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

1.
2.

3.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.

20.

Prectéte si a uschovejte tyto pokyny.

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti odpovida parametrim
uvedenym na vyrobnim Stitku.

Tento spotiebi¢ neni uréeny pro pouziti osobami (véetné déti) s omezenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi schopnostmi, nebo bez
dostatecnych zkuSenosti a znalosti, pokud nejsou pod dohledem nebo nebyly
pouceny o spravném a bezpecném pouziti spotfebic¢e osobou odpovédnou za
jejich bezpecnost.

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

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

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

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

Pred cisténim a po pouziti odpojte spotrebi¢ od elektrické sité. Pred
odstavenim nebo vyjmutim dilt jej nechte vychladnout.

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

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

Nenechavejte pfivodni kabel viset pfes okraj stolu.

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

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

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

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

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

Tento spotfebi€ je vybaven uzemnénou

zastrékou. Pouzijte vhodnou zasuvku. POZO R' A

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti uvnitf i "L e

spotiebiCe béhem hnéteni. VYSOKE NAPETI
Nesnimejte kryty!

Uvnitr je vysoké napéti




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

POPIS OVLADACICH PRVKU

Poznejte vas spotrebi¢ (miize se ménit bez predchoziho upozornéni)

Viko

Okénko

Hnétaci hak
Panev

Ovladaci panel

Télo
spotrebice

POPIS OVLADACIHO PANELU

1. BASIC 6. RICE BREAD 11. KNEAD 16. STICKY RICE
2. QUICK 7. GLUTEN FREE 12. CAKE 17. RICE WINE
3. SWEET 8. DESSERT 13. JAM 18. DEFROST
4. FRENCH 9. MIX 500G 750G 10006 14. YOGURT 19. STIR-FRY.
5. WHOLE-WHEAT 10. DOUGH Preset HAT |15, BAKE

stir BAKE

Rest (]

MENU Fomr = el

PAUSE/STOP.
UGHT ~ MEDIUM DARK  FRUT

COLOR
WEIGHT p— G



PO ZAPNUTI

Pfipojte spotfebic k elektrické siti, zazni akusticky signal a zobrazi se ,3:00.
Dvojte¢ka mezi ,3” a ,00” neblika. ,1” je po&ateéni program. Sipka sméruje na
,190g” a ,MEDIUM” jako pocatecni nastaveni.

TLACITKO START/STOP

K spusténi programu stisknéte jednou tlacitko START/STOP. Zazni kratky
akusticky signal, rozsviti se indikator a dvé tecky v zobrazeni ¢asu zacnou blikat
a program se spusti. Po spusténi programu jsou vesSkera tlacitka kromé START/
STOP neaktivni. K zastaveni programu stisknéte tlacitko START/STOP na
priblizné 3 sekundy, pak uslySite akusticky signal, znamena to, Ze program byl
vypnuty. Tato funkce pomaha zabranit nezadoucimu pferuseni programu.

MENU

Stisknutim tlacitka MENU zvolte pozadovany program. Kazdym stisknutim
tlacitka (doprovazeného akustickym signalem) se program zmeéni. Stisknutim
a podrzenim tlaCitka bude Cislo programu cyklovat na LCD displeji. Funkce 19
programu jsou popsané nize.

Program 1. Basic (zakladni)

Pro bilé a smichané chleby, s obsahem zejména zakladni chlebové mouky. Chléb
ma kompaktni konzistenci. Barvu chleba mlzete upravit nastavenim tladitka
Program 2. Quick (rychly)

Hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku za krat$i dobu nez zakladni chleba. Chleba
peceny s timto nastavenim je obyCejné mensi a ma hustsi texturu.

Program 3. Sweet (sladky)

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

Program 4. French (Francouzsky)

Pro svétlé chleby z jemné mouky. Bézné je chléb nadychany a ma kfupavou
kirku. Neni vhodny pro peceni receptll vyzadujicich maslo, margarin nebo miéko.
Program 5. Whole wheat (celozrnny chiéb)

Pro chleby s tézSich druht mouky, ktera vyzaduje delSi fazi hnéteni a kynuti
(napfiklad, celozrnna mouka a zitna mouka). Chléb bude kompaktné;jsi a tézsi.
Program 6. Rice bread (ryzovy chléb)

Hnéteni, kynuti a pe€eni vafené ryze s moukou v poméru 1:1.

Program 7. Gluten free (Bezlepkovy chléb)

Hnéteni, kynuti a pe€eni bezlepkového chleba. Bézné pro: bezlepkovou mouku,
ryzovou mouku, sladkou bramborovou mouku, kukufiéni mouku a ovesnou
mouku.



Program 8: Dessert (dezerty)

Hnéteni a peceni pokrmu s vétSim obsahem bilkovin.

Program 9: Mix (michani)

Pro michani mouky a vody nebo jinych pfisad.

Program 10: Dough (tésto)

Hnéteni a kynuti bez peceni. Vyjméte tésto a pouzijte pro pfipravu chlebovych
rolek, pizzy, knedlikd, apod.

Program 11. knead (hnéteni)

Nastaveni doby hnéteni uzivatelem podle mnozstvi.

Program 12: Cake (kolac)

Hnéteni, kynuti a peceni ale s jedlou sodou nebo praskem do peciva.
Program 13: Jam (dzem)

Vafeni dzemu a marmelad.

Program 14: Yogurt (jogurt)

Pro pfipravu jogurtu.

Program 15: Bake (peceni)

Pro dodatecné peceni chleba, ktery je jesté svétly nebo neni dostate¢né
dopeceny. Program neobsahuje hnéteni ani kynuti.

Program 16: Sticky rice (ryze)

Hnéteni a peCeni smési lepkavé ryze a ryze.

Program 17: Rice wine (ryzové vino)

Kynuti a peceni lepkavé ryze.

Program 18: Defrost (rozmrazovani)

Rozmrazovani mrazenych pokrma.

Program 19: Stir-fry (opeceni)

Michani a pe€eni suchého ovoce, jako je bursky ofiSek, séja apod.

BARVA KURKY

Stisknutim tlacitka COLOR zvolte pozadované nastaveni: Light (svétla), Medium
(stfedni), Dark (tmava). Toto tlacitko neplati pro programy: 10, 11, 13, 15, 16, 17,
18, 19.

VELIKOST BOCHNIKU

Zvolte hmotnost (500 g,750 g, 1000 g). Stisknutim tlacitka LOAF SIZE zvolte
pozadovanou hrubou hmotnost. Toto tlacitko Ize pouzit pouze pro programy
menu: 1-7.

ODLOZENY START (A NEBO V)

Pokud nechcete spotiebic spustit ihned, muzete pomoci tohoto tladitka nastavit
odlozeny start. Musite zvolit, kdy ma byt chleba hotov pomoci tlacitek A nebo V.
Cas odlozeného startu musi zahrnovat dobu peéeni. To znamena, celkovy &as
odlozeného startu predstavuje dobu, kdy bude chleba servirovan.



Nejdrive musite zvolit program a stuper opeceni, pak tlacitky prodlouzit nebo
zkratit dobu odlozeni tlacitky A nebo ¥ po 10 minutovych krocich. Maximalni
doba odlozeného startu je 15 hodin.

Priklad: ted je 8:30 odpoledne, pokud chcete mit chleba dalsi rano v 7 hodin,
zvolte 10 hodin a 30 minut. Zvolte pozadované menu, barvu, velikost bochniku a
pak tlaCitky A nebo V¥ nastavte, dokud se nezobrazi 10:30 na LCD displeji. Pak
stisknéte START/STOP k aktivaci odlozeného startu a rozsviti se indikator. Bude
blikat teCka a LCD odpocitava zbyvajici dobu. Chleba mazete mit Cerstvy v 7:00
rano, pokud jej nechcete vyndat ihned, spusti se udrzovani teploty na 1 hodinu.
Poznamka: pro odlozeny start nepouzivejte rychle se kazici potraviny jako jsou
vajicka, Cerstvé mléko, ovoce, cibule apod.

UDRZOVANI TEPLOTY

Chléb se bude automaticky udrzovat teply 1 hodinu po dopeceni. BEhem
udrzovani teploty, pokud chcete chléb vyndat, vypnéte program stisknutim tlacitka
START/STOP.

PAMET

Pokud dojde k pferuseni dodavky elektrického proudu béhem pfipravy chleba,
proces bude automaticky pokracovat, pokud se napajeni obnovi do 10 minut,
i bez stisknuti tlacitka START/STOP. Pokud preruseni dodavky presahne 10
minut, pamét nelze uchovat, musite vyndat ingredience a pak vlozit opét nové
a opétovné nastavit program. Pokud jesté tésto nenakynulo, mizete stisknout
tlacitko START/STOP k pokracovani v programu od zacatku.

PROSTREDI POUZITI

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

ZOBRAZENI VAROVANI

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

,EEQ* - Toto varovani znamena, Ze je odpojeny teplotni senzor. Stisknéte tlacitko
START/STOP (viz obrazek 2) k zastaveni programu, odpojte pfivodni kabel.
Nechte senzor zkontrolovat v nejbliz§im servisnim stfedisku pro opravu, vyménu
nebo nastaveni.

I LiL! - It
h °Hh t oL L
Obrazek 1 Obrazek 2
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PRED PRVNIM POUZITIM

Pfi prvnim zapnuti mize ze spotfebice vystupovat mirny kouf nebo zapach. Je to
zcela normalni a brzo zmizi. Ujistéte se, zda ma spotiebi¢ dostate¢né vétrani.

1.
2.
3

4.

Spotrebi¢ vybalte a zkontrolujte, zda mate veskeré prislusenstvi a neni
poskozené.

Vygistéte v8echny dily podle kapitoly ,Cisténi a udrzba“.

Nastavte pekarnu na rezim peceni a aktivuijte ji na pfiblizné 10 minut bez
potravin. Pak ji nechte vychladnout a vycistéte pfislusné dily.

VSechny dily vysuste a sestavte, spotfebic je pfipraven k pouziti.

PRIPRAVA CHLEBA

1

w

O~NO O~

10

Umistéte chlebovou panev do spravné pozice a oto¢enim ve sméru
hodinovych rucicek ji zajistéte ve spravné pozici. Pfipevnéte hnétaci hak na
hfidel. Do otvoru doporucujeme dat teplu odolny margarin pfed nasazenim
hnétaciho haku, abyste zabranili lepeni tésta na hak, také umoznite snazsi
vyndavani haku z chleba.

Pridejte ingredience do chlebové panve v pofadi popsaném v receptu.
Obycejné se nejdfive pfidava tekutina, pak cukr, stl a mouka a drozdi nebo
kvasinky je posledni ingredienci.

Poznamka: mnozstvi mouky a drozdi musite davkovat podle receptu.

- r—
Posledni: Drozdi. Musi byt oddéleno od mokrych

 — ingredienci.
—t—— Druhé: Suché ingredience (cukr, stl, mouka)
—J}—— Prvni: Voda nebo jiné tekutiny.

Udélejte prstem malou jamku do mouky a do jamky dejte drozdi. Zabrarite
kontaktu drozdi se soli nebo tekutinami.

Jemné zavrete viko a pfipojte zastrcku k sitové zasuvce.

Stisknutim tlacitka MENU zvolte pozadovany program.

Stisknutim tlacitka COLOR zvolte pozadovanou barvu kurky.

Stisknutim tlac¢itka LOAF SIZE zvolte pozadovanou velikost.

Nastavte odlozeny start tlacitky A nebo V. Tento krok mlzete vynechat,
pokud chcete péct ihned.

Stisknéte jednou tlacitko START/STOP pro spusténé peceni a rozsviti se
indikator.

Pro programy menu 1-7 zni akusticky signal b&€hem provozu. Je to vyzva
pro pfidani dalSich ingredienci. Otevfete viko a pfidejte ingredience. Pokud
otevrete viko béhem peceni, mize z pekarny vystupovat para. Je to zcela
normaini.



1

12

13

14

15

16

Po skonceni procesu peceni uslysite pipnuti. Stisknutim a podrzenim tlacitka
START/STOP na pfiblizné 3 sekundy zastavte proces a vyjméte chléb.
Otevrete viko a pomoci kuchynskych rukavic oto¢te chlebovou panev proti
sméru hodinovych ruci¢ek k vyjmuti.

Pozor: Chlebova panev a chléb je velmi horky! VZzdy manipulujte
opatrné.

Nechte chlebovou panev mirné vychladnout pfed vyjmutim chleba. Pomoci
jemné Spachtle uvolnéte strany chleba z panve.

Otocte chlebovou panev dnem vzhilru na draténém rostu nebo Cisté pracovni
desce a jemné poklepte, dokud chleba nevypadne.

Nechte jej vychladnout pfiblizné 20 minut pfed krajenim. Chléb doporuc¢ujeme
krajet elektrickym kraje€em nebo nozem na pecivo, v opacéném pfipadé se
muze chléb deformovat.

Pokud nejste u pekarny nebo nestisknete tlacitko START/STOP na konci
peceni, pekarna bude automaticky udrzovat teplotu pfiblizné 1 hodinu, po
skonc&eni udrzovani teploty zazni jeden akusticky signal.

Po pouziti spotfebi¢ odpojte od elektrické sité.

Poznamka: pred krdajenim chleba pouzijte hak k vyjmuti hnétaciho haku
ze dna bochniku. Bochnik je horky, hak nikdy nevyndavejte rukou.
Poznamka: pokud se chleba cely nezkonzumuje, ulozte zbytek do uzavieného
plastového sacku nebo nadoby. Chleba mUizete ulozit na pfiblizné tfi dny pfi
pokojové teploté, pokud potfebujete delSi uskladnéni, zabalte jej neprodysné
do plastového sacku nebo nadoby a ulozte do chladni¢ky, doba skladovani se
pak prodlouzi na deset dni. Protoze vas chleba neobsahuje konzervaéni latky,
doba skladovani nebude delSi nez u chleba z obchodu.

SPECIALNI POKYNY

O rychlém chlebu

Rychly chléb je pfipraven s praSkem do peciva a jedlou sodou, které se aktivu;ji
vlihkosti a teplem. Pro perfektni rychly chléb doporucujeme vSechny tekutiny nalit
na dno panve; suché ingredience nahoru. Béhem pocatecniho michani tésta
rychlého chleba se mohou suché ingredience zachycovat v rozich panve, mize
byt nutné pomoct pekarné v michani gumovou Spachtli, aby se zabranilo tvorbé
moucnych hrudek.

CISTENIi A UDRZBA

Pred cisténim odpojte spotfebi€ od elektrické sité a nechte jej vychladnout.

1.

Chlebova panev: vyjméte panev oto€enim proti sméru hodinovych rucicek,
pak vytahnéte za madlo, utfete vnitfni a vnéjsi stranu vlihkou utérkou,
nepouzivejte ostré ani drsné prostredky, abyste neposkodili nepfilnavy povrch.
Pfed opétovnym vlozenim panve ji nechte zcela vyschnout.



Poznamka: vlozte chlebovou panev a zatlacte doll, dokud nezapadne do
spravné pozice. Pokud ji nelze vlozit, mirné upravte pozici, pak otocte ve
sméru hodinovych rucicek.

2. Hnétaci hak: pokud je obtizné vyndat hnétaci hak z chleba, pouzijte dodany
hacek. Hak utfete vlhkou utérkou. Chlebovou panev a hak Ize myt v mycce
nadobi.

3. Spotfebi¢: jemné utfete vnéjsi povrch spotrebice vihkou utérkou. Nepouzivejte
drsné CistiCe, nebot mohou znehodnotit vnéjsi povrch. Nikdy neponofujte
spotiebi¢ do vody.

Poznamka: pfi Cisténi nedemontujte viko.

4. Pred uskladnénim pekarny se ujistéte, zda je vychladla, Cista a sucha a viko

je zavfené.

PRIDANI INGREDIENCI

1. Chlebova mouka

Chlebova mouka ma vysoky obsah lepku (mGze byt nazyvana také mouka s
vysokym obsahem lepku, ktera obsahuje vysoky obsah bilkovin) a udrzujte
velikost chleba po kynuti. Obsah lepku je vys$Si nez u bézné mouky, proto je
mozné ji pouzit pro pfipravu chleba s vétsi velikosti a vice vlakniny.

2. Univerzalni mouka
Mouka, ktera neobsahuje prasek do peciva, vhodna pro ,rychlé” chleby.

3. Celozrnna mouka

Celozrnna mouka je mleta z celé pSenice. Obsahuje slupky zrn a gluten.
Celozrnna mouka je t€zsi a vysledkem je menSi velikost a tuzsi textura. Chléb z
celozrnné mouky je vétSinou mensi. Mnoho receptll vyuziva kombinaci celozrnné

mouky a chlebové mouky pro dosazeni nejlepsich vysledka.

4. Tmava psSeni¢éna mouka

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

5. Samokynouci mouka
Mouka obsahujici prasek do peciva, vyuziva se zejména pro peceni kolaca.
Nepouzivejte samokynouci mouku s drozdim.

6. Kukuriéna a ovesna mouka

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



7. Cukr

Cukr je velmi dulezitou ingredienci pro zvySeni sladké chuti a barvy chleba. také
slouzi jako ,potrava“ pro drozdi. VétSinou se pouziva bily cukr. Lze pouzit také
hnédy cukr, praskovy cukr nebo tftinovy cukr.

8. Drozdi

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

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

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

1 polévkova Izice suchého drozdi = 15 ml drozdi

1 ¢ajova Izicka suchého drozdi = 5 ml

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

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

(1) Nalijte 1/2 Salku (40°-50°C) vody do odmérky.

(2) Pridejte 1 Izici bilého cukru do Salku a zamichejte, pak 2 Izice drozdi do vody.
(3) Postavte odmérku na teplé misto na pfiblizné 10 minut. Vodu nemichejte.

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

9. sul

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

10. Vajicka
Vajicka mohou zlepSit texturu chleba, délaji chléb vyzivnéjsi a vétsi. Vajicka
musite vySlehat s jinymi tekutymi ingrediencemi.

11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk muze chléb zjemnit a prodlouzit dobu skladovani. Maslo by se mélo roztopit
nebo nasekat na malé kousky pfed pfidanim do tekutiny.

12. Prasek do peciva

Prasek do peciva se pouziva u ultra rychlého chleba a kolacéu. Protoze
nevyzaduje dobu kynuti a produkuje vzduch, vzduchové bubliny zjemni texturu
chleba vyuzitim chemické reakce.
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13. Jedla soda
Je podobna prasku do peciva. Mlize se pouzit také v kombinaci s praskem do
peciva.

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

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

POUZIVEJTE PRESNE MERENI

ingredienci. Dukladné zmérte kazdou ingredienci a pfidejte do panve v poradi
uvedeném v receptu. Darazné doporucujeme pouzit dodanou odmérku nebo
IZicku k dosazeni spravného mnozstvi, v opaéném pfipadé bude chléb znacné
ovlivnén.

1. Méreni tekutych ingredienci

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

2. Méfeni suchych ingredienci

Suché ingredience zméfte pomalym sypanim mouky apod do odmeérky a pak

po naplnéni vyrovnejte nozem. Nikdy nepouzivejte odmérku k nabirani suchych
ingredienci pfimo z nadoby. Neklepejte na dno odmérky ani nestlacujte. Toto
nadbyte¢né mnozstvi mize negativné ovlivnit vysledky peceni. Pokud méfite
malé mnozstvi suchych ingredienci, pouzijte odmérnou Izicku. Odmérka musi byt
naplnéna rovné, nikoli kopcovité, nebot i tento maly rozdil mize negativné ovlivnit
recept.

3. Poradi pridavani ingredienci

Poradi pfidavani ingredienci musi byt dodrzeno, vSeobecné feceno, poradi je:
tekuté ingredience, vajicka, sul a mléko, prasek apod. P¥i pfidavani ingredienci
mouka nesmi byt vihka.

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

velky a tla¢i na
viko.

nebo mouky nebo
je vysoka teplota
prostfedi.

C. PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI

1 Zapach spaleni. |Nékteré ingredience |Vypnéte pekarnu a nechte

se prilepily na vychladnout. Utfete ohfevné
ohfevné téleso, olej |téleso.

zUstal na povrch

ohfevného télesa.

2 Spodni klirka je | Nechali jste chleba | Vyjméte chleba po dopeceni bez
pFilis silna. v panvi delSi dobu a |udrzovani tepoty.

spodek se vysusil.

3 Je obtizné Haky pevné drzi na |Po vyjmuti chleba dejte do
vyndat chléb z  |hFideli. panve horkou vodu a namacejte
panve. hak 10 minut, pak vyndejte a

vycCistéte.

4 Ingredience 1. Nespravny Zvolte spravny program.
se dobfe program menu.
nepromichajia |2. Béhem provozu |Neotvirejte viko pfi poslednim
chléb se dobfe | otevieny kryt, chléb |kynuti.
neupece. je vysuseny a bez

barevné kurky.

3. Velky odpor Zkontrolujte hnétaci hak, pak
michani, proto se vyjméte chlebovou panev a

hak nemlze témeéf | spustte bez tésta, pokud nebézi
otaCet a dostateCné |normalnég, kontaktujte servisni
michat. stfedisko.

5 Zobrazeni ,HHH" | Teplota v pekarné Stisknéte tladitko START/STOP
po stisknuti je prilis vysoka pro | a odpojte pekarnu, pak vyjméte
START/STOP. peceni chleba. chlebovou péanev a oteviete kryt,

dokud pekarna nevychladne.

6 SlySet motor, Nespravné Zkontrolujte spravné nasazeni
ale tésto se nasazena chlebova |panve, zda je tésto pfipraveno
nemicha. panev nebo je tésto |podle receptu a ingredience jsou

prilis velké. spravné zmeéfeny.

7 Chléb je prilis PFili§ mnoho drozdi | Zkontrolujte vySe uvedené kroky,

shizte spravné mnozstvi podle
receptu.
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8 PFilis maly chléb |Bez drozdi nebo Zkontrolujte mnozstvi a €innost
nebo nekyne. malé mnozstvi, drozdi, zvyste teplotu okolniho
drozdi ma slabou prostredi.
aktivitu, teplota vody
je prili§ vysoka nebo
se drozdi smichalo
se soli, nebo je
teplota prostredi
nizka.
9 Prilis velké tésto | Velké mnozstvi Snizte mnozstvi tekutin a
a pretéka pres | tekutiny a drozdi. Zlepsete tuhost tésta.
panev.
10 |Tésto padne 1. Pouzita mouka Pouzijte chlebovou mouku nebo
uprostfed peceni | nema dostatek silngjSi prasek do peciva.
prasku do peciva na
kynuti.
2. Rychlé kynuti Pouzijte drozdi pokojové teploty.
nebo vysoka teplota
droZdi.
3. Nadmérné Podle moznosti absorpce
mnozstvi vody déla |vody upravte mnoZstvi vody v
mokré a mékké receptu.
tésto.
" Velka hmotnost | 1. Pfili§ mnoho Snizte mnozstvi vody nebo
chleba a hustd | mouky nebo malo pridejte vodu.
struktura. vody.
2. Hodné ovocnych | Snizte mnozstvi ingredienci a
ingredienci nebo zvySte mnozstvi drozdi.
hodné celozrnné
mouky.
12 Stfed je po 1. Velké mnozstvi SniZte mnozZstvi vody nebo
krajeni duty. vody nebo drozdi, drozdi a zkontrolujte sl.
nebo bez soli.
2. Pfili§ vysoka Zkontrolujte teplotu vody.
teplota vody.
13. |Povrch chleba 1.V chlebu Nepfidavejte velké mnozstvi

je posypany
moukou.

jsou silné lepivé
ingredience jako je
maslo, banan apod.

téchto ingredienci.

2. Nedostate¢né
michani z dlivodu
malého mnozstvi
vody.

Zkontrolujte vodu a
mechanickou konstrukci
pekarny.
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14

Silna karka a
tmava barva
kolacl nebo
pokrmu s velkym
mnozstvim
cukru.

RUzné recepty nebo
ingredience maji
velky vliv na peceni,
barva bude tmavsi
z divodu vétsiho
mnozstvi cukru.

Pokud je barva tmava u receptl
s nadmérnym mnozstvim cukru,
stisknutim tlacitka START/STOP
preruste program 5-10 min

pred ukonéenim. Pfed vyjmutim
chleba jej ponechte odpocinout

se zavienym vikem na pfiblizné
20 minut.

SPRAVNA LIKVIDACE STAREHO SPOTREBICE

Muzete pomoct pfi ochrané zivotniho prostredi!

Dodrzujte mistni pfedpisy: odneste staré elektrické a elektronické
pfistroje na pfislusné sbérné misto.
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RECEPTY

Menu Ingredience Objem Objem Objem Poznamka
hmotnost | 1000 750 500 g
poradi Cas 3:05 3:00 2:55
[1] voda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sl 2 Izice 1,5 lzice 1 1zice dejte do rohu
[3] cukr 3 odmérky | 2,5 odmeérky | 2 odmérky dejte do rohu
1 Zakladni [4] olej 4 odmérky | 3 odmérky | 2,5 odmérky
chléb mouka s
(5] vysokym 3,5 salkd/ 2,75 salku/ | 2,25 salku/
obsahem 500 g 400 g 300 g
lepku
dejte na suchou
6] et | 1sizice | 1.25kice | 101zice |MOfer zaprante
tekutinou
hmotnost | 4444 ¢ 750 500 g
chleba
cas 2:05 2:00 1:55
teplota vod
] voda 320 ml 260 ml 180 ml 20-50°C Y
[2] sl 2 Izice 1,5 Izice 1 Izice dejte do rohu
[3] cukr 3 odmérky | 2,5 odmeérky | 2 odmérky dejte do rohu
2Rychly 4] olej 4 odmérky | 3 odmérky | 2,5 odmérky
chiéb mouka s
(5] vysokym B 3,5 2,75 salku/ | 2,25 salku/
obsahem §alku/500 g 400 g 300 g
lepku
dejte na suchou
6] sttt | 35 1zice 3 Izice 251zice | MO, zabrante
tekutinou
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Menu Ingredience Objem Objem Objem Poznamka
hmotnost | 1000 750 g 500 g
poradi cas 3:50 3:45 3:40
[1] voda 300 ml 240 ml 160 ml
[2] sul 1 Izice 0,5 IZice 0,5 IZice dejte do rohu
[3] cukr 0,4 salku 0,3 salku 0,2 salku dejte do rohu
[4] olej 2 odmérky | 1,5 odmérky | 1 odmérka
3 Sladky mouka} s
chiéb [5] :gzgﬁirr: 4 odmérky | 3 odmérky | 2,5 odmérky
lepku
(6] celozrnna 3,5 salku/ 2,75 salku/ | 2,25 Salku/
mouka 500 g 400 g 300 g
dejte na suchou
7 ot | 15izice | 1.250ice | 1 isice moi‘;‘;’tazk”tff”te
tekutinou
hmotnost | 4444 ¢ 750 g 500 g
chleba
poradi cas 4:05 4:00 3:55
[1] voda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sul 3 Izice 2,5 IZice 2 Izice dejte do rohu
[3] cukr 2 odmérky | 1,5 odmérky o d1rr,f§5rky dejte do rohu
4 . . . 1,25
Francouzsky [4] olej 2 odmeérky | 1,5 odmérky odn’1érky
chiéb
mouka s
(5] vysokym 3,5 salku/ 2,75 salku/ | 2,25 Salku/
obsahem 500 g 400 g 300g
lepku
dejte na suchou
6] n dsrt:;é?' 151zice | 1,25 Izice 11zice m°T(‘;‘:]’tazl(?3r:‘”te
tekutinou
hmotnost | 4444 ¢ 750 g 500 g
chleba
poradi Cas 4:05 4:00 3:55
[1] voda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sl 1,5 Izice 1 1zice 0,5 Izice dejte do rohu
5 Celo- [3] cukr 3,5 odmérky | 3 odmeérky | 2,5 odmérky dejte do rohu
zmny chiéb [4] olej 3 odmérky | 2,5 odmérky | 2 odmérky
mouka s
(5] vysokym 1,75 salku/ 1,5 salku/ 1,25 salku/
obsahem 250 g 2109 160 g
lepku
(6] celozrnna 1,75 salku/ 1,5 salku/ 1 Salek/
mouka 250 g 210g 140 g
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Menu Ingredience Objem Objem Objem Poznamka
dejte na suchou
8] n ds'rt:;é?' 2,0 Izice 15lzice | 1,25 zice mO‘;';‘:{tai?Sf”te
tekutinou
hg‘h?;’;)?t 1000 g 750 g 500 g
poradi cas 2:50 2:45 2:40
[1] voda 200 ml 160 ml 100 ml
[2] sul 2 Izice 1,5 Izice 1 1zice dejte do rohu
[3] cukr 3 odmérky | 2,5 odmérky | 2 odmérky dejte do rohu
[4] olej 4 zice 3 Izice 2,5 Izice
6;%‘;"9 5] | vafenaryze | 2 3élky 1,5 8alku 1 alek u‘\’/ﬁgfj?;‘:e
mouka s
(6] vysokym 2 salky/ 1,5 salku/ 1 Salek/
obsahem 280 g 210 g 140 g
lepku
dejte na suchou
7 n ds'rt:z”;?' 2 lzice 151zice | 1,25 Izice moi';‘:{tazk?l?f”te
tekutinou
h::“h?;’;)‘ft 1000 g 1000 g 500 g
poradi cas 3:05 3:00 2:55
[1] voda 270 ml 210 ml 150 ml
[2] sul 1,5 Izice 1 Izice 0,5 IZice dejte do rohu
[3] cukr 3,5 odmérky | 3 odmérky | 2,5 odmérky dejte do rohu
7 ) [4] olej 3 odmérky | 2,5 odmérky | 2 odmérky
Bef'ﬁ?m’y 5 bezlepkova | 2 Salky/ 1,58aku/ | 1 salek/
b (5] mouka 280 g 210g 140 g
(6] kukufiéni 2 salky/ 1,5 salku/ 1 Salek/ mUzete nahradit
mouka 280 g 210 g 140 g ovesnou moukou
dejte na suchou
7 n ds'rt:;;?' 151zice | 1,250zice | 1 Izice mO‘Jk';‘:{taZk?Sf”te
tekutinou
poradi Cas 1:40
[1] vajicka 2 ks
8 [2] mléko 1 Salek
Desert [3] varena ryze 1,5 8alku
[4] cukr 0,5 salku
[5] rozinky 0,5 Salku
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Menu Ingredience Objem Objem Objem Poznamka
poradi Cas 0:15
[1] voda 330 ml
[2] sl 1 Izice dejte do rohu
Mgix 3] olej 3 odmérky
mouka s
vysokym .
[4] obsahem 2 odmérky
lepku
ofadi Cas 1:30 1:30
P 1000 g 750 g
[1] voda 330 ml 260 ml
[2] sul 1 1zice 1 1zice dejte do rohu
[3] olej 3 odmérky | 2,5 odmérky
10 mouka s
Tésto 4] vysokym 4 Salky/ 2,75 salku/
obsahem 560 g 400 g
lepku
dejte na suchou
(5] instantni 15 Izice 15 Izice mouku, zabrante
drozdi ’ ’ kontaktu s
tekutinou
poradi Cas 0:45
] voda prislusne
mnozstvi
" [2] sl 1 Izice
Hnéteni [3] olej 3 odmérky
mouka s
4] vysokym pfislusné
obsahem mnozstvi
lepku
poradi cas 2:20 rozpustte cukr ve
[1] voda 30 ml vajicku a vodfé,
2] vajicka 3ks doblrekS(“:f!‘elte
3] cukr 0,5 salku  Slektrickym
12 Kolad - - Slehacem, pak
4] olej 2 odmérky pridejte dalsi
(5] samokynouci 2 salky/ ingredience do
mouka 280 g chlebové nadoby
instantni < a zvolte vhodny
[6] drozdi 11zice program.
poradi Cas 1:20 o
1 dF 3 3alk vymichejte do
13 DZzem [2] VKrenb 0 Ssva'”i/ kase, mlzete
2] SKro 9 Salku pfidat vodu
[3] cukr 1 Salek
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Menu Ingredience Objem Objem Objem Poznamka
poradi Cas 8:00
14 [1] mléko 1000 ml
Jogurt aktivni
[2] mlécna 100 ml
kultura
15 1] nastavte teplotu peceni stisknutim tlacitka volby kdrky: 100°C (svétla);
Peceni 150°C (stfedni); 200°C (tmava), pocatecni 150 °C
16 poradi Cas 1:20 pomoci funkce
Lepkavy [1] voda 275 ml peceni avmlc'rlgm
ryZovy namgcte FYZI
kolag [2] lepkava ryze 250 g 30 minut pred
pouzitim.
poradi Cas 36:00:00
17 Ryzove [1] lepkava ryze 500 g’ namoéte do vody
vino [2] voda Vho?ne. 30 minut pred
mnozstvi pouZitim
destilacni .
[3] kvasinky 1 Izice (3 g)
poradi Cas 0:30
18 [1]
Rozmra- 2 pocatec¢ni 30 minut, nastavitelné od 0:10 do 2:00m, 10 minut kazdym
zovani 2l stisknutim
[3]
poradi Cas 0:30
19 [1] ofechy 300 g
Peceni pocate&ni 0:30, nastavitelné od 0:10 do 2:00, +/-1 minuta kazdym kratkym
[2]

stisknutim, +/- 10 minut kazdym dlouhym stisknutim
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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



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Precitajte si tento navod pozorne pred prvym pouZzitim a odlozte ho na bezpecné
miesto:

1.
2.

