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® MPABWUJIA 3A BE3OIACHOCT

BAXXHU NPEANA3HUA MEPKMA

e TO3U enekTpoypen He e npeasnaeH
[a ce Nnon3ea C OTAesieH TanmMep 3a
OT/IOXXEH CTapT WM OTAEesHa
cucrtema 3a ONCTAHLUVOHEH
KOHTPOJI.

e TO3K ypen e npegHasHa4yeH camo
3a gomallHa ynoTtpeba u He e
npeaHa3HadYeH 3a KOoMepCcuasHu
Lenm, nopagn KOeTo rapaHuudaTa e
HeBasmgHa ako:

- ypeabn ce n3non3Bea B
npodecnoHanHn KYXHW B
MarasmHu, opucn n  apyru
paboTHU cpeau;

- ako ce n3non3Bea B

CEJICKOCTOMAHCKMN KbLLN

- OT KJINEHTU B XOTENU, MOTENN U
Apyrvu nogoodHu
coumanHu cpenu;

- B ©OapoBe 1 3aKyCBaHU.

e TO3U ypen He e HanpaBeH Oa ce
non3sa OT Xopa (BKIOYUTESTHO
Aeua) C nNCUxXn4eckn, CETUBHUN U



MEHTaNIHM HepocTaTbuu, UM OT
xopa 6e3 HeoOXoAMMUTE 3HAHUA U
onut, 6e3 ga 6baaTt HabngaBaHU
Nty na oe3 na OboaTt
MHCTPYKTUPAHMU 3a HadyMHa Ha
NON3BAaHE Ha ypeada OT YOBEK, KOMNTO
€ OTrOBOPEH 3a TaxHaTa CUNYPHOCT.
Jeuarta 3aabmkmtenHo Tpsabea ga
Obaat HabnogaBaHu, 3a ga He ce
JOonycHe ga cu urpaar ¢ ypeaa.
AKO 3axpaHBawudaTr kaben e
noBpeneH TOW  3a4bJ/IKUTESNTHO
TpabBa pna ce noaAMEeHu B
OTOPU3NPaH CEPBU3EH LLEHTBLP NN
OT KBaNIMpuumpaH cneumanuncTt, 3a
na ce n3bderHe eBeHTyaNIeH PUCK.
To3un ypen He e npeaBuaeH ga ce
non3yea OT Aeua noa 8 roaunHu,
KaKTO M Xopa C OrpaHuyeHu
drn3nveckmn n MEHTaHU
CNOCOOHOCTUN M MO3HaHWUSA, OCBEH
aKkO He ca WHCTPYKTUPAHU WIn
Hag3upaBaHn B OOpaBeHETO C
ypena n npenBapuTeNHO
3ano3HaTtu C eBEeHTyanHuTe



PUCKOBE.
Heuata He OumBa pga wurpaar c
enekTpoypeaa.

[MaseTe ypena w 3axpaHBawmg
kaben n3ebH obcera Ha oeua’

e Bawnatr ypen e npenHasHadyeH
eJMHCTBEHO 3a AoMalluHa yrnotpeba
N Ha 3aKPUTO, KAKTO 1N HA BUCOYMHA
He no-ronama ot 4000 m.

e BHMMaHMe: pUCK OT HapaHsaBaHe
nopaav HenpaBwuiHa ynoTtpeba Ha
ypena.

e BHMMaHMe: MOBBLPXHOCTTA Ha
HarpeBaTensa U3nbyBa OCTaTbyHa
TonJauvHa cnepn ynoTtpeoda.

e YpeobT He OmBa ga ce notangd B
TEYHOCTW.

e He npeBuwaBanMTe pgol3arta Ha
CbCTaBKUTE YKa3aHu B peLenTtuTe.
B noaBM>XHUA CbJ B MalUUHaTA:

- He npeBuwaBanTe KOJIMYECTBOTO
oT 1500 r TecTo,

- He npeBuwaBanTe KONMYECTBOTO
o1 930 r 6pawHO ” 15 maq.



B TaBuTe 3a 6areTu: @

- He npuroTteante noseye ot 450 rp.
TECTO HaBeOHbX.

- He n3nonseante noseye ot 280 rp.
OpalWwHO M 6 rp. Masa 3a efHo
NPUroTBsIHeE.

¢ |I3non3sanTte Kbprna wan BnaxHa
rb0a, 3a ga NOYUCTUTE YacTuTe,

KOWUTO BNN3AT B KOHTAKT C XpaHaTa.



* BuumarenHo npoyeTeTe MHCTPYKUMUTE Npeau aa
u3nonseate  ypega  3a  MbpBA  MbT:
NPOU3BOANTENST HE HOCW OTFOBOPHOCT B CAy4ald,
Ye YpPeAbT He € U3NON3BaH CbriafHo
VHCTPYKLMUTE.
3a Bawa 6e30MacHOT TO3W ypef, 0TroBaps Ha
BCMYKM CTaHAApTV W perynatusHu HOPMK
(OvipekTvBa 3a HUCBK BONTax, EnekrpomarHutHa
cbBMecTMMOCT, Martepuann 6e3onacHu npu
nocer ¢ xpana, OkonHa cpega...).
M3nonsgaiite  ypeda  Bbpxy  crabunHa
NOBBPXHOCT, AaNey 0T Teyalla Boaa, Kosto 6u
Morsa fa ro Hanpbeka, KakTo U He B KyXHEHCKN
wkad, H1wa nv noa padT.
YBepeTe ce, 4e HeobOXOAMMOTO 3axpaHBaHe
KOPEeCnoHAMpa C TOBa Ha BallaTta efekTpuyecka
vHcTanauus.  EBeHTyanHa  rpewwka  npu
BK/IOYBAHETO 6K J0Bena A0 aHyaupaHe Ha
rapaHuvaTa Ha ypena.
Bawwuat enektpoyper, Tpsibea aa ce BKOYM B
3a3eMeH KOHTaKT. AKO TOBa € HEBb3MOXHO,
BCEKV einH TOKOB yaap 61 Morba fa HaHece
cepvo3sHa nospeja. 3a Bawara 6e3onacHoOCT
3a3eMsBaHETO Ha KOHTakTa Tpsbea fAa
KOPECNOHAMPA CbC CbOTBETHIUTE CTaHAAPTM 38
enekTpyyecka MHCTanaums BbB Ballata CTpaxa.
Toswn ypep, e npefHa3HayeH camo 3a nonasaqe
BbTPE, B AOMALLHW yCnoBus. He ro nsnonssaire
HaBbH.
Bcsiko 13non3eaHe ¢ KoMepcuanHa Len uim B
paspe3 C  WHCTpykuuute 6n aoeno Ao
npekpaTsBaHe Ha yCloBysTa No rapaHumusTa.
M3knioyBaiite  ypepa, Kkorato  MpUKAKYKATE
paboTa unv npeau Aa ro noyucTeare.
He nsnonagaiite ypepaa korato:
- 3axpaHBalLmaT kaben e AedekTeH unn HapaHeH
- YpenbT e 6un uanyckad Ha nopa 1 nokassa
BMOMMU 3HAUM HA HWE3NPaBHOCT WM He
paboTw, kakTo Tps6Ba.
B Te3u cnyyau ypeabT TpsibBa Aa Obae 3aHeceH
B Haif-61n3kns CepBM3eH LIEHTbP, 3a fa ce
136erHe eBEHTYaneH puck.
BwxTe rapaHumoHHara kapTa.
Bcska apyra MHTEpBEHLMS C W3KIIOHEHNE Ha
NoYMCTBaHE W eXelHeBHa NOAAPbXKa, TpsbBa
[ia Ce U3BbPLLBA OT KBAMBULIMPaH creumanmet
B OTOPU3NPAH CEPBU3EH LIEHTBP.
e He nortansiite ypepa, Llencena

nnn

HEEEN [la na3um oKonHaTta cpepa!

3axpaHBalis kaben BbB BOfA WM HsKAKBa
[ipyra Te4HOCT.

He ocTassiiTe 3axpaHBaLuys kaben aa Bucu 1 fa
6bie LOCTbNEH 32 AeLia.

3axpbHBalwmsaT kaben He Tpsbea ga O6bae B
KOHTaKT C ropeLluuTe 4acTu Ha Balvs ypen,
61130 A0 U3TOYHWMK Ha TOMAMHA WAM OCTPU
pbboBe.

He mecTeTe ypesia fiokato paboTu.

He pokoceaiite npo3opeua 3a HaGniopeHue
no BpeMe 1 BefHara cnep, pa6ota c ypepa.
Mpo3opewLbT MOXeE a € MHOTO ropeL,.

He wuskniouBaiiTe ypesa kato  abpnate
3axpaHBaLLus kaben.

M3nonsBaite yabaxuTen, KOWTO € B M3NPaBHO
CbCTOSHYE W C Lencen 3a 3a3emMsiBaHe. YBepeTe
ce, Ye napameTpuTe Ha YAbIXUTENS OTrOBapsT
Ha Tean, KOWUTO ca YykasaHW BbpXy Balns
enekTpoypes.

He  nocrassaitte
€enekTpoypeau.
He w3nonsBaiite ypena Kkato CpeacTBO 3a
3aTonnsHe.

He n3nonasaiite ypesia 3a Apyrv npuroToBneHuns
0CBEH 3a xn6 1 cnaako.

He nocrassiiTe xapTus, kapTu unv niactMaca B
ypeza v He CnaraiTe HULLO BbPXY HEro.

B cnyyait, ye HIKOs YacT Ha ypeda ce 3ananu He
Ce OnUTBaliTe ia 1 U3racuTe ¢ BoAa. Makniovete
ypesa v 3bayLleTe niambLyTe C BNaXHa Kbpra.
3a Bawwa 6e30nacHOCT 13M0N3BaiiTe akcecoapm
1 Pe3epBHW 4acTW NpedHasHayeHn camo 3a
BaLLMA ypes.

B kpas Ha nporpamarta BMHaru nonssaiite
KYXHEHCKM pbKaBuUM 3a [a XBaHeTe
TaBMYKaTa Unu ropelyuTe YacTu Ha ypeaa.
YpeabT M akcecoapbT 3a neveHe craBaT
MHOr0 ropeLLy o Bpeme Ha pabora.

Hukora He nokpwBaiiTe Bb3AYLWHUTE OTBOPH.
BbieTe MHOrO BHUMATENHW, MOXE Aa U3nese
napa, Korato OTBOpWTE Kkanaka B Kpas uiau no
BPEME Ha nporpamara.

KoraTto nonseare nporpama N 14 (cnaako,
KOMMOT) BHUMaBaiiTe ¢ napara u ropewure
npbCKM, KOraTo OTBapsATe Kanaka.
PUMEPHOTO HIBO Ha LIyMa W3nu3all, OT TO3U
ypen e 69 db.

ypena  BupXy  Apyri

® Mawnnata e n3paboTeHa OT PasNMuHN MaTepuany, KOUTO MoraT fia ce mpedajar Ha
BTOPVYHM CYPOBVHMN UK [la Ce PeLMKMpar.
> MpepaiiTe rn B NyHK T 32 CbOMpaHe Ha BTOPUYHUN CYPOBUHMW.



9 NMPEOU NbPBA YNOTPEBA @
1. PasonakoBaHe

* PazonakoBariTe Bawvs ypen, npubepere rapaHumMoHHaTa
KapTa M BHUMATENHO NpoYeTeTe PbKOBOACTBOTO 3a
ynotpeba npeay fa non3sare 3a MbpPsu MbT.

e [locTaBeTe ypega BbpXy CTabuiHa MOBBPXHOCT.
N3BapgeTe akcecoapute U MaxHeTe  CTUKepuTe
HE3aBMCUMO OTBBLH MM OTBBLTPE Ha ypeaa.

OO6Lwiy ycnoBus

e ToBa npucrnoco6ieHe e MHOro
OCTPO. JpbXTe ro BHUMATESHO.

2. MPEOV OA N3MNON3BATE YPELA 3A [MTbPBU
I'I'bT}:l A A

- N3BapeTe dopmara 3a xN1A6, KaTo A M3gbPNaTe Harope 3a
LpbXKKaTa.

3.MouuncTBaHe Ha
Kopnyca
® [loyncTeTe Kopnyca Ha
ypepna ¢ BnaxHa kbpna u
noacyuwete nobpe. Jlek
MUpUC MOXe pa ce
yceTu, KoraTto nonssarte
ypepna 3a MbpBU MbT.
-Cneg ToBa  Harnacete
6bpKankuTe.

\I, CmecBaHeTo ce

h) nopo6psiBa, ako
ObpkankmTe ca
PasnonoxeHn
efHa cpetuy
apyra.




4. MocTaBsiHe Ha
TaBmykKaTa

e CnoxeTe TaBuykata B
xnebonekapHaTta.

* HatucHete Hagony oT
asete CTpaHun Ha
TaBuykaTta, Ta 4ye T4 da
ce 3acTonopu oT ABeTe
cTpaHu B
xnebonekapHart.

- PasBuiiTe kabena u ro
BK/lOYeTe B 3a3eMeH
[==2) €NeKTPUYECKN KOHTaKT.
0 + Cnep Kato uyeTe 3BYKOBUA
:”Ezz curHan, nporpama 1 u
HacTpoiikaTa 3a cpegHa
CTeneH Ha npenuyaHe ce
nosBABaT no nogpaséupate.

\\l/ 3a fa ce 3ano3HaeTe C ypefa 3a xna6, B/ NpenopbyBame fa onuTaTe MbpBO C
peuenTata 3a OBUKHOBEH XJ1AB. 3a cnpaska, Buxte ,[TIPOrPAMA 3A OB/IKHOBEH
XNAB” cTp. 21.

5. VI36op Ha NporpamMa (Bmxre xapakTepucTukuTe B Tabnuuata Ha cnefBaliata
cTp.)

e CToiiHoCTM no noapasbupaxe ce nokas3saT Ha Aucries 3a BCsika egHa nporpamMa.
3artoBa Bue TpsiGBa Aa n3bepeTe XenaHnTe HaCTPONKN PbYHO.
® 136vpaiiku nporpama npemMmnHaeaTe cepust OT CThIMKKU, KOUTO CieaBaT efHa cnep, apyra.

* ByToHbLT “menu” BM no3BonsiBa da u3buparte
onpepneneH 6poii pasnuyHu nporpamu.Bcekn nbT,
Korato HatuckaTe OyToHa “menu”, HOMEPbLT Ha
naHena Ha aucruies ce Npuasuxea KbM crieasaliara
nporpama ot 1 go 16.

* BpemeTo kopecnoHaMpaLlo ¢ nporpamara uanumsa
Ha gucnnes.



AKCECOAPU

1.Bareta

TE NPEAJIOXEHUTE NPOTPAMU B MEHIOT

1. bareta

lMporpamara 3a bareTu Bi N03B0NIABa fja C1 HanpaBuTe Camu
6areTu.

Tazu nporpama ce u3nbJiHABa Ha 2 eTana.

181 eTan > OMecBaHe 11 BTacBaHe Ha TecToTo

2pw etan > lNevexe

LImKbnbT Ha neyeHe cTaBa csief NOAroToBKaTa Ha
6Garetute BMN (3a Aa Cn nomorHeTe 3a NPUroTBAHETO Ha
6areTuTe, e HamepuTe AOMbIHUTENHO PHKOBOACTBO 3a
odopmsaAHe ¢ BallaTa MaluuHa 3a xnab).

2.Cnapgka bareta

3a cnaakuTe xnebueTa: BAEHCKUN KUGANYKM, MIIEUHU
xnebeta, KUGANYKM ap...

3. MeyeHe Ha
Baretn

Mporpama 3 nos3ponABa fAa W3neuyeTe bGaretute OT
npefBapuTesIHO NPUroTBeHo TecTo. MaluvHaTta He TpAGBa Aa
ce ocTaBs 6€3 HaA30p NpW 13NON3BaHeTO Ha Nporpama 3. 3a
Aa nNpekbCcHeTe UukKbna npean Kpas, cnpete pbyHO
nporpamata 4Yypes3 nNpoAb/IKUTE/IHOTO HaTUCKaHe Ha 6yTOHa

4. NleceH xns6

Mporpama 4 e 3a 06MKHOBEH xns16, HO MOXe Ja 6bae
nonseaHa 3a NoBe4yeTo BraoBe X156 oT 6510 GpallHo.

5. dpeHcku xna6

Mporpamata 5 kopecnoHaupa C peuenta 3a
TPaAVLMOHEH, Xpyrnkas, GpeHcKn xnsb.

6. MbnHo3bpHECT
xns6

Mporpamara 6 6u Tpabsano ga ce n3bupa, korato ce
non3ea MNbJIHO3bLPHECTO 6an.IHO.

7. Cnapbk xnsa6

MporpamaTta 7 ce npenopbysa nNpu peuentu
CbAbpXaliM noBeye MasdHMHA n 3axap. AKO Bue
n3nona3sare rotToBo TeCTo 3a KI/Iq)ﬂI/I wnn mnevyeH X}'Iﬂ6,
He HaaBuLagariTe konuyecTsoTo ot 1000r TecTo.

8. Bbp3 xna6

Mporpama 8 e cneuuanHo 3a peuenTa 3a cynep 6bp3
xna6. Boparta 3a Tasu peuenta,Tpsbea ga ce 35° C
MaKCUMyM.

9. Be3rnyteHoB
xns6

TMporpamata xna6 6e3 rnyTeH e, CneumanHo 3a roTosun
6e3rnyTeHoBU MuKcoBe. Tsi e npeaHa3HadeHa 3a xopa,
KOnTo nmar cTomMalluHn np06neM|/| n nmat
HETbPNMMMOCT KbM FlyTEHA B MHOro OT CemMmeHaTa
(knUTO, pPBX, eyeMuk, oBec, KamyT, wnenta v gp.).
BuxTe ykazanute creumbukaumm Ha onakoskaTa.
TaBuukaTa TpsiGBa BUHarM aa 6vae nobpe noymcreHa,
3a fa ce n3berHe BCEKV PUCK OT 3aMbpCsiBaHe C Apyr
Bua GpawHo. B cnyyait Ha CTpukTHa GesrnyTeHoBa
[vMeTa, BHUMaBaiTe maaTa, KOsTo uarnonssare ga obae
CbLUO 6GesrnyteHosa. KoHcucTeHuuaTa oT
6GearnyTeHoBy OpaluHa He MnpaBu TeCTOTO WaeasHo.
TecToTO Ce nenu NMo CTeHUTe Ha cbaa U Tpabsa ga
6boe OTCTpaHfBaHO C rMJyiacTMacoBa LnaTtyna.
BearnyteHoBOTO Tecto we Obae C no-rbcta
KOHCUCTEHUMA W1 MO JienkaBO B CpaBHEHuUE C
06vKkHOBEHWS X196, 3a Ta3n nporpama e HaIMvyHo Camo Terno
ot 1000 rp.




AKCECOAPU KPUUTE NPEANIOXKEHUTE NPOrPAMU B MEHIOTO

HamansiBaHeTo Ha KOHCyMauusita Ha CON Hamansisa
10. Xns6 Ges con purcka OT Cbp/AEYHOCH0BU 3a60NSBaHNS.

To3n xnA6 e 6GoraT Ha Omera 3 MacTHW KWUCENWHU
11.XnA6, 6oratHa | GnarofjapeHue Ha 6anaHcMpaHa n MbIHO3bPHECTa peLenTa
Omera 3 3a 3acuwawy xns6. Omera 3 MacTHUTE KUCEIMHM criomarar 3a
FLOGpOTO ¢yHKL[VIOHI/IpaHe Ha CbpAeYyHO-CbAoBaTa cmMcTemMa.

Mporpamata e orpaHnyeHa 3a 10 no 70 MUHYTM camo,

perynnpyema Ha cTbrku ot no 10 muHyTn. Moxe aa 6bae

n3bpaHa cama 1 13nosi3saHa:

A) B cbyeTaHMe ¢ nporpamara 3a TecTo.

12. MpuroTesiHe B) 3a npeToniaHe unu 3anuyaHe Ha xns0, KOMTo Beve e
Ha xna6 OGN NPUrOTBEH N € U3CTUHAS, AOKATO 1 Oun BCe oLle B

TaBMyKara.

B) 3a 3aBbplUBaHe Ha M3MNMYAHETO B Chy4anl, 4e

€J1eKTPUYECTBOTO € MPekbCHANIo, JoKaTo xnisba ce e

npurotesn €.

Tasun nporpama He roTeun. Toea e nporpama 3a MeceHe
13. Tecto 1 BTaCBaHe Ha BCAKO TECTO C Mas kaTo TecTo 3a nuua
Hanpumep.

Mporpama 14 Moxe Aa ce nonssa 3a HanpasaTa Ha
14. Kekc crnagkvmn 1 Kekcoee c Gaknynsep. MakcumanHoTo
KONIMYEeCTBO TECTO npu Hest e 1000r.

Mporpamata 15 aBTOMaTtMyHO rOTBM Mapmanag B

15. Konduriop TaBuuKkaTa. MnogoseTe TpsGBa a ca 6e3 KOCTUIKN 1
HapszaHu.
16. Macra Mporpama 16 camo mecu. Ta e npeaHasHadeHa 3a

TecTa 6e3 Mast KaTo 3a todka HanprMep.




WNHCTpyKuMuTe:
- CTyAeHa Bofja OT XnagunHuKa

- Monyo6e3macneHo MAAKO OT XNaAWNHNKa
- BpawHo oT xnagunHuKa

- Maketue c po6aBkuTe

- Naketye c mas

- Macno Ha Ky64eTa OT XnagunHuka

O6bpHeTe BHUMaHMe: 3a Hail-fobpn pesyntatu ¢ BueHcku 6aretu, mons cnensaﬁrre@

6. 136mnpaHe Konn4yecTBOTO Ha xN1s96a

e KONIMYECTBOTO € 3a/IoKEHO MO noapa3bupaHe Ha
1500r. ToBa KONMYECTBO € MOKa3aHo C
MHpOPMaLMOHHA Len.

504t ® Hakon peuenTtn He NO3BONABAT Aa Ce Hanpasu xna6 ot

LU | 750 rp.

* BuxTe peuentuTte 3a noBevye nHbopmaumsa.

e Mporpamu 3, 9, 12, 13, 14, 15 n 16 Hamar
3apafeHn HaCTPOWKU 3a KOJIMYECTBO.

3a nporpamm oT 1 o 2, MOXe fia ce n3bepat ABe Terna:

- okono 400 rp. 3a 1 neyeHe (0T 2 A0 4 oTAeNHW xNs6a), B TO3N
cnyvail ce BKAOYBa CBETNMHHMAT WHAUKaATOp npep
o60o3HaueHueTo 3a Terno po 750 rp.

- okono 800 rp. 3a 2 neyeHus (0T 4 Ao 8 oTAeNHM XNA6a), B TO3M
cnyuaﬁ ce BKJ/IlOYBa CBeTJINHHUAT WHAWKaTOp npex
o603HaueHueTo 3a Terno go 1500 rp.

* HatucHete OyTOHa, 3a Aa 3agjagete M3bpaHoTo
KonuyecTBo. Bb3MoxHu ca Tpu BapuaHTa: 750r,
1000r n 1500r. NHamkaTopHaTa CBET/IMHA CBETBA
cnep kaTo 3agjajfeTe HaCTPONKuTe.

7. N36vpaHe cTeneHTa Ha npenuyaHe

e LIBeTbT Ha KOpuykaTa e 3agafeH no noapasdupaHe
cpeneH.

e LiBeTbT Ha KOopuykaTa He MOXe Aa ce 3agasa npu
nporpamun 13, 15, 16. Bb3MOXHM ca Tpu BapuaHTa
Ha n3bop: CJTABO/CPEAHO/CUIHO.

e AKO nckaTe ga NpOMeHUTe 3aJafeHaTa HacTpolika,
HaTucHete OyToHa , AOKaTo CBeTAMHata Ha
MHOMKATOPa He OCBETUN CbOTBETHATA HACTPOMKa

8. Ctapt

+3a pa cTapTMpaTe M36paHaTa Mporpama, HaTucHeTe
START 6yTOHa @ Mporpamata 3anousa. Ha ekpaHa ce usnucaa
STOP BpemMeTpaeHeTo, CbOTBETCTBAWO Ha nporpamarta.

MocnefgoBaTenHuTe eTanu ce M3MbAHABAT aBTOMATUYHO
eQViH cnep apyr.



9. Mporpama 3a OT/IOXEH CTapT

»YpeanT Moxe Aa ce nporpaMupa Taka, Ye CMecTa fAa e rotoBa B Yaca, KOMTO cTe
unsbpanun npeasapuTenHo, fo 15 yaca no-paHo.
OTNIOXKEHUAT CTapT Ha Nporpamarta He e HannyeH 3a nporpamn 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

To3u eTan HacTbMNBa, Cllef KaTo 6bAe 13bpaHa Nporpamata, CTeneHTa Ha npenuyaHe 1 TernoTo.
BpemeTo 3a M3MbAHEHMe Ha Nporpamata ce U3NMCBa Ha eKpaHa. Vizuucnete uHTepsana ot
BpemMe OT MOMeHTa Ha CTapTupaHe Ha Nporpamara fjo Yaca, KoraTo xenaeTe CMecTa Bi Aa e
roToBa. YpeAbT aBTOMATN4YHO BKIOYBA MPOABIIKUTENHOCTTA Ha LMKAWUTE Ha nporpamata. C
nomowta Ha 6yToHnTe € 1 &, 3apaiite spemeto (€9 Harope n € Hagony). C eqHOKpaTHO
KpaTKO HaT/CKaHe Ha OYTOHMTEe MpemecTBaHeTo CTaBa CbC cTbmka oT 10 MuH. C no-
NPOABIKUTENHO HaTUCKaHe, MPeMeCTBaHETO NPOABLIKABA CbC CTHAKN OT 10 MUH.

Mpumep 1: Ako cera e 20 4. 1 nckate xnA6LT BM Aa e rotos B 7:00 Y. Ha cneaBalyata CyTpuH,
nporpamupaiite 11 4. 00 MuH. ¢ nomowTa Ha 6yToHn €9 n §. HatucHete 6ytoH €. Ypenst
Le n3faje 3ByKOB CUrHa.

Ha ekpaHa ce n3nucsa PROG, a 2-Te TOYKM Ha Taimepa e 3amurat. O6paTtHoTO BpoeHe
3anoyBa. BKnouBa ce CBETNIMHHUAT MHAMKATOP 33 GyHKUMOHMpPaHe Ha ypefa.

AKo ce obbpkaTe WAM MCKaTe Aa MPOMEHUTe HacTpoWKaTa Ha uvaca, HaTucHeTte
npoabxutenHo 6ytoHa @), nokato uspage 3ByKoB curHan. Ha ekpaHa we ce usnuiwe
BpeMeTo Mo noapasbupaHe.

MoBTOpeTe gencraneto.

Mpumep 2: B cnyyas c nporpamata 3a 1 6areTa, ako B MOMeHTa e 8 u. 1 uckate baretute Bu
na ca rotosu B 19 u.,, ¢ nomowTa Ha 6ytoHute € n @ nporpamupaiite 11 y. 00 MUH.
HatucHete 6ytoHa START/STOP. Lle uyeTe 3ByKOB curHan. Ha ekpaHa ce nsnucea PROG, a 2-
Te TOUKM Ha Tarmepa e 3amurat. ObpaTHOTO GpoeHe 3anoysa. BKniouBa ce CBETNNHHUAT
VHAMKaTOP 3a QYHKLMOHMpPaHe Ha ypefa. AKO ce obbpKaTe MK MCKaTe Aa NpPOMeHUTe
HaCTpoiiKaTa Ha uYaca, HaTMCHeTe MpogbikuTenHo GyToHa ), gokato u3faje 3BYKOB
curHan. Ha ekpaHa Lie ce U3nuile BpemMeTo No nogpasbmpaxe.

MNosTOpeTe gencremeTo.

BHUMAHMWE: Tpa6sa aa npeasuante 47 MUH. Npean Kpaa Ha usnuyaHeTo (ToecT, 18 u. n 13
MWVH.) 3a foopopMsAHe Ha xnebueTaTa 1K, ako CTaBa BbMPOC 3a 2 NneyeHus, 2x47 MUH. Npeau
KpasA Ha nporpamara (toecT, 17 4. n 26 MuH.).

OTHOCHO BPEMETO 3a M3nuuaHe, ONpeenieHo 3a ApyruTe NPorpamMm 3a OTAeNHU xna6ose,
HanpaBeTe cnpasKa ¢ TabnuLaTa 3a BPeMeTO Ha U3NunyaHe Ha cTp. 316.

Bpemeto 3a pgoodopmsiHe B nporpamuTe 3a OTAENHU XNA60BE He e BKIUEHO B
M34MCIIEHNETO 33 BPEME MNPV OTIOKEHO CTapTUpaHe.

HAKou cbcTaBKM ce pasBanAaT 6bp30. He n3nonssaiite nporpammTe C OTNOXKEH CTapT 3a
peuenTy, CbAbpXKaWM CefAHUTe CbCTaBKN: NMPACHO MAAKO, ALUa, KUCENOo MAAKO,
cnpeHe, NpecHn nnogoBe.

I1pv| OTJ/IOXKEH CTapT, TUXUAT PpeXNM ce akTuBNpa aBTOMaTN4HO.



10.Cton

e B kpas Ha nmporpamMarta aBTOMaTU4YHO Ce MOosBsABa
0:00 Ha gucnnes. YyeBat ce nocnenoBaTeniHu
3BYKOBM CUMHANIM U CBET/IMHHUAT UHAMKATOP Mura.

e 3a fa ce crnpe ceraliHarta nporpama uam oTMeHuTe
OTNOXeHNa cTapT, HaTucHeTe 6yToHa @) 3a 5 cek.

11. I3BaxpaHe Ha
xna0a (Taau cTbrka
He Baxu 3a neyvsara
ot Tabnuuara
LJMHOVBYAYaneH
xna6”)

«Cnep Kpas Ha UMKbna Ha
u3nuyaHe, U3KmioyeTe ypesa
OT 3aXpaHBaHeTo.

+3BageTe dopmata 3a xns6,
KaTo A M3bpnaTe Harope 3a
ApbxkaTa. BuHarv n3nonsgaiite
pbKOXBATKM, 3aWoTo
Apbxkata Ha dopmata 3a
XNA6 e ropelLya, CbLLo KakTo 1
BBTpELLIHaTa YacT Ha Kanaka.

* /isBageTte xngba u ro
ocTaBeTe BbPXY
peLueTka Aa U3cTvHe.

® Bb3MOXHO € fionatkute
3a MeceHe Ja ocTaHaT B
rotosus xns6, korato
TOl ce u3Baxaa. B To3m
cnyyar  m3nonaeante
KyKaTa KakTo creaga:

>cnen kato xna6bLT e
n3BadeH ro nocraeeTe
Ha efHa cTpaHa, foKaTo
e owe Tomba KaTo ro
AbPXUTE C NMOMOLLA Ha
KYXHEHCKa pbKaBuLa.

>C apyraTa pbKa
MyLLUHETE KykaTta B ocTa
Ha  nonartkaTa 3a
MeceHe, nsabpnante s
BHMMAaTeNnHo, 3a ja
ocsoboauTe nonartkarta
3a MeceHe.

> NoBTOpeTe onepauusTa
3a gpyrara sonaTka.

> CnoxeTte xnsba BbpPXy

ckapa, 3a Ja U3cTuHe.




€)NOUYNCTBAHE U NOAAPDBKKA

¢ M3knioyeTe ypena npeam noYmcTeaHe.

e ipbnHeTe kanaka ako wuckate pna pasbbpkarte
npoayKkTuTe.

e MoyncTeTe BCUYKM H4ACTU, Camus ypea, 1 TaBnykata ¢
BnaxHa kbpna. MNoacywete gobpe.

® /I3MmuiiTe TaBmnyKaTta 1 onaTkiTe 3a MeceHe ¢ Tonnaa
canyHeHa Boaa.

e AKO nonatkata OCTaHe 3anerneHa B TaBu4kaTa —
HakucHeTe 3a 5 — 10 MuHyTU.

e Ako e HeobxoaMmMo
cBaneTe karaka, 3a [Aa
ro ua3muere c Tomnna
Boja.

° He MUinTE HUTO eaHa 4acT B CbAOMUSIIHA.

* He wunsnonssanTe [OOMakMHCKM  MOYUCTBALLM
npenapatv, Apackawy rbOuykM WM ankoxon.
/3non3BaiiTe meka, BnaxHa ro6a.

* Hukora He noTansnTe Koprnyca uam Kanaka.

* He n3nonsearnte ypeaa 3a CbXpaHeHVe Ha XpaHwu,
KaKTo 1 He GbpkaiTe B HEro ¢ MeTanHu npubopwu, 3a
@ He HapaHWTe He3anensaLloTo NOKPUTUE.




& Uvknn

Tabnumuata Ha cTp. 316-320 nokas3sa pexnma Ha pasfIMyH1Te MPOrpaMH UKW,

MeceHe >CnupaHe > ByxBaHe > UsnuuaHe > 3aronnsHe
3a MosBonsiBa Ha BpemeTo TpaHcdopmupa Mopabpxa xnsba
odopmMsaHe  TecToTo Ja npes KoeTto TECTOTO B XNi0  TOMbA Cnes,
CTpyKTypaTa MnouvHe 1 oa MasTa 1 My AaBa n3nunyaHe.
Ha TecToTo, nomobpwu neiicTea, 3a 3natucra MpenopbunTenHo
Taka4yeja  kadecteatacul g graca Xpyrkasa e xna6bT ga 6bvae
OyxHe no- cnen, TecToTouga  KOpuuka. n3BajeH BegHara
nobpe. M3MEeCBaHeTO. pagrppHe cnep n3nuyaHeTo
CBOS apomar. My, Npu BCUYKN
cnyyau.

MeceHe:

A, Mo Bpeme Ha umkbna n 3a nporpamunte 1, 2,4,5,6,7,9, 10, 11, 14, Bue moxe

~~{ na no6aesiTe CLCTABKM: CyX1 MIOAOBE UMM SAKW, MAaCIHU, napyeTa GEeKoH 1
[P.3BYKOB CUTHa BY NOKa3Ba B KOl MOMEHT fa ce HamecuTe.,

Mo BpemMe Ha M3Nb/IHEHVE Ha MpPOrpamuTe, MOCOYEHMN MO-TOPE, HAaTUCHETE eAHOKPaTHO
6ytoH MENU (MEHIO), 3a pa pasbepeTe KOfKo Bpeme ocCTaBa Mpefu 3BYKOBWA CUrHasn
,A06aBKa Ha CbCTaBKK',

3a nporpamu 1 1 2 monA Aa HatucHete 6yToH "MEHIO" gBa nbTy, 3a Aa pasbepeTe KONKO
Bpeme ocTaBa npeaun odopmaHeTo Ha dppaH3enata.

\\/, HanpaseTe cnpaBka c 0606w1TeNHaTa TabnuLia Ha BpemeHaTa 3a MOAroToBKa Ha CTpaHuLy 316-
320 n B KONoHaTa “ekcTpa”. Ta3n KONOHa NoKasBa BPEMETO, KOeTO Lie Ce NOABMU Ha eKpaHa Ha
ypepa BU, KOrato ce uye 3ByKOBUAT CUTHaJ.
3a [1a 3HaeTe MO-TOYHO C/Iefl KOMIKO BPEME Ce YyBa 3BYKOBUAT CUTHaJ, € fOCTAaTbYHO Aa U3BagnTe
BPEMETO OT KOJIOHa “eKcTpa” OT 06LLOTO BpeMe 3a neyeHe.

Mp.:"exkctpa” = 2:51 1 "061wo Bpeme” = 3:13, CbCTaBKNTE MOraT Aa 6baaT fobaBeHN cned 22 MuH.

3aTtonnaHe: 3a nporpamu 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, moxeTe pa ocTaBuTe
npuroToBnexHuaTa B ypega. EQHO4ACOB LMKBbA Ha 3aToruigHe aBTOMAaTU4HO crienBa
n3nunyaHeto. Aucnnesat octaea Ha 0:00 3a eomH Yac MO BpeMe Ha 3aTOM/ISHETO U
CBETJIMHHMAT MHAMKATOP Mura. B kpas Ha uvkbia, Ton cnupa aBTOMaTUHYHO crep,
HSIKOJIKO NOCNef0BaTe/IHN 3BYKOBU CUTHAIT.

(@ CbCTABKUTE

MasHuTe cbcTaBKM 1 01M0: MasHMTe CbCTaBKM NPaBAT X163 No-MeK 1 No-BKyceH. Taka Tol Lue
Ce 3anasn CbC CbLIOTO AO6PO KauecTBO 3a MO-AbAro Bpeme. MpeKanABaHETO C MasHU CbCTaBKM
3abaBA BTacBaHeTO. AKO 113M0M3BaTe Macso, TpAbBa Aa CTe CUrypHMU, Ye TO € CTYAEHO, 1 Fo HapexeTe
Ha KybueTa, 3a fla ce pa3npefeny No XOMOreHeH HauuH B cMecTa. He cnaraiite pa3toneHo macsno.
V136srBaliTe Ma3HUTe CbCTaBKM Aia BNM3aT B KOHTAKT C MaATa, 3alOTO Ma3HMHATa MOXe Aa nonpeun
Ha MasTa fla noeme Bopa.

flya: Auata NpaBAT TecToTo No-60raTo, NOAO6PABAT LiBeTa Ha XnAba U cnoco6CTBaT 3a 4O6POTO
pa3sBUTME Ha CPefHaTa My YacT. B peLienTuTe ce NpeABIXAa CPEAHO KONMYECTBO Ha AlLaTa 0Koso 50
rp., aKO ca No-efpu - yBeNMYeTe TEYHOCTTA; ako ca Mo-ApebHu, TpAGBa Aa Ce U3MoN3Ba No-Manko
TEYHOCT.

Mnsko: Moxe fa n3non3ssare KakTo NPACHO MAAKO (CTyﬂeHO, aKo B peuenTaTa He e MOCoYeHOo npyro)
WAV MAAKO Ha npax. MAAKoTo 1Ma, CbLo Taka, emynrmpaty ed)eKT, KOWNTO Nno3BoJiABa Nnosly4aBaHeTo
Ha No-paBHOMepPHW MexypyeTa, a OTTam N Ha no6bp BbHLUEH BM[ Ha cpefaTa Ha xnaba.



Bopa: Boaata pexuppatvipa 1 akTusMpa ManTa. EfHOBpPEMEHHO C TOBa, TA XMAPATMPa HULLECTETO Ha
6palLHOTO 1 CNocobCTBa 3a 06pa3yBaHETO Ha CPefiaTa Ha xNAba. BoaaTta Moxe Aa ce 3aMeHM, N3UAno
VNN OT YacTy, C MAAKO AW APYT BAR TEYHOCT. TemMnepaTypa: BUXTe naparpada B YacTTa,NoAroToBKa
Ha peuenTute” (cTp. 18).

BpawHo: Ternoto Ha GPaLWHOTO Bapypa 3HAYMTENHO B 3aBUCMMOCT OT BUAA Ha M3MON3BAHOTO
6paluHOo. B 3aBUCMMOCT OT KauecTBOTO Ha 6PALLHOTO, pe3ynTaTuTe OT M3NMYaHeTo Ha Xxnaba morat
CbLLO TaKa Aa ca fOCTa pasnnyuHn. CbxpaHaBaliTe 6paLIHOTO B XePMETUYECKM 3aTBOPEH Cby, 3aLLoTO
TO pearupa Ha NPOMeHITE B aTMOChEPHUTE YCIIOBUS, KaTo NOeMa BiaraTa 1nm o6paTHo, Kato s ryou.
3a npepnounTaHe e fa m3nonsearte GpallHo, 0603HaueHo Kato ,6bP30 BTacBalwo’, ,3a xnebHu
nzgenua” unu ,xne6apcko’, BMeCTo 06UKHOBEHO GpaluHo. [J06aBAHETO Ha OBECEHU ALKMW, TPULY,
MEHUYEH 3aPOAULL, PbX UKW Lieu 3bpHa B XNIe6HOTO TeCTo Le foBeae A0 MOoMyyaBaHeTo Ha no-
TEXbK 11 N0-Manko byxHan xnso.

Mpenopbusa ce n TO Ha 6f T55, 0OCBEH aKo B peLienTaTa He e MOCOYEHO ApYro.
AKo m3nonsBate cmec OT pa cney 6p 3a xn1A6 unu KNGAMUKKM unm 3a
MneyYeH xna6, He npesuLwaBaiite 1000 rp. Tecto 06w0. HanpaBeTte cnpaBKa ¢ NpenopbKuUTe Ha
NpoM3BOANTENA OTHOCHO ynoTpebaTa Ha GpalHOTO B HacTOAWMTE CMecH. [pecABaHeTo Ha
6paLIHOTO CbLYO Ce OTpas3ABa Ha Pe3yNTaTuTe: KONKOTO MO-MbIHO3bPHECTO e GpalHOTO (ToecT,
CbAbPXKALO YacTV OT O6BMBKATA Ha MILEHNYHWUTE 3bPHA), TECTOTO Lye Ce MOBAUTHE Mo-Manko n
XNAGBT We e no-couT.

3axap: npeanounTaite ynotpe6ara Ha 6a1a 1 KadsiBa 3axap uav Ha Med. He unonssarite 3axap Ha
Gyukm. 3axapTa noAxpaHea MasTa, Npuaasa A06bP NPUBKYC Ha Xisba 1 NoAo6GPsABa 3anNMyaHeTo Ha
KopuyKata my.

Con: 1A npunaasa BKyC Ha XpaHata 1 No3B0J1ABa PerynnpaHeTo Ha NleNCTBNeTO Ha MaATa. TA He TpﬂﬁBa
Na BN3a B KOHTaKT ¢ MaATa. bnarogapeHue Ha conTa, TeCTOTO CTaBa TBbP/AO, KOMMAKTHO U He BTacBa
npexkaneHo 6'bp30. OcseH TOBa, conTa ﬂOﬂOGpﬂBa CTPyKTypaTa Ha TecToTo.

Mas: ManTa 3a xna6 ce npeanara B pasnnyHu ¢opmu: npacHa nop popmata Ha Manku Ky6ueta, cyxa
aKTWBHa 3a pexuapaTiipaHe Unn Cyxa rotoBa 3a HesaGaBHa ynoTpe6a. MasTta ce npogasa B no-
ronemu KonmyecTsa (nof Gopmara Ha npbyKa UK CbBCeM NPACHa, NpeAHa3HauYeHa 3a ynotpeta Bba
dypHUTE), HO BIE MOXETe fla CU KynuTe MPACHA Mas OT Haii-6nm3kaTa GpypHa 3a xna6. MpacHaTa 1
cyxaTa, rotoBa 3a ynotpeba mas, TpAabBa AMPEKTHO fa ce cune BbB dpopmata 3a xnab Ha ypepa
3ae[iHO C ApyruTe CbCTaBKu. Bce nak He 3abpaBsiiTe Ao6pe fa pasTpueTe npscHata Mas Mexay
NpbCTUTE CU, 33 43 YNeCcH!Te pasnpbcaaHeTo i. Camo cyxata akTvBHa Mas (Ha rpaHynv) Tpsitea Aa
ce pa3bbpka C ManKo X/1afka Boga NpeAu fa ce 13rnon3sa. Temneparypara Ha BogaTta Tpsabsa fa e
oKono 35°C, ako € Mo-HUCKa, MaATa LLe 0TCNabu epeKTUBHOCTTA CU, @ aKo € MO-BMCOKa MMa PUCK Aa
3ary6u akTMBHOCTTa cu. BbpieTe BHUMATENHM 1 cnasBaitTe NpeAn1caHuTe 03K, KaTo NpeLjeHABaTe
KaK Aa YMHOXWTe KOnM4yecTBaTa, B C/lyyali Ye M3non3Bate NpAcHa mas (BVKTE CpaBHWTEHATa
Tabnuua no-gony).

PagHocmoliHU Konu4ecmaa/meana Mexoy Cyxama u npacHama mas:
Cyxa mas (B KapeHn MTbKNYKM)

115 2 25 3 35 4 45 5

MpsacHa mas (8 rp.)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

[o6aBkuTe (CyweHN NAOAOBE, MacnuHW, HATPOWIEH LWOKONajg M Ap.): MoxeTe Aa
nepcoHanuampaTe peLenTuTe cu, KaTo 13Mnon3Bate BCAKAKBW AOMbAHUTENHU CbCTaBKM MO Ball
BKYC, KaTo BHIIMaBaTe 3a CIeAHOTO:

> [1a 34aKBaTe 3ByKOBMA CUrHan 3a lo6aBAHe Ha CbCTaBKUTE, 0COBEHO 3a NO-KPEXKMTE OT TAX,

> Hal-TBbpAMTE 3bpHa (KaTo fIeHa Win Cycama) MOXe fia Ce C/IOKAT OLLe B HayaioTo Ha 3aMecBaHeTo
Ha TecToTo, C Lien Aja ce ynecHu pabotata Ha ypesia (Hanpumep npw oTNOXeH cTapT),

> 3aMpaseTe napyeHLaTa HaTPOLLEH LWOKONaJ, 3a Aja 3aMasaT Gopmata Ci1 Mo BPEME Ha MECEHETO,

> []a W3LeAnTe CbCTaBKWTE, KOUTO Ca MPeKaneHo BRaXHU WK MpeKaneHo MasHu (MaciuHn unm
CNaHWHa Hanpumep), Aa M MOACYLWNTe BbPXY MOMMBaTeNHA XapTUA W NeKo Aa r oBasATe fIeKo B
OpalLHO 3a NO-A06POTO M pPasMeCBaHe 1 Mosy4aBaHe Ha XOMOTEHHa CMeC,

> [ja He cnarate CbCTaBKUTE B MPEeKaneHo rofieMi Konn4ecTsa, 3alioTo Taka ce Cb3fjaBa OMacHOCT
TECTOTO f1a He BTaca KakTo TpABBa, Cna3BaiiTe yKasaHWTe B peLientuTe Konn4ecTsa,

> [1a He n3cmngate [06aBKy 13BbH popmaTa 3a xnsb.



@ NpaxTnyeckm cbBeTU

1. MpuroTesaHe

® Bcuukmn CbCTaBKM, KOMTO M3non3eate TpsabBa Aa ca Ha cTaliHa TemnepaTtypa 1 ga ca
TOYHO NpeTersieHn. PasmequaHeTo Ha TE4YHOCTMU C Yalua e yCJI0OBHO. W3nonseaiite
[o3aTopa OT KOMMJEKTa, 3a a pa3MepsiBaTte B C.J1. OT eiHaTa CTpaHa 1 B 4./1. OT
ApyraTta ctpaHa. AKO MepkuTe, KOUTO Nos3BaTe He ca NpasBuiHK, Toa 61 AOBENO A0
Jiown pesynraTu.

Cneppalite TO31 pef, Ha NPUroTBsiHE

> TeyHocT (Macno, Macro, siua, Boaa, MIISIko) > Mnsiko Ha npax

>Con > CrneLwipu4HM TBPAM CbCTaBKM
> 3axap > BpalLHO - BTOpaTa NosoByHa
> BpalLHO — MbpBara nososMHa >Mas

TOYHOCTTa Ha M3MepBaHe Ha KONMYeCTBOTO Ha GPaLUHOTO € MHOro BaxHa. ETo 3awio
GpallHoTO TPsIGBa Ja Ce CbMNOCTaBs B 3aBUCUMOCT OT Tuna 6paLlHo, KOWTO ce nonssa.
M3non3BaHeTo Ha NpsicHa 1 cyxa Masi CbLLO BAVSie NPpK NpUroTesiHeTo. He nanonaearite
6aknynsep, OCBEeH B peLenTuTe, B KOUTO € nocoveHo. OTBOpeH nakeT mas TpsioBa aa
6bae 13Mnon3saH B pamkute Ha 48 yaca.

3a fa He nonpeyunTe Ha TecToTo Aa OyxHe fo6pe BM NpenopbyBame Ja CIOXUTE BCUYKM

CbCTaBKM B TaBMYKaTa OLLE B HAYANOTO U 4@ He OTBapsTe Karnaka, OCBEH B ciyyauTe, B

KouTo e oTbenssaHo Tosa. CneppaiiTe TOHHO NOCNEA0BATENHOCTTA U KONMYECTBOTO Ha

CbCTaBKUTE MOCOYEHN B peuenTaTa. [TbpBO TEYHOCTUTE, MOCNe APYruTe CbCTaBKU.

Masita H1 TpsiGBa Aa BIM3a B CbNPUKOCHOBEHUE C TEYHOCTUTE, 3axapTa 1 conTa.

MpuroTesiHeTo Ha xns6a ce BAMSie MHOrO OT TemMnepaTtyparta u BRaXxHocTTa. B

clyqalt Ha BMCOKa TemrnepaTypa M3nonssanTe TEeYHOCTWU, KOWUTO ca Mo-XnagHu ot

HOPManHoTO. AKO MbK € CTyAeHO e e Aobpe Aa 3aTonauTe JIeko Boaata Uin MaskoTo

(He noseye oT 35°C). 3a onTWManeH pesyntaT BM MpenopbyBame Aa cbbniogasate

LANOCTHa TemnepaTtypa ot 60°C (Temneparypa Ha BoAaTa + Temneparypa Ha 6paluHoTo +

CTailHa Temnepatypa). lMpumep: ako cTarHaTa TemnepaTypa Ha Bawwua gom e 19°C,

nposepeTe Aanu TeMnepatypata Ha 6pawwHoTo e 19°C, a TemnepaTypata Ha BoaaTa e 22°C

(19 + 19 + 22 =60°C).

CblU0 Taka, MOHAKOra Lie € HYXXHO Aa nposepsiBaTe CbCTOSSHUETO Ha TEeCTOTO

npeav BTOPOTO MeceHe: To Tpsibsa Aa 0bopmu rnaaka Tornka, KosaTo Aa He ce fienu no

CTEHUTE Ha TaBuyKara.

> aKo LISNIOTO KOIMYECTBO BpaLLHO HE € OMECEHO B TECTO, A06aBeTe OLLe Masko BoaA.

> aKko TeCTOTO e TBbpAE MOKPO 1 3anensa no cteHuTe Wwe Tpsbsa fga nobasute Manko

6paLuHo.

TakvBa kopekuumn TpsibBa Aa ce NPaBAT Masko No-Masko ( He noeeye oT 1 C./1. BCEKU MbT)

1 TpsiGBa Aa ce BMaOM Aanu UMa HiKakBo noaobpeHve npeay Aa ce Npoabiiku.

* YecTa rpeliuka e ga ce cmMsTa, 4e A,06aBSHETO HA NOBeYe Mas Le Hakapa xns6a aa
GyxHe noeeye. [1pekaneHo MHOro mas 61 Hanpasuna CTPYKTypaTa Ha TeCTOTO TBbpAe
Kpexka. To we 6yxHe TBbpAE MHOrO 1 Mochne LWe CnagHe no Bpeme Ha neveHeTo. Bue
MOXeTe fja onpeaenuTe CTPyKTypaTa Ha TECTOTO NPean NeYeHe KaTo ro HaTUCHETE NIEKo
C NpbCTU: TecToTo Tpsbea Aa Obae Neko enacTUyHO U cnepuTe OT NpPbCTUTE Ja ce
CKPUAT Neka no-neka.

® [Mpu 0PpOPMSHETO HA TECTOTO, TO He TPSIOBA Aia Ce Mecy TBbPAE A0, MHaYe Aa He 6bae

nonyynTe o4akBaHUTE Pe3ynTaTu Cnep, U3nuyaHeTo.

2. \anon3BaHe Ha xne6or|e|<apHaTa

¢ B cnyyaid, Ye crnpe enekTpuYecTBOTO: ako Mo BPEME Ha LiMKbJia Nporpamara npekbeHe,
3apaam cnvpaHe Ha enekTpU4ecTBOTO UNK HsKaKBa Apyra Hameca MallmHaTa nputexasa 7
MUHYTHa 3allmTa, Npe3 KOSTO HAacTPOMkuTe ca 3anaseHu. LiMkbabT 3anoysa OT Tam OT
KbAETO e cnps. Cnea n3tmyaHeTo Ha TOBa BPEME HAaCTPOMKUTE ce ryosT.

e AKkO nycHeTe ABe MporpamMu epHa cnep apyra usuakante 1 yac npeau pa
cTapTuparte BTopara, 3a Ca MOXe ypeabT Aa u3cTuHe aobpe. B npoTtvBeH cnydaii Ha
OVCNAes Le ce nosisv Kopg, 3a rpeluka EO1 (c n3knioyeHne Ha nporpamun 11 12).

® 3a Mporpamata 3a 6areTu crief etanuTe Ha MeCeHe ¥ BTacBaHe Ha TecToTo, TpAGBa fAa
13ron3BaTe TeCTOTO BU [0 €AVH Yac Clef YyBaHEeTO Ha 3ByKoBWTe curHanu. Cnep ToBa,
MallvHaTa ce pectapTvpa cama v nporpamara 3a 6aretv n3vessa.



9 NMPUrOTBAHE UHAMNPABA HA BATETUTE

3a pa ocblecTBUTEe TOBa, We TpAGBa Aa MOHTMpaTe cneyuanHuTe NpUCTaBKU
(akcecoapm), npegHasHayeHn 3a Tasu uen: 1 nopnoxka 3a nevyeHe Ha 6aretm (5),
TaBUYKM 3a ney Ha 6areTn (6), 1 HOX 3a Hape3u (7) n 1 yetunua (11).

1. Kak Aa mecuTte n Ha6yXBaTe BalWleTo TeCTO

« BkntoueTe ypefia 3a X196 KbM 3aXpaHBaHeTo.

- Cnep KaTo uyeTe 3BYKOBUSA CUTHaJ, Ha AWCMes LWe ce h3nuwe
nporpama 1, KOATO e Mporpamata no nogpas6brpaxe.

- U36epeTe cTeneHTa Ha nNpenunyaxe.

«He BM cbBeTBamMe fa nedeTte camoO Ha €AHO HUBO, Tbil KaTo
MHaye KOPUYKaTa LLe e MpeKaneHo npeneyeHa.

« AKO MCKaTe fa non3sate OMuMATA 3a M3NUYaHe Ha 2 MapTUaM:
npenopbyBa ce Aa 0popmMIUTE BCUYKUTE CU XN1A60BE 1 Aa 3anasute
MOJOBYHATa OT TAX B XJAAUNHIKA 3 C/IefiBaLLOTO NeYeHe.

+ HatucHete 6yToHa ). WHpmkatopbT 3a dyHKUMOHMpaHe Ha
ypepa Lie CBeTHe, a 2-Te TOYKY Ha TaiiMepa Lue 3amurart. 3anoysa
LMKB/TBT MECEHEe Ha TeCTOTO, MOCeABaH OT LMKb/a BTacBaHe.

3abenexku:
- Mo Bpeme Ha UMKba Ha MeceHe e HOpMaJHO HAKOW MecTa Aa
He ca Bce ole o6pe pasmeceHn.

- Korato nogrotoBkata Ha xnebHaTta cMecC e Beue 3aBbpLueHa,
ypenwsT 3a X116 NpemMrHaBa B peXum Ha U3dakeaHe. Mopeaviua
3BYKOBM CWTHaNM LWe BWM W3BECTAT, Y€ OMeCBaHeTo w
BTaCBaHETO Ha TECTOTO Ca 3aBbPWMUAN U UHAMKATOPBT 3a
dyHKUMOHMpPaHe Ha ypefa e 3amura. CBETAUHHWAT
VHAMKATOP 3a 0GOPMSAHETO Ha dpaH3enaTa cBeTsa.

CnepBaiikm CTbMKATE Ha MeceHe M GyxBaHe Ha TecToTo Bue TpsiGBa Aa
nsnonsearte Tectoto 1 yac cnen 3ByKoBuTe curHanu. Cnep ToBa mawmHaTa
Hy/Mpa BpeMeTO M cnupa nporpamarta. B To3u cnywan npenopbuBame pa
n3nonsBsarte nporpama 7, KOATO e Nporpamara 3a usnuyaHe Ha ppaHsenu.

2. Mprimep 3a HanpaBa U U3nuyaHe Ha 6aretn

3a nomoly, U3non3BaiiTe HaNNMYHUTE CbBeTN 3a opopmaAHe Ha Garetn. Hue e Bu
nokaxkem Kak paboTu xnebonekapHarta, Taka Ye cfief, HAKOJIKO ONuTa LLie uMaTe Ball
coGcCTBeH xns6. Cneapaiite CTbNKUTE U pe3ynTarta e rapaHTupaH.

- I3Bagete popmarta 3a xna6 ot ypepa.

« MopbceTe Neko ¢ 6pallHO PaboTHWA BY MOT.

«I3Bapgete TectoTo OT dopmaTa 3a xnAb M ro ocraBeTe Ha
paboTHUA NAOT.

« OopmeTe TECTOTO Ha TOMKA 1 C MOMOLLTA Ha HOX ro pasaeneTe
Ha 4 TeCTEeHU TOMKM.

« LLle nonyumTe 4 TeCTEHV TOMKM C €JHaKBO TerNo, KOUTO TPAGBa Aa
odpopmuTe Ha bareTu.

3a no-nyxkaBu 6areTu octaBeTe TeCTEHUTE TONKMN Aa NPecToAT 10 MUHYTKU, Npean Aa
rm poodopmure.

MonyuyeHata AbMKMHA Ha 6Gareta TpAGBa Aa CbOTBeTCTBAa Ha pasmepa Ha
TaT a (npu6nusutenHo 18 cm).




Moxete ga pasﬂooﬁpaswre BKycCa Ha xnaba, KaTo ro YKpacuTe no Ball BKyC. 3aTasm
uen, AOCTaTb4YyHO € Aa OBJIaXKHUTe N cfiej ToBa Aa Te TONKNTEe B CyC win e
MaKoBO ceme.

-Cnes Kato o¢opmuTe 6areTute, M nocTaBeTe BbPXY
He3anensawuTe TaBUYKM.

MscTOTO Ha CbefjuHeHMe Ha TeCcToTo Ha 6areTute Tpﬂ6Ba Aa ce Hamunpa otaony.

+ 32 Bb3MOXHO Hail-go6bp pesyntart,
HanpaseTe [JuaroHaneH Hapes
oTrope Ha Bcsika 6areta c HasbbeH
HOX MAW C NPefoCTaBeHNA HOX 3a
Hapesu, Taka 4e fa ce nonyuu
oTBOp OT 1 cM.

Moete pa pasuoo6pa3vn1‘e BbHIWIHNA BUA Ha GareTuTe, KaTo HanpaBuTe Hape3un cC
HOXWLA No uAnarta il AbKUHA.

- C nomoLyTa Ha npefocTaBeHaTa KyxHeHcKa YeTunua HamaxxeTe OGUIHO ropHaTta YacT Ha
BCAKa GareTa, KaTo 13bArsaTe o6pasyBaHeTo Ha BOAA B He3asnenBsalyuTe TaBuuKm.

«MocTtaBeTe 2-Te He3ajenBsaluTe TaBWYKW, B KOUTO Ca MOCTaBeHW GareTute, BbpXY
noasioxKara.

- MocTaBeTe noanoxkara 3a 6aretu B ypeaa Ha MACTOTO Ha popmaTa 3a xnA6.

+ OTHOBO HaTucHeTe 6yToHa (f) 3a ga pectapTupate Nporpamara v ja 3aNoYHe NeveHeTo Ha
6aretue.

« B KpasA Ha UMKbNa Ha NeyeHe, MoXeTe Aa n3buparte mexay 2 onuumn:

eAHOBpPeMeHHO n3nunyaHe Ha 4 6aretn

« M3knioueTe MalLmHaTa 3a xnA6 OT 3axpaHBaHeTo. M3BafeTe nofAnoxKaTa 3a 6aretu.

+ BuHary n3nonssaiTe pbKOXBaTKM, 3aLLOTO MNOAJIOXKKATA € MHOrO ropeLya.

+ M3BapeTe GareTnTe OT He3anenBaLuTe TaBUYKYM 1 M OCTaBETE a Ce OX/AAAT BbpXy peLueTka.

efHOBpeMeHHO n3nuyaHe Ha 8 6aretn (2x4)

« M3knioyeTe ypepa OT 3axpaHBaHeTo. BuHarm usnonsBaite pbKOXBaTKW, 3alloTo

noJJIoXKKaTa € MHOTO ropelua.

- I3BageTe 6areTnTe OT He3anenBalLuTe TaBUYKM 1 M1 OCTaBeTe Aa
ce OXNafAT BbPXY HAKAKBa CKapa.

- B3emete octaHanuTe 4 6areTn OT XnaAwfHMKa (Ha KouTo cTe
HanpaBWN Hape3un 1 CTe Hamasany NpegBapuTeNiHO).

- HapepeTe ru Bbpxy TaBU4KuUTe (BHUMaBaiiTe Aa He ce usropure).

« Cnoxete 0b6paTHO MoOAJIOKKaTa B ypefa W HaTWCHETE OTHOBO
6yToHa @).

« Cnep KaTo NpYKour NeyeHeTo, U3KoueTe ypesa oT 3axpaHBaHeTo.

- /I3BageTe bareTnTe OT He3anenBalyyTe TaBUYKM 1 T1 OCTaBeTe Aa
ce OXNafAT BbPXy pelueTKa.




N1

@ OCHOBEH XJ1AB (NPOrPAMA 4)

KJ1. > KadeHa nbxunuka
cJ1. > CyreHa ibxkunuya

@) Kopunuka > CpegHa

© EpuHnuHo Terno
> 1000 rp.

CbcTaBKM

Onvo > 2 c.n.

Boga > 325 mn.

Con >2 K.

3axap>2ca.

Cyxo MAfAKo > 2,5 ¢
BpatuHo T55 > 600 rp.
LexvppatupaHa masa > 1,5
KJ.

\,

@BAFETM (MPOTPAMA 1)

3a fja 3anoyHeTe pelienTaTa By, HanpaBeTe cripaBka ¢
etanuTe ot 1 4o 7 Ha naparpa¢ “ynotpeba’;

Cnep ToBa, 3a fJa CTapTvupaTe nporpamata 3a
OCHOBEH  XNflb, | HaTucHeTe  GyTOHA

CBETNMHHUAT UHAKKATOP 33 GYHKLMOHMPAHE CBeTBa.
[lBeTe bronyeTa Ha Taimepa 3anoysaTt ja Murar.
LinkbnbT 3anoyBsa.

B Kpas Ha UuKb/a, HanpaseTe cnpaska ¢ etan 11.

BAXHO: Ha cbwma npuHUMn, MoXxeTe pa
HanpaBuTe [APYrM peuentTn 3a TPaAULNOHHM
xna6ose: Openckn xna6, MbnHo3bpHecT xNA6,
Cnapbk xna6, Bbbps xna6, Xna6 6Ges rnyTeH,
besconeH xna6, 3a ToBa e ;OCTaTbYHO fAa u3bepete
CbOTBETHaTa Nporpama upes 6yToHa 3a MeHIOTO.

3a ga HanpasuTe 4 6areTui No okono 100 rp. BcAka

KJ1. > KadeHa nbxuuka
c1. > CyneHa nbxuua

@) Kopuuka > CpeaHa

CbcTaBKu

Bopga > 170 mn.

Con>1Kn.

BpaluHo T55 > 280 rp.
[exnppatupaHa maa > 1 K.

3a fa HanpaBuTe TasW peLienTa, HanpaBeTe CrpaBKa C
naparpad 9 "MpuroTeaHe 1 Hanpasa Ha bareTuTe”.

M, 3a pa nprpagete noseve MmekoTa Ha cpefiaTa Ha
6aretnte Bu, npubasete 1 C.Ji. OANO KbM
peuentata BuU. AKO ucKaTe fa npujapete
roBeye UBAT Ha 4-Te BU XnAba, npubasete Kbm
CbCTaBKNTe BY 2 K.J1. 3aXap.



€ YNbTBAHE 3A NO-A0BPU PE3YJITATU

1. 3A XJIABOBETE

He nonyuyasarte
XenaHute pe3yntatu?
Ta3u Tabnuua we Bu

NnOMOrHe.

BBb3MOXHU
NPUYNHN

NPOBNEMU
XnabbvT
XnabvT| cnapa, Xns6bT He | Kopuukata | BeHwHoe | Otrope u
6yxa | cnepn kaTo Oyxsa Hee kadsiB, HO | OT CTpaHu
TBbpAe| e OyxHan | [4OocCTaTby- | [OCTATL4HO | BBLIPEWHO | X1S0bT e
MHOro | TBbpae HO 3natmcTa | He e uaneyeH | HabpaLluHeH
MHOro

[V]

-

U

ByTOHLT € Gy HaTUcHaT No
BPEME Ha MPUroTBSHETO

BpallHOTO He e JOCTaTbYHO

TBbpAe MHOro GpaLlHO

Masita He e gocTaTb4HO

TBbpae MHOrO Mast

Bopara Hu e goctaTb4HO

Tebpae MHOro BOga

3axapTa He e I0CTaTb4YHO

HuCKo Ka4ecTBO Ha GpaLLHOTO

peLuHy nponopLymn Ha
CbCTaBKUTE (TBbPAE MHOI0)

Bopnara e MHOrO ropetua

Bopara e MHOrO cTyAeHa

peluHa nporpama




2.3A BATETUTE

He nony4asarte
XenaHute pesynratn?

Tasu Tabnuua Lue Bu
nomorHe.

TecTeHaTa TonKa He e €
€HaKBO ceyeHne.

Mpo6nemn

Pewenns

Dopmata Ha NPaBObIbAHUK B
HauanoTo He e paBHa Wn ¢
efHakBa febenvHa.

3arnapete C TOUMNKa, ako e HeobXoAUMO.

TecToTo € nenkaso;
TpyAHo e fja ce
odopmAT xnebyeTarta.

B cmecTa ma npekaneHo MHoro
BOfa.

HamaneTe Konn4ecTBoTO Ha BofaTa.

Bopata e npubaseHa B
peLienTaTa npeKaneHo Tonna.

Jleko ci1 HaBpalLHeTe PbLETe, HO He 1
TeCTOTO, HATO PaBOTHUSA MJIOT, aKO e
Bb3MOXHO, 11 POABIKETE 3 OpopMsATE
xnebyerara.

TecToTo ce pa3kbcBa.

Ha 6paluHoTo My nuncea rnyTeH.

W36epeTe 6paluHo 3a cnagkapcku nsgenus (T 45).

Ha 6patuHoTo My nvncaa
€1aCTUYHOCT.

OcTaBeTe Aa nouvHe 3a 10 MVH., Npeamn Aa ro
odopmuTe.

DopmuTe ca HeNpaBUHN.

I'IpeTerneTe TecTeHuTe TONKW, 3a Aa Gb,ﬂ,aT C
ejHaKBa rofieMnHa.

TecToTo €
NNBTHO/TECTOTO @
TBbPAO, 3a fla ce
CNIOXM BbB PpopmaTa.

Jluncea manko Boaa B peuenTaTa.

lMpoBepeTe peLienTaTa unv npuéaseTe Bofa,
aKo B6PaLLHOTO He e JoCTaTbyYHO abcopbupalwo.

Vima TBbpae MHoro 6paluHo B
cmecTa.

Pa3meceTe Habbp30 1 OCTaBeTe Aa No4nHe
npean OKOHYaTeNHOTO OpOpMAHe.
MpribaBeTe Manko Bofja B Ha4anoTo Ha
MeceHeTo.

Tebpae Abaro obpaboTBaHo
Tecto.

OcraBeTe fa nounHe 3a 10 MVH., NpeAu ia ro
odpopmuTe.

HabpaluHeTe Bb3MOXHO Hail-Manko paboTHus
ot

OdopmeTe, KaTo pasmecBaTe Bb3MOXHO Hail-
MaJiKo TecToTo.

MpucTbnete kbm 06paboTBaHe Ha 2 eTana

C 5 MVH. MOYMBKA MEXAY TsX.

Xnebuerara ce
[oMnMpar n He ca
[OCTaTbYHO U3MEYEHN.

JNowo pa3nonoxeHne Bbpxy
TaBuU4KuUTE.

PaZI'IpEﬂe}'IeTe ONTUMaNHO NPOCTPAHCTBOTO
BbpPXY TaBUUYKNTE, 3a Aia pa3noioxnte
TeCTeHUTE TOMKW.

Ts'bpqe TEYHO TecTo.

[lo3nparite fobpe TeyHoCTUTE.

PeuenTuTe ca paspaboTenu 3a aiya ot 50 rp.

Axo ﬂthlaTa ca no-ronemu, Hamanete C
TONKOBa KONN4YeCTBOTO BOAA.

Xnebuetarta 3anensat
BbPXY TaBMUYKaTa 1 ca
3aropenwu.

MpekaneHo MHOro cmec 3a
Hama3sBaHe

W36epeTe no-cnabo npenunyaxe.
BHumaBaliTe aa He pasnuBare cmec 3a
Hama3BaHe BbpXy TaBMyKaTa.

TB‘bpﬂe MHOrO CTe HaBNaXHUNN

OTCTpaHeTE n3nuwHata Boga C Yetymua.

TeCTeHUTE TOMKN.
DopmuTe TBBPAE MHOTO Jleko HamaxeTe popmuTe C 0MO, NPean Aa
3anensar. NoCTaBuTe TECTOTO.

Xne6uetata He ca
[OCTaTb4YHO
3auepBeHN.

3abpaBunu cTe ja HamaxeTe
TecteHuTe GOPMU C BOA], Npeau
Aa rv noctaBuTe 3a nevyeHe.

B'b[.]eTe BHMMaTENHW Npu CnefBawoTo
npuroTeaHe.

TBBPAE MHOTO CTE HABPALIHN
xne6yertata no Bpeme Ha 0poPMAHETO.

HamaseTe 406pe € BoAa C yeTuuLata, npeam
/i rvi NoCTaBuTe 3a NeyeHe.

OKofiHaTa TemnepaTypa e BUCoKa

W3nonseaiiTte no-cTyaeHa Boaa (mexay 10 n
15°C) n/vnn manko no-manko mas.

(Hap 30°C).
w




He nony4asare
XenaHute pesynratn?

Tasu Tabnumua Lue Bu
nomorHe.

Xneb6uyetara He ca
[OCTaTbUYHO HaAy TV,

Mpo6nemn

Pelwienuns

3abpaBunu cTe MasTa B
petienTara / HAMa JOCTaTbYHO
Mas.

Cnepsaite YKasaHuATa Ha peuenTaTa.

MasnTa B1 BEPOATHO e 6una ¢
N3TeKbJ1 CPOK.

MpoBepeTe Aatata Ha rOAHOCT.

Ha pevienTata B e nunceana
BoAa.

Mposeperte pevenTara unu nprbasete BoAa,
aKo 6paLlHOTO e TBbpAe abcopbupalLo.

Xne6uetata ca 6unu TBbpAe
CMayKaHu 1 MPUTACHATY NPK
odopmAHETO.

TB'bpﬂe Ab/ro meceHo TecTo.

Mpu opopmAHETO MauKainTe TeCTOTO
Bb3MOXKHO Hali-Masnko.

Xne6ueTara ca TBbpAe
6yxHanu.

MpekaneHo MHoro mas

CnoxeTe no-manko mas.

MpekaneHo MHoOro BTacBaHe.

Jleko nputncHeTe xnebueTata, Cief Kato cTe
1 NOCTaBUAN BbPXY popmuTe.

HapeswuTe Bbpxy
TECTOTO He Ca ACHW.

TecToTO € nenkaso: Npybasun
CTe TBbP/ie MHOTO BOAa B
peLienTaTa.

3anoyHeTe OTHa4ano eTana Ha O¢0pMﬂHe Ha
xne6yeTara, Kato Neko HaﬁpalJ.IHVITe pbuete
CW, HO He N TeCTOTO, HUTO paGDTHI/IFl nnoT, ako
€ Bb3MOXHO.

Hox®bT He e AOCTaTbYHO OCTHP.

M3non3Baiite npegoCcTaBeHoOTO OCTPUE iu,
aKO ro HAMATe, MHOTO OCTbP HOX CbC CUTHY
3b6U.

HapeswuTe Bu ca T8bpAE
Kone6nusw.

Hapexete ¢ pelwmTento gsmxenue, 6e3
KonebaHue.

Hapeswnte umat
TeHpeHUuA fa ce
3aTBapPAT UIn He ce
OTBapAT N0 Bpeme Ha
nevexe.

TecToTo € 610 TBbpAE NenKaso:
06aBuUnM cTe TBbPAE MHOTO
BOJa B peLienTara.

MpoBepeTe pevenTaTa 1 gobaseTe GpaLLHO,
aKo He noema JOCTaTbYHO BOfjaTa.

MoBbPXHOCTTA Ha TECTOTO He e
6una AOCTaTbYHO N3NbHATa Npu
odopmAHETO.

3anoyHeTe OTHOBO, KaTo pa3nbHeTe noseye
TeCTOTO, KOraTo ro ysmBaTe OKON0 naneua.

TecToTo Ce pa3kbcBa
OTCTPaH Npu neyeHe.

,Cl,bn6oqvma7a Ha Hape3uTe
BbPXY TECTOTO € HeoCTaTbyHa.

MornepHete cTpaHuua 20 3a ngeanHata
dopma Ha HapesuTe.




{PLKOBOACTBO NPU EBEHTYAJIHU TEXHUYECKU

NPOBJIEMU

MpoGnemun

Pewenuns

JlonatkuTe 3a MeceHe ocTaBaT
3asieneHn B TaBu4kaTta.

* HakncHeTe ru npeav na ru ussagute.

JlonaTknTe 3a MeceHe octaBat
3anenexu B xnsiba.

* HamaxeTe C Masko MasHVHa JIoNaTkTe 3a MeceHe
npeav oa CnoXxute CbCTaBKNTE B TaBM4KaTa 3a xna6
(cTp. 25).

Cnen kato Hatuchete &) Huwio He ce
cnyysa.

* MawwvHata e TBbpAe ropela. M3vakante 1 yac mexay
2 umkbna (KoA 3a rpetuka E01).
© B0 e 3a71aAeHO OTCPOUEHO Havaro.

Cnen kaTo HatucHeTe Gytora )
MOTOpa Ce BK/o4YBa, HO MECEHETO He
3ano4sa.

© TaBuukara He e 6una npaBwuIHO NOCTaBeHa.
* Jluncea nonartka 3a MeCceHe uu He e WHCTanupaHa
npaswuiHO.

Cnep, oTnoXeHusi CTapT Xs0bT He e
BTaCa1 I0CTATLYHO MM HULLO He Ce e
CIy4msIo.

e 3abpaBunn cTe ga HatucHete OGyToHa @ cnep,
nporpamMmpaHeTo.

* Masita e nonagHana B KOHTakT C conta v/vnu
Bojara.

* Jluncear nonaTtknTe 3a MeceHe.

Mwupuiue Ha nsropsno.

® Hakos OT CbCTaBkMTe ca nonagHanu W3BbH
TaBuykata: ocTaBeTe MalumHaTta ga W3CTUHE U S
n34ncTeTe OTBBLTPE C BNaxHa rb6a 1 6e3 noymcraaly,
npenapar.

® [[pUroTBEHOTO ~ MpesvBa:  KONMYECTBOTO  Ha
CbCTaBKWTE, KOUTO Ca W3MON3BaHW € rofsaMo U
NpUroTBEHOTO € TBbpAe TewHo. Cnepngaiite
nponopuumnTe ykasaHu B peuenTara.

{WrapAHUUS

» Toau ypen e npegHasHadeH caMmo 3a rnonssaHe BbTpe, B AOMALLHW ycnoBust. He ro
n3non3earnite HaBbH. BCSKO M3non3BaHe ¢ koMepcuanHa uen uam B paspes C
MHCTPYKUMUTE 61 [LOBENO [0 NpekpaTsBaHe Ha yCloBuaTa o rapaHumsTa.

* BHMMaTENHO MpoYeTeTe WHCTPYKUMUTE Mpeau Ja M3nonseaTte ypena 3a Mbpeu
MbT: NPON3BOANTENAT HE HOCY OTFOBOPHOCT B CJlyyaid, Ye ypeabT He € 1U3Mnos3BaH

CbI1IaCHO UHCTPYKUMUTE.

{®»OKOJIHA CPEQA

¢ B CbOTBETCTBUE CbC CbLUECTBYBALLMTE PErNIAMEHTU, KOraTo YPeabT ce u3Bexaa
o1 ynotpeba Toih TpsibBa Aa ce HanpaBu HeM3non3saem. 3a Tasu Len UskoyeTe
kabesa 1 Nnoce ro oTpexeTe Npeau Aa N3XBbLPJINTE YCTPOMCTBOTO.
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€ POPIS

Pwpo

Pecici nadoba
Hnétace

. Viko s okénkem
. Ovladaci panel

a. Displej
al. Ukazatel tvarovani baget
a2.Vybér z menu
a3. Ukazatel hmotnosti
a4. Intenzita opeceni
a5. Odlozeny start programu
a6. Zobrazeni hodin

b. Volba programu

c. Nastaveni hmotnosti

d

. Tlacitka odlozeného startu a

nastaveni ¢asu u programt 12
e. Kontrolka funkce
f. Tlacitko start/stop

> (4 1 home bread y o
| «fED TimER PRDE’ -
- |4 18 IB:BB g
o (aN ») B

g. Nastaveni intenzity opeceni
. Podlozka pro peceni baget
. 2 nepfilnavé podlozky na bagety

Now

Pfisluenstvi:
Narezavaé
8. a. Polévkova lZice
9. b. Kavova Izicka
Hacek na vytahovani hnétact
10. Maslovacka
11. Odmérna nadoba

4.a1 4 homebread 4.a4

4.a2 |4 TIMER PROG > || 4.35
Qo000 || 4.a6




® BEZPECNOSTNI POKYNY

Dilezita upozornéni

- Tento spotrebi¢ neni uren k provozu s
externim ¢asovaCem nebo samostatnym
dalkovym ovladanim.

- Tento pfistroj je urcen vyhradné pro
pouziti v domacnosti. Neni uréen pro

ouziti v nasledujicich pripadech, na
teré se nevztahuje zaruka:

- Pouzivani v kuchynskych rozich
V{)hrazen)’/ch pro personal v
obchodech, kancelafich a v jiném

rofesionalnim prostredi,

- Bouil’vénl’ na farmach,

- Pouzivani zakazniky hotel, motell
a jinych zafizeni L.J/bKtovacfho typu,

- Pouzivani v pokojich pro hosty.

- Tento spotfebi¢  neni urcen
pouzivani osobam (vCetné déti) se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi Ci
duSevnimi =~ schopnostmi ~ nebo
osobam bez zkusenosti ¢i znalosti,
nejsou-li tyto pod dozorem osoby
odpovédne za jejich bezpecnost, za
dohled nad nimi nebo za predbézné
proskoleni v pouzivani spotrebice.



Pokud je pfivodni kabel poskozeny,
musi jeho vyménu provést vyrobce,
jeho poprodejni servis.

« Tento pfistroj neni urcen k tomu, aby ho

pouzivaly osoby (vcetné déti), jejichz
fyzické, smyslové nebo dusevni
schopnosti jsou snizené, nebo osoby
bez patfi¢nych zkusenosti nebo znalosti,
pokud na né nedohlizi osoba
odpovédna za jejich bezpecnost nebo
pokud je tato osoba predem nepoucila
o tom, jak se pfristroj pouziva. Na déti je
tfeba dohlizet, aby si s pfistrojem
nehraly.

Pristroj v€etné privodni Silry udrzujte
mimo dosah déti.

