléb vyjmout, stisknéte tlacitko START/STOP, ¢imz ukoncite cyklus peceni.

PREDPROGRAMOVANE MENU

Stisknutim tlacitka MENU zvolte poZzadovany program. Po kazdém stisknuti
(doprovazené kratkym pipnutim) se program zméni. Opakovanym kratkym stisknutim
tlacitka se bude pfislusné ¢islo programu cyklicky zobrazovat na LCD displeji.

BARVA KURKY
Stisknutim tlacitka Barva kirky vyberte poZadované nastaveni: Svétla, Stfedni nebo
Tmava kirka {J {3 @. Toto tla¢itko Ize pouzit v programech: Menu 1-12, 23, 24.

HMOTNOST

Vybér hmotnosti (500 g, 750 g, 1 000 g) Stisknutim tlac¢itka WEIGHT zvolte
pozadovanou hrubou hmotnost. Pod vybranou hmotnosti se zobrazi indikator.
Toto tlacitko Ize pouzit v nasledujicich programech: Menu 1-6,9, 10, 11,12



¢ASOVAC ODLOZENI (,+ nebo -*) 4

Chcete-li, aby spotfebic nezacal pracovat okamzité, mlzete pouzit toto tlacitko k
nastaveni ¢asu odlozeni.

Stisknutim tlacitka,+ nebo - zvolte Cas, jak dlouho bude trvat, nez bude vas chléb
upeceny”. Upozoriujeme, ze doba zpozdéni by méla zahrnovat i dobu peceni
zvoleného programu. To znamena, Ze po uplynuti doby zpozdéni Ize podavat horky
chléb. Nejprve musite zvolit program a barvu kirky a poté stisknutim ,+ nebo -*
prodlouzit nebo zkratit dobu odlozZeni v krocich po 10 minutach. Maximalni odlozZeni je
15 hodin.

POZNAMKY:

. Cas odlozeni nastavte po zvoleni PROGRAMOVEHO MENU, HMOTNOSTI a BARVY
KURKY.

« Funkci odlozeni nepouzivejte u receptd, které obsahuji mlé¢né nebo jiné piisady,
jako jsou vejce, mléko, smetana nebo syr.

PRERUSENI NAPAJENI

V pfipadé vypadku elektrické energie do 10 minut bude proces peceni chleba
automaticky pokracovat, a to i bez stisknuti tlacitka START/STOP. Pokud je doba
vypadku elektrické energie delsi nez 15 minut, spotfebi¢ nebude pokracovat v provozu
a zobrazeni na LCD displeji se vrati zpét na vychozi nastaveni. Pokud tésto zacalo
kynout, vyhodte ingredience z formy na chléb a za¢néte znovu. Pokud tésto pred
vypadkem elektrické energie jesté nepreslo do faze kynuti stisknutim tlacitka START/
STOP muzete pokracovat v programu od zacatku.

VAROVANI NA DISPLEJI

+HHH" - Toto varovani znamena, ze teplota uvniti formy na chléb je velmi vysoka.
Stisknutim tlacitka START/STOP (viz obrazek 1) zastavte program, odpojte napajeci
kabel, oteviete viko spottebice a pfed opétovnym spusténim nechte spotiebic zcela
vychladnout pfiblizné 10-20 minut.

,EEQ” - Toto varovani znameng, Ze snimac teploty je odpojen. Program zastavte
stisknutim tlacitka START/STOP (viz obrazek 2 nize) a odpojte napdjeci kabel. v
Kontaktujte nejblizsi autorizované servisni stfedisko, kde vam snimac¢ zkontroluji, opravi
nebo provedou elektrické/mechanické nastaveni.
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UDRZOVANI V TEPLE

Po dokonceni programu peceni pekérna 10krat pipne a na 1 hodinu se prepne do
rezimu udrzovani v teple. Zobrazi se,0:00 a 33} Po 60 minutach se na LCD displeji
zobrazi @

Chcete-li zrusit proces udrzovani v teple, podrzte stisknuté tlacitko START/STOP na 3
sekundy.

TIP: Vyjmutim chleba ihned po dokonceni programu peceni zabranite ztmavnuti karky.

PROGRAMY

1.

Zékladni chléb

Bily a michany chléb sestavajici zejména ze zakladni chlebové mouky.

Francouzsky chléb

Svétly chléb z jemné mouky. Chléb je nadychany a ma kfupavou klirku. Toto neni
vhodné k peceni receptd, které obsahuji maslo, margarin nebo mléko.

Celozrnny chléb

Obsahuje hlavné celozrnnou chlebovou mouku. Toto nastaveni ma delsi predehreyv,
aby zrno nasaklo vodou a nabobtnalo. Nedoporucuje se pouzivat funkci zpozdéni,
protoze to mulze vést ke Spatnym vysledkdm peceni. Cela psenice obvykle vytvari
kfupavou tlustou karku.

Sladky chléb

Toto nastaveni pro sladké pecivo je ur¢eno k peceni chlebt s vysokym obsahem
cukru, tuk( a bilkovin, které maji tendenci rychle hnédnout. Diky delsi fazi kynuti
bude chléb lehky a vzdusny.

Bezlepkovy chléb

Chléb z bezlepkovych mouk a smési. Bezlepkové mouky potrebuji delsi dobu pro
pfijem tekutin a maji rzné vlastnosti kynuti.

Rychly chléb

Doba hnéteni, kynuti a peceni je kratsi nez u klasického chleba, ale delsi nez u
ultrarychlého chleba. Vnitini struktura chleba je hustsi.

Rychly chléb se vyrabi z prasku do peciva a sody bikarbony, které se aktivuji vihkosti
a teplem. Pro perfektni rychly chléb doporucujeme umistit vSechny tekutiny na dno
formy na chléb a suché pfisady na vrch. BEhem pocéatecniho michani tésta na rychly
chléb se suché pfisady mohou hromadit v rozich formy, a m{ze byt nutné pomoci
hnéteni gumovou lopatkou, abyste predeslo shlukim mouky.

Kolac

Tento program smés uhnéte, vykyne a upece, kynuti probihd pomoci sody nebo
prasku do peciva.

Dezert

Hnéteni a peceni potravin s vétsim mnozstvim tuku a bilkovin.

Ryzovy chléb

Uvarenou ryzi vmichdme do mouky v poméru 1:1.



10. Kukufi¢ny chléb
Uvarenou kukufici vmichejte do mouky v poméru 1:5.

11. Fialovy chléb
Uvarenou fialovou ryzi vmichejte do mouky v poméru 1:3.

12. Hnédy chléb
Zitnou mouku vmichejte do chlebové mouky v poméru 1:3.

13.Kase
Vytvorte kasi smichanim ryze, lotosu, longanu, Cervené fazole, vic¢ince ¢inského,
Cervenych datli a arasidd.

14. Lepkava ryze
Michanim a zahfivanim vytvofite kouli z lepkavé ryze.

15. Mix
Program pro michani, aby se mouka a tekutiny diikladné promichaly.

16.Tésto
Tento program pfipravi kynuté tésto na buchty, pizzu atd. Tento program
neobsahuje peceni.

17. Hnéteni
Program na hnéteni, bez kynuti nebo peceni. Pouziva se pro pfipravu tésta na pizzu
atd.

18. RyZové vino
Program na kynuti a peceni lepkavé ryze.

19. Jogurt
Program pro pfipravu jogurtu.

20.Dzem
Tento program se pouziva pro pfipravu dzema z ¢erstvého ovoce a marmelady z
pomerancl. NezvySujte mnozstvi ani nenechte hmotu prekypét pres pecici formu
do peciciho prostoru. Pokud k tomu dojde, okamzité spotiebi¢ vypnéte a formu na
chléb opatrné vyjméte. Nechte trochu vychladnout a dikladné vycistéte.

21.Rozmrazovani
Program pro rozmrazovani zmrazenych potravin.

22. Oprazeni za stalého michani
Michani a peceni suchého ovoce, jako jsou arasidy, séja atd.

23.Kynuti a peceni
Program na kynuti a peceni bez hnéteni. Tento program je vhodny pro chleby,
které potiebuji dal$i manualni zpracovani. Po ru¢nim zpracovani tésta nebo pfi
zpracovani pomoci programu MIX Ize napfiklad umichat pozadovany tvar nebo
pridat pfisady. Po tomto procesu vlozte tésto zpét do formy na chléb a poté zvolte
tento program pro automatické dokonceni kynuti a peceni.



24, Peceni
Program pro dodate¢né peceni chleba, pokud je tésto velmi svétlé nebo se
nepropeklo.V tomto programu nedochazi k hnéteni ani k odpocinku tésta.
25.Domaci chléb
Chcete-li pouzit tento program, stisknéte tla¢itko HOMEMADE (DOMACI CHLEB).
Muzete urcit, kolik minut v kazdé fazi se bude tésto hnist, kynout, péct a udrzovat v
teple. Casovy rozsah naleznete v tabulce nize.

POZNAMKA: Skladovéani doméciho chleba

Cerstvé upeceny chléb je nejlepsi, kdyz se zkonzumuje co nejdfive. Zbyly chléb miizete
skladovat v uzavieném plastovém sacku az tii dny pii pokojové teploté. Chcete-li chléb
skladovat delsi dobu, vlozte zapecetény plastovy sdc¢ek do chladnicky az na 10 dni.

PROGRAM HOMEMADE (DOMACI CHLEB)

Nastaveni programu Predvoleny ¢as (min) Nastavitelny ¢as (min)

Hnéteni 1 15 0-30
Odpocivani 1 3 0-30
Hnéteni 2 20 0-30
Odpocivani 2 10 0-30
Hnéteni 3 0 0-25
Kynuti 1 42 0-60
Kynuti 2 40 0-60
Kynuti 3 0 0-60
Peceni 50 0-80
Udrzovani v teple 60 0-60

Cas odlozeni 15 hodin
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Peceni:
Stisknutim tlacitka zvolte program 24, poté stisknutim tlacitka START/
STOP spustite program..

Hnéteni
’ Stisknutim tlacitka zvolte program 17, poté stisknutim tlacitka START/

STOP spustite program.

Faze123
Tato ¢isla oznacuji, ve které fazi zvoleny program pracuje. Napf. v programu hnéteni se
rozdélila na fazi 1, fazi 2 a fazi 3.

PROGRAM HOMEMADE (DOMACi CHLEB)

Stisknutim tohoto tlacitka zvolite program home-made, v programu menu muzete
nastavit cas kazdého procesu hnéteni, kynuti, peceni. Vhodné pro DIY chléb.

PRED PRVNIM POUZITIM

Umyjte a osuste formu na chléb a hnétaci lopatku.

POZNAMKA: Ve formé na chléb nepouzivejte kovové nafadi, protoze mize poskodit
nepfilnavy povrch.

POZOR! Hrozi nebezpeti spadnuti pekarny na chléb, protoze se mlize béhem cyklu
hnéteni kyvat a posouvat. Vzdy umistéte pekarnu do stfedu pracovni plochy, co nejdale
od okraje.

1. Zkontrolujte, zda nékteré dily nechybi nebo nejsou poskozené.

2. Vydistéte viechny dily dle popisu v kapitole ,CISTENI A UDRZBA".

3. Pekarnu nastavte na rezim peceni a pecte naprazdno asi 10 minut. Potom nechte
vychladnout a oddélené casti opét ocistéte. Pi prvnim zapnuti mize ze spotrebice
vychdzet trochu koufe a/nebo zdpachu. To je normalni a zmizi po prvnim nebo
druhém pouziti. Ujistéte se, Ze spotiebi¢ ma dostate¢né vétrani.

4. Dukladné osuste vsechny dily a sestavte je, spotiebic je pfipraven k pouziti.
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Podrobné pokyny

(® Pomoci rukojeti formy na chléb oto¢te naddobu proti sméru hodinovych ruci¢ek a
poté ji vytahnéte ze spotiebice.

(@ Zatlatte hnétaci lopatku na hnaci htidel uvnitt formy na chléb.

Ry
— Hnétaci
lopatka

—— Hnaci hridel

S

(

.

@%@
f

Forma na chléb

(® Do formy na chléb pridejte ingredience v pofadi uvedeném v receptu. Nejprve
pridejte tekutiny, cukr a sil, poté mouku a nakonec kvasek.

@ Petlivé odmétte a pridejte ingredience do formy na chléb v PRESNEM poradi
uvedeném v receptu.

(® POZNAMKA: V mouce udélejte prstem malou prohluben, do které pfidejte drozdi.
Dbejte na to, aby drozdi nepfislo do kontaktu se soli nebo tekutinami.

POSLEDNI: Kvasnice. MUSI byt oddéleny od tekutych
ingredienci

DRUHE: Suché prisady (cukr, s, tuk, mouka)

PRVNI: Tekuté ingredience pokojové teploty

TIP: Pfed zahajenim zvazte viechny ingredience véetné doplnk (ofechy, rozinky).
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® Vlozte formu na chléb do pekarny a oto¢enim ve sméru hodinovych ruci¢ek se
ujistéte, Ze je pevné zajisténa na misté. Zaviete viko.

@ POZNAMKA: Pro spravné michani a hnéteni musi nddoba na chléb zapadnout na
misto.

Pripojte spotrebic. Zazni pipnuti a na LCD displeji se nastavi predvoleny program 1.

® Mackejte tla¢itko PROGRAM MENU, dokud se na displeji nezobrazi pozadovany
program.

Stisknutim tlacitka HMOTNOSTI posurite indikator na 500 g, 750 g, 1 000 g.

(V programu 7-8, 13-25 nelze pouzit tla¢itko HMOTNOSTI.)

@ Stisknutim tlacitka KURKA posunte indikdtor na pozadované nastaveni: Svétla,
Stfedni, Tmava. (V programu 13-22 nelze pouZit tlacitko KURKA.)

@ V ptipadé potreby pouzijte tla¢itko CASOVAC ODLOZENI. Mac¢kanim tlaitek + a
- zvysite nebo snizite ¢as cyklu zobrazeny na LCD displeji. (Funkce odlozeni neni
dostupnd v programech 6-8, 13, 15, 17-21)

@ POZNAMKA: Tuto funkci nepouzivejte pti pouzivani mléénych vyrobkd, vajec atd.
Pokud chcete, aby pekarna zacala pracovat okamzité, tento krok miZzete vynechat.

Jednim stisknutim tlacitka START/STOP spustite program. Pekérna jednou pipne
a na displeji se zobrazi,3:00". Dvojtecka mezi,3" a, 00" vSak neblikd stale a rozsviti
se indikator. Hnétaci lopatka za¢ne michat vase ingredience. Pokud byl aktivovan
Casovac zpozdéni, hnétaci lopatka nebude michat ingredience, dokud se program
nespusti.

@9 B&hem provozu uslysite 5 pipnuti; mGzZete otevfit viko a nasypat dopliiky (ofechy,
ovoce). Tato funkce je nastavitelna v programech 1-6, 9-12. Toto nacasovani se u
jednotlivych programi lisi.

Po dokonceni procesu zazni deset pipnuti a automaticky se zvoli funkce udrzovani
teploty na 1 hodinu. Stisknutim tla¢itka START/STOP na 3 sekundy proces zastavite
a funkce udrzovani teploty se vypne. Odpojte napajeci kabel a poté oteviete viko
pomoci rukavic na peceni.

@D Pred pfemisténim chleba nechte nddobu mirné vychladnout. Pouzitim kuchynskych
rukavic opatrné otocte nddobu proti sméru hodinovych rucicek, aby jste ji odemdkli,
a zvednéte rukojet, abyste ji vyjmuli ze spotiebice.

UPOZORNENI: Spottebi¢ a chléb mohou byt velmi horké! Vzdy s nimi zachazejte
opatrné.

Pomoci chnapek na peceni otocte formu dnem vzharu (se sklopenou rukojeti formy
na peceni) na dratény chladici rost nebo cistou varnou desku a jemné protiepejte,
dokud chléb nevypadne. Pomoci neptilnavé Spachtle jemné uvolnéte boky chleba z
formy.

Pfed krajenim nechte chléb asi 20 minut vychladnout. Chléb doporucujeme krajet
elektrickym kraje¢em nebo zubatym nozem, ne nozem na ovoce nebo kuchyriskym
nozem, protoze muze dojit k deformaci chleba.

@) Pokud v chlebu zlistane hnétaci lopatka, jemné ji vyjméte pomoci $pachtle nebo
podobného naradi. Chléb je horky, nikdy nevyjimejte hnétaci lopatku rukou. Pokud
spotiebi¢ nepouzivate nebo je-li program ukoncen, odpojte napajeci kabel.
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POZNAMKA: Zbyly chléb mizete skladovat v uzavieném plastovém sacku az tfi dny
pfi pokojové teploté. Chcete-li chléb skladovat delsi dobu, vlozte zapecetény plastovy
sacek do chladni¢ky az na 10 dni.

VYJMUTI CHLEBA

Forma na chléb a pecici komora budou horké, proto pfi manipulaci pouzivejte
kuchynské rukavice. Vyberte formu na chléb zvednutim rukojeti a jejim otocenim proti
sméru hodinovych rucic¢ek. Tak formu odemknete a vytahnéte ji pfimo nahoru z pecici
komory.

Otocte formu na chléb a opatrné protrepejte, dokud chléb z formy nevypadne. Pred
kradjenim nechte chléb 10 minut vychladnout na mfizce a krajejte nozem na chléb.

TIP: Pokud z bochniku nevypadne hnétaci lopatka, odstrante ji pomoci Spachtle nebo
podobného malého naradi.

INGREDIENCE

1. Chlebova mouka

Chlebova mouka je nejdulezité;jsi slozkou pfi vyrobé chleba a doporucuje se ve vétsiné
receptll na kvaskovy chléb. Ma vysoky obsah lepku (Ize ji tedy nazvat i moukou s
vysokym obsahem lepku a vysokym obsahem bilkovin) a zabrariuje tomu, aby se chléb
po vykynuti srazil. Mouka se lisi podle regionu. Obsah lepku je vy3si nez u univerzalni
mouky, takze se da pouzit pro pfipravu chleba s vétsim objemem a vétsi vnitini
strukturou.

2, Viceucelova mouka
Mouka, kterd neobsahuje prasek do peciva, vhodna k peceni,rychlého” chleba.
Chlebova mouka je vhodnéjsi pro kvaskové chleby.

3. Celozrnna mouka

Celozrnnad mouka se mele z celého p3eni¢ného zrna. Chléb vyrobeny zcela nebo
¢astecné z celozrnné mouky ma vyssi obsah vldkniny a vyzivnych latek. Celozrnna
mouka je tézsi a v dlisledku toho mohou byt bochdnky mensi a maji hrubsi strukturu.
Obsahuje také pseni¢nou slupku a lepek. Mnoho receptl se pro dosazeni co nejlepsiho
vysledku obvykle kombinuje s celozrnnou moukou nebo chlebovou moukou.
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4, Cerna pseniéna mouka

Cerna p$eni¢na mouka nazyvana také ,Zitna mouka” je druh mouky s vysokym
obsahem vldkniny a je podobna celozrnné mouce. Pro ziskani objemu po vykynuti je
tfeba ji pouzit v kombinaci s vysokym podilem chlebové mouky.

5. Samokyp¥ici mouka
Mouku, ktera obsahuje prasek do peciva, pouziva se pfevazné k vyrobé kolacu.
Samokypfici mouku nepouzivejte v kombinaci s drozdim.

6. Kukufi¢na mouka a mouka z ovesnych viocek

Kukufi¢na mouka a ovesnd mouka se melou z kukufice a ovesnych vloc¢ek oddélené.
Jsou to pfidavné slozky pfi vyrobé hrubého chleba, které se pouzivaji ke zvyraznéni
chuti a textury.

7. Cukr

Cukr je ,potravou” pro drozdi, zlepsuje chut a barvu chleba. Je to velmi dulezity prvek
pfi kynuti tésta na chléb. Bézné se pouziva bily cukr, v nékterych receptech se viak
mUze vyZzadovat také hnédy cukr, mouckovy cukr nebo bavinény cukr.

8. Drozdi

Kvasnice jsou zZivy organismus a mély by se uchovavat v chladnicce, aby zUstaly Cerstvé.
Jako potravu potiebuji sacharidy nachazejici se v cukru a mouce. Drozdi pouzivané v
receptech na peceni chleba se prodava pod nékolika rdznymi nazvy: cerstvé drozdi
(preferované), aktivni susené drozdi a instantni drozdi.

Béhem procesu kynuti produkuji kvasinky oxid uhlicity, ktery roztdhne chléb a zmék¢i
vnitfni strukturu.

1 polévkova IZice suseného drozdi = 3 1Zicky suseného drozdi
1 polévkova Izice suseného = 15 ml drozdi
1 ¢ajova lzicka suSeného drozdi =5 ml

Pfred pouzitim zkontrolujte datum spotieby drozdi nebo kondici kvasku. Po kazdém

pouziti ihned vratte do chladnicky. Selhani kynuti tésta je obvykle zpisobeno $patnymi
kvasnicemi.
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TIP: Chcete-li zkontrolovat, zda je vas kvasek Cerstvy a aktivni:

(1) Nalijte 1 Salek (237 ml) teplé vody (45-50 °C) do odmérky.

(2) Pridejte 1 ¢ajovou IZi¢ku (5 ml) bilého cukru do $alku a promichejte, poté pridejte 1
polévkovou IZici (15 ml) drozdi.

(3) Umistéte odmérku na teplé misto asi na 10 minut. Vodu nemichejte.

(4) Cerstvé, aktivni drozdi za¢ne bublat nebo ,riist”. Pokud se tak nestane, kvasinky jsou
mrtvé nebo neaktivni.

9. sul

SUl je potrebna ke zlepseni chuti chleba a barvy kirky. PouZiva se také k omezeni
aktivity kvasinek. V receptu nikdy nepouzivejte pfilis mnoho soli. Bez soli by byl chléb
objemnéjsi.

10. Vejce
Vejce mohou zlepsit strukturu chleba, ucinit chléb vyzivnéjsim a objemnéjsim. Vejce je
tfeba rozslehat s ostatnimi tekutymi ingrediencemi.

11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk mUze zpUsobit, ze chléb zmékne, zpomali a prodlouzi se jeho skladovatelnost.
Maslo pred pfidanim rozehrejte nebo nakrdjejte na malé kousky.

12. Prasek do peciva

Prasek do peciva se pouziva ke kynuti ultrarychlého chleba a kolace. Jelikoz
nepotiebuje ¢as na kynuti, produkuje vzduch, ktery vytvofi bubliny na zmékéeni
struktury chleba pomoci chemického principu.

13. Soda bikarbona
Funguje podobné jako prasek do peciva. Mlze se pouzit i v kombinaci s praskem do
peciva.

14.Voda a jiné tekutiny (vzdy pridejte jako prvni)

Voda je nezbytnou slozkou pti vyrobé chleba. Obecné by voda méla mit pokojovou
teplotu mezi 20 °C a 25 °C. Nékteré recepty mohou vyzadovat mléko nebo jiné tekutiny
ke zlepseni chuti chleba. Nikdy nepouzivejte mlécné vyrobky v kombinaci s funkci
odlozeni peceni.
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SPRAVNE MERENI

TIPY: Jednim z nejdulezitéjsich krokd pfi pripravé dobrého chleba je sprdvné méreni
ingredienci. Kazdou ingredienci diikladné zméfte a pridejte do formy na chléb v poradi
uvedeném v receptu.

Pro ziskani pfesného mnozstvi vdam doporucujeme pouzit odmérku, jinak chléb nebude
mit spravnou konzistenci.

Pfidavani ingredienci
Ingredience pfidavejte vzdy v poradi uvedeném v receptu.
PRVNI: Tekuté pfisady DRUHE: Suché prisady POSLEDNI: Kvasinky

Kvasinky by mély byt umistény pouze na suché mouce a nikdy by se nemély dostat do
kontaktu s tekutinou nebo soli.

Kdyz pouzivéte odlozeni, nikdy nepfidavejte suroviny podléhajici zkaze, jako jsou vejce
nebo mléko.

Po prvnim Gplném hnéteni se ozve pipnuti a do smési mizete vlozit ovocné prisady.
Pokud ovocné slozky pridate velmi brzy, chut se po dlouhém michani snizi.

Tekuté ingredience

Voda, ¢erstvé mléko nebo jiné tekutiny musite zméfit odmérkami s jasnym oznacenim.
Polozte odmérku na pult a kontrujte hladinu tekutiny. Pfi méfeni kuchyriského oleje
nebo jinych pfisad dikladné ocistéte odmérku.

Suché ingredience

Suché ingredience odmérte tak, ze do odmérky opatrné nasypete mouku atd. a

po naplnéni zarovnejte nozem. Nikdy nepouzivejte odmérku k nabirani suchych
ingredienci pfimo z baleni, protoze tak mliZzete pfidat az jednu polévkovou Izici
ingredienci navic. Do odmérky neklepejte.

TIP: Pfed odméfenim mouku promichejte, aby se provzdusnila. Pfi odmérovéani malého
mnozstvi suchych ingredienci, jako je stl nebo cukr, pouzijte odmérku a ujistéte se, ze
je zarovnana.
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CISTENi A UDRZBA

Pred ¢isténim odpojte napdjeni. Kabel, zastrcku ani kryt neponofujte do zadné kapaliny.
Pred ¢isténim nechte pekarnu zcela vychladnout.

1.

Cisténi hnétaci lopatky: Pokud se hnétaci lopatka jen tézko odstrariuje z chleba,
pfidejte vodu na dno formy na chléb a nechte namacet 1 hodinu. Lopatku
opatrné otfete vihkou bavinénou utérkou. Forma na chléb i hnétaci lopatka jsou
komponenty vhodné pro myti v mycce nadobi.

Cisténi formy na chléb: Vyjméte formu na chléb oto¢enim proti sméru hodinovych
rucic¢ek a poté zvednéte rukojet. Vnitini a vnéjsi plochy otfete vihkou utérkou,
nepouzivejte zddné ostré ani abrazivni istici prostfedky, abyste neposkodili
nepfilnavy povrch. Pfed opétovnym vlozenim musi byt forma na chléb zcela
vysusena.

POZNAMKA: Formu na chléb a hnétaci lopatku Ize myt v myéce nadobi. Vnéjsi
strana formy na chléb a dno se mohou obarvit. To je normalni.

Cisténi krytu a vika: Po pouziti nechte jednotku vychladnout. K otfeni vika, krytu,
pecici komory a vnitirku okénka pouzijte vihkou utérku. K ¢isténi nepouzivejte zadné
abrazivni ¢istici prostredky, protoze by se tim poskodil vysoky lesk povrchu. Pfi
¢isténi nikdy neponoftujte kryt do vody.

POZNAMKA: Doporuc¢ujeme pi ¢isténi viko nerozebirat.

Pfed zabalenim pekarny na uskladnénim se ujistéte, ze zcela vychladla, je ¢ista a
sucha a ze je viko zaviené.

Provozni prostiedi

Spotrebi¢ dobfe pracuje v Sirokém rozsahu teplot, ale pfi pouziti ve velmi teplé nebo
velice chladné mistnosti bude rozdil ve velikosti bochniku. Doporucujeme, aby teplota
v mistnosti byla v rozmezi 15 °C az 34 °C.
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ODSTRANENI MOZNYCH PROBLEMU

zved| viko nahoru.

odméreny (pfilis mnoho
drozdi, mouky).

* hnétaci lopatka neni ve formé
na chléb.

* Zapomnéli jste pridat sal.

C. PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI

1 Zépach nebo zépach po | * Mouka nebo jiné pfisady * Zastavte pekarnu a nechte Uplné
spaleni. se vysypaly do peciciho vychladnout. Otfete prebyte¢nou

prostoru. mouku nebo jiné ingredience
z peciciho prostoru papirovou
utérkou.

2 Prisady se nemichaji, * Forma na chléb nebo hnétaci | * Ujistéte se, ze je hnétaci lopatka
hrozi poskozeni motoru. lopatka nemusi byt spravné spravné instalovana na htideli.

nainstalovany. * Odmérite ingredience presné.
* PFilis mnoho ingredienci.

3 Po stisknuti tlacitka * Vnitini teplota pekdrny na * Mezi programy nechte spotiebic
START/STOP se zobrazi chléb je velmi vysoka. vychladnout. Spotfebi¢ odpojte,
LHHH" oteviete viko a vyjméte formu na

chléb. Pfed spusténim nového
programu nechte 15-30 minut
vychladnout.

4 | Okénko je zamlzené * Toto se muUze vyskytnout * Kondenzace obvykle zmizi béhem
nebo pokryté béhem program hnéteni peceni. Okénko mezi jednotlivymi
kondenzaci. nebo kynuti. pouzitimi dobfe vycistéte.

5 | Schlebem vychézii * Hrubsi klirka pfi nastaveni * Neni neobvyklé, ze hnétaci lopatku
hnétaci lopatka. tmavé karky. vyjmete spolu s bochnikem chleba.

Kdyz bochnik vychladne, lopatku
odstrarite pomoci Spachtle.

6 | Tésto se nepromichd * Forma na chléb nebo hnétaci | * Ujistéte se, ze forma na chléb je
ddkladné, mouka a lopatka nemusi byt spravné bezpecné vloZzena do spottebice
ostatni pfisady jsou nainstalovany. a hnétaci lopatka je pevné
nahromadéné na * PFilis mnoho ingredienci. instalovéna na htideli.
bocich formy na chléb, * Bezlepkové tésto je obvykle | * Ujistéte se, ze ingredience jsou
bochnik chleba je obalen velmi vihké. MGzete ho pfesné odméreny a pridany ve
moukou. seskrébat ze stran gumovou spravném poradi.

$pachtli. * Po upeceni a vychladnuti Ize z
bochniku odstranit prebyte¢nou
mouku.

7 | Chléb pfilis vykynul nebo | * Pfisady nejsou spravné * Pfesné odmérte vsechny

ingredience a ujistéte se, Ze jste
pridali cukr a stl.

* Zkuste snizit mnozstvi kvasnic o 1/4
¢ajové Izicky (1,2 ml).

* Zkontrolujte instalaci hnétaci
lopatky.
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PROBLEM

MOZNA PRICINA

RESENI

Chléb nekyne, bochnik
je nizky.

* Nepresné odmérené
ingredience nebo neaktivni
drozdi.

* Béhem piipravy tésta nebo
peceni jste otevieli viko.

* Pfesné odmeérte vsechny
ingredience.

* Zkontrolujte datum spotieby drozdi
a mouky.

* Tekutiny musi mit pokojovou
teplotu.

9 | Chléb mé po upetenina | * Tésto vykynulo velmirychle. | * Béhem peceni neotevirejte viko.
vrchu prohluben. * P¥ilis mnoho drozdi nebo * Vlyberte moznost tmavsi kdrky.
vody.
* Pro dany recept byl zvolen
nespravny program.
10 | Karka je velmi svétla. * Béhem peceni jste otevieli * Béhem peceni neotevirejte viko.
viko. * Vyberte moznost tmavsi klrky.
11 | Kirka je velmi tmava. * Recept s velkym obsahem * Mirné snizte mnozstvi cukru.
cukru. * Vlyberte moznost svétlejsi kirky.
12 | Bochnik chleba je * P¥ilis mnoho drozdi nebo * Pfesné odmérte vsechny
naklonény. vody. ingredience.
* Pfed kynutim a pecenim * Mirné snizte mnozstvi drozdi nebo
bylo tésto odsunuto hnétaci vody.
lopatkou na jednu stranu. * Nékteré bochdnky nemusi byt
rovnomérné tvarovany, zejména ty
s celozrnnou moukou.
13 | Bochniky maji rizné * Lisi se podle druhu chleba. * Celozrnné nebo vicezrnné chleby
tvary. jsou hutnéjsi a mohou byt nizsi nez
zakladni bilé pecivo.
14 | Chléb je uvniti duty * Tésto je velmi mokré, pfidali | * Pfesné odméfte vsechny
nebo dérovany. jste hodné drozdi, nepfidali ingredience.
jste sul. * Mirné snizte mnozstvi drozdi nebo
* Voda je velmi tepla. vody. Zkontrolujte mnozstvi soli.
* Pouzijte vodu pokojové teploty.
15 | Nedopeceny nebo * PFilis mnoho tekutin, * Snizte mnozstvi tekutiny a peclivé
lepkavy chléb. nespravné zvoleny program. odmérte prisady.
* Zkontrolujte program zvoleny pro
dany recept.
16 | Chléb se pfi krajeni * Chléb je velmi horky. * Pfed krajenim nechte chléb 15-30
rozmacka. minut vychladnout na mfizce.
17 | Chléb ma tézkou, hutnou | * PFilis mnoho mouky, stara * Zkuste pridat vice vody nebo
strukturu. mouka. pouzijte méné mouky.
* Malo vody. * Celozrnné pecivo bude mit tézsi
strukturu.
18 | Dno nadoby na chléb * Po umyti v my¢ce nadobi. * Je to normalni a nebude to mit vliv

ztmavlo nebo je skvrnité.

na funkénost formy na chléb.

EKOLOGICKA LIKVIDACE

I Vy mUzete pfispét k ochrané Zivotniho prostiedi! Nezapomerite
dodrzovat mistni predpisy a nefunk¢ni elektrické spotfebice odevzdejte

v mistnim stredisku pro likvidaci odpadu.
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RECEPTY

Program Ingredience Mnozstvi Mnozstvi Mnozstvi Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 10009
[1] voda 100 ml 190 ml 280 ml
[2] maslo 1PL/10g 12PL/20g 2'3PL/30g
[3] sal 1/2CL/4g 3/4CL/7¢ 1C€L/10g |vlozte do rohu
[4] cukr 1/2CL/4g 3/4CL/7g 1CL/10g |vlozte do rohu
1 Zahkllla':inl mouka s
chie 51 vysokym 1"20odmérky / | 2"2odmérky / | 3"2 odmérky /
obsahem 2209 3409 5009
lepku
vlozte na suchou
instantni = fyg i mouku, aby se
611 drozdi 1ck/39 1HCL/Sg 1 2BCLIT9  edotklo z4dné
tekutiny
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
[1] voda 120 ml 160 ml 210 ml
[2] maslo 2PL/26g 22PL/38¢g 3PL/459g
[3] sal 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5¢g vlozte do rohu
2 ) mouka s
Francoyzsky (4] vysokym 2 odmérky / 2"2 odmeérky / 3 odmeérky /
chléb obsahem 290 g 3609 4359
lepku
vlozte na suchou
instantni - - A mouku, aby se
[5] drozdi 2/3CL/3g 1CL/3g 1" CL/4g nedotklo 4dné
tekutiny
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
[1] voda 180 ml 220 ml 270 ml
[2] maslo 2PL/26g 22PL/38¢g 3PL/459g
[3] sal 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5¢g vlozte do rohu
[4] cukr 1¥4PL/21g 2PL/269g 3PL/39¢g vlozte do rohu
i mouka s
3 Celoz'rnny 51 vysokym 12 odmérky / | 2 odmérky / 24 odmérky /
chléb obsahem 2409 290g 3259
lepku
6] celozrnna 1/3 odmérky/ | 1/2odmérky | 3/4 odmérky /
mouka 509 /709 1109
vlozte na suchou
instantni a mouku, aby se
T droxdi 23CL/2g | 1CL/39 1"CL/49 | edotklo Zidné
tekutiny.
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Program Ingredience Mnozstvi Mnozstvi Mnozstvi Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
[1] voda 120 ml 160 ml 200 ml
[2] maslo 12PL/20g 2PL/269g 22PL/32g
[3] sal 1/2CL/2g 1/2CL/2g 1/2C€L/2g |vlozte dorohu
4] veice 1 celé vejce / 1 celé vejce/ 1 celé vejce /
) 609 609 609
[5] cukr 2PL/30g 3PL/45¢g 4PL/60g vlozte do rohu
4 sll‘i;f’:y 6] odstiedéné | 1/4 odmérky/ | 1/3 odmérky | 1/2 odmérky /
chie mléko 359 /479 70g
mouka s
71 vysokym 2 odmérky / 2¥odmérky / | 3"2odmérky /
obsahem 2909 809 5009
lepku
Vlozte na suchou
instantni - - . mouku, aby se
[8] drozdi 3/4CL/24¢9 1CL/3g 1CL/3¢g nedotklo 4dné
tekutiny.
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
[1] voda 140 ml 190 ml 230 ml
[2] maslo 2PL/26¢g 22PL/33¢g 3PL/39¢g
[3] sul 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5¢ vlozte do rohu
4] veice 1 celé vejce / 1 celé vejce / 1 celé vejce /
) 609 609 609
5 [5] cukr 2PL/26¢g 22PL/32¢g 3PL/39¢g vlozte do rohu
Bezlepkovy
chléb 6] bezlepkova | 1**odmérky/ | 2odmérky/ 24 odmérky /
mouka 2559 290g 3209
kukufi¢na 1/4 odmérky / | 1/2odmérky | 3/4 odmérky / mze se nahradit
[7] ovesnou
mouka 359 /7049 1159
moukou
vlozte na suchou
instantni 1 2 & 2 mouku, aby se
(8] drozdi 1"CL/5g 1"CL/5g 1"CL/59 nedotklo zadné

tekutiny
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Program Ingredience Mnozstvi Mnozstvi Mnozstvi Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
teplota vody
[1] voda 140 ml 190 ml 230 ml 40-50°C
[2] maslo 2PL/269g 2"2pL/33¢g 3PL/39¢g
[3] sul 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5g vlozte do rohu
6 Rychly [4] cukr 1PL/ 149 2PL/269g 3PL/39¢g vloZte do rohu
chléb mouka s
51 vysokym 2 odmérky/ | 22 odmérky / 3 odmérky /
obsahem 2909 360 g 4359
lepku
vlozte na suchou
instantni a2 2 = 3 mouku, aby se
(6l drozdi 1"CL/5g 1"CL/5g 28779 nedotklo zadné
tekutiny.
7 Kolac

« Tento program neni vhodny pro vsechny typy kolacd, jako je napfiklad sendvi¢
Victoria nebo kolace, které vyzaduji vlozeni do horkeé trouby.
« Kolac se pripravuje podle receptu v samostatné misce a poté se pece ve formé na

chléb.
«  Smichejte ingredience v misce. Dno a boky formy vylozte pecicim papirem a nalijte
smes.
[1] Hladka mouka 2859
2] Soda bikarbona 1CL
[3] sal 172 CL
[4] Maslo 11049
(5] Cukr 2259
[6] Vejce z volného vybéhu 2ks
[7] Banany 2ks
[8] Mléko 50 ml
[91 Vanilkovy extrakt 1CL
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« Maslo a cukr spolu vyslehejte do pény a poté zaslehejte vejce.
.« Pridejte rozmackané banany, mléko a vanilkovy extrakt.
+ Nalijte mokrou smés do pecici formy chleba (ujistéte se, ze je michaci lopatka na

misté.)

« Do mokré smési pridejte mouku, sodu bikarbonu a sull.
«  Zvolte program 14.

8 Dezert
[1 Vejce (mirné promichana) 3 ks
[2] Varena ryze 1 odmeérka
(3] Cukr 1/8 odmérky
[4] Hrozinky 1/4 odmérky
[5] Vanilka 1CL
(6] Skofice 1CL
[71 MIéko 2 odmérky / 400 ml
Program Ingredience Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznéamka
hmotnost chleba 5009 7509 10009
[11 voda 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olej 2PL/269g 22PL/38¢g 3PL/45¢g
[3] sal 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5g vlozte do rohu
[4] vejce 1ks/609g 1ks/60g 1ks/60g
[5] cukr 2PL/26¢g 2'2PL/32g 3PL/39¢g vlozte do rohu
9 R)’(i’covy mouka s
chléb (6l vysokym 2 odmérky/ | 2">odmérky / 3 odmérky /
obsahem 2909 3609 4359
lepku
[7] | varendryze 1/4 odmérky 1/3 odmérky 1/2 odmérky
vloZte na suchou

tekutiny.
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Program Ingredience Mnozstvi Mnozstvi Mnozstvi Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 10009
[1] voda 140 ml 190 ml 240 ml
[2] olej 2PL/26¢g 22pL/38¢g 3PL/45¢g
[3] sul 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5g vlozte do rohu
[4] vejce 1ks/60g 1ks/60g 1ks/60g
[5] cukr 2PL/26¢g 2"2pL/32¢g 3PL/39¢g vlozte do rohu
10 Kukufiény mouka s
chléb 6] vysokym 2 odmeérky / 22 odmérky / 3 odmérky /
obsahem 290 g 360 g 4359
lepku
kukufi¢né N N .
[7] kousky 1/4 odmérky 1/3 odmérky 1/2 odmérky
vlozte na suchou
instantni . - . mouku, aby se
(8l drozdi 23¢CL/29 1CL739 1CL/39 nedotklo zadné
tekutiny.
hmotnost chleba 5009 7509 10009
[1] voda 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olej 2PL/26¢g 22pPL/38¢g 3PL/45¢g
[3] sul 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5g vlozte do rohu
[4] vejce 1ks/60g 1ks/609g 1ks/60g
[5] cukr 2PL/26¢g 2"2pL/32¢g 3PL/39¢g vlozte do rohu
11 mouka s
Fialovy 6] vysokym 2 odmérky/ | 22 odmérky / 3 odmérky /
chléb obsahem 290g 3609 435¢g
lepku
dusend
[7] fialova 1/4 odmérky 1/3 odmérky 1/2 odmérky
lepkava ryze
vlozte na suchou
instantni = = a2 mouku, aby se
(8l drozdi 23¢CL/29 1CL739g 1"eL/4g nedotklo zadné

tekutiny.
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Program Ingredience Mnozstvi Mnozstvi Mnozstvi Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 10009
[1] voda 180 ml 230 ml 255 ml
smetana/
[2] maslo 269 399 459
[3] stl 29 39 49q
12 titinova
Hnédychleb | [41 | o 269 399 459
[5] | zitnd mouka 709 1459 1809
[6] | bilda mouka 2159 290¢g 325¢g
instantni
UV rozdi 39 49 59
Y. predvolena hodnota 1:30; doba kynuti: 40 minut, doba peceni 50 minut; k dispozici je
13 Kasa [2] . .
tlacitko barvy karky
[1] voda 250 ml 350 ml 450 ml S funkcemi
peceni a michani
14 Lepkava namocte
ryze 121 | lepkavé ryza 280g 420¢ 560 g lepkavou ryzi
30 minut pred
pouzitim.
[1] voda 330 ml
[2] sal 1¢CL vlozte do rohu
[3] olej 2PL
15 Mix
mouka s
(4] vysokym 4 odmérky /
obsahem 560 g
lepku
16 Tésto

Tento program uhnéte tésto a necha ho vykynout, pak ho vytvarujete a upecete ve
své bézné troubé.
Pripravte si ingredience podle receptu a vyberte si spravny program. Kdyz je tésto
hotové, vytvarujte ho, nechte jesté vykynout a pak jej sami upecte.
Kdyz tento program dokon¢i svou ¢innost, pfipravené tésto se bude snéze tvarovat,
pokud jej pfed manipulaci vyklopite na jemné pomouceny val.
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[1 voda 350 ml
[21 sal 12 CL vlozte do rohu
[3] olej 2PL
[41 cukr 2CL vlozte do rohu
mouka s vysokym
1 obsahem lepku 6009
(6] instantni drozdf 17 CL Yl,OZt‘? na sthou mouku, aby se nedotklo
23dné tekutiny.
Program Ingredience Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznamka
pfiméfené
m voda mnozstvi
2] sme:cana/ 1¢L
17 Hnéteni maslo
[3] stl 3PL
4] titinova pfiméfené
melasa mnozstvi
pred pouzitim
P na 30 minut
18 RyZové [11 | lepkava ryze 5009 namotte do
vino vody
pfiméfené
(2] voda mnozstvi
[1] mléko 1000 ml
19 bakterie
[2] mlé¢ného 100 ml
Jogurt -
kvaseni
[3] cukr 60g
jahody, i
11 jemné 720 ml rozmichat na
nakrajené kaSovitou,
. pokud je tieba,
[2] (rozsg:;ltoén j | 173 odmeérky/ miizete pfidat
20 Diem s y 809 trochu vody
[3] cukr 1 Oggﬁoe;ka / podle chuti
citronova
[4] <tava 3PL/30g
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Program Ingredience | Mnozstvo | Mnozstvo | Mnozstvo Poznamka
21 0 predvolend hodnota je 0:30, nastavit mizete v rozsahu od 0:10 do 2:00, kazdé
Rozmrazovani stisknuti zméni hodnotu o 10 minut
[1] arasidy | 3009 | |
22 Oprazeni
za stalého predvolena hodnota je 0:30, nastavit mlzete v rozsahu od 0:10
michani [2] do 2:00, kazdé stisknuti zméni hodnotu +/- o T minutu a kazdé
podrzeni zméni hodnotu +/- o 10 minut
23 Kynuti a 0 predvolena hodnota je 1:30, doba kynuti je 40 minut, doba peceni 50 minut, k
peceni dispozici je tlacitko barvy karky
predvolend hodnota je 0:30, nastavit mlzete teplotu peceni stisknutim tlacitka kérky:
24 Peéeni [1] 100 °C (svétla kdrka), 150 °C (stfedni karka); 200 °C (tmava karka),

vychozi nastaveni je 150 °C

25 Domaci
chléb

(1

timto tlacitkem spustite program na peceni domaciho chleba,
v tomto programu mUze uzivatel nastavit ¢as kazdého procesu - hnéteni, kynuti,
peceni
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ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotiebic predstavuje 24 mésicl od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po piedlozeni
originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a ¢itelnym razitkem
prodejce. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotiebice, které se poskodi z diivodu poruch ve vyrobé spotiebice.
Po uplynuti zaru¢ni doby bude spottebic opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo Urazy osob, zvifat z
dlvodu nespravného poutziti spotiebi¢e a nedodrzeni pokyntl v navodu k pouZziti. Viyrobek je uréen vyhradné jako domaci
spotiebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smluvni zaruka je 6 mésicli, pokud je kupujici podnikatel - fyzickd osoba a spotiebi¢
kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuziti (§ 429 Obchodniho zékoniku). Zaruka se snizuje dle § 619 odst. 2
obcanského zakoniku na 6 mésicl pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho casti

- navady zplsobené nevhodnym zachdzenim nebo umisténim.

