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Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto pfistroje
do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu se zaru¢nim listem,
pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim obsahem obalu dobfe uschovejte.

VSEOBECNE BEZPECNOSTNI POKYNY

— Pfed prvnim uvedenim do provozu si peclivé prectéte cely navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod si uschovejte. Instrukce v navodu povazujte za soucast spotrebice
a postupte je jakémukoliv dalSimu uzivateli spotirebice.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém stitku odpovida napéti ve vasi el. zasuvce. Vidlici napajeciho
privodu je nutné pfipojit pouze do zasuvky elektrické instalace, ktera odpovida pfisluSnym
normam.

— Tento spotrebi€ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo
byly pouceny o pouzivani spotfebiCe bezpeCnym zpusobem a rozumi
pfipadnym nebezpecCim. Déti si se spotrebiCem nesméji hrat. Cisténi
a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti, pokud nejsou
starSi 8 let a pod dozorem. Déti mladSi 8 let se musi drzet mimo dosah
spotrebiCe a jeho pfivodu.

— Jestlize je napajeci privod spotrebiCe poskozen, ihned odpojte
spotrebiC od el. sité. Pfivod musi byt vyménén vyrobcem, jeho
servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se tak
zabranilo urazu el. proudem nebo pozaru

— Nikdy spotfebi€ nepouzivejte, pokud ma poskozeny napajeci privod
nebo vidlici, pokud nepracuje spravne, pokud upadl na zem a poskodil
se. V takovych pfipadech zaneste spotfebi¢ do odborného servisu
k provéreni jeho bezpeclnosti a spravné funkce.

— Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfistupnych €asti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed Cisténim nebo
udrzbou, spotiebi€ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho privodu z el. zasuvky!

— Je-li spotfebic v ¢innosti, zabrante v kontaktu s nim domacim zvifatum,

rostlinam a hmyzu.

— Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!

— Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnostech a podobné ucely (pfiprava pokrm
v obchodech, kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych
prostfedich, v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni ur€en pro komercni pouziti!

— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Na pekarnu neodkladejte zadné predmeéty.

— Spotfebi¢ neni uréeny pro €innost prostfednictvim vnéjSiho ¢asového spinace nebo dalkového
ovladani.

— Nepouzivejte pekarnu chleba k vytapéni mistnosti!

— Spotiebi¢ doporuc¢ujeme béhem peceni nevyzkouseného receptu kontrolovat!

— Pekarnu nikdy neponofujte do vody (ani Caste¢né) a nemyjte pod tekouci vodou!

— Nikdy nezapinejte pekarnu bez vioZzené nadoby.

— Pred pfipojenim k elektrické zasuvce musi byt v pekarné vhodné suroviny na pec€eni. Zahfatim
v suchém stavu by mohlo dojit k jejimu posSkozeni.
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— PFed pfipravou odstrarite z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE sacek atd.)

— Neumistujte spotfebi¢ na nestabilni, kiehké a hoflavé podklady (napf. sklenéné, papirové
plastové, drevéné-lakované desky a rizné tkaniny/ubrusy).

— Pfed pecenim odstrarite z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE sacek atd.).

— P¥i manipulaci se spotifebi¢em postupujte tak, aby nedoslo k poranéni (napf. popaleni,
opareni). V pribéhu peceni vystupuje horka para z vétracich otvoru a povrch pekarny je
horky.

— Bé&hem provozu pekarny se vyvarujte potfisnéni horkého skla vika vodou nebo jinou
tekutinou. Spotfebi€ nepfenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim pfeklopeni hrozi nebezpeci
urazu popalenim.

— Pokud z pekarny vychazi kouf zpusobeny vznicenim pfipravovanych surovin, nechte viko
uzavrieneé, pekarnu inned vypnéte a odpojte od elektricke sité.

— Pekarnu nepouzivejte k jinym ucéelim (napf. k suseni zvirat, vyrobkt z textilu, obuvi atd.)
nez doporucuje vyrobce.

— Neni pfFipustné jakymkoli zpusobem upravovat povrch spotfebice (napf. pomoci samolepici
tapety, félie, apod.)!

— Nikdy v pekarné neohfivejte vodu, nebot by to mohlo vyvolat vytvoreni vapenatych usazenin
a neodstranitelnych skvrn na nadobé. Tyto skvrny jsou vSak nezavadné a v zadném pfipadé
neovliviuji normalni funkci pekarny.