3.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.

19.
20.

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

Tento spotrebic nie je uréeny pre pouzitie osobami (vratane deti) s
obmedzenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentalnymi schopnostami, alebo
bez dostatoCnych skusenosti a znalosti, ak nie su pod dozorom alebo neboli
poucené o spravnom a bezpecnom pouziti spotrebiCa osobou zodpovednou
za ich bezpecnost.

Zvyste pozornost pri pouziti spotrebica v blizkosti deti. Nedovolte detom hrat
sa so spotrebic¢om.

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

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

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

Nepouzivajte spotrebi¢ s poSkodenym napajacim kablom alebo zastrékou,
alebo po poruche spotrebica, ani po jeho padu. Odovzdajte ho vyrobcovi
alebo najblizSiemu autorizovanému predajcovi na kontrolu a opravu,
elektrické/mechanické nastavenie.

Pouzitie prislusenstva neodporu¢aného vyrobcom méze spbsobit’ zranenie.
Spotrebi¢ pouzivajte v domacnosti, nepouzivajte vonku.

Nenechavajte napajaci kabel visiet’ cez okraj stola.

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

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

Nikdy nezapinajte spotrebi¢ bez spravne vloZenej panvice alebo ingrediencii.
Nikdy neudierajte panvicou o okraj pre vybratie, mézete ju poskodit.

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

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

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

pocas miesenia. P OZO R! A

VYSOKE NAPATIE
Nesnimaijte kryty!
Vo vnutri je vysoké napatie!




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

POPIS OVLADACICH PRVKOV

Poznajte vas spotrebi¢ (méze sa menit’ bez predchadzajiuceho
upozornenia)

Veko

Okienko

Hak na miesenie
Panvica

Ovladaci panel

Telo
spotrebica

POPIS OVLADACIEHO PANELA

1. BASIC 6. RICE BREAD 11. KNEAD 16. STICKY RICE
2. QUICK 7. GLUTEN FREE 12. CAKE 17. RICE WINE
3. SWEET 8. DESSERT 13. JAM 18. DEFROST
4. FRENCH 9. MIX 500G 750G 10006 14. YOGURT 19. STIR-FRY
5. WHOLE-WHEAT 10. DOUGH Preser HeAT |15, BAKE

stir BAKE

Rest ]

MENU fom = el
PAUSE/STOP

UGHT ~ MEDIUM  DARK  FRUT

COLOR
WEIGHT p— seme



PO ZAPNUTI

Pripojte spotrebic k elektrickej sieti, zaznie akusticky signal a zobrazi sa ,3:00".
Dvojbodka medzi ,3” a ,00” neblika. ,1” je podiatoény program. Sipka smeruje na
,750g” a ,MEDIUM” ako pociatocné nastavenie.

TLACIDLO START/STOP

Pre spustenie programu stlacte raz tlacidlo START/STOP. Zaznie kratky akusticky
signal, rozsvieti sa indikator a dve bodky v zobrazeni ¢asu za¢nu blikat’ a

program sa spusti. Po spusteni programu su vSetky tlacidla okrem START/STOP
neaktivne. Pre zastavenie programu stlacte tlacidlo START/STOP na priblizne

3 sekundy, potom budete pocut akusticky signal, znamena to, Ze program bol
vypnuty. Tato funkcia pomaha zabranit neziadicemu preruseniu programu.

MENU

Stlacenim tlaCidla MENU zvolte pozadovany program. Kazdym stlacenim tlacidla
(sprevadzané akustickym signalom) sa program zmeni. Stlacenim a podrzanim
tlaCidla bude ¢&islo programu cyklovat na LCD displeji. Funkcie 19 programov su
popisané nizSie.

Program 1. Basic (zakladny)

Pre biela a zmieSané chleby, s obsahom hlavne zakladnej chlebovej muky. Chlieb
ma kompaktnu konzistenciu. Farbu chleba mbzete upravit nastavenim tlacidla.
Program 2. Quick (rychly)

Miesenie, kysnutie a pecenie bochnika za krat$i ¢as ako zakladny chlieb. Chlieb
peceny s tymto nastavenim je obyCajne mensi a ma hustejsiu textaru.

Program 3. Sweet (sladky)

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

Program 4. French (Francuzsky)

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

Program 5. Whole wheat (celozrnny chlieb)

Pre chleby s tazSich druhov muky, ktora vyzaduje dlhSiu fazu miesenia a kysnutia
(napriklad, celozrnna muka a razna muka). Chlieb bude kompaktnejsi a tazsi.
Program 6. Rice bread (ryzovy chlieb)

Miesenie, kysnutie a pe€enie varenej ryze s mukou v pomere 1:1.

Program 7. Gluten free (bezlepkovy chlieb)

Miesenie, kysnutie a pecenie bezlepkového chleba. Bezne pre: bezlepkovu muku,
ryzovu muku, sladki zemiakovu muku, kukuriéni muku a ovsenu muku.



Program 8: Dessert (dezerty)

Miesenie a pe€enie pokrmov s vacsim obsahom bielkovin.

Program 9: Mix (mieSanie)

Pre mieSanie muky a vody alebo inych prisad.

Program 10: Dough (cesto)

Miesenie a kysnutie bez pecenia. Vyberte cesto a pouzite pre pripravu
chlebovych roliek, pizze, knedli, atd'.

Program 11. knead (miesenie)

Nastavenie ¢asu miesenia pouzivatefom podla mnozstva.

Program 12: Cake (kolac)

Miesenie, kysnutie a pecenie ale s jedlou sédou alebo praSkom do peciva.
Program 13: Jam (dzem)

Varenie dzemov a marmelad.

Program 14: Yogurt (jogurt)

Pre pripravu jogurtu.

Program 15: Bake (pecenie)

Pre dodato¢né pecenie chleba, ktory je eSte svetly alebo nie je dostatocne
dopeceny. Program neobsahuje miesenie ani kysnutie.

Program 16: Sticky rice (lepkava ryza)

Miesenie a pe€enie zmesi lepkavej ryze a ryze.

Program 17: Rice wine (ryzové vino)

Kysnutie a pe¢enie lepkavej ryze.

Program 18: Defrost (rozmrazovanie)

Rozmrazovanie mrazenych pokrmov.

Program 19: Stir-fry (opecenie)

MieSanie a pec€enie suchého ovocia, ako su arasidovy oriesok, séja atd.

FARBA KORKY

Stlacenim tlaCidla COLOR zvolte pozadované nastavenie: Light (svetla), Medium
(stredna), Dark (tmava). Toto tlacidlo neplati pre programy: 10, 11, 13, 15, 16, 17,
18, 19.

VELKOST BOCHNIKA

Zvolte hmotnost (500 g,750 g, 1000 g). Stlacenim tlacidla LOAF SIZE zvolte
pozadovanu hrubu hmotnost. Toto tlacidlo je mozné pouzit len pre programy
menu: 1-7.

ODLOZENY START (A ALEBO V)

Ak nechcete spotrebic spustit ihned, mdzete pomocou tohto tlaidla nastavit
odlozeny start. Musite zvolit, kedy ma byt chlieb hotovy pomocou tladidiel A
alebo ¥. Cas odlozeného $tartu musi obsahovat trvanie peéenia. To znamena,
celkovy Cas odlozeného Startu predstavuje ¢as, kedy bude chlieb servirovany.



Najskor musite zvolit program a stuperi opeéenia, potom tlagidlami prediZit alebo
skratit ¢as odlozenia tlacidlami A alebo ¥ po 10 minutovych krokoch. Maximalny
¢as odlozeného Startu je 15 hodin.

Priklad: teraz je 8:30 popoludni, ak chcete mast chlieb dalSie rano o 7, zvolte

10 hodin a 30 minut. Zvolte pozadované menu, farbu, velkost bochnika a potom
tlacidlami A alebo V¥ nastavte, kym sa nezobrazi 10:30 na LCD displeji. Potom
stlacte START/STOP pre aktivaciu odlozeného Startu a rozsvieti sa indikator.
Bude blikat bodka a LCD odpocitava zostavajuci ¢as. Chlieb mézete mat’ Cerstvy
o 7:00 rano, ak ho nechcete vybrat ihned, spusti sa udrziavanie teploty na 1
hodinu.

Poznamka: pre odlozeny Start nepouzivajte rychlo sa kaziace potraviny ako su
vajicka, Cerstvé mlieko, ovocie, cibula atd.

UDRZIAVANIE TEPLOTY

Chlieb sa bude automaticky udrziavat teply 1 hodinu po dopeceni. Pocas
udrziavania teploty, ak chcete chlieb vybrat, vypnite program stlacenim tlacidla
START/STOP.

PAMAT

Ak dobjde k preruseniu dodavky elektrického pridu pocas pripravy chleba,
proces bude automaticky pokracovat, ak sa napajanie obnovi do 10 minut, aj
bez stlacenia tlaCidla START/STOP. Ak prerusenie dodavky presiahne 10 minut,
pamat nie je mozné uchovat, musite vybrat ingrediencie a potom vlozit opat
nové a opat nastavit program. Ak eSte cesto nenakyslo, mézete tladit tlacidlo
START/STOP pre pokraCovanie v programe od zaciatku.

PROSTREDIE POUZITIA

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

ZOBRAZENIE VAROVANIA

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

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

I LiL! - It
h °Hh t oL L
Obrazok 1 Obrazok 2
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PRED PRVYM POUZITIM

Pri prvom zapnuti méze zo spotrebica vystupovat mierny dym alebo zapach.
Je to Uplne normalne a ¢oskoro zmizne. Uistite sa, ze ma spotrebi¢ dostatocné
vetranie.

1.
2.
3

4.

Spotrebi¢ vybalte a skontrolujte, ¢i mate kompletné prislusenstvo a &i nie je
poskodené.

Vygistite v8etky diely podla kapitoly ,Cistenie a Gdrzba“.

Nastavte pekaren na rezim pecenia a aktivujte ju na priblizne 10 minut bez
potravin. Potom ju nechajte vychladnut a vycistite prislusné diely.

Vsetky diely vysuste a poskladajte, spotrebic je pripraveny na pouzitie.

PRIPRAVA CHLEBA

w

O~NO O~

10

Umiestnite chlebovu panvicu do spravnej pozicie a oto€enim v smere
hodinovych rugiCiek ich zaistite v spravnej pozicii. Pripevnite hak na miesenie
na hriadel. Do otvoru odpori¢ame dat teplu odolny margarin pred nasadenim
haku na miesenie, aby ste zabranili lepeniu cesta na hak, taktiez umoznite
jednoduchsie vyberanie haku z chleba.

Pridajte ingrediencie do chlebovej panvice v poradi popisanom v recepte.
Obyc¢ajne sa najskor pridava tekutina, potom cukor, sol a muka a drozdie
alebo kvasnice su poslednou ingredienciou.

Poznamka: mnozstvo muky a drozdia musite davkovat podla receptu.

- r—
Posledné: Drozdie. Musi byt oddelené od mokrych

 — ingrediencii.
—f—— Druhé: Suché ingrediencie (cukor, sol, muka)
—J}—— Prvé: Voda alebo iné tekutiny.

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

Jemne zatvorte veko a pripojte zastr¢ku k sietovej zasuvke.

Stlacenim tla¢idla MENU zvolte pozadovany program.

Stlacenim tlacidla COLOR zvolte pozadovanou farbu kérky.

Stlacenim tlacidla LOAF SIZE zvolte pozadovanu velkost.

Nastavte odlozeny Start tlaCidlami A alebo V. Tento krok mozete vynechat, ak
chcete piect ihned.

Stlacte raz tlacidlo START/STOP pre spustenie peCenia a rozsvieti sa
indikator.

Pre programy menu 1-7 znie akusticky signal poCas prevadzky. Je to vyzva
pre pridanie dalSich ingrediencii. Otvorte veko a pridajte ingrediencie. Ak
otvorite veko pocas pec€enia, méze z pekarne vystupovat' para. Je to Uplne
normailne.



1

12

13

14

15

16

Po skon€eni procesu pecenia budete pocut pipnutie. Stla¢enim a podrzanim
tlacidla START/STOP na priblizne 3 sekundy zastavte proces a vyberte
chlieb. Otvorte veko a pomocou kuchynskych rukavic otoc¢te chlebovu panvicu
proti smeru hodinovych rugiciek pre vybratie.

Pozor: Chlebova panvica a chlieb je veImi horuci! Vidy manipulujte
opatrne.

Nechaijte chlebovu panvicu mierne vychladnut pred vybratim chleba.
Pomocou jemnej Spachtle uvolnite strany chleba z panvice.

Otocte chlebovu panvicu dnom hore na drétenom roste alebo Cistej pracovnej
doske a poklepte, kym chlieb nevypadne.

Nechaijte ho vychladnut priblizne 20 minut pred krajanim. Chlieb odporu¢ame
krajat elektrickym krajacom alebo nozom na pecivo, v opacnom pripade sa
méze chlieb deformovat.

Ak nie ste pri pekarne alebo nestlacite tlacidlo START/STOP na konci
pecenia, pekaren bude automaticky udrziavat teplotu priblizne 1 hodinu, po
skonc&eni udrziavania teploty zaznie jeden akusticky signal.

Po pouzitie spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

Poznamka: pred krdjanim chleba pouzite hdak na vybratie haku na
miesenie zo dna bochnika. Bochnik je horuci, hak nikdy nevyberajte
rukou.

Poznamka: ak chlieb cely neskonzumujete, ulozte zvySok do zatvoreného
plastového vrecka alebo nadoby. Chlieb mézete ulozit’ na priblizne tri dni
izbovej teplote, ak potrebujete dihSie uskladnenie, zabalte ho vzduchotesne
do plastového vrecka alebo nadoby a ulozte do chladnicky, ¢as skladovania
sa potom prediZi na desat dni. PretoZe vas chlieb neobsahuje konzervaéné
latky, Cas skladovania nebude dIhSi ako pri chlebe z obchodu.

SPECIALNE POKYNY

O rychlom chlebe

Rychly chlieb je pripraveny s praskom do peciva a jedlou sédou, ktoré sa aktivuju
vihkostou a teplom. Pre perfektny rychly chlieb odpori¢ame vSetky tekutiny
naliat do panvice; suché ingrediencie hore. PoCas pociatoéného mieSania cesta
rychleho chleba sa m6zu suché ingrediencie zachytavat v rohoch panvice, méze
byt nutné poméct pekarni v mieSani gumovou Spachtlou, aby sa zabranilo tvorbe
muénych hrudiek.

CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete a nechajte ho vychladnut.

1.

Chlebova panvica: vyberte panvicu oto€enim proti smeru hodinovych
ruciciek, potom vytiahnite za rukovat, utrite vonkajSiu a vnutornu stranu
vlhkou utierkou, nepouzivajte ostré ani drsné prostriedky, aby ste neposkodili
neprilnavy povrch.

Pred opatovnym vlozenim panvice ju nechajte Uplne vyschnut.



Poznamka: vlozte chlebovu panvicu a zatlaéte dolu, kym nezapadne do
spravnej pozicie. Ak ju nie je mozné vlozit, mierne upravte poziciu, potom
otocte v smere hodinovych ruciciek.

2. Hak na miesenie: ak je tazké vybrat hak na miesenie z chleba, pouzite
dodany hacik. Hak utrite vihkou utierkou. Chlebovu panvicu a hak mozete
umyvat v umyvacke riadu.

3. Spotrebi¢: jemne utrite vonkajsi povrch spotrebica vihkou utierkou.
Nepouzivajte drsné CistiCe, pretoze mdézu znehodnotit’ vonkajsi povrch. Nikdy
neponarajte spotrebi¢ do vody.

Poznamka: pri Cisteni nedemontujte veko.

4. Pred uskladnenim pekarne sa uistite, Ze je vychladnuta, Cista a sucha a veko

je zatvorené.

PRIDANIE INGREDIENCII

1. Chlebova muka

Chlebova muka ma vysoky obsah lepku (mdze byt nazyvana taktiez muka s
vysokym obsahom lepku, ktora obsahuje vysoky obsah bielkovin) a udrziava
velkost chleba po kysnuti. Obsah lepku je vySsi ako pri beznej muke, preto je
mozné ju pouzit’ pre pripravu chleba s vacsou velkostou a viac vlakniny.

2. Univerzalna muka
Muka, ktora neobsahuje prasok do peciva, vhodna pre ,rychle” chleby.

3. Celozrnna muka

Celozrnna muka je mleta z celej pSenice. Obsahuje Supky zfn a glutén. Celozrnna
muka je tazSia a vysledkom je mensia velkost a hustejSia Struktura. Chlieb

z celozrnnej muky je vacsinou mensi. Hodne receptov vyuziva kombinaciu
celozrnnej muky a chlebovej muky pre dosiahnutie najlepSich vysledkov.

4. Tmava psSeniéna muka

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

5. Samokysnuca muka
Muka obsahujuca prasok do peciva, vyuziva sa hlavne pre pecenie kolacov.
Nepouzivajte samokysnucu muku s drozdim.

6. Kukuriéna a ovsena muka

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



7. Cukor

Cukor je velmi ddlezitou ingredienciou pre zvySenie sladkej chuti a farby chleba.
Taktiez sluzi ako ,potrava“ pre drozdie. Vacsinou sa pouziva biely cukor. Je
mozné pouzit' taktiez hnedy cukor, praskovy cukor alebo trstinovy cukor.

8. Drozdie

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

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

1 polievkova lyzica suchého drozdia = 15 ml drozdia

1 €ajova lyzi¢ka suchého drozdia = 5 ml

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

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

(1) Nalejte 1/2 salky (40°-50°C) vody do odmerky.

(2) Pridajte 1 lyzicu bieleho cukru do Salky a zamieSajte, potom 2 lyzice drozdia
do vody.

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

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

9. Sol

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

10. Vajicka
Vajicka mozu zlepsit texturu chleba, robia chlieb vyzivnej$i a vacsi. Vajicka
musite vySlahat' s inymi tekutymi ingredienciami.

11. Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk méze chlieb zjemnit a predizit ¢as skladovania. Maslo by sa malo roztopit
alebo nasekat na malé kusky pred pridanim do tekutiny.

12. Prasok do peciva

Prasok do peciva sa pouziva pri ultrarychlom chlebe a kolacoch. Pretoze
nevyzaduje ¢as kysnutia a produkuje vzduch, vzduchové bubliny zjemnia textdru
chleba vyuzitim chemickej reakcie.
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13. Jedla soda
Je podobna prasku do peciva. M6ze sa pouzit taktiez v kombinacii s praskom do
peciva.

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

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

POUZIVAJTE PRESNE MERANIE

Jednym z najddlezitejSich krokov pecenia chleba je presné a spravne meranie
ingrediencii. Ddkladne zmerajte kazdu ingredienciu a pridajte do panvice v poradi
uvedenom v recepte. Dérazne odporu¢ame pouzit dodanu odmerku alebo lyzic¢ku
pre dosiahnutie spravneho mnozstva, v opacénom pripade bude chlieb zna¢ne
ovplyvneny.

1. Meranie tekutych ingrediencii

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

2. Meranie suchych ingrediencii

Suché ingrediencie zmerajte pomalym sypanim muky atd. do odmerky a potom
po naplneni vyrovnajte nozom. Nikdy nepouzivajte odmerku na naberanie
suchych ingrediencii priamo z nadoby. Neklepte na dno odmerky ani nestlacajte.
Toto nadbytoéné mnozstvo mdze negativne ovplyvnit vysledky pecenia. Ak
meriate malé mnozstvo suchych ingrediencii, pouzite odmernu lyzicku. Odmerka
musi byt naplnena rovno, nie kopcovite, pretoze aj tento maly rozdiel méze
negativne ovplyvnit recept.

3. Poradie pridavania ingrediencii

Poradie pridavania ingrediencii musi byt dodrzané, vSeobecne povedané, poradie
je: tekuté ingrediencie, vajicka, sol a mlieko, prasok atd. Pri pridavani ingrediencii
muka nesmie byt vihka.

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

Ked sa muka prvykrat premiesi, zaznie akusticky signal a do zmesi pridajte
ovocné prisady. Ak ich pridate velmi skoro, chut muky sa znehodnoti po
dlhodobom mieseni. Ak pouzivate funkciu odlozeného Startu s dlh§im ¢asom,
nikdy nepouzivajte rychlo sa kaziace potraviny, ako su vajicka, ovocie.
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ODSTRANENIE MOZNYCH PROBLEMOV

velky a tlaci na
veko.

alebo muky alebo
je vysoka teplota
prostredia.

C. PROBLEM MOZNA PRICINA RIESENIE

1 Zapach spalenia. | Niektoré ingrediencie | Vypnite pekarer a nechajte

sa prilepili na vychladnut. Utrite ohrevné
ohrevné teleso, olej |teleso.

zostal na povrchu

ohrevného telesa.

2 Spodna korka je |Nechali ste chlieb v | Vyberte chlieb po dopeceni bez
velmi hruba. panvici dIh§i Cas a | udrziavania tepoty.

spodok sa vysusil.

3 Je tazkeé vybrat |Haky pevne drzia na | Po vybrati chleba dajte
chlieb z panvice. | hriadeli. do panvice horucu vodu a

namacajte hak 10 minut, potom
vyberte a vycistite.

4 Ingrediencie 1. Nespravny Zvolte spravny program.
sa dobre program menu.
nepremieSaju a |2. PoCas prevadzky |Neotvarajte veko pri poslednom
chlieb sa dobre | otvoreny kryt, chlieb |kysnuti.
neupecie. je vysuseny a bez

farebnej korky.

3. Velky odpor Skontrolujte hak na miesenie,
mieSania, preto sa | potom vyberte chlebovu panvicu
hak nembze takmer |a spustite bez cesta, ak nebezi
otacat’ a dostatoCne |normalne, kontaktujte servisné
mieSat’. stredisko.

5 Zobrazenie Teplota v pekarni Stlacte tlaCidlo START/STOP a
~HHH® po je velmi vysoka pre |odpojte pekaren, potom vyberte
stlaeni pecenie chleba. chlebovu panvicu a otvorte kryt,
START/STOP. kym pekdren nevychladne.

6 Pocut’ motor, Nespravne Skontrolujte spravne nasadenie
ale cesto sa nasadena chlebova |panvice, &i je cesto pripravené
nemiesa. panvica alebo je podla receptu a ingrediencie su

cesto velmi velké. spravne zmerané.

7 Chlieb je velmi | Velmi vela drozdia | Skontrolujte vy$Sie uvedené

kroky, zniZte spravne mnozstvo
podla receptu.
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8 Velmi maly Bez drozdia alebo Skontrolujte mnozstvo a €innost
chlieb alebo malé mnozstvo, drozdia, zvyste teplotu okolitého
nekysne. drozdie ma slabu prostredia.

aktivitu, teplota vody
je velmi vysoka
alebo sa drozdie
zmieSalo so sofou,
alebo je teplota
prostredia nizka.

9 Velmi velké Velké mnozstvo Znizte mnozstvo tekutin a
cesto a preteka |tekutiny a drozdia. Zlepsite tuhost’ cesta.
cez panvicu.

10 |Cesto padne 1. Pouzita muka Pouzite chlebovu muku alebo
uprostred nema dostatok silnejSi prasok do peciva.
pecenia. prasku do peciva na

kysnutie.

2. Rychle kysnutie Pouzite drozdie izbovej teploty.
alebo vysoka teplota

droZdia.

3. Nadmerné Podla moznosti absorpcie
mnoZzstvo vody robi |vody upravte mnozstvo vody v
mokré a makké recepte.

cesto.

11 Velka hmotnost | 1. Vefmi vefa muky |Znizte mnozstvo vody alebo
chleba a husta |alebo malo vody. pridajte vodu.

Struktara. 2. Mnoho ovocnych | Znizte mnoZstvo ingrediencii a
ingrediencii alebo zvySte mnozstvo drozdia.
vela celozrnnej
muky.

12 Stred je po 1. Velké mnozstvo  |ZniZte mnoZstvo vody alebo

krajani duty. vody alebo droZdia, |drozdia a skontrolujte sol.
alebo bez soli.
2. Velmi vysoka Skontrolujte teplotu vody.
teplota vody.

13. |Povrch chleba 1.V chlebe su silne | Nepridavajte velké mnozZstvo

je posypany
mukou.

lepivé ingrediencie
ako je maslo, banan
atd.

tychto ingrediencii.

2. Nedostatocné
mieSanie z dévodu
malého mnozstva
vody.

Skontrolujte vodu a mechanicku
konS$trukciu pekarne.
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14

Hruba koérka
a tmava farba
kolacov alebo
pokrmov

s velkym
mnozstvom
cukru.

Roézne recepty
alebo ingrediencie
maju velky vplyv na
pecenie, farba bude
tmavsia z dévodu
vacsieho mnozstva
cukru.

Ak je farba tmava pri receptoch
s nadmernym mnozstvom cukru,
stlacenim tlacidla START/STOP
preruste program 5-10 min

pred ukonéenim. Pred vybratim
chleba ho nechaijte odpocinut so
zatvorenym vekom na priblizne
20 minut.