 Tento pfistroj je urCen vyhradné pro

vyuziti v.domacnosti, uvnitf bytu a v
nadmorskeé vysce do 4 000 m.

Pozor: riziko zranéni z ddvodu
nespravného pouziti zafizeni.

Pozor: plocha vhfevného prvku muze
po pouziti vydavat zbytkoveé teplo.
Spotrebi¢ nesmi byt namacen.

Nikdy nepfekracujte maximalni



mnozstvi uvedené v receptech.

V nadobé na chleba:

- neprekracujte celkové mnozstvi 1500 ga
tésta;

- neprekracCujte celkové mnozstvi 930 g
mouky a 15 g drozdi.

Na deskach na bagety:

-V ramci jedné davky nepfipravuijte vice
nez 450 g tésta.

- Nepouzivejte vice nez 280 g mouky a
_6 g drozdi na jednu davku.

- Casti, které jsou ve styku s potravinami,
ocistéte hadrem nebo vihkou houbou.



Pfed prvnim pouzitim pfistroje si peclivé
prectéte ndvod k pouziti: pouzivani v rozporu
s navodem k pouziti zbavuje vyrobce
jakékoliv odpovédnosti.
Pro Vasi bezpecnost tento spotrebic
spliiuje pfislusné normy a predpisy
(Smérnice pro nizké " napeti, pro
elektromagnetickou kompatibilitu, pro
materialy ve séyku s potravinami, pro
Zivotni prostredi...).
PouZivejte stabilni pracovni plochu
chranénou pred stiikajici vodou a v
zadném pfipadé neumistujte spottebic
do kuchyniskych vestavnych vyklenkd.
Zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti
odpovida napéti uvedenému pro
spotiebi¢. Pfi nespravném pfipojeni
zaruka zanika.
Pristroj musite zapojit do uzemnéné zasuvky.
Nedodrzeni této povinnosti mize zpsobit
elektricky 3ok a pfivodit eventualné tézké
zranéni. Pro vasi bezpecnost je nezbytné, aby
uzemnéna zasuvka splhovala normy
elektrické instalace platné ve vasi zemi. Pokud
vase instalace nezahrnuje uzemnénou
zésuvku, je nezbytné, abyste pied jakymkoliv
pfipojenim  kontaktovali  certifikované
stiedisko, které provede zmény tak, aby vase
elektricka instalace odpovidala normam.
Spotrebic je uren vyhradné k domacimu
pouZziti a ve vnitfnim prostfedi.
Pokud spotfebi¢ nepouZzivéte, nebo jej
Cistite, vypnéte jej ze sité.
Spotiebi¢ nepouZivejte, jestlize:
- ma poskozeny nebo vadny privodni kabel,
- spotiebi¢ spadl a je Vviditelné
poskozeny, nebo nefunguje normainé.
V obou pripadech se musi spotfebic
dopravit do nejblizsiho servisniho
stfediska, aby se zabrénilo jakémukoli
ohrozeni. Podivejte se do zaru¢nich
podminek.
Jakékoli ~ zasahy kromé obvyklého
uzivatelského ¢isténi a o3etfovani musi
provadét smluvni servisni stredisko.
Neponoftujte spottebic, privodni kabel
ani zastr¢ku do vody nebo jiné kapaliny.

hi¢

Nenechavejte pfivodni kabel volné
zavéseny v dosahu déti.

Privodni kabel se nesmi nikdy vést v
blizkosti nebo v kontaktu s horkymi
castmi spotiebice, v blizkosti tepelnych
zdrojli nebo pres ostré hrany.
Se spotfebicem nehybejte,
provozu.

Nedotykejte se okénka béhem chodu
spotiebice a bezprostfedné po ném.
Teplota okénka muze byt velmi
vysoka.

Nevytahujte zastrcku ze zasuvky tahem
za kabel.

PouZzivejte jen neporuseny prodluzovaci
kabel s uzemnovacim ~kolikem a s
minimalnim prafezem vodicd, jaky ma
originalni kabel dodany s vyrobkem.
Nestavte spotfebic na jina zafizeni.
Nepouzivejte spotiebi¢ jako tepelny
zdroj.

Nepouil’vejte spotfebi¢ na peceni jinych
nez chlebovych smési a vyrobu dzemu.
Nikdy nevkladejte do spotrebice papir,
lepenku, nebo plastické materidly a
nepokladejte nic na ngj.

Pokud by doslo ke vzniceni jakékoli ¢asti
spotrebice, nikdy nepouzivejte k haseni
vodu. Vypnéte spotiebi¢ z elektrické
sité. Uduste plameny navlih¢enou
utérkou.

Pro svou bezpecnost pouzivejte pouze
prislusenstvi a ndhradni dily ur¢ené pro
vas spotfebic.

Na konci programu pouzivejte pfi
manipulaci s vikem nebo horkymi
€astmi spotFebice vzdy kuchyrskou
chiapku. Spotfebic s pfislusenstvim se
pfi provozu silné zahfiva.

Nikdy nezakryvejte vétraci mfizku.
Budte velice opatrni, protoze Eﬁ
otevreni vika na konci nebo v pribéhu
programu muze uniknout para.

Urover akustického vykonu zaznamenana u
tohoto vyrobku je 69 dBA.

je-li v

mmmm  Ochrana Zivotniho prostiedi je prioritou!
@® Spottebi¢ obsahuje mnoho cenného recyklovatelného materialu.
2 Odevzdejte jej do sbérného mista odpadu, aby doslo k jeho zpracovani.



€ PRED PRVNIM POUZITIM

1. VYBALENI

« Vybalte spotiebi¢, uschovejte si zaru¢ni list a pred, prvnim a
pouzitim spotfebice si pozorné prectéte navod

- Postavte spotfebi¢ na stabilni povrch. Odstrante veskery
obalovy materidl, samolepici pasky a rizné pfislusenstvi z

vnitiku i vnéjsi ¢asti spotiebice.

Upozornéni

«Toto piislusenstvi (nafezavac) je velmi
ostré. Zachazejte s nim opatrné.

2. PRED POUZITiM SPOTREBICE

+ Vyjméte nadobu na chléb tahem vzhiiru za drzadlo.

3. CISTENI NADOBY
+Nadobu spotfebice Cistéte
vlhkou utérkou. Duikladné
ji osuste. PFi prvnim
pouZziti se muze objevit
mirny zapach.

« Poté upevnéte hnétace.

A

34 Hnéteni se zlepsi,
jestlize se hnétace
nastavi proti sobé.




4. SPUSTENI

« Vlozte pecici nadobu.

«Zatlatte na  nadobu
stfidavé z obou stran, aby
dosedla na hnaci zafizeni
a dobfe zapadla na obou
stranach.

« Vlozte pecici nadobu.

== «Zatlacte na nadobu
e stfidavé z obou stran, aby
o dosedla na hnaci zafizeni
. a dobfe zapadla na obou
stranach.

Abyste se s pekarnou seznamili, doporu¢ujeme vam u prvniho chleba vyzkouset
@ recept na ZAKLADNI CHLEB. Viz ,PROGRAM ZAKLADNI CHLEB” str. 45

5.VOLBA PROGRAMU (vIZ CHARAKTERISTIKY V TABULCE NA DALSI STRANE)

«Pro kazdy z programii se zobrazuje automatické nastaveni. Je tedy potfeba vybrat
pozadované nastaveni ru¢né.
« Po zvoleni programu se pusti automaticky sled jednotlivych krokd.

« Pro volbu mezi mnozstvim riiznych programii stisknéte
tla¢itko “menu”, K zobrazeni programi 1 az
16stisknéte opakované tlacitko “menu”.

- Doba odpovidajici zvolenému programu se zobrazi
automaticky.



1. Bageta

PRISLUSENSTVI OBJEVTE PROGRAMY NAVRHOVANE V MENU

Diky programu bageta si mizete upéct vlastni bagety.
Tento program probihd ve 2 etapéch.

1. etapa > Hnéteni a kynuti tésta

2. etapa > Peceni

Cyklus peceni nastupuje po vytvarovani baget (pro
pomoc s tvarovanim baget vam k vasi pekarné prikladame
doplnkovy pravodce tvarovanim).

2. Sladka bageta

Sladké bochanky: rolky, bochanky, briosky
atd...

3. Peceni baget

Diky programu 3 mlzete bagety upéct z predem
pfipraveného tésta. Béhem pouzivani programu 3 nesmite
nechat pfistroj bez dodzoru. Pro zastaveni cyklu jesté pred
jeho skonéenim staci ru¢né zastavit program dlouhym
stisknutim tlacitka @3 .

4, Zakladni
chléb

Program ¢. 4 umoziuje vyrdbét vétsinu druhl bilého
chleba s pouzitim p3eni¢né mouky.

5. Francouzsky
chléb

Program ¢. 5 odpovida receptu na tradi¢ni francouzsky
bily chléb s dutinami.

6. Celozrnny
chléb

Program ¢. 6 se zvoli pfi pouziti mouky na vyrobu
celozrnného chleba.

7. Sladky chléb

Program €. 7 je piizplsoben receptiim s vét3im obsahem
tuku a cukru. Pokud pouZijete hotové smési pro briosky
nebo chléb zadélavany miékem, neprekracujte 1000 g
celkového mnoZstvi tésta.

8. Rychly chléb

Program ¢. 8 je ureny pro recept na RYCHLY chléb,
ktery najdete v prilozenem receptafi. Teplota vody v
tomto receptu ma byt max. 35 °C.

9. Bezlepkovy
chlébp y

Je vhodny pro osoby nesnasejici lepek (nemoc celiakie)
pfitomny v nékterych obilovinach (p3enice, je¢men, Zito,
oves, kamut, p3enice 3palda atd.). Nadoba se musi
systematicky Cistit, aby nehrozilo nebezpeti kontaminace
jinymi druhy mouky. V pfipadé pfisné bezlepkové diety
musi byt i pouzité drozdi bezlepkové. Konzistence
bezlepkovych druht mouky neumozriuje vznik optimalni
smési. Pfi hnéteni je tfeba stirat tésto ze stén mékkou

lastovou stérkou. Bezlepkovy chléb bude mit hutngjsi

onzistenci a svétlejsi barvu nez chléb normalni. U tohoto
programu je k dispozici pouze hmotnost 1000 g.




10. Chléb bez
soli

PRISLUSENSTVI OBJEVTE PROGRAMY NAVRHOVANE V MENU

Snizeni konzumace soli pfispiva ke zmirnéni rizika
kardiovaskularnich chorob.

11. Chléb bohaty na
Omega 3

Tento chléb je bohaty na mastné kyseliny Omega 3 diky
vyvézenému

a vyzivové kompletnimu receptu. Mastné kyseliny Omega 3
pfispivaji ke spravnému fungovani kardiovaskuldrniho
systému.

12. Peéeni
chleba

Program peceni umoziuje rovhomérné peceni od 10 do

70 minut s regulaci v intervalech po 10 minutach pro

slabou, stfedni nebo silnou intenzitu opeceni. Mize se zvolit

samostatné a pouzit:

a) ve spojeni s programem na kynuta tésta,

b) k ohfati nebo vytvoreni kiupavé kirky u jiz upeceného a
vychladlého chleba,

) k dopeceni po delsim vypadku proudu béhem cyklu.
Tento program neumoziiuje peceni jednotlivych
bochni¢kd. PFi pouziti programu €. 12 se domaci
pekarna nesmi ponechat bez dozoru. Pro predcasné
prerueni cyklu program ukoncete rucné dlouhym
stisknutim tlacitka @) .

13. Kynuta tésta

Program na kynuta tésta nepece. Odpovida programu
hnéteni a kynuti pro viechna kynuta tésta. Napr.: tésto
na pizzu.

Program ¢. 14 umoznuje vyrobu sladkého peciva a

14. Kolac kolacti s pouzitim kypficiho prasku do peciva. Jen pro
tento program je k dispozici hmotnost 1000 g.
5 Program €. 15 automaticky pripravuje v nadobé dzemy.
15. Dzem Plody musi byt nahrubo nakrajené a vypeckované.
16. Pasta Program ¢. 16 pouze hnéte. Je urcen pro nekynuta tésta.
(téstoviny) Napf.: nudle.




Diilezité: pro nejlepsi vysledek pfipravy Videriskych baget nasledujte tyto instrukce:

- Studena voda pfimo z lednice

- Polotu¢né mléko pfimo z lednice

- Sacek/sacky ingredienci pekaiského pfipravku
- Sacek/sacky drozdi z pekaiského pFipravku

- Maslo na kostky piimo z lednice

508
1000 g1

START
STOP

6. ZVOLENI HMOTNOSTI CHLEBA

+ Hmotnost chleba se automaticky nastavi na 1500 g.
Hmotnosti jsou informativni.

« Nékteré recepty neumoznuji upéct chléb o hmotnosti
750 9.

« Podrobnosti najdete v receptech.

+Regulace hmotnosti neni k dispozici u programi
3,9,12,13,14,15, 16.

U program0 1 az 2 Ize nastavit dvé hmotnosti:

- pfiblizné 400 g na 1 peceni (2 az 4 jednotlivé bochniky),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 750 g.

- priblizné 800 g na 2 peceni (4 az 8 jednotlivych bochnikd),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 1 500 g.

- Stisknéte tlacitko k nastaveni zvolené hmotnosti
750 g, 1000 g nebo 1500 g. U zvolené hmotnosti se
rozsviti kontrolka.

7. ZVOLTE INTENZITU OPECENi CHLEBA

- Intenzita opeceni se automaticky nastavuje na stredni.

«Regulace intenzity opeceni neni k dispozici u
programd 13, 15, 16. Jsou mozné tfi volby:
SLABY/STREDNI/SILNY.

«Pro zménu automatického nastaveni stisknéte tlacitko
@), az se rozsviti indiktor proti pozadované volbé.

8. SPUSTTE PROGRAM

« Pro spusténi zvoleného programu stisknéte tlacitko €.
Program zacina. Zobrazi se doba odpovidajici programu.
Etapy probihaji automaticky jedna za druhou.



9. POUZITI ODLOZENEHO STARTU

« Spotrebic Ize nastavit s pfedstihem az 15 h tak, aby bylo pecivo hotové v case, ktery
zvolite.
Program odloZeného startu neni k dispozici u programu 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

Tato etapa se spusti po vybéru programu, stupné opeceni a hmotnosti.

Zobrazi se ¢as programu. Vypocitejte ¢asovy rozdil mezi dobou, kdy se program spusti, a
dobou, kdy si prejete mit recept pfipraveny. Spotfebi¢ automaticky zohledni dobu trvani
programu. Tlacitky € a @ nastavite zvoleny ¢as (€) smérem nahoru a @ smérem dol().
Kratkymi stisky je mozny posun s krokem 10 min. Dlouhym stiskem je mozny nepfretrzity
posun s krokem 10 min.

PF. 1: Je 20:00 h a chcete, aby byl chléb pfipraven nasledujici den rano v 07:00 h. Tla¢itky €
a @ nastavte 11:00 h. Stisknéte tla¢itko €. Zazni zvukovy signal.

Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 te¢ky 5. Za¢ne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu.

Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni ¢asu, stisknéte dlouze tla¢itko €, dokud nezazni
zvukovy signal. Zobrazi se implicitné nastaveny cas.

Znovu provedte nastaveni.

PF. 2: Je 08:00 h a prejete si, aby byly bagety dle programu 1 - bageta pfipraveny v 19:00 h.
Tlacitky € a @ nastavte 11:00 h. Stisknéte tlacitko START/STOP. Zazni zvukovy signal.
Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 tecky. Za¢ne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu. Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni casu, stisknéte dlouze
tlacitko, dokud nezazni zvukovy signdl. Zobrazi se implicitné nastaveny cas.

Znovu provedte nastaveni.

UPOZORNENI: pred koncem peceni je nutné pocitat s dobou 47 min pro tvarovani baget
(tj. 18:13 h) nebo v pfipadé 2 peceni 2x47 min pied koncem programu (tj. 17:26 h).

Dobu peceni jednotlivych bochnik(l u ostatnich programd zjistite v prehledu ¢ast peceni na
str. 316.

U program( jednotlivych bochniki neni pfi odlozeném startu ve vypoctu ¢asu zohlednéna
doba tvarovani.

Nékteré ingredience podléhaji zkaze. Nepouzivejte program odlozeného startu u
receptl obsahujicich: erstvé mléko, vejce, jogurty, syr, éerstvé ovoce.

Pfi odloZzeném startu se automaticky aktivuje tichy rezim.



10. ZASTAVENI PROGRAMU

+Na konci cyklu se program automaticky zastavi,
zobrazi se 0:00. Zazni nékolik zvukovych signald a
kontrolka funkce blika.

«K zastaveni probihajiciho programu nebo zruseni
odlozeného startu stisknéte po dobu 5 sekund tlacitko

11. VYJMUTI CHLEBA
(Tato etapa se netyka
pfipravy « Jednotlivych
bochnickl »)

« Po skonceni cyklu peceni
vypnéte domaci pekarnu
ze zésuvky.

+Vyjméte nadobu na chléb
tahem vzhlru za drzadlo.
Pouzivejte vzdy kuchynské
rukavice, protoze drzadlo
nadoby a vnitini cast vika
jsou horké.

-Vyjméte teply chléb a
nechte jej 1 h vychladnout
na rostu.
-Muize se stat, ze hnétace
uviznou pfi vyklapéni v
bochniku. V  takovém
pfipadé pouzijte pfilozeny
"hacek" takto:
> po vyjmuti polozte jesté
horky chléb na bok a
pridrzte jej rukou v
kuchynské chnapce,

>vlozte hacek do osy
hnétace a mirnym tahem
jej vytdhnéte - FIG.15.

> stejny postup opakujte u

druhého hnétace,

> opét chléb narovnejte a

nechte ho na rostu

vychladnout.
+K uchovéni nepfilnavosti
povrchu nadoby

nepouzivejte k vyjimani
chleba kovové predméty.



@ CISTENI A UDRAZBA

- Vypnéte spotrebi¢ ze zasuvky nechte jej s otevienym
vikem vychladnout.

- Potfebujete-li obsah spotiebice promichat sejméte viko.

« Zvenku i zevniti otfete pfistroj vihkou houbou. Peclivé
jej osuste.

-Nadobu, hnétace, drzak na peceni a nepfilnavé
podlozky umyjte teplou vodu se saponatem.

«Pokud hnétace uviznou v nadobé, ponechte je
namocené 5 az 10 minut.

«V pfipadé potieby sejméte
viko a umyjte ho teplou
vodou.

« Zadnou z &asti nemyjte v myéce nadobi.

- Nepouzivejte domaci Cistici prostfedky, abrazivni
houbicky ani alkohol. Pouzijte mékky vihky hadfik.

- Nikdy neponofuijte télo piistroje ani jeho viko do vody.

« Neskladujte drzak na peceni ani nepfilnavé podlozky v
nadobé, aby se jeji povrch neposkréabal.




& CYKLY

V tabulce na nasledujici strané 316-320 najdete slozeni jednotlivych cykli podle
zvoleného programu.

Hnéteni > Odpocinek > Kynuti > Peceni > Udrzovaci ohifev
Umoznuje Nechava Doba, po Z tésta Umoznuje po
vytvorit tésto kterou tésto vznika upeceni udrZovat
vhodnou odpocinout plsobenim chlebova chléb teply. Presto
strukturu ro zlepseni drozdi kyne stfidka a se doporucuje
tésta jako vality a rozviji své kfupava chléb ihned po
predpoklad  hnéteni. aroma. karka. upeceni vyjmout.
dobrého
kynuti.
Hnéteni:
K12

Béhem tohoto cyklu, s vyjimkou programti 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, mate
moznost pfidavat ingredience: susené ovoce, olivy, kousky slaniny atd.. Zvukovy
signdl vas upozorni, kdy je tieba zasdhnout.

Béhem vyse uvedeného programu stisknéte 1 krat tlacitko MENU, abyste zjistili, kolik jesté
zbyva ¢asu do zvukového signalu "pfidat suroviny".

U programll 1 a 2 dvakrat stisknéte tlacitko MENU pro zobrazeni casu zbyvajici do
vyformovani bagety.

WM, Podivejte se do tabulky s ¢asy pfipravy na strané 316-320 a na sloupec “extra”. V tomto sloupci je
uveden cas, ktery se zobrazi na obrazovce vaseho pfistroje, jakmile se ozve zvukovy signal.
Pro informaci, kdy presné se ozve zvukovy signdl, staci odecist Cas ve sloupci "extra" od celkové
doby peceni.
Pi:"extra” = 2:51 a “celkova doba" = 3:13, suroviny mlzete pfidat pod 22 min.

Udrzovani v teple: programy 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, mizete ponechat chléb v
pekarné. Cyklus udrzovaciho ohfevu po dobu jedné hodiny se automaticky spusti po
ukonceni peceni. Po dobu jedné hodiny udrzovaciho ohfevu se na displeji zobrazuje
0:00. V pravidelnych intervalech zaznivé zvukovy signal.

Kontrolka funkce blika.

Na konci cyklu zazni nékolik zvukovych signalii a pfistroj se automaticky vypne.

{9 INGREDIENCE

Tuky a oleje: tuky cini chléb mékcim a chutnéjsim. Také se pak lIépe uchova a vydrzi déle.
PFilisné mnozstvi tuku zpomaluje kynuti. Pouzivate-li maslo, zajistéte, aby bylo studené,
nakrajejte ho na kostky a rovnomérné ho rozdélte do pripravovaného tésta. Nepfidavejte
teplé maslo. Zabrarte kontaktu tuku s drozdim, protoze tuk by mohl zamezit rehydrataci
drozdi.

Vejce: vejce obohacuji tésto, zlepsuji barvu chleba a podporuji spravny vyvoj stfidy. V
receptech je pocitano s vejcem o primérné hmotnosti 50 g, pokud jsou vejce vétsi, snizte
mnozstvi tekutiny; pokud jsou vejce mensi, pfidejte o néco vice tekutiny.

Miéko: muzete pouzit cerstvé mléko (studené, neni-li v receptu uvedeno jinak) nebo susené
mléko. Mléko ma také emulgacni ucinek, ktery pfispiva ke vzniku pravidelnéjsich dér a tim i
hez¢iho vzhledu stridy.



Voda: voda rehydratuje a aktivuje drozdi. Rovnéz hydratuje $krob v mouce a umoznuje
tvorbu stfidy. Vodu Ize nahradit ¢astecné nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami.
Teplota: viz odstavec v ¢asti,Piiprava receptd” (str. 42).

Mouka: hmotnost mouky se zna¢né lisi podle typu pouzité mouky. Vysledky peceni chleba
mohou byt riizné také v zavislosti na kvalité mouky. Mouku uchovévejte v hermetickém
obalu, protoze reaguje na zmény klimatickych podminek absorpci vihkosti nebo naopak jeji
ztratou. Pfednostné pouzivejte silnou mouku chlebovou nebo pekaiskou spise nez
standardni mouku. Pfidanim ovsa, otrub, pseni¢nych klickd, Zita anebo celych zrn do

chlebového tésta ziskate tézsi chléb s mensim objemem.

Neni-li v receptu uvedeno jinak, doporuc¢ujeme pouzivat francouzskou mouku s
oznacenim T55 (pfiblizné odpovida ceské mouce T650 - psSeni¢na mouka hladka
polosvétla). Pokud pouzivate specidlni moucné smési na chléb, briosky nebo mlécny
chléb, nepiekracujte celkové mnozstvi tésta 1 000 g. Pii pouzivani téchto smési se fidte
doporucenimi vyrobce. Vysledek rovnéz ovliviiuje proseti mouky - ¢im je mouka
celozrnnéjsi (tj. obsahuje ¢ast obalu pseni¢ného zrna), tim tésto méné vykyne a chléb bude
hutnéjsi.

Cukr: upfednostniujte bily cukr, hnédy cukr anebo med. NepouzZivejte kostkovy cukr. Cukr
vyzivuje kvasinky, dodéava chlebu dobrou chut a zlepsuje opeceni kurky.

Sul: dodava potraviné chut a reguluje aktivitu drozdi. Nesmi pfijit do styku s drozdim. Diky
soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne pfilis rychle. Rovnéz vylepsuje strukturu tésta.

Drozdi: pekaiské drozdi existuje v nékolika podobéch: cerstvé ve tvaru kosticek, aktivni
susené, které je tfeba rehydratovat, nebo susené instantni. Drozdi se prodava v
supermarketech (v oddéleni peciva nebo cerstvych potravin), ale cerstvé drozdi mlzete
koupit i u svého pekare. Cerstvé nebo susené instantni drozdi je nutné pfidavat pfimo do
nadoby spotfebice spolu s dalsimi ingrediencemi. Cerstvé drozdi vzdy dobfe rozdrobte mezi
prsty, tim ho snadnéji rozptylite. Pouze aktivni susené drozdi (ve tvaru granuli) je nutné pred
pouzitim smichat s trochou vlazné vody. Zvolte teplotu blizkou 35 °C, pfi nizsich teplotach je
kvasna aktivita nizsi a pfi vyssich teplotdch muaze dojit ke ztraté kvasné aktivity. Dodrzujte
doporucené mnozstvi. Pokud pouzivate cerstvé drozdi (viz nize uvedend pievodni tabulka),
mnozstvi zndsobte.

Ekvivalent mnoZstvi/vdhy mezi susenym droZdim a Cerstvym drozdim:
Susené drozdi (v kdvovych Izickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdi (v gramech)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Prisady (susené ovoce, olivy, cokoladové kousky atd.): recepty si mlizete podle své chuti

upravit libovolnymi pfisadami s ohledem na nasledujici instrukce:

> dUsledné se fidte zvukovym signdlem pro pfidani ingredienci, zejména téch nejkiehdich,

> nejtvrdsi semena (napf. Inénd nebo sezamova) Ize vlozit jiz na poc¢atku hnéteni, ¢imz si pfi
pouziti spotfebice usnadnite praci (napft. pti odlozeném startu),

> ¢okoladové kousky pro lepsi soudrznost pfi hnéteni zmrazte,

> velmi vlhké nebo mastné ingredience (napf. olivy, slaninu) nechte dobfe okapat, osuste je
na savém papiru a lehce je posypte moukou, aby se [épe a stejnomérné zamichaly do tésta,

> nepfidavejte piilis velké mnozstvi ingredienci, protoze mohou narusit spravné kynuti
tésta, dodrzujte mnozstvi uvadéné v receptech,

> dbejte na to, aby pfisady nepadaly mimo nadobu na peceni.



€ PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA RECEPTU

+ V8echny pouzivané ingredience musi mit pokojovou teplotu (neni-li uvedeno jinak), a
musi byt presné navazené.

Tekutiny odméfujte pomoci pfilozené odmérné nadoby. Pouzijte pfilozenou
dvojitou odmérku k odméreni mnozstvi odpovidajici kavové Izicce na jedné
strané a polévkové Izici na druhé strané. Nepfesné odmérovani se projevi ve
Spatnych vysledcich.

- Dodrzujte pfi pfipravé postup

> Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko)
> Sal

> Cukr

> Mouka, prvni polovina

+Mouku je tfeba odméfit presné. Proto je nutné ji vazit na kuchynskych vahach.
Pouzivejte pekafské instantni dehydrované drozdi. Neni-li v receptech uvedeno jinak,
nepouzivejte kypfici prasek do peciva.

Po otevieni sacku s drozdim by se mél obsah spotfebovat do 48 hodin.

«Aby se kynuti tésta nenarusilo, doporucujeme hned zpocatku vlozit do nadoby
viechny ingredience a béhem pfipravy neotvirat viko (neni-li uvedeno jinak).
Dodrzujte pfesné pofadi ingredienci a mnoZzstvi uvedena v receptech. Nejprve
tekutiny, pak ostatni pevné ingredience. Drozdi nema pfijit do styku s
tekutinami, soli a cukrem.

- Pfiprava chleba je velmi citliva na teplotu a vlhkost. Pi pfilis vysoké teploté se
doporucuje pouzivat tekutiny chladnéjsi nez obvykle. Stejné tak pfi niz3i teploté
mize byt nutné vodu nebo mléko mirné ohtat (nikdy neprekracovat 35 °C). Pro
optimalni vysledek doporucujeme dodrzovat globalni teplotu 60°C (teplota vody + teplota
mouky + teplota okolniho prosttedi). Priklad: pokud pokojova teplota u vas doma je 19°C,
dbejte na to, aby teplota mouky byla 19°C a teplota vody také 22°C (19+19+22 = 60°C).

- Nékdy je vhodné zkontrolovat stav tésta pii hnéteni: ma tvofit homogenni kouli,
ktera se dobie odlepuje od stén.

> pokud se objevuje nezapracovana mouka, pridejte malé mnozstvi vody,

> v opacném prfipadé pridejte pfipadné malé mnoZstvi mouky.

Pfidavani je nutné provadét velmi pomalu (najednou max. 1 polévkovou lZici) a
vyckat, jak se pfidani projevi, nez budete pokracovat.

¢ Bé&znym omylem je domnivat se, ze pfidani vétsiho mnozstvi drozdi zajisti lepsi

kynuti tésta. PFili§ mnoho droZzdi zplsobi zkiehnuti struktury tésta, které nadmérné
vykyne a béhem peceni se propadne. Stav tésta mzete posoudit pred pecenim tak,
Ze se ho lehce dotknete konecky prsti: tésto ma klast mirny odpor a stopy po prstech
by mély postupné vymizet.

e Béhem formovani tésta se nema postupovat pfilis pomalu, riskujete, Ze se po upeceni

nedostavi ocekavané vysledky.

2. POUZIVANI DOMACI PEKARNY

« Pfi vypadku elektfiny: pokud se v pribéhu cyklu prerusi program vypadkem elektfiny
nebo chybnym postupem, ma pfistroj pojistku v trvani 7 minut, po které zlstane
naprogramovani aktivni. Cyklus bude pokracovat z mista, kde se prerusil. Pfi prekroceni
této doby se nastaveni vymaze.

« Pokud navazuji za sebou dva programy Klasickych druhii chleba, pockejte 1 h pred
druhym spusténim. Jinak se zobrazi nasledujici chybovy kéd EOT (kromé programi 1 a 12).
« Pro bagetovy program po hnéteni a kynuti byste méli tésto pouzit nejpozdéji do hodiny po
zvukovém signélu. Po uplynuti této doby se pfistroj restartuje a bagetovy program je ztraceny.



© PRIPRAVA A REALIZACE BAGET

Pro vytvoreni budete potiebovat sadu prislusenstvi uréenou k této funkci: 1 drzak na
peceni baget (5), 2 nepfilnavé podlozky na peceni baget (6), 1 nafezavac (7) a 1 Stétec
(11).

1. Jak michat a nechat kynout tésto

Zapojte pekarnu do sité.

+ Po zvukovém signalu se implicitné zobrazi program 1.

« Zvolte stupen opeceni.

- Nedoporucuje se péct pouze v jedné vrstvé, protoze by
bagety byly pfilis opecené.

« Pokud zvolite 2 peceni: doporucujeme vytvarovat viechny
bochniky a polovinu dat pfed druhym pecenim do lednice.

- Stisknéte tla¢itko €. Rozsviti se kontrolka provozu a blikaji 2
tecky casového spinace. Spusti se cyklus hnéteni tésta, po
kterém nésleduje kynuti.

Poznamky:

- Béhem etapy hnéteni je normalni, ze néktera mista nejsou
dobte promichana.

- Po ukonceni pfipravy pekarna piejde do pohotovostniho
rezimu. Nékolik zvukovych signél(i vdm oznami, ze hnéteni a
kynuti tésta je ukonceno a bliké kontrolka provozu. Rozsviti se
ukazatel formovéni bagety.

Po fazi hnéteni a kynuti tésta je tfeba jej do jedné hodiny od zaznéni signall
zpracovat. Pfi prekroceni ¢asu se pfistroj vypne a program se zrusi. V tomto pfipadé
doporucujeme pouzit program 3, ktery je urcen k peceni baget.

2. Priklad vyroby a peceni baget

Pfilozena pfirucka na pfipravu Vam pomuze s prochazenim jednotlivymi kroky. Ukazeme
Vam pohyby pekare, ale po nékolika pokusech si najdete svij vlastni pfistup k formovani.
Nezavisle na tom je vysledek zarucen.

- Vyjméte nadobu z pfistroje.

« Pracovni plochu lehce posypte moukou.

« Vyjméte tésto z nadoby a poloZzte ho na pracovni plochu.

- Z tésta vytvorte hroudu a nozem ji rozdélte na 4 dily.

« Ziskate 4 dily stejné hmotnosti, ze kterych vytvarujete bagety.

Nadychanéjsich baget docilite tim, Ze dily tésta nechate 10 minut pfed tvarovanim
odpocinout.

Délka baget musi odpovidat velikosti nepfilnavé podlozky (pfiblizné 18 cm).



Chut baget miiZzete obménovat jejich ozdobenim. Staéi navlhé¢it dily tésta a obalit je v
sezamovych seminkach nebo v maku.

« Po vytvoreni bagety rozlozte na nepfilnavé podlozky. a

Spoj na bagetach musi byt vespod.

+Pro dosazeni optimalniho vysledku
nafiznéte bagety Uhlopficné na vrchni
strané zoubkovanym nozem nebo
nafezavatem dodanym k vyrobku tak,
aby vznikl otvor o velikosti 1 cm.

Vzhled baget mazete obménit tak, Ze provedete zafezy dlatkem po celé délce bagety.

« Kuchyriskym stétcem dodanym k vyrobku dostate¢né navlhcete vrchni stranu baget, aniz
by se voda nahromadila na nepfilnavych podlozkéch.

« Umistéte obé nepfilnavé podlozky s bagetami na drzék baget dodany k vyrobku.

« Umistéte drzak baget do pekarny na misto nadoby.

- Opétovnym stiskem tla¢itka @) spustite program a zahaji se peceni baget.

« Po ukonceni cyklu pec¢eni mate 2 moznosti:

pti peceni 4 baget

+ Vypojte pekarnu ze sité. Vyjméte drzék baget.

«Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, protoze drzék je velmi horky.

- Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mfizce vychladnout.

pti peceni 8 baget (2x4)

« Vyjméte drzak baget Vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice, protoze drzak je velmi horky

- Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mfizce
vychladnout.

«Vezméte dalsi 4 bagety z lednice (pfedem nafiznuté a
navihcéené).

- Umistéte je na podlozky (nespalte se).

- Umistéte drzak zpét do pekérny a znovu stisknéte @).

« Po ukonceni peceni odpojte pekarnu ze sité.

- Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mfizce
vychladnout.




N1

ZAKLADNI CHLEB (PROGRAM 4)

kl > Kavova Izicka
pl > Polévkova IZice

@ Propeceni > Stredni

© Jednotkova hmotnost
> 10009

Prisady

Olej > 2 pl

Voda > 325 m|

sal > 2kl

Cukr>2pl

Mléko v-prasku>2,5pl
Mouka T55 > 600 g
Dehydratované drozdi
> 1,5kl

\,

BAGETA (PROGRAM 1)

Pro Uplny zacéatek receptu se podivejte na etapy 1 az
7 v odstavci "pouzivani".

Poté spustte program ZAKLADNI CHLEB, stisknéte
tlagitko @) . Rozsviti se kontrolka.

Dva body ¢asové spinace blikaji.

Cyklus zacina.

3 Na konci cyklu se podivejte na etapu 11.

DULEZITE UPOZORNENI: Na stejném principu
muzete pfipravit i dalsi recepty tradicnich chlebt:
Francouzsky chléb, celozrnny chléb;, sladky chléb,
rychly chléb, bezlepkovy chléb, chléb bez soli,
staci zvolit odpovidajici program v menu.

Pro realizaci 4 bageta 0 hmotnosti cca 100 g

kI > Kévova Izicka
pl > Polévkova IZice

@ Propeceni > Stredni

PFisady

Voda > 170 ml

sal> 1kl

Mouka T55 > 280 g
Dehydratované drozdi > 1 ki

Pro realizaci tohoto receptu se podivejte na odstavec 9
"Pfiprava a realizace baget".

My Chcete-li, aby vase bagety byly jesté jemné;jsi,
pridejte 1 pl oleje. Pokud chcete, aby vase 4
chleby byly trochu tmavsi, piidejte 2 kl cukru.



€ NAVOD PRO LEPSi KULINARSKE VYSLEDKY

1. NA CHLEBA

Je vysledek jiny,
nez jste ocekavali?
i tabulka

PROBLEM
Po Kirka je «
Tésto piilis | piilisném | Tésto mélo | Karka neni | hnéd, ale | (Viska
vykyne vykynuti vykyne | dost hnéda | chléb neni mou)é,riaté
tésto klesne propeceny

(V]

O

[ ]

Béhem peceni jste
stiskli tlacitko @)

Malo mouky

PFilis mnoho mouky

Malo drozdi

PFili§ mnoho drozdi

Malo vody

PFilis mnoho vody

Malo cukru

Spatna kvalita mouky

Ingredience nejsou ve
spravném pomeéru
(pfilis mnoho)

Pilis tepla voda

PFilis studena voda

Nevhodny program




2. NA BAGETY

Je vysledek jiny, nez
jste ocekavali?
Nasledujici tabulka

Véam pomuze odhalit
pricinu.

Dil tésta nema stejny
prifez.

MOZNA PRICINA

RESENI

Pocatecni obdélnikovy tvar neni
pravidelny nebo stejné tloustky.

V piipadé potieby vyvalejte vileckem.

Tésto se lepi a bagety
se obtizné tvaruji.

V pfipravené smési je pfilis vody.

Uberte mnozstvi vody.

Do smési byla pridana pfilis tepla
voda.

Ruce si lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani vél, a dale vytvérejte bagety.

Tésto se trha.

Mouka neobsahuje lepek.

Zvolte francouzskou cukrarskou mouku (T45)
(pfiblizné odpovida ceské pseni¢né mouce
hladké svétlé).

Tésto neni vlacné.

Pred tvarovanim nechte tésto 10 min
odpocinout.

Tvary jsou nepravidelné.

Navazte dily tésta, aby mély stejnou velikost.

Tésto je hutné nebo se
Spatné tvaruje.

Ve smési chybi trocha vody.

Ovéfte recept a pridejte vodu, pokud nenf
mouka dostatecné navlhcena.

Ve smési je piilis mnoho mouky.

Tésto zhruba predtvarujte a pred kone¢nym
vytvarovanim nechte odpocinout.
Na zacatku hnéteni pridejte trochu vody.

Teésto je pfilis propracované.

Pied tvarovanim nechte 10 min odpocinout.
Pracovni plochu popraste moukou co
nejméné. Pfi tvarovani tésto minimalné
propracovavejte. Tvarovani provadéjte ve

2 etapéach s 5 minutovym odpocinkem
uprostred.

Bagety se dotykaji a
nejsou dostate¢né
propecené.

Spatné rozmisténi na
podlozkach.

Optimalizujte prostor na podlozkach pro
umisténi dild.

Teésto je prilis ridké.

Tekutiny spravné odmétujte.

V receptech je pocitano s vejci o hmotnosti 50 g.

Pokud jsou vejce vétsi, dmérné snizte
mnozstvi vody.

Bagety se lepi k
podlozce a jsou
pripalené.

Nadmérné potfeni zloutkem.

Zvolte nizsi stupen opeceni.
Zabrante, aby Zloutek pfi potirani stékal na
podlozku.

Dily tésta byly pfilis navlh¢eny.

Qdstrante prebyte¢nou vodu ze stétce.

Teésto se na podlozky pfilis
prichytava.

Pfed umisténim tésta na podlozky je lehce
potiete olejem.

Bagety nejsou
dostatecné opecené.

Pred vlozenim do pekarny jste
zapomnéli tésto potfit vodou.

PFisté si na to davejte pozor.

Pfi tvarovani jste bagety piilis
posypali moukou.

Pied vlozenim do pekérny je pomoci stétce
peclivé potiete vodou.

Okolni teplota je vysoka (vice nez
30°C).

Pouzijte chladnégjsi vodu (mezi 10 a 15 °C)
a/nebo méné drozdi.




Je vysledek jiny, nez
jste ocekavali?
Nasledujici tabulka

Vam pomiZze odhalit

pricinu.

Bagety nejsou
dostate¢né nakynuté.

MOZNA PRICINA

RESENI

Do smési jste zapomnéli dat drozdi
nebo jste ho dali mélo.

Ridte se pokyny uvedenymi v receptu.

Drozdi asi mélo proslou Ihitu.

Zkontrolujte optimalni datum pouziti.

Ve smési chybéla voda.

Ovéfite recept a pridejte vodu, pokud ji mouka
dostatecné vstiebava.

Pfi tvarovani byly bagety pfilis
mackany a stlacovany.

Teésto je pfilis propracované.

Pfi tvarovani s téstem co nejméné
manipulujte.

Bagety piilis vykynuly.

Prili$ drozdi.

Dejte méné drozdi.

Prilisné nakynuti.

Bagety po umisténi na podlozky lehce
zplostéte.

Zafezy na tésté nejsou
rozeviené.

Tésto se lepi: do smési jste pridali
prilis vody.

Znovu opakujte etapu tvarovani baget, ruce si
lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani val.

Nz neni dostatecné ostry.

Pouzijte n(iz dodany k vyrobku nebo, pokud
ho neméte, velmi ostry nGiz s malym
zoubkovanim.

Zarezy nebyly provedeny jednim
tahem.

Zatez provedte rychle jednim tahem.

Zatezy maji sklon se
pfi peceni zavirat nebo
se neotviraji.

Tésto se pfilis lepilo: do smési jste
pridali pfilis vody.

Ovéfte recept a pridavejte mouku, dokud
mouka vodu dostatec¢né neabsorbuje.

Povrch dilu tésta nebyl pfi
tvarovani dostatecné napnuty.

Zkuste to znovu, a kdyz tésto omotavate
kolem palce, vice ho natahujte.

Tésto se pii peceni na
stranach trha.

Hloubka zafezu na tésté neni
dostatecna.

IdedlIni tvar zafez( najdete na strané (viz
stranu 44).




{®PRUVODCE RESENIM TECHNICKYCH PROBLEMU

PROBLEM RESEN
Hnétace uvizly v nadobé. « Pfed vyjmutim je nechte odmocit.
Hnétace uvizly v pecivu. « K vyjmuti z peciva poutZijte piislusenstvi (viz stranu 38).

« Spotrebic je piilis horky. Mezi 2 cykly pockejte 1 hodinu

Stisknuti tlacitka €5 zstéva bez reakce. | (chybové hlaseni E01).
« Byl nastaven odlozeny start.

Po stisknuti tlacitka €39 motor bézi, . Nédopa ”ﬁnf SPTéV”éAzaSUnUti L )
ale hnéteni neprobiha. - Chybi hnétace, nebo jsou nespravné nasazené.

* Po naprogramovani odlozeného startu jste zapomnéli
Po odlozeném startu neni chléb dostate¢né | stisknout tlacitko €.

nakynuty, nebo se nestane nic. * Drozdi pfislo do styku se soli nebo s vodou.

* Chybi hnétace.

- Cast ingredienci se dostala mimo nadobu: nechte
piistroj vychladnout a vycistéte jeho vnitfek vihkou
houbou bez Cisticich prostiedkd.

- Tésto preteklo: pfilis velké mnozstvi ingredienci,
pfedevsim tekutin. Dodrzujte poméry uvedené v
receptech.

Zapach spaleniny.

) ZARUKA

- Tento spotiebi¢ je uren vyhradné pro domaci pouziti; pfi nespravném pouzivani
nebo v rozporu s urenim se vyrobce ziitka odpovédnosti a zaruka zanika.

« Pfed prvnim pouZitim spotfebice si pozorné prectéte navod k obsluze: pouZivani v
rozporu s navodem k obsluze zbavuje spole¢nost jakékoli odpovédnosti.

M ZIVOTNI PROSTREDI

+V souladu s platnymi predpisy se u kazdého spotiebice vyfazeného z provozu musi
nevratné znemoznit jeho pouzivéani: odpojte jej ze zasuvky a pred likvidaci ustfihnéte
privodni kabel.



@ Magyar Oldal

1 LEIRAS 51
2 BIZTONSAGI ELOIRASOK 51
3 AZ ELSO HASZNALAT ELOTT 56
4 SUTOSZEREKKEL VALO HASZNALAT 63
5 A CIKLUSOK 64
6 ALAPANYAGOK 64
7 PRAKTIKUS TANACSOK 66
8 A BAGUETTEK ELOKESZITESE ES SUTESE 67
9 UTMUTATO A MINEL JOBB EREDMENYHEZ 70
10 UTMUTATO A TECHNIKAI HIBAK ELHARITASAHOZ 73
11 JOTALLAS 73
12 KORNYEZETVEDELEM 73
13 CIKLUSTABLAZAT 316



NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mi n-page 1 21/11/2014 11:18 Page51

= (¢ ! home bread
4 TIMER PROG

@ LEIRAS
1. Kenyérsutd készulék g. A bekenés szinarnyalatanak kivélasztasa
2. Kevergk . Allvany bagett siitéshez

own

3. Fedd ablakkal

. 2 tapadasgatlé lap bagetteknek
4. Kezel6tabla

a. Megjelenitési képerny6 Tartozékok:
al. Bagett-formazas kijelzés 7. Bekend
a2. Meniikivalasztas 8. a. Evékanal = e. k.
a3. Bekenés szintje b. Kévéskanal= k. k.
a4. Kulonféle programok 9. Kampé a keverdk eltavolitasahoz
a5. 1démér6 kijelzés 10. Ecset
b. Programok kivélasztasa 11. Mércés pohar

c. Tomeg kivalasztasa
d. Erintégombok az idGeltolodasos

inditasra és a 12 program 4.a1 4 homebread | 4.a4
id6tartamanak szabélyozasara 4.a2 ‘m TIMER PRog 2 1L_4.35
e. Mikédés g6 : o !ﬂﬂl:! N
f. Indul / leall gomb 4 i lClClu 4.36
4.a3 <t J 3

@



‘NOTICE_HBB_(SANS)-NCOO126320_M@3%page1 21/11/2014 11:18 Page52

® BIZTONSAGITANACSOK

FONTOS FIGYELMEZTETESEK

eKészuléke nem mukodtethetd kulsé
idozitbvel vagy taviranyito-
rendszerrel.

eEzt a terméket kizardlag haztartasokba
ajanljuk. A termék garanciaja az
aldbbi hasznalat esetén nem érvényes:
- munkahelyi konyhak, bolti konyhak

és egyéb munkahelyek,
- farmok,
- hotelek, motelek és egyéb ?
szalladsado helyek.

oA készlléket ne hasznalja olyan
személy (a gyerekeket is beleértve),
aki csokkent fizikai, szenzoros vagy
mentalis képességekkel rendelkezik,
vagy nhem ismeri a készilék
mUkddését, kivéve, ha a biztonsagért
felel6s felnbtt feligyelete mellett
teszik és megkaptak a hasznalatra

vonatkozo utasitasokat. A
gyermekeket felugyelni kell, hogy ne
e

@
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jatsszanak a készulékkel.

eHa az elektromos kabel sérllt, azt
szakképzett személlyel ki kell
cseréltetni a kockazatok elkerulése
érdekében.

eEz a készUlék 8 éves vagy id6sebb
koru gyermekek altal is hasznalhatd,
tovabba csOkkentett fizikai,
érzékszervi vagy mentalis
képességekkel rendelkezb, illetve
tapasztalatlan személyek altal is, ha
azok felugyelve vannak és kaptak
utmutatast a készllék biztonsagos
kezelésérdl, valamint megértették a
vele jard veszélyeket. A gyerekek ne
jatsszanak a készulékkel! A tisztitast
és a karbantartast nem végezhetik 8
évnél fiatalabb gyermekek és az
id6sebbek is csak felligyelet mellett.
Tartsa a készUléket és a kabelt tavol
a 8 évnél fiatalabb gyermekektdl.

e A készulék kizardlag otthoni, beltéri
és 4000 m-nél alacsonyabb

°

@
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tengerszint feletti magassagban
térténd hasznalatra alkalmas.
eVigyazat: a készulék helytelen
hasznalata sérulésveszéllyel jar.
e\/igyazat: a fltéegység feIUIete«
hasznalat utan egy ideig még forrd
marad.
o A készuléket folyadékba meriteni tilos.
eNe haladja meg a receptekben
feltlintetett mennyiségeket.
A kenyérsiuté formanal:
-ne haladja meg az 1500 g ?
tésztamennyiséget,
- ne haladja meg az 930 g liszt- és
15 g élesztébmennyiséget.
A bagett suitélapoknal:
- Ne f6zz6n 450 g-nal tobb tésztat
egyidejlleg.
- Ne hasznaljon 280 g lisztnél és 6 g
éleszténél tobbet adagonkeént.
oAz élelmiszerrel érintkez6 részek
megtisztitasahoz hasznaljon rongyot
vagy nedves szivacsot.

®

@
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o A készillék els6 hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el a haszndlati utasitast: A gyartdé nem
vallal feleléséget a haszndlati utasitdsban
leirtaktol eltéré hasznalat esetén.
Az On biztonséga érdekében a készillék eleget
tesz a rd vonatkozé szabvanyoknak és
eléirasoknak (Kisfesziiltségli berendezésekre,
Elektromagneses Osszeférhetéségre,
Elelmiszerrel érintkez6 anyagokra,
Koérnyezetvédelemre...).
A késziiléket stabil munkafeliileten hasznalja,
tavol az olyan helyektél, ahonnan viz
fréccsenhet ra, és semmiképpen ne tegye a
beépitett konyha polcéra.
Ellendrizze, hogy a készlilék feszlltségigénye
megfelel az elektromos halézatnak. Barmilyen
csatlakoztatasi hiba esetén a garancia érvényét
veszti.
A készlléket foldelt aljizathoz  kell
csatlakoztatni. Ellenkez6 esetben elektromos
aramités érheti. Az 6n biztonsaga érdekében
a foldelésnek meg kell felelnie az orszagban
érvényes elektromos halézati szabvanyoknak.
Ezt a készliléket csak otthoni hasznalatra
tervezték. Ne hasznalja kiiltérben.
A gyarté nem véllalhat semmilyen felelésséget
olyan karokért, amelyek a készlilék helytelen
vagy ipari haszndlata, ill. a kezelési utasitasok
be nem tartasa kovetkeztében keletkeztek, és
a garancia érvényét vesziti.
Huzza ki a késziiléket az aljzatbdl, ha mar nem
hasznélja és amikor meg akarja tisztitani.
Ne haszndlja a készilléket ha:
- az elektromos kabel hibas vagy sérdilt,
- a készlilék leesett a foldre, és lathatdan
megsérilt vagy nem megfeleléen mikadik.
Ezekben az esetekben vigye készilékét a

legkdzelebbi szakszervizbe, hogy
megszlintessen minden kockazatot. Lasd a
garancialevelet.

o A tisztitast és a mindennapos karbantartast

hi¢

mmm Els6 a kornyezetvédelem!

n-page 1 21/11/2014 11:18 Page55

kivéve minden mas beavatkozast csak

hivatalos szakszerviz végezhet.

Ne meritse a készliléket, az elektromos kabelt

vagy a dugot vizbe vagy egyéb folyadékba.

Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kabelt

gyermekek elérjék.

¢ Az elektromos kabel ne legyen kozel vagy ne

érien hozzad a készilék forrd részeihez,

héforrashoz vagy éles sarokhoz.

Hasznélat kézben ne mozgassa a készliléket.

Ne érintse meg a betekinté ablakot

miikddés kozben vagy kis idével a

kikapcsolas utan. Az ablak felforrésodhat.

Ne a vezetéknél fogva hlizza ki a késziiléket.

Csak jo allapotban levé, foldelt, megfeleléen

besorolt hosszabitdkabelt hasznaljon.

Ne helyezze a készlléket masik berendezésre.

Ne haszndlja a késziléket melegitésre.

Ne hasznalja a készuléket masra, mint kenyér

sitésre vagy dzsem készitésére.

Ne helyezzen papirt vagy mlanyagot a

késziilékbe, és ne helyezzen ra semmit.

Ha a készlilék barmilyen része langra kap, ne

probalja meg vizzel eloltani. Hluzza ki a

késziiléket. Nedves torlével fojtsa el a langokat.

e Az 0On biztonsdga érdekében csak a
készlilékhez  tervezett  kellékeket és
alkatrészeket haszndlja.

* A program végén mindig hasznaljon
slitokeszty(it az edény és a forro
alkatrészek megérintéséhez. A késziilék
nagyon felforrésodhat a hasznalat soran.

e Soha ne takarja el a szell6z6nyilasokat.

* Legyen nagyon Ovatos, mert a fedél
kinyitasakor g6z aramolhat ki a készulékbdl a
program kézben és a végén.

A 14. program (dzsem, befétt)
hasznalatakor a fedél kinyitasakor figyeljen
a gozre és a forro freccsenésekre.

o Akészlilék mért zajszintje 69 dBA.

@ Az On terméke értékes Gjrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.
2 Kérjiik késziilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijelolt gy(ijtShelyen.

®

@
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€) AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. KICSOMAGOLASA

* Csomagolja ki készlilékét, tartsa meg a garancialevelet és
olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast a készilék elsé
hasnzalata el6tt.

® Helyezze késziilékét biztos feliiletre. Vegyen ki minden
csoma%oléeszkﬁzt, ontapad6 cimkét vagy a kulonbozd HU
tartozékokat a késziilék belsejébdl.

Figyelmeztetés

* Ez a tartozék (bekend) nagyon
éles. Kezelje eldvigyazatosan.

2. A KESZULEK HASZNALATA ELOTT

- Vegye ki a stitéformat fliggblegesen huzva a
fogantyujanal fogva.

3.A SUTO.
TISZTITASA

o Tisztitsa a késziilék
siit6jét nedves
torlokendével. Jol
széritsa ki. Els&
hasznalatkor enyhe
szagot bocsathat ki.

« Utdna helyezze be a
dagasztélapatokat.

A dagasztés
N1 szembehelyezett

kever&kkel

torténik.
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4. INDITAS

* Tegye be a kenyérsutét.

* Nyomja le a siit6t el6bb
az e?( yik oldalon, majd a
masikon ahhoz, hogy a
behizé szerkezet%ez
kapcsolédjon és a két
oldalon jol lefogva alljon.

+Tekerje le a kabelt, és
csatlakoztassa foldelt
hélézati konnektorhoz.

<A hangjelzés utan
alapbeallitasként az 1.
program és a kozepes
sutési fokozat jelenik meg.

\\’/ A kenyérsiité géppel valé megismerkedéshez javasoljuk, hogy elséként az ALAP
FEHER KENYER receptjét prébalja ki. Tekintse meg az ,ALAP FEHER KENYER
PROGRAM" leirasat a 69. oldalon.

5. VALASSZON KI EGY PROGRAMOT (iasd a jellemzéket a kévetkez oldalon)

e Mindegyik programhoz automatikusan szabalyozési lehet8ség jelenik meg. Az
Ghajtott beallitasokat tehat kézileg kell beallitania.

* A program kivalasztdsa egy egész sor munkafazist indit el, melyek automatikusan
mennek végbe egymas utan.

%oma meg az érintésérzékeny “menu”-t , mely
etévé teszi az 6n szamara, ho%y blzonyos szamu
kulonbozo programot valasszon és a 16
szaml_ programok kozdtt az erlnteserzekeny ‘menu”
egymasutani megnyomasaval kozlekedhet.
® Az kivalasztott programnak megfelelé id6tartam
automatikusan jelenik meg.

@
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TARTOZEKOK FEDEZZE FEL A MENUBEN HATO PROGRAMOKAT

A bagett program segitségével On is siithet bagettet.

A program két 1épésbdl all:

1. 1épés > a tészta dagasztasa és kelesztése

2. 1épés > Siités

A sités ciklus a bagettek megformazasa utan indul
(ehhez egy a kenyérsiité géphez mellékelt kiilon konyvecske
ad utmutatast).

-

. Bagett

Az édes péksuteményekhez: édes péksiitemények,

2. Edes baguettek kalacsok, briésok stb...
A 3. programmal elére elkészitett tésztabol tud bagetteket
3. Bagettsiités stni. A 3. program hasznélata kdzben a késziléket nem

szabad fellgyelet nélkil hagyni. Ha menetkézben szeretné
megdllitani a programot, tartsa lenyomva a gombot. .

A'4.szam0 program teszi lehetdvé a legtobb olyan fehér
kenyér recept szerinti elkészitését, melyhez “buzaliszt
sziikséges.

4. Klasszikus
kenyér

A 5. program inkabb Iépsejtszer(i hagyomanyos fehér
kenyér recept szerinti elkeszitését teszi lehet6ve.

w

. Francia kenyér

6. Korpas kenyér A 6. szamU programot vélassza.

A 7. szamG program olyan receptek elkészitéséhez
alkalmas, melyek tobb zsiradékot és cukrot tartalmaznak.
Ha briést vagy azonnal fogyasztand tejes kenyeret akar
késziteni, az T0O00 g Osszes tészta tomeget ne haladja tdl.
Elsé briés receptje elkészitésére ajanljuk, hasznaljon
CLAIR (atlatszo) Eekenést.

N

. Cukros kenyér

A 8. szamG program a legalkalmasabb a
recepteskonyvben talalhaté GYORS kenyér receptjének
elkészitésére. Ehhez a recepthez a viznek legfeljebb 35°C
hémérsékleten kell lennie.

-]

. Gyors kenyér

Ez a gluténre intolerans (bélrendszeri betegsé?ben
szenvedd) személyeknek alkalmas, Iévén hogy a glutén
tobb gabonafajtaban is el6fordul (buza, arpa, rozs, zab,
kamut, tonkoly, stb...). A stit6t rendszeresen tisztitani kell
ahhoz, hogy ne alljon fenn az egyéb lisztfajtakkal torténd
szennyezGdés veszélye. Szigor(d gluténmentes diéta
Gluténmentes esetében bizonyosodjon meg arrél, hogy a felhasznalt
kenyér élesztS is gluténmentes legyen. A gluténmentes lisztek
konzisztenciaja optimalis keveredést nem tesz lehetévé.
Ezért dagasztaskor a tésztat vékony mianyag
vakardkanallal az oldalakrél le kell” fejteni. A
gluténmentes kenyér sokkal siirlibb konzisztenciaji és
sokkal halvanyabb, mint a normadlis kenyér. Ennél a
programnal csak az 1000 g suly all rendelkezésre.

°

@
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TARTOZEKOK FEDEZZE FEL A MENUBEN TALALHATO PROGRAMOKAT

A sofogyasztas csokkentése segit a sziv- és érrendszeri

10. Sétlan kenyér kockézatok csokkentésében.

A taplélkozas tekintetében kiegyensulyozott és teljes értékd
11. Omega 3-ban receptnek kdszonhetben ez a kenyérfajta gazdag Omega 3

gazdag kenyér zsirsavakban. Az omega-3 zsirsavak elGsegitik a sziv- és
érrendszer miikodését.

A slités program csak 10 és 70 perc kozotti készitést tesz

lehetévé, melyet

10 perces szakaszokban atlatszo, kézeEes vagy sotét

bekenésre allithatunk. Onmagaban is kivalaszthaté és

hasznalhat6:

a) a kelt tésztak programjaval tarsitva,

b) a mar Kkistilt és lehilt kenyerek felmelegitésére illetve

12. Kenyérsiités ropogossa tételére,

c) a készités befejezésére, amennyiben egﬁ/ kenyérciklus
n

tartama alatt hosszaszabb &aramsziinet dlina be. Ez a
I \ Erogram nem teszi lehetévé egyéni kenyerek készitését. A
f | enyérsitd késziléket a 12. szamua program hasznalatakor
felugyelet nélkiil hagyni nem szagad. A programot a
ciklusid® lejarta el6tt kézileg szakitsa meg a kévetkezd

érintésérzékeny gomb hosszas megnyomasaval

A kelt tésztak program nem mikodik. Barmilyen kelt
tészta dagasztasi €s kelési programjanak felel meg.
Példaul: pizza tészta.

A 14. szamu program teszi lehet6vé a vegyi élesztovel
kelesztett finom péktermékek és stitemények készitését.
Ennél a programnal csak az 1000g tomeg a

13. Kelt tésztak

14. Sutemény

megengedett.
A 15. szam( program automatikusan f6zi a beféttet a
15. Befétt stitben. A gylimolcsoket vagja nagyobb darabokba és
magozza ki.
16. Pasta A 16. szami program csak dagaszt. Rendeltetésszeriien

nem kelt tésztakra vonatkozik. Példaul: metélt.
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Annak érdekében, hogy az On bécsi bagettjei a legjobban sikeriiljenek kérjiik kévesse az
alabbi utasitasokat:

Hideg vizet hasznaljon egyenesen a hiitobdl

Félzsiros tejet hasznaljon egyenesen a hiitébdl

A lisztet egyenesen a hiitobdl vegye ki mieltt hasznalni kezdi
Készitse el6 a tasakot a hozzavalokkal

Készitse el6 a tasakot az élesztovel

A vaj kockat hasznalat el6tt a hiitobol vegye elé

6. VALASSZA KI A KENYER TOMEGET

e A kenyér tomege automatikusan az 15009 -ra
allitodik. A témeg tajékoztaté jelleggel van megadva.
® Egyes receptek nem teszik lehetévé 750 g-os kenyerek

e készitését.
g [ * Pontosabb értékekhez a receptek részletes
sy tanulmanyozasakor jutunk.

¢ Tomegbeallitas az 3,9, 12,13, 14, 15, 16 programok
esetében nem lehetséges.

Az 1-2. programnal kétféle suly kozul valaszthat:

- egy sutésre 400 g (2-4 kulon kenyér), a jelzé6fény a 750 g-os
sullyal szemben gyullad ki;

- 2 stitésre 800 g (4-8 kulon kenyér), a jelzé6fény az 1500 g-os
stllyal szemben gyullad ki.

e Nyomja meg az érintésérzékeny gombot a
kivalasztott 750 g, 1000 g illetve 1500 g beallitasara.
A kigydlt jelz6lampa a kivalasztott bedllitast jelzi.

7.VALASSZA KI A KENYER BEKENESET

¢ A kenyér bekenése automatikusan kozepesre allitédik.

¢ A bekenés bedllitasa a 13, 15, 16 programok esetében
nem lehetséges. Harom lehet6ség all rendelkezésre: :
GYENGE/KOZEPES/EROS.

* Az automatikus beallitas moédositasa érdekében tartsa
lenyomva az érintésérzékeny gombot &) mindaddig,
amig a jelz6lampa a kivalasztott bedllitasnak
megfelelGen ki nem gyul.

8. PROGRAM INDITASA

START « A kivalasztott program elinditdsdhoz nyomja meg a @

STOP inditdégombot. A program elindul. A program id&tartama
megjelenik a kijelzén. A sttés kilonbozé fazisai kovetik
egymast.

©

@
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9. HASZNALJA AZ IDOELTOLODASOS PROGRAMOT

« A késziiléket mar a siités eldtt 15 oraval is beprogramozhatja, hogy akkorra késziiljon
el, amikorra szeretné.
A program idozitése nem alkalmazhaté a 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 es programok
esetében.

Erre a lépésre azutan kerll sor, hogy a programot, a siitési fokozatot és a sulyt kivalasztotta.
A kijelz6n megjelenik a program idétartama. Szamitsa ki az id6intervallumot a program
kezdete és a sltés tervezett befejezése kozott. A gép automatikusan beszamitja a
programciklusok id6tartamat. A

@ és © gombok segitségével jelenitse meg a kiszamitott idét (a € felfelé, a @ lefelé). A
rovid lenyomasok az idétartam 10-10 perces valtoztatasat teszik lehetévé. A hosszu
lenyomassal az idétartam folyamatosan valtozik 10-10 perccel.

1. példa: 20 6ra van, és masnap reggel 7 déra 00-ra szeretné elkésziteni a kenyeret.
Programozzon be 11 éra 00 percet a € és & gombok segitségével. Nyomja meg a @
gombot. Hangjelzés hallatszik.

A kijelz6n megjelenik a PROG, és az id6zit6 2 pontja g villog. Elkezdédik a visszaszamlalas. A
muikodést jelz6 fény kigyullad.

Amennyiben hibazott, vagy szeretné megvaltoztatni az idézitést, nyomja meg hosszan a @)
gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett id6tartam.
Végezze el Ujra a miveletet.

2. példa: Az 1. bagett programot hasznalja, 8 éra van, és 19 érara szeretné elkésziteni a
bagetteket. Programozzon be 11 6ra 00 percet a €3 és & gombok segitségével. Nyomja
meg a START/STOP gombot. Hangjelzés hallatszik. A kijelz6n megjelenik a PROG, és az
id6zité 2 pontja villog. Elkezdédik a visszaszamlalds. A mikodést jelzé fény kigyullad.
Amennyiben hibazott, vagy szeretné megvaltoztatni az idézitést, nyomja meg hosszan a &)
a gombot, amig hangjelzést nem hall. A kijelz6n megjelenik az alapértelmezett id6tartam.
Végezze el Gjra a mlveletet.

FIGYELEM: ne feledkezzen meg arrdl, hogy a sutés vége el6tt 47 perccel (tehat 18.13-kor),
illetve 2 stités esetén 2x47 perccel a program vége el6tt (tehat 17.26-kor) meg kell formaznia
a bagetteket.

A kulonféle kenyerek készitésére szolgald program siitési idejét illetéen tekintse meg a stitési
id6k tablazatat a 316. oldalon.

A klonallé kenyerek megformézasanak idejét nem tartalmazza a késleltetett inditasi id6
szamitdsa.

Egyes alapanyagok romlandok. A késleltetett programot ne alkalmazza olyan
recepteknél, melyek a kovetkezoket tartalmazzak: friss tej, tojas, joghurt, sajt, friss
gyilimolcs.

Késleltetett inditas esetén a csendes lizemmod automatikusan bekapcsol.
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10. A PROGRAM LEALLITASA

¢ A ciklus végén a program automatikusan all le; 0:00
jelenik me. Toébb hangjelzés is hallatszik és a miikodés

jelzélampa villog.

e A folyamatban |évé program leallitaséra vagy az
id6eltolédésos program torlésére tartsa lenyomva az
érintésérzékeny gombot 5 masodpercig @).

11. A KENYER .
ELTAVOLITASA
(Ez a szakasz
«a kilonallé kenyerek »
-re nem vonatkozik)

« A stitési ciklus végén huzza
ki a kenyérsité gép
kébelét.

«Vegye ki a suté6format
figgd6legesen huzva a
fogantyujanal fogva.
Hasznaljon mindig
stitékesztydt, mivel mind a
forma fogantyuja, mind a
fedél belseje forrd.

* Tavolitsa el a meleg kenyeret
és helyezze 1 éra id6tartamig
racsra, hogy lehiljon.

® Megtorténhet, hogy a
keverdk a kenyér
eltavolitasakor a kenyérben
maradnak.

Ilﬁ/en esetben hasznalja a
"kampd"  tartozékot a
kovetkezSképpen:

> amint a kenyeret
eltavolitotta, tegye azt félre
és tartsa azzal a kezével,
amelyikre siit6kesztydit
huzott,

> illessze be a kamp6t a keverd
tengelyébe és gyakoroljon ré
enyhe hizéer6t a kampd
kiemeléséhez.

> ismételje meg a miiveletet a
masik keverdvel,

> igazitsa meg a kenyeret és

hagyja kihdilni egy racson.

eA  sitd tapadasmentes
mindségének  megdrzése
érdekében ne hasznéljon
fémeszkozt a  kenyér
eltavolitasara.
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@ TISZTITASA ES KARBANTARTASA

e Kapcsolja ki a késziiléket és hagyja nyitott fedével
lehdilni.

o A készlilék tisztitasakor vegye le a fed6t.

e Tisztitsa meg a késziilék belsejét és kiilsejét nedves
szivaccsal. Szaritsa meg gondosan.

* Mossa meg a sitdt, a keverGket, a sttGalapot és a
tapadasgatlé lapokat meleg szappanos vizzel.

® Ha a kaverd a stit6ben marad, hagyja beéztatva 5 - 10

percig.

* Amennyiben szlkséges,
szerelje le a fed6t ahhoz,
hogy  meleg  vizzel
megmoshassa.

e Egyik részét se mossa evBeszkozmoséval.

* Ne haszndljon sem haztartasi terméket, sem
dorzsszivacsot, sem alkoholt. Hasznéljon lagy és nedves
anyagot.

¢ Ne meritse el soha a késziilék testét vagy fedelét.

e A sutdalapot és a tapadasmentes lapokat ne tegye a
stitébe, bevonatuk nehogy megkarcolédjék.
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© A CIKLUSOK
Az Gtmutatd 316-320 oldala bemutatja az egyes programokat kilonféle ciklusaira bontva.
Dagasztas > Pihentetés > Kelés > Sutés > Melegen tartas
A tészta A tészta Az az A tésztat A kenyér
szerkezetének kiterjedését id6tartam, kenyérbéllé és melegen tartasat
kialakitasat teszi lehetévé mely alatt az  héjja alakitja, igy  teszi lehetévé a
teszi lehet6vé ahhoz, hogy  éleszté hat a ropogods sutés utan.
ésigy ajo a dagasztas kenyér kenyeret kap. Ajanlatos HU
kelesztését. mindségét megkelésére azonban a
novelje. és izére. kenyeret a siités
végén

eltavolitani.
Dagasztas:

W/ E ciklus folyaman, kivéve a 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9 ,10 ,11, 14 -es programokat,
lehet8séglik van a hozzavaldkat adagolni: széraz gylimolcsot, olivabogyoét,
spékel szalonnaszeleteket stb. Egy hangjelzés jelzi, mikor lehet kézbelépni.

A fenti programok futdsa alatt nyomja meg egyszer a MENU gombot, hogy megtudja,

mennyi idé van még hatra a « hozzévalok hozzéadésa » hangjelzésig.

Az 1-es és a 2-es programhoz, nyomja meg kétszer a MENU gombot, hogy megtudja, mennyi

idé még van hatra a bagett megformazasaig.

M, Lasd az 6sszefoglald tablazatban az elkészités id6tartamat (316-320. oldal) és az,extra” oszlopot.
Ebben az oszlopban van feltiintetve, hogy milyen idépontot fog mutatni a késziilék kijelzdje,
amikor hallhatd lesz a hangjelzés.

A még biztosabb tajékozddas végett vonja ki az ,extra” oszlopban taldlhaté értéket a teljes
siitésidébol.

Pl.:,extra" = 2:51 és a,teljes id6” = 3:13, a tovabbi hozzévaldkat 22 perc utan lehet betenni.

Melegen tartas: Az 1,2,4,5,6,7,89 10,11, 14-as programok esetében a készitményt a
késziilékben hagyhatja. Egy 6ra idGtartami melegen tartas a sttést automatikusan
koveti. A hangkijelzés zabalyos id6tartamokon beldl jelentkezik.

A miikodés kijelz6lampa pillog.

A ciklus végén a késziilék automatikusan megall villog hangjelzés utan.

(@ ALAPANYAGOK

Zsirok és olajok: a zsiradékoktol a kenyér puhabb és izletesebb lesz. Ezen kiviil jobban és
tovabb eldll. A tul sok zsiradék lelassitja a kelést. Ha vajat hasznal, tgyeljen arra, hogy hideg
legyen, és kockazza fel, hogy a készitményben egyenletesen eloszolhasson. Ne adjon hozza
meleg vajat. Vegye elejét a zsiradék élesztével valé érintkezésének, mert a zsiradék
megakadalyozhatja az éleszt6 rehidratalodasat.

Tojas: a tojastdl a tészta gazdagabb lesz, a kenyér szine szebb lesz, és elésegiti a kenyérbél
megfelel6 kialakulasat. A receptek dtlagosan 50 grammos tojasra vannak kiszamolva; ha a
tojasok ennél nagyobbak, hasznéljon kevesebb folyadékot; ha a tojasok kisebbek, adagoljon
kicsit tobb folyadékot.

Tej: hasznalhat friss tejet (hidegen, hacsak a recept masként nem jelzi), vagy tejport. A tejnek
emulgedld hatdsa is van, ami lehetévé teszi a szabalyosabb légbuborékok kialakulasat, és
ezaltal a kenyérbél megfelel6 kinézetét.

@
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Viz: a viz rehidratalja és aktivélja az élesztét. Hidratdlja tovabba a lisztben 1évé keményitét is,
és lehet6vé teszi a kenyérbél képzédését. A viz részben vagy egészen helyettesithet6 tejjel
vagy mas folyadékkal. Homérséklet: Id. a,receptek el6készitése” részben talélhaté bekezdést
(66. oldal).

Lisztfélék: a liszt sulya nagymértékben véltozhat a felhasznalt liszt tipusatol fiiggben. A liszt
minéségétdl fliggben szintén valtozhat a kenyérsiités eredménye is. A lisztet Iégmentesen
zar6do edényben térolja, mivel a liszt reagél a klimaviszonyok ingadozésara, és magéba szivja a
nedvességet vagy épp ellenkezéleg, veszit beléle. Sima liszt helyett lehetSleg hasznéljon
ugynevezett erds lisztet”, kenyérlisztet” vagy ,sutélisztet” Ha a kenyértésztahoz zabot, korpat,
buzacsirat vagy barmilyen egész magvat adagol, nehezebb és kevésbé megkelt kenyeret kap.

Ajanlatos T55-6s lisztet hasznalni, ha a recept nem irja masként. Amennyiben
valamilyen specialis dsszetételii lisztkeveréket hasznal a kenyér-, briés- vagy
kiflikészitéshez, a tészta Gssztomege ne haladja meg az 1000 g-ot. Ezeknek a
készitményeknek a hasznalatara vonatkozéan kovesse a gyarto javaslatait. A liszt
szitalasa is befolyasolja az eredményt: minél kdzelebb all a liszt a teljes kiérlésihoz (vagyis a
buzaszem maghéjanak egy részét is tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta, és anndl
stirCibb lesz a kenyér.

Cukor: részesitse elényben a fehércukrot, a barnacukrot vagy a mézet. Ne hasznéljon
kockacukrot. A cukor taplalja az élesztét, jo izt ad a kenyérnek, és szebb szint ad a kenyérhéjnak.

S6: megizesiti az ételt, és lehetévé teszi az élesztd aktivitdsdnak szabédlyozasat. Nem szabad
érintkeznie az élesztével. A sonak kdszonhetéen a tészta szilard, tomor és nem kel meg tul
gyorsan. Javitja tovabba a tészta szerkezetét is.

Elesztd: a kenyérélesztd tébb formaban |étezik: friss kockaéleszts, rehidratalandé aktiv
széraz élesztd, illetve instant szaraz élesztd. Eleszt6 kaphato uzletkozpontokban (a pékéru
részlegekben vagy a hiitépultban), de a friss éleszt6t megveheti a helyi pékségben is. Friss
vagy instant szaraz éleszt6 formdjaban kozvetleniil adagolhaté a gép kenyérsiit6 formajaba,
a tobbi alapanyaggal egyiitt. Ne feledkezzen meg azonban arrdl, hogy a friss élesztét
morzsolja el az ujjai kozt az eloszlas megkdnnyitése érdekében. Egyedil az aktiv széraz
éleszt6t (ami granuldtum formaju) kell a hasznalat el6tt egy kevés langyos vizzel elkeverni.
Valasszon 35 °C kérili hémérsékletet, az ennél alacsonyabb hémérséklet nem elég hatékony,
az ennél magasabb esetén pedig megsziinhet az éleszté aktivitasa. Ugyeljen az elGirt
adagok betartasara, és ne feledje el a mennyiség aranyositasat, amikor friss éleszt6t hasznal
(Id. az alabbi megfeleltetési tablazatot).

Mennyiség/suly megfeleltetés a szdraz és a friss éleszté kbzott:

Szdraz éleszt6 (cm3) 1 15 2 25 3 35 4 45 5

Friss éleszt6 () 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Egyéb adalékok (aszalt gyiimolcsok, olivabogyé, csokidarabkdak stb.): személyre
szabhatja receptjeit az egyéb adalékok segitségével, amennyiben tgyel arra, hogy:

> megvarja a hangjelzést az alapanyagok hozzaadaséval, féleg a legsériilékenyebbek
esetében,

> a keményebb magvakat (mint példaul a len- vagy a szezammag) mar a dagasztas elején
adagolhatja, hogy megkdnnyitse a gép hasznalatat (példaul késleltetett inditas esetén,

> a csokidarabkakat fagyassza meg, hogy jobb allaguk maradjon a dagasztas alatt,

> a nagyon nedves vagy zsiros hozzavaldkat (pl. olivabogyéd, szalonna) alaposan csopogtesse
le, nedvszivo papirral szaritsa meg, és finoman lisztezze be a jobb keveredés és a homogén
tészta eléréséhez,

> ne adagoljon tul nagy mennyiséget, nehogy megzavarja a tészta megfeleld kialakulasat, és
tartsa be a receptekben megadott mennyiségeket,

> ne ejtse az adalékokat a sttéforman kiviilre.

®

@
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@) CONSEILS PRATIQUES
1. RECEPTEK ELKESZITESE

® Minden hasznaland6 hozzéval6t szobahémérsékleten kell tartani (amennyiben nincs
ezzel ellentétes utasitas), és pontosan meg kell mérni.
A folyadékokat mérje a mércés poharral. Hasznalja a kettés adagoléeszkozt,
mellyel egyrészt kavéskanalnyi, masrészt evGkanalnyi mennyiségeket mér. A
helytelenll mért adagok rossz eredményre vezetnek.

* Tartsa be a készités sorrendjét

> Folyadékok (vaj, olaj, tojasok, viz, tej) > Porcukor

> S6 > Specifikus szilard hozzéavalék
> Cukor > Liszt masodik része

> Liszt els6 része > Eleszté

e A lisztmennyiség pontos mérése fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell mérni.
Hasznéljon "tasakos kiszerelés(i szaritott aktiv siitSipari éleszt6t. A receptekben
szereplo egyéb utasitasok hidnyaban, ne hasznaljon vegyi élesztt.

Ha egy élesztGtasakot megbontot, ezt 48 6ran belll el kell hasznalnia.

o Azért, hogy a készitmények kelését ne zavarja, azt ajanljuk, hogy minden hozzaval6t
tegyen a siitébe kezdet kezdetét6l folgva és kerlilje a fedd felnyitasat a hasznalat
tartama alatt (amenyiben nincs ezzel ellentétes utasitds). Tartsa be pontosan a
hozzavaldk adagolasi sorrendjét és a receptekben feltiintetett mennyiségeket.

Elébb a folyadékokat majd a szilard anyagokat. Az élesztének nem szabad
érintkeznie folyadékkal, soval és cukorral.

¢ A kenyér elkészitése nagyon kényes feladat és a hGmérsékleti valamint nedvességi
koriilmények fiiggvénye. Tal nagy meleg esetén ajanlatos a szokasosnal frissebb vizet
hasznalni. Ugyszintén, hideg esetén, lehet, hogy langyositani kell a vizet vagy a tejet
(anélkil azonban, hogy a 35°C fokot meghaladnank). Az optimalis eredmény érdekében
javasoljuk a 60°C-os globalis hdmérséklet betartasat (viz hémérséklet + liszt homérséklet +
kornyezeti hémérséklet). Példa : ha a haza kérnyezeti hémérséklete 19°C, tigyeljen arra, hogy
a liszt hémérséklete 19°C és a viz hémérséklete 22°C fok legyen (19 + 19 + 22 = 60°C).

e Olykor hasznos a tészta allapotat dagasztas kézben ellengrizni: homogén goly6t
kell képeznie, mely jol levalik a készité szerszamokrol.
> ha bele nem dolﬁozott liszt marad meg, még egy kis vizet kell hozzaadni,
> ha nem, esetleg kis lisztet kell hozzaadni.