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

- nespravné pouzivéan, skladovan nebo prenasen.

- nazaruku 24 mésicll se nevztahuji opravy, napfiklad: vyména zarovky, trubice, ¢isténi a odvapnovani kavovard, zehlicek,
zvlh¢ovacd, atd. Zde bude uctovano servisem za smluvni cenu.

- pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjisténa zadna zévada nebo nebudou splnény zaru¢ni podminky, uhradi rezijni
naklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupuijici.

- zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydélecné cinnosti v provozovnach.

- zavada byla zpusobena vnéjsimi a zivelnimi podminkami (napf. poruchami v elektrické siti nebo bytové instalaci)

- zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatiovani vady ze strany spotfebitele bude zasildno postou nebo pfepravni sluzbou musi byt zabaleno v
obalu vhodném pro prepravu tak, aby se zabranilo poskozeni vyrobku.

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na zna¢ky: ARDES, Guzzanti, Scarlett, Luxell, Graef
CERTES spol. sr.o.

Doninska 83

463 34 Hradek nad Nisou

Tel./fax 482771487 - pfijem oprav- servis.

Tel./fax 482718718 - néhradni dily

Mobil: 721018073, 731521116, 608719174

Pracovni doba 8 - 16,30

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

Tento oddil vyplrite prosim hllkovym pismem a prilozte k vyrobku.
Odesilatel:

Pfijmeni/jméno:
Stat/PSC/obec/ulice:

Telefonni ¢islo:

Cislo/oznaceni (zbozni) polozky:

Datum/misto prodeje:

Popis zavady:

Déatum/podpis:

Zaruka se nevztahuje.

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

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



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

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

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na urcena sbérna mista, kde budou

pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich muzete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pom(izete zachovat cenné piirodni zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich dopadt na Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt dusledky
nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho
sbérného mista.

PYi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s nérodnimi predpisy udéleny pokuty.

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

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

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

Dovozce:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
WWW: WWW.privest.cz
Email: info@privest.cz
Telefon: (+420) 241 410 819



BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

Pred pouzitim elektrického spotrebica vzdy dodrziavajte nasledujice zakladné pokyny:

1. Precitajte si vietky tieto pokyny a odlozte si ich pre pouzitie v buducnosti.

2. Pred pouzitim skontrolujte, ¢i napatie v elektrickej zasuvke zodpovedd napatiu
uvedenému na typovom stitku spotrebica.

3. Tento spotrebic nie je urc¢eny na pouzivanie osobami (vratane deti) so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami, alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak nie su pod dohladom, alebo ak neboli pou¢ené o pouzivani
spotrebic¢a osobou zodpovednou za ich bezpecénost.

4. Ak spotrebi¢ pouzivaju deti, je potrebny prisny dozor. Deti by mali byt pod
dozorom, aby ste zabezpecilo, Ze sa so spotrebicom nebudu hrat.

5. Nedotykajte sa horucich povrchov. Pouzite rukovéte alebo ovladacie prvky. Na
manipuldciu s hortcou formou na chlieb alebo hordcim chlebom vzdy pouzivajte
kuchynské rukavice.

6. Po vybrati formy na chlieb zo spotrebica nikdy nevkladajte ruky do priestoru rary.
Vykurovacia jednotka bude stéle hortca.

7. Aby ste predisli urazom elektrickym prudom neponarajte kébel, zastrcky ani
pekareni na chlieb do vody alebo inej tekutiny.

8. Ked'spotrebi¢ nepouzivate, alebo pocas Cistenia spotrebica vytiahnite zastr¢ku zo
zasuvky. Pred vkladanim alebo vyberanim casti spotrebica, alebo pred cistenim
nechajte spotrebic vychladnut.

9. Neprevadzkujte spotrebic¢ s poskodenym kdblom alebo zastr¢kou, alebo ak
nefunguje spravne, spadne alebo je akymkolvek sp6sobom poskodeny. Vratte
spotrebic vyrobcovi alebo do najblizsieho autorizovaného servisného strediska na
kontrolu, opravu alebo elektrické/mechanické nastavenie.

10. Pouzivanie prislusenstva, ktoré neodporuca vyrobca spotrebica, moze sposobit
zranenie.

11. Nepouzivajte vonku. Spotrebi¢ je urceny len na pouzitie v domdacnosti.

12. Nenechavajte kabel visiet cez okraj stola alebo pultu alebo polozeny cez horuci
povrch.

13. Neumiestriujte spotrebi¢ na horuci plynovy alebo elektricky horédk, do jeho blizkosti,
ani do vyhriatej rdry.

14. Pri premiestnovani spotrebica s hortcim olejom alebo inymi hortcimi tekutinami
musite byt mimoriadne opatrni.

15. Spotrebi¢ nikdy nezapinajte bez spravne umiestnenych prisad vo forme na chlieb.

16. Pri vyberani chleba nikdy neudierajte po forme na pecenie chleba, pretoze ju
mozete poskodit.

17. Spotrebi¢ vypnete prepinac¢om (START/STOP) a naslednym vytiahnutim zastreky zo
zasuvky.



18. Neumiestrujte oci ani tvar do tesnej blizkosti okienka z tvrdeného skla.
V pripade, ze bezpecnostné sklo praskne, moze Vam spdsobit poranenia.

19. Toto zariadenie je vybavené uzemnenou zéstrckou. Uistite sa, Ze zadsuvka vo vasom
dome je dobre uzemnena.

20. Pocas pecenia sa nedotykajte ziadnych pohyblivych alebo rotujucich ¢asti
spotrebica.

21.Nepouzivajte spotrebi¢ na iné tcely, len na tie, na ktoré je urceny.

22.Doékladne vycistite vnutro rury. Neposkriabte ani neposkodte rirku vyhrievacieho
telesa.

CASTI A FUNKCIE SPOTREBICA

Zasobnik na prisady

Okienko o Hnetacia lopatka
Veko spotrebica Ovléadaci panel
) e
Forma na 21 Telo spotrebica
chlieb oy
= /,/
ME
= g g 2
==
&g g
!
Odmerka Lyzicova odmerka Hacik Hnetacia

(na odstranenie lopatka
hnetacej lopatky)
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ZAPNUTIE

Pripojte pekdaren na chlieb k elektrickej zasuvke, zaznie pipnutie a na displeji sa zobrazi
»3:00" Dvojbodka medzi,3" a, 00" viak neblikd neustale. Hodnota,1” je predvoleny
program. Sipky ukazuju na hodnotu,750 g“ a, MEDIUM", kedZe ide o predvolené
nastavenia.

TLACIDLO START/STOP

Jednym stlacenim tlacidla START/STOP spustite program. Indikator sa rozsvieti,
dvojbodka na displeji ¢asu zac¢ne blikat a program sa spusti. Po spusteni programu su
vietky tlacidla okrem tlacidla START/STOP neaktivne.

Podrzanim tlac¢idla START/STOP na 0,5 sekundy prepnete do reZzimu pauzy, ak do 3
minut nevykonate Ziadnu operaciu, spotrebi¢ bude pokracovat v prevadzke az do
konca nastaveného programu.

Podrzanim tlac¢idla START/STOP na 3 sekundy zrusite program, ozve sa pipnutie,
ktoré oznédmi, Ze program bol zruseny. Tato funkcia pomoze zabranit akémukolvek
nedmyselnému preruseniu prevadzky programu.

Ak chcete chlieb vybrat, stlacte tlacidlo START/STOP, ¢im ukon¢ite cyklus pecenia.

PREDPROGRAMOVANE MENU

Stla¢enim tla¢idla MENU zvolte pozadovany program. Po kazdom stlaceni (sprevadzané
kratkym pipnutim) sa program zmeni. Opakovanym kratky stla¢anim tlacidla sa bude
prislusné ¢islo programu cyklicky zobrazovat na LCD displeji.

FARBA KORKY
Stla¢enim tlacidla Farba korky vyberte poZzadované nastavenie: Svetld, Stredna alebo
Tmava korka {J (3 . Toto tlacidlo je mozné pouzit v programoch: Menu 1-12, 23, 24.

HMOTNOST

Vyber hmotnosti (500 g, 750 g, 1 000 g) Stlacenim tlac¢idla WEIGHT zvolte pozadovanu
hrubd hmotnost. Pod vybratou hmotnostou zobrazi sa indikator.
Toto tlacidlo je mozné pouzit v nasledujucich programoch: Menu 1-6, 9, 10, 11,12



¢ASOVAC ODLOZENIA (,+ alebo -*) &

Ak chcete, aby spotrebic nezacal pracovat okamzite, mozete pouzit toto tlacidlo na
nastavenie Casu odlozenia.

Stlac¢enim tlacidla,+ alebo - zvolte ¢as, ako dlho bude trvat, kym bude vas chlieb
upeceny”. Upozornujeme, Ze ¢as oneskorenia by mal zahimat aj ¢as pecenia zvoleného
programu. To znamen4, Ze po uplynuti ¢asu oneskorenia je mozné podavat horuci
chlieb. Najskor musite zvolit program a farbu korky a potom stlacenim .+ alebo -*
predizit alebo skratit ¢as odlozenia v krokoch po 10 minttach. Maximalne odloZenie je
15 hodin.

POZNAMKY:

. Cas odlozenia nastavte po zvoleni PROGRAMOVEHO MENU, HMOTNOSTI a FARBY
KORKY.

«  Funkciu odlozenia nepouzivajte pri receptoch, ktoré obsahuju mliecne alebo iné
prisady, ako su vajcia, mlieko, smotana alebo syr.

PRERUSENIE NAPAJANIA

V pripade vypadku elektrickej energie do 10 minut bude proces pecenia chleba
automaticky pokracovat, a to aj bez stlacenia tlacidla START/STOP. Ak je ¢as vypadku
elektrickej energie dlhsi ako 15 minut, spotrebi¢ nebude pokracovat v prevadzke a
zobrazenia na LCD displeji sa vratia spat na predvolené nastavenia. Ak cesto zacalo
kysnut, vyhodte ingrediencie z formy na chlieb a za¢nite odznova. Ak cesto pred
vypadkom elektrickej energie este nepreslo do fazy kysnutia stlacenim tlacidla START/
STOP mozete pokracovat v programe od zaciatku.

VAROVANIA NA DISPLEJI

+HHH" - Toto varovanie znamenj, Ze teplota vo vnutri formy na chlieb je velmi vysoka.
Stlacenim tlacidla START/STOP (pozrite si obrazok 1) zastavte program, odpojte
napdjaci kdbel, otvorte veko spotrebica a pred opatovnym spustenim nechajte
spotrebic Uplne vychladnut priblizne 10-20 minut.

,EEQ” - Toto varovanie znamena, ze snimac teploty je odpojeny. Program zastavte
stla¢enim tlacidla START/STOP (pozrite si obrazok 2 nizsie) a odpojte napajaci kabel.

v Kontaktujte najbliz3ie autorizované servisné stredisko, kde vdam snimac skontroluju,
opravia alebo urobia elektrické/mechanické nastavenie.

[
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UDRZIAVANIE V TEPLE

Po dokonceni programu pecenia pekaren 10-krat pipne a na 1 hodinu sa prepne do
rezimu udrziavania v teple. Zobrazi sa,0:00 a f*. Po 60 minttach sa na LCD displeji
zobrazi @

Ak chcete zrusit proces udrZiavania v teple, podrzte stlacené tlacidlo START/STOP na 3
sekundy.

TIP: Vybratim chleba ihned po dokon¢eni programu pecenia zabranite stmavnutiu
korky.

PROGRAMY

1.

Zékladny chlieb

Biely a miesany chlieb pozostavajuci najma zo zakladnej chlebovej muky.
Francuzsky chlieb

Svetly chlieb z jemnej muky. Chlieb je nadychany a ma chrumkavu kérku. Toto nie je
vhodné na pecenie receptov, ktoré obsahuju maslo, margarin alebo mlieko.
Celozrnny chlieb

Obsahuje hlavne celozrnnu chlebovid muku. Toto nastavenie ma dlhsi predhrey,
aby zrno nasiaklo vodou a napucalo. Neodporuca sa pouzivat funkciu oneskorenia,
pretoze to moze viest k zlym vysledkom pecenia. Celad pSenica zvycajne vytvéara
chrumkavu hrubu korku.

Sladky chlieb

Toto nastavenie pre sladké pecivo je ur¢ené na pecenie chlebov s vysokym
obsahom cukru, tukov a bielkovin, ktoré maju tendenciu rychlo hnednut. Vdaka
dlhsej faze kysnutia bude chlieb lahky a vzdusny.

Bezlepkovy chlieb

Chlieb z bezlepkovych muk a zmesi. Bezlepkové muky potrebuju dlhsi ¢as na prijem
tekutin a maju rézne vlastnosti kysnutia.

Rychly chlieb

Cas miesenia, kysnutia a pecenia je kratsi ako pri klasickom chlebe, ale dlhsi ako pri
ultrarychlom chlebe. Vnutorna struktura chleba je hustejsia.

Rychly chlieb sa vyrdba z prasku do peciva a sédy bikarbony, ktoré sa aktivuju
vlhkostou a teplom. Pre perfektny rychly chlieb odporic¢ame umiestnit vietky
tekutiny na dno formy na chlieb a suché prisady na vrch. Poc¢as pociato¢ného
miesania cesta na rychly chlieb sa suché prisady m6zu hromadit v rohoch formy, a
mbze byt potrebné pomdct mieseniu gumenou lopatkou, aby ste predislo zhlukom
muky.

Kolac

Tento program zmes vymiesi, vykysne a upecie, kysnutie prebieha pomocou sody
alebo prasku do peciva.

Dezert

Miesenie a pecenie potravin s va¢sim mnozstvom tuku a bielkovin.

Ryzovy chlieb

Uvarenu ryzu vmiesame do muky v pomere 1:1.



10. Kukuri¢ny chlieb
Uvarenu kukuricu vmieSajte do muky v pomere 1:5.
11. Fialovy chlieb
Uvarenu fialovu ryzu vmiesajte do muky v pomere 1:3.
12. Hnedy chlieb
Raznu muku vmiesajte do chlebovej muky v pomere 1:3.
13.Kasa
Vytvorte kasu zmieSanim ryZze, lotosu, longanu, ¢ervenej fazule, vlkovca ¢inskeho,
Cervenych datli a arasidov.
14. Lepkava ryza
Miesanim a zahrievanim vytvorite gulku z lepkavej ryze.
15. Mix
Program na miesanie, aby sa muka a tekutiny dékladne premiesali.
16. Cesto
Tento program pripravi kysnuté cesto na buchty, pizzu, atd.
Tento program neobsahuje pecenie.
17. Miesenie
Program na miesenie, bez kysnutia alebo pecenia. PouZiva sa na pripravu cesta na
pizzu atd.
18. RyZové vino
Program na kysnutie a pecenie lepkavej ryze.
19. Jogurt
Program na pripravu jogurtu.
20.Dzem
Tento program sa pouziva na pripravu dzemov z Cerstvého ovocia a marmelady z
pomarancov. Nezvysujte mnozstvo ani nenechajte hmotu prekypiet cez formu na
pecenie do priestoru na pecenie. Ak k tomu dojde, okamzite spotrebi¢ vypnite a
formu na chlieb opatrne vyberte. Nechajte trochu vychladnut a dokladne vycistite.
21.Rozmrazovanie
Program na rozmrazovanie zmrazenych potravin.
22.Oprazenie za staleho miesania
Miesanie a pecenie suchého ovocia, ako su arasidy, soja atd.
23.Kysnutie a pecenie
Program na kysnutie a pecenie bez miesenia. Tento program je vhodny pre chleby,
ktoré potrebuju dalSie manudlne spracovanie. Po ru¢énom spracovani cesta alebo
pri spracovani pomocou programu MIX je mozné napriklad vymiesit poZzadovany
tvar alebo pridat prisady. Po tomto procese vloZte cesto spat do formy na chlieb a
potom zvolte tento program na automatické dokoncenie kysnutia a pecenia.



24, Petenie
Program na dodatoc¢né pecenie chleba, ak je cesto velmi svetlé alebo sa
neprepieklo. V tomto programe nedochadza k mieseniu ani k odpocinku cesta.
25.Domaci chlieb
Ak chcete pourzit tento program, stlacte tlac¢idlo HOMEMADE (DOMACI CHLIEB).
Mézete urcit, kolko minut v kazdej faze bude sa bude cesto miesit, kysnut, piect a
udrziavat v teple. Casovy rozsah najdete v tabulke niz3ie.

POZNAMKA: Skladovanie domaceho chleba

Cerstvo upeceny chlieb je najlepsi, ked sa skonzumuje ¢o najskér. Zvysny chlieb mézete
skladovat v uzavretom plastovom vrecku az tri dni pri izbovej teplote. Ak chcete chlieb
skladovat dIhsi ¢as, vloZte zapecatené plastové vrecko do chladni¢ky az na 10 dni.

PROGRAM HOMEMADE (DOMACI CHLIEB)

Nastavenie programu Predvoleny ¢as (min) Nastavitelny ¢as (min)

Miesenie 1 15 0-30
Odpocivanie 1 3 0-30
Miesenie 2 20 0-30
Odpocivanie 2 10 0-30
Miesenie 3 0 0-25
Kysnutie 1 42 0-60
Kysnutie 2 40 0-60
Kysnutie 3 0 0-60
Pecenie 50 0-80
Udrziavanie v teple 60 0-60

Cas odlozenia 15 hodin




uvoD

1BR

Pecenie:
Stla¢enim tlacidla zvolte program 24, potom stla¢enim tlacidla START/
STOP spustite program.

Miesenie
’ Stla¢enim tlacidla zvolte program 17, potom stla¢enim tlac¢idla START/

STOP spustite program.

Faza123
Tieto ¢isla oznacuju, v ktorej fdze zvoleny program pracuje. napr. v programe miesania
sa rozdelila na fazu 1, fazu 2 a fazu 3.

PROGRAM HOMEMADE (DOMACI CHLIEB)

Stlacenim tohto tlacidla zvolite program home-made, v programe menu mézete
nastavit ¢as kazdého procesu napr. miesenie, kysnutie, pecenie. Vhodné na DIY chlieb.

PRED PRVYM POUZITIM

Umyte a osuste formu na chlieb a hnetaciu lopatku.

POZNAMKA: Vo forme na chlieb nepouzivajte kovové naradie, pretoze méze poskodit
neprilnavy povrch.

POZOR! Hrozi nebezpecenstvo spadnutia pekarne na chlieb, pretoze sa méze pocas
cyklu miesenia kyvat a posuvat. Vzdy umiestnite pekaren do stredu pracovnej plochy,
¢o najdalej od okraja.

1. Skontrolujte, ¢i niektoré diely nechybaju alebo nie su poskodené.

2. Vyeistite vietky diely podla popisu v kapitole ,CISTENIE A UDRZBA".

3. Pekaren nastavte na rezim pecenia a pecte naprazdno asi 10 minut. Potom nechajte
vychladnut a oddelené casti opat ocistite. Pri prvom zapnuti moze zo spotrebica
vychddzat trochu dymu a/alebo zapachu. To je normdlne a zmizne po prvom alebo
druhom pouziti. Uistite sa, Ze spotrebi¢ ma dostatocné vetranie.

4. Dokladne osuste vietky diely a zostavte ich, spotrebic je pripraveny na pouzitie.
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Podrobné pokyny

(@ Pomocou rukoviti formy na chlieb oto¢te nadobu proti smeru hodinovych ruéiciek
a potom ju vytiahnite zo spotrebica.

(@ Zatlatte hnetaciu lopatku na hnaci hriadel vo vnutri formy na chlieb.

IS
— Lopatka na
miesenie

—— Hnaci hriadel

S

(«

(6

N\

Forma na chlieb

5
[

(® Do formy na chlieb pridajte ingrediencie v poradi uvedenom v recepte. Najskor
pridajte tekutiny, cukor a sol, potom muku a nakoniec kvasok.

@ Starostlivo odmerajte a pridajte ingrediencie do formy na chlieb v PRESNOM poradi
uvedenom v recepte.

(® POZNAMKA: V muke urobte prstom malu priehlbinu, do ktorej pridajte drozdie.
Dbajte na to, aby drozdie neprislo do kontaktu so solou alebo tekutinami.

POSLEDNE: Kvasinky. MUSIA byt oddelené od tekutych
ingrediencii

DRUHE: Suché prisady (cukor, sol, tuk, muka)

PRVE: Tekuté ingrediencie izbovej teploty

TIP: Pred zac¢atim odmerajte vietky ingrediencie vratane doplnkov (orechy, hrozienka).
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® Vlozte formu na chlieb do pekdrne a otocenim v smere hodinovych ruciciek sa
uistite, Ze je pevne zaistend na mieste. Zatvorte veko.

@ POZNAMKA: Pre spravne mieanie a miesenie musi nddoba na chlieb zapadnut na
miesto.

Pripojte spotrebic. Zaznie pipnutie a na LCD displeji sa nastavi predvoleny program 1.

@ Stlacajte tlac¢idlo PROGRAM MENU, pokym sa nezobrazi pozadovany program.

Stlacanim tlacidla HMOTNOSTI posurite indikator na 500 g, 750 g, 1 000 g.

(V programe 7-8, 13-25 nie je mozné pouzit tlacidlo HMOTNOSTI.)

@) Stlacenim tlacidla KORKA posunite indikator na poZzadované nastavenie: Svetl3,
Stredna, Tmava. (V programe 13-22 nie je mozné pouzit tlacidlo KORKA.)

@ V pripade potreby pouzite tla¢idlo CASOVAC ODLOZENIA. Stla¢anim tlacidiel +a -
zvysite alebo zniZite ¢as cyklu zobrazeny na LCD displeji. (Funkcia odloZenia nie je
dostupnd v programoch 6-8, 13, 15, 17-21)

@ POZNAMKA: Tuto funkciu nepouzivajte pri pouzivani mlie¢nych vyrobkov,
vajec atd. Ak chcete, aby pekaren zacala pracovat okamzite, tento krok mézete
vynechajte.

Jednym stlacenim tlacidla START/STOP spustite program. Pekaren raz pipne a na
displeji sa zobrazi,3:00”. Dvojbodka medzi,3” a,,00” v3ak neblika stéle a rozsvieti
sa indikator. Hnetacia lopatka za¢ne miesat vase ingrediencie. Ak bol aktivovany
Casovac oneskorenia, hnetacia lopatka nebude miesat ingrediencie, pokym sa
program nespusti.

@9 Pocas prevadzky budete po¢ut 5 pipnuti; mézete otvorit veko a nasypat doplnky
(orechy, ovocie). Tato funkcia je nastavitelna v programoch 1-6, 9-12. Toto
nacasovanie sa pri jednotlivych programoch lisi.

Po dokonceni procesu zaznie desat pipnuti a automaticky sa zvoli funkcia
udrziavania teploty na 1 hodinu. Stlacenim tlacidla START/STOP na 3 sekundy
proces zastavite a funkcia udrziavania teploty sa vypne. Odpojte napajaci kabel a
potom otvorte veko pomocou rukavic na pecenie.

@ Pred premiestnenim chleba nechajte nddobu mierne vychladnut. Pouzitim
kuchynskych rukavic opatrne otocte nadobu proti smeru hodinovych ruciciek, aby
ste ju odomkli, a zodvihnite rukovat, aby ste ju vybrali zo spotrebica.
UPOZORNENIE: Spotrebic a chlieb m6zu byt velmi hortce! Vzdy s nimi
zaobchddzajte opatrne.

Pomocou chinapiek na pecenie otoc¢te formu hore dnom (so sklopenou rukovatou
formy na pecenie) na droteny chladiaci rost alebo cistd varnt dosku a jemne
potraste, kym chlieb nevypadne. Pomocou neprilnavej Spachtle jemne uvolnite
boky chleba z formy.

Pred krajanim nechajte chlieb asi 20 minut vychladnuat. Chlieb odporuc¢ame
krajat elektrickym kraja¢om alebo zubatym nozom, nie noZom na ovocie alebo
kuchynskym nozom, pretoze moze dojst k deformdcii chleba.

@) Ak v chlebe zostane hnetacia lopatka, jemne ju vyberte pomocou $pachtle alebo
podobného naradia. Chlieb je hortci, nikdy nevyberajte hnetaciu lopatku rukou. Ak
spotrebi¢ nepouzivate alebo ak je program ukonceny, odpojte napajaci kabel.
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POZNAMKA: Zvysny chlieb méZete skladovat v uzavretom plastovom vrecku az tri dni
priizbovej teplote. Ak chcete chlieb skladovat dIhsi ¢as, vlozte zapecatené plastové
vrecko do chladni¢ky az na 10 dni.

VYBRATIE CHLEBA

Forma na chlieb a komora na pecenie budu horuce, preto pri manipulacii pouzivajte
kuchynské rukavice. Vyberte formu na chlieb zodvihnutim rukovati a jej otocenim
proti smeru hodinovych rucic¢iek. Tak formu odomknete a vytiahnite ju priamo hore z
komory na pecenie.

Otocte formu na chlieb a opatrne potraste, pokym chlieb z formy nevypadne. Pred
krajanim nechajte chlieb 10 minut vychladnut na mriezke a krajajte nozom na chlieb.
TIP: Ak z bochnika nevypadne hnetacia lopatka, odstrante ju pomocou Spachtle alebo
podobného malého naradia.

INGREDIENCIE

1. Chlebova muka

Chlebova muka je najdélezitejSou zlozkou pri vyrobe chleba a odporuca sa vo vacsine
receptov na kvaskovy chlieb. Ma vysoky obsah lepku (mozno ju teda nazvat aj mukou
s vysokym obsahom lepku a vysokym obsahom bielkovin) a zabrariuje tomu, aby sa
chlieb po vykysnuti zrazil. Mdka sa lisi podla regiénu. Obsah lepku je vyssi ako pri
univerzalnej muke, takze sa da pouzit na pripravu chleba s va¢sim objemom a vacsou
vnutornou Strukturou.

2, Viacucelova muka
Muka, ktora neobsahuje prasok do peciva, vhodna na pecenie ,rychleho” chleba.
Chlebova muka je vhodnejsia pre kvaskové chleby.

3. Celozrnna muka

Celozrnna muka sa melie z celého p3eni¢ného zrna. Chlieb vyrobeny uplne alebo
Ciastocne z celozrnnej muky ma vys$si obsah vldkniny a vyzivnych latok. Celozrnna
muka je tazsia a v désledku toho mézu byt bochniky mensie a maju hrubsiu Strukturu.
Obsahuje aj pseni¢nu Supku a lepok. Mnoho receptov sa pre dosiahnutie ¢o
najlepsieho vysledku zvycajne kombinuje s celozrnnou mukou alebo chlebovou
mukou.
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4, Cierna pseni¢na muka

Cierna p3eni¢na muka nazyvana aj,razna muka” je druh muky s vysokym obsahom
vldkniny a je podobna celozrnnej muke. Na ziskanie objemu po vykysnuti je potrebné
ju pouzit v kombinacii s vysokym podielom chlebovej muky.

5. Samokypriaca muka
Muku, ktord obsahuje prasok do peciva, pouziva sa prevazne na vyrobu koldcov.
Samokypriacu muiku nepouzivajte v kombinacii s drozdim.

6. Kukuri¢na muka a muka z ovsenych vlociek

Kukuri¢na muka a ovsena muka sa melu z kukurice a ovsenych vlociek oddelene. Su to
pridavné zlozky pri vyrobe hrubého chleba, ktoré sa pouzivaju na zvyraznenie chuti a
textary.

7. Cukor

Cukor je ,potravou” pre drozdie, zlepsuje chut a farbu chleba. Je to velmi dolezity prvok
pri kysnuti cesta na chlieb. BeZne sa pouziva biely cukor, v niektorych receptoch sa viak
méze vyzadovat aj hnedy cukor, praskovy cukor alebo bavineny cukor.

8. Drozdie

Kvasinky su zivy organizmus a mali by sa uchovévat v chladnicke, aby zostali Cerstvé.
Ako potravu potrebuju sacharidy nachddzajlce sa v cukre a muke. Drozdie pouzivané
v receptoch na pecenie chleba sa predavaju pod niekolkymi r6znymi ndzvami: cerstvé
drozdie (preferované), aktivne susené drozdie a instantné drozdie.

Pocas procesu kvasenia produkuju kvasinky oxid uhlicity, ktory roztiahne chlieb a
zmak<i vnatornd Struktaru.

1 polievkova lyZica suSeného drozdia = 3 lyzi¢ky suseného drozdia
1 polievkova lyZica suseného = 15 ml drozdia
1 ¢ajova lyzicka suSeného drozdia =5 ml

Pred pouzitim skontrolujte ddtum spotreby drozdia alebo kondiciu kvasku. Po kazdom

pouziti ihned'vratte do chladnicky. Zlyhanie kysnutia cesta je zvycajne spdsobené zlymi
kvasnicami.
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TIP: Ak chcete skontrolovat, ¢i je vas kvasok Cerstvy a aktivny:

(1) Nalejte 1 8alku (237 ml) teplej vody (45 - 50 °C) do odmerky.

(2) Pridajte 1 ¢ajovu lyzicku (5 ml) bieleho cukru do $alky a premiesajte, potom pridajte
1 polievkovu lyZicu (15 ml) drozdia.

(3) Umiestnite odmerku na teplé miesto asi na 10 minut. Vodu nemiesajte.

(4) Cerstvé, aktivne drozdie za¢ne bublat alebo ,rast”. Ak sa tak nestane, kvasinky st
mitve alebo neaktivne.

9. Sol’

Sol je potrebna na zlepsenie chuti chleba a farby korky. Pouziva sa aj na obmedzenie
aktivity kvasiniek. V recepte nikdy nepouzivajte velmi vela soli. Bez soli by bol chlieb
objemnejsi.

10. Vajcia
Vajcia moézu zlepsit strukturu chleba, urobit chlieb vyZivnejsim a objemnejsim. Vajce
treba rozslahat s ostatnymi tekutymi ingredienciami.

11.Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk méze spdsobit, ze chlieb zmikne a spomali predizi sa jeho skladovatelnost. Maslo
pred pridanim roztopte alebo nakréjajte na malé kusky.

12. Prasok do peciva

Prasok do peciva sa pouziva na kysnutie ultra rychleho chleba a kolaca. Kedze
nepotrebuje ¢as na kysnutie, produkuje vzduch, ktory vytvori bubliny na zmakcenie
Struktury chleba pomocou chemického principu.

13. Séda bikarbéna
Funguje podobne ako prasok do peciva. Méze sa pouzit aj v kombinacii s praskom do
peciva.

14.Voda a iné tekutiny (vzdy pridajte ako prvé)

Voda je nevyhnutnou zloZkou pri vyrobe chleba. Vo vseobecnosti by voda mala mat
izbovu teplotu medzi 20 °C a 25 °C. Niektoré recepty mézu vyzadovat mlieko alebo iné
tekutiny na zlep3enie chuti chleba. Nikdy nepouzivajte mlie¢ne vyrobky v kombinacii s
funkciou odlozenia pecenia.
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SPRAVNE MERANIE

TIPY: Jednym z najdélezitejsich krokov pri priprave dobrého chleba je sprdvne meranie
ingrediencii. Kazdu ingredienciu dékladne odmerajte a pridajte do formy na chlieb v
poradi uvedenom v recepte.

Na ziskanie presného mnozstva vdm odporucame pouzit odmerku, inak chlieb nebude
mat spravnu konzistenciu.

Pridavanie ingrediencii

Ingrediencie pridavajte vzdy v poradi uvedenom v recepte.
PRVE: Tekuté prisady

DRUHE: Suché prisady

POSLEDNE: Kvasinky

Kvasinky by mali byt umiestnené iba na suchej muke a nikdy by sa nemali dostat do
kontaktu s tekutinou alebo solou.

Ked pouzivate odlozenia, nikdy nepridavajte suroviny podliehajlce skaze, ako su vajcia
alebo mlieko.

Po prvom Uplnom mieseni sa ozve pipnutie a do zmesi mozete vlozit ovocné prisady.
Ak ovocné zlozky pridate velmi skoro, chut sa po dlhom miesani znizi.

Tekuté ingrediencie

Voda, ¢erstvé mlieko alebo iné tekutiny musite odmerat odmerkami s jasnym
oznacenim. Polozte pohar na pult a kontrujte hladinu tekutiny. Pri merani kuchynského
oleja alebo inych prisad dékladne ocistite odmerku.

Suché ingrediencie

Suché ingrediencie odmerajte tak, ze do odmerky opatrne nasypete muku atd. a

po naplneni zarovnajte nozom. Nikdy nepouzivajte odmerku na naberanie suchych
ingrediencii priamo z balenia, pretoze tak mozete pridat az jednu polievkovu lyzicu
ingrediencii navyse. Po odmerke neklepte.

TIP: Pred odmeranim muku premiesajte, aby sa prevzdusnila. Pri odmeriavani malého
mnozstva suchych ingrediencii, ako je sol'alebo cukor, pouzite odmerku a uistite sa, ze
je zarovnana.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred ¢istenim odpojte napdjanie. Kébel, zastr¢ku ani kryt neponarajte do Ziadnej
kvapaliny. Pred ¢istenim nechajte pekaren tplne vychladnut.

1.

Cistenie hnetacej lopatky: Ak sa hnetacia lopatka len tazko odstrafuje z chleba,
pridajte vodu na dno formy na chlieb a nechajte namacat 1 hodinu. Lopatku
opatrne utrite vlhkou bavinenou utierkou. Forma na chlieb aj hnetacia lopatka su
komponenty vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Cistenie formy na chlieb: Vyberte formu na chlieb oto¢enim proti smeru hodinovych
ruciciek a potom zodvihnite rukovat. Vnutorné a vonkajsie plochy utrite vihkou
utierkou, nepouzivajte ziadne ostré ani abrazivne cistiace prostriedky, aby ste
neposkodili neprilnavy povrch. Pred opatovnym vlozenim musi byt forma na chlieb
Uplne vysusena.

POZNAMKA: Formu na chlieb a hnetaciu lopatku je mozné umyvat v umyvacke
riadu. Vonkajsia strana formy na chlieb a dno sa mézu zafarbit. To je normalne.
Cistenie krytu a veka: Po pouziti nechajte jednotku vychladnut. Na utretie veka,
krytu, komory na pecenie a vnutra okienka pouzite vihku utierku. Na ¢istenie
nepouzivajte ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, pretoze by sa tym poskodil
vysoky lesk povrchu. Pri ¢isteni nikdy neponarajte kryt do vody.

POZNAMKA: Odporicame pri ¢isteni veko nerozoberat.

Pred zabalenim pekarne na uskladnenim sa uistite, ze Uplne vychladla, je ¢istd a
sucha a ze je veko zatvorené.

Prevadzkové prostredie

Spotrebi¢ dobre pracuje v Sirokom rozsahu teplét, ale pri pouziti vo velmi teplej alebo
velmi chladnej miestnosti bude rozdiel vo velkosti bochnika. Odporucame, aby teplota
v miestnosti bola v rozmedzi 15 °C az 34 °C.
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ODSTRANENIE MOZNYCH PROBLEMOV

C. PROBLEM

MOZNA PRIiCINA

RIESENIE

1 Zéapach alebo zapach po
spéleni.

* Muka alebo iné prisady sa
vysypali do priestoru na
pecenie.

* Zastavte pekaren a nechajte Gplne
vychladnut. Utrite prebyto¢nu
muku alebo iné ingrediencie z
priestoru na pecenie papierovou
utierkou.

2 Prisady sa nemiesaju,
hrozi poskodenie
motora.

* Forma na chlieb alebo
hnetacia lopatka nemusia byt
spravne nainstalované.

* Velmi vela ingrediencii.

* Uistite sa, Ze je hnetacia lopatka
spravne instalovana na hriadeli.
* Odmerajte ingrediencie presne.

3 Po stlaceni tlacidla
START/STOP sa zobrazi
+HHH"

* Vnutorna teplota pekérne na
chlieb je velmi vysoka.

* Medzi programami nechajte
spotrebic vychladnut.
Spotrebic odpojte, otvorte veko
a vyberte formu na chlieb. Pred
spustenim nového programu
nechajte 15 - 30 minut vychladnut.

4 | Okienko je zahmlené
alebo pokryté
kondenzaciou.

* Toto sa mdze vyskytnut pocas
programov miesania alebo
kysnutia.

* Kondenzacia zvycajne zmizne
pocas pecenia. Okienko medzi
jednotlivymi pouzitiami dobre
vydistite.

5 | Schlebom vychadza aj
hnetacia lopatka.

* Hrubsia korka pri nastaveni
tmavej korky.

* Nie je nezvycajné, ze hnetaciu
lopatku vyberiete spolu s
bochnikom chleba. Ked bochnik
vychladne, lopatku odstrante
pomocou Spachtle.

6 Cesto sa nepremiesa
dokladne, muka a
ostatné prisady su
nahromadené na bokoch
formy na chlieb, bochnik
chleba je obaleny
mukou.

* Forma na chlieb alebo
hnetacia lopatka nemusia byt
spravne nainstalované.

* Velmi vela ingrediencii.

* Bezlepkové cesto je zvycajne
velmi vihké. MéZete ho
zoskrabat zo stran gumovou
Spachtlou.

* Uistite sa, ze forma na chlieb je
bezpecne vlozena do spotrebica
a hnetacia lopatka je pevne
indtalovana na hriadeli.

* Uistite sa, Zze ingrediencie su presne
odmerané a pridané v sprdvnom
poradi.

* Po upeceni a vychladnuti je mozné
z bochnika odstranit prebyto¢nu
muku.

7 | Chlieb velmi vykysol
alebo podvihol veko
hore.

* Prisady nie su spravne
odmerané (velmi vela
drozdia, muky).

* hnetacia lopatka nie je vo
forme na chlieb.

* Zabudli ste pridat sol.

* Presne odmerajte vietky
ingrediencie a uistite sa, Ze ste
pridali cukor a sol.

* Skuste znizit mnozstvo kvasnic o
1/4 ¢ajovej lyzicky (1,2 ml).

* Skontrolujte instaldciu hnetacej
lopatky.
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PROBLEM

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Chlieb nekysne, bochnik
je nizky.

* Nepresne odmerané
ingrediencie alebo neaktivne
drozdie.

* Pocas pripravy cesta alebo
pecenia ste otvorili veko.

* Presne odmerajte vietky
ingrediencie.

* Skontrolujte datum spotreby
drozdia a muky.

* Tekutiny musia mat izbovu teplotu.

9 | Chlieb ma po upecenina | * Cesto vykyslo velmi rychlo. * Pocas pecenia neotvarajte veko.
vrchu priehlbinu. * Velmi vela drozdia alebo vody. | * Vyberte moznost tmavsej korky.
* Pre dany recept bol zvoleny
nespravny program.
10 | Korka je velmi svetla. * Pocas pecenia ste otvorili * Pocas pecenia neotvarajte veko.
veko. * Vyberte moznost tmavsej korky.
11 | Korka je velmi tmava. * Recept s velkym obsahom * Mierne znizte mnozstvo cukru.
cukru. * Vlyberte moznost svetlejsej korky
12 | Bochnik chleba je * Velmi vela drozdia alebo * Presne odmerajte vietky
nakloneny. vody. ingrediencie.
* Pred kysnutim a pe¢enim * Mierne znizte mnozstvo drozdia
bolo cesto odsunuté alebo vody.
hnetacou lopatkou na jednu | * Niektoré bochniky nemusia byt
stranu. rovhomerne tvarované, najma tie s
celozrnnou mukou.
13 | Bochniky maju rozne * Lisia sa podla druhu chleba. * Celozrnné alebo viaczrnné chleby
tvary. su hutnejsie a mézu byt nizsie ako
zakladné biele pecivo.
14 | Chliebje vovnutriduty | * Cesto je velmi mokré, pridali | * Presne odmerajte vietky
alebo dierovany. ste vela drozdia, nepridali ste ingrediencie.
sol. * Mierne znizte mnozstvo drozdia
* Voda je velmi tepla. alebo vody. Skontrolujte mnozstvo
soli.
* Pouzite vodu izbovej teploty.
15 | Nedopeceny alebo * Velmi vela tekutin, nespravne | * Znizte mnozstvo tekutiny a
lepkavy chlieb. zvoleny program. starostlivo odmerajte prisady.
* Skontrolujte program zvoleny pre
dany recept.
16 | Chlieb sa pri krdjani * Chlieb je velmi horuci. * Pred krajanim nechajte chlieb 15-30
roztlaci. minut vychladnut na mriezke.
17 | Chlieb ma tazky, hutnu * Velmi vela muky, stard muka. | * Skuste pridat viac vody alebo
Strukturu. * Malo vody. pouzite menej muky.
* Celozrnné pecivo bude mat tazsiu
Strukturu
18 | Dno nadoby na chlieb * Po umyti v umyvacke riadu. * Je to normalne a nebude to mat

stmavlo alebo je skvrnité.

vplyv na funkénost formy na chlieb.