SPRAVNA LIKVIDACIA STAREHO SPOTREBICA
Mbzete poméct pri ochrane zivotného prostredia!l

Dodrziavajte miestne predpisy: odneste staré elektrické a

elektronické pristroje na prislusné zberné miesto.
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RECEPTY

Menu Ingrediencie Objem Objem Objem Poznamka
hmowost | 10004 750 500 g
poradie Cas 3:05 3:00 2:55
[1] voda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sol 2 lyzice 1,5 lyzice 1 lyzica dajte do rohu
[3] cukor 3 odmerky | 2,5 odmerky | 2 odmerky dajte do rohu
1 Zakladni [4] olej 4 odmerky | 3 odmerky | 2,5 odmerky
chlieb muka s
(5] vysokym 3,5 Salok/ 2,75 salky/ | 2,25 Salky/
obsahom 500 g 400 g 300 g
lepku
dajte na suchu
6] nSlanne | 15lyzice | 125lyzice | 1,0lyzice | M Zebrante
tekutinou
hmotnost | 4454 ¢ 750 500 g
chleba
poradie Cas 2:05 2:00 1:55
1] voda 320 ml 260 ml 180 ml te[’"(‘)’_tgo‘i‘édy
[2] sol 2 lyzice 1,5 lyzice 1 lyzica dajte do rohu
[3] cukor 3 odmerky | 2,5 odmerky | 2 odmerky dajte do rohu
2 Rychly [4] olej 4 odmerky 3 odmerky | 2,5 odmerky
chlieb mika s
(5] vysokym 3,5 Salky/ 2,75 salky/ | 2,25 Salky/
obsahom 500 g 400 g 300 g
lepku
dajte na suchu
6] ";Srfi’gi’;e 3,5 lyzice 3 lyzice 2,5 lyzice m“kk:r;éi?sas”te
tekutinou
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Menu Ingrediencie Objem Objem Objem Poznamka
hmowost | 10004 750 g 500 g
poradie Cas 3:50 3:45 3:40
[1] voda 300 ml 240 ml 160 ml
[2] sol 1 lyZica 0,5 lyZice 0,5 lyZice dajte do rohu
[3] cukor 0,4 Salky 0,3 Salky 0,2 Salky dajte do rohu
[4] olej 2 odmerky | 1,5 odmerky | 1 odmerka
3 Sladky muka s
chlieb [5] :gz(a)?(l)rr: 4 odmerky | 3 odmerky | 2,5 odmerky
lepku
(6] celogrnna' 3,5 salky/ 2,75 salky/ | 2,25 salky/
muka 500 g 400 g 300 g
dajte na suchu
u notantnl | 15wyzice | 125lyzice | 1lyzica | Mpr Zabrénle
tekutinou
hmoost | 10009 750 g 500 g
poradie cas 4:05 4:00 3:55
[1] voda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sol 3 lyzice 2,5 lyZice 2 lyzice dajte do rohu
[3] cukor 2 odmerky | 1,5 odmerky o dlrfasrky dajte do rohu
4
Fra:r:;;zbsky [4] olej 2 odmerky | 1,5 odmerky o d1n’1%:5rky
muka s
(5] vysokym 3,5 salky/ 2,75 salky/ | 2,25 Salky/
obsahom 500 g 400 g 300g
lepku
dajte na suchu
6] "(‘jsrfirgir(‘f 15lyzice | 1.25lyzice | 1 lyZica m“kk;']éiﬁ:as”te
tekutinou
hmowost | 10004 750 g 500 g
poradie Cas 4:05 4:00 3:55
[1] voda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sol 1,5 lyzice 1 lyzica 0,5 lyzice dajte do rohu
5 Celo- [3] cukor 3,5 odmerky | 3 odmerky | 2,5 odmerky dajte do rohu
zmny chlieb [4] olej 3 odmerky | 2,5 odmerky | 2 odmerky
muka s
(5] vysokym 1,75 Salky/ 1,5 salky/ 1,25 Salky/
obsahom 250 g 2109 160 g
lepku
(6] celo;rnné 1,75 Salky/ 1,5 Salky/ 1 Salka/
muka 250 g 210g 140 g
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Menu Ingrediencie Objem Objem Objem Poznamka
dajte na suchu
instantni . . . muku, zabrarite
[8] drozdie 2,0 lyzice 1,5 lyzice 1,25 lyZice kontaktu s
tekutinou
hmotnost’
chleba 1000 g 750 g 500 g
poradie Cas 2:50 2:45 2:40
[1] voda 200 ml 160 ml 100 ml
[2] sol 2 lyZice 1,5 lyzice 1 lyZica dajte do rohu
[3] cukor 3 odmerky | 2,5 odmerky | 2 odmerky dajte do rohu
[4] olej 4 lyzice 3 lyzice 2,5 lyzice
6 Ryzovy P » » » vychladena
chieb [5] varena ryza 2 Salky 1,5 Salky 1 8alka uvarend ryza
muka s
(6] vysokym 2 salky/ 1,5 Salky/ 1 Séalka/
obsahom 280 g 210g 140 g
lepku
dajte na suchu
instantné . . . muku, zabrarite
[7] drozdie 2 lyzice 1,5 lyzice 1,25 lyzice kontaktu s
tekutinou
hmotnost’
chleba 1000 g 1000 g 500 g
poradie Cas 3:05 3:00 2:55
[1] voda 270 ml 210 ml 150 ml
[2] sol 1,5 lyZice 1 lyZica 0,5 lyZice dajte do rohu
[3] cukor 3,5 odmerky | 3 odmerky | 2,5 odmerky dajte do rohu
7 ) [4] olej 3 odmerky | 2,5 odmerky | 2 odmerky
Bei'helf"éw 5 bezlepkova | 23alky/ | 1,58aky/ | 1 salkal
e muka 280 g 210 g 140 g
(6] kukuriéna 2 salky/ 1,5 Salky/ 1 Salka/ mbzete nahradit
muka 280 g 210 g 140 g ovsenou mukou
dajte na suchu
instantné . - . muku, zabrarite
[7] drozdie 1,5 lyzice 1,25 lyzice 1 lyzica kontaktu s
tekutinou
poradie Cas 1:40
[1] vajicka 2 ks
8 [2] mléko 1 salka
Dezert [3] varenaryza | 1,5 salky
[4] cukor 0,5 salky
[5] hrozienka 0,5 Salky

17



Menu Ingrediencie Objem Objem Objem Poznamka
poradie Cas 0:15
[1] voda 330 ml
[2] sol 1 lyzica dajte do rohu
9 3] olej 3 odmerky
Mix -
muka s
vysokym
[4] obsahom 2 odmerky
lepku
oradie Cas 1:30 1:30
P 1000 g 750 g
[1] voda 330 ml 260 ml
[2] sol 1 lyZica 1 lyZica dajte do rohu
[3] olej 3 odmerky | 2,5 odmerky
10 muka s
Cesto 4] vysokym 4 Salky/ 2,75 salky/
obsahom 560 g 400 g
lepku
dajte na suchu
(5] instantni 15 lysice 15 lysice muku, zabrante
drozdie DY DY kontaktu s
tekutinou
poradie Cas 0:45
1] voda pnslysne
mnozstvo
T [2] sol 1 lyzica
Hnetenie [3] olej 3 odmerky
muka s
4] vysokym prislusné
obsahom mnozstvo
lepku
poradie Cas 2:20 rozpustite
1] voda 30 ml cukor cukor vo
2] vajicka 3ks vajicku a vode,
3 kor 0.5 SalK dobre zmieSajte
3] cu (? J Yy elektrickym
12 Kolaé [4] olej 2 odmerky §fahagom, potom
(5] samokysnuca 2 salky/ pridajte dalSie
muka 280 g ingrediencie do
instantni chlebovej nadoby
[6] |gs %E,m 1 lyZica a zvolte vhodny
rozcie program.
poradie Cas 1:20 ) g
- P vymieSajte do
13 DZzem [;] ,d kr enb 0353?”'(: kaSe, mozete
2] Skro 9 Salky pridat vodu
[3] cukor 1 8alka
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Menu Ingrediencie Objem Objem Objem Poznamka
poradie Cas 8:00
14 [1] mlieko 1000 ml
Jogurt aktivna
[2] mlie€na 100 ml
kultura
15 1] nastavte teplotu pecenia stlaCenim tlacidla volby korky: 100°C (svetla);
Peceni 150°C (stredna); 200°C (tmava), poCiatocna 150 °C
poradie Cas 1:20 pomocou
16 ) 1] voda 275 ml funkc[e'pegenl
Lepkavy a mieSania
ryzovy o namocte ryzu
kolac [2] lepkava ryza 2509 30 minut pred
pouzitim.
poradie Cas 36:00:00
. (1 lepkava ryza 500g namocte do vody
17 Ryzove 2 d vhodné 30 minut pred
vino 2l voca mnoZstvo Siti
pouzitim
destilacné o
[3] kvasinky 1 lyzica (3 g)
poradie Cas 0:30
18 [1]
Rozmra- 2 pociato¢né 30 minut, nastavitelné od 0:10 do 2:00m, 10 minut kazdym
zovanie (2] stlacenim
[3]
poradie Cas 0:30
19 [1] orechy 300g
Pecenie 2] pociatoéné 0:30, nastavitelné od 0:10 do 2:00, +/-1 mindta kazdym kratkym
stlaenim, +/- 10 minut kazdym dlhym stlacenim
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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



WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

1.
2.

3.

10.
11.

12.
13.

14.
15.
16.

17.

18.
19.

20.

Doktadnie przeczytaj niniejszg instrukcje.

Przed uruchomieniem urzgdzenia nalezy upewnic¢ sie, czy napiecie w sieci
elektrycznej odpowiada napieciu na tabliczce znamionowej.

Niniejsze urzgdzenie nie jest przeznaczone do obstugiwania przez osoby
(wtacznie z dziec¢mi) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
i umystowych lub osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, chyba,
ze sg one pod nadzorem osoby odpowiadajgcej za ich bezpieczehstwo.
Zachowac¢ ostroznos¢ w czasie uzywania urzadzenia w poblizu dzieci. Nalezy
dopilnowag, aby dzieci nie bawity sie urzgdzeniem.

Nie dotykac gorgcej powierzchni. W celu obstugi urzgdzenia uzywac
uchwytow i przyciskdow. Do chwytania blachy do pieczenia lub gorgcego
chleba nalezy zawsze stosowac rekawice kuchenne.

Nie wtykac¢ palcow do komory po wyjeciu chleba. Grzejnik jest wcigz gorgcy.
W celu unikniecia ryzyka porazenia prgdem nigdy nie zanurza¢ przewodu
zasilajgcego, wtyczki lub samego urzgdzenia w wodzie lub innych cieczach.
Przed rozpoczeciem czyszczenia i po zastosowaniu nalezy odtgczy¢
urzgdzenie od sieci zasilajgcej. Przed odtozeniem lub demontazem
elementow nalezy pozostawi¢ urzgdzenie do wystygniecia.

Nigdy nie uzywac urzgdzenia po stwierdzeniu uszkodzenia przewodu
zasilajgcego lub wtyczki, w razie awarii, upadku lub innego uszkodzenia. W
takim razie nalezy przekaza¢ urzgdzenie do autoryzowanego sprzedawcy
w celu przeprowadzenia kontroli, naprawy lub ustawien elektrycznych/
mechanicznych.

Uzywanie akcesoriéw niezalecanych przez producenta moze spowodowac
obrazenia ciata.

Urzgdzenie przeznaczone jest do uzytku domowego. Nie uzywac na zewnatrz
budynkow.

Nigdy nie zostawia¢ przewodu luzno zwisajgcego ze stotu.

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

Podczas przemieszczania urzgdzenia zawierajgcego gorgcy olej lub inne
gorace ptyny nalezy zachowac ostroznosé.

Nigdy nie wigczac¢ urzgdzenia bez poprawnie umieszczonego pojemnika lub
sktadnikow.

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

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

Nie obserwowac proces wypieku bedac zbyt blisko do wizjera ze szkta
hartowanego - ryzyko pekniecia szkia.

Urzadzenie wyposazone jest w uziemiong wtyczke, wymagajgcg podtgczenia
do odpowiedniego gniazdka elektrycznego.

Nie dotyka¢ ruchomych czesci wewnatrz urzgdzenia podczas zagniatania.



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

OPIS ELEMENTOW STERUJACYCH

Poznaj swoje urzagdzenie (mozliwe zmiany bez wczesniejszego
uprzedzenia)

Pokrywa

Wizjer

Hak do zagniatania
Pojemnik do wypieku

Panel kontrolny

Obudowa
urzadzenia

OPIS PANELU

1. BASIC 6. RICE BREAD 11. KNEAD 16. STICKY RICE
2. QUICK 7. GLUTEN FREE 12. CAKE 17. RICE WINE
3. SWEET 8. DESSERT 13. JAM 18. DEFROST
4. FRENCH 9. MIX 500G 750G 10006 14. YOGURT 19. STIR-FRY
5. WHOLE-WHEAT 10. DOUGH Preser HeAT |15, BAKE
stir BAKE
Rest ]
MENU fom = el
PAUSE/STOP
UGHT  MEDUM  DARK  FRUIT
COLOR
WEIGHT — SETTING
v



PO WLACZENIU

Podtgcz urzadzenie do zasilania. Ustyszysz sygnat dzwiekowy i na wyswietlaczu
pojawi sie ,3:00“. Dwukropek miedzy ,3” i ,,00” nie miga. ,1” oznacza program
poczatkowy. Strzatka skierowana jest do ,750g9” a ,MEDIUM” jako ustawienia
domysinego.

PRZYCISK START/STOP

Aby uruchomi¢ program, nacisnij jednokrotnie przycisk START/STOP. Ustyszysz
krotki sygnat dzwiekowy, zaswieci sie wskaznik i dwukropek na zegarze zacznie
migac¢. Program zostanie uruchomiony. Po starcie programu zaden z przyciskow -
oprécz START/STOP - nie jest aktywny. Aby wytgczy¢ program, nacisnij przycisk
START/STOP i przytrzymaj go przez 3 sekundy. Ustyszysz sygnat dzwigkowy
informujacy o tym, ze program zostat wytgczony. Funkcja ta zapobiega
niepozgdanemu przerwaniu programu.

MENU

Poprzez nacisniecie przycisku MENU wybierz pozgdany program. Kazde
nacisniecie przycisku (ktéremu towarzyszy sygnat dzwiekowy) powoduje zmiane
programu. Po naci$nieciu i przytrzymaniu przycisku numer programu bedzie
cyklicznie wyswietlany na ekranie LCD. Funkcje poszczegdlnych 19 programu
zostaty opisane ponize;.

Program 1. Basic (podstawowy)

Do pieczenia chleba biatego lub mieszanego, zawierajgcego przede wszystkim
podstawowe maki chlebowe. Chleb ma zwartg konsystencje. Kolor skérki mozna
zmieni¢ poprzez ustawienie przycisku

Program 2. Quick (szybki)

Zagniatanie, rosniecie i pieczenie chleba w krétszym czasie niz w przypadku
chleba podstawowego. Chleb pieczony w tym trybie jest zwykle mniejszy, o
gestszej teksturze.

Program 3. Sweet (stodki)

Do pieczenia rodzajow chleba zawierajgcych rozne dodatki, takie jak soki
owocowe, tarty kokos, rodzynki, suszone owoce, czekolade lub cukier. Ze wzgledu
na dtuzszy czas ros$niecia ciasta chleb bedzie jasny i puszysty.

Program 4. French (francuski)

Do pieczenia jasnego chleba z delikatnej maki. Chleb zwykle jest puszysty i ma
chrupigcg skérke. Program nie nadaje sie do realizacji przepiséw zawierajgcych
masto, margaryne lub mleko.

Program 5. Whole wheat (chleb petnoziarnisty)

Do pieczenia chleba z ciezszych rodzajéw maki, wymagajgcych dtuzszego czasu
zagniatania i rosniecia (np. maki petnoziarnistej lub zytniej). Chleb bedzie bardziej
spojny i ciezszy.

Program 6. Rice bread (chleb ryzowy)

Zagniatanie, rosniecie i pieczenie gotowanego ryzu z makg w stosunku 1:1.
Program 7. Gluten free (Chleb bezglutenowy)

Zagniatanie, rosniecie i pieczenie chleba bezglutenowego. Zwykle stuzy do
pieczenia chleba z maki bezglutenowej, ryzowej, stodkiej ziemniaczanej i owsianej.
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Program 8: Dessert (desery)

Zagniatanie i pieczenie ciast o wyzszej zawartosci biatka.

Program 9: Mix (mieszanie)

Do mieszania maki i wody lub innych dodatkow.

Program 10: Dough (ciasto)

Zagniatanie i ro$niecie, bez pieczenia. Wyjmij ciasto z pojemnika i przygotuj z
niego chlebowe rolady, pizze, kluski itp.

Program 11. knead (zagniatanie)

Ustawienie czasu zagniatania przez uzytkownika, w zaleznosci od aktualnej
potrzeby.

Program 12: Cake (ciastko)

Zagniatanie, rosniecie i pieczenie z pomocg sody lub proszku do pieczenia.
Program 13: Jam (dzem)

Gotowanie dzemoéw i marmolad.

Program 14: Yogurt (jogurt)

Program do przyrzgdzania jogurtu.

Program 15: Bake (pieczenie)

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

Program 16: Sticky rice (ryz)

Zagniatanie i pieczenie mieszanki lepkiego i zwyktego ryzu. Program 17: Rice
wine (wino ryzowe) Rosniecie i pieczenie lepkiego ryzu.

Program 18: Defrost (rozmrazanie)

Rozmrazanie zamrozonych potraw.

Program 19: Stir-fry (opiekanie)

Mieszanie i pieczenie suchych owocow, takich jak orzeszki ziemne, soja itp.

FARBA KORKY

Poprzez nacisniecie przycisku COLOR wybierz pozgdang opcje: Light (jasna),
Medium (ciemniejsza), Dark (ciemna). Przycisk do wyboru koloru skérki nie jest
dostepny w programach: 10, 11, 13, 15, 16, 17, 18, 19.

WAGA CHLEBA

Wybierz pozgdang wage (500 g, 750 g, 1000 g). Poprzez nacisniecie przycisku
LOAF SIZE wybierz pozgdang wage brutto. Przycisk dostepny jest tylko w
programach: 1 -7.

OPOZNIONY START (ALUB Y)

Jezeli nie chcesz uruchomié¢ urzgdzenia natychmiast, to mozna ustawi¢
opo6zniony start za pomocg tego przycisku. Nalezy wybra¢, kiedy ma by¢ chleb
gotowy - poprzez nacisniecie A lub Y. Pamietaj, ze spdzniony start musi zawierac
czas pieczenia. To znaczy, ze tgczny czas opdznionego startu stanowi czas, kiedy
chleb bedzie podawany.



Najpierw wybierz program i stopieh dopieczenia, a nastepnie zwiekszy¢ lub
zmniejszyC czas opoOznienia za pomocg przyciskow A lub ¥ w krokach po 10
minutach. Maksymalny czas trwania op6znienia wynosi 15 godzin.

Przykfad: teraz jest godz. 20.30. Jezeli chleb ma by¢ gotowy nastepnego dnia
rano o godz. 7.00, to nalezy ustawi¢ 10 godzin i 30 minut. Wybierz pozgdane
menu, kolor, wage chleba, a nastepnie za pomocg przyciskow A lub ¥ ustaw
wartos¢ 10:30. Nastepnie nacisnij START/STOP, aby aktywowac¢ opdzniony start.
Zaswieci sie odpowiedni wskaznik. Kropka zacznie miga¢ i na wyswietlaczu
zostanie uruchomione odliczanie pozostatego czasu. Chleb moze by¢ Swiezy o
7.00 rano. Jezeli nie zostanie on wyjety natychmiast, to urzgdzenie uruchomi tryb
utrzymywania temperatury trwajgcy 1 godz.

Uwaga: w trybie opdznionego startu nie stosuj szybko psujgcych sie sktadnikow,
takich jak jaja, Swieze mleko, owoce, cebula itp.

UTRZYMYWANIE TEMPERATURY

Po zakonczeniu pieczenia urzgdzenie automatycznie utrzymuje temperature
chleba przez 1 godzine. Aby wyjg¢ chleb w trybie utrzymywania temperatury,
nalezy wytgczy¢ program za pomocg przycisku START/STOP.

PAMIEC

W razie przerwy w dostawie prgdu trwajgcej do 10 minut proces pieczenia chleba
bedzie automatycznie kontynuowany po przywréceniu dostawy, nawet bez
nacisniecia przycisku START/STOP. W razie przerwy w dostawie prgdu trwajacej
ponad 10 minut pamie¢ urzgdzenia zostanie wykasowana. W takim razie nalezy
wyjac¢ skfadniki, umiescic je ponownie w urzgdzeniu i ponownie ustawi¢ program.
Jezeli ciasto nie znajduje sie jeszcze na etapie rosniecia, to mozna kontynuowac
program od poczatku poprzez nacisniecie przycisku START/STOP.

SRODOWISKO PRACY

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

KOMUNIKATY OSTRZEGAWCZE

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

,EEQ" - Komunikat informujgcy o odtgczeniu czujnika temperatury. Nacisnij
przycisk START/STOP (patrz rysunek 2), aby zatrzymac program, odigcz kabel
od zasilania. Przekaz czujnik do najblizszego serwisu w celu naprawy, wymiany
lub dokonania regulaciji.

HHH E:ED

Rysunek 1 Rysunek 2
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PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM

Podczas pierwszego rozgrzewania z urzadzenia moze sie wydobywac lekki dym
lub zapach. Jest to zjawisko normalne i powinno ono szybko znikng¢. Upewnij sie,
ze jest zapewniona wtasciwa wentylacja.

1.

2.

3.

4.

Rozpakuj urzgdzenie i sprawdz, czy opakowanie zawiera wszystkie akcesoria
i czy nie jest ono uszkodzone.

Wyczy$¢ wszystkie elementy zgodnie z instrukcjami zawartymi w rozdziale
,Cistenie a udrzba“.

Przetgcz wypiekacz do trybu pieczenia i zostaw przez ok. 10 minut. Nastepnie
wytgcz tryb pieczenia, zostaw do wystygniecia i ponownie wyczy$¢ wszystkie
czesci.

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

PRZYGOTOWANIE CHLEBA

O~NO O~ w

©

10

Umies¢ pojemnik do wypieku w prawidtowej pozyciji i obrocenie w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara zablokuj go w wiasciwym miejscu.
Umiesc¢ hak do zagniatania na wale. Zaleca sie umieszczenie w otworze
margaryny odpornej na wysokie temperatury przed zatozeniem haka.
Zapobiega to przyklejaniu sie ciasta do haka i utatwia wyjmowania haka z
chleba.
Dodaj sktadniki do pojemnika w kolejnosci podanej w przepisie. Zwykle w
pierwszej kolejnosci dodaje sie wode, a nastepnie cukier, mgke. W ostatniej
kolejnosci dodaje sie drozdze.
Uwaga: make i drozdze nalezy dawkowac w ilodci zgodnej z przepisem.
- —
Ostatnie: Drozdze powinno by¢ oddzielone od
| mell———  skitadnikdéw mokrych.
—t+—— Drugie: Sktadniki suche (cukier, sol, mgka) Pierwsze:
— 1 Woda lub inne sktadniki ptynne.

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

Lekko zamknij pokrywe i podtgcz wtyczke do gniazdka elektrycznego.
Poprzez nacisniecie przycisku MENU wybierz pozgdany program.

Poprzez nacisniecie przycisku COLOR wybierz pozgdany kolor skorki.
Poprzez nacisniecie przycisku LOAF SIZE wybierz pozgdany rozmiar.
Ustaw opozniony start za pomoca przyciskow A lub V. Krok ten mozna
omingg, jezeli wypiekacz ma zosta¢ uruchomiony w trybie natychmiastowym.
Nacisnij jednokrotnie przycisk START/STOP, aby uruchomi¢ proces
pieczenia. Zaswieci sie odpowiedni wskaznik.

W przypadku programoéw 1-7 w czasie pracy ustyszysz sygnat dzwiekowy.
Sygnat ten informuje o mozliwosci dodania dalszych dodatkéw. Otwérz
pokrywe i dodaj odpowiednie dodatki. W razie otworzenia pokrywy w
czasie pieczenia z urzadzenia moze wydostawac sie para. Jest to zjawisko
normalne.



11 Zakonczenie procesu pieczenia sygnalizowane jest sygnatem dzwiekowym.
Aby zatrzymac proces i wyjg¢ chleb, nacisnij i przytrzymaj przez 3 sekundy
przycisk START/STOP. Otworz pokrywe i za pomocg rekawic kuchennych
ostroznie obro¢ pojemnik w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara w celu jego wyjecia u urzgdzenia.

Uwaga: Uwaga: pojemnik do wypieku i chleb moga by¢ bardzo gorace!
Zachowaj ostroznos¢!

12 Przed wyjmowaniem chleba zostaw pojemnik przez chwile do lekkiego
wystygniecia. Za pomocg delikatnej szpachelki obluzuj boki chleba.

13 Obraé¢ pojemnik do géry dnem na druciany ruszt lub na czysty blat kuchenny i
lekko postukaj, aby wyjaé chleb.

14 Przed krojeniem pozostaw chleb przez ok. 20 minut do wystygniecia.
Zalecamy krojenie za pomoca krajalnicy elektrycznej lub noza zebatego - w
przeciwnym razie grozi ryzyko deformacji $wiezo upieczonego chleba.

15 Jezeli nie nacisniesz przycisku START/STOP po zakonczeniu procesu
pieczenia, to urzgdzenie bedzie automatycznie utrzymywac temperature
przez ok. 1 godz. Ukonhczenie trybu utrzymywania temperatury sygnalizowane
jest sygnatem dzwiekowym.

16 Po zakonczeniu pracy nalezy odigczy¢ urzgdzenie od zasilania.

Uwaga: przed krojeniem chleba wyjmij hak do zagniatania z dna
bochenka. Chleb jest goracy, nigdy nie wyjmuj go golymi rekami.
Uwaga: pozostaty chleb nalezy przechowywac¢ w zamknietym, plastikowym
worku lub pojemniku. Chleb mozna przechowywaé¢ w temperaturze pokojowe;j
przez ok. 3 dni. W razie potrzeby dtuzszego przechowywania nalezy go
zapakowac w szczelny, plastikowy worek lub pojemnik i umiesci¢ w lodéwce.
W takim razie okres przechowywania wynosi dziesie¢ dni. Chleb nie zawiera
substancji konserwujgcych w zwigzku z czym okres przechowywania nie
bedzie sie roznit od chlaba kupionego w sklepie.

SPECJALNE WSKAZOWKI

O szybkim chlebie

Szybki chleb przygotowywany jest z dodatkiem proszku do pieczenia i sody
oczyszczonej, ktore aktywujg sie w wyniku dziatania wilgoci i ciepta. Aby
przygotowac doskonaty, szybki chleb, zalecamy nala¢ wszystkie ptyny na dno
pojemnika, natomiast suche sktadniki powinny by¢ u gory. W trakcie wstepnego
mieszania szybkiego ciasta suche sktadniki mogg sie przyklei¢ w rogach
pojemnika - w takim razie zalecane jest reczne usuniecie przyklejonej mieszanki,
co zapobiega tworzeniu sie brytek maki.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania i pozostawié¢

Je do wystygniecia.
Pojemnik do wypieku: wyjmij pojemnik poprzez obrécenie nim w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara, a nastepnie podnie$ go za pomocg
uchwytu. Powierzchnie wewnetrzng i zewnetrzng wytrzyj wilgotng Sciereczka.
Nie uzywaj srodkéw Sciernych, gdyz mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie
nieprzywierajgcg. Przed ponownym zatozeniem zostaw pojemnik do
catkowitego wyschniecia.



Uwaga: wstawiajgc pojemnik z powrotem do urzgdzenia, nacisnij go w dot
do zatrzasniecia w prawidtowej pozycji. Jezeli wstawienie pojemnika jest
niemozliwe, to nalezy lekko zmieni¢ jego pozycje, a nastepnie obrdéci¢é nim w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

2. Hak do zagniatania: w razie trudnosci z wyjeciem haka z chleba nalezy
uzy¢ haczyka, ktory jest czescig zestawu. Hak ostroznie wytrzyj wilgotng
Sciereczka. Pojemnik do wypieku i haki mozna my¢ w zmywarce.

3. Urzadzenie: powierzchnie zewnetrzng wytrzyj delikatnie wilgotng Sciereczka.
Do czyszczenia nie uzywaj srodkéw $ciernych, gdyz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie zewnetrzng. Nigdy nie zanurza¢ urzgdzenia w wodzie.

Uwaga: w celu czyszczenia nie demontuj pokrywy.

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

DODAWANIE SKLEADNIKOW

1. Maka chlebowa

Zawiera ona duzo glutenu (moze by¢ réwniez nazywana magkg o wysokiej
zawartosci glutenu i biatka) i utrzymuje rozmiar chleba po wyrosnieciu. Zawartos¢
glutenu w mace chlebowej jest wyzsza w poréwnaniu do zwyktej maki, w zwigzku
z czym nadaje sie ona do pieczenia wiekszego chleba o wyzszej zawartosci
bftonnika.

2. Maka uniwersalna
Maka niezawierajgca proszku do pieczywa, idealna do ,szybkich” rodzajow chleba.

3. Maka petnoziarnista

Maka petnoziarnista mielona jest z catych ziaren pszenicy. Mgka petnoziarnista
zawiera tupiny nasion i gluten. Jest ona ciezsza, w zwigzku z czym gotowy
chleb jest mniejszy, o twardszej teksturze. Chleb z maki petnoziarnistej zwykle
jest mniejszy. W wielu przepisach uzywa sie potgczenia maki petnoziarniste;j i
chlebowej w celu osiggniecia mozliwie najlepszych wynikéw.

4. Ciemna maka pszenna

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

5. Mgka samorosngca
Maka zawierajgca proszek do pieczenia nadaje sie szczegdlnie do pieczenia
ciastek. Nie stosuj mgki samorosngcej w potgczeniu z drozdzami.

6. Maka kukurydziana i owsiana
Maka kukurydziana i owsiana zmielona jest osobno z kukurydzy i owsa. Chodzi o
dodatkowe sktadniki do pieczenia grubego chleba, poprawiajgce smak i teksture.
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7. Cukier

Cukier jest ,pokarmem” dla drozdzakow, a jednoczesnie uwyraznia on stodki
smak i kolor chleba. Zwykle stosowany jest cukier biaty. Niektére przepisy moga
wymagac zastosowania cukru brgzowego, cukru pudru lub cukru trzcinowego.

8. Drozdze

Drozdze sg zywym organizmem wymagajgcym przechowywania w lodéwce,

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

1 tyzka stotowa suchych drozdzy = 3 tyzeczki suchych drozdzy

1 tyzka stotowa suchych drozdzy = 15 ml drozdzy

1 tyzeczka suchych drozdzy = 5 ml

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

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

(1) Wlej 1/2 filizanki cieptej (40°-50°C) wody do miarki.

(2) Dodaj 1 tyzeczke cukru biatego i wymieszaj, nastepnie dodaj 2 tyzki stotowg
drozdzy.

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

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

9. Sol

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

10. Jaja
Jaja mogg poprawi¢ teksture chleba, czynig go wiekszym i podwyzszajg jego
warto$¢ odzywczg. Jaja nalezy ubi¢ z innymi sktadnikami ptynnymi.

11. Tluszcz, masto i olej roslinny

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

12. Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia nadaje sie do pieczenia ultra szybkiego chleba i ciastek.
Proszek nie wymaga procesu rosniecia i produkuje powietrze, pecherzyki
powietrza ztagodzg teksture chleba za pomocg reakcji chemicznej.
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13. Soda oczyszczona
Jest ona podobna do proszku do pieczenia. Mozna jg réwniez stosowacé w
potaczeniu z proszkiem do pieczenia.

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

ODMIERZAJ DOKLADNIE

Jedng z najwazniejszych rzeczy w procesie pieczenia chleba jest doktadne i
poprawne odmierzanie poszczegodlnych sktadnikéw. Uwaznie odmierz kazdy ze
sktadnikéw i dodaj go do pojemnika zgodnie z kolejnoscig okreslong w przepisie.
Wyraznie zalecamy stosowania zatgczonej miarki lub tyzeczki, aby odmierzyé
wtasciwg ilos¢ sktadnikow. Wiasciwe odmierzenie sktadnikow ma zasadniczy
wptyw na jakos¢ chleba.

1. Odmierzanie skladnikéw ptynnych

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

2. Odmierzanie sktadnikéw suchych

Suche skfadniki nalezy odmierza¢ poprzez powolne wsypywanie maki itp. do
miarki, a nastepnie po napetnieniu poprzez wyréwnanie nozem. Nigdy nie
uzywaj miarki do nabierania suchych sktadnikéw bezposrednio z pojemnika.

Nie stukaj na dno miarki i nie zageszczaj odmierzanego sktadnika. Nadmierna
ilos¢ sktadnika moze mie¢ negatywny wptyw na wyniki pieczenia. Odmierzajgc
mate ilosci sktadnikow suchych, uzyj matej tyzeczki. Miarka musi by¢ napetniona
réwno, bez gorki. Nawet mata rdéznica w ilosci moze mie¢ negatywny wptyw na
efekt koncowy.

3. Kolejnos¢ dodawania skiladnikow

Zawsze nalezy przestrzegac zalecanej kolejnosci dodawania sktadnikow:
sktadnikdéw ptynnych, jaj, soli i mleka, proszku do pieczenia itp. Mgka nie moze
by¢ wilgotna.

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

NR PROBLEM MOZLIWA ROZWIAZANIE
PRZYCZYNA

1 Zapach Niektore skfadniki Zatrzymac urzadzenie i zostawi¢
spalenizny. przypiekly sie do wystygniecia. Wytrzyj

do grzejnika, grzatke.
olej pozostat na
powierzchni grzatki.

