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Pekarna chleba
Pekaren na chlieb
Wypiekacz do chleba
Kenyérsutd
Xneboneuka

Majas ceptuve
Home bakery
Brotbackerei
Masina de paine
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concept

PODEKOVANI
Dékujeme Vam, ze jste si zakoupili vyrobek znacky Concept a prejeme Vém, abyste byli spokojeni s nasim vyrobkem po
celou dobu jeho pouzivani.

Pred prvnim pouZzitim prostudujte pozorné cely ndvod k obsluze a potom si jej uschovejte. Zajistéte, aby i ostatni osoby,
které budou s vyrobkem manipulovat, byly sezndmeny s timto ndvodem.

Technické parametry
Napéti 220-240V ~ 50 Hz
Prikon 850 W

DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNENI:

- Nepouzivejte spotiebic jinak, nez je popsano v tomto navodu.

- Pred prvnim pouzitim odstrarite ze spotiebice viechny obaly a marketingové materialy.

- Ovéite, zda pfipojované napéti odpovida hodnotam na typovém Stitku spotiebice. Pouzivejte pouze zasuvky
elektrického napéti s uzemnénim.

- Nenechadvejte spotiebic bez dozoru, pokud je zapnuty, popfipadé zapojeny do zasuvky elektrického napéti.

- Spotiebi¢ umistéte pouze na stabilni a tepelné odolny povrch stranou od jinych zdroji tepla.

+ Nezakryvejte spotiebic, hrozi nebezpedi prehiati.

- Nepienasejte spotiebic zapnuty nebo s horkym obsahem.

- Nedotykejte se horkého povrchu. Pouzivejte drzadla a tlacitka.

- Odpojte spotiebic ze zasuvky elektrického napéti, neni-li pouzivan.

- Pfi vypojovani spotiebice ze zasuvky elektrického napéti nikdy netahejte za piivodni kabel, ale uchopte zastrcku
a tahem ji vypojte.

+ Nedovolte détem a nesvépravnym osobam se spotfebicem manipulovat, pouzivejte ho mimo jejich dosahu.

+ Osoby se snizenou pohybovou schopnosti, se snizenym smyslovym vniméanim, s nedostate¢nou dusevni zptsobilosti
nebo osoby neseznamené s obsluhou musi pouzivat spotiebic jen pod dozorem zodpovédné seznamené osoby.

- Dbejte zvysené opatrnosti, pokud je spotiebic pouzivan v blizkosti déti.

- Nedovolte, aby byl spotiebi¢ pouzivan jako hracka.

- Zabranite tomu, aby pfivodni kabel volné visel pies hranu pracovni desky, kde by na ného mohly dosahnout déti.

- Nepouzivejte spotiebi¢ ve venkovnim prostfedi nebo na mokrém povrchu, hrozi nebezpedi urazu elektrickym
proudem.

+ Nepouzivejte jiné pfislusenstvi, nez je doporuceno vyrobcem.

- Nepouzivejte spotiebi¢ s poskozenym privodnim kabelem ¢i zastrckou, nechte zavadu neprodlené odstranit
autorizovanym servisnim stfediskem.

- Netahejte a nepiendsejte spotiebic za privodni kabel.

- Drzte spotiebic stranou od zdrojl tepla, jako jsou radiatory, trouby a podobné. Chrarite jej pied piimym slunec¢nim
zatenim, vlhkosti.

- Nesahejte na spotiebic vihkyma nebo mokryma rukama.

- Pfinasazovani pfislusenstvi, béhem ¢isténi nebo v pfipadé poruchy vypnéte spotiebic a vytahnéte zastrcku ze zasuvky
elektrického napéti.

- Nedotykejte se pohyblivych soucasti béhem provozu spotiebice.

+ Nezapinejte spottebi¢ bez spravné nasazeného piislusenstvi a bez vloZzenych surovin.

+ Nikdy netlucte do stén pecici nddoby, abyste uvolnili hotovy bochnik.

- Spotiebic je vhodny pouze pro pouziti v domécnosti, neni uréen pro komercni pouziti.

- Neponofujte privodni kabel, zastrcku nebo spotiebic do vody ani do jiné kapaliny.

- Pravidelné kontrolujte spottebic i pfivodni kabel z dGvodu poskozeni. Nezapinejte poskozeny spotiebic.
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« Pred ¢isténim a po pouZiti spottebi¢ vypnéte, vypojte ze zasuvky elektrického napéti a nechte vychladnout.

« Neopravujte spotiebi¢ sami. Obratte se na autorizovany servis.

Nedodrzite-li pokyny vyrobce, nemiize byt pfipadna oprava uznana jako zaru¢ni.

POPIS VYROBKU

1. Viko

2. Pecici nadoba
3. Drzadlo vika ‘

4. Prizor vika

5. Ovladaci panel

6. Télo spotiebice

7. Hnétaci hak

8. Drzadlo pecici nadoby

Prislusenstvi !

A Odmérka o~ v
(Cajova a polévkova Izice)

B Odmérna nadobka

C Hacek m

POPIS OVLADACIHO PANELU

1. Seznam piedvolenych programi
2. Tlacitko volby programti (MENU)
3. Tlacitko pro nastaveni vahy bochniku
(LOAF SIZE)
4. Tlacitka pro nastaveni zpozdéného zapnuti (v/A)
5. Indikator nastaveni propeceni kirky chleba (LIGHT,
MEDIUM, DARK, RAPID)
6. Indikdtor nastaveni vahy bochniku
(750, 1000, 12509)
7. Indikator probihajici faze programu
8. Indikdtor moznosti pfidani ingredienci (ADD)
9. Cislo zvoleného programu

10. Cas do konce peceni nebo ¢as aktualni faze pfipravy

11. Tlacitko pro nastaveni propeceni kirky (COLOR)
12. Tlatitko START/STOP

1.Bgsic
2.French
3.Whole wheat
4. Sweet

5. Super rapid
6.Dough

7.Pasta ddugh
8. Butter mlilk
9. Gluten free
10. Cake
11.Jam
12.Bake
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NAVOD K OBSLUZE

UPOZORNENI

Vzdy vytahnéte zéstrcku ze zasuvky elektrického napéti pred sestavovanim nebo odnimanim pfislusenstvi!

Nez uvedete novy spotiebi¢ do provozu, méli byste jej z hygienickych dlivodd otfit vihkym hadiikem a vsechny
odnimatelné ¢asti umyt v teplé vodé. Natrete vnitini povrch pecici nadoby olejem nebo tukem. Uvedte spotfebi¢ do
provozu bez pecicich surovin v rezimu peceni (BAKE) na dobu 10 minut (viz odstavec Navod k obsluze). Pak vnitini ¢asti
Znovu umyjte.

Doporucena teplota mistnosti pro pecenije 15 — 34 °C.

Nepouzivejte pii peceni vice nez 900 g mouky a ne vice nez 3 ¢aj. IZicky kypficiho prasku do peciva.

1. Vlozte pecici nadobu (Obr. 1) do peciciho prostoru pekarny. p

2. Nasadte hnétaci héky na hfidele ve dné pecici nddoby (Obr. 2). \

3. Vlozte jednotlivé suroviny do pecici nddoby. Nejdfive do nadoby nalijte tekutiny
(voda, olej, mléko, vejce), pak sypké prisady (mouku, instantni smés apod.), nakonec
pridejte kvasnice, jedlou sodu nebo kypfici prasek do peciva. Dbejte, aby se kvasnice
nedostaly pred zacatkem peceni do kontaktu se soli nebo tekutinami. Zmensila by

se jejich ucinnost pfi kynuti tésta.
4. Zavrete viko spotiebice. -
5. Zasunte zastrcku do zasuvky elektrického napéti. Ozve se pipnuti. Na displeji se
zobrazi hodnota 1 3:15 (program ¢. 1, ¢as pfipravy 3 hodiny 15 minut), indikator Obr. 1
nastaveni véhy bochniku je nastaven na hodnotu 12509 a indikator nastaveni
propeceni krky chleba je nastaven na hodnotu MEDIUM (stfedni). Dvojtecka mezi
Cislicemi 3 a 15 neblikd, tzn. program neni spustény.

6. Tlacitkem MENU zvolte ¢islo pozadovaného programu (1-12).

1. BASIC - Zakladni program pro pfipravu bilého, pseni¢ného a Zitného chleba
(hnéteni, kynuti, peceni).

2. FRENCH - Pfiprava tzv. francouzského chleba s prodlouzenou dobou kynuti
(hnéteni, kynuti, peceni). Vysledny bochnik je nadychany s kiupavou kirkou.

3. WHOLE WHEAT - Piprava chleba z celozrnného tésta (hnéteni, kynuti, peceni).
Nedoporucujeme pouziti funkce zpozdéného zapnuti.

4. SWEET - Priprava sladkého kynutého bochniku (hnéteni, kynuti peceni). Pouziva
se u tésta s vétsim obsahem tuku a cukru. Do tésta Ize pridat strouhany kokos,
hrozinky, susené ovoce apod.

5. SUPER RAPID — Rychla pfiprava chleba s hutnou stfidou (hnéteni, kynuti,

peceni).

DOUGH - Pfiprava tésta na housky, pletence, pizzu apod. (hnéteni, kynuti).

PASTA DOUGH - Pfiprava tésta na nudle a téstoviny (hnéteni, kynuti).

BUTTER MILK - Pfiprava chleba s pouZitim podmasli nebo jogurtu.

GLUTEN FREE - Priprava tzv. bezlepkového chleba (hnéteni, kynuti, peceni).

Pouzijte ryzovou, kukufi¢nou, bramborovou nebo pohankovou mouku.

10. CAKE - Priprava sladkého kynutého bochniku (hnéteni, kynuti, peceni). Pouziva
se u tésta s vétsim obsahem tuku a cukru. Ke kynuti je pouzita jedla soda nebo
kypfici prasek do peciva.

11. JAM —Vaieni dzemd, zavarenin a kompotd.

12. BAKE — Peceni.

W e N

PC5040



concept

7. Nadispleji se zobrazi predpokladany ¢as trvani pfipravy.
8. Tlacitkem COLOR zvolte pozadované propeceni kiirky chleba:
LIGHT - svétla,
MEDIUM - stiedni,
DARK - tmava,
RAPID - zrychlené peceni.

9. Tlacitkem LOAF SIZE nastavte pfibliznou véhu hotového bochniku chleba:
7509, 10009, 12504g.

10. Tlacitky v/a mUizete nastavit ¢as zpozdéného zapnuti pfipravy. Ten se pipocte k ¢asu pfipravy, tzn. na displeji bude
svitit ¢as, za jak dlouho zvoleny program skond¢i. Maximalni nastavitelnd hodnota je 15 hodin.

Pozn.: Pii pouziti funkce zpozdéného zapnuti nepouzivejte suroviny podléhajici rychlé zkaze, napt. vejce, cerstvé
mléko, ovoce, cibuli.

11. Stiskem tlacitka START/STOP spustite nastaveny program. Blikajici symbol dvojtecky signalizuje bézici program.
Dojde k zablokovéni vsech tlacitek kromé tlacitka START/STOP. Jeho kratkym stiskem muzete béZici program
pozastavit, dalSim stiskem bude program pokracovat. Jeho dlouhym stiskem mzete spotiebi¢ vynulovat a tim
bézici program zrusit.

12. U program(i BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM a SANDWICH spotiebi¢ nejdfive predehfiva
pecici nddobu, dokud nedosahne 25 °C. BEhem této doby se netoci motor.

13. Uprogram(i 1,2, 3,4, 5, 6,8 a9 se béhem faze druhého hnéteni rozsviti napis ADD a ozve se pipnuti, které signalizuje,
Ze mohou byt do tésta pfidany cereélie, ofechy, ovoce aj.

Pozn.: Neotvirejte viko béhem faze peceni, mohlo by dojit k propadnuti tésta.

14. Po ukonceni programu pfipravy se ozve zvukovy signal a pfistroj se pfepne do rezimu KEEP WARM (udrZovéani
teploty). Tento rezim trva 60 minut.

15. Dlouhym stiskem tlacitka START/STOP zastavite bézici program a spotfebi¢ pfepnete do zakladniho nastaveni.

16. Vytdhnéte pfivodni kabel ze zasuvky.

17. Pted vyjmutim upeceného bochniku nechte nddobuisobsahem vychladnout. Pak pouZijte jemnou stérku a uvolnéte
Casti, které zlstaly pfilepené ke sténé pecici nadoby.

18. Otevrete viko, uchopte pecici nddobu za drzadla a vyjméte ji. Pfi vyjimani pecici nddoby pouzijte kuchyrské rukavice
(chnapky). Postupujte opatrné, abyste se nespalili.

19. Otocte nadobu dnem vzh(ru a polozte na kuchynsky rost nebo cistou pracovni plochu. Vyjméte hotovy bochnik
chleba. K vytazeni hnétacich hakl z bochniku pouzijte dodavany hacek.

20. Pred kréjenim nechte bochnik asi 20 minut vychladnout. Ke krajeni pouZijte elektricky kraje¢ nebo vroubkovany
nliz.

Pozn.: Pokud pfi béhu programu dojde k vypadku napajeni, ktery je kratsi nez 10 minut, spotiebi¢ automaticky pokracuje
v programu od mista preruseni. Pokud je vypadek napéjeni delsi nez 10 minut, dojde k vynulovani spotiebice. Pokud
bézici program nebyl ve fazi kynuti, mGzete program spustit znovu od zacatku. Pokud byl program v pokrocilejsim kroku
pfipravy, doporucujeme tésto znehodnotit, pouzit nové suroviny a spustit zvoleny program znovu od zacatku.

UZITECNE RADY
Hotovy chléb Ize uchovavat v plastovém sacku po dobu 3 dni pii pokojové teploté nebo po dobu 10 dn( v chladnicce.

teplota vody zahubi bakterie v kvasnicich a to vyznamné ovlivni vysledek peceni.

Pfi prvnim hnéteni mohou zlstat v rozich pecici nddoby nezamichané zbytky mouky nebo smési, které by pozdéji
zpUsobily hrudky v tésté. Po dokonceni prvniho hnéteni oteviete viko, opatrné pfimichejte usazené suroviny do tésta,
viko zaviete a pokracujte v pfipravé.

Program JAM - Pro dosazeni dobrého vysledku vkladejte ovoce nakrajené na malé kousky.
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PRIKLADY RECEPTU
Zakladni chléb (Program €. 1)
7509 10004 1250g
Olej 1,5 pol. 1. 2 pol. Iz 2,5 pol. Iz.
Voda 250ml 330ml 400ml
sal 1,5 ¢aj. Iz. 1,5 ¢aj. Iz. 2 ¢aj. lz.
Cukr 1 pol. 1z 1 pol. IZ. 1,3 pol. Iz.
Susené mléko 1,5 pol. 1. 2 pol. Iz 2,5 pol. Iz.
Mouka 4509 600g 7809
Drozdi 1¢aj. 2. 1,5 ¢aj. 1z 2 ¢aj. lz.
Francouzsky chléb (Program ¢. 2)
7509 1000g 1250g
Voda 270 ml 365ml 440 ml
sl 2 ¢aj. lz. 2 ¢aj. lz. 2,5 ¢aj. Iz
Mouka 4659 6209 7809
Drozdi 1¢aj. 1z 1,5 ¢aj. Iz. 1,5 ¢aj. 1z,
Celozrnny chléb (Program ¢. 3)
7509 10009 12509
Olej 2 pol. Iz. 2,5 pol. Iz. 3 pol.lz
Voda 290 ml 355ml 450ml
Sal 1,5 ¢aj. Iz. 2 ¢aj. lz. 2.5¢aj. lz.
Cukr 2 ¢aj.lz. 2.5 ¢aj. Iz 3 ¢aj.lz.
Mouka 2009 2409 3109
Celozrnnd mouka 3009 365¢g 4309
Drozdi 1¢aj. Iz 1,5 ¢aj. 1z 2¢aj. lz.
Sladky bochnik (Program ¢. 4)
7509 10009 12509
Vejce 2 2 3
Maslo 209 209 25¢g
Miéko 200 ml 220ml 275ml
Sal 1¢aj. Iz 1,5 ¢aj. Iz. 1,5 ¢aj. Iz.
Cukr 3 pol. Iz 4 pol. Iz 5pol. Iz
Mouka 365¢g 485¢g 6009
Drozdi 1,5 ¢aj. 12, 2 ¢aj. 1z 2 ¢aj.lz.
Rychla pfiprava chleba (Program ¢. 5) Tésto na pizzu (Program ¢. 6)
7509 10009 12509 12509
Olej 1,5 pol. 1z. 1,5 pol. 1z 2 pol. I1z. Olivovy olej 1pol. Iz
Voda (35 - 50 °C) 250ml 360ml 450 ml Voda 570ml
Sal 1¢aj. Iz 1,5 ¢aj. Iz. 1,5 ¢aj. Iz Sal 1,5 ¢aj. Iz.
Cukr 1 pol. |z 1 pol. Iz 1 pol. |z Mouka 7009
Susené mléko 2,5 pol. IZ. 2,5 pol. I1Z. 3 pol. I1z. Drozdi 1,5 ¢aj. Iz.
Mouka 380 5659 7009
Drozdi 3 ¢aj. lz. 3,5¢aj. lz. 3,5 ¢aj. lz.
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Irsky chléb z podmasli (Program ¢. 8)

7509 1000g 1250g
Podmasli 280ml 370ml 460 ml
Vejce 2 2 3
Kmin cely 3 ¢aj.lz. 1 pol. IZ. 1 pol. Iz
Mouka 3809 5009 6209
Cukr 115¢g 1509 1659
sul 1/2 ¢aj. Iz. 3/4 ¢aj. 1z 1¢aj. Iz
Jedla soda 1 pol. Iz. 1 pol. IZ. 1,5 pol. Iz
Hrozinky 100ml 100 ml 120 ml
Bezlepkovy chléb (Program ¢. 9)

7509 10009 12509
Olej 3 pol. Iz 3,5 pol. Iz 4pol. Iz
Voda 180ml 200ml 220ml
Med 80ml 100ml 110ml
Ocet 1/2 &aj. Iz. 3/4 ¢aj. 2. 1¢aj. lz.
Vejce 1 2 2
sal 1/3 &aj. Iz. 1/2¢aj. Iz 2/3 &aj. 2.
Cukr 3 ¢aj.lz. 3,5¢aj. Iz 4 ¢aj. 1z
Bezlepkova mouka 2709 3509 4309
Drozdi 1¢aj. 2. 1 ¢aj. lz. 1,5 ¢aj. 2.

Sladky bochnik (Program ¢. 10)

7509 10004 1250g
Vejce 2 2 3
Méslo 2049 209 25¢g
Miéko 200ml 220ml 275ml
sal 1¢aj. Iz 1,5 ). Iz 1,5 ¢aj. Iz
Cukr 3 pol. Iz 4 pol. Iz 5pol. Iz
Mouka 3659 485¢g 600g
Kypfici prasek do peciva 2 ¢aj. 1z. 2,5 ¢aj. lz. 3 ¢aj. lz.

Kompoty a zavareniny (Program ¢. 11)

Jahodova, broskvova, Pomerancova Jablecno-rebarborovy
merurikova zavarenina zavafenina kompot

Ovoce 5809 5009 7509

Cukr 360g 4009 5 pol. Iz

Pektin 309 509

Citronova stava z 1 citrénu

ORIENTACNI CASY TRVANI JEDNOTLIVYCH PROGRAMU

Program Pfiprava (hod:min)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
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Program Pfiprava (hod:min)
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6.DOUGH 1:50
7. PASTA DOUGH 0:15
8.BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30 - 1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00
CISTENI A UDRZBA

Pred ¢isténim a po pouZiti spotfebi vypnéte, vypojte ze zasuvky elektrického napéti a nechte vychladnout.

Pfislusenstvi a spotfebi¢ se mohou cistit vihkym hadfikem.
Vyménné pfislusenstvi omyjte v teplé saponétové vodé a oplachnéte v Cisté vodé.
Pecici nddobu neponofujte do kapalin. Pouze jeji vnitfek lehce omyjte teplou saponétovou vodou a vyplachnéte Cistou
vodou. Vnéjsi povrch otrete vihkym hadiikem.

Nepouzivejte k ¢isténi draténku, abrazivni prostfedky nebo rozpoustédia.

MOZNE POTIZE PRI PECENI

concept

Problém

Pric¢ina

Chléb piilis vykynul.

Pouzijte mensi mnozstvi ingredienci a dodrzujte pomér davkovani.

Chléb pfilis vykynul a pak se
propadl.

Malo mouky, mnoho drozdi, mnoho vody nebo pfili$ tepld voda.

Chléb nedostatecné vykynul.

Mnoho mouky, mélo drozdi, malo vody, malo cukru, $patna kvalita mouky,
prilis studena voda, nevhodny program. Dodrzujte pomér davkovani.

Nedostatecné propecena kiirka.

Program byl dlouho prerusen, ¢asté otevirani vika, mnoho drozdi, Spatn

kvalita mouky, nevhodny program.

Klrka po stranach je hnédg, ale
stfida je malo propecena.

Mnoho vody.

Strany a vrsek bochniku jsou od
mouky.

Mnoho mouky, mélo vody.

RESENI POTIZi

Problém

P¥ic¢ina

Reseni

Spotrebic¢ nepracuje.

Spatné nebo mélo zasunuté
zastrcka do zasuvky.

Zkontrolujte pfipojeni zastrcky.

Zéasuvka neni napajena.

Zkontrolujte pfitomnost napéti, napf. jinym

spotiebicem.
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Problém

Pficina

Reseni

Spotrebic¢ nepracuje.

Po spusténi programu se
spotiebic¢ predehfiva.

Jedna se o normalni funkci. Nejde o zavadu.

Koufi se z ventila¢ni mfizky
béhem peceni.

Nékteré ingredience nebo
necistoty se dostaly k topnému
télesu.

Vypojte ptivodni kabel ze zasuvky.
Nechte spotiebic¢ vychladnout. Ocistéte
topné téleso spotiebice.

Chléb Ize obtizné vyjmout
z pecici nddoby.

Znecistény hnétaci hdk nejde
sejmout z hfidele pohonu.

Po vyjmuti bochniku napustte do pecici

nadoby vodu, nechte hnétaci hdk odmocit
a pak ho vycistéte. Pfed nasazenim natiete
hfidel pohonu jedlym olejem nebo tukem.

Displej zobrazuje udaj,H:HH", po
stisknuti tlacitka START/STOP.

Teplota v pecicim prostoru
pekarny je pfili$ vysoka. Napf.
po piedchozim peceni.

Vypojte privodni kabel ze zasuvky.
Otevrete viko, vyjméte pecici nadobu ven
a nechte spotfebic vychladnout.

Displej zobrazuje udaj, L:LL, po
stisknuti tlacitka START/STOP.

Okolni teplota je pfilis nizka.

Premistéte spotfebi¢ na misto s okolni
teplotou 15 - 34 °C.

Displej zobrazuje udaj,E:E0”
nebo E:E1* po stisknuti tlacitka
START/STOP.

Chyba ¢idla teploty.

Nechte spotiebic zkontrolovat
autorizovanym servisem.

Po spusténi programu se
motor otaci, ale hnéteni tésta
neprobiha.

Nespravné nasazena pecici
nadoba nebo hnétaci hak.

Zkontrolujte nasazeni pecici nadoby
a hnétaciho héku.

Nedostatecné vykynuty chléb pri
pouziti zpozdéného zapnuti.

Drozdi se pied zacatkem
programu dostalo do kontaktu
se soli nebo s vodou.

Dbejte, aby se drozdi nedostalo delsi dobu
do kontaktu s vodou nebo se soli.

SERVIS

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo opravu, ktera vyzaduje zdsah o vnitfnich &asti vyrobku, musi provést

odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

- Preferujte recyklaci obalovych materill a starych spotiebic.

- Krabice od spotiebice miize byt dana do sbéru tfidéného odpadu.
- Plastové sacky z polyetylénu (PE) odevzdejte do sbéru materidlu k recyklaci.

Recyklace spotiebice na konci jeho Zivotnosti:
Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatii do domaciho odpadu. Je nutné odvézt
ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni. Zajisténim spravné likvidace
tohoto vyrobku pomiizete zabranit negativnim dUsledkiim pro Zivotni prostredi a lidské zdravi, které
by jinak byly zplsobeny nevhodnou likvidaci tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto
vyrobku zjistite u pfislusného mistniho tradu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde jste vyrobek

zakoupili.
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PODAKOVANIE
Dakujeme Vam, e ste si zakupili vyrobok znacky Concept a prajeme Vam, aby ste boli spokojni s Vaim vyrobkom po
celt dobu jeho pouzivania.

Pred prvym pouzitim si pozorne prestudujte cely ndvod na obsluhu a potom si ho uschovajte. Zaistite, aby aj ostatné
osoby, ktoré budu s kanvicou manipulovat, boli oboznamené s tymto navodom.

Technické parametre
Napatie 220-240V ~ 50 Hz
Prikon 850 W

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA:

- Nepouzivajte spotrebic inak, ako je opisané v tomto navode.

+ Pred prvym pouzitim odstrante zo spotrebica vietky obaly a marketingové materialy.

- Overte, ¢i pripajané napétie zodpovedd hodnotam na typovom Stitku spotrebica. Pouzivajte iba zasuvky
elektrického napatia s uzemnenim.

-+ Nenechévajte spotrebi¢ bez dozoru, pokial je zapnuty, pripadne zapojeny do zasuvky elektrického napatia.

+ Spotrebi¢ umiestnite iba na stabilny a tepelne odolny povrch, bokom od inych zdrojov tepla.

+ Nezakryvajte spotrebi¢, hrozi nebezpecenstvo prehriatia.

» Neprendsajte spotrebic zapnuty alebo s horticim obsahom.

+ Nedotykajte sa horticeho povrchu. Pouzivajte drzadld a tlacidla.

» Odpojte spotrebic zo zasuvky elektrického napétia, ak sa nepouziva.

« Privypajani spotrebica zo zésuvky elektrického napatia nikdy netahajte za privodny kabel, ale uchopte zastrcku
a tahom ju vypojte.

+ Nedovolte detom a nesvojpravnym osobam so spotrebicom manipulovat, pouzivajte ho mimo ich dosahu.

- Dbajte na zvysenu opatrnost, pokial sa spotrebic¢ pouziva v blizkosti deti.

- Nedovolte, aby bol spotrebi¢ pouzivany ako hracka.

- Zabrante tomu, aby privodny kabel volne visel cez hranu pracovnej dosky, kde by nartho mohli dosiahnut deti.

+ Nepouzivajte spotrebic¢ vonku alebo na mokrom povrchu, hrozi nebezpecenstvo trazu elektrickym pridom.

+ Nepouzivajte iné prislusenstvo, ako je odporicané vyrobcom.

+ Nepouzivajte spotrebi¢ s poskodenym privodnym kablom alebo zéstr¢kou, nechajte chybu ihned' odstranit
autorizovanému servisnému stredisku.

- Netahajte a neprenasajte spotrebic za privodny kébel.

+ Drite spotrebi¢ bokom od zdrojov tepla, ako su radiatory, riry a podobne. Chrarite ho pred priamym slne¢nym
Ziarenim, vihkostou.

+ Nedotykajte sa spotrebica vlhkymi alebo mokrymi rukami.

+ Prinasadzovani prislusenstva, pocas Cistenia alebo v pripade poruchy vypnite spotrebic a vytiahnite zastr¢ku zo
zasuvky.

- Nedotykajte sa pohyblivych sicasti pocas prevadzky spotrebica.

- Nezapinajte spotrebic bez spravne nasadeného prislusenstva a bez vlozenych surovin.

- Nikdy netlc¢te do stien nadoby na pecenie, aby ste uvolnili hotovy bochnik.

+ Spotrebi¢ je vhodny iba na pouzitie v domdcnosti, nie je uréeny na komeréné pouzitie.

+ Neponarajte privodny kabel, zastrcku alebo spotrebic do vody ani do inej kvapaliny.

+ Pravidelne kontrolujte spotrebic aj privodny kébel z dévodu poskodenia. Nezapinajte poskodeny spotrebic.
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« Pred dcistenim a po pouziti spotrebi¢ vypnite, vypojte ho zo zdsuvky elektrického napdtia a nechajte ho
vychladnut.
« Neopravujte spotrebic¢ sami. Obrétte sa na autorizovany servis.

Ak nedodrzite pokyny vyrobcu, neméze byt pripadna oprava uznana ako zarucna.