— Pekarnu pouzivejte pouze na mistech, kde nehrozi jeji pfevrhnuti a v dostateCné vzdalenosti
od hoflavych pfedmétl (napf. zaclony, zavésy, drevo atd.), tepelnych zdroja (napf. kamna,
el./plynovy sporak) a vlhkych povrchu (napf. direzy, umyvadio).

— Spotfebi€ pouzivejte pouze s originalnim pfislusenstvim od vyrobce.

— Nikdy nezakryvejte prostor mezi plastém a pecici formou a nevsunujte do tohoto prostoru
zadné prfedméty (napf. prsty, Izice, alobal atd.). Prostor mezi plastém a pecici formou musi
byt volny.

— Z hlediska pozarni bezpeénosti pekarna vyhovuje CSN 06 1008. Ve smyslu této normy se
jedna o spotrebice, které |ze provozovat na stole nebo podobném povrchu s tim, ze ve sméru
hlavniho salani tepla, musi byt dodrzena bezpecna vzdalenost od povrchl hoflavych hmot
min. 500 mm a v ostatnich smérech min. 100 mm.

— Zabrante tomu, aby pfivodni kabel volné visel pfes hranu pracovni desky, kde by na ného
mohly dosahnout déti.

— Napajeci pfivod nesmi byt poskozen ostrymi nebo horkymi pfedmeéty, otevienym plamenem
a nesmi se ponofit do vody.

— Spotfebi€ je pfenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenz zabezpecuje
dvoupolové odpojeni od el. sité.

— V pfipadé potfeby pouziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poskozen a vyhovoval
plathym normam.

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotrebice.

— Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel, nez pro ktery je ur¢en a popsan
v tomto navodu!

— Vyrobce neodpovida za Skody zplsobené nespravnym pouzivanim spotiebiCe a prislusenstvi
(napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opareni, pozar apod.) a neni odpovédny
ze zaruky za spotrebiC v pripadé nedodrzeni vySe uvedenych bezpecnostnich upozornéni.
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POPIS OVLADACICH PRVKU

P7

P12
v

P13
4

N :

P14
P1 Tla€itko START/ STOP P8  Zakladna zafizeni
P2  Tlagitko KURKA - nastaveni ocedeni kdrky P9 Nabidka programu
P3 Tlagitko BOCHNIK - nastaveni velikost bochniku P10 Viko
P4  TlaCitko MENU - volba programu P11 Displej
P5  Tlagitka CAS +, - pro nastaveni odlozeného startu P12 Odmérka
P6 Pruhledové okénko P13 Odmérfovaci lZice
P7 Hnétaci noze P14  Nastroj pro vyjmuti

hnétacich nozu

Popis displeje

T T
. 1000g 1250g
P15 Barva karky

P16 Velikost bochniku
P17 Cislo programu

P18 Cas, za ktery bude -| - l-| '-
chiéb upecen N

svetly stredni tmavy rychly

UVOD K PiCKAM CHLEBA P17

Je pfijemné védét, Zze technologie skuteCné pomaha zachovat uméni peeni domaciho chleba

i pro pFisti generace. Stejné jako vétSina kuchyriskych spotfebi€l Vam i picka chleba uSetfi
praci. Hlavni vyhodou je, Ze hnéteni, kynuti i peCeni probiha v jedné nadobé, ktera Setfi misto.
Vase domaci pekarna bude snadno vytvaret vynikajici bochniky znovu a znovu, za pfedpokladu,
Ze uzivatel bude dodrzovat pokyny a pochopi nékolik zakladnich principu.
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POKYNY K POUZITI

PO ZAPNUTI

Jakmile picku chleba zapojite do zdroje napajeni, ozve se pipnuti a na displeji se zobrazi ,1
3:05“. Dvojte¢ka mezi &isly ,3“ a ,05* sviti. ,1 je vychozi program. Sipka ukazuje na moznost
1000 g velikost a STREDNI karka. Jde o vychozi nastaveni.

START / STOP

Slouzi k zapnuti a vypnuti vybraného peciciho programu.

Program zapnéte stisknutim tlacitka ,START/STOP®. Ozve se kratké pipnuti, dvojteCka

v zobrazeni C¢asu zac¢ne blikat a program se spusti. Program zastavite pfidrzenim tlaCitka
-3 TART/STOP* po dobu asi 3 sekund. Poté se ozve pipnuti znamenajici, ze program byl
ukoncen. Tato funkce brani nechténému preruseni programu.