2 Dolna skorka Zbyt dtugo zostawites | Wyjaé chleb natychmiast
jest za gruba. chleb w pojemniku, |po dopieczeniu - bez trybu

co spowodowato utrzymywania temperatury.
wysuszenie dolnej
skorki.

3 Nie mozna Haki mocno trzymajg | Po wyjeciu chleba wlej do niej
wyjac chleba z |sie na wale. goracg wode i namaczaj hak
pojemnika do przez 10 minut. Nastepnie wyjmij
wypieku. go i wyczyse.

4 Sktadniki nie 1. Nieprawidtowo 1. Nieprawidtowo wybrany
zostaty dobrze | wybrany program. program.
wymieszane. 2. Otwarta pokrywa | 2. Otwarta pokrywa podczas
Wynik pieczenia |podczas pracy pracy urzgdzenia, chleb jest
nie jest urzgdzenia, chleb wysuszony i bez kolorowej
zadowalajgcy. jest wysuszony i bez | skorki.

kolorowej skorki.

3. Duzy opor 3. Duzy op6r podczas

podczas mieszania. |mieszania. Hak prawie nie moze
Hak prawie nie sie obraca¢ i miesza¢ sktadniki.
moze sie obracac i

mieszac sktadniki.

5 Wyswietlenie Temperatura w Nacisng¢ przycisk START/
-HHH* po urzgdzeniu jest zbyt | STOP i odtgczy¢ urzgdzenie
nacisnieciu wysoka do pieczenia | od zasilania, nastepnie wyjgé
START/STOP. chleba. pojemnik do wypieku i otworzy¢

pokrywe do wystygniecia
wypiekacza.

6 Wyswietlenie Temperatura w Nacisng¢ przycisk START/STOP i
~-HHH* po urzgdzeniu jest zbyt | odtgczy¢ urzgdzenie od zasilania,
nacisnieciu wysoka do pieczenia | nastepnie wyjgc¢ pojemnik do
START/STOP. chleba. wypieku i otworzy¢ pokrywe do

wystygniecia wypiekacza.

7 Chleb jest za Zbyt duzo drozdzy lub | Sprawdzi¢ powyzsze kroki,
duzy i cisnie na | maki. Zbyt wysoka obnizy¢ ilosci sktadnikéw
pokrywe. temperatura otoczenia. | zgodnie z przepisem.
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Zbyt maty
chleb lub brak

rosniecia ciasta.

Brak lub mata ilo$¢
drozdzy, drozdze sg
mato aktywne, zbyt
wysoka temperatura
wody, drozdze
zostato wymieszane
z solg, zbyt niska

Sprawdzic¢ ilos¢ i aktywnos¢
drozdzy, podwyzszy¢
temperature otoczenia.

temperatura
otoczenia.

9 Za duze ciasto | Zbyt duza ilos$é Zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikéw
przelewajgce sktadnikoéw ptynnych | ptynnych w celu zwigkszenia
sie przez brzegi |i drozdzy. twardosci ciasta.
pojemnika.

10 Ciasto opadnie |1. Zastosowana Uzy¢ maki chlebowej lub
w srodku maka nie zawiera mocniejszego proszku do
procesu dostatniej ilosci pieczenia.
pieczenia. proszku do

pieczenia.

2. Szybkie rosniecie |Stosowac drozdze o

lub wysoka temperaturze pokojowe;.
temperatura drozdzy.

3. Nadmierna ilos¢ | Zmien ilos¢ wody w przepisie
wody powoduje w zaleznosci od wiasciwosci
mokre i miekkie absorpcyjnych ciasta.

ciasto.

" Zbyt duza waga |1. Zbyt duzo maki Zmniejszy¢ ilos¢ wody lub dodaé
chleba i gesta lub mato wody. wode.
struktura. 2. Za duzo Zmniejszy¢ ilo$¢ sktadnikow

skfadnikéw owocowych i zwiekszy¢ ilos¢
owocowych lub drozdzy.

zbyt duzo maki

petnoziarnistej.

12 Srodek chleba 1. Zbyt duza ilos¢ Zmniejszy¢ ilos¢ wody lub
jest pusty. wody lub drozdzy, drozdzy, sprawdzi¢ ilosc¢ soli.

brak soli.

2. Zbyt wysoka
temperatura wody.

Sprawdzi¢ temperature wody.
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13.

Powierzchnia
chleba posypana
jest maka.

1. Chleb zawiera
sktadniki o wysokiej
lepkosci, takie jak
masto, banan itp.

Nie dodawac tych sktadnikow w
duzych ilosciach.

2. Niewystarczajgce
mieszanie z powodu
matej ilosci wody.

Sprawdzi¢ wode i mechaniczng
budowe urzgdzenia.

14

Mocna skérka
i ciemny

kolor ciastek
lub potraw

0 wysokiej
zawartosci
cukru.

Rézne przepisy lub
sktadniki majg duzy
wplyw na pieczenie.
Ciemniejszy kolor
spowodowany jest
wiekszg iloscig
cukru.

W przypadku przepisow
zawierajgcych duze ilosci

cukru mozna przerwac proces
pieczenia ok. 5-10 minut przed
zakonczeniem procesu

za pomocg przycisku START/
STOP. Przed wyjeciem chleba
zostaw go w pojemniku przez 20
minut przy zamknietej pokrywie.

WELASCIWA UTYLIZACJA ZUZYTEGO URZADZENIA
Nawet Ty mozesz przyczyni¢ sie do ochrony srodowiska

naturalnego!
Przestrzegaj lokalnych przepiséw: zuzyte urzgdzenia elektryczne
i elektroniczne nalezy przekazac do punktu selektywnej zbiorki
odpaddw.
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PRZEPISY

Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
waga chleba 1000 g 750 500 g
kolejnosc czas 3:05 3:00 2:55
[1] woda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sol 2 tyzki 1,5 tyzki 1 tyzki da¢ do rogu
[3] cukier 3 miarki 2,5 miarki 2 miarki dac¢ do rogu
[4] olej 4 miarki 3 miarki 2,5 miarki
1 Chleb maka o
podstawo- wysokiej | 3,5 filizanek/ | 2,75 filizanki/ | 2,25 filizanki/
Wy ol zawartosci 500 g 400 g 300 g
glutenu
umiescic¢ na
- drozdze 1,5 tyzki 1,25 tyzki 1,0 tyzki uf}f;ah:{(;"n?giiu
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe . .
ze sktadnikami
ptynnymi
waga chleba 1000 g 750 g 500 g
kolejnosc czas 2:05 2:00 1:55
temperatura
[1] woda 320 ml 260 ml 180 ml wody od 40 do
50°C
[2] sol 2 tyzki 1,5 tyzki 1 tyzki daé do rogu
[3] cukier 3 miarki 2,5 miarki 2 miarki dac¢ do rogu
2 Szybki [4] olej 4 miarki 3 miarki 2,5 miarki
chleb maka o
(5] wysokie'j _ 3,5 filizanki/ | 2,75 filizanki/ | 2,25 filizanki/
zawartosci 500 g 400 g 300 g
glutenu
umiescic¢ na
- drozdze 3,5 tyzki 3 tyzki 2,5 tyzki ui?lfah:{(;nnqtgiiu
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe

ze sktadnikami
ptynnymi
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Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
waga chleba 1000 g 750 g 500 g
kolejnos¢ czas 3:50 3:45 3:40
[1] woda 300 ml 240 ml 160 ml
[2] sol 1 tyzki 0,5 tyzki 0,5 tyzki dac¢ do rogu
[3] cukier 0,4 filizanki | 0,3 filizanki | 0,2 filizanki daé do rogu
[4] olej 2 miarki 1,5 miarki 1 miarka
maka o
3 Chleb 5] Wysokie] |y iarki 3miarki | 2,5 miarki
stodki zawartosci
glutenu
(6] ma}ka . 3,5 filizanki/ | 2,75 filizanki/ | 2,25 filizanki/
petnoziarnista 500 g 400 g 300g
umiescic¢ na
71 drozdze 1,5 tyzki 1,25 tyzki 1 tyzki ui?kcahfjk?n?gzu
rozpuszczalne stotowe stotowe stolowe . :
ze sktadnikami
ptynnymi
waga chleba 1000 g 750 g 500 g
kolejnosc¢ czas 4:05 4:00 3:55
[1] woda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sol 3 tyzki 2,5 tyzki 2 tyzki dac do rogu
[3] cukier 2 miarki 1,5 miarki 1,25 miarki dac¢ do rogu
[4] olej 2 miarki 1,5 miarki 1,25 miarki
4 Chleb maka o
francuski (5] wysokigj _ 3,5 filizanki/ | 2,75 filizanki/ | 2,25 filizanki/
zawartosci 500 g 400g 300g
glutenu
umiesci¢ na
] drozdze 1,5 tyzki 1,25 tyzki 1 tyzki uf}‘iilfahf{(;“n?giiu
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe . :
ze sktadnikami
ptynnymi
waga chleba 1000 g 750 g 500 g
kolejnosc czas 4:05 4:00 3:55
[1] woda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sol 1,5 tyzki 1 tyzki 0,5 tyzki daé do rogu
5 Chleb [3] cukier 3,5 miarki 3 miarki 2,5 miarki dac do rogu
pelnoziar- [4] olej 3 miarki 2,5 miarki 2 miarki
nisty maka o
(5] wysokie'j _ 1,75 filizanki/ | 1,5 filizanki/ | 1,25 filizanki/
zawartosci 250 g 2109 160 g
glutenu
(6] me_1ka _ 1,75 filizanki/ | 1,5 filizanki/ | 1 filizanka/
petnoziarnista 250 g 210g 140 g
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Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
umiescic¢ na
- drozdze 2,0 tyzki 1,5 tyzki 1,25 tyzki ui?lfahfjk?nagiiu
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe 26 sktadnikami
ptynnymi
waga chleba 1000 g 750 g 500 g
kolejnosc¢ czas 2:50 2:45 2:40
[1] woda 200 ml 160 ml 100 ml
[2] sol 2 tyzki 1,5 tyzki 1 tyzki dac¢ do rogu
[3] cukier 3 miarki 2,5 miarki 2 miarki dac¢ do rogu
[4] olej 4 tyzki 3 tyzki 2,5 tyzki
5] gotowany | fisanek | 1,5 filizanki | 1 filizanka schiodzony
6 Chleb ryz gotowany ryz
ryzowy maka o
[6] wysokigj . 2 filizanki/ | 1,5 filizanki/ | 1 filizanka/
zawartosci 280 g 210g 140 g
glutenu
umiescic¢ na
o drozdze 2 tyzki 1,5 tyzki 1,25 tyzki ui?lfahfjk?nagiiu
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe ze sktadnikami
ptynnymi
waga chleba 1000 g 1000 g 500 g
kolejnosc¢ czas 3:05 3:00 2:55
[1] woda 270 ml 210 ml 150 ml
[2] sol 1,5 tyzki 1 tyzki 0,5 tyzki dac¢ do rogu
[3] cukier 3,5 miarki 3 miarki 2,5 miarki dac¢ do rogu
[4] olej 3 miarki 2,5 miarki 2 miarki
7 Chieb maka 2 filizanki/ | 1,5 filizanki/ | 1 filizanka/
benzglute- o] bezglutenowa 280 g 210g 140 g
i (6] mqkq 2 filizanki/ | 1,5 filizanki/ | 1 filizanka/ | mozna zasltapi(:
kukurydziana 280 g 210g 140 g maka owsiang
umiescic¢ na
o drozdze 1,5 tyzki 1,25 tyzki 1 tyzki uilijkcah(fjk;nn?;i{u
rozpuszczalne stotowe stotowe stotowe . .
ze skfadnikami
ptynnymi
kolejnos¢ czas 1:40
[1] jaja 2 szt.
8 [2] mleko 1 filizanka
Deser 3] gotowany | 4 5 fiizanki
ryz
[4] cukier 0,5 filizanki
[5] rodzynki 0,5 filizanki
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Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
kolejnos¢ czas 0:15
[1] woda 330 ml
[2] sol 1 tyzki dac¢ do rogu
9 3] olej 3 miarki
Miks
maka o
[4] wysokie] |5 ik
zawartosci
glutenu
kolejnosc¢ czas 1:30 1:30
4 1000 g 750 g
[1] woda 330 ml 260 ml
[2] sol 1 tyzki 1 tyzki dac¢ do rogu
[3] olej 3 miarki 2,5 miarki
maka o
10 4 wysokiej | 4 filizanki/ |2,75 filizanki/
Ciasto zawartosci 560 g 400 g
glutenu
umiescic¢ na
. L L suchej mace,
(5] drozdze 1,5 tyzki 1,5 tyzki unikaé kontaktu
rozpuszczalne stotowe stotowe . :
ze skfadnikami
ptynnymi
kolejnos¢ czas 0:45
] woda | ©dpowiednia
ilos¢
11 Zagnia- [2] sol 1 tyzki
tanie [3] olej 3 miarki
maka o
wysokiej odpowiednia
4l zawartosci ilos¢
glutenu
kolejnosc¢ czas 2:20 Cukier rozpusci¢
[1] woda 30 ml w mieszance jaja
2] jaja 3 ks i wod_y, dot')rze
- —— wymieszac za
[3] cukl(ler 0,5 fI|!Zan‘kI pon{ocq miksera,
12 Ciastko [4] olej 2 miarki nastepnie dodac
(5] samokysnuca | 2 filizanki/ kolejne sktadniki
muka 280 g do pojemnika
. L i wybra¢
(6] drozdzeI 1t l}kaI odpowiedni
rozpuszczalne stotowe program.
kolejnosc¢ czas 1:20 ) cq
- — wymieszaé do
13 Dzem [;] pr;(ze(;l.er 03 ﬂ:,T_e_me:z, kaszy, mozna
[2] skrobia ,5 filizanki dodaé wode
[3] cukier 1 filizanka
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Menu Sktadniki Pojemnos¢ | Pojemnosé | Pojemnosé Uwaga
kolejnosc czas 8:00
14 [1] mleko 1000 ml
Jogurt aktywna
[2] kultura 100 ml
mleczna
15 ustawic¢ temperature pieczenia poprzez nacisniecia przycisku wyboru skorki:
1
Pieczenie 100°C (jasna); 150°C ($rednia); 200°C (ciemna), poczgtkowa 150°C
kolejnosc¢ czas 1:20 namoczyc¢ ryz za
16 Lepkie [ woda 275 ml pomocg funkgji
ciasto pieczenia i
ryzowe 2] lepki ryz 250 g mieszania
30 minut
kolejnosc¢ czas 36:00:00
[1] lepki ryz 500 g namoczy¢ w
17 Wino odpowiednia wodzie 30
ryzowe (2 woda il0&é minut przed
drozdze Tlyzka zastosowaniem
3] fermentacyjne | stotowa (3 g)
kolejnos¢ czas 0:30
18 [1]
Rgzmra- 2] na poczatku 30 minut, mozliwo$¢ ustawienia od 0:10 do 2:00, kazdorazowe
zanie nacisniecie powoduje dodanie 10 minut
[3]
kolejnosc czas 0:30
19 [1] orzechy 3009
Pieczenie na poczatku 30 minut, mozliwo$¢ ustawienia od 0:10 do 2:00, kazdorazowe
[2] krétkie nacisniecie: +/- 1 minuta, kazdorazowe dtugie nacisniecie: +/- 10

minut.
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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.






FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

Kérjiik, hogy a késziilék hasznalata el6tt olvassa el az utmutatét. Orizze meg az
utmutatot jovobeli hasznalat esetére.

1.
2.

3.

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

20.

Olvassa el, és 6rizze meg az Utmutatot.

Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a helyi elektromos haldzat fesziiltsége
megegyezik-e a késziilék adatlapjan feltintetett értékekkel.

A készlléket nem hasznalhatjak gyerekek, és csdkkent fizikai, mentalis

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

Gyerekek jelenlétében fokozott dvatossagra van sziikség a készilék
hasznalatanal. Ne engedje, hogy gyerekek jatszanak a készulékkel.

Ne érintse meg a forro fellletet. Hasznalja a fogantyut és a szabalyozét. A
forré kenyérsité edény és a kenyér kivételénél mindig hasznaljon konyhai
véddkesztydt.

Ne nyuljon a siitéedény belsejébe kenyérsiités utan. A fiitétest még mindig
forro.

Ne meritse a tapkabelt, csatlakozdédugot vagy a késziléket vizbe, vagy egyéb
folyadékba. Fennall az aramutés veszélye.

Tisztitas el6tt és hasznalat utan mindig kapcsolja le a készuléket az
elektromos halozatrol. Tisztitas és szétszerelés el6tt varja meg, amig a
készilék kihdl.

Ne hasznalja a készlléket megrongalt tapkabellel, csatlakozédugoval,

ha a készulék hibas, vagy leesett. A megrongalt készulék javitasat vagy
elektromos/mechanikus beallitasat bizza a gyartéra vagy a legkozelebbi
felhatalmazott szervizk6zpontra.

A gyart6 altal nem javasolt tartozékok hasznalata séruléseket okozhat.

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

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

Soha ne kapcsolja be Uresen a készlléket, a megfelel6 médon behelyezett
tartaly és a kenyér nyersanyagai nélkdl.

A kenyeér kivételénél soha ne Utdgesse egy targgyal a tartalyt, ez
megkarosithatja azt.

A készllék lekapcsolasanal el6szor kapcsolja ki a készlléket a START/STOP
megnyomasaval, majd huzza ki a csatlakozédugot az elektromos halézatbal.
Ne nézzen kdzvetlen kdzelrdl a hdalld ablakon keresztul a készulék
belsejébe; ez veszélyes lehet, ha az Gveg véletlenll megrepedne.

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

Ne érjen a mozgo részekhez a készllék hasznalata folyaman.



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

A VEZERLOELEMEK ISMERTETESE

Ismerje meg a késziiléket (valtoztatasok joga fenntartva)

Fedél

Ablak

Dagasztohorog
Sitéedény

Vezérl6panel

A készilék
vaza

VEZERLOPANEL

1. BASIC 6. RICE BREAD 11. KNEAD 16. STICKY RICE
2. QUICK 7. GLUTEN FREE 12. CAKE 17. RICE WINE
3. SWEET 8. DESSERT 13. JAM 18. DEFROST
4. FRENCH 9. MIX 500G 750G 10006 14. YOGURT 19. STIR-FRY
5. WHOLE-WHEAT 10. DOUGH Preser HeAT |15, BAKE

stir BAKE

Rest ]

MENU fom = el

PAUSE/STOP.
UGHT ~ MEDIUM  DARK  FRUT

COLOR
WEIGHT p— seme



BEKAPCSOLAS UTAN

A készllék csatlakoztatasanal az elektromos halézatra egy hangjel lesz hallhatd,
a kijelzén megjelenik a ,3:00".

A kettéspont a ,3” és ,00” k6zott nem villog. Az ,1” a kezd6program. A nyil az
,1350 g~ felé mutat, a ,MEDIUM” a kezdé beallitas.

START/STOP GOMB

A START/STOP egyszeri megnyomasaval elindul a program. Felvilagit az
indikator; a kettéspont az id6é abrazolasaban villogni kezd, a program elindul. A
program elinditasa utan kizarélag a START/STOP gomb aktiv.

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

MENU

A MENU gomb megnyomasaval kivalaszthat6 a program. A program a gomb
minden egyes megnyomasaval valtozik (hangjel kiséretében). Ha lenyomva tartja
a gombot, a programszam ciklusosan valtakozik majd a LCD kijelzén. A készUlék
19 kiilénb6zd programmal rendelkezik.

1. Program Basic (alap)

Fehér és vegyes kenyerek sltése, melyek alapja elsésorban kenyérliszt. A kenyér
allaga kompakt. A kéreg szine a gombbal beallithaté.

2. Program Quick (gyors)

A keverés, kelesztés és sutési idd hossza révidebb, mint az alapkenyérnél. Az
ilyen fajtaju kenyér altalaban kisebb, az allaga pedig tomdrebb.

3. Program Sweet (édes)

Olyan kenyereknél alkalmazhato, melyek receptjében gyimdlcslé,
kokuszreszelék, mazsola, aszalt gyimodlcs, csokoladé vagy cukor szerepel. A
hosszabb ideig tarté kelesztési programnak kdszonhetéen a kenyér vilagos és
leveg®s lesz.

4. Program French (francia)

Fehérkenyér finomlisztbdl. A kenyér puha és szivacsos, ropogés kéreggel. Nem
alkalmas vajat, margarint vagy tejet tartalmazoé receptek esetén.

5. Program Whole wheat (teljes kidérlési kenyér)

Nehezebb fajtaju lisztfélékbdl, melyek hosszabb dagasztast és kelesztést
igényelnek (mint a teljes ki6rlési liszt vagy a rozsliszt). A kenyér témorebb és
nehezebb lesz.

6. Program Rice bread (rizskenyér)

Dagasztas, kelesztés és siités f6tt rizs és kenyérliszt 1:1 keverékébdl.

7. Program Gluten free (gluténmentes kenyér)

Gluténmentes kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. Leggyakoribb lisztfajtak:
gluténmentes liszt, rizsliszt, édes burgonyaliszt, kukoricaliszt és zabliszt.
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8. Program Dessert (desszertek)

Nagyobb fehérjetartalmu élelmiszerek dagasztasa és sltése.

9. Program Mix (keverés)

Liszt és viz, vagy mas hozzavalok keverése

10. Program Dough (tészta)

Dagasztas és kelesztés sutés nélkil. Vegye ki a tésztat a készulékbdl, és
készitsen beldle tekercseket, pizzat, knédlit stb.

11. Program knead (dagasztas)

A dagasztasi id6 hosszat a felhasznalé allitja be a mennyiség alapjan.
12. Program Cake (siitemény)

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

13. Program Jam (dzsem)

Dzsemek, lekvarok készitése.

14. Program Yogurt (joghurt)

Joghurtok készitése

15. Program Bake (siités)

Utdsutéshez, ha a kenyér tul vilagos, vagy nem silt at rendesen. A dagasztas és
kelesztés nem képezi a program részét.

16. Program Sticky rice (ragadés rizs) Ragados és rendes rizs keverése és
sutése. 17. Program Rice wine (rizsbor)

Ragadds rizs kelesztése és siitése.

18. Program Defrost (kiolvasztas)

Fagyasztott ételek kiolvasztasa

19. Program Stir-fry (porkolés)

Szaritott gyimolcs, mogyoro, szdja stb. keverése és porkolése.

A KEREG SZINE

A COLOR gomb megnyomasaval az alabbi beallitasok kozll valaszthat:
Light (vilagos), Medium (kézepes), Dark (s6tét). Nem hasznalhaté az alabbi
programoknal: 10, 11, 13, 15, 16, 17, 18, 19.

A KENYER NAGYSAGA

Az alabbi nagysagok kozil valaszthat: (500 g,750 g, 1000 g). A LOAF SIZE
megnyomasaval valassza ki a kenyér hozzavetéleges sulyat. A gomb csak az 1-7
programoknal alkalmazhaté.

KESLELTETETT INDITAS (A VAGY Y)

Ha nem akarja azonnal bekapcsolni a készliléket, a gomb segitségével
beallithat6 a késleltetett inditas. A A vagy ¥ gombok segitségével allitsa be a
sutés befejezésének idépontjat. Az id6ézitett beallitasba bele kell szamitani a
sutési id6 hosszat is. Ez azt jelenti, hogy a késleltetett inditas teljes id6hossza azt
az idépontot jelenti, amikor a kenyér fogyasztasra készen all.



El6szor valassza ki a programot és a sutési fokozatot, majd a A vagy ¥
gombokkal allitsa be a késleltetett inditas idépontjat, 10 perces I1épésekben. A
maximalis késleltetés 15 d6ra. Példa: most este 8:30 6ra van; ha azt szeretné,
hogy reggel 7-kor készen legyen a kenyér, éllitsa be a késleltetett inditas hosszat
10 6ra 30 percre. Valassza ki a megfelel6 programot, a kéreg szinét, a kenyér
nagysagat, majd a A és ¥ gombokkal allitsa be az idét, amig végil a LCD
kijelz6n megjelenik a 10.30. most nyomja meg a START/STOP gombot. A funkcio
aktivalédott, és a kijelzén felvilagit az indikator. A pont villogni fog, a LCD elkezdi
visszaszamlalni a hatralevd id6t. Reggel hétre a kenyér elkészil; amennyiben
nem veszi ki azonnal a készulékbdl, aktivalodik az 1 éras melegen tartasi
program.

Megjegyzés: Ne hasznalja az id6zité funkciét, ha a recept gyorsan romlé
élelmiszereket is tartalmaz, mint a tojas, tej, gyimalcs, hagyma, stb.

MELEGEN TARTAS

A program befejeztével a kenyérstitégép automatikusan atkapcsol az egy oéras,
melegen tartasi programra. Ha meg akarja szakitani a melegen tartasi programot,
kapcsolja ki a készuléket a START/STOP gomb megnyomasaval.

MEMORIA

10 percnél révidebb aramkiesés esetén az aramszolgaltatas feldjulasa utan a
kenyérsitdé program a START/STOP gomb megnyomasa nélkiil is folytatodik.
Amennyiben az aramkiesés tobb, mint 10 percen keresztil tart, a készilék nem
folytatja az Uzemelést. Vegye ki a tésztat a tartalybdl, és kezdje eldlrél az egész
miveletet, friss hozzavaldkkal. Ha az aramkiesés kezdeténél a tészta még

nem kezdett el kelni, a START/STOP gomb megnyomasaval a program ujbdl
elindithato eldIrdl.

HASZNALATI TARTOMANY

A készllék egy széles hémeérséklet-tartomanyban hasznalhatd, de a kenyér
nagysaga kulonb6zé lehet egy nagyon hideg vagy nagyon meleg helységben. A
készilék hasznalatat szobahdmérsékleten ajanljuk,15° és 34°C kozott.

FIGYELMEZTETO JELEK

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

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

HHH  E:ED

1. abra 2. abra
6



ELSO HASZNALAT ELOTT

Az els6 bekapcsolas utan a készulékbdl enyhe fust, vagy szag aradhat. Ez
egy normalis jelenség, és hamarosan megsziinik. Gondoskodjon a készlilék
megfelel6 szell6zésérdl.

1.
2.
3

4.

Csomagolja ki a késziiléket, és ellendrizze az alkatrészeket és azok
sértetlenségét.

Tisztitsa meg valamennyi részt a ,Cistenie a Gdrzba“ fejezet szerint.
Allitsa siitési programra a késziiléket, és kapcsolja be kb. 10 percre,
élelmiszer nélkil. Hagyja kih(lni, és tisztitsa meg az egyes részeket.
Szaritsa meg a részeket és szerelje 6ssze a készlléket, amely most
hasznalatra készen all.

A KENYER KESZITESE

1

O ~NO O

[<e]

Forditsa meg a kenyérsiité edényt az éramutaté jarasanak iranyaban, és
helyezze a helyes pozicidba. A dagasztéhorgot nyomja a tengelyre és

a sutéedénybe. A nyilasba ajanlatos egy kevés hdallé margarint tenni a
dagasztéhorog behelyezése el6tt, amivel megel6zhetd, hogy a tészta a
horogra ragadjon, és a horog kdnnyebben kivehet6 lesz a kenyérbdl.

Tegye a hozzavaldkat a sutéedénybe a receptben ismertetett sorrendben.
El6szor tegye bele a folyadékot, cukrot és sot; ezutan a lisztet, és legvégll az
élesztét.

Megjegyzés: a liszt és az élesztd mennyiségét a recept alapjan kell adagolni.
- —

Az utolsé: élesztd. El kell kildniteni a nedves

el ————  hozzavaloktol.

—fF—— A masodik: a szaraz hozzavalodk (cukor, s0, liszt)
—)— Azels6: viz és mas folyadékok

V4jjon az ujjaval egy kis mélyedést a lisztbe, és ebbe tegye az élesztét.
Ugyeljen arra, hogy az éleszté ne érintkezzen séval, vagy folyadékokkal.
Finoman csukja le a fedelet, és csatlakoztassa a késziiléket az elektromos
aramkorre.

A MENU megnyomasaval valassza ki a kivant programot.

A COLOR megnyomasaval valasza ki a kéreg szinét.

A LOAF SIZE megnyomasaval valassza ki a kenyér nagysagat.

Ha szlkséges, a A és ¥ gombokkal allitsa be a késleltetett inditast. Ez a
lépés kihagyhatd, ha azonnal sutni kezd.

A START/STOP megnyomasaval inditsa el a programot; felvilagit az indikator.
Az 1-7 menu kivalasztdsanal idénként egy hangjel hallhatd a készulékbdl.

Ez figyelmeztet, hogy itt az ideje a tovabbi nyersanyagok hozzaadasahoz.
Nyissa ki a fedelet, és adja hozza a tébbi hozzavalét. A fedél kinyitasa esetén
a készllékbdl géz aradhat. Ez egy normalis jelenség.



1

12

13

14

15

16

A sutési program befejeztében hangjel lesz hallhat6. Ha kb. 3 masodpercen
keresztll lenyomva tartja a START/STOP gombot, a program leall, és a
kenyér kivehetd. Nyissa ki a fedelet, és egy konyhai keszty(vel forditsa a
sutét az dramutatd jarasaval ellenkezé iranyban, majd vegye ki.

Vigyazat: a kenyérsiité és a kenyér nagyon forré lehet! Legyen nagyon
ovatos.

Miel6tt kivenné a kenyeret, varja meg, amig az edény kicsit kihdlt. Egy puha
lapattal 6vatosan valassza el a kenyeret az edény falairdl.

Forditsa fejjel lefelé a kenyérsiité edényt egy fémracsra, vagy egy tiszta
vagodeszkara, és finoman kopogtassa, amig kiesik a kenyér.

Szeletelés el6tt pihentesse a kenyeret kb. 20 percen keresztul. Ajanlatos
egy elektromos szeleteld kés vagy egy flirészfogas kés hasznalata a
szeletelésnél, kiilénben a kenyér deformalédhat.

Ha a stités végén nem nyomja meg a START/STOP gombot, automatikusan
aktivalddik az egy 6ras melegen tartasi program, melynek befejeztével egy
hangjel lesz hallhaté.

Hasznalat utan huzza ki a csatlakozét az elektromos haldzatbal.
Megjegyzés: a kenyér szeletelése el6tt a dagasztéhorgot vegye ki a
kampo segitségével a kenyérbél. A kenyér forrd, ezért soha ne nyuljon
puszta kézzel a horoghoz.

Megjegyzés: amennyiben nem fogyasztja el azonnal az egész kenyeret,
tegye a maradékot egy zarhaté miianyag dobozba, vagy egy edénybe.
Szobahémérsékleten kb. 3 napon keresztul tarolhatd a kenyér, amennyiben
hosszabb ideig szeretné tarolni, csomagolja Iégmentesen egy miianyag
tasakba vagy egy edénybe, és tegye a hiitészekrénybe. igy a kenyér kb. 10
napon keresztil tarolhaté. Miutan a kenyér nem tartalmaz tartésitoszereket,
szavatossaga nem lesz hosszabb, mint a bolti kenyér esetén.