POPIS VYROBKU

1.Veko nh“'
2. Nadoba na pecenie B ’
3. Drzadlo veka ‘

4. Priezor veka ) /B e N

5. Ovladaci panel ' \ B—"ﬁ?

6. Telo spotrebica a

7. Hnetaci hak
8. Drzadlo nadoby na pecenie

Prislusenstvo = v

A Odmerka (¢ajova a polievkova lyzica)

B Odmerné nadobka /B f
C Hacik m

POPIS OVLADACIHO PANELU

1. Zoznam predvolenych programov

2. Tlacidlo volby programov (MENU)

3. Tlacidlo na nastavenie vahy bochnika (LOAF SIZE)

4. Tlacidlo na nastavenie oneskoreného zapnutia AN
(v/a) S Wheewheat

5. Indikator nastavenia prepecenia korky chleba géDwée:‘hapd
(LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID)

6. Indikdtor nastavenia véhy bochnika
(750, 1000, 12509)

7. Indikator prebiehajucej fazy programu

8. Indikdtor moznosti pridania ingrediencii (ADD)

9

1

7.Pasta ddugh
8. Butter mlilk
9. Gluten free
10. Cake
11.Jam
12.Bake

. Cislo zvoleného programu
0. Cas do konca pecenia alebo ¢as aktudinej fazy
pripravy
11. Tla¢idlo na nastavenie prepecenia korky
(COLOR)
12. Tlacidlo START/STOP
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NAVOD NA OBSLUHU

UPOZORNENIE

Vzdy vytiahnite zéstr¢ku zo zasuvky elektrického napatia pred skladanim alebo odnimanim prislusenstva!

Nez uvediete novy spotrebi¢ do prevadzky, mali by ste ho z hygienickych dovodov utriet vihkou handrickou a vietky
odnimatelné casti umyt v teplej vode. Natrite vnitorny povrch nadoby na pecenie olejom alebo tukom. Uvedte spotrebic¢
do prevadzky bez surovin na pecenie v reZime pecenia (BAKE) na dobu 10 minut (pozri odsek Navod na obsluhu). Potom
vnutorné ¢asti znova umyte.

Odporucana teplota miestnosti pre pecenie je 15— 34 °C.

Nepouzivajte pri peceni viac nez 900 g muky a nie viac nez 3 ¢aj. lyzicky kypriaceho prasku do peciva.

1. Vlozte nadobu na pecenie (Obr. 1) do priestoru na pecenie pekérne.
2. Nasadte hnetacie haky na hriadele na dne nadoby na pecenie (Obr. 2).
3. Vlozte jednotlivé suroviny do nadoby na pecenie. Najskor do nadoby nalejte tekutiny \

(voda, olej, mlieko, vajce), potom sypké prisady (muka, instantnd zmes a pod.),

nakoniec pridajte kvasnice, jedlti sédu alebo kypriaci prasok do peciva. Dbajte na

to, aby sa kvasnice nedostali pred zaciatkom pecenia do kontaktu so solou alebo
tekutinami. Zmensila by sa ich ucinnost pri kysnuti cesta.

4. Zatvorte veko spotrebica.

5. Zasunte zastr¢ku do zasuvky elektrického napatia. Ozve sa pipnutie. Na displeji sa
zobrazi hodnota 1 3:15 (program ¢. 1, ¢as pripravy 3 hodiny 15 minut), indikator
nastavenia védhy bochnika je nastaveny na hodnotu 12509 a indikator nastavenia
prepecenia korky chleba je nastaveny na hodnotu MEDIUM (stredné). Dvojbodka
medgzi ¢islami 3 a 15 neblikd, tzn. program nie je spusteny.

6. Tlacidlom MENU zvolte ¢islo pozadovaného programu (1-12).

1. BASIC - Zakladny program na pripravu bieleho, p3eni¢ného a Zitného chleba
(hnetenie, kysnutie, pecenie).

2. FRENCH - Priprava tzv. franctizskeho chleba s predizenou dobou kysnutia
(hnetenie, kysnutie, pecenie). Vysledny bochnik je nadychany s chrumkavou
korkou.

3. WHOLE WHEAT - Priprava chleba z celozrného cesta (hnetenie, kysnutie,
pecenie). Neodporuc¢ame pouzitie funkcie oneskoreného zapnutia.

4. SWEET - Priprava sladkého kysnutého bochnika (hnetenie, kysnutie, pecenie).
Pouziva sa pri ceste s vac¢sim obsahom tuku a cukru. Do cesta je mozné pridat
strahany kokos, hrozienka, susené ovocie a pod.

5. SUPER RAPID - Rychla priprava chleba s hutnou striedkou (hnetenie, kysnutie,

pecenie).

DOUGH - Priprava cesta na Zemle, pletence, pizzu, a pod. (hnetenie, kysnutie).

PASTA DOUGH - Priprava cesta na rezance a cestoviny (hnetenie, kysnutie).

BUTTER MILK - Priprava chleba s pouZitim cmaru alebo jogurtu.

GLUTEN FREE - Priprava tzv. bezlepkového chleba (hnetenie, kysnutie, pecenie).

Pouzite ryzovu, kukuri¢nd, zemiakovu alebo pohankovi muku.

10. CAKE - Priprava sladkého kysnutého bochnika (hnetenie, kysnutie, pecenie).
Pouziva sa pri ceste s va¢sim obsahom tuku a cukru. Na kysnutie je pouzita jedla
soda alebo kypriaci prasok do peciva.

11. JAM - Varenie dZzemov, zavéranin a komponentov.

12. BAKE - Pecenie.

7. Na displeji sa zobrazi predpokladany cas trvania pripravy.

0 RN
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8. Tlacidlom COLOR zvolte pozadované prepecenie korky chleba:
LIGHT - svetl3,
MEDIUM - stredna,
DARK — tmava.
RAPID - zrychlené pecenie.

9. Tlac¢idlom LOAF SIZE nastavte pribliznd véhu hotového bochnika chleba:
7509,100049, 125049.

10. Tlacidlami Y/Amozete nastavit ¢as oneskoreného zapnutia pripravy. Ten sa pripocita k ¢asu pripravy, tzn. na displeji
bude svietit ¢as, za ako dlho zvoleny program skonc¢i. Maximalna nastavitelna hodnota je 15 hodin.

Pozn.: Pri pouziti funkcie oneskoreného zapnutia nepouzivajte suroviny podliehajtce rychlej skaze, napr. vajcia,
Cerstvé mlieko, ovocie, cibulu.

11. Stlacenim tlacidla START/STOP spustite nastaveny program. Blikajuci symbol dvojbodky signalizuje beZiaci program.
Déjde k zablokovaniu vietkych tlacidiel okrem tlacidla START/STOP. Jeho kratkym stlacenim mozete spusteny
program pozastavit, dal$im stlacenim bude program pokracovat. Jeho dlhym stlacenim mozete spotrebic vynulovat
a tym spusteny program zrusit.

12. Pri programoch BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM a SANDWICH spotrebi¢ najskor
predhrieva nadobu na pecenie, pokial' nedosiahne 25 °C. Pocas tejto doby sa netoci motor.

13. Pri programoch 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 a 9 sa pocas fazy druhého hnetenia rozsvieti napis ADD a ozve sa pipnutie, ktoré
signalizuje, ze m6zu byt do cesta pridané ceredlie, orechy, ovocie, a i.

Pozn.: Neotvérajte veko pocas fazy pecenia, mohlo by dojst k prepadnutiu cesta.

14. Po ukonceni programu pripravy sa ozve zvukovy signal a pristroj sa prepne do reZimu KEEP WARM (udrZiavanie
teploty). Tento rezim trva 60 minut.

15. Dlhym stlacenim tlacidla START/STOP zastavite beZiaci program a spotrebic prepnete do zdkladného nastavenia.

16. Vytiahnite privodny kébel zo zasuvky.

17. Pred vybratim upeceného bochnika nechajte nadobu aj s obsahom vychladnut. Potom pouzite jemnu stierku
a uvolnite Casti, ktoré zostali prilepené na stene nadoby na pecenie.

18. Otvorte veko, uchopte nddobu na pecenie za drzadla a vyberte ju. Pri vynimani nadoby na pecenie pouzite
kuchynské rukavice (chiiapky). Postupujte opatrne, aby ste sa nespalili.

19. Otocte nadobu hore dnom a polozte na kuchynsky rost alebo ¢istd pracovnu plochu. Vyberte hotovy bochnik
chleba. Na vytiahnutie hnetacich hakov z bochnika pouZite doddvany hécik.

20. Pred krajanim nechajte bochnik asi 20 minut vychladnut. Na krajanie pouzite elektricky kraja¢ alebo vribkovany
noz.

Pozn.: Pokial pocas programu dojde k vypadku napéjania, ktory je kratsi nez 10 mint, spotrebi¢ automaticky pokracuje
v programe od miesta prerusenia. Pokial je vypadok napajania dlhsi nez 10 minut, ddjde k vynulovaniu spotrebica. Pokial
beziaci program nebol vo faze kysnutia, mdzete program spustit znova od zaciatku. Pokial bol program v pokrocilejsom
kroku pripravy, odporticame cesto znehodnotit, pouzit nové suroviny a spustit zvoleny program znova od zaciatku.

UZITOCNE RADY

Hotovy chlieb je mozné uchovavat v plastovom vrectsku po dobu 3 dni pri izbovej teplote alebo po dobu 10 dni
v chladnicke.

Program SUPER RAPID - Pre tento program pouzite vodu s teplotou 35-50 °C. Pri niz3ej teplote vody cesto nevykysne,
vyssia teplota vody zahubi baktérie v kvasniciach a to vyznamne ovplyvni vysledok pecenia.

Pri prvom hneteni mézu zostat v rohoch nadoby na pecenie nezamiesané zvysky muky alebo zmesi, ktoré by neskor
sposobili hrudky v ceste. Po dokonceni prvého hnetenia otvorte veko, opatrne primiesajte usadené suroviny do cesta,
veko zatvorte a pokracujte v priprave.

Program JAM - Na dosiahnutie dobrého vysledku vkladajte ovocie nakrajané na malé kusky.
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PRIKLADY RECEPTOV
Zakladny chlieb (Program ¢. 1)
7509 1000g 1250g
Olej 1,5 pol. lyz. 2 pol. lyz. 2,5 pol. lyz.
Voda 250 ml 330 ml 400 ml
Sof 1,5 €aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz. 2 ¢aj. lyz.
Cukor 1 pol. lyz. 1 pol. lyz. 1,3 pol. lyz.
Susené mlieko 1,5 pol. lyz. 2 pol. lyz. 2,5 pol. lyz.
Muka 4509 6009 7809
Drozdie 1 ¢aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz. 2 ¢aj. lyz.
Francuzsky chlieb (Program ¢. 2)
7509 1000g 1250g
Voda 270 ml 365 ml 440 ml
Sof 2 ¢aj. lyz. 2 ¢aj. lyz. 2,5 Caj. lyz.
Muka 4659 6209 7809
Drozdie 1 ¢aj. lyz. 1,5 caj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz
Celozrny chlieb (Program ¢. 3)
7509 10009 12509
Olej 2 pol. lyz. 2,5 pol. lyz. 3 pol. lyz.
Voda 290 ml 355ml 450 ml
Sol 1,5 ¢aj. lyz. 2 ¢aj. lyz. 2,5 ¢aj. lyz.
Cukor 2 ¢aj. lyz. 2,5 ¢aj. lyz. 3 ¢aj. lyz.
Muka 200g 2409 3109
Celozrnd muka 3009 3659 4309
Drozdie 1 ¢aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz. 2 ¢aj. lyz.
Sladky bochnik (Program ¢. 4)
7509 10009 12509
Vajce 2 2 3
Maslo 209 209 25¢g
Mlieko 200 ml 220 ml 275ml
Sol 1 aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz.
Cukor 3 pol. lyz. 4 pol. lyz. 5 pol. lyz.
Muka 3659 4859 600 g
Drozdie 1,5 €aj. lyz. 2 ¢aj. lyz. 2 ¢aj. lyz.
Rychla priprava chleba (Program ¢. 5) Cesto na pizzu (Program ¢. 6)
7509 10009 12509 12509
Olej 1,5 pol. lyz. 1,5 pol. lyz. 2 pol. lyz. Olivovy olej 1 pol. lyz.
Voda (35 - 50 °C) 250 ml 360 ml 450 ml Voda 570ml
Sol 1 ¢aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyz. Sol 1,5 ¢aj. lyz.
Cukor 1 pol. lyz. 1 pol. lyz. 1 pol. lyz. Muka 7009
Susené mlieko 2,5 pol. lyz. 2,5 pol. lyz. 3 pol. lyz. Drozdie 1,5 ¢aj. lyz.
Muka 380 5659 70049
Drozdie 3 ¢aj. lyz. 3,5 aj. lyz. 3,5 ¢aj. lyz.
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I'rsky chlieb z cmaru (Program ¢. 8)

Cmar
Vajce
Rasca celd
Muka
Cukor

Sol

Jedld s6da
Hrozienka

7509
280 ml
2
3 caj. lyz.
3809
1159
1/2 &aj. lyz.
1 pol. lyz.
100 ml

Bezlepkovy chlieb (Program ¢. 9)

Olej

Voda

Med

Ocot

Vajce

Sol

Cukor
Bezlepkové muka
Drozdie

7509
3 pol. lyz.
180 ml
80 ml
1/2 &aj. lyz.
1
1/3 &aj. lyz.
3 ¢aj. lyz.
270g
1 ¢aj. lyz.

Sladky bochnik (Program ¢. 10)

Vajce
Maslo
Mlieko
Sol
Cukor
Muka

7509
2
209
200 ml
1 aj. lyz.
3 pol. lyz.
365¢

Kypiaci prasok do peciva 2 ¢aj. lyz.

10009
370ml
2
1 pol. lyz.
5009
1509
3/4 ¢aj. lyz.
1 pol. lyz.
100 ml

100 ¢
3,5 pol. lyz.
200 ml
100 ml
3/4 &aj. lyz.
2
A Caj. lyz.
3,5 ¢aj. lyz.
3509
1 ¢aj. lyz.

1000g
2
209
220 ml
1,5 ¢aj. lyz.
4 pol. lyz.
485 g
2,5 ¢aj. lyz.

Kompoty a zavaraniny (Program ¢. 11)

Ovocie

Cukor

Pektin
Citrénova stava

Jahodov4, broskyrova,

marhulova zavéranina
5809
3609
309
z 1 citréna

Pomarancova zavaranina

12509
460 ml
3

1 pol. lyz.
620g
1659

1 ¢aj. lyz.

1,5 pol. lyz.

120 ml

12509
4 pol. lyz.
220 ml
110 ml
1 ¢aj. lyz.
2
2/3 &aj. lyz.
4 ¢aj. lyz.
4309
1,5 ¢aj. lyz.

1250g
3
259
275 ml
1,5 &aj. lyz.
5 pol. lyz.
600 g
3 ¢aj. lyz

Jablkovo-rebarborova
zavdranina, kompét

500 g 750g
4009 5 pol. lyz.
509

ORIENTACNE CASY TRVANIA JEDNOTLIVYCH PROGRAMOV

Program Priprava (hod:min)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10

PC5040



Program Priprava (hod:min)
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6.DOUGH 1:50
7. PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17 -3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30 - 1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00
CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim a po poutZiti spotrebic vypnite, vypojte zo zasuvky elektrického napétia a nechajte vychladnut.

Prislusenstvo a spotrebi¢ sa mozu istit vihkou textiliou.
Vymenné prisluSenstvo umyte v teplej sapondtovej vode a opldchnite v ¢istej vode.
Nédobu na pecenie neponérajte do kvapalin. Iba jej vnutrajsok zlahka umyte teplou saponatovou vodou a vyplachnite
Cistou vodou. Vonkajsi povrch utrite vihkou textiliou.
Na Cistenie nepouzivajte drétenku, abrazivne prostriedky alebo rozpustadla.

MOZNE TAZKOSTI PRI PECENi

concept

Problém

Pricina

Chlieb prilis vykysol.

Pouzite mensie mnozstvo ingrediencii a dodrzujte pomer davkovania.

Chlieb prilis vykysol a potom sa
prepadol.

Malo muky, vela drozdia, vela vody alebo prilis tepla voda.

Chlieb nedostatocne vykysol.

Vela muky, malo drozdia, malo vody, malo cukru, zI& kvalita muky, prili$ studena

voda, nevhodny program. DodrZiavajte pomer davkovania.

Nedostatocne prepecend korka.

Program bol dlho preruseny, ¢asté otvéranie veka, vela drozdia, zIa kvalita

muky, nevhodny program.

Korka na stranach je hneds, ale
striedka je mélo prepecena.

Vela vody.

Strany a vrch bochnika su od
muky.

Vela muky, malo vody.

RIESENIE TAZKOSTI

Problém

Pric¢ina

Riesenie

Spotrebic¢ nepracuje.

Nespravne alebo maélo zasunuta
zastrcka do zasuvky.

Skontrolujte pripojenie zastrcky.

Zasuvka nie je napajana.

Skontrolujte pritomnost napatia, napr. inym

spotrebicom.

Po spusteni programu sa
spotrebic predhrieva.

Ide 0 normélnu funkciu. Nejde o chybu.
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RIESENIE TAZKOSTI

Problém

Pricina

Riesenie

Z ventilacnej mriezky pocas
pecenia sa dymi.

Niektoré ingrediencie
alebo necistoty sa dostali
k vykurovaciemu telesu.

Vypojte privodny kabel zo zasuvky.
Nechajte spotrebic vychladnut. Ocistite
vykurovacie teleso spotrebica.

Chlieb je tazké vybrat z nadoby
na pecenie.

Znecisteny hnetaci hak nejde
odobrat z hriadele pohonu.

Po vybrati bochnika napustte do nadoby na
pecenie vodu, nechajte hnetaci hak odmocit
a potom ho vycistite. Pred nasadenim
natrite hriadel' pohonu jedlym olejom alebo
tukom.

Displej zobrazuje udaj,H:HH", po
stlaceni tlacidla START/STOP.

Teplota v pekarni, v priestore na
pecenie, je prilis vysoka. Napr.
po prechadzajiicom peceni.

Vypojte privodny kabel zo zasuvky.
Otvorte veko, vyberte nddobu na pecenie
von a nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Displej zobrazuje udaj, L:LL", po
stlaceni tlacidla START/STOP.

Okolita teplota je prili$ nizka.

Premiestnite spotrebic na miesto s okolitou
teplotou 15 - 34 °C.

Displej zobrazuje udaj,E:E0”
alebo,E:E1” po stlaceni tlacidla
START/STOP.

Chyba snimaca teploty.

Nechajte spotrebi¢ skontrolovat
autorizovanym servisom.

Po spusteni programu sa
motor otaca, ale hnetenie cesta
neprebieha.

Nespravne nasadend nadoba na
pecenie alebo hnetaci hak.

Skontrolujte nasadenie nddoby na pecenie
a hnetacieho haku.

Nedostatocne vykysnuty chlieb
pri pouziti oneskoreného
zapnutia.

Drozdie sa pred zaciatkom
programu dostalo do kontaktu
so solou alebo s vodou.

Dbajte na to, aby sa drozdie nedostalo
dlhsiu dobu do kontaktu s vodou alebo so
solou.

SERVIS

Udrzbu rozsiahlejieho charakteru alebo opravu, ktora vyzaduje zasah do vnitornych ¢asti vyrobku, musi vykonat

odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

- Preferujte recyklaciu obalovych materidlov a starych spotrebicov.
- Skatula od spotrebi¢a méze byt dana do zberu triedeného odpadu.
- Plastové vrecka z polyetylénu (PE) odovzdajte do zberu materidlu na recyklaciu.

Recyklacia spotrebica na konci jeho Zivotnosti:
Symbol na vyrobku alebo jeho baleni udéva, Ze tento vyrobok nepatri do doméaceho odpadu. Je nutné
zaniest ho do zberného miesta pre recyklaciu elektrického a elektronického zariadenia. Zaistenim spravnej
likvidacie tohto vyrobku pomozete zabranit negativnym dosledkom pre Zivotné prostredie a fudské zdravie,
ktoré by inak boli sposobené nevhodnou likvidaciou tohto vyrobku. Podrobnejsie informacie o recyklacii
tohto vyrobku zistite na prisluSnom miestnom urade, sluzby pre likvidaciu domového odpadu alebo v obchode, kde ste

vyrobok zakupili.
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PODZIEKOWANIE
Dziekujemy za zakup produktu marki Concept i zyczymy Panstwu petnej satysfakgji przez caty czas jego uzytkowania.

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie przeczytac calg instrukcje obstugi, zachowujac ja na przysztosé. Prosimy
upewnic sie, aby takze pozostate osoby, ktére beda postugiwaty sie produktem, zapoznaly sie z niniejsza instrukcja.

Parametry techniczne
Napiecie 220-240V ~ 50 Hz
Pobér mocy 850 W

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:

+ Nie nalezy uzywac urzadzenia w sposéb inny, niz podano w niniejszej instrukgji.

+ Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy usunac wszystkie czesci opakowania i wyja¢ materiaty
marketingowe.

+ Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada wartosciom podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Nalezy korzysta¢ wytgcznie z uziemionego gniazda elektrycznego.

- Jezeli urzadzenie jest wiaczone lub podtaczone do gniazdka elektrycznego, nie nalezy pozostawiac go bez nadzoru.

+ Urzadzenie powinno by¢ umieszczane wytacznie na stabilnych powierzchniach, odpornych na dziatanie wysokich
temperatur, z dala od innych Zrédet ciepta.

+ Nie wolno zakrywac urzadzenia, grozi to jego przegrzaniem.

- Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia, kiedy jest wigczone lub kiedy znajduje sie w nim goraca zawartos$c.

+ Nie wolno dotykac goracej powierzchni. Nalezy uzywac uchwytéw i przyciskow.

+ Na czas, kiedy urzadzenie elektryczne nie bedzie uzywane, nalezy odfaczy¢ je od sieci.

+  Wylaczajac urzadzenie z gniazdka nie wolno szarpac za przewod zasilajacy, nalezy chwyci¢ wtyczke i pociagnac za
nia.

+ Urzadzenia nalezy uzywac w miejscu niedostepnym dla dzieci i oséb nieodpowiedzialnych. Nie nalezy pozwoli¢im na
postugiwanie sie urzadzeniem.

+ Osoby niepetnosprawne ruchowo lub umystowo, osoby nieodpowiedzialne lub osoby, ktére nie zapoznaty sie z
niniejsza instrukcja, moga uzywac urzadzenia tylko pod nadzorem odpowiedzialnej poinformowanej osoby.

- Jezeli w poblizu urzadzenia, w trakcie jego pracy, znajduja sie dzieci, nalezy zachowac szczeg6lna ostroznosc.

+ Nie nalezy pozwoli¢ na to, aby urzadzenie stuzyto dzieciom do zabawy.

+ Nalezy uwaza¢, aby przewdd zasilajacy nie zwisat przez krawedz stotu lub ptyty kuchennej — grozi to $ciggnieciem
urzadzenia przez dzieci.

+ Urzadzenie nalezy uzywac tylko wewnatrz pomieszczenia, nie uzywa¢ na mokrych powierzchniach, grozi to
niebezpieczestwem porazenia pragdem elektrycznym.

+ Nie nalezy uzywac¢ akcesoriéw innych, niz zalecane przez producenta.

- Nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajgcym lub wtyczka, naprawe usterki nalezy
bezzwtocznie zleci¢ autoryzowanemu serwisowi.

+ Nie wolno przemieszcza¢ urzadzenia, ciaggnac je lub przenoszac za przewdd zasilajacy.

+ Urzadzenie powinno by¢ trzymane z dala od Zrodet ciepta, takich jak kaloryfery, piekarniki i podobne. Nalezy chroni¢
je przed bezposrednim oddziatywaniem promieniowania stonecznego i wilgocia.

« Nie wolno dotyka¢ urzadzenia wilgotnymi lub mokrymi rekami.

+ Podczas montazu wyposazenia, czyszczenia lub w przypadku awarii nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazdka elektrycznego.

- Nie nalezy dotykac ruchomych czesci, podczas pracy urzadzenia.

- Nie nalezy wigcza¢ wypiekacza bez whasciwie zamontowanego wyposazenia i bez zawartosci.

+ Nie nalezy uderza¢ w $ciany naczynia, aby wydoby¢ z niego bochenek.

+ Produkt jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego, nie jest przeznaczony do wykorzystania komercyjnego.
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+ Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajacego, wtyczki ani samego urzadzenia w wodzie ani innych cieczach.

- Nalezy regularnie kontrolowac urzadzenie i przewdd zasilajacy pod katem ewentualnych uszkodzer. Nie wolno
wiaczac uszkodzonego urzadzenia elektrycznego.

+ Przed czyszczeniemi po uzyciu, urzadzenie nalezy wytaczy¢, odtaczy¢ z gniazdka elektrycznego i odczekac az zupetnie
wystygnie.

« Nie nalezy podejmowac préb samodzielnej naprawy urzadzenia. W tym celu prosimy skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

W przypadku nieprzestrzegania wskazéwek producenta, ewentualne naprawy nie beda uznawane jako
gwarancyjne.

OPIS PRODUKTU

1. Pokrywa

2. Naczynie do pieczenia

3. Uchwyt pokrywy

4. Wziernik pokrywy

5. Panel sterowniczy

6. Korpus urzadzenia

7. Hak do zagniatania

8. Uchwyt naczynia do pieczenia

Akcesoria = v

A Miarka (tyzeczka i tyzka stotowa)

B Naczynko do odmierzania /B f
C Haczyk DM—*\E

OPIS PANELU STEROWNICZEGO

1. Lista programdw fabrycznych

2. Przycisk wyboru programu (MENU)

3. Przycisk ustawienia masy bochenka chleba
(LOAF SIZE) A

4. Przycisk ustawienia op6znionego wtaczenia (V/A) S Wholewheat

5. Wskaznik ustawienia stopnia przypieczenia skorki %%Eée:r‘hrapwd
chleba (LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID)

6. Wskaznik ustawienia masy bochenka chleba
(750; 1000; 1250 g)

7. Wskaznik aktualnego etapu programu

8. Wskaznik mozliwosci dodania sktadnikéw (ADD)

9

1

7.Pasta ddugh
8. Butter nlilk
9. Gluten free

10. Cake
11.Jam
12.Bake

. Numer wybranego programu
0. Czas do korica pieczenia lub czas aktualnej fazy
przygotowania
11. Przycisk ustawienia koloru skérki (COLOR)
12. Przycisk START/STOP
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INSTRUKCJA OBSLUGI

UWAGI

Przed rozpoczeciem montazu lub demontazu wyposazenia nalezy zawsze wyja¢ wtyczke z gniazdka!

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy, zpowodéw higienicznych, przetrzec je zzewnatrz wilgotna szmatka,
a wszystkie zdejmowane czesci umy¢ w cieptej wodzie. Wnetrze naczynia do pieczenia nalezy wysmarowac olejem lub
ttuszczem. Nalezy wiaczy¢ wypiekacz z pustym naczyniem w trybie pieczenia (BAKE) na 10 minut (patrz Instrukcja
obstugi). Nastepnie, nalezy ponownie umy¢ czesci wewnetrzne.

Przy pieczeniu zaleca sig, aby temperatura pomieszczenia wynosita 15 — 34 °C.

Do pieczenia nie nalezy uzywac wiecej niz 900 g maki i wiecej niz 3 fyzeczki proszku do pieczenia.

1. Wt6z pojemnik do pieczenia (Ryc. 1) do wypiekacza.
2. Osadz haki do zagniatania na wale znajdujacym sie w dnie naczynia do pieczenia

(Ryc. 1).

3. Wiozy¢ poszczegdlne sktadniki do naczynia. Najpierw nalezy wla¢ do pojemnika ptyny \

(woda, olej, mleko, jaja), nastepnie sktadniki w proszku (maka, mieszanka chlebowa

itp.), na koricu nalezy dodac drozdze, sode spozywcza lub proszek do pieczenia. Nalezy

zadbac o to, aby drozdze nie weszty w kontakt z solg lub ptynami przed rozpoczeciem
zagniatania. Moze to negatywnie wptyna¢ na proces rosniecia ciasta.
4. Nastepnie nalezy zamkna¢ wieko wypiekacza.
5. Nastepnie, wtéz wtyczke do gniazdka elektrycznego. Zabrzmi sygnat dzwigkowy. -

Na wyswietlaczu pojawi sie 1 3:15 (program nr 1, czas przygotowania 3 godziny 15

minut), masa bochenka chleba ustawiona jest na 1250 g a stopien przypieczenia

skorki na MEDIUM (Sredni). Dwukropek pomiedzy cyframi 3 i 15 nie miga - oznacza Ryc. 1

to, ze program nie zostat jeszcze uruchomiony.
6. Za pomocg przycisku MENU wybierz odpowiedni numer programu (1-12).