EKOLOGICKA LIKVIDACIA

Aj Vy mozZete prispiet k ochrane Zivotného prostredial Nezabudnite
dodrziavat miestne predpisy a nefunkcné elektrické spotrebice

odovzdajte v miestnom stredisku na likvidaciu odpadu.
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RECEPTY

Program Ingrediencia Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 10009
[1] voda 100 ml 190 ml 280 ml
[2] maslo 1PL/10g 12PL/20g 2'3PL/30g
[3] sol 1/2CL/4g 3/4CL/7¢ 1C€L/10g |vlozte do rohu
[4] cukor 1/2CL/4g 3/4CL/7g 1CL/10g |vlozte do rohu
1 Zahl:!agny muka s
chite 51 vysokym 12pohara / 22 pohara / 32 pohara /
obsahom 2209 3409 5009
lepku
vlozte na suchu
instantné = fyg i muku, aby sa
(61 drozdie 1CL/39 17CL/59 2PCL/79 nedotklo Ziadnej
tekutiny
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
[1] voda 120 ml 160 ml 210 ml
[2] maslo 2PL/269g 22PL/38¢g 3PL/45¢g
[3] sol 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5¢g vlozte do rohu
2 Franctzsky mtle((als 22 pohéra/
chlieb VYSOKym . ponhara .
[4] obsahom 2 pohére/290g 3609 3 pohére/435g
lepku
vlozte na suchu
instantné - = A muku, aby sa
B3] drozdie 23¢CL/3g 1CL739 1"eL/4g nedotklo Ziadnej
tekutiny
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
[1] voda 180 ml 220 ml 270 ml
[2] maslo 2PL/269g 22PL/38¢g 3PL/45¢g
[3] sol 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5¢g vlozte do rohu
[4] cukor 1¥4PL/21g 2PL/269g 3PL/39¢g vlozte do rohu
i muka s
3 Celo.zrnny 51 vysokym 12" pohéra / 2 pohare / 24 pohéra /
chlieb obsahom 2409 290g 3259
lepku
6] celozrnna 1/3 pohéra / 1/2 pohéra / 3/4 pohéra /
muka 509 709 1109
vlozte na suchu
instantné a muku, aby sa
71 drozdie 23CL/29 1CL/39 1cL/4g nedotklo Ziadnej

tekutiny.
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Program Ingrediencia Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
[1] voda 120 ml 160 ml 200 ml
[2] maslo 12PL/20g 2PL/26g 22PL/32¢g
[3] sol 1/2CL/2g 1/2CL/2g 1/2C€L/2g |vlozte do rohu
4] vajce 1 celé vajce / 1 celé vajce / 1 celé vajce /
609 609 609
[5] cukor 2PL/30g 3PL/45¢ 4PL/60g vlozte do rohu
4 Sla'dky odstredené 1/4 pohéra / 1/3 pohéra / 1/2 pohéra /
chlieb (6l mlieko 359 479 70 g
muka s
7] ;’gzgﬁﬁ 2pohare/290g| 2 F;%hgéra r| 3 g’;ohgra /
lepku
Vlozte na suchu
w | e | secag | rese | resg e
tekutiny.
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
[1] voda 140 ml 190 ml 230 ml
[2] maslo 2PL/269g 2"2pL/33¢g 3PL/39¢g
[3] sol 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5g vlozte do rohu
4] vajce 1 celé vajce / 1 celé vajce / 1 celé vajce /
609 609 609
Bezlei covy | & cukor 2PL/26g | 2"™PL/32g | 3PL/39g |vlozte dorohu
chlieb 6l bezlepkova 134 pohaéra/ 2 pohare / 24 pohara /
muka 2559 290¢g 3209
7] kukulriéné 1/4 pohara / 1/2 pohara / 3/4pohdra/ |mobzesa naP’\radit’
muka 359 709 1159 ovsenou mukou
vloZte na suchu

tekutiny
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Program Ingrediencia Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
teplota vody
[1] voda 140 ml 190 ml 230 ml 40-50°C
[2] maslo 2PL/26g 2'2PL/33g 3PL/39g
[3] sol 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5g vlozte do rohu
6 Rychly [4] cukor 1PL/ 149 2PL/269g 3PL/39¢g vloZte do rohu
chlieb muka s
vysokym . 22 pohéra / .
[5] obsahom 2 pohare/290g 360 g 3 pohare/4359g
lepku
vlozte na suchu
instantné a2 2 = 3 muku, aby sa
(6l drozdie 1%CL/5g 17CL/5g 2PCL/7g nedotklo Ziadnej
tekutiny.
7 Kolac

« Tento program nie je vhodny pre vietky typy kolacov, ako je napriklad sendvic¢
Victoria alebo kolace, ktoré vyzaduju vlozenie do horucej rary.
«  Koldc sa pripravuje podla receptu v samostatnej miske a potom sa pecie vo forme

na chlieb.

« Zmiesajte ingrediencie v miske. Dno a boky formy vylozte papierom na pecenie a
nalejte zmes.

[1] Hladkéa muka 2859
2] Soda bikarbona 1CL
[3] Sol 172 CL
[4] Maslo 1109
[5] Cukor 2259
[6] Vajcia z volného vybehu 2 ks
[7] Banany 2ks
[8] Mlieko 50 ml
[91 Vanilkovy extrakt 1CL
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« Maslo a cukor spolu vyslahajte do peny a potom zaslahajte vajcia.

 Pridajte roztlatené banany, mlieko a vanilkovy extrakt.

« Nalejte mokru zmes do formy na pecenie chleba (uistite sa, Ze je miesacia lopatka

na mieste.)

« Do mokrej zmesi pridajte muku, sédu bikarbonu a sol.

«  Zvolte program 14.

8 Dezert
[11 Vajce (mierne premiesané) 3 ks
[2] Varena ryza 1 pohar
[3] Cukor 1/8 pohara
[4] Hrozienka 1/4 pohara
[5] Vanilka 1CL
[6] Skorica 1CL
[71 Mlieko 2 pohare /400 ml
Program Ingrediencia Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznéamka
hmotnost chleba 5009 7509 1000 g
[11 voda 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olej 2PL/269g 22PL/38¢g 3PL/45¢g
[3] sol 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5g vlozte do rohu
[4] vajce 1ks/609g 1ks/60g 1ks/60g
[5] cukor 2PL/26¢g 2'2PL/32g 3PL/39¢g vlozte do rohu
g I T R B
[6] (\)/gzgllﬁlyr; 2 pzogréa;e / 2 :f (;)Oh;ra / 3 pohére /4359
lepku
[7] | varendryza 1/4 pohara 1/3 pohara 1/2 pohara
vlozte na suchu
i8] ";f;gi’f 23¢L/2g 1CL/3g 1¢L/4g nmefj';“t'kalgéisaznej
tekutiny.
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Program Ingrediencia Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 10009
[1] voda 140 ml 190 ml 240 ml
[2] olej 2PL/26¢g 22pL/38¢g 3PL/45¢g
[3] sol 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5g vlozte do rohu
[4] vajce 1ks/60g 1ks/60g 1ks/60g
[5] cukor 2PL/26¢g 2"2pL/32¢g 3PL/39¢g vlozte do rohu
10 Kukuricny muka s
chlieb vysokym 2 pohare / 22 pohara / .
(6l obsahom 290 g 360 g 3pohdra/435g
lepku
[7] kukuricné 1/4 pohara 1/3 pohara 1/2 pohara
ktisky P P P
vlozte na suchu
instantné . - . muku, aby sa
(8l drozdie 23¢CL/29 1CL739 1CL/39 nedotklo Ziadnej
tekutiny.
hmotnost chleba 5009 7509 10009
[1] voda 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olej 2PL/26¢g 22pPL/38¢g 3PL/45¢g
[3] sol 2/3CL/3g 3/4CL/4g 1CL/5g vlozte do rohu
[4] vajce 1ks/60g 1ks/609g 1ks/60g
[5] cukor 2PL/26¢g 2"2pL/32¢g 3PL/39¢g vlozte do rohu
11 muka s
Fialovy vysokym 2 pohare / 22 pohara / .
chlieb (6l obsahom 290 g 360 g 3pohdre/435g
lepku
dusend
[7] fialova 1/4 pohara 1/3 pohara 1/2 pohara
lepkava ryza
vlozte na suchu
instantné = = a2 muku, aby sa
(8l drozdie 23¢CL/29 1CL739g 1"eL/4g nedotklo Ziadnej

tekutiny.
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Program Ingrediencia Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznamka
hmotnost chleba 5009 7509 10009
[1] voda 180 ml 230 ml 255 ml
smotana/
[2] maslo 269 399 459
12 [3] sol 29 39 49
Hnedy trstinova
chlielZ [4] melasa 264 399 459
[5] | razna muka 709 1459 1809
[6] | bielamuka 2159 290¢g 325¢g
instantné
71 drozdie 39 49 39
13 Kata 2] predvolena hodnota 1:30; ¢as kysnutia: 40 minut, ¢as pecenia 50 minut; k dispozicii je
tlacidlo farby korky
[1] voda 250 ml 350 ml 450 ml S funkciami
pecenia a
14 Lepkava nma:emssg,::
ryza [2] | lepkava ryza 2809 4209 5609 lepkavd ryzu
30 minut pred
pouzitim.
[1] voda 330 ml
[2] sol 1¢CL vlozte do rohu
[3] olej 2PL
15 Mix 3
muka s
(4] vysokym 4 pohére /
obsahom 560 g
lepku
16 Cesto

Tento program vymiesi cesto a nechd ho vykysnut, potom ho vytvarujete a upeciete
VO svojej beznej rure.
Pripravte si ingrediencie podla receptu a vyberte si spravny program. Ked'je cesto
hotové, vytvarujte ho, nechajte este vykysnut a potom ho sami upecte.

Ked tento program dokonci svoju ¢innost, pripravené cesto sa bude lahsie tvarovat,
ak ho pred manipuléciou vyklopite na jemne pomucenu dosku.
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[1 voda 350 ml
[21 sol 12 CL vlozte do rohu
[3] olej 2PL
[4] cukor 2CL vlozte do rohu
muka s vysokym obsahom
[5] lepku 6009
(6] instantné drosdie T EL Y!ozte na suchu muku, aby sa nedotklo
Ziadnej tekutiny.
Program Ingrediencia Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznamka
i voda primerané
mnozstvo
2] smotana/ 1¢L
17 Miesenie maslo
[3] sol 3PL
4] trstinova primerané
melasa mnozstvo
pred pouzitim
- na 30 minut
18 RyZové [1]1 | lepkava ryza 5009 namotte do
vino vody
2] voda primerané
mnozstvo
[1] mlieko 1000 ml
19 baktérie
[2] | mlie¢neho 100 ml
Jogurt .
kvasenia
[3] cukor 60g
jahody, S
1 jemne 720 ml rozmiesat na
nakrajané kasovitu, ak
Y je potrebné,
skrob , 1/3 pohara / mézete pridat
20Dzem | [2] | (rozpusteny 80g trochu vody
vo vode)
[3] cukor 1 pohér/260g podla chuti
citrénova
[4] ttava 3PL/30g
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Program Ingrediencia | Mnozstvo | Mnozstvo | Mnozstvo Poznamka
21 0 predvolend hodnota je 0:30, nastavit mozete v rozsahu od 0:10 do 2:00, kazdé
Rozmrazovanie stlacenie zmeni hodnotu o 10 minut
22 [11 arasidy | 3009 | |
Opra'ienie predvolend hodnota je 0:30, nastavit moézete v rozsahu od 0:10
za .stvalel.w [2] do 2:00, kazdé stla¢enie zmeni hodnotu +/- 0 1 minutu a kazdé
miesania podrzanie zmeni hodnotu +/- 0 10 minut
23 Kysnutie 0 predvolena hodnota je 1:30, ¢as kysnutia je 40 minut, ¢as pecenia 50 minut, k
a pecenie dispozicii je tlacidlo farby korky
predvolend hodnota je 0:30, nastavit mozete teplotu pecenia stlacenim tlacidla korky:
24 Pecéenie | [1] 100 °C (svetla korka), 150 °C (stredna korka); 200 °C (tmava korka),

predvolené nastavenie je 150 °C

25 Domaci
chlieb

(1

tymto tlacidlom spustite program na pecenie domaceho chleba,
v tomto programe moze pouzivatel nastavit ¢as kazdého procesu - miesenia,
kvasenia, pecenia
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ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakdpenia. Narok na zaruku je mozné uplatnit len po
predloZeni originalu dokladu o zakupeni vyrobku (paragon, faktdra) s typovym oznac¢enim vyrobku, ddtumom predaja a
Citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahita vymenu alebo opravu ¢asti spotrebica, ktoré sa poskodia z dévodu portch vo
vyrobe spotrebic¢a. Po uplynuti zaru¢nej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za poskodenia
alebo Urazy os6b, zvierat z dévodu nespravneho pouzitia spotrebica a nedodrzania pokynov v ndvode na obsluhu. Vyrobok
je ur¢eny vyhradne ako domaci spotrebi¢ pre pouzitie v domacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak je kupujuci podnikatel
- fyzicka osoba a spotrebi¢ kupuje pre podnikatelskd ¢innost alebo komeréné vyuzitie. Zaruka sa znizuje podla obcianskeho
zakonnika na 6 mesiacov pre: ziarovky, batérie, kremikové a halogénové trubice.

Zaruka sa nevztahuje na

akékolvek mechanické poskodenie vyrobku alebo jeho casti

na chyby spdsobené nevhodnym zaobchadzanim alebo umiestnenim.

ak je zariadenie obsluhované v rozpore s ndvodom, pripadne zésahom neopravnenej osoby.

nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

na zaruku 24 mesiacov sa nevztahuju opravy, napriklad: vymena Zziarovky, trubice, cistenie a odvaprnovanie kavovarov,
zehliciek, zvlh¢ovacoy, atd. Tu bude tctované servisom za zmluvnu cenu.

ak nebude pri kontrole zariadenia zistena ziadna porucha alebo nebudu splnené zaru¢né podmienky, uhradi rezijné
naklady spojené s kontrolou alebo opravou vyrobku kupujuci.

zakaznik straca zaruku pri pouzivani vyrobkov na profesiondlnej alebo inej zérobkovej ¢innosti v prevadzkach.

porucha bola spdsobena vonkajsimi a Zivelnymi podmienkami (napr. poruchami v elektrickej sieti alebo bytovej instaldcii).
zaruka sa netyka poskodenia vonkajsieho vzhladu alebo inych, ktoré nebrénia Standardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatriovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v
obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo poskodeniu vyrobku.

Zodpovedny zastupca za servis pre SR
CERTES SK, s.r.o.

Pazite ¢. 42

01009 Zilina

tel./fax: +421415680171,5680 173

mobil: +421 905 259213

+421907 241912

Pracovné doba Po-Pia. 9:00 - 15:00
e-mail: certes.sk@gmail.com

certes@eslovakia.sk

Tento oddiel vyplnte prosim palickovym pismom a prilozte k vyrobku.
Odosielatel:

Priezvisko/meno:
Stat/PSC/obec/ulica:

Telefénne ¢islo:

Cislo/oznacenie (tovaru) polozky:

Déatum/miesto predaja:

Popis poruchy:

Déatum/podpis:

Zaruka sa nevztahuje.

I:l Zaslite prosim neopraveny vyrobok za cenu postovného spat.

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



Informacie o likvidacii opotrebovaného elektrického zariadenia
(sukromné domacnosti)

Tento symbol na produktoch a/alebo na prilozenych dokumentoch znameng, zZe sa pri likvidacii nesmu
elektrické a elektronické zariadenia miesat so vseobecnym domacim odpadom.

V zaujme spravneho obhospodarovania, obnovy a recyklacie odvezte, prosim, tieto produkty na uréené
zberné miesta, kde budu prijaté bez poplatku. V niektorych krajinach je mozné tieto produkty vratit
priamo miestnemu maloobchodu v pripade, ak si objednéate podobny novy vyrobok. Spravna likvidacia
tychto produktov pomdze usetrit hodnotné zdroje a zabranit moznym negativnym vplyvom na ludské
zdravie a prostredie, ktoré mozu inak vzniknut v désledku nespravneho zaobchadzania s odpadom.

V pripade nespravne;j likvidacie odpadu mozu byt uplatnené pokuty v stlade s platnou legislativou.
Pre pravnické osoby v Eurépskej tnii
od svojho miestneho predajcu alebo dodavatela.

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

Dovozca:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
WWW: Www.privest.cz
Email: info@privest.cz
Telefén: (+420) 241 410 819



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem urzadzenia elektrycznego nalezy zawsze przestrzegac nastepujacych
podstawowych instrukgji:

1. Nalezy przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysztosci.

2. Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w gniazdku jest zgodne z napieciem
podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.

3. To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub
nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy, chyba Ze sa one nadzorowane lub zostaty
poinstruowane w zakresie korzystania z urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za
ich bezpieczenstwo.

4. Jesli urzadzenie jest uzywane przez dzieci, wymagany jest scisty nadzér. Dzieci
powinny by¢ nadzorowane, aby nie bawity sie urzadzeniem.

5. Nie dotykac goracych powierzchni. Uzywac¢ uchwytéw lub elementéw sterujacych.
Do obstugi goracej formy do pieczenia chleba lub gorgcego chleba nalezy zawsze
uzywac rekawic kuchennych.

6. Nigdy nie wktadaj ragk do komory piekarnika po wyjeciu formy do pieczenia chleba z
urzadzenia. Grzatka bedzie nadal goraca.

7. Aby zapobiec porazeniu pradem, nie nalezy zanurza¢ przewodu, wtyczek ani
wypielacza do chleba w wodzie lub innym ptynie.

8. Wyciagnij wtyczke z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest uzywane lub gdy jest
czyszczone. Przed wiozeniem lub wyjeciem czesci albo przed czyszczeniem nalezy
odczeka¢, az urzadzenie ostygnie.

9. Nie uzywaj urzagdzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka, lub jesli dziata
ono nieprawidtowo, spadto lub zostato w jakikolwiek sposéb uszkodzone. Zwrd¢
urzadzenie do producenta lub najblizszego autoryzowanego centrum serwisowego
w celu sprawdzenia, naprawy lub regulacji elektrycznej /mechaniczne;j.

10. Uzywanie akcesoridéw niezalecanych przez producenta urzadzenia moze
spowodowac obrazenia ciata.

11. Nie uzywac na zewnatrz. Urzadzenie jest przeznaczone wyfacznie do uzytku
domowego.

12. Nie pozostawiaj kabla zwisajacego nad krawedzig stotu lub blatu ani utozonego na
goracej powierzchni.

13. Nie umieszczac urzadzenia na lub w poblizu gorgcego palnika gazowego lub
elektrycznego ani w rozgrzanym piekarniku.

14. Nalezy zachowac szczeg6lng ostroznos¢ podczas przenoszenia urzadzenia z
goracym olejem lub innymi gorgcymi ptynami.

15. Nigdy nie nalezy wiacza¢ urzadzenia bez prawidtowego umieszczenia skfadnikow w
formie do pieczenia chleba.

16. Podczas wyjmowania chleba nigdy nie uderzaj w blache do pieczenia chleba,
poniewaz mozesz jg uszkodzic.
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17. Wytaczy¢ urzadzenie, obracajac przetacznik (START/STOP), a nastepnie wyciagajac
wtyczke z gniazdka.

18. Nie nalezy zbliza¢ oczu ani twarzy do szyby ze szkta hartowanego. Pekniecie szyby
moze spowodowac obrazenia ciata.

19.To urzadzenie jest wyposazone we wtyczke z uziemieniem. Upewnij sig, ze gniazdko
w Twoim domu jest dobrze uziemione.

20. Podczas gotowania nie wolno dotyka¢ zadnych ruchomych lub obracajacych sie
czesci urzadzenia.

21. Nie uzywaj urzadzenia do celéw innych niz te, do ktdrych jest przeznaczone.

22. Doktadnie wyczys¢ wnetrze piekarnika. Nie zarysuj ani nie uszkodz rurki grzatki.

CZESCI | FUNKCJE URZADZENIA

Pojemnik na sktadniki
topatka do ugniatania

Pokrywa Panel sterowania
urzadzenia
Forma na Korpus urzadzenia
chleb

L
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topatka

(do demontazu topatki ugniatajaca
ugniatajacej)

tyzka pomiarowa
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WLACZENIE

Podtacz wypiekacz do gniazdka elektrycznego, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a

na wyswietlaczu pojawi sie,3:00". Jednak dwukropek pomiedzy,3”i,00" nie miga w
sposob ciggty. Wartos¢, 1" jest programem domys$lnym. Strzatki wskazuja wartosci, 750
g"i,MEDIUM’, poniewaz sa to ustawienia domyslne

PRZYCISK START/STOP

Nacisnij przycisk START/STOP jeden raz, aby uruchomi¢ program. Wskaznik zaswieci
sie, dwukropek na wyswietlaczu czasu zacznie migac i rozpocznie sie program. Po
uruchomieniu programu wszystkie przyciski z wyjatkiem przycisku START/STOP sa
nieaktywne.

Przytrzymaj przycisk START/STOP przez 0,5 sekundy, aby przejs¢ do trybu pauzy, jesli w
ciagu 3 minut nie zostanie wykonana zadna operacja, urzadzenie bedzie kontynuowac
prace do konca ustawionego programu.

Przytrzymaj przycisk START/STOP przez 3 sekundy, aby anulowac program; rozlegnie
sie sygnat dZzwiekowy wskazujacy, ze program zostat anulowany. Funkcja ta pomoze
zapobiec niezamierzonemu przerwaniu dziatania programu.

Aby wyjac chleb, naciénij przycisk START/STOP, aby zakoniczy¢ cykl pieczenia.

ZAPROGRAMOWANE MENU

Nacisnij przycisk MENU, aby wybra¢ zadany program. Kazde nacisniecie (ktéremu
towarzyszy krotki sygnat dzwiekowy) spowoduje zmiane programu. Wielokrotne
krétkie nacisniecie przycisku spowoduje wyswietlenie odpowiedniego numeru
programu na wyswietlaczu LCD.

KOLOR SKORKI
Naci$nij przycisk Kolor skorki, aby wybra¢ zadane ustawienie: Jasna, Srednia lub Ciemna
skorka (J {3 . Przycisk ten moze by¢ uzywany w programach Menu 1-12, 23, 24.

WAGA

Wybér wagi (500 g, 750 g, 1000 g) Nacisnij przycisk WEIGHT, aby wybra¢ zadang wage
brutto. Ponizej wybranej wagi pojawi sie wskaznik.
Przycisk ten moze by¢ uzywany w nastepujacych programach: Menu 1-6, 9, 10, 11,12



TIMER OPOZNIENIA (,+ lub -*) &

Jesli nie chcesz, aby urzadzenie rozpoczeto prace natychmiast, mozesz uzy¢ tego
przycisku, aby ustawic czas drzemki.

Nacisnij przycisk,+" lub ,-", aby wybrac czas pieczenia chleba. Nalezy pamieta¢, ze czas
opdznienia powinien obejmowac czas pieczenia wybranego programu. Oznacza to,

ze goracy chleb moze by¢ podawany po uptywie czasu opdznienia. Najpierw nalezy
wybrac program i kolor skorki, a nastepnie nacisna¢ przycisk,+ lub -, aby zwiesztzy¢
lub zmniejszy¢ czas opéznienia w 10-minutowych odstepach. Masztymalne opéznienie
wynosi 15 godzin.

UWAGI:

« Ustaw czas pauzy po wybraniu opcji MENU PROGRAMU, WAGA i KOLOR KORKA.

« Nie uzywaj funkcji opdznienia w przypadku przepiséw zawierajacych nabiat lub
inne skfadniki, takie jak jajka, mleko, Smietana lub ser.

PRZERWY W ZASILANIU

W przypadku awarii zasilania w ciagu 10 minut proces pieczenia chleba bedzie
kontynuowany automatycznie, nawet bez naciskania przycisku START/STOP. Jedli czas
awarii zasilania jest dtuzszy niz 15 minut, urzadzenie nie bedzie kontynuowac pracy,
a wyswietlacz LCD powréci do ustawien domyslnych. Jesli ciasto zaczeto wyrastac,
wyrzu¢ skfadniki z formy do pieczenia chleba i zacznij od nowa. Jesli ciasto nie weszto
jeszcze w faze wyrastania przed awarig zasilania, nacisnij przycisk START/ STOP, aby
kontynuowac program od poczatku.

OSTRZEZENIA NA WYSWIETLACZU

+HHH" - To ostrzezenie oznacza, ze temperatura wewnatrz formy do pieczenia chleba
jest bardzo wysoka. Nacisnij przycisk START/STOP (patrz Rysunek 1), aby zatrzyma¢
program, odfgcz przewdd zasilajacy, otworz pokrywe urzadzenia i pozwdl urzadzeniu
catkowicie ostygnac przez okoto 10-20 minut przed ponownym uruchomieniem.
,EEQ” - To ostrzezenie oznacza, ze czujnik temperatury jest odtagczony. Zatrzymaj
program, naciskajac przycisk START/STOP (patrz Rysunek 2 ponizej) i odtgcz przewod
zasilajacy. v Skontaktuj sie z najblizszym autoryzowanym centrum serwisowym w celu
sprawdzenia, naprawy lub regulacji elektrycznej /mechanicznej czujnika.

BT — =
! HH el =

Rysunek 1 Rysunek 2



Rysunek

Po zakonczeniu programu pieczenia piekarnik wyemituje 10 sygnatéw dzwiekowych
i przetgczy sie w tryb utrzymywania ciepta na 1 godzine. Na wyswietlaczu pojawi sie
,0:00 i (4 Po 60 minutach na wyswietlaczu LCD pojawi sie @

Aby anulowac proces utrzymywania ciepta, przytrzymaj przycisk START/STOP przez 3
sekundy.

WSKAZOWKA: Wyjac chleb natychmiast po zakoAczeniu programu pieczenia, aby
zapobiec ciemnieniu skorki.

PROGRAMY

1. Chleb podstawowy
Chleb biaty i mieszany sktadajacy sie gtéwnie z podstawowej maki chlebowe;j.

2. Chleb francuski
Lekki chleb z drobnej maki. Chleb jest puszysty i ma chrupiaca skorke. Nie nadaje sie
do wypiekow zawierajgcych masto, margaryne lub mleko.

3. Chleb petnoziarnisty
Zawiera gtéwnie petnoziarnista make chlebowa. To ustawienie zapewnia dtuzszy
czas nagrzewania wstepnego, aby ziarna mogty nasigkna¢ wodga i napeczniec. Nie
zaleca sie korzystania z funkcji opdznienia, poniewaz moze to prowadzi¢ do stabych
rezultatéw pieczenia. Maka petnoziarnista zazwyczaj daje chrupiaca, grubg skorke.

4. Stodki chleb
To ustawienie dla stodkich chlebdw jest przeznaczone do pieczenia chlebéw o
wysokiej zawartosci cukru, ttuszczu i biatka, ktére maja tendencje do szybkiego
brazowienia. Dtuzsza faza wyrastania sprawi, ze chleb bedzie lekki i przewiewny.

5. Chleb bezglutenowy
Chleb z bezglutenowych mak i mieszanek. Maki bezglutenowe diuzej wchtaniaja
ptyny i maja inne wiasciwosci zakwaszajace.

6. Szybkichleb
Czas wyrabiania, wyrastania i pieczenia jest krotszy niz w przypadku chleba
konwencjonalnego, ale dtuzszy niz w przypadku chleba ultraszybkiego.
Wewnetrzna struktura chleba jest gestsza.
Szybki chleb jest wytwarzany z proszku do pieczenia i sody oczyszczonej, ktére
sg aktywowane przez wilgoc i ciepto. Aby uzyskac idealny szybki chleb, zalecamy
umieszczenie wszystkich ptynéw na dnie formy do chleba, a suchych skfadnikéw na
wierzchu. Podczas poczatkowego mieszania ciasta na szybki chleb, suche sktadniki
moga gromadzic sie w rogach formy i moze by¢ konieczne ugniatanie gumowa
szpatutka, aby unikna¢ grudek maki.

7. Ciasto
Ten program ugniata, wyrabia i piecze mieszanke, wyrastanie odbywa sie za
pomocg sody oczyszczonej lub proszku do pieczenia.

8. Deser
Zagniatanie i pieczenie potraw zawierajacych wiecej ttuszczu i biatka.



9. Chleb ryzowy
Wymiesza¢ ugotowany ryz z maka w proporgji 1:1.

10. Chleb kukurydziany
Wymieszac ugotowana kukurydze z maka w proporcji 1:5.

11. Fioletowy chleb
Wymieszac¢ ugotowany fioletowy ryz z maka w proporg;ji 1:3.

12. Brazowy chleb
Wymieszaj make zytnig z maka chlebowa w stosunku 1:3.

13.Kasza
Przygotuj owsianke, mieszajac ryz, lotos, longan, czerwong fasole, tubin chinski,
czerwone daktyle i orzeszki ziemne.

14.Ryz kleisty
Wymieszac i podgrza¢, aby uformowac kulke kleistego ryzu.

15. Mix
Program mieszania w celu doktadnego wymieszania maki i ptynow.

16. Ciasto
Ten program przygotowuje ciasto drozdzowe na buteczki, pizze itp. Ten program nie
obejmuje pieczenia.

17. Mieszanie
Program do wyrabiania ciasta, bez wyrastania i pieczenia. Stuzy do
przygotowywania ciasta na pizze itp.

18. Wino ryzowe
Program do wyrastania i pieczenia ryzu kleistego.

19. Jogurt
Program do przygotowania jogurtu.

20.Dzem
Ten program stuzy do przygotowywania dzemow ze swiezych owocdw i marmolady
pomaranczowej. Nie nalezy zwieksza¢ ilosci ani dopuszczac do przelania sie masy
przez blache do pieczenia do przestrzeni do pieczenia. W takim przypadku nalezy
natychmiast wytaczy¢ urzadzenie i ostroznie wyjac forme do pieczenia chleba.
Pozostawi¢ do lekkiego ostygniecia i doktadnie wyczyscié.

21.Rozmrazanie
Program do rozmrazania zamrozonej zywnosci.

22.Pieczenie z mieszaniem
Mieszanie i pieczenie suchych owocéw, takich jak orzeszki ziemne, soja itp.

23. Wyrastanie i pieczenie
Program do wyrastania i pieczenia bez wyrabiania. Ten program jest odpowiedni
dla pieczywa, ktére wymaga dalszej obrébki recznej. Po recznej obrébce ciasta
lub obrébce za pomoca programu MIX, mozliwe jest na przyktad ugniatanie
pozadanego ksztattu lub dodawanie sktadnikéw. Po zakonczeniu tego procesu
nalezy umiescic ciasto z powrotem w formie do pieczenia chleba, a nastepnie
wybrac ten program, aby automatycznie zakoriczy¢ wyrastanie i pieczenie.



24.Pieczenie
Program do dodatkowego pieczenia chleba, jesli ciasto jest bardzo lekkie lub
niedopieczone. W tym programie ciasto nie jest ugniatane ani nie odpoczywa.
25.Chleb domowy
Aby uzy¢ tego programu, nacisnij przycisk HOMEMADE. Mozna okresli¢, przez
ile minut na kazdym etapie ciasto bedzie wyrabiane, wyrastanie, pieczone i
utrzymywane w cieple. Zakres czasu mozna znalez¢ w ponizszej tabeli.

UWAGA: Przechowywanie domowego chleba

Swiezo upieczony chleb najlepiej spozy¢ jak najszybciej. Resztki chleba mozna
przechowywac w szczelnie zamknietej plastikowej torbie do trzech dni w temperaturze
pokojowej. Jedli chcesz przechowywac chleb dtuzej, umies¢ szczelnie zamknieta
plastikowa torbe w lodéwce na okres do 10 dni.

PROGRAM HOMEMADE (CHLEB DOMOWY)

Ustawienie programu Czas domysIny (min) Regulacja czasu (min)
Mieszanie 1 15 0-30
Odpoczynek 1 3 0-30
Mieszanie 2 20 0-30
Odpoczynek 2 10 0-30
Rosniecie 3 0 0-25
Rosniecie 1 42 0-60
Rosniecie 2 40 0-60
Rosniecie 3 0 0-60
Pieczenie 50 0-80
Utrzymywanie ciepta 60 0-60

Czas opdznienia 15 godzin
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Pieczenie
Nacisnij przycisk, aby wybrac program 24, a nastepnie nacisnij przycisk
START/ STOP, aby uruchomi¢ program..

Mieszanie
’ Nacisnij przycisk, aby wybrac program 17, a nastepnie nacisnij przycisk

START/ STOP, aby uruchomi¢ program.

Faza123
Numery te wskazuja, w ktorej fazie dziata wybrany program. np. w programie mieszania
jest on podzielony na faze 1, faze 2 i faze 3.

PROGRAM HOMEMADE (CHLEB DOMOWY)

Nacisnij ten przycisk, aby wybra¢ domowy program, w menu programu mozna
ustawic¢ czas kazdego procesu, np. ugniatania, wyrastania, pieczenia. Odpowiedni do
samodzielnego wypieku chleba.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Umyj i osusz forme do chleba oraz topatke do ugniatania.

UWAGA: Nie uzywaj metalowych narzedzi w formie do pieczenia chleba, poniewaz
moga one uszkodzi¢ nieprzywierajaca powierzchnie.

UWAGA! Istnieje niebezpieczenstwo przewrdcenia sie wypielacza do chleba, poniewaz
moze sie on chwiac i przesuwac podczas cyklu wyrabiania. Blache do pieczenia nalezy
zawsze umieszczac na $rodku powierzchni roboczej, jak najdalej od krawedzi.

1. Sprawdz, czy nie brakuje zadnych czesci lub czy nie sa one uszkodzone.

2. Wyczysc¢ wszystkie czesci zgodnie z opisem w rozdziale ,CZYSZCZENIE |
KONSERWACJA".

3. Ustaw piekarnik na tryb pieczenia i piecz puste przez okoto 10 minut. Nastepnie
ostudzZ i ponownie wyczys¢ oddzielone czesci. Po pierwszym wigczeniu z
urzadzenia moze wydobywac sie dym i/lub zapach. Jest to normalne zjawisko,
ktore zniknie po pierwszym lub drugim uzyciu. Upewnij sig, ze urzagdzenie ma
wystarczajaca wentylacje.

4. Dokfadnie wysusz wszystkie czesci i zmontuj je, urzadzenie jest gotowe do uzycia.
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Szczegotowe instrukcje

@ Uzywajac uchwytu formy do chleba, obré¢ pojemnik w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara, a nastepnie wyjmij go z urzagdzenia.

(@ Nasun topatke ugniatajaca na watek napedowy wewnatrz formy do chleba.

ey
— topatka
A ugniatajaca
= @ —— Wat
napedowy

é@)(

Forma na chleb

(® Dodaj sktadniki do formy do chleba w kolejnosci podanej w przepisie. Najpierw
dodaj ptyny, cukier i sél, nastepnie make, a na koncu zakwas.

@ Ostroznie odmierz i dodaj sktadniki do formy do pieczenia chleba w DOKtADNEJ
kolejnosci podanej w przepisie.

(® UWAGA: Zréb palcem mate wgtebienie w mace i dodaj drozdze. Upewnij sie, ze
drozdze nie maja kontaktu z solg lub ptynami.

OSTATNIE: Drozdze. MUSZA by¢ oddzielone od ptynu
Sktadniki.

DRUGIE: Suche sktadniki (cukier, sél, thuszcz, maka).
PIERWSZE: Sktadniki ptynne o temperaturze pokojowe;j.

WSKAZOWKA: Przed rozpoczeciem odmierz wszystkie sktadniki, w tym dodatki
(orzechy, rodzynki).
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(® W16z forme do pieczenia chleba do blachy do pieczenia i obré¢ zgodnie z ruchem
wskazoéwek zegara, aby upewnic sie, ze jest dobrze zamocowana. Zamknij pokrywe.

(@ UWAGA: Aby zapewni¢ prawidtowe mieszanie i ugniatanie, pojemnik na chleb musi
pasowac na swoje miejsce.

Podfacz urzadzenie. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu LCD zostanie
ustawiony domysiny program 1.

® Naciskaj przycisk PROGRAM MENU, az wyswietli sie zadany program.

Nacisnij przycisk WAGA, aby ustawi¢ wskaznik na 500 g, 750 g, 1000 g.

(W programach 7-8, 13-25 nie mozna uzywac przycisku WAGA.)

@ Przycisnieciem przycisku SKORKA aby przesuna¢ wskaznik do zadanego ustawienia:
Jasna, $rednia, ciemna. (W programie 13-22 przycisk SKORKA nie moze by¢
uzywany.)

@2 W razie potrzeby uzyj przycisku WSTRZYMANIA CZASU. Naci$nij przyciski + i -, aby
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas cyklu wyswietlany na wyswietlaczu LCD. (Funkcja
opdznienia nie jest dostepna w programach 6-8, 13, 15, 17-21.

(3 UWAGA: Nie nalezy korzysta¢ z tej funkcji w przypadku uzywania produktéw
mlecznych, jajek itp. Jesli chcesz, aby piekarnia zaczeta dziata¢ natychmiast, mozesz
pominac ten krok.

Nacisnij przycisk START/STOP jeden raz, aby uruchomic¢ program. Piekarnik
wyemituje jeden sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat,3:00".
Jednak dwukropek miedzy,3"i,00” nie miga w sposdéb ciagty, a wskaznik swieci
sie. Lopatka ugniatajgca zacznie miesza¢ sktadniki. Jesli timer opdZnienia zostat
aktywowany, fopatka ugniatajgca nie bedzie mieszac sktadnikéw do momentu
rozpoczecia programu.

@9 Podczas pracy ustyszysz 5 sygnatéw dzwiekowych; mozesz otworzy¢ pokrywe i
wsypac dodatki (orzechy, owoce). Funkgja ta jest requlowana w programach 1-6,
9-12. Czas ten rézni sie w zaleznosci od programu.

Po zakonczeniu procesu rozlegnie sie dziesie¢ sygnatéw dzwiekowych i
automatycznie wybrana zostanie funkcja utrzymywania temperatury przez 1
godzine. Naci$nij przycisk START/STOP przez 3 sekundy, aby zatrzymac proces, a
funkcja utrzymywania temperatury zostanie wytaczona. Odigcz przewod zasilajacy,
a nastepnie otwodrz pokrywe za pomoca rekawic kuchennych.

@D Przed przeniesieniem chleba poczeka¢, az pojemnik nieco ostygnie. Uzywajac
rekawic kuchennych, ostroznie obré¢ pojemnik w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara, aby go odblokowac i podnies uchwyt, aby wyjac go z
urzadzenia.

OSTRZEZENIE: Urzadzenie i chleb moga by¢ bardzo gorace! Nalezy zawsze
obchodzi¢ sie z nimi ostroznie.

Uzywajac rekawic kuchennych, odwré¢ forme do géry nogami (z raczka formy
ztozona na druga strone) na druciang kratke do studzenia lub czysta ptyte kuchenna
i delikatnie potrzasaj, az chleb wypadnie. Uzywajac nieprzywierajacej szpatutki,
delikatnie poluzuj boki chleba z formy.
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Pozostaw chleb do ostygniecia na okoto 20 minut przed pokrojeniem. Zalecamy
krojenie chleba za pomoca elektrycznej krajalnicy lub zabkowanego noza, a
nie noza do owocéw lub noza kuchennego, poniewaz moze to spowodowac
deformacje chleba.

@ Jesli topatka ugniatajaca pozostanie w chlebie, nalezy ja delikatnie wyja¢ szpatutka
lub podobnym narzedziem. Jesli chleb jest goracy, nigdy nie wyjmuj topatki recznie.
Jedli urzadzenie nie jest uzywane lub program zostat zakoriczony, odtacz przewédd
zasilajacy.

UWAGA: Pozostaty chleb mozna przechowywac w szczelnie zamknietej plastikowej
torbie przez maksymalnie trzy dni w temperaturze pokojowe;j. Jedli chcesz
przechowywac chleb dtuzej, umies¢ szczelnie zamknieta plastikowa torebke w lodéwce
na okres do 10 dni.

WYJMOWANIE CHLEBA

Forma do pieczenia chleba i komora pieczenia beda gorace, dlatego podczas obstugi
nalezy nosic¢ rekawice kuchenne. Wyjmij forme do pieczenia chleba, podnoszac uchwyt
i obracajac go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Spowoduje to
odblokowanie formy i wyciagniecie jej prosto w gore z komory pieczenia.

Odwroc forme i delikatnie potrzasaj, az chleb wypadnie z formy. Pozostawic¢ chleb

do ostygniecia na kratce przez 10 minut, a nastepnie pokroi¢ nozem do chleba.
WSKAZOWKA: Jesli topatka do ugniatania nie wypadnie z bochenka, wyjmij ja
szpatutka lub podobnym matym narzedziem.

SKLADNIKI

1. Maka chlebowa

Maka chlebowa jest najwazniejszym sktadnikiem w produkcji chleba i jest zalecana w
wiekszosci przepiséw na chleb na zakwasie. Charakteryzuje sie wysoka zawartoscia
glutenu (dlatego mozna ja réwniez nazwa¢ maka wysokoglutenowa i wysokobiatkowa)
i zapobiega zsiadaniu sie chleba po wyrosnieciu. Maka rézni sie w zaleznosci od
regionu. Zawartos$¢ glutenu jest wyzsza niz w mace uniwersalnej, dzieki czemu moze
by¢ uzywana do wypieku chleba o wiekszej objetosci i strukturze wewnetrznej.

13



2. Maka uniwersalna
Maka niezawierajaca proszku do pieczenia, odpowiednia do pieczenia,szybkiego”
chleba. Maka chlebowa jest bardziej odpowiednia do wypieku chleba na zakwasie.

3. Maka petnoziarnista

Maka razowa jest mielona z catych ziaren pszenicy. Chleb wykonany w catosci lub
czesciowo z maki razowej ma wyzsza zawartosc btonnika i sktadnikéw odzywczych.
Maka razowa jest ciezsza, w wyniku czego bochenki moga by¢ mniejsze i miec
grubsza teksture. Zawiera rowniez tuske pszenicy i gluten. Wiele przepiséw jest zwykle
taczonych z maka petnoziarnista lub maka chlebowa w celu uzyskania najlepszych
rezultatow.

4. Czarna maka pszenna

Czarna maka pszenna, zwana réwniez,maka zytnia’, jest rodzajem maki o wysokiej
zawartosci bfonnika i jest podobna do maki razowej. Powinna by¢ uzywana w
potaczeniu z duzg iloscig maki chlebowej, aby uzyskac objetos¢ po wyrosnieciu.

5. Maka samorosnaca
Maka zawierajaca proszek do pieczenia jest uzywana gtéwnie do wypieku ciast. Nie
nalezy uzywac¢ maki samorosnacej w pofgczeniu z drozdzami.

6. Maka kukurydziana i maka owsiana

Maka kukurydziana i maka owsiana sg mielone oddzielnie od kukurydzy i ptatkéw
owsianych. Sa to dodatki do produkcji gruboziarnistego pieczywa, stosowane w celu
poprawy smaku i tekstury.

7. Cukier

Cukier jest,pozywieniem” dla drozdzy i poprawia smak i kolor chleba. Jest on bardzo
waznym elementem rozczynu ciasta chlebowego. Biaty cukier jest powszechnie
uzywany, ale niektére przepisy moga réwniez wymagac uzycia brazowego cukru, cukru
pudru lub cukru bawetnianego.

8. Drozdze

Drozdze sa zywym organizmem i powinny by¢ przechowywane w lodéwce, aby
zachowad swiezosc. Jako pozywienia potrzebuja weglowodanéw zawartych w cukrze i
mace. Drozdze uzywane w przepisach na wypiek chleba sprzedawane sg pod kilkoma
réoznymi nazwami: drozdze swieze (preferowane), aktywne drozdze suszone i drozdze
instant.

Podczas procesu fermentacji drozdze wytwarzajg dwutlenek wegla, ktéry rozcigga
chleb i zmiekcza jego wewnetrzna strukture.

1 tyzka stotowa suszonych drozdzy = 3 tyzeczki suszonych drozdzy
1 tyzka stotowa = 15 ml drozdzy

1tyzeczka =5 ml
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Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ date waznosci drozdzy lub stan zakwasu. Po kazdym
uzyciu nalezy natychmiast umiesci¢ je w lodéwce. Niewyrosdniecie ciasta jest zwykle
spowodowane ztymi drozdzami.

WSKAZOWKA: Aby sprawdzi¢, czy zakwas jest $wiezy i aktywny:

(1) Wia¢ 1 filizanke (237 ml) cieptej wody (45-50°C) do miarki.

(2) Dodaj 1 tyzeczke (5 ml) biatego cukru do filizanki i zamieszaj, a nastepnie dodaj 1
tyzke (15 ml) drozdzy.

(3) Umiesci¢ miarke w cieptym miejscu na okoto 10 minut. Nie miesza¢ wody.

(4) Swieze, aktywne drozdze zaczynaja babelkowa¢ lub,rosng¢”. Jesli tak sie nie dzieje,
drozdze sg martwe lub nieaktywne.

9. Sol

Sél jest potrzebna do poprawy smaku chleba i koloru skérki. Stuzy réwniez do
ograniczania aktywnosci drozdzy. Nigdy nie nalezy uzywac zbyt duzej ilosci soli w
przepisie. Bez soli chleb bytby bardziej zbity.

10. Jajka
Jajka moga poprawic teksture chleba, sprawi¢, ze chleb bedzie bardziej pozywny i
objetosciowy. Jajko nalezy ubi¢ z innymi ptynnymi sktadnikami.

11. Thuszcz, masto i olej roslinny

Thuszcz moze spowodowac zmiekczenie chleba i spowolni¢ jego przechowywanie,
wydtuzajac jego okres przydatnosci do spozycia. Roztop lub pokréj masto na mate
kawatki przed dodaniem.

12. Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia stuzy do szybkiego wyrastania pieczywa i ciast. Poniewaz nie
potrzebuje czasu na wyrosniecie, wytwarza powietrze, ktére tworzy pecherzyki
zmiekczajace strukture chleba, wykorzystujac zasade chemiczna.

13.Soda
Dziata podobnie do proszku do pieczenia. Moze by¢ réwniez stosowany w potaczeniu z
proszkiem do pieczenia.