SPECIALIS TUDNIVALOK

Gyors kenyér

A gyors kenyér sitépor és széda hozzaadasaval készil, amelyek nedvesség
és h6 hatasara aktivalédnak. A tokéletes gyors kenyérhez ajanlatos az edény
aljara tenni valamennyi folyadékot, és felé a szaraz hozzavalokat. A keverés

elsé fazisaban a szaraz részek az edény sarkaiba ragadhatnak, ilyenkor egy
kis kdzbelépésre van szikség, hogy a tészta ne legyen csomos. A gumilapat
segitségével tavolitsa el a lisztet az edény sarkaibdl.

TISZTITAS ES APOLAS

Tisztitas el6tt kapcsolja le a készUléket az aramkorrdl, és hagyja kicsit kihdGini.

1. Kenyérsuté edény: forditsa az edényt az éramutat6 jarasaval ellenkezé
iranyban, és a fogantyunal fogva vegye ki. Egy nedves torléronggyal
mossa meg a kulsé és belsé fellletet; ne hasznaljon éles vagy agressziv
tisztitdszereket, amelyek megkarositanak a tapadasmentes fellletet.
Miel6tt visszatenné a tartalyba, varja meg, amig teljesen kihilt.



Megjegyzés: helyezze be a kenyérsité edényt és nyomja le, amig a helyére
keril. Ha nem tudja rendesen behelyezni, mozditsa meg egy kicsit, majd
forditsa az 6ramutaté jarasanak iranyaban.

2. Dagasztéhorog: amennyiben nehéz kivenni a kenyérbdl, hasznalja a mellékelt
kampot. Tordlje meg egy nedves kenddvel a horgot. A kenyérstité edény és a
dagasztéhorog a mosogatégépben is moshatok.

3. Kiulsb vaz: egy nedves torléronggyal 6vatosan mossa at a készulék feltletét.
Ne hasznaljon agressziv tisztitdszereket, mert tonkretehetik a készulék
feluletét. Soha ne meritse vizbe a készlléket.

Megjegyzés: ne szerelje szét a fedelet a tisztitasnal.

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

készllék tiszta, szaraz, és fedele zarva van.

A HOZZAVALOK ADAGOLASA

1. Kenyérliszt

A kenyeérliszt magas sikértartalmu (ezért néha nagy sikértartalmu lisztnek is
nevezik, magas fehérjetartalommal), és a kelesztés utan a kenyér nagysaga
valtozatlan marad. A sikértartalom magasabb, mint a k6zonséges liszteknél, ezért
alkalmas nagymeéret(i, €s magasabb rosttartalmu kenyerek készitésére.

2. Univerzalis liszt
Liszt, amely nem tartalmaz sitéport. Alkalmas ,gyors kenyerek” siitéséhez.

3. Teljes kiodrlésii liszt

A teljes kibrlésii liszt egész buzaszemek driésével készll. Korpat és sikért
tartalmaz. A teljes ki6rlés liszt nehezebb, ennek eredménye a kisebb méret
kenyér és a tdmorebb allag. A jobb eredmény miatt nagyon sok recept a teljes
kiérlésii liszt és a kenyérliszt kombinaciojat javasolja.

4. Sotét buzaliszt

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

5. Onkel§ liszt
Sitéport tartalmaz, féleg sitemények stitésére hasznalatos. Ne kombinalja
élesztével az Onkeld lisztet.

6. Kukorica-és zabliszt
A kukoricat és a zabot kilon-kulon 6rlik. Kiegészitéként hasznalatos durva
kenyerek suitéséhez, mert finomitja a kenyér izét és allagat.



7. Cukor

A cukor édesit és javitja a kenyér szinét, ezenkiviil az éleszté ,eledele”. Altalaban
fehér cukor hasznalatos, néhany receptben barna cukor, porcukor vagy nadcukor
is szerepel.

8. Eleszté

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

1 evBkanal szaraz éleszté= 3 teaskanal szaraz éleszt6

1 evOkanal szaraz éleszté= 15 ml élesztd

1 teaskanal szaraz éleszté= 5 ml

Hasznalat el6tt ellenérizze az el6allitas és a szavatossag idejét. Minden hasznalat
utan tegye azonnal a hiitébe a maradékot, magas hédmérsékleten ugyanis
elpusztulnak az élesztégombak. Ha nem sikertilt a kelesztés, rendszerint az
éleszt6 az oka.

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

Ontsén fél csésze (40°-50°C) vizet a mérépoharba.

(1) Tegyen a vizbe egy kanal fehér cukrot, keverje el, majd tegyen hozza két
kanal élesztét.

(2) Helyezze egy meleg helyre a poharat kb.10 percre. Ne keverije.

(3) Afriss és aktiv éleszté buborékokat képez, vagy névekedni kezd. Ellenkez8
esetben az éleszt6 mar nem aktiv.

9. 86

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

10. tojas
Atojas javitja a kenyér allagat, noveli tapértékét és nagysagat is. A tojas fel kell
verni a tobbi folyékony hozzavalodval.

11. Zsir, vaj, novényi olaj
A zsir finomitja a kenyeret, és meghosszabbitja eltarthatéosagat. A vajat fel kell
olvasztani, vagy apré darabokra kell vagni, miel6tt hozzatennénk a folyadékhoz.

12. Siitépor

Sitépor hasznalata az ultra-gyors kenyereknél és siteménynél javasolt. Mivel
nincs sziikség kelesztésre, és levegbt képez, a Iégbuborékok a vegyi reakciod
felhasznalasaval javitjak a tészta allagat.
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13. Etkezési széda
Hasonlit a stéporhoz. A sutéporral kombinalva is hasznalhato.

14. Viz es egyéb folyadékok (mindig els6ként adagoljuk)

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

PONTOS MERES

A kenyérsutés egyik legfontosabb része a hozzavalok pontos és helyes mérése.
Gondosan mérje ki valamennyi hozzavalot, és tegye az edénybe a receptben
ismertetett sorrendben.

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

1. Folyékony hozzavalok mérése

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

2. A szaraz hozzaval6k mérése

A szaraz hozzavaldkat, mint a liszt, stb. lassan kell a mérépoharba szoérni és
mérni; ha megtelt, késsel simitsa le a felliletét. Soha ne hasznalja a mérépoharat
a szaraz hozzavaldk kdzvetlen kiszedéséhez az edénybdl. Ne Utdgesse a pohar
aljat, és ne nyomja 6ssze tartalmat. A félosleges liszt negativan befolyasolhatja

a kenyér minéségét. Kisebb mennyiség mérésénél hasznalja a mérékanalat.

A mérépoharat egyenletesen kell megtoltetni, nem puposan, mert ez a kis
kiilénbség is befolyasolhatja a végeredményt.

3. A hozzavalék adagolasanak sorrendje

A hozzavaldkat mindig a receptben ismertetett sorrendben kell adagolni.
Altalanosséagban elmondhatd, hogy az adagolas sorrendje a kdvetkezé: folyékony
hozzavalok, tojas, so, tej, sttdpor, stb. A liszt nem lehet nedves az adagolas
folyaman.

Az élesztét mindig a szaraz lisztre kell tenni, és soha nem érintkezhet a séval
vagy a folyadékkal. Ha a késleltetett inditas egy hosszabb id6ére van beallitva, ne
hasznaljon gyorsan romlé élelmiszereket, pl. tojast vagy tejet.

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

az also kéreg.

sutében a kenyeret,
és kiszaradt az alja.

SZ. | PROBLEMA | LEHETSEGES OK MEGOLDAS

1 Egett szag. A hozzavalo Kapcsolja ki a kenyérsuitégépet,
valamelyike a és hagyja kihlIni. Tisztitsa meg
fUt6testhez tapadt; a |a flt6testet.
fUt6test fellletén olaj
van

2 Nagyon vastag | Tul sokaig hagyta a |Sités utan vegye ki a kenyeret,

melegen tartas nélkal.

készulék fedelét
nyomja

magas a kérnyezd
hémérséklet.

3 Nehéz kivenni A horgok er8sen Vegye ki a kenyeret, dntson forro
a kenyeret a a tengelyhez vizet a stUtéedénybe, aztassa 10
sutétartalybal. tapadnak. percig a horgot, majd vegye ki

eés tisztitsa meg.

4 Nem keverednek | 1. Rossz program. Ugyeljen a helyes
el rendesen a programvalasztasra.
hozzavalok, a 2. Sutés folyaman Ne nyissa ki a fedelet az utolsé
kenyér nem sil | kinyitotta a fedelet, a | kelesztés folyaman.
meg rendesen. | kenyér kiszaradt, a

kérge szintelen.

3. Nagy ellenallas a |Ellendrizze a dagasztéhorgot,

keverés folyaman, majd vegye ki a sut6tartalyt,

a horog erélkédve és inditsa el a gépet Uresen.

forog és kever. Ha nem forog rendesen, vigye
szervizbe a gépet.

5 A START/STOP |Tul magas a Nyomja meg a START/STOP
megnyomasa hédmérséklet a gombot, daramtalanitsa, vegye
utan megjelenik |készulék belsejében | ki az edényt és hagyja nyitva a
a ,HHH". kenyérsiutéshez. fedelet, amig a gép kih(l.

6 Megy a motor, Rosszul behelyezett |Ellendrizze az alabbiakat: jél van
de a tészta nem |edény, vagy tul sok |behelyezve az edény; a tészta
keveredik. tészta. a recept szerint készllt; pontos

volt a mérés.

7 Tul nagy a Tul sok élesztd Ellendrizze a fenti pontokat,
kenyér, és a vagy liszt, vagy csokkentse a mennyiséget a

recept alapjan.
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Tul kicsi a
kenyér, vagy
nem kelt meg.

Kevés, vagy
semennyi éleszté;
Oreg élesztd; tul
meleg viz; az éleszt6
Osszekeveredett a
soval; tul alacsony

Ellenérizze az élesztd
mennyiségét és aktivitasat,
emelje meg a kérnyez6
hémérsékletet.

a koérnyez6
hémérséklet.

9 Atészta tul Tul sok viz és Csokkentse a folyadék
nagy, kifolyik az |élesztd. mennyiségét, és jobb lesz a
edénybdl. tészta allaga.

10 Atészta 1. Aliszt nem Hasznaljon kenyérlisztet, vagy
Osszeesik a tartalmaz elég er8sebb sutéport.
sutés kdzepén. |sutéport a

kelesztéshez.

2. Tul gyorsan Hasznaljon szobahdmérsékleti

megkelt, tul meleg | élesztét.

éleszté.

3. Atul sok viztél a | Csokkentse a receptben

tészta vizes és lagy. |feltlintetett viz mennyiségét, ha
szlukséges.

11 A kenyér sulyos | 1. Tul sok liszt, vagy |Csokkentse a liszt mennyiségét,
és tdmor kevés viz. vagy tegyen hozza tébb vizet.

2. Tul sok gyimolcs, | Csdkkentse a hozzavaldk
vagy sok teljes mennyiségét, és hasznaljon tobb
kiérlésa liszt. élesztét.

12 |Szeletelés utéan |1. Tul sok viz Csokkentse az éleszt§ és viz
Ureges a kenyér |vagy élesztd, vagy |mennyiségét, és hasznaljon sot.
belseje. kihagyta a sét.

2. Nagyon meleg a |Ellen6érizze a viz hBmérsékletét.
viz.

13. |Lisztes a kenyér |1. A kenyér nagyon |Ne hasznéljon sok ragadés

teteje.

ragados anyagokat
tartalmaz, mint a vaj,
banan, stb.

hozzavalot.

2. Nem keveredett el
rendesen a tészta,
mert kevés volt a
viz.

Ellenérizze a vizet, és a
készlilék miikodését.
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14

A nagy
cukortartalmu
tésztak kérge
vastag, szine
sotét.

A klilonb6z6
receptek és
hozzavaldk nagyon
befolyasoljak a
sutést, sok cukor
esetén az élelmiszer
szine sotétebb lesz.

Ha a tészta sotét, és a
receptben sok a cukor, nyomja
meg a START/STOP gombot
5-10 perccel a sutés befejezte
el6tt. Miel6tt kivenné a kenyeret
a sutébdl, hagyja még a
készilékben, zart fedéllel, kb. 20
percig.

AZ ELAVULT KESZULEK HELYES LIKVIDALASA
Jaruljon On is hozza koérnyezete védelméhez!
Tartsa be az érvényes helyi eléirasokat: az elavult elektromos és
elektronikus készulékeket vigye egy hivatalos gyUjtéhelyre.
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RECEPTEK

Menii Hozzavalok Térfogat Térfogat Térfogat Megjegyzés
Akenyér 1000 g 750 500 g
sulya
sorrend id6 3:05 3:00 2:55
[1] viz 320 ml 260 ml 180 ml
[2] s6 2 kanal 1,5 kanal 1 kanal Tegye a sarokba
o . 2,5 o .
[3] cukor 3 mérépohar mérépohér 2 mérépohar | Tegye a sarokba
1 Alap- . e o 2,5
kenyér [4] olaj 4 mérépohar | 3 mérépohar mérépohér
(5] sikgftz;?taaslmu 3,5 csésze/ | 2,75 csészel | 2,25 csészel
. 500 g 400 g 3009
liszt
Instant Tegye a szaraz
[6] . p 1,5 kanal 1,25 kanal 1,0 kanal lisztre, 6vja a
élesztd A .
folyadékoktol.
A kenyér
stlya 1000 g 750 g 500 g
sorrend id6 2:05 2:00 1:55
. Aviz hém. 40-
[1] viz 320 ml 260 ml 180 ml 50°C
[2] s6 2 kanal 1,5 kanal 1 kanal Tegye a sarokba
- . 2,5 - .
[3] cukor 3 mérépohar mérépohar 2 mérépohar | Tegye a sarokba
2 Gyors . e e 2,5
kenyér [4] olaj 4 mérépohar | 3 mérépohar mérépohér
Magas
(5] sikértartalmu | 3,5 csésze/ | 2.75 csésze/ | 2,25 csésze/
liszt 500 g 400 g 300 g
Instant Tegye a szaraz
[6] . p 3,5 kanal 3 kanal 2,5 kanal lisztre, 6vja a
élesztd 3 .
folyadékoktol.
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Menii Hozzavalok Térfogat Térfogat Térfogat Megjegyzés
A kenyér
stlya 1000 g 750 g 500 g
sorrend id6 3:50 3:45 3:40
[1] viz 300 ml 240 ml 160 ml
[2] s6 1 kanal 0,5 kanal 0,5 kanal | Tegye a sarokba
[3] cukor 0,4 csésze | 0,3 csésze | 0,2 csésze | Tegye a sarokba
. - . 1,5 - .
3 Edes [4] olaj 2 mérépohar mérépohér 1 mérépohar
kenyér Magas 25
[5] sikértartalmu | 4 mérépohar | 3 mérépohar .
liszt mérdépohar
(6] Teljes kiérlé- | 3,5 csésze/ | 2,75 csésze/ | 2,25 csészel
s liszt 500 g 400 g 300 g
Instant Tegye a szaraz
[7] ] P 1,5 kanal 1,25 kanal 1 kanal lisztre, dvja a
éleszt6 A .
folyadékoktol.
A kenyér
stlya 1000 g 750 g 500 g
sorrend id6 4:05 4:00 3:55
[1] viz 320 ml 260 ml 180 ml
[2] s6 3 kanal 2,5 kanal 2 kanal Tegye a sarokba
- . 1,5 1,25
. [3] cukor 2 mérépohar mérépohdr | mérdpohar Tegye a sarokba
‘ Franqa [4] olaj 2 mérépohar 15 1,25
kenyer J P mérépohar | mérépohar
(5] sikéMrtE;grtaaslmu 3,5 csésze/ | 2,75 csésze/ | 2,25 csészel
. 500 g 400 g 3009
liszt
Instant Tegye a szaraz
[6] . o 1,5 kanal 1,25 kanal 1 kanal lisztre, dvja a
éleszt6 A .
folyadékoktol.
A kenyér
stlya 1000 g 750 g 500 g
sorrend id6 4:05 4:00 3:55
[1] viz 320 ml 260 ml 180 ml
[2] s6 1,5 kanal 1 kanal 0,5 kanal | Tegye a sarokba
5Telies [3] cukor X 35 . | 3 mérépohar i 25 .| Tegye a sarokba
Kidriésii mérépohar mérépohar
kenyer [4] olaj 3mérdpohar| . 25 | 2méponér
mérépohar
(5] sikgftaagtaaslmu 1,75 csésze/ | 1,5 csésze/ | 1,25 csésze/
liszt 250 ¢g 210g 160 g
(6] Teljes kiorlé- | 1,75 csésze/ | 1,5 csésze/ 1 csésze/
sU liszt 250 g 210g 140 g
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Menii Hozzavalok Térfogat Térfogat Térfogat Megjegyzés
Instant Tegye a szaraz
[8] . p 2,0 kanal 1,5 kanal 1,25 kanal lisztre, dvja a
éleszt6 A .
folyadékoktol.
A kenyér
salya 1000 g 750 g 500 g
sorrend id6 2:50 2:45 2:40
[1] viz 200 ml 160 ml 100 ml
[2] s6 2 kanal 1,5 kanal 1 kanal Tegye a sarokba
- . 2,5 - .
[3] cukor 3 mérépohar mérépohér 2 mérépohar | Tegye a sarokba
] 6 ) [4] olaj 4 kanal 3 kanal 2,5 kanal
Rizskenyer [5] Fott rizs 2 csésze 1,5 csésze 1 csésze Fétt, kihdlt rizs
Magas . . .
- .| 2csészel 1,5 csésze/ 1 csésze/
[6] S|kerit.ar1almu 280 g 210 g 140 g
iszt
Instant Tegye a szaraz
[7] . p 2 kanal 1,5 kanal 1,25 kanal lisztre, 6vja a
éleszt6 A .
folyadékoktol.
A kenyér
salya 1000 g 1000 g 500 g
sorrend id6 3:05 3:00 2:55
[1] viz 270 ml 210 ml 150 ml
[2] s6 1,5 kanal 1 kanal 0,5 kanal | Tegye a sarokba
3,5 - . 2,5
[3] cukor mérépohér 3 mérépohar mérépohér Tegye a sarokba
7 . L 2,5 e
Gluténmgn- [4] olaj 3 mérépohar mérdpohar 2 mérépohar
tes kenyer (5] Gluténmen- | 2 csésze/ 1,5 csésze/ 1 csésze/
tes liszt 280 g 210g 140 g
(6] kukoricaliszt 2 csésze/ 1,5 csésze/ 1 csésze/ Zabliszttel is
280 g 210g 140 g helyettesithet®
Instant Tegye a szaraz
[7] . p 1,5 kanal 1,25 kanal 1 kanal lisztre, 6vja a
éleszt6 A .
folyadékoktol.
sorrend idé 1:40
[1] tojas 2db
8 [2] tej 1 csésze
Desszert [3] fott rizs 1,5 csésze
[4] cukor 0,5 csésze
[5] mazsola 0,5 csésze
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Menii Hozzavalok Térfogat Térfogat Térfogat Megjegyzés
sorrend id6 0:15
[1] viz 330 ml
9 [2] s6 1 kanal Tegye a sarokba
Mix [3] olaj 3 mérépohar
Magas
[4] sikértartalmu | 2 mérépohar
liszt
i 1:30 1:30
sorrend id6 1000 g 750 g
[1] viz 330 ml 260 ml
[2] s6 1 kanal 1 kanal Tegye a sarokba
. - . 2,5
10 [3] olaj 3 mérépohar mérdpohar
Tészta Magas . .
4] sikértartalmd 4 csészel | 2,75 csészel/
i 560 g 400 g
iszt
Tegye a szaraz
5] Lrl‘:;i?é 1,5kanal | 1,5kanal lisztre, ovja a
folyadékoktol.
sorrend id6 0:45
1] viz Ha sziksé-
ges
11 [2] SO 1 kanal
Dagasztas [3] olaj 3 mérdpohar
Magas L
4] |sikértartaima| @ Siuskse'
liszt 9
d id6 2:20
sorr1en ! ,0 30 mi Oldja fel a cukrot
(1] V_',Z m a tojasban és
[2] tojas 3 ks vizben, alaposan
[3] cukor 0,5 csésze verje fel elektr.
12 [4] olaj 2 mérépohar ha.tzjverﬁvely
. . N - 2 csé majd tegye a
Sttemény | 5] Onkel6 liszt ZSS%SSG/ kenyérsiitébe a
tébbi hozzavalot,
Instant és valassza
6] ,TS a?,, 1 kanal ki a megfeleld
eleszlo programot.
sorrend id6 1:20
- - Keverje kasasra
1 3 '
13 Dzsem [2] " p’ep — 0 SCse’sze ha szikséges,
[2] eményitd ,5 csésze egy kis vizzel
[3] cukor 1 csésze
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Menii Hozzavalok Térfogat Térfogat Térfogat Megjegyzés
sorrend id6 8:00
14 [1] tej 1000 ml
Joghurt Aktiv
2l tejkultara 100 mi
15 1] Allitsa be a siités hdmérsékletét a kéreg szinének gombjaval: 100°C
Siités (vilagos); 150°C (kozepes); 200°C (sotét), kezd6 150 °C
sorrend id6 1:20 A sultésiis
. keverési
16 Ragad- [1] viz 275 ml funkciéval
0S Tizses aztassa be a
i < Ragados
sutemeny [2] gzs 2509 rizst 30 perccel
hasznalat el6tt.
sorrend id6 36:00:00
Ragados
) (1 rizs 5009 Aztassa vizbe 30
17 Rizs- .
. Kellé perccel hasznalat
bor [2] viz o 16tt
mennyiség elott.
Erjesztési "
3] éljeszték 1lyzica (3 9)
sorrend id6 0:30
18 [1]
OlV?SZ' 2] Kiindulé 30 perc; beallithatd 0:10 perc és 2:00 6ra k6z6tt, minden
tas gombnyomas 10 perc
[3]
sorrend id6 0:30
_1_9 [1] dio 300 g
Sites 2] Kiindulo 0:30, beallithatd 0:10 perc és 2:00 6ra kdzétt, minden révid nyomas

+/-1 perc; minden hosszu nyomas +/- 10
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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.






POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI
Prosimo, da pred prvo uporabo preberete navodila za uporabo in jih shranite na
varnem mestu:

1.
2.

3.

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.

19.
20.

Preberite in shranite ta navodila.

Pred uporabo se prepriCajte, da parametri elektricnega omrezja ustrezajo
vrednostim, navedenim na tablici.

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

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

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

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

Ne potapljajte kabla, vtiCa ali podstavka aparata v vodo ali druge tekocCine, da
ne pride do elektrichega udara.

Pred ¢is€enjem in po uporabi izkljuCite aparat iz elektricnega omreZzja. Preden
aparat odlozite ali vzamete iz njega dele, ga pustite, da se ohladi.

Ne uporabljajte aparata s poSkodovanim napajalnim kablom ali vti¢em, Ce

je po okvari ali po padcu. Aparat oddajte proizvajalcu ali v servisni center za
pregled, popravilo ali elektricno/mehansko nastavitev.

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

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

Ne pustite kabla viseti ¢ez rob mize.

Ne postavljajte ga v blizino Stedilnika ali vro¢e pecice.

Bodite previdni pri premesc€anju aparata, ki vsebuje vro€e olje ali drugo vro¢o
tekoc€ino.

Nikoli ne vklapljajte aparata brez pravilno vloZzene posode ali sestavin.

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

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

Skozi okence iz kaljenega stekla ne glejte od blizu, v primeru, da steklo poci.
Aparat je opremljen z ozemljenim vtiCem. Uporabite primerno vti¢nico.

Med gnetenjem se ne dotikajte gibljivih delov.



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

OPIS UPRAVLJALNIH ELEMENTOV

Spoznaijte svojo napravo (se lahko rahlo spremeni brez predhodnega
opozorila)

Pokrov

Okence

Lopatka za meSanje
Posoda

Upravljalna plos¢a

Ohisje aparata

OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE

1. BASIC 6. RICE BREAD 11. KNEAD 16. STICKY RICE
2. QUICK 7. GLUTEN FREE 12. CAKE 17. RICE WINE
3. SWEET 8. DESSERT 13. JAM 18. DEFROST
4. FRENCH 9. MIX 500G 750G 10006 14. YOGURT 19. STIR-FRY
5. WHOLE-WHEAT 10. DOUGH Preser HeAT |15, BAKE
stir BAKE
Rest ]
MENU fom = el
PAUSE/STOP
UGHT  MEDUM  DARK  FRUIT
COLOR
WEIGHT — SETTING



PO VKLOPU

PrikljuCite aparat na elektricno omrezje, oglasi se zvocni signal in prikaze se
,3:00. DvopiCje med ,3” in ,00” ne utripa. ,1” je zaCetni program. Puscica kaze na
,150g” in ,MEDIUM” kot za¢etno nastavitev.

GUMB START/STOP

Program vklopite tako, da pritisnete na gumb START/STOP. Oglasi se kratek
zvocni signal, prizge se kontrolna lu¢ka in dvopicje v prikazu ¢asa zacne utripati,
program se zacne izvajati. Ko se program zacne izvajati, bo onemogoceno
delovanje vseh gumbov, razen START/STOP. Program ustavite tako, da pritisnete
na gumb START/STOP priblizno za 3 sekunde, nato se oglasi zvoc¢ni signal, kar
pomeni, da je program izklopljen. Ta funkcija preprecuje nehoteno prekinitev
programa.

MENU

S pritiskom na gumb MENU izberite Zeleni program. Z vsakim pritiskom (ki ga
spremlja kratek pisk) spremenite program peke. Ce na gumb pritiskate dalj ¢asa,
se bodo na LCD prikazovalniku zvrstili vsi programi peke. Funkcije 19 programov
S0 opisane v nadaljevanju.

Program 1. Basic (osnovni)

Za bel in mesan kruh, z vsebnostjo v glavhem osnovne krusne moke. Kruh je
kompakten. Barvo skorje lahko nastavite s pomocjo gumba.

Program 2. Quick (hitri)

Mesenje, vzhajanje in peka kruha v krajSem ¢asu kot pri osnovnem programu.
Kruh, pecen s tem programom, je ponavadi manjsi in ima gostejSo teksturo.
Program 3. Sweet (sladki)

Za vrste kruha z dodatki, kot so sadni sok, kokosova moka, rozine, suseno sadje,
Cokolada ali sladkor. Zaradi daljSe faze vzhajanja bo kruh svetel in rahel.
Program 4. French (francoski)

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.

Program 5. Whole wheat (polnozrnati kruh)

Za vrste kruha iz tezjih vrst moke, kjer je potrebna daljSa faza mesenja in
vzhajanja (npr. polnozrnata in rzena moka). Kruh je kompaktnejsi in tezji.
Program 6. Rice bread (rizev kruh)

Mesenje, vzhajanje a peka kuhanega riza z moko v razmerju 1:1.

Program 7. Gluten free (brezglutenski kruh)

Mesenje, vzhajanje a peka brezglutenskega kruha. Uporabno za: brezglutensko
moko, rizevo moko, sladko krompirjevo moko, koruzno in ovseno moko.



Program 8: Dessert (desert)

Mesenje in peka jedi z vecjo vsebnostjo beljakovin.

Program 9: Mix (mesanje)

Za meSanje moke in vode ali drugih dodatkov.

Program 10: Dough (testo)

Mesenje in vzhajanje brez peke. Zamesite testo in uporabite za pripravo
rogljiCkov, pice, zemljic itd.

Program 11. knead (mesenje)

Uporabnik nastavi ¢as mesenja glede na koli¢ino.

Program 12: Cake (pecivo)

Mesenje, vzhajanje a peka s sodo bikarbono ali pecilnim praskom.
Program 13: Jam (dzem)

Kuhanje dzemov in marmelad.

Program 14: Yogurt (jogurt)

Za pripravo jogurta.

Program 15: Bake (peka)

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

Program 16: Sticky rice (lepljiv riz)

Mesenje in peka zmes lepljivega riza in riza.

Program 17: Rice wine (rizevo vino)

Vzhajanje in peka lepljivega riza.

Program 18: DEFROST (odtaljevanje)

Odtaljevanje zamrznjenih jedi.

Program 19: Stir-fry (opekanje)

Mesanje in peka suhih sadezev, npr. kikirikija, soje itd.

BARVA SKORJE

S pritiskom na gumb COLOR izberete Zeleno barvo skorje: Light (svetla), Medium
(srednja), Dark (temna). Tega gumba ni mogoce uporabiti pri programih: 10, 11,
13, 15, 16, 17, 18, 19.

VELIKOST STRUCE
Izberite tezo (500 g, 750 g, 1000 g). S pritiskom na gumb LOAF SIZE izberite
Zeleno bruto tezo. Ta gumb je mogoce uporabiti samo pri programih: 1 - 7.

ZAMIK (A ALI V)

Ce nodete programa vklopiti takoj, lahko s tem gumbom nastavite asovni zamik.
Izberite &as, ko Zelite, da je kruh peden, s pritiskom na A ali ¥. Cas zamika mora
obsegati tudi ¢as trajanja peke. Celoten Cas zamika predstavlja ¢as do takrat, ko
bo kruh pecen.



Najprej izberite program in barvo skorje, nato pa nastavite ¢as zamika z gumbom
A ali ¥ v korakih po 10 minut. Najdalj$i mozen ¢asovni zamik je 15 ur.

Primer: v tem trenutku je 8:30 zvecer, Ce Zelite imeti kruh pecen drugo jutro

ob 7h, nastavite ¢as 10 ur in 30 minut. Izberite Zzelen program, barvo, velikost
Struce in nato z gumbom A ali ¥ nastavite, dokler se ne prikaze 10:30 na LCD
prikazovalniku. Nato pritisnite na START/STOP, da se aktivira zamik in se prizge
kontrolna lucka.

Lucka bo utripala in LCD bo odsteval ¢as. Kruh bo sveze pecen ob 7:00 zjutraj,
Ce ga takoj ne boste vzeli iz aparata, bo Se 1 uro ostajal na toplem.

Opomba: zamika ne uporabljate za recepte, ki vsebujejo hitro pokvarljive
sestavine, kot so jajca, sveze mleko, sadje, ¢ebula itd.

OHRANJANJE NA TOPLEM

Kruh bo samodejno ostajal na toplem 1 uro po kon¢ani peki. Med ¢asom
ohranjanja na toplem lahko kruh kadarkoli vzamete ven, tako da najprej pritisnete
na START/STOP.