A kiigazitast igencsak 6vatosan, fokozatosan végezziik (legfeljebb 1 evdkanallal egy-
egy alkalommal) és varjunk, amig megbizonyosodunk, hogy javult-e vagy sem,
miel6tt djbdl beavatkoznank.

* Egyik gyakori tévedés az a hiedelem, hogy ha élesztét adunk hozzj, a tészta
elonyosebben kel. Pedig a tobb élesztd a tészta struktirajat porhanydsitja, mely
tdlsdgosan me?kel és a sUtés tartama alatt 6sszeroskad. A tészta allapotéat kozvetlendl
sutés elStt itélhetjik meg ujjbeggyel enyhén megtapogatva: a tésztdnak kevés
ellenéallast kell tanusitania €s az ujjlenyomatoknak lasssacskan fel kell engednitik.

o A tészta formazasakor ezzel sok id6t nem szabad toltenilink, mivel azt kockaztatjuk,
hogy siités utan elmarad a vart eredmény.

2. A KENYERSUTO KESZULEK HASZNALATA

¢ Arammegszakitas esetén: ha a ciklus folyaman a programot dramsziinet vagy helytelen
mandver szakitja félbe, a készllék 7 perc védelmi id6vel rendelkezik, mely id6tartam
alatt a program megmarad. A ciklus onnan folytatédik, ahol abbamaradt. Ezen
id6tartamon tdl a program elveszik.

* Ha két Klasszikus kenyér programot kapcsol 6ssze, varjon 1 6rat miel6tt a masodik
készitményt inditana. Maskiilonben a kévetkezd hibakdd jelenik meg EO1 (kivéve a 1-es
és 12-0s programok esetén).

* A bagett program esetében, a dagasztds és kelesztés utan a tésztat a hangjelzéstdl szamitott
egy oran belll meg kell stitni.. Az egy éra utén a gép Ujra indul és a bagett program leall.

©
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€ A BAGUETTEK ELOKESZITESE ES SUTESE

Ezek elkészitéséhez sziiksége van az ehhez a funkciéhoz tartozo osszes tartozékra:
1 allvany bagett siitéshez (5), 2 tapadasmentes bagett siitélap (6), 1 hasitékvago (7) és
1 ecset (11).

1. Dagasztas és a tészta kelése

« Csatlakoztassa a hal6zatra a kenyérsiité gépet.
+ A hangjelzés utan alapbedllitasként az 1. program jelenik
meg.
«Vélassza ki a stités szinét.
+Nem ajanlatos csak egy réteget sitni, mert ez tul sotét
bagetteket eredményezhet.
+Ha 2 adag sutése mellett dont: ajanlatos megformazni az
) = Osszes kenyeret, és a felét a hlitében tarolni a masodik siitésig.
4 - Nyomja meg a nyomégombot @) . Meggyullad a mikédést
jelz6 fény, és villogni kezd az id6zit6 2 pontja. Megkezdédik a
dagasztasi ciklus, amit a kelesztés kovet.

Megjegyzések:

- A dagasztasi szakaszban normalis, ha egyes részek nincsenek
jol 6sszekeveredve.

- Amikor befejez6détt az el6készités, a kenyérsiitd gép
készenléti allapotot vesz fel. Tobb hangjelzés jelzi Onnek,
hogy befejez6dott a dagasztas és a kelesztés, a mikodést
jelzé fény pedig villogni kezd. A bagett megformazasat jelzé
kijelz6 felvillan.

Ad Ztas és a tészt tési szakasz utan, a tésztat a hangjelzések utan szamitott
1 6ran beliil fel kell hasznalni. Azon tual a késziilék Gjraindul és a program elveszik.
Ebben az esetben azt javasoljuk, hogy a bagett siitésére szolgalé 3-es programot
valassza.

2. Példa a bagettek elkészitésére és siitésére

Annak érdekében, hogy atsegitsiik ezeken a lépéseken, kovesse a mellékelt bagett
formazasi utmutatéot. Pékek remekmiiveit mutatjuk be, de néhany prébalkozas utan
sajat munkamodszeriik alakulhat ki.

« Vegye ki a stité6format a gépbdl.

« Enyhén lisztezze meg a munkafeliiletét.

«Vegye ki a tésztat a stitéformabol, és helyezze a munkafelliletére.

+ Formaljon gdmbot a tésztbol, és egy kés segitségével ossza 4
tésztadarabra.

+Amint van 4 egyforma tésztadarabja, mar csak a bagettek
megformazasa van hatra.

A lazabb szerkezetii bagetthez hagyja a tésztadarabokat 10 percig pihenni a formazas
elott.

A bagett hosszanak meg kell felelnie a tapadasmentes siitélap méretének (koriilbeliil

18 cm). N
@

@
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A kenyerek diszitésével valtogathatja az izeket. Ehhez elegendé megnedvesiteni a
tésztadarabokat, majd szezammagba vagy makba forgatni 6ket.

« Miutan elkészitette a bagetteket, helyezze éket a tapadasmentes
sutélapokra.

A bagettek osszeillesztésének alul kell lennie.

+ Az optimalis eredményhez atlésan
vigja be a bagettek tetejét, és
fogazott kés vagy a mellékelt
hasitékvagé segitségével, hogy
1 cm-es nyilast hozzon létre.

Valtogathatja a bagett kiilalakjat, és készithet bevagasokat egy ollé segitségével a
bagett egész hosszaban.

+ A mellékelt konyhai ecset segitségével béségesen nedvesitse meg a bagettek tetejét, de
kerilje el, hogy a viz 6sszegyiljon a tapadasmentes sitélapok aljaban.

+ Helyezze a bagetteket tartalmazé 2 tapaddsmentes sitélapot a mellékelt bagettsiité
allvanyra.

+ Helyezze be a bagettsiité allvanyt a gépbe, a stitéforma helyére.

- Nyomja meg Ujra a nyomégombot €3, hogy a program tovabbinduljon, és megkezdje a
bagettek sttését.

« A siitési ciklus végén 2 lehet6sége van:

4 bagett siitése esetén

« Huzza ki a kenyérsiité gépet. Vegye ki a bagettsiitd allvanyt.

« Hasznaljon mindig stitékeszty(it, mert az allvany nagyon forré.

«Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes stitélapokbdl, és racson hagyja Sket kihdlni.

8 bagett (2x4) suitése esetén

+Vegye ki a bagettsiité allvanyt. Hasznaljon mindig stitékesztytt, mert az allvany nagyon
forro.

- Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes siitélapokbdl, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

« Vegye ki a hiitébdl a 4 masik bagettet (amelyeket el6zetesen mar
behasitott és megnedvesitett).

« Helyezze ket a sut6lapokra (a nélkiil, hogy megégetné magat).

- Helyezze vissza az allvanyt a gépbe, és nyomja meg ujra a €).

« A stités végeztével kihuzhatja a késziiléket a halozatbdl.

+Vegye ki a bagetteket a tapaddsmentes siitélapokbdl, és racson
hagyja 6ket kihdlni.

®

@
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NY7
@ ALAPKENYER (4. PROGRAM)
kk > kavéskanal '| A recept elkészitésének megkezdéséhez olvassa el a
ev > evékanal shasznélat” c. bekezdés 1-7 [épését.
o Critdcardccd -~ Utana indits el az ALAPKENYER programot, nyomja
® Siitéserdsség > kozepes meg a gombot . A miikodést visszajelz6 lampa
© Egységsuly > 1000 g kigyullad.
Hozzavalék Az id6zité két pontja villog.
jozzavalo A suitési ciklus megkezdodik.
Etolaj > 2 ek
Viz >325 mi
S6 > 2 kk
Cukor>2 ek
Tejpor > 2,5 ek START ‘
Liszt T55 > 600 g sTop
Szaritott éleszté > 1,5 kk
3 A ciklus lejartakor olvassa el a 11. [épést.
FONTOS: Ugyanezen elv alapjan tovabbi
hagyomanyos kenyérrecepteket is el tud késziteni:
Francia kenyér, Teljes kiérlésti kenyér, Edes kenyér,
Gyors kenyér, Gluténmentes kenyér, Somentes
kenyér. Mindehhez csak ki kell valasztania a
meniiben a megfelelé programot.
X172
BAGETT (1. PROGRAM)
4 db, egyenként 100 g-os bagett elkészitéséhez
kk > kavéskanal A recept elkészitéséhez olvassa el a 9. ,Bagettek
ev > evékanal el6készitése és siitése” ¢, bekezdést.

M, Hogy még lagyabb legyenek az elkésziilt
bagettek, adjon a tésztdhoz 1 ek étolajat. Ha
er6sebb héjarnyalatot kivan elérni a 4db

@ Sutéserdsség > kozepes

Hozzavalék péksitemény esetében, adjon hozzda 2 kk
Viz >170 ml cukrot.
S6 > 1 kk

Liszt T55 > 280 g
Széritott éleszté > 1 kk
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€© UTMUTATO A MINEL JOBB EREDMENYHEZ
1. A KENYERSUTESHEZ

PROBLEMAK

Nem érte el a vart ..
eredményt? Osszeros-
Ez a tablazat segit Tdlkelt | kadt tészta,
Onnek kiigazodni. tészta miutan
talkelt

ke, By m B e w

Barna szél,
de nem
aléggé

kisilt tészta

Lisztes
oldalak és
teté

Nem Nem
eléggé kelt | eléggé
tészta bekent héj

A gombot
mikodtette a siités .
tartama alatt

Nincs elég liszt [ )

Tal sok liszt

Nincs elég éleszté

Tal sok éleszté

Nincs elég viz
Tl sok viz [ )

Nincs elég cukor

Rossz mindségi liszt

A hozzévalék aranya
nem megfeleld (tdl o
nagy mennyiség)

Tdl meleg viz [ )

Tdl hideg viz

Nem alkalmas progam




NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_ n-page 1 21/11/2014 11:18 Page71

2. A BAGETTESUTESHEZ

Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tabléazat segit Onnek
kiigazodni

Atészta
keresztmetszete nem
egyenletes.

LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

A kezdeti négyszog alak nem
4llando, vagy nem egyenlé
vastagsagu.

Sziikség esetén egyenesitse ki nyujtofaval.

A tészta ragados;
nehéz megformazni a
bagetteket.

Tul sok viz van a készitményben.

Csokkentse a viz mennyiségét.

A vizet tdl melegen adta hozza.

Enyhén lisztezze be a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafeliletet ne, majd folytassa
a bagettek elkészitését.

A tészta szakadozik.

Alisztben nincs elég glutén.

Hasznéljon sttdlisztet (T 45).

A tészta nem elég rugalmas.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A formak szabalytalanok.

Mérje meg a tésztadarabokat, hogy egyforma
méretliek legyenek.

A tészta tomor/a tészta
nehezen formézhato.

Hianyzik a receptbél egy kevés
viz.

Ellendrizze a receptet, és adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Tal sok liszt van a
készitményben.

Formazza meg nagyjabdl, és pihentesse a
végleges megformazas elétt.

Ismét adjon hozzé egy vizet a dagasztas
kezdetén.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas el6tt pihentesse 10 percig.

A lehetd legkevésbé lisztezze meg a
munkafeliletet.

A tésztét a lehetd legkevesebb dagasztéssal
formézza meg.

Formazza 2 részletben, kozben

hagyija 5 percig pihenni.

A bagettek dsszeérnek,
és nem stiltek meg
eléggé.

Rosszul lettek a lapokra helyezve.

A tésztadarabok elhelyezésénél hasznadlja
optimalisan a lapokon |évé helyet.

Adagolja megfelelSen a folyadékokat.

50 grammos tojéasra kiszamolt receptek.

Tul folyékony tészta.

Ha a tojasok ennél nagyobbak, cstkkentse
annyival a vizmennyiséget.

A bagettek a siitélapra
tapadnak és
megégtek.

Tul sok anyagot hasznalt a
megkenéshez.

Vélasszon gyengébb stitési fokozatot.
Ne engedje, hogy a megkenésre hasznalt
anyag a sutélapra csorogjon.

Tulsdgosan megnedvesitette a

Tavolitsa el a felesleges vizet az ecsetrél.

tésztadarabokat.
Tulsdgosan tapadnak a Miel6tt rdtenné a tésztat, kissé kenje meg
sutélapok. olajjal a sttélapokat.

A bagettek nem
pirultak meg eléggé.

Elfelejtette a sttés el6tt vizzel
atkenni a tésztadarabokat.

A kovetkez6 alkalommal figyeljen oda ra.

A formazas kozben tulsagosan
meglisztezte a bagetteket.

Miel6tt stitni kezdené, alaposan kenje at vizes
ecsettel.

Tul magas a kérnyezet

hémérséklete (tobb mint 30°C).

Hasznéljon hidegebb vizet (10 és 15°C kozott)
és/vagy kevesebb élesztét.

@
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Nem érte el a vart
eredményt? Ez a

tablazat segit Onnek
kiigazodni

A bagettek nem néttek
meg eléggé.
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LEHETSEGES OKOK

MEGOLDAS

Kifelejtette az élesztét a
receptbdl / nem tett bele elég
élesztét.

Tartsa be a recept utasitasait.

Lejart szavatossagu az élesztd.

Ellendrizze a lejérati id6t.

Nem adott hozza elég vizet.

Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
vizet, ha a liszt nem sziv fel eleget.

Formazas kozben tulsagosan
Odsszenyomta és megszoritotta a
bagetteket.

A tészta tul sokat volt dagasztva.

A formazas soran a lehet6 legkevésbé
dolgozza meg a tésztat.

A bagettek tulsédgosan
megnéttek.

Tul sok éleszté.

Tul sok kidolgozas.

Hasznaljon kevesebb élesztét.

Enyhén lapitsa ki a bagetteket, mikor a
stitélapra helyezte 6ket.

Nem elég hatarozottak
a hasitékok a

A tészta ragados: tul sok vizet
hasznélt a receptben.

Kezdje Ujra a formazasi szakaszt tgy, hogy
enyhén belisztezi a kezét, viszont ha lehet, a
tésztat és a munkafeltletet nem.

Nem elég éles a kés.

Hasznalja a mellékelt hasitékvagot, vagy egy

Osszecsukddni, vagy
nem nyilnak szét sutés
kozben.

tésztadarabon. nagyon éles mikrofogazasu kést.
Nem elég hatarozottan vagtaa | Gyors, hatdrozott mozdulattal vagja a
hasitékot. hasitékot.
A hasitékok A tészta tul ragadds volt: til sok | Ellendrizze a receptet, vagy adjon még hozza
hajlamosak vizet hasznalt a receptben. lisztet, ha a liszt nem sziv fel elég vizet.

A tésztadarab felszine nem volt
elég feszes a formazas kozben.

Kezdje Ujra tgy, hogy jobban meghtizza a
tésztat, amikor a hivelykujjara forgatja.

Siités kozben
beszakadozik a tészta
széle.

Nem elég mély a hasiték a
tésztadarabon.

Tekintse meg a 68. oldalon a hasitékok idealis
formajat.
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(WUTASITAS MUSZAKI UZEMZAVAR ELTAVOLITASARA

PROBLEMAK

MEGOLDASOK

A keverdk a stit6ben maradnak
beékelGdve.

* Hagyja azni mielGtt kivenné.

A keverdk a stit6ben maradnak
beékelGdve.

* Haszndlja a tartozékot a kenyér eltavolitashoz
(62 oldal).

Miutan megnyomija a O gombot,
semmi sem torténik.

* A gép tal forro. Varjon 1 érét a 2 ciklus kézétt (EOT hibakod).
® Késleltetett inditas lett beprogramozva.

Miutan megnyomija a €3 gombot, a
motor forog de a dagasztas nem
kovetkezik be.:

* A siité nem lett jl beilleszteve.
* A kever6k hianya vagy helyteleiil behelyezett keverék.

IdGeltolédasos inditds utan a tészta nem kel
eléggé vagy semmi sem torténik.

« Elfelejtette megnyomni a &) gombot miutan az
idGeltolédast beprogramozta.

o Az éleszt6 séval és / vagy vizzel érintkezett.

® A kever6k hianya.

Egett szag.

* A hozzavalok egy része a sité mellé esett: hagyja
lehilni a keszule{et és tisztitsa meg a késziilék belsejét
nedves szivaccsal, tisztitoszer nélkiil.

* A készitmény tﬂlfolyt: a hozzavalok, pontosabban a viz]
tdl nagy mennyisége. Tartsa be a receptekben
megadott aranyokat.

@)OTALLAS

eEza géﬁ csakis haztartasi és hazon beliili hasznalat céljaira van fenntartva; helytelen

vagy a

asznalati utasitdsnak nem megfelel6 felhasznalas esetén a cég semmilyen

felel6sséget nem vallal és a j6tallas / szavatossag érvényét veszti.
¢ Olvassa el figyelmesen a haszndlati utasitést a keszulék els6 hasznélata elStt: a
hasznalati utasitastdl eltér6 felhasznélas a céget minden felelsség aldl felmenti.

(DKORNYEZETVEDELEM

* Az érvényben 1év8 szabalyzatok értelmében, a hasznalatbdl kivont késziilékeket
véglegesen hasznalhatatlanna kell tenni: kapcsolja ki és vagja le a tapkabelt miel6tt
a készlléket eldobna.
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> (¢ 1 home bread
o |4 TIMER PROG

1. Forma Podstawka do wypiekania
2. Mieszadta 5. Wktadka do bagietek.
3. Pokrywka ze szklanym okienkiem 6. Dwie foremki z powtoka nieprzywierajaca do
4. Tablica wskaZnikow pieczenia bagietek.
a. Wyswietlacz
al.Wskaznik wyrabiania ciasta na Akcesoria:
bagietki 7. Ostry nozyk do robienia nacie¢ na ciescie
a2. Wybér menu 8. a. Miarka réwna fyzce do zupy = t.
a3. Poziom przyrumienienia b. Miarka réwna tyzeczce do herbata = 1.
a4. Programowanie z 9. Haczyk do wyciagania mieszadet
opo6znionym startem 10. Pedzelek
a5. Wyswietlacz czasu 11. Kubek z podziatka
b. Wybér programéw
c. Dobér wagi - - rrr
d. Przyciski op6Znionego startu 4.al1 { homebread | 4.4
i regulacji czasu pieczenia dla 4.32 4m TIMER PROG 4.a5
programéw 12 ! o010
e. Wskaznik sygnalizacji pracy ot e [N 4.a6
f. Przycisk rozpoczecie/zatrzymanie 4.a3 ||« UL 'a L >

g. Dobér poziomu przyrumienienia

@
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© ZALECENIA DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

WAZNE WSKAZOWKI

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do
obstugi z uzyciem zewnetrznego
regulatora czasowego lub systemu

zdalnego sterowania.

 Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie
do uzytku domowego. Nie jest
przeznaczone do uzytku w nastepujacych
warunkach, nieobjetych gwarancja:

- kaciki kuchenne dla pracownikow w
sklepach, biurach i innych srodowiskach
profesjonalnych,

- domki letniskowe/dziatki

- uzytkowanie przez klientow hoteli,
moteli i innych obiektéw o charakterze
mieszkalnym,

- obiekty typu "pokoje goscinne”.

e Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane
przez osoby (w tym dzieci), ktdrych
zdolnosci  fizyczne, percepcyjne lub
umystowe sq w jakim§  stopniu
ograniczone ani przez osoby, ktére nie
maja doswiadczenia w uzywaniu tego

@

| @
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typu urzadzen lub nie majg odpowiednigj
wiedzy, chyba ze zostata im zapewniona
witasciwa  opieka  albo  zostaty
odpowiednio przeszkolone odnosnie jego
stosowania przez osobe odpowiedzialng
za ich bezpieczenstwo. Dzieci nalezy
nadzorowaé, aby nie bawily sie
urzadzeniem.

o Jesli kabel zasilajocy jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony na inny kabel lub
specjalny zestaw, ktéry mozna zakupi¢ u
producenta lub w punkcie serwisowym.

? e Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane
przez dzieci ponizej 8 roku zycia, oraz
osoby ktdre sq uposledzone fizycznie lub
umystowo, jak réwniez przez osoby nie
posiadajoce doSwiadczenia i wiedzy, z
wyjatkiem przypadkdw, kiedy znajdujg
sie one pod opiekg  osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo
lub zostaty przez
niq poinstruowane w zakresie
uzytkowania urzadzenia. Dzieci nie moga
bawi¢ sie urzadzeniem. Czyszczenie i

°

@
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konserwacja urzadzenia nie moze by¢
przeprowadzana przez dzieci ponizej
8 roku zycia, chyba ze sq one
nadzorowane przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.
Przechowuj urzadzenie i przewdd z dala
od dzieci ponizej 8 lat.

eUrzadzenie to jest przeznaczone
wytacznie do uzytku domowego,
wewnatrz pomieszczen i na wysokosci
ponizej 4 000 m n.p.m.

eUwaga: ryzyko uszkodzenia ciata w
wyniku  niewtasciwego  uzytkowania ?
urzadzenia.

« Uwaga: powierzchnia elementu
grzewczego poO Uzyciu jest narazona na
ciepto resztkowe.

o Urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie
lub innych ptynach.

eNie przekracza¢ ilosci produktow
podanych w przepisach.

W formie do chleba:
- Nie przekracza¢ maksymalnej masy
catkowitej ciasta - 1500 g,

®

@
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- Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dia
maki - 930 g oraz dla drozdzy - 15 g.

W blachach do bagietek:

- nie uzywac jednorazowo wiecej niz
450 g ciasta;

- nie uzywac jednorazowo wiecej niz
280 g maki i 6 g drozdzy.

«Elementy majace kontakt z Zzywnosciq
nalezy czysci¢ za pomocq wilgotnej
szmatki lub gabki.
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Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia po raz
pierwszy, nalezy doktadnie przeczytac instrukcje —
producent nie odpowiada za uzytkowanie urzadzenia
niezgodne z instrukcja.

Dla bezpieczenstwa uzytkownika, urzadzenie to jest
zgodne z odpowiednimi normami i przepisami
(dyrektywa dotyczaca niskich napieé, zgodnosci
elektromagnetycznej, materiatéw majacych stycznos¢
z zywnoscia, dyrektyw dotyczacych ochrony
$rodowiska...).

Urzadzenie nalezy ustawi¢ do pracy na pfaskiej,
stabilnej powierzchni roboczej z dala od zrodta wody.
Nie wolno korzysta¢ z urzadzenia ustawionego w
zabudowanej szafce kuchennej.

Nalezy upewni¢ sie, Zze wymagania dotyczace
zasilania urzadzenia odpowiadajg parametrom sieci

energetycznej uzytkownika. Bledy popetnione
podczas podfaczania urzadzenia spowoduja
anulowanie gwarancji.

Urzadzenie obowigzkowo nalezy podfaczy¢ do
uziemionego gniazdka. Nie dostosowanie si¢ do tego
zalecenia moze spowodowaé porazenie pradem
elektrycznym, prowadzace do powaznych obrazen.
Dla zachowania bezpieczeristwa konieczne jest
podtaczenie urzadzenia do uziemionego Zrédta energii
elektrycznej zgodnego z normami obowigzujacymi w
kraju ~ uzytkownika. Jedli instalacja elektryczna
uzytkownika nie jest uziemiona, przed podigczeniem
urzadzenia nalezy wezwaC  przedstawiciela
uprawnionej instytuciji w celu dostosowanie instalacii
do obowigzujacych norm.
Produkt ten zostat zaprojektowany z mysla wytacznie
o uzytku domowym. W przypadku uzytkowania
przemystowego, nieprawidtowego bad? niezgodnego
z instrukcja, producent zrzeka sig odpowiedzialnosci,
a gwarancja traci waznosc.
Po zakoriczeniu korzystania z urzadzenia oraz na czas
czyszczenia nalezy wyjac wtyczke przewodu
zasilajacego z gniazdka.
Z urzadzenia nie wolno korzysta¢, w przypadku gdy:
- przewdd zasilajacy jest wadliwy lub

uszkodzony
- urzagdzenie spadto na podtoge, w wyniku

czego wida¢ na nim uszkodzenia lub dziata

nieprawidfowo.
W takich przypadkach, aby wyeliminowa¢ ryzyko,
urzadzenie nalezy oddaé do  najblizszego
autoryzowanego  punktu  serwisowego. Dalsze
informacje znajduig sie w dokumentach gwarancyjnych.
Jesli przewod zasilajacy ulegt uszkodzeniu, w celu
unikniecia zagrozenia, nalezy go wymieni¢é u
producenta, w punkcie serwisowym lub musi tego
dokona¢  osoba  posiadajgca  odpowiednie

hi¢

mmm  Chronmy srodowisko naturalne!
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uprawnienia.

Wszelkie dziatania poza czyszczeniem i codzienna
konserwacjg urzadzenia powinien wykonywac¢
personel autoryzowanych punktéw serwisowych.
Urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki nie
nalezy zanurza¢ w wodzie ani w zadnej innej cieczy.
Nie wolno pozostawia¢ przewodu zasilajacego w
zasiegu dzieci.

Przewod zasilajacy nie moze nigdy styka¢ z zadna
goraca czescig urzadzenia, ani znajdowac sie w jej
poblizu, jak réwniez nie moze by¢ blisko innych Zrodet
ciepta czy tez ostrych krawedzi.

Nie wolno przenosi¢ urzadzenia w trakcie jego
dziatania.

Nie wolno dotyka¢ okienka w czasie dziatania
urzadzenia. Okienko moze rozgrza¢ si¢ do
wysokiej temperatury.

Nie wolno wytacza¢ urzadzenia z gniazdka przez
ciagniecie za przewdd zasilajacy.

Nalezy korzysta¢ tylko z przedtuzaczy w dobrym
stanie technicznym z uziemieniem i majacych
odpowiedniag moc znamionowa.

Nie wolno umieszcza¢ urzadzenia na innych

urzadzeniach.
Nie wolno wykorzystywa¢ urzadzenia jako urzadzenia
grzewczego.
Nie  wolno  wykorzystywa¢  urzadzenia do

przyrzadzania innych potraw poza chlebem i
konfiturami lub dzemem.

Nie wolno umieszcza¢ wewnatrz urzadzenia papieru,
kartonu, plastiku, ani stawia¢ na nim jakichkolwiek
przedmiotow.

Jesli ktorykolwiek element urzadzenia zapali sig, nie
wolno gasi¢ go wodg. Odtaczy¢ urzadzenie z pradu.
Ttumi¢ ptomienie wilgotng szmata.

Po zakonczeniu programu zawsze trzeba
korzystac z rekawic przy przenoszeniu formy oraz
goracych czesci urzadzenia. W czasie dziatania
urzadzenie rozgrzewa si¢ do bardzo wysokiej
temperatury.

Nigdy nie wolno zatyka¢ otworéw wentylacyjnych.
Nalezy zachowa¢ szczegoing ostroznos¢ po otwarciu
pokrywy po zakonczeniu programu lub w trakcie jego
trwania, poniewaz z urzadzenia moze wydostac sie
goraca para wodna.

Korzystajac z programu nr 14 (konfitury, dzemy,
kompoty), nalezy uwazaé na goraca pare wodna i
gorace rozpryski w czasie otwierania pokrywy.
Poziom hatasu urzadzenia w trakcie dziatania wynosi
69 dBA.

@ Urzadzenie zawiera wiele materiatow, ktére mozna odzyskac lub poddac recyklingowi.
2 Nalezy je odda¢ do punktu odbioru odpadéw w celu odzyskania surowcow wtérnych.

@



‘NOTICE_HBB_(SANS)-NCOO126320_Mi apage 1 21/11/2014 11:18 Page81

€) PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
1. ROZPAKOWANIE

* Nalezy rozpakowac urzadzenie, zachowal gwarancje
i przeczytal uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia.

¢ Urzadzenie nalezy umiesci¢ na stabilnym podfozu. Nalez
usunaé wszelkie opakowania, nalepki samoprzylepne Iu
rézne akcesoria znajdujace sie wewnatrz lub na zewnatrz
urzadzenia.

Ostrzezenie
® Ten nozyk jest bardzo ostry.

Nalezy postugiwaé sie nim
ostroznie.

2. PRZED UZYCIEM URZADZENIA

- Wyjac¢ forme z wypiekacza przez pociggniecie raczki.

3. CZYSZCZENIE
FORMY

e Forme urzadzenia nalezy
czyscic wilgotna Sciereczka.
Dobrze osuszy¢. Podczas
pierwszego uzycia
urzadzenia moze pojawi¢
sie lekki zapach.

- Nastepnie umiescic¢
mieszadta na  swoim
miejscu.

\/, Mieszanie jest

skuteczniejsze,
jezeli mieszadfa
sa ustawione
naprzeciwko siebie.
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4.ROZRUCH

* Wiozy¢ forme do ciasta
do urzadzenia.

® Nacisna¢ na forme z
jednego boku, a
nastepnie z drugiego,
aby zakleszczy¢ ja z obu

stron wypiekacza
symetrycznie, faczac ja z
napedem.

«Rozwingé¢  przewdd i
podtaczy¢ do gniazdka z
uziemieniem.

«Po sygnale automatycznie
wyswietla sie program 1
oraz Srednie
przyrumienienie.

\\’/ W celu zapoznania sie z urzadzeniem zalecane jest najpierw wyprébowanie
przepisu na CHLEB PODSTAWOWY. Patrz ,PROGRAM CHLEB PODSTAWOWY”
strona 94.

5. WYBOR PROGRAMU (zobacz charakterystyke w tabeli na nastepnej stronie)

® Dla kazdego programu wyswietla sie z goéry ustawienie podstawowe. Nalezy wiec
recznie wybrac¢ ustawienie zgodne z wyborem okreslonego programu.

* Wybdr programu uruchamia kolejne fazy pieczenia, ktére nastepuja po sobie
automatycznie.

* Nacisniecie przycisku “menu” pozwala wybra¢ pewna
liczbe réznych programéw. W celu wyswietlenia ich
od 1 do 16 nalezy sukcesywnie naciskal przycisk
“menu”.

* Automatycznie wyswietli sie czas odpowiadajacy
wybranemu programowi.

o

@



‘NOTICE_HBB_(SANS)-NCOO126320_|‘.. n-page 1 21/11/2014 11:18 Page83

AKCESORIA DKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

Program Bagietka pozwala na wiasnoreczne wykonanie
bagietek.

Program podzielony jest na 2 etapy.

1etap > Wyrabianie i rosniecie ciasta

1. Bagietka 2etap> Pieczenie

Cykl pieczenia epuje po wyrobieniu ciasta i
uformowaniu bagietek (urzadzenie dostarczone jest z
dodatkowym poradnikiem nt. wyrabiania i formowania
bagietek).

Dla wypiekéw stodkich: drozdzéwek, buteczek, butek

2. Bagietka stodka maslanych itp.

Program 3 pozwala na pieczenie bagietek z wczesniej
przygotowanego ciasta. Podczas korzystania z programu 3

3. Pieczenie nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru. W celu
bagietek przerwania cyklu przed jego zakoriczeniem nalezy recznie
zatrzymad program poprzez wcisnigcie i przytrzymanie
przycisku
4. Chleb Program 4 pozwala zrealizowac wiekszo$¢ przepiséw na
podstawowy pieczywo biate przy uzyciu maki pszennej.

. Chleb francuski Program 5 odpowiada przepisowi na biaty chleb

5 francuski tradycyjny, peten pecherzykow.

6. Chleb Program 6 stuzy do przygotowania chleba z maki
petnoziarnisty petnoziarnistej.
Program 7 jest przystosowany do przepiséw, ktére
. zawieraja wiecej ttuszczu i cukru. Przy korzystaniu z
7. Chleb stodki gotowzch mieszanek nie nalezy przekracza¢ 1000 g
ciasta koncowego.

! Program 8 odpowiada przepisowi na chleb szybki,
8. Chleb szybki ktérego receptura znajduje sie w dotaczonych

przepisach. Woda uzyta do tego przepisu moze miec
maksymalna temperature réwna 35°C.

Program 9 jest przeznaczony dla oséb nietolerujacych
glutenu (chorych na celiakie), ktéry wystepuje w wielu
zbozach (pszenica, owies, zyto, jeczmien itp. ...). Forma
do ciasta powinna by¢ dokfadnie i systematycznie myta,
aby nie zaistniato ryzyko kontaktu maki bezglutenowej z
innymi makami. W przypadku bardzo rygorystycznej
9. Chleb diety bezglutenowej nalezy sprawdzié, czy uzyty Srodek
" bezglutenow spulchniajacy jest pozbawiony glutenu. Konsystencja
9 Y | mak bezglutenowych nie pozwala na optymalne
wymieszanie. Nalezy wiec obsuwal w dot “gietka,
lastikowa fopatka ciasto osadzajace sie na Sciankach
ormy podczas mieszania. Chleb bezglutenowy ma
bardziej zwarta konsystencje i jest jasniejszego koloru niz
chleb normalny. Dla tego programu jedyna dostepna waga to
1000 g.

°

@
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AKCESORIA ODKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

10. Chleb bez soli

Redukcja konsumpgji soli pozwala zmniejszy¢ ryzyko
choroby serca.

11. Chleb bogaty w
Omega 3

Chleb bogaty w kwasy ttuszczowe Omega 3, dzieki
zréwnowazonemu przepisowi, zgodnemu z zasadami
zdrowego odzywiania.

Kwasy ttuszczowe Omega 3 przyczyniaja sie¢ do dobrego
funkcjonowania uktadu sercowo-naczyniowego.

12. Pieczenie
chleba

Program 12 pieczenie chleba Fozwala na pieczenie
wytacznie od 10 do 70 min, regulowane 10-minutowymi
przedziatami czasu, przy przyrumienianiu jasnym, Srednim
I mocnym. Moze byc wybrany jako jedyny oraz uzywany:
a) w potaczeniu z programami do ciasta rosnacego,

b) do podgrzania lub doprowadzenia chleba juz
upieczonego i schtodzonego do postaci chrupiacej,

c) do dokonczenia pieczenia w przypadku wystapienia
dtuzszego braku pradu podczas cyklu pieczenia chleba. Ten
program nie pozwala na pieczenie chleba wedfug wiasnej
receptury. Podczas realizacji programu 12 wypiekacz do
chleba nie moze by¢ pozostawiony bez nadzoru.
Aby przerwac cykl przed koficem nalezy zatrzymac
recznie program przez przedtuzone przytrzymanie
przycisku

13. Ciasto

Program 13 umozliwia jedynie wyrabianie. Odpowiada
rogramowi mieszania i rosniecia dla wszystkich ciast,
tore posiadaja sktadniki powodujace ich wzrost. Na

przykfad: ciasto na pizze.

14. Ciasta

Program 14 umozliwia przygotowanie ciastek i ciast z
proszkiem do pieczenia. Przy korzystaniu z tego
programu jedyna dopuszczalna waga to 1000g.

15. Konfitury

Program 15 stuzy do smazenia w formie konfitur. Owoce
musza by¢ bez pestek i z grubsza pokrojone.dénoyautés.

16. Ciasto

Program 16 umozliwia jedynie wyrabianie. Jest
przeznaczony do ciast nierosnacych, na przyktad do
ciasta na makaron.
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Zwro¢ uwage: dla najlepszych rezultatow wiedenskich bagietek, postepuj zgodnie z
instrukcjami:

- Zimna woda prosto z lodéwki

- Péittuste mleko prosto z lodéwki

- Swieza maka

- Saszetka(tki) proszku do pieczenia

- Saszetka(tki) drozdzy piekarskich

- Kostka masta prosto z lodowki

6. WYBOR WAGI CHLEBA

* Waga chleba jest wstepnie ustalona na 1500g.
Podana jest przyktadowo.
® Niektére przepisy nie umozliwiajg wykonania chleba

g

o [ 750g.

o0y ¢ Nalezy sie szczegétowo zapoznaé z zataczonymi
przepisami w celu uzyskania doktadniejszych
informacji.

¢ Dla programéw 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 regulacja
wagi jest niedostepna.

Dla programéw od 1 do 2 mozna wybrac sposréd dwdch opcji

wagowych:

- okoto 400 g dla jednego pieczenia (2 do 4 chlebéw), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 750 g.

- okoto 800 g dla dwdch pieczen (4 do 8 chlebéw), lampka
kontrolna wiacza si¢ przy cigzarze 1500 g.

* Nacisnaé na przycisk (), aby ustawi¢ wybrana wage
750g, 1000g lub 1500g. Przy wybranym wskazniku
wagi zaswieci sie lampka sygnalizacyjna.

7.WYBOR PRZYRUMIENIENIA

® Przyrumienienie jest wstepnie ustawione na wartos¢
moyen (przyrumienienie Srednie).

e Dla programéw 13, 15, 16 regulacja stopnia
przyrumienienia jest niedostepna. Dostepne sa 3
rodzaje ustawienia przyrumienienia: SLABY/SREDNI/
MOCNY.

® Aby zmieni¢ ustalona z géry warto$¢ przyrumienienia,
nalezy nacisna¢ na przycisk €, az zapali sie lampka
sygnalizacyjna przy  wybranym  wskazniku
przyrumienienia.

8. WLACZANIE PROGRAMU

START « By uruchomi¢ wybrany program nalezy wcisna¢ przycisk

STUP @ . Program rozpoczyna sie. Wy$wietla sie czas trwania
programu. Kolejne etapy wiaczaja sie automatycznie
jeden po drugim.

°

@
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9. UZYCIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM STARTU

« Urzadzenie mozna zaprogramowac nawet z pietnastogodzinnym wyprzedzeniem, aby
pieczywo bylo gotowe o okreslonym czasie.
Z funkgcji tej nie mozna korzysta¢ w programach 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

Ten etap pojawia sie po wyborze programu, poziomu zrumienienia oraz wagi.

Czas programu zostanie wyswietlony. Nalezy wyliczy¢ réznice czasu od chwili rozpoczecia
programu do momentu, w ktérym produkt ma by¢ gotowy. Urzadzenie automatycznie
uwzgledni czas trwania cykli programéw. Korzystajac z przyciskow €3 i €, nalezy wyswietli¢
wyliczony czas (€3 do przodu oraz € do tytu). Krétkie przycisniecia zmieniaja czas o 10 minut
i sygnalizowane sg krétkim dzwigkiem. Przytrzymanie przyciskéw powoduje kolejne zmiany
0 10 minut.
Przyktad 1: jest godzina 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzine 7:00 rano. Nalezy
zaprogramowac warto$¢ 11:00, korzystajac z przyciskow €3 oraz €. Nalezy wcisnac przycisk
@ . Pojawia sig sygnat dzwiekowy.

Wyswietla sie PROG i zaczynajg migotac 2 lampki minutnika. Rozpoczyna sie odliczanie.
Wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat popetniony btad lub trzeba zmieni¢
ustawienie godziny, nalezy przytrzyma¢ przycisk &) do chwili ustyszenia sygnatu. Wyswietla
sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowi¢ catg procedure.

Przyktad 2: Jest godzina 8 i chcemy, by nasza bagietka byta gotowa na godzine 19.
Zaprogramowac godzine 11:00 za pomoca przyciskow €3 i €. Nacisna¢ przycisk START/STOP.
Pojawia sie sygnat dzwiekowy. Wyswietla sie PROG i zaczynaja migotac 2 lampki czasomierza.
Rozpoczyna sie odliczanie. Wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat popetniony
bfad i trzeba zmieni¢ ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk do chwili ustyszenia
sygnatu. Wyswietla sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowi¢ caty
procedure.

UWAGA: nalezy przewidzie¢ formowanie bagietek 47 min. przed zakoriczeniem pieczenia (tj.
0 18:13) lub, w przypadku dwdch tur pieczenia, 2x47 min. przed koricem programu (tj. 17:26).
Czasy pieczenia bagietek przy innych programach pieczenia mozna sprawdzi¢ w tabeli na
str. 316.

Czas wyrabiania w przypadku ustawient wlasnych nie jest wliczony w szacowany czas opgji
opodznienia startu.

W przypadku programu opdznionego startu nie nalezy korzysta¢ z przepisow
zawierajacych swieze mleko, jaja, Smietang, jogurt, sery lub swieze owoce, poniewaz
produkty te moga zepsuc sie w ciagu nocy.

Przy opcji opéznionego startu automatycznie uruchamia sie tryb cichy.
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10. ZATRZYMANIE PROGRAMU

e Na koncu cyklu program zatrzymuje sie

START ‘ automatycznie; wyswietla sie 0:00 - FIG.12. Stychac

powtarzajace sie sygnaty dZwiekowe, a wskaZnik
sygnalizacji pracy zaczyna migac.

® Aby zatrzymac dziatanie programu lub anulowac wybrany
program, nalezy przytrzymac przez ok. 5 sek. przycisk €.

STOP

11. WYJMOWANIE
CHLEBA (TEN ETAP
NIE DOTYCZY ,CHLEBA
O RECEPTURZE
WEASNE)")

+Na koncu fazy pieczenia
odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

+Wyja¢ forme do ciasta z
wypiekacza przez pociagnigcie
raczki. Nalezy zawsze korzysta¢
w tym celu z ochronnych
rekawic kuchennych, poniewaz
uchwyt formy jak i wewnetrzna
czes¢ pokrywy jest goraca.

* Przy wyciaganiu chleba z formy
moze okazaC sie, ze w chlebie
tkwia mieszadfa.

o W takim przypadku nalezy uzy¢
Jhaczyka”, ktory znajduje sie
w  zestawie  przyboréw
dofaczonych do urzadzenia, w
nastepujacy sposéb:

> po wyciagnieciu chleba z formy
nalezy pofozy¢ go na boku,
przytrzymujac reka
osfonieta rekawica kuchenna,

>wlozy¢ haczyk w  otwér
znajdujacy sie  od  spodu
mieszadfa i pociagna¢ delikatnie
w celu wyjecia mieszadta.

> powtdrzy¢ te sama czynno$¢

w przypadku drugiego mieszadta,

> postawi¢ chleb na kratce

i pozwoli¢ mu wystygnac.

* Aby wnetrze formy zachowato
whasciwosci  nieprzywierajacej
powtoki, do wyciagania chleba z
formy nie uzywal zadnych
przedmiotéw metalowych.
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@) CZYSZCZENIE i UTRZYMANIE

e Odtaczy¢ urzadzenie od pradu i pozwoli¢c mu
wystygnaé przy otwartej pokrywie.

* W razie koniecznosci odwrécenia urzadzenia w celu
wysypania okruchéw nalezy najpierw zdja¢ pokrywe.

* Wytrze¢ od zewnatrz i w Srodku uzywajac do tego
wilgotnej gabki. Dokfadnie osuszyc.

e Umy¢ forme, mieszadta, podstawke do pieczenia
i ptytki z powtoka nieprzywierajaca woda z ptynem do
zmywania naczyn.

e Jedli mieszadta znajduja sie w formie, nalezy namoczyé
forme przez 5 do 10 minut. PL

e Jezeli wystapitaby taka
potrzeba, zdemontowaé
pokrywe i umy¢ ja ciepla
woda.

* Zadnej czesci nie nalezy my¢é w zmywarce do naczyi.

® Nie uzywal zadnych produktéw do szorowania,
zadnych ostrych zmywakéw ani alkoholu. Uzywaé
delikatnej, wilgotnej Sciereczki.

* Nigdy nie zanurza¢ w wodzie korpusu urzadzenia ani
jego pokrywy.

¢ Nie chowa¢ podstawki do pieczenia i ptytek z powfoka
nieprzywierajaca do S$rodka formy, aby jej nie
pofigowac.
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© FAZY PIECZENIA

« Tabela na stronach page 316-320 opisuje podziat réznych programoéw.

Wyrabianie > Odpoczynek > Wyrastanie > Pieczenie > Utrzymywanie
Umozliwia Pozwala Czas pracy Przeksztatca w cieple
wytworzenie  ciastu drozdzy ciasto w migkisz ~ Pozwala na
struktury odpoczaé, potrzebny do i umozliwia jego  utrzymywanie
ciasta, tym aby wyrosniecia przyrumienienie  chleba w cieple
samym polepszy¢ ciasta i uzyskanie po upieczeniu.
nadaje mu jakos¢ jego i wytworzenia chrupiacej Zaleca sie jednak
zdolnos¢ do  wyrobienia. jego skorki. wyjmowac ciasto
wyrosniecia. aromatu. po zakoficzeniu
pieczenia.

Wyrabianie:

W\, Podczas tej fazy, pomijajac programy 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, istnieje
mozliwos¢ dorzucania sktadnikéw: suchych owocéw, oliwek, plasterkéw boczku
itd.. Sygnat dzwigekowy informuje o momencie, w ktérym nalezy interweniowac.

Podczas przewijania nizej wymienionych programéw nalezy nacisna¢ 1 raz przycisk MENU,
by zapozna¢ sie z czasem pozostalym do sygnatu dzwiekowego funkcji ,dodanie
sktadnikéw”.

Aby dowiedzie¢ sig, ile czasu zostatlo do uformowania bagietki podczas wykonywania
programu 1 lub programu 2, nacisnij dwa razy przycisk MENU.

!, Nalezy odnies¢ sie do tabeli czaséw przygotowywania na stronach 316-320, kolumna
@ sextra”. Kolumna wskazuje czas jaki zostanie wyswietlony na urzadzeniu w momencie
sygnatu dzwiekowego.
By uzyska¢ informacje, po jakim dokfadnie czasie rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
nalezy odjac czas podany w kolumnie ,extra” od catkowitego czasu pieczenia.
Np.: ,ekstra” = 2:51 a ,czas catkowity” = 3:13, dodatkowe sktadniki moga zostac¢
dorzucone po 22 minutach.

Utrzymywanie w cieple: dla programéw od 1,2,4,5,6,7,9,10, 11, 14, mozna pozostawic¢
wyréb w urzadzeniu. Faza utrzymywania ciasta w cieple przez godzine startuje
automatycznie po zakonczeniu pieczenia. Wyswietlacz pozostaje w stanie 0:00 przez
godzine utrzymywania wypieku w cieple. Odzywa sie sygnat dzwiekowy w regularnych
odstepach czasu.

Wskaznik sygnalizacji pracy mruga.

Po zakonczeniu cyklu urzadzenie wytacza sie automatycznie po wielokrotnym sygnale
dzwiekowym.

 SKLADNIKI

Thuszcze i oleje: thuszcze powoduja, ze chleb jest bardziej miekki i smaczniejszy. Mozna go poza
tym dtuzej przechowywac w lepszym stanie. Zbyt duza ilos¢ ttuszczu spowalnia proces wyrastania.
Jesli stosuje sie masto, nalezy pokroi¢ je na drobne kawatki, aby umozliwi¢ jego réwnomierne
rozprowadzenie w ciescie. Nie nalezy dodawac goracego masta. Nalezy unikac kontaktu ttuszczu z
drozdzami, poniewaz tluszcz moze powstrzymac nawilgotnienie drozdzy.

Jaja: jaja wzbogacajg ciasto, pogtebiaja barwe chleba i sprzyjaja rozwojowi jego miekkiej
konsystencji wewnetrznej. Przepisy przewiduja uzycie jaj o przecietnej wadze 50 g. Jezeli jaja sa
wieksze, nalezy dodac odrobine maki; jezeli s3 mniejsze, nalezy zmniejszyc¢ ilo$¢ dodawanej maki.

°

@
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Mleko: mozna uzy¢ $wiezego mleka (zimnego, jezeli nie wskazano inaczej w przepisie) lub mleka
w proszku. Mleko dziata réwniez jak emulgator, co pozwala na uzyskanie wiekszej puszystosci i
miekkosci pieczywa.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi w mace i umozliwia
formowanie miekkiego, biatego wnetrza bochenka. Wode mozna zastapi¢ czesciowo lub
catkowicie mlekiem badz innymi ptynami. Temperatura: patrz akapit w czesci dotyczacej
»przygotowania przepisow"(strona 91).

Maka: waga maki zmienia sie w zaleznosci od jej rodzaju. Wyniki pieczenia beda réwniez ulegac¢
zmianom zaleznie od jakosci maki. Make nalezy przechowywa¢ w hermetycznym pojemniku,
poniewaz reaguje na zmiany warunkéw zewnetrznych, nabierajac wilgoci lub wysychajac.
Najlepiej korzysta¢ z maki ,petnoziarnistej’, ,petnej” lub ,tortowej” zamiast maki zwyktej. Dodanie
owsa, otrab, kietkéw pszenicy, zyta lub ziaren do ciasta powoduje, ze chleb bedzie ciezszy i
mniejszy.

Zaleca sie stosowanie maki TYP 550, chyba, ze w przepisie podano inaczej. W przypadku
wykorzystania specjalnych gatunkéw maki nalezy pamigta¢ o tym, by nie przekracza¢
catkowitej wagi 1000 g. ciasta. Nalezy postepowac zgodnie z zaleceniami producenta
mieszanki. Przesiewanie maki ma réwniez wptyw na osiggane wyniki: bardziej petnoziarnista
maka (czyli taka, ktéra zawiera wieksza ilos¢ otoczki ziaren pszenicy) powoduje, Ze ciasto wyrosnie
stabiej, a chleb bedzie bardziej zwarty.

Cukier: nalezy stosowac cukier biaty, bragzowy lub midd. Nie nalezy korzysta¢ z cukru w kostkach.
Cukier odzywia drozdze, nadaje chlebowi przyjemny smak i poprawia zrumienienie skorki.

Sol: nadaje jedzeniu smak i umozliwia regulowanie dziatania drozdzy. Nie powinna stykac sie z
drozdzami. Dzigki soli ciasto jest jedrne, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. S| poprawia réwniez
strukture ciasta.

Drozdze: drozdze wystepuja pod kilkoma postaciami: $wieze w kostkach, suszone do
nawilgotnienia oraz suszone typu instant. Swieze drozdze sprzedawane sa w supermarketach, ale
mozna je kupi¢ réwniez w miejscowej piekarni wraz z innymi sktadnikami. W formie swiezej lub
instant, drozdze mozna dodac bezposrednio do formy wraz z innymi sktadnikami. Nalezy pamietac
o rozdrobnieniu drozdzy w palcach, co umozliwi ich rbwnomierne rozprowadzenie. Tylko aktywne
drozdze suszone (granulat) nalezy przed uzyciem zmiesza¢ z niewielky iloscig letniej wody.
Temperatura wody powinna wynosi¢ okoto 35 C - jesdli tak nie bedzie, drozdze nie wyrosna
prawidtowo, tracac cze$¢ swych wihasciwosci. Nalezy zawsze stosowac podane ilosci i pamietac o
pomnozeniu podanej ilosci w przypadku stosowaniu $wiezych drozdzy (ponizej znajduje sie
wykaz przelicznikéw).

Réwnowazniki ilosci/wagi drozdzy suszonych i $wiezych:

Drozdze suszone (w tyzeczkach do herbaty)

115 2 25 3 35 4 45 5

Swieze drozdze (w gramach)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatki (suszone owoce, oliwki, kawatki czekolady, itp.): przepisy mozna uzupetnia¢
wiasnymi dodatkami, zwracajac uwage na:

> przestrzeganie sygnatu dzwiekowego okreslajagcego moment dodania sktadnikdw zwtaszcza w
przypadku delikatnych dodatkow,

> twarde ziarna (takie jak len lub sezam) mozna doda¢ na poczatku wyrabiania ciasta dla
utatwienia uzytkowania urzadzenia (na przykfad w razie startu opéznionego),

> kawatki czekolady mozna zamrozi¢, aby zapewnic ich lepsze zachowanie sie w czasie zagniatania.

> nalezy dobrze odsaczy¢ wilgotne lub ttuste sktadniki (oliwki, boczek), wysuszyc¢ je recznikiem
papierowym oraz posypac je lekko maka w celu lepszego zagniecenia i réwnomiernego
rozmieszczenia,

> nie nalezy dodawac zbyt duzo sktadnikdw, aby nadmiar nie zaktécit tworzenia sie ciasta, nalezy
kierowac sie ilosciami podanymi w przepisie,

> nie dopusci¢, by dodatki wysypaty sie poza forme do pieczenia.

®
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@) RADY PRAKTYCZNE )
1. PRZYGOTOWANIE PRZEPISOW

® Wszystkie uzywane sktadniki powinny posiada¢ temperature otoczenia (poza

przypadkami, kiedy zalecana jest inna témperatura) i musza by¢ odwazane z uwaga.

Plyny nalezy mierzy¢ korzystajac z dotaczonego do urzadzenia kubeczka z

podziatka. Uzywac” wchodzgca w skiad urzadzenia podwoéjna miarke do

odmierzania sypkich produktow z jednej strona/ zeczka do herbaty, a z drugiej

'i?'ikq do zupy. Niewtasciwe odmierzanie moze doprowadzi¢ do zlych'rezultatéw.
alezy przestrzega¢ porzadku przy przygotowywaniu

> Plyny (masto, olej, jajka, woda, mleko) > Mleko w proszku

> Sol > Specjalne dodatki twarde
> Cukier > Maka, druga czesé
> Maka, pierwsza czes¢ > Srodek spulchniajacy

Wazna jest doktadnos¢ w odmierzaniu ilosci maki. Dlatego maka powinna by¢
mierzona przy uzyciu wagi kuchennej. Nalezy uzywaé suchych drozdzy aktywnych,
w torebkac |

Poza wskazaniami w_przepisach nie korzystaC z proszku do pieczenia. Torebka
suchych droidzyo?owinna y€ zuzyta w ciaggu 48 godzin od otwarcia.
Aby nie przeszkadzal przy wzroicie ciasta radzimy wszgstkie sktadniki wlozy¢ do
formy na poczatku, aby unikna¢ otwierania pokrywy podczas uzywania urzadzenia
(chyba, ze sa ku temu jakie$ wskazania). Przestrzega¢ doktadnie porzadku dodawania
sktadnikéw i ilosci wskazanych w przepisach.

Najpierw ptyny potem ciafa state. Drozdze nie powinny mie¢ kontaktu z ptynami,
sola i cukrem.
Przygotowanie chleba jest niestychanie wrazliwe na warunki temperatury i wilgoci.
W przypadku wysokiej temperatury otoczenia radzimy uzywac ptynéw chtodniejszych
niz zazwyczaj. Tak samo, w przypadku wystepowania niskiej temperatury otoczenia,
moze wystapic potrzeba lekkiego podgrzania wody lub mleka (nigdy nie”przekraczac
35°C). "Dla uzyskania optymalnych “rezultatéw “zalecamy przestrzeganie ogdlnej
temperatury 60°C (temperatura wody + temperatura maki + temperatura otoczenia).
Przyktad: jesli temperatura otoczenia wynosi 19°C nalezy zwréci¢ uwage by temperatura
maki wynosita 19°C, a temperatura wody 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).
e Czasami warto sprawdzic stan ciasta w potowie wyrabiania: powinno ono by¢
uformowane w jednorodna kule tatwo odczepiajaca si¢ od Scianek.

> w przypadku, kiedy maka w catosci nie zostata wrobiona w ciasto, nalezy do formy

dola¢ troche wiecej wody,
> jezeli ciasto nie Lest uformowane w kulg, by¢ moze nalezy dos&lpaé troche maki.
szystkie poprawki nalezy przeprowadzac bardzo ostroznie (maksymalnie po jednej

tyzce do zupy za jednym razem) i sprawdzac efekt tego dziatania. W przypadku
Spotrzeb ponowi¢ czynnos¢. |

tatym btedem jest myslenie, ze przez dorzucanie wiekszej ilosci drozdzy chleb
bardziej podniesie sie. Tymczasem zbyt duza ilo$¢ drozdiKAosfabia strukture ciasta,
ktére za bardzo sie unosi i moze opas¢'podczas pieczenia, Mozna ocenic stan ciasta
przed ,sami/_m upieczeniem dotykajac go_lekko koficami palcéw: ciasto powinno
stawiac lekki opor i $lad po palcach powinien powoli znikac.
¢ Nie nalezy wyrabiac ciasta zbyt dtugo, poniewaz niekoniecznie uda sie dzieki temu
osiagna¢ oczekiwany po upieczeniu rezultat.

2. UZYCIE WYPIEKACZA DO CHLEBA
e W przypadku przerwy w dostawie pradu: jezeli, w trakcie pieczenia, pr%gram jest
9rzerwany przez brak pradu lub jakim$ bfedem w postepowaniu, urzadzenie j

sponu;
min czasu ochronnego, podczas ktérych program jest utrzymany. Pieczenieyzgstan{e
odjete w miejscu, w ktérym zostato wstrzymane. Po 7 min programowanie zanika.
¢ Jezeli wlaczone sa dwa Programy na Chleb klasyczny, przed rozpoczeciem
drugiego przygotowania nalezy odczeka¢ 1 h. W innym przypadku wyswietli sig kod
bfedu EO1.(nie dotyczy programow 1 12).
* W przypadku programu bagietki po etapie wyrabiania i wyrastania ciasta, nalezy je
wykorzysta¢ w przeciggu godziny od momentu sygnatu dzwiekowego. Po uptywie tego
czasu, urzadzenie resetuje sie i program bagietki przepada.

®
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@ PRZYGOTOWANIE | WYKONANIE BAGIETEK

W tym celu potrzebne sa wszystkie przewidziane akcesoria: 1 wkladka do pieczenia
bagietek (5), 2 blachy z powloka zapobiegajaca przywieraniu do wypieku bagietek (6),
1 nozyk (7), 1 pedzel (11).

1. Ugniatanie i wyrastanie ciasta

*Wiacz wypiekacz do pradu.

« Po sygnale automatycznie wyswietla sie program 1.

+ Wybra¢ stopien zarumienienia skorki.

«Zalecane jest pieczenie tylko jednego poziomu, w
przeciwnym razie wypieki moga by¢ za bardzo spieczone.

+W przypadku pieczenia dwdch porcji: zalecamy uformowanie
ciasta i przechowywanie potowy w lodéwce do drugiego
pieczenia.

« Nacisna¢ przycisk €3 . Lampka kontrolna dziatania wiacza sie
i 2 kropki minutnika migaja. Cykl zagniatania ciasta
rozpoczyna sig, po nim nastepuje cykl wyrastania ciasta.

p
3 4

Uwagi:

- Podczas zagniatania normalne jest, ze ciasto nie jest
réwnomiernie wymieszane.

- Po zakonczeniu czynnosci urzadzenie przechodzi w tryb
spoczynku. Zakonczenie zagniatania i wyrastania ciasta
zostanie zasygnalizowane kilkoma sygnatami dzwigekowymi,
wskaznik dziatania zaczyna migac. Zaswieci si¢ lampka
formowania bagietki.

Po fazach wyrabiania i wzrastania nalezy ciasto wykorzysta¢ w przeciagu godziny od
ustyszenia sygnatow dzwiekowych. Po tym czasie program zanika, a urzadzenie
ustawia sie na ustawienie pierwotne. W tym przypadku zaleca sie wlaczenie programu
3, przeznaczonego do pieczenia bagietek.

2. Przyktadowe wykonanie i pieczenie bagietek

Aby pomodc w tych etapach, patrz ksztaltownie bagietek w dotaczonej instrukgji.
Podane tam sa gesty uzywane przez piekarza. Wystarczy pare préb do nabycia
umiejetnosci wlasnego formowania pieczywa. Bez wzgledu na sposéb uformowania
pieczywa, rezultat jest gwarantowany.

« Wyja¢ forme z automatu.

+ Na stolnice wysypac odrobine maki.

« Wyjac ciasto z formy i potozy¢ na blacie.

- Uformowac kule z ciasta i podzieli¢ ja nozem na 4 czesci.

+W ten sposéb uzyskuje sie 4 kawatki ciasta réwnej wielkosci,
nastepnie wystarczy uformowac bagietki.

Aby uzyskac¢ bagietki z wigksza iloscig pustych przestrzeni, nalezy pozostawic ciasto
na 10 minut przed uformowaniem go.

Dlugos¢ uformowanej bagietki musi odpowiada¢ wielkosci blach z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu (okoto 18 cm).

@
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Mozna zmienia¢ smak bagietek stosujac odpowiednie dodatki. W tym celu wystarczy
zwilzyc ciasto i obtoczy¢ je ziarnami sezamu lub maku.

« Po uformowaniu bagietek, nalezy je umiescic¢ na
blachach z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

Linia fgczenia musi znajdowac sie na spodzie bagietek.

+W celu uzyskania optymalnego
wyniku, nalezy naciag¢ bagietki
ukosnie za pomocg nozyka
zebatego lub  dostarczonego
nozyka tak, aby uzyska¢ rozwarcie
gtebokosci okoto 1 cm.

Mozna zmienia¢ wyglad bagietek i wykonywac naciecia za pomoca nozyczek wzdtuz
bagietki.

« Przy uzyciu zataczonego pedzla nalezy dobrze zwilzy¢ gorna czes¢ bagietki uwazajac, aby
na foremkach nie zebrat sie nadmiar ptynu.

» Umiesci¢ 2 blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu z bagietkami na wkfadce do
bagietek.

+ Umiesci¢ wktadke w urzadzeniu zamiast formy.

- Nacisna¢ ponownie przycisk ) w celu uruchomienia programu i rozpoczecia pieczenia
bagietek.

« Po zakonczeniu cyklu pieczenia istnieja 2 mozliwosci:

w przypadku pieczenia 4 bagietek

« Odtaczyc¢ urzadzenie. Wyja¢ wkiadke do bagietek.

+ Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo goraca.

+Zdja¢ bagietki z blachy z powloka zapobiegajaca przywieraniu i pozostawi¢ do
wystygniecia na kratce.

w przypadku pieczenia 8 bagietek (2x4)

» Wyja¢ wktadke do bagietek. Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo

- goraca.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i
pozostawi¢ do wystygniecia na kratce. Wyjaé pozostate 4
bagietki z lodéwki (uprzednio naciete i nawilzone).

+ Umiesci¢ na blasze (unikac oparzen).

- Umiesci¢ wkiadke w urzadzeniu i nacisna¢ ponownie €.

« Po zakoriczeniu pieczenia mozna odtaczy¢ urzadzenie.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i
pozostawi¢ do wystygniecia na kratce.

=
<------v
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N1
@ CHLEB PODSTAWOWY (PROGRAM 4)

cc > tyzeczka do kawy '| Aby rozpoczac przygotowywanie przepisu zajrzyj do

cs > tyzka stotowa podrozdziatu,,Uzywanie” - punkty 1-7.

@ Poziom zarumienienia Nastepnie nalezy wcisna¢ przycisk, by uruchomié
> éredni program CHLEB PODSTAWOWY. Lampka kontrolna

dziatania wtacza sie @).

Waga jednostkowa Dwie kropki minutnika migaja.
> 1000g Rozpoczyna sie cykl.

Sktadniki

Olej > 2 tyzki stotowe

Woda > 325 ml

SOl > 2 tyzeczki

Cukier > 2 tyzki stotowe
Mleko w proszku > 2,5 tyzki
Maka Typ 550 > 600 g
Drozdze suche > 1,5 tyzeczki 3

Po zakonczeniu cyklu, przejdz do etapu 11.

WAZNE: Na tej samej zasadzie mozna zrealizowa¢
przepisy na chleby tradycyjne:

Chleb Francuski, Chleb Petnoziarnisty, Chleb
Stodki, Chleb Szybki, Chleb Bezglutenowy, Chleb
Bez soli, wystarczy wybrac odpowiedni program z
menu.

X172
@ BAGIETKA (PROGRAM 1)
Do wykonania 4 bagietek kazda okoto 100g

cc > tyzeczka do kawy Do wykonania tego przepisu zajrzyj do rozdziatu 9
cs > tyzka stotowa ,Przygotowanie i pieczenie bagietek”.

M, Aby bagietki byty jeszcze delikatniejsze dodaj
do ciasta 1 tyzke oleju. Jesli 4 bagietki maja byc¢
bardziej ztociste, dodaj 2 tyzeczki cukru.

€) Poziom zarumienienia >
Sredni

Sktadniki

Woda > 170 ml

SOl > 1 tyzeczka

Maka Typ 550 > 280 g
Drozdze suche > 1 tyzeczka
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€©) POPRAWIANIE JAKOSCI WYPIEKOW
1. DLA CHLEBA

Nie osiagnieto PROBLEMY
oczekiwanych Boki
rezultatéow? oki i
Tabela pozwala na Chleb Chleb za Skorka za | Boki brazowe, | wierzch
okreslenie przyczyn Chlreozrﬁb{t ozﬁa?rﬂif: mato mato ale chleb | obsypane za
wy ety Wyrgénieciu wyrosniety | przyrumieniona | niedopieczony b;rgkzqo

wystepowania
problemoéw.

MOZLIWE
PRZYCZYNY [ ] Y] . [ ] - -

Przycisk zostat
uruchomiony podczas .
pieczenia
Zbyt mato maki .

Za duzo maki

Za mato drozdzy

Za duzo drozdzy

Za mato wody

Za duzo wody

Za mato cukru

Zta jako$¢ maki

Nie odpowiednia ilos¢
dodatkéw (za duzo) .

Woda za goraca [ )

Woda za zimna

Program niedostosowany




NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_M

2. DLA BAGIETEK

Nie osiagnieto
oczekiwanych
rezultatéw? Tabela
pozwala na

okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Ciasto nie jest
regularne w przekroju.
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MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Prostokatny ksztatt poczatkowy
nie jest regularny lub nie ma
statej grubosci.

Sptaszczy¢ watkiem w razie potrzeby.

Ciasto klei sie i sprawia
trudnosci przy
formowaniu bagietek.

Za duzo wody w ciedcie.

Zmniejszy¢ ilo$¢ wody.

Dodano za ciepta wode do ciasta.

Posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac¢ przygotowywanie bagietek.

Ciasto rozrywa sie.

Uzyto maki bezglutenowej.

Nalezy zastosowac make do pieczenia (Typ
450).

Ciasto nie jest sprezyste.

Pozostawi¢ na 10 min przed wlozeniem do
formy.

Wypieki s nieregularne w
ksztafcie.

Zwazy¢ uformowane ksztatty z ciasta, by
sprawdzi¢ czy sa tej samej wielkosci.

Ciasto jest zbite i
trudno sie formuje.

Zbyt mato wody w ciescie.

Sprawdzi¢ przepis i dodac wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Za duzo maki w ciescie.

Zagnies¢ ciasto i odstawi¢ na chwile, przed
nadaniem ostatecznego ksztattu.

Dodac¢ niewielka ilos¢ wody na poczatku
wyrabiania.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Pozostawi¢ na 10 min przed witozeniem do
formy.

Podsypac stolnice niewielka iloscia maki.
Uformowac szybko zadany ksztatt.

Przejs¢ do wyrabiania w 2 etapach,
zachowujac odstep 5 min. pomiedzy etapami.

Bagietki stykaja sig i
nie s dostatecznie
wypieczone.

Nieprawidtowe rozmieszczenie
na ruszcie.

Zaplanowac inne rozmieszczenie wypiekow
na blachach.

Dobrze odmierzyc¢ iloé¢ ptynow.

Ciasto zostato nadmiernie

Przepisy zaktadaja uzywanie jajek 50 g.

zwilzone.

W przypadku wigkszych jajek nalezy
zmniejszy¢ ilos¢ uzytej wody.

Wypieki sklejaja sie na
blasze i s przypalone.

Zbyt duzailoé¢ zéttka do
smarowania bagietek.

Wybrac nizszy poziom przyrumieniania.
Unikac sptywania zéttka do smarowania
bagietek na blache.

Wyrobione ciasto zbyt
nawilzone.

Usuna¢ nadmiar wody za pomoca pedzla.

Wypieki przywieraja do blachy.

Przed umieszczeniem ciasta na blasze nalezy
ja lekko posmarowac olejem.

Bagietki nie sa
dostatecznie ztociste.

Ciasto przed wiozeniem do pieca
nie zostato posmarowane woda.

Nalezy o tym pamietac nastepnym razem.

Podczas wyrabiania ciasto zostato
zbyt mocno podsypane maka.

Dobrze zwilzy¢ wodg za pomoca pedzelka
przed wtozeniem do pieca.

Temperatura otoczenia jest

Nalezy uzy¢ zimniejszej wody (miedzy 10 a
15°C) i/lub mniej drozdzy.

wysoka (+ 30°C).

@
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Nie osiagnieto
oczekiwanych
rezultatéw? Tabela
pozwala na

okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Bagietki nie wyrosty
wystarczajaco dobrze.
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MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Do przepisu nie dodano drozdzy
lub dodano ich za mato.

Postepowac zgodnie z przepisem.

Drozdze moga by¢
przeterminowane.

Sprawdzi¢ date przydatnosci produktu.

Dodano za mato wody.

Sprawdzi¢ przepis i dodac wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Podczas wyrabiania ciasto byto
zbyt mocno gniecione i $ciskane.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Uformowac szybko zadany ksztatt.

Bagietki sa zbyt
wyrosniete.

Zbyt duza ilos¢ drozdzy.

Doda¢ mniej drozdzy.

Ciasto zbyt wyrobione.

Po utozeniu uformowanego ciasta na blaszce
delikatnie je przyklepac.

Naciecia na ciescie nie

Ciasto klei sie: do przepisu uzyto
zbyt duzo wody.

Rozpoczaé od nowa etap wyrabiania ciasta,
posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac przygotowywanie bagietek.

Ostrze nie jest dostatecznie

Uzywac dostarczonego nozyka, lub innego

s dokfadne, ostre. ostrego nozyka z zabkami.
Naciecia nie sg dobrze . . .
wykonane. Nalezy nacig¢ pewnym, szybkim ruchem.
Ciasto za bardzo sie klei: do Sprawdzi¢ przepis lub dodac troche maki, jesli
Naciecia zamykaja sie | Przepisu uzyto zbyt duzo wody. | ciasto jest zbyt wodniste.

lub nie otwieraja sie
podczas pieczenia.

Powierzchnia ciasta nie jest
dostatecznie napieta podczas
wkiadania do formy.

Rozpoczac¢ od nowa i w momencie nawijania
ciasta dookota kciuka mocniej je naciagnac.

Ciasto rozrywa sie po
bokach podczas
pieczenia.

Naciecie na ciescie jest
niewystarczajaco gtebokie.

Nalezy sprawdzi¢ na stronie 93 porady
dotyczace idealnego nacinania.




‘NOTICE HBB_(SANS)-NC00126320_Mi

@PRZEWODNIK NAPRAW TECHNICZNYCH

PROBLEMY

ROZWIAZANIA

Mieszadfa pozostaja zaklinowane
w formie.

¢ Namoczy¢ je przez chwile przed ich wyciagnieciem.

Mieszadfa pozostaja zaklinowane
w chlebie.

¢ Uzy¢ haczyk, aby wyciagna¢ mieszadta z chleba
(strona 87).

Po nacisnieciu na € nic sie nie dzieje.

* Urzadzenie jest zbyt gorace. Odczekac 1 godzine miedzy
2 cyklami (kod btedu E01).
® Zaprogramowano opdznienie czasu startu.

Po nacisnieciu na przycisk € silnik
pracuje, ale wyrabianie ciasta nie
nastepuje.

* Forma nie jest dobrze osadzona.
¢ Nie zafozone lub Zle osadzone mieszadfa.

Po uruchomieniu programu z op6znionym
startem chleb nie wyrést dostatecznie albo
nic nie dzieje sie.

 Po zaprogramowaniu op6Znionego startu zapomniano
whaczy¢ przycisk €

* Drozdze weszly w kontakt z sola / lub woda.

 Brak mieszadet.

Czu¢ zapach spalenizny.

* Jakas$ czastka sktadnikéw wypadta poza forme:
ostudzi¢ urzadzenie i oczysci¢ od wewnatrz
korzystajac z wilgotnej gabki bez srodkéw
czyszczacych.

* Przygotowany wkiad przelat sie ponad krawedz
formy:
zbyt duzo sktadnikéw, zwtaszcza ptynéw.
Przestrzega¢ miar podanych w przepisach.

({) GWARANCJA

n-page 1 21/11/2014 11:18 Page98

* Wypiekacz jest przeznaczony wyfacznie do uzytku w gospodarstwie domowym;
w przypadku niewfasciwego lub niezgodnego ze sposobem uzytkowania firma nie
ponosi zadnej odpowiedzialnosci, a gwarancja jest anulowana.

* Zgodnie z obowiazujacymi przepisami, urzadzenie niezdatne do pracy musi by¢
nieodwracalnie zniszczone: wytaczy¢ z pradu i odciaé przewdd przed wyrzuceniem
wypiekacza.

(M SRODOWISKO

* Przed skorzystaniem po raz pierwszy z wypiekacza nalezy przeczytaé uwaznie
instrukcje obstugi: uzycie urzadzenia niezgodne z instrukcja obstugi zwalnia od
jakiejkolwiek odpowiedzialnosci firme.
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® INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Masuri de siguranta

- Acest aparat nu este menit sa fie pus in
functiune printr-un mijloc  de
programare exterioara sau printr-un
sistem de comanda de la distanta.

- Acest aparat a fost conceput exclusiv
pentru o utilizare casnica. Nu a fost
conceput pentru a fi utilizat in cazurile
enumerate in continuare, care nu sunt
acoperite de garantie:

- Utilizarea 1n bucatariile destinate
personalului din magazine, birouri si
alte medii profesionale,

- Utilizarea Tn cadrul fermelor,

- Utilizarea de catre clientii hotelurilor,
motelurilor si ai altor medii cu caracter
rezidential,

- Utilizarea in medii de tipul camerelor
de la pensiuni.

- Acest aparat nu poate fi folosit de catre
persoane (inclusiv copii) cu capacitati
fizice, senzoriale si mentale reduse, cu
lipsa de experienta si responsabilitate,
in afara cazului in care au fost instruiti
de catre o persoana responsabila de



siguranta lor.
Supravegheati copiii pentru a va
asigura ca nu se joaca cu aparatul.

- In oricare din aceste cazuri, aparatul
trebuie trimis la un centru autorizat cat
mai curand posibil, pentru a se evita
orice pericol. Consultati garantia.

- Acest aparat poate fi folosit de copii de
la varsta de 8 ani si de catre persoane
cu capacitati fizice, senzoriale ori
mentale reduse sau cu lipsa de
experieta si cunostinte daca au fost
supervizati sau instruiti sa foloseasca
aparatul in siguranta si sa inteleaga ce
pericole implica utilizarea. Curatarea si
intretinerea nu va fi facuta de copii
decat daca au mai mult de 8 ani si sunt
supervizati.

- Aparatul dumneavoastra este destinat
exclusiv utilizarii casnice, in interiorul
locuintei si la o altitudine mai mica de
4000 m.

- Atentie: pericol de accidentare din
cauza utilizarii necorespunzatoare a
aparatului.

- Atentie: suprafata elementului de



incalzire prezinta caldura reziduala
dupa utilizare.
- Aparatul nu trebuie imersat.
Pastrati aparatul si cablul de alimentare in
locuri inaccesibile copiilor mai mici de 8 ani.
- Nu depagsiti cantitatile indicate in retete.
In cuva pentru paine:
- nu depasiti cantitatea de 1500 gr de
aluat,
- nu depasiti totalul de 930 gr faina si
_15 grdrojdie.
In tavile pentru baghete:
- nu gatiti mai mult de 450 g de aluat
odata.
- nu folositi mai mult de 280 g de faina si
6 g de drojdie la o sesiune de gatit.
- Utilizati o carpa sau un burete umed
pentru a curata partile care intra in
contact cu alimentele.



Cititi cu atentie instructiunile inainte de a va
folosi aparatul electrocasnic pentru prima data:
producatorul nu fsi asuma responsabilitatea
pentru  utilizarea care nu  respecta
instructiunile.
Pentru securitatea dvs., acest aparat se
conformeaza normelor si reglementdrilor
aplicabile ?Directiva pentru Joasa tensiune,
Compatibilitate electromagnetica, Materiale
care vin in contact cu alimentele, Mediu...).
Utilizati o suprafata de lucru stabild, departe de
orice sursa de apa si in niciun caz nu asezati
aparatul intr-un corp al a moblierului de
bucatérie.
Verificati ca tensiunea electrica a aparatului
dvs sa corespunda cu cea a instalatiei
electrice. Orice eroare de bransament
anuleaza garantia.
Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat la o
prizé cu impamantare. Dacé nu e cazul, poate
suferi un soc electric. Pentru siguranta dvs.,
impamantare  trebuie  sa  corespunda
standardelor de sistem electric aplicabile in tara
dvs.
Acest produs este conceput doar pentru
utilizare in casa. Nu-| utilizati afara.
La orice utilizare comerciald, nepotrivita sau
nerespectarea instructiunilor, producatorul nu-
si asuma nici o raspundere iar garantia nu se
va aplica.
Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizarii
casnice si in interiorul casei.
Scoateti din priza aparatul dupa utilizare si
n timp ce 1l curatati.
Nu utilizati aparatul daca:
- cablul de alimentare este avariat
- aparatul a fost lovit sau scapat pe jos si
prezinta urme vizibile de deteriorare sau
. anomalii de functionare.
In oricare din aceste cazuri, aparatul
trebuie trimis la un centru autorizat cat mai
curand gosibil, pentru a se evita orice
ericol. Consultati garantia.
oate interventiile asupra aparatului, cu
exceptia curatdrii si a intretinerii trebuie
facute de cétre centre de service autorizate.
Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare
sau stecherul in apa sau in alte lichide.

hi¢

Nu lasati cablul de alimentare la indeména
copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa se afle in
vecinatatea sau sa intre in contact cu partile
fierbinti ale aparatului, nu trebuie sd se afle
n apropierea niciunei surse de caldura si
nu trebuie indoit.

Nu introduceti suportul de coacere in
cuptor.

Nu atingeti geamul de supraveghere in
timpul si imediat dupa utilizare.
Temperatura geamului poate fi foarte
crescuta.

Nu scoateti aparatul din priza tragand de
cablu.

Dacé doriti sa folositi un prelungitor, asigurati-va
ca acesta se afla intr-o stare buna de
functionare, are cablul de o grosime similara
cu cea a cablului aparatului dvs si folositi-I
numai cu o priza cu impamantare.

Nu asezati aparatul peste alte aparate.

Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte
mixuri in afara celor pentru paine si dulceturi.
Nu utilizati aparatul ca sursa de caldura.

Nu introduceti niciodata hartie, carton sau
plastic in aparat si nu puneti nimic pe aparat.
Daca se intdmpla ca anumite parti ale
produsului sa se aprindd, nu incercati sa le
stingeti cu apa. Scoteti aparatul din priza.
Innabusiti flacarile cu o carpa umeda.
Pentru securitatea dvs., nu utilizati decéat
accesorii si piese detasabile potrivite
aparatului dvs.

La sfarsitul programelor de coacere,
folositi intotdeauna manusi de bucatarie
pentru a manevra cuva sau partile fierbinti
ale aparatului. Aparatul si accesoriul
bagheta devin foarte fierbinti in timpul
utilizarii.

Nu obturati niciodata grilajul de ventilatie.
Fiti foarte atenti la aburul degajat atunci cand
deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul
unui program. Riscati sa va ardeti.

Nivelul de zgomot masurat al acestui produs
este de 69 dBA.

mmmm  S3 participam la protectia mediului inconjurator !
@ Aparatul dvs. contine numeroase materiale ce pot fi valorificate sau reciclate.
=] Predati-I la un centru de colectare sau, in lipsa acestuia, la un centru de service

autorizat pentru prelucrarea acestuia.



€) INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. DEZAMBALAREA

- Despachetati aparatul, pastrati bonul de garantie si cititi cu
atentie instructiunile Tnainte de prima utilizare.

- Instalati aparatul pe o suprafatd stabild. Indepartati toate
ambalajele, autocolantele si diversele accesorii din interiorul
si exteriorul aparatului.

Atentie!

- Lama pentru crestat aluatul este
un accesoriu foarte tdios.
Manevrati-I cu multa grija.