14.Woda i inne ptyny (zawsze dodaj jako pierwsze)

Woda jest niezbednym skfadnikiem w produkcji chleba. Ogélnie rzecz biorac, woda
powinna mie¢ temperature pokojowg miedzy 20 °C a 25 °C. Niektére przepisy moga
wymagac uzycia mleka lub innych ptynéw w celu poprawy smaku chleba. Nigdy nie
uzywaj produktéw mlecznych w potaczeniu z funkcja opdzniania pieczenia.
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PRAWIDLOWE MIERZENIE

WSKAZOWEKI: Jednym z najwazniejszych krokéw w wypieku dobrego chleba jest
prawidtowe odmierzanie sktadnikéw. Doktadnie odmierz kazdy sktadnik i dodaj go do
formy do pieczenia chleba w kolejnosci podanej w przepisie.

Zalecamy uzycie miarki, aby uzyskac¢ doktadng ilo$¢, w przeciwnym razie chleb nie
bedzie miat odpowiedniej konsystencji.

Dodawanie sktadnikéw

Zawsze dodawaj sktadniki w kolejnosci podanej w przepisie.
PIERWSZE: Ptynne dodatki

DRUGIE: Suche skfadniki

OSTATNIE: Drozdze

Drozdze powinny by¢ umieszczane wyfgcznie na suchej mace i nigdy nie powinny miec
kontaktu z ptynem lub sola.

Nigdy nie dodawaj tatwo psujacych sie sktadnikoéw, takich jak jajka lub mleko, gdy
uzywasz skroplin.

Po pierwszym petnym ugniataniu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i bedzie mozna
doda¢ do mieszanki sktadniki owocowe. Jesli sktadniki owocowe zostang dodane
bardzo wczesnie, smak zostanie zredukowany po dtugim mieszaniu.

Sktadniki ptynne

Wode, swieze mleko lub inne ptyny nalezy odmierza¢ za pomoca wyraznie
oznaczonych miarki. Umies¢ szklanke na blacie i obrysuj poziom ptynu. Podczas
odmierzania oleju spozywczego lub innych sktadnikéw nalezy doktadnie wyczyscic¢
miarke.

Suche sktadniki

Odmierz suche sktadniki, ostroznie wsypujac make itp. do miarki, a po napetnieniu
wyréwnaj nozem. Nigdy nie uzywaj miarki do nabierania suchych sktadnikéw prosto

z opakowania, poniewaz moze to spowodowac dodanie nawet dodatkowej tyzki
stotowej sktadnikéw. Nie stukaj miarka.

WSKAZOWKA: Przed odmierzaniem nalezy wymiesza¢ make, aby ja napowietrzyé. W
przypadku odmierzania niewielkich ilosci suchych sktadnikéw, takich jak sél lub cukier,
nalezy uzy¢ miarki i upewnic sie, ze jest wyréwnana.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem nalezy odtgczy¢ zasilanie. Nie zanurza¢ kabla, wtyczki ani pokrywy
w zadnym ptynie. Przed czyszczeniem nalezy odczeka¢, az piekarnik catkowicie
ostygnie.

1. Czyszczenie fopatki do zagniatania: Jesli topatka do zagniatania jest trudna do
wyjecia z chleba, dodaj wode na dno formy do chleba i pozostaw do namoczenia
na 1 godzine. Delikatnie przetrzyj fopatke wilgotng bawetniang $ciereczka. Zaréwno
forme do chleba, jak i topatke mozna my¢ w zmywarce.

2. Czyszczenie formy do pieczenia chleba. Wytrzyj wewnetrzng i zewnetrzna
powierzchnie wilgotng $ciereczka, nie uzywaj ostrych ani sciernych srodkéw
czyszczacych, aby unikna¢ uszkodzenia nieprzywierajacej powierzchni. Przed
ponownym witozeniem forma do pieczenia chleba musi by¢ catkowicie sucha.
UWAGA: Forme do chleba i topatke mozna my¢ w zmywarce. Zewnetrzna strona
formy do chleba i podstawa moga by¢ zabarwione. Jest to normalne zjawisko.

3. Czyszczenie pokrywy. Za pomocga wilgotnej szmatki przetrze¢ pokrywe, pokrywe,
komore gotowania i wnetrze okienka. Do czyszczenia nie nalezy uzywac $ciernych
srodkéw czyszczacych, poniewaz moga one uszkodzi¢ wykonczenie na wysoki
potysk. Podczas czyszczenia nigdy nie zanurzaj pokrywy w wodzie.

UWAGA: Zalecamy, aby nie demontowac pokrywy podczas czyszczenia.

4. Przed zapakowaniem piekarni do przechowywania nalezy upewnic sie, ze

catkowicie ostygta, jest czysta i sucha, a pokrywa jest zamknieta.

Srodowisko pracy

Urzadzenie dziata dobrze w szerokim zakresie temperatur, ale gdy jest uzywane w
bardzo cieptym lub bardzo zimnym pomieszczeniu, wielkos¢ bochenka bedzie miata
znaczenie. Zalecamy, aby temperatura w pomieszczeniu wynosita od 15 °C do 34 °C.

17



ELIMINACJA MOZLIWYCH PROBLEMOW

Nr. PROBLEM

MOZLIWA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

1 Nieprzyjemny zapach

lub zapach spalenizny.

*

Maka lub inne skfadniki
rozsypaty sie w przestrzeni do
pieczenia.

* Zatrzymac wypiek i pozostawi¢ do
catkowitego ostygniecia. Wytrzyj
nadmiar maki lub innych sktadnikow
z obszaru pieczenia recznikiem
papierowym.

2 Nie mieszac
sktadnikéw, poniewaz
istnieje ryzyko
uszkodzenia silnika.

*

*

Forma do chleba lub
fopatka do ugniatania
moga by¢ nieprawidtowo
zamontowane.

Bardzo wiele sktadnikdw.

* Upewnij sig, ze topatka ugniatajaca
jest prawidtowo zamontowana na
watku.

* Doktadne odmierzanie sktadnikow.

3 Po nacisnieciu

komunikat,HHH".

przycisku START/STOP
pojawi sie nastepujacy

*

Temperatura wewnetrzna
wypiekacza do chleba jest
bardzo wysoka.

* Poczekaj, az urzadzenie ostygnie
pomiedzy programami.
Odtacz urzadzenie od zasilania, otwdrz
pokrywe i wyjmij forme do pieczenia
chleba. Pozostawi¢ do ostygniecia
na 15 - 30 minut przed rozpoczeciem
nowego programu.

4 | Szyba jest
zaparowana lub
pokryta skroplinami.

*

Moze to wystapi¢ podczas
mieszania lub programow
garowania.

* Kondensacja zazwyczaj znika podczas
pieczenia. Dobrze wyczys¢ szybe
pomiedzy kazdym uzyciem.

5 | topatka do ugniatania

wychodzi razem z
chlebem.

*

Grubsza skoérka przy
ustawieniu ciemnej skorki.

* Czesto zdarza sie, ze topatka do
wyrabiania ciasta jest wyjmowana
razem z bochenkiem chleba. Gdy
bochenek ostygnie, wyjmij topatke za
pomoca szpatutki.

6 Ciasto nie jest
doktadnie
wymieszane, maka
iinne sktadniki
gromadza sie po
bokach formy do
chleba, bochenek
chleba jest pokryty
maka.

*

Forma do chleba lub
topatka do ugniatania
moga by¢ nieprawidtowo
zamontowane.

* Bardzo wiele sktadnikow.

*

Ciasto bezglutenowe jest
zazwyczaj bardzo wilgotne.
Mozna je zeskrobac¢ z bokéw
gumowaq szpatutka.

* Upewnij sie, ze forma do pieczenia
chleba jest prawidtowo wtozona do
urzadzenia, a fopatka ugniatajaca jest
prawidtowo zamontowana na watku.

* Upewnij sig, ze sktadniki sa doktadnie
odmierzone i dodane w odpowiedniej
kolejnosci.

* Po upieczeniu i ostygnieciu nadmiar
maki mozna usung¢ z bochenka.

7 Chleb bardzo
wyrdst lub podnidst
pokrywke.

*

*

*

Skfadniki nie sg prawidtowo
odmierzone (za duzo
drozdzy, maki).

topatka do ugniatania nie
znajduje sie w formie do
chleba.

Zapomniatem dodac soli.

* Doktadnie odmierz wszystkie sktadniki
i pamietaj o dodaniu cukru i soli.

* Sprébuj zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o 1/4
tyzeczki (1,2 ml).

* Sprawdzi¢ montaz fopatki
rozrzucajace;.
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Nr. PROBLEM MOZLIWA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

8 | Chleb nie wyrasta, * Niedoktadnie odmierzone * Doktadnie odmierz wszystkie skfadniki.
bochenek jest niski. sktadniki lub nieaktywne * Sprawdz date waznosci drozdzy i maki.

drozdze. * Ptyny musza mie¢ temperature
* Otwarto pokrywe podczas pokojowa.

przygotowywania ciasta lub

pieczenia.

9 | Poupieczeniu chleb | * Ciasto bardzo szybko wyrosto. | * Nie otwiera¢ pokrywy podczas
ma wgtebienie na * Bardzo duzo drozdzy lub wody. pieczenia.
gorze. * Wybrano nieprawidtowy * Wybierz opcje ciemniejszej skorki.

program dla receptury.

10 | Skorka jest bardzo * Otworzyte$ pokrywe podczas | * Nie otwiera¢ pokrywy podczas pieczenia.
jasna. pieczenia. * Wybierz opcje ciemniejszej skorki.

11 | Skorka jest bardzo * Przepis o wysokiej zawartosci | * Nieznacznie zmniejszy¢ ilos¢ cukru.
ciemna. cukru. * Wybierz Izejszg opcje skorki

12 | Bochenek chleba * Bardzo duzo drozdzy lub * Doktadnie odmierz wszystkie sktadniki.
jest przechylony. wody. * Nieznacznie zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy lub

* Przed wyro$nieciem i wody.
pieczeniem ciasto zostato * Niektore bochenki moga nie by¢
zepchniete na bok za pomocg | réwnomiernie uformowane, zwtaszcza te
topatki do wyrabiania ciasta. z maki petnoziarnistej.

13 | Bochenki maja * ROznig sie one w zaleznosci * Pieczywo petnoziarniste lub
rozne ksztatty. od rodzaju chleba. wieloziarniste jest gestsze i moze by¢

gorsze od podstawowego biatego
pieczywa.

14 | Chleb jest pusty * Ciasto jest bardzo wilgotne, | * Doktadnie odmierz wszystkie sktadniki.
lub perforowany w dodano duzo drozdzy, nie * Nieznacznie zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy lub
srodku. dodano soli. wody. Sprawdz ilos¢ soli.

* Woda jest bardzo ciepta. * Uzywaj wody o temperaturze pokojowej.

15 | Nieupieczony lub * Zbyt duzo ptynu, * Zmniejszy¢ ilo$¢ ptynu i doktadnie
lepki chleb. nieprawidtowo wybrany odmierzy¢ sktadniki.

program. * Sprawdz program wybrany dla przepisu.

16 | Chleb jest zgniatany | * Chleb jest bardzo goracy. * Przed pokrojeniem pozostaw chleb
podczas krojenia. do ostygniecia na ruszcie przez 15-30

minut.

17 | Chleb ma ciezka, * Bardzo duzo maki, stara * Sprébuj doda¢ wiecej wody lub uzyj
gesta konsystencje. maka. mniej maki.

* Mata wody. * Ciasta petnoziarniste beda mialy ciezsza
konsystencje.

18 | Dno pojemnika na * Po umyciu w zmywarce. * Jest to normalne zjawisko i nie ma

chleb pociemniato
lub jest poplamione.

wptywu na dziatanie formy do chleba.

EKOLOGICZNA UTYLIZACJA

Ty tez mozesz przyczynic sie do ochrony srodowiska! Nie zapomnij
o przestrzeganiu lokalnych przepiséw i oddawaniu niedziatajacych

urzadzen elektrycznych do lokalnego centrum utylizacji odpadow.

19




PRZEPISY

Program Sktadnik llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
Waga chleba 5009 7509 10009
[1] woda 100 ml 190 ml 280 ml
[2] masto 1tbsp/10g | 1"2tbsp/20g | 2"3tbsp/30g
[3] sol 1/2tsp/ 449 3/4tsp/79 1tsp/10g Wsadz do rogu
[4] cukier 1/2tsp/ 449 3/4tsp/749 1tsp/10g Wsadz do rogu
:‘ Chleb maka o
podstawowy 51 wysokiej 1"2szklanki / | 2"2szklanki / | 3"2szklanki /
zawartosci 2209 3409 5009
glutenu
Natéz na sucha
drozdze s "’ make tak, aby
(61 instant 1Tsp/39 1%Tsp/59 20Tsp /749 nie doszto do
kontaktu z ptynem.
Waga chleba 5009 7509 10009
[1] woda 120 ml 160 ml 210 ml
[2] masto 2tbsp/26g | 2"2tbsp/38¢g 3thsp/45¢g
[3] sol 2/3tsp/3 9 3/4tsp/4g 1tsp/59 Wsadz do rogu
2 Chleb maka o _ . _
francuski (4] wysokiej 2 szklanki / 22 szklanki / 3 szklanki /
zawartosci 2909 3609 4359
glutenu
Nat6z na suchg
drozdze a make tak, aby
[5] instant 2/3tsp/39 1tsp/3g 1"tsp/49 nie doszto do
kontaktu z ptynem.
Waga chleba 5009 7509 1000 g
[1] woda 180 ml 220 ml 270 ml
[2] masto 2tbsp/26g | 2"2tbsp/38¢g 3thsp/45¢g
[3] sol 2/3tsp/3 9 3/4tsp/4g 1tsp/59 Wsadz do rogu
[4] cukier 134tbsp/21g | 2tbsp/26g 3tbsp/39g | Wsadzdorogu
maka o
3 CI'1Ieb. 51 wysokiej 127 szklanki / 2 szklanki / 2" szklanki /
petnoziarnisty zawartosci 240g 290¢g 325¢
glutenu
6] maka 1/3 szklanki / | 1/2szklanki / | 3/4 szklanki /
petnoziarnista 509 709 1109
Nat6z na suchg
drozdze a make tak, aby
[7] instant 2/3tsp/2g 1tsp/3g 1"tsp/4g nie doszlo do
kontaktu z ptynem.
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Program Sktadnik llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
Waga chleba 5009 7509 1000 g
[1] woda 120 ml 160 ml 200 ml
[2] masto 1"2tbsp/20g | 2tbsp/26g | 2"tbsp/32g
[3] sol 1/2tsp/2g 1/2tsp/ 29 1/2tsp/2g | Wsadzdo rogu
- 1 cate jajko / 1 cate jajko / 1 cate jajko /
[4] jajko 609 609 609
[5] cukier 2tbsp/30g 3thsp/45¢g 4tbsp/60g | Wsadzdo rogu
4 Sl::’dbk' g | mieko 1/4 szklanki / | 1/3 szklanki / | 1/2 szklanki /
chie odttuszczone 359 479 709
maka o
71 wysokiej 2 szklanki / 2¥szklanki / 32 szklanki /
zawartosci 290¢g 809 5009
glutenu
Natdz na sucha
drozdze make tak, aby
[8] instant 3/4tsp/2449 1tsp/3g 1tsp/3g nie doszlo do
kontaktu z ptynem.
Waga chleba 5009 7509 1000 g
[1] woda 140 ml 190 ml 230 ml
[2] masto 2tbsp/26g | 2"2tbsp/33g | 3tbsp/39g
[3] sol 2/3tsp/39 3/4tsp/4g 1tsp/5g Wsadz do rogu
- 1 cate jajko / 1 cate jajko / 1 cate jajko /
t4] Jajko 609 60g 609
5 Chleb [5] cukier 2tbsp/26g | 2"2tbsp/32g | 3tbsp/39g |Wsadzdorogu
bezglutenowy
6] maka 13 szklanki / 2 szklanki / 2" szklanki /
bezglutenowa 2559 290g 3209
7] maka 1/4 szklanki / | 1/2 szklanki / | 3/4 szklanki / | mozna zastapic¢
kukurydziana 359 709 1159 maka owsiana
Natdz na sucha
drozdze 1”2 . 1 make tak, aby
(8l instant 1"tsp/59 1"tp/59 1"tsp/59 nie doszto do

kontaktu z ptynem.
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Program Sktadnik llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
Waga chleba 5009 7509 1000 g
Temperatura
[1] woda 140 ml 190 ml 230 ml wody 40 - 50 °C
[2] masto 2tbsp/26g | 2"2tbsp/33g | 3tbsp/39g
[3] sol 2/3tsp/39 3/4tsp/4g 1tsp/5g Wsadz do rogu
6 Szybki [4] cukier 1tbsp/14g 2tbsp/26g 3tbsp/39g |Wsadzdorogu
chleb maka o
51 wysokiej 2 szklanki / 22 szklanki / 3 szklanki /
zawartosci 2909 3609 4359
glutenu
Natdz na sucha
drozdze ” " "’ make tak, aby
(6l instant 1"tsp/5g 1"tp/5g 2Ptsp/79 nie doszto do
kontaktu z ptynem.
7 Ciasto

« Ten program nie jest odpowiedni dla wszystkich rodzajow ciast, takich jak Victoria
sandwich lub ciast, ktére wymagaja wtozenia do goracego piekarnika.
- Ciasto przygotowuje sie zgodnie z przepisem w osobnym naczyniu, a nastepnie

piecze w formie do chleba.

«  Wymieszaj sktadniki w misce. Dno i boki formy wytozy¢ papierem do pieczenia i

wyla¢ mase.
[1] Maka 2859
[2] Soda 1tsp
[3] Sol 1/2 tsp
[4] Masto 1109
[5] Cukier 2259
[6] Jajka z wolnego wybiegu 2 szt
[7] Banany 2 szt
[8] Mleko 50 ml
[9] Esztrakt z wanilii 1tsp
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« Ubij masto i cukier na piane, a nastepnie dodaj jajka.
« Dodac rozgniecione banany, mleko i eszttrakt waniliowy.
Wlej mokrg mieszanke do formy do pieczenia chleba (upewnij sie, ze mieszadto jest
na swoim miejscu.)
- Dodaj make, sode oczyszczong i s6l do mokrej mieszanki.
«  Wybierz program 14.

8 Deser
[1 Jajko (lekko wymieszane) 3 szt
[2] Ryz gotowany 1 szklanka
[3] Cukier 1/8 szklanki
[4] Rodzynki 1/4 szklanki
[5] Wanilia 1tsp
[6] Cynamon 1tsp
[71 Mleko 2 szklanki / 400 ml
Program Sktadnik llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
Waga chleba 5009 7509 10009
[11 woda 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olej 2tbsp/26g | 2"*tbsp/38¢g 3thsp/45¢g
[3] sol 2/3tsp/39 3/4tsp/4g 1tsp/5¢9 Wsadz do rogu
[4] jajko 1szt/60g 1szt/60g 1szt/60g
[5] cukier 2tbsp/26g | 2"*tbsp/32g 3tbsp/39g |Wsadzdo rogu
9 Chleb maka o
ryzowy (6] wysokielj ' 2 szklanki/ 22 szklanki / 3 szklanki/
zawartosci 2909 3609 4359
glutenu
[7] | ryzgotowany | 1/4 szklanki 1/3 szklanki 1/2 szklanki
Natdz na sucha
[8] qrozdze 2/3tsp/2g 1tsp/3g 1" tsp/4g mzlﬁoil’z)adbg
instant kontaktu z
ptynem.
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Program Sktadnik llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
Waga chleba 5009 7509 10009
[1] woda 140 ml 190 ml 240 ml
[2] olej 2tbsp/26g | 2"2tbsp/389g 3thsp/45¢g
[3] sol 2/3tsp/39g 3/4tsp/4g 1tsp/5g Wsadz do rogu
[4] jajko 1szt/60g 1szt/60g 1szt/60g
[5] cukier 2tbsp/269g | 22tbsp/329g 3tbsp/39g |Wsadzdorogu
maka o
K Ill(o CI:’Ie.b 6] wysokiej 2 szklanki / 22 szklanki / 3 szklanki /
ukurydziany zawartosci 2909 3609 4359
glutenu
kukurydziane . . .
[7] - 1/4 szklanki 1/3 szklanki 1/2 szklanki
kawatki
Natdz na sucha
. make tak, aby
[8] Qrozdze 2/3tsp/2g9 1tsp/3g 1tsp/3g nie doszto do
instant
kontaktu z
ptynem.
Waga chleba 5009 7509 10009
[1] woda 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olej 2tbsp/26g | 2"2tbsp/389g 3thsp/45¢g
[3] sol 2/3tsp/3g 3/4tsp/4g 1tsp/5g Wsadz do rogu
[4] jajko 1szt/60g 1szt/60g 1szt/60g
[5] cukier 2tbsp/26g | 22tbsp/32g 3tbsp/39g |Wsadzdorogu
maka o
CI:I1 b 6] wysokiej 2 szklanki / 22 szklanki / 3 szklanki /
fiol € zawartosci 2909 3609 4359
oletowy glutenu
duszony
[7] | fioletowy ryz 1/4 szklanki 1/3 szklanki 1/2 szklanki
kleisty
Natdz na sucha
. make tak, aby
[8] Qrozdze 2/3tsp/2g9 1tsp/3g 1"*tsp/4g |niedoszto do
instant
kontaktu z
ptynem.
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Program Sktadnik llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
Waga chleba 5009 7509 10009
[1] woda 180 ml 230 ml 255 ml
Smietana /
[2] masto 269 399 459
[3] sol 29 39 49
12 |
Chleb meilasa
brazowy t4] trzcinowa 269 399 459
[5] | maka zytnia 709 1459 1809
[6] | biata maka 2159 290¢g 325¢g
drozdze
71 instant 39 49 >9
13 Kasza 2] wartqsc domyslna’1 :3.0; czas wyrastania: 40 minut, czas pieczenia: 50 minut; dostepny
przycisk koloru skorki
[1] woda 250 ml 350 ml 450 ml Z funkcjami
pieczenia i
14 Ryz mieszania,
kleisty 21 | ryzkleisty 2809 4209 560 g namocz ryz
kleisty 30 minut
przed uzyciem.
[1] woda 330ml
[2] 5ol 1tsp Wsadz do rogu
[3] olej 2 thsp
15 Mix
maka o
(4] wysokiej 4 szklanki /
zawartosci 560 g
glutenu
16 Ciasto

Ten program ugniata ciasto i pozwala mu wyrosna¢, a nastepnie formuje je i piecze
w zwyktym piekarniku.
Przygotuj sktadniki zgodnie z przepisem i wybierz odpowiedni program. Gdy

ciasto bedzie gotowe, uformuj je, pozostaw do wyrosniecia, a nastepnie upiecz

samodzielnie.

Po zakonczeniu programu ciasto bedzie fatwiejsze do uformowania, jesli przed
przystapieniem do wyrabiania wytozysz je na lekko posypana maka stolnice.
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[1 woda 350 ml
[2] sol 12 tsp Wsadz do rogu
[3] olej 2 thsp
[4] cukier 2tsp Wsadz do rogu
maka o wysokiej
Bl zawartosci glutenu 6009
AT Natdz na sucha make tak, aby nie doszto do
1/4
[6] drozdze instant 14 tsp kontaktu z plynem.
Program Sktadnik llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
[1] woda rozsadna llos¢
Smietana /
2 masto 11sp
17 Mieszanie
[3] 5ol 3 tbsp
melasa .
[4] trzcinowa rozsadna llos¢
moczyé w

wodzie przez

18 Wino [1] ryz kleisty 5009 30 minut przed
ryzowe uzyciem
[2] woda rozsadna llos¢
[1] mleko 1000 ml
19 bakterie
[2] kwasu 100 ml
Jogurt
mlekowego
[3] cukier 609
truskawki, . )
[1] drobno 720 ml wymieszac na
posiekane papke, w razie
ko potrzeby mozna
. skrobia 1/3 szklanki / dodac troche
20Dzem | [2] (rozpuszcz.ona 809 wody
w wodzie)
[3] cukier ! szzkélgngka/ Wedtug smaku
[4] | sokzcytryny | 3tbsp/30g
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Program Sktadnik llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
21 0 wartos¢ domyslna to 0:30, mozna jg ustawi¢ w zakresie od 0:10 do 2:00, kazde
Rozmrazanie nacisniecie zmienia warto$¢ o 10 minut
(1] orzeszkl 300g
22 ziemne
Pi_eczeni.e z warto$¢ domysina to 0:30, mozna jg ustawi¢ w zakresie od 0:10 do
mieszaniem | 2] 2:00, kazde naci$niecie zmienia wartos¢ o +/- 1 minute, a kazde
przytrzymanie zmienia wartos¢ o +/- 10 minut.
3 .. wartos¢ domyslna to 1:30, czas wyrastania to 40 minut, czas pieczenia to 50 minut,
Wyrastaniei | [1] : . s
. . dostepny jest przycisk koloru skorki
pieczenie

24 Pieczenie

(1]

wartos¢ domysina to 0:30, mozna ustawic temperature pieczenia, naciskajac

przycisk skorki: 100 °C (jasna skérka), 150 °C (Srednia skoérka); 200 °C (ciemna skorka),

ustawienie domyslne to 150 °C.

25 Chleb
domowy

(1

ten przycisk uruchamia program do pieczenia domowego chleba, w tym programie
uzytkownik moze ustawic czas kazdego procesu - ugniatania, fermentacji, pieczenia.
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Informacje dotyczace sposobu likwidacji zuzytego sprzetu
elektrycznego (dla gospodarstw domowych)

Powyzszy symbol umieszczony na produktach lub w zataczonych dokumentach oznacza, ze nie wolno
likwidowac zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego ze zwyktym odpadem komunalnym.

W celu utylizacji nalezy odnies¢ tego typu odpad do punktu selektywnego zbioru, gdzie zostanie
odebrany bez zadnych optat. W niektérych panstwach mozna zwréci¢ tego typu odpad bezposrednio u
sprzedawcy w momencie nabycia nowego produktu.

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

W przypadku nieprawidtowej likwidacji odpadu wiasciciel moze zosta¢ obciazony kara grzywny zgodnie
z obowiazujacymi przepisami.

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

Informacje dotyczace likwidacji w panstwach nie nalezacych do Unii Europejskiej
Powyzszy symbol obowigzuje wytacznie w krajach Unii Europejskiej. Aby zlikwidowac urzadzenie,
nalezy zwrécic sie o pomoc do urzedu miejskiego lub dystrybutora w celu zasiegniecia informacji o
prawidtowym sposobie likwidacji tego typu odpadu.






BIZTONSAGI FIGYELMEZTETESEK

Elektromos készllékek hasznalata el6tt mindig tartsa be az aldbbi alapvetd
utasitasokat:

1. Olvassa el ezeket az utasitdsokat, és 6rizze meg késébbi hasznélatra.

2. Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a halézati fesziiltség megfelel-e a késziilék
cimtabldjan feltlintetett feszultségnek.

3. Akésziiléket nem hasznalhatjak gyermekek, valamint korlatozott fizikai, szellemi
és érzédbzervi képességu felnbttek, illetve kell6 tapasztalattal nem rendelkezd
személyek, amennyiben nem allnak feligyelet alatt és nincsenek tisztaban a
készllék biztonsdgos hasznélatanak feltételeivel és a fennallé veszélyekkel.

4. Gyermekek csak szigoru felligyelet mellett hasznélhatjak a késziiléket. Ugyelni kell a
gyermekekre, hogy ne jatszanak a késziilékkel.

5. Ne érintse meg a forr¢ feliileteket. Hasznalja a fogantyukat vagy a vezérléelemeket.
Mindig hasznéljon sttékeszty(t a forré kenyérforma vagy forré kenyér kezeléséhez.

6. Soha ne tegye a kezét a stit6térbe, miutan kivette a kenyérformat a késziilékbol. A
fut6egység még mindig forrd lesz.

7. Az dramités elkeriilése érdekében ne meritse a kabelt, a dugdkat vagy a
kenyérsitét vizbe vagy mas folyadékba.

8. Huzza ki a dugét a halézatbol, ha nem hasznalja, vagy ha tisztitja a késziléket.
Hagyja kihtlni a készlléket az alkatrészek behelyezése vagy eltavolitasa, illetve a
tisztitas elott.

9. Ne mukodtesse a késziiléket sérilt vezetékkel vagy dugoéval, illetve, ha az
meghibésodik, leesik vagy barmilyen moédon sériilt. Kiildje vissza a készliléket
a gyartdhoz vagy a legkdzelebbi hivatalos szervizbe ellenérzés, javitas vagy
elektromos/mechanikai beallitas céljabol.

10. A késziilék gyartdja altal nem ajanlott tartozékok hasznélata sériilést okozhat.

11. Ne hasznalja kiiltéren. A késziiléket kizardlag haztartdsi hasznalatra szantak.

12. Ne hagyja a kabelt az asztal vagy a pult szélén [6gni, vagy forro fellleten fekidni.

13. Ne helyezze a késziiléket forré gdz- vagy elektromos égére, illetve forré stitébe vagy
annak kozelébe.

14. Kulonosen 6vatosnak kell lenni, ha a késziléket forré olajjal vagy mas forrd
folyadékkal mozgatjak.

15. Soha ne kapcsolja be a késziiléket anélkiil, hogy a hozzavaldkat megfelel6en
elhelyezné a kenyérformaban.

16. A kenyér kivételekor soha ne lisse meg a kenyérformat, mert megsérilhet.

17. Kapcsolja ki a késziiléket a kapcsold (START/STOP) elforditasaval, majd hizza ki a
dugot a dugaljbol.



18. Ne tegye a szemét vagy arcat az edzett Givegbdl készilt ablak kozvetlen kdzelébe.
Ha a biztonsagi Uiveg eltorik, sériilést okozhat.

19. Ez a készllék foldelt dugdval van felszerelve. Gy6z6djon meg réla, hogy a hazaban
[évé aljzat jol foldelt.

20. Suités kdzben ne érintse meg a készlilék mozgd vagy forgo részeit.

21.Ne hasznadlja a készUléket a rendeltetésétdl eltérd célra.

22. Alaposan tisztitsa meg a siité belsejét. Ne karcolja vagy rongalja meg a flitéelem
csOvét.

A KESZULEK RESZEI ES FUNKCIOI
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BEKAPCSOLAS

Csatlakoztassa a kenyérsitét gépet egy elektromos aljzathoz, egy hangjelzés hallatszik
és a kijelz6n megjelenik a,,3:00”. A 3" és a,00” kozotti kettdspont azonban nem

villog folyamatosan. Az, 1" az el6bedllitott program. A nyilak a, 750 g“ és,MEDIUM"
jelolésekre mutatnak, mivel ezek az alapbedllitasok.

START/STOP GOMB

Nyomja meg egyszer a START/STOP gombot a program inditasahoz. A jelz&fény
felvilagit, az id6-kijelzén a kettéspont villog, és a program elindul. A program elindulasa
utdn a START/STOP kivételével minden gomb hasznélhatatlan.

Tartsa lenyomva a START/STOP gombot 0,5 masodpercig a szlinet izemmodba
Iépéshez, ha 3 percen belill nem térténik semmilyen muvelet, a készilék a bedllitott
program végéig tovabb mikodik.

A program torléséhez tartsa lenyomva a START/STOP gombot 3 masodpercig,

a program torlését egy hangjelzés jelzi. Ez a funkcioé segit megelézni a program
mUkodésének véletlen megszakitasat.

A kenyér kiemelése el6tt nyomja meg a START/STOP gombot a siitési ciklus
befejezéséhez.

ELORE PROGRAMOZOTT MENUK

Nyomja meg a MENU gombot a kivant program kivalasztasahoz. Minden egyes
megnyomas (révid hangjelzéssel kisérve) megvaltoztatja a programot. A gomb ismételt
rovid megnyomadsaval az LCD kijelzén a megfelelé programszam jelenik meg.

A KEREG SZINE

Nyomja meg a Color gombot a kivant beallitas kivélasztasahoz: vildgos, kdzepes vagy
sotét kéreg 1J 3 . Eza gomb az aldbbi programokban hasznélhaté: Menii 1-12, 23,
24.

suLy

Suly kivalasztasa (500 g, 750 g, 1000 g) Nyomja meg a WEIGHT gombot a kivant bruttd
suly kivalasztasahoz. A kivéalasztott suly alatt megjelenik egy jelzéfény.
Ez a gomb az aldbbi programokban hasznalhaté: Menti 1-6, 9, 10, 11,12



A KESLELTETES IDOZITOJE (,+ vagy -*) &

Ha nem szeretné, hogy a késziilék azonnal elkezdjen dolgozni, akkor ezzel a gombbal
bedllithatja a késleltetési id6t.

Nyomja meg a,+ vagy - gombot a kenyér sutési idejének bedllitasahoz. Kérjiik, vegye
figyelembe, hogy a késleltetési idének tartalmaznia kell a kivalasztott program suitési
idejét. Ez azt jelenti, hogy a késleltetési idé letelte utdn mar rendelkezésre all a forrd
kenyér. EI6szor ki kell vélasztani a programot és a kéreg szinét, majd a,+ vagy - gomb
megnyomasaval névelhetd / csokkenthetd a késleltetési idét 10 perces |épésekben. A
maximalis késleltetés 15 ora.

MEGJEGYZESEK:

«  Akésleltetési id6t a PROGRAM MENU, a SULY és a KEREG SZINE kivalasztasa utan kell
bedllitani.

« Ne haszndlja a késleltetési funkciot olyan recepteknél, amelyek tejtermékeket vagy
olyan Osszetevket tartalmaznak, mint a tojas, tej, tejszin vagy sajt.

ATAPELLATAS MEGSZAKITASA

A 10 percnél révidebb dramszilinet esetén a kenyérsités automatikusan folytatédik,

a START/STOP gomb megnyomadsa nélkiil is. Ha az aramkimaradds id6tartama
meghaladja a 15 percet, a késziilék nem folytatja a miikodést, és az LCD kijelzd visszaall
az alapértelmezett beallitdsokra. Ha a tészta mar kelni kezdett, dobja ki a kenyérsiitd
tartdlybol a hozzavaldkat, és kezdje eldlrdl. Ha a tészta még nem Iépett a kelesztési
fazisba az aramkimaradas el6tt, nyomja meg a START/ STOP gombot és a program Ujra
az elejétdl indul.

FIGYELMEZTETESEK A KIJELZON

+HHH" - Ez a figyelmeztetés azt jelenti, hogy a kenyérforma belsejében nagyon magas
a hédmérséklet. A program ledllitdsdhoz nyomja meg a START/STOP gombot (lasd az

1. dbrat), hizza ki a halozati kabelt, nyissa ki a késziilék fedelét, és hagyja a késziiléket
teljesen lehlni korilbelll 10-20 percig, miel6tt Gjrainditana.

,EEQ” - Ez a figyelmeztetés azt jelenti, hogy a hdmérséklet-érzékeld ki van kapcsolva.
Allitsa le a programot a START/STOP gomb megnyomasaval (Iasd a lenti 2. 4brat), és
huzza ki a tapkabelt. Forduljon a legkdzelebbi hivatalos szervizk6zponthoz az érzékel6
ellendrzése, javitasa vagy az elektromos/ mechanikai beallitasok elvégzése érdekében.

H:HH E:EL

1. 4bra 2. abra



MELEGEN TARTAS

Amikor a stitési program befejez6dott, a siité 10-szer csipog, és egy oOrara atvalt a
melegen tartas izemmaodba. Megjelenik a,0:00 és (3. 60 perc utan az LCD kijelzén a
© lathato.

A melegen tartds kikapcsoldsahoz tartsa lenyomva a START/STOP gombot 3
masodpercig.

TIPP: A suitési program befejezése utan azonnal vegye ki a kenyeret, hogy a kéreg ne
sotétedjen tovabb.

PROGRAMOK

1.

Alapkenyér

Fehér és vegyes kenyér, amely féként alap kenyérlisztbél all.

Francia kenyér

Finomlisztbdl készilt konnyl kenyér. A kenyér levegds és ropogds héju. Nem
alkalmas vajat, margarint vagy tejet tartalmazo siitési receptekhez.

Teljes ki6rlési kenyér

Féleg teljes kiérlést kenyérlisztet tartalmaz. A bedllitds elémelegitési ideje
hosszabb, hogy a gabona felszivja a vizet és megduzzadjon. Nem ajanlott a
késleltetési funkcidé hasznalata, mivel ez rossz siitési eredményt hozhat. A teljes buza
altalaban ropogés, vastag kérget eredményez.

Edes kenyér

Az édes kenyér bedllitds magas cukor-, zsir- és fehérjetartalmu kenyerek siitésére
szolgél, amelyek hajlamosak gyorsan megbarnulni. A hosszabb kelesztési fazis
konnyUvé és légiesebbé teszi a kenyeret.

Gluténmentes kenyér

Gluténmentes lisztekbdl és keverékekbdl késziilt kenyér. A gluténmentes lisztek
hosszabb ideig szivjak fel a folyadékot, és a kovaszképzé tulajdonsagaik eltéréek.
Gyors kenyér

A dagasztas, kelesztés és siités ideje rovidebb, mint a hagyomanyos kenyéré, de
hosszabb, mint az ultragyors kenyéré. A kenyér belsé szerkezete str(bb.

A gyors kenyér suitéporbdl és szodabikarbonabdl késziil, amelyeket a nedvesség
és a ho aktival. A tokéletes gyors kenyérhez ajanlatos az 6sszes folyadékot a
kenyérforma aljara, a szaraz hozzévaldkat pedig a tetejére tenni. A gyorskenyér
tésztdjanak kezdeti keverése soran a szaraz 6sszetevék 6sszegyllhetnek a forma
sarkaiban, és el6fordulhat, hogy gumispatulaval kell segiteni a gyurast, hogy ne
csomosodjon a liszt.

Kalacs

Ez a program gyurja, keleszti és siti a keveréket, a kelesztés szédabikarbonéval vagy
sttéporral torténik.

Desszert

Tobb zsirt és fehérjét tartalmazoé ételek gyurasa és siitése.

Rizskenyér

A fétt rizst 1:1 aranyban keverjik a lisztbe.



10. Kukoricas kenyér
A fott kukoricat 1:5 aranyban keverjik a lisztbe.
11. Lila kenyér
A fétt lila rizst 1:3 aranyban keverjik a lisztbe.
12. Barna kenyér
A rozslisztet 1:3 aranyban keverjik a lisztbe.
13.Késa
Készitsen kasat rizs, 16tusz, longan, vorosbab, kinai csillagfiirt, voros datolya és
foldimogyoro keverésével.
14. Ragacsos rizs
Keverje 0ssze és melegitse fel, hogy egy golyd képz&don a ragacsos rizsbél.
15. Mix
Keveréprogram a liszt és a folyadékok alapos 0sszekeveréséhez.
16. Tészta
Ez a program kelt tésztat készit zsemléhez, pizzdhoz stb.
Ez a program nem tartalmaz siitést.
17. Dagasztas
Program dagasztasra, kelesztés vagy siités nélkiil. Pizzatészta stb. készitésére
szolgal.
18. Rizsbor
Program a ragacsos rizs kelesztéséhez és stitéséhez.
19. Joghurt
Joghurtkészitd program.
20. Lekvar
Ez a program friss gylimolcslekvar és narancslekvar készitésére hasznalatos. Ne
novelje a mennyiséget, és ne engedje, hogy a keverék a siitélemezen keresztill
a stitétérbe 6moljon. Ha ez megtorténik, azonnal kapcsolja ki a készUléket, és
ovatosan vegye ki a kenyérformat. Hagyja kissé kihlni és alaposan tisztitsa meg.
21. Kiolvasztas
Program a fagyasztott élelmiszer kiolvasztasahoz.
22.Sutés allando keverés mellett
Szaraz gyimolcsok, példaul foldimogyoro, szdjabab stb. keverése és sttése.
23.Kelesztés és siités
Program dagasztas nélkiili kelesztéshez és siitéshez. A program olyan kenyerekhez
valo, amelyek tovabbi kézi feldolgozast igényelnek. A tészta kézi feldolgozasa utan
vagy a MIX programmal torténd feldolgozéskor lehetéség van példaul a kivant
forma gyurasara vagy kiegésziték hozzaadasara. Ezutan tegye vissza a tésztat a
kenyérsit6 formaba, és valassza ezt a programot a kelesztés és a siités automatikus
befejezéséhez.



24.S(ités

Program a kenyér tovabbi slitéséhez, ha a tészta tul vildgos vagy nem siilt at. Ebben
a programban a tészta nem lesz dagasztva vagy pihentetve.

25. Hazikenyér

A program hasznélatdhoz nyomja meg a HOMEMADE gombot. Megadhatja, hogy
az egyes fazisokban hany percig legyen gyurva, kelesztve, siitve és melegen tartva a

tészta. Az id6tartomany az alabbi tablazatban talalhaté.

MEGJEGYZES: A hazikenyér tarolasa
A frissen sult kenyér frissen a legjobb. A maradék kenyér lezart mtianyag zacskdban
szobahdmérsékleten legfeljebb harom napig tarolhaté. Ha hosszabb ideig szeretné
tarolni a kenyeret, tegye a lezdrt manyag zacskét a hiitészekrénybe akéar 10 napig.

HOMEMADE PROGRAM (HAZIKENYER)

A program beallitasa

Eléprogramozott id6

Beallithaté id6 (perc)

(perc)

Dagasztas 1 15 0-30
Pihentetés 1 3 0-30
Dagasztas 2 20 0-30
Pihentetés 2 10 0-30
Dagasztas 3 0 0-25
Kelesztés 1 42 0-60
Kelesztés 2 40 0-60
Kelesztés 3 0 0-60
Sutés 50 0-80
Melegen tartas 60 0-60
Késleltetési id6 15 éra




BEVEZETES

1BR

Siités
Nyomja meg a gombot a 24. program kivalasztasdhoz, majd nyomja
meg a START/ STOP gombot a program inditaséhoz..

Dagasztas
’ Nyomja meg a gombot a 17. program kivalasztasdhoz, majd nyomja

meg a START/ STOP gombot a program inditdsahoz.

12 3 fazis
Ezek a szamok jelzik, hogy a kivalasztott program melyik fazisban van. Példaul a
keveréprogram 1., 2. és 3. fazisbol all.

HOMEMADE PROGRAM (HAZIKENYER)

A gomb megnyomasaval kivalaszthaté a home-made program, a program meniben
be lehet dllitani az egyes folyamatok idejét, EK. dagasztds, kelesztés, siités. Sajat recept
alapjan sitott kenyérhez alkalmas.

UZEMBE HELYEZES ELOTT

Mossa és szaritsa meg a kenyérformat és a dagasztdlapatot.

MEGJEGYZES: Ne hasznaljon fémeszkozdket a kenyérformaban, mert azok
karosithatjak a tapaddsmentes felliletet.

FIGYELEM: Fennall a veszélye annak, hogy a kenyérsiitégép felborul, mivel a
dagasztasi ciklus sordn meginoghat és elmozdulhat. A kenyérsité gépet mindig a
munkafeliilet kozepére helyezze, a leheté legtavolabb a peremtél.

1. Ellenérizze, hogy hidnyzik-e vagy sériilt-e valamelyik alkatrész.

2. Tisztitson meg minden alkatrészt a, TISZTITAS ES KARBANTARTAS" fejezet szerint.

3. Allitsa a siitét stitési izemmaédba, és miikddtesse tresen korilbelil 10 percig.
Ezutdn hagyja kih(lni, és tisztitsa meg Ujra az egyes részeket. A késziilék elsé
bekapcsolasakor el6fordulhat, hogy a készilékbdl fust és/vagy szag érad. Ez
normadlis, és az elsé vagy mésodik haszndlat utdn megsziinik. Gondoskodjon a
készllék megfeleld szell6zésérol.

4. JOl szaritsa meg az 6sszes részt, szerelje 6ssze, és a késziilék hasznalatra készen all.
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Részletes utasitasok

(@ A kenyérforma fogantyujat hasznalva forditsa el az edényt az dramutaté jarasaval
ellentétes iranyba, majd vegye ki a késziilékbél.

@ Nyomja a dagasztélapatot a kenyérformaban Iévé hajtétengelyre.

ey
— Dagaszt6-
lapat

—— Hajtotengely

S

(«

(6

N\

Kenyérforma

5
[

® Toéltse be a hozzavalokat a kenyérsiitéformaba a receptben megadott sorrendben.
El6szor a folyadékot, a cukrot és a sot, majd a lisztet és végil az élesztét adja hozza.

® Ovatosan mérje ki és toltse be a hozzavaldkat a kenyérsiitéformahoz a receptben
szereplé PONTOS sorrendben.

(® MEGJEGYZES: Az ujjaval készitsen egy kis mélyedést a lisztbe, és tegye bele az
élesztbt.
Ugyeljen, hogy az éleszté ne érintkezzen séval vagy folyadékkal.