SPOMIN

Ce pride do izpada elektriéne energije med pripravo kruha, se bo program
samodejno nadaljeval, €e se elektrika v 10 minutah vrne; torej ni treba pritisniti na
START/STOP. Ce pa izpad traja dlje kot 10 minut, se program izbri$e iz spomina,
takrat morate mesanico vzeti iz aparata, nato pa dati vanj nove sestavine in
ponovno nastaviti program. Ce testo $e ni zagelo vzhajati, pa lahko preprosto
pritisnete na START/STOP in program se za¢ne od zacetka.

OKOLICA UPORABE APARATA

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

PRIKAZ OPOZORIL

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

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

HHHEED

Slika 1 Slika 2



PRED PRVO UPORABO

Pri prvem vklopu utegne iz aparata izhajati dim ali neprijeten vonj. To je normalno
in bo kmalu izginilo. Prepri¢ajte se, da ima aparat zadostno zracenje.

1.
2.
3

4.

Aparat vzemite iz embalaze, prepriajte se, da imate vse dele opreme in da ni
nobenih poskodb.

Ogistite vse dele v skladu s ,Cistenie a Gdrzba*.

Nastavite aparat na program peke in ga vklopite za priblizno 10 minut brez
sestavin. Nato ga pustite, da se ohladi in o istite potrebne dele.

Vse dele posusite in jih sestavite, aparat je pripravljen za uporabo.

PEKA KRUHA

1.

w

©®NOoO oA

10.

Posodo za kruh postavite v aparat, zasukajte jo v smeri urinega kazalca,
da se zaskodi v pravilen polozaj- Lopatko za meSanje namestite na os.
priporo¢amo, da pred tem daste do odprtine v lopatki za meSanje margarino,
da se testo na njo ne bo lepilo in boste lopatko nato lazje vzeli iz kruha.
Sestavine vsujte v posodo za kruh po vrstnem redu v receptu. Ponavadi
najprej damo tekocino, nato sladkor, sol, nato moko, nazadnje pa kvas.
Opomba: koli¢ino moke in kvasa je treba dozirati po receptu.

—
Nazadnje: Kvas. Mora biti loen od mokrih sestavin.
Ml ———  Drygo: Suhe sestavine (sladkor, sol, moka)
—f—— Prvo: Voda ali druge tekocine.

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

Narahlo zaprite pokrov in vtaknite vti€ v elektri¢no vti¢nico.

S pritiskom na gumb MENU izberite Zzeleni program.

S pritiskom na gumb COLOR izberete Zeleno barvo skorje.

S pritiskom na gumb LOAF SIZE izberete zeleno velikost.

Nastavite zamik z gumbom A ali V. Ta korak preskocite, Ce Zelite aparat
vklopiti takoj.

Vklopite program s pritiskom na gumb START/STOP, prizge se kontrolna
lucka.

Pri programih menu 1-7 se med delovanjem oglasi zvo&ni signal. Ta vas
opozarja, da lahko dodate ostale sestavine. Odprite pokrov in dodajte
dodatke. Ce med peko odprete pokrov, lahko iz aparata izhaja para. To je
normaino.



1.

12.

13.

14.

15.

16.

Na koncu programa se oglasi zvoc¢ni signal. Pritisnite na gumb START/STOP
in drzite priblizno 3 sekunde, postopek se zaustavi, kruh lahko vzamete iz
aparata. Odprite pokrov in s kuhinjskimi rokavicami zavrtite posodo v obratni
smeri urinega kazalca ter jo vzemite iz aparata.

Pozor: Posoda za kruh in kruh sta zelo vroc¢a! Pri ravnanju bodite
previdni.

Preden vzamete kruh iz aparata, pustite posodo, da se rahlo ohladi. Z nezno
lopatico rahlo odmaknite kruh od robov posode.

Posodo za kruh obrnite navzdol na kovinsko reSetko ali na Cist kuhinjski pult
in nezno potresite posodo, da kruh sam skoci ven.

Pustite ga, da se priblizno 20 minut ohlaja, Sele nato ga narezite. Priporo€amo
vam, da kruh narezete z elektri¢nim rezalnikom ali nazob&anim ro¢nim nozem
za kruh, da se nareze na lepe kose.

Ce se ne nahajate pri aparatu ali &e ne pritisnete na gumb START/STOP na
koncu peke, bo aparat priblizno 1 uro ohranjal kruh na toplem, potem pa se
oglasi en zvocni signal.

Po uporabi aparat izkljucite iz elektricnega omrezja.

Opomba: preden narezZete kruh, s pomocjo kavlja odstranite lopatko za
mesanje iz Struce. Struca je vroéa, zato lopatke nikdar ne odstranjujte z
roko.

Opomba: e ne pojeste celega kruha, ostanek zaprite v plasti¢éno vrecko ali
posodo. Kruh lahko na sobni temperaturi hranite priblizno tri dni, e ga zelite
shraniti za dalj ¢asa, ga dajte v nepredusno plasti¢no vrecko ali posodo in
shranite v hladilniku, kjer ga lahko hranite tudi deset dni. Vas kruh ne vsebuje
konzervansov, zato rok trajanja ne more biti daljSi kot pri kuplienem kruhu.

POSEBNI NAPOTKI

O hitrem kruhu

Hitri kruh se pripravlja s pecilnim praskom in sodo bikarbono, ki se aktivirata s
pomocjo vlage in toplote. Priporo€amo, da daste v posodo vedno najprej vse
tekoCe sestavine; suhe sestavine pa na nje. Med zacetnim meSanjem testa za
hitri kruh se suhe sestavine utegnejo prijeti v vogalih posode, takrat je dobro
aparatu pomagati z mesanjem s pomocjo gumijaste lopatke, da ne nastanejo
kepe moke.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred Cis€enjem viti€ izvlecite iz vtiCnice in pustite aparat, da se ohladi.

1.

Posoda za kruh: Posodo vzemite iz aparata tako, da jo zavrtite v obratni
smeri urinega kazalca in dvignite s pomocjo ro€aja, nato obriSite zunanjost in
notranjost z vlazno krpo, ne uporabljajte ostrih ali grobih sredstev, da se ne
poskoduje neoprijemljiva povrsina.

Pred ponovno namestitvijo naj se posoda temeljito posusi.



Opomba: Posodo postavite v aparat in pritisnite navzdol, da se zaskoéi v
pravilen polozaj. Ce se ne zaskogi, rahlo popravite njen polozaj in jo zasukaijte
v smeri urinega kazalca.

2. Lopatka za meSanje: Ce je lopatko tezko vzeti iz kruha, uporabite prilozeni
kavelj. Lopatko obriSite z vlazno krpo. Posodo za kruh in lopatko lahko
pomivate v pomivalnem stroju.

3. Aparat: previdno obriSite zunanjost aparata z vlazno krpo. Ne uporabljajte
grobih Cistilnih sredstev, ker se lahko povrsina poSkoduje. Ne potapljajte
naprave v vodo.

Opomba: ne odstranjujte pokrova.

4. Preden aparat shranite, poCakajte, da se temeljito ohladi, prepri¢ajte se, da je

¢ist, suh in da je pokrov zaprt.

SESTAVINE

1. Krusna moka

Kru$na moka je bogata z glutenom in (lahko se imenuje tudi moka z visoko
vsebnostjo glutena, ki vsebuje veliko beljakovin) in ohranja velikost Struce po
vzhajanju. Vsebnost glutena je visja kot pri navadni moki, zato se jo da uporabiti
za vedji hlebec in z vec vlaknine.

2. Univerzalna moka
Moka, ki ne vsebuje pecilnega praska, primerna za ,hitre” vrste kruha.

3. Polnozrnata moka

Polnozrnata moka je moka, v kateri je zmleto celo pSeni¢no zrno. Vsebuje lupine
zrn in gluten. Polnozrnata moka je tezja, zato je hlebec manjsi, tekstura pa
gostejsa. Kruh iz polnozrnate moke je ponavadi manjsi. V mnogih receptih se
nahaja kombinacija polnozrnate in kruSne moke, ki omogoc¢a najboljSe rezultate.

4. Temna pSeni¢na moka

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

5. Samovzhajajo¢a moka
Moka, ki vsebuje pecilni prasek, uporablja se predvsem za peko peciva.
Samovzhajajoce moke ne uporabljajte s kvasom.

6. Koruzna in ovsena moka
Koruzna in ovsena moka sta zmleti bodisi iz koruze ali ovsa. Uporabljata se kot
dodatni sestavini za peko grobega kruha, za izboljSanje okusa in teksture.



7. Sladkor

Sladkor je zelo pomembna sestavina za slajsi okus in intenzivnejSo barvo kruha.
Sladkor je obenem tudi ,hrana® za kvasovke. Ponavadi se uporablja beli sladkor.
Uporabite lahko tudi rjavi sladkor, sladkor v prahu ali trsni sladkor.

8. Kvas

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

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

1 jusna Zlica suhega kvasa = 3 Cajne zlicke suhega kvasa

1 jusna Zlica suhega kvasa = 15 ml kvasa

1 ¢ajna zlicka suhega kvasa = 5 ml

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

Slabo vzhajanje kruha je ponavadi zaradi slabega kvasa. NASVET: Preverite, Ce
je vas kvas Se svez in aktiven:

(1) Nalijte 1/2 skodelice (40°-50°C) vode v merico.

(2) Dodaijte 1 Zlico belega sladkorja v skodelico, premesSajte, nato dodajte 2 Zlici
kvasa.

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

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

9. Sol

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

10. Jajca
Jajca lahko izbolj$ajo teksturo kruha, kruh je bolj hranljiv in vegji. Jajca morate
zmeSati z drugimi tekoCimi sestavinami.

11. Masc¢oba, maslo in rastlinsko olje
Mascoba povzroci, da je kruh rahlejsi in trajnejsi. Maslo je treba stopiti ali nasekati
na koscke, preden ga damo v tekocine.

12. Pecilni prasek

Pecilni prasek se uporablja pri ultra hitrem kruhu in pecivu. Ne potrebuje ¢asa za
vzhajanje in proizvaja zrak, zracni mehurcki zmehcajo teksturo kruha s pomocjo
kemicne reakcije.
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13. Soda bikarbona
Je podobna kot pecilni prasek. Lahko se uporablja skupaj s pecilnim praSkom.

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

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

NATANCNO DOZIRANJE SESTAVIN

Eden najpomembnejsih dejavnikov pri peki kruha je natan¢no in pravilno
doziranje sestavin. Vsako sestavino natanéno dozirajte in dajte v posodo v
vrstnem redu, navedenem v receptu. Priporo€amo uporabo prilozene merice ali
Zlicke, da se doseze pravilna koli¢ina, drugace bo to moc¢no vplivalo na kvaliteto
kruha.

1. Doziranje tekocih sestavin

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

2. Doziranje suhih sestavin

Suhe sestavine odmerite tako, da moko itd. pocasi vsujete v merico in jo
poravnate z nozem. Nikoli ne uporabljajte merice za jemanje suhih sestavin
neposredno iz embalaze. Ne udarjajte z merico in ne tladite sestavin. Prevelika
koli¢ina lahko negativno vpliva na rezultat peke. Za doziranje majhnih koli¢in
suhih sestavin uporabite merilno Zlico. Merica mora biti poravnana, ne zvrhana,
kajti tudi ta mala razlika lahko negativno vpliva na rezultat.

3. Vrstni red sestavin

Upostevati je treba vrstni red sestavin, na splo$no je vrstni red nasledniji: tekoce
sestavine, jajca, sol in mleko, prasek itd. Moka ne sme biti vlazna.

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

Ko se sestavine prvi¢ temeljito premesajo, se oglasi zvocni signal, takrat lahko
dodate dodatke. Ce jih dodate prezgodaj, se okus moke po dolgem mesenju
pokvari. Ce uporabite funkcijo z dolgim &asovnim zamikom, ne uporabljajte hitro
pokvarljivih sestavin, kot so jajca, sadje.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

SL. TEZAVA MOZEN VZROK RESITEV

1 Smrad po Sestavine so se Izklopite aparat in pustite, da se

zazganem. prilepile na grelni ohladi. Grelni element obriSite.
element, olje je
ostalo na povrsini
grelnega elementa.

2 Spodnji del Pustili ste kruh Vzemite kruh po kon€ani peki
skorje zelo predolgo v posodi, brez ohranjanja na toplem.
debel. spodniji del se je

izsusil.

3 Kruh ne gre Lopatka se trdno drzi| Ko kruh vzamete iz posode,

lahko iz posode. |na osi. nalijte v posodo vroco vodo in
namakajte lopatko 10 minut,
nato jo odstranite in ocistite.

4 Sestavine se 1. Neustrezen Izberite pravilen program.
ne premesajo program.
dobro, kruh se ni | 2. Med delovanjem |Ne odpirajte pokrova pri
posrecil. odprt pokrov, kruh je |zadnjem vzhajanju.

izsusen, skorja nima

dobre barve.

3. Velik odpor pri Preverite lopatko za meSanje,
mesanju, zato je nato vzemite posodo ven in
lopatka skoraj ne vklopite brez testa, ¢e ne deluje
vrti in ne meSa normalno, se obrnite na servisni
zadostno. center.

5 Prikaze se Temperatura v Pritisnite na START/STOP in
"HHH", ko aparatu je zelo izkljucite aparat, nato odstranite
pritisnete na visoka za peko posodo in pustite odprt pokrov,
START/STOP. kruha. dokler se aparat ne ohladi.

6 Slisi se Posoda za kruh ni Preverite, Ce je posoda pravilno
delovanje pravilno names&ena |names&ena, Ce je testo
motorja, toda ali koli¢ina testa je pripravljeno po receptu in ¢e so
testo se ne prevelika. sestavine pravilno dozirane.
mesa.

7 Kruh je zelo velik | Preve€ kvasa ali Preverite zgoraj navedene
in pritiska na moke ali visoka korake, zmanj$ajte koli€ino v
pokrov. temperatura okolice. |skladu z receptom.
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8 Zelo majhna Dali ste ni€ ali malo | Preverite koli€ino in aktivnost
Struca ali kruh kvasa, kvas ni dovolj | kvasa, povecCajte temperaturo
ne vzhaja. aktiven, temperatura | okolice.

vode je zelo visoka,
0z. kvas se je
zmesal s soljo, oz.
temperatura okolice
je nizka.

9 Zelo veliko testa, | Veliko tekoCine in Zmanjsajte koli¢ino tekocin,
uhaja iz posode. |kvasa. testo naj bo gostejse.

10 | Testo pade med |1. Uporabljena Uporabite kruSno moko ali
peko. moka nima dovolj mocnejSi pecilni prasek.

pecilnega praska za

vzhajanje.

2. Hitro vzhajanje ali | Uporabite kvas s sobno

visoka temperatura |temperaturo.

kvasa.

3. Prevec vode, zato | Prilagodite koli¢ino vode v

je testo mokro in receptu glede na vpojnost moke.
mehko.

" Struca je zelo 1. Zelo veliko moke | Uporabite manj moke ali dodajte
teZzka, tekstura | ali malo vode. vodo.
pa gosta. 2. Veliko sadja ali ZmanijSajte koli¢ino sestavin in

orehov ali preve¢ povecajte koli¢ino kvasa.
polnozrnate moke.

12 |V sredici je 1. Preved vode ali Uporabite manj moke ali dodajte
votlina. kvasa, oz. ni soli. vodo.

2. Zelo visoka Zmanj3ajte koli€ino sestavin in
temperatura okolice. | povecajte koli€ino kvasa.

13. |Strucaje na vrhu|1. V kruhu so zelo Ne uporabljajte vecjih koli€in teh

pomokana.

lepljive sestavine,
kot so maslo,
banana itd.

sestavin.

2. Nezadostno
mesanje zaradi
premajhne koli¢ine
vode.

Preverite koli¢ino vode in
mehansko zgradbo aparata.
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14

Debela skorja
in temna barva
peciva ali jedi z
veliko koli¢ino
sladkorja.

Razni recepti ali
sestavine zelo
vplivajo na peko,
barva je temnejsa
zaradi velike koli¢ine
sladkorja.

Ce je barva temna pri receptih

z veliko koli¢ino sladkorja, s
pritiskom na gumb START/STOP
prekinite program 5-10 min

pred koncem. Pustite poCivati z
zaprtim pokrovom priblizno 20
minut, nato vzemite ven.

PRAVILNO ODSTRANJEVANJE STAREGA APARATA
Pomagaijte varovati okolje!
Upostevajte lokalne predpise: stare elektricne in elektronske
naprave odnesite na ustrezno zbirno mesto.
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RECEPTI

Menu Sestavine | Prostornina | Prostornina | Prostornina Opomba
teza Struce 1000 g 750 500 g
vrstni red Cas 3:05 3:00 2:55
[1] voda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sol 2 Zlici 1,5 Zlice 1 Zlica dajte v kot
[3] sladkor 3 merice 2,5 merice 2 merici dajte v kot
) [4] olje 4 merice 3 merice 2,5 merice
1 Osnovni moka 2
kruh visoko 3’5. 2’75 2’25.)
[5] vsebnostjo skodelice/ skodelice/ skodelice/
500 g 400g 300¢g
glutena
dajte na suho
[6] instant kvas 1,5 Zlice 1,25 Zlice 1,0 Zlica mol_«_), ne sme
priti v stik s
tekocino
teza Struce 1000 g 750 g 500 g
vrstni red Cas 2:05 2:00 1:55
1] voda 320 ml 260 m 180 ml VLZ”;TJ?;S?C
[2] sol 2 Zlici 1,5 Zlice 1 Zlica dajte v kot
[3] sladkor 3 merice 2,5 merice 2 merici dajte v kot
[4] olje 4 merice 3 merice 2,5 merice
2 Hitri kruh moka 2
visoko 3’5. 2’75. 2’25.
[5] vsebnostjo skodelice/ skodelice/ skodelice/
500 g 400 g 300g
glutena
dajte na suho
. " - " moko, ne sme
[6] instant kvas | 3,5 lyZice 3 lyzice 2,5 lyZice priti v stik s
tekoCino
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Menu Sestavine | Prostornina | Prostornina | Prostornina Opomba
teza Struce 1000 g 750 g 500 g
vrstni red Cas 3:50 3:45 3:40
[1] voda 300 ml 240 ml 160 ml
[2] sol 1 Zlica 0,5 Zlice 0,5 Zlice dajte v kot
0,4 0,3 0,2 .
3] sladkor skodelice skodelice skodelice dajte v kot
[4] olje 2 odmerky | 1,5 odmerky | 1 odmerka
o | . .
kruh [5] vsebnostjo 4 merice 3 merice 2,5 merice
glutena
3,5 2,75 2,25
6] po"rfozgata skodelice/ | skodelice/ | skodelice/
500 g 400 g 300g
dajte na suho
7 instant kvas | 1,5 Zlice 1,25 2lice 1 2lica moko, ne sme
priti v stik s
tekocino
teza Struce 1000 g 750 g 500 g
vrstni red Cas 4:05 4:00 3:55
[1] voda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sol 3 Zlice 2,5 Zlice 2 Zlici dajte v kot
[3] sladkor 2 merici 1,5 merice | 1,25 merice dajte v kot
. [4] olje 2 merici 1,5 merice | 1,25 merice
4 Francoski moka z
kruh visoko 3‘5. 2’75. 2’25.
[5] vsebnostjo skodelice/ skodelice/ skodelice/
500 g 400 g 300g
glutena
dajte na suho
6] instantkvas | 1,5 zlice 1,25 2lice 1 2lica moko, ne sme
priti v stik s
tekocino
teza Struce 1000 g 750 g 500 g
vrstni red Cas 4:05 4:00 3:55
[1] voda 320 ml 260 ml 180 ml
[2] sol 1,5 Zlice 1 Zlica 0,5 Zlice dajte v kot
[3] sladkor 3,5 merice 3 merice 2,5 merice dajte v kot
S ) [4] olje 3 merice 2,5 merice 2 merici
Polnozmati moka z
kruh visoko ! ’75.) 1 ’5. ! ’25.)
[5] vsebnostjo skodelice/ skodelice/ skodelice/
glutena 250 ¢g 210g 160 g
1,75 1,5 .
[6] polnozmata skodelice/ skodelice/ 1 skodelica/
moka 250 g 210 g 140 g
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Menu Sestavine | Prostornina | Prostornina | Prostornina Opomba
dajte na suho
8] instant kvas | 2,0 Zlice 15%0ce | 1,25%lice | MOKO nesme
priti v stik s
teko€ino
teza Struce 1000 g 750 g 500 g
vrstni red Cas 2:50 2:45 2:40
[1] voda 200 ml 160 ml 100 ml
[2] sol 2 Zlici 1,5 Zlice 1 Zlica dajte v kot
[3] sladkor 3 merice 2,5 merice 2 merici dajte v kot
[4] olje 4 Zlice 3 Zlice 2,5 Zlice
- . 1,5 . . -
6 Rivev kruh [5] kuhan riz 2 skodelice skodelice 1 skodelica | ohlajen kuhan riz
moka z 15
(6] visoko 2 skodelici/ skodélice/ 1 skodelica/
vsebnostjo 280 g 140 g
210g
glutena
dajte na suho
7] instant kvas | 2 Zlici 15%0ce | 1,25%lice | MOKO nesme
priti v stik s
tekocino
teza Struce 1000 g 1000 g 500 g
vrstni red Cas 3:05 3:00 2:55
[1] voda 270 ml 210 ml 150 ml
[2] sol 1,5 Zlice 1 Zlica 0,5 Zlice dajte v kot
[3] sladkor 3,5 merice 3 merice 2,5 merice dajte v kot
[4] olje 3 merice 2,5 merice 2 merici
. 1,5 .
7 Brezglu- brezglutenska | 2 skodelici/ L 1 skodelica/
tenski Kuh [5] moka 280 g skodelice/ 140 g
210g
koruzna 2 skodelici/ 1’5. 1 skodelica/ | lahko zamenjate
[6] skodelice/
moka 280 g 210g 140 g z ovseno moko
dajte na suho
7] instant kvas | 1,5zlice | 1,25 Zlice 1zlica moko, ne sme
priti v stik s
tekocino
vrstni red Cas 1:40
[1] jajca 2 ks
[2] mleko 1 skodelica
8 - 1,5
Desert [3] kuhan riz skodelice
0,5
4l sladkor skodelice
. 0,5
3l rozine skodelice
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Menu Sestavine | Prostornina | Prostornina | Prostornina Opomba
vrstni red Cas 0:15
[1] voda 330 ml
[2] sol 1 Zlica dajte v kot
9, [3] olje 3 merice
Mix
moka z
visoko -
4l vsebnostjo 2 merici
glutena
vrstni red Cas 1:30 1:30
1000 g 750 g
[1] voda 330 ml 260 ml
[2] sol 1 Zlica 1 Zlica dajte v kot
[3] olje 3 merice 2,5 merice
. ooks | 4 skodelicer | 275
Cesto [4] ) skodelice/
vsebnostjo 560 g
400 g
glutena
dajte na suho
5] instantkvas | 1,5 Zlice 1,5 Zlice moko, ne sme
priti v stik s
tekocino
vrstni red Cas 0:45
ustrezna
(1 voda kolitina
T [2] sol 1 Zlica
Hnetenie [3] olje 3 merice
moka z
4] visoko ustrezna
vsebnostjo koli¢ina
glutena
tni red ¢ 2:20
vrstire cas sladkor raztopite
(1] voda 30 mi v jajcih in vodi,
[2] jajca 3ks dobro zmesaijte
0,5 z elektricnim
(3] sladkor skodelice mesSalnikom,
12 Kola¢ [4] olje 2 merici nato dodajte
samokysnuica | 2 skodelici/ ostale sestavine
[5] mika 280 g v posodo za
kruh in izberite
: - ustrezen
[6] instant kvas 1 Zlica program.
vrstni red Cas 1:20
[1] sadje 3 skodelice v kasasti obliki,
13 DZem . 0,5 lahko dodate
2l Skrob skodelice vodo
[3] sladkor 1 skodelica
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Menu Sestavine | Prostornina | Prostornina | Prostornina Opomba
vrstni red cas 8:00
14 [1] mleko 1000 ml
Jogurt aktivna
[2] mle¢na 100 ml
kultura
15 1] nastavite temperaturo peke s pritiskom na gumb izbire skorje: 100 °C
Peceni (svetla); 150 °C (srednja); 200 °C (temna), na zacetku 150 °C
vrstni red Cas 1:20 s pomocjo
16 1] voda 275 ml funkcije peke
Lepkavy in meSanja
ryzovy o namocite riz
kolag [2] lepljiv riz 2509 30 minut pred
uporabo.
vrstni red Cas 36:00:00
17 Rvsové (1 lepljiv riz 5009 namocite v vodo
Y 2] voda ustrezna 30 minut pred
vino koli¢ina
uporabo
vinske <
[3] kvasovke 1 Zlica (3 g)
vrstni red ¢as 0:30
18 [1]
Rozmra- 2 zacetna nastavitev 30 minut, nastavljivo od 0:10 do 2:00, v korakih po 10
zovanie (2] minut
[3]
vrstni red cas 0:30
19 [1] orehi 300g
Pecenie 2] zadetna nastavitev 0:30, nastavljivo od 0:10 do 2:00, +/-1 minuta z vsakim

kratkim pritiskom, +/- 10 minut z vsakim dolgim pritiskom
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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.






WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung sorgfaltig vor der ersten Verwendung und
bewahren Sie sie auf einem sicheren Platz:

1.
2.

3.

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

18.

19.

20.

Lesen Sie und bewahren Sie diese Hinweise.

Prufen Sie vor der Verwendung, ob die Spannung im Stromnetz der Angaben
auf dem Typenschild des Gerates entspricht.

Dieses Gerat durfen Personen (einschlieRlich Kinder) mit begrenzten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnden
Erfahrungen und Kenntnissen nicht verwenden, es sei denn, sie wurden mit
der sachgemalen und sicheren Verwendung des Gerates vertraut gemacht
oder sie befinden sich unter Aufsicht einer Person, die fir ihre Sicherheit
verantwortet.

Passen Sie gut auf, wenn Sie das Gerat in der Nahe von Kindern verwenden.
Kinder dirfen mit dem Gerat nicht spielen.

Berlhren Sie keine heilen Oberflachen. Verwenden Sie Griffe und Tasten.
Verwenden Sie immer Kiichenhandschuhe, wenn Sie die Backform oder das
heile Brot nehmen wollen.

Stecken Sie die Hande nie in die Backkammer gleich nach dem
Herausnehmen von Brot. Der Heizkdrper ist immer noch heil3.

Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker und das Gerat nie in Wasser
oder andere FlUssigkeiten.

Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung und nach der Verwendung vom
Stromnetz. Lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor Sie es aufbewahren oder
Komponenten herausnehmen.

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 Gerat zum Hersteller oder zum
nachstgelegenen Handler, um es kontrollieren und reparieren oder eine
elektrische/mechanische Einstellung durchfihren zu lassen.

Verwenden Sie nur originales Zubehor, um Verletzungen zu vermeiden.
Verwenden Sie das Gerat nur im Haushalt. Verwenden Sie es nicht drauf3en.
Lassen Sie das Netzkabel nie Uber Tischkanten hangen.

Halten Sie das Gerat fern von Herden oder geheizten Backdfen.

Passen Sie gut auf, wenn Sie das Gerét transportieren, das heiles Ol oder
andere heile Flussigkeiten enthalt.

Schalten Sie nie das Gerat ohne richtig installierte Backform oder Zutaten.
Schlagen Sie nie mit dem oberen Rand der Backform auf den Tisch oder
andere Oberflache, ansonsten kdnnte es zur Beschadigung der Backform
kommen.

Wenn Sie das Gerat vom Stromnetz trennen wollen, schalten Sie alle Tasten
aus (START/STOP) und dann ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Kommen Sie wahrend des Betriebes mit dem Gesicht nicht allzu nahe dem
temperierten Glas des Gerates, das Glas kdnnte platzen und Verletzungen
zuflgen.

Dieses Gerat ist mit einem geerdeten Netzstecker ausgestattet. Verwenden
Sie eine passende Steckdose.

Berlhren Sie keine beweglichen Teile im Gerat wahrend des Knetens.



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 DER BEDIENUNGSELEMENTE

Lernen Sie Ihr Gerét kennen (das Design des Gerates kann ohne
vorherige Hinweisung geandert werden)

Deckel

Fenster

Knethaken

Backform

Bedienungsfeld

Korper des
Gerates

BESCHREIBUNG DES BEDIENUNGSFELDES

1. BASIC 6. RICE BREAD 11. KNEAD 16. STICKY RICE
2. QUICK 7. GLUTEN FREE 12. CAKE 17. RICE WINE
3. SWEET 8. DESSERT 13. JAM 18. DEFROST
4. FRENCH 9. MIX 500G 750G 10006 14. YOGURT 19. STIR-FRY
5. WHOLE-WHEAT 10. DOUGH Preser HeAT |15, BAKE

stir BAKE

Rest ]

MENU fom = el
PAUSE/STOP

UGHT ~ MEDIUM  DARK  FRUT

COLOR

WEIGHT p— seme



NACH DEM EINSCHALTEN

Schlieen Sie das Gerat ans Stromnetz an, es ertont ein akustisches Signal

und auf dem Display erscheint ,3:00“. Der Doppelpunkt zwischen ,3” und ,00”
blinkt nicht. ,1” ist das Anfangsprogramm. Der Pfeil ist auf ,,750g” und ,MEDIUM”
gerichtet. Dies ist die anfangliche Einstellung.

TASTE START/STOP

Um das Programm zu starten, driicken Sie einmal die Taste START/STOP.

Ein kurzes akustisches Signal ertont, 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 aufler START/STOP nicht aktiv.
Um das Programm zu stoppen, driicken Sie die Taste START/STOP fir ca. 3
Sekunden. Ein akustisches Signal ertont und signalisiert, dass das Programm
ausgeschaltet ist. Diese Funktion verhindert versehentliche Unterbrechung des
Programms.

MENO

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 gedrickt halten, werden die Nummern der
einzelnen Programme auf dem LCD-Display schneller angezeigt. Die Funktionen
der 19 Programme sind unten beschrieben.

Programm 1. Basic (Basisprogramm)

Fur weil’es und gemischtes Brot, das vor allem Basisbrotmehl enthalt. Das Brot
hat eine kompakte Konsistenz. Die Farbe der Brotkruste kann lhren Wiinschen
angepasst werden.

Programm 2. Quick (schnell)

Kneten, Aufgehen und Backen des Brotes in kilrzerer Zeit, als es flr das
Basisbrot notwendig ist. Das mit dieser Einstellung gebackenes Brot ist meistens
kleiner und hat eine dickere Textur.

Programm 3. Sweet (siiB)

Fir Brot mit Zutaten wie Obstsaft, geriebene Kokosnuss, Rosinen, Trockenobst,
Schokolade oder Zucker. Das Brot geht langer auf und ist deshalb hell und locker.
Programm 4. French (franzésisches Brot)

Fir Brot aus feinem Mehl. Das Brot ist locker und hat eine knusprige Kruste.
Dieses Programm eignet sich nicht fur Rezepte, die Butter, Margarine oder Milch
verlangen.