2. INAINTE DE A UTILIZA APARATUL

« Scoateti cuva de paine tragand de maner in directie
verticala.

3. CURATAREA
CUVEI

- Curatati cuva folosind o
carpa umeda, stoarsd
bine. Un usor miros se
poate simti in momentul
primei utilizari.

+ Dupa care, reglati malaxoarele.

WM, Framantarea va fi
amelioarata daca
malaxoarele sunt
asezate fata in fata.



4. PORNIRE

« Introduceti cuva de paine.
«Apasati pe rand pe
marginile cuvei, astfel
incat sa va asigurati ca
este bine fixata pe
ambele parti.

«Desfasurati  cablul  si

- conectati-l la o priza
- electrica cu impamantare.
100gr «Dupd semnalul sonor, se

50 afiseazd in mod implicit
programul 1 si nivelul de
rumenire mediu.

M/ Pentru a vi familiariza cu masina noastra de fécut paine, vd sugeram ca, pentru
prima dumneavoastra paine, sd incercati reteta de PAINE DE BAZA. Consultati fisa
,PROGRAM PAINE DE BAZA" la pagina 118.

5. Selectati un program (Consultati tabelul de la pagina urmatoare)

« Pentru fiecare program, un reglaj automat se afiseaza. Trebuie deci sa va selectati
manual reglajele dorite.

« Alegerea unui anumit program declanseaza o suita de etape ce se deruleaza automat
unele dupa altele.

- Apasati tasta “menu” care va permite alegerea unui
anumit numar din varietatea de programe. Pentru a
vizualiza programele de la 1 la 16, apasati succesiv
tasta “menu”.

- Timpul corespunzator programului selectat se afiseaza
automat.



1. Bagheta

ACCESORII DESCOPERITI PROGRAMELE PROPUSE IN MENIU

Programul Bagheta va permite sa realizati propriile
dumneavoastra baghete. Acest program se desfasoara in 2
timpi.

Prima etapa > Framantarea si cresterea aluatului

A doua etapa > Coacerea

Ciclul de coacere survine dupa confectionarea
baghetelor (pentru ajutor la confectionarea baghetelor,
gasiti un ghid suplimentar de modelare impreuna cu masina
dumneavoastra de facut paine).

2 . Bagheta dulce

Pentru chiflele dulci: baghete vieneze, checuri, briose etc.

3. Coacere bagheta

Programul 3 permite coacerea baghetelor pornind de la un
aluat preparat in avans. Atunci cand se utilizeaza programul
3, masina nu trebuie lasata nesupravegheata. Pentru a
intrerupe ciclul inainte de terminarea acestuia, opriti manual
programul apdsand lung pe tasta @

4. Paine de baza

Programul 4 va permite realizarea majoritatii retetelor de
paine alba din faina de grau

5. Paine
frantuzeasca

Programul 5 corespunde unei retete de paine alba
frantuzeasca traditionala cu un aspect alveolar.

6. Paine integrala

Programul 6 este util atunci cand folositi faina integrala.

7. Paine dulce

Programul 7 este adaptat acelor retete care contin mai
multd materie grasa si zahar. Daca utilizati preparate
speciale pentru briose sau paine cu lapte, nu depasiti 1000g
de aluat in total.

8. Paine rapida

Programul 8 este specific retetei Paine Rapida pe care o
veti gasi in cartea de retete furnizata. Apa pe care o
folositi pentru aceasta retetd trebuie sa aiba maxim
35°C.

9. Paine fara gluten

Potrivitd pentru persoanele cu intoleranta la gluten (afect
iune abdominala) substantd prezentd in mai multe
cereale (grau, orz, secara, ovaz, secara alba, etc)

Cuva va trebui curatata riguros, pana se elimina riscul de
contaminare cu celelalte tipuri de faina. In cazul unui
regim strict fara gluten, asigurati-va ca nici drojdia
utilizatéd nu contine gluten. Consistenta fainei fara gluten
nu permite o malaxare optima. De aceea, in timpul
framantarii, trebuie sa utilizati o spatula subtire de plastic
pentru a curdta si a impinge aluatul de pe marginile
cuvei, astfel incat sa il reintroduceti in procesul de
malaxare. Pentru acest program, numai cantitatea de 1000 g
este disponibila.




ACCESORII

10. Paine fara sare

R PROGRA PROP

Reducerea consumului de sare scade riscul afectiunilor
cardiovasculare.

11. Paine bogata in
Omega 3

Aceasta paine este bogatd in acizi grasi Omega 3 gratie unei
retete echilibrate si complete in raport cu planul nutritional.
Acizii grasi Omega 3 contribuie la buna functionare a
sistemului cardio-vascular.

12. Paine coapta

Programul de coacere va permite sa coaceti in doar
10-70 min (programul permite reglarea pe perioade de cate
10 min) in regim de rumenire usor, mediu sau puternic.
Programul se poate selecta independent si poate fi utilizat:
a) in asociere cu programul aluat crescut,

b) pentru a reincalzi sau a fragezi painea deja coapta si
racita.

c) pentru a finaliza o coacere in cazul unei pene de curent
prelungite survenite in timpul unui ciclu de coacere.

Acest program nu permite coacerea de paini
individuale.

Masina de paine nu trebuie lasata nesupravegheata in
timpul acestui program. Pentru a intrerupe un ciclu
inainte de incheierea programului, apasati indelung pe
tasta de oprire ().

13. Aluat crescut

Programul pentru cresterea aluatului nu coace. El
corespunde unui program de framantare si crestere
pentru toate tipurile de aluat crescut. Ex: aluatul de
pizza.

14. Tort/ Prajitura

Programul 14 permite pregatirea produselor de patiserie
si a prajiturilor folosind praf de copt. Pentru acest
program singura cantitate disponibila este de 1000g.

Programul 15 prepara automat dulceata in cuva.

15. Dulceata Fructele trebuie curatate de samburi si taiate in bucéti
mari.
16. Paste Programul 16 framanta. Este destinat tipurilor de aluat

necresut. Ex: taitei.




Atentie: pentru baghete Vieneze reusite, va rugam sa urmati instructiunile:
-Adaugati apa rece direct de la frigider

-Lapte semi-degresat rece de la frigider

-Faina rece de la frigider

-Plic(uri) cu ingrediente pentru copt

-Plic(uri) cu drojdie

-Cubulete de unt de la frigider

6. SELECTAREA CANTITATILOR DE PAINE

- Cantitdtile de paine se regleaza automat la 1500g.
Greutatea este afisata cu titlu informativ.

« Anumite retete nu permit realizarea painii de 750 g.

. « Consultati retetele pentru mai multe informatii.

o [ * Reglarea cantitatilor nu este diponibila pentru
programele 3,9, 12, 13, 14, 15, 16.

Pentru programele de la 1 la 2, puteti selecta doua cantitati:

- aproximativ 400 g pentru 1 coacere (intre 2 si 4 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 750 g.

- aproximativ 800 g pentru 2 coaceri (intre 4 si 8 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 1500 g.

- Apasati pe tasta pentru a regla cantitatile dorite —
750g, 1000g sau 1500g. Semnalul luminos se aprinde
in dreptul setdrii alese.

7. SELECTAREA GRADULUI DE RUMENIRE A
PAINII

«Gradul de rumenire se seteazad automat la nivelul
mediu.

+Reglarea gradului de rumenire nu este disponibila
pentru programele 13, 15 si 16. Aveti 3 tipuri de
rumenire la dispozitie: SCAZUT/MEDIU/PUTERNIC.

- Pentru a modifica reglajul automat apasati pe tasta &)
pana cand semnalul vizual se aprinde in dreptul setarii
alese.

8. START PROGRAM

START «Pentru a initia programul selectat, apésati pe tasta €.

STOP Programul incepe. Se afiseazd durata corespunzatoare
programului. Etapele succesive se desfasoara automat,
unele dupa celelalte.



9. UTILIZAREA FUNCTIEI TEMPORIZATOR

« Puteti programa aparatul pentru a avea preparatul dumneavoastra gata la ora pe
care o doriti, cu pana la 15 ore inainte.
Programul de pornire intarziata nu este disponibil pentru programele 3, 8,12, 13, 14,
15, 16.

Aceasta etapd survine dupa ce ati selectat programul, nivelul de rumenire si cantitatea. Se
afiseaza ora programului. Calculati intervalul de timp dintre momentul in care incepeti
programul si ora la care doriti ca preparatul dumneavoastra sa fie gata. Masina include
automat durata ciclurilor programului.

Cu ajutorul

tastelor € si @, afisati ora doritd (€ in sus si @) in jos). Apésarile scurte permit setarea
timpului din 10 in 10 min. Printr-o apdsare lungd, timpul este setat rapid din 10 in 10 minute.

Ex. 1: este ora 20 si doriti ca painea dumneavoastra sa fie gata la 7:00, maine dimineata.
Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor €3 si €. Apasati pe tasta ). Este emis un semnal
sonor.

. = . [ ] . eae . . < 7
Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte 4 ale dispozitivului de programare semnalizeaza. Incepe
numaratoarea inversa. Indicatorul de functionare se aprinde.

Daca faceti o eroare sau daca doriti sa modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta @) pana
cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicita.

Efectuati operatiunea din nou.

Ex. 2: In cazul programului 1 baghets, este ora 8 si doriti ca baghetele dumneavoastra sa fie
gata la ora 19. Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor €3 si @). Apasati pe tasta
START/STOP. Este emis un semnal sonor. Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte ale dispozitivului
de programare semnalizeaza. Incepe numaratoarea inversa. Indicatorul de functionare se
aprinde. Daca faceti o eroare sau daca doriti sa modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta
pana cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicita. Efectuati operatiunea
din nou.

ATENTIE: trebuie sa luati in calcul sa modelati baghetele cu 47 min. inainte de sfarsitul
coacerii (adica la 18:13) sau, in cazul a 2 coaceri, cu 2X47 min. inainte de sfarsitul programului
(adica la 17:26).

Pentru timpul de coacere al altor programe pentru paini individuale, consultati tabelul
privind timpul de coacere, la pag. 316.

Timpul de modelare pentru programele pentru paini individuale nu este inclus in calculul
orei de pornire intarziata.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul de pornire intarziata
pentru retetele care contin: lapte proaspat, oua, iaurturi, branza, fructe proaspete.

Pentru pornire intarziata, modul silentios este activat automat.



10. INTRERUPEREA UNUI PROGRAM

- La sfarsitul ciclului, programul se opreste automat; se
va afisa 0:00. Mai multe semnale sonore vor fi emise,
iar ledul ce indica starea de functionare va incepe sa
clipeasca.

«Pentru a intrupe un program in curs de desfasurare
sau pentru a anula o programare temporizata, apasati
5 sec pe tasta @.

11. SCOATEREA
PAINII (Aceasta
etapa nu se aplica
programului “Paini
individuale”)

«La sfarsitul ciclului de
coacere, scoateti masina
de facut paine din priza.

-Scoateti cuva de paine
tragénd de maner in directie
verticald. Utilizatj intotdeauna
manusi termoizolante,
ntrucat atat manerul cuvei,
cat si interiorul capacului sunt
calde.

+Scoateti painile fierbinti si
asezatile timp de o ora pe un
gratar pentru a se putea raci.
-Se poate intampla ca
malaxoarele sd ramana
blocate in paine in timp ce o
scoateti din cuva. In acest
caz folositi carligul pentru
scoaterea  mixerelor in
urmatorul mod:
>odata ce ati scos painea,
culcati-o pe o parte cand inca
este fierbinte si sprijiniti-o cu
mana protejatd de manusa
izolanta.
> Introduceti carligul in axul
malaxorului si trageti usor
pentru a extrage malaxorul.
> Repetati operatiunea pentru
cel de-al doilea malaxor.
> Asezati painea in pozitie
dreapta si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar.
«Pentru a pastra calitatile
antiadezive ale cuvei, nu
folositi obiecte metalice
pentru a scoate painea.



@) CURATARE SI INTRETINERE

- Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca cu
capacul deschis

- Indepartati capacul daca doriti sa rotiti produsul.

- Curatati exteriorul si interiorul aparatului cu un burete
umed. Uscati apoi cu atentie.

- Spalati cuva, malaxoarele, suportul de coacere si tavile
anti-adezive cu un amestec de apa calda cu
sapun/detergent.

- Daca malaxoarele raman in cuva, lasati-le la inmuiat

5-10 min.

+ Daca este nevoie, demontati
capacul pentru a- curata cu
apa calda.

- Nu spalati nicio componenta a masinii folosind masina
de spalat.

+ Nu utilizati niciun produs de menaj, nici burete abraziv,
nici alcool. Utilizati doar o carpa moale si umeda.

» Nu scufundati niciodata aparatul sau capacul in apa.

+-Nu asezati suportul de coacere si nici placile
antiadezive in cuva pentru a nu zgaria stratul protector
al acesteia.




© CICLURILE

Tabelul din paginile 316-320 va indica Tmpartirea diferitelor cicluri pe parcursul
programului ales.

Framantare > Repaus > Dospirea > Coacerea > Mentinerea la cald
Permite Permite Timpul in care  Coace aluatul, Permite pastrarea
formarea expandarea drojdia permite painii calde dupa
aluatului si aluatului actioneaza rumenirea i coacere. Este

duce la pentru a-i facand aluatul  face crusta recomandat insa sa
capacitatea ameliora sicreascasi  crocanta. decofrati painea
acestuiadea  calitatea s3 isi dezvolte dupa fiecare

creste framantdrii. aroma coacere.
corespunzator. :

Framantarea:

WM, In timpul acestui ciclu, cu exceptia programelor 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 si 14,
aveti posibilitatea de a adauga ingredientele: fructe deshidratate, masline, sunca,
etc. Un semnal sonor va indica in ce moment sa interveniti.

n timpul desfasurarii programelor mentionate mai sus, apasati o datd pe tasta MENU
(MENIU) pentru a afla timpul ramas pana la semnalul sonor pentru ,adaugarea
ingredientelor”.

In acest caz, va recomandam sa utilizati programul 7, care este programul de coacere a
baghetei.

M, Consultati tabelul recapitulativ al duratelor de preparare paginile 316-320 si coloana ,extra”.
Aceasta coloana indica duratele care vor fi afisate pe ecranul aparatului dumneavoastra atunci
cand semnal sonor se va produce.

Pentru a sti cu mai multd precizie dupa cat timp se produce semnalul sonor, este suficient sa
scadeti durata din coloana,extra” din durata totala de coacere.
Ex.: ,extra”= 2:51 si,durata totala” = 3:13, ingredientele pot fi adaugate dupa 22 min.

Mentinerea la cald: pentru programele de la 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 si 14, puteti lasa
preparatul in aparat. Un ciclu de mentinere la cald de o ora, se declanseaza automat
dupa programul de coacere. Afisajul rdmane la 0:00 pe durata acestei ore. Un semnal
sonor se va face auzit la intervale regulate de timp.

Ledul ce indica starea de functionare va palpai.

La sfarstul ciclului aparatul se va opri automat dupa ce va emite mai multe semnale
sonore.

{9 INGREDIENTELE

Substantele grase si uleiurile: substantele grase fac painea mai pufoasa si mai savuroasa. De
asemenea, aceasta se va pastra mai bine si un timp mai indelungat. Prea multa grasime incetineste
cresterea. Dacd utilizati unt, asigurati-va ca acesta este rece si tdiati-l in cubulete pentru a fi
repartizat intr-o maniera omogena in preparat. Nu incorporati unt cald. Evitati ca grasimea sa intre
in contact cu drojdia, intrucat grasimea ar putea impiedica rehidratarea drojdiei.

Ouale: oudle imbogatesc aluatul, imbunatatind culoarea painii si favorizand formarea
corespunzatoare a miezului. Retetele sunt date pentru un ou mediu, de 50 g; daca ouale sunt
mai mari, reduceti cantitatea de lichid; daca ouale sunt mai mici, trebuie sa puneti putin mai
mult lichid.

Laptele: puteti folosi lapte proaspat (rece, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in retetd)
sau lapte praf. Laptele are, de asemenea, un efect emulsifiant care permite obtinerea unor
alveole mai regulate si astfel un aspect frumos al miezului.



Apa: apa rehidrateazd si activeaza drojdia. Aceasta rehidrateaza si amidonul din faina
permitand formarea miezului. Apa poate fi inlocuita, partial sau complet, cu lapte sau cu alte
lichide. Temperatura: a se vedea paragraful din sectiunea ,prepararea retetelor” (pagina 115).

Faina: cantitatea de faina variazi usor in functie de tipul de fiina folosit. In functie de calitatea
féinii, pot varia si rezultatele coacerii painii. Pastrati faina intr-un recipient ermetic, intrucat féina
reactioneaza la fluctuatiile conditiilor climaterice, absorbind umiditatea sau, din contrd,
pierzand-o. De preferat, folositi o féina asa-numitd ,de fortd’, ,de panificatie” sau ,pentru copt’,
mai degraba decat o faina standard. Addugarea de ovaz, tarate, germeni de grau, secara sau alte
cereale integrale in aluatul de paine va produce o paine mai grea si mai putin crescutd.

Este recomandata utilizarea fainii T55, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in retete.
In cazul utilizarii amestecurilor de faini speciale pentru paine, briose sau chec, nu depasiti
1000 g de aluat in total. Consultati recomandarile producdtorului pentru utilizarea
acestor preparate. Cernerea fainii influenteaza, de asemenea, rezultatele: cu cat faina
este mai completa (altfel spus, contine o parte din coaja bobului de grau), cu atat aluatul
va creste mai putin si painea va fi mai densa.

Zaharul: utilizati zaharul alb, brun sau mierea. Nu folositi zahar cubic. Zaharul hraneste drojdia,
confera savoare painii si imbunatateste rumenirea crustei.

Sarea: aceasta da gust alimentului si permite controlarea activitatii drojdiei. Nu trebuie sd intre
in contact cu drojdia. Datorita sarii, aluatul este ferm, compact si nu creste prea repede. Aceasta
imbunatateste, de asemenea, structura aluatului.

Drojdia: drojdia pentru copt este disponibild in mai multe forme: proaspaté in cuburi mici,
uscata activa prin rehidratare sau uscatd instant. Drojdia se comercializeaza in marile magazine
(raionul de brutdrie sau de produse proaspete), insa puteti cumpara drojdie proaspata si de la
brutdria dumneavoastrd obisnuita. In forma proaspata sau uscata instant, drojdia trebuie
incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra impreuna cu celelalte ingrediente. Cu toate
acestea, retineti sa faramitati bine drojdia intre degete pentru a facilita dispersarea acesteia.
Numai drojdia uscata activa (in forma de sfere mici) trebuie amestecata cu putina apa calduta
inainte de a fi utilizatd. Alegeti o temperatura de aproape 35 °C: sub acest nivel, drojdia va fi mai
putin eficientd, iar peste acesta risca sa-si piarda activitatea. Aveti grija sa respectati proportiile
indicate si retineti sa multiplicati cantitatile daca folositi drojdie proaspata (a se vedea tabelul
de echivalente de mai jos).

Cantitdti/mdsuri echivalente intre drojdie uscatd si drojdie proaspata:
Drojdie uscata (in Ig.)

115 2 25 3 35 4 45 5

Drojdie proaspata (in g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Ingrediente (fructe uscate, masline, bucatele de ciocolata etc.): va puteti personaliza
retetele cu toate ingredientele suplimentare pe care le doriti, avand grija:

> sa respectati semnalul sonor pentru adaugarea ingredientelor, in special a celor mai fragile,
> ca semintele cele mai tari (precum cele de in sau de susan) pot fi incorporate la inceputul
framantarii pentru a facilita utilizarea masinii (de exemplu, pornire intarziata),

> sa congelati bucatelele de ciocolata pentru o consistentd mai buna dupa framantare,

> sd scurgeti bine ingredientele foarte umede sau foarte grase (masline, slanina, de exemplu),
sa le uscati pe o hartie absorbanta si sa le pudrati usor cu faind pentru o mai buna incorporare
si omogenitate,

> sa nu le incorporati intr-o cantitate prea mare, din cauza riscului de a destabiliza buna formare
a aluatului, sa respectati cantitatile indicate in retete,

> sa nu permiteti caderea ingrediente in afara cuvei.



@) SFATURI PRACTICE
1. Pregatirea retetelor

- Toate ingredientele folosite trebuie sa fie la temperatura camerei (cu exceptia
cazurilor in care reteta indica contrariul) si trebuie masurate cu precizie.
Masurati lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati dozatorul dublu furnizat
pentru a masura cu un capat cantitatile corespunzatoare unei linguri si cu
celalalt pe cele corespunzatoare unei lingurite.

- Respectati ordinea de preparare

> Lichide (unt, ulei, oua, apa, lapte) > Laptele praf

> Sare > |Ingredientele specifice solide
> Zahar > Faina - a doua jumatate

> F&ina - prima jumétate > Drojdia

- Precizia cantitétii de fdina este foarte importanta. De aceea, fdina trebuie cantarita cu
ajutorul unui cantar de bucatarie. Utilizati drojdie de brutarie deshidratata, ambalata
la pachet, cu exceptia cazurilor cand reteta indica sa utilizati praf de copt. O data ce
ati deschis un pachet de drojdie trebuie sa il utilizati in maxim 48 de ore.

-Pentru a evita intreruperea dospirii preparatelor, va sfatuim sa puneti toate
ingredientele Tn cuva inca de la inceput si sa evitati deschiderea capacului in timpul
utilizarii (daca nu aveti alte indicatii) Respectati cu rigurozitate ordinea ingredientelor
si cantitatile indicate in Retete. Mai intai puneti lichidele, apoi ingredientele solide.
Drojdia nu trebuie sa intre in contact cu lichidele, sarea sau zaharul. N

- Prepararea painii este foarte sensibila la conditiile de temperatura si de umiditate. In
cazul unei temperaturi foarte ridicate este recomandat sa utilizati lichide mai reci decét de
obicei. La fel, in caz de temperaturi foarte scazute este posibil sa fie nevoie sa incalziti apa
sau laptele, farad insd a depdsi 35°C. Pentru rezultate optime, va recomandam sa respectati o
temperatura globala de 60 °C (temperatura apei + temperatura fainii + temperatura ambientala).
Exemplu: daca temperatura ambientala a casei dumneavoastra este de 19 °C, aveti grija ca
temperatura fainii sa fie de 19 °C si ca temperatura apei s fie egald cu 22 °C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- Uneori este util sa verificati stadiul aluatului in mijlocul framantarii: trebuie sa
formeze un bulgdre omogen care nu se lipeste de peretii cuvei.

> daca ramane faina neincorporata, trebuie sa mai adaugati un pic de apa.

> in cazul invers, trebuie sa adaugati un pic de faina.

Trebuie sa interveniti cu cantitati mici (maxim 1 lingura o data) iar apoi asteptati sa
constatati daca aluatul se amelioreaza sau nu inainte de a interveni din nou.

- O greseala frecventa este sa credeti ca daca veti adauga drodie, aluatul se va
ridica mai mult sau ca prea multa drojdie va fragezi structura aluatului, iar acesta
se va surpa in timpul coacerii. Puteti aprecia starea aluatului inainte de coacere
atingand usor cu varful degetelor aluatul. Acesta trebuie sa opuna o usoara rezistenta la
atingere, iar urmele degetelor trebuie sa se estompeze putin cate putinta.

- Cand aveti de modelat aluatul, trebuie sa faceti acest lucru cat mai repede cu putint
3, altfel riscati sa nu mai obtineti cele mai bune rezultate.

2. UTILIZAREA MASINII DE PAINE

« In cazul unei intreruperi de curent: daca ciclul este intrerupt de o cadere de curent sau
de o manevra gresitd, masina dispune de o protectie prin care timp de 7 min
programarea este salvata, iar ciclul se poate relua din momentul in care a fost intrerupt.
Peste acest interval, programarea este pierduta.

- Daca aveti de facut 2 programe de Paine clasica unul dupa altul, asteptati 1h inainte
de a demara cea de a doua preparare. Daca nu, codul de eroare se va afisa EO1 (cu
exceptia programelor 1 si 12).

« Pentru programul bagheta, dupa etapele de fraimantare si crestere a aluatului, trebuie sa
utilizati aluatul in decursul orei care urmeaza semnalului sonor. Dupa aceea, masina reporneste
si programul bagheta se pierde.



€) PREPARAREA S| REALIZAREA BAGHETELOR

Pentru aceasta preparare veti avea nevoie de ansamblul accesoriilor dedicate acestei
functii: 1 suport coacere baghete (5), 2 placi antiadezive pentru coacere baghete (6),
1 lama pentru crestat (7) si 1 pensula (11).

1. Amestecarea si cresterea aluatului

« Conectati masina de facut paine.

« Dupa semnalul sonor, se afiseaza in mod implicit programul 1.

- Selectati nivelul de rumenire.

« Nu se recomanda sd se coaca un singur rand, intrucat rezultatul
va fi o coacere prea puternica.

- Daca optati pentru 2 sesiuni de gatit: se recomanda s& modelati
toatd painea si sa pastrati jumatate in frigider pentru a doua
coacere.

- Apasati pe tasta @) . Se aprinde indicatorul de functionare, iar
cele 2 puncte ale dispozitivului de programare semnalizeaza.
Incepe ciclul de framantare a aluatului, urmat de cresterea
aluatului.

Observatii:

- Pe durata etapei de framantare, este normal ca anumite locuri
sa nu fie amestecate bine.

- Atunci cand prepararea se termina, masina de facut paine
intra in modul de veghe. Mai multe semnale sonore vé indica
faptul ca frimantarea si cresterea aluatului s-au terminat, iar
indicatorul de functionare semnalizeaza. Se va aprinde
indicatorul de modelare a baghetei.

Dupa etapele de framantare si dospire, trebuie sa utilizati aluatul in intervalul de 1h
ce urmeaza dupa semnalele sonore. Daca depasiti acest interval, masina se reini-
tiaza automat, iar programul este pierdut. in acest caz, va recomandam sa utilizati
programul 3, care este programul de coacere a baghetei.

2. Exemplu de realizare si de coacere a baghetelor

Pentru a va ajuta in realizarea pregatirilor, va rugam sa consultati ghidul de preparare
furnizat. Veti gasi acolo modul in care lucreaza brutarii, dar dupa cateva incercari veti
avea propriul dvs mod de a modela painea. Oricare ar fi maniera aleasa, rezultatul este
garantat.

« Scoateti cuva masinii.

« Pudrati usor cu faina blatul de lucru.

« Scoateti aluatul din cuva si asezati-l pe blatul dumneavoastra de
lucru.

« Din aluat, formati o bild si tdiati-o in 4 bucati, cu ajutorul unui
cutit.

- Obtineti 4 bucati de aluat cu greutdti egale, pe care nu va
ramane decat sa le modelati in baghete.

Pentru baghete mai pufoase, lasati bucatile de aluat timp de 10 minute inainte de a le
modela. Lungimea obtinuta a baghetei trebuie sa cor da cu dimensi placii
antiadezive (aproximativ 18 cm). Puteti varia gustul painilor dumneavoastra,
garnisindu-le.




Pentru aceasta, nu trebuie decat sa umeziti bucatile de aluat si apoi sa le rostogoliti
prin seminte de susan sau de mac.

« Dupa realizarea baghetelor, asezati-le pe placile antiadezive.

Partea pe care se unesc cele doua bucati de aluat ale baghetei trebuie sa fie orientata in jos.

« Pentru rezultate optime, crestati

partea de sus a baghetelor pe
diagonala, cu ajutorul unui cutit
dintat sau al lamei pentru crestat
furnizate, pentru a obtine o
deschidere de un 1 cm.

Puteti varia aspectul baghetelor dumneavoastra si realiza crestaturi pe toata lungimea
baghetei, cu ajutorul unei foarfeci.

« Cu ajutorul pensulei de bucatarie furnizate, umeziti din belsug partea de sus a baghetei,
evitand acumularea de apa pe placile antiadezive.

« Asezati cele 2 placi antiadezive continand baghetele pe suportul pentru baghete furnizat.

« Montati suportul pentru baghete in masina de facut paine in locul cuvei.

« Apéasati din nou pe tasta ), pentru a reporni programul si a incepe coacerea baghetelor
dumneavoastra.

« La sfarsitul ciclului de coacere, aveti la dispozitie 2 solutii:

atunci cand se coc 4 baghete

« Scoateti masina de facut pdine din priza. Scoateti suportul pentru baghete.

- Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucat suportul este foarte cald.

« Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si ldsati-le sa se raceasca pe o grila.

atunci cand se coc 8 baghete (2x4)

«Scoateti suportul pentru baghete. Utilizati intotdeauna ménusi termoizolante, intrucat
suportul este foarte cald.

l «Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se

raceasca pe o grila.

«Luati celelalte 4 baghete din frigider (pe care le-ati crestat si
umezit in prealabil).

- Asezati-le pe placi (fara a va provoca arsuri).

- Reintroduceti suportul in masind si apasati din nou pe @).

«La sfarsitul coacerii, puteti scoate masina de facut paine din
priza.

«Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se
rdceasca pe o grila.
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@ PAINE DE BAZA (PROGRAM 4)

cc > Lingurita Pentru a incepe reteta dumneavoastrd, consultati
cs > Lingura etapele 1 pana la 7 ale paragrafului,utilizare”.
: : Dupé care, initiati programul PAINE DE BAZA, apasati

@ fumenire > Medie pe tasta @ Indicatorul de functionare se aprinde.
© Greutate unitard Cele doua puncte ale dispozitivului de programare

> 1000 g semnalizeaza.
Ingredients Ciclul incepe.
Ulei > 2 linguri
Apd > 325 ml

Sare > 2 lingurite
Zahar > 2 linguri
Lapte praf > 2,5 linguri
Faind T55 > 600 g
Drojdie  deshidratata
> 1,5 lingurita 3

La sfarsitul ciclului, consultati etapa 11.

IMPORTANT: Potrivit aceluiasi principiu puteti
realiza si alte retete de paini traditionale: paine
franceza, paine integrala, paine dulce, paine
rapida, paine fara gluten, paine fara sare; pentru
aceasta este suficient sa selectati programul
corespunzator din tasta de meniu.

\,

@BAGHETA (PROGRAM 1)

Pentru arealiza 4 baghete de aproximativ 100 g

cc > Lingurita Pentru a realiza aceasta reteta, consultati paragraful
¢s > Lingura 9,Prepararea si realizarea baghetelor”.
© Rumenire > Medie W\, Pentru ca baghetele dumneavoastra sa fie si mai

pufoase; adaugatl 1-lingura de ulei in reteta.
Daca doriti sa dati celor 4 paine un plus de
culoare, adaugati la ingredientele
dumneavoastra 2 lingurite de zahar.

Ingrediente

Apa > 170 ml

Sare > 1 lingurite
Faind T55 > 280 g
Drojdie deshidratatd
> 1 lingurita




©) GHID PENTRU A VA IMBUNATATI REZULTATELE
1. PENTRU PAINI

PROBLEME

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Margini
arse dar
paine
insuficient
de coapta
in interior

Paine
surpata Paine Crusta
dupa ce a | insuficient | insuficient
crescut crescuta aurita
prea mult

Margini si
crusta prea
fainoase

Tabelul de mai jos [T
va va ajuta. crescuta

cauze posisiLe| [} (V. | [ ] - -

Butonul €% a fost atins .
in timpul coacerii

Insuficienta faina [ )

Prea multa faina

Insuficienta drojdie

Prea multa drojdie

Insuficienta apa

Prea multa apa

Insuficient zahar

Calitate slaba a fainei

Nu au fost respectate
cantitatile

ingredientelor (cantitate .
prea mare)

Apa prea calda [ )

Apa prea rece

Program inadecvat




2. PENTRU BAGHETE

Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Bucata de aluatnu a
fost sectionata
corespunzator.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Forma dreptunghiulara de la
inceput nu este regulata sau nu
are o grosime constantd.

Aplatizati cu facaletul, daca este necesar.

Aluatul este lipicios;
chiflele sunt dificil de
format.

A fost pusa prea multa apa in
preparat.

Reduceti cantitatea de apa.

Apa a fost prea calda la
incorporarea in reteta.

Pudrati-va usor mainile cu fdina, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil, i
continuati realizarea chiflelor.

Aluatul se rupe.

Faina este fara gluten.

Alegeti o faina pentru patiserie (T 45).

Aluatuluiii lipseste elasticitatea.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-
forma.

Formele sunt neregulate.

Cantariti bucatile de aluat, astfel incat sa aiba
aceeasi dimensiune.

Aluatul este
compact/aluatul este
dificil de format.

Din reteta mai lipseste putind
apa.

Verificati reteta sau addugati apa daca faina
nu este suficient de absorbanta.

A fost pusa prea multa faina in
preparat.

Preformati aluatul fara a-l prelucra si lasati-I
cateva momente inainte de a-i da forma
finala.

Adaugati putina apa la inceputul framantarii.

Aluat prea framantat.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-| forma.
Pudrati blatul de lucru cu cat mai putina faina
posibil.

Formati aluatul fraimantandu-| cat mai putin posibil.
Continuati cu modelarea in 2 etape, cu o pauza de 5
min. intre acestea.

Chiflele se ating intre
ele si nu sunt suficient
de coapte.

Dispunere necorespunzatoare pe
placi.

Optimizati spatiul de pe placi pentru a aseza
bucétile de aluat.

Aluat prea lichid.

Dozati bine cantitatile de lichide.

Retetele sunt stabilite pentru oud de 50 gr.

Daca ouale sunt mai mari, reduceti cantitatea
de apa in consecinta.

Chiflele se lipesc pe
placa si sunt arse.

Prea multd crusta.

Alegeti un nivel de rumenire mai putin puternic.
Evitati scurgerea crustei pe placa.

Ati umezit prea mult bucatile de
aluat.

Eliminati surplusul de apa datorat pensulei.

Plécile suportului sunt
pozitionate prea sus.

Ungeti usor cu ulei placile suportului inainte
de a ageza bucatile de aluat.

Chiflele nu sunt
suficient de rumenite.

Ati uitat sa badijonati bucatile de
aluat cu apéd inainte de a le
introduce la cuptor.

Tineti cont de acest lucru la urmatoarea
preparare.

La modelare, ati pudrat chiflele
cu prea putina faina.

Badijonati bine cu apa inainte de introducerea
la cuptor.

Temperatura ambientala este
ridicata (mai mult de 30 °C).

Folositi apa mai rece (intre 10 si 15 °C) si/sau
un pic mai putina drojdie.




Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Chiflele nu sunt
suficient de crescute.

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Ati uitat sa adaugati drojdie in
retetd/cantitate insuficienta de
drojdie.

Urmati indicatiile retetei.

Poate ca drojdia era expirata.

Verificati data limita pentru utilizarea optima.

Retetei dumneavoastra ii lipseste
apa.

Verificati reteta sau addugati apa daca faina
este prea absorbanta.

Chiflele s-au zdrobit si si-au redus
dimensiunea la modelare.

Aluat prea framantat.

Manevrati aluatul cat mai putin posibil in
timpul modelarii.

Chiflele sunt prea
crescute.

Prea multa drojdie.

Puneti mai putina drojdie.

Crestere excesiva.

Aplatizati usor chiflele dupa ce le-ati asezat pe
placi.

Crestaturile de pe
bucétile de aluat nu
sunt deschise.

Aluatul este lipicios: ati adaugat
prea multd apa retetei.

Reluati etapa de modelare a chiflelor,
pudrandu-va usor mainile cu faing, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil.

Lama nu este suficient de
ascutita.

Folositi lama furnizata sau, in mod implicit, un
cutit microdintat foarte ascutit.

Crestaturile sunt prea ezitante.

Crestati dintr-o singura miscare rapida, fard a
ezita.

Crestaturile au
tendinta sa se inchida
laloc sau nu se
deschid in timpul
coacerii.

Aluatul este prea lipicios: ati
addugat prea multa apa in retetd.

Verificati reteta sau adaugati faina daca
aceasta nu absoarbe suficient apa.

Suprafata bucatii de aluat nu a
fost intinsa suficient in timpul
formarii.

Reluati, intinzdnd mai mult aluatul in
momentul in care il infasurati in jurul
degetului mare.

Aluatul se rupe pe
margini in timpul
coacerii.

Profunzimea crestaturilor
aplicate bucatilor de aluat este
insuficienta.

Consultati pagina (pagina 117) pentru
indicatii privind forma ideala a crestaturilor.




(» GHID PENTRU DEPANARE TEHNICA

PROBLEME SOLUTII
Paletele raman prinse in cuva. - Lasati la inmuiat inainte de a le scoate.
Paletele raman prinse in paine. - Utilizati accesoriul pentru scoaterea painii (pagina 111).

« Masina este prea calda. Asteptati timp de 1 ora intre 2 cicluri

Dupa apasarea () nu se intampla nimic. (cod de eroare EOJ)- L
+ A fost programata o pornire intarziata.

- Cuva nu a fost inseratd complet.
Dupa apasarea @) motorul porneste, dar| . malaxoarele nu au fost asezate la locul lor sau au fost
nu incepe si framantarea. asezate gresit.

. . . * Ati uitat sa apasati pe @ dupa ce ati programat
Dupa o pomire temporizata coca nu incepe | pornirea temporizata.

sa creasca sau nu se intampla nimic. * Drojdia a intrat in contact cu sarea si/ sau apa.

* Mixerele nu au fost asezate la locul lor.

- O parte din ingrediente au cazut pe langa cuva. Lasati
masina sa se raceasca si curatati interiorul masinii cu
un burete umed si fara niciun produs de curatare.

Miros de ars. . N
- Preparatul a dat pe afara: prea mare cantitate de
ingrediente, in special de lichide. Respectati proportiile
indicate in retete.
() GARANTIE

- Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii domestice; in caz de utilizare inadecvata
sau neconforma cu instructiunile de folosire, producatorul nu se mai face responsabil,
iar garantia este anulata.

- Cititi cu atentie instructiunile de utilizare inainte de prima folosire a aparatului: o
utilizare neconforma cu instructiunile elibereaza de orice responsabilitate.

(2 MEDIU INCONJURATOR

- In conformitate cu reglementarile in vigoare, orice aparat ce nu mai este functionabil
trebuie sa ramana definitiv inutilizabil. Pentru acest lucru se cere scoaterea din priza
si taierea cablului Thainte de aruncarea aparatului.
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® BEZPECNOSTNE POKYNY

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

eJoto zariadenie nie je urCené na
prevadzkovanie s externym ¢asovacom
alebo oddelenym systémom dialkového
ovladania.

e Tento pristroj je urCeny iba na domace
pouzivanie. Pristroj nie je urCeny na
pouzivanie v nasledujucich pripadoch,
na ktoré sa taktiez nevztahuje zaruka:
- v kuchynskych kutoch vyhradenych

pre personal v  obchodoch,
kancelariach a v inych profesionalnych
priestoroch,

- na farmach,

- ak ho pouzivaju klienti hotelov, motelov
a inych priestorov, ktoré maju
ubytovaci charakter,

- v priestoroch typu ,hostovské izby*.

e Toto zariadenie nie je urcené na pouzitie
osobami (vratane det)) so znizenymi
fyzickymi a mentalnymi schopnostami,
SO  znizenym  vnimanim  alebo



nedostatkom skusenosti a znalosti,
pokial nemaju dozor alebo inStrukcie
tykajuce sa pouzitia zariadenia od
dospelych, zodpovednych za ich
bezpecnost. Deti by mali byt pod
dozorom, aby sa zabezpecilo, ze sa
nehraju so zariadenim.

¢ Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca alebo servisny
zastupca alebo podobne kvalifikovanéﬂ
osoba, aby ste sa vyhli riziku.

e Tento pristroj nie je urCeny k tomu, aby
ho pouzivali osoby (vratane deti), ktorych
fyzické, zmyslové alebo duSevné
schopnosti su znizené, alebo osoby bez
patricnych skusenosti alebo vedomosti,
ak na ne nedohliada osoba zodpovedna
za ich bezpecCnost alebo ak ich tato
osoba vopred nepoucila o tom, ako sa
pristroj pouziva. Na deti treba dohliadat,
aby sa s pristrojom nehrali.

Pristroj vratane privodnej Snury udrzujte
mimo dosahu deti.



e\/a$ pristroj je urCeny iba na domace
pouzitie, v interiéri domu a v nadmorske;
vySke do 4 000 m.
ePozor: nebezpeCenstvo zranenia v
dbsledku nespravneho pouzivania
pristroja.
¢ Pozor: povrch vyhrevného telesa moze
po pouziti akumulovat zostatkové teplo.
¢ Spotrebi€ sa nesmie ponarat do vody.
eNeprekroCte mnozstvo uvedené v
recepte.
V nadobe na chlieb:
- neprekracCujte celkovu vahu 1500 g
cesta,
- neprekracujte celkovu vahu 930 ¢
muky a 15 g kvasnic.
Vo formach na pecenie bagiet:
— Nepripravuijte viac ako 450 g cesta naraz.
— NepuZzivajte viac ako 280 g muky a 6 g
drozdia na pripravu davky.
¢ Na Cistenie Casti, ktoré prichadzaju do
kontaktu s potravinami, pouzite
handricku alebo navihéenu Spongiu.



® Pozorne si preGitajte inStrukcie predtym,
ako budete pouzivat zariadenie po prvy
krat: Vyrobca nie je zodpovedny za
pouzivanie, ktoré nie je podla instrukcii.

Kvoli VaSej bezpecnosti vyrobok splha
vSetky platné normy a nariadenia
(Smernica o nizkom napati,
elektromagnetickej kompatibilite, zhode s

potravinarskymi materialmi, Zivotnym
prostredim, ...).

e Zariadenie pouZivajte na stabilnej
pracovnej ploche, v  bezpecénej

vzdialenosti od vodnych splaskov a
podobne v kuchynskom kutiku.
Ubezpeéte sa, Ze napdjanie, ktoré
pouzivate, sa zhoduje sVasim elektrickym
systémom. Akakolvek chyba pripojenia
rusi zaruku.
Zariadenie musi byt pripojené do
uzemnenej zasuvky. Ak takto nespravite,
vysledkom méze byt zranenie elektrickym
pradom. Kvoéli Vasej bezpe¢nosti musi
uzemnenie elektrického systému splriat
normy platné vo Vasej krajine.

Vyrobok je uréeny len na pouzitie v

domécnosti. Nepouzivajte vonku.

Akékolvek komeréné pouzitie, nevhodné

pouzitie alebo nedodrzanie tychto

inStrukcii zbavuje vyrobcu zodpovednosti

a zaruka nebude platna.

Ked' zariadenie nepouzivate a ked ho

chcete cistit, odpojte ho.

Zariadenie nepouzivajte, ak:

-je napdjaci kabel chybny alebo
poskodeny,

- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje
viditelné znaky poskodenia a nefunguje
spravne.

V takomto pripade musite zariadenie

poslat do najbliz8ieho autorizovaného

servisného centra, aby sa eliminovalo
akékolvek riziko. Pozrite si dokumenty,
tykajlce sa zaruky.

V8etky zasahy, iné ako Cistenie a

kazdodenna udrzba zékaznikom musi

vykonat autorizované servisné centrum.

hi¢

e Neponarajte zariadenie, napdjaci kabel
alebo zastréku do vody alebo inych
kvapalin.

e Nenechavajte napdjaci kabel visiet na
dosah detom.

e Napdjaci kabel nikdy nesmie byt v

kontakte s ¢astami zariadenia, v blizkosti

zdroja tepla alebo visiet cez ostry roh.

Pocas pouzivania zariadenie

nepremiestriujte.

Nedotykajte sa priezoru pocas a

bezprostredne po prevadzke. Okienko

méze dosiahnut vysoku teplotu.

Zariadenie neodpdjajte  vytahovanim

napajacieho kabla.

Pouzite len taky prediZovaci kabel, ktory

je v dobrom stave, ma uzemnenu zastréku

a méa vhodnu menoviti hodnotu.

Nedavajte zariadenie na iné zariadenia.

Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.

Nepouzivajte zariadenie na pripravu inych

jedal, okrem chlebov a dzemov.

Do zariadenia nedavajte papier, kartén ani

plasty. Tiez nedavajte ni¢ na zariadenie.

Ak niektoré Casti zariadenia zacnu horief,

nepokusajte sa ich zahasit vodou.

Odpojte zariadenie. Plamene zahaste

vihkou utierkou.

Kvoli VaSej bezpe&nosti pouzite len

prisluSenstvo a nahradné diely navrhnuté

pre zariadenie.

Na konci programu vzdy pouzite

rukavice na uchopenie nadoby alebo

horucich ¢asti zariadenia. Zariadenie
sa pocas pouzivania vel'mi zohreje.

Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.

Budte velmi opatrni, pretoze sa méze

uvolnit para, ked' otvarate kryt na konci

alebo poc¢as programu.

e Ked' pouzivate program €. 14 (dzem,
kompéty) davajte si pozor na paru a
horuce vypary, ked’ otvarate kryt.

e Namerana hladina hluku tohto vyrobku je
69 dBA.

mmmm  Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia!
@ Vas pristroj obsahuje mnohé materialy, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
2 Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajticim spdsobom spracovany.



€) PRED PRVYM POUZITIM
1. ODSTRANENIE OBALU

¢ Odbealte svoj pristroj, uschovajte zaru¢ny kupén a pozorne
si precitajte navod na pouZzivanie este pred prvym pouzitim
svojho zariadenia.

® Svoj pristroj polozte na pevny povrch. Odstréarite vietky
obaly, lepiace pésky alebo rozne iné prislusenstvo zvndtra aj
zvonka pristroja.

Varovanie

e Tento nastroj (na krajanie) je
velmi ostry. Nardbajte s nim
opatrne.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICA

+ Vyberte nadobu na chlieb zvislym potiahnutim nahor za
rukovat.

3. VLOZTE PRISADY

® Do nadobky vlozte prisady
podla poradia uvedeného
v receptoch. Zabezpecte,
aby vsetky prisady boli
presne namerané.

+ Nasledne nasadte miesiace
haky.

W, Miesenie je

acinnejsie, ak
@ lopatky vloZite
otocené priamo

oproti sebe.




4. SPUSTENIE

e Vlozte nadobku na
chlieb.

e Zatlacte na nadobku z
jednej strany, potom z
druhej, aby zapadla do
pohonu a tak, aby bola
na oboch stranach pevne
zapustena.

« Odvinte privodny kéabel a

zapojte pristroj do
uzemnenej elektrickej
fe= zasuvky.

0w «Po zazneni zvukového
e signdlu sa automaticky v
predvolenom  nastaveni
zobrazi program 1 a dlzka
pecenia je nastavend na
stredne hnedu korku.

1500 gr

\\

-~
N

Aby ste sa s vaSou pekarfiou oboznamili, odporticame vdm na zaciatok vyskusat
recept na ZAKLADNY CHLIEB. Vid "PROGRAM ZAKLADNY CHLIEB" na strane 142.

5.VYBERTE PROGRAM (VID CHARAKTERISTIKY V TABULKE NA
NASLEDUJUCEJ STRANE)

e V pripade kazdého programu sa zobrazi predvolené nastavenie. Ru¢ne by ste tak mali
zvolit zelané nastavenia.
e \/yber programu spusti sled etap, ktoré sa automaticky odvijajd jedna po druhej.

o Stlacte tlacidlo s ponukou “menu”, ktoré Vam umozni
vybrat urcité mnozstvo réznych programov. Pre
prechod cez programy 1 az 16 postupne stlacajte
tlacidlo s ponukou “menu”.

e Cas zodpovedajlci zvolenému programu sa zobrazi
automaticky.



PRISLUSENSTVO

-

. Bageta

Program Bageta vdm umoziiuje vlastnoru¢nu vyrobu bagiet
Tento program prebieha v 2 etapach

1.etapa> Hnetenie a kysnutie cesta

2.etapa> Pecenie

Cyklus pecenia nastava po vyhotoveni bagiet (ak
potrebujete pomoc pri vyhotoveni bagiet, k dispozicii mate
dalsieho sprievodcu tvarovania spolu s vasim strojom na
pecivo).

N

. Sladké bagety

Pre malé sladké pecivo: viedenské pecivo, mlie¢ne pecivo,
briosky atd...

w

. Pecenie bagety

Program 3 umoziuje pecenie bagiet z dopredu
pripraveného cesta. Stroj nesmiete ponechévat bez dozoru
pocas pouzivania programu 3. ak chcete prerusit cyklus pred
jeho dokoncenim, ru¢ne zastavte program dlhym stlacenim
tlacidla ).

ry

. Zakladny chlieb

Program 4 umoziuje pripravu vacsiny receptov bielych
chlebov z p3enicnej muky.

5. Francuzsky Program 5 zodpoveda receptu na pripravu tradi¢ného
chlieb franctizskeho bieleho chleba s dutinou.
6. Celozrnny Pri pouziti muky na pripravu celozrnného chleba zvolte
chlieb program 6.
Program 7 je vhodny pre recepty, ktoré obsahuji viac
7. Sladky chlieb mastnych prisad a cukor. Ak Eouil’vate pripravy pre

briosky alebo mliecne chleby, ktoré si pripravené na
pouzitie, neprekracujte celkovi hmotnost cesta 1000 g.

o

Rychly chlieb

Program 8 je ureny pre recept na pripravu RYCHLEHO
chleba, ktory najdete v dodanej knizke s receptami. Voda
pouzita v tomto recepte musi mat maximalne 35 °C.

A

Bezlepkovy
chlieb

Pre osoby, ktoré neznasaju lepok (celiakia) nachadzajici
sa vo viacerych obilninach (p3enica, jacmen, raz, ovos,
psenica kamut, 3palda, atd’. ...). Nadobka by sa mala
pravidelne (istit, aby nedoslo ku kontaminacii inymi
mukami. V pripade prisneho bezlepkového rezimu sa
ubezpecte, ze aj pouzité drozdie je bez lepku.
Konzistencia muky bez lepku neumoznuje pripravu
optimalnej zmesi. Preto treba pocas miesenia po
stranach stlacat cesto za pomoci plastovej ohybnej
stierky. Chlieb bez lepku bude mat hustejsiu konzistenciu
a bledsiu farbu ako bezny chlieb. Pre tento program je k
dispozicii len hmotnost 1000 g.




PRISLUSENSTVO SPOZNAJTE PROGRAMY PONUKANE V MENU

. . | Obmedzenie konzumacie soli umoZznuje znizovat
10. Chlieb bez soli | >\ yiovaskularne rizika.

Toto pecivo je bohaté na Omega 3 mastné kyseliny vdaka
vyvazenej
a kompletnej recepture v nutricnom plane. Omega 3 mastné
kyseliny prispievaju k spravnej funkcii kardiovaskularneho
systému.

11. Pecivo bohaté
na Omega 3

Program pre pecenie umozfiuje iba pecenie od 10 do 70
mindt, nastavitené po 10-minttovych tsekoch, s bledou,
strednou alebo tmavou koérkou. Mozno ho zvolit
samostatne alebo pouzit:

a) v spojeni s programom so zdvihnutymi lopatkami,

b) pre zohriatie alebo schrumkavenie korky uz upecenych
alebo studenych chlebov,

c) pre ukoncenie pelenia v pn’ﬁade dlhsieho vypadku
elektrického pridu pocas chlebového cyklu. Tento program
neumozfiuje piect jednotlivé chleby. Pristroj na pecenie
chleba by sa nemal nechavat bez dozoru pocas
pouzivania programu 12. Pre prerusenie cyklu pred jeho
ukoncenim rucne zastavte program dlhym stlacenim
tladidla 3.

12. Pecenie chleba

. 2 Program zdvihnuté lopatky nepecie. Zodpoveda
13. ﬁ)dval?knute programu miesenia a kysnutia pre vsetky kysnuté cesta.
patky Napr.: cesto na pizzu.

Program 14 umoznuje vyrobu jemného peciva a kolacov
14. Kola¢ s chemickym drozdim. Pre tento program je pripustna
iba hmotnost 1000g.

Program 15 automaticky v nadobke pripravuje

15. Zavaraniny zavaraniny. Ovocie treba "pokrajat na velké kusy a
vykostkovat.
16. Cestoviny Program 16 iba miesi. Je ureny pre nekysnuté cesto.

Napr.: rezance.




Délezité: pre najlepsi vysledok pripravy Viedenskych bagiet nasleduijte tieto instrukcie:
- Studena voda priamo z chladnicky

- Polotucné mlieko priamo z chladnicky

- Muka priamo z chladnicky

- Sacok/sacky ingrediencii pekarskeho pripravku

- Sacok/sacky drozdia z pekarskeho pripravku

- Maslo na kocky priamo z chladnicky

6. ZVOLTE HMOTNOST CHLEBA

« Hmotnost chleba sa nastavuje predvolene na 1500 g.
Hmotnost sa udava ako priklad.

« Niektoré recepty neumoziuji vyrobu peciva s

e hmotnostou 750 g.

s | ® Pre spresnenie si precitajte podrobnosti uvedené
v receptoch.

¢ Nastavenie vahy nie je dostupné v pripade
programov 3,9, 12, 13, 14, 15, 16.

Pre programy 1 az 2 si mozete vybrat z dvoch hmotnosti:

- priblizne 400 g pre 1 vérku (2 az 4 jednotlivé chleby),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 750 g.

- priblizne 800 g pre 2 varky (4 az 8 jednotlivych chlebov),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 1500 g.

- Stlacte tlacidlo @) pre nastavenie vahy 750 g, 1000 g
alebo 1500 g. Zasvieti sa kontrolka pred zvolenym
nastavenim..

7. ZVOLTE STUPEN  HNEDOSTI KORKY
CHLEBA

e Stupent hnedosti korky chleba sa nastavuje z
predvoleného stupna.

e Nastavenie hnedosti korky nie je dostupné pre
programy 13, 15, 16. SG dostupné tri moznosti:
SLABA/STREDNA/SILNA.

e Pre zmenu predvoleného nastavenia stlacte tlacidlo
©) az kym sa nezasvieti kontrolka pred zvolenym
nastavenim.

8. SPUSTITE PROGRAM
START «Pre spustenie Zelaného programu, stlacte tlacidlo €.

STOP Program sa spusti Zobrazi sa ¢as zodpovedajtici programu
Jednotlivé etapy prebehnt za sebou.



9. POUZITE PROGRAM ODDIALENIA STARTU

« Spotrebic sa da naprogramovat tak, aby dokon¢il pecenie vo vami vybrani hodinu,
az 15 hodin vopred.
Casovaci program sa neda pouzit pri programoch 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Tento krok nasleduje po vybere programu, pozadovanej farby korky a hmotnosti.

Zobrazi sa ¢as programu. Vyratajte si pocet hodin medzi zapnutim programu a ¢asom, kedy
chcete dokoncit pecenie. Pekarer automaticky nastavi trvanie jednotlivych cyklov
programu. Pomocou tlacidiel € a @, nastavte zvoleny ¢as ( tlacidlom € pridavajte a
tlacidlom @ uberajte ¢as). Kratke stla¢anie umozni priddvat/uberat po 10 mindtach. Dlhym
stlacenim zvolime plynulé pridévanie po 10 minutach.

Priklad 1: Je 20:00 a vy chcete mat vas chlieb upeceny na druhy der o 7:00 réano. Nastavte
¢asovanie na 11 hodin pomocou tlacidiel € a @ . Stlacte tlacidlo €. Zaznie zvukovy
signal.

Zobrazi sa PROG a na ¢asovaci zacne blikat dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti sa
indikator chodu.

Ak sa pomylite, alebo chcete zmenit nacasovanie, stlacte tlacidlo € a drzte az kym nezaznie
zvukovy signal. Zobrazi sa automaticky prednastaveny cas.

Zopakujte cely postup.

Priklad 2 : V pripade programu 1 pri peceni bagiet, je 8 hodin a vy chcete mat bagety
upecené o 19:00. Pomocou tlacidiel € a @ nastavte ¢as pecenia na 11 hodin.

Stlacte tlacidlo €. Zaznie zvukovy signal. Zobrazi sa napis PROG a na ¢asovati za¢ne blikat
dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti sa indikdtor chodu. Ak sa pomylite, alebo
chcete zmenit nacasovanie, stlacte tla¢idlo @) a drzte az kym nezaznie zvukovy signal.

Zobrazi sa automaticky prednastaveny ¢as.
Zopakujte cely postup.

UPOZORNENIE : 47 minut pred dokoncenim pecenia (¢ize o 18hod. 13min.) budete musiet
vytvarovat bagety. V pripade, Ze peliete dve varky, bagety budete musiet vytvarovat 2x47
minut pred ukoncenim pecenia (¢ize o 17hod. 26min.).

Jednotlivé ¢asy pre jednotlivé programy na pecenie inych druhov chleba najdete v tabulke
¢asu pecenia na strane 316.

Cas tvarovania pre jednotlivé programy na pe¢enie réznych druhov chleba nie je zaratany do
celkového ¢asu pri odloZzenom Starte.

Niektoré suroviny mézu podliehat skaze. Nepouzivajte program odlozeného Startu pri
receptoch, ktoré obsahuju: cerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr alebo cerstvé ovocie.

Pri odloZzenom Starte sa automaticky nastavi tichy chod.



10. ZASTAVTE PROGRAM

e Na konci cyklu sa program automaticky zastavi,
zobrazi sa 0:00. Zaznie viacero zvukovych signalov
a kontrolka prevadzky zacne blikat.

e Pre zastavenie prebiehajiceho programu alebo
anulovanie programu oddialenia Startu stlacte na 5
sekand tlacidlo @.

11. VYKLOPTE SVO|
CHLIEB Z
NADOBKY (Tato

etapa sa netyka
rezimu ,Jednotlivé
chleby”)

+ Po skonceni cyklu pecenia
odpojte pekaren z
elektrickej siete.

«Vyberte nadobu na chlieb
zvislym potiahnutim za
rukovét smerom nahor.
Pouzite ochranné rukavice,
rukovét nadoby a vnutorna
strana veka su horuce.

e Vlyklopte  teply chlieb
z nadobky a dajte ho na 1
hodinu na mriezku, aby
vychladol.

* Moze sa stat, Ze lopatky na
miesenie zostand pocas
vyklapania zachytené v
chlebe.

V takom pripade pouzite
prislusenstvo ,hacik”
nasledujicim sposobom:

> chlieb po  vyklopeni
z nadobky polozte este
teply na bok a podrite ho
rukou v rukavici na pecenie,

> vlozte hacik do osi lopatky
a jemne potiahnite, aby ste
lopatku vybrali.

> tkon opakujte aj v pripade
druhej lopatky na miesenie,

> chlieb postavte naspat a

nechajte ho vychladnit na

mriezke.

* Aby ste zachovali nelepivost
povrchu néadobky, na vyklapanie
chleba nepouzivajte Ziadne
kovové predmety.



@ CISTENIE A UDRZBA

e Pristroj odpojte od zdroja energie a nechajte ho
vychladnit s otvorenym vrchnakom.

* Ak potrebujete premieSat obsah spotrebica, zlozte
vrchnak.

e Vndtro a vonkajsok pristroja vycistite za pomoci vihkej
$pongie. Starostlivo vysuste.

e Umyte nadobku, lopatky na miesenie, drziak na
pecenie a nelepivé plechy v teplej vode so saponatom.

¢ Ak lopatky na miesenie zostanl v naddobke, nechajte ich
namocené na 5 az 10 mindt.

¢ Ak je to potrebné,
odmontujte vrchnéak
a umyte ho v teplej vode.

e Ziadny diel pristroja nemozno umyvat v umyvacke riadu.

* NepouZivajte Cistiace prostriedky ani brdsne tampény
¢i alkohol. PouZivajte jemné vihké handricky.

e Nikdy teleso pristroja alebo vrchndk nenamacajte do
vody.

e Drziak na pecenie a nelepivé plechy nevkladajte do
nadobky, aby ste neposkriabali jej povrch.




& CYKLY
Tabulka na stranach 316-320 popisuje prehlad jednotlivych programovych cyklov.

Miesenie > Pokoj > Kysnutie > Pecenie > Uchovanie v
Umoznuje Umozfuje Doba, po¢as ~ Meni cesto na teple
formovat cestu ktorej posobi  striedku Umoziuje
Struktiru oddychnut si, drozdie, aby a umoznuje uchovat chlieb
cesta a tym aby sa cesto nakyslo hnednutie teply aj po
jeho zlepsila avytvorilasa @ chrumkavost upeceni.
schopnost kvalita aréma korky. V kazdom pripade
spravne miesenia. chleba. odporicame
nakysnat. chlieb po upeceni
vyklopit z formy.
Miesenie:

W\, Pocas tohto cyklu, okrem programov 1, 2,4, 5, 6,7,9, 10, 11, 14, mdZzete pridat
prisady: susené ovocie, olivy, slaninu, atd. Zvukovy signal Vam oznami, kedy mate
zareagovat.

V priebehu programov, ktoré su tu uvedené, stlacte 1-krat tlacidlo MENU, aby ste zistili

zostdvajuci cas zaznenia signalu na pridanie prisad.

Pre programy 1 a 2 stla¢te dvakrat tlacidlo MENU, pomocou ktorého zistite, kolko ¢asu

zostava do vyformovania bagety.

My pozite si rekapitula¢ny tabulku s ¢asmi pripravystrany 316-320 a stipec extra’. Tento stlpec
informuje o case, ktory sa zobrazi na obrazovke vasho zariadenia v momente, ked' sa ozve
zvukovy signal.

Ak chcete vediet presnejsie, kedy zaznie zvukovy signdl, bude stacit, ak prenesiete ¢as zo stipca
“extra” do celkového ¢asu pecenia.
Napr.:"extra”= 2:51 a “celkovy ¢as” = 3:13, prisady je mozné pridavat do 22 min.

Uchovanie v teple: pri programoch 1, 2, 4,5,6,7,8,9, 10, 11, 14, mézete nechat vyrobok v
spotrebici. Cyklus uchovania v teple na jednu hodinu sa po peceni spusti automaticky.
Na displeji sa zobrazuje 0:00 pocas jednej hodiny uchovavania v teple. Zvukovy signal
sa ozyva v pravidelnych intervaloch.

Kontrolka prevadzky blika.

Na konci cyklu sa pristroj automaticky zastavi po vydani viacerych zvukovych signalov.

(@ SUROVINY

Tuky a oleje: vdaka tukom je chlieb maksi, jemnejsi a chutnejsi. Rovnako vdaka nim vydrzi
dlhsie Cerstvy. Privela tuku spomaluje kysnutie. Ak pouzivate maslo, robte tak za studena.
Maslo nakréjajte na kocky a rovnomerne ho povhadzujte do zmesi na pecenie. NepouZivajte
teplé maslo. Dbajte na to, aby maslo neprilo do kontaktu s drozdim, pretoze by mohlo
zabranit jeho rehydratovaniu.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepsuju farbu chleba a napomahaju dobrému vyvoju
striedky. Recepty su vyratané na pouzitie priemerne velkych vajec s hmotnostou 50 g, ak su
vajcia vécsie, odoberte z pridévanej tekutiny, ak si mensie, pridajte tekutiny viac.

Mlieko : Mlieko mozete pouzit cerstvé (ak nie je v recepte uvedené inak, pouzivame studené
mlieko) alebo susené. Mlieko ma emulgacny Uc¢inok a napomaha tak k vytvoreniu krajsej,
rovnomernejsej striedky.



Voda : voda rehydratuje a aktivuje drozdie. Hydratuje tiez Skrob obsiahnuty v muke a
umoznuje vytvorenie striedky. Vodu mézeme ciastocne alebo UGplne nahradit mliekom alebo
inymi tekutinami. Teplota: vid odsek v kapitole "priprava receptov"” (str. 139).

Muka : hmotnost pridanej muky sa lisi v zavislosti od typu pouzitej muky. Podla kvality muky
sa mozu lisit aj vysledky pecenia. Muku skladujte v hermeticky uzavretych nadobach,
pretoze méa tendenciu reagovat na meniace sa klimatické podmienky vstrebavanim, alebo
naopak stradcanim vlhkosti. Pred pouzitim obycajnej muky uprednostnite pouzitie tzv.
"silnej", "chlebovej" alebo "pekarenskej" muky. Pridanim ovsa, otrub, pdeni¢nych klickov, raze
alebo celych zfn ziskate hutnejsi a tazsi chlieb.

Ak sa v recepte neuvadza inak, odportcame pouzitie muky T55, V pripade pouzitia
Specidlnych mukovych zmesi na pecenie chleba, briosiek ¢i franctizskych zemliciek
neprekracujte celkovii hmotnost cesta 1000 g. Pri pouzivani takychto zmesi sa riadte
pokynmi vyrobcu. Na vysledky pecenia vplyva aj preosiatie muky: ¢im je muka
kompletnejsia (to znamena, ze obsahuje pdvodné casti pseni¢ného zrna, vratane jeho
vonkajsej vrstvy), tym cesto menej nakysne a chlieb bude hutnejsi.

Cukor : pouzivajte biely alebo hnedy cukor, pripadne med. Nepouzivajte kockovy cukor.
Cukor predstavuje vyZivu pre drozdie, dodéava chlebu dobru chut a zlep3uje farbu korky.

Sol': dodava jedlu chut a reguluje aktivitu droZdia. Nemala by prist do priameho kontaktu s
drozdim. Vdaka soli je cesto pevné, kompaktné a nekysne prili§ rychlo. Zlepsuje tiez
Struktdru cesta.

Drozdie : pekérske drozdie existuje vo viacerych formach: cerstvé v kockéch, susené aktivne
drozdie na rehydratéciu alebo susené instantné drozdie. DroZdie sa da kupit v supermarkete
(v oddeleni peciva alebo v chladiacich regaloch) alebo cerstvé v pekarni. Cerstvé alebo
instantné drozdie pridavajte priamo do nadoby na chlieb s ostatnymi prisadami. Pri pouziti
Cerstvého drozdia ho nezabudnite rozdrobit medzi prstami aby ste tak ulah¢ili jeho
rozpustanie. Iba susené aktivne drozdie (vo forme malych guliciek) treba pred pouzitim
rozmiesat v troche vlaznej vody. Voda by mala mat teplotu okolo 35°C, pri nizsej teplote
bude drozdie menej aktivne, pri vyssej by mohlo stratit svoje kysnuice schopnosti. Dodrzujte
predpisované mnozstva a pri pouziti Cerstvého drozdia nezabudnite vyndsobit mnozstvo
(vid' tabulku nizsie).

Vztah medzi mnoZstvom suseného drozdia a hmotnostou Cerstvého drozdia:
Susené drozdie (v kavovych lyzickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdie (v gramoch)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodato¢né prisady (susené ovocie, olivy, kusky cokolady atd') : recepty si mozete
upravit podla seba pridanim lubovolnych dodato¢nych prisad, pricom treba dbat na
nasledujuice zasady :

> pri pridavani prisad, najma tych krehkejsich, je potrebné respektovat zvukovy signal,

> tvrdsie semena (ako lan alebo sézam) mézete pridat uz od zaciatku miesenia, moze to
zjednodusit pouzitie pekarne (napriklad v pripade odlozeného Startu),

> kusky ¢okolady odporic¢ame pred pridanim zmrazit, aby sa poc¢as miesenia nerozpustili,
> vlhké alebo mastné prisady (napriklad olivy, kusky slaniny) odporti¢ame riadne vysusit pomocou
savého papiera, a nasledne ich pomucit, pre lepsie a rovnomernejsie zamiesenie do cesta,

> prisady nepridavajte v prili§ hojnom mnozstve, aby ste nenarusili kysnutie cesta, vzdy
dodrzujte pokyny v receptoch,

> dbajte na to, aby vam prisady nepopadali mimo nadoby.



€ PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA PODI'A RECEPTOV

o VSetky pouzité prisady musia mat izbovi teplotu (pokial sa neuvadza inak) a musia
byt presne namerané.
Kvapaliny odmerajte za pomoci dodanej odmerky. Pouzite dodany dvojity
davkovac na meranie kavovou lyZicou na jednej strane a polievkovou lyZicou na
strane druhej. Nepresné meranie sa odzrkadli v zlych vysledkoch.

¢ Dodrziavajte poradie pripravy
> Kvapaliny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko) > Praskové mlieko

> Sol > Osobitné tuhé prisady
> Cukor > Druha polovica maky
> Prva polovica muky > Drozdie

e Dolezité je tiez presné odvazenie muky. Preto ju treba odvazit za pomoci kuchynskej
vahy. PouZivajte instantné pekarske drozdie vo vrectGsku. Pokial nie je v recepte
uvedené inak, nepouifvajte chemické drozdie.

Ked' sa vrecuisko s drozdim otvori, musi sa pouzit do 48 hodin.

® Aby ste zabranili poruseniu pripraveného cesta pocas kysnutia, odporicame Vam,
aby ste v3etky prisady do nadobky vloZili uz na zaciatku, aby ste pocas cyklu nemuseli
otvarat vrchnak (pokial' sa neuvadza inak). Prisne dodrziavajte poradie pridavania
prisad a mnozstva uvedené v receptoch.

Najprv tekutiny, potom tuhé prisady. Drozdie by nemalo prist do kontaktu
s tekutinami, sol'ou a cukrom.

* Priprava na cesto je vel'mi citliva na teplotu a vlhkost. V pripade vysokej teploty
odportG¢ame pouzivat studensie tekutiny, ako pouzivame bezne. Podobne, pri nizkej
teplote je mozné, Ze bude potrebné pouzit vlazni vodu alebo mlieko (nikdy
neprekrocte teplotu 35°C). Na dosiahnutie optimalneho vysledku odporu¢ame
dodrziavat celkovu teplotu 60 °C (teplota vody + teplota muky + teplota okolia). Priklad:
ak je izbova teplota vo vasom dome 19 °C, zabezpecte, aby teplota muky bola 19 °C a
teplota vody 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).

 Niekedy je tiez vhodné skontrolovat stav cesta uprostred miesenia: malo by
tvorit homogénnu gulu, ktora sa dobre odlepuje od stien.
> ak sa vyskytuji zvysky muiky nezamieSané do cesta, treba pridat viac vody,
> v opacnom pripade pripadne treba pridat trocha muky.

Treba pridavat velmi pomaly (maximalne 1 polievkova lyZica naraz) a pockat, ci
doslo, alebo nie, k zlepseniu, az potom skusit znova.

* Beznou chybou je mysliet si, Ze pridanim drozdia cesto viac nakysne. Naopak,
prili§ vela drozdia urobi cesto krehkejsim, cesto(frl’lii nakysne a pocas pecenia sa
prepadne. Stav moZzete skontrolovat tesne pred pecenim jemnym poklopkanim
konc¢ekmi prstov: cesto by malo jemne odporovat a odtlacky prstov by mali postupne
miznat.

* Pri vypracovavani cesta ho netreba spracovavat prili§ diho, hrozi, Ze nedosiahnete
Zzelany vysledok.

2. POUZIVANIE VASHO PRISTROJA NA PECENIE CHLEBA

e V pripade prerusenia elektrického pradu: ak pocas cyklu dojde k preruseniu programu
prerusenim elektrického pradu_ alebo nespravnym manipulovanim, pristroj je vybaveny
ochranou, vdaka ktorej sa pocas 7 minut uchova nastavenie programu. Cyklus bude
pokracovat tam, kde sa zastavil. Po uplynuti tejto doby sa nastavenie programu strati.

¢ Ak po sebe nadvazujete dva programy pecenia Klasickych chlebov, pockajte 1 hodinu
a az potom spustite druhd pripravu. Ak tak neurobite, zobrazi sa hlasenie o chybe EO1. (s
vynimkou programov 1a 12).

® Pre program bageta po etapach hnetenia a kysnutia cesta, musite cesto pouzit do jednej
hodiny po zvukovom signély. Po prekrocena tejto doby sa stroj zresetuje a program bageta je

strateny.
®



€) PRIPRAVA A VYROBA BAGIET

Pri peéeni budete potrebovat nasledujice pomécky: 1 stojan na peéenie bagiet (5),
2 teflonové plechy na pecenie bagiet (6), 1 n6z na zarezy (7) a 1 Stetec (11).

1. Ako zmiesat a nechat nakysnut cesto.

« Zapojte pekaren do elektrickej siete.

«Po zazneni zvukového signalu sa automaticky zobrazi
program 1.

« Vyberte pozadovanu farbu korky.

« Odportcame piect iba na prvom stupni, inak by bol vysledok
prili§ prepeceny.

« Ak sa rozhodnete pre pecenie dvoch varok: odporic¢ame vam
vytvarovat vietky bochniky naraz a polovicu odlozit do
chladnic¢ky na druhu varku.

- Stla¢te tlacidlo @) . Rozsvieti sa indikator chodu a na ¢asovaci
zacne blikat dvojbodka.

Poznamky :

- Pocas doby miesenia je normalne, Ze niektoré casti cesta sa
dobre nepremiesia.

- Po skonceni pripravy cesta prejde pekaren do rezimu spanku.
Niekolko zvukovych signalov vam oznami Ze miesenie a
kysnutie cesta je dokoncené a indikator chodu zariadenia
blika. Rozsvieti sa kontrolka vytvarovania bagety.

Po etapach miesenia a kysnutia cesta musite pouZit svoje cesto v priebehu hodiny,
ktora nasleduje po dozneni zvukovych signalov. Potom pristroj ukon¢i nastavenie a
program sa strati. V tomto pripade odpori¢ame pouzit program 3 pre peéenie bagety.

2. Priklad pripravy a pecenia bagiet

Pre pomoc pri uskuto¢neni etap konzultujte dodani prirucku na Erl’pravu. Ukazeme Vam
niekolko sposobov pecenia, po niekolkych pokusoch viak nadobudnete vlastny sposob
pripravy chleba.

« Vlyberte z pekdrne nadobu na chlieb.

« Jemne si pomucte pracovnu dosku.

« Vlyberte cesto z nadoby a poloZte ho na dosku.

« Z cesta vytvarujte gulu a nozom ju rozdelte na 4 casti.

« Dostanete tak 4 bochniky s rovnakou hmotnostou, ktoré musite
nasledne vyformovat do tvaru bagiet.

Aby boli vase bagety nadychanejsie, nechajte jednotlivé bochniky pred tvarovanim
10 mintt postat.

Dizka bagety by mala sthlasit s dizkou teflénového plechu (priblizne 18 cm).



Chut vasho chleba mézete upravovat ré6znymi posypkami. Staéi vytvarované cesto
navlhéit a povalat v sezamovych zrnach alebo v maku.

« Bagety po vytvarovani ulozte na teflénové plechy.

Bagety ukladame tak, aby sa miesta, kde sme cesto spajali, nachadzali na spodnej
strane.

+Pre optimalny vysledok narezte
bagety z vrchu Sikmymi rezmi
zUbkovanym nozom,  alebo
prilozenym nozom na zérezy, do
hibky priblizne 1 cm.

Vzhlad vasho chleba moézete menit, bagety sa daji narezat aj jednym pozdiznym
rezom po celej dizke.

« Pomocou priloZzeného Stetca na pecenie hojne zvlhcite povrch bagety. Dbajte na to, aby sa
voda nenahromadila na teflénovych plechoch.

« Umiestnite dva teflénové plechy s bagetami na prilozeny stojan na pecenie bagiet.

« Umiestnite stojan do pekarne na miesto nddoby na chlieb.

- Znovu stlacte tlacidlo pre opétovné zapnutie programu @), bagety sa zaénu piect.

« Na konci cyklu si mézete vybrat z dvoch moznych postupov:

po upeceni 4 bagiet

- Odpojte pekaren. Vyberte stojan na bagety.

- Vzdy pouzivajte bezpe¢nostné rukavice, pretoze stojan je velmi horuci.

+ Bagety odstrante z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut na mriezke.

pri peceni 8 bagiet (2x4)

- Vyberte stojan na bagety. Vzdy pouzivajte bezpe¢nostné rukavice, pretoze stojan je velmi
horuci.

- Bagety odstrante z telénovych plechov a nechajte ich
vychladnut na mriezke.
«Vlyberte dalSie 4 bagety z chladnicky (predom narezané a

) A navlhéené).
«Umiestnite ich na teflénové podlozky (pozor aby ste sa
nepopalili).
- Stojan opét vlozte do pekdrne a znovu stlacte tlacidlo @) .
AR AR, « Po skonceni pecenia méZete pekareri odpojit.

-Bagety odstrante z teldénovych plechov a nechajte ich
vychladnuat na mriezke.



NYZ
ZAKLADNE PECIVO (PROGRAM 4)

cc > Kévova lyzicka Ak chcete zacat s receptom, pozrite si etapy 1az 7 v,
cs > Polievkova lyzica Casti “pouzivanie”.

Nasledne, spustte program ZAKLADNE PECIVO,
stlacte tlacidlo @) . Rozsvieti sa kontrolka chodu.
Zac¢nu blikat oba body na ¢asovaci.
Jednotkova hmotnost Cyklus sa spusti.

>1000g

Prisady

Olej>2c¢s

Voda > 325 m}
Sol>2cc

Cukor>2cs

Mlieko v prasku > 2,5 cs
Muka T55 > 600 g
Susené drozdie > 1,5 cc

@ Pecenie do zlatista
> Priemerné

3 Na konci cyklu pozri etapu 11.

Délezité: Na zaklade toho istého principu mozete
zrealizovat ostatné recepty pre tradi¢né pecivo:
franctizske pecivo, Kompletné pecivo, Sladké
pecivo, Rychle pecivo, Pe¢ivo bez Gluténu, Pedivo
bez soli, sta¢i len zvolit prislusny program cez
tlacidlo menu.

\,
BAGETA (PROGRAM 1)
Na vyrobu 4 bagiet s hmotnostou priblizne 100 g
cc > Kéavova lyzicka Pre tento recept si pozrite ¢ast 9 "Priprava a vyroba
¢s > Polievkové lyzica bagiet”.

My Ak chcete; aby boli vase bagety este maksie,

@ Pedenie dozlatista pridajte do receptu este 1 cs oleja. ak chcete aby

> Priemerné mali vase 4 peciva lepsiu farbu, pridajte 2 cc
L cukru.
Ingrédients
Voda > 170 ml|
Sol> 1 cc

Muka T55 > 280 g
Susené drozdie > 1 cc




€©) AKO ZDOKONALIT VASE VYSLEDKY

1. PRE PECIVO

Nedosiahli ste
Zelany vysledok?
Tato tabulka Vam
pomadze s rieSenim.

MOZNE PRICINY

PROBLEMY
pre Chlieb po . Hnedé Muka na
nalfrllrlfut' prilisnom Cnfqﬂaf'ﬁ)b Kérka mélo | boky, ale bokoch
c%llieb Y| nakysnuti nakysol prepecena | chlieb malo| a vrchu
splasol 4 upeceny chleba

V]

[ I |

[

Pocas pecenia bolo
stlacené tlacidlo @)

Malo miky

Prilis vela muaky

Malo drozdia

Prilis vela drozdia

Malo vody

Prilis vela vody

Malo cukru

Zla kvalita maky

Prisady nie st
Vv sprédvnom mnozstve
(prilis velké mnoZzstvo)

Prilis tepla voda

Prilis studena voda

Neprisposobeny program




2. PRE BAGETY

Nedosiahli ste
Zzelany vysledok?

Tato tabulka Vam
pomoze s rieSenim.

Cesto nema
rovnomerny prierez.

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Obdiznikovy tvar na zaciatku nie
je pravidelny alebo rovnomerne
hruby.

Ak je to potrebné, cesto zarovnajte valcekom.

Cesto sa lepi, tazko sa
tvaruji mensie
bochniky.

V zmesi je prilis vela vody.

Znizte mnozstvo vody.

Voda, ktoru ste pridali bola prili$
tepld.