1. BASIC - program podstawowy do przygotowania biatego chleba pszenno-
Zytniego (zagniatanie, rosniecie, wypiek).

2. FRENCH - przygotowanie tzw. chleba francuskiego z przedtuzonym czasem
ro$niecia (zagniatanie, rosniecie, wypiek). Uzyskujemy puszysty bochenek z
chrupiaca skorka.

3. WHOLE WHEAT - przygotowanie chleba petnoziarnistego (zagniatanie,
ro$niecie, wypiek). Nie zalecamy stosowania funkgji op6znionego startu.

4. SWEET - przygotowanie stodkiego ciasta drozdzowego (zagniatanie, ro$niecie,
wypiek). Nalezy uzy¢ ciasta o wiekszej zawartosci ttuszczu i cukru. Do ciasta
mozna dodac wiérki kokosowe, rodzynki, suszone owoce i inne dodatki.

5. SUPER RAPID - szybkie przygotowanie chleba z gestym migzszem (zagniatanie,
ro$niecie, wypiek).

6. DOUGH - przygotowanie ciasta na bufki, drozdzéwki, pizze i podobne
(zagniatanie, rosniecie).

7. PASTA DOUGH - przygotowanie ciasta na makarony (zagniatanie, rosniecie).

8. BUTTER MILK - przygotowanie chleba z maslanka lub jogurtem.

9. GLUTEN FREE - przygotowanie chleba bezglutenowego (zagniatanie, rosniecie,
wypiek). Nalezy uzy¢ maki ryzowej, kukurydzianej, ziemniaczanej lub z kaszy
gryczane;j.

10. CAKE - przygotowanie stodkiego ciasta z proszkiem do pieczenia (zagniatanie,
ro$niecie, wypiek). Nalezy uzy¢ ciasta o wiekszej zawartosci ttuszczu i cukru. Do
spulchnienia uzywa sie sody spozywczej lub proszku do pieczenia.

11. JAM - przygotowanie dzemoéw, konfitur i kompotow.
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20.

12. BAKE - wypiek.
Na wyswietlaczu pojawia sie przewidywany czas realizacji programu.
Za pomoca przycisku COLOR, nalezy wybra¢ odpowiedni stopieri przypieczenia skorki chleba:
LIGHT - jasny,
MEDIUM - $redni,
DARK - ciemny,
RAPID - przy$pieszone pieczenie.
Za pomocg przycisku LOAF SIZE, nalezy ustawi¢ przyblizona mase gotowego bochenka chleba:
750g,
1000 g,
1250 g.

. Za pomocg przyciskowv/analezy ustawi¢ czas opéznionego startu programu. Czas ten jest doliczany do czasu

realizacji programu, to znaczy, ze na wys$wietlaczu pojawi sie czas, po uptywie ktérego wybrany program zostanie
zakoniczony. Maksymalna wartos¢, ktérg mozna ustawi¢, to 15 godzin.

Uwaga: Przy korzystaniu z funkcji op6znionego startu nie nalezy uzywac szybko psujacych sie sktadnikéw takich,
jak: jaja, swieze mleko, owoce, cebula.

. Naciskajac przycisk START/STOP uruchamiamy ustawiony program. Migajacy symbol dwukropka sygnalizuje,

iz realizowany jest program wypieku. Nastepuje przy tym zablokowanie wszystkich przyciskéw oprécz START/
STOP. Krétkie nacisniecie tego przycisku wstrzymuje realizacje programu, po nastepnym nacisnieciu program jest
kontynuowany. Poprzez przytrzymanie tego przycisku mozna anulowac realizowany program.

. W przypadku programéw BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM i SANDWICH wypiekacz

najpierw podgrzewa naczynie do pieczenia, dopdki nie osiggnie ono temperatury 25 °C. W tym czasie silnik nie
pracuje.

. W przypadku programéw 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 i 9, na drugim etapie zagniatania, wyswietlany jest napis ADD oraz

nadawany jest sygnat dzwiekowy, informujacy, ze mozna dodac do ciasta ziarna, orzeszki, owoce i inne.
Uwaga: Nie nalezy otwiera¢ pokrywy na etapie wypieku, moze to spowodowac opadniecie ciasta.

. Po zakoriczeniu programu podstawowego zabrzmi sygnat dZzwiekowy, przy czym urzadzenie przefaczy sie na tryb

KEEP WARM (utrzymywanie temperatury). Tryb ten realizowany jest przez 60 minut.

. Przytrzymujac przez chwile przycisk START/STOP, mozna zatrzymac realizowany program, przy czym wypiekacz

wraca do ustawiers domysInych.

. Nalezy wyjac¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka.
. Zanim wyjmiemy gotowy bochenek, nalezy odczeka¢ na wystygniecie naczynia razem z zawartoscia. Nastepnie

nalezy uzy¢ delikatnej fopatki, aby usuna¢ kawatki, ktére przywarty do $ciany naczynia do pieczenia.

. Nastepnie mozna otworzy¢ wieko, chwyci¢ naczynie do wypieku za uchwyt i wyjac je. Przy wyjmowaniu naczynia

do wypieku nalezy uzy¢ rekawicy kucharskiej. Nalezy postepowac ostroznie, aby unikna¢ poparzenia.

. Naczynie nalezy odwréci¢ do géry dnem i umiesci¢ na ruszcie kuchennym lub ptycie. Nastepnie nalezy wyja¢

gotowy bochenek chleba. Do wyjmowania haka do zagniatania z bochenka nalezy uzy¢ haczyka dostarczonego
razem z urzadzeniem.

Przed krojeniem nalezy poczekac¢ okoto 20 minut na wystygniecie bochenka. Do krojenia nalezy uzy¢ elektrycznej
krajalnicy lub zebatego noza.

Uwaga: Jezeli w trakcie realizacji programu wystapi przerwa w zasilaniu krétsza niz 10 minut, urzadzenie automatycznie
kontynuuje prace. Jezeli przerwa jest diuzsza niz 10 minut, nastepuje wyzerowanie. Jezeli aktualny program nie
znajdowat sie na etapie rosniecia, mozna uruchomi¢ go od poczatku. Jezeli program byt na bardziej zaawansowanym
etapie przygotowania, zalecamy wyrzucenie ciasta, uzycie nowych skfadnikéw i uruchomienie wybranego programu od
poczatku.
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PRZYDATNE RADY

Gotowy chleb mozna przechowywa¢ w plastikowej torebce przez 3 dni w temperaturze pokojowej lub przez 10 dni w
lodéwece.

Program SUPER RAPID - nalezy uzy¢ wody o temperaturze 35-50 °C. W przypadku nizszej temperatury wody ciasto nie
wyrosnie, wyzsza temperatura moze usmierci¢ bakterie w drozdzach, co znaczaco wptywa na gotowy produkt.

Przy pierwszym zagniataniu w rogach naczynia moga pozosta¢ niewymieszane resztki maki lub mieszanki, ktére pézniej
mogtyby sie zmieni¢ w grudki w ciescie. Po zakoriczeniu pierwszego zagniatania mozna otworzy¢ pokrywe, ostroznie
wymieszac ciasto, aby dodac skfadniki osadzone na $Sciance naczynia, nastepnie zamkna¢ pokrywe i kontynuowac
program.

Program JAM - aby uzyskac dobry wynik, nalezy wkfada¢ do naczynia owoce pokrojone na mate kawatki.

PRZYKLADY PRZEPISOW
Chleb podstawowy (Program nr 1)

7509 10009 12509
Olej 1,5 tyzki stotowej 2 tyzki stotowe 2,5 tyzki stotowej
Woda 250 ml 330 ml 400 ml
Sol 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Cukier 11yzka stotowa  1tyzkastotowa 1,3 tyzki stotowej
Mleko w proszku 1,5 tyzki stotowej 2 tyzki stolowe 2,5 tyzki stotowej
Maka 4509 6009 7809
Drozdze 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki

Chleb francuski (Program nr 2)

7509 10004 1250g
Woda 270 ml 365 ml 440 ml
Sol 2 tyzeczki 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki
Maka 4659 6209 7809
Drozdze 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki

Chleb pelnoziarnisty (Program nr 3)

7509 10004 1250g
Olej 2 tyzki stotowe 2,5 tyzki stotowej 3 tyzki stotowe
Woda 290 ml 355ml 450 ml
Sol 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki 3 tyzeczki
Maka 2009 2409 3109
Maka petnoziarnista 3009 3659 4309
Drozdze 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
Stodkie ciasto (Program nr 4)

7509 10004 1250g
Jaja 2 2 3
Masto 209 209 25¢g
Mileko 200 ml 220 ml 275ml
Sol 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki
Cukier 3lyzkistolowe 4 tyzkistotowe 5 tyzek stotowych
Maka 3659 4859 6009
Drozdze 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki 2 tyzeczki
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Szybkie przygotowanie chleba (Program nr 5)

7509 10004 12509
Olej 1,5 tyzki stotowej 1,5 fyzki stotowej 2 tyzki stotowe
Woda (35 -50°C) 250 ml 360 ml 450 ml
Sol 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki
Cukier 11yzka stolowa  1tyzkastotowa 1tyzka stotowa
Mleko w proszku 2,5 tyzki stotowej 2,5 tyzek stotowych 3 tyzki stotowe
Maka 380 5659 7009
Drozdze 3 tyzeczki 3,5 tyzeczki 3,5 tyzeczki
Chleb irlandzki z maslanki (Program nr 8)

7509 10009 12509
Maslanka 280 ml 370 ml 460 ml
Jaja 2 2 3
Kminek 3 tyzeczki 1tyzka stofowa  11tyzka stotowa
Maka 38049 50049 6209
Cukier 1159 1509 165 g
Sol 1/2 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1fyzeczka
Soda spozywcza 11yzka stolowa  1tyzkastotowa 1,5 tyzki stotowej
Rodzynki 100 ml 100 ml 120 ml
Chleb bezglutenowy (Program nr 9)

7509 10004 1250g
Olej 3 tyzki stolowe 3,5 tyzki stotowej 4 tyzki stotowe
Woda 180 ml 200 ml 220 ml
Miod 80 ml 100 ml 110ml
Ocet 1/2 tyzeczki 3/4 tyzeczki 1 tyzeczka
Jaja 1 2 2
Sol 1/3 tyzeczki 1/2 tyzeczki 2/3 tyzeczki
Cukier 3 tyzeczki 3,5 tyzeczki 4 tyzeczki
Maka bezglutenowa 2709 3509 4309
Drozdze 1tyzeczka 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki
Stodkie ciasto (Program nr 10)

7509 10004 1250g
Jaja 2 2 3
Masto 209 209 25¢g
Mileko 200 ml 220 ml 275ml
Sol 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki 1,5 tyzeczki
Cukier 3lyzkistolowe 4 tyzkistotowe 5 tyzek stotowych
Maka 3659 4859 6009
Proszek do pieczenia 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki 3 tyzeczki
Kompoty i konfitury (program nr 11)

Truskawkowe, brzoskwiniowe, Pomaranczowe
morelowe konfitura konfitura

Owoce 5804 50049
Cukier 3609 4009
Pektyny 309 509
Sok cytrynowy z 1 cytryny.

Ciasto na pizze (program nr 6)

12509
Oliwa z oliwek 1 tyzka stotowa
Woda 570ml
Sél 1,5 tyzeczki
Maka 7009
Drozdze 1,5 tyzeczki

Jabtkowo-rabarbarowe
konfitura, kompot
7509
5 tyzek stotowych
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ORIENTACYJNY CZAS REALIZACJI POSZCZEGOLNYCH PROGRAMOW

e Realizac.ja
(godz:min)
1. BASIC 2:14-3:05
2.FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
5.SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7.PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30-1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem i po uzyciu, urzadzenie nalezy wytaczy¢, odtaczy¢ z gniazdka elektrycznego i odczekac az zupetnie

wystygnie.

Wyposazenie oraz urzadzenie mozna czysci¢ wilgotng $ciereczka.

Czesci ruchome nalezy wymyc¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, a nastepnie optukac w czystej

wodzie.

Naczynia do pieczenia nie nalezy zanurza¢ w cieczach. Nalezy tylko umy¢ go wewnatrz ciepta woda z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn i optukac czysta woda. Powierzchnie zewnetrzng nalezy przetrze¢ wilgotna szmatka.
Do czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych przedmiotéw, Srodkéw abrazyjnych ani rozpuszczalnikéw.

MOZLIWE PROBLEMY PRZY PIECZENIU

Problem

Chleb nadmiernie wyrost.

Nalezy uzy¢ sktadnikéw w mniejszych ilosciach, przestrzegajac jednak ich
wzajemnych proporgji ilo$ciowych.

Chleb nadmiernie wyrést,
a nastepnie ciasto spadto.

Za mato maki, za duzo drozdzy, za duzo wody lub zbyt ciepta woda.

Chleb nie wyrdst dostatecznie.

Za duzo maki, za mato drozdzy, za mato wody, za mato cukru, zta jakos¢ maki,
zbyt zimna woda, nieodpowiedni program. Nalezy przestrzega¢ odpowiednich
proporgji sktadnikow.
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Problem

Przyczyna

Niewystarczajaco przypieczona
skorka.

Program byt przerwany na dtugi czas, zbyt czesto otwierano wieko, za duzo
drozdzy, zta jakos¢ maki, nieodpowiedni program.

Skdrka na bokach jest brazowa,
ale miazsz jest nieupieczony.

Za duzo wody.

Po bokach i w gérnej czesci
bochenka znajduje sie maka.

Za duzo maki, za mato wody.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka zostata wtozona do
gniazdka niewtasciwie lub
niewystarczajaco.

Sprawdzi¢ podtaczenie wtyczki.

Brak pradu w gniazdku.

Sprawdzi¢, czy w gniazdku obecne jest napiecie,
na przykfad przy pomocy innego urzadzenia
elektrycznego.

Po uruchomieniu programu

urzadzenie zaczyna sie grzac.

Nie wymaga interwencji. Nie chodzi o usterke.

Podczas pieczenia, z kratki
wentylacyjnej uchodzi dym.

Niektore sktadniki lub
zanieczyszczenia weszty
w kontakt z elementem
grzewczym.

Nalezy wyjac wtyczke przewodu zasilajacego
z gniazdka. Nastepnie, trzeba odczekac na
wystygniecie urzadzenia. Teraz mozna oczysci¢
element grzewczy wypiekacza.

Trudnosci z wyjeciem chleba
z naczynia do wypieku.

Hak do zagniatania jest
zanieczyszczony, co
utrudnia jego zdjecie z watu
napedowego.

Po wyjeciu bochenka nalezy nala¢ do naczynia
wode, pozostawi¢ w niej hak do zagniatania,

w celu odmoczenia, a nastepnie go wyczyscic.
Przed osadzeniem haka nalezy nasmarowac wat
napedowy olejem jadalnym lub ttuszczem.

Po nacisnieciu przycisku START/
STOP, na wyswietlaczu pokazuje
sie ,H:HH".

Temperatura w wypiekaczu
jest zbyt wysoka, na przyktad
po poprzednim pieczeniu.

Nalezy wyjac wtyczke przewodu zasilajacego
z gniazdka. Teraz mozna otworzy¢ wieko,

wyjac naczynie do wypieku i odczeka¢, dopoki
wypiekacz nie wystygnie.

Po nacisnieciu przycisku START/
STOP, na wyswietlaczu pokazuje
sie, L:LL"

Temperatura pomieszczenia
jest zbyt niska.

Nalezy przemiescic urzadzenie odbiorcze w
miejsce, gdzie temperatura otoczenia miesci
sie w granicach 15 - 34°C.

Po nacisnieciu przycisku START/
STOP, na wyswietlaczu pokazuje
sie,,E:E0” lub ,E:E1"

Btad czujnika temperatury.

Nalezy oddac urzadzenie do kontroli w
autoryzowanym serwisie.

Po uruchomieniu programu
silnik pracuje, ale nie odbywa sie
zagniatanie ciasta.

Niewtfasciwie osadzone
naczynie do pieczenia lub
hak do zagniatania.

Nalezy sprawdzi¢ osadzenie naczynia i haka do
zagniatania.

Niedostatecznie wyrosniety chleb
przy stosowaniu opéznionego
startu.

Drozdze weszty w kontakt
zsolg lub woda przed
rozpoczeciem programu.

Nalezy zadbac o to, aby drozdze nie znalazly sie
na dtuzszy czas w kontakcie z woda lub z sola.
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SERWIS

Konserwacje o wiekszym zakresie lub naprawy wymagajace ingerencji w elementy wewnetrzne urzadzenia nalezy
zlecic¢ profesjonalnemu serwisowi.

OCHRONA SRODOWISKA

- Nalezy preferowac odzysk materiatéw opakowaniowych i starych urzadzen elektrycznych.
- Pudto urzadzenia elektrycznego mozna odda¢ w punkcie odbioru odpadéw segregowanych.
- Torebki foliowe z polietylenu (PE) nalezy oddac w punkcie odbioru materiatéw do odzysku.

Recykling urzadzenia elektrycznego po uplywie jego zywotnosci:

Symbol znajdujacy sie na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, iz urzadzenia nie nalezy likwidowac

razem ze zwyktym odpadem domowym. Nalezy przekaza¢ go do punktu odbioru urzadzer elektrycznych

i elektronicznych, do recyklingu. Zapewniajac wtasciwg utylizacje urzadzenia, pomagamy zapobiegac

negatywnym oddziatywaniom na srodowisko i zdrowie ludzkie, ktére mogtyby wynikna¢ z nieodpowiedniej
utylizacji produktu. Szczegétowe informacje o recyklingu urzadzenia uzyska¢ mozna w odpowiednim urzedzie gminy,
przedsiebiorstwie zapewniajacym ustugi utylizacji odpadu domowego lub w sklepie, gdzie zakupiono produkt.
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KOSZONETNYILVANITAS

Koszonjiik, hogy Concept terméket vésarolt, és kivanjuk, hogy késziilékét hosszu ideig, rommel hasznalja.

A készlilék els6 hasznalatba vétele el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitdst, és 6rizze meg kés6bbi hasznalatra
is. Gondoskodjon réla, hogy a késziiléket haszndlé tobbi személy is elolvassa a hasznalati utasitast.

Mdszaki paraméterek

Fesziltség 220-240V ~ 50 Hz

Teljesitményfelvétel 850 W

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK:

+ A késziiléket csak a hasznélati utasitasban leirtaknak megfelel6en hasznalja.

+ A késziilék elsé bekapcsolasa el6tt tavolitson el réla minden csomagoldanyagot és reklamcimkét.

« A késziiléket csak a tipuscimkén feltiintetett tapfesziiltséghez szabad csatlakoztatni. A késziiléket kizardlag csak
foldelt konnektorhoz csatlakoztassa.

+ A m(ikodé vagy haldzathoz csatlakoztatott késziiléket ne hagyja feliigyelet nélkdil.

. Akésziiléket h6allo és stabil feliiletre, héforrasoktol tavol allitsa fel.

+ Akésziiléket a tulmelegedés veszélye miatt letakarni tilos.

+ Abekapcsolt vagy forrd ételt tartalmazo késziiléket mozgatni tilos.

- Ne fogja meg a forr¢ fellileteket. Csak a fogantyukat és a kapcsoldkat hasznalja.

«+ Ha akésziiléket nem haszndlja, a halézati vezetéket hiizza ki a konnektorbol.

+ A hdlézati csatlakozodugét tilos a vezetéknél fogva kihuzni a konnektorbdl — a mlvelethez fogja meg a
csatlakozodugét.

+ Akésziiléket gyermekek és magatehetetlen személyek nem hasznalhatjak; a késziiléket téliik tédvol mlikodtesse.

+  Akésziiléket mozgaskorlatozott és szellemileg fogyatékos, valamint a haszndlati utasitast nem ismeré személyek csak
a készulék hasznalatat ismerd és az ilyen személyekért felelGsséget véllald egyén felligyelete mellett hasznalhatjak.

+ Legyen nagyon koriiltekintd, amikor a késziiléket gyermekek kozelében lizemelteti.

+ Akésziilék nem jéték, ne engedje, hogy gyerekek jatsszanak vele.

« Ugyeljen arra, hogy a késziilék halézati vezetéke ne l6gjon le az asztalrél, mert azt megfogva a gyerekek magukra
ranthatjak a készuléket.

+ Akésziiléket szabadban és nedves fellileteken az aramiités veszélye miatt ne hasznélja.

+ Akészilékhez csak a gyartd altal ajanlott tartozékokat hasznélja.

+ Amennyiben a késziilék halozati vezetéke vagy csatlakozddugdja megsériilt, a késziiléket ne hasznélja, hanem vigye
szakszervizbe.

+ A késziiléket ne huzza és ne hordozza a héldzati vezetéknél fogva.

- Akésziiléket tartsa tavol a héforrasoktdl (pl. radiator, kalyha, tiizhely stb.). Ovja a késziiléket a kdzvetlen napsiitéstél
és nedvességtol.

« Akésziiléket ne fogja meg nedves vagy vizes kézzel.

+ A tartozékok csatlakoztatédsa, a késziilék tisztitdsa vagy meghibasodésa esetén a késziiléket kapcsolja ki, majd a
halézati vezetéket huzza ki a fali konnektorbol.

+ Munka kozben ne érjen hozza a késziilék mozgé alkatrészeihez.

+ Ne lizemeltesse a késziiléket alapanyagok nélkiil és helytelentil felhelyezett tartozékokkal.

+ Ne Uitogesse a kenyérsiité edény oldalat, ha abbol a kész kenyeret ki szeretné venni.

. Akészilék csak haztartasban hasznalhatd, kereskedelmi hasznalatra nem alkalmas.
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« Akésziiléket, a halézati vezetéket vagy a csatlakozodugét tilos vizbe vagy mas folyadékba martani!

« Ahaszndlatbavétel el6tt mindig ellendrizze le a késziilék és a haldzati vezeték sériilésmentességét. A sériilt készliléket
tilos bekapcsolni!

« Akésziilék tisztitasa és karbantartasa el6tt huzza ki a haldzati vezetéket a konnektorbol, és varja meg a késziilék teljes
lehdilését!

+ Ne prébalja megjavitani a meghibasodott késziiléket. Forduljon a mérkaszervizhez.

A gyarto utasitasainak be nem tartasa a garancia megsziinésével jar.

A KESZULEK LEiIRASA
1.Fedél nx“ .

2. Siitéedény b
3. Fedélfogantyu e

4. Betekinté ablak ( /ﬂ B S
5. Miikodtet6 panel =

6. Késziilékhaz a

7.Dagasztoélapat

8. Siitdedény-fogantyu ’ —n

Tartozékok b~ g

A Mérokanal (ev6- és teaskandl) A 4

B Mérépohar /B
C Kampd 3

A MUKODTETOPANEL LEIRASA

Programok jegyzéke

Programkivalaszté6 gomb (MENU)

Cipd sulyat bedllito gomb (LOAF SIZE)

Késleltetett inditds id6pontjat bedllité gomb (v/a) el

7.Pasta ddugh
8. Butter milk

Bellitott kenyérhéj-atsiitési fokozat kijelzése S Wheie wheat 750g 10003 1250 5 Gluten e
Sweet &

nhwnN =

Preheat 10. Cake
11.Jam
12. Bake

(LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID) 3 S

Bedllitott ciposuly kijelzése (750; 1000; 1250 g)

Futé program aktudlis &llapoténak kijelzése

Kiegészité anyagok hozzaadasanak kijelzése (ADD)

Kivélasztott program szama

0. A siitésbdl hatramaradt id6 vagy az aktudlis m(ivelet
ideje

11. Kenyérhéj-atslitési fokozatot beallitd gomb (COLOR)

12. START/STOP gomb

S VPN
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HASZNALATI UTASITAS

FIGYELMEZTETES

A késziilék dsszeallitasa, ill. a tartozékok cseréje el6tt a haldzati csatlakozddugoét mindig hizza ki a konnektorbol!

Higiéniai okokbdl a késziilék elsé hasznélatbavétele el6tt a késziilékhdzat torolje meg nedves ruhdval, a levehet$
alkatrészeket pedig mosogassa el meleg vizben. A siitéedény belsejét kenje be olajjal vagy zsirral. Ezutén a késziiléket stités
(BAKE) lizemmodra bedllitva, alapanyagok nélkiil kapcsolja be 10 percre (lasd a Hasznalati utasitas idevonatkozo fejezetét).

Végiil a belsé részeket ismételten mosogassa el.
Sutéskor a kdrnyezé hdmérséklet 15 és 34 °C kdzott legyen.
A stitéshez ne hasznéljon 900 g lisztnél és 3 tedskanal siitépornal tobbet.

1. Tegye a siitéedényt a kenyérsiitébe (1. abra).

2. A dagasztélapatokat hiizza az edény aljan taldlhato tengelyekre (2. dbra).

3. Tegye az alapanyagokat egyenként a siit6edénybe. El6bb a folyadékokat (viz,
olaj, tej, tojés) ntse az edénybe, majd az 6mlesztett alapanyagokat (liszt, instant
kenyérkeverék stb.), végiil az élesztét, szodabikarbonat vagy siitéport. Ugyeljen arra,
hogy az éleszté a dagasztds megkezdése el6tt ne keriilhessen kapcsolatba séval
vagy folyadékkal. Ez csokkentené az éleszté kelesztd hatasat.

4. Csukja le a késziilék fedelét.

5. Dugja a csatlakozédugét a konnektorba. Sipolé hangot hall. A kijelzén a kdvetkezd
adatok lathatok: 1 3:15 (1. program, siitési id6 3 6ra 15 perc), a cipésuly-kijelzé az
1250 g értéket mutatja, a kenyérhéj-atsiitési fokozat pedig a MEDIUM (kozepes)
értékre van bedllitva. A 3 és a 15 kozott lathato kettéspont nem villog, ez jelzi, hogy
a program még nincs elinditva.

6. A MENU gombbal valassza ki az alkalmazni kivéant programot (1 és 12 kozott).

1. BASIC - Alapprogram; fehér-, buza- vagy rozskenyér siitéséhez (dagasztas,
kelesztés, siités).

2. FRENCH - Ugynevezett ,francia kenyér” készitése, amelynél hosszabb a
kelesztés ideje (dagasztds, kelesztés, siités). A kész kenyér kdnnyebb, a héja
pedig ropogdsabb lesz.

3. WHOLE WHEAT - Teljes ki6rlés lisztbdl késziilt kenyér (dagasztés, kelesztés,
stités). Ennél nem javasoljuk a késleltetett bekapcsolas funkci6 alkalmazasat.

4. SWEET - Edes kelt tészta cip6 készitése (dagasztds, kelesztés, siités). A zsirosabb
és édesebb tésztak elkészitéséhez hasznalhatd. A tésztaba kokuszreszeléket,
mazsoldt, széritott gyiimolcsoket stb. tehet

5. SUPERRAPID - Gyors kenyérsiités, tomottebb kenyérbéllel (dagasztds, kelesztés,

sutés).

6. DOUGH - Tészta el6készitése kiflinez, zsomléhez, pizzéhoz stb. (dagasztas,
kelesztés).

7. PASTA DOUGH - Tészta elGkészitése tovabbi feldolgozashoz (dagasztas,
kelesztés).

8. BUTTER MILK - Kenyérsiités ir6 vagy joghurt felhasznalasaval.

9. GLUTEN FREE - Sikérmentes kenyér siitéséhez hasznélhaté (dagasztds, kelesztés,
slités). Ehhez rizs-, kukorica-, burgonya-, vagy pohdankalisztet hasznéljon.

10. CAKE - Edes kelt tészta cip6 készitése (dagasztas, kelesztés, siités). A zsirosabb
és édesebb tésztak elkészitéséhez hasznalhaté. Ennél a programnal a kelesztést
sz6dabikarbéna vagy sutépor biztositja.

11. JAM - Dzsemek, lekvarok és kompétok készitéséhez.

12. BAKE - Siités.
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7. Akijelzén az elkészitéshez sziikséges id6 jelenik meg.

8. A COLOR gombbeal lehet bedllitani a kenyérhéj atsiitési fokozatat:
LIGHT - vildgos,

MEDIUM - kozepes,
DARK - sotét,
RAPID - gyors siités.