UTOLSO: Eleszté. MUSZAJ elkiildniteni a tobbi hozzaval6tol.
MASODIK: Szaraz 6sszetevék (cukor, s6, zsir, liszt)
ELSO: Folyékony &sszetevik szobahémérsékleten.

TIPP: Mérje ki el6sz6r az 6sszes hozzavalbt, beleértve az extrakat (didfélék, mazsola).
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(® Helyezze a kenyérformat a siitébe, és forgassa el az 6ramutaté jarasanak iranyaban,
hogy szilardan a helyén legyen. Csukja be a fedelet.

(@ MEGJEGYZES: A megfelelé keverés és dagasztas érdekében a tartalynak a helyére
kell illeszkednie.

Csatlakoztassa a késziiléket. Egy hangjelzés hallatszik, és az LCD kijelzé bedllitja az
alapértelmezett 1. programot.

(® Nyomogassa a PROGRAM MENU-t a kivant program megjelenéséig.

A WEIGHT gomb megnyomdsaval cslsztassa a jelz6t az 500 g, 750 g, 1 000 g
értékre.

(A 7-8, 13-25 programban nem hasznalhaté a WEIGHT gomb.)

@ A COLOR gomb megnyomasaval csusztassa a jelzét a kivant beallitasra: Vilagos,
Kozepes, Sotét. (A 13-22. programban nem hasznalhaté a COLOR gomb.)

@ Sziidbég esetén hasznalja a KESLELTETETT INDITAS gombot. Nyomja meg a + és -
gombokat az LCD kijelzén megjelend ciklusidd néveléséhez vagy csdkkentéséhez.
(A késleltetés funkcié nem all rendelkezésre a 6-8, 13, 15, 17-21 programokban.)

(i3 MEGJEGYZES: Ne hasznalja ezt a funkcidt, ha tejtermékeket, tojast stb. hasznal.

Ha azt szeretné, hogy a kenyérsité azonnal elkezdjen dolgozni, akkor ez a 1épés
kihagyhato.

A program inditdsdhoz nyomja meg egyszer a START/STOP gombot. A siité egyszer
csipog, és a kijelzé6n megjelenik a,3:00" A 3" és a,00” kozotti kettéspont azonban
nem villog folyamatosan, és a jelz6 vilagit. A dagasztélapat elkezdi 6sszekeverni a
hozzavaldkat. Ha a késleltetési id6zitd be van kapcsolva, a dagasztélapat nem keveri
az 6sszetevOket, amig a program el nem indul.

@9 M(ikddés kdzben 5 hangjelzés lesz hallhato; kinyithatja a fedelet, és beledntheti az
extrakat (dio, gyimolcs). Ez a funkcio az 1-6, 9-12 programokban hasznalhaté. Ez az
id6ézités programonként valtozik.

A folyamat befejezésekor tiz hangjelzés hallatszik, és automatikusan bekapcsol a
melegen tartasi funkcié 1 6ra hosszan. A START/STOP gomb 3 masodpercig torténé
megnyomasaval a folyamat ledll, és a melegen tartasi funkcié kikapcsol. Hizza ki a
tapkabelt, majd sttékesztylvel nyissa ki a fedelet.

@D A kenyér kiemelése el6tt hagyja kissé kihilni a tartalyt. Konyhakeszty(it hasznalva
ovatosan forgassa el az edényt az 6ramutato jarasaval ellentétes irdnyba a
kioldashoz, és emelje fel a fogantyut, hogy kivegye a késziilékbél.
FIGYELMEZTETES: A késziilék és a kenyér nagyon forré lehet! Mindig legyen évatos.

Sutbkeszty(i segitségével forditsa a format fejjel lefelé (a forma fogantyujat lehajtva)
egy drétos hiitéracsra vagy egy tiszta f6z6lapra, és dvatosan rdzza meg, amig a
kenyér ki nem esik. Egy tapadasmentes spatula segitségével évatosan lazitsa ki a
kenyér oldalat a formabdl.

Hagyja a kenyeret kb. 20 percig hdIni szeletelés el6tt. A kenyér szeleteléséhez
elektromos szeletelé vagy fogazott kés a legjobb, nem pedig gyiimolcskés, vagy
konyhakés, mivel az eldeformalhatja a kenyeret.

@) Ha a dagasztolapat a kenyérben marad, 6vatosan tavolitsa el egy spatulaval vagy
hasonlé eszkozzel. Ha a kenyér forrd, soha ne nyuljon kézzel a dagasztélapathoz. Ha
a készililék nincs hasznalatban, vagy a program befejez6dott, huzza ki a tapkabelt.
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MEGJEGYZES: A maradék kenyér lezart manyag zacskoban szobahémérsékleten
legfeljebb harom napig tarolhaté. Ha hosszabb ideig szeretné tarolni a kenyeret, tegye
a lezart mlanyag zacskot a hiitészekrénybe akar 10 napig.

A KENYER KIEMELESE

A kenyérforma és a stitétér forrd lesz, ezért a kezeléshez viseljen siit6kesztylit. Vegye

ki a kenyérformat a fogantyu felemelésével és az dramutatd jarasaval ellentétes
iranyba torténd elforditasaval. Ezaltal a forma kioldddik, és egyenesen felfelé hizza ki

a sut6térbdl. Forditsa meg a kenyérformat, és dvatosan rdzza meg, amig a kenyér ki
nem esik a formabadl. Hagyja a kenyeret 10 percig hilni egy rdcson, miel6tt kenyérvagd
késsel felszeletelné.

TIPP: Ha a dagasztolapat nem esik ki a kenyérbdl, vegye ki egy spatuldval vagy hasonlé
kis eszkozzel.

HOZZAVALOK

1. Kenyérliszt

A kenyérliszt a kenyérsités legfontosabb 6sszetevdje, és a legtobb kovaszos
kenyérreceptben ajanlott. Magas a gluténtartalma (ezért magas gluténtartalmu és
magas fehérjetartalmd lisztnek is nevezhetjiik), és megakadalyozza, hogy a kenyér
kelesztés utan 6sszeessen. A liszt régionként valtozik. A gluténtartalma magasabb, mint
a teljes kidrlés liszté, igy nagyobb térfogatu és belsé szerkezet(i kenyér készithet6
beldle.

2. Tobbfunkcios liszt
Sutéport nem tartalmazé liszt, amely,,gyors” kenyér stitésére alkalmas. A kenyérliszt
alkalmasabb a kovaszos kenyerekhez.

3. Teljes kiorlésii liszt

A teljes ki6rlésu lisztet teljes buzaszemekbdl 6rlik. A teljes egészében vagy részben
teljes kidrlésu lisztb &l készult kenyér magasabb rost- és tdpanyagtartalommal
rendelkezik. A teljes ki6rlés( liszt nehezebb, ezért a kenyerek kisebbek és durvabb
szerkezetliek lehetnek. Buzahéjat és glutént is tartalmaz. Szamos recept altaldban teljes
ki6rlési liszttel vagy kenyérliszttel kombinal a legjobb eredmény érdekében.
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4. Fekete buzaliszt

A fekete buzaliszt, mas néven ,rozsliszt” egy magas rosttartalmu lisztfajta, amely a
teljes ki6rlésu liszthez hasonlé. Nagy aranyu kenyérliszttel egyiitt kell hasznalni, hogy a
kelesztés utan térfogatot kapjunk.

5. Onserkents liszt
Sutéport tartalmazo liszt, amelyet elsésorban siitemények készitéséhez hasznalnak. Ne
hasznaljon dnserkent6 lisztet élesztével egyiitt.

6. Kukoricaliszt és zabliszt
A kukoricalisztet és a zablisztet kuilon 6rlik kukoricabol és zabpehelybdl. Ezek
adalékanyagok durva kenyér el6allitasdhoz, az iz és a textura javitasara hasznalatosak.

7. Cukor

A cukor az éleszt6 ,taplaléka’, és javitja a kenyér izét és szinét. Nagyon fontos eleme a
kenyértészta kelesztésének. Altalaban fehér cukor hasznalatos, de egyes receptek barna
cukrot, porcukrot vagy gyapotcukrot is tartalmazhatnak.

8. Eleszté

Az éleszt6 él6 szervezet, és a frissesség érdekében hiitészekrényben kell tarolni.
TaEK&lékként a cukorban és a lisztben talalhatd szénhidratokra van sziidbége. A
kenyérsiitési receptekben hasznalt élesztét tobbféle néven aruljdk: friss éleszté
(elényben részesitett), aktiv szarazéleszt6 és instant élesztd.

A kelesztési folyamat soran az éleszt6 szén-dioxidot termel, amely megemeli a kenyeret
és lagyitja a belsé szerkezetet.

1 evékanal szaritott éleszt6 = 3 tedskanal szaritott élesztd
1 evékanal szaritott éleszté = 15 ml éleszt6
1 tedskanal szaritott éleszt6 = 5 ml

Hasznalat el6tt ellendrizze az élesztd lejarati idejét vagy a kovasz éllapotat. Minden

hasznalat utdn azonnal tegye vissza a h(it6szekrénybe. Ha a tészta nem kel meg, azt
altaldban a rossz élesztd okozza.
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TIPP: Annak ellen6rzése, hogy a kovasz friss és aktiv-e:

(1) Ontsén 1 csésze (237 ml) meleg vizet (45-50 °C) egy mérépoharba.

(2) Tegyen 1 teaskanal (5 ml) fehér cukrot egy csészébe és keverje 0ssze, majd adjon
hozza 1 evékanal (15 ml) élesztét.

(3) Tegye a mérépoharat meleg helyre korilbelil 10 percre. Ne keverje a vizet.

(4) A friss, aktiv éleszté buborékosodni vagy ,névekedni” kezd. Ha nem, akkor az éleszt6
elhalt vagy inaktiv.

9.56

A sé a kenyér izének és a kéreg szinének javitasdhoz sziidbéges. Az éleszt6
aktivitasdnak korlatozasara is hasznaljak. Soha ne hasznaljon tul sok sét egy receptben.
Sé nélkiil a kenyér terjedelmesebb lenne.

10. Tojas
A tojas javithatja a kenyér allagat, taplalobba és terjedelmesebbé teheti a kenyeret. A
tojast a tobbi folyékony hozzavaléval egylitt kell elkeverni.

11. Zsir, vaj, ndvényi olaj
A zsirtol a kenyér megpuhulhat és meghosszabbithatja az eltarthatésagat. Olvassza fel
vagy vagja apré darabokra a vajat hasznalat el6tt.

12. Siitépor

A sttépor ultragyors kenyerek és siitemények kelesztésére hasznalhaté. Mivel nincs
szlidbége id6re a kelesztéshez, a kémiai elv alapjan levegét termel, amely buborékokat
hoz [étre a kenyér szerkezetének lagyitasahoz.

13. Séda bikarbona
Hasonléan mikodik, mint a stitépor. Stitéporral kombinalva is hasznalhato.

14.Viz és egyéb folyadékok (mindig elsének kell betolteni)

A viz a kenyérsités alapvetd 6sszetevdje. A viznek altaldban 20 °C és 25 °C kozotti
szobahdmérsékletlinek kell lennie. Néhany recepthez tej vagy mas folyadék sziidbéges
a kenyér izének javitasa érdekében. Soha ne hasznaljon tejtermékeket a késleltetett
sttés funkcidval egyiitt.

15



HELYES MERES

TIPPEK: A j6 kenyér készitésének egyik legfontosabb [épése a hozzavaldk helyes
kimérése. Minden egyes hozzaval6t gondosan mérjen ki, és a receptben megadott
sorrendben tegye a kenyérsiité tartalyba.

Javasoljuk, hogy hasznaljon mérépoharat a pontos mennyiség megallapitdsahoz,
kilonben a kenyér nem lesz megfeleld allagu.

A hozzavaldok adagolasa

A hozzavaldkat mindig a receptben megadott sorrendben adjuk hozza.
ELSO: folyékony hozzavalok

MASODIK: szaraz hozzavalok

UTOLSO: éleszté

Az éleszt6 csak széraz lisztre kerlilhet, és soha nem érintkezhet folyadékkal vagy séval.
Ha a késleltetést haszndlja, soha ne adjon hozza romlandé 6sszetevéket, példaul tojast
vagy tejet.

Az elsd teljes dagasztas utan egy hangjelzés lesz hallhato, és hozzdadhatja a gyiimolcs
hozzavaldkat a keverékhez. Ha nagyon koran teszi hozza a gylimolcsot, akkor az ize a
hosszas keverés utan csokken.

Folyékony hozzavalék

A vizet, friss tejet vagy mas folyadékokat egyértelmlen megjeldlt mérépoharakkal kell
kimérni. Helyezze a poharat a pultra, és ellenérizze a folyadék szintjét. Etolaj vagy mas
OsszetevOket mérése utan alaposan tisztitsa meg a mérépoharat.

Szaraz hozzavalok

A szaraz hozzavalok kimérésénél dvatosan szoérja a lisztet stb. a mérépoharba, és amikor
megtelt, egy késsel simitsa el. Soha ne hasznéljon mérépoharat arra, hogy a szaraz
hozzavaldkat egyenesen a csomagbol szedje ki vele, mivel ez akar egy evékanalnyi
EKusz hozzévalét is jelenthet. Ne koppintson a mérépoharra.

TIPP: Mérés el6tt keverje meg a lisztet, hogy fellazuljon. Kis mennyiség( szaraz
Osszetevd, példaul s6 vagy cukor mérésénél hasznaljon mérépoharat, és gy6zédjon
meg réla, hogy az egy vonalban van.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Tisztitas el6tt kapcsolja ki a késziiléket a halozatbol. Ne meritse a kdbelt, a dugét vagy a
burkolatot semmilyen folyadékba. Tisztitas el6tt hagyja a sttét teljesen kihdGlni.

1.

A dagasztdlapat tisztitdsa: Ha a dagasztélapatot nehéz kivenni a kenyérbdl,

dntson vizet a kenyérforma aljara, és hagyja azni 1 6ran 4t. Ovatosan torélje at a
lapatot egy nedves pamutkenddvel. Mind a kenyérforma, mind a dagasztoélapat
mosogatégépben moshatd alkatrészek.

A kenyérforma tisztitasa: Vegye ki a kenyérformat az ramutatd jarasaval szemben
elforgatva, majd emelje fel a fogantyut. A belsé és kiilsé fellileteket nedves ruhdaval
torolje at, ne hasznaljon éles vagy suroloszeres tisztitoszereket, hogy elkeriilje a
tapadasmentes feliilet kdrosoddasat. A kenyérformanak teljesen széraznak kell lennie
a visszahelyezés el6tt.

MEGJEGYZES: A kenyérforma és a dagasztolapat mosogatogépben moshaté. A
kenyérforma és a talp kiilsé oldala elszinez6dhet. Ez normélis.

. A burkolat és a fedél tisztitadsa. Nedves ruhaval tordlje &t a burkolatot, a fedelet, a

sutékamrat és az ablak belsejét. A tisztitashoz ne hasznaljon surolészereket, mivel
ezek karositjak a magasfényd fellletet. Tisztitdskor soha ne meritse a burkolatot
vizbe.

MEGJEGYZES: Javasoljuk, hogy a tisztitas soran ne szedje szét a fedelet.

Miel6tt a kenyérsiitét becsomagolnd a taroladshoz, gy6z6djon meg réla, hogy
teljesen kihdilt, tiszta és széraz, és hogy a fedele zarva van.

Miikodési kdrnyezet

A késziilék széles hémérséklet-tartomanyban is jol m(ikodik, de ha nagyon meleg vagy
nagyon hideg helyiségben van hasznalat kdzben, akkor a kenyér mérete eltéré lehet.
Javasoljuk, hogy a helyiség hémérséklete 15 °C és 34 °C kdzott legyen.
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HIBAELHARITAS

SZ. PROBLEMA

LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

1 Bliz vagy égett szag.

* Liszt vagy mas 0sszetevék
kerliltek a stt&térbe.

* Allitsa le a siit6t és hagyja teljesen
kihdlni. Torolje le a felesleges
lisztet vagy egyéb hozzavaldkat a
sutéfeliletrdl papirtoriével.

2 Nem keverednek 6ssze
az 6sszetevok, fennall a
motor kdrosodasanak
veszélye.

* A kenyérforma vagy a
dagasztélapat taldn nem
megfeleléen van felszerelve.

* Nagyon sok hozzavalo.

* Ellenérizze, hogy a dagasztélapat
helyesen van-e a tengelyen.
* Mérje ki pontosan az Osszetevket.

3 A START/STOP gomb
megnyomasa utan
megjelenik a,HHHH".

* A kenyérsitd belsé
hémérséklete nagyon magas.

* Hagyja a késziiléket leh(lni a
programok kozott. Huzza ki a
készililéket a halozatbdl, nyissa ki a
fedelet, vegye ki a format. Hagyja
hdlni 15-30 percig, miel6tt Uj
programot inditana.

4 | Az ablak beparasodott
vagy kondenzvizzel
boritott.

* Ez a keverési vagy a
kovészolasi programok soran
fordulhat elé.

* A paralecsapodas stités kozben
altaldban eltlinik. Hasznalatok
kozott jol tisztitsa meg az ablakot.

5 | Akenyérrel egyitt egy
dagasztélapat is kijott.

* Vastagabb kéreg sotét kéreg
beallitassal.

* Nem ritka, hogy a dagasztolapat
a kenyérrel egydtt kijon. Amikor
a kenyér kihilt, egy spatulaval
tavolitsa el a lapatot.

6 A tésztat nem keveredett
rendesen 0ssze, a liszt

és a tobbi hozzaval6
felhalmozddik a
kenyérforma oldalara, a
kenyeret liszt boritja.

* A kenyérforma vagy a
dagasztélapat taldn nem
megfeleléen van felszerelve.

* Nagyon sok hozzavalé.

* A gluténmentes tészta
altaldban nagyon nedves. Egy
gumispatulaval lekaparhatja
az oldalarél.

* Ellendrizze, hogy a kenyérforma
szildrdan van a késziilékben, és a
dagasztélapat szilardan a tengelyen

van.

* Ellenérizze, hogy az 0sszetevéket
pontosan kimérte és a helyes
sorrendben adagolta.

* SUtés és h(ités utan a felesleges
lisztet tdvolitsa el a kenyérrol.

7 | Akenyér nagyon
megkelt, vagy nagyon
felemelte a fedét.

* A hozzévalok rosszul vannak
kimérve (nagyon sok éleszté,
liszt).

* A dagasztd lapét nincs a
kenyérformaban.

* Kihagyta a sot.

* Mérje ki pontosan az 0sszes
hozzavalét, ellendrizze, hogy a
cukor és a sé is benne van.

* Probalja meg az éleszt6
mennyiségét 1/4 tedskanallal (1,2
ml) csokkenteni.

* Ellenérizze a dagasztélapatot.
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SZ.

PROBLEMA

LEHETSEGES OK

MEGOLDAS

8 | Akenyérnem * Pontatlanul kimért * Minden hozzéavalt pontosan mérjen meg.
kel meg, a vekni Osszetevok vagy inaktiv * Ellendrizze az éleszté és a liszt
alacsony. élesztd. szavatossagi idejét.

* Tésztakészités vagy siités * A folyadékok szobahémérséklettiek
kozben kinyitotta a fedelet. legyenek.

9 | Akenyér * A tészta nagyon gyorsan * Sutés kozben ne nyissa ki a fedelet.
tetején a siités megkelt. * Valassza a sotétebb kéreg opcidt.
utan mélyedés * Nagyon sok éleszté vagy viz.
keletkezik. * Rossz programot valasztott a

recepthez.

10 | Nagyon vilagos a * Sttés kdzben kinyitotta a * Sutés kdzben ne nyissa ki a fedelet.
kéreg. fedelet. * Valassza a sotétebb kéreg opcidt.

11 | Nagyon sotéta * Sok cukor a receptben. * Kissé csokkentse a cukor mennyiségét.
kéreg. * Valassza a vilagosabb kéreg opcidt.

12 | ElddIt a vekni. * Tul sok élesztd vagy viz. * Minden hozzévalét pontosan mérjen meg.

* A kelesztés és siités el6tt * Kissé csokkentse az élesztd vagy viz
atésztat a dagasztélapat mennyiségét.
oldalra nyomta. * Néha a kenyerek nem lesznek
egyenletesek, féleg a teljes ki6rlésu
lisztbdl késziiltek.

13 | Akenyerek kiillseje | * A kenyér tipusatol figgéen * A teljes ki6rlésd vagy tobbmagvas
nem egyforma. valtozo lehet. kenyerek strlibbek és laposabbak

lehetnek, mint az alap fehér kenyerek.

14 | Akenyér belil * A tészta nagyon nedves, sok | * Minden hozzavaldt pontosan mérjen meg.
Ureges vagy az éleszt, kimaradt a soé. * Kissé csokkentse az élesztd vagy
lyukacsos. * A viz nagyon meleg. viz mennyiségét. Ellendrizze a s6

mennyiségét.
* Hasznéljon szobahémérséklet( vizet.

15 | Sutetlen vagy * Tul sok folyadék, rosszul * Csokkentse a folyadék mennyiségét, és
ragacsos kenyér. kivélasztott program. gondosan mérje ki az 6sszetevoket.

* Ellenérizze a recepthez kivalasztott
programot.

16 | Akenyér * Tul forrd a kenyér. * Hagyja a kenyeret 15-30 percig h(lni egy
szeletelésnél racson a szeletelés el6tt.
szétesik.

17 | Akenyérnek * Nagyon sok liszt, régi liszt. * Prébaljon tobb vizet hozzéadni vagy
nehéz, stirti dllaga | * Kevés viz. kevesebb lisztet hasznalni.
van. * A teljes ki6rlés( tészta nehezebb allagu

lesz.

18 | Akenyérformaalja | * Mosogatégépben valé mosas | * Ez normalis, és nem befolyésolja a

sotét vagy foltos.

utan.

kenyérforma mukodését.

KORNYEZETBARAT ARTALMATLANITAS

KORNYEZETBARAT ARTALMATLANITAS
On is hozzajarulhat a kérnyezetvédelemhez! Ne felejtse el betartani a
helyi el6irasokat, és a nem makddé elektromos késziilékeket vigye el a

helyi hulladékkezel6 kézpontba.
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RECEPTEK

Program Osszetevé Mennyiség Mennyiség Mennyiség Megjegyzés
a kenyér sulya 5009 7509 10009
[1] viz 100 ml 190 ml 280 ml
[2] vaj 1EK/10g 12EK/20g 2'3EK/30g
[3] s6 1/2TK/ 49 3/4TK/79 1TK/109g tegye a sarokba
1Alap [4] cukor 1/2TK/ 49 3/4TK/79g 1TK/10g tegye a sarokba
kenyér 5 é?j?éf_ 1"2pohar / 2'2 pohér/ 32 pohér/
tartalmu liszt 2209 3409 5009
a szaraz lisztre
instant s . tegye, hogy ne
(61 élesztd 17K/39 177K/ 59 20TK/79 érintkezzen a
folyadékkal
a kenyér stlya 5009 7509 1000 g
[1] viz 120 ml 160 ml 210 ml
[2] vaj 2EK/269 2'2EK/38¢g 3EK/45¢g
[3] s6 2/3TK/3 g 3/4TK /49 1TK/5¢9 tegye a sarokba
2 Francia magas " i
kenyér | (4] | glutén- | 2pohar /290g | 2 3F6’gha” 3 pohar /435 g
tartalma liszt 9
a szaraz lisztre
instant a tegye, hogy ne
B3] élesztd 23TK/39 17K/39 17TK/49 érintkezzen a
folyadékkal
a kenyér stlya 5009 7509 1000 g
[1] viz 180 ml 220 ml 270 ml
[2] vaj 2EK/269 2'2EK/38¢g 3EK/45¢g
[3] s6 2/3TK/3 g 3/4TK /49 1TK/5¢9 tegye a sarokba
[4] cukor 134EK/21g 2EK/269g 3EK/399g tegye a sarokba
3 Teljes
ki6rlésii (5] ;j%a:_ 122 pohar / 2 pohar / 24 pohar /
kenyér tartalmu liszt 2409 2909 3259
telj. ki6rlést . 1/2 pohar/ 3/4 pohar /
[6] liszt 1/3 pohér/50g 709 110g
a szaraz lisztre
instant a tegye, hogy ne
71 élesztd 2/3TK/29 17K/3g 171K /49 érintkezzen a

folyadékkal.
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Program Osszetevé Mennyiség Mennyiség Mennyiség Megjegyzés
a kenyér stllya 5009 7509 1000 g
[1] viz 120 ml 160 ml 200 ml
[2] vaj 1"2EK/20g 2EK/269g 22EK/329g
[3] sé 1/2TK/2g 1/2TK/ 29 1/2TK/2g tegye a sarokba
. 1egésztojas/ | 1egésztojas | 1egésztojas/
[4] tojas 60g /609 60g
4 Edes [5] cukor 2EK/30g9 3EK/459 4EK/609g tegye a sarokba
kenyér | 16 | folszotetej | 1/4pohar/3sg| 31’7"23” 1/2 pohar /70 g
magas " .
[7] glutén- 2 pohér /290 g | 2¥ pohér/80g 3 5;(;8har/
tartalma liszt 9
A széraz lisztre
instant tegye, hogy ne
(8l élesztd 3/4TK/ 249 17K/3g 17K/39 érintkezzen a
folyadékkal.
a kenyér sulya 5009 7509 1000 g
[1] viz 140 ml 190 ml 230 ml
[2] vaj 2EK/269g 22EK/339g 3EK/39¢g
[3] sé 2/3TK/3 g 3/4TK/4g 1TK/5¢9 tegye a sarokba
. 1egésztojas/ | 1egésztojas | 1egésztojas/
[4] tojas 60g /609 60g
5 12
Gluténmentes [5] cukor 2EK/269 2'2EK/329 3EK/399 tegye a sarokba
kenyér 6l gluténmentes 134 pohar/ 2 pohar / 24 pohar /
liszt 2559 290g 3209
- . 1/2 pohar/ 3/4 pohar / zabliszttel
[7] | kukoricaliszt | 1/4 pohar/35g 70g 1159 helyettesitheté
a szaraz lisztre
instant 1”2 . 1 tegye, hogy ne
(8l élesztd 17TK/59 17TK/59 17TK/59 érintkezzen a

folyadékkal
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Program Osszetevé Mennyiség Mennyiség Mennyiség Megjegyzés
a kenyér stllya 5009 7509 1000 g
. vizhémérséklet
[1] viz 140 ml 190 ml 230 ml 40-50°C
[2] vaj 2EK/269g 22EK/339g 3EK/399g
[3] sé 2/3TK/3 g 3/4TK/4g 1TK/5¢9 tegye a sarokba
6 Gyors [4] cukor 1EK/ 149 2EK/269 3EK/399 tegye a sarokba
kenyér
mag’as . 22 pohar / .
[5] glutén- 2 pohér /290 g 360 3 pohdr /4359
tartalma liszt 9
a széraz lisztre
instant » 1 s tegye, hogy ne
(6l élesztd 17K/ 59 171K/ 9 21K/ 79 érintkezzen a
folyadékkal.
7 Kalacs

« Ezaprogram nem alkalmas minden stiteménytipushoz, példaul Victoria
szendvicshez vagy olyan siiteményekhez, amelyeket forro stitébe kell helyezni.

+ Akalacsot a recept szerint kiilon talban kell elkeverni és a kenyérformdban
megsutni.

«  Keverje 0ssze a hozzavaldkat egy talban. Bélelje ki a forma aljat és oldalat
sutépapirral, és toltse be a keveréket.

[1] Finomliszt 2859
[2] Szddabikarbona 1TK
(3] S6 1/2TK
(41 Vaj 1109
[5] Cukor 2259
[6] Szabad tartasbdl szarmazé tojas 2db
[7] Banan 2db
(8] Tej 50 ml
[9] Vaniliakivonat 1TK
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« Avajat és a cukrot keverje habosra, majd adja hozza a tojasokat.

« Tegye hozza a bandnpiirét, a tejet és a vaniliakivonatot.

«  Ontse a nedves keveréket a kenyérsiitéformaba (ligyeljen, hogy a keverélapat a

helyén legyen).
« Adja alisztet, a szédabikarbonat és a sot a nedves keverékhez.
« Vdlassza ki a 14. programot.

8 Desszert
[1 Tojas (lazén felverve) 3db
[2] Fétt rizs 1 pohar
[3] Cukor 1/8 pohar
[4] Mazsola 1/4 pohar
[5] Vanilia 1TK
[6] Fahéj 1TK
[71 Tej 2 pohar /400 ml
Program Osszetevé Mennyiség Mennyiség Mennyiség Megjegyzés
a kenyér sulya 5009 7509 10009
[1] viz 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olaj 2EK/269g 2'2EK /389 3EK/45¢g
[3] s6 2/3TK/3g 3/4TK/ 49 1TK/5¢9 tegye a sarokba
[4] tojas 1db/60g 1db/60g 1db/60g
[5] cukor 2EK/269g 2'2EK/32g 3EK/39¢g tegye a sarokba
9 Rizskenyér magas 2% pohir/
[6] gluté’n-. 2 pohér /290¢g 3609 3 pohér /435¢g
tartalmd liszt
[7] fétt rizs 1/4 pohar 1/3 pohar 1/2 pohar
a széraz lisztre
B e | 28T0/20 | TR | Tag (SR

folyadékkal.
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Program Osszetevé Mennyiség Mennyiség Mennyiség Megjegyzés
a kenyér stllya 5009 7509 10009
[1] viz 140 ml 190 ml 240 ml
[2] olaj 2EK/269g 22EK/389 3EK/459g
[3] sé 2/3TK/3g 3/4TK/ 449 1TK/5¢9 tegye a sarokba
[4] tojas 1db/60g 1db/60g 1db/60g
10 [5] cukor 2EK/269 22EK/329g 3EK/39¢ tegye a sarokba
Kl:(';:;::s (6] gr;rl]jtgé;s—. 2 pohér /290 g 2”232823'” 3 pohér /435 g
tartalmd liszt
[7] kl;';::fa 1/4 pohar 1/3 pohar 1/2 pohar
a széraz lisztre
folyadékkal.
a kenyér stllya 5009 7509 10009
[1] viz 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olaj 2EK/269g 2'2EK/389 3EK/459g
[3] sé 2/3TK/3g 3/4TK/ 449 1TK/5¢9 tegye a sarokba
[4] tojas 1db/60g 1db/60g 1db/60g
[5] cukor 2EK/269 22EK/329g 3EK/39¢ tegye a sarokba
1
Lila kenyér | ) g?ftgéf- 2pohar /200g | 2 PONAr/ | 3 har /435 g
tartalma liszt 3609
[7] raZil;()slczslilr?zs 1/4 pohar 1/3 pohar 1/2 pohar
a széraz lisztre
B | gems | BTR29 | 1TK3g | 1eTkag | CREE

folyadékkal.
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Program Osszetevé Mennyiség Mennyiség Mennyiség Megjegyzés
a kenyér stllya 5009 7509 10009
[1] viz 180 ml 230 ml 255 ml
[2] | tejszin/vaj 269 399 459
[3] sO 29 39 49
12 4] cukornad 269 399 45g
Barnakenyér melasz
[5] rozsliszt 709 1459 1809
[6] fehérliszt 2159 290¢g 3259
instant
17} éleszt6 39 49 39
13 Kasa 2] Z:i‘apertek 1:30; kelesztési id6: 40 perc, sutési idé 50 perc; a Color gomb rendelkezésre
[1] viz 250 ml 350 ml 450 ml a slités és
keverés
14 Ragacsos funkcioval 30
rizs [2] | ragacsos rizs 2809 4209 5609 percig aztassa
el a ragacsos
rizst
[1] viz 330 ml
[2] SO 1TK tegye a sarokba
15 Mix [3] olaj 2 EK
magas
[4] glutén- 4 pohar /560 g
tartalma liszt
16 Tészta

« Ezaprogram elkeveri és megkeleszti a tésztat, ezutan formazza és slisse meg a
tésztat egy rendes sutében.

« Készitse el a hozzavalokat a recept szerint, és valassza ki a megfelelé programot.
Amikor a tészta elkészilt, formazza meg, hagyja még réviden kelni, majd slisse meg
a sutében.

«  Amikor a program véget ér, a tésztat konnyebb lesz formazni, ha a kezelés elétt
enyhén lisztezett deszkara forditja.
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[1 viz 350 ml
[2] sO 127K tegye a sarokba
[3] olaj 2 EK
[4] cukor 2TK tegye a sarokba
magas glutén-tartalmu
2 liszt 6009
(6] instant éleszté 147K aszaraz !lsztre tegye, hogy ne érintkezzen
a folyadékkal.
Program Osszetevé Mennyiség Mennyiség Mennyiség Megjegyzés
P amennyi
f vz szlikséges
17 [2] | tejszin/vaj 1TK
Dagasztas | [3] 6 3EK
cukornad amennyi
[4] L
melasz sziikséges
hasznalat
[1] | ragacsos rizs 5009 elétt 30 percre
18 Rizsbor 4ztassa be
. amennyi
2l iz szlikséges
[1] tej 1000 ml
19 tejsav-
Joghurt 2l baktérium 100m|
[3] cukor 60g
eper, apréra
[1 végva 720 ml kasasra keverni,
e sziikség esetén
kemenylto ) kevés vizzel
20 Lekvar | [2] (vizben 1/3 pohér/80g higitani
feloldva)
[3] cukor 1 pohar /260 g izlés szerint
[4] citromlé 3EK/309g
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Program

Osszetevd | Mennyiség | Mennyiség | Mennyiség Megjegyzés

21 Kiolvasztas

(1

alapérték 0:30, beallithatd idétartomany 0:10 és 2:00 k6zott, minden gombnyomas 10
perccel médositja az értéket

22 Siités
allandé
keverésnél

(1]

féldimogyoré | 3009 | |

[2]

alapérték 0:30, beallithaté id6tartomany 0:10 és 2:00 kozott,
minden gombnyomas +/- 1 perc, minden lenyomva tartas +/- 10
perc médositast eredményez

23 Kelesztés

(1

alapérték 1:30, kelesztési id6: 40 perc, sttési id6 50 perc; a Color gomb rendelkezésre

és siités all
alapérték 0:30, a stitési hémérséklet a kéregszin gomb megnyomadsaval allithato be:
24 Siités [1 100 °C (vildgos kéreg), 150 °C (kdzepes kéreg); 200 °C (sotét kéreg), az alapbeallitds
150 °C.
25 Hazi 1 ez a gomb elinditja a hazikenyér sitéprogramot, ebben a programban a felhasznalo
kenyér beallithatja az egyes folyamatok - dagasztds, kelesztés, siités - idejét.
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Informaciok a hasznalt elektromos késziilékek likvidalasarol
(maganhaztartasok)

Ez az ikon a késziiléken vagy a mellékelt iratokon arra figyelmeztet, hogy az elektrikus és elektronikus
készilékek nem likvidalhatoka haztartasi hulladékkal egyiitt.

A helyes feldolgozas, ujitas és reciklacio érdekében kérjlk, szallitsa az ilyen késziiléket egy megfeleld
gyUjtéhelyre, ahol ingyen leadhatd. Néhdny orszagban ezek a késziilékek az eladénal is leadhatok,
amennyiben egy Uj, hasonl6 terméketvasarol ott. A termékek helyes likvidalasa értékes nyersanyagokat
sporolhat meg, és megelézheti az emberi egészségre és a kornyezetre valé negativ kihatdsokat,
amelyeka hulladék helytelen likvidalasa esetében kdvetkezhetnek be. A helyi hivatal részletes
informéaciokkal szolgalhat a legkozelebbi gyujtéhelyet illetéen.

A helytelen likvidalds az érvényes szabalyok értelmében biintetendd.

Jogi személyek az EU keretén beliil
Amennyiben hasznalt elektrikus és elektromos késziilékeket szeretne likvidalni, forduljon részletes
informaciokért a helyi eladéhoz vagy kdzvetitéhoz.

Informaciék a likvidalasrél az EU tagallamokon kiviil
Ez az ikon csakaz Eurdpai Unidban érvényes. Amennyiben likvidalni szeretné ezta késztiléket, forduljon
a helyi hivatalhoz vagy az eladéhoz, és kérjen t6le informdcidkat a termék helyes likvidalasarol.






VARNOSTNA OPOZORILA

Pred uporabo preberite naslednje osnovne napotke in upostevajte jih:

1. Natancno preberite vsa navodila in shranite jih za kasnej$o uporabo.

2. Pred uporabo preverite, ali omrezna napetost ustreza napetosti na napisni tablici
aparata.

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

4. Ce napravo uporabljajo otroci, je potreben strog nadzor. Otroke je treba
nadzorovati, da se ne bi igrali z napravo.

5. Ne dotikajte se vrocih povrsin. Uporabljajte rocaje in upravljalne elemente. Pri stiku
z vroc¢o posodo za kruh ali z vro¢im kruhom vedno uporabljajte kuhinjske rokavice.

6. Ko odstranite kruh iz naprave, nikoli ne posegajte z rokami v prostor za peko. Grelna
enota je $e vedno vroca.

7. Ne potapljajte kabla, vtica ali aparata za peko kruha v vodo ali druge tekocine, da ne
pride do elektri¢nega udara.

8. Ce aparata ne uporabljate in pred ¢is¢enjem ga izkljucite iz omreZja. Pred
namesc¢anjem ali snemanjem delov oz. pred ¢is¢enjem pustite aparat, da se ohladi.

9. Te naprave ne uporabljajte s poskodovanim kablom ali vti¢em, po okvari ali e je
bila poskodovana na kakrienkoli nacin. Odnesite jo v najblizji pooblas¢eni servisni
center za pregled, popravilo ali nastavitev.

10. Uporaba drugih dodatkov razen tistih, ki jih priporoca proizvajalec, lahko ima za
posledico nesreco.

11. Ne uporabljajte na prostem. Izdelek je namenjen samo za uporabo v gospodinjstvu.

12. Napajalni kabel ne sme viseti ¢ez rob mize ali delovne povrine. Ne sme se dotikati
vrocih povrsin.

13. Ne postavljajte aparata na ali v blizino VZinskih ali elektri¢nih grelnikov ali v vro¢o
pecico.

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

15. Naprave nikoli ne vklapljajte brez sestavin v posodi za kruh.

16. Ko jemljete kruh iz aparata, ne udarjajte po posodi za kruh, saj se lahko poskoduje.

17. Napravo izklopite tako, da pritisnete na stikalo (START/STOP), nato pa izvlecete vtic¢
iz vti¢nice.



18. O¢i in obraza ne imejte v bliZini okenca iz utrjenega stekla. Ce varnostno steklo po¢i,
lahko povzroci poskodbe.

19.Ta naprava je opremljena z ozemljitvenim vti¢em. Prepricajte se, da je vti¢nica v
vasem gospodinjstvu pravilno ozemljena.

20. Med peko se ne dotikajte premikajocih ali vrtljivih delov naprave.

21. Ne uporabljajte aparata za drug namen, kot je predvideno.

22. Notranjost aparata temeljito ocistite. Pazite, da ne odrgnete ali poSkodujete
grelnega elementa.

DELI IN FUNKCIJE APARATA
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VKLOP

Prikljucite aparat za peko kruha v elektri¢no vti¢nico, oglasi se zvocni signal in

na zaslonu se prikaze "3:00" Toda dvopicje med Stevilkama "3" in "00" ne utripa
stalno. Vrednost "1" oznacuje privzet program. Puscici kazeta na vrednost "750g" in
"MEDIUM’, ki sta privzeti nastavitvi.

TIPKA START/STOP

S pritiskom na START/STOP se program zaZene. Prizge se kontrolna luc¢ka, dvopicje v
prikazu ¢asa za¢ne utripati, program se za¢ne izvajati. Ko se program zac¢ne izvajati, bo
onemogoceno delovanje vseh gumbov, razen START/STOP.

Ce drzite tipko START/STOP 0,5 sekunde, preklopite na nacin pavze, ¢e v 3 minutah ne
izvedete nobene operacije, bo naprava nadaljevala do konca nastavljenega programa.
Ce drzite tipko START/STOP 3 sekunde, program preklicete, oglasi se zvoéni signal, ki
pomeni, da je program preklican. Ta funkcija pomaga prepreciti nenamerno prekinitev
programa.

Ce zelite vzeti kruh iz aparata, pritisnite na tipko START/STOP, s &¢imer se cikel peke
konca.

PREDNASTAVLJENI PROGRAMI

S pritiskom na gumb MENU izberite Zeleni program. Z vsakim pritiskom, ki ga pospremi
kratek zvoéni signal, spremenite program peke. Ce na gumb pritiskate zaporedoma, se
bo na LCD zaslonu zvrstilo vseh 15 razpoloZljivih programov peke.

BARVA SKORJE

S pritiskom na tipko Barva skorje izberite Zeleno nastavitev: Svetla, Srednja ali Temna
skorja {J 13 . To tipko lahko uporabite samo v programih: Menu 1-12, 23, 24.
TEZA

Izbira teze (500 g, 750 g, 1 000 g) S pritiskom na tipko WEIGHT izberete Zeleno bruto
tezo. Pred izbrano tezo se zagori indikator.
To tipko lahko uporabite samo v programih: Menu 1-6, 9, 10, 11,12



CASOVNIK ZAMIKA (,+ ali -*) &

Ce ne Zelite, da bi naprava zacela delovati takoj, lahko s to tipko nastavite ¢as zamika.

S pritiskom na tipko "+ ali -" izberete trajanje do trenutka, ko Zelite, da bi bil kruh pecen.
Upostevajte, da mora ¢as zamika vkljucevati tudi trajanje peke izbranega programa. To
pomeni, da lahko po izteku ¢asa zamika postrezete vro¢ kruh. Najprej morate izbrati
program in barvo skorje, nato pa s pritiskanjem na "+ ali -" podaljsate ali skrajsate
trajanje zamika v korakih po 10 minut. Najdaljsi mozen zamik je 15 ur.

OPOMBI:

- Cas zamika nastavite po izbiri PROGRAMA, TEZE in BARVE SKORJE.

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

I1ZPAD ELEKTRICNE ENERGIJE

Ce med izvajanjem programa peke kruha pride do izpada elektri¢ne energije, se

bo program avtomatsko zacel izvajati naprej po 10 do 15 minutah, tudi ¢e gumba
"START/STOP" ne pritisnemo. Ce izpad traja dlje kot 15 minut, aparat ne bo nadaljeval
z delovanjem in prikaz na LCD zaslonu se bo vrnil na za¢etno nastavitev. Ce se je testo
zacelo vzhajati, sestavine odstranite iz posode za kruh in za&nite znova. Ce testo pred
izpadom elektri¢ne energije Se ni zacelo vzhajati, lahko s pritiskom na gumb START/
STOP zazenete program od zacetka.

OPOZORILA NA ZASLONU

+.HHH" -To opozorilo pomeni, da je temperatura v posodi za kruh previsoka.V tem
primeru ustavite program s pritiskom na gumb START/STOP (glejte sliko 1) in izkljucite
napajalni kabel. Odprite pokrov in pred ponovnim zagonom pocakajte 10 do 20 minut,
da se aparat popolnoma ohladi.

+,EEQ” - To opozorilo pomeni, da je izklopljen temperaturni senzor.V tem primeru
ustavite program s pritiskom na gumb START/STOP (glejte sliko 2 spodaj) in izkljucite
napajalni kabel. Obrnite se na najblizji pooblas¢eni servisni center, kjer senzor preverijo,
popravijo ali izvedejo elektricno/mehansko nastavitev.

H:HH E:

Slika 1 Slika 2

"
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OHRANJANJE TOVZOTE

Ko je peka koncana, aparat 10-krat zapiska, aparat pa se za 1 uro preklopi na ohranjanje
na toVZem. Prikaze se "0:00 in ). Po 60 minutah se na LCD zaslonu prikaze (®).

Ce Zelite preklicati ohranjanje toplote, drzite tipko START/STOP 3 sekunde.

NASVET: Z odstranitvijo kruha takoj, ko je program peke zakljucen, preprecite, da bi
bila skorja prevec temna.

PROGRAMI

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

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

3. Polnozrnati kruh
Kruh vsebuje predvsem polnozrnato krusno moko. Ta nastavitev ima daljse
predgretje, da se moka dobro namoci in nabrekne. Uporaba funkcije zamika za ta
program ni priporocljiva, saj lahko privede do slabih rezultatov peke. Iz polnozrnate
moke je skorja ponavadi debelejsa in hrustljava.

4. Sladki kruh
Ta program za sladki kruh je posebej namenjen za peko kruha z visoko vsebnostjo
sladkorja, masc¢ob in beljakovin, ki med peko hitro potemni. Zaradi daljse faze
vzhajanja bo kruh lahek in rahel.