Jemne si pomucte ruky, podla moznosti
nemucte cesto ani dosku. Pokracujte v
priprave bochnikov.

Cesto sa trha.

V muke nie je dostatok lepku.

Pouzite pekarenski muku (T 45).

Cesto nie je dostatocne
poddajné.

Pred vytvarovanim ho nechajte 10 min.
postat.

Jednotlivé tvary bochnikov nie
st rovnaké.

Odvazte bochniky aby mali rovnaku velkost.

Cesto je prilis
husté/tvrdé, neda sa
tvarovat.

V zmesi nie je dostatok vody

Skontrolujte, ¢i ste dodrzali pokyny v recepte.
V pripade, Ze muka dobre neabsorbuje,
pridajte trochu vody.

V zmesi je prilis vela muky.

Chlieb nahrubo vytvarujte a pred konec¢nym
dotvarovanim nechajte postat.
Pred miesenim pridajte trochu vody navyse.

Cesto ste prilis premiesili.

Pred tvarovanim ho nechajte 10 minut postat.
Dosku pomucte ¢o najmene;j.

Pri tvarovani cesta postupujte zlahka, cesta sa
dotykajte co najmenej.

Tvarujte v dvoch etapach oddelenych
patminutovou prestavkou.

Malé bochniky sa
dotykaju a nie su
dostato¢ne prepecené.

ZIé umiestnenie na plechoch.

Pri rozmiestneni bochnikov na plechy vyuzite
ich celd plochu.

Prilis tekuté cesto.

Presnejsie davkovat tekutiny.

Recepty rataju s pouzitim 50 gramovych vajec.

Ak su vajcia vacsie, rozdiel odoberte z vody.

Malé bochniky sa
prilepili na podlozky,
su prihoreté.

Nadmerné potretie cesta.

Zmente nastavenie pozadovanej farby korky
na svetlejsiu. Dbajte na to, aby vam pri
potierani chleba nestekalo na plech.

Cesto ste prilis navlhili.

Zo Stetca odstrante prebytocni vodu.

Plechy sa prilis lepia.

Pred tym, ako na ne ulozite cesto, plechy
zlahka naolejujte.

Malé bochniky nie su
dostatocne tmavé.

Zabudli ste bochniky cesta
potriet pred vlozenim do
pekérne vodou.

Pri dalSom peceni budte pozornejsi.

Pri tvarovani ste bochniky prilis
pomucili.

Pred vloZenim do pekérne cesto riadne potrite
vodou pomocou Stetca.

Teplota okolia je prilis vysoka

Pouzite chladnejsiu vodu (medzi 10 a 15°C)
a/alebo trochu menej drozdia.

(+30°0).
©@




Nedosiahli ste
Zelany vysledok?

Tato tabulka Vam
pomoze s rieSenim.

Malé bochniky nie st
dostatocne nakysnuté.

MOZNA PRICINA

MOZNA PRICINA

Zabudli ste do zmesi pridat

drozdie/ pridali ste malo drozdia.

Riadte sa pokynmi v recepte.

Je mozné, Ze vase drozdie bolo
prilis staré.

Overte si datum spotreby.

V ceste nebol dostatok vody.

Skontrolujte, ¢i ste dodrzali recept. V pripade,
Ze muka prilis absorbuje vlhkost, pridajte
trochu vody.

Malé bochniky ste pocas
tvarovania prili$ stlacali.

Cesto ste prilis premiesili.

Pri tvarovani s cestom pracujte ¢o najmenej.

Malé bochniky prilis
narastli.

Privela drozdia.

Pridavajte menej drozdia.

Cesto prilis nakyslo.

Po ulozeni na plechy bochniky jemne
splasnite.

Zarezy na ceste sa
neotvorili.

Cesto je lepkavé: pridali ste
privela vody.

Bochniky odznovu vytvarujte pomucenymi
rukami. Podla moznosti nemucte dosku ani
bochniky.

Cepel nie je dostato¢ne ostra.

Pouzite prilozeny n6z na zarezy alebo ostry
néz s malymi zdbkami.

Pri zarezévani ste postupovali
prilis pomaly.

Do cesta zarezavajte rychlym pohybom, bez
zavéhania.

Zarezy maju tendenciu
znova sa zavriet, alebo
sa pocas pecenia
neotvoria.

Cesto bolo prilis lepkavé: pridali
ste don privela vody.

Skontrolujte, ¢i ste postupovali podla receptu.
V pripade, ze muka nedostato¢ne absorbuje
vodu, pridajte jej o trochu viac.

Povrch cesta nebol po
vyformovani dostato¢ne
napnuty.

Vytvarujte bochniky odznova, cesto viac
natiahnite obkritenim okolo palca.

Cesto sa pocas pecenia
trhé na krajoch.

Hibka zarezov je nedostato¢na.

Ako maju vyzerat ideédlne zarezy sa dozviete
nastrane 141.




Y POKYNY NA ODSTRANENIE TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RIESENIA

Lopatky na miesenie sa zachytili v
nadobke.

e Pred vybratim ich navlh¢ite vodou.

Lopatky na miesenie sa zachytili v
chlebe.

 Pouzite prislusenstvo na vyklopenie chleba z formy
(strana 135).

Po stlaceni tlacidla @ sa ni¢ nedeje.

« Pekéren je prili$ tepla. Medzi dvoma cyklami urobte
hodinovu prestavku (kod chyby EO1).
« Bol naprogramovany odlozeny start.

Po stlateni tlacidla ()

motor pracuje, ale nenastava miesenie.

¢ Nadobka nie je tplne vlozena.
* Lopatky na miesenie nie si vlozené alebo st vlozené
nespravne.

Po oddialeni 3tartu chlieb dostatocne
nenakysol alebo sa ni¢ nestalo.

e Zabudli ste stlacit tlacidlo (&) po naprogramovani
oddialeného Startu.

* Drozdie prislo do kontaktu so sofou a/alebo vodou.

* Chybaj lopatky na miesenie.

Zapach spaleniny.

o Cast prisad spadla mimo nadobky:
nechajte pristroj vychladnit a vycistite vnitrajSok
pristroja vlhkou $pongiou bez saponatu.

o Priprava pretiekla: prili$ velké mnoZzstvo prisad,
najma tekutin. DodrZiavajte mnoZzstva uvedené v
receptoch.

6 ZARUKA

e Tento pristroj je ureny na pouzivanie iba v doméacnosti, v pripade nevhodného
pouzitia alebo poutzitia, ktoré nie je v silade s navodom na pouzivanie, vyrobca
nenesie ziadnu zodpovednost a zaruka sa stava neplatnou.

* Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne precitajte ndvod na pouzivanie:
Pouzivanie, ktoré nie je v stlade s navodom na pouzivanie, zbavuje spolocnost

akejkolvek zodpovednosti.

¥ ZIVOTNE PROSTREDIE

e V sdlade s Elatn)'/m nariadenim sa kazdy prfstrc()j', ktory sa viac nepouziva, musi

Gplne znes|

odnit: odpojte a odrezte kabel predtym, ako pristroj likvidujete.
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@ DESCRIPTION

PhWN=

Bread pan

Kneading paddles

Lid with window

Control panel

a. Display screen

al. Baguette shaping indicator

a2. Menu selection

a3. Weight indicator

a4. Crust colour

a5. Delay start

a6. Timer display

Choice of programmes

c. Weight selection

d. Buttons for setting the delayed start
and setting the time for programme
12

=2

e. Operating indicator light
f. On/off button
g. Select crust colour

5. Baguette cooking support

6. 2 non-stick baguette baking trays
Accessories:

7. Slitter

8. a.Tablespoon measure = tbsp
b. Teaspoon measure = tsp

9. Hook for lifting out kneading paddles

10. Brush

11. Graduated beaker

4.a1 4 homebread 4.a4

4.a2 |4 TIMER PROG > || 4.35
Qo000 || 4.a6




® SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS

- This appliance is not intended to be
operated by means of an external timer
or separate remote-control system.

- This appliance is intended for domestic
household use only. It is not intended to
be used in the following applications,
and the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other
residential type environments;

- bed and breakfast type environments.

- 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 appliance by an
adult responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure



that they do not play with the appliance.

- If the power supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufacturer
or its service agent or a similarly
qualified person in order to avoid a
hazard.

- This appliance can be used by children
aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the applianceina safe@
way and understand the hazards
involved. Children shall not play with
the appliance. Children under the age of
8 years should not use this appliance
unless continuous supervision by a
responsible adult is given. Cleaning and
user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8
years and supervised.

Keep the appliance and its cord out of
reach of children less than 8 years.



« Your appliance is intended for domestic

use inside the home only at an altitude

below 4000 m.

Caution: risk of injury to improper use of

the appliance.

Caution: the surface of heating element

is subject to residual heat after use.

The appliance must not be immersed in

water or any other liquid.

Do not exceed the quantities indicated

in the recipes.

In the bread pan:

-do not exceed a total of 1500 g of
dough,

- do not exceed a total of 930 g of flour
and 15 g of yeast.

In the baguette baking trays:

- Do not cook over 450 g of dough at a
time.

- Do not use more than 280 g of flour and
6 g of yeast per cooking batch.

Use a cloth or a wet sponge to clean the

parts in contact with food.



« Please read the instructions carefully before
using your appliance for the first time. The
manufacturer cannot be held responsible in
the event of improper use.

« For your safety, this appliance conforms with
applicable standards and regulations
(Directives on low voltage, electromagnetic
compatibility, materials in contact with
foodstuffs, environment, etc.)

« Use on a flat, stable heat-resistant work
surface, away from any contact with water
and never use underneath a built in kitchen
alcove.

+ Make sure that the power it uses corresponds
to your electrical supply system. Any error in
connection will cancel the guarantee.

« Your appliance must be plugged in to an
earthed power socket otherwise you run the
risk of receiving an electric shock which may
cause serious injury. For your own safety you
must make sure that your earthing complies
with the mains installation standards
applicable in your country. If your mains
installation isn't earthed you must ask an
approved electrician to bring your mains up
to the required standards before you plug any
appliances in.

Your appliance is designed for indoor home

use only.

Unplug the appliance when you have

finished using it and when you clean it.

Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

- the appliance has fallen to the floor and

shows visible signs of damage or does not

function correctly.

In either case, the appliance must be sent to

the nearest approved service centre to

eliminate any risk. See the guarantee
documents.

All interventions other than cleaning and

everyday maintenance by the customer must

be performed by an authorised service
centre.

« Do notimmerse the appliance, power cord or
plug in water or any other liquid.

hi¢

EEEm Environment protection first!

Do not leave the power cord hanging within
reach of children.

The power cord must never be close to or in
contact with the hot parts of your appliance,
near a source of heat or over a sharp corner.
Never move the appliance while it is in use.
Do not touch the viewing window during
and just after operation. The window can
reach a high temperature.

Do not pull on the supply cord to unplug the
appliance.

Only use an extension lead which is in good
condition and which has an earth plug, and
ensure that the lead wire has a cross section
at least equal to that supplied with the
product.

Do not place the appliance on other
appliances.

Do not use the appliance as a source of
heating.

Never use the appliance to cook preparations
other than bread and jam.

Do not place paper, card or plastic in the
appliance and place nothing on it.

Should any part of the appliance catch fire, do
not attempt to extinguish it with water.
Unplug the appliance. Smother flames with a
damp cloth.

For your safety, only use accessories and
spare parts designed for your appliance.

At the end of the programme, always use
oven gloves to handle the pan or hot parts
of the appliance. The appliance and
baguette accessory become very hot
during use.

Never obstruct the air vents.

Be very careful, steam can be released when
you open the lid at the end of or during the
programme.

The sound pressure level of this appliance has
been measured as being 69 dBA.(decibel A-
weighting)

@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

< Leave it at a local civic waste collection point.



€) BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

1. REMOVE PACKAGING

- Take your appliance out of its packaging. Keep your warranty
card and carefully read the operating instructions before using
your appliance for the first time

+Install your appliance on a stable surface. Remove the
accessories and any stickers either inside or on the outside of
the appliance.

Warning

+This scoring tool is very sharp.
Handle it with care.

2. BEFORE USING YOUR APPLIANCE

+ Remove the baking pan by pulling the handle upwards.

3. CLEANING
THE PAN

«Clean the pan of the
appliance with a damp
cloth. Dry thoroughly. A
slight odour may be
given off when used for
the first time.

« Then fit the mixers.

WM, The kneading is
improved if the
kneading blades are
set facing each
other.



4. STARTING UP

« Place the bread pan in the
breadmaker.

« Replace the bread trough
and press on one side then
the other to engage the
mixer drives and clip it in
on both sides.

+Unwind the lead and
connect it to an earthed
- electrical socket.

0gr « After the acoustic signal,
1s0ge programme 1 and medium
browning are displayed by
default.

=

A l’ To get to know your bread maker we suggest trying the BASIC BREAD recipe for ﬂ
your first loaf. See the "BASIC BREAD PROGRAMME" instructions on page 166.

5. SELECT A PROGRAMME (SEE CHARACTERISTICS IN THE TABLE ON THE NEXT
PAGE)

« A default setting is displayed for each programme. You will therefore have to select the
desired settings manually.

« Choosing a programme triggers a series of steps which are carried out automatically one
after another.

« Press the “menu” button to choose from a variety of
different programmes. To scroll through programmes 1 to
16, successively press the “menu” button.

+The time corresponding to the programme selected is
automatically displayed.



ACCESSORIES

DISCOVER THE PROGRAMS PRO

1. Baguette

SED IN THE MENU

The Baguette program allows you to make your own
baguettes at home.

The program consists of two stages.

1st stage > Mixing the dough and letting it rise

2nd stage > Cooking

The cooking cycle starts after you have prepared the
dough (in order to help you do this, we have included a
complementary guide in your bread-making machine).

2.Sugared
Baguettes

For small sweet breads: Viennese, milk breads, brioches
etc...

3. Cooking your
Baguettes

Program 3 allows you to cook your baguettes from
previously prepared dough. The machine should not be left
unattended while program 3 is running. To interrupt the
cycle manually before it ends, press the @ button
continually for more than 3 seconds.

4. Basic White Bread

This programme allows you to make most white bread
recipes using wheat flour.

5. French Bread

Programme 5 is for traditional French white bread recipes
airy in the middle.

6. Wholemeal Bread

Programme 6 is selected when using flour for wholemeal
bread.

7.Sweet Bread

Programme 7 is suited to recipes which contain more fat
and sugar. If you use ready made mixes for making
brioches or milk loaves, do not exceed 1000 g of dough in
total.

8. Super Fast White
Bread

Programme 12 is specific to the QUICK bread recipe which
you will find in the recipe book supplied with the
appliance. The water for this recipe must be 35°C
maximum.

9. Gluten Free
Bread

This kind of bread is suitable for people who cannot digest
the gluten (coeliac disease) in several grains (wheat, barley,
rye, oats, kamut, spelt, etc.). The tank should always be
cleaned so that there is no risk of contamination with other
flours. In the case of a strict gluten-free diet, make sure that
the yeast used is also gluten free. The consistency of
gluten-free flours means they do not mix as well. The
dough therefore has to be folded in from the edges during
the kneading process with a flexible plastic spatula. Gluten-
free bread is thicker in consistency and lighter in colour
than normal bread. The only weight available for this program
is 1,000g.




ACCESSORIES

10. Salt Free Bread

Reducing salt consumption can help reduce the risks of
cardio-vascular problems.

11. Omega 3 Rich
Bread

This bread is rich in Omega 3 fatty acid thanks to its
balanced and nutritionally whole recipe. Omega 3 fatty
acids contribute to the health and well functioning of the
cardio-vascular system.

12. Loaf Cooking

This baking programme enables you to cook for 10 to 70

minutes only, which time can be adjusted by groups of 10

minutes, for light, medium or dark browning. It can be

selected on its own and used:

a) in association with the raised dough programme,

b) to heat or crisp up bread that has already been cooked
and which has cooled

<) to finish baking in the event of a prolonged power cut
during a baking cycle. This programme cannot be used
to bake individual loaves. The breadmaker should not
be left unattended when using programme 12. To stop
the cycle before the end, stop the programme
manually by pressing the @ button for a long time.

13. Bread Dough

The Leavened Dough programme does not bake. It is a kneading
and rising programme for all leavened doughs such as pizza
dough, rolls, sweet buns.

Program 14 makes it possible to make pastries and cakes

14. Cake using baking powder. For this programme, only the 1000g
weight is available.
15. Jam Programme 15 automatically cooks jam in the tank. The

fruit must be roughly chopped and pitted.

16. Pasta Dough

Programme 16 only kneads. It is for unleavened pasta, like
noodles for example.




6. SELECTING THE BREAD WEIGHT

« The bread weight is set by default at 1500 g. This weight is
shown for informational purposes.
» Some recipes will not allow you to make a 750 g bread.
« Refer to the recipe details for more information.
«The setting of the weight is not available for
programmes 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16.
« For programmes 1 to 2, you can select two weights :
- Approximately 400 g for 1 batch (4 baguette), the
visual indicator lights up opposite 750 g.
- Approximately 800 g for 2 batches (8 baguette), the
visual indicator lights up opposite 1500 g.
« Press the button to set the chosen product - 750 g,
1000 g or 1500 g. The indicator light against the selected
setting comes on.

7. SELECTING THE CRUST COLOUR

+The crust colour is set to medium by default.

« The browning setting is not available for programmes 13,
15, 16. Three choices are possible: LOW/MEDIUM/HIGH.

- If you want to change the default setting, press the &)
button until the indicator light facing the desired setting
comes on.

8. STARTING A PROGRAMME

START «In order to open the selected program, press the

STOP button. The program starts. The corresponding time
appears on screen. The successive stages follow one
another automatically.



9. USING THE DELAY START PROGRAMME

« You can programme the appliance so that your bread is ready at the time you choose,
up to 15 hours in advance.
The timer programme is not available for programmes 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

This stage takes place after selecting the programme, browning level and weight.

The programme time is displayed. Calculate the time difference between when you start the
programme and time when you want the preparation to be ready. The machine
automatically includes the duration of the programme cycles. Use buttons € and @ to
display the time calculated (€ upwards and @ downwards). Pressing quickly gives
movement in 10 min steps. Holding the button down longer gives continuous movement in
10 min steps.

Example 1: it is 20:00 and you want your bread to be ready at 7:00 the next morning.
Programme 11 hours using buttons € and @ . Press button ). An acoustic signal is
emitted.

PROG s displayed and the 2 dots § on the timer flash. The countdown begins. The pilot lamp
lights up. No acoustic signal will be emitted while a programme is running in delayed timer mode.
If you make a mistake or wish to change the time setting, press and hold down button €
until it emits an acoustic signal. The default time is displayed.

Start the operation again.

be ready at 19:00h. Programme 11 hours using the € and @keys. Press the &) button. An
acoustic signal is emitted. PROG is displayed and the 2 dots on the timer flash. The
countdown begins. The pilot lamp lights up. If you make a mistake or wish to change the
time setting, press and hold down button @) until it emits an acoustic signal. The default
time is displayed.

Example 2: In the case of baguette programme 1, it is 8:00 and you want your baguettes to ﬂ

Start the operation again.

PLEASE NOTE: you should plan to shape your baguettes 47 min. before the end of the
cooking time (i.e. at 18:13) or, if making a double batch, 2X47 min. before the end of the
cooking time (i.e. at 17:26).

For cooking times for other individual roll programmes, see the table of cooking times
onp.316.

The shaping times for the individual roll programmes are not included in the calculation of
the delayed start times.

Some ingredients are perishable. Do not use the time programme for recipes
containing: fresh milk, yogurt, cheese or fresh fruit.

In delayed start, silent mode is automatically activated.



10. STOPPING A PROGRAMME

+At the end of the cycle, the programme stops
automatically; 0:00 appears. Several beeps are emitted
and the operating indicator light blinks.

«To stop the programme underway or cancel the delayed
start, press and hold the button 5 sec.

11. TAKING YOUR
EKEIAD OUT OF THE

(This step does not
concern the "baguette")

+ Unplug the breadmaker at
the end of the cooking or
warming cycle.

« Remove the baking pan by
pulling the handle
upwards. Always use oven
gloves because the pan
handle and the inside of the
lid are hot.

«Turn out the hot bread and
place it on a rack for at least
1 hour to cool.

«It may happen that the
kneading paddles remain
stuck in the loaf when it is
turned out.

In this case, use the hook
accessory as follows:

> once the loaf is turned
out, lay it on its side while
still hot and hold it down
with one hand, wearing an
oven glove,

> with the other hand,
insert the hook in the axis of
the kneading paddle and
pull gently to release the
kneading paddle,

> repeat for the second
kneading paddle,

> turn the loaf upright and
stand on a grid to cool.

+To preserve the pan’s non-
stick qualities, do not use
metallic utensils to turn out
the bread.



@) CLEANING AND MAINTENANCE

+ Unplug the device and leave it to cool with the lid open.

+ Remove the lid, if you need to turn the product over.

« Clean the outside and inside of the appliance with a damp
sponge. Dry carefully.

« Wash the tank, the mixing blades, the baking tray and the
non-stick plates with hot soapy water.

- If the kneading blades stay in the mixing bowl, soak for
5to 10 minutes.

« If necessary, remove the lid

to clean it with hot water.

- Do not wash any part in a dishwasher.

+ Do not use household cleaning products, scouring pads or
alcohol. Use a soft, damp cloth.

« Never immerse the body of the appliance or the lid.

« Do not store the baking tray and the non-stick plates in the
bread machine as this could scratch its coating.




© CYCLES

« A table page 316-320 describes the breakdown of the various programme cycles.

Kneading > Rest > Rising > Baking > Warming

For forming Allows the Time during Transforms Keeps the bread

the dough'’s dough torest  which the the dough warm after baking.

structure so to improve yeast works into bread It is recommende

that it can kneading to let the and givesita that the bread

rise better. quality. bread rise golden, crusty  should be turned
and to crust. out promptly after
develop its baking, however.
aroma.

Kneading:

N7 During this cycle, and for programmes 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, you have the
possibility of adding ingredients: dried fruit and nuts, olives, bacon pieces, etc. A
sound signal will tell you when to intervene.

While the programs mentioned above are underway, press the MENU button once to
find out how much time there is left until the “add ingredients” signal sounds.

For programmes 1 to 2, press the MENU button twice to find out how find out how
much time remains before shaping the baguettes.

Please refer to the Cooking Times table on pages316-320, and to the "extra" column.
This column indicates the time that will appear on the screen of your device when you
hear the sound signal.

In order to find out exactly when you will hear the sound signal, just subtract the time
that appears in the "extra" column from the total cooking time.

Ex: if "extra" = 2:51 and "total cooking time" = 3:13, the ingredients can be added after
22 minutes.

Warming: for programmes 1, 2, 4,5, 6,7, 8,9, 10, 11, 14, you can leave your preparation in
the appliance. A one-hour warming cycle automatically follows baking. The display remains
at 0:00 during keeping warm hour. A beep is heard at regular intervals.

The operating indicator light flashes.

At the end of the cycle the appliance stops automatically and beeps several times.

{9 INGREDIENTS

Fat and oil: fats make the bread softer and tastier. It will also keep better and for longer. Too
much fat slows down rising. If you use butter, make sure that it is cold and dice it to distribute
it evenly in the preparation. Do not add warm butter. Avoid the fat coming into contact with
the yeast because the fat could prevent the yeast from rehydrating.

Eggs: eggs enrich the dough, improve the colour and encourage good development of the
interior. Recipes are calculated for one medium egg weighing 50 g; if the eggs are larger, add
less liquid; if the eggs are smaller then you will have to add a little more liquid.
Milk: you can use fresh milk (cold, unless stated otherwise in the recipe) or powdered milk.
Milk also has an emulsifying effect which forms more regular air cells and therefore gives the
interior of the bread a good appearance.

@



Water: water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the starch in the flour and
allows the interior of the bread to be formed. Water may be partially or completely replaced
by milk or other liquids. Temperature: see paragraph in the "preparation of recipes" section
(page 163).

Flour: the weight of the flour varies considerably depending on the type of flour used.
Depending on the quality of the flour, the baking results of the bread may also vary. Keep
the flour in an airtight container because it reacts to ambient conditions, either absorbing or
losing humidity. It is preferable to use "strong", "bread making quality" or “bakery” flour
rather than standard flour. Adding oats, bran, wheat germ, rye or even whole grains to the
bread dough will give a heavier bread that has not risen as much.

The use of T55 flour is recommended, unless stated otherwise in the recipes. If using
special flour mixtures for bread or brioche or milk bread, do not exceed a total of 1000
g of dough. See the manufacturer's recommendations for the use of these
preparations. Sieving the flour also affects results: the more complete the flour is (i.e. it
contains part of the wheat grain husk, the less the dough will rise and the heavier the bread
will be.

Sugar: use white or brown sugar or honey. Do not use sugar lumps. Sugar feeds the yeast,
gives the bread a good flavour and improves browning of the crust.

Salt: gives the bread taste and regulates the activity of the yeast. It should not come into
contact with the yeast. Thanks to the salt, the dough is firm, compact and does not rise too
quickly. It also improves the structure of the dough.

Yeast: baker's yeast comes in several forms: fresh in small cubes, dried active yeast for
rehydration or instant dried yeast. Yeast is sold in supermarkets (bakery or chilled sections),
but you can also buy fresh yeast at the bakery. Fresh or instant dried yeast should be directly
incorporated into the baking pan of your machine with the other ingredients. However, you
can break up the fresh yeast with your fingers to spread it around the mixture. Only dried
active yeast (which comes in small balls) should be mixed with a little warm water before use.
The ideal temperature is around 35°C; below this it will be less effective and above this it risks
losing its activity. Make sure that you keep to the recommended doses and think about
multiplying the quantities if you use fresh yeast (see the table of equivalences below).

Quantity/weight equivalence between dried yeast and fresh yeast:
Dried yeast (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Fresh yeast (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Additives (nuts, olives, chocolate chips, etc): you can customise your recipes with any
additional ingredients you like, taking care that:

> You pay attention to the acoustic signal for adding ingredients, especially the most fragile ones
> The more solid grains (such as linseed or sesame) can be incorporated from the start of
kneading to facilitate the use of the machine (e.g. delayed start)

> You freeze chocolate chips so that they are more resistant to kneading.

> Very wet or very fatty ingredients are drained well (e.g. . olives or bacon), dried on kitchen paper
and lightly dusted with flour for better incorporation and smoothness

> Ingredients should not be incorporated in quantities that are too large, at the risk of disrupting
the correct development of the dough, keep to the quantities indicated in the recipes

> No additives fall outside the pan.



@) PRATICAL ADVICE
1. Preparing the recipes

« All ingredients used must be at room temperature (unless otherwise indicated) and must
be weighed exactly.
Measure liquids with the graduated beaker supplied. Measure liquids with the
graduated beaker supplied. Use the double doser supplied to measure teaspoons on
one side and tablespoons on the other. All spoon measures are level and not heaped.
Incorrect measurements give bad results.

« Follow the preparation order.

> Liquids (butter, oil, eggs, water, milk) > Powdered milk

> Salt > Specific solid ingredients
> Sugar > Flour, second half

> Flour, first half > Yeast

- It is important to measure the quantity of flour precisely. That is why you should weigh out
flour using a kitchen scale. Use packets of flaked dried yeast (sold in the Uk as Easy Bake or
Fast Action Yeast). Unless otherwise indicated in the recipe, do not use baking powder.
Once a packet of yeast has been opened, it should be sealed, stored in a cool place and
used within 48 hours.

- To avoid spoiling the proving of the dough, we advise that all ingredients should be put in
the bread pan at the start and that you should avoid opening the lid during use (unless
otherwise indicated). Carefully follow the order of ingredients and quantities indicated in
the recipes. First the liquids, then the solids. Yeast should not come into contact with
liquids, sugar or salt.

- Bread preparation is very sensitive to temperature and humidity conditions. In case of
high heat, use liquids that are cooler than usual. Likewise, if it is cold, it may be necessary
to warm up the water or milk (never exceeding 35°C). For best results, we recommend that
you stick to an overall temperature of 60° C (water temperature + flour temperature +
surrounding air temperature). For example: if the surrounding air temperature in your
home is 19°C, make sure that the flour temperature is 19°C and the water temperature is
22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- It can also sometimes be useful to check the state of the dough during the second
kneading: it should form an even ball which comes away easily from the walls of the pan.
> if not all of the flour has been blended into the dough, add a little more water,
> if the dough is too wet and sticks to the sides, you may need to add a little flour.

Such corrections should be undertaken very gradually (no more than 1 tablespoon at a
time) and wait to see if there is an improvement before continuing.

« A common error is to think that adding more yeast will make the bread rise more. Too
much yeast makes the structure of the bread more fragile and it will rise a lot and then fall
while baking. You can determine the state of the dough just before baking by touching it
lightly with your fingertips: the dough should be slightly resistant and the fingerprint
should disappear little by little.

+When shaping the dough, do not work it for too long because you may not get the
expected result after cooking.

2. Using your bread machine

« If there is a power cut: if, during the cycle, the programme is interrupted by a power cut
or mishandling, the machine has a 7-min protection time during which the settings are
saved. The cycle starts again where it stopped. Beyond that time, the settings are lost.

« If you do make two loaves in succession with the traditional Loaf programme, wait
1 hour before starting the second loaf. Otherwise the error code EQ1 is displayed (except
for programmes 1 and 12).

*» When you use the Baguette program after the dough had been kneaded and has risen, you

must use the dough within an hour after you hear the sound signals. After one hour, the
machine restarts and the Baguette program is lost.



€ PREPARING AND MAKING BAGUETTES

To make this bread you need all of the accessories dedicated to this function: 1
baguette baking stand (5), 2 non-stick plates for baking baguettes (6), 1 slashing tool
(7) and 1 pastry brush (10).

1. How to mix and grow your dough

« Plug in the bread maker.

« After the acoustic signal, programme 1 is displayed by default.

« Select the browning level.

+ We advise against only baking one batch because the result
would be too well done.

« If you opt for baking 2 batches: it is advisable to shape all your
rolls and keep half in the fridge for the second batch.

« Press the button @) . The pilot lamp lights up and the 2 dots
on the timer flash. The dough kneading cycle begins, followed
by the dough rising.

Notes:

« During the kneading stage, it is normal for some parts not to
be well mixed.

« When the preparation is completed the bread maker switches
to standby. Several acoustic signals tell you when the dough
has been kneaded and has risen and the pilot lamp also
flashes. The baguette shaping indicator lights up.

After the dough kneading and rising stages, you must use your dough within an hour
of hearing the beeps. Beyond that, the machine resets and the programme is lost. In
this case, we recommend using programme 3 for baking the baguettes.

2. Example of preparation and baking of baguettes

To help you through those steps, refer to the baguette shaping guide supplied. We are
showing you what a baker does, but after a few trials, you will be able to create your
own shapes. Whatever you do, the result is guaranteed.

« Remove the pan from the machine.

« Lightly flour the work surface.

« Take the dough out of the pan and place it on the work surface.

« Shape the dough into a ball and use a knife to divide it into 4
pieces.

« You will obtain 4 pieces of equal weight which are to be shaped
into baguettes.

For lighter baguettes, leave the dough pieces to rest for 10 minutes before shaping
them.

The length obtained for the baguette should correspond to the size of the non-stick
plate (approximately 18 cm).



You can vary the flavours by adding ingredients to your rolls. To do this, just moisten
the dough pieces and then roll them in sesame or poppy seeds.

« After preparing the baguettes, lay them out on the non-stick
plates.

The seam of the baguettes should be at the bottom.

« For best results, slash the top of the
baguettes diagonally using a
serrated knife or the slashing tool
supplied to obtain a 1 cm opening.

You can vary the presentation of your baguettes and make incisions using scissors
along the length of the baguette.

« Using the pastry brush provided, generously moisten the top of the baguettes, avoiding
water accumulating on the non-stick plates.

« Place the 2 non-stick plates containing the baguettes on the baguette stand supplied.

« Install the baguette stand in your bread maker instead of the pan.

- Press the button @) again to restart the programme and start baking your baguettes.

« At the end of the baking cycle, there are 2 solutions available to you:

when baking 4 baguettes

« Unplug the bread maker. Remove the baguette stand.

« Always use oven gloves because the stand is very hot.

« Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them to cool on a rack.

when baking 8 baguettes (2x4)

« Remove the baguette stand. Always use oven gloves because the stand is very hot.

i « Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them

to cool on a rack.

« Take the other 4 baguettes out of the fridge (already slashed and
moistened).

« Position them on the plates (without burning yourself).

« Put the stand in the machine and press again.

« At the end of the baking time you can unplug the machine.

« Remove the baguettes from the non-stick plates and leave them
to cool on a rack.




N1

€GP BASIC BREAD (PROGRAM 4)

tsp > teaspoon
thsp > tablespoon

@ Browning > Medium
© Unit weight > 1000 g

Ingredients

Water > 325 ml

Salt > 2 tsp

Sugar > 2 tbsp

Powdered milk > 2.5 tbsp
T55 Flour > 600 g
Dehydrated yeast > 1.5 tsp

\,

'| To start your recipe, please refer to stages 1 to 7 in the
"Use" section.

Then start the BASIC BREAD program by pressing the
button ). The use signal turns on.

The digital watch colon flashes.

The cycle begins.

3 Once the cycle is completed, please refer to stage 6.

Important: Based on the same principle, you can
make other traditional bread recipes such as:
French Bread, Whole Bread, Sweet Bread, Quick
Bread, Gluten-Free Bread, Salt-Free Bread. Just
select the corresponding program on your
appliance menu.

BAGUETTE (PROGRAM 1)
Makes 4 baguettes weighing about 100 g each

tsp > teaspoon
thsp > tablespoon

@ Browning > Medium

Ingrédients

Water > 170 ml

Salt > 1tsp

T55 Flour > 280 g
Dehydrated yeast > 1 tsp

To make this recipe, please refer to section 8, "Preparing
and making baguettes".

W\, In order to make your baguettes even softer,
add 1 tbsp of oil to your recipe. If you wish to
make your 4 breads browner, add 2 tsp of sugar
to your ingredients.



€) HOW TO IMPROVE YOUR RESULTS
1. FORTHE BREADS

The bread hasn't
turned out as you
hoped? This table

should help you to
improve things

POSSIBLE CAUSES

RESULTS
Sides
Bread rises Bread falls | Bread does | Crustnot | brown but Top
t0omuch | afterrising | notrise golden bread not | and sides
too much enough enough fully floury
cooked

V]

O

[

The @) button was
pressed during baking

Not enough flour

Too much flour

Not enough yeast

Too much yeast

Not enough water

Too much water

Not enough sugar

Poor quality flour

Wrong proportions
of ingredients
(too much)

Water too hot

Water too cold

Wrong programme




2. FOR THE BAGUETTES

The bread hasn't

turned out as you
hoped? This table
should help you to

improve things

The dough is not the
same width all along.

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

The shape of the initial rectangle
is not regular or does not have
the same thickness.

Roll out with the rolling pin if necessary.

The dough is sticky; it

There is too much water in the
preparation.

Reduce the quantity of water.

is difficult to shape the |The water has been incorporated |Lightly flour the hands but not the dough or
rolls. in the recipe at too high a the work surface if possible and continue to
temperature. make the rolls.
The flour lacks gluten. Use pastry flour (T 45).
The dough tears. The dough lacks flexibility. Leave to rest for 10 min before shaping.
The shapes are irregular. Weigh the .dough pieces so that they are all
the same size.
. Check the recipe or add water if the flour is
The recipe needs more water.
not absorbent enough.
There is too much flour in the Roughly pre-shape and leave to rest before
reparation final shaping.
prep: ) Add a little water at the start of kneading.
The dough is
compact/the dough is Leave to stand for 10 min before shaping.
hard to shape. Flour the work surface as little as possible.

The dough has been worked too
much.

Shape the dough by working it as little as
possible.

Shape the dough in 2 stages with a 5 min. rest
in between.

The rolls touch each
other and are not
baked enough.

Incorrect positioning on the
plates.

Optimise the space on the plates to set out
the dough pieces.

Dough too liquid.

Add the correct amount of liquid.

Recipes are for eggs weighing 50 gr.

f the eggs are larger reduce the amount of
water.

The rolls are stuck to
the plates and have
burned.

Too much browning agent.

Choose a lower browning level.
Avoid letting the browning agent run onto
the plate.

You have wet the dough pieces
too much.

Remove the excess water applied with the
pastry brush.

The supporting plates are too
sticky.

Lightly oil the supporting plates before
placing the dough pieces on them.

The rolls are not brown
enough.

You have forgotten to brush your
dough pieces with water before
putting them in the oven.

Be more careful next time you make bread.

You have put too much flour on
the rolls during shaping.

Brush them well with water using the pastry
brush before putting them in the oven.

The ambient temperature is high

Use colder water (between 10 and 15°C)
and/or a little less yeast.

(+30°C).
©




The bread hasn't
turned out as you
hoped? This table

should help you to
improve things

POSSIBLE CAUSE

The rolls have not risen
enough.

SOLUTION

You have forgotten to add yeast
to the recipe / not enough yeast.

Follow the instructions in the recipe.

Your yeast may have been out of
date.

Check the Best Before date.

Your recipe needed more water.

Check the recipe or add water if the flour is
too absorbent.

The rolls have been crushed too
much during shaping.

Dough worked too much.

Handle the dough as little as possible during
shaping.

The rolls have risen too
much.

Too much yeast.

Add less yeast.

Risen too much.

Flatten the rolls slightly once they have been
placed on the plates.

The incisions in the
dough are not open.

The dough is sticky: you have
added too much water to the
recipe.

Start the roll shaping stage again, lightly
flouring your hands,

but not the dough or the work surface if
possible.

The blade is not sharp enough.

Use the blade supplied or, if not a very sharp
serrated knife.

Your cuts are not firm enough.

Cut with a swift movement, without
hesitation.

The cuts have a
tendency to close up
or do not open during
baking.

The dough was too sticky: you
have added too much water to
the recipe.

Check the recipe or add flour if it is not
absorbing the water enough.

The surface of the dough was
not stretched enough during
shaping.

Start again, pulling the dough more when
rolling it around the thumb.

The dough tears at the
edges on baking.

The cut on the dough piece is
not deep enough.

See page 165 for the ideal shape of the cuts.




{®TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEMS

SOLUTIONS

The kneading paddles remain stuck in the
bread trough.

- Let it soak before removing it.

The kneading paddles remain stuck in the
loaf.

+ Use the accessory to turn out the loaf (page 159).

After pressing on @) nothing happens.

« The machine is too hot. Wait for 1 hour between 2 cycles
(error code EO1).
« A delayed start has been programmed.

After pressing on () the motor is on but no
kneading takes place.

«The pan has not been correctly inserted.
+ Kneading paddle missing or not installed properly.

After a delayed start, the bread has not
risen enough or nothing happens.

+ You forgot to press on € after programming.
« The yeast has come into contact with salt and/or water.
+ Kneading paddle missing.

« Some of the ingredients have fallen outside the pan: let the
machine cool down and clean the inside of the machine
with a damp sponge and without any cleaning product.

Burnt smell « The preparation has overflowed: the quantity of
ingredients used is too great, notably liquid. Follow the
proportions given in the recipe.

« This product has been designed for domestic use only. Any professional use, innapropriate
use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility

and the guarantee will not apply.

+ Read the instructions for use carefully before using your appliance for the first time: any use
which does not conform to these instructions will absolve the manufacturer from any

liability.

(D ENVIRONMENT

« In accordance with current regulations, before disposing of an appliance no longer needed,
the appliance must be rendered inoperative (by unplugging it and cutting off the supply

cord).
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) DESCRIPCION

PwNo

Cuba de pan
Mezcladores
Tapa con ventanita
Cuadro de mandos
a. Pantalla de visualizacion
al. Indicador de fabricacion
de baguettes
a2. Selecciéon de menu
a3. Indicador de peso
a4. Indicador de dorado
a5. Programacion diferida
a6. Placa minutero
b. Seleccion de programas
c. Seleccién del peso
d. Botones de ajuste de puesta en
marcha diferida y de ajuste del
tiempo del programa 12
e. Indicador luminoso de funcionamiento
f. Boton puesta en marcha / parada

7.
8.

9.
10.
11.

4.al1 [~

g. Seleccién del dorado
Soporte de coccion de baguettes
2 placas anti-adherentes para baguettes

Accesorios:

Cufa

a. Cucharada sopera=cs

b. Teske = cdec

“Gancho” para retirar los mezcladores
Pincel

Vaso graduado

4.a4

4 homebread |

4.a2 |4 TIMER PROG > || 4.35

| . 4
4.a3 :@"E"E"Ll > 4.26




® CONSIGNAS DE SEGURIDAD

PRECAUCIONES IMPORTANTES

- Este aparato no esta destinado para ser
puesto en marcha mediante un reloj
exterior o un sistema de mando a distan-
cia separado.

- Este aparato se ha disefiado Unicamente
para un uso doméstico. El aparato no se
ha disenado para ser utilizado en los si-
guientes casos, que no estan cubiertos
por la garantia:

- en zonas de cocina reservadas al per-
sonal en tiendas, oficinas y demas
entornos profesionales,

- en granjas,

- por los clientes de hoteles, moteles y
demas entornos de tipo residencial,

- en entornos de tipo casas de turismo
rural.

- Este aparato no esta previsto para
ser utilizado por personas (incluso
nifos) cuyas capacidades fisicas, senso-
riales o mentales estén reducidas, o
personas provistas de experiencia o de



conocimiento, excepto sin han podido
beneficiarse a través de una persona
responsable de su seguridad, de una vi-
gilancia o instrucciones previas referen-
tes al uso del aparato. Hay que vigilar a
los ninos para asegurarse de que no jue-
gan con el aparato.

Si el cable de alimentacion esta dafnado,
éste tiene que ser sustituido por el fabri-
cante, o en un Servicio Técnico autori-
zado, o una persona cualificada, para
evitar cualquier peligro.

Este electrodoméstico pueden utilizarlo
ninos a partir de 8 anos de edad y per—@
sonas con capacidades fisicas, senso-
riales o mentales reducidas o
desprovistas de experiencia o de co-
nocimiento, siempre que dispongan de
supervision o hayan recibido instruc-
ciones sobre el uso seguro del elec-
trodoméstico y entiendan los riesgos
que implica. Los ninos no deben jugar
con el electrodoméstico. Los nifios no
deben ocuparse de la limpiezay el man-



tenimiento de usuario del electrodo-

méstico, salvo que sean mayores de

8 anos y estén supervisados por un

adulto.

Mantenga el electrodoméstico y su

cable de alimentacion fuera del alcance

de los ninos menores de 8 afnos.

Este aparato esta destinado Unicamente

a uso domeéstico, en el interior del hogar

y a una altitud inferior a los 4000 m.

Precaucion: el uso indebido del disposi-

tivo podria producir lesiones.

Precaucién: la superficie del elemento

calentador mantiene calor residual des-

pués de su utilizacion.

No debe sumergir el aparato.

No sobrepase las cantidades indicadas

en las recetas.

En la cuba de pan:

- no sobrepase los 1500 g de masa en
total.

- no exceda 930 g de harinay 15 g de leva-
dura.



En las placas para baguettes:

-No cocine una cantidad superior a
450 g en cada ocasion.

- No utilice mas de 280 g de harinay 6 g
de levadura por coccion.

- Utilice un trapo o una esponja humeda
para limpiar las partes que entran en
contacto con los alimentos.



Antes de proceder a utilizar el aparato por
primera vez, lea atentamente acerca del
modo de empleo del mismo: un uso no
conforme con el descrito en el modo de
empleo liberard al fabricante de cualquier
responsabilidad al respecto.
Para su seguridad, este aparato es conforme
alas normasy reglamentaciones aplicables
(Directivas Baja Tension, Compatibilidad
Electromagnética, Materiales en contacto
con alimentos, Medio Ambiente...).
Utilice una superficie de trabajo estable
protegida de proyecciones de agua y, en
ningln caso, en un nicho de cocina
integrada.
Compruebe que la tensién de alimentacion
del aparato corresponde a la de la
instalacion eléctrica. Cualquier error de
conexion anularia la garantia.
Conecte obligatoriamente su aparato a una
toma de corriente con conexion a tierra. Si no
se respeta esta obligacion, existe la
posibilidad de que se produzca una descarga
eléctrica, de la cual pueden derivarse
lesiones graves. Para su seguridad, resulta
indispensable que la toma de tierra se realice
conforme a las normas de instalacion
eléctrica en vigor en su pais. En el caso de
que su instalacion no incluya una toma de
corriente con conexion a tierra, resulta
obligatorio que, antes de proceder a
conectar cualquier aparato, solicite la
intervencion de un organismo debidamente
autorizado para poner su instalacion
eléctrica en orden, de manera que cumpla las
normas establecidas en la legislacion
vigente.
El aparato estd destinado Uinicamente a uso
dentro del hogar.
Desconecte el aparato cuando lo deje de
utilizar y si desea limpiarlo.
No utilice el aparato si:
- éste tiene un cable dafado o defectuoso.
- el aparato se ha caido y presenta dafios
visibles o anomalias de funcionamiento.
En cada uno de estos casos, deberd enviar
el aparato al Servicio Técnico Autorizado
mas préximo para evitar cualquier peligro.
Consultar la garantia.

Cualquier intervenciéon que no sea la
limpieza y el mantenimiento habitual por
parte del cliente, debe realizarla un servicio
técnico autorizado.

No introduzca el aparato, el cable de
alimentacion o el enchufe en agua o
cualquier otro liquido.

No deje colgando el cable de alimentacion
al alcance de los nifios.

El cable de alimentacion no debe estar
cerca o en contacto con las partes calientes
del aparato, cerca de una fuente de calor o
en un angulo vivo.

No mueva el aparato mientras esté en uso.
No toque la ventanita durante ni justo
después del funcionamiento. La
temperatura de la ventanita puede ser
elevada.

No desconecte el aparato tirando del cable.
Solo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierray un cable
conductor de seccion al menos igual al
cable suministrado con el producto.

No coloque el aparato sobre otros aparatos.
No utilice el aparato como fuente de calor.
No utilice el aparato para cocinar cualquier
otro alimento que no sea pan vy
mermeladas.

Nunca coloque papel, plastico o cartén en
el aparato, y no ponga nada encima de él.
Si ocurriera que algunas partes del aparato
se inflaman, nunca intente apagarlas con
agua. Desconecte el aparato. Apague las
llamas con un pafio humedo.

Para su seguridad, sélo utilice accesorios y
piezas sueltas adaptadas al aparato.

Al final del programa, utilice siempre
guantes de cocina para manipular la
cuba o las partes calientes del aparato. El
aparato esta muy caliente cuando esta
funcionando.

Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.
Preste mucha atencion el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el
programa.

El nivel de potencia acustica declarado para
este producto asciende a 69 dBA.

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!

@ El aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
2 Llévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.



€ ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

1. DESEMBALAJE

- Desembale el aparato, conserve la garantia y lea con atencion el
modo de empleo antes de la primera utilizacion del aparato.

- Instale su aparato sobre una superficie estable. Quite todos los
accesorios y todas las etiquetas adhesivas, tanto si estan dentro
o sobre el exterior del aparato.

Advertencia
« Cuidado, la cuiha es muy afilada.
Manipularla con precaucion.

2. ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

+ Retire la cuba de pan tirando verticalmente del asa. e

3. LIMPIEZA DE LA
CUBA

« Limpie la cuba del aparato
con un pafo humedo.
Séquelo bien. Se puede
desprender un ligero olor
durante la  primera
utilizacion.

*No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

Se obtendran mejores
resultados en el amasado
si los mezcladores se
colocan el uno frente al
otro.

X127
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4. ARRANQUE

« Introduzca la cuba de pan.
« Presione la cuba por un
lado y luego por el otro
para encajarla en el
arrastrador, de tal manera
que quede bien encajada
por los 2 lados.

+Desenrolle el cable y
conéctelo a un enchufe
eléctrico con toma de
tierra.

«Tras la senal sonora,
aparecera en pantalla por
defecto el programa 1y el
dorado medio.

N I/ Para iniciarse en el uso de su panificadora, le recomendamos que pruebe la receta de PAN
BASICO para elaborar su primer pan. Consulte la ficha « PROGRAMA PAN BASICO » de la

pagina 191.

5. SELECCIONE UN PROGRAMA (VER LAS CARACTERISTICAS EN EL CUADRO DE LA

PAGINA SIGUIENTE)

- Para cada programa, se visualizara un ajuste por defecto. Debera seleccionar manualmente

los ajustes deseados.

«La seleccion de un programa activa una sucesiéon de etapas, que se desarrollaran

automaticamente una tras otra.

« Presione la tecla “menu” que le permite elegir cierto
nimero de programas diferentes. Para hacer pasar los
programas de 1 a 16, presione sucesivamente la tecla

« El tiempo correspondiente al programa seleccionado se

muestra automaticamente.



ACCESORIOS CUBRA LOS PROGRAMAS DEL ME

El programa baguette le permite a usted cocinar sus propias
baguettes. Este

programa se desarrolla en 2 tiempos.

10 paso> Amasado y fermentacion de la masa

2° paso > Coccion

El ciclo de coccion se lleva a cabo tras la confeccion de sus
baguettes (para ayudarle en su confeccién, encontrard una
guia complementaria de elaboracién con su maquina de pan).

1. Baguette

Para los panecillos azucarados: vienés, pan de leche,

2. Baguette Dulce brioches, etc...

El programa 3 permite cocer las baguettes a partir de una
masa preparada con antelacién. La maquina no debe
dejarse sin vigilancia cuando se esté utilizando el programa
3. Para interrumpir el ciclo antes de que finalice, detenga
manualmente el programa pulsando de manera prolongada
el boton @)

3. Coccion Baguette

El programa 4 permite realiza la mayoria de las recetas de

4. Pan Basico pan utilizando harina de trigo.

El programa 5 corresponde a una receta de pan blanco

5.Pan Francés . 2 P
tradicional francés, mas bien alveolado.

El programa 6 se debe seleccionar cuando utilice harina para
6. Pan Integral pan integral. Este programa también se utiliza para elaborar
recetas con preparados de panaderia.

El programa 7 estd adaptado a las recetas que contienen mas materia
grasay azucar. Si utiliza preparaciones para brioches o pan con leche,
listos para su uso, no sobrepase los 1000 g de masa en total.
Sugerimos el dorado LIGHT para su primera receta brioche.

7.Pan Dulce

El programa 8 es especifico para la receta del pan RAPIDO. En
8. Pan Rapido este programa no se puede ajustar el peso ni el color. El agua
para esta receta debe estar a 35°C como maximo.

El pan sin gluten se ha de preparar exclusivamente a partir de
preparaciones sin gluten listas para su uso. Es adecuado para las
personas con intolerancia al gluten (enfermedad celiatica) presente
en la mayoria de los cereales (trigo, cebada, centeno, avena, kamut,
escanda comun, etc...). La cuba debera limpiarse sistematicamente
para que no haya riesgo de contaminacion con otras harinas. En
9.Pan Sin Gluten caso de una dieta sin gluten estricta, asegurese de que la levadura
utilizada tampoco contenga gluten. La consistencia de las harinas
sin gluten no permite un mezclado dptimo. Por consiguiente, es
necesario doblar la masa de los bordes durante el amasado con una
espatula de plastico suave. El pan sin gluten tendrd una
consistencia mas densa y un color més pélido que el pan normal.
Para este programa solo esté disponible el peso de 1 000 gramos.




ACCESORIOS

10. Pan Sin Sal

La reduccion del consumo de sal permite reducir los riesgos
cardiovasculares.

11. Pan Omega 3

Este pan es rico en acidos grasos Omega 3 gracias a una
receta equilibrada e integral en el plan nutritivo. Los acidos
grasos Omega 3 contribuyen al buen funcionamiento del
sistema cardiovascular.

12. Coccién Pan De
Molde

El programa de Coccién permite cocer de 10 a 70 min,,
ajustable por periodos de 10 min., para un dorado claro,
medio u oscuro. Puede seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacién con el programa Masas subidas,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya cocido y frio,

) para acabar una coccién en caso de corte de corriente
prolongada durante un ciclo de pan.

Este programa no permite cocer baguettes.

La maquina panificadora debe supervisarse durante la
utilizacion del programa 12.

Para interrumpir el ciclo antes de su finalizacion, pare el
programa | iendo presi do el
botén .

13. Masa Para Pan

El programa Masas subidas no cuece. Corresponde a un programa
de amasado y de subida para todas las masas subidas. Ej: la masa
de pizza.

14. Bizcocho

El programa 14 Permite elaborar dulces y pasteles con
levadura quimica. Para este programa, sélo esta disponible el
peso de 1000 g.

15. Mermelada

El programa Mermelada cuece automaticamente la mermelada en la cuba.
Las frutas deben cortarse en trozos grandes y hay que extraer las pepitas.

16. Masa Para Pasta
Fresca

El programa 16 amasa Unicamente. Esta destinado a masas
que no necesitan subir. Ej: tallarines.




6. SELECCION DEL PESO DEL PAN

« El peso del pan se ajusta por defecto en 1500 g. El peso se
. proporciona a titulo indicativo.
s 44 « Algunas recetas no permiten elaborar un pan de 750 g.
A «Remitase a la descripcion de las recetas para una
mayor precision.
« Los programas 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16, no poseen el
ajuste del peso.
Para los programas 1Y 2, puede escoger dos pesos:
- cerca de 400 g para 1 coccion (4 baguetes), el indicador
luminoso se encendera frente al peso de 750 g.
- cerca de 800 g para 2 cocciones (8 baguetes), el indicador
luminoso se encendera frente al peso de 1500 g.
« Presione el boton (i) para ajustar el producto elegido 750 g,
1000 g o 1500 g. El indicador visual se encendera en frente
del ajuste seleccionado.

750 e

7.SELECCION DEL GRADO DE TOSTADO DEL PAN

« El tostado del pan se establece por defecto en medio.

« Los programas 13, 15, 16, no tienen regulacion de tueste.
Se pueden elegir tres opciones: LIGERO / MEDIO / FUERTE.

- Si desea modificar el ajuste por defecto, presione el botén €3
hasta que el indicador visual se encienda en frente del ajuste
seleccionado. e

8. ARRANQUE DE UN PROGRAMA

START - Para comenzar el programa seleccionado presione la tecla
TOP @ . El programa comienza. Se muestra el tiempo
STO correspondiente al programa. Los pasos se suceden uno

detras de otro automaticamente.



9. UTILIZAR EL PROGRAMA DIFERIDO

« Puede programar el aparato para poder tener el preparado listo a la hora que usted
decida, con hasta 15 de antelacién.

« El programa diferido no esta disponible para los programas 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Esta etapa se iniciard tras haber seleccionado el programa, el nivel de dorado y el peso.

En pantalla apareceré el tiempo de duracién del programa. Calcule el tiempo que va desde

el momento en que ponga en marcha el programa y la hora a la que desea que la

preparacién esté lista.. La maquina incluye automaticamente la duracién de los ciclos del

programa. Mediante las teclas € y @, introduzca el tiempo correspondiente (€@ hacia

arriba y @ hacia abajo). Las pulsaciones cortas le permitirdn avanzar el tiempo en intervalos

de 10 min. Con una pulsacién larga, el tiempo avanzara de forma continuada en intervalos

de 10 min.

Ej. 1: son las 20.00 h y quiere que el pan esté listo a las 07.00 h del dia siguiente. Programa
11 h con ayuda de las teclas € y €. Pulse la tecla ). Oira una seal sonora.

En pantalla aparecera la palabra PROG y los dos puntos g del minutero parpadearan.
Empezard la cuenta atras. El piloto de funcionamiento se encendera. Durante la ejecucién de
un programa en funcién de programacion diferida no se emitira sefial sonora alguna.

Si comete un error o desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsada la tecla @) hasta
que emita una senal sonora. En pantalla aparecera el tiempo por defecto.

Repita la operacion.

Ej. 2: En el caso del programa para 1 baguete, son las 8.00 h y desea tener las baguetes listas
a las 19.00 h. Programe 11 h con las teclas € y @. Pulse la tecla €. Oird una sefal sonora.
En pantalla aparecerd la palabra PROG y los dos puntos del temporizador parpadearan.
Empezard la cuenta atras. El piloto de funcionamiento se encenderd. Si comete un error o
desea modificar el ajuste de la hora, mantenga pulsada la tecla @) hasta que emita una
sefal sonora. En pantalla aparecera el tiempo por defecto.

Repita la operacion.

ATENCION: ha de tener previsto que tiene que moldear las baguetes 47 min. antes de que
acabe la coccion (es decir, a las 18.13 h) o, en el caso de 2 cocciones, 2X47 min. antes de
acabar el programa (es decir, a las 17.26 h).

Para el tiempo de coccion de los deméas programas de baguetes, consulte la tabla de tiempos
de coccidn en la pagina 316.

El tiempo de moldeado para los programas de baguetes no esté incluido en el calculo de
tiempo de inicio diferido.

Algunos ingredientes son perecederos. No utilice el programa diferido para recetas
que contengan: leche fresca, huevos, yogures, queso y fruta fresca.

En el modo de inicio diferido, el aparato activa automaticamente el modo de silencio.



10. PARAR UN PROGRAMA

START « Cuando termina el ciclo, el programa se detiene de forma
automatica; Aparece en pantalla 0:00. Se emiten varias

STOP sefales sonoras y el piloto de funcionamiento parpadea.
i ' « Para parar el programa en curso o anular la programacion

diferida, presione 5 seg. la tecla @.

11. EXTRAER EL
MOLDE
(Esta etapa no se refiere
a los «baguetes»)

«Al acabar el ciclo de
coccién, desconecte la
panificadora.

«Retire la cuba de pan
tirando verticalmente del
asa. Utilice siempre
manoplas aislantes, pues el
asa de la cuba y el interior
de la tapadera estan
calientes.

+Retire el pan en caliente y
coléquelo 1 h sobre una
rejilla para enfriarlo - FIG.14.

+Puede suceder que los
mezcladores queden
atrapados en el pan cuando
lo desmolde.

En ese caso utilice el
accesorio “gancho” de la
siguiente manera:

> una vez haya desmoldado
el pan, colédquelo todavia
caliente sobre uno de sus
lados y sujételo con

la mano protegida por un
guante aislante,

> introduzca el gancho en el
eje del mezclador y tire con
cuidado para extraer el
mezclador - FIG.15,

> repita la operacién con el
otro mezclador,

> enderece el pan y déjelo
enfriar sobre una rejilla.

« Para conservar las cualidades
antiadherentes de la cuba,
no use utensilios metalicos
para desmoldar el pan.




@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

« Desconecte el aparato y déjelo enfriar tapa abierta.

- Quitar la tapa, si necesita dar la vuelta al producto

« Limpiar el exterior y el interior de la maquina con una
esponja humeda. Secar con precaucién. Seque
cuidadosamente.

- Lave la cuba, la pala, el Soporte de coccion y las placas
antiadherentes en agua caliente jabonosa.

+ Si el mezclador queda en la cuba, péngalo en remojo de
5a 10 min.

«Si resulta  necesario,
desmonte la tapa para
/]

i_ lavarla con agua caliente.

+ No introduzca ninguna parte en el lavavajillas.

+No utilice ningin producto de limpieza, estropajos
abrasivos, ni alcohol. Utilice un pafio suave y himedo.

» Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.

+No guarde el soporte baguette y las placas anti-
adherentes en el depésito para no rayar el revestimiento.




© LOS CICLOS

« La tabla de las paginas 316-320 le indica el desglose de los diferentes ciclos siguiendo el
programa seleccionado.

AMASADO > REPOSO > SUBIDA > COCCION > MANTENIMIENTO

Permite formar Permite que Tiempo durante el Transforma EN CALIENTE

la estructura la masa cual la levadura la masa Permite guardar el pan
delamasay repose para actua para que el enmigay caliente después de la

por lo tanto su mejorar pan subay permite el coccion. No obstante,
capacidad la calidad desarrolle su dorado y recomendamos retirar

para subir del amasado. aroma. la corteza el pan al final de la coccion.
correctamente. crujiente.

Amasado:

\W/ Durante este ciclo, y para los programas 1, 2,4,5,6,7,9, 10, 11, 14, tiene la posibilidad de afadir
ingredientes: frutos secos, aceitunas, chicharrones, tiras de bacon, etc... Una sefial sonora le
indicard en que momento debe intervenir.

Durante el desarrollo de los programas anteriormente citados, pulse 1 vez el botén MENU para
conocer el tiempo restante antes de que se produzca la sefial sonora "agregar ingredientes".
Para los programas 1y 2, pulse 2 veces la techa MENU para conocer el tiempo que falta antes de
la elaboracion de las barras.

Dirfjase a la tabla resumen de los tiempos de preparacion (paginas 316-320) y a la columna
“extra”.

Esta columna indica el tiempo que se visualizara en la pantalla del aparato cuando la sefal
sonora suene. Para saber al cabo de cuanto tiempo se produce la sefial sonora, hay que restar el
tiempo de la columna “extra” del tiempo total de coccion.

Ej.: "extra”= 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los ingredientes pueden afadirse al cabo de 22 min.

M imi en caliente: para los programas 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14, puede dejar la
preparaciéon en el aparato. Un ciclo de mantenimiento en caliente de una hora se activard
automaticamente después de la coccién. La pantalla permanecera en 0:00 durante la hora de
mantenimiento en caliente. Una sefial sonora sonara a intervalos regulares.

El piloto de funcionamiento parpadea.

Al final del ciclo, el aparato se detendra automaticamente tras emitir varias sefiales sonoras.

{9 INGREDIENTES

Materias grasas y aceites: las materias grasas hacen que el pan sea mas esponjoso y sabroso.
Ademds, contribuyen a que se conserve mejor y durante mas tiempo. El exceso de grasa hace que
la masa suba mas lentamente. Si utiliza mantequilla, asegurese de que esté fria y cortela en dados
para repartirla de forma homogénea en el preparado. No incorpore mantequilla caliente. Evite que
la grasa entre en contacto con la levadura, puesto que podria impedir que esta ultima se
rehidratase.

Huevos: los huevos enriquecen la masa, mejoran el color del pan y favorecen el correcto
desarrollo de la miga. Las recetas han sido pensadas para huevos medios de unos 50 g; si estos
ultimos son mas grandes, retire liquido; si son mas pequenos, habra que afadir un poco mas de
liquido.

Leche: puede utilizar leche fresca (fria, salvo que en la receta se indique lo contrario) o leche en
polvo. La leche tiene también un efecto emulgente que permite obtener unos alveolos mas
regulares y que la miga tenga un aspecto bonito.



Agua: el agua rehidrata y activa la levadura. Ademas, también hidrata el almidén de la harina y
permite la formacion de la miga. Puede sustituirse el agua (parcial o totalmente) por leche u otros
liquidos. Temperatura: consulte el pérrafo correspondiente en la seccion de «preparacion de
recetas» (pagina 188).

Harinas: el peso de la harina varia sensiblemente en funcion del tipo de harina utilizado. Segun la
cantidad de harina, los resultados de coccién del pan pueden variar también. Conserve la harina
en un recipiente hermético, puesto que esta reacciona a las fluctuaciones de las condiciones
climaticas, absorbiendo o perdiendo humedad. Utilice preferentemente harina "de fuerza",
"panificable” o "de panaderia’, en lugar de harina estandar. Si afiade avena, salvado, germen de
trigo, centeno o cereales a la masa de pan, obtendra un pan mas pesado y que subird menos.

Le recomendamos que utilice harina T55, salvo que en las recetas se indique lo contrario. En
caso de utilizar mezclas de harinas especiales para elaborar pan, bollos o panes de leche, no
supere los 1.000 g de masa en total. Consulte las recomendaciones del fabricante para
utilizar estos preparados. El tamizado de la harina influye también en los resultados que se
obtengan: cuanto mas integral sea la harina (es decir, que contenga una parte de la cascara del
grano de trigo), menos se levantara la masa y mas denso sera el pan.

Azticar: a ser posible, utilice azticar blanco, azticar moreno o miel. No utilice azlcar en terrones. El
azucar nutre la levadura, le da un buen sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal: le da sabor al alimento y permite regular la actividad de la levadura. No tiene que estar en
contacto con la levadura. Gracias a la sal, la masa esté firme, compacta y no sube demasiado
répido. Ademds, mejora la estructura de la masa.

Levadura: la levadura de panaderia se presenta en distintas formas: fresca, en pequernos dados,
seca activa para rehidratar o seca instantanea. La levadura puede adquirirse en grandes superficies
(en los lineales de panaderia o productos ultrafrescos) pero también puede comprar levadura
fresca en su panaderia. Tanto en forma fresca como seca instantanea, la levadura ha de
incorporarse directamente a la cuba de la panificadora con los demas ingredientes. No obstante,
considere desmigar la levadura fresca con los dedos para facilitar su dispersion. Solo la levadura
seca activa (en pequenas esferas) debe mezclarse con un poco de agua tibia antes de ser utilizada.
Escoja una temperatura cercana a los 35°C: por debajo de ella serd menos eficaz y por encima
puede perder su actividad. Asegurese de respetar las dosis recomendadas y multiplique las
cantidades si utiliza levadura fresca (consulte la tabla de equivalencias que se incluye a
continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca y levadura fresca:
Levadura seca (en cucharaditas de café)

115 2 25 3 35 4 45 5

Levadura fresca (en g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Los aditivos (frutos secos, olivas, pepitas de chocolate, etc.): puede personalizar sus recetas
con todos los ingredientes adicionales que desee teniendo cuidado de:

> respetar la sefial sonora para afadir ingredientes, sobre todo los mas delicados;

> los cereales mas sélidos (como el lino o el sésamo) pueden incorporarse desde el principio del
amasado, para facilitar el uso de la maquina (inicio diferido, por ejemplo);

> congelar las pepitas de chocolate para que se mantengan mejor durante el amasado.

> escurrir bien los ingredientes muy humedos o %rasos (olivas o trocitos de tocino, por ejemplo),
secarlos con papel absorbente y enharinarlos ligeramente para una mejor incorporacion y
homogeneidad,

> no incorporarlos en cantidades excesivas, pues se puede perturbar el desarrollo correcto de la
masa; respete las cantidades indicadas en las recetas.

> no tirar los aditivos fuera de la cuba.



@ CONSEJOS PRACTICOS
1. PREPARACION DE LAS RECETAS

+Todos los ingredientes utilizados deberan estar a temperatura ambiente (salvo que se indique lo
contrario), y deberan pesarse con precision.
Mida los liquidos con el vaso graduado provisto. Utilice el dosificador doble provisto para
medir por un lado, las cucharadas de café y por otro, las cucharadas soperas. Las medidas
incorrectas se traduciran en resultados inadecuados.
« Respete el orden de preparacion
> Liquidos (mantequilla, aceite, huevos, agua, leche) > Leche en polvo

> Sal > Ingredientes especificos solidos
> Azlcar > Harina (segunda mitad)
> Harina (primera mitad) > Levadura

« La precision de la medida de la cantidad de harina es importante. Por este motivo, la harina debe
pesarse con una béscula de cocina. Utilice levadura activa deshidratada en sobres o de panaderia
fresca. Excepto indicacion contraria en las recetas, no utilice levadura quimica. Cuando un sobre
de levadura estd abierto debe utilizarse en 48 horas.

- Para evitar perturbar la subida de las preparaciones, le aconsejamos que ponga todos los
ingredientes en la cuba desde el principio y evite abrir la tapa durante la utilizacion (salvo que se
indique lo contrario). Respete cuidadosamente el orden de los ingredientes y las cantidades
indicadas en las recetas. En primer lugar, los liquidos y a continuacion los sélidos. La levadura no
debe entrar en contacto con los liquidos y la sal.

- La preparacion del pan es muy sensible a las condiciones de temperatura y humedad. En
caso de excesivo calor, es aconsejable utilizar liquidos mas frescos que los acostumbrados. Al
igual, en caso de frio, es posible que sea necesario templar el agua o la leche (sin sobrepasar
nunca los 35°C). Para lograr un resultado éptimo, recomendamos mantener una temperatura
global de 60°C (temperatura del agua + temperatura de la harina + temperatura ambiente).
Ejemplo: si la temperatura ambiente de su casa es de 19°C, asegurese de que la temperatura de
la harina sea de 19°Cy la temperatura del agua sea de 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

« Algunas veces es ttil también comprobar el estado de la masa en mitad del amasado: debe
formar una bola homogénea que se despegue bien de las paredes.
> si queda harina no incorporada, es que falta un poco de agua,
> si no, habré que afadir ocasionalmente un poco de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1 cucharada sopera como maximo a la vez) y esperar a
constatar que ha mejorado o no, antes de intervenir de nuevo.

«Un error corriente es pensar que anadiendo levadura, el pan subira antes. Sin embargo,
demasiada levadura fragiliza la estructura de la masa que subira mucho y se hundira durante la
coccién. Puede valorar el estado de la masa justo antes de la coccién palpandola con la punta de
los dedos: la masa debe presentar una ligera resistencia y la huella de los dedos debe irse poco a
poco.

« Al realizar el amasado, la masa no debe trabajarse mucho tiempo, ya que podria no obtener el
resultado esperado tras la coccion.

2. UTILIZACION DE SU MAQUINA DE PAN

« En caso de corte de corriente: si durante un ciclo, el programa se interrumpe por un corte de
corriente o una falsa maniobra, la maquina dispone de una proteccién de 7 min. durante los
cuales la programacion queda guardada. El ciclo comenzaré de nuevo donde se pard. Después
de este tiempo, la programacion se perdera.

« Si encadena dos programas, espere 1 h antes de iniciar la segunda programacion. Sino, el
cédigo de error aparece EO1 (salvo para los programas 1 et 12).

+ Para el programa baguette después de las etapas de amasado y de levantamiento de la masa, tiene que utilizar su
masa en la hora siguiente de las sefiales sonoras. Mas alla de este tiempo, la maquina se reinicia y el programa
baguette esté perdido. La sefial lumiosa de funcionamiento se enciende y los dos puntos del minutero parpadean.



©PREPARACION Y ELABORACION DE BAGUETTES

Para esta elaboracion, necesita todos los accesorios especificos para esta funcion: 1
soporte de coccion para baguetes (5), 2 placas antiadherentes para la cocciéon de
baguetes (6), 1 instrumento para hacer cortes en el pan (7) y 1 pincel (10).

1. AMASAO Y FERMENTACION DE LA MASA

Conecte la panificadora.

« Tras la sefial sonora, aparecera en pantalla por defecto el programa 1.

« Seleccione el nivel de dorado.

+No es aconsejable cocer solo un piso, pues el pan quedaria
demasiado cocido.

+Si opta por la coccién de 2 cocciones: es aconsejable moldear
todos los panes y reservar la mitad en la nevera para la segunda
coccion.

- Pulse latecla @) . El indicador de funcionamiento se encenderd y
los dos puntos del minutero parpadearan. Empieza el ciclo de
amasado y luego la masa subira.

Observaciones:

- Durante la etapa de amasado, es normal que no estén bien
mezclados los ingredientes en todas partes.

- Cuando haya acabado la preparacién, la panificadora se
pondra en espera. Varias sefiales sonoras le indicaran que el
amasado y la subida de la masa han acabado y el piloto de
funcionamiento parpadeara. El indicador de moldeado de
baguettes se encendera.

La masa debe ser utilizada durante la hora que sigue a las sefales sonoras. Mas alla de
este tiempo la maquina se reinicia y el programa baguette se pierde. En este caso, le
recomendamos que utilice el programa 3 para la coccion de baguettes.

2. EJEMPLO DE ELABORACION Y COCCION DE BAGUETES

Para ayudarse con la realizacion de los pasos; remitase a la guia de realizacion
suministrada. Le mostramos lo que hace un panadero, pero después de unas pocas
pruebas, usted sera capaz de elaborar sus propios panes.

« Retire la cuba de la maquina.

« Enharine ligeramente la superficie de trabajo.

«Saque la masa de la cuba y pdngala sobre la superficie de
trabajo.

« Forme una bola con la masa y dividala en 4 pedazos con la ayuda
de un cuchillo.

« Usted obtiene 4 pedazos de igual peso, con los que debe formar
las baguettes.

Para hacer baguettes mas ligeras, deje reposar la masa 5 minutos antes de su elaboracién.

La longitud de la baguette debe corresponder a la medida de la placa anti-adherente
(alrededor de 18 cm).



A

Puede variar los sabores de sus panes condimentandolos. Para ello, k aconqueh a
y a continuacion enrolle los pedazos de pasta en granos de sésamo o de adormidera.

« Después de haber confeccionado las baguettes, Péngalas sobre
las placas antiadherente.

La soldadura de las baguettes debe quedar hacia abajo.

« Para obtener un 6ptimo resultado,

corte la parte de arriba de las
baguettes en diagonal con un
cuchillo dentado o con la cuia
suministrada para lograr una
aberturade 1 cm.

Usted puede variar las presentaciones de sus baguettes y realizar incisiones con ayuda
de una cuchilla a lo largo de toda la baguette.

- Con ayuda del pincel suministrado, humedezca generosamente la parte de arriba de las
baguettes, evitando la acumulacién de agua sobre las placas anti-adherentes.

«Ponga las 2 placas anti-adherentes con las baguettes sobre el soporte de baguettes
suministrado.

« Instale el soporte de baguettes dentro de la maquina en el lugar de la cuba.

« Presione de nuevo la tecla @) para volver a empezar el programa y comenzar la coccién de
sus baguettes.

« Al acabar el ciclo de coccidn, dispondra de 2 soluciones 2:

para la coccion de 4 baguetes

- Desconecte la panificadora. Retire el soporte para baguetes.

« Utilice siempre manoplas aislantes, pues el soporte esta muy caliente.

« Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas enfriarse sobre una rejilla.

para la coccion de 8 baguetes (2x4)

« Retire el soporte para baguetes. Utilice siempre manoplas aislantes, pues el soporte esta muy caliente.
= « Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas

\ enfriarse sobre una rejilla.

AREae F‘ \

. « Saque las otras 4 baguetes de la nevera (en las que previamente
ll/‘ A debera haber hecho las incisiones oportunas y haberlas
S | =

humedecido).
« Coléquelas sobre las placas (con cuidado de no quemarse).
- Vuelva a colocar el soporte en la panificadora y vuelva a pulsar €.
« Al acabar la coccién, puede desenchufar la panificadora.
« Retire las baguetes de las placas antiadherentes y déjelas
enfriarse sobre una rejilla.

=
=
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@ PAN BASICO (PROGRAMA 4)

cc > cucharilla de café
cs > cuchara sopera

@ Dorado > Medio
© Peso unitario > 1000 g

Ingredientes

Aceite > 2 ¢cs

Agua > 325 ml

Sal>2cc

Azucar > 2 cs

Leche en polvo > 2,5 ¢s
Harina T55 > 600 g

Levadura deshidratada > 1,5 cc

W,

Para comenzar a preparar la receta, consulte las
etapas 1 a 7 del parrafo “utilizacion”.

A continuacién, ponga en marcha el programa PAN
BASICO y pulse el botéon correspondiente. Entonces
se ilumina el testigo de funcionamiento ). Los dos
puntos del cronémetro comienzan a parpadear.
Empieza el ciclo.

3 Al finalizar el ciclo, consulte la etapa 6.

IMPORTANTE: siguiendo el mismo principio, resulta
posible preparar otras recetas de panes
tradicionales:

Pan francés, pan entero, pan dulce, pan rapido, pan
sin gluten, pan sin sal..., para ello basta seleccionar
el programa correspondiente en el botén de menu.

@ BAGUETTE (PROGRAMA 1)

Para producir 4 baguettes de aproximadamente 100 g

cc > cucharilla de café
¢s > cuchara sopera

& Dorado > Medio

Ingredientes

Agua > 170 ml

Sal>1cc

Harina T55 > 280 g
Levadura deshidratada > 1 cc

Para llevar a cabo esta receta, consulte el parrafo 8
"Preparacion y fabricacion de baguettes”.

W\, Para que sus baguettes queden mas blandas,
agregue 1 ¢s de aceite a su receta. Si desea que
sus panes tengan mas color, agregue 2 cc de
azucar.



€©) GUIA PARA LA MEJORA DE SUS PRODUCTOS
1. PARA PANES

PROBLEMAS
¢No ha obtenido el "
¢ Pan hundido Lados
resultadlo Tsperado'!, Pan despuésde P?]r; ?\l;e Eoerrt]eoz?e quemados Lagrotse
ES‘: o aI Mdll omasiado haber subido I'?a dorado peroelpanno syuperior
2 obtenerlo. subido subido bastante bastante esté bastante conpharina
demasiado cocido

causasposieLes | ([l (V] [ ] [ | - -

Elbotén @ se ha
accionado durante la .
coccion

Falta harina [ )

Demasiada harina

Falta levadura

Demasiada levadura

Falta agua

Demasiada agua [ )

Falta azticar

Harina de mala
calidad

Los ingredientes no
estanen las

proporciones adecuadas .
(demasiada cantidad)

Agua demasiado caliente [ )

Agua demasiado fria

Programa no adecuado




2. PARA BAGUETTES

iNo ha obtenido el
resultado esperado?

Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

Los trozos de masa no
estan cortados
siempre igual.

CAUSAS POSIBLES

SOLUCIONES

La forma rectangular del
principio no es regular ni tiene
una espesor constante.

Estire con un rodillo con un rodillo de
panaderia en caso necesario.

La masa es pegajosa;
es dificil dar forma a
los panecillos.

Hay demasiada agua en el
preparado.

Reduzca la cantidad de agua.

Se haincorporado el agua
demasiado caliente a la receta.

Enharinese ligeramente las manos (pero no la
masa ni la superficie de trabajo, si es posible)
y continte elaborando los panecillos.

La masa se desgarra.

A la harina le falta gluten.

Escoger una harina panadera (T 45).

La masa deberia ser méas flexible.

Déjela reposar 10 min antes de darle forma.

Las formas son irregulares.

Pese los trozos de masa para que tengan el
mismo tamafo.

La masa es
compacta/es dificil
darle forma a la masa.

Le falta un poco de agua a la
receta.

Compruebe la receta o anddale aguasi la
harina no es lo bastante absorbente.

Hay demasiada agua en el
preparado.

Dele la forma aproximada y déjela reposar
antes del moldeado final. Ahada un poco de
agua al empezar el amasado.

La masa esta demasiado
trabajada.

Déjela reposar 10 min antes de darle forma.
Enharine lo menos posible la superficie de
ttrabajo.

Dele forma trabajando la masa lo menos
posible.

Proceda al moldeado en 2 etapas con 5 min.
de descanso entre una y otra.

Los panecillos se tocan
y no estan bastante
cocidos.

Estan mal colocados sobre las
placas.

Optimice el espacio sobre las placas para
colocar los trozos de masa.

La masa es demasiado liquida.

Dosifique bien los liquidos.

Las recetas han sido pensadas para huevos de 50 g.

Si los huevos son mas grandes, reduzca en
proporcion la cantidad de agua.

Los panecillos se
peganalaplacay
estdn quemados.

Se han dorado en exceso.

Escoja un dorado menos intenso.
Evite que el bafo con huevo batido se deslice
por la placa.

Ha humedecido en exceso los
trozos de masa.

Saque el exceso de agua con un pincel.

Las placas de soporte se agarran
demasiado.

Unte ligeramente con aceite las placas antes
de colocar los trozos de masa.

Los panecillos no estdn
lo bastante dorados.

Ha olvidado untar los trozos de
masa con agua antes de meterlos
en el horno.

Tenga cuidado cuando elabore su proxima
receta.

Ha enharinado demasiado los
panecillos al moldearlos.

Untelos con un pincel bien con agua antes de
meterlos en el horno.

La temperatura ambiente es alta
(+de 30°C).