Programm 5. Whole wheat (Vollkornbrot)

Fir Brot aus schwereren Mehlsorten, die ein langeres Kneten und Aufgehen
brauchen (zum Beispiel Vollkorn- und Roggenmehl). Das Brot ist kompakter und
schwerer.

Programm 6. Rice bread (Reisbrot)

Kneten, Aufgehen und Backen des gekochten Reis mit Mehl im Verhaltnis 1:1.
Programm 7. Gluten free (Glutenfreies Brot)

Kneten, Aufgehen und Backen des glutenfreien Brotes. Verwendbar fur:
glutenfreies Mehl, stiRes Kartoffelmehl, Maismehl und Hafermehl.
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Programm 8: Dessert (Desserts)

Kneten und Backen von Speisen mit hdherem Gehalt von Einweif3stoffen.
Programm 9: Mix (Riihren)

Zum Ruhren von Mehl und Wasser oder anderen Zutaten.

Programm 10: Dough (Teig)

Kneten und Aufgehen ohne Backen. Nehmen Sie den Teig heraus und bereiten
Sie Brotrollen, Pizza, Knédel usw. zu.

Programm 11. Knead (Kneten)

Die Knetzeit kann vom Benutzer je nach Zutatenmenge eingestellt werden.
Programm 12: Cake (Kuchen)

Kneten, Aufgehen und Backen mit Speisesoda oder Backpulver.
Programm 13: Jam (Marmelade)

Zubereitung von Jam und Marmelade.

Programm 14: Yogurt (Joghurt)

Fur Joghurtzubereitung.

Programm 15: Bake (Backen)

Fir zusatzliches Backen von Brot, das noch hell oder noch nicht ausreichend
durchgebacken ist. Das Programm umfasst weder Kneten noch Aufgehen.
Programm 16: Sticky rice (Reis)

Kneten und Backen der Mischung von Klebereis und Reis.

Programm 17: Rice wine (Reiswein)

Aufgehen und Backen von Klebereis.

Programm 18: Defrost (Auftauen)

Auftauen eingefrorener Speisen.

Programm 19: Stir-fry (Résten)

Ruhren und Rdsten von Trockenobst wie Erdnuss, Soja usw.

FARBE DER KRUSTE

Mit dem Driicken der Taste COLOR wahlen Sie die gewiinschte Einstellung:
Light (hell), Medium (mittel), Dark (dunkel). Diese Taste gilt nicht fiir folgende
Programme: 10, 11, 13, 15, 16, 17, 18, 19.

GROSSE DES BROTLAIBS

Wahlen Sie das Gewicht des Brotes (500 g, 750 g, 1000 g). Mit dem Drticken der
Taste LOAF SIZE wahlen Sie das gewlinschte Bruttogewicht. Diese Taste kann
nur fir folgende Programme verwendet werden: 1 - 7.

TIMERFUNKTION (A ODER V)

Wenn Sie das gewilinschte Programm nicht sofort starten wollen, kdnnen Sie mit
dieser Taste den Start verzogern. Sie missen mit den Tasten A oder V¥ einstellen,
wann das Brot fertig sein kann. Die Zeitverzoégerung muss die Backzeit umfassen.
Die eingestellte Zeit stellt also den Zeitpunkt, wann das Brot serviert wird.



Zuerst mussen Sie das Programm und die Farbe der Brotkruste wahlen, dann die
Zeit mit den Tasten A oder V¥ verlangern oder verklrzen, wobei jeder Schritt 10
Minuten betragt. Die maximale Zeitverzdégerung ist 15 Stunden.

Beispiel: Jetzt ist 8:30 Uhr Vormittag. Wenn Sie das fertige Brot am weiteren

Tag um 7 Uhr in der Frih haben wollen, wahlen Sie 10 Stunden und 30 Minuten.
Wahlen Sie das gewlinschte Programm, die Farbe der Kruste und die Grée
des Brotlaibes und dann stellen Sie mit den Tasten A oder V¥ die Zeit ein, sodass
10:30 auf dem LCD-Display erscheint. Driicken Sie dann START/STOP, um die
Zeitverzogerung zu aktivieren. Der Indikator leuchtet. Der Doppelpunkt blinkt
und auf dem LCD-Display wird die restliche Zeit abgerechnet. Das Brot wird um
7:00 Uhr in der Frih frisch sein. Wenn Sie es nicht gleich herausnehmen wollen,
aktiviert sich die Warmhaltefunktion fur 1 Stunde.

Anmerkung: Verwenden Sie beim zeitversetzten Backen keine schnell
verderblichen Zutaten wie Eier, frische Milch, Obst, Zwiebel usw.

WARMHALTEN

Wenn der Backvorgang beendet ist, beginnt eine Warmhaltezeit von 1 Stunde.
Wenn Sie das Brot wahrend der Warmhaltezeit herausnehmen wollen, schalten
Sie das Programm mit dem Driicken der Taste START/STOP aus.

SPEICHERFUNKTION

Wenn die Stromversorgung wahrend der Brotzubereitung unterbrochen wird,
setzt der Prozess automatisch fort, wenn die Stromversorgung in 10 Minuten
wiederherstellt wird, ohne dass die Taste START/STOP gedriickt werden muss.
Wenn die Unterbrechung der Stromversorgung langer als 10 Minuten ist, merkt
sich das Gerat die Einstellung nicht. In solchem Fall miissen Sie alle Zutaten
herausnehmen, neue Zutaten einlegen und das Programm wieder einstellen.
Wenn der Teig noch nicht aufgegangen ist, konnen Sie die Taste START/STOP
zur Fortsetzung des Programms von Anfang an driicken.

VERWENDUNG

Das Gerat kann in einem breiten Temperaturbereich arbeiten, aber die
BrotlaibgréRe kann in einem sehr warmen oder sehr kalten Raum unterschiedlich
sein. Wir empfehlen Ihnen die Zimmertemperatur im Bereich von 15° bis 34 °C.

FEHLERMELDUNGEN

,HHH® - Diese Warnung bedeutet, dass die Temperatur in der Backform zu hoch
ist. Driicken Sie die Taste START/STOP (siehe Bild 1), um das Programm zu
stoppen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, 6ffnen Sie den Deckel
und lassen Sie das Gerat ungefahr 10-20 Minuten abkiihlen, bevor Sie es
resetten.

,EEQ“ - Diese Fehlermeldung bedeutet, dass der Temperatursensor abgeschaltet
ist. Driicken Sie die Taste START/STOP (siehe Bild 2), um das Programm zu
stoppen, und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
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Lassen Sie den Temperatursensor in der nachstgelegenen Servicestelle prifen,
wo er repariert, ausgetauscht oder eingestellt wird.

I LiL! N
h"“h ;: oL LI
Bild 1 Bild 2

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Beim ersten Einschalten kann leichter Rauch oder Geruch aus dem Gerat

steigen. Dies ist ganz normal und verschwindet bald. Priifen Sie, ob das Gerat

ausreichend beliiftet wird.

1. Packen Sie das Gerat aus und prifen Sie, ob Sie samtliches Zubehor haben
und ob dieses Zubehor nicht beschadigt ist.

2. Reinigen Sie alle Komponenten nach dem Kapitel ,Reinigung und Pflege®.

3. Stellen Sie das Backprogramm ein und lassen Sie das Gerat ungefahr 10
Minuten ohne Zutaten backen. Lassen Sie dann das Gerat abkiihlen und
reinigen Sie die Komponenten.

4. Wischen Sie alle Komponenten trocken und setzen Sie das Gerat zusammen.
Das Geréat ist betriebsbereit.

BROTZUBEREITUNG

1 Stellen Sie die Backform in richtige Position und drehen Sie sie im
Uhrzeigersinn, um sie in richtiger Position zu sichern. Setzen Sie den
Knethaken auf die Antriebswelle. Wir empfehlen lhnen, warmebestandige
Margarine vor dem Einsetzen des Knethakens in die Offnung zu geben. Der
Teig wird am Haken nicht haften und der Haken lasst sich dann aus dem Brot
leichter herausnehmen.

2 Flllen Sie die Zutaten in die Backform in der vorgeschriebenen Reihenfolge
ein. Ublicherweise fiillt man die Backform zuerst mit Fliissigkeit ein, dann
kommen Zucker, Salz und Mehl. Hefe oder Backpulver sind die letzte Zutat.
Anmerkung: Die Mehl- und Hefemenge muss nach dem Rezept dosiert
werden.

- —

Letzte Zutat: Hefe. Sie muss von nassen Zutaten

Bl ———  getrennt werden.

—f—— Zweite Zutat: Trockene Zutaten (Zucker, Salz, Mehl).
—}—  Erste Zutat: Wasser oder andere Flissigkeiten.

3 Machen Sie mit dem Finger ein kleines Loch ins Mehl und geben Sie Hefe
in dieses Loch. Die Hefe darf mit Salz oder Flissigkeiten nicht in Bertihrung
kommen.
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SchlieRen Sie sanft den Deckel und stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

Mit dem Dricken der Taste MENU wahlen Sie das gewtinschte Programm
aus.

Mit dem Driicken der Taste COLOR wahlen Sie die gewunschte Farbe der
Brotkruste aus.

Mit dem Dricken der Taste LOAF SIZE wahlen Sie die gewiinschte
Brotlaibgroéle aus.

Stellen Sie mit den Tasten A oder V¥ die Zeitverzdgerung ein. Diesen Schritt
kénnen Sie auslassen, wenn Sie das Brot gleich backen wollen.

Driicken Sie einmal die Taste START/STOP, um die Brotzubereitung zu
starten. Der Indikator beginnt zu leuchten.

Bei den Programmen 1-7 ertont ein akustisches Signal wahrend des
Betriebes. Dies signalisiert die Moglichkeit, weitere Zutaten dazugeben.
Offnen Sie den Deckel und geben Sie die Zutaten in die Backform. Wenn
Sie den Deckel wahrend des Beckens 6ffnen, kann Dampf aus dem Gerat
steigen. Dies ist eine ganz normale Erscheinung.

Nach dem Beenden des Backprozesses ertont ein akustisches Signal.
Halten Sie die Taste START/STOP ungefahr 3 Sekunden gedriickt, um

den Prozess zu stoppen, und nehmen Sie das Brot heraus. Offnen Sie den
Deckel und drehen Sie die Backform mit den Kiichenhandschuhen gegen den
Uhrzeigersinn, um sie herauszunehmen.

Vorsicht: Sowohl die Backform als auch das Brot sind sehr heif3!
Manipulieren Sie damit immer vorsichtig.

Lassen Sie die Backform vor der Herausnahme von Brot leicht abkihlen.
Lockern Sie das Brot mit einer sanften Spachtel aus der Backform.

Drehen Sie die Backform mit dem Boden nach oben auf einem Drahtrost oder
einer sauberen Arbeitsflache und klopfen Sie sanft auf den Boden, bis das
Brot herausfallt.

Lassen Sie das Brot vor dem Schneiden ungefahr 20 Minuten abkiihlen. Wir
empfehlen lhnen, ein elektrisches Schneidegerat oder ein Gebackmesser zu
verwenden, ansonsten kann sich das Brot deformieren.

Wenn Sie sich nicht gerade beim Brotbackautomaten befinden oder die
Taste START/STOP am Ende des Backens nicht driicken, aktiviert sich
automatisch die Warmhaltefunktion fir ungefahr 1 Stunde. Nach dem Ende
des Warmhaltens ertont ein akustisches Signal.

Trennen Sie das Gerat nach der Verwendung vom Stromnetz.
Anmerkung: Nehmen Sie den Knethaken vor dem Schneiden aus dem
Brotboden heraus. Der Brotlaib ist heil8, deshalb beriihren Sie den
Knethaken nie mit bloBer Hand.

Anmerkung: Wenn Sie das Brot nicht ganz aufessen, legen Sie den Rest

in eine Plastiktite oder Dose, die sich schlief3en Iasst. Das Brot lasst sich
ungefahr drei Tage bei Zimmertemperatur aufbewahren. Wenn Sie das Brot
langer aufbewahren wollen, packen Sie es luftdicht in eine Plastiktlte oder
Dose und legen Sie es in den Kihlschrank ein.



Die Aufbewahrungszeit verlangert sich dann auf zehn Tage. Weil |hr Brot
keine Konservierungsstoffe enthalt, wird die Aufbewahrungszeit nicht langer
sein als beim Brot aus dem Geschaft.

SPEZIELLE HINWEISE

Schnelles Brot

Schnelles Brot ist mit Backpulver oder Speisesoda zubereitet, die durch
Feuchtigkeit und Warme aktiviert werden. Wir empfehlen lhnen, samtliche
Flissigkeiten auf den Boden der Backform gie3en; trockene Zutaten kommen
nach oben. Auf diese Weise erhalten Sie ein perfektes schnelles Brot.
Wahrend der anfanglichen Knetphase des Teiges fiir ein schnelles Brot kénnen
trockene Zutaten an den Backformrandern haften. Es kann notwendig sein,
dem Brotbackautomaten mit einer Gummispachtel beim Rihren zu helfen, um
Mehlbrockenbildung zu vermeiden.

REINIGUNG UND PFLEGE

Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung vom Stromnetz und lassen Sie es

abkuhlen.

1. Backform: Nehmen Sie die Backform heraus, indem Sie sie gegen den
Uhrzeigersinn drehen. Ziehen Sie dann die Form am Griff nach oben, wischen
Sie die Innen- und AuRenoberflache der Backform mit einem feuchten Tuch
ab und verwenden Sie dabei keine scharfen oder abrasiven Mittel, um die
antiadhasive Oberflache nicht zu beschadigen. Lassen Sie die Backform
vollstandig abtrocknen, bevor Sie sie ins Gerat einlegen.

Anmerkung: Legen Sie die Backform ins Gerat ein und driicken Sie sie nach
unten, bis sie in richtige Position einrastet. Falls es nicht moglich ist, sie
einzurasten, korrigieren Sie leicht die Position und drehen Sie die Backform
im Uhrzeigersinn.

2. Knethaken: Falls es schwierig ist, den Knethaken aus dem Brot zu entfernen,
verwenden Sie den mitgelieferten Drahthaken. Wischen Sie den Haken mit
einem feuchten Tuch ab. Die Backform und der Knethaken kénnen in der
Spllmaschine gereinigt werden.

3. Gerat: Wischen Sie die AuRenoberflache des Gerates mit einem feuchten
Tuch ab. Verwenden Sie keine abrasiven Reinigungsmittel, denn sie kdnnen
die Oberflache des Gerates beschadigen. Tauchen Sie das Gerat nie in
Wasser.

Anmerkung: Demontieren Sie den Deckel bei der Reinigung nicht.

4. \Vergewissern Sie sich vor der Aufbewahrung des Brotbackautomaten auf
einem sicheren Platz, dass das Gerat abgekiihlt, sauber und trocken ist und
dass der Deckel geschlossen ist.



ZUGABE VON ZUTATEN

1. Brotmehl

Das Brotmehl hat einen hohen Glutengehalt (dieses Mehl kann auch als Mehl mit
hohem Gehalt von Gluten und Eiweillstoffen bezeichnet werden) und bewahrt
die Grofie des Brotes nach dem Aufgehen. Der Glutengehalt ist hoher als bei

der Ublichen Mehlsorte, deshalb kann man das Brotmehl flir die Zubereitung von
grolkerem Brotlaib mit hoherem Eiweildgehalt verwenden.

2. Universalmehl
Mehl ohne Backpulvergehalt, das fir ,schnelles” Brot geeignet ist.

3. Vollkornmehl

Das Vollkornmehl ist aus ganzen Weizenkdrnern gemahlen. Dieses Mehl enthalt
Kornschalen und Gluten. Das Vollkornmehl ist schwerer, das Brot ist deshalb
kleiner und hat eine zahere Textur. Das Brot aus dem Vollkornmehl ist meistens
kleiner. In vielen Rezepten wird das Vollkornmehl mit dem Brotmehl kombiniert,
um die besten Ergebnisse zu erreichen.

4. Dunkles Weizenmehl

Das dunkle Weizenmehl, auch ,Roggenmehl® genannt, ist eine Mehlsorte mit
hohem Eiweillgehalt und ist dem Vollkornmehl ahnlich. 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 Kuchenbacken
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

Das Zucker ist eine sehr wichtige Zutat, die den siiRen Geschmack und die

Farbe der Brotkruste erhoht. Das Zucker dienst auch als ,Nahrung* fur die Hefe.
Meistens wird Weilzucker verwendet. Man kann jedoch auch Braun-, Staub- oder
Rohrzucker verwenden.

8. Hefe

Die Hefe ist ein lebendiges Organismus und muss im Kihlschrank aufbewahrt
werden, um frisch zu sein. Sie braucht Sacharide aus Zucker und Mehl als
Ernahrung. Die Hefe, die in Rezepten fiir den Brotbackautomaten verwendet wird,
wird unter verschiedenen Bezeichnungen verkauft: Hefe fir Brotbackautomaten
(bevorzugt), aktive Trockenhefe und Instanthefe. Wahrend der Aufgehphase von
Hefe wird Kohlenstoffdioxid gebildet. Der Kohlenstoffdioxid dehnt das Brot aus
und verfeinert innere Faden.
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1 Essloffel Trockenhefe = 3 Teel6ffel Trockenhefe
1 Essloffel Trockenhefe = 15 ml Hefe
1 Teeloffel Trockenhefe =5 ml

Prifen Sie vor der Verwendung das Verfallsdatum und die Aufbewahrungszeit
von Hefe. Legen Sie den Rest der Hefe nach jeder Verwendung sofort in den
Klhlschrank ein, denn Pilze werden bei hoher Temperatur vernichtet. Wenn das
Brot nicht aufgeht, ist daran meistens schlechte Hefe schuld.

TIPP: Zur Kontrolle, ob Ihre Hefe noch frisch und aktiv ist:

(1) GieRen Sie 1/2 Tasse (40-50 °C) Wasser in den Messbecher.

(2) Geben Sie 1 Loffel Weilszucker in den Messbecher und riihren Sie es um.
Dann geben Sie 2 Loffel Hefe ins Wasser.

(3) Stellen Sie den Messbecher fiir ungefahr 10 Minuten auf einen warmen Platz.
Ruhren Sie das Wasser nicht um.

(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 und die Farbe der Brotkruste. Sie wird auch
zur Verlangsamung des Hefewachstums. Verwenden Sie nie allzu viel Salz im
Rezept. Das Brot wird gréRer, wenn es ohne Salz zubereitet wird.

10. Eier
Die Eier konnen die Brottextur verbessern, das Brot ist nahrstoffreicher und
grofer. Die Eier missen mit anderen fllissigen Zutaten geschlagen werden.

11. Fett, Butter und Pflanzenol

Das Fett kann das Brot verfeinern und die Aufbewahrungszeit verlangern. Die
Butter sollte geschmolzen oder in kleine Stlicke gehackt werden, bevor sie in die
Flissigkeit dazugegeben wird.

12. Backpulver

Das Backpulver wird beim ultraschnellen Geback verwendet. Es verlangt keine
Aufgehphase und produziert Luft. Die Luftblasen verfeinern die Brottextur, indem
eine chemische Reaktion genutzt wird.

13. Speisesoda
Die Speisesoda ist dem Backpulver ahnlich. Sie kann auch in Kombination mit
dem Backpulver verwendet werden.

14. Wasser und weitere Fliissigkeiten (immer als Erstes in die Backform
geben)

Das Wasser ist die Basiszutat beim Brotbacken. Das Wasser muss im
Allgemeinen die Zimmertemperatur zwischen 20 und 25 °C haben. Einige
Rezepte kdnnen Milch oder andere Flissigkeiten verlangen, um den Geschmack
hervorzuheben. Verwenden Sie nie schnell verderbliche Flissigkeiten in
Verbindung mit dem Timer.
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VERWENDEN SIE GENAUES MESSEN

Das genaue und richtige Abmessen der Zutaten stellt einen der wichtigsten
Schritte beim Brotbacken dar. Messen Sie griindlich jede Zutat ab und geben
Sie sie in die Backform in der Reihenfolge, die im Rezept angegeben wird. Wir
empfehlen Ihnen nachdricklich, den mitgelieferten Messbecher oder Loffel dabei
zu verwenden, ansonsten wird das Brot betrachtlich beeinflusst.

1. Messen fliissiger Zutaten

Wasser, frische Milch oder andere Fliissigkeiten missen Sie mit dem
Messbecher, der mit klaren Markierungen und Schnabel versehen ist, abmessen.
Stellen Sie den Behalter auf die Arbeitsflache und kontrollieren Sie aus der

Nahe den Spiegel. Wenn Sie Ol oder andere Zutaten messen, reinigen Sie den
Messbecher.

2. Messen trockener Zutaten

Streuen Sie trockene Zutaten langsam in den Messbecher und gleichen Sie

die Oberflache mit dem Messer aus. Verwenden Sie den Messbecher nie zum
direkten Abnehmen der trockenen Zutaten aus der Dose. Klopfen Sie auf den
Behalterboden nicht und pressen Sie die Zutaten nicht. Diese iberschissige
Menge kann das Backergebnis negativ beeinflussen. Wenn Sie eine kleine
Zutatenmenge messen, verwenden Sie den Messloffel. Der Messloffel muss
gerade geflllt, nicht mit Uberschuss, denn auch so kleiner Unterschied kann das
Rezept negativ beeinflussen.

3. Reihenfolge der Zutaten

Die Reihenfolge der Zutaten muss eingehalten werden.

Die Reihenfolge ist im Allgemeinen folgend: flissige Zutaten, Eier, Salz und Milch, Mehl, Pulver usw.
Das Mehl darf dabei nicht feucht sein.

Die Hefe missen Sie nur auf trockenes Mehl geben, sie darf nie mit Flussigkeit oder Salz in
Bertihrung kommen. Wenn Sie die Funktion der Zeitverzogerung 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 kénnen Obstzutaten in die Backform geben.
Wenn Sie diese Zutaten zu friih dazugeben, beeinflussen Sie damit negativ den Mehlgeschmack.
Wenn Sie die Funktion der Zeitverzogerung verwenden, geben Sie in die Backform keine schnell
verderblichen Zutaten wie Eier oder Obst.
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BESEITIGUNG MOGLICHER PROBLEME

NR. PROBLEM MOGLICHE LOSUNG
URSACHE
1 Brandgeruch. Einige Zutaten Gerat ausschalten und abkuhlen
oder Ol haften am  |lassen. Den Heizkdrper
Heizkorper. abwischen.

2 Untere Kruste ist | Brot war in der Brot gleich nach dem

zu dick. Backform eine Fertigbacken ohne Warmhalten
langere Zeit und herausnehmen.
der untere Teil ist
trocken geworden.

3 Es ist schwer, Knethaken haftet Nach der Herausnahme von Brot
Brot aus der fest an der Achse. heilles Wasser in die Backform
Backform zu gieRen und den Knethaken 10
I6sen. Minuten einweichen lassen,

dann reinigen.

4 Die Zutaten 1. Falsches Menu- | Das geeignete Programm
sind nicht Programm. wahlen.
ausreichend 2. Gedffneter Den Deckel nach der letzten
vermisch und Deckel wahrend des | Aufgehphase nicht 6ffnen.
das Brot ist nicht | Betriebes. Das Brot
gut gebacken.  |ist ausgetrocknet

und ohne

Farbkruste.

3. Groler Den Knethaken prifen. Die
Widerstand beim Backform herausnehmen und
Rihren. Der Haken |das Gerat ohne Teig einschalten.
dreht sich fast nicht | Wenn es nicht normal arbeitet,
und kann den Teig | den Kundendienst kontaktieren.
nicht ausreichend

rihren.

5 Anzeige ,HHH* |Zu hohe Temperatur |Die Taste START/STOP drlicken
nach dem im Gerat, um Brot zu | und das Gerat vom Stromnetz
Dricken START/ | backen. trennen. Die Backform
STOP. herausnehmen und den Deckel

gedffnet lassen, bis das Gerat
abkihilt.

6 Der Motor Falsch installierte Richtige Position der Backform,

lauft, aber der
Teig wird nicht
geruhrt.

Backform oder zu
viel Teig.

das Rezept und das Abmessen
der Zutaten prifen.
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7 Zu grol3es Brot, |Zu viel Hefe oder Oben genannte Schritte prifen,
das auf den Mehl oder zu hohe | Zutatenmenge nach dem Rezept
Deckel drickt. | Zimmertemperatur. |senken.

8 Zu kleines Brot | Ohne Hefe oder Menge und Tatigkeit der Hefe
oder der Teig mit zu wenig Hefe. | prifen, Zimmertemperatur
geht nicht auf. Die Hefe ist nur erhdhen.

schwach aktiv. Die
Wassertemperatur
ist zu hoch oder
die Hefe wurde

mit Salz vermischt
oder zu niedrige
Zimmertemperatur.

9 Zu viel Teig. Die |Zu viel Flussigkeit Weniger Flussigkeit verwenden
Backform ist und Hefe. und einen dickeren Teig machen.
Uberfullt.

10 |Der Teig fallt 1. Das Mehl enthalt |Brotmehl oder ein starkeres
wahrend zu wenig Backpulver. | Backpulver verwenden.
des Backens 2. Schnelles Hefe der Zimmertemperatur
zusammen Aufgehen oder hohe |verwenden.

Temperatur dr Hefe.

3. Zu viel Wasser Die Wassermenge im Rezept
macht einen nassen | korrigieren.

und weichen Teig.

" Zu schweres 1. Zu viel Mehl oder |Weniger oder mehr Wasser
Brot mit dicker | zu wenig Wasser. verwenden.

Struktur. 2. Zu viele Weniger Zutaten und mehr Hefe
Obstzutaten oder zu | verwenden.
viel Vollkornmehl.

12 Die Mitte ist 1. Zu viel Wasser Weniger Wasser oder Hefe
nach dem oder Hefe, oder verwenden und Salzmenge
Schneiden hohl. |ohne Salz. prufen.

2. Zu hohe Wassertemperatur prifen.
Wassertemperatur.

13. |Die 1. Im Brot sind sehr |Nicht allzu grol3e Menge dieser
Brotoberflache |klebrige Zutaten wie |Zutaten dazugeben.
ist mit Mehl Butter, Banane usw.
bestreut. enthalten.

2. Zu wenig
Wasser fihrt zum
ungentgenden
Ruhren.

Wassermenge und mechanische
Konstruktion des Gerates prifen.
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14 Dicke Kruste und | Verschiedene Wenn die Farbe bei Rezepten
dunkle Farbe Rezepte oder mit hoher Zuckermenge dunkel
der Kuchen oder | Zutaten haben ist, mit dem Driicken der Taste
Speisen mit einen grof3en START/STOP das Programm
grolker Menge Einfluss auf das 5-10 Minuten vor dem Ende
von Zucker. Backen. Grolerer unterbrechen. Das Brot vor

Zuckergehalt der Herausnahme ungefahr 20
verursacht eine Minuten unter geschlossenem
dunklere Farbe des |Deckel ausruhen lassen.
Gebacks.