5. Brezglutenski kruh
Za kruh iz brezglutenske moke in mesanic. Brezglutenske moke potrebujejo daljsi
Cas za sprejemanje tekocin in imajo razli¢ne lastnosti vzhajanja.

6. Hitri kruh
Cas za gnetenje, vzhajanje in peko je krajsi kot pri navadnem kruhu, toda daljsi kot
pri Ultra hitrem kruhu. Notranja struktura kruha je gostejsa.
Hitri kruh se pripravlja s pecilnim praskom in sodo bikarbono, ki se aktivirata s
pomocgjo vlage in toplote. Za popoln hitri kruh je priporocljivo, da vso tekocino
nalijemo na dno posode za kruh, suhe sestavine pa nasipati na njih. Med zacetnim
mesanjem testa za hitri kruh se suhe sestavine utegnejo prijeti v vogalih posode,
takrat je dobro aparatu pomagati z mesanjem s pomocjo gumijaste lopatke, da ne
nastanejo kepe moke.

7. Biskvitna torta
V tem programu se mesanica zmesa, vzhaja in spece, vzhajanje nastane s pomocjo
sode bikarbone ali pecilnega praska.

8. Desert
Gnetenje in peka jedi z ve¢jo vsebnostjo mascob in beljakovin.

9. Rizev kruh
Kuhan riz vmesamo v moko v razmerju 1:1.



10. Koruzni kruh
Kuhano koruzo vme$amo v moko v razmerju 1:5.
11. Vijoli¢ni kruh
Kuhan vijoli¢ni riz vme$amo v moko v razmerju 1:3.
12.Rjavi kruh
RZeno moko vmesamo v krusno moko v razmerju 1:3.
13.Kasa
Ustvarite kaso iz riza, lotosa, longana, rdecega fizola, goji jagod, rdecih datljev in
arasidov.
14. Lepljiv riz
Z meSanjem in segrevanjem nastane kepa iz lepljivega riza.
15. Mix
Program mesanja za temeljito premesanje moke in tekocine.
16. Testo
S tem programom pripravimo vzhajano testo za Zemlje, pico itd. Ta program nima
peke.
17.Gnetenje
Program gnetenja, brez vzhajanja ali peke. Uporablja se za pripravo testa za pico itd.
18. Rizevo vino
Program za vzhajanje in peko lepljivega riza.
19. Jogurt
Program za pripravo jogurta.
20.Dzem
Ta program je primeren za pripravo dZzemov iz svezega sadja in marmelade iz
pomarané. Ne uporabljajte ve¢je koli¢ine, da mesanica ne prekipi iz posode. Ce se to
zgodi, napravo takoj izklopite in previdno odstranite posodo za kruh. Pustite, da se
rahlo ohladi, temeljito ocistite.
21. Odtajanje Zivil
Program za odtajanje zamrznjenih zivil.
22.Prazenje med mesanjem
Mesanje in peka suhih sadezev, npr. arasidov, soje itd.
23.Vzhajanje in peka
Program za vzhajanje in peko brez gnetenja. Ta program je primeren za kruh,
ki potrebuje dodatno ro¢no obdelavo. Na primer, po ro¢ni obdelavi testa ali pri
obdelavi s pomoc¢jo programa MIX je mogoce izdelati Zeleno obliko ali dodati
sestavine. Po tem postopku dajte testo nazaj v posodo za kruh in nato izberite ta
program, da samodejno dokoncate vzhajanje in peko.



24. Peka

Za dodatno peko kruha, ki je zelo svetel, oz. ni dovolj pecen.V tem programu ni

mesanja ali vzhajanja.
25.Domaci kruh

Ce Zelite uporabiti ta program, pritisnite na tipko HOMEMADE (DOMACI KRUH). V
vsakem koraku lahko prilagodite stevilo minut v vsaki fazi za gnetenje, vzhajanje,
peko, ohranjanje toplote. Casovne razpone najdete v spodnji tabeli.

OPOMBA: Shranjevanje domacega kruha
Sveze pecen kruh je najboljsi, ko ga ¢im prej zauzijemo. Preostali kruh lahko shranite
v zaprti plasti¢ni vre¢ki do tri dni pri sobni temperaturi. Ce Zelite kruh hraniti dlje, ga

dajte v zaprto plasti¢no vrecko v hladilnik za najve¢ 10 dni.

PROGRAM HOMEMADE (DOMACI KRUH)

Nastavitev programa

Privzeto trajanje (min)

Nastavitev trajanja (min)

Mesanje 1 15 0-30
Pocivanje 1 3 0-30
Mesanje 2 20 0-30
Pocivanje 2 10 0-30
Mesanje 3 0 0-25
Vzhajanje 1 42 0-60
Vzhajanje 2 40 0-60
Vzhajanje 3 0 0-60
Peka 50 0-80
Ohranjanje toplote 60 0-60
Trajanje zamika 15 ur




uUvoD

1) Peka:

S pritiskom na tipko izberete program 24, nato pa s pritiskom na START/
STOP zaZenete program.

Mesanje:
’ S pritiskom na tipko izberete program 17, nato pa s pritiskom na START/

STOP zaZenete program.

Faza123
Te Stevilke kazejo, v kateri fazo deluje izbrani program. Npr. program mes3anja je
razdeljen nafazo 1,2 in 3.

PROGRAM HOMEMADE (DOMACI KRUH)

S pritiskom na to tipko izberete program homemade, v programu lahko nastavite
trajanje vsakega postopka, npr. gnetenje, vzhajanje, peko. Primerno za kruh "naredi
sam".

PRED PRVO UPORABO

Operite in posusite posodo za kruh in mesalo.

OPOMBA: v posodi za kruh ne uporabljajte kovinskih pripomockov, ker lahko
poskodujejo neoprijemljivo povrsino.

POZOR! Obstaja nevarnost, da aparat za peko kruha pade, saj se med gnetenjem trese
in premika. Zato aparat vedno postavite v sredino delovne povrsine, ¢im dlje od roba.

1. Preverite, ali nekateri deli ne manjkajo ali niso poskodovani.

2. Octistite vse dele v skladu z razdelkom "CISCENJE IN VZDRZEVANJE".

3. Aparat nastavite na nacin peke in pustite, naj deluje priblizno 10 minut. Nato
pustite, da se ohladi in ponovno odistite vse dele. Ko napravo prvic vklopite, lahko
nastane neprijeten vonj in/ali dim. To je normalno in po prvi ali drugi uporabi izgine.
Prepricajte se, da ima aparat zadostno zracenje.

4. Temeljito posusite vse dele, sestavite jih in vasa naprava je pripravljena za uporabo.
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Podrobna navodila

(@ Posodo vzamete iz aparata tako, da jo s pomo¢jo rocaja zavrtite v obratni smeri
urinega kazalca in dvignete.

(@ Mesalo pritisnite na os v notranjosti posode za kruh.

— Mesalo

(f‘é@)(

N\

Posoda za kruh

S

>

(® Sestavine dajajte v posodo za kruh vrstnem redu, opisanem v receptu. Najprej damo
tekocine, sladkor in sol, sele nato moko in na koncu kvas.

@ Sestavine natan¢no odmerite in dajajte v posodo TOCNO v vrstnem redu,
navedenem v receptu.

(® OPOMBA: Na vrhu moke s prstom naredite majhno jamico, vanjo dajte kvas.

Pazite, da kvas ne pride v stik s tekocino ali soljo.

NAZADNJE: Kvas. MORA biti lo¢en od tekocih sestavin.
DRUGO: Suhe sestavine (sladkor, sol, mas¢obe, moka).
PRVO: Tekoce sestavine s sobno temperaturo.

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

11



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

(@ OPOMBA: Posoda za kruh se mora zaskotiti v pravilen polozaj za me$anje in
gnetenje.

Prikljucite aparat. Oglasi se zvocni signal in na LCD zaslonu se prikaze privzeti
program 1.

@ Pritiskajte na gumb PROGRAM MENU, dokler se ne prikaze Zeleni program.

Pritisnite na tipko za TEZO, da indikator premaknete na 500 g, 750 g ali 1000 g.

(V programih 7-8, 13-25 ni mogoce uporabiti tipke za TEZO.)

@) Pritiskom na tipko SKORJA izberite Zeleno nastavitev: Svetla, Srednja, Temna.
(V programih 13-22 ni mogoce uporabiti tipke SKORJA.)

@ Po potrebi uporabite tipko CASOVNIK ZAMIKA. S pritiskanjem na tipki + in —
podaljsate ali skrajsate trajanje cikla, ki je prikazan na LCD zaslonu. (Funkcija zamika
ni dostopna v programih 6-8, 13, 15, 17-21)

@ OPOMBA: Ne uporabljajte te funkcije pri uporabi mle¢nih izdelkov, jajc itd. Ta korak
preskocite, Ce Zelite aparat vklopiti takoj.

S pritiskom na START/STOP se program zaZene. Aparat enkrat zapiska in na zaslonu
se prikaZe "3:00" Toda dvopicje med stevilkama "3" in "00" ne utripa stalno, prizge
se kontrolna lu¢ka. Me3alo zaéne me3ati sestavine. Ce je aktiviran ¢asovnik zamika,
mesalo ne bo zacelo mesati sestavin, dokler se program ne zazene.

@ Med delovanjem boste slisali 5 zvo¢nih signalov; lahko odprete pokrov in dodate
dodatke (orescke, sadje). To funkcijo se da nastaviti pri programih 1-6, 9-12. Ta ¢as se
razlikuje pri posameznih programih.

Po kon¢anem programu peke aparat 10-krat zapiska in se preklopi na ohranjanje na
toplem za 1 uro. S pritiskom na tipko START/STOP za 3 sekunde, postopek ustavite
in funkcija ohranjanja toplote se izklopi. Izkljucite napajalni kabel in Sele nato s
kuhinjskimi rokavicami odprite pokrov.

@ Preden vzamete kruh iz aparata, pustite posodo, da se rahlo ohladi. Z uporabo
kuhinjskih rokavic previdno obrnite posodo proti smeri urinega kazalca, da jo
odklenete, nato pa dvignite rocaj, da jo vzamete iz naprave.

OPOZORILO: Aparat in kruh sta lahko zelo vroca! Vedno ravnajte previdno.

Posodo za kruh (z ro¢ajem navzdol) z rokavicami obrnite navzdol na kovinski zi¢nati
podstavek ali na ¢isto povrsino in nezno pretresite posodo, da kruh sam pade ven. Z
nekovinsko lopatico nezno odmaknite kruh od robov posode.

Pustite ga, da se priblizno 20 minut ohlaja, Sele nato ga narezite. Priporo¢amo vam,
da kruh narezete z elektri¢nim rezalnikom ali nazobc¢anim ro¢nim nozem za kruh, da
se nareze na lepe kose.

@) Ce mesalo ostane v kruhu, ga previdno odstranite s pomo¢jo kavlja ali drugega
pripomocka. Kruh je vro¢, zato mesala nikdar ne odstranjujte z roko. Ce naprave ne
uporabljate ali ¢e je program zakljucen, odklopite napajalni kabel.
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OPOMBA: Preostali kruh lahko shranite v zaprti plasti¢ni vrecki do tri dni pri sobni
temperaturi. Ce Zelite kruh hraniti dlje, ga dajte v zaprto plasti¢no vre¢ko v hladilnik za
najvec¢ 10 dni.

JEMANJE KRUHA 1Z POSODE

Posoda za kruh in prostor za peko sta lahko zelo vroca, zato uporabljajte kuhinjske
rokavice. Posodo vzemite iz aparata tako, da jo zavrtite v obratni smeri urinega kazalca
in dvignite s pomocjo rocaja. Tako posodo odklenete in nato jo dvignite iz prostora za
peko.

Posodo za kruh obrnite navzdol in nezno pretresite posodo, da kruh sam pade ven.
Pustite ga, da se priblizno 20 minut ohlaja, Sele nato ga narezite z nozem za kruh.
NASVET: Ce mesalo ostane v kruhu, ga previdno odstranite s pomocjo kavlja ali
drugega pripomocka.

SESTAVINE

1. Krusna moka

KruSna moka je najpomembnejsa sestavina za peko kruha in se zahteva pri vecini
vzhajanih vrst kruha. Je bogata z glutenom in (lahko se imenuje tudi moka z visoko
vsebnostjo glutena in beljakovin) in ohranja velikost Struce po vzhajanju. Moka se
razlikuje glede na regijo. Vsebnost glutena je visja kot pri navadni moki, zato se jo da
uporabiti za vecji hlebec in z ve¢ vlaknine.

2.Vecnamenska moka
Moka, ki ne vsebuje pecilnega praska, primerna za "hitre" vrste kruha. Krusna moka je
primernejsa za vzhajane vrste kruha.

3. Polnozrnata moka

Polnozrnata moka je mleta iz celih p3enicnih zrn. Kruh, narejen v celoti ali delno iz
polnozrnate moke, ima vecjo vsebnost vlaknine in hranil. Polnozrnata moka je tezja,
zato je hlebec manjsi, tekostura pa gostejsa. Vsebuje lupine zrn in gluten. Veliko
receptov za dosego najboljsega rezultata kombinira polnozrnato ali krusno moko.
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4. Crna moka

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

5. Samovzhajalna moka
Mokao, ki vsebuje pecilni prasek, uporabljajte zlasti za pripravo peciva. Te moke ne
uporabljajte v kombinaciji s kvasom.

6. Koruzna in ovsena moka
Koruzna in ovsena moka se meljeta lo¢eno iz koruze in ovsa. Uporabljata se kot dodatni
sestavini za peko grobega kruha, za izboljsanje okusa in tekosture.

7. Sladkor

Sladkor je "hrana" za kvasovke ter prispeva k okusu in intenzivnejsi barvi kruha. Je
pomemben dejavnik za vzhajanje testa. Ponavadi se uporablja beli sladkor, v nekaterih
receptih lahko uporabite tudi rjavi sladkor, sladkor v prahu ali trsni sladkor.

8. Kvas

Kvasovke so Zivi organizmi, zato je treba kvas, da ostane svez, hraniti v hladilniku. Za
prehrano potrebujejo ogljikove hidrate v sladkorju in moki. Kvas, ki se uporablja v
receptih za aparat za peko, se prodaja pod razli¢nimi imeni: sveZi kvas (prednostni),
suhe aktivne kvasovke in instant suhi kvas.

Kvas med vzhajanjem proizvaja ogljikov diokosid, ki povecuje hlebec in rahlja notranjo
strukturo.

1 velika Zlica suhega kvasa = 3 ¢ajne Zlicke suhega kvasa
1 velika Zlica suhega kvasa = 15 ml kvasa

1 ¢ajna zlicka suhega kvasa =5 ml

Pred uporabo preverite rok trajnosti in ¢as shranjevanja kvasa. Po vsaki uporabi ga takoj
vrnite v hladilnik. Slabo vzhajanje kruha je ponavadi zaradi slabega kvasa.
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NASVET: Preverite, Ce je vas kvas Se svez in aktiven:

(1) Nalijte 1 skodelico (237 ml) tople vode (45 - 50 °C) v merilno skodelico.

(2) Dodajte 1 ¢ajno zlicko (5 ml) belega sladkorja in premesajte, nato v to dodajte 1
jusno zlico (15 ml) kvasa.

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

(4) Svez, aktiven kvas za¢ne proizvajati mehurcke in "nara$¢a”. Ce se to ne zgodi, je kvas
mrtev ali neaktiven.

9. Sol
Sol je potrebna za boljsi okus in barvo skorje kruha. Uporablja se tudi za upocasnitev
aktivnosti kvasa. V receptih ne uporabljajte prevec soli. Kruh brez soli bi bil vedji.

10. Jajca
Jajca lahko izboljsajo tekosturo kruha, kruh je bolj hranljiv in vegji. Jajca je treba
zame3ati z drugimi tekocimi sestavinami.

11. Mascoba, maslo in rastlinsko olje
Mascoba lahko povzrodi, da se kruh zmehca in skrajsa dobo shranjevanja. Maslo je
treba pred uporabo raztopiti ali narezati na majhne ko3cke.

12. Pecilni prasek

Pecilni prasek se uporablja pri ultra hitrem kruhu in pecivu. Ker ne potrebuje ¢asa za
vzhajanje in proizvaja zrak, zra¢ni mehurcki zmehcajo tekosturo kruha s pomocjo
kemicne reakcije.

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

14.Voda in druge tekocine (vedno jih dajte najprej)

Voda je bistvena sestavina za pripravo kruha. Na splosno mora imeti sobno
temperaturo od 20 °C do 25 °C. V nekaterih receptih se uporablja mleko ali druge
tekoCine za izrazitejsi okus. Za peko s ¢asovnim zamikom nikoli ne uporabljajte mle¢nih
izdelkov.
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PRAVILNO ODMERJANJE

NASVETI: Eden najpomembnejsih dejavnikov pri peki kruha je natan¢no in pravilno
doziranje sestavin. Sestavine natan¢no odmerite in dajajte v posodo za kruh v vrstnem
redu, navedenem v receptu.

Mocno priporo¢amo, da za odmerjanje natanc¢ne kolic¢ine uporabite merilno skodelico,
sicer bo to mocno vplivalo na kakovost kruha.

Dodajanje sestavin

Sestavine dajajte v posodo v vrstnem redu, navedenem v receptu.
PRVO: Tekoce sestavine

DRUGO: Suhe sestavine

NAZADNJE: Kvas

Kvas je treba poloziti na suho moko in nikoli ne sme priti v stik s tekocino ali soljo.

Ce uporabite funkcijo s €asovnim zamikom, ne uporabljajte hitro pokvarljivih sestavin,
kot so jajca ali mleko.

Ko se sestavine prvic¢ temeljito premesajo, se oglasi zvocni signal, takrat lahko dodate
dodatke. Ce sadne sestavine dodate prezgodaj, se okus po dolgem gnetenju pokvari.

Tekoce sestavine

Vodo, sveze mleko ali druge tekocine je treba odmeriti s pomoc¢jo merice z jasnimi
oznakami. Postavite skodelico na pult in preverite raven tekocine. Pri merjenju
kuhinjskega olja ali drugih sestavin temeljito ocistite merilno skodelico.

Suhe sestavine

Suhe sestavine odmerite tako, da moko itd. pocasi vsujete v merico in jo poravnate

z nozem. Nikoli ne uporabljajte merice za jemanje suhih sestavin neposredno iz
embalaze, saj lahko tako dodate celo eno Zlico prevec. Ne tolcite po odmerki.

NASVET: Pred doziranjem moko premesajte, da se zrahlja. Pri doziranju majhnih kolicin
suhih sestavin, kot sta sol ali sladkor, uporabite merilno Zlico, prepricajte se, da je
poravnana.
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred vzdrzevanjem izkljucite napajanje. Nikoli ne potapljajte napajalnega kabla, vtica
ali ohisja v tekocino. Pred ¢is¢enjem pustite aparat, da se popolnoma ohladi.

1. Cis¢enje mesala: Ce je mesalo zelo umazano od kruha, dajte vodo na dno posode in
pustite, da se namaka 1 uro. Mesalo previdno obrisite z vlazno krpo. Posodo za kruh
in mesalo lahko pomivate v pomivalnem stroju.

2. Cid¢enje posode za kruh: Posodo vzemite iz aparata tako, da jo zavrtite v obratni
smeri urinega kazalca in dvignite s pomocjo rocaja. Notranjost in zunanjost posode
ocistite z vlazno krpo. Ne uporabljajte grobih ali agresivnih ¢istil, da se ne poskoduje
neoprijemljiva povrsina. Preden posodo ponovno uporabite, jo popolnoma osusite.
OPOMBA: Posodo za kruh in me3alo lahko pomivate v pomivalnem stroju. Zunanja
stran posode za kruh in dno se lahko obarvata. To je normalno.

3. Ci¢enje ohisja in pokrova Po uporabi pustite aparat, da se ohladi. Pokrov,
zunanjo povrsino, prostor za peko in okence odistite z vlazno krpo. Za cis¢enje ne
uporabljajte abrazivnih ¢istil, saj lahko poskodujete visok sijaj povrsine. Pri ¢is¢enju
ne potapljajte ohisja v vodo.

OPOMBA: Pri ¢iscenju ne priporo¢amo razstavljanja pokrova.

4. Preden aparat zapakirate in ga shranite, se prepricajte, da je popolnoma ohlajen,

Cist, suh in da je pokrov zaprt.

Delovno okolje

Aparat lahko delujejo v Sirokem temperaturnem obmoc¢ju, lahko pa pride do razlike v
velikosti Struce pri zelo visoki ali nizki temperaturi okolice. Priporo¢amo temperaturo v
prostoru od 15 °C do 34 °C.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

St. TEZAVA MOZEN VZROK RESITEV

1 Neprijeten vonj ali vonj * Moka ali druge sestavine so * |zklopite aparat in pustite, da

po prizganem. pretekle v prostor za peko. se ohladi. Obrisite moko itd. iz
prostora za peko s papirnato
brisaco.

2 | Sestavine se ne mesajo, | * Posoda za kruh in mesalo * Prepricajte se, da je mesalo pravilno
obstaja tveganje za morda nista pravilno namescéeno na osi.
poskodbo motorja. namescéena. * Sestavine to¢no odmerite.

* Zelo veliko sestavin.

3 Po pritisku na tipko * Notranja temperatura aparata | * Med programi pustite aparat, da se
START/ STOP se prikaze za peko kruha je zelo visoka. ohladi.

"HHH". Aparat odklopite, odprite pokrov
in posodo za kruh vzemite ven.
Pustite priblizno 15 - 30 minut, da
se ohladi, Sele nato vklopite nov
program.

4 | Okence je zamegljeno ali | * Obicajen pojav med * Para ponavadi med peko izgine.
pokrito s paro. mesanjem ali vzhajanjem. Okence med programi ocistite.

5 | Skruhom gre ven tudi * Debelejsa skorja z nastavitvijo | * To ni ni¢ neobicajnega. Ko se kruh
mesalo. temnejse skorje. ohladi, mesalo previdno odstranite

s pomocjo kavlja.

6 | Testo se ne premesa * Posoda za kruh in me3alo * Prepricajte se, da je posoda na kruh
temeljito, moka in druge morda nista pravilno varno namescena v aparatu in da je
sestavine se nakopicijo namescena. mesalo pravilno namesceno na osi.
na straneh posode za * Zelo veliko sestavin. * Prepricajte se, da so sestavine
kruh, na vrhu hlebca je * Brezglutensko testo je natan¢no odmerjene in dodane v
moka. ponavadi zelo mokro. S pravilnem vrstnem redu.

strani ga lahko ostrgate z * Ko je kruh pecen in ohlajen, lahko
gumijastim lopatico. odvecno moko odstranite s hlebca.

7 | Kruh je zelo velik in * Nepravilno doziranje sestavin | * Natan¢no izmerite vse sestavine in

pritiska na pokrov.

(prevec kvasa, moke).
* v posodi na kruh ni mesala.
* Pozabili ste sol.

se prepricajte, da ste dodali sladkor
in sol.

* Poskusite uporabiti 1/4 ¢ajne Zlicke
manj kvasa (1,2 ml).

* Preverite, ¢e je mesalo pravilno
namesceno.
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St. TEZAVA MOZEN VZROK RESITEV
8 | Testo ne vzhaja, hlebec * Nepravilno doziranje sestavin | * Sestavine to¢no odmerite.
je nizek. ali neaktiven kvas. * Pred uporabo preverite rok trajnosti
* Med delovanjem ste kvasa.
nekajkrat odprli pokrov. * Tekocine morajo imeti sobno
temperaturo.
9 | Kruh ima po peki na vrhu | * Testo je zelo hitro vzhajalo. * Ne odpirajte pokrova med peko.
vdolbino. * Zelo veliko kvasa ali vode. * |zberite moznost temnejse skorje.
* |zbran neustrezen program
za dani recept.
10 | Skorja je zelo svetla. * Odpiranje pokrova med peko. | * Ne odpirajte pokrova med peko.
* |zberite moznost temnejse skorje.
11 | Skorja je zelo temna. * Recept z veliko vsebnostjo * Zmanjsajte koli¢ino sladkorja.
sladkorja. * |zberite moznost temnejse skorje.
12 | Hlebec je nagnjen. * Zelo veliko kvasa ali vode. * Sestavine to¢no odmerite.
* Pred vzhajanjem in peko je * Zmanjsajte koli¢ino kvasa ali vode.
mesalo pomaknilo testo na * Nekatere Struce so nagubane,
eno stran. posebej iz polnozrnate moke.
13 | Hlebci so razli¢nih oblik. | * Razlikujejo se glede na vrsto | * Polnozrnate ali ve¢zrnate vrste
kruha. kruha so gostejse in so lahko nizje
od navadnega belega kruha.
14 | Kruh je votel ali * Zelo mokro testo, zelo veliko | * Sestavine to¢no odmerite.
luknjicast. kvasa, brez soli. * Zmanjsajte kolicino kvasa ali vode.
* Voda je bila zelo topla.. Preverite koli¢ino soli.
* Uporabite vodo s sobno
temperaturo.
15 | Nezadostno pecen ali * Preveliko tekocin, neustrezen | * Zmanjsajte koli¢ino tekocine in
lepljiv kruh. program. natancno dozirajte sestavine.
* Preverite program za dani recept.
16 | Kruh se prirezanju * Kruh je zelo vroc. * Preden kruh narezete, naj se ohlaja
deformira. priblizno 15 - 30 minut.
17 | Kruh ima teZjo, gosto * Zelo veliko moke, stara moka. | * Poskusite dodati vec¢ vode ali
teksturo. * Malo vode. uporabiti manj moke.
* Polnozrnat kruh ima tezjo strukturo.
18 | Dno posode za kruh * Po pomivanju v pomivalnem | * To je normalno in ne vpliva na

je potemnelo aliima
madeze.

stroju.

obliko kruha.

OKOLJU PRIJAZNA ODSTRANITEV

S tem pomagate varovati okolje! Upostevajte lokalne predpise in
rabljene elektri¢ne naprave odnesite v lokalni center za odstranjevanje

odpadkov.
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RECEPTI

Program Sestavina Koli¢ina Koli¢ina Koli¢ina OPOMBA
teza Struce 5009 7509 1000 g
[1 voda 100 ml 190 ml 280 ml
[2] maslo 1VZ/10g 12VZ/20g 2'3VZ/30g
3] sol 1/2CZ /49 3/4CZ2/79 1C€Z/10g |dajtev kot
[4] sladkor 1/2CZ /49 3/4CZ /79 1C€Z/10g |dajtev kot
1 Oksm:‘vnl moka z
ru 5] visoko 1"2merice / 22 merice / 32 merice /
vsebnostjo 2209 3409 5009
glutena
dajte na suho
i 7 237 1357 moko, da se ne
[6] | instant kvas 1CZ/39 17CZ/59 2'3CZ/79 dotika nobene
tekocine
teza Struce 5009 7509 1000 g
[1] voda 120 ml 160 ml 210 ml
[2] maslo 2VZ/269g 212VZ/38¢g 3VZ/45¢
[3] sol 2/3CZ/3¢g 3/4CZ /49 1C€Z2/5¢g dajte v kot
2 Francoski m'Okli z 21 merice /
kruh visoko - merice -
[4] vsebnostjo 2 merici/290g 3604 3 merici/4359g
glutena
dajte na suho
. . . . moko, da se ne
[5] | instant kvas 2/3CZ/39 1CZ/39 1"*CZ/49 dotika nobene
tekocine
teza Struce 5009 7509 1000 g
[1] voda 180 ml 220 ml 270 ml
[2] maslo 2VZ/269g 212VZ/38¢g 3VZ/45¢
[3] sol 2/3CZ/3¢g 3/4CZ /49 1C€Z2/5¢g dajte v kot
[41 sladkor 1¥4VZ/21g 2VZ/26g 3VZ/39¢g dajte v kot
3 moka z
Polnozrnati | [5] visoko 12 merice / 2 merici / 2" merice /
kruh vsebnostjo 2409 2909 325¢g
glutena
(6] polnozrnata 1/3 merice / 1/2 merice / 3/4 merice /
moka 509 709 11049
dajte na suho
(71 | instantkvas | 2/3¢Z/2g 1¢2/3¢ 1i¢z/ag | Mokodasene

dotika nobene
tekocine
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Program Sestavina Kolicina Kolicina Kolicina OPOMBA
teza $truce 5009 7509 1000 g
[1] voda 120 ml 160 ml 200 ml
[2] maslo 12VZ /209 2VZ/269g 2'2VZ/32g
[3] sol 1/2CZ/2g 1/2CZ /29 1/2CZ/2g |dajtev kot
4] jajice 1 celgz)j;jce / 1 cel6c6jgjce/ 1 celgz)j;jce /
[5] sladkor 2VZ/30g 3VZ/45¢g 4VZ/60g |dajtev kot
4 Ii:;:ki 6] posneto 1/4 merice / 1/3 merice / 1/2 merice /
mleko 359 479 709
moka z
7| epts,, [amenarasog| Fsnees | 3 peees
glutena
Dajte na suho
[8] | instantkvas | 3/4CZ/24¢g 1CZ/3¢g 1CZ/3¢ g]ocili(lfa; :i:)z::
tekocine.
teza $truce 5009 7509 1000 g
[1] voda 140 ml 190 ml 230 ml
[2] maslo 2VZ/26g 212VZ7/33¢g 3VZ/39¢g
[3] sol 2/3CZ/3g 3/4CZ /49 1CZ/59g dajte v kot
4] jajice 1 celgz)j;jce / 1 cel6c6jgjce/ 1 celgz)j;jce /
Brezgltsxtenski [5] sladkor 2VZ/26g 212VZ/32¢g 3VZ/39g |dajtevkot
kruh 6l brezglutenska | 1% merice / 2 merici / 2" merice /
moka 2559 290¢g 3209
7] koruzna 1/4 merice / 1/2 merice / 3/4 merice/ |lahko zamenjate
moka 359 709 1159 z ovseno moko
dajte na suho
[8] | instant kvas 12¢Z2/5¢9 1"2CZ2/5¢g 12¢Z2/5¢9 moko, da se ne

dotika nobene
tekocine
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Program Sestavina Kolicina Kolicina Kolicina OPOMBA
teza $truce 5009 7509 1000 g
temperatura
[1] voda 140 ml 190 ml 230 ml vode 40 - 50 °C
[2] maslo 2VZ/26g 212VZ/33¢g 3VZ/39¢g
[3] sol 2/3CZ/3g 3/4CZ /49 1CZ/5¢g dajte v kot
[4] sladkor 1VZ/14g 2VZ/269g 3VZ/39g |dajtevkot
6 Hitri kruh moka z
visoko - 22 merice / -
[5] vsebnostjo 2 merici /2909 3609 3 merici/4359g
glutena
dajte na suho
. s = . 3 23 moko, da se ne
[6] | instant kvas 12CZ/5¢9 12CZ/59 2'3CZ/79g dotika nobene
tekocine.
7 Pecivo

- Ta program ni primeren za vse vrste peciva, na primer Viktorijin sendvig, ali pecivo,
ki jih je treba pedi v vroci pecici.

+ Pecivo se pripravlja po receptu v loceni skledi in se nato pece v posodi za kruh.

« Sestavine zmeSamo v skledi. Dno in boke posode oblozimo s peki papirjem in
nalijemo zmes.

[1] Gladka moka 2859

[2] Soda bikarbona 1 ¢ajna zlicka
[3] Sol 1/2 ¢ajne Zlicke
[4] Maslo 1109

[5] Sladkor 2259

[6] Jajca iz proste reje 2 kosa

[7] Banane 2 kosa

[8] Mleko 50 ml

Vanilijev ekostrakt

1 ¢ajna zlicka
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« Maslo in sladkor stepemo v peno in nato dodamo $e jajca in stepemo.

«  Dodamo pretlacene banane, mleko in vaniljev ekostrakt.
«  Mokro mesanico nalijemo v posodo za peko kruha (prepricajte se, da je mesalo na

mestu.)

« K mokri zmesi dodamo moko, sodu bikarbono in sol.

 lzberite program 14.

8 Desert

[1 Jajce (rahlo premesano) 3 kosi

[2] Kuhan riz 1 merica

[3] Sladkor 1/8 merice

[4] Rozine 1/4 merice

[5] Vanilja 1 ¢ajna zlicka

[6] Cimet 1 ¢ajna zlicka

[71 Mleko 2 merici /400 ml

Program Sestavina Koli¢ina Kolic¢ina Kolicina OPOMBA
teza Struce 5009 7509 10009
[11 voda 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olje 2VZ/26g 22V7/38g 3VZ/45¢g
[3] sol 2/3CZ2/3¢g 3/4CZ2 /49 1CZ2/59 dajte v kot
[4] jajce 1kos/60g 1kos/60g 1kos/60g
[5] sladkor 2VZ/26g 2'2V7/32g 3VZ/39g dajte v kot
9 Rizev kruh moka z
6] VS;’ESS;J.O 2 merici/ 290 g 2”23”£r;ce/ 3 merici/ 435 g
glutena
[7] kuhan riz 1/4 merice 1/3 merice 1/2 merice
dajte na suho

[8] | instant kvas 2/3CZ/2g 1CZ/3g 1" CZ/49g moko, da se ne

dotika nobene
tekocine
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Program Sestavina Koli¢ina Kolicina Kolicina OPOMBA
teza $truce 5009 7509 1000 g
[1] voda 140 ml 190 ml 240 ml
[2] olje 2VZ/269g 212V7/38¢g 3VZ/45¢g
[3] sol 2/3CZ/3¢g 3/4CZ /49 1CZ/59g dajte v kot
[4] jajce 1kos/60g 1kos/60g 1kos/60g
[5] sladkor 2VZ/269g 212VZ/32¢g 3VZ/39g |dajtevkot
10 Koruzni moka z
kruh visoko - 22 merice / .
[6] vsebnostjo 2 merici/290g 3609 3 merice /4359
glutena
[7]1 | koruznikosi 1/4 merice 1/3 merice 1/2 merice
dajte na suho
moko, da se ne
[8] | instant kvas 2/3CZ2/2g 1C€Z2/3¢g 1CZ/39g dotika nobene
tekocine
teza $truce 5009 7509 1000 g
[1] voda 150 ml 190 ml 240 ml
[2] olje 2VZ/269g 212V7/38¢g 3VZ/45¢g
[3] sol 2/3CZ/3¢g 3/4CZ /49 1CZ/5¢g dajte v kot
[4] jajce 1kos/60g 1kos/60g 1kos/60g
[5] sladkor 2VZ/269g 212VZ/32¢g 3VZ/39g |dajtevkot
1 moka z
. visoko . 22 merice / L.
V|Ij(o||;n| [6] vsebnostjo 2 merici/290g 3609 3 merici/4359g
ru glutena
dusen
[7] vijoli¢ni 1/4 merice 1/3 merice 1/2 merice
lepljiv riz
dajte na suho
moko, da se ne
[8] | instant kvas 2/3CZ2/2g 1C€Z2/3¢g 1%#CZ/49g |dotika nobene

tekocine
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Program Sestavina Koli¢ina Kolicina Kolicina OPOMBA
teza $truce 5009 7509 1000 g
[1] voda 180 ml 230 ml 255 ml
smetana/
[2] maslo 269 399 459
[3] sol 29 39 49q
12
Rjavikruh | (4] | trsna melasa 2649 39¢g 459
[5] | rzena moka 709 1459 1809
[6] | belamoka 2159 290 g 325¢g
[7]1 | instant kvas 39 49 5¢g
13 Kata 2] privzeta vrgdnost 1:30; ¢as vzhajanja: 40 minut, cas peke 50 minut; na voljo je tipka za
barvo skorje
[1] voda 250 ml 350 ml 450 ml Lepljiv riz
namocite 30
14 Lepljiv ri minut pred
21 | lepljivriz 280g 4209 560 g uporabo s
funkcijami za
peko in mesanje.
[1] voda 330ml
[2] sol 1¢Z dajte v kot
[3] olje 2VZ
15 Mix
moka z
visoko -
[4] vsebnostjo 4 merici /560 g
glutena
16 Testo

S tem programom se testo zmesa in vzhaja, nato pa ga sami oblikujete in pecete v
obicajni pecici.
Pripravite sestavine po receptu in izberite primeren program. Ko je testo gotovo, ga
oblikujte, pustite, da Se enkrat vzhaja in nato dajte v obicajno pecico, da se spece.
Ko se ta program konca, je pripravljeno testo lazje oblikovati, ¢e ga pred
oblikovanjem stresemo na desko, potreseno z moko.
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[1 voda 350 ml
121 sol 12¢7 dajte v kot
3] olje 2VZ
[4] sladkor 207 dajte v kot
(5] moka z visoko vsebnostjo 600 g
glutena
(6] instant kvas ey dajte na suhowmoko, da se ne dotika
nobene tekocine.
Program Sestavina Kolicina Kolicina Kolicina OPOMBA
primerané
] voda Kolicina
2] smetana/ 167
17 Gnetenje maslo
[3] sol 3VZ
[4] | trsna melasa p"m.?fa”e
Koli¢ina
pred uporabo
- 30 minut
18 Risevo [1] | lepkavaryza 5009 namakaite v
vino vodi
primerané
(2 voda Kolicina
[1] mleko 1000 ml
19 mle¢nokislinske
Jogurt 2l bakterije 100m|
[3] sladkor 60g
jagode, ;
[1] | narezane da 720 ml zme$amo, da
kogeke nastane kasa,
tkrob e je potrebno,
skro
5 : 1/3 merice / dodamo malo
20Dzem | 3] | (stoplienv 80g vode.
vodi)
[3] sladkor 1 merica/260g po okusu
[4] | limonin sok 3VZ/30g
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Program Sestavina | Kolic¢ina | Kolicina | Kolicina Opomba
21 0 privzeta vrednost je 0:30, nastavite lahko v razponu od 0:10 do 2:00, vsak pritisk
Odtajanjezivil spremeni vrednost za 10 minut

22 Prazenje

(1]

arasidi

T |

med privzeta vrednost je 0:30, nastavite lahko v razponu od 0:10 do
meganjem [2] 2:00, vsak pritisk spremeni vrednost +/- za 1 minuto, ¢e pa tipko
pridrzite, da se spremeni +/- za 10 minut
23 Vzhajanje 0 privzeta vrednost je 1:30, ¢as vzhajanja je 40 minut, ¢as peke 50 minut, na voljo je
in peka tipka za barvo skorje
privzeta vrednost je 0:30, nastavite lahko temperaturo peke s pritiskom na tipko barve
24 Peka [1 skorje: 100 °C (svetla skorja), 150 °C (srednja skorja); 200 °C (temna skorja), privzeta

nastavitev je 150 °C

25 Domaci
kruh

(1

s pritiskom na to tipko izberete program homemade, v tem programu lahko nastavite

trajanje vsakega postopka - gnetenja, vzhajanja, peke
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Informacije o odlaganju odpadne elektricne opreme
(zasebna gospodinjstva)

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

Za pravilno ravnanje, predelavo in reciklazo vas prosimo, da te izdelke brezpla¢no vrnete na dolo¢ena
zbirna mesta. V nekaterih drzavah je te izdelke mogoce vrniti neposredno prodajalcu ob nakupu
podobnega novega izdelka.

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

Za poslovne uporabnike v Evropski uniji
Ce zelite zavre¢i elektri¢no in elektronsko opremo, se za ve¢ informacij obrnite na lokalnega prodajalca
ali dobavitelja.

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






SICHERHEITSHINWEISE

Halten Sie wahrend der Verwendung von Elektrogeraten immer folgende Basishinweise ein:

1. Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung und bewahren Sie sie auf einem sicheren Platz
fur eventuelle Verwendung in der Zukunft auf.

2. Prifen Sie vor der Verwendung, ob die Spannung im Stromnetz den Angaben auf
dem Typenschild des Gerates entspricht.

3. Dieses Gerat diirfen Personen (einschlie8lich Kindern) mit begrenzten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnden Erfahrungen und
Kenntnissen nicht verwenden, es sei denn, sie wurden mit der sachgemaf3en und
sicheren Verwendung des Gerdtes vertraut gemacht oder sie befindet sich unter
Aufsicht einer Person, die fur ihre Sicherheit verantwortet.

4. Passen Sie gut auf, wenn Sie das Gerat in der Ndhe von Kindern verwenden. Kinder
durfen mit dem Gerét nicht spielen.

5. Berihren Sie keine heiRen Oberflachen. Verwenden Sie Griffe und Tasten.
Verwenden Sie immer Klichenhandschuhe, wenn Sie die Backform oder das heil3e
Brot herausnehmen wollen.

6. Stecken Sie die Hande nie in die Backkammer gleich nach dem Herausnehmen von
Brot. Der Heizkorper istimmer noch heil3.

7. Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker und das Gerat nie in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

8. Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung und nach der Verwendung vom Stromnetz.
Lassen Sie das abkiihlen, bevor Sie es aufbewahren oder Komponenten herausnehmen.

9. Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es zur Beschadigung des Netzkabels oder
Netzsteckers gekommen ist. Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es auf den
Boden gefallen ist. Bringen Sie das Gerdt zum Hersteller oder zur nachstgelegenen
Servicestelle, um es kontrollieren und reparieren oder eine elektrische/mechanische
Einstellung durchfiihren zu lassen.

10. Verwenden Sie nur originales Zubehor, um Verletzungen zu vermeiden.

11. Verwenden Sie das Gerdt nicht draulen. Das Gerét ist ausschlieB3lich zur
Verwendung im Haushalt bestimmt.

12. Lassen Sie das Netzkabel nie Giber Tischkanten oder eine hei3e Oberflache hangen.

13. Stellen Sie das Gerat weder auf einen heil3en Gas- oder Elektroherd noch in seine
Néhe. Stecken Sie es nie in einen geheizten Backofen.

14. Passen Sie gut auf, wenn Sie das Gerét transportieren, das heiles Ol oder andere
heiBBe Flussigkeiten enthalt.

15. Schalten Sie das Gerat nie ohne richtig installierte Backform mit Zutaten.

16. Schlagen Sie beim Herausnehmen von Brot nie mit dem oberen Rand der Backform
auf den Tisch oder andere Oberflache, ansonsten kdnnte es zur Beschadigung der
Backform kommen.

17. Wenn Sie das Gerat vom Stromnetz trennen wollen, verwenden Sie den Umschalter
(START/STOP) und dann ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
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18. Kommen Sie wdhrend des Betriebes mit dem Gesicht nicht allzu nahe dem
temperierten Glas des Gerdtes, denn das Glas konnte platzen und Verletzungen
zufligen.

19. Dieses Gerat ist mit einem geerdeten Netzstecker ausgestattet. Vergewissern Sie
sich, dass die Steckdose in lhrem Haushalt gut geerdet ist.

20. Beriihren Sie wahrend des Knetens keine beweglichen Teile im Gerét.

21.Verwenden Sie das Gerat nur zum angegebenen Zweck.

22.Reinigen Sie grindlich den Innenraum des Gerates. Der Heizkorper darf nicht
verkratzt oder beschadigt werden.

BESCHREIBUNG DES GERATES UND SEINER FUNKTIONEN
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EINSCHALTEN

SchlieBBen Sie das Gerdt ans Stromnetz an. Es ertont ein akustisches Signal und auf dem
Display erscheint,3:00" Der Doppelpunkt zwischen,3” und, 00" blinkt jedoch nicht.
Der Wert, 1" ist ein voreingestelltes Programm. Die Pfeile zeigen auf die Werte ,, 750 g
und,MEDIUM’, denn dies ist die voreingestellte Einstellung.

TASTE START/STOP

Um das Programm zu starten, driicken Sie einmal die Taste START/STOP. Der Indikator
beginnt zu leuchten, der Doppelpunkt in der Zeitanzeige beginnt zu blinken und das
Programm startet. Nach dem Start des Programms sind alle Tasten au8er START/STOP
nicht mehr aktiv.

Wenn Sie die Taste START/STOP fiir 0,5 Sekunde gedriickt halten, schaltet sich das Gerat
in den Pausemodus um. Wenn Sie binnen 3 Minuten keine Tatigkeit durchfiihren, setzt
das Gerat bis zum Ende des eingestellten Programms den Betrieb fort.

Um das Programm zu stoppen, driicken Sie die Taste START/STOP fiir 3 Sekunden. Es
ertont ein akustisches Signal, um zu signalisieren, dass das Programm ausgeschaltet ist.
Diese Funktion verhindert versehentliche Unterbrechung des Programms.

Wenn Sie das Brot herausnehmen wollen, driicken Sie die Taste START/STOP, um den
Backzyklus zu beenden.