Utilice agua mas fria (entre 10y 15°C) y/o
menos levadura.




iNo ha obtenido el
resultado esperado?

Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

CAUSAS POSIBLES

SOLUCIONES

Ha olvidado la levadura en la
receta/no ha puesto bastante
levadura.

Siga las indicaciones de la receta.

Tal vez su levadura estuviese
caducada.

Verifique la fecha de caducidad.

Los panecillos no estan
lo bastante hinchados.

A su receta le falta agua.

Compruebe la receta o afiddale agua si la
harina es demasiado absorbente.

Los panecillos han sido
aplastados o apretados
demasiado al moldearlos.

La masa esta demasiado
trabajada.

Manipule la masa lo menos posible al
moldearla.

Los panecillos han

Demasiada levadura.

Ponga menos levadura.

subido demasiado.

Desarrollo excesivo.

Aplaste ligeramente los panecillos cuando
estén colocados sobre las placas.

La masa es pegajosa: ha
introducido demasiada agua en
la receta.

Vuelva a empezar la etapa de moldeado de
los panecillos enharindndose ligeramente las
manos, pero no la masa ni la superficie de
trabajo, a ser posible.

Las incisiones sobre los
trozos de masa no son
limpias.

La cuchilla no est4 afilada.

Utilice la cuchilla suministrada o, en su
defecto, un pequeno cuchillo dentado muy
cortante.

Sus incisiones son demasiado
vacilantes.

Efectdie la incisién con un movimiento
enérgico, sin vacilar.

Las incisiones tienen
tendencia a volver a

La masa estaba demasiado
pegajosa: ha introducido
demasiada agua en la receta.

Compruebe la receta o anddale aguasi la
harina no absorbe la suficiente.

cerrarse o no se abren
durante la coccién.

La superficie del trozo de masa
no se ha extendido lo suficiente
al darle forma.

Vuelva a comenzar tirando mas la pasta en el
momento de enroscarla alrededor del pulgar.

La masa se desgarra
por los lados durante
la coccién.

La profundidad de la incision
sobre el trozo de masa es
insuficiente.

Consulte la pagina 190 para darle la forma
ideal a las incisiones.




{®GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS

SOLUCIONES

Los mezcladores se quedan atrapados en la
cuba.

« Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Los mezcladores se quedan atrapados en el
pan.

- Utilice el accesorio de gancho (pagina 184).

Después de presionar en @ no pasa nada.

« La panificadora estd demasiado caliente. Espere 1 hora
entre 2 ciclos (codigo de error EO1).
« Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar en ) el motor gira
pero no amasa.

« La cuba no estéd completamente encajada.
« No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

Después de una puesta en marcha diferida,
el pan no ha subido bastante o no ha
pasado nada.

« Ha olvidado presionar en @ después de la
programacion.

« La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.

« No hay mezclador.

Olor a quemado.

« Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de
la cuba: Desconecte la maquina. Déjela enfriar y limpie el
interior con una esponja himeda y sin producto
limpiador.

« La preparacion se ha desbordado: ingredientes en
demasiada cantidad, sobre todo de liquido. Respetar las
proporciones de las recetas.

) GARANTIA

+ En caso de uso inadecuado o inconforme con el modo de empleo, la marca declina toda
responsabilidad y se cancela la garantia.

- Lea detenidamente las instrucciones que acompanan al aparato antes de utilizar por
primera vez este electrodoméstico: la marca queda exenta de cualquier responsabilidad
que pueda derivarse de utilizar este producto sin cumplir dichas instrucciones.

{»MEDIO AMBIENTE

« De acuerdo con la reglamentacion vigente, todo aparato que esté fuera de servicio debe
quedar inutilizado definitivamente. Por ello, se ruega desenchufar y cortar el cable antes de

tirar el aparato.
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o BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
VAZNA UPOZORENJA

eNije predvideno da se aparat

upotrebljava sa eksternim tajmerom.

eAparat je namenjen iskljucCivo
upotrebi u domacinstvu. Nije
predvideno da se koristi:

-u kantinama u prodavnicama,
kancelarijama i drugim radnim
sredinama;

- na farmama

- u hotelskim sobama, motelima i
drugim rezidencijalnim sredinama;

- U pansionima.

eNije predvideno da aparat koriste
deca ni hendikepirane osobe. Mogu
ih koristiti samo ukoliko su pod
nadzorom osobe odgovorne za
njinovu bezbednost. Trebalo bi
nadgledati decu da se ne bi igrala
aparatom.

e Ukoliko je kabl aparata ostecen,

mora ga zameniti proizvodac ili



ovladéeni serviser (kvalifikovana
osoba) da bi se izbegla opasnost.

eOvaj aparat mogu da koriste deca
starija od 8 godina kao |
hendikepirane osobe | lica bez
iskustva | znanja samo ako su pod
nadzorom osobe odgovorne za
njihovu bezbednost ili ako su im date
instrukcije o bezbednoj upotrebi
aparata | predoCene moguce
opasnosti. Deca ne treba da se igraju
aparatom. CisS¢enje | odrzavanje
aparata ne treba da obavljaju deca,
osim ako nisu starija od 8 godina |
pod nadzorom.
Drzite aparat | kabl za napajanje tako
da nije deci na dohvatu ruke, osim
ako ona nisu starija od 8 godina.

e\/as aparat je namenjen koriS¢enju u
domacinstvu, u zatvorenom prostoru
I na nadmorskoj visini manjoj od
4000 m.

eOprez: opasnost od povrede usled



nepravilnog koris¢enja aparata.
eOprez: povrSina grejnog elementa
nakon upotrebe moze biti vruca.
e Aparat ne sme biti uronjen.
eNemojte prelaziti koliCine koje su
naznacene u receptima.
U posudi za hleb:
- neka ukupna tezina testa ne prede
tezinu od 15009
- ne prelazite tezinu od 930 g brasna
i 15 g kvasca.
U kalupima za bagete:
-Ne pecite vise od 450g testa
odjednom
- Ne koristite vise od 280g brasna i 6g
kvasca po seriji pripreme
ePomocu krpe ili vlaznog sundera
ocCistite delove koji dolaze u dodir sa
hranom.



* Pazljivo procitajte uputstva za upotrebu pre

prve upotrebe aparata: proizvodac¢ nije

odgovoran za greske nastale neadekvatnom
upotrebom aparata.

RadiVase bezbednosti,aparat je napravljen u

skladu sa svim vazeé¢im standardima i

zakonskim regulativama o bezbednosti

(Nizak napon, Elektromagnenta

kompatibilnost, Bezbednost materijala koji

dolaze u kontakt sa hranom, Zastita
okoline...).

Koristite aparat na stabilnoj povrsini, na

udaljenosti od prskanja vode, nikako u

ugradnom kuhinjskom ormari¢u.

Uverite se da napon aparata odgovara

naponu uVasem domacinstvu. Svaka greska

prilikom uklju€ivanja ponisti¢e garanciju.

* Aparat mora biti ukljuéen u uti¢nicu sa
uzemljenjem. U suprotnom moze do¢i do
strujnog udara sa teskim posledicama.
Najvaznije za VasSu bezbednost je da
uzemljenje odgovara elektricnim
instalacijama u Vasoj zemlji. Ukoliko Vase
instalacije nisu uzemljene, pre bilo kakvog
uklju¢ivanja, morate pozvati nadleznu
struénu sluzbu da to uradi.

* Aparat je namenjen iskljugivo za upotrebu u

domacinstvu. Svaka komercijalna upotreba,

neadekvatna ili pogres$na upotreba koja nije

u skladu sa uputstvom ponistava garanciju.

Iskljucite aparat kada zavrsite upotrebu i

kada Zelite da ga ocistite.

Ukoliko se aparat bude koristio u navedenim

slu¢ajevima, garancija nece vaziti.

Ne upotrebljavajte aparat ukoliko je:

- kabl ostecen ili ne radi propisno

- aparat padao na pod ili pokazuje vidljive

znake ostecenja i ne funkcionise pravilno. Da

biste izbegli rizik, u tom sluéaju morate
poslati aparat u najblizi servis. Pogledajte
spisak u garantnom listu.

Sve intervencije na aparatu (izuzev ¢ic¢enja i

svakodnevnog odrzavanja) mora obavljati

struéno lice u ovlaSéenom servisu.

hi¢

EmmE  Pomozimo zastiti ¢ovekove sredine!

.

.

¢ Ne potapajte aparat, kabl ni utika¢ u vodu,
niti u neku te¢nost.

Drzite kabl van domasaja dece.

Kabl aparata ne sme doéi u kontakt sa
vrué¢im delovima aparata, kao ni sa izvorom
toplote ili ostrim ivicama.

Ne pomerajte aparat tokom rada.

Ne dodirujte prozor za nadgledanje tokom
i neposredno posle procesa rada. Moze
biti veoma vrué.

Ne vucite aparat za kabl da biste ga iskljuili

.

.

iz struje.

* Mozete upotrebljavati produzni kabl jedino
ukoliko je u ispravnom stanju i sa
uzemljenjem.

.

Ne postavljajte aparat na neki drugi kuéni

aparat.

Ne upotrebljavajte aparat kao grejno telo.

Ne upotrebljavajte aparat za pripremu neke

druge hrane izuzev hleba i dzemova.

Ne stavljajte papir, plastiku, niti bilo kakav

predmet u aparat.

Ukoliko se bilo koji deo aparata zapali, nikako

ne gasite pozar vodom. Iskljucite aparat iz

struje i prekrijte aparat vlaznom tkaninom.

Radi Vase bezbednosti, koristite iskljucivo

originalne rezervne i dodatne delove koji su

napravljeni za Va$ aparat.

e Na kraju programa, uvek upotrebite

kuhinjsku rukavicu da biste izvadili

posudu za pecenje ili vruée delove
aparata. Tokom rada, aparat postaje
veoma vrué.

Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.

Budite veoma oprezni, jer se po zavrsetku

programa i otvaranju poklopca aparata,

moze oslobotiti vrela para.

* Kada koristite program 14 (za pripremu
dzemova i kompota), pazite da Vas ne
isprska vrela para ili druga isparenja kada
otvorite poklopac aparata.

® |zmeren nivo buke aparata je 69 dBA.

.

@ Vas aparat sadrzi mnoge materijale koji se mogu ponovo upotrebiti ili reciklirati.
2 Odnesite ga na mesto za odlaganje i recikliranje takvih materijala.



€) PRE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

e Odmotajte aparat, sacuvajte garantni list i procitajte
uputstvo pre prve upotrebe aparata.

e Postavite aparat na ¢vrstu podlogu. Skinite svu ambalaZzu,
nalepnice i pribor koji je u pakovanju.

Upozorenje

e Pribor (noz za zarezivanje hleba)
vrlo je ostar. Oprezno i pazljivo ga
upotrebljavajte.

2. PRE UPOTREBE APARATA

+ Uklonite posudu za pecenje povlacenjem ruc¢ke nagore.

3. CISCENJE POSUDE
® Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
b agi miris.
+Namestite lopatice za
mesenje.

Testo se bolje mesi
ako su_lopatice za
me3sanije
postavljene jedna
nasuprot drugoj.

N




=
T50gr
1000 gr

1500 gr

4. POCNITE SA
RADOM

e Postavite posudu za hleb.

e Pritisnite  posudu  sa
jedne, zatim sa druge
strane, da bi nalegla na

spone, a kopce se dobro
zakopcale s obe strane.

» Odmotajte kabl i ukljucite
aparat u uti¢nicu sa
uzemljenjem.

«Posle zvuc¢nog signala,
prema zadatoj postavci na
displeju  su  prikazani
program 1 i srednji nivo
zapecenosti.

\\l/ Da se upoznate sa ku¢nom pekarom predlazemo vam da isprobate recept
OSNOVNI HLEB za vas prvi hleb. Pogledajte listu za "PROGRAM OSNOVNOG HLEBA"

strana 242.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABELU NA SLEDECOJ STRANI)

® Za svaki program, na displeju se pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga

treba rucno da odaberete Zeljeni program postavke.

® Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za

drugim.

e Pritisnite taster “menu” koji Vam omogucava odabir
odredenog broja razlic¢itih programa. Svaki put kada
pristnete taster “menu” broj programa na ekranu se

menja od 1 do 16.

¢ Vreme pripreme koje odgovara odabranom programu
automatski se prikazuje na displeju.



DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U MENIJU

Program baget omogucava da sami napravite bagete.

Ovaj program se odvija u 2 etape.

1. etapa > Mesenje i podizanje testa

. Baget 2. etapa > Pecenje

Ciklus pecenja se odvija posle pravljenja bageta (da
bismo vam pomogli da napravite bagete, poklanjamo vam
vodi¢ za njihovu pripremu pomocu ovog aparata za hleb).

-

2. Slatki baget Za slatka peciva: becka, milihbrot, brio3 itd.
Program 3 omogucava pecenje bageta od unapred
pripremljenog testa. Aparat se ne sme ostavljati bez nadzora

3. Pecenje bageta tokom koris¢enja programa 3. Ako Zelite da prekinete ciklus
pre kraja, zaustavite program ru¢no duzim pritiskom na
dugme @)

4. Osnovni Program 4 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i

beli hleb hleba od belog (pseni¢nog) brasna.

w

. Program 5 odgovara receptu za tradicionalni francuski,
- Francuski hleb hrskavi beli hIe%

Odaberite program 6 kada koristite brasno za hleb od

6. Integralni hleb integralnih Zitarica.
Program 7 je prilagoden receptima koji sadrze vise
7. Slatki hleb masnoca i 3eCera. Ukoliko ve¢ korisite pripremljena testa

za briose ili mle¢ni hleb, nemojte staviti vise od ukupno
1.000 g testa.

Program 8 je posebno razraden za pripremu prema
Super brzi beli receptima za brzi hleb, koji cete naci u knijizici recepata
hleb uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne

temperature 35°C.

o

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise
Zitarica (p3enica, jecam, raz, zob...). Posudu za hleb
treba dobro ocistiti da bi se izbegao rizik da dode u dodir
Hleb bez sa drugim vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane bez
glutena, uverite se da i kvasac koji koristite takode ne
sadrzi gluten. Sastav brasna bez glutena ne daje idealno
testo. Testo se lepi za ivice posude i mora se skidati
Eomoc’u mekane plasticne lopatice. Hleb bez glutena
iCe gudci i svetliji nego obican hleb.Za ovaj program
mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

A

glutena




DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U MENIJU

. Smanjenom potro3njom soli smanjuje se opasnost od
12. Hleb bez soli bolesti srca i ﬁrvnih sudova.

Ovaj hleb je bogat omega-3 masnim kiselinama zahvaljujuci
receptu koji je nutritivno uravnoteZen i potpun. Omega-3
masne kiseline doprinose pravilnom radu kardio-
vaskularnog sistema.

11. Hleb bogat
omega-3 masnim
kiselinama

Program za pecenje podrazumeva samo pecenje u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podesavanjima u intervalima od
deset minuta, za tri nivoa zapecenosti: svetlu, srednju i
tamnu koricu. MoZe se upotrebljavati:

a) zajedno s programom za dizana testa,

b) za podgrevanje vec¢ pecenog i ohladenog hleba ili da
biste njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrsetak pecenja u slucaju duzeg nestanka struje za
vreme jednog ciklusa pecenja hleba. Ovaj program ne
podrazumeva pecenje pojedinacnih hlebova. Kucnu
pekaru ne smete ostaviti bez nadozora prilikom
kori3¢enja programa 12.

Za prekidanje ciklusa pre kraja, rucno zaustavite
program dugim pritiskom na taster ().

12 . Pecenje hleba

Program za testa ne predvida pecenje. Odgovara
13. Testo za hleb programu za mesenje i narastanje bilo kojeg testa. Npr.:
testo za picu.

Program 14 omogucava pripremu poslastica i kolaca sa
14. Kolac praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju
samo tezina od 1.000 g.

s Program 15 automatski kuva dzem u posudi. Potrebno
15. DZem je izvaditi kostice i krupno iseci voce.

Program 16 predviden je samo za mesenje. Namenjen je

16. Testenina za pripremu raznih testenina, rezanaca...




Paznja: Za postizanje najboljih rezultata prilikom pripreme beckih bageta pratite sledeca
uputstva:

-Hladna voda iz frizidera

-Poluobrano mleko iz frizidera

-Brasno iz frizidera

-Pakovanje gotove smese baget

-Pakovanje kvasca za gotovu smesu

-Kockice putera iz frizidera

6. ODABERITE TEZINU HLEBA

® TeZzina hleba podeSena je na standardnih 1.500 g.
Navedena tezina je indikativna.

* Neki recepti ne dozvoljavaju pravljenje hleba od 750 g.

® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

e Nema mogucnosti podesavanja teZine za
programe 3,9,12,13, 14, 15,16

Od programa 1 do 2 mozete odabrati dve tezina:

- otprilike 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinacnih hlebova), a

svetlosni indikator svetli ispred tezine od 750 g.

- otprilike 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacnih hlebova), a

svetlosni indikator svetli ispred tezine od 1500 g.

e Pritisnite taster @, dok postavili odabranu teZinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Ukljucuje se indikator
lampica na odabranoj teZini.

508
1000 g1

7.NIVO ZAPECENOSTI HLEBA

* Na pocetku, zapecenost je na srednjem nivou.

e Nema mogucnosti podeSavanja zapecenosti u
programima 13, 15, 16. Postoji moguénost izbora tri
nivoa zapecenosti: NIZAK/SREDNJI/VISOK.

e Ukoliko Zelite da promenite nivo zapecenosti,
pritisnite taster € j, dok indikator lampica ne pokaze
Zeljenu poziciju.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

START - Da biste pokrenuli odabrani program, pritisnite taster €.

STOP Program pocinje. Prikazano je vreme koje odgovara
programu. Naredne etape automatski se odvijaju jedna za
drugom.



9. KORISTITE PROGRAM SA ODLOZENIM STARTOM

» Mozete programirati aparat da pripremi smesu za vreme koje izaberete, do 15 ¢asova
unapred.
Program odlozZenog starta nije dostupan za programe 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Ovaj korak sledi nakon odabira programa, nivoa zapecenosti i teZine.

Prikazano je vreme programa. lzra¢unajte vremensku razliku od trenutka pokretanja
programa do trenutka kada Zelite da smesa bude pripremljena. Masina automatski obuhvata
trajanje ciklusa programa. Uz pomo¢ tastera € i @ prikazite izratunato vreme (€ za
povecavanje, a &) smanjivanje). Kratkim pritiskom na taster omogucavate prelaz u intervalu
od 10 minuta. Ako pritisnete taster i zadrzite ga, prelaz se neprekidno nastavlja u intervalu
od 10 mn.

Primer 1: sada je 8 ¢asova uvece i Zelite da je vas hleb spreman u 7 ¢asova sledeceg jutra.
Programirajte 11:00 uz pomoc tastera €9 i . Pritisnite taster €). Oglasava se zvuéni signal.
Pojavljuje se PROG i trepere 2 tacke za minute. Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se
indikator rada aparata.

Ako pogresite ili zelite da namestite vreme, pritisnite i zadrzite taster €) dok se ne oglasi
zvucni signal. Prikazano je zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

Primer 2: U slucaju programa 1 za baget, pretpostavimo da je 8 casova i Zelite da su vasi
bageti gotovi u 19 ¢asova. Programirajte 11:00 uz pomo¢ tastera € i . Pritisnite taster
START/STOP. Oglasava se zvucni signal. Pojavljuje se PROG i trepere 2 tacke za minute.
Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se indikator rada aparata. Ako pogresite ili Zelite da
namestite vreme, pritisnite i zadrzite taster dok se ne oglasi zvuc¢ni signal. Prikazano je
zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

PAZNJA: potrebno je da oblikujete bagete 47 minuta pre zavrietka programa (dakle 18:13)
ili, u slu¢aju 2 pecenja, 2 puta po 47 minuta pre zavrsetka programa (dakle 17:26).

Trajanje procesa pecenja drugih programa za pojedinacne hlebove potrazite u tabeli sa
vremenima pecenja na strani 316.

Trajanje obrade kod programa za pojedinac¢ne hlebove nije uklju¢eno u izra¢unato vreme
trajanja odlozenog starta.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte da koristite program odloZenog starta za recepte
koji sadrze: sveze mleko, jaja, jogurt, sir, sveze voce.

Kod odlozenog starta se automatski aktivira tihi rezim rada.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

* Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se pokazuje 0:00. Cuje se vie zvucnih signala
uz treperenije signalnog svetla koja pokazuje da aparat
radi.

e Za zaustavljanje programa u toku rada ili za
ponistavanje programiranog odlozenog pocetka rada,
pet sekundi drite pritisnut taster ).

11.1ZVADITE HLEB
I1Z POSUDE (Ova
se etapa ne odnosi na
«Pojedinacne
hlebove»)

«Nakon ciklusa pecenja,
iskljucite kué¢nu pekaru..

« Uklonite posudu za pecenje
povlacenjem rucke nagore.
Uvek koristite kuhinjske
rukavice, jer su rucka
posude za pecenje i
unutrasnjost poklopca vrudi.

® Izvadite jo$ vru¢ hleb iz
posude i ostavite ga 1h na
resetki da se ohladi.

* Moze se dogoditi da
lopatice za mesanje ostanu
zaglavljene u hlebu prilikom
vadenja iz posude. U tom
slucaju, koristite pribor,
odnosno kuku za vadenje
lopatica, na sledeci nacin:

>kad je hleb izvaden iz
posude, polozite ga jo3
toplog na stranu i
pridrzavajte ga rukom na
koju ste stavili kuhinjsku
rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice
za mesenije i blago povucite
da biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mesenje,

> podignite iznova hleb i

ostavite ga da se hladi na

reSetki.

e Da bi se oCuvao nelepljivi
sloj na posudi, ne koristite
metalne  predmete  za
vadenje hleba iz posude.



@ CISCENJE | ODRZAVANJE

* Izvadite kabl aparata iz utiCnice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

e Skinite poklopac ukoliko je to potrebno.

e Vlaznim sunderom ocistite spolja$nju i unutrasnju
stranu aparata. Dobro ih osusite.

e Operite vru¢om vodom i deterdzentom posudu za
hleb, lopatice za mesenje, postolje za pecenje i
nelepljive posude.

e Ako lopatice za meSenje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
oCistili vru¢om vodom.

e Nijedan deo aparata nije podoban za pranje u masini za
sudove.

e Ne koristite sredstva za c¢iscenje u domacinstvu,
abrazivna sredstva za ciSCenje, niti alkohol. Koristite
mekanu i vlaznu krpu.

* Ne potapajte telo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

e Pazite da ne ostetite nelepljivu posudu prilikom ¢iS¢enja
aparata.




© CIKLUSI U PROCESU PECENJA HLEBA

Tabela na stranama 316.-320. opisuje cikluse razli¢itih programa.

Mesenje > Mirovanje > Narastanje > Pecenje > Odrzavanje

Mesenjem Omogucava  Vreme za Pretvara testo u  toplote

se oblikuje testu da se koje kvasac ukusni hleb sa Na ovaj nacin se

struktura opusti da bi omogucéava mekanom hleb nakon

testa da bi se poboljSao  hlebu da sredinom i pecenja odrzava

bolje kvalitet naraste i zlatnom toplim.

naraslo. mesenja. razvije hrskavom Preporucuje se
njegovu koricom. da se nakon
aromu. pecenja hleb

L. pravilno okrene.

Mesenje:

W\, Tokom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2,4, 5,6, 7,9, 10, 11 i 14, imate
moguénost da dodate sastojke: suvo voce, masline, kockice slanine, itd...
Zvucni signal vam daje znak u kom trenutku da intervenisete.

Tokom trajanja navedenog programa pritisnite jednom taster MENU da bi znali vreme

preostalo do oglasavanja zvu¢nog signala za "dodavanje sastojaka".

Iz programa 1 i 2, pritisnite dugme za MENI da biste otkrili koliko je vremena ostalo da se

baget umesi.

W\, Pogledajte tabelu u kojoj je prikazano vreme pripreme (strane 316. -320.) i kolonu ,dodatno’”.
Ova kolona pokazuje vreme koje ce biti prikazano na ekranu aparata u trenutku oglasavanja
zvucnog signala.

Da biste znali preciznije za koliko vremena ce se oglasiti zvucni signal, samo oduzmite vreme iz
kolone ,dodatno” od ukupnog vremena pecenja.
Npr: ,dodatno” = 2:51 i ,ukupno vreme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 min.

Odrzavanje toplote: za programe 1, 2, 4, 5,6,7,9, 10, 11 i 14, mozete da ostavite
pripremljenu smesu u aparatu. Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus
odrzavanja toplote i traje jedan sat. Na displeju je prikazano 0:00 za vreme
jednosatnog drzanja na toplom. Zvuéni se signal oglasava u pravilnim razmacima.
Treperi indikator lampica koja pokazuje da aparat radi.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.

@sAasToicl

Masti i ulja: masti ¢ine hleb meksim i ukusnijim. To ¢e ga takode uciniti boljim i trajnijim.
Previse masti usporava podizanje. Ako koristite maslac, pobrinite se da bude ohladen i
iseckan na kockice za ravnomernu pripremu. Nemojte dodavati vreli maslac. Izbegavajte
kontakt masti sa kvascem, jer mast moze da spreci da se kvasac rehidrira.

Jaja: jaja obogacuju testo, poboljsavaju boju hleba i omogucavaju mekanu strukturu hleba.
Recepti su predvideni za jaja od 50 g. Ako su jaja veca, uklonite tecnost; ako su manja,
dodajte malo te¢nosti.

Mleko: mozete da koristite sveze mleko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mleko u prahu. Mleko takode ima dejstvo emulgatora koji omogucava pravilnije
supljine i time bolju mekocu testa.



Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Takode hidrira skrob iz brasna i daje mekanu strukturu.
Voda se moze zameniti, delimi¢no ili u celosti mlekom ili drugom tecnos¢u. Temperatura:
pogledajte odeljak "priprema recepata” (strana 212).

Brasno: teZina brasna znacajno varira u zavisnosti od vrste brasna koja se koristi. U zavisnosti
od kvaliteta brasna, takode mogu da variraju i rezultati pecenja hleba. Brasno ¢uvajte u
hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reaguje na promene klimatskih uslova, upija ili gubi
vlaznost. Pozeljno je da umesto obi¢nog brasna koristite "o3tro", "za hleb" i brasno "za
pecenje". Dodavanjem ovsenih mekinja, pseni¢nih klica, razi ili brasna za integralni hleb, hleb
Ce biti tezi i manje ¢e da naraste.

Koris¢enje T55 brasna je preporucljivo, osim ako receptom nije drugacije predvideno.
U slucaju koridc¢enja specijalne smese brasna za hleb ili briose ili hleba sa mlekom,
ukupna teZina testa ne sme da prede 1000 g. Pogledajte preporuke proizvodaca za
koriscenje ovih smesa. Prosejavanje brasna takode ce uticati na rezultate: vise brasna od
punog zrna (tj. sadrzi deo opne zrna p3enice), manje testa vise se narasta i hleb je gusci.

Secer: koristite beli, smedi secer ili med. Ne koristite $ecer u kockama. Secer hrani kvasac,
daje hlebu dobar ukus i poboljsava zapecenost kore.

Sol: daje ukus hrani, a moze regulisati aktivnost kvasca. Ne bi trebao da dode u kontakt sa
kvascem. Uz dodatak soli, testo je cvrsto, kompaktno i ne podize se prebrzo. Takode
poboljsava strukturu testa.

Kvasac: Pekarski kvasac postoji u nekoliko oblika: svezi u kockicama, aktivni suvi kvasac koji
se rehidrira ili suvi instant. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali takode mozete da kupite
svezi kvasac i u pekari. Svezi i suvi instant kvasac treba da se stavi direktno u posudu ku¢ne
pekare sa ostalim sastojcima. Pobrinite se da dobro izmrvite kockicu svezeg kvasca da bi
olaksali njegovo razlaganje. Samo kvasac suvi aktivni (male granule) treba da se pomesa sa
malo tople vode pre upotrebe. Izaberite temperaturu blizu 35°C jer ¢e pri nizoj temperaturi
kvasac da bude manje efikasan i mogao bi da izgubi svoje dejstvo. Budite sigurni da sledite
propisane doze i ne zaboravite povecati koli¢inu ako koristite svezi kvasac (pogledajte
navedenu tabelu ekvivalencije).

Ekvivalentna koli¢ina/teZina sveZeg i suvog kvasca:

Svezi kvasac (u kubnim centrimetrima)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svezi kvasac (u gramima)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (suvo voce, masline, komadici ¢okolade itd.): Mozete da prilagodite recepte sa
svim dodatnim sastojcima koje Zelite da stavite:

> kada dodajete sastojke pazite na zvucni signal, posebno kod osetljivih namirnica,

> tvrda zrna (kao lan ili susam) mozete da stavite pri poc¢etku mesenja da bi se olaksalo
koris¢enje aparata (npr. kod odlozenog starta),

> zamrznite ¢okoladne komadice za bolje prijanjanje prilikom mesenja,

> vrlo vlazne ili masne sastojke (npr. masline, slanina), stavite na papir da se osuse i pospite
malo brasna da bi se bolje umesale u testo,

> ako se dobro ne umese, postoji opasnost da se testo nece dobro razviti. Zato sledite
koli¢ine navedene u receptima,

> da ne ispadnu van posude.



@) PRAKTICNI SAVETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

e Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmeriti.

Tecnosti merite pomocu merice koja je u pakovanju sa aparatom. Koristite
dvostruku kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, moZete izmeriti sastojke u
koli¢ini supene kasike, a s druge, kafene kasike. Nepravilno merenje moZze dovesti do
losijeg rezultata.

Postujte redosled pripreme.

> Tecnosti (maslac, ulje, jaja, voda, > Mleko u prahu

mleko) > Posebni Cvrsti sastojci
> So > Bra3no, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

Vazno je precizno izmeriti koli¢ine brasna. Zato brasno treba meriti pomocu kuhinjske
vage. Koristite aktivni suvi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije navedeno u
receptima, ne koristite prasak za pecivo.
Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrebiti u narednih 48 sati.
Da ne bi doslo do ometanja procesa narastanja testa, savetujemo Vam da stavite sve
sastojke u posudu za hleb na samom pocetku i da izbegavate da podizete poklopac za
vreme rada (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redosled dodavanja
sastojaka i koliCine navedene u receptima. Najpre se dodaju tecni, a zatim Cvrsti sastojci.
Kvasac ne sme do¢i u dodir sa tecnim sastojcima, solju i Secerom.
Priprema hleba je vrlo osetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savetujemo Vam da koristite tecne sastojke koji su hladniji nego 3to je uobicajeno. Isto
tako, u slucaju hladnoe, moze biti potrebno ugrejati vodu ili mleko (ali nikad nemojte
preci temperaturu od 350 C). Za optimalne rezultate savetujemo da primenjujete ukupnu
temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna + okolna temperatura). Primer:
ako je okolna temperatura u vasem domu 19°C, pobrinite se da je temperatura brasna 19°C, a
temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).
Ponekad je korisno proveriti stanje testa za vreme mesenja: testo treba da ima oblik
homogene lopte koja se lako moZe odlepiti od ivica posude.
> ako je ostalo brasna koje se nije ume3alo u testo, potrebno je dodati samo malo vode,
> u suprotnom, bice potrebno eventualno dodati malo brasna.
Potrebno je polako dodavati (odjednom se moze maksimalno dodati jedna supena kasika
sastojka ) i treba pricekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, pre nego $to
se ponovno doda neki sastojak.
¢ Cesta je greska misljenje da ce hleb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu testa krhkijom, testo ¢e mnogo narasti i splasnuti prilikom
pecenja. Mozete proceniti u kakvom je stanju testo neposredno pre pecenja, isprobajte
ga vrhovima prstiju: testo treba da pruzi blagi otpor, a otisak prstiju lagano ce se povlaciti.
e Prilikom pripreme testo ne treba predugo mesiti, jer je moguce da se ne postigne
ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA KUCNE PEKARE

* U sluaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom struje
ili pogre3nim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom koje Ce biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus e biti nastavljen tamo gde je zaustavljen. Nakon isteka
navedenog vremena, programirana radnja bice izbrisana.

e Ukoliko planirate da pripremate dva hleba zaredom, pricekajte jedan sat pre nego
pocnete drugu pripremu. U suprotnom, ce biti prikazan sledeci kod greske: EOT (osim za
programe 1i12).

® Za program baget, posle mesenja i podizanja testa, morate iskoristiti testo u roku od sat viremena
posle zvucnih signala. Nakon toga, masina se restartuje i program baget se gubi.



© PRIPREMANJE | PECENJE BAGETA

Da biste to postigli, treba vam kompletan pribor koji obuhvata ova funkcija: 1 pleh za
pecenje (5), 2 nelepljiva dodatka za pecenje (6), 1 lopatica (7) i 1 ¢etkica (11).

1. Na koji nacin cete mesati i razviti testo
« Ukljucite kuénu pekaru.

+ Nakon oglasavanja zvu¢nog signala, prema zadatoj postavci
se pojavljuje program 1.

- |zaberite nivo zapecenosti.

« Ne preporucuje se pecenje na nivou koji moze da prouzrokuje
prekomerno zagrevanje.

« Ako izaberete 2 serije pecenja: preporucljivo je da pripremite
hlebove i sacuvate ih u frizideru za drugo pecenje.

- Pritisnite taster @ Svetli indikator rada aparata i trepere
2 tacke za minute. Ciklus zapocinje me$enjem testa, nakon
cega se testo podize.

Napomene:

-Tokom koraka mesenja, normalno je da neka mesta nisu
dovoljno dobro promesena.

- Kada je smesa gotova, ku¢na pekara se prebacuje u stanje
mirovanja. Nekoliko zvu¢nih signala ukazuje vam da je
izvréeno mesenje i podizanje testa, a zatim treperi indikator
lampica rada aparata. Indikator za oblikovanje bageta je
upaljen.

Nakon etapa mesenja i narastanja testa, treba da upotrebite testo u roku od jednog
sata posle zvu¢nog signala. Posle tog vremena, aparat se ponovo vraca na pocetak,
a program je izgubljen. U tom slucaju, preporucujemo da koristite program 3, to je
program za pecenje bageta.

2. Primer pripreme i pecenja bageta

Pogledajte vodi¢ za oblikovanje bageta koji ¢e Vam pomoé¢i u pripremi. Mi ¢emo Vam
pokazati na koji nacin funkcionise ku¢na pekara, ali nakon nekoliko poku3aja moci cete da
oblikujete hleb na sopstveni nacin. U svakom slucaju, uspeh je zagarantovan.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite radnu ploc¢u brasnom.

« Uklonite testo iz posude i stavite ga na radnu plocu.

« Testom oblikujte kuglu i noZzem rasecite testo na 4 dela.

« Dobicete 4 loptice jednake tezine, koje treba da oblikujete u
bagete.

Za dobijanje meksih bageta, ostavite da testo odstoji 10 minuta pre oblikovanja.

Duzina bageta treba da odgovara velicini nelepljivog pleha (otprilike 18 cm).



Mozete prema Zzelji dodati zacine. Da biste to ucinili, jednostavno pokvasite testo i
pospite semenke susama ili maka.

« Nakon pripremanja bageta, stavite ih na nelepljive plehove.

Zatvorena ivica bageta treba da se nalazi ispod.

«Za optimalne rezultate, zareZite
bagete  dijagonalno  odozgo
koriste¢i nazubljeni nozi¢ ili
kuhinjske Spatule da biste dobili
otvore Sirine 1 cm.

Mozete menjati izgled bageta i zarezivati ih makazama po celoj duzini.

«Uz pomo¢ kuhinjske ¢etkice dobro navlazite gornju stranu bageta, a izbegavajte
nakupljanje vode na nelepljivim plehovima.

- Stavite dva pleha sa nelepljivim oblogama na isporucenu resetku.

- Postavite resetku u ku¢nu pekaru umesto posude.

« Ponovo pritisnite taster é za aktiviranje programa i proces pecenja pocinje.

« Nakon ciklusa pecenja, mozete da izaberete 2 opcije:

pecenje 4 bageta

« Iskljucite ku¢nu pekaru. Izvadite reSetku.

« Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je resetka vrela.

- |zvadite resetku sa plehovima i ostavite je da se ohladi.

pecenje 8 bageta (2x4)

- Izvadite resetku. Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je resetka vrela.

o - Izvadite reSetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se

ohladi..

«lzvadite preostala 4 bageta iz frizidera (koja ste prethodno
zarezali i navlazili).

- Namestite ih na plehove (koji nisu vruci).

« Vratite resetku u ku¢nu pekaru i ponovo pritisnite taster @

« Nakon pecenja, iskljucite aparat iz struje.

« lzvadite resetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se
ohladi.
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@ OSNOVNI HLEB (PROGRAM 4)

kk > kafena kasicica Za pocetak pripreme testa pratite korake od 1 do 7 iz
sk > supena kasika dela,Upotreba’.
Zatim pokrenite program OSNOVNI HLEB, pritisnite
e Er:zlgrr:jualost Kore taster € . Svetli pokazivac radnog stanja.
Trepere dve tacke za minute.
Tezina po komadu Ciklus pocinje.
>1000g
Sastojci
Ulje > 2 sk
Voda > 325 m}
So > 2 kk
Secer > 2 sk

Mleko u prahu > 2,5 sk
Ostro brasno > 600 g
Suvi kvasac > 1,5 kk

Nakon sprovodenja ciklusa, pogledajte korak 11.

VAZNO: Po istom principu mozete primeniti druge
tradicionalne recepte za hleb:

francuski hleb, integralni hleb, slatki hleb, brzi
hleb, bezglutenski hleb, neslani hleb; dovoljno je
samo da odaberete odgovarajuci program na
tasteru meni.

N2
BAGET (PROGRAM 1)
Da biste dobili 4 bageta od oko 100 g
kk > kafena kasicica Za pripremu ovog recepta pratite deo 9 ,Pripremanje i
sk > supena kasika pecenje bageta”

MM, Za pravljenje meksih bageta, u smesu dodajte 1

© Preplanulost kore supenu kasiku ulja. Ako zelite da ova 4 hleba

> srednja budu- peéenija, dodajte sastojcima 2 kafene
. kasike secera,
Sastojci
Voda > 170 ml|
So > 1 kk

Ostro brasno > 280 g
Suvi kvasac > 1 kk




€) KAKO POSTICI BOLJE REZULTATE

1.ZA HLEBOVE

Ne postizete Zeljeni
rezultat?

Tabela koja sledi
omoci¢e Vam da se
akse snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
. Hleb je sa
Hleb je B ) strane i
Hleb | splasnuo | Hleb nije |Nedovoljno| 5.5 0 o | Povisinai
previse | nakon $to | dovoljno | zapecena in)nutré strane hleba
raste je jako narastao korica nedovolino |5Y brasnaste
narastao peéer{

V]

O

[

Za vreme pecenja ukljucen
je taster €

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno loseg kvaliteta

Sastojci nisu u dobro{
razmeri (prevelika kolicina)

Pretopla voda

Suvise hladna voda

Neodgovarajuci program




2.ZA BAGETE

Ne postizete
Zeljeni rezultat?

Tabela ¢e Vam
omoci da se
ak3e snadete.

Testo nije svo vreme
ujednaceno.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Oblik pravougaonika na pocetku
nije pravilan ili nije jednake
debljine.

Po potrebi poravnajte valjkom za testo.

Testo je lepljivo i tesko
mogu da se oblikuju
mali hlebovi.

Ima suvise vode u smesi.

Smanjite koli¢inu vode.

Za pripremu smese je
upotrebljena prevruca voda.

Malo pobrasnite ruke, ali ne i radnu plo¢u ako
je mogucde. Zatim nastavite s oblikovanjem
malih hlebova.

Testo se kida.

Brasno nema dovoljno glutena.

Izaberite brasno za testeninu (T 45).

Testo nije dovoljno elasti¢no.

Ostavite da odstoji 10 minuta pre nego sto ga
stavite u kalup.

Oblici su nepravilni.

Izmerite testo tako da ima jednaku veli¢inu.

Testo je kompaktno/ne
moze lako da se stavi u
kalup.

Za pripremu smese je
upotrebljeno malo vode.

Proverite smesu i dodajte vodu ako brasno
dovoljno je upija.

U smesi ima suvise brasna.

Oblikujete ga priblizno i ostavite da poprimi
konacan oblik.
Dodajte malo vode na pocetku mesenja.

Testo je suvise mekano.

Ostavite ga 10 minuta pre stavljanja u kalup.
Pospite brasnom radnu povrsinu sto je manje
moguce.

Stavite u kalup i mesite testo sto krace.
Nastavite da oblikujete testo u dva koraka uz
5 minuta pauze izmedu svakog koraka.

Mali hlebovi se
dodiruju i nisu
dovoljno peceni.

Nepravilan raspored na
plehovima.

Razmestite testa na plehovima za bolji
polozaj.

Testo je suvise tecno.

Bolje dozirajte te¢nost.

Recepti pripremljeni za jaja od 50 grama

Ako su jaja velika, smanjite koli¢inu vode.

Mali hlebovi se lepe za
pleh i zagoreni su.

Prepeceno.

Odaberite slabiju zapecenost.
Izbegavajte da premaz za testo pada na
plehove.

Takode treba da navlazite testa.

Izbacite visak vode iz cetkice.

Plehovi su lepljivi.

Malo nauljite plehove pre stavljanja testa.

Mali hlebovi nisu
dovoljno zapeceni.

Zaboravili ste ¢etkicom da
navlazite testo pre pecenja.

Budite oprezniji kod sledeceg pokusaja.

Suvise ste pobrasnili male
hlebove tokom oblikovanja.

Pre pecenja dobro ih navlazite cetkicom i
vodom.

Okolna temperatura je previsoka

Upotrebite hladniju vodu (otprilike 10 do
15°C) i/ili neto manje kvasca.

(preko + 30°C).




Ne postizete
Zeljeni rezultat?

Tabela ¢e Vam
omoci da se
ak3e snadete.

Mali hlebovi nisu
dovoljno porasli.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac u
smesu/nema dovoljno kvasca.

Sledite uputstvo iz recepta.

Kvascu je mozda istekao rok.

Proverite DLUO (datum do kojeg je najbolje
upotrebiti proizvod).

U smesi je premalo vode.

Proverite smesu ili dodajte vodu ako je brasno
suvise upija.

Mali hlebovi su suvise tvrdi i
raskomadali su se tokom
pecenja.

Testo je suvise mekano.

Ne obradujte testo predugo tokom
oblikovanja.

Mali hlebovi su previse
naraslii.

Suvise kvasca.

Stavite manje kvasca.

Suvise su previse narasli.

Malo poravnajte male hlebove kada ih
stavljate na plehove.

Urezi u testu nisu
otvoreni.

Testo je lepljivo: sipali ste suvise
vode u smesu.

Ponovite oblikovanje malih hlebova i malo
pobrasnite ruke,
alineitesto i radnu plocu.

Secivo nije dovoljno ostro.

Upotrebite prilozeno secivo ili, kao sto je
predvideno, vrlo ostar noz sa sitnim zupcima.

Vasi urezi su premali.

Zarezite brzim pokretom, bez zadrske.

Urezi se zatvaraju ili se
ne otvaraju tokom
pecenja.

Testo je suvise lepljivo: sipali ste
suvide vode u smesu.

Proverite smesu i dodajte brasno ako dovoljno
ne upija vodu.

Povrsina testa nije bila dovoljno
cvrsta tokom oblikovanja.

Ponovite tako da vise razvlacite testo u
trenutku kada se okrece oko palceva.

Tokom pecenja testo
se kida na stranama.

Nedovoljna dubina ureza u testu

Pogledajte stranu 214 sa idealnim oblikom

" |ureza.




{®VODIC ZA RESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

PROBLEMI

RESENJA

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene
u posudi za hleb.

* Ostavite da se navlaze pre nego ih izvadite.

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene
u hlebu.

 Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje
lopatica za mesenje, da biste hleb izvadili iz
posude (strana 208).

Nakon pritiska na taster €, nista se ne
dogada.

® Kucna pekara je pregrejana. Sacekajte 1 sat pre pokretanja
2. ciklusa (3ifra greske EO1).
® Programiran je odlozeni start.

Nakon pritiska na taster €3, motor se
okrece, ali testo se ne mesi.

* Posuda za hleb nije pravilno postavljena.
* Nema lopatica za mesenje ili su loSe postavljene.

Nakon odlozenog starta, hleb nije dovoljno
narastao ili se nista nije dogodilo.

* Zaboravili ste da pritisnete taster € nakon
programiranja odloZenog starta.

e Kvasac je dosao u dodir sa solju i/ili vodom.

* Nema lopatica za mesenje.

Miris izgorelog hleba.

* Deo sastojaka je pao pored posude za hleb: ostavite
da se pekara ohladi i ocistite unutrasnjost aparata
vlaznim sunderom bez sredstva za ciscenje.

* Testo se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka, posebno
tecnih. Postujte koli¢ine iz recepata.

() GARANCIA

* Aparat je namenjen isklju¢ivo za upotrebu u domacinstvu. U slu¢aju profesionalne,
neprimerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada
odgovornosti i garancija nece vaziti.

e Procitajte pazljivo uputstva pre prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu
sa uputstvima oslobada je proizvajalec svake odgovornosti.

M ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

¢ U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo bi
trajno proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i preseci kabl pre kona¢nog

odlaganja aparata.
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. Posuda za kruh

. Lopatice za mijeSenje

. Poklopac s otvorom za nadgledanje
. Upravljacka ploca

a. Zaslon
al. Pokazivac oblikovanja baguetta
a2. Odabir u izborniku
a3. Razina tamnjenja
a4. Odgodeno programiranje
a5. Prikaz vremena pecenja

b. I1zbor programa

c. Odabir tezine

d. Tipka za podesavanje odgodenog
pocetka rada i vremena potrebnog
za programe 12

e. Signalno svjetlo — svijetli kad je
uredaj uklju¢en

f. Tipka za ukljucenje/iskljucenje

g. Odabir razine tamnjenja
5. Drzac za pecenje baguetta
6. 2 neprianjajuca kalupa za baguette peciva

Pribor:

7. Noz za zarezivanje
8. a. Velika mjerna Zlica

b. Mala mj

9. Kuka za vadenje lopatica za mijeSenje

10. Kist

erna Zlica

11. Mjerna posuda
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® SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

¢Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi s
timerom ili upravljackim sustavom
koji nije njegov sastavni dio.

¢QOvaj uredaj namijenjen je iskljucivo
ku¢noj uporabi. Jamstvo ne pokriva
uporabu uredaja:

- U kuhinjama namijenjenim osoblju
u ducanima, uredima i drugim
radnim okruzenjima,

- U seoskim domacinstvima,

- U hotelima, motelima i drugim
smjestajnim kapacitetima, od strane
gostiju,

- U smjestajnim kapacitetima koji
pruzaju usluge nocenja i dorucka. ﬂ

eUredaj nije namijenjen uporabi od
strane osoba (uklju€ujuéi i djecu)

smanjenih fizikih, psihi¢kih ili

mentalnih sposobnosti osim ako su

pod nadzorom odgovorne osobe ili ih
je ista upoznala s uputama za
027



uporabu. Djecu se mora nadgledati
kako se ne biigrala s uredajem.

e Ako je priklju¢ni vod oste¢en, mora
biti zamjenjen od strane ovlastenog
servisa (vidi popis u jamstvenom
listu), kako bi se izbjegla opasnost.

eOvaj urelaj smiju rabiti djeca stara 8
i viSe godina te osobe sa
smanjenom fiziCkom, osjetilnom ili
mentalnom sposobnoséu, ili
manjkom iskustva i znanja, ako su
pod nadzorom ili im se daju upute
za rad s urelajem na siguran nacin
te razumiju s time povezane
opasnosti. Djeca ne smiju Cistiti ni
odrzavati ureiaj, osim ako su starija
od 8 godina i pod nadzorom.

Urelaj i njegov prikljuéni vod drzite
izvan dosega djece koja su mlaia od
8 godina.

eUredaj je namijenjen jedino kucnoj

uporabi, u zatvorenom prostoru i na



nadmorskoj visini  manjoj od
4 000 m.
eOprez: mogucnost ozljede uslijed
nepravilne uporabe uredaja.
eOprez: povrsina grijaceg elementa
moze i nakon wuporabe ostati
zagrijana.
eUredaj se ne smije uranjati u vodu.
eStrogo se pridrzavajte uputa o
koli€ini sastojaka.
U posudi za kruh:
- Ne prekoradujte koli€inu tijesta za
vise od 1500 g.
- Ne rabite vise od 930 g brasna i
15 g kvasca.
Na ploéama za baguette:
- Nemojte pripremati vise od 450 gﬂ
tijesta u jednom navratu.
- Nemojte koristiti vise od 280 g brasna
i 6 g kvasca tijekom jedne pripreme.
eDijelove koji dolaze u dodir s hranom
ocCistite krpom ili vlaznom spuzvom.



 PaZljivo procitajte upute prije prve uporabe
Vadeg uredaja: proizvoda¢ se oslobada
svake odgovornosti ukoliko se kupac ne
pridrzava navedenih uputa.

® Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan s
vaze¢im normama i propisima (Direktive o
najnizem naponu, elektromagnetskoj
kompatibilnosti, okolisu...).
Rabite uredaj na stabilnoj radnoj povrsini
daleko od vode. Ni u kojem slu€aju ne rabite
uredaj na ugradbenim  kuhinjskim
elementima.
Provjerite da li napon uredaja odgovara
naponu vase mreze. Svaka greska kod
priklju€ivanja ponistava jamstvo. Uredaj
obavezno prikljugite na uzemljenu uti¢nicu.
Zbog va$e sigurnosti je neophodno da
uzemljenje odgovara vazec¢im propisima u
vasoj zemlji. Ukoliko nemate uzemljenu
utiCnicu, morate prije prikljucka uredaja
obavezno zatraziti od ovlastenog elektri¢ara
da vaSe instalacije dovede u propisano
stanje.

Uredaj je namijenjen isklju€ivo kuénoj

uporabi. Svaka profesionalna, neprimjerena

ili uporaba koja nije u skladu s uputama za

uporabu oslobada proizvoda¢a svake

odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

Iskljucite uredaj nakon prestanka uporabe

te prije CiSéenja.

Nemoijte rabiti uredaj ako je:

- Prikljuéni vod ostecen ili nespravan

- Ako je uredaj pao na pod i pritom

pokazuje vidljiva osteéenja ili neispravno

radi.

U takvom sluCaju obratite se ovom

ovla§tenom servisu (vidi popis u

jamstvenom listu).

o Svaki zahvat, osim uobi¢ajenog ¢iséenja i
odrzavanja uredaja mora obaviti ovlasteni
servis (vidi popis u jamstvenom listu).

¢ Nikada ne uranjajte uredaj, prikljuéni vod ili

hi¢

mmmm  Sudjelujmo u zastiti okolisa!

utiénicu u vodu niti bilo koju drugu tekucinu.

Priklju¢ni vod mora biti izvan dohvata djece.

Priklju¢ni vod nikad ne smije biti u blizini ili

u dodiru s vruéim dijelovima uredaja,

izvorom topline ili s ostrim rubovima.

Ne pomicite uredaj dok je u radu.

Ne dodirujte prozor za nadgledanje

tijekom i odmah nakon =zavrSetka

pecenja. Prozor moze biti vrlo vrué.

Ne iskljuCujte uredaj iz struje povlacenjem

za prikljucni vod.

Iskljucivo upotrebljavajte ispravan produzni

prikljuéni vod koji je priklju¢en na uzemljenu

utiénicu i Ciji kraj odgovara prikljuénom
vodu uredaja.

Ne stavljajte uredaj na drugi uredaj.

Ne rabite uredaj kao izvor topline za grijanje.

Ne rabite uredaj za pripremu nikakve druge

hrane osim kruha i dZzema.

Ne stavljajte papir, tkaninu, plastiku ili

karton u uredaj niti na njega.

Ukoliko se bilo koji dio uredaja slu¢ajno

zapali, ne pokusSavajte vatru ugasiti vodom.

IskljuCite uredaj iz struje i s vlaznom

krpicom ugasite vatru.

Zbog vlastite sigurnosti, rabite samo pribor

i rezervne dijelove od tvrtku-a koji

odgovaraju vasem uredaju.

e Na kraju programa uvijek rabite
kuhinjske rukavice, kako ne biste
dodirnuli posudu ili druge vruce dijelove
uredaja.Tijekom uporabe, uredaj se jako
zagrije.

* Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.

¢ Budite oprezni, para izlazi kada se poklopac
otvori na kraju ili u toku programa.

¢ Pri uporabi programa 14 (dzem, kompot)
pripazite na vruca isparavanja i prskanje
prilikom otvaranja poklopca.

e |zmjerena buka koju proizvodi ovaj uredaj je
69 dBa.

@ Vas uredaj se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i ponovno uporabiti.
2 Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sli¢nog otpada.



© PRIJE PRVE UPORABE

1. ODMATAN]JE

e Odmotajte svoj uredaj, saCuvajte jamstveni list i pazljivo
procitajte uputu za uporabu prije prve uporabe uredaja.

e Postavite uredaj na ¢vrstu podlogu. Uklonite svu ambalaZzu,
naljepnice i razli¢it pribor unutar i izvan uredaja.

Upozorenje

* Ovaj je pribor (noZ za zarezivanje
kruha) vrlo ostar. Oprezno njime
rukujte.

2. PRIJE UPORABE UREDAJA

+ Uklonite posudu za pecenje povlacedi rucku prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

® Posudu uredaja ocistite

mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
uporabe moze se Siriti
blagi miris.

» Namjestite mjesalice.

v, Tijesto se bolje
h) ml]e5| ako su lopatice
@ mijesenje

postavljene jedna

nasuprot drugoj.




=
T50gr
1000 gr

1500 gr

4. ZAPOCNITE S
RADOM

e Uklopite posudu za kruh.

e Pritisnite posudu s jedne,
zatim s druge strane,
kako bi nalegla na spone,
a kopce se dobro
zakopcale s obje strane.

« Odmotajte priklju¢ni vod i
spojite ga na uzemljenu
elektri¢nu uti¢nicu.
«Nakon zvuc¢na signala,
program 1 i srednja razina
tamnjenja se prikazuje.

vas prvi kruh. Vidi upute za "OSNOVNI KRUH" na 239. stranici.

@ Da biste upoznali svoj pekac kruha predlazemo pripremu OSNOVNOG KRUHA, za

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABLICU NA SLJEDECOJ STRANICI)

e Za svaki se program na zaslonu pojavljuju prethodno definirane postavke. Stoga

ru¢no trebate odabrati Zeljene postavke.

e Izbor jednog programa pokrece slijed etapa koje se automatski odvijaju jedna za

drugom.

e Pritisnite na tipku “menu” koja vam omogucuje odabir
odredenog broja razlic¢itih programa. Uzastopno

pritiséite tipku “menu”.

e Vrijeme pripreme

odgovara odabranom

programu automatski se prikazuje na zaslonu.



DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U IZBORNIKU

Program Baguette omogucava vam da sami napravite kruh
baguette.

Ovaj program se odvija u 2 faze.

1.faza > Mijesenje i podizanje tijesta

. Baguette 2.faza > Pecenje

Ciklus pecenja odvija se nakon pravljenja baguetta (kako bi vam
pomogli uizradi baguetta, poklanjamo vam vodi¢ za njihovu
pripremu pomocu ovog aparata za hleb).

-

Za slatka peciva: becka, mlijecni kruh (milchbrot), brioché
itd.

N

. Slatki baguette

Program 3 omogucava pecenje baguetta od unapred
pripremljenog tijesta. Ovaj aparat se ne smije ostaviti bez
. Pe¢enje baguetta | nadzora za vreme koris¢enja programa 3. Za prekidanje
ciklusa prije zavrietka, ru¢no zaustavite program duzim
pritiskom na tipku ()

w

Program 4 dopusta pripremu prema vecini recepata za
bijeli kruh s pSeni¢nim brasnom.

ry

. Osnovni kruh

Program 5 odgovara receptu za tradicionalni bijeli,
prozracniji francuski kruh.

©w

Francuski kruh

Odaberite program 6 kada koristite brasno za kruh od

6. Integralni kruh cjelovitih Zitarica.
Program 7 je prilagoden receptima koji sadrZavaju vise
7. Slatki kruh masnoca i Secera. Koristite li vec pripremljena tijesta za

briose ili mlijecni kruh, nemojte staviti vise od ukupno
1.000 g tijesta.

Program 8 je posebno razraden za pripremu prema
Super brzi receptima za BRZI kruh, koji ¢ete nadi u knjizici recepata
bijeli kruh uz va$ uredaj. Za ovaj recept, voda treba biti na
temperaturi od maksimalno 35°C.

o

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise
Zitarica (pSenica, jecam, raz, zob, kamut, ozimi pir,
itd...). Posudu za kruh treba sustavno distiti kako bi se
izbjegla opasnost od onecis¢enja s drugim vrstama
Kruh bez brasna. U slucaju stroge ishrane bez glutena, uvjerite se

lutena da i kvasac koji koristite takoder ne sadrzava gluten.
9 Gustoca bezglutenskih vrsta brasna ne dopusta izradu
optimalnog tijesta. Stoga je, prilikom mijesenja,
potrebno ‘izgladiti rubove tijesta pomocu mekane
plasti¢ne lopatice. Kruh bez glutena bit e gusci i svjetliji
nego obican kruh. Da biste prilagodili boju kore, jednostavno
promijenite vrijeme pripreme.

A




DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U IZBORNIKU

. Smanjenom potrosnjom soli smanjuju se opasnosti o
10. Kruh bez soli obolijevanja od bolesti srca i krvnih Zila.

Ovaj kruh bogat je omega-3 masnim kiselinama zahvaljujuci

l:r;e'(r:-’;?not?sar:im receptu koji je nutritivno uravnotezen i kompletan.
kiselignama Omega-3 masne kiseline doprinose  pravilnom

funkcioniranju kardio-vaskularnog sustava.

Program za pecenje dopusta samo pecenije u trajanju od 10
do 70 minuta, s time da je podeSavanje moguce u
desetminutnim razmacima uz svijetlu, srednju ili tamnu
razinu tamnjenja. MoZete ga izabrati samog i rabiti:

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje ve¢ pecenog i ohladenog kruha ili da
12. Pecenje Struca | biste njegovu koricu ucinili hrskavijom,

c) za zavrietak pecenja u slucaju duljeg nestanka struje za
vrijleme jednog ciklusa pecenja kruha. Ovaj program ne
dopusta pecenje pojedinacnih kruhova. Pekac kruha ne
smije biti ostavljen bez nadzora pri koristenju programa
12. Za prekidanje ciklusa prije njegova kraja, rucno
zaustavite program dugim pritiskom na tipku

Program za dizana tijesta ne predvida pecenje.
13. Krusno tijesto | Odgovara programu za mijesenje i dizanje bilo kojeg
dizanog tijesta. Npr.: tijesto za pizzu.

Program 14 omogucava pripremu slastica i kolaca s
14. Kolac praskom za pecivo. Za 0va| je program na raspolaganju
samo tezina od 1.00

s Program 15 automatski kuha dzem u posudi. Potrebno
15. Dzem je izvaditi kostice i grubo narezati voce.

Program 16 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen

16. Tjestenina je za nedizana tijesta. Npr.: tjestenina, rezanci.




Paznja: za najbolje rezultate pri izradi beckih baguetta, slijedite ovaj redoslijed dodavanja
sastojaka:

- Hladna voda izravno iz hladnjaka

- djelomi¢no obrano mlijeko izravno iz hladnjaka

- Ohladeno brasno

- Vrecice pripravka

- Vrecice kvasca

- Narezani maslac izravno iz hladnjaka

6. ODABERITE TEZINU KRUHA

e Tezina kruha se podesava po prethodno definiranim
postavkama na 1.500 g. Navedena teZina je

indikativna
e ® Neki recepti ne dozvoljavaju izradu kruha od 750 g.
oy ® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

¢ Nema mogucnosti postavljanja teZine za programe
od 3,9,12,13,14,15,16
Za programe 1 to 2, mozete odabrati sljedece tezine :
- Priblizno 400 g za 1smjesu (2 do 4 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 750 g.
- Priblizno 800 g za 2 smjese (4 do 8 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 1500 g.
e Pritisnite tipku @) da biste postavili odabranu tezinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Pali se signalno svjetlo
naspram odabrane tezine.

7. ODABIR RAZINE TAMNJENJA KRUHA

¢ Razina tamnjenja kruha pode3ava se na srednju razinu
prema prethodno definiranim postavkama.

e Nema mogucnosti podeSavanja tamnjenja u
programima 13, 15, 16. Postoji mogucnost odabira tri
razine:NISKO/SREDNJE/VISOKO

¢ Da bi se promijenila prethodna postavka podesenja,
pritisnite tipku &) dok se ne upali signalno svjetlo
naspram odabrane postavke.

8. ZAPOCNITE PROGRAM

START « Za pokretanje odabranog programa, pritisnite tipku €.

STOP Program pocinje. Prikazano je vrijeme koje odgovara
programu. Dalje faze provode se automatski jedna za
drugom.



9. KORISTITE PROGRAM S ODGODENIM POCETKOM RADA

» Mozete programirati pec¢enje s odgodenim pocetkom pecenja, do 15 sati unaprijed.
Timer nije dostupan kod programa 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

Ova faza se odvija nakon odabira programa, razine tamnjenja i teZine.

Prikazuje se vrijeme programa. Izracunajte vremensku razliku izmedu pokretanja programa
i vremena kada Zelite da bude gotovo. Uredaj automatski ukljucuje trajanje programa
ciklusa. Koristite tipke € @. i i prikazat ¢e se izra¢unato vrijeme (€3 prema gore i prema
dolje ). Brzim pritiskom dodajete 10 minuta u koracima. Drze¢i pritisnutim dulje, dodajete
10 min kontinuirano.

Primjer 1: sada je 20:00 sati i Zelite da vas kruh bude spreman u 7:00 ujutro. Programirajte
11 sati pomocu tipke € i . Pritisnite tipku @) . Zvu¢ni signal se emitira.

PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje pocinje. Pilot lampica
zasvijetli.

Ako pogrijesite ili zelite promijeniti vremensku postavku, pritisnite i drzite tipku @) dok se
emitira zvucni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.

Zapocnite ponovno.

Primjer 2: U slucaju baguette programa 1, sada je 08:00 i Zelite da vasi baguetti budu
spremni u 19:00 h. Programirajte 11 sati pomoc¢u € i @ tipke. Pritisnite START / STOP tipku.
Zvuéni signal se emitira. PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje
pocinje. Pilot lampica zasvijetli. Ako pogrijesite ili Zelite promijeniti vremensku postavku,
pritisnite tipku i drzite dok se ne emitira zvucni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.
Zapocnite ponovno .

NAPOMENA: trebate planirati oblikovanje baguetta 47 min. prije kraja vremena kuhanja (tj.
u 18:13) ili, ako pripremate dvostruku smjesu, 2X47 min. prije kraja vrijeme kuhanja (tj. na
17:26).

Za pripremu ostalih programa peciva, vidjeti tablicu s viemenima pripreme na str. 316.
Vrijeme oblikovanja za pojedine programe peciva nije uklju¢eno u izracun odgodenog
pocetka vremena.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte rabiti odgodeni start za recepte koji sadrze: svjeze
mlijeko, jogurt, sir ili svjeze voce.

U programu odgodenog starta, tihi mod se automatski aktivira.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

¢ Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
zaslonu se pokazuje 0:00. Cuje se vise zvuc¢nih signala
uz treperenje signalnog svjetla koje pokazuje da
uredaj radi.

e Za zaustavljanje programa u tijeku ili ponistenje
programiranog odgodenog pocetka rada, 5 sekundi
drzite potisnutu tipku @).

11.1ZVADITE KRUH
IZ POSUDE (Ova
se etapa ne odnosi na
«Peciva»)

+Na kraju ciklusa pecenja
iskljucite pekac kruha.
«Izvadite kalup povlacenjem
ru¢ke prema gore. Uvijek
rabite rukavice jer su rucka i
unutarnja strana poklopca
vruce.

e Izvadite jos vru¢ kruh iz
kalupa i ostavite ga Th na
reSetki da se ohladi.

* Moze se dogoditi da

lopatice za mijeSenje ostanu
zaglavljene u kruhu prilikom
vadenja iz kalupa.
U tom slucaju, koristite
pribor, odnosno kuku za
vadenije lopatica, na sliedeci
nacin:

>kad je kruh izvaden iz
kalupa, poloZite ga jos
topIoE na bok i pridrzavajte
(R;a rukom na koju ste stavili
uhinjsku rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice
za mijeSenje i blago
povucite kako biste je
uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijesenije,

> podignite iznova kruh i

ostavite ga da se hladi na

reSetki.

e Kako bi se ocuvao
neprianjajui sloj na posudi,
ne rabite metalne predmete
za vadenje kruha iz kalupa.



@ CISCENJE | ODRZAVANJE

* Izvadite priklju¢ni vod uredaja iz uti¢nice i ostavite da se
uredaj ohladi tako 3to ete odignuti poklopac.

» Odvojite poklopac ukoliko trebate preokrenuti ureda;.

e Vlaznom spuzvom odistite vanjsku i unutarnju stranu

uredaja. Dobro osusite.

e Operite vru¢om vodom i sapunicom posudu za kruh,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i
neprianjajuce kalupe.

¢ Ako lopatice za mijesenje ostanu zaglavljene u posudi,
namocite ih na 5 do 10 minuta.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
oCistili vruéom vodom.

e Niti jedan dio uredaja nije podoban za pranje u perilici
posuda.

¢ Ne koristite sredstva za ¢iS¢enje u kucanstvu, abrazivna
sredstva za Ciscenje niti alkohol. Rabite mekanu i vlaznu
krpu.

* Ne uranjajte tijelo uredaja ili poklopac u vodu niti druge
tekucine.

¢ Ne spremajte postolje za pecenje, kao ni neprianjajuce
kalupe u posudu kako ne biste ostetili neprianjajuci sloj.




© CIKLUSI U PROCESU PECENJA KRUHA

Tablica na stranicama 316-320 opisuje cikluse programa.

MijeSenje > Mirovanje > Dizanje > Pecenje > Odrzavanje

MijeSenjem Omogucava  Vrijeme Pretvara tijesto u  topline

se oblikuje tijestu dase  tijekom kojeg  ukusni kruh's Na ovaj se nacin

struktura opusti kako kvasac djeluje mekanom kruh, nakon

tijesta kako bi se to rezultira sredinom i pecenja, odrzava

bi se ono oboljsala dizanjem zlatnom toplim.

bolje valiteta tijesta i hrskavom Medutim,

dignulo. mijeSenja. stvaranjem koricom. preporucuje se
arome. izvaditi kruh iz

posude ¢im prije.

Mijesenje:

WM, Tijekom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5, 6, 7,9, 10, 11 i 14, imate
mogucnost dodavati sastojke: suho voce, masline, kockice slanine, itd...Zvu¢ni
signal vam govori kada trebate intervenirati.

Dok su navedeni programi u tijeku, pritisnite tipku MENU jednom kako biste saznali koliko

vremena je ostalo do signala "Dodaj sastojke".

Kod programa 1 i 2 dvaput pritisnite gumb MENU kako biste saznali vrijeme do stavljanja
bageta u kalup.

W\ Pogledajte tablicu koja pokazuje vrijeme pripreme (strane 316-320) i stupac “dodatno”. Ovaj
stupac pokazuje vrijeme koje ce biti prikazano na zaslonu aparata kada se zacuje zvucni signal.
Da biste toc¢nije znali za koliko ce se oglasiti zvu¢ni signal, oduzmite vrijeme iz stupca “dodatno”
od ukupnog vremena pecenja.
Npr: “dodatno” = 2:51 i “ukupno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati po isteku 22 min.

Odrzavanje topline: za programe 1, 2,4, 5,6, 7,9, 10, 11 i 14, mozZete ostaviti smjesu u
uredaju. Jednosatni ciklus odrzavanja topline automatski se pokrece nakon pecenja.
Lafficheur reste a 0:00 pendant I'heure de maintien au chaud. Zvuc¢ni se signal oglasava u
pravilnim razmacima.

Treperi signalno svjetlo koje pokazuje da uredaj radi.

Na kraju ciklusa, uredaj se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvucnih signala.

@ sAsToCl ﬂ

Masti i ulja: masti naprave kruh meksim i ukusnijim. PreviSe masti usporava rast. Ako
koristite maslac, pobrinite se da je hladan i narezite ga na kocke i ravnomjerno rasporedite u
smjesu. Nemojte dodati topao maslac. Izbjegavajte da masnoce dolaze u dodir s kvascem jer
bi masnoca mogla sprijeciti da se kvasac rehidrira.

Jaja: Jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju i poti¢u dobar razvoj unutrasnjosti. Recepti su
izracunati za jedno srednje jaje od 50 g, ako su jaja veca, dodajte manje tekucine, a ako su
jaja manja morat c¢ete dodati malo vise tekucine.

Mlijeko: mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mlijeko u prahu. Mlijeko takoder ima emulgiraju¢i ucinak koji stvara pravilne
zracne stanice i stoga daje unutrasnjosti kruha dobar izgled.



Voda: Voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira skrob u brasnu i omogucuje da se
unutrasnjost kruha formira. Voda se moze djelomicno ili u potpunosti zamijeniti mlijekom ili
drugim tekuc¢inama. Temperatura: vidi stavku u "pripremi recepata" (str. 236).

Brasno: teZina brasna znacajno varira ovisno o vrsti brasna koje se rabi. Ovisno o kvaliteti
bradna, rezultati pecenja kruha takoder mogu varirati. Drzite brasno u hermeticki zatvorenim
posudama jer reagiraju na klimatske uvjete, bilo da apsorbiraju ili gube vlagu. Pozeljno je da
koristite kvalitetnu vrstu brasna. Dodavanje zobi, mekinja, p3eni¢nih klica, razenih ili ¢ak
cjelovitih Zitarica u tijesto, dat ¢e kruhu tezZinu i nece se u potpunosti dignuti.

Rabljenje T55 brasna se preporuca, osim ako nije drugacije navedeno u receptima. Ako
rabite posebne vrste mjesavine brasna za kruh ili briose ili mlijecni kruh, pazite da
ukupna koli¢ina ne prelazi iznos od 1.000 g tijesta. Vidi preporuke proizvodaca za
koristenje tih mjesavina. Prosijavanje brasna takoder utjece na rezultate: sto je brasno
kompletnije je (tj. sadrzi dio mahuna zrna psenice, tijesto ¢e se manje dici i kruh ce biti tezi.

Secer: rabite bijeli ili smedi $ecer ili med. Nemojte rabiti $ecer u kocki. Secer hrani kvasac,
daje kruhu dobar okus i poboljsava rumenilo kore.

Sol: daje kruhu okus i regulira aktivnost kvasca. Ne bi trebao doc¢i u dodir s kvascem.
Zahvaljujuci soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne raste prebrzo. On takoder poboljsava
strukturu tijesta.

Kvasac: pekarski kvasac dolazi u nekoliko oblika: svjezi u kockicama, suhi aktivni kvasac za
rehidraciju ili instant suhi kvasac. Svjezi ili instant kvasac trebao biti izravno bi umijesan s
drugim sastojcima. Medutim, svjezi kvasac mozete razlomiti prstima i dodati u smjesu. Samo
suhi aktivni kvasac (koji dolazi u malim lopticama) treba mijesati s malo tople vode prije
uporabe. Idealna temperatura je oko 35 ° C, ispod toga ce biti manje ucinkovit, a iznad toga
riskira izgubiti svoju djelatnost. Pobrinite se da se zadrzite na preporu¢enim dozama i
razmisljajte o mnozenju koli¢ine, ako koristite svjeZi kvasac (vidi tablicu ispod).

istovjetna kolicina / teZina izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca:
Osuseni kvasac (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svjezi kvasac (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (orasasti plodovi, masline, cokolada, itd.): mozete obogatiti recepte sa svim
dodacima koji vam se svidaju, pazedi da:

> obratite pozornost na zvu¢ni signal za dodavanje sastojaka, osobito najvise krhkih

> ¢vrsce Zitarice (kao Sto su lan ili sezam) mogu biti uklju¢eni od samog pocetka mijesenja
> zamrznite ¢okoladu, tako da je otpornija na mijesenje.

> vrlo mokri ili jako masni sastojci moraju biti dobro ocijedeni (npr. masline ili slanina),
osusite ih na kuhinjskom papiru i lagano pospite brasnom za bolje stapanje sa smjesom i
glatkoc¢u

> sastojci ne bi trebali biti dodani u prevelikim kolicinama, postoji rizik od ometanja
ispravanog razvoja tijesta - drzite se koli¢ina navedenih u receptima

> dodaci nece ispadati iz posude za pecenje



@) PRAKTICNI SAVJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

e Svi sastojci koje rabite trebaju biti na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izvagati.

Tekucine mjerite pomocu isporucene mjerne posude. Rabite dvostruku
Zlicu za doziranje kojom, s jedne strane, mozete izmjeriti sastojke u kolicini
velike Zlice, a s druge, male Zlice. Nepravilno mjerenje moze dovesti do
nezadovoljavajuceg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme:

> Tekucine (maslac, ulje, jaja, voda, > Mlijeko u prahu

mlijeko) > Posebni ¢vrsti sastojci
> Sol > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

Vazno je precizno izvagati koli¢ine brasna. Zato brasno treba izvagati pomocu
kuhirg’ske vage. Rabite aktivni suhi pekarski kvasac u vrecici. Osim ako nije drugacije
navedeno u receﬁ)tima, ne koristite prasak za gecivo.

Kad je vrecica s kvascem otvorena, kvasac treba biti upotrijebljen u roku od 48 sati.
Da ne bi do3lo do ometanja procesa dizanja tijesta, savjetujemo vam da stavite sve
sastojke u posudu za kruh na samom pocetku te da izbjegavate podizati poklopac za
vrijeme rada (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed
dodavanja sastojaka i koli¢ine navedene u receptima.
Najprije se dodaju tekuci, a zatim ¢vrsti sastojci. Kvasac ne smije do¢i u dodir s
tekucim sastojcima, soli i SeCerom.
Priprema kruha je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savjetuje se koristiti tekuce sastojke koji su"hladniji nego 5to je uobicajeno. Isto tako,
u slucaju hladnoce, moze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad nemojte
prijeci temperaturu od 35°C). Za najbolje rezultate, preporuc¢ujemo vam da ukupnu
temperaturu drzite na 60 ° C (temperatura vode + temperatura brasna + temperatura
zraka). Na primjer: ako je temperatura zraka u vasem domu 19 ° C, pobrinite se da je
temperatura brasna 19 ° C a temperatura vode 22°C(19+19+22=60°C).
Ponekad je korisno provijeriti stanje ti(j‘esta za vrgeme mijesenja: tijesto treba imati
oblik homogene lopte koja se dobro odljepljuje od stijenki posude.
> e&ko je ostalo brasna koje se nije umijesalo u tijesto, potrebno je dodati samo malo
vode,
> u suprotnom, trebat ¢e eventualno dodati malo brasna.
Ove je korekcije potrebno napraviti vrlo polagano (odjednom se moze maksimalno
dodati 1 velika Zlica sastojka) te treba pricekati dok se ne utvrdi je li se stanje
gobolean ili nije, prije nego se ponovno doda neki sastojak.

esta je pogreska misliti da ¢e kruh dodavanjem kvasca bolje narasti. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tako da e se tijesto jako dignuti te
splasnuti Erilikom pecenja. Mozete ocijeniti u kakvom je stanju tijesto netom prije
pecenja, blago ga isprobavsi vricima prstiju: tijesto treba pruzati lagani otpor, a
otisak prstiju treba se malo po malo povlaciti.
e Prilikom pripreme tijesta, ne treba ga predugo mijesiti, jer je moguce da ne
postignete ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPORABA VASEG PEKACA KRUHA

U sluéa#'u nestanka struje: tijekom ciklusa rada, 7program moze biti prekinut nestankom
struje ili pogresnim rukovanjem, a stroj ima 7-minutnu zastitu tijekom koje e biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus ce biti nastavljen ondje gdje je stao. Nakon isteka
navedeno? vremena, programirana radnja bit ce izbrisana.

e Ukoliko p anirateJ)ripremati 2 kruha zaredom, riéekai(te 1 h prije nego zapocnete
drugu pripremu. U suprotnom, bit ¢e prikazan sljedeci kod pogreske: EO1. (osim za
programe 1i12).

e Za program baguette, nakon mijesenja i podizanja tijesta, morate iskoristiti tijesto u roku od
jednog sata nakon zvu¢nih signala. Nakon toga, aparat se restartuje i program baguette se

gubi.
®



€ PRIPREMA | PECENJE KRUHA BAGUETTE

Za pripremu ovog kruha potrebni su vam svi dodaci namijenjeni ovoj funkciji: 1
pladanj za pecenje baguetta (5), 2 ploce za pecenje baguetta (6), 1 pribor za rezanje (7)
i1 kist za tijesto (11).

1. Kako zamijesiti tijesto i pustiti ga da naraste

« Ukljucite pekac.

+ Nakon zvu¢nog signala, program 1 prikazuje se automatski.

« Odaberite razinu tamnjenja

- Ako se odlucite za pecenje u 2 serije: pozeljno je da se
oblikuju peciva i drze u frizideru do pecenja.

« Pritisnite tipku €. Pilot zasvijetli i dvije to¢kice na timeru
bljeskaju. Mijesenje tijesta pocinje, a potom se tijesto dize.

Napomena:

- Tijekom mijesenja, normalno je da neki dijelovi nisu dobro
izmjesani. Kada je priprema zavriena se prebacuje na
standby.

- Nekoliko akusti¢nih signala rec¢i ¢e vam kada je tijesto
izmjesano i kada se diglo, i pilot svjetlo takoder treperi.
Pokazivac za oblikovanje bageta pocinje svijetliti.

Nakon etapa mijesenja i dizanja tijesta, trebate upotrijebiti tijesto u roku od jednog
sata nakon 3to su se culi zvucni signali. Nakon tog vremena, pekac kruha se iznova
vraa na pocetak, a program je izgubljen. U tom slu¢aju preporu¢ujemo da
upotrijebite program 3, predviden za pecenje bageta.

2. Primjer pripreme i pecenja baguetta

Za dodatnu pomo¢ pogledajte priloZzeni vodi¢ za oblikovanje baguetta. Ondje vam
otkrivamo pekarske trikove, medutim, nakon nekoliko pokusaja, vi cete imati svoj vlastiti
nacin rada. Bez obzira na nacin, rezultat je zajamcen.

« Ukonite pladanj iz uredaja.

« Pobrasnite radnu povrsinu.

« Premjestite tijesto iz pladnja na radnu povrsinu.

« Oblikujte tijesto u kuglu i nozem podijelite na 4 dijela.

- Dobit ¢ete 4 komada jednake tezine koja ce biti oblikovana u
baguette.

A

aju 10 minuta prije oblikovanja.

Za lakse baguette, ostavite komade tijesta da

Duljina baguetta mora odgovarati pladnju (otprilike 18 cm).



Okuse mozete mijenjati dodavanjem sastojaka. Navlazite komad tijesta i uvaljajte u
sjemenke maka ili sezam.

- Nakon pripreme baguetta, rasporedite ih na neprianjajuci
pladan;j.

Spoj baguetta trebao bi biti na dnu.

Za najbolje rezultate, zarezite gornji
dio baguetta dijagonalno
nazubljenim nozem ili uklju¢enim
priborom za rezanje, tako da
dobijete otvor od 1 cm.