9. A LOAF SIZE gombbal éllithatja be a kész cipé megkozelitd sulyét:

750 ¢,
1000 g,
1250 g.

10. A késleltetett inditas id6pontjata ¥/A gombokkal lehet beédllitani. Ez a funkcié az elkészitési id6hoz adja hozzé a
késleltetést, tehdt a kijelzén lathatd id6épont a kenyér készre siilésének végét mutatja. A maximalisan beallithat6 idé
15 ora.

Megjegyzés: A késleltetett inditdsi funkcid hasznalata esetén ne hasznaljon gyorsan roml6 alapanyagokat (pl.
tojast, friss tejet, gylimolcsdket, hagymat stb.).

11. A START/STOP gomb megnyomasdval inditsa el a bedllitott programot. A kett6spont villogasa jelzi, hogy a
program elindult. A START/STOP gomb kivételével az 6sszes tobbi gomb leblokkol. E gomb révid megnyomasaval a
programot ledllithatja, a gomb kovetkezé megnyomasaval a programot folytathatja. A START/STOP gomb hosszabb
idejli benyomasaval tudja a késziiléket lenullazni, tehat tordlni a futd programot.

12. A BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM és SANDWICH programok esetében a késziilék el6bb
25 °C-ra elémelegiti a stitéedényt. Ezen id6 alatt a motor még nem forog.

13. Az1,2,3.,4,5,6., 8. és 9. programok esetében a masodik dagasztas ideje alatt kigyullad az ADD felirat, amely jelzi
a felhasznélénak, hogy itt az ideje a kiegészit6 ceredlidk, diofélék vagy gylimolcsok stb. hozzaadasanak.
Megjegyzés: Siités kozben a késziilék fedelét ne nyissa ki, mert a tészta dsszeeshet.

14. Aslitési program befejezését a késziilék sipold hanggal jelzi, és atkapcsol melegen tartasi izemmaodra (KEEP WARM).
Ennek az izemmodnak az id6tartama 60 perc.

15. A START/STOP hosszi megnyomasaval ledllithatja a futé programot, és a késziilék alaphelyzetbe kapcsol &t.

16. A csatlakozédugét huzza ki a konnektorbdl.

17. A készre silt cip6 kivétele el6tt varja meg, mig az edény és a tartalma kell6 mértékben leh(l, majd egy vékony
konyhai eszkdzzel az edény faldhoz esetleg hozzdtapadt kenyérrészeket valassza le.

18. Nyissa fel a fedelet, fogja meg az edény fogantyujat, és vegye ki az edényt a késziilékbél. A siitéedény kivételéhez
hasznaljon konyhai keszty(it vagy konyharuhat. Legyen nagyon dvatos, nehogy megégesse magat.

19. Forditsa fejre a siit6edényt, és a kenyeret rostélyra vagy tiszta konyharuhdra rézza ki. Hizza ki teljesen a kenyeret a
stitéedénybdl. A dagasztolapatokat a kampoval hizza ki a kenyér aljabél.

20. Szeletelés el6tt varjon még 20 percet a kenyér teljes kihdiléséig. A kenyeret elektromos késsel vagy fiirészfogas
késsel szeletelje fel.

Megjegyzés: Amennyiben a program futdsa kdzben dramsziinet kovetkezik be, és az aramsziinet 10 percnél révidebb,
akkor a program automatikusan folytatja a programot a kikapcsolds helyétél. Amennyiben az dramsziinet 10 percnél
hosszabb ideig tart, a késziilék alapallapotba kapcsol vissza, és lenulldzza a programot. Amennyiben a kikapcsolas
kelesztés kozben tortént, akkor a programot ismét elindithatja. Amennyiben az dramsziinet egy késébbi fazisban
tortént, a tésztat dobja ki, és kezdje a programot eldlrdl, Uj és friss alapanyagok betdltésével.

HASZNOS TANACSOK

A kész kenyeret nejlonzacskéban szobahémérsékleten tarolva 3 napig, hiitészekrényben tarolva 10 napig lehet
fogyasztani.
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SUPER RAPID program - Ehhez a programhoz 35-50°C fokos vizet dntson az edénybe. Alacsonyabb vizhémérséklet
esetén a tészta nem kel meg, a magasabb vizhémérséklet pedig megdli az élesztébaktériumokat, emiatt a kenyér nem

lesz jé.

A tészta elsé dagasztasanak befejeztével a siitéedény sarkaiban meg nem kevert liszt és mas alapanyag-maradvanyok
lehetnek, amelyek késébb csomokat képezhetnek a kész kenyérben. Az els6 dagasztas befejezése utan nyissa fel a
fedelet, és fa vagy mianyag konyhai eszkézzel a lerakodasokat dvatosan keverje bele a tésztaba, majd hajtsa le a fedelet,

és folytassa a programot.

JAM program— A megfelel6 eredmény érdekében a gylimolcsoket darabolja aprora.elelé eredmény érdekében

a gylimolcsoket darabolja apréra.

PELDARECEPTEK
Alap kenyér (1. program)

7509
Olaj 1,5 evékanal
Viz 250 ml
Sé 1,5 teaskanal
Cukor 1 evékanal
Tejpor 1,5 evékanal
Liszt 4509
Eleszté 1 teaskanal

Franciakenyér (2. program)

7509
Viz 270 ml
S6 2 tedskanal
Liszt 4659
Eleszté 1 teaskanal

1000g
2 evékanal
330 ml
1,5 teaskanal
1 ev6kanal
2 evékanal
600 g
1,5 teaskanal

10009
365 ml

2 tedskanal
6209

1,5 teaskanal

Kenyér teljes kiorlésii lisztbdl (3. program)

7509
Olaj 2 ev6kanal
Viz 290 ml
Sé 1,5 teaskanal
Cukor 2 teaskanal
Liszt 2009
Teljes ki6rlés( liszt 3009
Eleszt6 1 tedskanal
Edes cip6 (4. program)

7509
Tojés 2
Vaj 209
Tej 200 ml
S6 1 tedskanal
Cukor 3 evékanal
Liszt 3659
Elesztd 1,5 teaskanal

1000g
2,5 evBkanal
355 ml
2 teaskanal
2.5 tedskanal
240¢g
3654
1,5 teaskanal

1000g
2
209
220 ml
1,5 teaskanal
4 evékanal
485 g
2 teaskanal

1250
2,5 ev6kanal
400 ml
2 tedskanal
1,3 evékanal
2,5 ev6kanal
780g
2 tedskanal

12509
440 ml
2,5 tedskanal
7809
1,5 tedskanal

1250g
3 evékanal
450 ml
2.5 tedskanal
3 tedskanal
310g
430g
2 tedskanal

1250g
3
259
275 ml
1,5 teaskanal
5 evékanal
600g
2 tedskanal
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Gyors kenyérsiités (5. program) Pizza tészta (6-es program)

7509 10009 12509 12509
Olaj 1,5 ev6kanal 1,5 evékanal 2 ev6kanal Olivaolaj 1 evékanal
Viz (35 -50°C) 250 ml 360 ml 450 ml Viz 570 ml
So 1 tedskanal 1,5 teaskanal 1,5 teaskanal Sé 1,5 teaskanal
Cukor 1 ev6kanal 1 ev6kanal 1 ev6kanal Liszt 7009
Tejpor 2,5 evékanal 2,5 ev6kanal 3 ev6kanal Eleszté 1,5 teaskanal
Liszt 380 5659 700 g
Eleszté 3 teaskanal 3,5 teaskanal 3,5 teaskanal

iréval késziilt ir kenyér (8. program)

7509 1000g 1250g
iré 280 ml 370ml 460 ml
Tojés 2 2 3
Egész komény 3 tedskanal 1 evékanal 1 evékanal
Liszt 3809 5009 620 g
Cukor 1159 1509 1659
Sé 1/2 tedskanal 3/4 teaskanal 1 teaskanal
Etkezési szoda 1 ev6kanal 1 evékanal 1,5 evékanal
Mazsola 100 ml 100 ml 120 ml
Sikérmentes kenyér (9. program)

7509 1000g 1250g
Olaj 3 ev6kanal 3,5 evBkanal 4 ev6kanal
Viz 180 ml 200 ml 220 ml
Méz 80 ml 100 ml 110 ml
Ecet 1/2 tedskanal 3/4 teaskanal 1 teaskanal
Tojés 1 2 2
Sé 1/3 teaskanal 1/2 tedskanal  2/3 tedskanal
Cukor 3 teaskanal 3,5 teaskanal 4 teaskanal
Sikérmentes liszt 2709 3509 4309
Elesztd 1 tedskanal 1 tedskanal 1,5 teaskanal
Edes cip6 (10. program)

7509 10009 12509
Tojés 2 2 3
Vaj 209 209 259
Tej 200 ml 220 ml 275 ml
S6 1 tedskanal 1,5 tedskandl 1,5 tedskandl
Cukor 3 evékanal 4 evbkanal 5 ev6kanal
Liszt 3659 4859 6009
Sutépor 2 tedskandl 2,5 tedskanal 3 tedskandl

Kompoty i konfitury (program nr 11)

Truskawkowe, brzoskwiniowe, Pomaranczowe Jabtkowo-rabarbarowe
morelowe konfitura konfitura konfitura, kompot
Owoce 5809 5009 7509
Cukier 360 g 4009 5 tyzek stotowych
Pektyny 309 509
Sok cytrynowy z 1 cytryny.
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AZ EGYES PROGRAMOK IDOTARTAMA

Program Elkészitési id6 (ora:perc)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7.PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30-1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A késziilék tisztitdsa és karbantartédsa el6tt hiizza ki a héldzati vezetéket a konnektorbdl, és vérja meg a késziilék teljes
lehtilését!

A késziiléket és tartozékait enyhén benedvesitett ruhaval torélheti meg.

A tartozékokat meleg, mosogatészeres vizben mossa el, és tiszta vizben &blitse le.

A siitéedényt ne meritse vizbe. A siitéedénynek csak a belsejét mosogassa el mosogatdszeres vizzel, majd tiszta vizzel
oblitse el. A kiilsé felliletet csak nedves ruhaval tordlje le.

Ne hasznéljon dorzs6l6 szivacsot, karcol6 anyagokat vagy olddszereket a késziilék tisztitdsahoz.

ELOFORDULO SUTESI PROBLEMAK

Probléma Ok

A kenyér nagyon megkelt. Hasznéljon kevesebb és pontosan adagolt alapanyagot.

A kenyér megkelt, majd

. Kevés a liszt, sok az élesztd, sok vagy tul meleg a viz.
oOsszeesett.

Sok a liszt, kevés az élesztd, kevés a viz, kevés a cukor, rossz a liszt mindsége,
A kenyér nem kelt meg. tul hideg a viz, rossz programot vélasztott ki. Az alapanyagokat pontosabban
adagolja.
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Probléma

Ok

A kenyér nagyon megkelt.

Hasznéljon kevesebb és pontosan adagolt alapanyagot.

A kenyér megkelt, majd
Osszeesett.

Kevés a liszt, sok az éleszt6, sok vagy tul meleg a viz.

A kenyér nem kelt meg.

Sok a liszt, kevés az élesztd, kevés a viz, kevés a cukor, rossz a liszt min6sége,
tul hideg a viz, rossz programot vélasztott ki. Az alapanyagokat pontosabban

adagolja.

HIBAELHARITAS

Probléma

Ok

Megoldas

A késziilék nem mukodik.

A csatlakozédugé rosszul van
bedugva a konnektorba.

Ellendrizze, hogy a késziilék megfelel6en van-e
a konnektorhoz csatlakoztatva.

A konnektorban nincs aram.

Ellendrizze (példaul egy masik késziilékkel),
hogy a konnektorban van-e &ram.

A program inditasa utdn a
késziilék felmelegszik.

Ez a funkcié normdlis allapota. Nem hiba.

Stités kozben a szell6z6racsokon
keresztiil fiist aramlik ki.

Valamilyen alapanyag vagy
szennyezédés a fitétestre
esett.

A csatlakoz6dugot huzza ki a konnektorbol.
Vérja meg, mig teljesen leh(il a készilék.
Tisztitsa meg a késziilék flitStestét.

A kenyeret csak nehezen lehet
kivenni a stitéedénybdl.

A dagasztdlapat raragadt
a tengelyre.

A kenyér kivétele utdn 6ntson vizet

a slitéedénybe, aztassa be a dagasztdlapatot,
majd alaposan tisztitsa meg. Miel6tt

a dagasztdlapatot rdhlizza a tengelyre, azt kenje
be étolajjal vagy zsirral.

A kijelz6n a START/STOP
megnyomdsa utén a,H:HH"
lathatd.

A suit6térben tul magas a
hémérséklet. Példaul az
el6z6 sttés utan.

A csatlakozédugot huzza ki a konnektorbol.
Nyissa ki a fedelet, vegye ki a siitéedényt, és
varja meg a készulék teljes kihtlését.

megnyomasa utan ,E:E0” vagy
,E:E1" lathato.

A kijelz6n a START/STOP A kdrnyezé hémérséklet tul | A késziiléket vigye olyan helyre, ahol a kdrnyez6
megnyomasa utan,L:LL"lathatd. | alacsony. hémérséklet 15 és 34°C kozott van.
A kijelz6n a START/STOP

Meghibasodott a h6mérd
szenzor.

Vigye a késziiléket markaszervizbe.

A program inditasa utan a tengely
forog, de a tészta dagasztasa nem
indult el.

A siitéedény vagy
a dagasztélapat nincs
megfeleléen a helyén.

Ellendrizze a siitéedény és a dagasztdlapét
felhelyezését.

A késleltetett inditassal elkészitett
kenyér nem kelt meg teljesen.

Az éleszté még a program
bekapcsolasa el6tt
kapcsolatba kerdilt a vizzel
vagy a séval.

Ugyeljen arra, hogy az éleszté ne keriilhessen
kapcsolatba a vizzel vagy a séval.
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SZERVIZ

A jelentdsebb karbantartasokat és javitasokat — amelyek a termék megbontésaval jarnak — csak szakszerviz végezheti el.

KORNYEZETVEDELEM

- A csomagol6anyagokat és a régi haztartasi gépeket adja le az Ujrafeldolgozassal foglalkozé gydjt6helyeken.
- A késziilék kartondobozat a papir-hulladékgy(ijté konténerbe dobja ki.
- A mianyag zacskokat (PE) tegye a mianyagok hulladékgydijt6 konténerébe.

A haztartasi gépek ujrafeldolgozasa az élettartamuk végén:

Ez a jel arra figyelmezteti, hogy a haztartasi gépet, vagy annak a csomagoldanyagait nem szabad

a hagyomanyos haztartasi hulladékok kézé dobni. A hasznalhatatlannd vélt héztartdsi gépet az

elektromos késziilékek Ujrafeldolgozésat biztositd hulladékgydjté helyen kell leadni. A hédztartasi gépek

szétszerelése és a haztartasi hulladékok kozé dobasa, valamint az elGirdsoktdl eltér6 megsemmisitése
kornyezetszennyezés. Az elektromos haztartasi cikkek el6irdsok szerinti megsemmisitésérdl és az Ujrafeldolgozasukkal
foglalkozé hulladékgyijté helyekrdl a helyi dnkormdnyzat illetékes osztdlyan, ill. a termék megvésérldsanak helyén
adnak felvilagositast.
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BJIATOAAPUM 3A MOKYNKY

Bnarogapum Bac 3a npuobpeteHue nsgenua mapku,,Concept” (,KoHuenT") n Hageemca, YTo Bbl OCTAHETECH AOBOJbHbI
HaLUM U3[enmem B TeUeHe BCEro CPOKa ero Ciyxobl.

I'Iepe;l TeM, KaK MNPUCTYNUTb K NCNONb30BaHUIO U3[eNnnA, BHUMATE/IbHO M3y4YUTe PYKOBOACTBO MO 3KChyaTauuun
N COXpaHUTe ero. I'Ipocne,quTe, 4TO6bI Apyrune nuua, Kotopble 6y,qu nonb30BaTbCA U3JeNnem, TakxKe 03HaKoOMUInCb
C AaHHbIM PYKOBOACTBOM.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKN

MapameTpbl aneKTponuTaHnA 220-240 B nepem. Toka, 50 I'y
MNoTpebnsemas MOLLHOCTb 850 Bt
MEPbI BEBONMACHOCTU:

+ He ncnonb3yiite npnbop B MHBIX LiensAxX, KPOMe YKa3aHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE.

+ lNepen nepebiM ncnonb3oBaHveM yaanuTe c Npubopa BCe 3eMeHTbl YNakoBKM 1 peKaMHble Hakneiku.

+ YbepuTecb B COOTBETCTBMM NapaMeTPOB MOAJABAEMOTO IEKTPONMUTAHNA 3HaYeHUAM, yKa3aHHbIM Ha NacrnopTHOW
Tabnuuke npubopa. icnonb3yiiTe TONbKO SneKTPUYECKME PO3ETKI C 3a3eMIeHNEM.

+ He ocTaBnsiite 6€3 NpMcMOTPa BKITIOUEHHBIN UM NOACOEAVHEHHDIN K INIEKTPUYECKOil po3eTKe Nprnbop.

+ YctaHaBnmBaiiTe nprbop TONbKO Ha YCTONYMBYIO U TEPMOCTOKYI0 MOBEPXHOCTb, BAANW OT 30HbI BO3ENCTBUA APYTUX
MCTOYHWKOB Temna.

+ Huuem He HaKpbliBaliTe nprbop Bo n3bexaHue ero neperpesa.

+ He nepeHocnTe npnbop BKIKOYEHHBIM MW C FOPAYNM COAEPKUMbIM.

+ He npukacantecb K ropayein noBepxHoCTy. [1onb3ynTecb pyKoOATKaMU U KHOMKaMu.

+  OtkntoyanTe Npmbop OT NEKTPUYECKON CeTU (BbIHNMAIATE BUNIKY U3 PO3ETKM), €C/IN OH HE NCTONb3YeTCA.

+ lNpu otknioyeHnn npubopa OT 3NEKTPUYECKOW CeTU KaTeropuuyeckn 3amnpeljaeTca TAHYTb 3a LUHYP MUTaHUA.
Bo3bmuTeCh 3a LUTENCeNbHYIO BUSIKY 1 BbIHBTE ee U3 CETeBOW PO3eTKM.

+ He nossonaiite fetAM 1 HeaeecnocobHbIM NMLAM NONMb30BaTbCA NPUOOPOM, UCMONb3yliTe NPUOOP BHE WX
0CAraeMoCTy.

+ Jlnua c orpaHuyeHHON MOABWMKHOCTbIO, OrPAHUYEHHBIMU BO3MOMHOCTAMK BOCMPUATUA, OrPaHUYEeHHbIMM
YMCTBEHHbIMW BO3MOXHOCTAMU WM NINLA, He O3HaKOMJIEHHble C MpaBuaamu KCryatauum npubopa, moryTt
1Cnonb3oBaTh NPUOOP TONBKO NOA Haf30POM OTBETCTBEHHOTO LA, U3YUMBLLETO AAHHYIO MHCTPYKLMIO.

- CobnofaiiTe 0co6YI0 OCTOPOXHOCTb, KOrfa PAAOM C PaboTaroLLMM NPMOGOPOM HaXOAATCA JETU.

+ He ponyckaitte ncnonb3osaHna Npnbopa B KayecTse UrPyLLKN.

+ Crnepute 3a Tem, YTOObI LWHYP NUTaHUA He CBELUMBANCA Yepes Kpaii CTONELHNLbI U He OKa3ancs Takum obpasom B
npepenax fOCAraemMocTy feTeil.

+ He ncnonb3yiite npubop BHe NOMELLEHUI UIN HAa MOKPbIX MOBEPXHOCTAX — CyLLECTBYeT ONacHOCTb MOPaKeHUsA
3N1eKTPNYECKNM TOKOM.

+ Wcnonb3yitTe TonbKO peKOMeHAOBaHHble MPOM3BOANTENIEM KOMMNIEKTYIOLLME.

+ Heponyctumo ncnonb3oBaHue npubopa C NOBPeXAeHHbIM LHYPOM MUTaHUA WAW LUTENCEeNbHOI BUKOI; Takas
HeNCnpaBHOCTb JOMKHa ObITb HEMe[JIEHHO YCTPaHeHa cunami PaboTHUKOB aBTOPK30BAHHOTO CEPBUCHOTO LIEHTPa.

+ He tAHNTe 1 He nepeHocuTe NpN6OP 3a WHYP NUTaHKA.

+ He npubnuxaitte npnbop K NCTOUHMKAM TeMna, Tak!M KaK pagmaTopbl OTOMNIEHNs, AyXOBKM 1 T.n. [pesoxpaHsiite
npu6op oT BO3/[eCTBINA NPAMOrO CONTHEYHOTO CBETa 1 BNaru.

+ He npukacaiitecb Kk nprbopy CbipbiMU UV MOKPBIMIA PyKaMu.

+ [pwu yctaHoBKe NprHaaneXHoOCTelN, BO BPeMA OUNCTKM UK B ClyYae HeMCNPaBHOCTW CleflyeT OTK/ouaTb Npubop 1
BbIHUMATb LUTENCESIbHYI0 BUTIKY U3 CETEBOIA PO3ETKN.

+ He npukacaiitecb K ABUXYLIMMCA YacTAM BO BpemA paboTbl npubopa.

+ Heponyctumo BkniouaTb npubop 6e3 NpaBUIbHO YCTAHOBJIEHHBIX MPUHAANEXHOCTEN U NPU OTCYTCTBUM B HeM
NPOAYKTOB.

« 3anpelyaetca yaapATb Mo cTeHKam GOpMbl 1A BbiNeKaHA, YToObl BbIHYTb FOTOBOE U3fenue.
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. I'Ip|/|60p paccynTaH TONIbKO Ha 6bITOBOE NPpUMeHeHNE N He nNpefHa3HauyeH AnAa UCnoib30BaHUA B KOMMepPYeCKNX

uensx.

+ 3anpeLyaeTca norpyarb WHYP NUTaHUS, WTENCENbHYI BUWIKY WA cam Npn6op B BOAY Nnu APYryo XKupKoCTb.
+ PerynapHo nposepsiiTe NpM6Op 1 WHYP NUTaHUA Ha HanMUME NOBPEXAeHUI. BkniouaTb NoBpeXaEHHbIN nprbop

3anpetieHo.

« [lepen ouncTKoi 1 nocne UCNoNb3oBaHNA OTKAUNTE NPUbOP, 0becToubTe ero n Aaiite emy OCTbITb.
+ He pemoHTuMpyiiTe npubop camocToATenbHO. Obpallalitech B aBTOPN30BaHHbIN CEPBUCHDIN LIEHTP.

B cyyae HecobnioaeHns yKasanm"n N3roToBUTENA N CAMOCTOATE/IbHOIO PEMOHTa np|/|6opa rapaHTuA TepAaet cuny.

YCTPOWUCTBO U3AENNA

1. Kpbiwka
2. Oopma AnA BbineKaHuA
3. PyKoATKa KpbILWK®
4. CMOTpPOBOE OKOLIKO B KpbILLKe
5. MaHenb ynpaBneHua
6. Kopnyc npn6opa
7. CnupanbHas Hacapka
ANA 3ameca TecTa
8. PyKoATKa popmbl
ANA BbiNeKaHnA f

MPUHAQNEXXHOCTU = —"

A MepHas noxka
(valiHas n ctonosas)
B MepHbIi cTakaH

C Kptouok e |

ONMUCAHUE NAHEJIN YNPABJIEHUA

KHonka Bbibopa nporpammbl (MENU)

KHonka yctaHoBKkM Beca 6yxaHku (LOAF SIZE)

KHoMKn ycTaHOBKM 3aAepXKKu BKNoueHusA (V/A)

VIHaMKaTOp YCTaHOBKYM CTENEHW NOAXKapUcToCTu

Kopouku (LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID)

6. WHpmKaTop yCTaHOBKM Beca byxaHKun
(750, 1000, 1250 )

7. WHpukaTop Tekyluel ¢pasbl nporpammbl

8. MHAamKaTop BO3MOXHOCTU fobaBneHuns
nHrpegmenTtos (ADD)

9. Homep BbibpaHHOI Nporpammbl

10. Bpema 0 KOHLa BbINeKaHWUsA Un Bpemsa TekyLuei
dasbl npurotoBneHuns

11. KHonKa ycTaHOBKM CTENeHU NOLKapuUCToCTn
Kopouku (COLOR)

12. KHonka START/STOP (MYCK/CTOMN)

AW =

CnncoK NpeaBapuTENbHO YCTAHOBNEHHbBIX MPOTPaMM

1. Bgsic 7.Pasta ddugh
8. Butter milk
9.Gluten free
10. Cake

11.Jam
12. Bake

. Frenc
3.Whole wheat
4. Sweet

. Super rapid
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PEKOMEHAALIU MO 3KCNNYATALIUU

NPEAYNPEXXAEHUE

lMepep ycTaHOBKOI UK CHATEM NPUHALNEXHOCTE CefyeT 06A3aTeNIbHO BbIHUMATD LUTENCENbHYIO BUMKY M3 pO3eTKM!
Mepen Hauanom MCNoNb30BaHKA NPUOGOPa PEKOMEHIYETCA B LENAX MIMeHbl NpOTEPEeTb NPUOOP BRaxKHOIN candeTkom 1
BbIMbITb BCE CbE€MHble YacTu B Tensnoii Boge. CMaXKbTe BHYTPEHHIO0I MOBEPXHOCTb pOPMbI A BbINEKaHUsA PacTUTENbHbIM
Mac/ioM naw Xupom. BkniounTe nyctoii npnbop B pexxume BbinekaHus (BAKE) Ha 10 MUHYT (cm. pa3pen «PekomeHpaumn
M0 3KCnAyaTaumm»). 3atem CHOBa BbIMOWTE BHYTPEHHIOK YacTb.

PekomeHpayeTca, uTo6bl TeMnepaTypa B NOMeLLEHNI BO BPeMA BbiNeKaHuA coctaBnana 15-34 °C.

MakcumanbHoe KonMyecTBO MyKM NPy BbiNeKaHWy He JOMKHO npeBbiwaTh 900 r, a neKapcKoro NopoLuKa — He Gonblue
3 yaiiHbIX NIOXEK.

1. BcTaBbTe popmy ans BbinekaHua (Puc. 1) B xneboneuky.

2. YctaHOBUTe CNIMpanbHY0 MECWIbHYIO HacafiKy ANA TecTa Ha OCb B fiHe Gopmbl (Puc. 2).

3. Jlo6aBbTe oTAENbHbIE NPOAYKTHI B GOPMY ANA BbinekaHuA. CHauana 3aneinte xuakue \
npoayKTbl (BoAy, pacTUTeNbHOE Macso, MOMIOKO, AILLA), 3aTeM MONoXNTe Cbinyyune
npoayKTbl (MyKy, cmecb 6bICTPOro NpWUroTOBMEHWA W T.N.), B KOHUe fobaBbTe
APOXOKM, MULLIEBYIO COAY WAW NeKapcKuii nopoLloK. CneanTte, 4Tobbl APOXKM He
COMPUKACaNNCh C CONbIO UK KUAKOCTbIO NEPe HauanoM BbinekaHus. B npoTrBHom
clyyae aKTUBHOCTb APOXOKEN MPY BPOXKEHUN TeCTa CHUSNTCA. |

4. 3aKpoiiTe KpbILKY npubopa.

5. BctaBbTe lWTENCenbHyl0 BUKY B 3NMeKTPOPO3eTKy. Pasgactca 3BYKOBOI curHan. v
Ha aucnnee otobpasutca mHamkauma «1 3:15» (nporpamma Homep 1, Bpems
npuroToBneHna 3 uvaca 15 MWHYT), MHAMKATOpP Beca OyxaHKM YCTaHOBMEH Ha Puc. 1
3HauyeHUn 1250 Kr, UHANKATOP CTeMeHN NOAKAPUCTOCTU YCTAHOBMEH Ha 3HAYEHUM
MEDIUM (cpepHsn). 3Hak aBoeTouna mexay umndpamm 3 1 15 He MuraeT, yKasbiBas
Ha TO, YTO NPOrpamMma elLLie He 3anyLleHa.