SACHGEMASSE ENTSORGUNG DES ALTGERATES

Sie kdnnen beim Umweltschutz behilflich sein!
Halten Sie o6rtliche Vorschriften ein: Bringen Sie elektrische und
elektronische Altgerate zur entsprechenden Sammelstelle.
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REZEPTE

Menii Zutaten Volumen Volumen Volumen Anmerkung
Brotgewicht 1000 g 750 500 g
Folge Zeit 3:05 3:00 2:55
[1] Wasser 320 ml 260 ml 180 ml
2] Salz 2 Loffel 1,5 Loffel 1 Loffel in die Ecke
geben
3] Zucker | 3 Messléffel 25 2 Messloffel | " i Ecke
Messloffel geben
_ R R R 2,5
1 Basisbrot [4] Ol 4 Messloffel | 3 Messloffel Messléffel
- “f\i:';;'t 3,5 Becher/ | 2,75 Becher/ | 2,25 Becher/
Glutengehalt 5009 4009 3009
auf trockenes
Mehl geben,
[6] Instanthefe 1,5 Loffel 1,25 Loffel 1,0 Loffel Kontakt mit
Flissigkeit
verhindern
Brotgewicht 1000 g 750 g 500 g
Folge Zeit 2:05 2:00 1:55
Temperatur von
[1] Wasser 320 ml 260 ml 180 ml Wasser
40-50°C
2] Salz 2 Loffel 1,5 Loffel 1 Loffel in die Ecke
geben
3] Zucker | 3 Messldffel | 2|5 ol | 2 Messisfiel n d'ebE°ke
2 Schnelles essioe geben
Brot .. .. 2,5
[4] ol 4 Messloffel | 3 Messloffel Messlsffel
Mehl mit
(5] hohem 3,5 Becher/ | 2,75 Becher/ | 2,25 Becher/
Glutengehalt 5009 4009 3009
auf trockenes
Mehl geben,
[6] Instanthefe 3,5 Loffel 3 Loffel 2,5 Loffel Kontakt mit
Flissigkeit
verhindern
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Menii Zutaten Volumen Volumen Volumen Anmerkung
Brotgewicht 1000 g 750 g 500 g
Folge Zeit 3:50 3:45 3:40
[1] Wasser 300 ml 240 ml 160 ml
2] Salz 1Leflel | 05Léffel | 0,5 Léffel in die Ecke
geben
3] Zucker | 0,4 Becher | 0,3 Becher | 0,2 Becher in die Ecke
geben
4] ol 2 Messioffel | 15 1 Messlsffel
3 SiiRes essloffel
Brot Mehl mit 25
[5] hohem 4 Messloffel | 3 Messloffel .
Messloffel
Glutengehalt
(6] Vollkorn- 3,5 Becher/ | 2,75 Becher/ | 2,25 Becher/
mehl 500 g 400 g 300g
auf trockenes
Mehl geben,
[71] Instanthefe 1,5 Loffel 1,25 Loffel 1 Loffel Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern
Brotgewicht 1000 g 750 g 500 g
Folge Zeit 4:05 4:00 3:55
[1] Wasser 320 ml 260 ml 180 ml
2] Salz 3 Loffel 2,5 Léffel 2 Loffel n g':bgﬁke
.. 1,5 1,25 in die Ecke
3] Zucker 2 Messloffel Messloffel Messloffel geben
4 Franzo- 4 (o] 2 Messloffel 15 1.2
sisches 41 OSSO Messlsffel | Messlsffel
Brot :
(5] '\f]z:lerr:n 3,5 Becher/ | 2,75 Becher/ | 2,25 Becher/
Glutengehalt 5009 4009 3009
auf trockenes
Mehl geben,
[6] Instanthefe 1,5 Loffel 1,25 Loffel 1 Loffel Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern
Brotgewicht 1000 g 750 g 500 g
Folge Zeit 4:05 4:00 3:55
[1] Wasser 320 ml 260 ml 180 ml
21 Salz 1,5 Léffel 1 Léffel 0,5 Loffel in die Ecke
geben
3,5 .. 2,5 in die Ecke
5 3] Zucker Messloffel 3 Messloffel Messloffel geben
Vollkombrot R . 25 .
[4] Ol 3 Messloffel T 2 Messloffel
Messloffel
Mehimit 14 75 Becher/ | 1,5 Becher/ | 1,25 Becher/
3] hohem 250 g 210 g 160 g
Glutengehalt
(6] Vollkorn- | 1,75 Becher/ | 1,5 Becher/ | 1 Becher/
mehl 250 g 210 g 140 g
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Menii Zutaten Volumen Volumen Volumen Anmerkung
auf trockenes
Mehl geben,
[71] Instanthefe 2,0 Loffel 1,5 Loffel 1,25 Loffel Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern
Brotgewicht 1000 g 750 g 500 g
Folge Zeit 2:50 2:45 2:40
[1] Wasser 200 ml 160 ml 100 ml
2] Salz 2 Loffel 1,5 Loffel 1 Loffel in die Ecke
geben
3] Zucker | 3 Messléffel 25 2 Messlofiel | M die Ecke
Messloffel geben
[4] (o] 4 Loffel 3 Loffel 2,5 Loffel
6 Reisbrot [5] gekochtes 2 Becher | 1,5Becher | 1 Becher abgekihltes
Reis gekochtes Reis
Mehl mit 2 Becher/ 1,5 Becher/ 1 Becher/
(61 hohem 280 210 140
Glutengehalt 9 9 9
auf trockenes
Mehl geben,
[7] Instanthefe 2 Loffel 1,5 Loffel 1,25 Loffel Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern
Brotgewicht 1000 g 1000 g 500 g
Folge Zeit 3:05 3:00 2:55
[1] Wasser 270 ml 210 ml 150 ml
2] Salz 1,5 Loffel 1 Léffel 0,5 Léffel in die Ecke
geben
3,5 .. 2,5 in die Ecke
(3] Zucker Messloffel 3 Messioffel Messloffel geben
7 [4] ol 3 Messloffel Me32é|56ﬁel 2 Messloffel
Glutenfreies [5] glutenfreies 2 Becher/ 1,5 Becher/ 1 Becher/
Brot Mehl 280 g 210 g 140 g
kann mit
6] Maismehl | 2 Egghe” 1‘5281(9)Cher’ ! ?jghe” Hafermehl
9 9 9 ersetzt werden
auf trockenes
Mehl geben,
[7] Instanthefe 1,5 Loffel 1,25 Loffel 1 Loffel Kontakt mit
Flissigkeit
verhindern
Folge Zeit 1:40
[1] Eier 2 Stiick
8 [2] Milch 1 Becher
Dessert [3] gekoghtes 1,5 Becher
Reis
[4] Zucker 0,5 Becher
[5] Rosinen 0,5 Becher
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Menii Zutaten Volumen Volumen Volumen Anmerkung
Folge Zeit 0:15
[1] Wasser 330 ml
. in die Ecke
9 [2] Salz 1 Loffel geben
Mix 3] ol 3 Messloffel
Mehl mit
[4] hohem 2 Messloffel
Glutengehalt
. 1:30 1:30
Folge Zeit 1000 g 750 g
[1] Wasser 330 ml 260 ml
2] Salz 1 Léffel 1 Léffel in die Ecke
geben
R . 2,5
10 [3] Ol 3 Messloffel Messléffel
Teig Mehl mit | Becher/ | 2,75 Becher/
[4] hohem 560 g 400 g
Glutengehalt
auf trockenes
Mehl geben,
[5] Instanthefe 1,5 Loffel 1,5 Loffel Kontakt mit
Flussigkeit
verhindern
Folge Zeit 0:45
passende
[1] Wasser Menge
11 [2] Salz 1 Loffel
Kneten [3] ol 3 Messléffel
Mehl mit assende
[4] hohem P onng
Glutengehalt 9
Folge Zeit 2:20 Zucker in Eiern
] Wasser 30 ml und Wasser
2] Eier 3 Stiick E‘fgft‘:’o';;’;l g:::
12 3] ZuE:ker 0.5 Bec.her umruhren, dann
Kuchen [4] ol 2 Messloffel weitere Zutaten
(5] selbstaufge- 2 Becher/ in die Backform
hendes Mehl 280 g geben und ein
passendes
[6] Instanthefe 1 Loffel Programm
wahlen.
Folge Zeit 1:20 in den Brei
Ma1r3me (1 Piree 3 Becher einriihren,
lade [2] Starke 0,5 Becher eventuell Wasser
[3] Zucker 1 Becher dazugeben
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Menii Zutaten Volumen Volumen Volumen Anmerkung
Folge Zeit 8:00
14 [1] Milch 1000 ml
Joghurt aktive
2] Milchkuttur | 190 ™
15 1] Mit dem Driicken der Taste fir Krustenfarbe die Backtemperatur einstellen :
Backen 100°C (hell); 150°C (mittel); 200°C (dunkel), am Anfang 150 °C
16 Folge Zeit 1:20 Reis 30
Klebr_lger 1 Wasser 275 ml Minuten vor der
Reis- - Verwendung
kuchen [2] Klebereis 2509 einweichen
Folge Zeit 36:00:00
: 30 Minuten vor
1 Kleb 500
17 (] ebereis 9 der Verwendung
Reiswein 2] Wasser passende in Wasser
Menge einweichen
[3] Hefepilze | 1 Loffel (3 g)
Folge Zeit 0:30
18 [1]
Auftauen 2] voreingestellt sind 30 Minuten, einstellbar von 0:10 Minuten bis 2:00
Stunden, 10 Minuten mit jedem Driicken
[3]
Folge Zeit 0:30
19 [1] Nusse 300g
Rosten 2] voreingestellt 0:30, einstellbar von 0:10 bis 2:00, +/-1 Minute mit jedem

Driicken, +/- 10 mit jedem langen Driicken
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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:

1.
2.

3.

10.

11.
12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.

Read all instructions

Before using check that the voltage of wall outlet corresponds to the one
shown on the rating plate.

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
appliance to manufacturer or the nearest authorized service agent for
examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or housing in
water or other liquid.

Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and
before cleaning.

Do not let cord hang over edge of table or hot surface.

The use of accessory not recommended by the appliance manufacturer may
cause injuries.

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.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

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.

Do not touch any moving or spinning parts of the machine when baking.
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.

Metal foils or other materials must not be inserted into the bread maker as this
can give rise to the risk of a fire or short circuit.

Never cover the bread maker with a towel or any other material, heat and
steam must be able to escape freely. A fire can be caused if it is covered by,
or comes into contact with combustible material.

Turn any control to OFF, then remove plug from wall outlet.

Do not operate the appliance for other than its intended use.

This appliance has been incorporated with a grounded plug. Please ensure
the wall outlet in your house is well earthed.



21. Do not use outdoors.
22. Save these instructions

KNOW YOUR BREAD MAKER

(Product may be subject to change without prior notice)

Top Lid

View

Single kneader

Bread pan

Control panel

Main body

INTRODUCTION OF CONTROL PANEL

1. BASIC 6. RICE BREAD 11. KNEAD 16. STICKY RICE
2. QUICK 7. GLUTEN FREE 12. CAKE 17. RICE WINE
3. SWEET 8. DESSERT 13. JAM 18. DEFROST
4. FRENCH 9. MIX 500G 750G 10006 14. YOGURT 19. STIR-FRY
5. WHOLE-WHEAT 10. DOUGH Preser HeAT |15, BAKE

stir BAKE

Rest ]

MENU fom = el
PAUSE/STOP

UGHT ~ MEDIUM  DARK  FRUT

COLOR
WEIGHT p— seme



AFTER POWER-UP

As soon as the bread maker is plugged into power supply, a beep will be heard
and “15:00” 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 “750g” and
“MEDIUM” as they are default settings.

START/STOP

The button is used for starting and stopping the selected baking program.

To start a program, press the START/STOP button once. A short beep will be
heard, the indicator will light up, and the two dots in the time display begin to flash
and the program starts. Any other button is inactivated except the START/STOP
button after a program has begun.

To stop the program, press the START/STOP button for approx. 3 seconds, 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.

MENU

The MENU button is used to set different programs. Each time it is pressed
(accompanied by a short beep) the program will vary. Press the button
discontinuously, the 19 menus will be cycled to show on the LCD display. Select
your desired program. The functions of 19 menus will be explained below.

Program 1: Basic

For white and mixed breads, it mainly consist of wheat flour or rye flour. The
bread has a compact consistency. You can adjust the bread brown by setting the
COLOR button.

Program 2: Quick

Kneading, rise and baking loaf within the time less than basic bread. But the
bread baked on this setting is usually smaller with a dense texture.

Baking program 3: Sweet

For breads with additives such as fruit juices, grated coconut, raisins, dry fruits,
chocolate or added sugar. Due to a longer phase of rising the bread will be light
and airy.

Program 4: French

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.
Program 5: Whole Wheat

For breads with heavy varieties of flour that require a longer phase of kneading
and rising (for example, whole wheat flour and rye flour). The bread will be more
compact and heavy.

Program 6: Rice bread

Kneading, rise and baking loaf with the 1:1 mix of cooked rice and flour.
Program 7: Gluten free

Kneading, rise and baking GLUTEN free loaf. Normally for: gluten free flour, rice
flour, sweet potato flour, corn flour and oat flour.
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Program 8:Dessert

Kneading and baking those foods with more fat and protein.
Program 9: Mix

To make the flour and water or some others can well commix.
Program 10: Dough

Kneading and rise, but without baking. Remove the dough and use for making
bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

Program 11.knead

Setting the kneading time by user with different qty.

Program 12: Cake

Kneading, rise and baking, but rise with soda or baking powder.
Program 13: Jam

Boiling jams and marmalades.

Program 14: Yogurt

Rising and make the yogurt.

Program 15: Bake

For additional baking of breads that are too light or not baked through. In this
program there is no kneading or raising.

Program 16: Sticky rice

Kneading and baking the mix of polished glutinous rice and rice.
Program 17: Rice wine

Rising and baking the polished glutinous rice.

Program 18: Defrost

Defrost those frost foods.

Program 19: Stir-fry

Kneading and baking some dry fruit, such as peanut, soybean etc.

COLOR

With the button you can select light, medium or dark color for the
crust. This button is not applicable for the following program: Menu
9;10;11;13;15;16;17;18;19

LOAF SIZE

Select the weight (500g,750g, 1000g). Press the LOAF SIZE button to choose
your desired gross weight, see the mark beneath it for reference.

This button is only applicable for the following program: menu1-7

DELAY (A OR YY)

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 A 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 A
or ¥ to increase or decrease the delay time at the increment of 10 minutes. The
maximum delay is 15 hours.

Example: Now it is 8:30p.m, if you would like your bread to be ready in the next
morning at 7 o’clock, i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select your menu, color, loaf
size then press the A or ¥ to add the time until 10:30 appears on the LCD. Then
press the START/STOP button to activate this delay program and the indicator
will light up. You can see the dot flashed and LCD will count down to show the
remaining time. You will get fresh bread at 7:00 in the morning, if you don’t want
to take out the bread immediately, the keeping warm time of 1hour starts.

Note: For time delayed baking, do not use any easily perishable ingredients such
as eggs, fresh milk, fruits, onions, etc.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 1 hour after baking. During keeping
warm, if you would like to take the bread out, switch the program off by pressing
the START/STOP button.

MEMORY

If the power supply has been interrupted during the course of making bread,

the process of making bread will be continued automatically within 10 minutes,
even without pressing START/STOP button. If the interruption time exceeds 10
minutes, the memory cannot be kept, you must discard the ingredients in the
bread pan and add the ingredients into bread pan again, and the bread maker
must be restarted. But if the dough has not entered the rising phase when the
power supply breaks off, you can press the START/STOP directly to continue the
program from the beginning.

ENVIRONMENT

The machine may work well in a wide range of temperature, but there may be
any difference in loaf size between a very warm room and a very cold room. We
suggest that the room temperature should be within the range of 15° to 34°C.

WARNING DISPLAY

If the display shows “HHH” after you have pressed START/STOP button, (see
below figure 1) the temperature inside is still too high. Then the program has to be
stopped. Open the lid and let the machine cool down for 10 to 20 minutes.

If the display shows “EEQ” after you have pressed START/STOP button, (see
below figure 2) the temperature sensor is disconnected please check the sensor
carefully by Authorized expert.

HHH E:ED

Figure 1 Figure 2
6



BEFORE THE FIRST USE

The appliance may emit a little smoke and a characteristic smell when you turn it
on for the first time. This is normal and will soon stop. Make sure the appliance
has sufficient ventilation.

1.

2.

3.

4.

Unpack your appliance and check whether all parts and accessories are
complete and free of damage.

Clean all the parts according to the section “CLEANING AND
MAINTENANCE”.

Set the bread maker on bake mode and bake empty for about 10 minutes.
Then let it cool down and clean all the detached parts again.

Dry all parts thoroughly and assemble them, the appliance is ready for use.

HOW TO MAKE BREAD

1.

w

® N OA

10.

Place the bread pan in position, and then turn it clockwise until they

click in correct position. Fix the kneading blade onto the drive shaft. It is
recommended to fill hole with heat-resisting margarine prior to place the
kneading blade to avoid the dough sticking the kneading blade, also this
would make the kneading blade be removed from bread easily.

Place ingredients into the bread pan. Please keep to the order mentioned in
the recipe. Usually the water or liquid substance should be put firstly, then
add sugar, salt and flour, always add yeast or baking powder as the last
ingredient.

Note: the quantities of flour and raising agent that may be used refer to the
recipe.

- —
Bl —— Yegst or soda

—f—— Dry ingredients
—)}—— Water or liquid

Make a small indentation on the top of flour with finger, add yeast into the
indentation, make sure it does not come into contact with the liquid or salt.
Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.

Stlacenim tlaidla MENU zvolte pozadovany program.

Press the MENU button until your desired program is selected.

Press the LOAF SIZE button to select the desired size.

Set the delay time by pressing A or ¥ button. This step may be skipped if you
want the bread maker to start working immediately.

Press the START/STOP button once to start working, and the indicator will
light up.

For the program of menu 1-7 beeps sound will be heard during operation.
This is to prompt you to add ingredients. Open the Lid and put in some
ingredients. It is possible that steam will escape through the vent in the lid
during baking. This is normal.



11. Once the process has been completed, ten beeps will be heard. You can
press START/STOP button for approx. 3 seconds to stop the process and
take out the bread. Open the Lid and while using oven mitts, turn the bread
pan in anti-clockwise and take out the bread pan.

Caution: the Bread pan and bread may be very hot! Always handle with
care.

12. Let the bread pan cool down before removing the bread. Then use non-stick
spatula to gently loosen the sides of the bread from the pan.

13. Turn bread pan upside down onto a wire cooling rack or clean cooking surface
and gently shake until bread falls out.

14. 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.

15. If you are out of the room or have not pressed START/STOP button at the end
of operation, the bread will be kept warm automatically for 1 hour, when keep
warm is finished, one beep will be heard.

16. When do not use or complete operation, unplug the power cord.

Note: Before slicing the loaf, use the hook to remove out the Kneading
blade hidden on the bottom of loaf. The loaf is hot, never use the hand
to remove the kneading blade.

Note: If bread has not been completely eaten up, advise you to store the
remained bread in sealed plastic bag or vessel. Bread can be stored for
about three days during room temperature, if you need storage for more days
pack it with sealed plastic bag or vessel and then place it in the refrigerator,
storage time is at most ten days. As bread made by ourselves does not add
preservative, generally storage time is no longer than that for bread in market.

SPECIAL INTRODUCTION

About Quick Breads

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.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the machine from the power outlet and let it cool down before

cleaning.

1. Bread pan: remove the bread pan by turning it in anti-clockwise, then pulling
the handle, wipe inside and outside of pan with damp clothes, do not use
any sharp or abrasive agents for the consideration of protecting the non-stick
coating. The pan must be dried completely before installing.



Note: Insert the bread pan and press down until it fixed in correct position. If it
cannot be inserted, adjust the pan lightly to make it is on the correct position
then turn it in clockwise.

2. Kneading blade: If the kneading blade is difficult to remove from the bread,
use the hook. Also wipe the blade carefully with a cotton damp cloth. Both the
bread pan and kneading blade are dishwashing safe components.

3. Housing: gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth. Do not use
any abrasive cleaner for cleaning, as this would 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.

4. Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has completely

cooled down, clean and dry, and the lid is closed.

INTRODUCTION OF BREAD INGREDIENTS

1. Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten
flour which contains high protein), it has good elastic and can keep the size of the
bread from collapsing after rise. As the gluten content is higher than the common
flour, so it can be used for making bread with large size and better inner fiber.
Bread flour is the most important ingredient of making bread.

2. Plain flour
Flour that contains no baking powder, it is applicable for making express bread.

3. Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from grain. It contains wheat skin and gluten. Whole-
wheat flour is heavier and more nutrient than common flour. The bread made by
whole-wheat flour is usually small in size. So many recipes usually combine the
whole -wheat flour or bread flour to achieve the best result.

4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named as “rough 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
A type of flour that contains baking powder, it is used for making cakes specially.

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 very important ingredient to increase sweet taste and color of bread. And
it is also considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is largely
used. Brown sugar, powder sugar or cotton sugar may be called by special
requirement.

8. Yeast

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide
will expand bread and make the inner fiber soften. However, yeast fast breeding
needs carbohydrate in sugar and flour as nourishment.

1 tbsp dry yeast =3 tsp dry yeast

1 tbsp dry yeast =15ml

1 tsp dry yeast =5ml

Yeast must be stored in the refrigerator, as the fungus in it will be killed at high
temperature, before using, check the production date and storage life of your
yeast. Store it back to the refrigerator as soon as possible after each use. Usually
the failure of bread rising is caused by the bad yeast.

The ways described below will check whether your yeast is fresh and active.

(1) Pour 1/2 cup warm water (45-500C) into a measuring cup.

(2) Put 1 tsp. white sugar into the cup and stir, then sprinkle 2 tsp. yeast over the
water.

(3) Place the measuring cup in a warm place for about 10min. Do not stir the
water.

(4) The froth should be up to 1 cup. Otherwise the yeast is dead or inactive.

9. Salt

Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also
restrain yeast from rising. 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 large in size,
the egg must be peeled and stirred evenly.

11. Grease, butter and vegetable oil
Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or
chopped to small particles before using.

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.
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13. Soda
It is similar with baking powder. It can also used in combination with baking
powder.

14. Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water
temperature between 200C and 250C is the best. The water may be replaced
with fresh milk or water mixed with 2% milk powder, which may enhance bread
flavor and improve crust color. Some recipes may call for juice for the purpose of
enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange juice, lemon juice and so on.

INGREDIENTS MEASUREMENT

One of important step for making good bread is proper amount of ingredients.
It is strongly suggested that use measuring cup or measuring spoon to obtain
accurate amount, otherwise the bread will be largely influenced.

1. Weighing liquid ingredients

Water, fresh milk or milk powder solution should be measured with measuring
cups. Observe the level of the measuring cup with your eyes horizontally. When
you measure cooking oil or other ingredients, clean the measuring cup thoroughly
without any other ingredients.

2. Dry measurements

Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into the measuring
cup and then once filled, leveling off with a knife. Scooping or tapping a
measuring cup with more than is required. This extra amount could affect the
balance of the recipe. When measuring small amounts of dry ingredients, the
measuring spoon must be used. Measurements must be level, not heaped as this
small difference could throw out the critical balance of the recipe.

3. Adding sequence

The sequence of adding ingredients should be abided, generally speaking, the
sequence is: liquid ingredient, eggs, salt and milk powder etc. When adding the
ingredient, the flour can‘t be wet by liquid completely. The yeast can only be
placed on the dry flour. And yeast can‘t touch with salt. After the flour has been
kneaded for some time and a beep will prompt you to put fruit ingredients into the
mixture. If the fruit ingredients are added too early, the flavor will be diminished
after long time mixing. When you use the delay function for a long time, never add
the perishable ingredients such as eggs, fruit ingredient.

11



TROUBLE SHOOTING

noises but dough
isn’t stirred

improperly or dough
is too large to be
stirred

NO. PROBLEM CAUSE SOLUTION

1 Smoke from Some ingredients Unplug the bread maker and
ventilation hole |adhere to the heat | clean the heat element, but be
when baking element or nearby, |careful not to burn you, during

for the first use, oil  |the first use, dry operating and
remained on the open the lid.

surface of heat

element

2 Bread bottom Keep bread warm Take bread out soon without
crust is too thick |and leave bread in | keeping it warm

the bread pan for
a long time so that
water is losing too
much

3 It is very difficult | Kneader adheres After taking bread out, put

to take bread out |tightly to the shaft in | hot water into bread pan
bread pan and immerge kneader for 10
minutes, then take it out and
clean.

4 Stir ingredients | 1.selected program | Select the proper program menu
not evenly and | menu is improper
bake badly 2.after operating, Don’t open cover at the last rise

open cover several

times and bread is

dry, no brown crust

color

3.Stir resistance is | Check kneader hole, then take
too large so that bread pan out and operate
kneader almost without load, if not normal,
can’t rotate and stir | contact with the authorized
adequately service facility.

5 Display “HHH” The temperature in | Press START/STOP button and
after pressing bread maker is too | unplug bread maker, then take
START/STOP high to make bread. |bread pan out and open cover
button until the bread maker cools

down

6 Hear the motor |Bread pan is fixed Check whether bread pan is

fixed properly and dough is
made according to recipe and
the ingredients is weighed
accurately
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7 Bread size is so | Yeast is too much Check the above factors, reduce
large as to push |or flour is excessive |properly the amount according
cover or water is too much |to the true reasons

or environment
temperature is too
high

8 Bread size is too | No yeast or the Check the amount and
small or bread amount of yeast performance of yeast, increase
has no rise is not enough, the environment temperature

moreover, yeast properly.
may have a poor

activity as water

temperature is

too high or yeast

is mixed together

with salt, or the

environment

temperature is lower.

9 Dough is so The amount of Reduce the amount of liquids
large to overflow |liquids is so much and improve dough rigidity
bread pan as to make dough

soft and yeast is also
excessive.

10 Bread collapses |1.used flour is not Use bread flour or strong
in the middle strong powder and | powder.
parts when can’t make dough
baking dough rise

2.yeast rate is Yeast is used under room

too rapid or yeast temperature

temperature is too

high

3.Excessive water | According to the ability of
makes dough too absorbing water, adjust water on
wet and soft. recipe

11 Bread weight is | 1.Too much flour or | Reduce flour or increase water

very large and
organization
construct is too
dense

short of water

2.Too many fruit
ingredients or too
much whole wheat
flour

Reduce the amount of
corresponding ingredients and
increase yeast
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12

Middle parts
are hollow after
cutting bread

1. Excessive water
or yeast or no salt

Reduce properly water or yeast
and check salt

2.water temperature
is too high

Check water temperature

13. |Bread surface is |1.There is strong Do not add strong glutinosity
adhered to dry | glutinosity ingredients into bread.
powder ingredients in bread

such as butter and

bananas etc.

2.Stir not adequately | Check water and mechanical
for short of water construct of bread maker

14 Crust is too thick |Different recipes If baking color is too dark for

and baking color
is too dark when
making cakes
or food with
excessive sugar

or ingredients
have great effect
on making bread,
baking color will
become very dark
because of much
sugar

the recipe with excessive sugar,
press START/STOP to interrupt
the program ahead 5-10min of
intended finishing time. Before
removing out the bread you
should keep the bread or cake in
bread pan for about 20 minutes
with cover closed

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

14

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.




RECIPE

Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
bread weight 1000 g 750 500 g
sequence time 3:05 3:00 2:55
[1] water 320 ml 260 ml 180 ml
[2] salt 2 spoons 1.5 spoons 1 spoon put on the corner
1 Basic [3] sugar 3 scoops 2.5 scoops 2 scoops | puton the corner
Bread [4] oil 4 scoops 3 scoops 2.5 scoops
(5] high gluten 3.5cups/ 2.75cups/ 2.25cups/
flour 500g 4009 300g
_ 15 10 put on the dry
[6] instant yeast 1.25 spoons flour, don‘t touch
spoons spoon . -
with any liquid
bread weight 1000 g 750 g 500 g
sequence time 2:05 2:00 1:55
water
[1] water 320 ml 260 ml 180 ml temperature 40-
50'C
2 Quick [2] salt 2 spoons 1.5 spoons 1spoon put on the corner
Bread [3] sugar 3 scoops 2.5 scoops 2 scoops | put on the corner
[4] oil 4 scoops 3 scoops 2.5 scoops
(5] high gluten 3.5cups/ 2.75cups/ 2.25cups/
flour 500g 4009 300g
put on the dry
[6] instant yeast | 3.5 spoons 3 spoons 2.5 spoons | flour,don‘t touch
with any liquid
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Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
bread weight 1000 g 750 g 500 g
sequence time 3:50 3:45 3:40
[1] water 300 ml 240 ml 160 ml
[2] salt 1spoon 0.5 spoon 0.5 spoon | put on the corner
[3] sugar 0.4 cup 0.3 cup 0.2 cup put on the corner
3 Sweet [4] oil 2 scoops 1.5 scoops 1 scoop
bread [5] hlg?lglﬂl:ten 4 scoops 3 scoops 2.5 scoops
(6] whole-wheat |  3.5cups/ 2.75cups/ 2.25cups/
bread 500g 4009 300g
put on the dry
[7] instant yeast | 1.5 spoons | 1.25 spoons 1spoon flour,don‘t touch
with any liquid
bread weight 1000 g 750 g 500 g
sequence time 4:05 4:00 3:55
[1] water 320 ml 260 ml 180 ml
[2] salt 3 spoons 2.5 spoons 2 spoons | put on the corner
4 French [3] sugar 2 scoops 1.5 scoops | 1.25 scoops | put on the corner
Bread [4] oil 2 scoops 1.5 scoops | 1.25 scoops
(5] high gluten 3.5cups/ 2.75cups/ 2.25cups/
flour 500g 400g 300g
put on the dry
[6] instant yeast | 1.5 spoons | 1.25 spoons 1spoon flour, don‘t touch
with any liquid
bread weight 1000 g 750 g 500 g
sequence time 4:05 4:00 3:55
[1] water 320 ml 260 ml 180 ml
[2] salt 1.5 spoons 1spoon 0.5 spoon | put on the corner
[3] sugar 3.5 scoops 3 scoops 2.5 scoops | put on the corner
5 Whole- [4] oil 3scoops | 2.5scoops | 2 scoops
wheat high gluten 1.75cups/ 1.5cups/ 1.25cups/
bread ol flour 250g 210g 160g
(6] whole-wheat | 1.75cups/ 1.5cups/ 1cups/
flour 2509 210g 140g
put on the dry
[7] instant yeast | 2.0 spoons | 1.5 spoons | 1.25 spoons | flour,don't touch

with any liquid
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Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
bread weight 1000 g 750 g 500 g
sequence time 2:50 2:45 2:40
[1] water 200 ml 160 ml 100 ml
[2] salt 2 spoons 1.5 spoons 1 spoon put on the corner
[3] sugar 3 scoops 2.5 scoops 2 scoops | puton the corner
6 Rice [4] oil 4 spoons 3 spoons 2.5 spoons
. use cool downed
bread [5] cooked rice 2 cups 1.5 cups 1 cup cooked rice
(6] high gluten 2 cups/ 1.5cups/ 1cup/
flour 280g 210g 140g
put on the dry
[7] instant yeast | 2 spoons 1.5 spoons | 1.25 spoons | flour,don't touch
with any liquid
bread weight 1000 g 1000 g 500 g
sequence time 3:05 3:00 2:55
[1] water 270 ml 210 ml 150 ml
[2] salt 1.5spoons 1spoon 0.5spoon | put on the corner
[3] sugar 3.5scoop 3scoop 2.5scoop | put on the corner
7 Gluten [4] oil 3 scoops 2.5 scoops 2 scoops
free bread [5] gluten free 2cups/ 1.5cups/ 1cup/
flour 280g 210g 140g
2cups/ 1.5cups/ 1cup/ mdzete nahradit
[6] corn powder ngg 2108 140% ovsenou mukou
put on the dry
[7] instant yeast | 1.5 spoons | 1.25 spoons 1 spoon flour,don't touch
with any liquid
sequence time 1:40
[1] €g9 2 pcs
8 [2] milk 1cups
Dessert [3] cooked rice | 1.5 cups
[4] sugar 0.5 cups
[5] raisin 0.5 cups
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Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
sequence time 0:15
[1] water 330ml
9 [2] salt 1spoon put on the corner
Mix 3] oil 3 scoops
high gluten
[4] flour 4 cups/560g
sequence time 1:30 1:30
q 1000 g 750 g
[1] water 330 ml 260 ml
[2] salt 1spoon 1spoon put on the corner
10 [3] oil 3 scoops 2.5 scoops
Dough 4] high gluten 4cups/ 2.75cups/
flour 560g 400g
put on the dry
[5] instant yeast | 1.5 spoons | 1.5 spoons flour,don‘t touch
with any liquid
sequence time 0:45
1] water appropriate
amount
11 Knead [2] salt 1spoon
[3] oil 3scoop
4] high gluten | appropriate
flour amount
sequence time 2:20 Dissolve sugar
[1] water 30 ml in egg and
ter,mix well
[2] egg 3 ks water,m
by electric egg-
3] sugar 0.5cups geater to asg g
12 Cake [4] oil 2scoop bulk, then put the
self-rising other ingredients
3] flour 2cups/280g together into
bread barrel,
[6] instant yeast 1spoon then start this
menu.
sequence time 1:20 N
stir to mushy, can
13 Jam [;] pulph 03 ops put some water
E3} starc 1'5CUPS or not up to flavor
sugar cups
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Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
sequence time 8:00
14 [1] milk 1000ml
Yogurt : -
2] lactic apld 100ml
bacteria
15 1] adjust baking temperature by pressing crust button:
Bake 100°C (light); 150°C (medium); 200°C (dark), default 150 °C
sequence time 1:20 With bake and
16 Sticky [1] water 275ml stir functions,
rice cake - soak glutinous
[2] glut.lnous 2509 rice 30mins
rice before use.
sequence time 36:00:00
glutinous
. (1 rice 5009 soak in water
17 Rice iat 30mins before
; appropriate
wine
[2] water amount use
3] distiller's 1spoon(3g)
yeast P 9
sequence time 0:30
18 [1]
Defrost [2] default 30 mins; adjustable from 0:10 to 2:00, 10 mins for each pressing
[3]
sequence time 0:30
19 [1] peanuts 3009
Stir-fry

[2]

default 0:30; adjustable from 0:10 to 2:00, +/-1min for each short-pressing,
+/- 10mins for each long-pressing
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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.