Mozete promijeniti izgled baguetta zarezujuci ga Skarama cijelom duljinom.

« Rabite isporuceni kist za tijesto, obilno navlazite vrhove baguetta, izbjegavajudi
nakupljanje vode gomilaju¢im na neprianjajuc¢im pladnjevima.

« Stavite dva neprianjajuca pladnja na isporuceno postolje

« Instalirajte postolje u pekac¢u umjesto pladnja

« Pritisnite tipku é za ponovno pokretanje programa i zapocnite pecenje baguetta.

« Na kraju ciklusa pecenja, postoje dvije mogucnosti:
Kad pecete 4 baguetta
« Iskljucite pekac. Uklonite postolje.

« Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.
« Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na postolju
Kad pecete 8 baguetta (2x4)
+ Uklonite postolje. Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.
i - Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se
ohlade na postolju.
___ _ «Uzmite ostala cetiri baguetta iz hladnjaka (ve¢ opustene i
navlazene).
- Smjestite ih na ploce (pazite da se ne opecete).
- Stavite postolje u uredaj i pokrenite ponovno ciklus pe¢enja ).
« Na kraju pecenja mozete iskljuciti uredaj.

I____ « Uklonite baguettee iz pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na

S— stalku.
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@ OSNOVNI KRUH (PROGRAM 4)

k. > kafena Zlicica
vz > velika Zlica

@ Preplanulost kore
> srednja

Tezina po komadu
> 1000 g

Sastojci

Ulje>2vz

Voda > 325 m}

Sol >2kz

Secer > 2 vz

Milijeko u prahu > 2,5 vz
Ostro brasno > 600 g
Suhi kvasac > 1,5 kz

\,

Za pocetak pripreme tijesta pratite korake od 1 do 7
iz dijela“Uporaba’”.

Zatim pokrenite program OSNOVNI KRUH, pritisnite
tipku €. Indikator rada svijetli.

Trepere dvije tacke za minute.

Ciklus pocinje.

3 Na kraju ciklusa pogledajte korak 11.

VAZNO: Po istom principu mozete primjeniti
druge tradicionalne recepte za kruh:

francuski kruh, integralni kruh, slatki kruh; brzi
kruh, bezglutenski ktuh, neslani kruh; samo
odaberite odgovaraju¢i program na tipki
izbornik.

BAGUETTE (PROGRAM 1)
Za dobijanje 4 baguetta od oko 100 g

k. > kafena Zlic¢ica
vz > velika Zlica

@ Preplanulost kore
> srednja

Sastojci

Voda > 170 ml|

Sol > 1 kz

Ostro brasno > 280 g
Suhi kvasac > 1 kz

Za pripremu ovog recepta, pogledajte dio 9 “Priprema i
pecenje baguetta”.

W\, Za pravljenje meksih baguetta, dodajte 1 veliku
zlicu-ulja u-smjesu. Ako zelite da ova 4 kruha
budu pecenija, dodajte sastojcima 2 kafene
Zli¢ice Secera.



© vODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA

1. ZA KRUHOVE

Ne postizete Zeljeni
rezultat?

Ova ¢e vam tablica
pomoci da se lakse
snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
. Kruh je sa
Kruh je

Kruh splasnuo | Kruh nije |Nedovoljno Zasterggne a Pobra3njen
previse | nakon sto | dovoljno | zapecena ignutré e strane i
raste je jako narastao korica ¢ dno kruha

narastao nedovoljno

pecen

[V]

U

-

U

Dotaknuta je tipka €
za vrijeme pecenja

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno lose kvalitete

Sastojci nisu u dobrim
odnosima (prevelika
koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neprikladan program




2. ZA BAGUETTE

Ne postizete zeljeni

rezultat?

Ova ¢e vam tablica MOGUCI UZROK RJESENJE
pomoci da se lakse
snadete.
Tijesto qije o,l,]hk Imc.ualr.“.h pravqkutnlka Razvaljajte pomocu valjka za tijesto ako je
ravnomjerno nije pravilan ili nema istu treb
rasporedeno. debljinu. potrebno.
Tijesto je ljepljivo; Stavili ste previse vode. Smanjite koli¢inu vode.
teélfoje oblikovati Dodali ste pretoplu vodu u Lagano pobrasnite ruke ali ne i tijesto i radnu
peciva. smjesu. povrsinu i nastavite izradivati peciva.
Brasnu nedostaje glutena. Rabite namjensko brasno. (T 45).

) ) Tijesto nije fleksibilno. Ost_awte d_a odmara 10 minuta prije
Tijesto se lomi. oblikovanja.

Izvazite komade tijesta tako da budu iste

Oblici su nepravilni.
velic¢ine.

Provjerite recept ili dodajte vode ukoliko se

Dodeaite jos vode. brasno nije u potpunosi apsorbiralo.

Oblikujte tijesto ugrubo i ostavite da odmara
Stavili ste previse brasna. prije ponovnog oblikovanja.
Tijesto je Prije mije3enja dodajte malo vode.

kompaktno/tesko za
oblikovanje. Pustite da odmara prije oblikovanja.
Minimalno pobrasnite radnu plocu.

Tijesto je previde izradeno. Oblikujte tijesto minimalno ga izradujuci.
Oblikujte tijesto u 2 faze s po 5 minuta pauze
izmedu.

Nepravilno su postavljena na

pladanj. Povecajte prostor izmedu peciva na pladnju.

Peciva su se spojila i Dodajte to¢nu koli¢inu tekucine.

nisu dobro pecena. Tijesto je prevodeno. Recepti sadrze jaja tezine 50 gr.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Odaberite nizu razinu tamnjenja.

Previse sastojka za tamnjenje. Sprijecite da sastojak za tamnjenje curi na
pladanj.
Peciva su se zalijepila Previte st 1agili k d
za plocuiizgorila. revise ste naviazil komade Uklonite visak vode.

tijesta.

Lagano nauljite pladnjeve prije nego stavite

Pladnjevi su ljepljivi. tijesto.

Zaboravili ste ih navlaziti prije

peenja Obratite pozornost na sve korake.

Peciva nisu dovoljno | Stavili ste previse brasna prilikom Navlazite ih dovolino prije pecenja.

tamna. oblikovanja.
Temperatura u prostoriji je Rabite hladnu vodu (izmedu 10 i 15°C) i/ili
previsoka (+ 30°C). malo manje kvasca.




Ne postizete zeljeni
rezultat?

Ova e vam tablica
pomoCi da se lakse
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac/
nedovoljno kvasca.

Slijedite recpt.

Vas kvasac je mozda star.

Provjerite datum isteka roka trajanja.

Receptu je potrebno vise vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako ju
brasno previse upija.

Prilikom oblikovanja, pecivo je
previse stisnuto.

Tijesto ste previse izradili.

Izradite tijesto $to je manje moguce tijekom
oblikovanja.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto se previse diglo.

Malo pritisnite peciva prije nego ih stavite
peci.

Zarezi u tijestu nisu se
otvorili.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Lagano pobrasnite ruke i ponovno oblikujte
peciva, Tijesto i radnu povrsinu pobrasnite sto
je manje moguce.

Qstrica nije dovoljno ostra.

Rabite isporuceni pribor ili vrlo o3tar
nazubljen noz.

Rezovi nisu dovoljno ¢vrsti.

Rezite brzim pokretima, bez oklijevanja.

Rezovi se zatvaraju i ne
otvaraju tijekom
pecenja.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Provjerite recept ili dodajte brasna.

Povrsina tijesta nije dovoljno

rastegnuta tijekom oblikovanja.

Zapocnite ponovno, vukudi tijesto vise.

Tijesto se tijekom
pecenja raspada na
krajevima.

Zarez na tijestu nije dovoljno
dubok.

Vidi stranicu 238 za idealan oblik zareza




{®VODIC ZA OTKLANJANJE TEHNICKIH POTESKOCA

PROBLEMI

RJESENJA

Lopatice za mije3enje ostaju zaglavljene
u posudi za kruh.

* Ostavite da se namoce prije nego ih izvadite.

Lopatice za mije3enje ostaju zaglavljene
u kruhu.

* Uporabite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica
za mijesenje, kako biste kruh izvadili iz posude
(stranica 232).

Nakon pritiska na tipku €3 ,
nista se ne dogada.

« Uredaj je prevruc. Pri¢ekajte 1 satizmedu 2 ciklusa (Sifra
greske EO1).
« Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku €,
motor se okrece, ali
tijesto se ne mijesi.

* Posuda za kruh nije pravilno Ipostavljena
* Nema lopatica za mije3enije ili su lose postavljene.

Nakon odgodenog pocetka rada, kruh nije
dovoljno narastao ili se nista nije dogodilo.

« Zaboravili ste pritisnuti tipku € nakon programiranja
odgodenog pocetka rada.

* Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

* Nema lopatica za mije3enije.

Miris izgorenog kruha.

* Dio sastojaka je pao pokraj posude za kruh: ostavite
da se pekac ohladi i ocistite unutrasnjost uredaja s
vlaznom spuzvom bez sredstva za ciscenije.

* Tijesto se prelijeva: prevelika kolicina sastojaka,
posebno tekucih. Postujte kolic¢ine iz recepata.

{W)AMsTVO

¢ Ovaj je uredaj namijenjen iskljuivo za uporabu u kucanstvu. U slucaju profesionalne,
neprimjerene ili upute koja nije u skladu s uputama za uporabu, proizvodac se
oslobada odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

e Procitajte paZljivo upute za uporabu prije prve uporabe vaseg uredaja: uporaba koja
nije sukladna uputama za uporabu oslobada tvrtku svake odgovornosti.

{BZASTITA OKOLISA

e Sukladno zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan uredaj treba biti
trajno proglasen neuporabivim: iskopcajte iz struje i prerezite priklju¢ni vod prije

nego bacite ureda;.
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. Kovinska posoda za peko

. Gnetilki kljuki

. Pokrov z okencem

. Plo3¢a z nadzornimi gumbi

a. Prikazni zaslon
al. Lucka za oblikovanje struc
a2. Izbira menija
a3. Stopnja zapecenosti
a4. Casovno dolocanje
programskih stopenj
a5. Prikaz ¢asovnika
. Izbor programov
Izbira teze
. Tipke za nastavitev odloZzenega
zacetka in nastavitev casa za
programa 12
e. Kontrolna lu¢ka delovanja
f. Gumb za zagon/zaustavitev

ono

own

7
8.
9.

10.
11.

g. Izbira stopnje zapecenosti

. Podstavek za pecenje
. 2 neoprijemljivi plo3¢i za francoske 3trucke

Dodatki :

. Noz za zarezo v kruhu

a. Jedilna Zlica = )Z

b. Kavna Zlicka = KZ

Kavelj za odstranjevanje mesilnih kljuk
Copic

Merilna casica

4.a1 4 homebread 4.a4

4.a2 |4 TIMER PROG > || 4.35
Qo000 || 4.a6




® VARNOSTNA PRIPOROCILA

POMEMBNI PREVIDNOSTNI
UKREPI

eTa naprava se ne sme upravljati z
zunanjim casovnikom ali lo€enim
sistemom za daljinsko upravljanje.

eNaprava je namenjena samo za
uporabo v  gospodinjstvu.  Ni
predvidena za uporabo v spodaj
navedenih primerih, katerih ne pokriva
garancija:

-V kuhinjskih  kotih, namenjenih
osebju v trgovinah, pisarnah in
drugih sluzbenih okoljih;

- Na kmetijah,

- Za uporabo gostov v hotelih, motelih
in drugih o koljih bivalne narave,

- V prostorih, ki se uporabljajo kot
sobe za goste.
eNaprave ne smejo uporabljati osebe

(tudi otroci) z zmanjSanimi fizicnimi,

senzori¢nimi ali umskimi

sposobnostmi ali osebe, ki nimajo
dovolj izkuSenj in znanja, razen Ce so
®



pod nadzorom odrasle osebe, ki je za
njih odgovorna in ki jih je poucila o
uporabi naprave. Imejte otroke pod
nadzorom in pazite, da se z napravo
ne bodo igrali.

*Ce je dovodni kabel poskodovan, ga
mora zamenijati proizvajalec ali njegov
pooblas€eni serviser ali ustrezno
usposobljena oseba, s Cimer boste
preprecili morebitna tveganja.

eTo napravo lahko uporabljajo otroci
starejSi od 8 let in osebe z
zmanjSanimi fiziCnimi, senzoricnimi in
mentalnimi sposobnostmi ali osebe
brez znanja in izkusen;j le, ¢e so pod
nadzorom ali ¢e predhodno pridobijo
navodila o varni uporabi naprave in ¢e
razumejo tveganja, ki so vkljuCena v
uporabo naprave. Otroci_se ne smejo
igrati  z napravo. CisCenja in
vzdrzevanje naprave nesmejo
opravljati otroci razen Ce so starejSi od
8 let ali pod nadzorom.

Naprava in elektriCha vrvica na;



bosta izven dosega otrok, ki so
mlajSi od 8 let.

e\/aSa naprava je izdelana izkljuéno za
domaco uporabo v notranjosti bivalnih
prostorov, na nadmorski visini do

4000 m.

ePozor. nevarnost poskodb zaradi
nepravilne uporabe aparata.

e Pozor: povrsina grelnega elementa po
uporabi oddaja preostalo toploto.

¢ Aparata ne potapljajte.

ePazite, da ne presezete koli€in, ki so
navedene v receptih.

V posodi za kruh:

- najvecja dovoljena koliina za testo
je 1500 g, za moko 930 g in za kvas
15 g.

Na plos¢ah za Strucke:

- Ne pripravljajte veC kot 450 g testa
naenkrat.

- Ne uporabite vec kot 280 g mokein6 g
kvasa v eni masi.

e Za CiSCenje delov, ki so v stiku s hrano,
uporabite krpo ali mokro gobico.



* Pred prvo uporabo naprave pozorno
preberite  navodila: proizvajalec ne
sprejema odgovornosti za uporabo, ki ni v
skladu z navodili.
Za vaso varnost je ta naprava izdelana v
skladu z vsemi veljavnimi standardi in
predpisi (Direktiva o nizki napetosti,
Elektromagnetna zdruzljivost, Izdelki, ki so
primerni za stik s hrano, Okolje itd.).
Napravo namestite na trdno delovno
podlago in pazite, da ne pride v stik z vodo.
Pod nobenim pogojem je ne uporabljajte v
omarah v vgrajenih kuhinjah.
Zagotovite, da napajalna napetost ustreza
predpisani napetosti za napravo. V primeru
prikljucitve na neustrezno napetost
garancija ne velja.
Pomembno je, da napravo prikljucite v
vtiénico z  ozemljitvijo. V  primeru
neupostevanja te zahteve lahko pride do
elektricnega udara ali resnih poskodb. Za
svojo lastno varnost morate zagotoviti, da
ozemljitvena povezava ustreza standardom
elektricne napeljave, ki so veljavni v vasi
drzavi. Ce va$a napeljava nima ozemljitve,
morate pred prikljucitvijo poskrbeti, da
pooblas¢ena organizacija to uredi.
Ta izdelek je namenjen samo za domaco
uporabo. V primeru trzne uporabe,
neprimerne uporabe ali neupostevanja
navodil  proizvajalec ne  sprejema
odgovornosti in garancija ne velja.
Ce ste koncali delo ali ¢e Zelite napravo
ocistiti, jo izkljuCite iz elektricnega omrezja.
Ne uporabljajte naprave v naslednjih
primerih:
- ¢e je dovodni
poskodovan;
- Ce je naprava padla na tla in kaze vidne
znake poskodb ali ¢e ne deluje pravilno.
V vsakem primeru jo morate odnesti
najbliziemu pooblas¢enemu servisnemu
centru, ki bo napako odpravil. Oglejte si
dokumente v zvezi z garancijo.
e Vse posege, razen Ccis€enja in
vsakodnevnega vzdrzevanja, lahko izvaja
samo pooblasceni servisni center.

hi¢

I Pon

kabel natrgan ali

o varovati okolje!
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e Naprave, elektricnega kabla ali vtica ne
potapljajte v vodo ali katerokoli drugo
tekocino.

¢ Ne pustite elektri¢nega kabla viseti, kjer ga
lahko dosezZejo otroci.

e Elektricni kabel ne sme nikoli biti v bliZini

vrocih delov vase naprave ali v stiku z njimi,

v blizini vira toplote in ne sme biti napeljan

preko ostrih predmetov.

Med delovanjem naprave ne premikajte.

Med delovanjem ali tik po njem se ne

dotikajte oglednega okenca. Okence

lahko doseze visoko temperaturo.

Za izklop naprave ne vlecite za elektricni

kabel.

Naprave ne uporabljajte namesto vira

ogrevanja.

Naprave ne uporabljajte za pripravo drugih

jedi razen kruha in marmelade.

V napravo ne vstavljajte papirja, kartona ali

plastike. Vanjo niesar ne odlagajte.

Ce bi se katerikoli del naprave vnel, ognja

ne poskusajte pogasiti z vodo. Izkljucite

napravo in plamen pogasnite z vlazno
krpo.

Zaradi vase varnosti priporo¢amo, da

uporabljate samo dodatke in rezervne dele,

ki so namenjeni vasi napravi.

Na koncu programa vedno uporabljajte

rokavice za peko, da boste lazje prijeli

kruh in vro¢e dele naprave. Naprava se
med uporabo zelo segreje.

Nikoli ne zamasite prezracevalnih odprtin.

Bodite zelo previdni, saj lahko ob odpiranju

pokrova ob koncu ali med delovanjem

programa pride do izpuha pare.

Kadar uporabljate program s§t. 14

(marmelade, kompoti), bodite pri

odpiranju pokrova previdni zaradi pare

in vro¢ega prsenja.

e |zmerjena raven hrupa tega izdelka je
69 dBA.

@ Vasa naprava vsebuje veliko materialov, ki jih lahko ponovno uporabite ali reciklirate.
< Odnesite jo do zbirnega mesta, od koder gre lahko naprej v predelavo.



€) PRED PRVO UPORABO

1. ODSTRANITEV EMBALAZE

e Aparat vzemite iz embalaZe, shranite garancijski list in pred
prvo uporabo natancno preberite navodila za uporabo.

e Aparat postavite na ravno povrsino. Odstranite celotno
embalazo, samolepilne nalepke ali razlicne dodatke na
notranji in zunaniji strani aparata.

OPOZORILO

e Ta dodatek (noz za zarezo v
kruhu) je zelo oster. Z njim
ravnajte previdno.

2. PRED UPORABO NAPRAVE

« Odstranite posodo za kruh tako, da navpi¢no potegnete
za rocico.

3. CISCEI\\I)E
PLOCEVINASTE
POSODE ZA PEKO
Plocevinasto posodo za
eko ocistite z vlazno

rpo. Dobro posusite.
Med prvo uporabo
lahko aparat oddaja

rahlo smrdec vonj.
« Nato prilagodite lopatici za
mesanje.

M, Gnetenje testa je
laZje, ¢e sta mesilni
kljuki ~ name3ceni
ena nasproti drugi.



=
Ts0gr

1000 gr
1500gr

4.VKLOP APARATA

e Vstavite  plocevinasto
posodo za peko kruh.

e Pritisnite na eni strani
plocevinaste posode za
peko, nato jo na drugi
strani vstavite v vodilo,
tako da je posoda iz
obeh  strani  dobro
pritriena.

«lzvlecite kabel in ga
priklju¢ite na ozemljeno
elektri¢no vti¢nico.

« Po pisku se bosta prikazala
program 1 in srednja
zapecenost.

@ Da bi spoznali vas aparat za peko kruha, vam priporo¢amo, da kot prvo peko kruha

preizkusite recept OSNOVNI KRUH. Glejte "PROGRAM OSNOVNI KRUH" stran 263.

5.1ZBOR PROGRAMA (Poglejte lastnosti v tabeli na naslednji strani)

* Nastavitev vsakega programa se prikaze privzeto. Zato morate Zelene nastavitve

izbrati ro¢no.

e Izbor dolo¢enega programa sproZzi nadaljnje stopnje, ki potekajo avtomatsko, ena za

drugo.

e Pritisnite na tipko “menu”, ki vam omogoca izbrati
doloc¢eno Stevilo razlicnih programov. Ce Zelite
preleteti programe 1 do 16, zaporedoma pritiskajte na

tipko “menu”.

e Cas, ki ustreza izbranemu programu, se prikaze

avtomatsko.



DODATKI SPOZNAJTE PROGRAME V MENLJU

S programom Struca lahko pecete $truce.
Program se odvija v dveh korakih.

1. korak > Gnetenje in vzhajanje testa

2. korak > Peka

1.3truca Cikel peke nastopi po oblikovanju struc
(aparatu za peko kruha je prilozen dodatni vodi¢ o
oblikovanju, s katerim si lahko pomagate pri oblikovanju
Struc)
2. Sladka struca Za sladke hlebcke: dunajski, mle¢ni, briosi itd.
Program 3 omogoca peko $truc iz vnaprej pripravljenega
3. Peka &truc testa. Aparat mora biti med delovanjem programa 3

nadzorovan. Ce zelite cikel prekiniti pred koncem, program
zaustavite z dolgim pritiskom na tipko ().

Program 4 omogoca pripravo vecine receptov za beli
kruh z uporabo moke.

>

Preprosti kruh

Program 5 je primeren za recept za tradicionalni

5. Francoski kruh francoski beli kruh, ki je precej luknjicast.
6. Polnozrnati Program 6 morate izbrati, ¢e uporabljate moko za
kruh polnozrnati kruh.
Program 7 je primeren za recepte, ki vsebujejo vec
7. sladki kruh m_ascokg in svladk_orja. Ce ugo_rabl]a_te pripravke za pecivo
ali mle¢ne zemlje za takojSnjo pripravo, dodajte najvec
1000 g testa.
Program 8 je posebej primeren za recept za HITRI kruh,
8. Hitri kruh ki ga boste nadli v v priloZzeni knjizici z recepti.

Temperatura vode za ta recept mora biti najvec 35 °C.

Primeren je za osebe, ki ne morejo prebaviti glutena
(bolezen celiakija), ki je prisoten v ve¢ Zitaricah (p3enici,
je€menu, rzi, ovsu, kamutu, piri itd ...). Posodo je treba
sistematicno prati, da se prepreci tveganje onesnazenja z
drugimi mokami. V primeru stroge diete brez glutena
Kruh brez preverite, ali je uporabljeni kvas prav tako brez glutena.
glutena Sestava moke brez glutena ne omogoca optimalnega
mesanja. Zato je treba med gnetenjem testo ob straneh
tol¢i z upogljivo plasti¢no lopatico. Tekstura kruha brez
glutena je gostejsa, njegova barva pa je bolj bleda od
obicajnega kruha. Pri temu programu je na voljo samo teza
1000 g.

A




10. Nesoljeni kruh

DODATKI SPOZNAJTE PROGRAME V MENJU

Zmanjsanje vnosa soli omogoc¢a zmanjsati tveganja
sréno-zilnih bolezni.

11.Kruh bogat z
omega 3
mascobnimi
kislinami

Ta kruh je bogat z omega 3 mascobnimi kislinami
zahvaljujo¢ uravnotezenim in polnovrednim sestavinam.
Omega 3 mascobne kisline pripomorejo k dobremu
delovanju srca in oZilja.

12. Peka kruha

Program za peko omogoca peko samo od 10 do 70 min in
mogoce ga je nastaviti za posamezen kos kruha na 10 min
za rahlo, srednjo ali mo¢no zapecenost.

Updorabljate ga lahko samostojno, lahko pa se uporablja

tudi:

a) skupaj s programom za vzhajano testo,

b) za pogrevanje ali vecjo hrustljavost Ze pecenega in

ohlajenega kruha,

c) za dokoncanje peke v primeru daljSe prekinitve

elektricnega toka med ciklom peke kruha. Ta program ne

omogoca peke posameznih vrst kruha.

Med uporabo programa, 12 pekaca za kruh ne smete
ustiti brez nadzora. Ce Zzelite cikel prekiniti pred
oncem peke, program zaustavite tako, da dalj casa

pritiskate na tipkoe €3 .

13. Vzhajano testo

Program za vzhajano testo ni namenjen peki. Ustreza
programu gnetenja in vzhajanja za vse vrste vzhajanega
testa, npr. testa za pico.

14. Kolac

Program 14 omogoca pripravo slascic in kolacev s
kemicnim kvasom.
Za ta program je na voljo samo 1000-gramska teza.

15. Marmelada

Program 15a vtomatsko pece marmelado v plocevinasti
posodi za peko. Sadje je treba narezati na vecje koscke in
odstraniti koscice.

16. Testenine

Program 16 je namenjen samo gnetenju. Primeren je za
nevzhajano testo, npr. za rezance.




Preberite: Za najboljse rezultate aparata, sledite slede¢im navodilom, uporabljajte:
- mrzlo vodo

- delno posneto mleko

- moko

- vrecko pripravljenih sestavin za peko

- vrecko kvasa za peko

- kocko masla.

508
1000 g1

START
STOP

6. 1ZBIRA TEZE KRUHA

e Teza kruha je privzeto nastavljena na 1500 g. TeZa je
navedena zgolj informativno.

® Nekateri recepti niso za peko kruha po 750 g.

¢ Za podrobnosti si natancno preberite recepte.

¢ Nastavitev teze ni na voljo za programe 3,9, 12,13,
14,15in 16.

Za programe od 1 do 2 lahko izberete dve tezi:

- priblizno 400 g za 1 peko (2 do 4 Struce kruha), lucke se
prizgejo pri 750 g.

- priblizno 800 g za 2 peki (4 do 8 $truce kruha), lucke se
prizgejo pri 1500 g.

« Pritisnite na tipko € da nastavite izbrano tezo 750 g,
1000 g ali 1500 g. Prizge se kontrolna lu¢ka ob izbrani
nastavitvi ..

7.1ZBIRA STOPNJE ZAPECENOSTI KRUHA

e Stopnja zapecenosti se nastavi privzeto za doloc¢en
nacin.

o Nastavitev stopnje zapecenosti ni na voljo za
programe 13, 15, 16. Na voljo so tri
izbire:SIBKA/SREDNJA/MOCNA.

e Za spreminjanje privzete nastavitve pritiskajte na tipko

dokler se ne prizge kontrolna lu¢ka ob izbrani
nastavitvi.

8.ZAGON PROGRAMA

« Za zagon izbranega programa pritisnite tipko €. Prikaze
se Cas trajanja programa. Zaporedni koraki si samodejno
sledijo drug za drugim.



9. UPORABA ODLOZENEGA CASA PROGRAMA

« Aparat lahko nastavite tako, da je kruh specen takrat, ko Zelite, do 15 ur vnaprej.
Zakasnjen vklop ni na voljo za programe 3,8, 12,13, 14,15, 16..

Ta korak nastopi po izbiri programa, stopnje zapecenosti in teze.

Prikaze se cas trajanja programa. Izracunajte ¢asovno razliko med vklopom programa in uro,
ob kateri Zelite, da je kruh pecen. Naprava samodejno vkljuci ¢as trajanja ciklov programa. S
pomodjo tipk € in @, izberite Zeleno uro (€ proti vrhu in @ proti dnu). Ce tipko hitro
pritiskate, se intervali spreminjajo po 10 min. Ce jih drzite dolgo ¢asa, se neprekinjeno
spreminjajo po 10 min.

Primer 1: ura je 20h, vi pa zZelite, da je kruh pecen ob 7h zjutraj naslednji dan. Nastavite 11h
s pomogjo tipk € in @ . Pritisnite na tipko ). Slisali boste pisk.

Prikaze se PROG in obe casovni lucki utripata. Odstevanje se zacne. Prizge se prikaz
delovanja.

Ce storite napako ali zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko €3, da se zaslisi pisk. Prikaze
se privzeti Cas. Ponovite postopek.

Primer 2: V primeru programa 1 $trucka je ura 8h, vi pa Zelite, da je kruh pecen ob 9h.
Nastavite 11h s pomogjo tipk € in @. Pritisnite na tipko START/STOP. Zaslisali boste pisk.
Prikaze se PROG in obe casovni lucki utripata. Odstevanje se zacne. Prikaze se prikaz
delovanja. Ce storite napako ali zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko, da se zaslii pisk.
PrikaZe se privzeti ¢as. Ponovite postopek.

POZOR: predvideti morate, da se vase Strucke oblikujejo 47 minut pred koncem peke (se
pravi ob 18h 13) ali v primeru 2 pek, 2 X 27 min pred koncem programa (se pravi ob 17h 26).

Za ¢as pecenja struc pri drugih programih, poglejte tabelo s casi pecenja na strani 316.
Cas oblikovanja Struc v programih ni vkljucen v sestevek ¢asa z zakasnjenim vklopom.

Nekatere sestavine se hitro pokvarijo. Programa z zakasnjenim vklopom ne
uporabljajte z recepti, ki vsebujejo: sveze mleko, jajca, jogurte, sir, sveze sadje.

Pri zakasnjenem vklopu se tihi nacin vklopi samodejno.



10. ZAUSTAVITEV PROGRAMA

* Ob koncu cikla se program avtomatsko zaustavi;
na zaslonu se prikale 0:00 - FIG.12. Aparat oddaja
ve¢ zvocnih signalov in kontrolna lucka delovanija
utripa.

o Ce zelite ustaviti program v teku ali preklicati ¢asovno
dolocanje programskih stopenj, 5 sekund pritiskajte
na tipko é

1. IEMAN)IE KRUHA
Z KOVINSKE
POSODE ZA PEKO

(Ta faza ne zadeva
“posameznih vrst kruha”.)

+Po koncu cikla pecenja,
izklopite aparat za peko
kruha.

« Odstranite posodo za kruh

tako, da navpi¢no
potegnete za rocico. Vedno
uporabite zascitne

rokavice, kajti  rocica
posode kot tudi notranjost
pokrova sta vroci.

o Kruh vzemite iz plocevinaste
posode za peko, ko je 3e vrog,
ter ga za 1 uro postavite na
mrezasti podstavek, da se
ohladi.

* Lahko se zgodi, da se gnetilki
med jemanjem iz kovinske
Eosode za peko zagozdita v

ruh. V tem primeru uporabite
dodatek  »kaveljcek«  na
naslednji nacin:

> takoj ko vzamete kruh iz

plocevinaste posode za peko, ga

Se vrocega poloZite posevno ter

ga primite z izolacijsko rokavico,

> kaveljcek vstavite v os mesilne
kljuke in nezno potisnite, da
izvleCete mesalnik,

> postopek It)onovite $e z drugo
mesilno kljuko,
> kruh postavite pokonci in
pustite, da se ohladi na
mrezastem podstavku.
eDa bi ohranili plast, ki
preprecuje prijemanije testa na
osodo, za jemanje kruha
iz kovinske posode za peko
ne uporabljajte  kovinskih
predmetov.



@ CISCENJE IN VZDRZEVANJE

* |zklopite aparat in pocakajte, da se ohladi ob odprtem
pokrovu.

e Odstranite pokrov, ce Zelite preme3ati zmesi.

® Zunanji in notranji del aparata ocistite z vlazno krpo.
Temeljito posusite.

e Kovinsko posodo za peko, mesilni kljuki, nosilec za peko
in nesprijemljivi plosci ocistite s toplo milnato vodo.

e Ce gnetilki ostaneta v kovinski posodi za epko, vanjo
nalijte vodo in ju pustite namakati v vodi 5 do 10
minut.

*Po  potrebi  pokrov
odstranite s posode, da
ga lahko ocistite v topli
vodi.

e Nobenega dela ne smete pomivati v pomivalnem
stroju.

* Ne uporabljate gospodinskih proizvodov, brusilne
gobice ali alkohola. Uporabite mehko vlazno krpo.

¢ Ohisja aparata ali pokrova nikoli ne potapljajte v vodo.

* Nosilca za peko in nesprijemljivih plos¢ ne shranjujte v
plocevinasti posodi za peko, da ne opraskate njenega
zas€itnega premaza.
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+ Tabela na str. 316-320 opisuje celotni krog delovanja posameznih programov.

Gnetenje > Mirovanje > Vzhajanje > Peka > Shranjevanje na
Omogoca Omogoca, Cas, v Testo toplem
oblikovati da katerem preoblikuje v Omogoca, da
strukturo se testo deluje kvas, sredico kruha in  pecen kruh
in njegovo razvlece, da testo hrustljavo ostane topel.
rostornino,  kar izboljsa zalne vzhajati  zapece skorjico.  Vseeno je
i mora kakovost in dobi svoj priporocljivo
vzhajati. gnetenja. okus. vzeti kruh iz

posode za peko

takoj po koncu

. eke.

Gnetenje: P

WM, Med tem ciklom imate, razen za programe 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 in 14,
moznost dodajanja sestavin: suhega sadja, oliv, kos¢ov slanine itd.Zvo¢ni signal vam
sporoci, kdaj morate posredovati.

Med zagonom zgoraj nastetih programov enkrat pritisnite na tipko MENU, da vidite preostali

¢as pred zvocnim piskom "dodajanje sestavin".

Da bi v programih 1 in 2 videli, koliko casa je $e do oblikovanja baget, dvakrat pritisnite

gumb MENU.

WMy Glejte tabelo s casi priprave na straneh 316-320 in vrstico "dodatno"”. Ta vrstica prikazuje ¢as, ki
bo prikazan na zaslonu vasega aparata, ko se bo zagnal zvocni signal.
Da bi izvedeli tocen ¢as zagona zvocnega signala, ¢as iz vrstice "dodatno” odstejte od celotnega
Casa peke.
Primer: "dodatno” = 2:51 in "celotni ¢as" = 3:13, sestavine lahko dodate po 22 minutah.

Shranjevanje na toplem: za programe 1,2,4,5,6,7,9, 10, 11 in 14, lahko pustite sestavine
v aparatu. Cikel eno-urnega shranjevanja na toplem se po peki kruha avtomatsko sprozi.
Na prikazovalniku je med enournim shranjevanjem na toplem prikazan ¢as 0:00. Aparat
oddaja zvocni signal v rednih intervalih.

Kontrolna lu¢ka delovanje utripa.

Ob koncu cikla se aparat po oddaji ve¢ zvocnih signalov avtomatsko zaustavi.

(D SESTAVINE

Mascobe in olja: mascobe naredijo kruh mehkejsi in okusnejsi. Dalj ¢asa bo obstojen. Prevec
mascobe upocasnjuje vzhajanje. Ce uporabljate maslo, se prepri¢ajte, da je hladno in ga
razrezite na kocke, da se enakomerno porazdeli v testu. Ne dodajajte vrocega masla.
Preprecite, da bi mascoba prisla v stik s kvasom, saj bi mas¢oba lahko preprecila, da bi se kvas
spojil z vodo.

Jajca: jajca obogatijo testo, polepsajo barvo kruha in izbolj$ajo nastanek drobtinic. Recepti
so bili predvideni za srednje veliko jajce 50 g; e so jajca vecja, odstranite tekocino; ¢e so jajca
manjsa, dodajte vec tekocine.

Mieko: uporabite lahko sveZze mleko (hladno, razen ce je v receptu navedeno drugace) ali
mleko v prahu. Mleko ima tudi oljnat uc¢inek, ki omogoca boljSo razporeditev celic in tako lep
ucinek drobtin.



Voda: voda navlazi in aktivira kvas. Navlazi tudi skrob in omogoca nastanek drobtin. Vodo
lahko popolnoma ali delno nadomestimo z mlekom ali drugimi tekocinami. Temperatura:
glejte odstavek "priprava receptov" (stran 260).

Moka: teza moke se ob¢utno spreminja glede na tip moke. Glede na kakovost moke so lahko
drugacni tudi rezultati peke kruha. Moko hranite v nepredusno zaprti posodi, saj se moka
odzove na nihanje vremenskih pogojev in vpije vlago ali jo izgubi. Bolje je uporabiti “ostro’,
“namensko” ali moko “za domaci kruh” kot obi¢ajno moko. Z dodajanjem ovsenih otrobov,
otrobov, rzene moke ali celih semen mesi za kruh bo vas kruh tezji in bo manj vzhajal.

Priporo¢amo uporabo moke tipa T55, razen ¢e je v receptu drugace navedeno. Ce
uporabljate posebne mesanice moke za kruh, briose ali mle¢ni kruh, ne prekoracite
teze 1000 g testa. Upostevajte priporocila proizvajalca za pripravo. Sejanje moke vpliva
na rezultat: bolj je moka polna (kar pomeni, da vsebuje lupino pseni¢nih semen), manj bo
testo vzhajalo in kruh bo bolj tezak.

Sladkor: raje uporabite beli ali rjavi sladkor ali med. Ne uporabite sladkorja v kockah. Sladkor
nahrani kvas, daje dober okus kruha in izboljsa zapecenost skorje.

Sol: Zivilu daje okus in omogoca nadzor nad delovanjem kvasa. Ne sme priti v stik s kvasom.
Zahvaljujoc soli je testo ¢vrsto, gosto in ne vzhaja prehitro. Izboljsa tudi strukturo testa.

Kvas: pekovski kvas obstaja v razli¢nih oblikah: svez v majhnih kockah, suhi, ki se mora
navlaziti, ali instantni suhi. Kvas se prodaja v supermarketih (na oddelku za peko ali v
hladilnikih), vendar ga lahko kupite tudi v pekarni.V svezi ali instantni suhi obliki morate kvas
dati neposredno v posodo vasega aparata z drugimi sestavinami. Med prsti kvas dobro
razdrobite, da boste olajsali razporeditev kvasa. Samo aktivni suhi kvas (v majhnih kroglicah)
se mora pred uporabo zmesati z malo mla¢ne vode. Izberite temperaturo blizu 35°C, saj bo
pri manjsi temperaturi manj ucinkovit in morda ne bo pravilno deloval. Dobro upostevajte
predpisane kolic¢ine in povecajte koli¢ino, ¢e uporabljate sveZi kvas (glejte tabelo razmerij tu
spodaj).

Razmerje kolicina/teZa med suhim kvasom in sveZim kvasom:
Suhi kvas (v Zlickah)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svezi kvas (v gramih)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatki (suho sadje, olive, koscki cokolade itd.): vase recepte lahko po Zelji prilagodite z
dodatnimi sestavinami, a pri tem pazite:

> da boste upostevali pisk za dodajanje sploh najbolj obcutljivih sestavin,

> da najtrsa semena (kot sta lan ali sezam) dodate na zacetku gnetenja, da olajsate delovanje
aparata (na primer pri casovnem zamiku),

> da zamrznete koscke ¢okolade, da se med gnetenjem ne bodo stopili,

> da dobro odcedite zelo vlazne ali mastne sestavine (na primer olive, slanino), da jih
posusite na vpojnem papirju in jih malo pomokate, da se bodo lazje pomesali,

> da ne vnasate prevelikih koli¢in, saj bi tako zmotili dobro vzhajanje testa, upostevajte
navedene koli¢ine v receptih,

> da dodatki ne padejo iz posode za kruh.



@) PRAKTICNI NASVETI
1. PRIPRAVA RECEPTOV

e Vse uporabljene sestavine morajo biti ogrete na sobno temperaturo (razen ce ni
navedeno drugace) in natancno stehtane.

Tekoce sestavine izmerite s prilozeno merilno casico. Za merjenje uporabite
prilozeni dvojni dozirnik, ki ima na eni strani kavno Zzlicko, na drugi pa jedilno
zZlico. Nepravilni odmerki povzrocijo slabe rezultate.

Upostevaijte vrstni red priprave.

> Tekoce sestavine (maslo, olje, jajca, > Mleko v prahu

voda, mleko) > Posebne trdne sestavine
> Sol > Druga polovica koli¢ine moke
> Sladkor > Kvas

> Prva polovica koli¢cine moke

Natancno izmerjena koli¢ina moke je zelo pomembna. Zato morate moko stehtati s

pomocjo kuhinjske tehtnice. Uporabite aktivni suhi kvas za peko v zavoj¢ku. Razen ¢e

ni v receptih navedeno drugace, ne uporabljajte kemi¢nega kvasa. Ko je zavojcek

kvasa enkrat odprt, ga morate porabiti v 48 urah.

Da preprecite nepravilno vzhajanje kvasa pripravljene zmesi, vam priporo¢amo, da

vse sestavine dodate v plocevinasto posodo za peko takoj na zacetku in med uporabo

ne odpirate pokrova (razen ce ni navedeno drugace). Natan¢no upostevajte vrsti red

sestavin in koli¢ine, navedene v receptih.

Najprej tekoce in nato trdne sestavine. Kvas ne sme priti v stik s tekocimi

sestavinami, soljo in sladkorjem.

Priprava kruha je zelo odvisna od temperaturnih razmer in vlaznosti. V primeru

mocne vrocine je priporocljivo uporabiti bolj sveze tekoce sestavine kot obicajno.

Prav tako lahko v primeru nizke temperature po potrebi vodo ali mleko omlacite (ne

da bi presegli 35 °C). Za optimalni rezultat priporocamo, da spostujete temperaturo 60°C

(temperatura vode + temperatura moke + sobna temperatura). Primer: e je sobna

temperatura vase hise 19°C, mora biti temperatura moke 19°C in temperatura vode 22°C

(194 19 + 22 = 60°C).

Vcasih je koristno tudi preveriti stanje testa med samim gnetenjem: oblikovati

mora enakomerno kepico, ki se zlahka odlepi od sten posode:

> Ce je moke prevec, dolijte malo ve¢ vode,

> sicer morate dodati malo moke.

Sestavine morate dodajati v zelo majhnih koli¢inah (najvec 1 jedilno Zlico naenkrat)

ter pocakati, ali je testo boljSe, sicer morate postopek ponoviti.

Pogosta zmota je, da mislimo, da bo kruh ob dodajanju vec kvasa 3e bolj vzhajal.

Prevec kvasa naredi strukturo testa prevec krhko, zato bo testo prevec vzhajalo in bo

med peko upadlo. Stanje testa lahko ocenite Se pred peko, tako da ga s konicami

prstov rahlo potipate: testo se mora rahlo upreti in odtisi prstov morajo pocasi

izginiti.

e Testa med oblikovanjem ne smete predolgo gnesti, ker s tem tvegate, da ne boste
dosegli prikacovanega rezultata po peki.

2. UPORABA PEKACA ZA KRUH q

¢ V primeru prekinitve elektricnega toka: ce je med potekom cikla program prekinjen
zaradi prekinitve elektricnega toka ali nepravilnega delovanja, se v pekacu aktivira 7-
minutna varnostna zas€ita, med katero se programiranje shrani. Cikel se bo ponovno
zacel tam, kjer je bil zaustavljen. Po izteku tega casa je programiranje izgubljeno.

e Ce zdruzite dva programa za peko klasicnega kruha, pocakajte 1 uro, preden

zazenete drugo pripravljeno zmes. V nasprotnem primeru se na zaslonu prikaze koda

napake EO1. (razen za programa 1in 12).

® Pri programu $truca morate po gnetenju in vzhajanju testo porabiti v eni uri po zvo¢nih
signalih. Potem se aparat ponastavi in program struca ni vec na voljo.



€ PRIPRAVA IN PEKA STRUC

Za to pripravo potrebuje vse pripomocke: 1 podstavek za pecenje (5), 2 odstranljiva
pladnja s premazom proti prij ju (6), 1 rezalnik za zareze (7) in 1 ¢opic (11).

1. Kako zamesiti in vzhajati testo

Vkljucite aparat za peko kruha.

« Po pisku se privzeto vkljuci program 1.

« Izberite stopnjo zapecenosti skorje.

+ Odsvetujemo vam, da pecete samo eno vrsto, ker bo kruh
prevec pecen.

« Ce se boste odlo¢ili za 2 peki: svetujemo vam, da naredite vse
kruhke in polovico shranite v hladilnik za drugo peko.

« Pritisnite tipko ). Prizge se lu¢ka za vklop in obe ¢asovni
lucki utripata. Zacne se cikel gnetenja testa, ki mu sledi
vzhajanje testa.

Opombe:

- Med gnetenjem je obi¢ajno, da nekatera mesta niso dobro
zmesana.

- Ko je priprava zakljucena, je aparat za peko kruha v stanju
pripravljenosti. Ve¢ piskov vas opozarja, da sta gnetenje in
vzhajanje testa koncana in lu¢ka za vklop utripa. Prikazovalnik
za oblikovanje bagete se prizge.

Po fazi gnetenja in vzhajanja morate testo uporabiti v casu, ki sledi zvo¢nim
signalom. Po izteku tega casa se aparat ponovno inicializira in program je izgubljen.
V tem primeru vam svetujemo, da uporabite program 3, ki je namenjen peki baget.

2. Primer priprave in peke struc

Za lazje oblikovanje francoskih $trug, sledite priroéniku. V njem so prikazane geste peka
in po nekaj poskusih boste tudi sami vesci v oblikovanju. Rezultat je zagotovljen ne glede
na nacin oblikovanja.

« Odstranite posodo za kruh iz aparata.

« Narahlo pomokajte delovno povrsino.

« Odstranite testo iz posode in ga polozite na delovno povrsino.

« |z testa oblikujte Zogo in jo z nozem razdelite na 4 kose testa.

« Dobite 4 enako tezke kose testa, ki jih morate oblikovati v struce.

Za bolj zracne Struce naj kosi testa pocivajo 10 minut pred pripravo.

Dolzina Struce mora ustrezati dolZini pladnja s premazom proti prijemanju (priblizno
18 cm).



Okus lahko spreminjate z zacimbami. Kose testa navlazite in povaljajte v sezamovih ali
makovih semenih.

« Po oblikovanju Struce polozite na pladen;.

Spojitev obeh Struc mora biti spodaj.

+ Za boljsi rezultat v Struce zarezite
diagonalno z nazobcanim nozem
ali prilozenim rezilom za zareze, da
naredite zarezo globoko 1 cm.

Oblikovanje struc lahko spreminjate in naredite zareze s $karjami po celotni dolzini
Struce.

« Z gostim kuhinjskim ¢opi¢em dobro navlazite zgornjo stran Struc in pazite, da na pladnju ni
vode.

« Pladnje s Strucami poloZite na priloZen podstavek za pecenje.

« Podstavek za pecenje vstavite v aparat za peko kruha namesto posode za kruh.

« Ponovno pritisnite tipko @ da zaZenete program in za¢nete s peko Struc.

« Po koncu peke imate na voljo dve moznosti:
v primeru peke 4 struc
« Izklopite aparat za peko kruha. Odstranite podstavek za pecenje.
«Vedno uporabite zascitne rokavice, saj je podstavek zelo vroc.
« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.
v primeru peke 8 struc (2x4)
« Odstranite podstavek za pecenje. Vedno uporabite zascitne rokavice, saj je podstavek zelo
vroc.
« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.
« Ostale 4 Struce vzemite iz hladilnika (ki ste jih pred tem zarezali q

in navlazili).
« Postavite jih na pladnje (ne da bi se opekli).

) [ A - Podstavek za pecenje ponovno vstavite v aparat in ponovno
pritisnite na é
« Po koncu peke lahko aparat izklopite.
« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se
AR 4R ohladijo na resetki.
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@ OSNOVNI KRUH (PROGRAM 4)

jz>jusnaZlica
¢z > cajna Zlica

@ Zapecenost > Srednje
© Celotna teza > 1000 g

Sestavine

Olie>2jz

Voda > 325 ml|

Sol >2 ¢z

Sladkor > 2 jz

Mieko v prahu>2,5jz
Moka T55 > 600 g
Kvas v prahu > 1,5 ¢z

\,

STRUCA (PROGRAM 1)

Za zacetek priprave glejte korake od 1 do 7 v
odstavku "uporaba".

Nato zazenite program OSNOVNI KRUH, pritisnite na
tipko @) . Prizge se lucka za delovanje.

Obe lucki utripata.

Cikel se za¢ne.

Po koncu cikla glejte korak 11,

POMEMBNO: Na isti nacin lahko pripravite druge
recepte za obicajne hlebce: Francoski kruh,
Polnozrnati kruh, Sladki kruh, Hitri kruh, Kruh
brez glutena, Kruh brez soli, za kar izberite
primeren program na meniju s tipkami.

Za pripravo 4 $truc po priblizno 100 g

jz>jusna Zlica
¢z > ¢ajna Zlica

@ Zapecenost > Srednje

Sestavine

Voda > 170 ml
Sol>1¢z

Moka T55 > 280 g
Kvas v prahu > 1 ¢z

Za pripravo tega recepta glejte odstavek 9 "Priprava in
peka struc”.

M, Ce  zelite, da so vase Struce mehkejse,
sestavinam dodajte 1 jz olja. Ce Zelite, da imajo
vasi 4 hlebci vec barve, sestavinam dodajte 2 ¢Z
sladkorja.



€) NASVETI ZA BOLJSE REZULTATE

1.ZA HLEBCE

Niste dosegli
pricakovanega
rezultata?

S pomocjo te tabele
boste svoje recepte
izbolj3ali.

MOZNI VZROKI

TEZAVE
Kruh je Stranice so i
Prevel upadel, Premalo Premalo |rjave barve, SStroaé]rﬁed';
vzhajan potem ko vzhajan zapecena |vendar kruh Sg osluti 7
kruh je predolgo kruh skorjica ni dovolj rli)wko
vzhajal pecen

[V]

U

-

U

Med peko je bila
pritisnjena tipka

Premalo moke

Preve¢ moke

Premalo kvasa

Prevec kvasa

Premalo vode

Prevec vode

Premalo sladkorja

Premalo sladkorja

Nepravilno sorazmerje
sestavin (prevelike
koli¢ine)

Prevroca voda

Premrzla voda

Neprilagojen program




2.ZA STRUCE

Niste dosegli
pricakovanega
rezultata? S pomocjo

te tabele boste svoje
recepte izboljsali.

Kosi testa niso enako
prerezani.

MOZEN VZROK

RESITEV

Oblika pravokotnika na zacetku
ni pravilna ali ni enakomerne
debeline.

Ce je to potrebno, z valjarjem povaljajte testo.

Testo se lepi; tezko je
oblikovati hlebcke.

V masi je prevec vode.

Zmanjsajte koli¢ino vode.

V testo ste dali prevroco vodo.

Narahlo si pomokajte roke, vendar ne
pomokajte testa niti delovne povrsine in
nadaljujte s pripravo hlebckov.

Testo razpada.

Moki primanjkuje glutena.

Izberite posebno moko (T 45).

Testo ni voljno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 min.

Oblike so nepravilne.

Stehtajte kose testa, da bodo iste velikosti.

Testo je Cvrsto/testo je
tezko oblikovati.

V testu je premalo vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ¢e moka ni
dovolj vpojna.

V testu je prevec moke.

Grobo preoblikujte in pustite stati, preden ga
dokon¢no oblikujete.
Na zacetku gnetenja dodajte malo vode.

Testo je prevec zgneteno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 minut.
Zelo malo pomokajte delovno povrsino.
Testo oblikujte z minimalnim gnetenjem.
Nadaljujte z oblikovanjem v 2 korakih z
vmesnim 5-minutnim pocitkom.

Hlebcki se dotikajo in
niso dovolj peceni.

Slaba razporeditev na pladnjih.

Na pladnjih prerazporedite kose testa.

Prevec tekoce testo.

Dobro izmerite tekocine.

Recepti primerni za 50 gr. jajca.

Ce so jajca vecja, zmanjsajte koli¢ino vode.

Hlebcki se lepijo na
pladenj in so zazgani.

Preve¢ premaza za zapecenost.

Izberite manj mocen premaz.
Preprecite, da bi premaz kapljal na pladenj.

Prevec ste navlazili kose testa.

Odstranite odvecno vodo s ¢opica.

Podstavki za pecenje so prevec
blizu.

Malo naoljite podstavke za pecenje, preden
nanje polozite kose testa.

Hlebcki niso dovolj
zapeceni.

Kose testa ste pred peko pozabili
namazati z vodo.

Pri naslednji pripravi bodite bolj pozorni.

Med oblikovanjem ste preve¢
pomokali hleb¢ke.

Dobro jih namazite z vodo s ¢opi¢em, preden
jih za¢nete peci.

Temperatura okolice je visja (vec

Uporabite bolj mrzlo vodo (med 10in15°C)
in/ali malo manj kvasa.

kot 30°C).
®




Niste dosegli
pricakovanega
rezultata? S pomocjo

te tabele boste svoje
recepte izboljsali.

Hlebcki niso dovolj
vzhajali.

MOZEN VZROK

RESITEV

Pozabili ste dodati kvas / niste
dodali dovolj kvasa.

Sledite navodilom v receptu.

Rok kvasa je najbrz potekel.

Preverite ¢as priporocljive uporabe.

V testu ni bilo dovolj vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ce je moka
prevec vpojna.

Hlebcki so bili med vzhajanjem
prevec¢ zmeckani in stisnjeni.

Testo je prevec zgneteno.

Med vzhajanjem zelo malo oblikujte testo.

Hlebcki so prevec
vzhajali.

Prevec kvasa.

Dodajte manj kvasa.

Preveliko vzhajanje.

Hlebcke nezno sploscite, ko jih polozite na
pladenj.

Zareze v testu niso
odprte.

Testo je lepljivo: v testo ste dali
prevec vode.

Ponovno zacnite s korakom vzhajanja
hlebckov z rahlim pomokanjem rok,
vendar ne pomokajte testa niti delovne
povrsine.

Rezilo ni dovolj nabruseno.

Uporabite prilozeno rezilo ali majhen
nazob¢an noz, ki dobro reze.

Vase zareze so premalo globoke.

Zarezite s hitrim gibom, brez oklevanja.

Zareze se zapirajo in se
med peko ne odpirajo.

Testo je prevec lepljivo: v testo
ste dali prevec vode.

Preverite recept in dodajte moko, ¢e ne vpije
dovolj vode.

Povrsina kosov testa med
oblikovanjem ni dovolj napeta.

Ponovno za¢nite z raztegovanjem testa tako,
da ga dlje ¢asa vrtite okoli palca.

Testo med peko
razpada ob straneh.

Zareze v kosih testa niso dovolj
globoke.

Za primerno obliko zarez poglejte stran 262.




{) VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEHNICNIH TEZAV

TEZAVE

RESITVE

Mesilni kljuki sta zagozdeni v
plocevinasti posodi za peko.

e Preden ju izvlecete, ju namakajte v vodi.

Mesilni kljuki sta zagozdeni v kruhu.

* Uporabite dodatni pripomocek za jemanje kruha iz
plocevinaste posode za peko (stran 256).

Po pritisku na tipko @,
se ne zgodi nic.

« Aparat je prevro¢. Po¢akajte 1 uro med 2 cikloma (koda
napake EO1).
« Izbran je bil zakasnjen vklop.

Po pritisku na tipko € motor tece,
vendar se gnetenje
ne izvaja.

* Plocevinasta posoda za peko ni popolnoma
vstavljena.
* Ni mesilnih kljuk ali pa sta nepravilno namesceni.

Po odloZenem zacetku kruh ni dovolj
vzhajan ali pa se ni ni¢ zgodilo.

® Po programiranju odlozenega zacetka ste pozabili
pritisniti na tipko

e Kvas je prisel v stik s soljo in/ali vodo.

* Ni me3alnih kljuk.

Vonj po prismojenem.

 Del sestavin je padel poleg plocevinaste posode za
peko: pocakajte, da se aparat ohladi, in z vlazno krpo
ter brez cistilnega sredstva ocistite notranjost
aparata.

 Pripravek zmesi se je zvrnil cez posodo: prevelika
koli¢ina sestavin, zlasti tekocih. Upostevajte
sorazmerja, navedena v receptih.

() GARANCIJA

e Ta aparat je namenjen izklju¢no za gospodinjsko in domaco uporabo; v primeru
neprimerne uporabe, ki ni v skladu z navodili za uporabo, blagovna znamka ne
prevzema nikakr$ne odgovornosti in garancija je razveljavljena.

¢ Pred prvo uporabo svojega aparata si natancno preberite navodila za uporabo: ne
prevzema nikakr$ne odgovornosti za uporabo, ki ni v skladu z navodili za uporabo.

{») OKOLJSKI UKREPI

e V skladu z veljavnimi predpisi je treba vsak aparat po koncu njegove Zivljenjske
dobe vrniti popolnoma neuporabljiv: preden aparat zavrZete, izklopite in odreZite
ki

abel.
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® SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

* Ovaj aparat nije namijenjen za koriStenje
uz vanjski tajmer ili uz daljinski
upravljac.

eQOvaj aparat namijenjen je samo za
upotrebu u kuéanstvu.

On nije namijenjen za upotrebu u

slijede¢im sluCajevima, Kkoji nisu

obuhvaceni garancijom:

- U kancelarijskim kuhinjama,
kuhinjama prodavnica i drugim radnim
okruzenjima,

- Na farmama,

- Od strane gostiju hotela, motela i
slicnih objekata,

- U prenocistimai sl.

e Aparat nije namijenjen za upotrebu od
strane osoba (ukljuCujuci djecu) Cije su
fiziCke, Culne ili mentalne sposobnosti@
smanjene, osoba bez iskustva ili znanja,
osim ako se ne koristi pod nadzorom



osobe odgovorne za njihovu sigurnost.
Aparat koristite na stabilnoj radnoj
povrsini, daleko od prskanja vode.

eSvaki zahvat, osim uobiCajenog
CiS¢enja i odrzavanja na aparatu, mora
obaviti ovlasteni servis.

e Ovaj aparat mogu koristiti djeca starija
od 8 godina i osobe Cije su fiziCke,
Cculne ili  mentalne sposobnosti
smanjene ili osobe bez iskustva ili
znanja, ukoliko su pod nadzorom ili
prethodnim instrukcijama u vezi s
upotrebom ovog aparata. Djeca se ni u
kom sluCaju ne smiju igrati ovim
aparatom. Ako CiSCenje i odrzavanje
aparata ponekad i povjerite djetetu, ono
mora biti starije od 8 godina i pod
nadzorom odraslih.

eAparat i kabal uvijek drzite izvan
domasaja djece mlade od 8 godina.

e\/aS aparat je namijenjen upotrebi u
domacinstvu, u zatvorenom prostoru i

u



na nadmorskoj visini manjoj od 4000 m.
e Oprez: rizik od ozljede zbog nepravilne
upotrebe aparata.
eOprez: povrSina grijaeg elementa
nakon upotrebe podlozna je preostaloj
toplini.
e Aparat se ne smije uranjati u vodu.
e Strogo se pridrzavajte uputa o kolicini
sastojaka.
U posudi za hljeb:
- ne prelazite ukupnu koli¢inu od 1500
g tijesta.
- ne prelazite koli¢inu 930 g brasna i
159 kvasca.
U kalupima za bagete:
- Nemojte pripremati preko 450 g tijesta
odjednom.
- Nemojte koristiti vise od 280 g brasna i 6
g kvasca po seriji kuhanja.
eKrpom ili vlaznom spuzvom oéistite@
dijelove koji dolaze u dodir s hranom.



e PaZljivo procitajte upute za upotrebu prije
prve upotrebe aparata: svaka upotreba
koja nije u skladu s ovim uputama
oslobada proizvodaca svake odgovornosti.
RadiVase sigurnosti, ovaj aparat je u skladu
sa sigurnosnim tehni¢kim praviima i
standardima (direktiva o niskom naponu,
elektromagnetna kompatibilnost, materijali
koji su u kontaktu s hranom, okolina i sl.)
Osigurajte da napon kabla odgovara
naponu Vasih elektri¢nih instalacija.
Svako pogresno prikljuivanje aparata
ponistava garanciju. Aparat mora biti
uklju¢en u uti¢nicu sa uzemljenjem. U
protivnom, moze doc¢i do udara, koji ¢e
uzrokovati ozbiljna oStecenja. Radi Vase
sigurnosti, uzemljenje mora odgovarati
standardima elektri¢nih instalacija u Vasoj
zemlji.

e Aparat je namijenjen samo za kuénu

upotrebu. Svaka profesionalna upotreba,

neispravna upotreba ili upotreba koja nije u

skladu s uputama za upotrebu, oslobada

proizvodaca svake odgovornosti i garancija
se ponistava.

Aparat uvijek iskljucite iz uti¢nice ukoliko ga

ne koristite kao i prilikom ¢i§cenja.

e Aparat nemojte koristiti ako je:

- kabal ostecen,

- aparat ispao na pod i pokazuije vidljive
znakove oSteéenja ili ako ne funkcionira
ispravno.

U tom slu€aju, odnesite aparat u najblizi

ovlasteni servis, kako biste izbjegli svaku

opasnost. Pogledajte uslove garancije.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili

utika¢ oSteéen. Kako biste izbjegli

opasnost, ostecene dijelove treba

obavezno zamijeniti u ovlastenom servisu.

¢ Nikada ne uranjajte aparat, kabal ili uti¢nicu
u vodu ili sliénu tekucinu.

¢ Ne ostavljajte kabal da visi na dohvatu
djeci.

hi¢

HEmEE Pomozimo zastiti okoline!

e SprijeCite da se kabal nalazi u blizini ili
dodiru s vrué¢im dijelovima aparata,
izvorom toplote ili s o$trim rubovima.
Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili
utika¢ oSteéen. Kako biste izbjegli
opasnost, oStecene dijelove treba
obavezno zamijeniti u ovlastenom servisu.
Ne pomjerajte aparat za vrijeme upotrebe.
Ne dirajte kontrolni prozorc¢i¢ tokom i
neposredno nakon ciklusa pecenja.
Prozorci¢ dostize visoku temperaturu.
Ne iskljucujte aparat povlaceci kabal.
Koristite samo ispravan produzni kabal, koji
je uzemljen i osigurajte da Zice imaju
poprecni presjek, priblizno jednak aparatu.
Ne postavljajte aparat na drugi aparat.
Ne koristite aparat kao izvor toplote.
Ne stavljajte papir, karton ili plastiku u
aparat i ne pokrivajte ga.
e Ako se bilo koji dio aparata zapali, ne
koristite vodu da biste ugasili pozar.
Iskljucite aparat i ugusite plamen viaznom
krpom.
Zbog vlastite sigurnosti, upotrebljavajte
samo pribor i rezervne dijelove koji
odgovaraju Vasem aparatu.
Na kraju programa koristite uvijek
kuhinjske rukavice, kako ne biste
dodirnuli posudu ili vruée dijelove
aparata.Tokom upotrebe, aparat se jako
zagrije.
Nikada ne pokrivajte ventilacijske otvore.
Obratite paznju na paru koja izlazi kada se
poklopac otvori na kraju ili u toku
programa.
Ako koristite program obratite paznju
na paru i na udare pare prilikom
otvaranja poklopca.
® Snaga zvuka koju proizvodi ovaj aparat je
69 decibela.

@ Vas aparat posjeduje mnogo materijala koji se mogu reciklirati ili ponovo upotrijebiti.

< Odnesite ga na za to predvideno mjesto.



© PRIJE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

e Odmotajte aparat, saCuvajte garantni list i paZljivo
procitajte uputstvo za upotrebu prije prve upotrebe
aparata.

® Postavite aparat na ¢vrstu podlogu. Skinite svu ambalazu,
naljepnice i pribor koji je u pakiranju.

Avertissement
« Attention la grigne est trés coupante. La
manipuler avec précaution.

2. PRIJE UPOTREBE VASEG APARATA

« Izvadite posudu za pecenje tako da povucete drsku
prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

® Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
blagi miris.

« Prilagodite potom lopatice
za mijesanje.

\\/, Tijesto se bolje
mijesi ako su

@ lopatice za
mjesanje

postavljene jedna
nasuprot drugoj.




4. ZAPOCNITE SA

UPOTREBOM
e Postavite posudu za
hljeb.

e Pritisnite  posudu  sa
jedne, zatim sa druge
strane, kako bi nalegle na
spone, a kopce se dobro
zakopcale s obje strane.

» Odmotajte kabal i ukljucite
ga u elektricnu uti¢nicu s

fe= uzemljenjem.
0 «Nakon zvu¢nog signala,
:”Ez* program 1 i srednji stepen
. zapeenosti pokazu se
prema prethodno

definiranim postavkama.

Kako biste se upoznali sa radom vaseg aparata, savjetujemo vam da najprije
@ isprobate recept za OSNOVNI HLJEB. Vidi « PROGRAM OSNOVNI HLJEB » strana 287.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE KARAKTERISTIKE U TABELI NA SLJEDECO)J
STRANICI)

e Za svaki se program na displeju pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga
treba ru¢no odabrati Zeljeni program.

e [zbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za
drugim.

e Pritisnite tipku "MENU" koja Vam omogucava odabir
odredenog broja razli¢itih programa. Svaki put kada
pritisnete tipku "MENU" broj programa na ekranu se
mijenja od 1 do 16.

® Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom
programu automatski se prikazuje na displeju.



PRIBOR ISPROBAJTE PROGRAME PRIKAZANE NA MENJU

Program Baguette omogucuje da pecete Zeljene bagete.
Program se odvija u 2 koraka.

1.korak > Mijesenje i podizanje tijesta

. Baguette 2.korak > pecenje

Ciklus kuvanja nastupa nakon pripremanja bageta (kao
pomoc za pripremanje bageta, potrazite smjernice za
pomod pri pecenju vasim pekacem).

-

Za slatka peciva: becko pecivo, mlije¢no pecivo, brioche

2. Slatki bageti id...
Program 3 omogucuje da pecete unaprijed pripremljena
3. Peceni bageti tijesta za bagete. Ne ostavljajte peka¢ bez nadzora kada

primjenjujete program 3. Da bi zaustavili ciklus prije
zavrsetka, ru¢no prekinite program drzanjem tastera

4. Osnovni Pro%ram 4 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i
bijeli hljeb hljeba od bijelog (p3eni¢nog) brasna.

R Program 5 odgovara receptu za tradicionalni francuski,
- Francuski hljeb hrskavi, bijeli hljeb.

w

Odaberite program 6 kada koristite brasno za hljeb od

6. Integraini hijeb integralnih Zitarica.
Program 7 je prilagoden receptima koji sadrze vise
7. Slatki hljeb masnoca i 3ecera. Ukoliko veC koristite pripremljena

tijesta za briose ili mlijecni hljeb, nemojte staviti vise od
ukupno 1.000 g tijesta.

Program 8 je posebno prilagoden za pripremu prema
Super brzi bijeli | receptima za brzi hljeb, koji cete naci u knjiZici recepata
hljeb uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne
temperature 35°C.

o

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise
Zitarica (pSenica, jeCam, raz, zob...). Posudu za hljeb
treba temeljno Cistiti da bi se izbjegao rizik da dode u
dodir sa drugim vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane
bez glutena, uvjerite se da i kvasac koji koristite takode
ne sadrzi gluten. Sastav brasna bez glutena ne daje
idealno tijesto. Tijesto se lijepi za ivice posude i mora se
skidati pomocu mekane plasticne lopatice. Hljeb bez
glutena bice gusdi i svijetliji nego obican hljeb.Za ovaj
program mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

A

Hljeb bez
glutena




PRIBOR ISPROBAJTE PROGRAME PRIKAZANE NA MENJU

12. Hijeb bez soli Smar_\lemm unosom soli smanjuje se opasnost od bolesti
srca i krvnih sudova.

Ovaj hljeb je bogat Omega 3 masnim kiselinama sa smjesom
koja je izbalansirana i potpuno hranjiva. Omega 3 masne
kiseline doprinose funkciji kardio-vaskularnog sistema.

11. Hljeb bogat sa
Omega 3

Program za pecenje podrazumijeva samo pecenje u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podesavanjima u intervalima od
deset minuta, za tri stepena zapecenosti: svijetlu, srednju i
tamnu koricu. Moze se upotrebljavati :

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje ve¢ petenog i ohladenog hljeba ili da
biste njegovu koricu ucinili hrskavijom,

c) za zavrietak pecenja u slucaju duzeg nestanka struje za
vrijeme jednog ciklusa pecenja hlieba. Ovaj program ne
podrazumijeva pecenje pojedinacnih hljebova. Pekac hljeba
ne smete ostaviti bez nadzora prilikom koristenja
programa 12.

Za prekidanje ciklusa prije kraja, ru¢no zaustavite
program duzim pritiskom na tipku ).

12 . Pecenje hljeba

Program za tijesta ne predvida pecenje. Odgovara
programu za mijeSenje i narastanje bilo kojeg tijesta.
Npr.: tijesto za pizzu.

13. Tijesto
za hljeb

Program 14 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen

14. Tjestenina ) . P )
je za pripremu raznih tjestenina, rezanaca...

Program 15 omogucava pripremu poslastica i kolaca sa
15. Kola¢ praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju
samo tezina od 1.000 g.

Program 16 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen

16. Tjestenina . . I .
je za pripremu raznih tjestenina, rezanaca...




Zapamtite: za najbolje rezultate sa beckim bagetama, molimo pratite ova uputstva:
-Hladna voda direktno iz frizidera

-Poluobrano mlijeko direktno iz frizidera

-Brasno direktno iz frizidera

-Kesice sa sastojcima za pripremu tijesta

-Kesica sa kvasacem za pripremu tijesta

-Narezani puter direktno iz frizidera.

6. ODABERITE TEZINU HLJEBA

® Tezina hljeba podesena je na standardnih 1.500 g.
Navedena tezina je indikativna.
oa ® Neki recepti ne omogucuju pecenje hljeba tezine 750 g.

1000 g1

® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

¢ Nema mogucnosti postavljanja teZine za programe
3,9,12,13,14,15, 16.

Za programe od 1 do 2 mozete odabrati dvije tezZine:

- priblizno 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 750 g.

- priblizno 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 1500 g.

e Pritisnite tipku @, da biste postavili odabranu tezinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Uklju¢uje se signalno
svijetlo prema odabranoj tezini.

7. STEPEN ZAPECENOSTI HLJEBA

* Na pocetku, zapecenost je na srednjem stepenu..

e Nema mogucnosti podesavanja stepena zapecenosti
u programima 13, 15, 16. Postoji mogucnost izbora
tri stepena zapecenosti: SVIJETLO/SREDNJE/TAMNO.

e Pritisnite tipku €, da biste postavili odabranu teZinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Ukljutuje se signalno
svijetlo prema odabranoj tezini.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

START «Za pokretanje Zeljenog programa, pritisnite taster €.
STOP Program se pokrece. Prikazano je trajanje programa.
Koraci se izvrSavaju jedan nakon drugog automatski.



9. UPOTRIJEBITE PROGRAM SA ODGODENIM STARTOM

« Aparat mozZete programirati na nacin da vas hljeb bude gotov u vrijeme koje sami
odaberete, do 15 sati unaprijed.
Odgodeni start ne moze se upotrebljavati za programe 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Ova etapa slijedi nakon odabira programa, odabira stepena zapecenosti i tezine.

Prikaze se vrijeme trajanja programa. Izrac¢unajte vremensku razliku od trenutka uklju¢enja
programa i vremena kada Zelite da va$ hljeb bude gotov. Aparat automatski pokazuje
trajanje ciklusa programa. Pomocu tipki € i @, prikazite Zeljeno vrijeme (€9 prema gore i
© prema dolje). Kratkim pritiscima na tipku mozete se kretati u desetominutnim
razmacima. Dugi pritisak omogucava kontinuirano kretanje u desetominutnim razmacima.

Primjer 1 : 20 h je sati i zeljeli biste da va$ hljeb bude gotov u 7 h sljedece jutro .
Programirajte 11 h pomocu tipki € i @ . Pritisnite tipku €. Oglasit ¢e se zvu¢ni signal.

Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla g indikatori vremena pecenja. Pocinje
odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.

Ukoliko pogrijesite ili zelite izmijeniti postavljanje vremena, drzite pritisnutu tipku @) sve
dok se ne zacuje zvucni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno
definiranoj postavci. Ponovite postupak.

Primjer 2 : Program 1 bagete pecivo, 8 je sati i Zelite da vase bagete pecivo bude gotovo u
19 h. Programirajte 11 h pomocu tipki € i @. Pritisnite tipku START/STOP. Oglasit ¢e se
zvucni signal. Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla koji su indikatora vremena
pecenja. Pocinje odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.
Ukoliko pogrijesite ili zelite izmijeniti postavke vremena, drzite pritisnutu tipku sve dok se ne
zacuje zvu¢ni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno definiranoj
postavci. Ponovite postupak.

PAZNJA : bagete pecivo trebate oblikovati 47 minuta prije pecenja (to jest u 18:13h) ili, u
slucaju 2 uzastopna pecenja, 2X47 minuta prije kraja programa (to jest u 17:26h).

Vrijeme pecenja drugih programa za hljeb provjerite u tabeli trajanja pecenja na str. 316.
Vrijeme oblikovanja za programe za hljeb nije uklju¢eno u vrijeme odgodenog starta.

Odredeni sastojci su kvarljivi. Ne koristite program s odgodenim startom sa receptima
koji sadrzavaju: svjeze mlijeko, jaja, jogurte, sir, svjeze voce.

dad daod:
9

1 startu, tihi nacin automatski se aktivira.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

e Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se prikazuje 0:00. Oglasava se vise zvucnih
signala uz treperenje signalnog svijetla koja pokazuju
da aparat radi.

e Za zaustavljanje programa u toku rada ili za
ponistavanje programiranog odgodenog starta,
5 sekundi drzite pritisnutu tipku @).

11.1ZVADITE HLJEB
IZ POSUDE (Ova
se faza ne odnosi na
«Pojedinacne
hljebove»)

«Pri zavrsetku pecenja,
isklju¢ite peka¢ hljeba iz
struje.

« lzvadite posudu za
pecenje tako da povucete
drsku prema gore. Uvijek
koristite kuhinjske rukavice
jer su drska posude i
unutrasnjost poklopca
vrudi.

* [zvadite jo$ uvijek vru¢ hljeb iz
posude i ostavite ga Th na
reSetki da se ohladi.

* Moze se dogoditi da lopatice
za mje3anje ostanu zaglavljene
u hliebu prilikom vadenja iz
posude. U tom slucaju,
koristite pribor, odnosno kuku
za vadenje lopatica, na
slijededi nacin:

>kad je hljeb izvaden iz
posude, poloZite ga jo3 toplog
na stranu i pridrzavajte ga
rukom na koju ste stavili
kuhinjsku rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice za
mijeSenije i blago povucite da
biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijesenje,

> podignite iznova hljeb i

ostavite ga da se hladi na re3etki.

¢ Da bi se o¢uvala neprijanjajuca
obloga posude, ne koristite
metalne predmete za vadenje
hljeba iz posude.



@ CISCENJE | ODRZAVANJE

* |zvadite kabal aparata iz uti¢nice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

e Sklonite poklopac ukoliko Zelite odistiti aparat.

e Vlaznom spuzvom ocistite spoljadnju i unutrasnju
stranu aparata. Dobro osusite.

¢ Operite vruéom vodom i sapunicom posudu za hljeb,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i posudu sa
neprijanjaju¢om oblogom.

¢ Ako lopatice za mijesenje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

* Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili toplom vodom.

e Nijedan dio aparata se ne moze prati u masini za sude.

* Ne koristite sredstva za ciSenje kuce, abrazivna
sredstva za Cicenje, niti alkohol. Koristite mekanu i
vlaznu krpu.

¢ Ne potapaijte tijelo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

e Pazite da ne oStetite posudu sa neprijanjajuom
oblogom prilikom ¢icenja aparata.




© CIKLUSI U PROCESU PECENJA HLJEBA

Tabela na stranicama 316-320 opisuje razli¢ite programe pecenja.

Mijesenje > Odmaranje > Rast > Pecenje > Odrzavanje

MijeSenjem Omogucava  Vrijeme za Pretvara tijesto u  toplote

se oblikuje tijestu da se koje kvasac ukusni hljeb sa Na ovaj nacin se

struktura opusti kako omoguéava mekanom hljeb nakon

tijesta da bi bi se hljebu da sredinom i pecenja odrzava

bolje oboljsao naraste i zlatnom toplim.

naraslo. valitet razvije hrskavom Preporucuje se
mijesenja. njegovu koricom. da se nakon

aromu. pecenja hljeb

pravilno okrene.
Mijesenje:
W\, Tokom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, imate
mogucnost da dodate sastojke: suho voce, masline, kockice Sunke, itd... Zvu¢ni
signal daje vam do znanje kada trebate nesto napraviti.

Tokom trajanja navedenog programa stisnite jednom taster "MENU" da biste saznali vrijeme
do oglasavanja zvu¢nog signala za "dodavanje sastojaka"

Kod programa 1 i 2 dvaput pritisnite dugme MENU da bi saznali preostalo vrijeme prije
stavljanja bageta u kalup.

W\, Pogledajte tablicu sa vremenima pripremanja (strane 316 - 320) i dodatnu kolonu. Ta kolona
pokazuje vrijeme koje ce se prikazati na displeju aparata kada se oglasi zvucni signal.

Da biste znali tacno nakon koliko vremena e se oglasiti zvucni signal, dovoljno je da oduzmete
vrijeme “dodatne” kolone od ukupnog trajanja kuvanja.

Pr.:"dodatno” = 2:51, a “ukupno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 min.

Rast tijesta: za programe 1,2, 4,5, 6,7, 8,9, 10, 11, 14, mozZete ostaviti aparat bez nadzora.
Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus odrzavanja toplote i traje jedan sat. Na
displeju je prikazano 0:00 za vrijeme jednosatnog drzanja na toplom. Zvucni se signal
oglasava u pravilnim razmacima.

Treperi signalno svijetlo koje pokazuje da aparat radi.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.

@ sAstoici

Masnoce i ulja : masnoce ¢ine hljeb meksim i ukusnijim. Takoder se bolje i duze ocuva.
Previ$e masnoce uspori dizanje tijesta. Ako koristite puter, uvjerite se da je hladan i narezite
ga na komadice kako bi se jednako raspodijelio tokom pripreme. Ne koristite vruci puter.
Pazite da masnoca ne dode u kontakt sa kvascem, jer bi masnoc¢a mogla sprijeciti da se
kvasac rehidrira.

Jaja : jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju hljeba i pogoduju dobrom razvoju mekanog
dijela hljeba. Recepti su predvideni za srednje jaje od 50 g, a ako su jaja veca, uklonite nesto
tekucine; ako su jaja manja, dodajte malo vise tekucine.

Mlijeko : mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno,osim ako u receptu nije odredeno drukcije)
ili mlijeko u prahu. Mlijeko ima takoder emulzirajuci u¢inak i omogucava nastanak pravilnijih
Supljina i time ljepsi izgled mekog dijela hljeba.



Voda : voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder se veze na skrob u brasnu i omogucava
nastanak mekog dijela hljeba. Vodu mozemo djelimic¢no ili u potpunosti zamijeniti sa
mlijekom ili drugim te¢nostima. Temperatura: vidi dio u dijelu « priprema recepata » (strana
284).

Brasna : tezina brasna jako varira u ovisnosti od tipa brasna. Varirati mogu i rezultati pecenja
hljeba, ovisno o kvaliteti brasna. Brasno cuvajte u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno
reagira na promjenjivost klimatskih uslova absorbirajuci ili gubeci vlaznost. Umjesto
standardnog brasna, radije koristite tzv. »jako« brasno, brasno s vise glutena ili brasno za
kolace. Dodavanje zobi, mekinja, p3enicnih klica, razi ili cijelih zrna tijestu za hljeb,
prouzrokovat ¢e manje dizanje i tezi hljeb.

Preporucuje se upotreba brasna T55, osim ako u receptu nije drugacije naznaceno. U
slucaju da koristite mjesavine specijalnih vrsta brasna za hljeb , brios ili mlijecni hljeb,
ne prelazite koli¢inu od 1000 g tijesta. Za upotrebu takvih smjesa potrazite savjete kod
proizvodaca. Prosijavanje brasna takoder utjece na rezultate : $to je brasno integralnije (Sto
znaci da sadrzi dijelove ovojnice Zitnog zrna), toliko manje ce tijesto narasti i hljeb ce biti
Evrsci.