6. Knonkoit MENU Bbi6epute Homep Tpebyemoii nporpammbl (1-12).

1. BASIC — OcHoBHasa nporpamMma ana npurotosneHns 6enoro, NWeHWYHOro 1
paHoro xneba (3aMec, paccToiika, Bbineyka).

2. FRENCH — MpuroToBneHue GppaHLy3cKoro 6aToHa C yBeNnyeHHbIM BpeMeHeM
6poXKeHKs TecTa (3aMec, paccToiKa, Bbineyka). BbinekaeTca NbiWHbINA XNeb ¢
XPYCTALLEN KOPOUKON.

3. WHOLE WHEAT — [lpuroToBneHue xneba U3 LefbHO3epHOBOI MyKM (3amec,
paccToiika, Bbineyka). He pekomeHayeTcA MCnonb3oBaTb GYHKLMIO 3a[epXKu
BK/IOYEHNS.

4. SWEET — MpunrotoBneHve ClafKoii APOXKEBOI BbINEUKM (3aMec, paccTOMNKa,
Bbineuka). Mcnonb3yetca AnA TecTa ¢ NOBbILEHHbIM COAEPXKAHNEM XUPOB U
caxapa. B Tecto MOXHO 106aBUTb TEPTbI KOKOC, U3I0M, CylleHble GPYKTbl 1
T.Nn.

5. SUPER RAPID — BbICTpoe npuroToBieHme xneba ¢ naoTHbIM MAKMLWEM (3aMec,
paccToiika, Bbineyka).

6. DOUGH — MpurotoBneHue Tecta ana bynouek, NneTeHoK, NLLb 1 T.N. (3amec,

paccToiika).

7. PASTA DOUGH — MpuroToBnieHne TecTa /1 MaKapoHHbIX M3genuin (3amec,
paccToiika).

8. BUTTER MILK — TllpurotoBneHue xneba C MCMONb30BaHWEM MNaxXTbl WU
norypra.

9. GLUTEN FREE — MpuroTtoBneHne xneba 6e3 KNeKoBUHbI (3amMec, PaccToiika,
Bbineuka). Mcnonb3yeTca pucoBas, KyKypy3Has, rpeuyHeBas MyKa wnu
KapTodenbHblii Kpaxman.
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10. CAKE — TlpuroToBneHue cnafikoii BO3AyLIHOI BbiNeyky (3amec, paccToika, Bbineyka). Mcnonb3yerca ana
TecTa C NOBbILIEHHbIM COflePXKaHNeM XMUPOB 1 caxapa. [Ina nogbema TecTa NCMOMb3yeTcA NMLieBas cofa unm
nekapcKuin NOPOLLOK (pa3pbIXnuTenb).

11. JAM — lNpuroToBneHue g>emMoB, BapeHbA 1 KOMMNOTOB.

12. BAKE — BbinekaHue.

7. Ha pucnnee otobpasutca npegnonaraemas AnUTENbHOCTb MPUrOTOBAEHMA.

8. KHonkon COLOR BbibepuTe xenaemyio cTeneHb NOAXKapuUCToCT KOPOYUKU:

LIGHT — cnabas,

MEDIUM — cpegHss,

DARK — cunbHas,

RAPID — yckopeHHas Bbineyka.

9. Knonkoii LOAF SIZE yctaHoBMTe Npnban3uTenbHblii BeC roTOBOI OyxaHKm xneba:

7501, 1000r, 1250T.

10. Mpw nomoLLy KHOMOK /  MOXHO yCTaHOBUTb BPeMA 3afie Pk Hauana npurotoeneHus. [laHHoe Bpema obasutca
K BPEMEeHU MpUrOTOBWEMNA, TO eCTb Ha Aucrnee OyAeT MOKa3aHO BpPemsA OKOHYaHWA 3afaHHOW MpOrpammbl.
MakcumanbHoe ycTaHaBAMBaeMoe 3HayeHmne cocTaBaseT 15 yacos.

Mpumeyanne: Npu ncnonbsoBaHUM GyHKLMYN 3afiePXKKN BPEMEHN He UCMONb3YiiTe CKOPOMOPTALUMECA NPOAYKTbI,

Hanpumep, AilLa, CBeXee MONOKO, GPYKTbI, JTyK.

11. Haxatem Ha kHonky START/STOP BkniouuTe 3ajaHHylo nporpammy. Murawowmit cumon fpoetoumns («»)
CUTHanNM3MpyeT o 3anycke nporpammbl. Mpu 3Tom BNIOKMPYIOTCA BCe KHOMKM, Kpome KHomnku START/STOP. KpaTkum
HaXKaTeM Ha AaHHYI0 KHOMKY MOXHO OCTaHOBUTb TEKYLLYIO MPOrpammy; npy NOBTOPHOM HaXaThu nporpamma
BO306HOBNAET CBOI paboTy. [POAOMKNTENbHBIM HaXKaTMeM Ha AaHHYI0 KHOMKY MOXHO OO6HYNNUTb Npubop 1 Tem
CaMbIM OTMEHUTb MPOrpammy.

12. B xope nporpamm BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM n SANDWICH npubop cHauana
HarpesaeT $popMy ANnA BbinekaHua [o TemnepaTypbl ¢popmbl 25 °C. B TeueHne 3TOro BpemeHn fguratenb He
pa6ortaer.

13. Y nporpamm 1, 2, 3,4, 5, 6, 8 n 9 B TeueHve da3bl BTOPOro 3ameca 3aropaetca Haanucb ADD u pa3gaertca 3ByKoBoi
CurHan, coobLatLmin 0 BO3MOXHOCTU A06aBEHNA B TECTO 31aKOBbIX MPOJYKTOB, OPEXOB, GPYKTOB 1 .M.
Mpumeyvanne: He oTKpbiBaliTe KpbILKY B TeyeHne dasbl BbiNekaH!a — MHaue TeCTO MOXeT OCeCTb.

14. Tlo OKOHYaHWK MPOrpamMMbl NPUrOTOB/EHNA pPa3faeTcs 3ByKOBOI CUrHan, u npubop nepeknioyaetca B pexum KEEP
WARM (noppep»aHue B TeNNIOM COCTOAHUM). ANUTENbHOCTb JaHHOTO peXxnma — 60 MUHYT.

15. Mpn NpofomKMTeNbHOM Haxatun Ha KHonky START/STOP Tekylwas mporpamma OCTaHaBnMBaeTcs, a npubop
BO3BpALLaAeTCA B CBOE NCXOAHOE COCTOAHNE.

16. BblHbTe WTENCeNbHYI0 BUNKY 13 PO3ETKM.

17. Mepep BbleMKoii ncneuyeHHoOM GyxaHKu faiite popMe C BbINMEUYKOI OCTbITb. 3aTeM MArKOi TONATKO OTAENMTe YacTn
BbINEYKY, NPUAUMLIKeE K CTeHKaM GOpMbl.

18. OTKpoliTe KpbILLKY, BO3bMUTECD 3a PYKOATKM GOPMbI 1 BbiHbTE ee. Mpu BbiemKe $OpMbl NCMONb3YiiTe KYXOHHbIE
pykasuLbl. Cob6niofaiiTe 0CTOPOXKHOCTb, YTOObI He 06XKeubcs.

19. lMepesepHuTe GopMy BBEPX JHOM 1 MONOXKNTE HA KYXOHHYIO JOCKY N YUCTYI0 NOBEPXHOCTb CTONELLHNLbI. BbiHbTe
ucreyeHHbln xne6. Ytobbl AocTaTb MECWIbHYI0 HacafKy W3 OGyxaHKK, BOCMONb3YNTECh KPIOYKOM, BXOAALMM B
KOMMeKT.

20. MNepepn Hape3Koil xneba Aaite byxaHke OCTbITb B TeueHne npumepHo 20 MuUHYT. ina Hape3ku xneba ncnonb3yiite
3NEKTPUYECKYIO IOMTEPE3KY UMM HOX C 3a3yOpeHHbIM Ne3BreM.

Mpumeyvanne: Ecnv B xofie nporpammbl OTKKOYNTCA 3NEKTPONMMUTaHME MeHee yem Ha 10 MWHYT, To nocne ero
BOCCTAHOBJIEHWNA NPUOOP aBTOMAaTUYeCKU MPOAOIKMT PaboTy C MoMeHTa nepepbiBa. Ecin e oTKnioueHne
3neKTponuTaHna Anunocb 6onee 10 MUHYT, To Tailmep npubopa obHynutca. Ecnm Tekylwasa nporpamma He Gbina
npepBaHa B ¢ase 6poxeHUA Tecta (PacCTONKM), TO €e MOXHO BHOBb 3amycTWTb C Hauyana. Ecnn xe nporpamma
HaxoAwunach B 6onee nosaHeit ¢pase, To PeKOMEHAYETCA yAaIUTb MPUTOTOB/AEMOE TECTO, 3a7I0XKNTb HOBbIE MPOAYKTbI 1
BHOBb BKJ/IIOYMTb MPOTPamMMy C Camoro Hayana.
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MOJIE3HbIE COBETDI

MpuroToBneHHbI XNeb MOXHO XPaHUTb B NOAMUSTUIIEHOBOM NaKeTe B TeyeHue 3 JHel Npu KOMHATHON TemnepaType
1nu B TeyeHmne 10 AHelt B XONOAMIBHUKE.

Mporpamma SUPER RAPID — [inq faHHOI NporpaMmbl UCronb3yiTe Boay ¢ Temnepatypoit 35-50 °C. Mpwv 6onee H13Kom
TemnepaType BOAbl TeCTO He MOAHUMETCA, a Npu Gonee BbICOKON TemnepaType MPeKpaTUTCA XKWU3He[eATeNbHOCTb
DPOXOKeN, UTO CKaXeTCA Ha pe3ysibTaTe BbiMeKaHA.

Mpn nepBom 3amece B yrnax ¢opmbl MOTYT OCTaTbCA HenepemellaHHble 0CTaTKN MK UK Xne6HON cMecu, KoTopble
NOTOM MOFYT NPUBECTU K 06pa30BaHio KOMKOB B TecTe. [10 OKOHYaHMM NepBOro 3aMeca OTKPOIATe KPbILLKY, OCTOPOXHO
BMeCHTe HenepemellaHHble NPOAYKTbI B TECTO, 3aKPOINTE KPbILLKY 1 NPOAOKaliTe NpurotoBneHue.

Mporpamma JAM — [ina focTuxeHnA nyyLero pesynbrata AobaBnaiiTe GpyKTbl, Hape3aHHble Ha HebONbLLIKE KYCOUKM.

MPUMEPbDI PELIENTOB

06bIKHOBEeHHbII xne6 (Mporpamma Homep 1)

7501 10001 1250r
PactutenbHoe macno 1,5 cT. nox. 2 CT. IOXK. 2,5 CT. NIOX.
Bopa 250 mn 330 mn 400 mn
Conb 1,5 4. nox. 1,5 4. nox. 2 4. 10X,
Caxap 1 CT. NOX. 1 CT. NOX. 1,3 CT. noX.
Cyxoe MONoKo 1,5 cT. nox. 2 CT. IOXK. 2,5 CT. NIOX.
Myka 450r 600 r 7801
LpoXx>xn 1 4. noX. 1,5 4. nox. 2 4. 10X,

@paHuy3sckuii 6aToH (Mporpamma Homep 2)

750r 1000 1 12501
Bopa 270 mn 365 mn 440 mn
Conb 2 Y. IOX. 2 Y. IOX. 2,5 4. nox.
Myka 4651 620r 780r
Lpoxxn 1 4. NOX. 1,5 u. nox. 1,5 u. NoX.

LienbHo3epHoBoI xne6 (Mporpamma Homep 3)

7501 10001 12501
PactutenbHoe macno 2 CT. IOXK. 2,5 CcT. nox. 3 CT. NOX.
Bopa 290 mn 355 mn 450 mn
Conb 1,5 4. nox. 2 Y. IOX. 2,5 4. nox.
Caxap 2 Y. IOX. 2,5 4. NoX. 3 4. 10X.
Myka 200r 240r 310r
LlenbHo3epHoBas Myka 300 365r 4301
Lpoxxn 1 4. NOX. 1,5 u. nox. 2 Y. IOX.

Cnapkuii xne6 (Mporpamma Homep 4)

750r 1000 1 12501
fAliiuo 2 2 3
Macno 20r 201 251
Monoko 200 mn 220 mn 275 mn
Conb 1 4. NOX. 1,5 u. nox. 1,5 u. noX.
Caxap 3 CT. noX. 4 CT. NOX. 5 CT. IOX.
Myka 3651 4851 600r
Lpoxxn 1,5 u. nox. 2 Y. IOX. 2 Y. NIOX.
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BbicTpoe npurotoBneHue xneba (Mporpamma Homep 5)

7501 10001
PactutenbHoe macno 1,5 CT. oX. 1,5 cT. nox.
Bopa (35-50 °C) 250 mn 360 mn
Conb 1 4. NOX. 1,5 4. noX.
Caxap 1 CT. NOX. 1 CT. NOX.
Cyxoe MOMNOKO 2,5 cT. nox. 2,5 cT. nox.
Myka 380r 565r
Jpoxxu 3 4. IOXK. 3,5 . nox.

Wpnanpackuii xne6 Ha naxre (Mporpamma Homep 8)

7501 10001
MNaxTa 280 mn 370 mn
fnuo 2 2
TmuH Lenbin 3 4. nox. 1CT. noX.
Myka 380r 500r
Caxap 1M5r 1501
Conb 1/2 4. nox. 3/4 u. nox.
Muwesas copa 1CT. noX. 1CT. NoX.
N3tom 100 mn 100 mn

Xne6 6e3 kneiikoBuHbl (Mporpamma Homep 9)

7501 1001
PactutenbHoe macno 3 CT. IOXK. 3,5 cT. nox.
Bopa 180 mn 200 mn
Meg 80 mn 100 mn
Ykcyc 1/2 u. nox. 3/4 4. nox.
finuo 1 2
Conb 1/3 u. nox. 1/2u4. nox.
Caxap 3 4. IOX. 3,5 4. IoXK.
be3rnioteHoBas myka 2701 350r
Lpoxxn 1 4. noX. 1 4. nox.
Cnapkui xne6 (Mporpamma Homep 10)

750t 1000 r
finuo 2 2
Macno 201 201
Monoko 200 mn 220 mn
Conb 1 4. NOX. 1,5 u. nox.
Caxap 3 CT. IOXK. 4 CT. NOX.
Myka 3651 4851
MeKapcKuii NOPOLWOK 2 Y. JIOX. 2,5 4. nox.

Komnotbi 1 BapeHbe (Mporpamma Homep 11)
Kny6HuuHoe, nepcmkosoe,
abprKoCoBOe BapeHbe

OpyKTbl 580 r
Caxap 3601
MeKTnH 30r
JINMOHHbBIN COK 13 1 nMmoHa.

Tecto ana nuuubi (NMporpamma Homep 6)
7501
1 CT.NOX.
240 mn
1,5 u.nox.
480r
1 410X,

12501
2 CT. NOX.
450 mn
1,5 u. nox.
1 CT. nox.
3 CT. NOX.
7001
3,5 4. nox.

OnvBKoBoe macno
Bopa

Conb

Myka

Npoxku

1250r
460 mn
3
1 CT. NOX.
6201
1651
1 4. 10X.
1,5 ct. nox.
120 mn

12501

4 CT. noX.
220 mn
110 mn

1 4. noX.

2

2/3 4. nox.

4 4. nOX.
430r

1,5 u. nox.

12501
3
25t
275 mn
1,5 u. nox.
5 CT. NOX.
6001
3 4. N0XK.

AnenbcvHoBoe
BapeHbe
500r
400 r
50r

A6nouHo-peBeHeBbIN KOMNOT

7501
5 CT. NOX.
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Mporpamma Bpemsa npurotoBneHus (4ac. : MuH.)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7.PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40-3:55
10. CAKE 1:30-1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00
OUYUCTKA N YXOf,

lMepen 0uMCTKOM 1 NOCE NCMONb30BaHMA BbIKMIOUMTE NPUOOP, OTCOEANHUTE €ro OT IMEKTPUUYECKOI CeTU 1 AaliTe emy

OCTbITb.

MpnHagneXxHoCTU 1 NPUOOP MOXHO NPOTUPATL BRAXHOI CandeTKoi/TPAMNOUKOIA.
CbéMHble pabourie NPUHAANEXXHOCTY BbIMOTE B TEMJON BOAE C MOKLLVIM CPEACTBOM 1 3aTEM OMOJSIOCHUTE UX B YNCTON

Boge.

He norpyxaiite dopmy Ans BbiNeKaHUs B MAKOCTb. TONbKO Crierka MpomMoliTe BHYTPEHHIOW MOBEPXHOCTb GOPMbI
Tenno BOAOW C MOWLWMM CPefCcTBOM 1 OMOSIOCHUTE YUCTOW BOAOI. HapyxHylo MOBEpXHOCTb NPOTPUTE BAAXHOI

candeTkon.

[1nA 0UMCTKM HeJOMYCTUMO MCMOMb30BaTh NPOBOJIOYHYIO ryOKY, abpa3nBHble CpefCcTBa MW PAaCTBOPUTENN.

BO3MOHbIE MPOBJIEMbI NMPU BbIMEKAHNI

Mpo6nema

MpuunHa

TecTo CMLWKOM NOAHANOCH.

Mcnonb3yiiTe MeHbLLee KONMYECTBO MHIPEANEHTOB 1 CObMIOfaiiTe UX
nponopuuu.

TecTo CIMLWIKOM NOJHANOCH, @ MOTOM
oceno.

Mano MYKW, MHOTO p,po>K>Ke|7|, MHOr0 BOAbl N CJINLIKOM Tennas BoAa

TecTo HeAOCTaTOYHO NOAHANOCH.

MHoro MYKW, mano LPOX>Keld, Mano Bofbl, Mano caxapa, HU3Koe

KayecTBo MyKu, CZIMLLKOM X0N04HaA BoAa, HeNoAxoAAawaa nporpamma.

Cobniogaiite NpaBusbHble MPONOPLNN.

HepocTatouHo nogxapeHHas Kopouka.

Mporpamma 6bina Hagoro NpepBaHa, YacToe OTKPbIBaHNE KPbILLIKK,
MHOTO [IPOXKel, HU3KOe KauecTBO MyKM, HeMoAXoAALLaA NporpamMma.
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Mpo6nema

MpuunHa

Kopouka Ha 60kax KopuuHeBas, HO
MAKULL HE[OCTaTOYHO NPONEYEHHbIN.

MHoro Bofbl.

Boka 1 Bepx 6yxaHKU MOKPbITbI MyKO.

MHoro myku, mano Bogpl.

BO3MOMHbIE HEMOJIAAKN U METOAbI UX YCTPAHEHUA

Henonapka

Bo3moxxHaa npuynHa

Cnoco6 ycTpaHeHua

Mpnbop He paboTaer.

LtencenbHan Bunka
HenpaswabHO nan
HefoCTaTOuYHO I'J'Iy60K0
BCTaBJ/ieHa B PO3eTKY.

[poBepbTe, NPaBWIbHO 1M BCTaB/eHa BUMKA.

B poseTke oTcyTcTBYET
HanpseHue.

MpoKOHTpONMpYiiTe HanMuue HaNpXeHNA,
Hanpumep, NOAKNIOUMB APYroi npubop.

Mocne BkNtoYeHs
nporpammbl npnu6op
ocywecrenser
npeaBapuTeNbHbIi NOLOTPEB.

Peub npet o HopmanbHol pabote (GpyHKLMK)
npubopa. 310 He ABNAETCA HEUCNPABHOCTbHIO.

M3 BeHTUNALMOHHO peLueTkn
BbIXOAMUT fiblM BO BpeMs
BbIMEKaHWA.

HekoTopble HrpegneHTb! unn
MNHOPOAHOE BELLEeCTBO nonanu
Ha HarpeBaTeNbHbIN 3NIEMEHT.

BbiHbTe WITENCeNbHYI0 BUNKY U3
po3seTku. [laiite npnbopy ocTbITb. Ounctute
HarpeBaTeNbHbIN 3NeMeHT npubopa.

Xne6 TpyaHO BbIHYTb U3
bopMmbl ANA BbiMEKaHWA.

3arpA3HeHHasa MecunbHas
HacafKa AnA Tecta He
CHMMaEeTCA C oCn npueoaa.

BbiHyB 6yxaHKy xneba, Haneiite B popmy ans
BbiNeKaHWA BOAbI, laliTe HAMOKHYTb TeCTy Ha
MeCUNbHON HacaKe, 3aTeM OUNCTUTE HacafKy.
lMepen ycTaHOBKON MECUNbHOM HacaaKkn
CMaxbTe 0Cb MPUBOJA NULLEBLIM MACc/IOM UK
XuUpom.

Ha ancnnee otobpaxaetca
«H:HH» nocne HaxaTna KHONKM
START/STOP.

Temnepartypa BHyTpU
XNeB6oNeyKM CANLLKOM
BblcOKas. Hanpumep, nocne
NPeAbAYLLEro BbiNeKaHMs.

BbIHbTe WTEeNcenbHYI0 BUIKY U3 PO3eTKU.
OTKpOIiTe KPbILLKY, BbIHBTE GOPMY A/1A
BbIMeKaHWs 1 Jalite NpUGopy oCTbiTb.

Ha ancnnee otobpaxaerca
«L:LL» nocne Haxatna KHOMKW
START/STOP.

Temnepatypa oKkpyatoLien
cpepbl ABNAETCA CINLLIKOM
HU3KOW.

lMepecTaBbTe NPMOGOP Ha MECTO C TeMMepaTypoi
Bo3gyxa 15-34 °C.

Ha ancnnee otobpaxaetca
«E:E0» unu «E:E1» nocne
Haxatma kHonku START/STOP.

OwwnbKa aatumka
Temnepartypbi.

MocTaBbTe npn6op ANA NpoBepKu B
ABTOPU30BaHHbIII LIEHTP.

Mocne BKNIOYEHWA NPOrpaMmbl
ABUraTeNb BpallaeTca, HO
TeCTO He 3aMeLlnBaeTCA.

HenpasunbHo YyCTaHOBNEHDI
(I)opma ANA BblNeKaHWA nnn

MeCunbHaA Hacadka AnAa Tecta.

MpoBepbTe NPaBUIbHOCTb YCTaHOBKN GOPMbI
1 MECUNbHOM HACAAKN.

TecTo HepgocTaTOYHO
NOAHANOCH Npn
NCnonb3oBaHUn (I)yHKLlVIVI
3aepPKKN BKNoYeHNA.

Mepes Hayanom nporpammbi
NPON30LLEN KOHTAKT APOXKel
C COMbIO UNI BORON.

136eraiiTe NpoJoMKUTENBHOTO KOHTaKTa
LpOX>Kell C BOAOW UK CONbIO.
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CEPBUCHOE OBCJTYXUBAHUE

Pa6oTbl no yxogy 6osee WMPOKOro XxapaKTepa Uim PEMOHT, KOTOPbIV TpeGyeT BMeLaTeNnbCTBa BO BHYTPEHHIME YacTy
13genvs, JOMKHA NPOBOANTL KBanUdULMPOBaHHas cepBIUCHan cyxba.

3ALLUTA OKPYXKAIOLLEA CPEAbI

- [aBaiiTe npepnouteHve nepepaboTke ANA NOBTOPHOTO WCMOJb30BAHWA YNAKOBOYHOrO Matepuana M CTapbix
notpeéuTenen.

- Kopo6Ky oT npubopa MOXHO cAaTb B MyHKT c60pa OTCOPTUPOBAHHOIO YTHNA.

- WckyccTBeHHble Kynbkm 13 nonuaTtuneHa (M3) caaiTe B NyHKT cbopa MaTepuana Ans NOBTOPHOI nepepaboTKu.

Mepepa6oTka npn6opa B KOHLE CPOKa ero cyKG6bl ANA NOBTOPHOro NCNONb30BaHUA MaTepuana:

CMMBON Ha WM3[ENUN UMW Ha €ro YnakoBKE YKas3blBaeT Ha TO, UTO [)aHHOe W3[eNne He OTHOCUTCA

K AomalHeMmy Mmycopy. Ero Heobxonumo otBesTi B Mecto c6opa AnA nepepaboTKu SEKTPUYECKOro

W 3NeKTPOHHOro o6opynoBaHusA. ObecneyeHeM NpPaBUNbHOM NMKBUAALMM [aHHOTO w3penus Bol

nomMoXXeTe NPeoTBPATUTL HEraTWBHbIE MOCNEACTBUA 1A XN3HEHHON CPedbl N ANA 3A0POBbA NtoAel,
3A0pOBbA NiOAEN, KOTOPbIE B NPOTUBHOM CJlydae BO3HUKHYT MPW HEYMECTHOI NUKBUAALMM 3TOro n3genus. bonee
noapo6Hyto MHGOpMaLMIo 0 NepepaboTKe LAHHOTO N3AENNA ANA NOBTOPHOTO UCMO/b30BaHUA MaTepranos Bbl y3Haete
B COOTBETCTBYIOLLEM MECTHOM YMpaBeHUy, B Cyx6e AnA NMMKBUAALMM BbITOBLIX OTXOA0B WM B MarasuHe, rae 6bino
3aKynneHo usgenve.
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PALDIES

Pateicamies jums par 3is konceptualas ierices iegadi. Ceram, ka basit apmierinati ar masu izstradajumu visu ta kalpo3anas
laiku.

Ladzu, pirms ierices izmanto3anas uzsaksanas, uzmanigi iepazistieties ar visu ekspluatacijas rokasgramatu. Glabajiet
rokasgramatu drosa vieta turpmakam uzzinam. Parliecinieties, ka citi cilvéki pirms $is ierices lietosanas ir iepazinusies
ar Siem noradijumiem.

TEHNISKIE RAKSTURLIELUMI
Spriegums 220-240V ~ 50 Hz

Jaudas izlietojums 850 W

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI:

- Lietojiet S0 ierici tikai ta, ka aprakstits 3aja ekspluatacijas rokasgramata.

- Pirms ierices izmantosanas pirmas reizes, nonemiet visu iepakojumu un reklamas materialus.

« Parliecinieties, ka elektrotikla spriegums atbilst informacijai tehnisko pamatdatu plaksnité. Izmantojiet tikai
iezemétus sienas izvadus.

+ Nepametiet ierici bez uzraudzibas, kad ta ir ieslégta vai pat tikai pievienota sienas izvadam.

+ Novietojiet ierici tikai uz stabilas un siltumizturigas virsmas dro3a attaluma no citiem siltuma avotiem.

+ Neparklajiet ierici. Pastav parkarsanas risks.

» Neparvietojiet ierici, ja ta ir ieslégta vai taja atrodas karsti priekSmeti vai partika.

+ Nepieskarieties karstam virsmam. Izmantojiet rokturus un pogas.

+ Atvienojiet ierici no sienas izvada, kad to nelietojat.

+ Atvienojot ierici no sienas izvada, nekad neraujiet elektribas vadu. Satveriet vadu un atvienojiet to, viegli
pavelkot.

+ Nelaujiet darboties ar ierici bérniem vai personam bez attiecigam iemanam. Izmantojiet ierici vietas, kas $adam
personam nav pieejamas.

+ Jaierices izmanto$anas laika tuvuma atrodas bérni, ievérojiet papildu piesardzibu.

+ Nelaujiet nevienam izmantot ierici ka rotallietu.

« Parliecinieties, ka elektribas vads neatrodas darba zona un ka tam nevar piek|at bérni.

+ Nelietojiet ierici arpus telpam vai uz mitras virsmas. Pastav elektriskas stravas trieciena risks!

- Izmantojiet tikai razotaja ieteiktos piederumus.

+ Nekad neizmantojiet ierici ar bojatu elektribas kabeli vai spraudkontaktu. Bojatu detalu remonta vai nomainas
noltka nekavéjoties sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

+ Aizliegts vilkt un parvietot ierici, satverot elektribas vadu.

+ Turiet ierici dro3a attaluma no tadiem siltuma avotiem ka radiatori, krasnis utt. Nepaklaujiet ierici tieSu saules
staru vai mitruma iedarbibai.

+ Nepieskarieties iericei ar mitram vai slapjam rokam.

- Pirms piederumu uzstadisanas, apkopes vai jebkada bojajuma gadijuma izslédziet ierici un atvienojiet vadu no
elektrotikla.

+ Nepieskarieties kustigam dalam ierices darbibas laika.

+ Nav atlauts ieslégt ierici bez pareizi uzstaditiem piederumiem vai pamata materialiem taja.

» Nekad nesitiet cepsanas paplati, lai atdalitu gatavo maizes kukuli.

- lerice paredzéta tikai majsaimniecibas vajadzibam. Ta nav paredzéta ekspluatacijai komercnoltkos.