VORPROGRAMMIERTES MENU

Mit dem Driicken der Taste MENU wahlen Sie das gewiinschte Programm. Mit jedem
Driicken der Taste (mit einem akustischen Signal begleitet) andert sich das Programm.
Wenn Sie die Taste gedriickt halten, werden die Nummern der einzelnen Programme
auf dem LCD-Display schneller angezeigt.

FARBE DER KRUSTE

Mit dem Driicken der Taste fiir die Einstellung der Krustenfarbe kdnnen Sie die
gewiinschte Einstellung auswahlen: Helle, mittlere oder dunkle Kruste (' {3 {B. Diese
Taste kann in folgenden Programmen verwendet werden: Menu 1-12, 23, 24.

GEWICHT

Wahlen Sie das gewlinschte Gewicht des Brotlaibs (500 g, 750 g, 1 000 g) Mit dem
Driicken der Taste WEIGHT wahlen Sie das gewlinschte Bruttogewicht. Unter dem
gewahlten Gewicht wird ein Indikator angezeigt.

Diese Taste kann in folgenden Programmen verwendet werden: Menu 1-6, 9, 10, 11,12
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TIMERFUNKTION (,+ oder -*) &

Wenn Sie das gewlinschte Programm nicht sofort starten wollen, kdnnen Sie mit dieser
Taste den Start verzogern. Mit dem Driicken der Taste ,+" oder ,-“ wahlen Sie die Zeit,
wann das Brot fertig sein soll. Achten Sie bitte darauf, dass die Startverzogerung die
Backzeit umfassen muss. Dies bedeutet, dass man nach dem Ablauf der eingestellten
Zeit das heife Brot servieren kann. Zuerst missen Sie das Programm und die Farbe der
Brotkruste wahlen, dann die Zeit mit den Tasten ,+" oder ,-" verlangern oder verktirzen,
wobei jeder Schritt 10 Minuten betragt. Die maximale Startverzdgerung ist 15 Stunden.

ANMERKUNGEN:

« Stellen Sie die Startverzégerung erst dann ein, nachdem Sie das PROGRAMMMENU,
das GEWICHT und die FARBE DER BROTKRUSTE eingestellt haben.

« Verwenden Sie die Funktion der Startverzogerung in solchen Rezepten nicht, die
schnell verderbliche Zutaten wie Eier, Milch, Sahne oder Kase enthalten.

UNTERBRECHUNG DER STROMVERSORGUNG

Wenn die Stromversorgung wahrend der Brotzubereitung unterbrochen wird,

setzt der Prozess automatisch fort, wenn die Stromversorgung binnen 10 Minuten
wiederhergestellt wird, und zwar auch ohne dass die Taste START/STOP gedriickt
werden muss. Wenn die Unterbrechung der Stromversorgung langer als 15 Minuten ist,
setzt das Gerat den Betrieb automatisch nicht fort und die Anzeigen auf dem Display
zeigen wieder die voreingestellte Einstellung. Wenn der Teig bereits aufgeht, nehmen
Sie alle Zutaten aus der Backform heraus und beginnen Sie von Anfang an. Wenn der
Teig vor dem Stromausfall noch nicht aufgegangen ist, konnen Sie die Taste START/
STOP zu driicken, um das Programm von Anfang an fortzusetzen.

FEHLERMELDUNGEN AUF DEM Display

+HHH" - Diese Warnung bedeutet, dass die Temperatur in der Backform zu hoch

ist. Driicken Sie die Taste START/STOP (siehe Abbildung 1), um das Programm zu
stoppen. Ziehen Sie den Netzstecker des Netzkabels aus der Steckdose, 6ffnen Sie den
Geratedeckel und lassen Sie das Gerat ungefahr 10 bis 20 Minuten abkiihlen, bevor Sie
es resetten.

,EEQ” - Diese Fehlermeldung bedeutet, dass der Temperaturfiihler abgeschaltet ist.
Dricken Sie die Taste START/STOP (siehe Abbildung 2), um das Programm zu stoppen,
und ziehen Sie den Netzstecker des Netzkabels aus der Steckdose. Lassen Sie den
Temperaturfihler in der ndchstgelegenen Servicestelle priifen, wo er repariert,
ausgetauscht oder eingestellt wird.

I et — . 57
i:HH E:EL
Abbildung 1 Abbildung 2



WARMHALTEN

Nach dem Beenden des Backprogramms ertdnt ein akustisches Signal zehnmal und das
Gerat schaltet sich in dem Warmhaltemodus um. Die Warmhaltezeit betragt 1 Stunde.
Auf dem Display werden,0:00” und . angezeigt. Nach dem Ablauf von 60 Minuten
wird @

auf dem Display angezeigt. Wenn Sie den Warmhaltemodus deaktivieren wollen,
driicken Sie die Taste START/STOP und halten Sie sie 3 Sekunden gedriickt.

TIPP: Wenn Sie das Brot sofort nach dem Beenden des Programms herausnehmen,
verhindern Sie, dass die Brotkruste zu dunkel wird.

PROGRAMME

1. Basisbrot
Fir weilBes und gemischtes Brot, das vor allem Basisbrot enthilt.

2. Franzosisches Brot
Fir Brot aus feinem Mehl. Das Brot ist locker und hat eine knusprige Kruste. Dieses
Programm eignet sich nicht fiir Rezepte, die Butter, Margarine oder Milch enthalten.

3. Vollkornbrot
Fir Brot hauptsachlich aus Vollkornbrotmehl. Dieses Programm hat eine langere
Vorheizphase, damit das Getreide Wasser aufnehmen und aufquellen kann. Von
der Verwendung der Startverzogerungsfunktion wird abgeraten, weil diese zu
schlechten Backergebnissen flihren kann. Das Vollkorn ergibt meistens eine
knusprige, dicke Kruste.

4. Sufes Brot
Dieses Programm fiir stiBes Geback ist zum Backen von Broten mit hohem Zucker-,
Fett- und Proteingehalt bestimmt, die dazuneigen, schnell zu braunen. Durch eine
ldngere Aufgehphase wird das Brot locker und luftig.

5. Glutenfreies Brot
Fur Brot aus glutenfreien Mehlen und Mischungen. Glutenfreies Mehl braucht
langer, um Flussigkeiten aufzunehmen, und hat andere Aufgeheigenschaften.

6. Schnelles Brot
Die Knet-, Aufgeh- und Backzeit ist kiirzer als beim klassischen Brot, jedoch langer
als beim Schnellbrot. Die innere Struktur des Brotes ist dichter.
Das Schnellbrot wird mit Backpulver und Natron hergestellt, die durch Feuchtigkeit
und Warme aktiviert werden. Fir das perfekte Schnellbrot empfehlen wir Ihnen,
alle Flissigkeiten auf den Boden der Backform zu geben und die trockenen Zutaten
oben darauf zu schiitten. Wahrend des ersten Knetens des Schnellbrotteigs kdnnen
sich die trockenen Zutaten in den Ecken der Backform ansammeln. In solchem Fall
mdssen Sie das Kneten moglicherweise mit einem Gummispatel unterstiitzen, um
Mehlklumpen zu vermeiden.

7. Kuchen
Dieses Programm knetet, lasst den Teig aufgehen und dann backt das Brot. Das
Aufgehen erfolgt mit Natron oder Backpulver.



8. Dessert
Das Kneten und Backen von Lebensmitteln mit hoherem Fett- und Eiweillanteil.

9. Reisbrot
Mischen Sie den gekochten Reis im Verhaltnis 1:1 mit dem Mehl.

10. Maisbrot
Mischen Sie den gekochten Mails im Verhaltnis 1:5 unter das Mehl.

11. Lilabrot
Mischen Sie den gekochten violetten Reis im Verhaltnis 1:3 mit dem Mehl.

12. Braunes Brot
Mischen Sie Roggenmehl im Verhaltnis 1:3 mit Brotmehl.

13. Brei
Machen Sie Brei, indem Sie Reis, Lotus, Longan, rote Bohnen, chinesische
Wolfsbeeren, rote Datteln und Erdniisse vermischen.

14. Klebreis
Durch Mischen und Erwdrmen entsteht eine Kugel aus Klebreis.

15. Mix
Programm zum griindlichen Vermischen von Mehl und Flissigkeiten.

16. Teig
Mit diesem Programm konnen Sie Hefeteig flir Brotchen, Pizza usw. zubereiten.
Dieses Programm beinhaltet kein Backen.

17.Kneten
Knetprogramm ohne Aufgehen oder Backen. Es wird zu Zubereitung von Pizzateig
usw. verwendet.

18. Reiswein
Programm zum Aufgehen und Backen von Klebreis.

19. Joghurt
Programm zur Joghurtzubereitung.

20. Marmelade
Dieses Programm dient zur Herstellung von Konfitiire aus frischen Friichten und
Orangenmarmelade. Erh6hen Sie die Menge nicht und lassen Sie die Masse aus der
Backform in den Backraum tberlaufen. Wenn dies passiert, schalten Sie das Gerat
sofort aus und entfernen Sie vorsichtig die Backform. Lassen Sie das Gerat etwas
abkuhlen und reinigen Sie es griindlich.

21. Auftauen
Programm zum Auftauen von Tiefkihlkost.

22.Rosten mit standigem Rihren
Rihren und Rosten von Trockenfriichten wie Erdnissen, Sojabohnen usw.

23. Aufgehen und Backen
Programm zu Aufgehen und Backen ohne Kneten. Dieses Programm eignet
sich flr Brote, die eine zusatzliche manuelle Verarbeitung benétigen. Nach der
manuellen Teigbearbeitung oder bei der Verarbeitung mit dem Programm MIX ist
es zum Beispiel mdglich, den Teig in die gewiinschte Form zu kneten oder Zutaten
hinzuzufligen. Nach diesem Vorgang missen Sie den Teig zuriick in die Backform
geben und anschlieBend dieses Programm wahlen, um das Aufgehen und Backen
automatisch abzuschlief3en.



24.Backen
Programm zum zusatzlichen Backen von Brot, wenn der Teig sehr hell oder noch
nicht durchgebacken ist. Bei diesem Programm erfolgt kein Kneten oder Ruhen des
Teiges.

25. Hausgemachtes Brot
Um dieses Programm zu verwenden, driicken Sie die Taste HOMEMADE
(HAUSGEMACHTES BRQT). Sie kdnnen bestimmen, wie viele Minuten in jeder Phase
der Teig geknetet, aufgegangen, gebacken und warm gehalten wird. Den Zeitraum
konnen Sie der folgenden Tabelle entnehmen.

ANMERKUNG: Aufbewahrung von hausgemachtem Brot

Frisch gebackenes Brot schmeckt am besten, wenn es moglichst schnell verzehrt

wird. In einer verschlossenen ELastiktlite konnen Sie Brotreste hochstens drei Tage bei
Zimmertemperatur aufbewahren. Um das Brot langer aufzubewahren, legen Sie es in
einem verschlossenen ELastikbeutel in den Kiihlschrank. Im Kiihlschrank kann das Brot
maximal 10 Tage aufbewahrt werden.

PROGRAMM ,HOMEMADE" (HAUSGEMACHTES BROT)

Programmeinstellung Voreingestellte Zeit (min) Einstellbare Zeit (min)
Kneten 1 15 0-30
Ausruhen 1 3 0-30
Kneten 2 20 0-30
Ausruhen 2 10 0-30
Kneten 3 0 0-25
Aufgehen 1 42 0-60
Aufgehen 2 40 0-60
Aufgehen 3 0 0-60
Backen 50 0-80
Warmbhalten 60 0-60
Startverzdgerung 15 Stunden




EINLEITUNG

1BR

Backen
Wahlen Sie mit dem Driicken der Taste das Programm 24 und dann
driicken Sie die Taste START/STOP, um das Programm zu starten.

Kneten
’ Wahlen Sie mit dem Driicken der Taste das Programm 17 und dann

driicken Sie die Taste START/STOP, um das Programm zu starten.

Phase123
Diese Zahlen geben an, in welcher Phase das ausgewdhlte Programm arbeitet. Z.B. im
Rihrprogramm wurde es in Phase 1, Phase 2 und Phase 3 unterteilt.

PROGRAMM ,HOMEMADE"” (HAUSGEMACHTES BROT)

Mit dem Driicken dieser Taste wahlen Sie das Programm ,Homemade”. Im Programm-
Menu kdnnen Sie die Dauer jedes Prozesses einstellen, z.B. Kneten, Aufgehen, Backen.
Dieses Programm ist fiir hausgemachtes Brot geeignet.

VOR DER ERSTVERWENDUNG

Reinigen Sie die Backform und den Knethaken und wischen Sie beides trocken.
ANMERKUNG: Verwenden Sie in der Backform keine Metallgegensténde, denn sie
kdnnten die Antihaftbeschichtung der Backform beschadigen.

ACHTUNG! Der Brotbackautomat konnte auf den Boden fallen, denn er kann sich
wahrend des Knetens bewegen. Stellen Sie das Gerat deshalb immer in die Mitte der
Arbeitsflache, so weit wie mdglich von den Arbeitsflichenkanten.

1. Packen Sie das Geréat aus und prifen Sie, ob Sie samtliches Zubehor haben und ob
dieses Zubehor nicht beschadigt ist.

2. Reinigen Sie alle Komponenten gemaR der Beschreibung im Kapitel ,REINIGUNG
UND WARTUNG".

3. Stellen Sie das Backprogramm ein und lassen Sie das Gerat ungefdhr 10 Minuten
ohne Zutaten backen. Lassen Sie dann das Gerat abkiihlen und reinigen Sie alle
Komponenten. Beim ersten Einschalten kann leichter Rauch oder Geruch aus dem
Gerdt steigen. Dies ist ganz normal und verschwindet nach der ersten oder zweiten
Verwendung. Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausreichend beliftet wird.

4. Wischen Sie alle Komponenten trocken und setzten Sie das Gerat zusammen. Das
Gerdt ist betriebsbereit.
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Ausfiihrliche Hinweise

(@ Halten Sie die Backform am Griff fest und drehen Sie sie gegen den Uhrzeigersinn,
um sie aus dem Gerat herauszuziehen.

@ Setzen Sie den Knethaken auf die Antriebswelle im Inneren der Backform ein.

— Knethaken

f%@)(

N\

Backform

—— Antriebswelle

5
[

(® Geben Sie in die Backform die Zutaten in der vorgeschriebenen Reihenfolge.
Ublicherweise fiillt man die Backform zuerst mit Fliissigkeit ein, dann kommen
Zucker und Salz, danach Mehl und schlie3lich Hefe.

(® Messen Sie die Zutaten sorgfiltig ab und geben Sie sie in die Backform in
DERSELBEN Reihenfolge, die im Rezept angegeben wird.

(® ANMERKUNG: Machen Sie mit dem Finger ein kleines Loch ins Mehl und geben Sie
in dieses Loch die Hefe. Die Hefe darf mit Salz oder Flussigkeiten nicht in Berlihrung

kommen.

LETZTE ZUTAT: Hefe. Sie MUSS von nassen Zutaten getrennt

werden.
ZWEITE ZUTAT: Trockene Zutaten (Zucker, Salz, Butter, Mehl)
ERSTE ZUTAT: Flussige Zutaten, die Raumtemperatur haben

TIPP: Messen Sie alle Zutaten einschlie3lich Ergdnzungen (Nissen, Rosinen) ab.
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(® Geben Sie die Backform in das Gerat und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, sodass sie
einrastet. SchlieBen Sie den Deckel.

(@ ANMERKUNG: Die Backform muss einrasten, damit das Gerat richtig rihren und
kneten kann.

SchlieBBen Sie das Gerdt ans Stromnetz an. Es ertont ein akustisches Signal und auf
dem LCD-Display wird das voreingestellte Programm 1 angezeigt.

(® Mit dem Driicken der Taste PROGRAMM MENU wéhlen Sie das gewlinschte
Programm.

Mit dem Driicken der Taste GEWICHT verschieben Sie den Pfeil auf 500 G, 750 g oder
1000 g. (Die Taste fiir GEWICHT ist in den Programmen 7 bis 8 und 13 bis 25 nicht
erhaltlich.)

@) Mit dem Driicken der Taste BROTKRUSTE verschieben Sie den Pfeil zur gewiinschten
Einstellung: Hell, mittel, dunkel. (In den Programmen 13 bis 22 ldsst sich die Taste
BROTKRUSTE nicht verwenden.)

(2 Falls es notwendig ist, driicken Sie die Taste der STARTVERZOGERUNG. Mit dem
Driicken der Tasten + und — erhohen Sie oder senken Sie den Zeitwert, der auf
dem LCD-Display angezeigt wird. (Die Funktion der Startverzogerung ist in den
Programmen 6 bis 8, 13, 15 und 17 bis 21 nicht erhaltlich.)

(i ANMERKUNG: Verwenden Sie diese Funktion nicht, wenn das Rezept schnell
verderbende Zutaten wie Milchprodukte, Eier usw. enthalt. Sie konnen diesen
Schritt auslassen, wenn Sie das Programm sofort starten wollen.

Mit einem Driicken der Taste START/STOP starten Sie das Program. Es erton ein
akustisches Signal und auf dem Display wird,3:00" angezeigt. Der Doppelpunkt
zwischen,3” und, 00" blinkt jedoch nicht konstant und es erleuchtet sich
die Anzeige. Der Knethaken beginnt, die Zutaten zu mischen. Wenn die
Startverzdgerung aktiviert wurde, beginnen die Knethaken mit dem Rihren erst
nach dem Start des Programms.

i Wenn 5 akustische Signale ertonen, konnen Sie den Deckel 6ffnen und weitere
Zutaten (Nusse, Obst) in die Backform geben. Diese Funktion ist in den Programmen
1 bis 6 und 9 bis 12 erhaltlich. Die Zeit, wann die Signale erténen, hangt vom
gewahlten Programm ab.

Wenn der Prozess fertig ist, horen Sie zehn akustische Signale. Es aktiviert sich die
Warmhaltefunktion flir 1 Stunde. Sie kénnen den Prozess mit dem 3 Sekunden
dauernden Driicken der Taste START/STOP anhalten und das Warmhalten wird
beendet. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und 6ffnen Sie mit den
Klchenhandschuhen den Deckel.

@D Lassen Sie die Backform etwas abkiihlen, bevor Sie das Brot herausnehmen. Drehen
Sie die Backform mit den Kiichenhandschuhen vorsichtig gegen den Uhrzeigersinn,
fassen Sie sie am Griff und nehmen Sie sie aus dem Gerat heraus.

VORSICHT: Die Backform und das Brot kénnen sehr heil3 sein! Manipulieren Sie mit
ihnen vorsichtig.

Drehen Sie die Backform mit dem Boden ach oben (mit umgeklapptem Griff) auf
einem Drahtrost oder einer sauberen Arbeitsflache und klopfen Sie sanft auf den
Boden, bis das Brot herausfallt. Lockern Sie das Brot auf den Seiten mit einem

Spachtel mit Antihaftbeschichtung.
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Lassen Sie das Brot vor dem Schneiden ungefahr 20 Minuten abkiihlen. Wir
empfehlen Ihnen, ein elektrisches Schneidegerat oder ein Gebackmesser zu
verwenden. Benutzen Sie kein Obst- oder Kichenmesser, ansonsten kann sich das
Brot deformieren.

@0 Falls der Knethaken im Brot stecken bleibt, ziehen Sie ihn sanft mit einem Spachtel
oder einem dhnlichen Werkzeug. Das Brot ist heif3, beriihren Sie deshalb den
Knethaken nie mit bloBer Hand. Trennen Sie das Gerat nach der Verwendung sofort
vom Stromnetz.

ANMERKUNG: Wenn Sie das Brot nicht ganz aufessen, geben Sie den Rest in eine
ELastiktlite oder Dose, die sich schlieBen ldsst. Das Brot lasst sich ungefahr drei

Tage bei Zimmertemperatur aufbewahren. Wenn Sie das Brot langer aufbewahren
wollen, packen Sie es luftdicht in eine ELastiktlite oder Dose und geben Sie es in den
Kihlschrank. Die Aufbewahrungszeit verlangert sich dann bis zu 10 Tagen.

HERAUSNEHMEN VON BROT

Die Backform und die Backkammer konnen heil sein, verwenden Sie deshalb
Kichenhandschuhe. Drehen Sie die Backform gegen den Uhrzeigersinn, fassen Sie

sie am Griff und nehmen Sie sie aus der Backkammer heraus. Schiitteln Sie mit der
Backform vorsichtig mit dem Boden nach oben, bis das Brot herausfallt. Lassen Sie das
Brot vor dem Schneiden auf einem Drahtrost 10 Minuten abkihlen und schneiden Sie
es mit einem Gebackmesser. TIPP: Wenn der Knethaken im Brot stecken bleibt, nehmen
Sie ihn mit dem Spachtel oder einem @hnlichen kleinen Werkzeug heraus.

BESCHREIBUNG VON ZUTATEN

1. Brotmehl

Das Brotmehl ist die wichtigste Zutat fiir das Brotbacken und wird bei den meisten
Broten aus Sauerteig empfohlen. Das Brotmehl hat einen hohen Glutengehalt (dieses
Mehl kann auch als Mehl mit hohem Gehalt von Gluten und Eiwei3stoffen bezeichnet
werden) und verhindert, dass das Brot nach dem Aufgehen wieder eingeht. Das Mehl
unterscheidet sich je nach Region. Der Glutengehalt ist hoher als bei der tiblichen
Mehlsorte, deshalb kann man das Brotmehl fiir die Zubereitung von einem gréBeren
Brotlaib mit gro3erem Volumen und grof3erer innerer Struktur.
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2. Universalmehl
Dieses Mehl enthalt kein Backpulver. Es eignet sich fiir das Backen eines ,schnellen”
Brotes mit schnellem Programm. Fiir Brote aus Sauerteig ist das Brotmehl geeigneter.

3. Vollkornmehl

Das Vollkornmehl ist aus ganzen Weizenkdrnern gemahlen. Das Brot mit wenigstens
einem Teil von Vollkornmehl hat einen hoheren Eiwei3gehalt und ist ndhrstoffreicher.
Das Vollkornmehl ist schwerer, das Brot kann deshalb kleiner sein und eine zdhere
Struktur haben. Dieses Mehl enthélt auch Kornschalen und Gluten. In vielen Rezepten
wird das Vollkornmehl mit dem Brotmehl kombiniert, um die besten Ergebnisse zu
erreichen.

4. Schwarzes Weizenmehl

Das schwarze Weizenmehl, auch ,Roggenmehl” genannt, hat einen hohen Eiweilgehalt
und ist dem Vollkornmehl dhnlich. Damit das Brot besser aufgeht, muss dieses Mehl in
Kombination mit hohem Anteil an Brotmehl verwendet werden.

5. Selbstaufgehendes Mehl
Dieses Mehl enthalt Backpulver und wird vor allem zum Backen von Kuchen
verwendet. Benutzen Sie das selbstaufgehende Mehl nie zusammen mit Hefe.

6. Mais- und Hafermehl

Das Mais- und Hafermehl wird aus Mais und Hafer getrennt gemahlen. Es handelt
sich um zusatzliche Zutaten zum Backen groben Brotes, die zur Geschmack- und
Texturverbesserung verwendet werden.

7. Zucker

Der Zucker ist eine sehr wichtige Zutat, die den siBen Geschmack und die Farbe der
Brotkruste erhoht. Der Zucker dient auch als,Nahrung” fiir die Hefe. Er ist flir das
Aufgehen von Teig sehr wichtig. Meistens wird Weif3zucker verwendet, man kann
jedoch auch Braun-, Staub- oder Rohrzucker verwenden.

8. Hefe

Die Hefe ist ein lebendiger Organismus und muss im Kiihlschrank aufbewahrt werden,
um frisch zu bleiben. Sie braucht Sacharide aus Zucker und Mehl als Nahrung. Die Hefe,
die in Rezepten fiir den Brotbackautomaten verwendet wird, wird unter verschiedenen
Bezeichnungen verkauft: Hefe fiir Brotbackautomaten (bevorzugt), aktive Trockenhefe
oder Instanthefe.

Wahren der Aufgehphase von Hefe wird Kohlenstoffdioxid gebildet. Der
Kohlenstoffdioxid dehnt das Brot aus und verfeinert innere Faden.

1 Essloffel Trockenhefe = 3 Teel6ffel Trockenhefe
1 Essloffel Trockenhefe = 15 ml
1 Teeloffel Trockenhefe = 5 ml
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Prifen Sie vor der Verwendung das Verfallsdatum und die Aufbewahrungszeit von
Hefe. Legen Sie den Rest der Hefe nach jeder Verwendung sofort in den Kiihlschrank
ein, denn diese Organismen werden bei hohen Temperaturen vernichtet. Wenn das
Brot nicht aufgeht, ist daran meistens schlechte Hefe schuld.

TIPP: Zur Kontrolle, ob Ihre Hefe noch frisch und aktiv ist:

(1) GieBen Sie 1 Tasse (237 ml) Warmes Wasser (45 bis 50 °C) in den Messbecher.

(2) Geben Sie in den Messbecher 1 Teel6ffel (5 ml) WeiBzucker und riihren Sie es um.
Dann geben Sie 1 Essloffel (15 ml) Hefe dazu.

(3) Stellen Sie den Messbecher fiir ungefahr 10 Minuten auf einen warmen ELatz.

(4) Frische, aktive Hefe beginnt, Blasen zu produzieren oder ,wachsen”. Falls nicht, ist
die Hefe nicht mehr aktiv.

9.Salz

Das Salz verbessert den Geschmack des Brotes und die Farbe der Brotkruste. Sie wird
zur Verlangsamung des Hefewachstums verwendet. Verwenden Sie nie allzu viel Salz
im Rezept. Das Brot wird gro3er, wenn es ohne Salz zubereitet wird.

10. Eier
Die Eier konnen die Brottextur verbessern, das Brot ist nahrstoffreicher und gréBer. Die
Eier missen mit anderen fliissigen Zutaten geknetet werden.

11. Fett, Butter und Pflanzendl

Das Fett kann das Brot verfeinern und seine Haltbarkeit verldngern. Die Butter sollte
geschmolzen oder in kleine Stiicke gehackt werden, bevor sie in die Flissigkeit
dazugegeben wird.

12. Backpulver

Das Backpulver wird zum superschnellen Aufgehen von Brot oder Kuchen. Es verlang
keine Aufgehphase und produziert Luft. Die Luftblasen verfeinern die Brottextur, indem
eine chemische Reaktion genutzt wird.

13. Speisesoda
Die Speisesoda funktioniert dhnlich wie das Backpulver. Sie kann auch in Kombination
mit dem Backpulver verwendet werden.

14. Wasser und andere Fliissigkeiten (immer als Ersten in die Backform geben)
Das Wasser ist die Basiszutat beim Brotbacken. Das Wasser sollte im Allgemeinen die
Zimmertemperatur zwischen 20 und 25 °C haben. Einige Rezepte kdnnen Milch oder
andere Flussigkeiten verlangen, um den Geschmack hervorzuheben. Verwenden Sie
die Milchprodukte nie in Verbindung mit der Startverzdgerungsfunktion.
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GENAUES MESSEN DER ZUTATEN

TIPPS: Das genaue und richtige Abmessen der Zutaten stellt einen der wichtigsten
Schritte beim Brotbacken dar. Messen Sie jede Zutat griindlich ab und geben Sie sie in
die Backform in der Reihenfolge, die im Rezept angegeben wird. Wir empfehlen Ilhnen
nachdriicklich, den mitgelieferten Messbecher dabei zu verwenden, ansonsten wird
das Brot betrachtlich beeinflusst.

Reihenfolge der Zutaten

Geben Sie die Zutaten in die Backform immer in der angegebenen Reihenfolge.
ZUERST: Flussige Zutaten

DANN: Trockene Zutaten

ZULETZT: Hefe

Die Hefe muss nur auf trockenes Mehl gegeben werden, sie darf nie mit Flissigkeit
oder Salz in Berlihrung kommen.

Wenn Sie die Funktion der Startverzogerung verwenden, geben Sie in die Backform
keine schnell verderblichen Zutaten wie Eier oder Milch.

Nach dem ersten griindlichen Kneten von Teig ertont ein akustisches Signal und
Sie kdnnen Obstzutaten in die Backform geben. Wenn Sie diese Zutaten zu friih
dazugeben, beeinflussen Sie damit negativ den Brotgeschmack.

Fliissige Zutaten

Wasser, frische Milch oder andere Flissigkeiten miissen mit dem Messbecher, der mit
klaren Markierungen versehen ist, abgemessen werden. Stellen Sie den Messbecher
auf die Arbeitsfliche und kontrollieren Sie aus der Ndhe den Spiegel. Wenn Sie Ol oder
andere Zutaten messen, reinigen Sie den Messbecher griindlich.

Trockene Zutaten

Streuen Sie trockene Zutaten wie z.B. Mehl langsam in den Messbecher und gleichen
Sie die Oberflaiche mit dem Messer aus. Verwenden Sie den Messbecher nie zum
direkten Abnehmen der trockenen Zutaten aus der Dose, denn auf diese Weise kdnnten
Sie um einen Loffel Zutaten mehr dazugeben. Klopfen Sie auf den Behélterboden nicht.
TIPP: Rihren Sie das Mehl vor dem Abmessen um, um es aufzulockern. Wenn Sie eine
kleine Menge trockener Zutaten messen, z.B. Salz oder Zucker, verwenden Sie den
Messloffel. Der Messloffel muss gerade gefiillt werden, nicht mit Uberschuss, denn
auch so kleiner Unterschied kann das Rezept negativ beeinflussen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung vom Stromnetz. Tauchen Sie das Netzkabel,

den Netzstecker und den Geratedeckel nie in Flissigkeiten. Lassen Sie das Gerat vor der

Reinigung vollstandig abkiihlen.

1. Reinigung des Knethakens: Falls es schwierig ist, den Knethaken aus der Achse der

Backform herauszunehmen, gieBBen Sie in die Backform etwas Wasser und warten
Sie 1 Stunde. Der Knethaken lasst sich dann leicht herauszunehmen. Reinigen Sie

dann den Knethaken vorsichtig mit einem feuchten Baumwolletuch. Die Backform

und der Knethaken sind spililmaschinenfest.
2. Reinigung der Backform: Nehmen Sie die Backform aus dem Gerét heraus, indem

Sie sie gegen den Uhrzeigersinn drehen und dann am Griff anheben. Wischen Sie

die Innen- und AuBlenoberflache der Backform mit einem feuchten Tuch ab und
verwenden Sie dabei keine scharfen oder abrasiven Mittel, ansonsten kdnnten

Sie die Antihaftbeschichtung der Backform beschadigen. Lassen Sie die Backform

vollstédndig abtrocknen, bevor Sie sie ins Gerdt zurlickgeben.
ANMERKUNG: Die Backform und der Knethaken sind splilmaschinenfest. Die

dullere Oberflache der Backform und der Boden kénnen verfarbt werden. Dies ist

normal.

3. Reinigung des Gerategehaduses und Deckels: Lassen Sie das Gerat nach der
Verwendung abkihlen. Wischen Sie den Deckel, das Gerdtegehduse, die
Backkammer und die Innenseite des Fensters mit einem feuchten Tuch ab.
Verwenden Sie keine abrasiven Reinigungsmittel, ansonsten kann es zur

Beschadigung der Glanzoberflache kommen. Tauchen Sie den Geratedeckel nie in

Wasser.
ANMERKUNG: Wir empfehlen lhnen, den Deckel bei der Reinigung nicht zu
demontieren.

4. \Vergewissern Sie sich vor der Einpackung und Aufbewahrung des Gerdtes, dass es

vollsténdig abgekiihlt, sauber und trocken ist. Der Deckel muss geschlossen sein.

Betriebsumfeld
Das Gerét arbeitet gut im breiten Temperaturumfang, aber die Gré3e des Brotlaibs
unterscheidet sich je nachdem, ob das Gerét in einem sehr warmen oder sehr kalten

Zimmer verwendet wird. Wir empfehlen Ihnen, die Zimmertemperatur im Bereich von

15 bis 34 °C zu halten.
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BESEITIGUNG MOGLICHER PROBLEME

Nr. PROBLEM MOGLICHE URSACHE LOSUNG
1 Rauch oder Brandgeruch. | * Mehl oder andere Zutaten * Gerat ausschalten und abkihlen
haften am Heizkorper im lassen. Das verschiittete Mehl
Backraum. oder andere Zutaten mit einem
Papiertuch aus dem Backraum
entfernen.

2 Der Motor lauft, aber der | * Falsch installierte Backform * Richtige Position der Backform und
Teig wird nicht geriihrt. oder Knethaken. des Knethakens prifen.

* Zu viele Zutaten in der * Zutaten genau abmessen.
Backform.

3 Nach dem Driicken der * Die innere Temperatur des * Das Gerat zwischen den einzelnen
Taste START/STOP wird Brotbackautomaten ist sehr Programmen abkuhlen lassen. Das
die Fehlermeldung hoch. Gerat vom Stromnetz trennen, den
+HHH" angezeigt. Deckel6ffnen und die Backform

herausnehmen. Vor dem Start eines
neuen Programmes ca. 15 bis 30
Minuten abkuhlen lassen.

4 Das Fenster ist * Dies kann wéhrend der * Das Kondensat verschwindet
beschlagen oder mit Ruhr- oder Aufgehphase normalerweise wahrend des
Kondensat bedeckt. auftauchen. Backens. Das Fenster zwischen den

einzelnen Programmen reinigen.

5 | Der Knethaken wird * Dickere und dunklere * Esist nicht auBergewdhnlich, wenn
gemeinsam mit dem Brotkruste. der Knethaken im Brot stecken
Brot aus der Backform bleibt. Den Knethaken nach dem
herausgenommen. Brotabkiihlen vorsichtig mit einem

Spachtel befreien.

6 | DerTeig ist nicht * Die Backform oder der * Prufen Sie, ob die Backform
grindlich vermischt. Knethaken ist nicht richtig richtig positioniert ist und ob der
Das Mehl und andere installiert. Knethaken auf der Achse festsitzt.
Zutaten haben sich * Zu viele Zutaten. * Messen Sie alle Zutaten genau
an den Wanden der * Der glutenfreie Teig ist ab und geben Sie sie ins Gerat in
Backform angesammelt. typisch sehr nass. Es richtiger Reihenfolge.

Der Brotlaib ist mit Mehl kann notwendig sein, die * Uberflissiges Mehl kann nach dem
bedeckt. Backformwande mit einem Backen entfernt werden.
Gummispachtel zu reinigen.
7 | Zu grof3es Brot, das auf * Ungenau abgemessene * Alle Zutaten genau abmessen, Salz

den Deckel driickt.

Zutaten (zu viel Hefe oder
Mehl).

* In der Backform fehlt der
Knethaken.

* Es wurde Salz vergessen.

und Zucker dazugeben.

* Hefemenge um s Teeloffel (1,2 ml)
senken.

* Priifen, ob der Knethaken nicht
fehlt.

18




Nr.

PROBLEM

MOGLICHE URSACHE

LOSUNG

8 | Zukleines Brot, derTeig | * Ungenaues Abmessen der * Alle Zutaten genau abmessen.
geht nicht auf. Zutaten oder unaktive Hefe. | * Das Verfallsdatum von Hefe und
* Deckel6ffnen wahrend des Mehl prifen.
Aufgeh- oder Backprozesses. | * Die Flussigkeiten sollten
Zimmertemperatur haben.
9 | Das fertige Brot hatim * Schnelles Teigaufgehen. * Deckel wahrend des Backens nicht
oberen Teil eine Offnung. | * Zu viel Hefe oder Wasser. offnen.
* Unpassendes Programm oder | * Dunklere Brotkruste einstellen.
Rezept.
10 | Sehr helle Brotkruste. * Deckel6ffnen wahrend des * Deckel wahrend des Backens nicht
Backens. offnen.
* Dunklere Brotkruste einstellen.
11 | Sehr dunkle Brotkruste. * Zu viel Zucker in der * Zuckermenge senken.
Brotmischung. * Hellere Brotkruste einstellen.
12 | Der Brotlaib ist krumm. * Zu viel Hefe oder Wasser. * Alle Zutaten genau abmessen.
* Der Teig wurde vor dem * Hefe- und Wassermenge leicht
Aufgehen und Backen mit senken.
dem Knethaken zur Seite * Einige Brotlaibe missen keine
geschoben. gleichméaBige Form haben, vor
allem Brot aus Vollkornmehl.
13 | Die Brotlaibe sind * Die Gro3e hangt vom Brottyp | * Vollkorn- oder Universalmehl
unterschiedlich groR3. ab. ist dicker und solcher Laib kann
kleiner sein als weil3es Basisbrot.
14 | Das Brotinnere ist hohl * Zu nasser Teig, zu viel Hefe, * Alle Zutaten genau abmessen.
oder |6chrig. ohne Salz. * Hefe- oder Wassermenge leicht
* Sehr warmes Wasser. senken. Salzmenge priifen.
* Wasser der Zimmertemperatur
verwenden.
15 | Rohes oder klebriges * Zu viel Flussigkeit, * Menge der Flussigkeit senken und
Brot. unpassendes Programm. Zutaten sorgfaltig abmessen.
* Das fur das Rezept gewéhlte
Programm priifen.
16 | Das Brot deformiert sich | * Das Brot ist sehr heif3. * Das Brot auf einem Drahtrost ca. 15
beim Schneiden. bis 30 Minuten abkiihlen lassen.
17 | Zu schweres Brot mit * Zu viel Mehl, altes Mehl. * Wassermenge erhéhen oder
dicker Struktur. * Zu wenig Wasser. MehImenge senken.
* Das Vollkorngeback hat eine
dickere Struktur.
18 | Der Boden der Backform | * Nach der Reinigung in der * Dies ist ganz normal und hat keinen

ist dunkel oder fleckig.

Spulmaschine.

Einfluss auf die Funktionalitat der
Backform.

OKOLOGISCHE ENTSORGUNG

Sie kdnnen beim Umweltschutz behilflich sein! Halten Sie 6rtliche
Vorschriften ein. Bringen Sie elektrische und elektrische Altgerate zur

entsprechenden Sammelstelle.
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RECEPTY

Programm Zutaten Menge Menge Menge Anmerkung
Brotgewicht 5009 7509 10009
[1] Wasser 100 ml 190 ml 280 ml
[2] Butter 1EL/10g 1"2EL/20g 2'3EL/309g
[3] Salz 1/2TL/ 49 3/4TL/7 9 1TL/10g in die Ecke geben
[4] Zucker 1/2TL/ 49 3/4TL/7 g 1TL/10g in die Ecke geben
1Basisbrot 51 “ﬁi?\ler;'t 1'2Becher/ 2'2 Becher/ 32 Becher/
Glutengehalt 2209 3409 5009
auf trockenes
Mehl geben,
[6] | Instanthefe 1TL/3g 12°TL/59 23 TL/79g Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern
Brotgewicht 5009 7509 1000 g
[1] Wasser 120 ml 160 ml 210 ml
[2] Butter 2EL/26¢g 22EL/38¢g 3EL/45¢
[3] Salz 2/3TL/3g 3/4TL/4 g 1TL/5¢ in die Ecke geben
2 Mehl mit "
Franzésisches | [4] | hohem | 2Becher/290g| * 386eghe'/ 3Becher/435 g
Brot Glutengehalt 9
auf trockenes
Mehl geben,
[5] | Instanthefe 2/3TL/3g 1TL/3g 1"TL/4g Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern
Brotgewicht 5009 7509 1000 g
[1] Wasser 180 ml 220 ml 270 ml
[2] Butter 2EL/26¢g 22EL/38¢g 3EL/45¢
[3] Salz 2/3TL/3g 3/4TL/4 g 1TL/5¢ in die Ecke geben
[4] Zucker 1¥4EL/21g 2EL/26¢9 3EL/39¢g in die Ecke geben
3 Mehl mit 12 Becher/ 2 Becher/ 2"4Becher /
[5] hohem 240 290 3
Vollkornbrot Glutengehalt 409 9 59
1/3 Becher/ 1/2 Becher/ 3/4 Becher /
[6] | Vollkornmehl 50g 709 1109
auf trockenes
Mehl geben,
[7]1 | Instanthefe 2/3TL/2g 1TL/3g 14TL/4g Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern.
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Programm Zutaten Menge Menge Menge Anmerkung
Brotgewicht 5009 7509 1000 g

[1] Wasser 120 ml 160 ml 200 ml

[2] Butter 12EL/209g 2EL/26¢g 22EL/32g

[3] Salz 1/2TL/2g 1/2TL/ 29 1/2TL/2g in die Ecke geben

. 1 ganzes Ei/ 1 ganzes Ei/ 1 ganzes Ei/
[4] Eier 60g 609 609
[5] Zucker 2EL/309g 3EL/45¢9 4EL/609g in die Ecke geben
4 SiiBBes Brot ) 1/4 Becher / 1/3 Becher/ 1/2 Becher/
[6] | Magermilch 359 47g 709
Mehl mit - »
[7] hohem 2 Becher/290¢g 2 I38eocher/ 3 5Boeocher/
Glutengehalt 9 9
Auf trockenes
Mehl geben,

[8] | Instanthefe 3/4TL/249 1TL/3g 1TL/3g Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern.

Brotgewicht 5009 7509 1000 g

[1] Wasser 140 ml 190 ml 230 ml

[2] Butter 2EL/26¢g 2'2EL/33¢g 3EL/39¢g

[3] Salz 2/3TL/3g 3/4TL/4g 1TL/5g in die Ecke geben

. 1 ganzesEi/ 1 ganzes Ei/ 1 ganzesEi/
[4] Eier 60g 609 60g
5 [5] Zucker 2EL/269g 22EL/329g 3EL/39¢g in die Ecke geben
Glut;nfreies 6l glutenfreies 13 Becher / 2 Becher/ 24 Becher/
rot Mehl 2559 290 g 3209
kann mit
7] Maismehl 1/4 ggcher/ 1/2 sgcher/ 3/41B1e5cher/ Hafermehl
9 9 9 ersetzt werden
auf trockenes
Mehl geben,

[8] | Instanthefe 1"2TL/59g 1"2TL/59g 1"2TL/59g Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern

21




Programm Zutaten Menge Menge Menge Anmerkung
Brotgewicht 5009 7509 1000 g

Wassertemperatur

[1] Wasser 140 ml 190 ml 230 ml 40-50°C

[2] Butter 2EL/26¢g 2'2EL/33¢g 3EL/39¢g

[3] Salz 2/3TL/3 g 3/4TL/4g 1TL/5g in die Ecke geben

6 Schnelles [4] Zucker 1EL/ 149 2EL/269 3EL/39¢g in die Ecke geben
Brot Mehl mit 1
[5] hohem 2 Becher/290g 2 s?éeocher/ 3 Becher/435¢g
Glutengehalt 9

auf trockenes
Mehl geben,

[6] | Instanthefe 1'2TL/59g 12TL/59g 2'3TL/79g Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern.

7 Kuchen

- Dieses Programm eignet sich nicht fiir alle Kuchensorten, z.B. Sandwichkuchen oder

solche Kuchen, die einen vorgeheizten Ofen verlangen.

« Der Kuchen wird gemaR dem Rezept in einer selbststandigen Schiissel zubereitet
und dann in der Backform gebacken.
« Vermischen Sie alle Zutaten in einer Schiissel. Legen Sie den Boden und die Wande
der Backform mit Backpapier aus und gief3en Sie dorthin den Teig.

[1] Standardmehl 2859
[2] Speisesoda 1TL
31 Salz 1/2TL
(41 Butter 1109
[5] Zucker 2259
[6] Eier aus Freilandhaltung 2 Stiick
[7] Bananen 2 Stiick
[8] Milch 50 ml
[9] Vanilleextrakt 1TL
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« Butter und Zucker in Schaum schlagen und dann Eier herunterrihren.
« Zerdriickte Bananen, Milch und Vanilleextrakt dazugeben.
« Die Mischung in die Backform gie3en (vergewissern Sie sich, dass sich der

Knethaken auf der Achse befindet).
«  Mehl, Speisesoda und Salz in die Mischung geben.
- Das Programm Nr. 14 einstellen.