Secer : koristite bijeli, smedi 3ecer ili med. Ne upotrebljavajte ecer u kocki. Se¢er hrani
kvasac, daje dobar ukus hljebu i poboljsava tamnjenje kore.

Sol : daje ukus i omogucava reguliranje aktivnosti kvasca. Ne smije doci u kontakt sa
kvascem. Zahvaljujudi soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne dize se prebrzo. Poboljsava i
strukturu tijesta.

Kvasac : pekarski kvasac postoji u vise oblika: svjezi u malim kockicama, aktivni suhi kvasac
iinstant suhi kvasac. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali mozete kupiti i svjezi kod vaseg
pekara. Svjezi ili instant suhi kvasac mora se ubaciti direktno u posudu vaseg aparata,
zajedno sa ostalim sastojcima. Uvijek dobro usitnite svjezi kvasac kako bi se postigla bolja
raprsenost. Samo aktivni suhi kvasac (u malim lopticama) treba se pomijesati sa malo mlake
vode prije nego sto se upotrijebi. Odaberite temperaturu blizu 35°C, jer ¢e na visoj
temperaturi kvasac ¢e biti manje ucinkovit, a na nizoj postoji opasnost od gubljenja
njegovog djelovanja. Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina i imajte u vidu da treba povecati
kolicine ukoliko koristite svjezi kvasac (vidi donju tabelu vrijednosti).

Vrijednost koli¢ine/teZine izmedu suhog kvasca i svjezeg kvasca:
Suhi kvasac (u malim mjernim zlicama) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Svjezikvasac(ug) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (suho voce, masline, komadici cokolade, itd.) : recepte mozete prilagoditi vasim
zeljama dodajudi sastojke koje zelite, ali pritom pazedi :

> da postujete zvucni signal za dodavanje sastojaka, pogotovo onih jako krhkih,

> da naj¢vrsca zrna (kao $to su lan ili susam) mozete dodati ve¢ na pocetku mijesanja kako
biste olaksali upotrebu aparata (odgodeni start na primjer),

> da zamrzete komadice ¢okolade kako bi se bolje odrzali tokom mijesanja.

> da dobro ocijedite jako vlazne ili jako masne sastojke (na primjer masline, kockice Sunke),
da ih osusite na upijaju¢em papiru i malo ih pobrasnite kako bi se bolje uklopili i kako bi
tijesto bilo homogenije,

> da ne dodajete preveliku koli¢inu kako ne biste poremetili razvoj tijesta, postujte koli¢ine
oznacene u receptima,

> da vam dodaci ne ispadnu van posude.



@) PRAKTICNI SAVJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

e Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije drugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmjeriti.

Tecnosti mjerite pomocu mjerne posude koja je u pakiranju sa aparatom.
Koristite dvostruku kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, mozete izmjeriti
sastojke u kolicini supene kasike, a s druge, upotrijebljavati kao kafenu kasikicu.
Nepravilno mjerenje moze dovesti do losijeg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme

> TeCnosti (maslac, ulje, jaja, voda, > Mlijeko u prahu

mlijeko > Posebni ¢vrsti sastojci
> Sol > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

Vazno je precizno izmijeriti koli¢ine brasna. Zato brasno treba mijeriti pomocu
kuhinjske vage. Koristite aktivni suhi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije
navedeno u receptima, ne koristite prasak za pecivo.
Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrijebiti u narednih 48 sati.
Da ne bi doslo do ometanja procesa rasta tijesta, savjetujemo Vam da stavite sve
sastojke u posudu za hljeb na samom pocetku i da izbjegavate da podizete poklopac
za vrijeme upotrebe (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed
dodavanja sastojaka i koli¢ine navedene u rect(eftima. Najprije se dodaju tecni, a
zatim Cvrsti sastojci. Kvasac ne smije do¢i u dodir sa te¢nim sastojcima, soli i
Secerom.
Priprema hljeba je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,
savjetujemo Vam da koristite tecne sastojke koji su hladniji nego sto je uobicajeno.
Isto tako, u slu¢aju hladnoce, moze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad
nemojte preci temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate preporu¢ujemo da
primijenite ukupnu temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna +
sobna temperatura). Primjer: ako je sobna temperatura u vasem domu 19°C, pobrinite se
da je temperatura brasna 19°C, a temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).
Ponekad je korisno provijeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba da
ima oblik homogene lopte koja se lako moZze odvojiti od ivica posude.
> ako je ostalo brasna koje se nije umjesalo u tijesto, potrebno je dodati samo malo vode,
> u suprotnom, bice potrebno eventualno dodati malo brasna.
Potrebno je polako dodavati (odcjednom se moze maksimalno dodati jedna supena
kasika sastojka ) i treba pricekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, prije
nego $to se ponovo doda neki sastojak.
Cesta je greska misljenje da e hljeb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tijesto e mnogo narasti i splasnuti
prilikom pecenja. MoZzete procjeniti u kakvom je stanju tijesto neposredno prije
pecenja, isprobajte ga vrhovima prstiju: tijesto treba da pruzi blagi otpor, a otisak
Brstiju lagano ce se povlaciti.
® Prilikom pripreme tijesto ne treba predugo mijesiti, jer je moguce da se ne postigne
ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA PEKACA ZA HLJEB

¢ U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program mozZe biti prekinut nestankom
struje ili pogresnim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom
koje ce biti sacuvana programirana radnja. Ciklus ¢e biti nastavlien tamo gdje je
zaustavljen. Nakon isteka navedenog vremena, programirana radnja bit Ce izbrisana.

e Ukoliko planirate da priﬂremate dva hljeba zaredom, pricekajte 1 sat prije nego
pocnete drugu pripremu. U suprotnom Ce biti prikazan slijedeci kod greske: EO1. (osim
za programe 1i12).

e Za program pecenja bageta nakon koraka mijesenja i podizanja tijesta, trebate upotrijebiti
tijesto u vrijeme koje signalizira aparat. Nakon toga masina ¢e se ponovno pokrenuti i
program bageta ce se izgubiti. @



© PRIPREMANJE | PECENJE BAGETA

Za ovu pripremu potreban vam je sav pribor namijenjen ovoj funkciji : 1 postolje za
pecenje bagete peciva (5), 2 neprijanjajuca kalupa za pecenje bagete peciva (6),
1 noz za rezanje (7) i 1 cetkica (11).

1. Na koji nacin ¢ete mijesati i razviti vase tijesto

+ Nakon zvucnog signala, program 1 se prikaze na displeju prema prethodno definiranim

postavkama.

- Odaberite stepen zapecenosti.

« Savjetuje se samo jedno pecenje, jer ¢e hljeb biti previse
pecen.

« Ako ste se odlucili za 2 uzastopna pecenja : preporucuje se da
oblikujete sav hljeb i da polovinu ¢uvate u frizideru do drugog
pecenja.

« Pritisnite tipku ). Pali se signalno svjetlo koje pokazuje da
aparat radi uz treperenje 2 indikatora vremena pecenja.
Zapocinje ciklus mijesanja tijesta, nakon cega slijedi dizanje
tijesta.

Napomene:

-Tokom etape mijesanja normalno je da neki dijelovi nisu
dobro izmijesani.

-Kad je priprema tijesta zavrsena, aparat se stavlja u stanje
pripravnosti. Vise zvucnih signala napominje vas da je
mijesanje i dizanje tijesta zavreno i signalno svjetlo rada
aparata treperi. Lampica za oblikovanje bageta pocinje
svijetliti.

Nakon faze mijesenja i rasta tijesta, treba da upotrijebite tijesto u roku od 1 sata
nakon 3to su se ¢uli zvu¢ni signali. Poslije tog vremena, aparat se ponovo vraca na
pocetak, a program je izgubljen. U tom slué¢aju preporuc¢ujemo da koristite
program 3, predviden za pecenje bageta.

2. Primjer pripreme i pecenja bagete peciva

Za pomoc prilikom pripreme bagete peciva, posluzite se knjizicom sa receptima unutar
pakiranja. Mi ¢emo Vam pokazati na koji nacin funkcionise peka¢ za hljeb, ali nakon
nekoliko poku3aja moc¢i cete da oblikujete hljeb na vlastiti nacin. U svakom slucaju, uspjeh
je zagarantiran.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite malo brasna po vasoj radnoj povrsini.

- lzvadite tijesto iz posude i stavite ga na vasu radnu povrsinu.

« Tijesto oblikujte u kuglu i narezite u 4 komada.

- Dobit cete 4 komada jednake teZine, koje oblikujete u bagete
peciva.

Kako bi pecivo bilo prozra¢no, ostavite ga da stoji 10 minuta prije nego sto ga
oblikujete.

Duzina 1 bagete peciva treba odgovarati duzini neprijanjajuceg kalupa (priblizno 18 cm).



Izgled vaseg peciva mozete mijenjati ukrasavajuci ga. Jednostavno navlazite komade
tijesta i uvaljajte ih u sjemenke susama ili maka.

« Nakon sto oblikujete bagete pecivo, postavite ih u neprijanjajuce
kalupe.

Spoj tijesta mora ostati s donje strane.

+Za optimalan rezultat, zareZite
dijagonalno gornju stranu peciva
obi¢nim nozem ili nozem za rezanje
koji je prilozen uz pekac, kako biste
dobili prorez dubine 1 cm.

Mozete promijeniti izgled svojih bagete peciva tako $to cete pomocu makaza napraviti
zareze po Citavoj duzini hljebcica.

« Pomocu kuhinjske cetkice, koja je priloZzena uz pekac navlaZite gornju stranu peciva, vodeci
racuna da se voda ne nakupi u neprijanjaju¢im kalupima.

- Postavite vasa 2 neprijanjajuca kalupa sa bagete pecivom na prilozeno postolje za pecenje
bagete peciva.

» Namjestite postolje za pecenje u pekac hljeba na mjesto posude.

- Pritisnite ponovo tipku @) kako biste pokrenuli program i pecenje vasih hljeb¢ica.

« Na kraju ciklusa pecenja, nude se 2 mogucnosti :

prilikom pecenja 4 bagete peciva

- Iskljucite pekac hljeba iz struje. Izvadite postolje za pecenje bagete peciva.

« Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

- Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da se ohlade na resetki.

prilikom pecenja 8 bagete peciva (2x4)

- Izvadite postolje za pecenje. Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

« Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na resetki.

« lzvadite preostala 4 bagete peciva iz frizidera (koja ste ranije

NI prerezali i navlazili).
l « Postavite ih u kalupe (pazite da se ne oprzite).
« Vratite postolje u aparat i ponovo pritisnite @
. « Po zavrsetku pecenja mozete iskljuciti aparat.
TS - Izvadite peciva bagete iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da

se ohlade na resetki.
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@ OBICNI HLJEB (PROGRAM 4)

cc > mala Zlicica
cs > velika Zlica

@ Zapecenost > srednja
© Jedinica tezine > 1000 g

Sastojci

Ulje > 2cs

Voda > 325 ml|
So>2cc

Secer > 2 cs

Mlijeko u prahu>2,5¢cs
Brasno T55 > 600 g
Suvi kvasac > 1,5 cc

\,
BAGETI (PROGRAM 1)

Za pocetak primjene recepta, pogledajte korake 1 do
7 u odjeljku “primjena”,

2 Potom pokrenite program OBICNI HLJEB, stisnite
taster €). Svijetli radni pokazivac.

Dvije tacke za minute trepere.
Ciklus se pokrece.

3 Na zavrsetku ciklusa pogledajte korak 11.

VAZNO: Na isti na¢in mozete pripremati i ostale
tradicionalne hljebove:

francuski hljeb, integralni hljeb, slatki hljeb, brzi
hljeb; hljeb bez glutena, hljeb bez soli, za ove
hljebove trebate izabrati odgovarajuc¢i program
pomocu dugmeta menija.

Za pripremanje 4 bageta od otpr. 100 g

cc > mala Zlicica
¢s > velika Zlica

@ Zapecenost > srednja

Sastojci

Voda > 170 ml
So>1cc

Brasno T55 > 280 g
Suvi kvasac > 1 cc

Za primjenu ovog recepta pogledajte odlomak 9
“Pripremanje i pecenje bageta’,

My -Za mekse bagete, dodajte 1-¢s ulja u-smjesu.
Zelite li pojacati boju 4 hljeba, dodajte
sastojcima 2 cc Secera.



€© VODIC ZA POBOLJSANJE REZULTATA

1.ZA HLJEBOVE

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela koja slijedi
omoci ¢e Vam da se
akse snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI
| Hiebje | RS .
Hljeb splasnuo | Hljeb nije | Nedovoljno | . eten a | Povisinai
previse | nakon Sto | dovoljno zapecena ign tra  |strane hlieba
raste je jako narastao korica nedosol'no su brasnaste
narastao peéer{

(V]

O

-

Za vrijleme pecenja ukljucena
je tipka

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno lo3eg kvaliteta

Sastojci nisu dobrog
razmjera (prevelika
koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neodgovarajuci program




2. ZA BAGETE

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomodi da se lakse
snadete.

Komad tijesta nema
jednak presjek.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Oblik pravougla na pocetku nije
pravilan ili nije jednake debljine.

Po potrebi poravnajte tijesto oklagijom.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
hljebcice.

Previse je vode u tijestu.

Smanijite koli¢inu vode.

Voda je bila prevruca.

Pospite brasno po svojim rukama, ali ne po
tijestu ili radnoj povrsini, i nastavite sa
oblikovanjem hljebcica.

Tijesto puca.

Tijestu nedostaje glutena.

Izaberite brasno za kolace (T 45).

Tijesto nije gipko.

Pustite tijesto da stoji 10 min prije nego $to ga
oblikujete.

Oblici su nepravilni.

Izvagajte komade tijesta kako biste dobili
komade iste velicine.

Tijesto je
kompaktno/tijesto se
tesko oblikuje.

Tijestu nedostaje vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako brasno
nije dovoljno upilo.

U tijestu je previse brasna.

Prethodno grubo oblikujte i pustite da stoji
prije kona¢nog oblikovanja.
Na pocetku mijesanja dodajte malo vode.

Tijesto je previse razradeno.

Ostavite ga da stoji 10 min prije nego $to ga
oblikujete.

Na radnu povrsinu stavite sto manje brasna.
Sto manje mijesite prilikom oblikovanja.
Oblikujte tijesto u 2 etape sa 5-minutnom
pauzom.

Peciva se doticu i nisu
dovoljno pecena.

Los raspored u kalupima.

Optimizirajte prostor u kalupima pri
postavljanju komada tijesta.

Tijesto je previse te¢no.

Pravilno dozirajte tekuce sastojke.

Recepti su prilagodeni za jaja od 50 gr.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Peciva se lijepe za
kalupe i izgore.

Prejak stepen tamnjenja.

Odaberite slabiji stepen tamnjenja.
Pripazite da premaz od jaja ne dolazi u dodir
sa kalupima.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Cetkicom odstranite visak vode.

Tijesto se lijepi na kalupe.

Lagano premazite kalupe uljem prije nego sto
u njih stavite komade tijesta.

Peciva su blijeda.

Premalo ste navlazili komade
tijesta prije pecenja.

Budite pazljiviji prilikom druge pripreme.

Prilikom oblikovanja peciva
dodali ste previse brasna.

Prije pecenja dobro navlazite tijesto pomocu
Cetkice.

Temperatura je previsoka (vise

Upotrijebite hladniju vodu (izmedu 10 15°C)
i/ili malo manje kvasca.

od 30°C).
@




Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomoci da se lakse
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac /
niste dodali dovoljno kvasca.

Pridrzavajte se uputstava u receptu.

Mozda je kvasac bio star.

Provjerite njegov rok trajanja.

Dodali ste premalo vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako je
brasno previse upija.

Peciva ste tokom oblikovanja
previse gnjecili i stiskali.

Tijesto je previse izradeno.

Tokom oblikovanja $to manje mijesite tijesto.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto je previse naraslo.

Blago spljostite peciva prilikom postavljanja u
kalupe.

Zarezi u tijestu nisu
siroki.

Tijesto je ljepljivo : dodali ste
previse vode.

Ponovo oblikujte peciva tako da pospete
brasno po vasim rukama,

ali ako je moguce ne i po tijestu i radnoj
povrsini.

Ostrica nije dovoljno naostrena.

Upotrijebite prilozeni noz ili, ukoliko ga nema,
jako ostar noz sa mikro zubcima.

Vasi zarezi nisu duboki.

Tijesto zarezite jednim jacim pokretom.

Zarezi se tokom
pecenja zatvore ili se
ne otvore.

Tijesto je previse ljepljivo : dodali
ste previse vode prilikom
pripreme.

Provjerite recept i dodajte brasno ako tijesto
ne upija dovoljno vode.

Povrsina tijesta nije bila dovoljno
zategnuta tokom oblikovanja.

Ponovo oblikujte zatezuci tijesto u trenutku
kada ga namotavate oko palca.

Tijesto tokom pecenja
puca sa strana.

Dubina zareza na tijestu nije
dovoljna.

Vidi stranu 286 za idealan oblik zareza.




{®PROBLEMI | MOGUCA RJESENJA

PROBLEMI

RJESENJA

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u posudi za hljeb.

* Ostavite da se navlaze prije nego ih izvadite.

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u hljebu.

* Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenije lopatica
za mije3enje, da biste hljeb izvadili iz posude (strana
280).

Nakon pritiska na tipku €3, nista se ne
dogada.

o Aparat je prevruc. Sacekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa (greska
EO1).

® Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku €3, motor se
okrece, ali tijesto se ne mijesi.

 Posuda za hljeb nije pravilno postavljena.
* Nema lopatica za mije3enje ili su loSe postavljene.

Nakon odgodenog starta, hljeb nije

dovoljno narastao ili se nista nije dogodilo.

e Zaboravili ste da Frltlsnete tipku @ nakon
programiranja odlozenog starta.

e Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

* Nema lopatica za mije3enije.

Miris izgorenog hljeba.

* Dio sastojaka je pao pored posude za hljeb: ostavite
da se aparat ohladi i ocistite unutrasnjost aparata
vlaznom spuzvom bez sredstva za ¢isCenje.

* Tijesto se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka,

posebno tecnih. Postujte kolic¢ine iz recepata.

W GARANCIA

* Aparat je namjenjen iskljucivo za upotrebu u domacinstvu. U slucaju profesionalne,
neprimjerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada
odgovornosti i garancija nece vaziti.

* Procitajte pazljivo uputstva prije prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu
sa uputstvima oslobada proizvodaca svake odgovornosti.

M ZASTITA ZIVOTNE SREDINE
* U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo bi
tra;no proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i presjeci kabal prije konatnog
dlaganja aparata.
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® GUVENLIK TALIMATLARI _

ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

e Bu cihaz, harici bir zamanlayici veya
uzaktan kumanda ile calistinimamahdir,

eBu cihaz yalnizca ev kullanimina
uygundur. Asagidaki alanlarda
kullanilmasi  durumunda  garanti
gecersizdir:
- magazalarda, is yerlerinde ve diger
calisma ortamlarinda calisanlara ayriimis
mutfaklarda;
- Giftlik evlerinde;

- otellerde, pansiyonlarda ve diger
konaklama  yerlerinde  musteriler
tarafindan;
- konaklama ve kahvalti sunan yerlerde.

e Bu cihaz bedensel, duyusal veya zihinsel
engeli olan kisiler (ve cocuklar) ya da
daha once cihazi kullanmamis kisiler
tarafindan kullanima uygun degildir.
Kisinin guvenliginden sorumlu bir
yetiskinin gozetimi altinda veya cihazin
kullanimina iliskin talimatlar
saglandiktan sonra kullanilabilir. Cihazlaﬂ



oynamadiklarindan emin olmak igin,
cocuklarin gozetim altinda tutulmasi
tavsiye edilir.

e GU¢ kaynagi kordonu hasar gorurse,
tehlikeleri onlemek amaciyla Uretici,
yetkili servis gorevlisi veya bu nitelige
sahip kalifiye personel tarafindan
degistirilmelidir.

e Cihazin guvenli sekilde kullanimi ve
ihtiva ettigi riskler konusunda gerekli
bilgilendirme ve goézetim saglandigi
takdirde bu cihaz ; 8 yas ve Uzeri
cocuklar, fiziksel, duyusal veya zihinsel
engeli bulunan kisiler ya da deneyimsiz
veya bilgisi kisith kisiler tarafindan
kullanilabilir. ~ Cocuklarin  cihazla
oynamasina izin verilmemelidir. 8
yasindan kuclk cocuklar, sorumlu bir
yetiskinin slrekli gozetimi altinda
degillerse bu cihazi kullanmamalidir. 8
yasindan buylk ve godzetim altinda
bulundurulmadiklar stirece temizlik ve
kullanici  bakim islemleri ¢ocuklar
tarafindan gerceklestirilmemelidir.



Cihazi ve kordonunu 8 yas alti cocuklarin
erisemeyecegi yerlerde saklayin.

e Cihaziniz sadece 4000m’nin altindaki
yuksekliklerde ev icinde sahsi kullanim
icin tasarlanmustir.

e Dikkat: Cihazin  yanhs  kullanimi
yaralanma riski yaratir.

e Dikkat: Isitma elemanlarinin ytizeyleri,
kullanim sonrasinda da artik s
barindirabilir.

e Cihaz suya batirnilmamalidir.

e Tariflerde verilen miktarlari asmayin.
Ekmek haznesinde:

- En fazla 1500 gr. hamur pisirin,

- Enfazla 930 gr. un ve en fazla 15 gr. maya
kullanin.

Baget pisirme tepsilerinde:

- Her partide en fazla 450 gr. hamur pisirin.

- Her partide en fazla 280 gr. un ve 6 gr.
maya kullanin.

e Yiyecekle temas eden parcalari
temizlemek icin bir bez veya nemli bir
stinger kullanin.



Bu cihazi ilk kez kullanmadan 6nce litfen
talimatlari dikkatle okuyun. Uretici yanhs
kullanimdan  kaynaklanan arizalardan
sorumlu tutulamaz.

Guvenliginiz icin bu cihaz ydrurlukteki
standartlara ve dizenlemelere uygun olarak
Uretilmistir (Dustik Voltaj, Elektromanyetik
Uyumluluk, Gida ile temas eden madde ve
malzemeler, Cevre yonergeleri vs.).

Diiz, sabit, sicaga dayanikli bir calisma
ylizeyinde, su ile temas etmeyecek bir yerde
kullanin. Asla duvara monte edilmis mutfak
dolaplarinin ve raflarinin altinda kullanmayin.
Cihazin  elektrik  giicliniin  elektrik
beslemesiyle uyumlu olmasina dikkat edin.
Hatali elektrik baglantisindan kaynaklanan
arizalar garantiyi gegersiz kilar.

Cihazinizin topraklanmis bir elektrik prizine
takilmasi  gerekir, aksi takdirde agir
yaralanmalara sebep olabilecek elektrik
soklar meydana gelebilir. Kendi giivenliginiz
icin topraklama sisteminizin tilkenizde gecerli
olan sebeke kurulum standartlariyla uyumlu
olmasina dikkat edin. Elektrik tesisiniz
topraklanmamissa, cihazin  fisini  prize
takmadan once yetkili bir elektrik
teknisyeninin tesisinizi gereken standartlara
uygun hale getirmesini gerekir.

Cihaziniz yalnizca evde kullanilmak Uzere
tasarlanmustir.

Cihazi kullandiktan sonra veya temizlerken
fisten cekin.

Cihazi asagidaki durumlarda kullanmayin:

- elektrik kablosu arizali veya hasarliysa,

- cihaz yere dusmusse ve gorilir hasarlar
varsa veya diizguin calismiyorsa.

Tehlikeleri 6nlemek icin her iki durumda
cihazin en yakin yetkili servis merkezine
gonderilmesi gerekir. Garanti belgelerine
bakiniz.

Musteriler  tarafindan  gerceklestirilen
temizleme ve glinlik bakim disindaki tim
islemler yetkili servis tarafindan yapiimaldir.

hi¢

mm  Cevre korumasina katkida bulunun!

Cihazin, elektrik kablosunun veya fisin
herhangi bir sivinin icine girmesine engel
olun.

Elektrik kablosunu ¢ocuklarin erisebilecegi
yerlerden uzak tutun.

Elektrik  kablosunun  cihazin  isinan
parcalarindan, herhangi bir 1s1 kaynagindan
veya sivri kdselerden uzak tutulmasi gerekir.
Calisirken cihazi asla hareket ettirmeyin.
Cihaz calisirken ve calistiktan hemen sonra
pencereye dokunmayin. Pencere ¢ok
1sinabilir.
Cihazi fisten
cekmeyin.
Sadece iyi durumda olan ve topraklanmis bir
uzatma kablosu kullanin  ve uzatma
kablosunun kalinliginin en azindan Urin ile
teslim edilen kablonun kalinhgi ile esit
oldugundan emin olun.

Cihazi baska cihazlarin tizerine koymayin.
Cihazi 1s1 kaynadi olarak kullanmayin.

Cihazi asla ekmek ve recel disinda baska
Grlnler pisirmek icin kullanmayin.

Cihazin igine kagit, karton veya plastik esyalar
koymayin ve cihazin Uzerine hicbir sey
koymayin.

Cihazin herhangi bir yeri alev alirsa su ile
sondirmeyi denemeyin. Cihazi fisten gekin.
Alevleri nemli bir 6rti ile bogun.
Guvenliginiz icin yalnizca retici firma
tarafindan saglanan aksesuarlar ve yedek
pargalari kullanin.

Programin sonunda hazneyi veya cihazin
sicak pargalarini kaldirmak icin daima firin
eldiveni kullanin. Cihaz ve baget
aksesuarlari kullanim sirasinda ¢ok 1sinir.
Asla havalandirma deliklerini tikamayin.

Cok dikkatli olun, program sonunda veya
sirasinda kapag actiginizda buhar cikabilir.
Bu cihazin ses basing diizeyi 69 dBA olarak
oSlctilmistir.

cikarirken  kablosundan

@® Cihaziniz yeniden kullanilabilir veya geri dénisimi  saglanabilir malzemeler

icermektedir.

2 Gerekli islemlere tabi tutulabilmesi icin, bu amaca yénelik olusturulmus toplama
noktalarina veya bu tip kuruluslarin olmamasi halinde tescilli bir hizmet servisine teslim

edin.



€©) iLK KULLANIMDAN ONCE

1. AMBALAJI ACMA

« Cihazinizi ambalajdan ¢ikarin. Garanti kartinizi saklayin ve ilk kez
kullanmadan 6nce kullanim talimatlarini dikkatlice okuyun

« Cihazinizi sabit bir ylizeye yerlestirin. Cihazin icindeki veya
disindaki aksesuarlari ve etiketleri ¢ikarin.

Uyan

« Cizik atma cihazi ¢ok keskindir.
Tutarken dikkatli olun.

2. CIHAZI KULLANMADAN ONCE

« Tutamadi yukari cekerek pisirme haznesini ¢ikarin.

3.HAZNENIN |
TEMIZLENMESI

- Cihazin haznesini nemli bir
bezle silin. lyice kurulayin.
Ilk kullanim sirasinda
hafif bir koku yayilabilir.

«Sonra kanistirici kanatlar
yerlestirin.

M, Yogurma kanatlar
birbirlerine bakacak
sekilde yerlestirilirse
daha iyi sonuglar
elde edilir.




\\

-~
N

=
T50gr
1000 gr

1500 gr

4. BASLATMA

«Ekmek haznesini ekmek
makinesinin icine
yerlestirin.

«Ekmek kivetini tekrar
yerlestirin ve dnce bir tarafa
sonra diger tarafa
bastirarak karistiricilan
takin  ve iki taraftan
klipsleyin.

+Kabloyu ¢o6zin ve fisi
topraklanmis bir elektrik
prizine takin.

« Akustik sinyali duyduktan
sonra gostergede standart
olarak program 1 ve orta
derecede kizartma gosterilir.

Ekmek makinenizi tanimak igin ilk olarak TEMEL EKMEK tarifini denemenizi tavsiye

ederiz. Sayfa 287'de bulunan "TEMEL EKMEK PROGRAMI" na bakiniz.

5. BIR PROGRAM SECIN (SONRAKi SAYFADA BULUNAN TABLODAKI SEMBOLLERE

BAKIN)

« Her program icin standart bir ayar gosterilir. Bu sebepten dolayi istediginiz ayar manuel

olarak se¢melisiniz.

« Bir program secildiginde ardi ardina otomatik olarak uygulanan bir dizi is adimi tetiklenir.

« Bir program secmek icin

“menu” butonuna basin. 1.

program ile 16. program arasinda gidip gelmek igin ardi
ardina “menu” butonuna basin.
« Programa uygun zaman otomatik olarak gosterilir.



1. Baget

AKSESUARLAR MENU PRGRAMLARINI KESFEDIN

Baget programi kendi baget ekmeklerinizi pisirmenizi saglar.
Bu program iki asamadan olusur.

ilk asama > Hamuru karistirma ve kabartma

ikinci asama > Pisirme

Pisirme islemi hamuru hazirladiktan sonra baslar (hamur
hazirhgini kolaylastirmak igin ekmek makinenizin teslimat
kapsamina bir ek kilavuz dahil edilmistir).

2. Sekerli Baget

Kiiclik tath ekmekler icin: Kurabiye, siitlii ekmek, brioche
vs...

3. Bagetleri
Pisirmek

Program 3, 6nceden hazirlanmis hamurdan baget pisirmek
icindir. Program 3 calisirken makine daima gdzetim altinda
tutulmalidir. Islemi tamamlanmadan 6nce manuel olarak
durdurmak icin @ butonuna 3 saniyeden fazla basili tutun.

4.Temel Beyaz Ekmek

Bu program, bugday unundan bircok beyaz ekmek tarifi
icindir.

5. Fransiz Ekmegi

Program 5, geleneksel beyaz, ici havali Fransiz beyaz
ekmegi tarifleri igindir.

6. Kepekli Ekmek

Program 6, kepekli un ile ekmek pisirmek igin segilir.

7.Tath Ekmek

Program 7, daha fazla yag ve seker iceren tarifler igindir.
Brioche veya siitlii ekmek yapmak icin hazir bir karisim
kullaniyorsaniz hamurun toplamda 1000 gr!I asmamasina
dikkat edin.

8. Cabucak Beyaz
Ekmek

Program 12, cihazin teslimat kapsaminda bulunan tarif
kitabinda bulacaginiz CABUK ekmek tarifleri icindir. Bu tarif
icin kullanilan suyun maksimum 35°C olmasi gerekir.

9. Glutensiz Ekmek

Bu tarz ekmekler, cesitli tahillardaki (bugday, arpa, cavdar,
beyaz yulaf, kamut, kavuzlu bugday vs.) gltiteni emilim
bozuklugu (¢colyak hastaligi) ceken kisiler icindir. Baska un
turleriyle karismamasi icin tank daima temizlenmelidir. Kati
bir diyet durumunda mayanin da gliitensiz olmasina dikat
edin. Glutensiz un, diger unlar kadar kolay karismaz. Bu
ytizden hamur, yogurma stirecinde esnek bir plastik spatula
ile kenarlarindan ice katlanir. Glutensiz ekmegin kivami
daha koyudur ve rengi normal ekmeginkinden daha aciktir.
Bu program igin tek agirlik secenegi 1.000 gr'dir.




AKSESUARLAR

10. Tuzsuz Ekmek

Tuz tiiketimini azaltmak, kalp damar risklerini azaltmaya
yardimci olur.

11.Omega 3'lii
ekmek

Bu ekmek, dengeli ve besin degeri ylksek tarifi sayesinde
Omega 3 yag asitleri agisindan zengindir. Omega 3 yag
asitleri ok saghkldir ve kalp damar sistemini destekler.

12.Somun Pigirme

Bu pisirme programi ile sadece 10 ila 70 dakika
pisirebilirsiniz, acik, orta ve koyu renk igin 10 dakikalik
gruplara gore ayarlanabilir. Tek program olarak secilebilir
veya asagidaki secenekler icin kullanilabilir:

a) hamur kabartma ile kombine edilerek,

b) 6nceden pismis ve sogumus ekmegi isitmak veya
citirlastirmak icin

<) bir pisirme islemi uzun streli bir elektrik kesintisi
yuziinden kesildiyse, pisirmeyi tamamlamak igin. Bu
program tekli somunlar pisirmek igin kullanilamaz.
Ekmek makinesi program 12 kullanilirken gozetimsiz
birakilmamalidir. islemi tamamlanmadan bitirmek igin
programi manuel olarak @ butonuna uzunca basarak
durdurun.

13. Ekmek Hamuru

Maya Hamuru programi pisirmek icin degildir. Pizza hamuru,
sandvi¢ ekmegi, ¢orek gibi mayali hamurla pisirilen yemekler igin
bir yogurma ve kabartma programidir.

Program 14 kabartma tozu kullanarak hamur isleri ve pasta

14. Pasta yapimi igindir. Bu program igin sadece 1000 gr. agirlik
secenedi mevcuttur.
Program 15 otomatik olarak tankta recel pisirir. Meyvelerin
15. Regel kaba sekilde kesilmis ve ¢ekirdeklerinin alinmis olmasi
gerekir.
16. Makarna Program 16 sadece yogurur. Mayasiz makarna hamuru
hamuru icindir, 6rnegin sehriye igin.




6. EKMEK AGIRLIGININ SECIMi

« Ekmek agirligi standart olarak 1500 gr'dir. Bu agirlik bilgi
verme amagh gosterilir.

« Baz tariflerde 750 gr!lik ekmekler yapamazsiniz.

« Daha fazla bilgi icin tarif detaylarina bakiniz.

«Agirhk ayan 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 numaral
programlar icin mevcut degildir.

«Program 1 ila 2 icin iki agirlik seceneginden birini
belirleyebilirsiniz:

- 1 parti (4 baget) ekmek icin yaklasik 400 gr., gosterge 15191
750 gr. karsisinda yanar.

- 2 parti (8 baget) ekmek icin yaklasik 800 gr., gosterge 15191
1.500 gr. karsisinda yanar.

+ 750 gr.,, 1000 gr. veya 1500 gr. segilen Grlintin ayari igin
butonuna basin. Segilen ayarin karsisinda gosterge 15i1gi
yanar.

7. KIZARMA RENGI SECIMi

« Kabuk rengi standart olarak orta dereceye ayarlidir.

« Kizartma rengi ayari 13, 15, 16 numarali programlar icin
kullanilamaz. Ug secenek vardir: ACIK/ORTA/YUKSEK.

. Standart ayari degistirmek istiyorsaniz €) butonuna
gosterge 15191 istenen ayara gelene kadar basin.

8. PROGRAM BASLATMA

START - Secilen programi agmak icin butona basin @). Program
STOP baslar. Ekranda ilgili stire gosterilir. Geri kalan adimlar

otomatik olarak ardi ardina gerceklestirilir. ﬂ



9. GECIKMELI BASLATMA PROGRAMININ KULLANIMI

« Ekmeginizin istediginiz saatte hazir olmasi icin cihazinizi 15 saat kadar 6ncesinden
ayarlayabilirsiniz.
Zaman ayari 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 numarali programlarda kullanilamaz.

Bu asama, program, kizarma derecesi ve agirlik secildikten sonra gelir.

Program zamani gostergede belirir. Programi baslatmaniz ile karnisimin hazir olmasini
istediginiz zaman arasindaki farki hesaplayin. Makine otomatik olarak program islemlerinin
stiresini dahli eder. Hesaplanan stireyi ekranda ayarlamak icin € ve @ butonlarina basin (@
yukari ve @ asagi). Cabuk cabuk basmak 10 dk. atlatir. Dligmeyi basili tutmak stirekli olarak
10 dk. atlatir.

Ornek 1: Saat 20:00 ve ekmeginizin ertesi sabah saat 7:00'de hazir olmasini istiyorsunuz. €
and @ butonlarina basarak 11 saate programlayin. &) diigmesine basin. Sesli sinyal verilir.

Gostergede PROG yazisi ve zamanlama hanesinde 2 nokta g belirir. Geri sayim baslar. Pilot
lamba yanar. Gecikmeli zamanlama modunda bir program calistiginda sesli sinyal verilmez.
Bir hata yaparsaniz veya zaman ayarini degistirmek isterseniz sesli sinyal verilene kadar €
butonunu basili tutun. Standart program zamani géstergede belirir. islemi tekar baslatin.

Ornek 2: Baget programi 1 érnedinde saat 8:00 ve bagetlerin saat 19:00'da hazir olmasini
istiyorsunuz. € ve @ diigmelerine basarak 11 saate programlayin. @) butonuna basin.
Sesli sinyal verilir. Gostergede "PROG" yazisi ve zamanlama hanesinde 2 nokta belirir. Geri
sayim baslar. Pilot lamba yanar. Bir hata yaparsaniz veya zaman ayarini degistirmek isterseniz
sesli sinyal verilene kadar @) butonunu basili tutun. Standart program zamani géstergede
belirir. Islemi tekar baslatin.

DIKKAT: Pisirme siiresinin bitiminden 47 dk. énce bagetlerinizi sekillendirmeyi bitirecek
sekilde plan yapin (6rnekte saat 18:13) veya cifte parti yapiyorsaniz pisirme suresinin
bitiminden 2X47 dk. 6nce (6rnekte saat 17:26).

Baska 6zel somun programlari icin S. 316'daki pisirme sirelerine bakin.

Ozel somun programlari icin sekillendirme, gecikmeli baslatma zamanlarinin hesaplarina
dahil degildir.

Bazi malzemeler ¢abuk bozulabilir. Zamanlama programini su malzemeleri iceren
tarifler icin kullanmayin: taze siit, yogurt, peynir veya taze meyve.

Gecikmeli baglatmada otomatik olarak sessiz mod etkinlestirilir.



10. PROGRAM BITIRME

yanip soner.

«islemin sonunda program otomatik olarak biter; 0:00
belirir. Bircok kere bip sesi ¢ikar ve isletme gostergesi 151g1

« Calisan programi durdurmak veya gecikmeli baslatmayi
iptal etmek icin @) butonuna basin ve 5 sn. basili tutun.

11. EKMEGINIZI
HAZNEDEN
CIKARMAK

(Bu adim "baget" icin
gecerli degildir)

- Pisirme veya 1sitma
isleminin sonunda ekmek
makinesinin fisini prizden
cekin.

«Tutamagi yukari cekerek
pisirme haznesini c¢ikarin.
Haznenin tutamadi ve
kapagin i¢ tarafi sicak
oldugu icin her zaman firin
eldiveni kullanin.

+Sicak ekmegi cikarin ve
sogumasi i¢in en az 1 saat bir
firm 1zgarasinin  Gzerine
koyun.

« Ekmek cikarilirken yogurma
kanatlari ekmege

takili kalabilir. Bu durumda

cengel aksesuarlarini  su

sekilde kullanin:

> ekmek cikarildiktan sonra
daha sicakken firin eldiveni
giyerek yan tarafina yatirin
ve bir elinizle arkasini
cevirin,

>diger elinizle cengeli,
yogurma kanatlarinin arka
kismina sokun ve kanadi
yavasca cekerek cikarin,

> ikinci yogurma kanadinda
yant islemi tekrarlayin,

>ekmegi dogru cevirin ve
sogumasi icin firn
1zgarasina koyun.

- Haznenin yapismaz
ozelligini  korumasi igin
ekmegi cikarmak igin metal
aletler kullanmayin.



@ TEMIZLiK VE BAKIM

«Cihazin fisini prizden cekin ve kapagi acik sekilde
sogumaya birakin.

- Urlinii ters cevirmeniz gerekiyorsa kapagini ¢ikarin.

« Cihazin disini ve icini nemli bir stingerle silin. Dikkatli bir
sekilde kurulayin.

«Tanki, karistirma kanatlarini ve yapismaz plakalar sicak
sabunlu suyla yikayin.

«Yogurma kanatlari karistirma kabinda kaliyorsa 5 ila 10
dakika yumusamasini bekleyin.

« Gerekirse kapagi yikamak
icin sokiin.

« Hicbir parcayi bulasik makinesinde yikamayin.

«Temizlik deterjani, bulasik bezi veya alkol kullanmayin.
Yumusak, nemli bir bez kullanin.

« Cihazin gévdesini veya kapagini asla suya sokmayin.

« Pisirme tepsisini veya yapismaz plakalari ekmek pisirme
makinesinin icinde muhafaza etmeyin, kaplamayi cizebilir.




© iSLEMLER

« Sayfa 316 ila 320 arasinda cesitli program islemlerinin agiklamasi bulunmaktadir.

Yogurma > Dinlenme > Kabarma > Pisirme > Isitma
Daha iyi Daha iyi bir Mayanin Hamuru Ekmedi pisirdikten
kabarmasi yogurma etkinlestigi ekmek sekline  sonra sicak tutun.
icin hamuru kalitesi icin sure getirir ve sari, Ekmegin
sekillendirir. hamuru icerisinde citir ¢itir bir pisirdikten sonra
dinlendirmey  ekmegi kabuk saglar. hemen cikariimasi
e birakin. kabarmaya onerilir.
ve aromasini
gelistirmeye
birakin.
Yogurma:

WM/ Bu islem boyunca 1, 2,4, 5,6, 7,9, 10, 11, 14 numaral programlarda su malzemeleri
ekleyebilirsiniz: kuru meyve ve fistik/findik, zeytin, bacon vs. Sesli bir sinyal size bunu
ne zaman yapabileceginizi haber verir.

Yukarida sayilan programlar calistirilirken MENU butonuna bir kez basip “malzeme
ekleme” sinyaline ne kadar sire kaldigini 6grenebilirsiniz.

1 ile 2 programlari icin MENU butonuna iki kez basarak bagetleri sekillendirmeye ne
kadar sure kaldigini 6grenebilirsiniz.

Litfen sayfa 316 ila 320'te bulunan Pisirme Sireleri tablosunda ve "extra" siitununa
bakiniz. Bu stitunda, ses sinyalini duydugunuzda cihazinizin ekraninda belirecek olan
zaman belirtilir.

Ses sinyalini tam olarak ne zaman duyacaginizi bulmak icin "extra" stitununda beliren
zamani toplam pisirme suresinden cikarin.

Orn: "extra" = 2:51 ise ve "toplam pisirme siiresi" = 3:13 ise malzemeler 22 dakika sonra
eklenebilir.

Isitma: 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8,9, 10, 11, 14 programlarinda karisimi cihazda birakabilirsiniz.
Pisirmeden sonra otomatik olarak bir saatlik bir 1sitma islemi eklenir. Ekran bu bir saatlik
1sitma stiresi boyunca 0:00'da kalir. Diizenli olarak bir bip sesi duyulur. Calisma gdsterge 15191
yanip soner.

Islemin sonunda cihaz otomatik olarak durur ve bir¢ok kez bip sesi duyulur.

{9 MALZEMELER

Yag ve sivi yaglar: Yaglar ekmegi daha yumusak ve lezzetli yapar. Ayni zamanda ekmek
daha uzun siire boyunca taze kalir. Fazla yag kabarmayi yavaslatir. Eger tereyadi
kullaniyorsaniz soguk olarak kullanin ve ve karisima esit olarak eklemek icin kip seklinde
kesin. Sicak tereyagi eklemeyin. Yagin maya ile temas etmesini onleyin ctinkii mayanin
nemlenmesi dnlenebilir.

Yumurta: Yumurta, hamuru zenginlestirir, renk verir ve hamurun gelismesini destekler.
Tariflerde, bir orta boy yumurtanin 50 gr. oldugu varsayilir; yumurtalar daha buytikse daha az
sivi ekleyin; yumurtalar daha kigukse daha fazla sivi ekleyin. ﬂ



Siit: Taze st (tarifte aksi belirtiimedikce soguk olmalidir) veya siit tozu kullanabilirsiniz. Stut
ayni zamanda emlilsiyon yapici bir etkiye sahiptir, bu sayede dizenli hava hiicreleri olusur ve
ekmek icin glizel gériinmesini saglar.

Su: Su, mayay! nemlendirir ve aktiflestirir. Ayni zamanda unun icindeki nisastayr nemlendirir
ve ekmek icinin sekillenmesini saglar. Su yerine kismen ve tiimuyle sut veya baska sivilar
kullanilabilir. Sicaklik: "tariflerin hazirlanmasi" bolimiinde ilgili paragrafa bakin (sayfa 308).

Un: Unun agirhgr buytk olctide kullanilan unun tipine baghdir. Pisirme sonuglari unun
kalitesine gore de degisebilir. Unu hava ile temas etmeyecegi bir kapta muhafaza edin ¢tinki
ortam kosullarindan etkilenebilir, nem emebilir veya kaybedebilir. Standart un yerine
"ekmeklik” unlarin kullaniimasi tavsiye edilir. Ekmek hamuruna yulaf, kepek, ruseym, cavdar
veya tahil eklenmesi daha az kabarmis, daha agir bir ekmek elde edilmesini saglar.

Tariflerde baska sekilde belirtiimemisse T55 tipi un kullanilmasi tavsiye edilir. Ekmek,
brioche veya siitlii ekmek icin 6zel un karisimlari kullaniyorsaniz hamurunuzun
toplam 1000 gr/i asmamasi gerekir. Bu karisimlarin kullanimi igin dreticinin
tavsiyelerine bakiniz. Unun elenmesi de sonuglari etkiler: Un ne kadar kepekliyse (yani ne
kadar fazla bugday tohumu kabugu iceriyorsa) o kadar zor kabarir ve ekmek agirlasir.

Seker: Beyaz veya kahverengi seker veya bal kullanin. Kiip seker kullanmayin. Seker, mayayi
besler, ekmege gtizel bir aroma verir ve kabugun kararmasini destekler.

Tuz: Ekmege tat verir ve mayanin isleyisini diizenler. Mayanin ile temas etmemesi gerekir.
Tuz hamuru sertlestirir, bir arada tutar ve fazla cabuk kabarmasini 6nler. Ayni zamanda
hamurun yapisini gelistirir.

Maya: Ekmek mayasi cesitli sekillerde kullanilabilir: Kiiglik yas kiipler seklinde, nemlendirme
icin aktif kuru maya veya instant kuru maya. Maya, stipermarketlerde unlu mamuller
reyonunda veya sarkiterilerde kuru veya yas olarak satilir. Yas veya instant maya,
makinenizin pisirme haznesine dogrudan diger malzemeler ile birlikte eklenmelidir. Yas
mayay! parmaklarinizla parcalayip karisimin tzerine esit olarak yayabilirsiniz. Sadece aktif
kuru maya kullanimdan 6nce biraz ilik su ile karistinlmalidir. ideal sicaklik yaklasik 35°C'dir; bu
sicakhgin alti yeterince etkili olmayabilir ve daha fazlasi mayanin aktivitesini kaybetmesine
sebep olur. Tavsiye edilen miktarlara uymaya dikkat edin ve yas maya kullaniyorsaniz
miktarlari arttirmayi unutmayin (asagidaki denklik tablosuna bakiniz).

Kuru maya ve yas maya arasinda miktar/adirlik denkligi:
Kuru maya (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Yas maya (gr)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Ek malzemeler (findik, fistik, zeytin, cikolata parcalar vs.): Ekmeklerinize istediginiz
malzemeleri ekleyip tarifleri kisisellestirebilirsiniz. Dikkat etmeniz gereken noktalar:

> Malzeme, 6zellikle hassas malzemeleri ekleyebileceginizi belirten sesli sinyale dikkat edin

> Daha saglam tohumlar (aycicedi veya susam gibi) makine kullanimini kolaylastirmak icin
yogurmanin basinda eklenebilir (6rn. gecikmeli baslatmada)

> Cikolata pargalarini dnceden dondurursaniz yogurma sirasinda daha dayanikli olurlar.

> Gok islak veya ¢ok yaglh malzemelerin suyu iyice alinir (6rn. zeytin veya jambon), mutfak kagidi
tizerinde kurutulur ve daha iyi karismasi ve yumusak kalmasi icin hafifce una bulanir

> Cok buylk miktarlarda ek malzeme eklenmemelidir, aksi takdirde hamur dogru sekilde
gelisemez. Tariflerdeki miktarlara uyun

> Malzemelerin hazneden disari dismemesine dikkat edin.



@) PRATIK ONERI
1. Tariflerin hazirlanmasi

« Kullanilan tim malzemelerin oda sicakliginda olmasi (baska sekilde belirtiimediyse) ve tam
olarak tartilmasi gerekir.
Swvilan teslimat kapsaminda bulunan o6l¢cme kabi ile dlgiin. Sivilar teslimat
kapsaminda bulunan 6l¢me kabi ile 6l¢iin. Bir tarafinda cay kasigi bir tarafinda corba
kasigi bulunan iki tarafli kepgeyi kullanin. Tiim kasik ol¢iileri silme dolu alinmahdir.
Yanlis 6lclimler kotii sonuglara sebep olur.

+ Hazirlik sirasina uyun.

> Swvilar (tereyad, sivi yag, yumurta, su, sit) > Sut tozu

>Tuz > Ozel kati malzemeler
> Seker > Un, ikinci yari
> Un, ilk yan > Maya

+Un m|ktar|n| tam olarak 6lgmek ¢ok 6nemlidir. Bu ytizden un, mutfak tartisiyla tartilmalidir.
instant maya paketlerini kullanin. Tarifte aksi belirtimemisse kabartma tozu kullanmayin.
Maya paketi acildiktan sonra tekrar sikica kapatilmali, serin bir yerde muhafaza edilmeli ve
48 saat icerisinde kullaniimahdir.

« Hamurun kabarmasini engellememek icin tim malzemelerin ekmek haznesine baslangigta
koymanizi ve kullanim sirasinda kapagi acmamanizi tavsiye ederiz (baska turli
belirtilmediyse). Tariflerde belirtilen malzeme sirasina ve miktarlarina ézenle uyun. Once
sivilar sonra katilar. Mayanin sivi, seker veya tuzla temas etmemesi gerekir.

- Ekmek karisimi sicaklik ve nem kosullarina karsi hassastir. Yiiksek sicaklik durumunda
normalden daha serin sivilar kullanin. Benzer sekilde, hava soguksa suyu ya da sti ihtmak
(asla 35°C'den fazla olmamali) gerekebilir. En iyi sonuclar icin genel olarak 60° C'lik bir
sicakliga (su sicakhdi + un sicakligi + ortam havasi sicakligi) bagl kalmanizi tavsiye ederiz.
Ornegin: eger evinizdeki oda sicakligi 19°C ise, un sicakliginin 19°C ve su sicakliginin 22°C
olmasini saglayin (19 + 19 + 22 = 60°C).

- Bazen ikinci yogurma islemi sirasinda hamurun durumunu kontrol etmek faydali
olabilir: hazneden kolayca ayrilan dengeli bir top seklinde olmalidir.
> eger tim un hamura karismamigsa biraz su ekleyin,
> eger hamur fazla islak ise ve kenarlara yapisiyorsa biraz un eklemeniz gerekebilir.

« Bu tarz islemler adim adim yapilmalidir (her seferinde 1 corba kasigi) ve devam etmeden
once biraz beklenmelidir.

«Sikca yapilan bir hata, maya eklemenin hamuru biraz daha kabartacagini
diistinmektir. Cok fazla maya ekmegin yapisini hassaslastirir ve hamur pisirme sirasinda
cok fazla kabarip sonra ¢dker. Hamurun durumunu pisirmeden 6nce parmak uglarinizla
hafifce dokunarak kontrol edebilirsinizz Hamurun hafifce diren¢ gdstermesi ve parmak
izinin yavas yavas yok olmasi gerekir.

« Hamuru ¢ok uzun siire sekillendirmeyin, aksi takdirde pisirme sonuglar istediginiz gibi
olmayabilir.

2. Ekmek makinesinin kullanimi

« Elektrik kesilirse: Program bir islem sirasinda, elektrik kesintisi veya kot kullanim
ylziinden yarida kalirsa makinenin ayarlari kaydettigi 7 dakikalik emniyet siiresi vardir.
Islem durdugu yerden yeniden baslayacaktir. Bu sirenin ardindan ayarlar silinir.

« Geleneksel somun programi ile ardi ardina iki somun yapiyorsaniz ikinci somuna
baslamadan &nce 1 saat bekleyin. Aksi takdirde hata kodu EO01 gosterilir (1 ve 12
programlari disinda).

* Hamur yogurulup kabardiktan sonra baget programi kullaniliyorsa ses sinyalini duyduktan
sonraki bir saat icerisinde hamuru kullanmalisiniz. Bir saat sonra makine yeniden baslatilir
ve baget programi silinir.



€ BAGET HAZIRLAMA VE PiSiRME

Bu ekmegi yapmak icin bu fonksiyona ait tiim aksesuarlara ihtiyaciniz vardir: 1 baget
pisirme destegi (5), 2 yapismaz baget pisirme tepsisi (6), 1 cizik atma araci (7) ve 1 firca
(10).

1. Hamuru karistirma ve kabartma

« Ekmek m akinesinin fisini prize takin.

«Sesli sinyali duyduktan sonra gostergede standart olarak
program 1 gosterilir.

- Kizartma derecesini segin.

« Sadece bir parti pisirmemenizi tavsiye ederiz, aksi takdirde
ekmek fazla pismis olabilir.

«Eger 2 parti pisirmek istiyorsaniz tim somunlari
sekillendirmenizi ve yansini ikinci parti icin buzdolabinda
saklamanizi tavsiye ederiz.

« @ butonuna basin. Pilot lambasi yanar ve zamanlayicidaki 2
nokta yanip séner. Hamur yogurma islemi baslar, sonra hamur
kabartilir.

Not:

«Yogurma asamasinda hamurun bazi kisimlarinin tamamen
karismamasi normaldir.

«Karisim hazir oldugunda ekmek makinesi bekleme
konumuna geger. Bir¢ok sesli sinyal, hamurun yoguruldugunu
ve kabardigini belirtir ve pilot lambasi da yanip soner. Baget
sekillendirme gostergesi yanar.

Hamurun yogurma ve kabarma asamalarindan sonra bip sesini duyduktan sonraki bir
saat icerisinde hamuru kullanmalisiniz. Bu siireden sonra makine sifirlanir ve program
silinir. Bu durumda baget pisirmek icin program 3'ii kullanmanizi dneririz.

2. Hazirlama 6rnegi ve baget pisirme

Bu asamalar sirasinda size yardimci olmasi igin teslimat kapsamindaki baget
sekillendirme kitapgigina bakin. Biz size bir firincinin bageti nasil hazirladigini
gosteriyoruz ama birka¢ denemeden sonra bagetleri kendinize 6zgii olarak
sekillendirebileceksiniz. Nasil calisirsaniz calisin, sonuglarin izi olacagi garantidir.

« Hazneyi makineden cikarin.

« Calisma ytizeyini hafifce unlayin.

« Hamuru ekmek haznesinden ¢ikartin ve tezgahin lzerine koyun.

« Hamuru top haline getirin ve bir bigak kullanarak 4 esit parcaya
bolin.

« Esit agirhktaki bu 4 parcayi baget sekline getirin.

Daha hafif bagetler icin hamur parcalarini sekillendirmeden once 10 dakika
dinlendirin.

Bagetin uzunlugu yapismaz plakanin uzunlug uygun olmalidir (yaklasik 18 cm).




Ekmeginize cesitli malzemeler ekleyerek tadini degistirebilirsiniz. Bunun icin hamur
parcalarini hafifce islatin ve veya hash h batirin.

« Bagetleri hazirladiktan sonra yapismaz plakalara koyun.

Bagetlerin birlesme yeri asagi gelmelidir.

« En iyi sonuclar icin bagetlerin Ust
kismini seramik bir bicak veya cizik

atma aracini kullanarak
caprazlamasina 1 cm'lik bir cizik
atin.

Bagetin tamamina bir makasla kesikler yaparak bagetlerinizde farkh sekiller elde
edebilirsiniz.

«Teslimat kapsamindaki fircay! kullanarak bagetlerin tGstiinii bolca nemlendirin. Bu arada
yapismaz plakalarda su toplanmamasina dikkat edin.

« Bagetleri yerlestirdiginiz 2 yapismaz plakayi baget pisirme destegine yerlestirin.

- Baget destegini haznenin icine degil ekmek makinesinin igine yerlestirin.

- Programi devam ettirmek ve bagetleri pisirmeye baslamak icin yeniden @) dugmesine
basin.

« Pisirme isleminin sonunda 2 se¢eneginiz vardir:

4 baget pisiriyorsaniz

« Ekmek makinesinin fisini ¢ikarin. Baget destegini cikarin.

« Destek ¢ok sicak oldugundan her zaman firin eldiveni kullanin.

« Bagetleri yapismaz plakalardan alin ve bir 1zgara izerinde sogumalarini bekleyin.

8 baget pisiriyorsaniz (2x4)

= - Baget destegini cikarin. Destek ¢cok sicak oldugundan her zaman

firin eldiveni kullanin.

- Bagetleri yapismaz plakalardan alin ve bir 1zgara Uzerinde
sogumalarini bekleyin.

-Diger 4 bageti buzdolabindan cikarin (cizik atilmis ve
nemlendirilmis).

« Plakalara yerlestirin (yanmamaya dikkat edin).

- Destegi makineye koyun ve butona ) yeniden basin.

«Pisirme isleminin sonunda ekmek makineyi prizden
cekebilirsiniz.

- Bagetleri yapismaz plakalardan alin ve bir 1zgara tizerinde sogumalarini bekleyin.
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TEMEL EKMEK (PROGRAM 4)

cka > cay kasig
coka > corba kasigi

© Kizartma derecesi > Orta
© Birim agirhg1 > 1.000 gr
Malzemeler

Su>325ml

Tuz > 2 cka

Seker > 2 coka

Sut tozu > 2.5 ¢oka

T55 un>600 gr

Kuru maya > 1.5 cka

\,

BAGET (PROGRAM 1)
100 gr'lik 4 baget icin

cka > cay kasigi
¢oka > corba kasigi

@ Kizartma derecesi > Orta

Malzemeler
Su>170ml

Tuz > 1 ¢ka
T55un > 280 gr
Kuru maya > 1 cka

Tarifi pisirmeye baslamak icin lutfen "Kullanim"
bolimiindeki1.ila 7.-asamalara bakiniz.

Sonra ) butonuna basarak TEMEL EKMEK
programini- baslatin. Kullanma sinyali belirir. Dijital
saat alani yanip soner. Islem baslar.

islem bitince, liitfen 6. asamaya gegin.

Onemli: Ayni sekilde baska geleneksel ekmek
cesitleri de pisirebilirsiniz: Fransiz ekmegi, kepek
ekmegi, tath ekmek, cabuk ekmek, gliitensiz
ekmek, tuzsuz ekmek. Sadece cihaz meniisiinde
ilgili programi segin.

Bu tarif icin lttfen "Baget hazirlama ve pisirme" baslikli 8.
bolime bakiniz.

W\, Bagetlerinizin daha da yumusak olmasiigin
karisima 1 ¢oka yag ilave edin. 4 ekmegin daha
fazla kizarmasini istiyorsaniz karisima 2 c¢ka
seker-ilave edin.



©) DAHA iYi SONUCLARICIN

1. EKMEK ICIN

Ekmek istediginiz
gibi olmadi mi? Bu

tablo size yardima
olabilir

OLASI NEDENLER

SONUCLAR
Kabuk o
Ekmek kaikarrndﬁtta Ekmek Kabuk kizardi ama ELI:Sr?fglen
fazla N sonra yeterince yeterince ekmek Kenarlari
kabardi Sktii kabarmadi | kizarmadi tlmuyle unlu
¢ pismedi

V]

O

[

Pisirme sirasinda )
butonuna basilmistir

Yeterince un
konmamigtir

Gereginden fazla
un konmustur

Yeterince maya
konmamistir

Gereginden fazla
maya konmustur

Yeterince su
konmamistir

Gereginden fazla
su konmustur

Yeterince seker
konmamigtir

Dusuk kaliteli un

Yanlis malzeme
miktari (fazla)

Su fazla sicak

Su fazla soguk

Yanlis program




2.BAGETICIN

Ekmek istediginiz
gibi olmadi mi? Bu

tablo size yardimci
olabilir

Hamur her yerde esit

OLASI NEDEN

c6zim

Baslangictaki dikdortgen sekil
esit degildir veya ayni kalinlikta

Gerekirse bir merdane ile diizeltin.

kalinlikta degil. degildir.
Karisimda cok fazla su vardir. Su miktarini azaltin.
Hamur ¢ok yapiskan;
bagetler zor Su, kanisima fazla sicakken Ellerinizi veya mumkuns? calisma alanini
sekilleniyor. hafifce unlayip ekmekleri yapmaya devam

eklenmistir.

edin.

Hamur yirtiliyor.

Hamur glutensizdir.

Tip 45 bugday unu kullanin.

Hamur esnek degildir.

Sekillendirmeden 6nce 10 dk. dinlendirin.

Sekiller esit degildir.

Hamur parcalarini tartip ayni biyukliikte
olmalarini saglayin.

Hamur ¢ok tok/hamur
zor sekilleniyor.

Karisima biraz su eklenmelidir.

Karisimi kontrol edin ve hamur yeterince
emici degilse su ekleyin.

Karisimda ok fazla hamur vardir.

Kabaca sekillendirin ve tekrar
sekillendirmeden 6nce dinlendirin.
Yogurmaya baslarken biraz su ekleyin.

Hamurla ¢ok uzun stre
calisilmustir.

Sekillendirmeden 6nce 10 dk. dinlendirin.
Calisma ytizeyini mimkiin oldugunca az
unlayin. Hamuru sekillendirirken miimkiin
oldugunca az yogurun.

Hamuru 2 asamada sekillendirin, iki asama
arasinda 5 dk. dinlenme stiresi birakin.

Ekmek birbirlerine
dokunuyor veya
yeterince pismemis.

Plakalar yanlis yerlestirilmistir.

Hamur pacalarini dogru yerlestirmek icin
plakalardaki alani optimal sekilde bolustardn.

Hamur fazla akici.

Dogru miktarda sivi ekleyin.

Tariflerdeki yumurtalar 50 g agirhgindadir.

Eger kullandiginiz yumurtalar daha biyiikse
su miktarini azaltin.

Ekmekler plakalara
yapisip yanmis.

Fazla kizartma malzemesi
konmustur.

Kizartma seviyesini azaltin.
Kizartma malzemesinin plakalara akmasini
engelleyin.

Hamur pargalarini fazla
1slatmigsinizdir.

Firca ile surtlen fazla suyu kurulayin.

Destek plakalari fazla
yapiskandir.

Hamur parcalarini yerlestirmeden 6nce destek
plakalarin hafifce yaglayin.

Ekmekler yeterince
kizarmiyor.

Hamur parcalarini makineye
koymadan once, fircayla su
stirmeyi unutmugsunuzdur.

Bir daha ekmek yapacaginiz zaman daha
dikkatli olun.

Sekillendirme sirasinda ¢ok fazla
un eklemissinizdir.

Makineye koymadan once (izerlerine firca ile
iyice su strin.

Ortam sicakligi cok yiiksek

Daha soguk su kullanin (10 ve 15°C arasinda)
ve/veya daha az maya kullanin.

(+30°C).
@




Ekmek istediginiz
gibi olmadi mi? Bu

tablo size yardimci
olabilir

Ekmekler yeterince
kabarmuyor.

OLASI NEDEN c6zim
Karisima maya eklemeyi
unutmussunuzdur / yeterince Tarife uyun.

maya eklememissinizdir.

Mayanin son kullanma tarihi
gegmistir.

Son kullanma tarihini kontrol edin.

Karisima daha fazla su eklenmesi
gerekiyordur.

Karisimi kontrol edin veya hamur fazla
emiciyse su ekleyin.

Ekmekler sekillendirme sirasinda
fazla ezilmistir.

Hamurla ¢ok uzun siire
calisiimstir.

Sekillendirme sirasinda hamuru miimkiin
oldugunca az yogurun.

Ekmekler fazla
kabarmis.

Gereginden fazla maya
konmustur.

Daha az maya koyun.

Fazla kabarmistir.

Ekmekler plakalara yerlestirildiginde
ellerinizle hafifce duizlestirin.

Hamurun Gzerinde
cizik agilmadi.

Hamur yapiskandir: karisima
fazla su eklenmistir.

Ellerinizi hafifce unlayin ama miimkiinse
hamuru veya tezgahi unlamayin ve ekmek
sekillendirme agamasini yeniden baslatin.

Bicak yeterince keskin dedgil.

Teslimat kapsamindaki bigcagi veya ¢ok keskin

seramik bir bicak kullanin.

Yeterince sert kesmiyorsunuzdur.

Duraksamadan cabuk sekilde kesin.

Kesikler pisme
sirasinda agllmaz,
aksine kapanmaya
meyillidir.

Hamur fazla yapiskandi: karisima
fazla su eklenmistir.

Karisimi kontrol edin ve suyu yeterince iyi
emmiyorsa un ekleyin.

Hamurun ylzeyi sekillendirme
sirasinda yeterince gergin
degildi.

Bastan baslayin, hamuru parmaginiza
sardiginizda daha fazla gekin.

Pisirme sirasinda
hamur kenarlarindan
yirtilyor.

Hamur tizerindeki gizik yeterince
derin degil.

Ideal cizik sekli icin sayfa 310'ye bakiniz.




{®TEKNIK SORUN GIDERME KILAVUZU

PROBLEMLER

COZUMLER

Yogurma kanatlari ekmek kiivetine takil
kahyor.

« Cilkarmadan 6nce suda yumusatin.

Yogurma kanatlari ekmek somununa takil
kalyor.

« Somunu cikarmak icin aksesuari kullanin (sayfa 304).

@ butonuna bastiktan sora hicbir sey
olmuyor

« Makine fazla isinmis. 2 islem arasinda 1 saat bekleyin (hata
kodu EO1).
« Gecikmeli baslatma programlanmustir.

@ butonuna bastiktan sonra motor calisiyor
ama yogurma baslamiyor.

+ Hazne makinenin icine dogru sekilde yerlestirilmemistir.
« Bir yogurma kanadi eksiktir veya dogru yerlestirilmemistir.

Gecikmeli baslatmadan sonra ekmek
yeterince kabarmadi veya hicbir sey
olmad.

« Programladiktan sonra @ butonuna basmayi unuttunuz.
« Maya tuz ve/veya su ile temas etti.
+Yogurma kanad eksik.

Yanik kokusu.

« Bazi malzemeler haznenin disina diismis: makineyi
sogumaya birakin, icini herhangi bir temizlik Grint
olmadan nemli bir stingerle silin.

« Karigim tasti: malzeme miktari, 6zellikle sivi malzeme
miktari asild. Tarifte verilen miktarlara uyun.

D GARANTI

« Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak tzere tasarlanmistir. Cihazin ticari amaclarla, uygunsuz
veya talimatlara uyulmadan kullaniimasi durumunda Uretici sorumluluk kabul etmez ve

garanti sartlari uygulanmaz.

« Cihazinizi ilk kez kullanmadan 6nce talimatlari okuyun: bu talimatlara uygun olmayan
kullanim durumunda uretici sorumluluk degildir.

P CEVRE

« Yurdrlikteki dizenlemeler kapsaminda artik kullanmayacaginiz cihazi elden ¢ikarmadan
once cihazin ¢alismaz duruma (prizden cekerek ve gii¢ kordonunu keserek) getirilmesi

gerekir.




{B) TABJIMLIA HA LIUKJIUTE - TABULKA CYKLU - CIKLUSTABLAZAT -

TABELA CYKLI - TABELUL CICLURILOR - TABULKA CYKLOV - CYCLES
TABLE - CUADRO DE CICLOS - TABELA CIKLUSA - TABLICA CIKLUSA -
TABELA CIKLOV - TABELA CIKLUSA - CEVRIMLER MASA

70 CJABO « SLABY » GYENGE « SLABY » USOR - SLABA - LOW « LIGERO « NIZAK « NISKO - SIBKA - SVIJETLO - HAFIF
PA CPE[IHO - STREDN - KOZEPES + SREDNI MEDIU + STREDNA - MEDIUM - MEDIO « SREDNJI - SREDNJE - SREDNJA - SREDNJI - ORTA
EJ CVNHO - SILNY « ERGS - MOCNY + PUTERNIC « SILNA - HIGH + FUERTE - VISOK - VISOKO « MOCNA - TAMNO « GUGLU

3abenexka: obLjaTa NPOABIKUTEIHOCT HE BK/TIOYBA BPEMETO 3a CbXpaHeHe Ha Tomso.

Poznamka: celkovéa doba nezahrnuje ¢as udrzovani tepla.

Megjegyzés: a teljes siitési id6 nem tartalmazza a melegen tartasi idét.
Uwaga: catkowity czas nie wlicza czasu utrzymywania w cieple.
Observatie: durata totala nu include timpul de mentinere la cald.
Poznamka : Do celkového ¢asu nie je zaratany Cas udrziavania teploty.
Note: the total time does not include the time to keep warm.

Nota: la duracion total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
Napomena: ukupno vreme ne ukljucuje trajanje zagrevanja.
Napomena: ukupno vrijeme ne sadrzi vrijeme odrzavanja topline
Opomba: celoten ¢as ne prikazuje casa, ko je testo na toplem.
Napomena : ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijeme odrzavanja topline.

Uyari: Toplam siiresine sicak tutma dahil degildir.

750*% = okono 400 rp. (BvKTe cTp. 12)

750% = piiblizné 400 g (strana 36)

750* = koriilbelil 400 g (Id. 60. oldal)

750* = okoto 400 g (patrz str. 85)

750% = aproximativ 400 g (pagina 109)

750% = priblizne 400 g (vid'str. 133)

750% = 1 baking (400 g) (see page 157)
750% =1 cerca (400 g) (consulte la pagina 182)
750* = otprilike 400 g (pogledajte stranu 206)
750* = otprilike. 400 g (vidi stranu 230)

750* = priblizno 400 g (glejte stran 254)
750* = priblizno 400 g (vidi na strani 278)
750* =2 pisirme (400 g) (Bkz. sayfa 302)

1500**= okono 800 rp. (BuxTe cTp. 12)
1500**= priblizné 800 g (strana 36)

1500%* = koriilbeltl 800 g (Id. 60 oldal)
1500%*= okoto 800 g (patrz str. 85)

1500%*= aproximativ 800 g (pagina 109)
1500%**= priblizne 800 g (vid'str.133)

1500***= 2 baking (800 g) (see page 157)
1500***=2 cerca (800 g) (consulte la pagina 182)
1500%*= otprilike 800 g (pogledajte stranu 206)
1500**= priblizno 800 g (vidi stranu 230)
1500**= priblizno 800 g (glejte stran 254)
1500%*= priblizno 800 g (vidi na strani 278)
1500%**= 2 pisirme (800 g) (Bkz. sayfa 302)
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TEMO | W3NUYAHE |  OBLIO BPEME3A | AOO®OP- | U3MUYAHE 1-| U3MUYAHE 2- | BPEME - U3MUCBA | CHXPAHABAHE
(rp.) [AO3NATUCTO| BPEME (u.) | MPUTOTBAHE | MAHE | saMAPTUA | paMAPTUAA | CEHABUCTIIEA | HATOMNO (4)

HA CMECTA (w) ] JI03BYKOBIA
CUTHA (4)
HMOT- | OPECENI | CELKOVY | DOBA  [TVAROVANI| PECENI | PECENI | ZOBRAZENI [UDRZOVANI
NoST CAS | PRIPRAVY 1.VARKY (h) | 2.VARKY (h) | CASU TEPLA (h)
g) (h) SIGNALU (h)

SULY | BARNITAS [TELJES IDO|ELOKESZITESI|FORMAZAS| 1.ADAG |2.ADAGSU-|  KUELZETT MELEGEN
(9) (h) DO SUTESE(h) |  TESE(h) IDOAHANG: | TARTAS (h)
JELZESKOR (h)

WAGA | UPIECZENIE [CALKOWITY|  (ZAS WYRABIA- | PIECZENIE | PIECZENIE |CZASWYSWIETLANY| UTRZYMY-
(9) | NAZLOCIS- | CZAS | RZYGOTOWA- NIE TWSAD (h) | 2WSAD (h) | PRZY SYGNALE | WANIEW

TOBRAZOWY | (godz) NIA DZWIEKOWYM (h) | CIEPLE (h)
KOLOR
CANTI- | RUMENIRE | DURATA | TIMPDE [MODELARE| COACERE | COACERE |ORAAFISATALA | MENTINERE
TATI TOTALA | PREPARARE TRANSAI | TRANSAIl [SEMN.SONOR (h)| LA CALD
lg) (h) (h) (h) (h)
HMOT- | POTIERANIE | CELKOVY CAS TVAROVA- | PECENIE 1. | PECENIE 2. [OZNAMENIECASU | UDRZIAVA-
NOST (g)| ZLTKOM CAS(H) | PRIPRAVY NIE VARKA (h) | VARKA (h) ZVUKOVYM  [NIETEPLOTY
SIGNALOM (h)
WEIGHT | BROWNING (TOTAL TIME|PREPARATION| SHAPING | BAKING BAKING  |TIME DISPLAYED | KEEP WARM
(9) (h) TIME 1stBATCH | 2nd BATCH | ONBEEPING (h) | (hours)
(hours) (hours)
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO MOLDEADO |  COCCION COCCION  [TIEMPO MOSTRADO|  MANTENI-
(9 TOTAL (h) DE . deprimera | desegunda ALSONAR MIENTO
PREPARACION HORNADA (h) HORNEDA (h) ELPITIDO EN CALIENTE ().

TEZINA NIVO UKUPNO | TRAJANJE | OBLIKO- | PECENJET. | PECENJE2. VREME ODRZAVANJ
(g9) [ZAPECENOSTI| VREME (h) | PRIPREME | VANJE | SERIJE(h) | SERLE (h) ZVUCNOG | ETOPLOTE
SIGNALA (h) (h)

TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO | VRUEME | OBLIKO- | PECENJE1. | PECENJE 2. VRUEMEOZNACENO |ODRZAVAN)
(g) VRIJEME (h)| PRIPREME | VANJE |SMJESE (sati)| SMJESE (sati)|  ZVUCNIM ETOPLINE
SIGNALOM (sati) (sati)

TEZA | PORJAVITEV | SKUPNI CAS [ GNETENJE| PECENJE | PECENJE | PRIKAZANCAS [  CAS
(g) CAS(h) | PRIPRAVE 1.PEKE(h) | 2.PEKE(h) | OBPISKU (h) [HLAJENJA (h)
TEZINA [ZAPECENOST| UKUPNO | VRUEME | OBLIKO- | PECENJE1. | PECENJE 2. |PRIKAZANOVRUEMEU |ODRZAVANJE
(g) VRIJEME (h)| PRIPREME | VANJE | PECNICA (h) | PECNICA (h) TRENUTKUOGLASAVANA) TOPLOTE (h)
SIGNALA ()
AGIRLIK| KABUK | TOPLAM | HAZIRLAMA | SEKIL | PISIRME1 | PiSIRME2 | BIPSRASINDA | SICAK
(9) | KIZARTMA |ZAMAN (sa)] SURESI | VERME (sa) (sa) GOSTERILEN | TUTMA (sa)
SEVIVESI ZAMAN (s2)
750% 02:02 - 01:39
1500%* L 02:59 Ly 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1500%* y 03:09 B GER 01:02 02:46 01:00
750*% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 GEY 01:07 02:56
750 02:02 - 01:39
1500%* L 02:59 L) 00:57 0236
750*% 02:07 - 01:44
1500%* y 03:09 BB UEE 01:02 02:46 01:00
750*% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 UEY) 01:07 02:56




B C D E K J L

TEMO (rp) VW3MUYAHE | OBLLIO BPEME (1) BPEME3A Eran BPENE-I3NMCBA | CHXPAHABAHE HA

[0 3NATUCTO MPUTOTBAHE (u) CEHA JUCTTEA O TOMNO (4)
HACMECTA 3BYKOBHA CUTHAN (4,
HMOTNOST|  OPECENI CELKOVY DOBA Peceni ZOBRAZENI | UDRZOVANI
(9) CAS PRIPRAVY (h) CASU TEPLA (h)
(h) SIGNALU (h)

SULY BARNITAS | TELJESIDO (h) | ELOKESZITESI IDO SUTES KUELZETTIDO A MELEGEN
() (h) HANGJELZESKOR (h)|  TARTAS (h)
WAGA  [UPIECZENIENAZLOCIS-| CALKOWITY (ZAS PIECZENIE CIASWYSWIET- UTRZYMY-
(9) TOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz.) | RZYGOTOWANIA (h) LANYPRZY SYGNALE | WANIEW
DZWIEKOWYM (h) CIEPLE (h)

CANTI- RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE  |ORA AFISATA LA | MENTINERE LA
TATI(g) TOTALA (h) PREPARARE (h) SEMN. SONOR (h)|  CALD (h)

HMOTNOST|  POTIERANIE | CELKOVY CAS | CAS PRIPRAVY PECENIE OZNAMENIE | UDRZIAVANIE
g) ZiTKOM (H) (h) CASUZVU- | TEPLOTY (h)

KOVYM Si-
GNALOM (h)
WEIGHT (g)] BROWNING |TOTALTIME (h)| PREPARATION BAKING KEEP WARM EXTRA
TIME (h) (hours) (h)
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO COCCION MANTENIMIENTO EXTRA
(9 TOTAL (h) (h) EN CALIENTE (h) (h)
PREPARACION
TEZINA (g) NIVO ZAPECEN- UKUPNO TRAJANJE PECENJE VREME ODRZAVANJE
osTI VREME (h) PRIPREME (h) ZVUCNOG TOPLOTE (h)
IGNALA (h)
TEZINA | TAMNJENJE UKUPNO VRUEME PECENJE RUEME OZNACENO| ODRZAVANJE
(9) VRUEME (h) PRIPREME (sati) ZVUCNIM TOPLINE (sati)
SIGNALOM (sati)
TEZA PORJAVITEV SKUPNI CAS Peka (h) | PRIKAZAN CAS CAS
(9) CAS (h) PRIPRAVE OBPISKU (h) | HLAJENJA (h)
TEZINA | ZAPECENOST UKUPNO VRUEME VRIJEME PRIKAZANOVRI- | ODRZAVANJE

VRIJEME (h) PRIPREME PRIPREME  |JEMEUTRENUTKU| TOPLOTE (h)

(9)
TIESTA OGLASAVANJA

) SIGNALA (h
AGIRLIK(g)|  KABUK TOPLAM | HAZIRLAMA PISRME | SICAKTUTMA | Ekstra (sa)
KIZARTMA | ZAMAN(sa) |  SURESi (sa) (sa)
SEVIYESI
1 0:10 0:10
v . . v
3 0:40 0:40
0252 00:55 022
0257 01:00 0227
03:02 01:05 0232
0252 00:55 022
0257 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
0252 00:55 022
0257 01:00 0227
03:02 01:05 0232




C D E K J L
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
3 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
3 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
3 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
3 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
1
2 02:11 01:11 01:00 01:00
3




C D E K J L
0300 0105 0237
1 03:05 0110 0242
0310 0115 0247
03:00 0105 0237
2 0305 01:55 0110 01:00 02402
0310 0115 0247
03:00 0105 0237
3 0305 0110 0242
03:10 01:15 02:47
0310 0100 0237
1 0315 0105 0242
0320 0110 0247
0310 0100 0237
2 03:15 02:10 0105 01:00 0242
0320 0110 0247
0310 0100 0237
3 0315 0105 )
0320 0110 0247
@10 010
v ; v | /
110 110
/ 0115 0115 I |
1
02:08 00:25 0143 01:00 0145
3
/ 0130 0130 I |
/ 0015 00:15 I |
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