+ Nepielaujiet elektribas vada, spraudkontakta vai pasas ierices noklisanu udeni vai jebkada cita
Skidruma.

+ Regulari parbaudiet, vai ierice un elektribas vads nav bojats. Bojatu ierici nedrikst ieslégt.
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« Pirms tiridanas un turpmakas izmanto3anas, izslédziet ierici, atvienojiet elektribas vadu no sienas izvada un

laujiet iericei atdzist.

- Nav atlauts ierici labot patstavigi. Sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

Razotaja noradijumu neievérosana var izraisit garantijas remonta atteikumu.

IERICES APRAKSTS

1.Vaks

2. Cepsanas paplate

3.Vaka turétajs

4.Vaka novérosanas sprauga
5.Vadibas bloks

6. lekartas korpuss

7. Miklas micisanas asmens
8. Cepsanas paplates turétajs

Piederumi ’

A Mérkausing = ‘,’
(téjkarote un édamkarote).

B Mértrauks.

C Akis G——\ﬂ

VADIBAS BLOKA APRAKSTS

lestatito programmu saraksts.
ReZima izvélnes poga (,MENU").

Atliktas ieslegSanas poga (v/A)

Raditajs garozas parklajumam

(,LIGHT", ,MEDIUM’", ,DARK", ,RAPID").

Maizes kukula svara iestatijuma raditajs

(750; 1000; 1250 g)

7. Padreizéja programmas posma raditdjs.

8. Indikators iespéjamai sastavdalu pievieno3anai
(,LADD")

9. lzvélétas programmas numurs

10. Lidz cepsanas beigam atlikusais laiks vai pasreizéja
posma laiks

11. Garozas iestatijuma poga (,COLOR”").

12. Poga,START/STOP”

nhwnN =

o

Maizes kukula svara iestatijuma poga (,LOAF SIZE").

1. Bgsic

7.Pasta ddugh
8. Butter milk
9. Gluten free
Preheat 10. Cake
11.Jam
12.Bake

2.Fr h
5 Whole wheat 750g 10003 12509
Sweet e

5. Super rapid
6.Dough

PC5040



concept

EKSPLUATACIJAS NORADIJUMI

PIEZIME

Pirms piederumu pievieno3anas vai nonemsanas, vienmér atvienojiet spraudkontaktu no izvada.

Pirms jaunas ierices izmantosanas uzsaksanas, higiénisku apsvérumu dé| notiriet virsmu un nomazgajiet nonemamos
piederumus. Noziediet cepSanas paplates iek$&jo virsmu ar ellu vai taukiem. Tad uz desmit minatém ieslédziet ierici
cep3anas rezima (,BAKE") bez partikas produktiem taja (skatit ekspluatacijas noradijumus turpmak). Vélreiz nomazgajiet
iekséjas detalas.

leteicama istabas temperatira cepsanas laika ir 15-34 °C.

Cep3anai izmantojiet ne vairak ka 900 g miltu un ne vairak ka tris téjkarotes cepama pulvera.

1. levietojiet cepsanas paplati (Att. 1) cepSanas ievietné.
2. Pievienojiet miklas micisanas asmeni varpstinai apakséja dala (Att. 2). (
3. Uzlieciet sastavdalas uz pannas. Vispirms ielejiet $kidras sastavdalas (Gdeni, ellu,

pienu, olas), péc tam - beramas sastavdalas (milti, dazadi maisijumi) un visbeidzot

ielieciet raugu, cepamo sodu vai cepamo pulveri. NodroSiniet, lai raugs pirms

cepsanas nesaskartos ar sali vai Skidrumiem. Tas samazina iedarbibu raudzésanas

laika.

4. Aizveriet vaku. |

5. Pieslédziet spraudkontaktu elektrotiklam. Atskan pikstosa skana. Paradas radijums - v
,»13:15" (1. programma, cep3anas laiks — tris stundas un 15 mindtes), maizes kukulisa v
svara raditajs iestatits uz 1250 g un garozas parklajuma raditajs — ,MEDIUM". Kols
starp cipariem 3 un 15 nemirgo, t.i., programma nedarbojas.

6. lzvélieties nepiecieS8amas programmas numuru, lietojot pogu,,MENU" (1-12).

1. ,BASIC" — apcepsana lidz baltai krasai, kvieSu un rudzu maize (micisana,
raudzésana, cepsana).

2. ,FRENCH" - fran¢u maize ar ilgaku raudzésanas laiku (micisana, raudzésana,
cep$ana). Gala produkts ir gaisigs klaipin3 ar kraukskigu garozinu.

3. ,WHOLE-WHEAT” - graudu maize (micisana, raudzéSana, cep3ana). Nav
ieteicams lietot atliktas ieslégsanas funkciju.

4. ,SWEET” - salds rauga produkts (micisana, raudzésana, cepsana). Vafelem
un cepumiem ar lielaku tauku un cukura saturu. Miklai var pievienot maltus
kokosriekstus, rozines, Zavétus auglus utt.

5. ,SUPER RAPID" - atra maizes cep3ana ar biezu mikstumu (micisana, raudzésana,

cepsana).

6. ,DOUGH” - miklas gatavosana veltnisiem, smalkmaizitém, picam utt. (micisana,
raudzésana).

7. ,PASTA DOUGH” - miklas gatavosana nudelém un makaroniem (micisana,
raudzésana).

8. ,BUTTER MILK” - maizes gatavo3ana no paninam vai jogurtu.

9. ,GLUTEN FREE” - ipasa maize bez augu limes (miciSana, raudzésana, cepsana).
lzmantojiet risu, pinoles, kartupelu vai griku miltus.

10. ,CAKE” - salds rauga produkts (micisana, raudzésana, cepsana). Vafelem un
cepumiem ar lielaku tauku un cukura saturu. Raudzésanai lieto cepamo sodu
vai cepamo pulveri.

11. ,JAM” - ievarijumi, konservi un auglu kompoti.

12. ,BAKE" - cepsana.

7. Tiek paradits paredzamais gatavosanas laiks.
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8. Arpogu,COLOR"izvéléties nepiecieSsamo garozas parklajuma laiku:

#LIGHT”

»MEDIUM”

+DARK”

,RAPID” - atrakai cepsanai.

9. Arpogu,LOAF SIZE" izvélieties aptuveno gala produkta svaru:
7509,1000g,12509

10. lestatiet atliktas ieslegsanas laiku ar bultu pogam v/a. Tas tiek pieskaitits gatavo3anas laikam, t.i,, tiek paradits
izvélétas programmas izpildes laiks. Maksimalais laiks, ko iespéjams noregulét, ir 15 stundas.

Piezime: Izmantojot atliktas ieslégsanas funkciju, nelietojiet produktus, kas atri bojajas, piem., olas, svaigu pienu,
auglus, sipolus.

11. Palaidiet ieprieks iestatito programmu, nospiezot pogu ,START/STOP”. Mirgojo3a signallampina signalizés par
programmas ieslégsanos. Tiek blokétas visas pogas, iznemot pogu ,START/STOP”. Jau iesaktu programmu var
apturét, uz isu bridi to piespiezot, un to atsakt, vélreiz piespieZot o pogu. Turot 30 pogu, varat atiestatit ierici un
atcelt programmu.

12. Programmas ,BASIC”, ,FRENCH", ,RAPID", ,WHOLE MEAT", ,CAKE", ,DOUGH’, ,JAM”" un ,SANDWICH" ierice sakuma
uzsilda cep3anas paplati, [idz sasniegta temperatira 25 °C. Saja laika motors negriezas.

13. Programmam 1, 2, 3,4, 5, 6, 8 un 9 otras micisanas posma mirgo zinojums,ADD" un dzirdams pikstiens, kas signaliz&,
ka var pievienot graudus, riekstus, auglus utt.

Piezime: Cep3anas laika neatveriet vaku, mikla var saplakt.

14. Péc programmas pabeig3anas, atskan signals un ierice parslédzas,,KEEP WARM” rezima. Sis rezims ilgst 60 mindtes.

15. Nospiezot un turot ilgaku laiku pogu ,START/STOP’, aptur darbojo3os programmu un parslédz ierici uz pamata
iestatijumiem.

16. Atvienojiet vadu no kontakta.

17. Laujiet paplatei un tas saturam atdzist, pirms méginat nonemt gatavo produktu. Péc tam ar maigu skrapi atdaliet
cep3anas paplatei pielipusas dalas.

18. Atveriet vaku, satveriet cepSanas paplati aiz turétaja un izvelciet to. CepSanas paplates iznemsanai lietojiet
cimdus (roku aizsargus). Rikojieties uzmanigi, lai izvairitos no apdegumiem.

19. Apgrieziet paplati otradi un novietojiet to uz virtuves paliktna vai tiras virsmas. Nonemiet gatavo maizes kukuli. Lai
no klaipa iznemtu miciSanas asmenus, izmantojiet komplektacija ieklauto aki.

20. Pirms sagrie$anas |aujiet kukulim 20 minttes atdzist. Izmantojiet maizes grieZamo masinu vai robainu nazi.

Piezime: Ja ir elektriskas stravas partraukums programma, kad ta darbojas ne ilgak ka 10 minates, ierice automatiski
atsak darbibu no partraukuma punkta. Ja elektribas nav ilgak par 10 minatém, ierice tiek atiestatita. Ja ieslégta
programma nesasniedza raudzésanas posmu, varat programmu atkartoti palaist no sakuma. Ja programma jau izpilda
talaku darbibas posmu, ieteicams atbrivoties no miklas, ievietot jaunas sastavdalas un palaist izvéléto programmu no
jauna.

PRAKTISKI PADOMI

Gatavo maizi var glabat plastmasas maisina tris dienas istabas temperatira vai desmit dienas ledusskapi.

Programmas ,SUPER RAPID” gadijuma Gdens temperatirai jabat 35-50 °C. Mikla zeméka temperatira neuzrigs,
augstaka temperatira var aiziet boja raugs, kas var batiski ietekmét gala produktu.

Péc pirmas micisanas staros var uzkraties nesajaukusas miltu vai maisijuma dalinas, ka dé| mikla var rasties kunkuli. Kad
pirma jauk$ana ir pabeigta, atveriet vaku, sajauciet mikla iekéruSos materialus, aizveriet vaku un turpiniet gatavo3anu.

Programma,,JAM” - lai iegitu labu gala produktu, ievietotajiem augliem jabat smalki sagrieztiem.
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RECEPSU PIEMERI
Maize (programma Nr. 1)

7509 10004 1250g
Ella 1,5 édamkarotes 2 édamkarotes 2,5 @damkarotes
Udens 250 ml 330ml 400 ml
Sals 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes
Cukurs 1 édamkarote 1 édamkarote 1,3 édamkarotes
Piena pulveris 1,5 édamkarotes 2 édamkarotes 2,5 @damkarotes
Milti 4509 600 g 780 g
Raugs 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes

Francu maize (programma Nr. 2)

7509 1000g 1250
Udens 270 ml 365 ml 440 ml
Sals 2 téjkarotes 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes
Milti 4659 620g 780 g
Raugs 1téjkarote 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes

Graudu maize (programma Nr. 3)

7509 10009 12509
Ella 2 édamkarotes 2,5 édamkarotes 3 édamkarotes
Udens 290 ml 355 ml 450 ml
Sals 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes
Cukurs 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes 3 tejkarotes
Milti 2009 2409 3109
Graudu milti 3009 3659 4309
Raugs 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes

Salda maize (programma Nr. 4)

7509 10009 12509
Olas 2 2 3
Sviests 209 209 259
Piens 200 ml 220 ml 275 ml
Sals 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes
Cukurs 3 édamkarotes 4 édamkarotes 5 édamkarotes
Milti 3659 4859 600 g
Raugs 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes 2 téjkarotes

Atri pagatavojama maize (programma Nr. 5)

7509 10009 12509
Ella 1,5 édamkarotes 1,5 édamkarotes 2 @édamkarotes
Udens (35-50 °C) 250 ml 360 ml 450 ml
Sals 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes
Cukurs 1 édamkarote 1 édamkarote 1 édamkarote
Piena pulveris 2,5 édamkarotes 2,5 édamkarotes 3 édamkarotes
Milti 380 5659 7009
Raugs 3 téjkarotes 3,5 téjkarotes 3,5 téjkarotes

Picas mikla (programma Nr. 6)

Olivella
Udens
Sals
Milti
Raugs

12509
1 édamkarote
570ml
1,5 téjkarotes
7009
1 tejkarote
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Tru paninu maize (programma Nr. 8)

7509 1000g 1250g
Paninas 280 ml 370 ml 460 ml
Olas 2 2 3
Kimenu séklas 3 tejkarotes 1 édamkarote 1 édamkarote
Milti 380¢ 500 g 620
Cukurs 1159 1509 1659
Sals ' téjkarotes % téjkarotes 1 téjkarote
Dzerama soda 1 édamkarote 1 édamkarote 1,5 édamkarotes
Rozines 100 ml 100 ml 120 ml
Maize bez augu limes (programma Nr. 9)

7509 10004 1250g
Ella 3 édamkarotes 3,5 édamkarotes 4 édamkarotes
Udens 180 ml 200 ml 220 ml
Medus 80 ml 100 ml 110 ml
Etikis ' téjkarotes 3% téjkarotes 1 téjkarote
Olas 1 2 2
Sals 1/3 téjkarotes Y2 téjkarotes 2/3 téjkarotes
Cukurs 3 téjkarotes 3,5 téjkarotes 4 tejkarotes
Milti bez augu limes 2709 3509 4309
Raugs 1 téjkarote 1 téjkarote 1,5 téjkarotes
Salda maize (programma Nr. 10)

7509 10009 12509
Olas 2 2 3
Sviests 209 209 259
Piens 200 ml 220 ml 275 ml
Sals 1 teéjkarote 1,5 téjkarotes 1,5 téjkarotes

Cukurs 3 édamkarotes 4 édamkarotes 5 édamkarotes
Milti 3659 4859 6009
Cepamais pulveris 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes 3 téjkarotes

Auglu salati un ievarijumi (programma Nr. 11)

Zemenes, persiki, aprikozes I
P -ap Apelsini ievarijums

jevarijums
Augli 5809 5009
Cukurs 3609 4009
Pektins 309 509

Citronu sula no viena citrona

APTUVENIE PROGRAMMU LAIKI

concept

Rabarberi auglu salati

7509
piecas édamkarotes

Programma Gatavosanas laiks (stundas:minates)
1.,BASIC” 2:14-3:05
2.,FRENCH" 2:18-3:25
3., WHOLE-WHEAT” 2:24-3:35
4.,SWEET” 2:10-3:10
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Programma Gatavosanas laiks (stundas:miniites)
5.,SUPER RAPID” 1:15-1:20
6.,DOUGH” 1:50
7.,PASTA DOUGH” 0:15
8.,BUTTER MILK" 3:17-3:30
9.,GLUTEN FREE” 3:40-3:55
10.,CAKE” 1:30-1:40
11.,JAM” 1:20
12.,BAKE” 1:00
TIRISANA UN APKOPE

Pirms tirisanas un turpmakas izmantosanas izslédziet ierici, atvienojiet elektribas vadu no sienas kontaktrozetes un

laujiet iericei atdzist.

lerici un tas piederumus var notirit ar mitru draninu.

Nomazgajiet nonemamas dalas remdena Gdeni ar mazgasanas lidzekli un noskalojiet tira adeni.

Nemeérciet cepSanas paplati Skidruma. Nomazgajiet tas iekSpusi ar siltu Gdeni, ar mazgasanas lidzekli un péc tam
noskalojiet ar tiru adeni. Notiriet aréjas virsmas ar mitru draninu.

Nelietojiet ierices tiriSanai metala birsti, abrazivus lidzek|us vai skidinatajus.

IESPEJAMIE SAREZGIJUMI CEPSANAS LAIKA

Sarezgijums

Maize parlieku uzragusi.

NepiecieSams mazaks sastavdalu daudzums un jaievéro to proporcijas.

Maize parlieku uzrigusi, péc tam
saplakusi.

Par maz miltu, parak daudz rauga, Gdens vai ari tdens ir parak karsts.

Maize nav pietiekami uzrigusi.

Par daudz miltu, parak maz rauga, par daudz tidens, nepietiekami daudz
cukura, zema miltu kvalitate, Gdens parak auksts, nepareiza programma.
levérojiet sastavdalu proporcijas.

Nekvalitativa garozina.

Programma tika apturéta uz parak ilgu laiku, bieza vaka atvérsana, parak daudz
rauga, zema miltu kvalitate, nepareiza programma.

Garozina ir brina, ta¢u mikstums
nav izdevies.

Parak daudz adens.

Maizes kukulis parklats ar miltiem.

Parak daudz miltu, nepietiekams tdens daudzums.
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TRAUCEJUMMEKLESANA

Sarezgijums lemesls Risinajums

Spraudnis nepareizi pievienots

N Parl i vienojumu.
elektrotiklam. arbaudiet savienojumu

Elektrotikla izvads nav darba Parbaudiet spriegumu, pieméram,

lerice nedarbojas. s o R
) kartiba. pieslédzot citu ierici.

Kad programma ir palaista,

LT - Si funkcija ir normala. Tas nav defekts.
ierice sak sakuma sildisanu.

No ventilacijas rezga cepsanas laika | KarséSanas sistéma iekluvusas | Atvienojiet vadu no kontakta. Laujiet
izdalas dami. sastavdalas vai ta ir netira. iericei atdzist. Iztiriet sistému.

Péc kukula atdalisanas, ielejiet cepsanas
paplaté adeni un laujiet micisanas
asmenim izmirkt, péc tam notiriet to. Pirms
pievienosanas, ieziediet varpstu ar partikas
ellu vai taukiem.

Netiru micisanas asmeni nevar

Maizi grati atdalit. -
nonemt no varpstas.

_ Cepeskrasni temperatlra Atvienojiet vadu no kontakta. Atveriet
Péc pogas,START/STOP” -epeskrasni temperatura tvienojiet vadur 1a. Atverie
. = " ir parak augsta, piem., péc vaku, iznemiet cepsanas paplati un laujiet
nospiesanas paradas,H:HH". Sl Y Lo .
iepriekséjas cepsanas. iericei atdzist.
Péc pogas,START/STOP” Apkartéjas vides temperatara ir | Parvietojiet ierici uz vietu, kur temperatira
nospiesanas paradas,,L:LL" parak zema. ir 15-34°C.
Péc pogas,START/STOP”
nospiesanas paradas,E:EQ” vai Temperatras sensora klida lerice japarbauda pilnvarota servisa centra.
JEET".
Motors péc programmas palaiSanas | Nepareizi uzstadita cepsanas Parbaudiet cepsanas paplates stavokli un
darbojas, tacu nenotiek micisana. paplate vai micisanas asmens. micisanas asmeni.
Nepietiekami uzrigusi maize, Raugs nonaca saskarsmé ar sali S . -
. A s sy R Parliecinieties, lai raugs nenonaktu
izmantojot atliktas ieslégsanas vai ideni pirms programmas e
- - saskarsmé ar deni vai sali.
funkciju. palaisanas.
REMONTS UN APKOPE
Vides aizsardziba

« lepakojuma materidls un novecojusas elektropreces janodod otrreizéjai parstradei.
- Transportésanas iepakojumu var izmest ka skirojamo atkritumu.
« Polietiléna (PE) maisus janodod otrreizéjai parstradei.

lerici aizliegts izsviest kopa ar parastajiem majsaimniecibas atkritumiem. To ir nepiecieSsams nodot elektrisko
un elektronisko ieri¢u savaksanas punktos. Veids, ka drikstat atbrivoties no ierices, bls noradits uz simbola,
lietosanas instrukcija vai uz iepakojuma materiala.
Ka jau noradrts uz marké&juma, visi materiali ir otrreiz parstradajami.Vecu iericu otrreizéja parstrade, materialu
parstrade vai cita veida otrreizéja lietosana ir |oti batiska dabas aizsardzibas laba.
Jautajiet savai vietéjai pasvaldibai par atbilstosam vietam, kur iesp&jams atbrivoties no $ada veida iericém.
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ACKNOWLEDGEMENT

Thank you for purchasing a Concept product. We hope you will be satisfied with our product throughout its service life.

Please study the entire Operating Manual carefully before you start using the product. Keep the manual in a safe place
for future reference. Make sure that any persons handling the vacuum cleaner are also familiar with this Operating
Manual.

TECHNICAL PARAMETERS
Voltage 220-240V ~ 50 Hz
Power input 850 W

IMPORTANT SAFETY PRECAUTIONS:

+ Use the unit only as described in this operating manual.

+ Remove all the packaging and marketing materials from the unit before the first use.

+ Make sure the mains voltage corresponds to the values on the rating plate. Use grounded wall outlets only.

Do not leave the unit unattended while it is turned on or even only plugged into the wall outlet.

- Place the unit only on a stable and heat-resistant surface, out of reach of other heat sources.

» Do not cover the unit. There is a risk of overheating.

+ Do not move a unit that is switched on or has hot contents in it.

+ Do not touch hot surfaces. Use the handles and buttons.

+ Unplug the appliance from the wall outlet when not in use.

+ When disconnecting the unit from the wall outlet, never pull the power cord. Grasp the plug and disconnect it by
pulling.

+ Do not allow children or unskilled people to handle the unit. Use the unit out of the reach of these individuals.

« Persons with limited movement capacities, reduced sensory perception, insufficient mental capacity or those who are
unaware of the proper handling should use the product only under the supervision of a responsible, aware person.

+ Take extra care when using the unit near children.

- Don't let anyone use the unit as a toy.

+ Make sure the power cord does not hang over the working area, and that children cannot reach it.

+ Do not use the product outdoors or on wet surfaces. Electric shock hazard!

« Use only accessories recommended by the manufacturer.

+ Never use an appliance with a damaged power cord or plug. Contact an authorized service center immediately to
have defective components repaired or replaced.

Do not pull or move the product by grasping the power cord.

+ Keep the unit away from heat sources, such as radiators, ovens etc. Do not expose the unit to direct sunlight or
moisture.

+ Do not touch the unit with wet or damp hands.

+ Turn off the product and disconnect the plug from the mains outlet before installing accessories, performing
maintenance, or in the case of any failure.

- Do not touch the moving parts during operation of the unit.

Do not switch the unit on without correctly mounted accessories, or without basic materials in it.

+ Never hit the baking pan to release finished loaf.

+ The unit s suitable for domestic use only. It is not designed for commercial operation.

+ Do not immerse the power cord, plug, or appliance into water or any other liquid.

+ Check the appliance and power cord for damage regularly. Do not use a damaged unit.
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« Turn the unit off, unplug the power cord from the wall outlet, and let the unit cool before cleaning and after use.
Do not repair the appliance yourself. Contact an authorized service center.

Failure to follow the manufacturer’s instructions may lead to refusal of warranty repair.
1. This appliance is not intended for use 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.
2. Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

PRODUCT DESCRIPTION %
Lid -

1. n\
2. Baking pan t

3. Lid holder ) /ﬂ e
4. Lid peephole \ B—*f?
5. Control panel 6 |

6. Body of the unit

7.Kneading blade

8.

Baking pan holder ’ s 2 |

r‘. .
Accessories v
A Measuring cup /u
(teaspoon and table spoon)
B Measuring bowl G \n

CHook

DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL

1. List of preset programs

2. Mode selection button (MENU) e 7.astadlich
3. Loaf weight setting button (LOAF SIZE) R = 700 D 2o 2Gluten fee
4. Delayed ON button (¥/A) e e

5. Bread crust finish indicator

(LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID)

6. Loaf weight setting indicator (750; 1000; 1250 g)

7. Current program stage indicator

8. Possible addition of ingredients indicator (ADD)

9. Number of the selected program

10. Time remaining until the end of baking, or time of
current stage

11. Crust finish setting button (COLOR)

12. START/STOP button
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OPERATING INSTRUCTIONS

NOTE

Always disconnect the plug from the mains outlet prior to mounting or removing accessories!

Prior to using a new unit, wipe the surface with a wet cloth and wash the removable accessories in warm water for
hygienic reasons. Smear the inner surface of the baking pan with oil or fat. Then turn on the unit without ingredients in
baking mode (BAKE) for 10 minutes (see the Operating Instructions below). Wash the internal parts again.

The recommended room temperature for baking is 15 — 34 °C.

Do not use more than 900 g of flour, and more than 3 teaspoons of baking powder for baking.

1. Insert the baking pan (Fig. 1) in the baking space.
2. Put the kneading blade on the spindle at the bottom (Fig. 2). (
3. Put the ingredients in the pan. Put in the liquids first (water, oil, milk, eggs), then
the loose ingredients (flour, instant mixtures etc.), and finally yeast, baking soda or
baking powder. Make sure the yeast does not come into contact with salt or liquids
before baking. It would reduce the effect during rising.
4. Close the lid.
5. Insert the plug into the mains outlet. You will hear a beeping sound. 1 3:15 will be |
displayed (program 1, time of baking 3 hours 15 minutes), the loaf weight indicator - i
is set to 1,250 g, and the crust finish indicator is set to MEDIUM. The colon between v
the digits 3 and 15 is not blinking, i.e. the program is not running.
6. Select the number of the required program using the MENU button (1-12).
1. BASIC - Baking white, whole-wheat and rye bread (kneading, rising, baking).
2. FRENCH - French bread with a longer rising time (kneading, rising, baking). The
result is an airy loaf with a crunchy crust.
3. WHOLE-WHEAT - Whole-grain bread (kneading, rising, baking). We don't
recommend using the delayed ON function.
4. SWEET - Sweet yeast loaf (kneading, rising, baking). Used for dough with a
higher fat and sugar content. Ground coconut, raisins, dried fruit etc. can be

added to the dough.
5. SUPER RAPID - Fast baking of bread with thick crumb (kneading, rising,
baking).

DOUGH - Making dough for rolls, buns, pizzas etc. (kneading, rising)
PASTA DOUGH - Making dough for noodles and pasta (kneading, rising).
BUTTER MILK — Making bread with butter milk or yoghurt.
GLUTEN FREE - Special bread without gluten (kneading, rising, baking). Use
rice, pinole, potato or buckwheat flour.
10. CAKE - Sweet yeast loaf (kneading, rising, baking). Used for dough with a higher
fat and sugar content. Baking soda or baking powder is used for rising.
11. JAM - Jams, preserves, and stewed fruit.
12. BAKE - Baking.
7. The expected time of preparation will be displayed.
8. Select the required finish of the crust using the COLOR button:
LIGHT
MEDIUM
DARK
RAPID - faster baking.

© 0 N o
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9. Setthe approximate weight of the finished loaf using the LOAF SIZE button:
750 g, 1000 g, 1250 g

10. Set delayed ON time using the arrow buttons ¥/a . This will be added to the preparation time, i.e. the time of
completion of the selected program will be displayed. The maximum time that can be set is 15 hours.

Note: When using the delayed ON function, don't use perishable materials, e.g. eggs, fresh milk, fruit, onions.

11. Launch the preset program by pressing the START/STOP button. The blinking colon symbol will signal a running
program. All the buttons apart from START/STOP will be blocked. You may stop a running program by a short push,
and resume it by another push on the button. By holding the button you may reset the unit, and cancel the running
program.

12. With the BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE WHEAT, CAKE, DOUGH, JAM and SANDWICH programs the unit will pre-heat
the baking pan first, until 25 °C is reached. The motor does not turn during this time.

13. For programs 1,2, 3,4, 5, 6, 8 and 9 the message ADD will blink in the stage of second kneading and you will hear a
beep signaling that cereals, nuts, fruit etc. can be added.

Note: Do not open the lid during baking; the dough could shrink.

14. After the program is complete, you will hear a signal, and the unit will switch to the KEEP WARM mode. This mode
will last for 60 minutes.

15. By pressing the START/STOP button for a longer time, you will stop the running program and switch the unit to the
basic settings.

16. Disconnect the cable from the socket.

17. Let the pan and its contents cool before you try to remove the loaf. Then use a soft scraper and release the parts
stuck to the baking pan.

18. Open the lid, take the baking pan by the holder, and take it out. Use kitchen gloves (potholders) when removing
the baking pan. Proceed with caution to avoid burning yourself.

19. Turn the pan upside down, and put it on a kitchen rack or clean working area. Remove the finished loaf of bread. Use
the supplied hook to remove the kneading blades from the loaf.

20. Let the loaf cool for about 20 minutes before cutting. Use an electric slicer or serrated knife.

Note: In the event of a power outage when a program that is shorter than 10 minutes is running, the unit will continue
automatically from the point of interruption. If the power outage is longer than 10 minutes, the unit will be reset. If
the running program did not reach the rising stage, you may run the program again from the start. If the program is
in a more advanced stage, we recommend throwing away the dough, using new ingredients and running the selected
program again, from the start.