8 Dessert
[1 Eier (leicht umgerihrt) 3 Stuck
[2] gekochtes Reis 1 Becher
[3] Zucker 1/8 Becher
[4] Rosinen 1/4 Becher
[5] Vanille 1TL
[6] Zimt 1TL
[71 Milch 2 Becher /400 ml
Programm Zutaten Menge Menge Menge Anmerkung
Brotgewicht 5009 7509 10009
[11 Wasser 150 ml 190 ml 240 ml
[2] Ol 2EL/26¢g 2'2EL/38g 3EL/45¢
[3] Salz 2/3TL/3g 3/4TL/4 g 1TL/5¢9 in die Ecke geben
[4] Eier 1Stlick /60g | 1Stlck /60g | 1Stick /60g
[5] Zucker 2EL/26¢g 2'2EL/32g 3EL/39¢g in die Ecke geben
. Mehl mit ”
9 Reisbrot [6] hohem 2 Becher/290¢g 21" Becher/ 3Becher/435¢g
3609
Glutengehalt
[7] gek;;f;tes 1/4 Becher 1/3 Becher 1/2 Becher
auf trockenes
Mehl geben,
[8] | Instanthefe 2/3TL/2g 1TL/3g 14TL/49g Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern.
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Programm Zutaten Menge Menge Menge Anmerkung
Brotgewicht 5009 7509 10009
[1] Wasser 140 ml 190 ml 240 ml
[2] ol 2EL/26¢g 2'2EL/38¢g 3EL/45¢g
[3] Salz 2/3TL/3g 3/4TL/4g 1TL/5g in die Ecke geben
[4] Eier 1Stiick /60g | 1Stick /60g | 1Stick /60g
[5] Zucker 2EL/26¢9 22EL/329g 3EL/39¢g in die Ecke geben
10 Maisbrot Mehl mit 1
[6] hohem 2 Becher /290 g 2 ??éeocher/ 3 Becher/435¢g
Glutengehalt g
[71 | Maiskorner 1/4 Becher 1/3 Becher 1/2 Becher
auf trockenes
Mehl geben,
[8] | Instanthefe 2/3TL/2g 1TL/3g 1TL/3g Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern.
Brotgewicht 5009 7509 1000 g
[1] Wasser 150 ml 190 ml 240 ml
[2] ol 2EL/26¢g 2'2EL/38¢g 3EL/45¢g
[3] Salz 2/3TL/3g 3/4TL/4g 1TL/5g in die Ecke geben
[4] Eier 1Stiick /60g | 1Stick /60g | 1Stick /60g
[5] Zucker 2EL/26¢9 22EL/329g 3EL/39¢g in die Ecke geben
Mehl mit "
Lil 1': [6] hohem 2 Becher /290 g 2 ??éeocher/ 3 Becher/435¢g
flabrot Glutengehalt g
gedunstetes
[7] klebriges 1/4 Becher 1/3 Becher 1/2 Becher
Lilareis
auf trockenes
Mehl geben,
[8] | Instanthefe 2/3TL/2g 1TL/3g 1" TL/4g Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern.
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Programm Zutaten Menge Menge Menge Anmerkung
Brotgewicht 5009 7509 1000 g
[1] Wasser 180 ml 230 ml 255 ml
Sahne/
[2] Butter 269 399 459
[3] Salz 29 39 49q
12 Rohrzuck
Braunes Brot ohrzucker-
[4] melasse 269 399 459
[5] | Roggenmehl 709 1459 1809
[6] | weilles Mehl 2159 290g 3259
[7]1 | Instanthefe 39 49 59

voreingestellter Wert 1:30; Aufgehzeit: 40 Minuten, Backzeit 50 Minu

ten; zur

13 Brel 2] Verfligung steht die Taste fur die Krustenfarbe
[1] Wasser 250 ml 350 ml 450 ml Mit der
Ruhr-und
Backfunktion
. muss klebriges
14 Klebriges Reis 30 Minuten
Reis [2] | klebriges Reis 280 g 4209 560 g vor der
Verwendung
eingeweicht
werden.
[1] Wasser 330 ml
[2] Salz 1TL in die Ecke geben
15 Mix 131 ol 2EL
Mehl mit
[4] hohem 4 Becher /5609
Glutengehalt
16 Teig

Dieses Programm knetet den Teig und lasst ihn aufgehen. Dann formen Sie den Teig
und backen Sie ihn in Ihrem normalen Ofen.
Bereiten Sie die Zutaten entsprechend dem Rezept vor und wahlen Sie das richtige
Programm. Wenn der Teig fertig ist, formen Sie ihn, lassen Sie ihn noch etwas

aufgehen und backen Sie ihn anschlieen selbst.
Wenn dieses Programm beendet ist, ldsst sich der zubereitete Teig leichter formen,
wenn Sie ihn zuerst auf eine mit Mehl leicht bestreute Arbeitsflache stlrzen.
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[1 Wasser 350 ml
[2] Salz 172TL in die Ecke geben
3] o] 2EL
[4] Zucker 2TL in die Ecke geben
Mehl mit hohem
Bl Glutengehalt 600g
(6] Instanthefe TATL auf trockenes Mehl geben, Kontakt mit
Flussigkeit verhindern.
Programm Zutaten Menge Menge Menge Anmerkung
angemessene
[1] Wasser Menge
Sahne/
17 Riihren e Butter '
[3] Salz 3EL
4] Rohrzucker- | angemessene
melasse Menge
vor der
Verwendung
[1] | klebriges Reis 5009 fuir 30 Minuten
18 Reiswein in Wasser
einweichen
angemessene
[2] Wasser Menge
[1] Milch 1000 ml
19 Milchsaure-
Joghurt 2l bakterien 100m|
[3] Zucker 609
Erdbeeren,
11 fein 720 ml zu einer breiigen
geschnitten Masse verriihren
N ) bei Bedarf
Starke (in 1/3 Becher / etwas Wasser
20 Konfitiire | [2] \;\gzssi)r 80g dazugeben
. jenach
[3] Zucker 1 pohar /260 g Geschmack
[4] | Limonensaft 3EL/30g
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Programm

Zutaten | Menge | Menge | Menge Anmerkung

21 Auftauen

(1

voreingestellter Wert ist 0:30, im Bereich von 0:10 bis 2:00 einstellbar, mit jedem
Driicken @ndert sich der Wert um 10 Minuten

(1]

Erdnisse | 3009 | |

22 Rosten
bei voreingestellter Wert ist 0:30, im Bereich von 0:10 bis 2:00
standigem 2] einstellbar, mit jedem Driicken der Taste +/- andert sich der Wert
Riihren um 1 Minute, wenn die Taste +/- gedrlickt gehalten wird, andert
sich der Wert um 10 Minuten
23 Aufgehen 0 voreingestellter Wert ist 1:30, Aufgehzeit betragt 40 Minuten, Backzeit 50 Minuten, zur
und Backen Verfligung steht die Taste der Krustenfarbe
voreingestellter Wert ist 0:30, mit dem Driicken der Taste flr Krustenfarbe kann die
24 Backen [1 Backtemperatur eingestellt: 100 °C (helle Kruste), 150 °C (mittlere Kruste); 200 °C
(dunkle Kruste), voreingestellter Wert betrégt 150 °C
25 mit dieser Taste wird das Programm fiir das Backen eines hausgemachten Brotes
Hausgemachtes | [1] | gestartet; in diesem Programm kann der Benutzer die Zeit jedes Prozesses einstellen —
Brot Kneten, Aufgehen, Backen
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Benutzerhinweise zur Entsorgung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten (im Haushalt)

Dieses Symbol auf Produkten oder in begleitenden Dokumenten besagt, dass elektrische und
elektronische Altgerdte nicht zusammen mit dem Hausmiill entsorgt werden diirfen.

Bringen Sie diese Altgerdte zu den eigens vom Staat eingerichteten Sammelstellen, wo sie kostenlos
angenommen und 6kologisch entsorgt werden. Alternativ in einigen Landern konnen Sie die Altgerate
Ihrem lokalen Fachhdndler beim Kauf eines neuen dquivalenten Produktes zurlickgeben.

Durch die sachgemaBe Entsorgung dieses Produktes helfen Sie bei der Vermeidung méglicher Umwelt-
und Gesundheitsgefahren durch unkontrollierte Entsorgung. Weitere Hinweise zur Entsorgung erhalten
Sie bei Ihrer Ortsverwaltung, dem Entsorgungsunternehmen oder lhrem Fachhandler.

Eine unsachgemaBe Entsorgung dieser Art von Mill kann gemal den nationalen Vorschriften bestraft
werden.

Fiir Unternehmen in den EU-Landern
Wenn Sie elektrische und elektronische Altgerate entsorgen wollen, verlangen Sie erforderliche
Informationen von Ihrem Fachhandler oder Lieferanten.

Hinweise zur Entsorgung in anderen Landern au3erhalb der EU

Dieses Symbol gilt nur in der EU.

Wenn Sie dieses Gerat entsorgen wollen, verlangen Sie erforderliche Informationen tiber die
sachgemale Entsorgung von lhrer Ortsverwaltung oder lhrem Fachhandler.






IMPORTANT SAFEGUARDS

Before using the electrical appliance, the following basic precautions should always be
followed:

10.

11.
12.
13.
14.

15.
16.

17.

Read all and save these instructions.
Before using check that the voltage of wall outlet corresponds to the one shown on
the rating plate.

. This appliance is not intended for used by persons (including children) with reduced

physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning use of the appliances
by a person responsible for their safety.

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Always use oven mitts to handle
hot bread pan or hot bread.

Do not put hand inside oven chamber after bread pan is removed. Heating unit will
still be hot.

. To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or bread maker in

water or other liquid.

Unplug from outlet when not in use and cleaning. Allow to cool before putting or
taking off parts, or before cleaning the appliance.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return the appliance to
manufacturer or the nearest authorized service agent for examination, repair or
electrical /mechanical adjustment.

The use of accessory attachments not recommended by the appliance
manufacturer may cause injuries.

Do not use outdoors and household use only.

Do not let cord hang over edge of table or counter or touch hot surface.

Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or
other hot liquids.

Never switch on the appliance without properly placed bread pan filled ingredients.
Never beat the bread pan on the top or edge to remove the pan; this may damage
the bread pan.

To disconnect, turn all controls off (START/STOP); then remove plug from wall outlet.



18. Do not place eyes or face in close proximity with tempered glass viewing window,
in the event that the safety glass breaks.

19. This appliance has been incorporated with a grounded plug. Please ensure the wall
outlet in your house is well earthed.

20. Do not touch any moving or spinning parts of the machine when baking.

21.Do not operate the appliance for other than intended use.

22.Clean oven interior carefully. Do not scratch or damage heating element tube.

PARTS AND FEATURES
o . Ingredient box
Viewing window gt Kneadling paddle
Top lid Control panel
Bread barrel - A == Housing
e //
g
= 1 2
&z |2
-
Measuringcup  Measuring spoon Hook Kneadling
(Kneadling paddle paddle

remover)
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AFTER POWER ON

Plug the bread maker into power supply, a beep will be heard and “3:00” will be
displayed. But the colon between the “3”and “00” don't flash constantly. And “1”is
the default program. The arrows point to “750 g” and “MEDIUM" as they are default
settings.

START/STOP BUTTON

Press the START/STOP button once to start a program. The indicator will light up, and
the colon in the time display begins to flash and the program will start. Any other
button is inactivated except the START/STOP button after a program has begun.

Press the START/STOP button for 0.5 seconds and shift to pause state, if no operation in
3 minutes, the program will continue processing until the setting program completed.
Press the START/STOP button for 3 seconds to cancel a program, then a beep will

be heard, it means that the program has been switched off. This feature will help to
prevent any unintentional disruption to the operation of program.

To remove bread, press the START/STOP button to end the baking cycle.

PREPROGRAMMED MENU

Press MENU button to select your desired programs. Each time it is pressed
(accompanied by a short beep) the program will vary. Press the button discontinuously,
the corresponding program number will be cycled to show on the LCD display.

CRUST COLOR

Press CRUST button to select your desired setting: Light, Medium, or Dark crust
J @ @. This button is adjustable in programs: Menu 1-12, 23, 24.

WEIGHT

Select the weight (500 g, 750 g, 1000 g) Press the WEIGHT button to choose your
desired gross weight, see the mark beneath it for reference.
This button is only applicable for the following program: menu 1-6, 9, 10, 11,12



DELAY TIMER (“+ or -") &

If you want the appliance do not start working immediately you can use this button to
set the delay time.

You must decide how long it will be before your bread is ready by pressing the “+ or -".
Please note the delay time should include the baking time of program. That is, at the
completion of delay time, there is hot bread can be serviced. At first the program and
degree of browning must be selected, then pressing “+ or -” to increase or decrease the
delay time at the increment of 10 minutes. The maximum delay is 15 hours.

NOTES:

« Set the Delay Time after selecting PROGRAM MENU, WEIGHT, and CRUST COLOR.

« Do not use the timer function with recipes that include dairy or other ingredients,
such as eggs, milk, cream, or cheese.

POWER INTERRUPTION

In the event of a power outage, the process of making bread will continue
automatically within 10 minutes, even without press START/STOP button. If the
interruption time is longer than 15 minutes, the unit will not continue running and
the LCD display will revert back to the default setting. If the dough has started rising,
discard the ingredients in the bread pan and start over. If the dough has not entered
the rising phase when the power cord is remove from wall outlet. You can press the
START/STOP button to continue the program from the beginning.

WARNING DISPLAY

"HHH"-This warning means that the temperature inside of the bread pan is too high.
Press START/STOP button (see below figure 1) to stop the program, unplug the power
cord, open the top lid, and let the machine cool down completely for 10-20 minutes
before restarting.

"EEQ”-This warning means that the temperature sensor is disconnected. Press START/
STOP button (see below figure 2) to stop the program, unplug the power cord. Please
check the sensor by the nearest authorized service agent for examination, repair or
electrical /mechanical adjustment.



KEEP WARM

After baking program is complete, the bread machine will beep 10 times and shift to
Keep Warm setting for 1 hour. It will be displayed “0:00 and f*]". After 60 minutes @
will shown on the LCD display.

To cancel the Keep Warm process, press the START/STOP button for 3 seconds.

TIP: Removing bread immediately after baking program is complete will prevent crust
from becoming darker.

PROGRAM MENU

1. Basic bread
For white and mixed breads, it mainly consists of basic bread flour.

2. French bread
For light breads made from fine flour. Normally the bread is fluffy and has a crispy
crust. This is not suitable for baking recipes requiring butter, margarine or milk.

3. Whole-wheat bread
For bread, it mainly consists of whole wheat bread flour. This setting has a longer
preheat time to allow the grain to soak up the water and expand. It is not advised
to use the delay function as this can produce poor results. Whole-wheat usually
produces a crispy thick crust.

4. Sweet bread
For Sweet breads setting are for baking breads with high amounts of sugar, fats and
proteins, all of which tend to increase browning. Due to a longer phase of rising the
bread will be light and airy.

5. Gluten Free Bread
For the bread of gluten-free flours and baking mixtures. Gluten-free flours require
longer for the uptake of liquids and have different rising properties

6. Quick bread
Kneading, rising and baking time is shorter then basic bread but longer than Ultra-
fast bread. The bread interior tissue is denser.
Quick breads are made with baking powder and baking soda that activated by
moisture and heat. For perfect quick breads, it is suggested that all liquids be placed
in the bottom of the bread pan; dry ingredients on top, during the initial mixing of
quick bread batters, dry ingredients may collect in the corners of the pan, it may be
necessary to help machine mix to avoid flour clumps. If so, use a rubber spatula.

7. Cake
Kneading, rising and baking occurs, but rise with the aid of soda or baking powder.

8. Dessert
Kneading and baking those foods with more fat and protein.

9. Rice bread
Mix cooked rice into the flour with 1:1 to make the bread.



10. Corn Bread
Mix cooked corn into the flour with 1:5 to make the bread.

11. Purple Bread
Mix cooked purple rice into the flour with 1:3 to make the bread.

12.Brown Bread
Mix rye flour into the bread flour with 1:3 to make the bread.

13. Porridge
Mix the rice, lotus, Longan, red bean, Chinese wolfberry, Red dates, and peanut into
the water to make the porridge.

14. Sticky rice
Stirring and heating to make glutinous rice ball.

15. Mix
Stir to let the flour and liquids mix thoroughly.

16. Dough
This program prepares the yeast dough for buns, pizza crust, etc.
There is no baking in this program.

17.Knead
Kneading only, no rising or baking. Used for making dough for pizzas etc.

18. Rice wine
Rising and baking the polished glutinous rice.

19. Yogurt
Rising and make the yogurt.

20.Jam
Use this setting for making jams from fresh fruits and marmalades from oranges.
Do not increase the quantity or allow the recipe to boil over the bread pan into the
baking chamber. Should this happen, stop the machine immediately and remove
the bread pan carefully. Allow to cool a little and clean thoroughly.

21. Defrost
For defrost frozen food before cooking.

22. Stir-fry
Kneading and baking some dry fruit, such as peanut, soybean etc.

23.Ferment & Bake
Rise and baking bread without kneading. Ferment & Bake is suitable for those
breads need further manual process. After you have dough made by hand or use
MIX menu to process For example, you'd like knead your desired shape or add
ingredients into the bread. After this process, put back the dough into the bread
pan, then choose this menu to complete ferment and bake program automatically.



24.Bake
For additional baking of breads is needed, because a load is too light or not to bake
through. In this program, there is no kneading or resting.

25.Homemade Bread
Press the HOMEMADE button to use this setting and cycling.
You can customize how many minutes in each phase for kneading, rise, baking, and
keep warm...every step. The time range of each programmed is in timetable.

NOTE: Storing Homemade Bread

Fresh-braked bread is best when consumed as soon as possible. Store remaining bread
in a sealed plastic bag for up to three days at room temperature. To store for a long
time, place sealed plastic bag in refrigerator for up to 10 days.

HOMEMADE PROGRAM
Program Setting Default time (min) Adjustable time (min)

Stir 1 15 0-30

REST 1 3 0-30

Stir 2 20 0-30

REST 2 10 0-30

Stir3 0 0-25

Ferment 1 42 0-60

Ferment 2 40 0-60

Ferment 3 0 0-60

Bake 50 0-80

Keep warm 60 0-60
Delay time 15 hour




SPECIAL INTRODUCTION

1)) Bake:
Press this button directing to Menu 24 then press the START/STOP
button to start the program.

Mix
‘ ’ Press this button directing to Menu 17 then press the START/STOP

button to start the program.

Phase123
These numbers indicates a certain program in which phase working. E.g. in stir
program, it divided into Phase 1, Phase 2, and Phase 3

HOMEMADE

Press this button enter to home-made menu, in this menu, user can set each process
time e.g. knead, ferment, bake. Suitable for DIY bread.

BEFORE THE FIRST USE

Wash and dry bread pan and kneading paddle.

NOTE: Do not use metal utensils in bread pan since they may damage the non-stick
surface.

CAUTION! Falling Object Hazard Bread maker can wobble and walk during kneading
cycle. Always position it in the center of counter away from the edge.

1. Check for any missing or damaged parts.

2. Clean all the parts according to “CLEANING AND MAINTENANCE".

3. Set the bread maker on bake mode and bake empty for about 10 minutes. Then let
it cool down and clean the entire detached parts again. The appliance may emit
a little smoke and/or odor when you turn it on for the fist time. This is normal and
will subside after the first or second use. Make sure the appliance has sufficient
ventilation.

4. Dry all parts thoroughly and assemble them, the appliance is ready for use.
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Detailed Instructions

(@ Using the bread pan handle, turn the bread pan counter-clockwise and then pull it
out of the appliance.

(@ Push the kneading paddle onto the drive shaft inside the bread pan.

ey
— Kneadling
paddle

—— Drive shaft

S

(«

(6

N\

fé@)(@ae

Bread barrel

(®) Add the ingredients to the bread pan in order listed in the recipe. First, add the
liquids, sugar, and salt; then the flour; and last the yeast.

@ Carefully measure and add ingredients to the bread pan in the EXACT order given in
the recipe.

(® NOTE: Make a small indentation on the top of flour with finger, add yeast into the
indentation Make sure that yeast does not come into contact with salt or liquids.

LAST: Yeast. MUST be separate from wet ingredients
SECOND: Dry ingredients (sugar, salt, shortening, flour)
FIRST: Liquid ingredients — room temperature

TIP: Premeasured all ingredients, including add-ins (nuts, raisins), prior to beginning.

11



(® Place the bread pan into the bread maker and make sure it is firmly locked in place
by turning it clockwise. Close the lid.

@ NOTE: Bread pan must lock into place for proper mixing and kneading.

Plug in the appliance. A beep will be heard and the LCD display will default to
Program 1.

® Press PROGRAM MENU button until your desired program is displayed.

Press the WEIGHT button to move the arrow to 500 g,750 g,1000 g.(WEIGHT is not
an option in program 7-8, 13-25)

@) Press the CRUST button to move the arrow to desired setting: Light, Medium, Dark
crust. (Crust is not adjustable in program 13-22.)

(2 If desired, set the DELAY TIMER button. Press + and — buttons to increase the cycle
time shown on the LCD display.(Delay function is not available in program 6-8, 13,
15,17-21)

@ NOTE: Do not use the feature when using dairy, eggs, etc. This step may be skipped
if you want the bread maker to start working immediately.

Press the START/STOP button once to start program. Bread maker will beep once
and “3:00" will be displayed. But the colon between the “3"” and “00” don't flash
constantly and the indicator will light up. The kneading paddle will begin to
mix your ingredients. If Delay Timer was activated, kneading paddle will not mix
ingredients until program is set to begin.

@ During the operation, you will hear 5 beeps, at that time; you can open the lid and
pour your add-ins (nuts, fruits). This function is adjustable in programs: Menu 1-6,
9-12.This timing varies by program.

Once the process is complete, ten beeps will be heard and shift to the Keep Warm
setting for 1 hour. You can press START/STOP button for 3 seconds to stop the
process and Keep Warm setting will end. Unplug the power cord and then open lid
using oven mitts.

@ Let the bread pan cool down slightly before moving the bread. Use oven mitts,
carefully turn the bread pan counterclockwise to unlock and lift up on the handle to
remove from the machine.

CAUTION: the Bread pan and bread may be very hot! Always handle with care.

Using oven mitts, turn the bread pan upside down(with the bread pan handle
folded down) onto a wire cooling rack or clean cooking surface and gently shake
until bread falls out. Use a non-stick spatula to gently loosen the sides of the bread
from the bread pan.

Let the bread cool for about 20 minutes before slicing. It is recommended slicing
bread with electric cutter or dentate cutter, had better not with fruit knife or kitchen
knife, otherwise the bread may be subject to deformation.

@ If kneading paddle remains in the bread, gently pry it out using a spatula or small
utensil. The bread is hot; never use the hand to remove the kneading paddle. When
do not use or when operation is complete, unplug the power cord.
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NOTE: Store remaining bread in a sealed plastic bag for up to three days at room
temperature. To store for a long time, place sealed plastic bag in refrigerator for up to
10 days.

REMOVING BREAD

Bread pan and baking chamber will be hot and oven mitts should be used. Remove
the bread pan by lifting the handle and turning it counterclockwise to unlock and pull
bread pan straight up from the base of the chamber.

Carefully shake the bread upside down until the bread falls out of the bread pan. Allow
to cool on a wire rack for 10 minutes before slicing and slice with bread knife.

TIP: If kneading paddle comes out in the loaf, remove it with a spatula or small utensil.

INGREDIENTS INTRODUCTION

1. Bread Flour

Bread flour is the most important ingredients of making bread and is recommended

in most yeast-bread recipes. It has a high gluten content and (so it can be also called
high-gluten flour which contains high protein), and keep the size of the bread from
collapsing after rising. Flour varies by region. The gluten content is higher than the
all-purpose flour, so it can be used for making bread with large in size and higher inner
fiber.

2. All-Purpose Flour
Flour that contains no baking powder, suitable for “quick “breads or bread made with
the Quick settings. Bread flour is better suited for yeast breads.

3.Whole-Wheat Flour

Whole-wheat flour is ground from the entire wheat kernel. Bread made with all or
part whole-wheat flour will higher fiber and nutritional content. Whole-Wheat flour is
heavier and, as a result, loaves may be smaller in size and have a heavier texture.

It contains wheat skin and gluten. Many recipes usually combine with Whole -Wheat
flour or Bread Flour to achieve the best result.

13



4. Black Wheat Flour

Black Wheat Flour also named as “Rye Flour”, it is a kind of high fiber flour, and it is
similar with whole-wheat flour. To obtain the large size after rising, it must be used in
combination with high proportion of bread flour.

5. Self-rising flour
Flour that contains baking powder, use especially for making cakes. Do not use self-
rising flour in combination with yeast.

6. Corn flour and oatmeal flour

Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the
additive ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor
and texture.

7. Sugar

Sugar is “food” for yeast and also increases the sweet taste and color of bread. It is a very
important element of making the bread rise. White sugar is normally used; however,
brown sugar, powdered sugar, or cotton sugar may also be called for in some recipes.

8. Yeast

Yeast is a living organism and should be kept in the refrigerator to remain fresh. It
needs carbohydrates found in sugar and flour as nourishment. Yeast used in bread
maker recipes will be sold under several different names: Bread machine yeast
(preferred) active-dry yeast, and instant yeast.

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will
expand bread and make the inner fiber soften.

1 tbsp dry yeast =3 tsp dry yeast
1 tbsp dry yeast =15 ml yeast
1 tsp dry yeast =5 ml

Before using, check the expiration date and storage time of yeast. Return to refrigerator

immediately after each use, the fungus will be killed at high temperature usually the
failure of bread rising is caused by the bad yeast.

14



TIP: To check whether your yeast is fresh and active:

(1) Pour 1 cup (237 ml) warm water (45 - 50 °C) into a measuring cup.

(2) Add 1 teaspoon (5 ml) white sugar into the cup and stir, then 1 tablespoon (15 ml)
yeast over the water.

(3) Place the measuring cup in a warm place for about 10 min. Do not stir the water.

(4) Fresh, active yeast will begin to bubble or"grow”. If it does not, the yeast is dead or
inactive.

9. Salt
Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. It is also used to restrain yeast
activity. Never use too much salt in a recipe. But bread would be larger if without salt.

10. Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and larger in size. The
egg must be whisked in with the other liquid ingredients.

11. Grease, Butter and Vegetable Oil
Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or
chopped to small pieces before adding to liquid.

12. Baking Powder

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does not need rise
time, and it can produce the air, the air will form bubble to soften the texture of bread
utilizing chemical principle.

13. Baking Soda
Itis similar with baking powder. It can also used in combination with baking powder.

14. Water and Other Liquids (always add first)

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water should be in
room temperature between 20 °C and 25 °C. Some recipes may call for milk, or other
liquids purpose of enhancing bread flavor. Never use dairy with the Delay Timer option.

15



USE EXACT MEASUREMENT

TIPS: One of the most important steps of making good bread is the proper
measurement of ingredients. Measure each ingredient carefully and add to your bread
pan in the order given in the recipe.

Itis strongly suggested that use measuring cup or measuring spoon to obtain accurate
amount, otherwise the bread will be largely influenced.

Adding Sequence

Always add ingredients in the order given in the recipe.
FIRST: Liquid ingredients

SECOND: Dry ingredients

LAST: Yeast

The yeast should only be placed on the dry flour and never come in contact with the
liquid or salt.

When you use the Delay Timer function for a long time, never add perishable
ingredients such as eggs or milk.

After the flour is complete kneading for first time, a beep will heard and put fruit
ingredients into the mixture. If the fruit ingredients are added too early, the flavor will
be diminished after long time stir.

Liquid Ingredients

Water, fresh milk or other liquids should be measured with measuring cups with clear
markings and a spout. Set the cup on the counter and lower yourself to check the
liquid level. When measuring cooking oil or other ingredients, clean the measuring cup
thoroughly without any other ingredients.

Dry measurements

Measure dry ingredients by gently spooning flour, etc., into the measuring cup and
then, once filled, leveling off with a knife. Never use the measuring cup to scoop your
dry ingredients directly from a container as this could add up to one tablespoon of
extra ingredients. Do not tap the bottom of the measuring cup or pack down.

HINT: Before measuring, stir the flour to aerate it. When measuring small amounts of
dry ingredients, such as salt or sugar, use a measuring spoon, making sure it is leveled
off.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the power before cleaning. Do not immerse cord, plug, or housing in any
liquid. Allow bread maker to cool down completely before cleaning.

1.

To clean the kneading paddle: If the kneading paddle is difficult to remove from
the bread, add water to the bottom of the bread pan and allow soaking for up to 1
hour. Wipe the paddle carefully with a cotton damp cloth. Both the bread pan and
kneading paddle are dish-washing safe components.

. To clean bread pan: Remove the bread pan by turning it in counterclockwise, and

then lift up the handle. Wipe inside and outside of pan with damp cloth, do not use
any sharp or abrasive agents, in order to protect the non-stick coating. The bread
pan must be dried completely before installation.

NOTE: The bread pan and kneading paddle are dishwasher-safe. The outside of the
bread pan and base may discolor. This is normal.

. To clean the housing and top lid: After use, allow unit to cool. Use a damp cloth to

wipe lid, housing, baking chamber, and interior of viewing window. Do not use any
abrasive cleaners for cleaning, since this will degrade the high polish of the surface.
Never immerse the housing into water for cleaning.

NOTE: It is suggested not disassembling the lid for cleaning.

. Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has completely cooled

down, is clean and dry, and the lid is closed.

USE ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of temperature, but there will be any
difference in loaf size between a very warm room and cold room. We suggest that the
room temperature should be within the range of 15 °C to 34 °C.

17



TROUBLESHOOTING

NO. PROBLEM PROBLEM CAUSE SOLUTION
1 Odor or burning smell. * Flour or other ingredients * Stop the bread maker and allow
have spilled into the baking cooling completely. Wipe excess
chamber. flour etc., from the baking chamber
with a paper towel.

2 Ingredients not blending | * Bread pan or kneading * Make sure kneading paddle is set

can hear motor burning. paddle may not be installed all the way on shaft.
properly. * Measure ingredients accurately.
* Too many ingredients.

3 "HHH" displays when * Internal temperature of bread | * Allow unit to cool down in between
START/STOP button is maker is too high. programs.
pressed. Unplug unit, open lid, and remove

bread pan. Allow to cool 15-30
minutes before beginning new
programs.

4 | Window is cloudy * May occur during mixing or * Condensation usually disappears
or covered with rising programs. during baking programs. Clean
condensation. window well in between uses.

5 Kneading paddle comes | * Thicker crust with dark crust | * It is not uncommon for the
out with the bread. setting. kneading paddle to come out with

the bread loaf. Once the loaf cools,
remove the paddle with a spatula.

6 | Dough is not blending * Bread pan or kneading * Make sure bread pan is securely
thoroughly; flour and paddle may not be installed set in unit and kneading paddle is
other ingredients are properly. firmly on shaft.
built up on sides of pan; | * Too many ingredients. * Make sure ingredients are
bread loaf is coated with | * Gluten-free dough is typically measured accurately and added in
flour. very wet. It may need the proper order.

additional help by scraping * Excess flour can be removed from

sides with a rubber spatula. loaf once baked and cooled. Add
water, one tablespoon at a time,
until dough has formed into a ball.

7 | Bread rose too high or * Ingredients not measured * Measure all ingredients accurately

pushed lid up.

properly (too much yeast,
flour).

* Kneading paddle not in
bread pan.

* Forgot to add salt.

and make sure sugar and salt have
been added.

* Try decreasing yeast by 1/4
teaspoon (1.2ml).

* Check installation of kneading
paddle.
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NO.

PROBLEM

PROBLEM CAUSE

SOLUTION

8 | Bread does notrise; loaf | * Inaccurate measurement of * Measure all ingredients accurately
short. ingredients or inactive yeast. | * Check expiration date of yeast and
* Lifting lid during programs. flour.
* Liquids should be room
temperature.

9 Bread has a crater in * Dough has risen too fast. * Do not open lid during baking.
the top of the loaf once * Too much yeast or water. * Select a darker crust option.
baked. * Incorrect program chosen for

the recipe.

10 | Crust color is too light. * Opening the lid during * Do not open lid during baking.

baking. * Select a darker crust option.

11 | Crust color is too dark. * Too much sugar in the recipe. | * Decrease sugar amount slightly.

* Select a lighter crust option
12 | Bread loaf is lopsided. * Too much yeast or water. * Measure all ingredients accurately.
* Kneading paddle pushed * Decrease yeast or water slightly.
dough to one side before * Some loaves may not be evenly
rising and baking. shaped, particularly with whole-
grain flour.

13 | Loaves made are * Varies by the type of bread. * Whole-grain or multigrain is denser
different shapes. and may be shorter than a basic

white bread.

14 | Bottom is hollow or * Dough too wet, too much * Measure all ingredients accurately
holey inside. yeast, no salt. * Decrease yeast or water slightly.

* Water too hot. Check salt measurement.
* Use room temperature water.

15 | Under baked or sticky, * Too much liquid; incorrect * Decrease liquid and measure
dough bread. program chosen. ingredients carefully.

* Check program chosen for recipe.

16 | Bread mashes down * Bread is too hot. * Allow to cool on wire rack for 15-30
when slicing. minutes before slicing.

17 | Bread has a heavy, thick | * Too much flour, old flour. * Try increasing water or decreasing
texture. * Not enough water. flour.

* Whole-grain breads will have a
heavier texture.

18 | Base of bread pan has * After washing in dishwashers. | * This is normal and will not affect

darkened or is spotted.

the bread pan.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

You can help protect the environment! Please remember to respect the
local regulations: hand in the non-working electrical equipments to an

appropriate waste disposal center.
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RECIPE

Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
bread 5009 7509 10009
[1] water 100 ml 190 ml 280 ml
[2] butter 1Tbsp/10g | 1"Tbhsp/20g | 2" Thsp/30g
put on the
[3] salt 1/2Tsp/ 449 3/4Tsp/79 1Tsp/10g corner
1Basic ut on the
Bread [4] sugar 1/2Tsp/4g 3/4Tsp/79 1Tsp/10g P
corner
high gluten | ., 22 cups/ "
[5] flour 1"2cups/220g 3404 3"2cups/5009g
put on the dry
[6] | instant yeast 1Tsp/3 g 1%3Tsp /59 2"Tsp/7g |flour, don't touch
with any liquid
bread 5009 7509 10009
[1] water 120 ml 160 ml 210 ml
[2] butter 2Tbsp/26g |2"2Tbsp/38g| 3Tbsp/459g
put on the
2 French [3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g9g 1Tsp/59 cormner
Bread bl
[4] Igﬂé;ut:ten 2cups/290g | 2" cups/60g | 3cups/435g
put on the dry
[5] | instantyeast | 2/3Tsp/3g 1Tsp/3g 1"4Tsp/4g |flour, don't touch
with any liquid
bread 5009 7509 10009
[1] water 180 ml 220 ml 270 ml
[2] butter 2Tbsp/26g |2"2Tbsp/38g| 3Tbsp/459g
put on the
[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g9g 1Tsp/59 comner
3 Whole- [4] sugar 13 Tbsp/21g | 2Tbsp/264g 3Tbsp/399g puton the
wheat bread corner
[5] hlg?]g::ten 122 cups/240g | 2cups/290g | 2" cups/325¢g
[6] | whole-wheat | 1/3cup/509g | 1/2cup/709g | 3/4cup/110g
put on the dry
[7] | instant yeast 2/3Tsp/2g 1Tsp/3g 1Tsp/4g |flour, don't touch
with any liquid.
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Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
bread 5009 7509 1000 g
[1] water 120 ml 160 ml 200 ml
[2] butter 1"2Tbsp/20g | 2Tbsp/269g | 2"*Thsp/32g
put on the
[3] salt 1/2Tsp/2g 1/2Tsp/ 29 1/2Tsp/2g corner
1wholeegg/ | 1wholeegg/ | 1wholeegg/
4l €99 609 60g 609
4 Sweet ut on the
bread [5] sugar 2Tbsp/304g 3Tbsp/459g 4Tbsp/609g P
corner
skimmed
[6] milk 1/4cup/359 | 1/3cup/479g | 1/2cup/70g
high gluten 23cups / "
[7] flour 2cups/290g 3809 3"2cups/5009g
Put on the dry
[8] | instantyeast | 3/4Tsp/2.4g9 1Tsp/3 g 1Tsp/3 g flour, don't touch
with any liquid.
bread 5009 7509 10009
[1] water 140 ml 190 ml 230 ml
[2] butter 2Tbsp/269g | 2"2Tbsp/33g| 3Tbsp/399g
put on the
[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1Tsp/59 cormner
1wholeegg/ | 1wholeegg/ | 1wholeegg/
4l €99 609 60g 609
5 Gluten free ut on the
bread [5] sugar 2Tbsp/269g | 2"2Tbsp/32g| 3Tbsp/399g p
corner
[6] qu;IeorLir’ree 1% cups /2559 | 2cups/290g | 2" cups/320g
can replace of
[7] | cornpowder | 1/4cup/359g | 1/2cup/709g | 3/4cup/ 1159 oat flour
put on the dry
[8] | instant yeast 1"2Tsp/59 1"2Tsp /59 1"2Tsp/5g |flour,don't touch
with any liquid
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Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
bread weight 5009 7509 1000 g
water
[1] water 140 ml 190 ml 230 ml temperature
40-50°C
[2] butter 2Tbsp/26g |2"Tbsp/33g| 3Tbsp/39g
put on the
6 Quick [3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1Tsp/59 cormner
Bread put on the
[4] sugar 1Tbsp/ 149 2Tbsp/ 269 3Tbsp/399g comer
high gluten 22 cups /
[5] flour 2cups/290g 3609 3cups/435¢g
put on the dry
[6] | instant yeast 12Tsp/59g 12Tsp/59 2'3Tsp/7g |flour, don't touch
with any liquid.
7 Cake

« This setting is not suitable for all types of cake,such as Victoria sandwich or those
that require going into a hot oven.

« The cake is made according to the recipe in a separate mixing bowl and then baked
inside the bread pan.

« Mix the ingredients in bowl. Line the bottom and sides of the bread pan with baking
parchment and pour in the mixture.

[1 Plain flour 2859
[2] Bicarbonate soda 1tsp
[3] Salt 1/2 tsp
(41 Butter 1109
[5] Caster sugar 2259
[6] Free range eggs 2 pcs
[7] Bananas 2 pcs
[8] Milk 50 ml
[9] Vanilla extract 1tsp
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« Cream the butter and sugar together until soft then beat in the egg.

« Add the mashed bananas milk and vanilla extract.
« Pour wet mixture into the bread maker tin(make sure the stirring paddle is in

position.)

- Add the flour, bicarbonate and salt onto the wet mixture.
« Select programme 14.

8 Dessert
[1 Egg(stir slightly) 3 pcs
[2] Cooked Rice 1 cup
[3] Sugar 1/8 cup
[4] Raisin 1/4 cup
[5] Vanillon 1tsp
[6] Cinnamon 1tsp
[71 Milk 2 cups/400 ml
Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
bread weight 5009 7509 10009
[11 water 150 ml 190 ml 240 ml
[2] oil 2Tbsp/26g | 22Tbsp/38g | 3Tbsp/45g
3] salt 23Tsp/3g | 3/4Tsp/4g 1Tsp/5g | P on the
[4] egg 1pc/609g 1pc/60g 1pc/60g
9 Rice bread | [5] sugar 2Tbsp/269 | 2"*Thsp/32g | 3Tbsp/39g E:rtnoe? the
[6] higlf}glt:ten 2cups/290g 2‘2;3;;5 / 3cups/4359g
[7] | cooked rice 1/4 cup 1/3 cup 1/2 cup
put on the dry
[8] | instant yeast 2/3Tsp/2g 1Tsp/3g 14Tsp/4g flour, don't

touch with any
liquid.
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Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
bread weight 5009 7509 10009
[1] water 140 ml 190 ml 240 ml
[2] oil 2Tbsp/26g | 22Tbsp/38g | 3Tbsp/45g
put on the
[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1Tsp/59 corner
[4] egg 1pc/60g 1pc/60g 1pc/60g
10 Corn 2 put on the
Bread [5] sugar 2Tbsp/26g | 2"*Thsp/32g | 3Tbsp/39g comer
high gluten 22 cups /
[6] flour 2cups/290g 3609 3cups/4359g
[7] niblet 1/4 cup 1/3 cup 1/2 cup
put on the dry
. flour, don't
[8] | instant yeast 2/3Tsp/2g 1Tsp/3g 1Tsp/3g touch with any
liquid.
bread weight 5009 7509 10009
[1] water 150 ml 190 ml 240 ml
[2] oil 2Tbsp/26g | 22Tbsp/38g | 3Tbsp/45g
put on the
[3] salt 2/3Tsp/3g 3/4Tsp/4g 1Tsp/59 corner
[4] egg 1pc/60g 1pc/60g 1pc/60g
. put on the
1 [5] sugar 2Tbsp/26g | 2"*Thsp/32g | 3Tbsp/39g comer
Purple Rice hi "2
igh gluten 22 cups /
[6] flour 2cups/290g 3609 3cups/4359g
steamed
[7] purple 1/4 cup 1/3 cup 1/2 cup
glutinous rice
put on the dry
[8] | instant yeast 2/3Tsp/2g 1Tsp/3g 14Tsp/4g flour, don't

touch with any
liquid.
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Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark

bread weight 5009 7509 10009

[1] water 180 ml 230 ml 255 ml

[2] | cream/butter 269 399 459

[3] salt 29 39 49

12 blackstrap
Brown Bread | [4] molasses 269 399 459

[5] Rye flour 709 1459 1809
strong white

[6] flour 2159 290g 3259

[7] | instant yeast 39 49 59

13 Porridge | [2] defﬁult 1:30; ferment time: 40 mins, baking time 50 mins; crust color button is

available

[1] water 250 ml 350 ml 450 ml With bake and

14 sticky stir functl.ons,
. soak glutinous
rice [2] | glutinous rice 2809 4209 560 g rice 30 mins
before use.
[1] water 330 ml
[2] salt 1Tsp puton the
corner
15 Mix
[3] oil 2Tbsp
high gluten
[4] flour 4 cups /5609
16 Dough

« The (DOUGH) setting mixes and gives the dough it’s first rising before you shape
and bake it in your conventional oven.

« Prepare your ingredients according to the recipe and select the correct menu. When
your dough is ready, shape it, allow it to rise, and then bake it yourself.

«  When the (DOUGH) programme has completed its operation, you may find that the
prepared dough is easier to shape if is tipped onto a lightly floured board before

handling.
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[1 water 350 ml
[2] salt 12 Tsp put on the corner
[3] oil 2 Thsp
[4] sugar 2Tsp put on the corner
[5] high gluten flour 600 g
(6] instant yeast 14 Top put on the dry flour, don't touch with any
liquid.
Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
1] water appropriate
amount
[2] | cream/butter 1Tsp
17 Knead
[3] salt 3Tbsp
4] blackstrap appropriate
molasses amount
soak in water
[1] | glutinous rice 5009 30mins before
18 Rice wine use
2] water appropriate
amount
[1] milk 1000 ml
19 lactic acid
Yogurt 2l bacteria 100m|
[3] sugar 609
strawberries,
[1] finely 720 ml
chopped stir to mushy,
can put some
) starch water or not
20 Jam [2] | (dissolvein | 1/3cup/80g
water)
[3] | castersugar 1cup/260g up to flavor
[4] | lemon juice 3Tbsp/30g
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Menus Ingredient | Volume | Volume | Volume Remark
21 Defrost | [1] default 0:30; adjustable from 0:10 to 2:00, 10 mins for each pressing
[1] peanuts | 3009 | |
22 stir-fry o] default 0:30; adjustable from 0:10 to 2:00, +/-1 min for each short-
pressing, +/- 10 mins for each long-pressing
23 F;::::nt& [1] | default 1:30; ferment time; 40 mins, baking time 50 mins;crust color button is available
24 Bake 1] 00:30; adjust baking temperature by pressing crust button :100 °C (light);
150 °C (medium); 200° C (dark), default 150 °C
25 Home 1 Press this button enter to home-made menu, in this menu, user can set each process’
made time e.g. knead, ferment, bake. Suitable for DIY bread
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DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT

This symbol on products or original documents means that used electric or electronic products must
not be added to ordinary municipal waste. For proper disposal, renewal and recycling hand over these
appliances to determined collection points. Alternatively, in some European Union states or other
European countries you may return your appliances to the local retailer when buying an equivalent new
appliance. Correct disposal of this product helps save valuable natural resources and prevents potential
negative effects on the environment and human health, which could result from improper waste
disposal. Ask your local authorities or collection facility for more details. In accordance with national
regulations penalties may be imposed for the incorrect disposal of this type of waste.

For business entities in European Union states

If you want to dispose of electric or electronic appliances, ask your retailer or supplier for the necessary
information.

Disposal in other countries outside the European Union.
This symbol is valid in the European Union. If you wish to dispose of this product, request the
necessary information about the correct disposal method from the local council or from your retailer.
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