PRACTICAL ADVICE
Finished bread can be kept in a plastic bag for 3 days at room temperature, or for 10 days in the fridge.

Use water of a temperature of 35-50 °C for the SUPER RAPID program. The dough will not rise at a lower temperature; a
higher temperature would kill the yeast, which may have a major effect on the result.

After the first kneading, unmixed remnants of flour or mixture may be left in the corners, which can cause lumps in
the dough. After the first kneading is finished, open the lid, mix the trapped materials into the dough, close the lid and
continue the preparation.

JAM program - To achieve a good result, insert fruit that has been cut into small pieces.
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EXAMPLES OF RECIPES
Basic bread (Program No. 1)

7509 1000g 1250g
Qil 1.5 tablespoon 2 tablespoons 2.5 tablespoons
Water 250 ml 330ml 400 ml
Salt 1.5 teaspoons 1.5 teaspoons 2 teaspoons
Sugar 1 tablespoons 1 tablespoons 1.3 tablespoons
Powdered milk 1.5 tablespoons 2 tablespoons 2.5 tablespoons
Flour 4509 6009 7809
Yeast 1 teaspoons 1.5 teaspoons 2 teaspoons

French bread (Program No. 2)

7509 10009 12509
Water 270 ml 365 ml 440 ml
Salt 2 teaspoons 2 teaspoons 2.5 teaspoons
Flour 4659 6209 7809
Yeast 1 teaspoons 1.5 teaspoons 1.5 teaspoons

Whole-grain bread (Program No. 3)

7509 10009 12509
Qil 2 tablespoons 2.5 tablespoons 3 tablespoons
Water 290 ml 355ml 450 ml
Salt 1.5 teaspoons 2 teaspoons 2.5 teaspoons
Sugar 2 teaspoons 2.5 teaspoons 3 teaspoons
Flour 200g 2409 3109
Whole-grain flour 3009 3659 4309
Yeast 1 teaspoons 1.5 teaspoons 2 teaspoons

Sweet bread (Program No. 4)

7509 1000g 12509
Eggs 2 2 3
Butter 209 209 259
Milk 200 ml 220 ml 275 ml
Salt 1 teaspoons 1.5 teaspoons 1.5 teaspoons
Sugar 3 tablespoons 4 tablespoons 5 tablespoons
Flour 3659 4859 600 g
Yeast 1.5 teaspoons 2 teaspoons 2 teaspoons
Fast bread (Program No. 5) Pizza dough (Program No. 6)

7509 10009 12509 1,2509
Qil 1.5 tablespoons 1.5 tablespoons 2 tablespoons  Olive oil 1 tablespoon
Water (35 - 50 °C) 250 ml 360 ml 450 ml Water 570ml
Salt 1 teaspoons 1.5 teaspoons 1.5 teaspoons Salt 1.5 teaspoons
Sugar 1 tablespoons 1 tablespoons 1 tablespoons Flour 7009
Powdered milk 2.5 tablespoons 2.5 tablespoons 3 tablespoons  Yeast 1.5 teaspoons
Flour 380 5659 7009
Yeast 3 teaspoons 3.5teaspoons 3.5 teaspoons
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Irish butter milk bread (Program No. 8)

7509
Butter milk 280 ml
Eggs 2
Caraway seeds 3 teaspoons
Flour 38049
Sugar 1159
Salt 1/2 teaspoons
Baking soda 1 tablespoons
Raisins 100 ml

Gluten-free bread (Program No. 9)

7509
Qil 3 tablespoons
Water 180 ml
Honey 80 ml
Vinegar 1/2 teaspoon
Eggs 1

Salt 1/3 teaspoon
Sugar 3 teaspoon
Gluten-free flour 2709
Yeast 1 teaspoon

Sweet bread (Program No. 10)

10009 12509
370 ml 460 ml
2 3
1 tablespoons 1 tablespoons
5009 6209
1509 1659
3/4 teaspoons 1 teaspoons
1 tablespoons 1.5 tablespoon
100 ml 120 ml
10009 12509
3.5 tablespoons 4 tablespoons
200 ml 220 ml
100 ml 110ml
3/4 teaspoon 1 teaspoon
2 2
Y2 teaspoon 2/3 teaspoon
3.5 teaspoon 4 teaspoon
3509 4309
1 teaspoon 1.5 teaspoon

7509 10009 12509
Eggs 2 2 3
Butter 209 209 259
Milk 200 ml 220 ml 275 ml
Salt 1 teaspoon 1.5 teaspoon 1.5 teaspoon
Sugar 3 tablespoons 4 tablespoons 5 tablespoons
Flour 3659 48549 6009
Baking powder 2 teaspoon 2.5 teaspoon 3 teaspoon
Fruit salads and preserves (Program No. 11)
Strawberry, peach, apricot Orange
preserve preserve
Fruit 5809 5009
Sugar 3609 4009
Pectin 309 509

Lemon juice

from 1 lemon

APPROXIMATE TIMES OF PROGRAMS

concept

Apple-rhubarb
fruit salad
750g
5 tablespoons

Program Pfiprava (hod:min)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE-WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
PC5040
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Program Preparation (hr:min)
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7. PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30 - 1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00

CLEANING AND MAINTENANCE
Turn the unit off, unplug the power cord from the wall outlet, and let the unit cool before cleaning and after use.
The unit and its accessories can be cleaned with a wet cloth.
Wash the replaceable parts in tepid water with detergent and rinse in clean water.
Do not immerse the baking pan in liquids. Just wash the inside with warm water with detergent and then rinse with
clean water. Clean the outer surfaces with a wet cloth.

Do not use steel wool, abrasive agents or solvents to clean the unit.

POSSIBLE PROBLEMS DURING BAKING

Problem

Cause

Bread has risen too much.

Use a lower volume of ingredients and keep the dosage ratio.

Bread has risen too much, then
collapsed.

Too little flour, too much yeast, too much water, or water is too hot.

Bread has not risen enough.

Too much flour, too little yeast, too much water, not enough sugar, poor

quality of flour, water is too cold, unsuitable program. Keep the dosage ratio.

Crust is not well done.

Program has been suspended for too long, frequent opening of the lid, too

much yeast, poor quality of flour, unsuitable program.

Crust is brown on the sides, but
the crumb is not well done.

Too much water.

Sides and top of the loaf are

Too much flour, not enough water.

dusted with flour.
TROUBLESHOOTING
Problem Pficina Reseni
Solution Check the plug connection.
The mains outlet is not live. Check for voIFage, €.g. by connecting
Cause another appliance.

The unit starts pre-heating

when program is launched.

This is a normal function. This is not a
defect.
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Problem

Pric¢ina

Reseni

The ventilation grille emits
smoke during baking.

Some ingredients or impurities
are in the heater.

Disconnect the cable from the socket.
Let the unit cool. Clean the heater.

Bread can hardly be removed.

Dirty kneading blade can't be
taken from the spindle.

After you remove the loaf, pour water in
the baking pan, let the kneading blade
soak, then clean it. Before mounting,
lubricate the spindle with edible oil or fat.

After pressing START/STOP
button "H:HH" is displayed.

Temperature in the baking area
is too high, e .g. after previous
baking.

Disconnect the cable from the socket.
Open the lid, remove the baking pan, and
let the unit cool.

After pressing START/STOP
button "L:LL" is displayed.

The surrounding temperature
is too low.

Move the unit to a place where the
temperature is 15 - 34 °C.

After pressing START/STOP
button,,E:E0” or ,E:E1” is
displayed.

Temperature sensor error

Have the unit checked by an authorized
service center.

Motor moves after the program

starts, but there is no kneading.

Incorrectly mounted baking
pan or kneading blade.

Check the position of the baking pan and
kneading blade.

Insufficiently risen bread when
using the delayed ON function.

Yeast was in contact with
the salt or water before the
program started.

Make sure the yeast does not get in
contact with the water or salt.

SERVICE

Any larger maintenance or repairs requiring intervention into the internal parts of the product shall only be performed

by an authorized service

ENVIRONMENTAL PROTECTION

- Packaging materials and obsolete appliances should be recycled.
- The transport box may be disposed of as sorted waste.
- Polyethylene bags shall be handed over for recycling.

Recycling the product at the end of its service life
The symbol affixed to the product or its packaging indicates that the product may not be disposed of as
household waste. It must be taken to the collection facility authorized for recycling electric and electronic
waste. By ensuring that this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health, which could otherwise be caused by inappropriate
waste handling of this product. For more detailed information about the treatment, recovery and recycling of this
product, please contact your local city office, your household waste disposal service or the shop where you purchased

the product.
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DANKSAGUNG

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Produkt der Marke Concept entschieden haben. Wir wiinschen lhnen, dass Sie mit
diesem Produkt (iber seine gesamte Gebrauchsdauer zufrieden sein werden.

Lesen Sie vor dem ersten Gebrauch die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und bewahren Sie diese gut auf. Stellen Sie
sicher, dass auch andere Personen, die den Staubsauger benutzen werden, sich mit dieser Anleitung vertraut gemacht
haben.

Technische Parameter
Spannung 220-240V ~ 50 Hz
Leistung 850 W

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

- Das Gerdt nicht anders benutzen als in dieser Anleitung beschrieben.

+ Vor dem ersten Einsatz alle Verpackungen und Aufkleber vom Gerat entfernen.

« Uberpriifen Sie, ob die Anschlussspannung den Werten auf dem Typenschild des Gerites entspricht. Verwenden Sie
nur Steckdosen mit Erdung.

- Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt, wenn es eingeschaltet ist bzw. wenn der Stecker in der Steckdose steckt.

- Das Gerdt nur auf einer stabilen und hitzebestdndigen Oberflache und nicht in der Nahe anderer Warmequellen
platzieren.

- Das Gerit nicht abdecken, es droht Uberhitzungsgefahr.

- Tragen Sie das Gerédt nie im eingeschalteten Zustand oder mit heiem Inhalt.

+ Beriihren Sie nicht die heiBBe Oberfliche. Benutzen Sie die Griffe und Tasten.

. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn das Gerat nicht benutzt wird.

« ZumTrennen des Gerétes von der Steckdose nie am Anschlusskabel ziehen, sondern den Stecker greifen und aus der
Steckdose herausziehen.

- Bewahren Sie das Gerat auerhalb der Reichweite von Kindern und Unbefugten auf und vermeiden Sie, dass diese
mit ihm in Beriihrung kommen.

+ Personen mit eingeschrankter Bewegung, mit verminderter Sinneswahrnehmung, mit unzureichenden geistigen
Fahigkeiten oder Personen, die mit der Bedienung nicht vertraut gemacht wurden, dirfen das Gerdt nur unter
Aufsicht einer mit dem Gerét vertraut gemachten Person benutzen..

+ Verwenden Sie das Gerédt in der Ndhe von Kindern nur mit groB3er Vorsicht.

- Das Gerdt nicht als Spielzeug verwenden.

- Vermeiden Sie, dass das Zuleitungskabel frei Giber die Kante der Arbeitsplatte hdngt, wo es Kinder greifen konnten.

+ Benutzen Sie das Gerdt nicht drauBen oder auf einer nassen Oberfldche, es droht Verletzungsgefahr durch
Stromschlag.

« Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehor.

- Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das Kabel oder der Stecker beschadigt ist. Lassen Sie den Fehler von einem
autorisierten Service-Center umgehend beheben.

« Ziehen Sie und tragen Sie das Gerat nicht am Zuleitungskabel.

- Gerit von Warmequellen, wie Heizungskdrpern, Ofen etc. fernhalten. Vor direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit
schiitzen.

+ Beriihren Sie das Geréat nicht mit feuchten oder nassen Handen.

+ Beim Anbringen von Zubehor, wéhrend des Reinigens oder im Falle einer Stérung schalten Sie das Gerat aus und
ziehen den Stecker aus der Steckdose.

« Sich bewegende Bauteile nicht wéhrend des Betriebs vom Gerét beriihren.

- Das Gerat nicht ohne richtig aufgesetztes Zubehor oder ohne hinzugegebene Zutaten einschalten.

+ Nie gegen die Wande des Backbehdlters schlagen, um den fertigen Laib zu lockern.
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- Das Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet, es ist nicht fiir kommerzielle Zwecke bestimmt.

« Tauchen Sie das Anschlusskabel, den Stecker oder das Gerét nicht in Wasser oder in andere Fliissigkeiten.

« Das Gerat und das Anschlusskabel regelmaBig auf Beschadigungen uberpriifen. Beschadigtes Gerdt nicht
einschalten.

« Vor dem Reinigen und nach dem Einsatz das Gerat ausschalten, von der Steckdose trennen und abkihlen lassen.

«+ Reparieren Sie das Gerdt nicht selbst. Wenden Sie sich an einen autorisierten Reparaturservice.

Bei einer Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers kann eine eventuelle Reparatur nicht als
Gewahrleistungsreparatur anerkannt werden.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Deckel

2. Backbehilter

3. Deckelhaltegriff

4. Schauglas des Deckels

5. Bedienungspaneel

6. Gerdtekorper

7. Knethaken

8. Haltegriff des Backbehalters

9. Schalter , s 2 |

Zubehér v )

A Messgefal (Tee- und Essloffel) /u
B Messgefal3

C Haken G—\n

BESCHREIBUNG DES BEDIENUNGSPANEELS

1. Verzeichnis der einstellbaren Programme

2. Betriebswahltaste (MVENU)

3. Taste zum Einstellen des Laibgewichtes (LOAF SIZE)

4. Taste zum Einstellen des verzégerten Einschaltens i
(v/a) S Whoiewheat

5. Anzeige zum Einstellen der Brotkrustenstarke g%{%?hvamd
(LIGHT, MEDIUM, DARK, RAPID)

6. Anzeige zum Einstellen des Laibgewichts
(750, 1000, 1.250 g)

7. Anzeige der laufenden Programmphase

8. Anzeige der Mdglichkeit der Zugabe von Ingredienzen
(ADD)

9. Nummer des gewdhlten Programms

10. Zeit bis zum Ende des Backens oder Zeit der aktuellen
Zubereitungsphase

11. Taste zum Einstellen der Brotkrustenbraune (COLOR)

12. START/STOP Taste

7.Pasta ddugh
8. Butter milk
9. Gluten free
10. Cake

1. Jam
12.Bake
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BEDIENUNGSANLEITUNG

HINWEIS

Vor dem Anbringen oder Abnehmen des Zubehors den Stecker stets aus der Steckdose herausziehen!

Bevor Sie das neue Gerdt in Betrieb nehmen, sollten Sie dieses aus hygienischen Griinden mit einem feuchten
Lappen abwischen und alle abnehmbaren Teile in warmem Wasser abwaschen. Innere Oberflache des Backbehalters
mit Ol oder Fett bestreichen. Nehmen Sie das Gerat ohne die Backzutaten fiir eine Zeit von 10 Minuten (siehe Absatz
Bedienungsanleitung) im Backmodus (BAKE) in Betrieb. Dann die Innenteile erneut waschen.

Die empfohlene Raumtemperatur zum Backen ist 15 - 34 °C.

Benutzen Sie beim Backen nicht mehr als 900 g Mehl und nicht mehr als 3 Teeloffel Treibpulver.

1. Legen Sie den Backbehdlter (Abb. 1) in den Backraum des Backautomaten ein.
2. Setzen Sie die Knethaken in die Welle am Boden des Backbehalters (Abb. 2). [
3. Geben Sie die einzelnen Zutaten in den Backbehdlter. Zuerst in den Behalter
Flissigkeit (Wasser, Ol, Milch, Ei), dann lose Zutaten (Mehl, Instantgemisch etc.)
dazu schiitten, zu guter Letzt Hefe, Speisesoda oder Triebmittel in den Teig zugeben.
Darauf achten, dass die Hefen vor dem Beginn des Backens nicht in Kontakt mit Salz
oder Fliissigkeiten kommen. [hre Wirksamkeit bei der Teiggare wiirde sich dadurch
verringern. |
4. Deckel des Gerates schlief3en. lr~ ‘
5. Stecker in die Steckdose stecken. Es ertont ein Piepen. Auf dem Display erscheint der v
Wert 1 3:15 (Programm Nr. 1, Zubereitungszeit 3 Stunden 15 Minuten), die Anzeige
der Gewichteinstellung des Brotlaibs ist auf den Wert 1250 g und die Anzeige zum Abb. 1
Einstellen der Brotkrustenstarke auf den Wert MEDIUM eingestellt. Der Doppelpunkt
zwischen den Zahlen 3 und 15 blinkt nicht, d.h. das Programm ist nicht gestartet.
6. Mit der Taste MENU die Zahl des gewiinschten Programms (1-12) wahlen.

1. BASIC - Grundprogramm fir die Zubereitung von Wei3-, Weizen- und
Roggenbrot (Kneten, Gare, Backen).

2. FRENCH - Zubereitung des sog. franzosischen Brots mit verlangerter Garzeit
(Kneten, Gare, Backen). Der fertige Laib ist luftig, mit einer knusprigen Kruste.

3. WHOLE WHEAT - Zubereitung eines Vollkornbrotes (Kneten, Gare, Backen). Wir
empfehlen, nicht die Funktion des verzégerten Einschaltens zu benutzen.

4. SWEET - Zubereitung eines siiBen Hefelaibs (Kneten, Gare, Backen). Wird bei
einem Teig mit groBerem Fett- und Zuckergehalt benutzt. In den Teig kdnnen
gebroselter Kokos, Rosinen, getrocknetes Obst etc. hinzugegeben werden.

5. SUPER RAPID - Schnelle Zubereitung eines Brotes mit dichterer Substanz
(Kneten, Gare, Backen).

6. DOUGH - Teigzubereitung fiir Brotchen (Semmeln), Bandgeflechte, Pizza etc.
(Kneten, Gare).

7. PASTA DOUGH - Teigzubereitung fiir Nudeln und Teigwaren (Kneten, Gare).

8. BUTTER MILK - Zubereitung fiir Brot unter Einsatz von Buttermilch und
Joghurt.

9. GLUTEN FREE - Zubereitung sog. glutenfreien Brotes (Kneten, Gare, Backen).
Verwenden Sie Reis-, Mais-, Kartoffel- oder Buchweizenmehl.

10. CAKE - Zubereitung eines siiBen Hefelaibs (Kneten, Gare, Backen). Wird bei
einem Teig mit groBerem Fett- und Zuckergehalt benutzt. Zur Garung wird
Speisesoda oder Treibpulver im Gebéck benutzt.

11. JAM — Kochen von Jams, Eingemachtem und Kompotts.

12. BAKE — Backen.

Abb.2
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Auf dem Display wird die vorgesehene Zeit der Zubereitungsdauer angezeigt.
Mit der Taste COLOR die gewiinschte Farbe und Starke der Brotkruste wéhlen:
LIGHT — hell,

MEDIUM - mittel,

DARK - dunkel,

RAPID - beschleunigtes Backen.

Mit der Taste LOAF SIZE das ungefdhre Gewicht des fertigen Brotlaibs einstellen:
750g,

1000 g,

1250 g.

. Mit den Tastenv/Akonnen Sie die Zeit der verzogerten Zubereitungseinschaltung einstellen. Diese wird zur

Zubereitungszeit hinzugerechnet, d.h. auf dem Display wird die Zeit angezeigt, wann das gewahlte Programm
enden wird. Maximal eingestellter Wert ist 15 Stunden.

Bem.: Beim Benutzen der Funktion des verzdgerten Einschaltens keine schnell verderblichen Rohstoffe, z.B. Eier,
frische Milch, Obst, Zwiebeln verwenden.

. Durch Driicken der Taste START/STOP starten Sie das eingestellte Programm. Das blinkende Symbol des

Doppelpunktes signalisiert das laufende Programm. Es werden alle Tasten auBer der Taste START/STOP blockiert.
Durch deren kurzen Druck kénnen Sie das laufende Programm anhalten, durch weiteren Druck wird das Programm
fortsetzen. Durch deren langes Driicken kdnnen Sie das Gerat auf Null stellen und damit das laufende Programm
abbrechen.

. Bei den Programmen BASIC, FRENCH, RAPID, WHOLE MEAT, CAKE, DOUGH, JAM und SANDWICH wérmt das Gerat

zuerst den Backbehdlter vor, bis er eine Temperatur von 25 °C erreicht. In dieser Zeit dreht sich der Motor nicht.

. Beiden Programmen 1, 2, 3,4, 5, 6,8 und 9 leuchtet wahrend der Phase des zweiten Knetens die Anschrift ADD auf

und es ertdnt ein Piepton, welcher signalisiert, dass in den Teig Zerealien, Niisse, Obst etc. hinzugegeben werden
kdnnen.
Bem.: Deckel im Laufe der Backphase nicht 6ffnen, der Teig konnte zusammenfallen.

. Nach Beendigung des Zubereitungsprogramms ertont ein Tonsignal und das Gerdt schaltet in den Modus KEEP

WARM um (Aufrechthaltung der Temperatur). Dieser Betrieb dauert 60 Minuten.

. Durch einen langen Druck der Taste START/STOP stoppen Sie das laufende Programm und das Gerét schaltet in die

Grundeinstellung.

. Zuleitungskabel aus der Steckdose ziehen.
. Vor dem Herausnehmen des gebackenen Laibs lassen Sie den Behdlter mit Inhalt auskiihlen. Dann benutzen Sie

eine feine Rakel und I6sen die Teile, die an der Wand des Backbehalters kleben geblieben sind.

. Deckel 6ffnen, den Backbehdlter am Haltergriff anfassen und diesen herausnehmen. Beim Herausnehmen des

Backbehilters Kiichenhandschuhe verwenden. Gehen Sie vorsichtig vor, um sich nicht zu verbrennen.

. Drehen Sie den Behalter mit dem Boden nach oben und legenihn auf ein Kiichenrost oder eine saubere Arbeitsflache.

Nehmen Sie den fertigen Brotlaib heraus. Zum Herausziehen des Knethakens den mitgelieferten Haken benutzen.
Vor dem Schneiden lassen Sie den Laib ca. 20 Minuten abkihlen. Zum Schneiden einen elektrischen Brotschneider
oder ein Brotmesser benutzen.

Bem.: Sofern beim Programmverlauf ein Stromausfall auftritt, der kiirzer als 10 Minuten ist, setzt das Gerat automatisch
an der Unterbrechungsstelle im Programm fort. Sofern der Ausfall Ianger als 10 Minuten ist, kommt es zur Nullstellung
des Gerates. Sofern das laufende Programm nicht in der Garphase war, kdnnen Sie das Programm erneut starten. Falls
das Programm in einem fortgeschrittenen Zubereitungsschritt war, empfehlen wir diesen abzubrechen, neue Zutaten
zu verwenden und das gewahlte Programm erneut zu starten.
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NUTZLICHE RATSCHAGE

Das fertige Brot kann in einem Plastikbeutel tiber 3 Tagen bei Raumtemperatur oder iiber 10 Tagen im Kiihlschrank

aufbewahrt werden.

Programm SUPER RAPID - Fiir dieses Programm verwenden Sie Wasser mit einer Temperatur von 35-50 °C. Bei einer
niedrigeren Temperatur des Wassers geht der Teig nicht auf, eine hohere Wassertemperatur vernichtet die Bakterien in
der Hefe und dies beeinflusst stark das Backresultat.
Beim ersten Kneten konnen nicht vermischte Mehl- oder Gemischreste in den Ecken des Backbehalters verbleiben, die
spater Kliimpchen im Teig verursachen wiirden. Nach Beendigung des ersten Knetens den Deckel 6ffnen, vorsichtig die

angesetzten Zutaten in den Teig untermischen, Deckel schlieBen und die Zubereitung fortsetzen.
Programm JAM - Zum Erreichen eines guten Ergebnisses verwenden Sie in kleine Stlicke geschnittenes Obst.

REZEPTBEISPIELE
Standartbrot (Programm Nr. 1)
7509
o] 1,5 Essloffel
Wasser 250 ml
Salz 1,5 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel
Trockenmilch 1,5 Essloffel
Mehl 4509
Hefe 1 Teeloffel

Franzosisches Brot (Programm Nr. 2)

750q
Wasser 270 ml
Salz 2 Teeloffel
Mehl 4659
Hefe 1 Teeloffel

Vollkornbrot (Programm Nr. 3)

750q
o] 2 Essloffel
Wasser 290 ml
Salz 1,5 Teeloffel
Zucker 2 Teeloffel
Mehl 2009
Vollkornmehl 3009
Hefe 1 Teeloffel

SiiBer Brotlaib (Programm Nr. 4)

7509
Eier 2
Butter 209
Milch 200 ml
Salz 1 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel
Mehl 3659
Hefe 1,5 Teel6ffel

10004
2 Essloffel
330ml
1,5 Teeloffel
1 Essloffel
2 Essloffel
600 g
1,5 Teeloffel

1000g
365 ml

2 Teeloffel
620

1,5 Teeloffel

1000g

2,5 Essloffel
355 ml

2 Teeloffel

2,5 Teeloffel
240g
36549

1,5 Teeloffel

10009
2
209

220 ml
1,5 Teeloffel
4 Essloffel

4859
2 Teeloffel

1250g

2,5 Essloffel
400 ml

2 Teeloffel

1,3 Essloffel

2,5 Essloffel
780 g

2 Teeloffel

1250g
440 ml

2,5 Teeloffel
7809

1,5 Teeloffel

1250g
3 Essloffel
450 ml
2,5 Teeloffel
3 Teel6ffel
3109
4309
2 Teeloffel

12509
3
259
275 ml
1,5 Teeloffel
5 Essloffel
600 g
2 Teeloffel
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Schnelle Brotzubereitung (Programm Nr. 5)

750g 10009
Ol 1,5 Essloffel 1,5 Essloffel
Wasser (35 - 50 °C) 250 ml 360 ml
Salz 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel
Zucker 1 Essloffel 1 Essloffel
Trockenmilch 2,5 Essloffel 2,5 Essloffel
Mehl 380 5659
Hefe 3 Teeloffel 3,5 Teeloffel
Irisches Brot mit Buttermilch (Programm Nr. 8)
7509 10009
Buttermilch 280 ml 370ml
Eier 2 2
Kimmel gesamt 3 Teeloffel 1 Essloffel
Mehl 3809 50049
Zucker 1159 1509
Salz 1/2 Teeloffel 3/4 Teeloffel
Speisesoda 1 Essloffel 1 Essloffel
Rosinen 100 ml 100 ml

Glutenfreies Brot (Programm Nr. 9)

7509 10004
o]} 3 Essloffel 3,5 Essloffel
Wasser 180 ml 200 ml
Honig 80 ml 100 ml
Essig 1/2 Teeloffel 3/4 Teeloffel
Eier 1 2
Salz 1/3 Teeloffel 1/2Teeloffel
Zucker 3 Teeloffel 3,5 Teeloffel
Glutenfreies Mehl 2709 3509
Hefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel
SiiBer Brotlaib (Programm Nr. 10)

7509 10004
Eier 2 2
Butter 209 209
Milch 200 ml 220 ml
Salz 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel 4 Essloffel
Mehl 3659 4859
Treibpulver im Teig 2 Teeloffel 2,5 Teeloffel

Kompotts und Eingemachtes (Programm Nr. 11)
Erdbeeren-, Pfirsich-,
Aprikoseneingemachtes

Obst 5809
Zucker 3609
Pektin 309

Zitronensaft aus 1 Zitrone

Apfelsineneingemachtes

concept

Pizza-Teig (Programm Nr. 6)
12509 12509
2 Essloffel Olivenol 1 Essloffel
450 ml Wasser 570 ml
1,5 Teeloffel Salz 1,5 Teeloffel
1 Essloffel Mehl 7009
3 Essloffel Hefe 1,5 Teeloffel
700 g
3,5 Teeloffel

12509
460 ml
3
1 Essloffel

6209
1659

1 Teeloffel

1,5 Essloffel
120 ml

1250g
4 Essloffel
220 ml
110 ml
1 Teeloffel
2
2/3 Teeloffel
4 Teeloffel
430¢
1,5 Teeloffel

1250g
3
259
275 ml
1,5 Teeloffel
5 Essloffel
600 g
3 Teeloffel

Apfel-Rhabarber-

Kompott
5009 7509
4009 5 Essloffel

509
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RICHTZEITEN DER DAUER DER EINZELPROGRAMME

Programm Zubereitung (St:Min)
1. BASIC 2:14-3:05
2. FRENCH 2:18-3:25
3. WHOLE WHEAT 2:24-3:35
4. SWEET 2:10-3:10
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. DOUGH 1:50
7. PASTA DOUGH 0:15
8. BUTTER MILK 3:17-3:30
9. GLUTEN FREE 3:40 - 3:55
10. CAKE 1:30-1:40
11.JAM 1:20
12. BAKE 1:00
REINIGUNG UND WARTUNG

Vor dem Reinigen und nach dem Einsatz das Gerat ausschalten, von der Steckdose trennen und abkiihlen lassen.

Das Zubehor und das Gerat konnen mit einem feuchten Lappen gereinigt werden.

Das auswechselbare Zubehdr in warmem Seifenwasser abwaschen und mit sauberem Wasser abspiilen.

Den Backbehdlter nicht in Flissigkeiten eintauchen. Nur sein Inneres leicht mit warmen Saponatwasser waschen und
mit sauberem Wasser aussplilen. Die duBBere Oberflache mit einem feuchten Lappen abwischen.

Zum Reinigen keinen Drahtschwamm, keine abrasiven oder Losungsmittel verwenden.

MOGLICHE SCHWIERIGKEITEN BEIM BACKEN

Problem

Ursache

Brot zu sehr aufgegangen

Verwenden Sie eine kleinere Ingredienzmenge und halten Sie das
Dosierverhdltnis ein

Brot zu sehr aufgegangen und
dann zusammengefallen

Zu wenig Mehl, zu viel Hefe, zu viel Wasser oder zu warmes Wasser.

aufgegangen

Brot nicht ausreichend

Zu viel Mehl, zu wenig Hefe, zu wenig Wasser, zu wenig Zucker, schlechte
Mehlqualitét, zu kaltes Wasser, ungeeignetes Programm. Dosierverhaltnis
einhalten

Kruste.

Nicht ausreichend durchbackene

Programm war zu lange unterbrochen, zu hiufiges Offnen des Deckels, zu viel
Hefe, schlechte Mehlqualitdt, ungeeignetes Programm.
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Problem

Ursache

Kruste an den Seiten zu
braun, aber Schicht zu wenig
durchbacken.

Zu viel Wasser.

Seiten und Oberteil vom Laib mit
Mehl.

Zu viel Mehl, zu wenig Wasser.

PROBLEMLOSUNGEN
Problem Ursache Losung
Der Stecker ist nicht richtig
oder nicht vollstandig in die | Anschluss des Steckers an die Steckdose priifen
Steckdose eingesteckt.
Gerat arbeitet nicht. Stecker wird nicht mit Strom | Priifen, ob Spannung vorhanden ist, z.B. mit

versorgt.

einem anderen Gerét.

Nach Programmstart wird
das Gerdt vorgewdrmt.

Es handelt sich um eine normale Funktion. Es
handelt sich um keinen Fehler.

Es kommt Rauch aus dem
Liiftungsgitter wahrend des
Backens.

Zutaten oder
Verunreinigungen sind an
das Heizelement gekommen.

Zuleitungskabel aus der Steckdose ziehen.
Gerat abkiihlen lassen. Heizelement des Gerdtes
reinigen.

Brot Idsst sich schwierig aus dem
Backbehélter herausnehmen.

Verschmutzter Knethaken
lasst sich nicht von der
Antriebswelle abnehmen.

Nach Herausnehmen des Laibs lassen Sie
Wasser in den Backbehalter, lassen Sie den
Knethaken einweichen und dann reinigen Sie
diesen. Vor dem Aufsetzen bestreichen Sie die
Antriebswelle mit Speisedl oder -fett.

Die Temperatur im Backraum

der Taste START/STOP angezeigt.

Am Display wird die Angabe des Backautomaten ist Zuleitungskabel aus der Steckdose ziehen.
,H:HH" nach Driicken der Taste 20 hoch. Z.B. nach einem Deckel 6ffnen, Backbehalter herausnehmen
START/STOP angezeigt. e und Gerdt abkiihlen lassen.

vorherigen Backen.
Am ?lsplay Wl.r,d IR Die AuBentemperaturistzu | Verlegen Sie das Gerdt an eine Stelle mit einer
LILL, e Ll e e 27 ot niedri AuBentemperatur von 15 - 34 °C
START/STOP angezeigt. 9 P :
Am Dulsplay erd,,dle Angalge Fehler des Gerat durch einen autorisierten Service priifen
,E:E0” oder ,E:E1” nach Driicken

Temperaturgebers. lassen.

Nach Start des Programmes dreht
sich der Motor, aber es findet kein
Kneten des Teigs statt.

Nicht richtig aufgesetzter
Backbehdlter oder
Knethaken.

Aufsetzen des Backbehdlters und des
Knethakens priifen.

Unzureichend aufgegangenes
Brot bei Einsatz der verzogerten
Einschaltung.

Hefe ist vor dem
Programmbeginn in Kontakt
mit Salz oder Wasser

gekommen.

Darauf achten, dass die Hefe nicht eine langere
Zeit in Kontakt mit Wasser oder mit Salz kommt.
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SERVICE

Die Wartung umfangreicherer Probleme oder das Ausfiihren einer Reparatur, die einen Eingriff in die inneren Teile des
Produktes erfordert, ist durch einen Fach-Servicemitarbeiter vorzunehmen.

UMWELTSCHUTZ

- Recyclen Sie die Verpackungsmaterialien und alte Geréte.
- Die Verpackung des Gerdtes im sortierten Abfall entsorgt werden.
- Plastikbeutel aus Polyethylen (PE) entsorgen Sie beim Werkstoff-Recycling.

Recyclen des Gerates am Ende der Lebensdauer:

Das Symbol am Produkt oder dessen Verpackung zeigt an, dass dieses Produkt nicht in den Haushaltsabfall

gehort. Es ist erforderlich, dieses in eine Sammelstelle fiir Recycling elektrischer und elektronischer

Anlagen abzuliefern. Durch Sicherstellung einer richtigen Entsorgung dieses Produktes helfen Sie,

negative Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche Gesundheit zu vermeiden, die sonst durch
eine ungeeignete Entsorgung dieses Produktes verursacht wiirden. Detailliertere Informationen zum Recycling dieses
Produktes konnen Sie bei der entsprechenden 6rtlichen Behdrde in Erfahrung bringen, beim Dienst fiir Entsorgung von
Haushaltsabfall oder in dem Geschift, in dem Sie das Produkt erworben haben.
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MULTUMIRI

Va multumim ca ati achizitionat un produs Concept. Speram ca veti fi multumit de produsul nostru pe intregul séu ciclu
de viata.

Va rugam cititi cu atentie intregul Manual de utilizare, inainte de a incepe sa folositi produsul. Pastrati manualul intr-
un loc sigur pentru a-| consulta ulterior. Asigurati-va ca orice alti utilizatori ai produsului sunt familiarizati cu aceste
instructiuni.

PARAMETRITEHNICI
Tensiunea 220-240V ~ 50 Hz
Puterea absorbita 850 W

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PENTRU SIGURANTA:

+ Folositi aparatul doar in modul descris in acest manual de utilizare.

- Inlaturati toate ambalajele si materialele comerciale din unitate, inainte de prima utilizare.

+ Asigurati-va ca tensiunea retelei corespunde cu valorile inscrise pe placuta cu caracteristici. Folositi numai prize cu
fmpamantare.

+ Nu lasati aparatul nesupravegheat cdnd este pornit sau doar conectat la prizd.

+ Asezati aparatul numai pe o suprafata stabila si rezistenta la caldura, departe de alte surse de caldura.

+ Nu acoperiti aparatul. Exista riscul de supraincalzire.

+ Nu mutati un aparat atunci cand este pornit sau cand continutul sau este fierbinte.

+ Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi manerele si butoanele.

+ Scoateti aparatul din priza cand nu este utilizat.

« (Cand scoateti aparatul din prizd, nu trageti niciodatd de cablul de alimentare. Tineti de stecher si scoateti-l din priza.

+ Nu ldsati copiii sau persoanele neavizate sa manevreze aparatul. Utilizati aparatul in locuri inaccesibile acestor
persoane.

- Persoanele cu capacitdti limitate de miscare, cu perceptie senzoriala redusa, cu deficiente mentale sau cele care nu
cunosc manipularea corespunzatoare a produsului, vor utiliza produsul numai sub supravegherea unei persoane
responsabile, aflate in cunostintd de cauza.

+ Aveti deosebitd grija cand folositi aparatul in apropierea copiilor.

+ Nu lasati pe nimeni sa foloseascd aparatul drept jucarie.

« (ablul de alimentare nu trebuie sa atarne peste suprafata de lucru si copiii nu trebuie sa-l poata atinge.

- Nufolositi aparatul in afara casei sau pe suprafete ude. Risc de electrocutare!

« Folositi numai accesorii recomandate de producator.

+ Nu folositi niciodatd un aparat care are cablul de alimentare sau stecherul deteriorat. Luati legdtura imediat cu un
centru autorizat de service pentru a repara sau inlocui componentele deteriorate.

« Este interzisa tragerea sau deplasarea aparatului prin apucarea de cablul electric.

« Pastrati aparatul la distanta de sursele de caldurd precum radiatoare, masini de gatit etc. Nu expuneti aparatul la
lumina directd a soarelui sau la umezeala.

+ Nu atingeti aparatul cu mdinile ude sau umede.

« Opriti aparatul si scoateti cablul din priza inaintea montdrii accesoriilor, efectuarii intretinerii sau in cazul oricarui tip
de defectiune.

+ Nu atingeti componentele in miscare in timp ce aparatul functioneaza.

+Nu porniti aparatul fara ca accesoriile sa fie montate corect sau in absenta materialelor de baza.

+ Nu loviti niciodata peretii tavii de copt pentru a scoate o paine terminata.

- Aparatul este destinat doar uzului casnic. Nu este destinat uzului comercial.
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+ Nuintroduceti cablul de alimentare, stecherul sau aparatul in apa sau in orice alt lichid.

- Verificati aparatul si cablul electric de alimentare in mod regulat pentru a depista deteriorari. Nu utilizati o unitate
defecta!

- Opriti aparatul, scoateti stecherul din priza si ldsati aparatul sa se raceasca inainte de curdtare si dupa folosire.

+ Nu reparati aparatul prin mijloace proprii. Apelati la un centru de service autorizat.

Nerespectarea instructiunilor producatorului poate duce la refuzul repararii in garantie.

DESCRIEREA PRODUSULUI %
1. Capac I

2. Tava de copt B,

3. Suport capac e~

4, Orificiu de control pentru capac ( /n B—\::-?,w—_;
5. Panou de comanda
6. Corpul aparatului

7. Paleta de framantat

8. Suport pentru tava de copt r —n

Accesorii v

A Cand gradata (lingurita si lingura) /B
B Bol gradat

C Carlig 6\—\5

DESCRIEREA PANOULUI DE CONTROL

Lista de programe presetate

Buton selectare mod (MENU)

Buton setare greutate paine (LOAF SIZE)

Buton PORNIRE temporizata (V/A) A

Indicator de finisare a crustei painii S Wholewheat

(DESCHISA, MEDIE, INCHISA, RAPIDA) 3 St ap

6. Indicator de setare a greutatii painii b
(750; 1.000; 1.250 g)

7. Indicator faza program curent

8. Indicator de addugare posibila a ingredientelor
(ADAUGARE)

9. Numarul programului selectat

10. Durata ramasa pana la finalul coacerii sau durata
fazei curente

11. Buton setare finisaj crusta (COLOR)

12. Butonul de PORNIRE/OPRIRE

7.Pasta ddugh
8. Butter mlilk
9. Gluten free
10. Cake
11.Jam
12.Bake

AW =
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

NOTA

Scoateti intotdeauna stecherul din prizd inainte de montarea sau demontarea accesoriilor !

concept

Tnainte de a folosi aparatul pentru prima data, stergeti suprafata cu o lavetd umeda si spalati accesoriile detasabile cu
apa caldd, din motive igienice. Ungeti suprafata interioara a tavii de copt cu ulei sau grasime. Apoi porniti aparatul, fara
ingrediente, in modul coacere (BAKE), timp de 10 de minute (vezi Instructiunile de utilizare de mai jos). Spalati din nou
componentele interne.

Pentru coacere, se recomanda o temperaturd a camerei de 15 — 34 °C.
Nu utilizati mai mult de 900 g de faina si mai mult de 3 lingurite de praf de copt pentru coacere.

1. Introduceti tava de coacere (Fig. 1) in spatiul pentru coacere.

2. Puneti paleta pentru framantat pe axul din partea inferioara (Fig. 2).

3. Introduceti ingredientele in tava. Puneti mai intai lichidele (apa, ulei, lapte, oua),
apoi ingredientele nelegate (fdina, amestecurile la minut, etc.), iar la final drojdia,
bicarbonatul de sodiu sau praful de copt. Asigurati-va ca drojdia nu intra in contact
cu sare sau cu lichide inainte de coacere. Ar reduce efectul in decursul cresterii.

4, Inchideti capacul.

5. Introduceti stecherul in priza. Veti auzi un semnal sonor. Se va afisa 1 3:15 (programul
1, durata de coacere 3 ore, 15 de minute), indicatorul de greutate a painii este setat
la 1.250 g, iar indicatorul de finisare a crustei la MEDIU. Cele doud puncte intre cifrele
3'5i 15 nu clipesc, adica programul nu ruleaza

6. Selectati numdrul programului dorit utilizand butonul MENU (1-12).

1.

BASIC (de bazd) - Pentru coacerea painilor albe, din grau integral si secara
(frdmantare, crestere, coacere).

FRENCH (Frantuzesc) - Paine frantuzeasca, cu durata de crestere mai mare
(frdmantare, crestere, coacere). Rezultatul este o paine aeratd, cu o coaja
crocanta.

WHOLE-WHEAT (Grau integral) — Paine din grau integral (framantare, crestere,
coacere). Nu recomandam utilizarea functiei de PORNIRE temporizata.

SWEET (Dulce) - Paine dulce, cu drojdie (framantare, crestere, coacere). Utilizatd
pentru aluaturi cu continut mai ridicat de grasime si zahar. Praf de nuca de
cocos, stafide, fructe uscate, etc., pot fi adaugate aluatului.

SUPER RAPID - Coacerea rapida a painii cu miez gros (framantare, crestere,
coacere).

DOUGH (Aluat) - Realizarea aluatului pentru chifle, painisoare, pizze etc.
(frdmantare, crestere).

PASTA DOUGH (Aluat pentru paste) — Realizarea aluatului pentru tditei si paste
(frdmantare, crestere).

LAPTE BATUT - Realizarea painii cu lapte batut sau iaurt.

FARA GLUTEN - Paine speciald fara gluten (frimantare, crestere, coacere).
Utilizati féina de orez, pinole, cartofi sau hrigca.

. CAKE (Prajitura) — Paine dulce cu drojdie (frdmantare, crestere, coacere). Utilizata

pentru aluaturi cu continut mai ridicat de grasime si zahar. Pentru crestere se
foloseste bicarbonat de sodiu sau praf de copt.

11. GEM - Gemuri, conserve si compot de fructe.
12. BAKE (Coacere) - Coacere.
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20.

Se va afisa durata estimata de preparare.

Selectati finisajul dorit pentru crustd, folosind butonul COLOR:

DESCHIS

MEDIU

INCHIS

RAPID - coacere rapida.

Setati greutatea aproximativa a painii terminate, folosind butonul LOAF SIZE:
750g,

1000 g,

12509

. Setati durata de PORNIRE temporizata, folosind butoanele cu sdageatd ¥/A . Aceasta se va adduga la timpul de

pregatire, adica se va afisa timpul necesar pentru realizarea programului selectat. Durata maxima ce poate fi setata
este de 15 ore.

Nota: Atunci cand folositi functia de PORNIRE temporizatd, nu folositi alimente perisabile, precum oud, lapte
proaspete, fructe, ceapa.

. Lansati programul presetat, apasand butonul PORNIRE/OPRIRE. Simbolul care afiseazé doua puncte clipind va

semnala un program in curs de rulare. Toate butoanele independent de START/STOP vor fi blocate. Puteti opri
programul de rulare printr-o apdsare ugoara si sa-I reluati printr-o alta apdsare pe buton. Tinand apdsat butonul
puteti reseta unitatea si anula programul de rulare.

. Cu programele DE BAZA, FRANTUZESC, RAPID, GRAU INTEGRAL, PRAJITURI, ALUAT, GEM si SANDVIS aparatul va

ncdlzi mai intai tava de coacere, pand se atinge 25 °C. Motorul nu se roteste in decursul acestei durate.

. Pentru programele 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 si 9 mesajul ADD va clipi in etapa celei de a doua framantdri si veti auzi un semnal

sonor care va va indica faptul ca puteti adauga cerealele, nucile, fructele etc.
Nota: Pentru a preveni scdderea aluatului, nu deschideti capacul in timpul incalzirii.

. Cand s-a terminat programul, veti auzi un semnal sonor, iar aparatul va trece in modul PASTRARE CALDA. Acest mod

va dura 60 de minute.

. Apasand butonul PORNIRE/OPRIRE mai mult timp, veti opri programul care ruleaza si veti trece aparatul pe setarile

de baza.

. Scoateti cablul din priza.
. Lasati tava si continutul sdu sa se rdceascd inainte de a incerca sa scoateti painea. Apoi folositi o razatoare moale si

desprindeti bucatile lipite de tava de coacere.

. Deschideti capacul, scoateti tava de coacere cu ajutorul manerului. Folositi manusi de bucatarie (manusi

termoizolante) atunci cand scoateti tava de copt. Procedati cu atentie pentru a nu va arde.

. Intoarceti tava cu fundul in sus si puneti-o pe un blat de lucru sau pe o suprafatd curatd. Scoateti painea terminata.

Folositi carligul furnizat pentru a scoate paletele de framantat din paine.
Lasati painea sa se rdceasca aproximativ 20 de minute inainte de a o tdia. Folositi un feliator electric sau un cutit cu
zimti.

Nota: Daca se intrerupe curentul in timpul rularii unui program mai scurt de 10 minute, aparatul va continua in mod
automat de la momentul in care s-a intrerupt. Dacd pana de curent dureaza mai mult de 10 minute, aparatul va fi resetat.
Daca programul nu a ajuns in etapa de crestere, puteti rula programul din nou, de la inceput. Daca programul se afla
intr-o fazd mai avansatd, va recomandam sa aruncati aluatul, sa folositi ingrediente noi si sd rulati din nou programul
selectat, de la inceput.
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SFATURI PRACTICE

Painea terminata poate fi pastrata intr-o punga de plastic, timp de 3 zile la temperatura camerei, sau timp de 10 zile in
frigider.

Pentru programul SUPER RAPID se va folosi apa la temperatura de 35-50 °C. Aluatul nu va creste la o temperatura mai
micd; o temperatura mai mare ar distruge drojdia, ceea ce poate afecta mult rezultatul final.

Dupa prima framéntare, resturile neamestecate de faind sau mixtura pot fi ldsate in colturi, ceea ce poate provoca
formarea de cocoloase in aluat. Dupa terminarea primei fraimantari, deschideti capacul, amestecati materialele prinse in
interiorul aluatului, inchideti capacul si continuati prepararea.

Programul JAM (Gem) — Pentru a obtine rezultate bune, introduceti fructe taiate in bucati mici.

EXEMPLE DE RETETE
Paine normala (Programul nr. 1)

7509 1000g 1250g
Ulei 1,5 lingura 2 linguri 2,5 linguri
Apa 250 ml 330ml 400 ml
Sare 1,5 lingurite 1,5 lingurite 2 lingurite
Zahar 1 lingura 1 lingura 1,3 linguri
Lapte praf 1,5 linguri 2 linguri 2,5 linguri
Faina 450 g 600 g 780 g
Drojdie 1 lingurita 1,5 lingurite 2 lingurite
Paine frantuzeasca (Programul nr. 2)

7509 10009 12509
Apd 270 ml 365 ml 440 ml
Sare 2 lingurite 2 lingurite 2,5 lingurite
Faina 4659 6209 7809
Drojdie 1 lingurita 1,5 lingurite 1,5 lingurite
Paine integrala din cereale (Programul nr. 3)

7509 1000g 1250g
Ulei 2 linguri 2,5 linguri 3 linguri
Apa 290 ml 355ml 450 ml
Sare 1,5 lingurite 2 lingurite 2,5 lingurite
Zahar 2 lingurite 2,5 lingurite 3 lingurite
Féina 2009 2409 3109
Faina integrala 3009 3659 4309
Drojdie 1 lingurita 1,5 lingurite 2 lingurite
Paine dulce (Programul nr. 4)

7509 1000g 1250g
Oud 2 2 3
Unt 209 209 259
Lapte 200 ml 220 ml 275 ml
Sare 1 lingurita 1,5 lingurite 1,5 lingurite
Zahar 3 linguri 4 linguri 5 linguri
Fdina 3659 4859 600 g
Drojdie 1,5 lingurite 2 lingurite 2 lingurite
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Paine rapida (Programul nr. 5) Aluat de pizza (Programul nr. 6)

7509 1000g 1250g 12509
Ulei 1,5 linguri 1,5 linguri 2 linguri Ulei de masline 1 lingura
Apa (35-50°C) 250 ml 360 ml 450 ml Apa 570 ml
Sare 1 lingurita 1,5 lingurite 1,5 lingurite Sare 1,5 lingurite
Zahar 1 lingurd 1 lingura 1 lingurd Faind 7009
Lapte praf 2,5 linguri 2,5 linguri 3 linguri Drojdie 1,5 lingurite
Faina 380 565 g 700 g
Drojdie 3 lingurite 3,5 lingurite 3,5 lingurite
Paine irlandeza cu lapte batut (Programul nr. 8)

7509 1000g 1250g
Lapte batut 280 ml 370 ml 460 ml
Oud 2 2 3
Seminte de chimen 3 lingurite 1 lingura 1 lingurd
Féina 3809 5009 620 g
Zahar 1159 1509 1659
Sare 1/2 lingurite 3/4 lingurite 1 lingurita
Praf de copt 1 lingurd 1 lingura 1,5 linguri
Stafide 100 ml 100 ml 120 ml
Paine fara gluten (Programul nr. 9)

7509 1000g 1250g
Ulei 3 linguri 3,5 linguri 4 linguri
Apa 180 ml 200 ml 220 ml
Miere 80 ml 100 ml 110 ml
Otet 1/2 lingurite 3/4 lingurite 1 lingurita
Oud 1 2 2
Sare 1/3 lingurite 1/2lingurite  2/3 lingurite
Zahar 3 lingurite 3,5 lingurite 4 lingurite
Faina fara gluten 2709 3509 4309
Drojdie 1 lingurita 1 lingurita 1,5 lingurite
Paine dulce (Programul nr. 10)

7509 10009 12509
Oua 2 2 3
Unt 209 209 259
Lapte 200 ml 220 ml 275 ml
Sare 1 lingurita 1,5 lingurite 1,5 lingurite
Zahar 3 linguri 4 linguri 5 linguri
Faina 3659 4859 6009
Praf de copt 2 lingurite 2,5 lingurite 3 lingurite
Salate si conserve din fructe (Programul nr. 11)

Cdpsuni, piersici, caise Portocale Mere-rabarbura
conserva conserva salatd de fructe

Fructe 5809 5009 7509
Zahar 360 g 4009 5 linguri
Pectina 309 509
Limonada dintr-o lamaie
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DURATELE APROXIMATIVE ALE PROGRAMELOR

Program Durata de preparare (ore:min)
1. DE BAZA 2:14-3:05
2. FRANTUZESC 2:18-3:25
3. GRAU INTEGRAL 2:24-3:35
4. DULCE 2:10-3:10
5. SUPER RAPID 1:15-1:20
6. ALUAT 1:50
7. ALUAT PASTE 0:15
8. LAPTE BATUT 3:17-3:30
9. FARA GLUTEN 3:40 - 3:55
10. PRAJITURA 1:30-1:40
11.GEM 1:20
12. COACERE 1:00

CURATAREA $I INTRETINEREA

Opriti aparatul, scoateti stecherul din priza si ldsati aparatul sa se raceasca inainte de curatare si dupa folosire.

Aparatul si accesoriile acestuia pot fi curdtate cu o laveta uda.

Spalati partile care pot fi inlocuite, in apa caldutd cu detergent si clatiti in apa curata.

Nu imersati tava de coacere in lichide. Spélati doar interiorul cu apa cdlduta cu detergent si apoi clatiti cu apa curata.
Curatati suprafata exterioara cu o lavetd umeda.

Pentru curdtarea aparatului nu folositi spalator de sarmd, agenti de curdtare abrazivi sau solventi.

POSIBILE PROBLEME iN TIMPUL COACERII

Problema

Cauza

Painea a crescut prea mult.

Folositi un volum mai redus de ingrediente si pastrati proportia.

Painea a crescut prea mult, apoi
s-a lasat.

Prea putina fdina, prea multd drojdie, prea multa apd, sau apa este prea
fierbinte.

Painea nu a crescut suficient.

Prea multa faind, prea putina drojdie, prea multd apd, zahar in cantitate
insuficienta, faina de calitate proasta, apa prea rece, program necorespunzator.
Pastrati proportia.

Coaja nu este bine facuta.

Programul a fost suspendat prea mult timp, capacul a fost deschis des, prea
multd drojdie, faina de proasta calitate, program necorespunzator.

Coaja este rumenita in parti, dar
miezul nu e bine facut.

Prea multd apa.

Partile laterale si partea superioara
a painii au faina pe ele.

Prea multa faing, apa insuficienta.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cauza

Solutie

Aparatul nu functioneaza.

Stecherul este incorect sau
insuficient de mult introdus in
priza.

Verificati conectarea la priza.

Priza nu este sub tensiune.

Verificati tensiunea, de ex. prin conectarea
altui aparat.

Gratarul de ventilatie elimind fum
n timpul coacerii.

Incalzitorul contine ingrediente
sau impuritati.

Scoateti cablul din priza. Lasati aparatul
sa se raceasca. Curatati incalzitorul.

Painea se scoate cu greu.

Paleta de framantat murdara nu
poate fi scoasd de pe ax.

Dupa ce scoateti painea, turnati apa in
tava de copt, lasati paleta de framantat

s& se inmoaie, apoi curatati-o. Inainte de
montare, lubrifiati axul cu ulei sau grasime
comestibila.

Dupa apasarea butonului
PORNIRE/OPRIRE se afiseaza
JH:HH"

Temperatura din spatiul de
coacere este prea mare.

Scoateti cablul din priza. Deschideti
capacul, scoateti tava de coacere si lasati
aparatul sa se raceasca.

Dupa apasarea butonului
PORNIRE/OPRIRE se afiseaza
"E:EE".

Eroare senzor de temperatura

Verificati aparatul la un centru de
service autorizat.

Motorul se deplaseaza dupa
pornirea programului, dar nu se
realizeaza framantarea.

Tava de copt sau paleta pentru
framantat sunt montate
incorect.

Verificati pozitia tavii de copt si a paletei
pentru fraimantat.

Painea nu a crescut suficient la
utilizarea functiei de PORNIRE
temporizatad.

Tnainte de inceperea
programului, drojdia a intrat in
contact cu sarea sau cu apa.

Asigurati-va ca drojdia nu intra in contact cu
sarea sau cu apa.

SERVICE

Lucrarile de intretinere sau de reparatii dificile, care necesita o interventie in partile interioare ale produsului, trebuie
sa fie executate la un centru de service specializat.

OCROTIREA MEDIULUI INCONJURATOR

- Optati pentru reciclarea materialelor, a ambalajelor si a aparatelor vechi.
- Cutia aparatului poate fi predatad la centre de colectare si triere a deseurilor.
- Pungile din polietilena (PE) trebuie predate la centrele de colectare a materialelor pentru reciclare.

Reciclarea aparatului la sfarsitul duratei de functionare:

Simbolul de pe produs sau de pe ambalaj aratd ca acest produs nu trebuie aruncat impreuna cu gunoiul

menajer. Trebuie depus intr-un centru de colectare in vederea recicldrii instalatiilor electrice si electronice.

Prin asigurarea lichidarii corecte a produsului veti ajuta la prevenirea consecintelor negative asupra

mediului inconjurator si a sanatatii umane care altfel ar fi depreciate de lichidarea incorecta a produsului.
Informatii detaliate privind reciclarea acestui produs veti capata de la obtine de la autoritatile locale abilitate in privinta
servicilor de lichidare a deseurilor menajere sau de la magazinul de la care ati cumparat produsul.
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