Poznamka: Pokud chcete pouze zkontrolovat stav chleba, tlaCitko “START/STOP” nemackejte.

MENU

Slouzi k nastaveni riznych programu. Pfi kazdém stisknuti (které je doprovazeno kratkym
pipnutim) se program zméni. Pfi opakovaném stisknuti tlaCitka se na displeji bude stfidat 12
nabidek. Zvolte pozadovany program. Popis téchto 12 nabidek jsou vysvétleny nize.

Pecici program 1: Zakladni
Pro bily a smiSeny chléb, ktery se sklada pfevazné z psenicné €i Zitné mouky. Chléb ma
kompaktni hustotu. MdZete nastavit zbarveni kirky pomoci tlagitka KURKA.

Pecici program 2: Francouzsky
Pro svétly chléb vyrobeny z hladké mouky. Chiéb je vétSinou nadychany s kfupavou klrkou.
Tento program neni vhodny pro recepty, které obsahuji maslo, margarin ¢i mléko.

Pecici program 3: Celozrnny
Pro chléb s riznymi druhy mouky, ktery vyzaduje delSi dobu hnéteni a kynuti (napf. celozrnna
mouka pSeni¢na a zitna). Chléb bude hutny a tézky.

Pecici program 4: Sladky
Pro chléb s pfisadami jako ovocné Stavy, strouhany kokos, rozinky, susené ovoce, ¢okolada Ci
pfidany cukr. Diky delSi dobé kynuti bude chléb svétly a nadychany.

Pecici program 5: Super rychly
Hnéteni, kynuti a pe€eni velmi rychlym zpisobem. Takto upeceny chléb je ale nejtvrdsi ze
vSech.

Pecici program 6: Tésto 1
Pro pfipravu tésta na bulky, pizzu ¢i housky. Tento program neobsahuje peceni.

Pecici program 7: Tésto 2
Pro pfipravu tésta na nudle. Tento program neobsahuje peceni.

Pecici program 8: S podmaslim
Pro chléb, ktery se vyrabi s mlékem, podmaslim i jogurtem.

Pecici program 9: Bezlepkovy
Pro chléb z bezlepkové mouky a smési. Bezlepkova mouka potfebuje delSi dobu na vsaknuti
tekutin @ ma jiné vlastnosti kynuti.
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Pecici program 10: Kolaé
Hnéteni, kynuti a peceni, ale kynuti se sodou Ci praSkem do peciva.

Pecici program 11: Marmelada
Pro pfipravu marmelad.

Pecici program 12: Peceni
Pro dopeceni chleba, ktery je pfrilis svétly Ci neni propeceny. Tento program neobsahuje hnéteni
ani odlezeni.

KURKA

Pomoci tohoto tladitka mizZete zvolit barvu karky SVETLA, STREDNI nebo TMAVA. Stiskem
tladitka KURKA vyberte pozadované zbarveni kirky chleba. Doba pe&eni se méni v zavislosti
na vybrané hnédosti chleba. U pecicich programul 1-4 mlzete aktivovat rychly rezim stiskem
tlaCitka, dokud znacka neukaze rapid program. U programu 6, 7 a 11 se zbarveni vybrat neda.

BOCHNIK

Stisknutim tohoto tladitka vyberete velikost bochniku. Celkova doba provozu se muaze liSit

u ruznych velikosti bochniku. Vyberte poZzadovanou hmotnost (750g, 1000g, 1250g) opétovnym
stiskem tlagitka BOCHNIK, vybranou velikost zobrazuje $ipka na displeji u jednotlivych
hmotnosti.

Poznamka: Puvodni nastaveni pfi spusténi zafizeni je 1000g. V program 6, 7, 11 a 12 se neda
nastavit velikost bochniku.

ODLOZENY START

Tato domaci pekarna ma funkci odloZeného startu. Za pouziti tlagitek “CAS +” a “CAS-”

nastavte pozadovany €as konce pecCeni. Maximalni ¢as odlozeného startu je az 15 hodin.

Postup nastaveni funkce zpozdéni je nasleduijici:

1) Vyberte program, barvu klrky a velikost bochniku.

2) Nastavte ¢as ukonéeni. Jednim stiskem tlagitka “CAS +” se posune &as o 10 min. Pokud
tlagitko “CAS +” pfidrzite, 8as se bude zvySovat rychle. Pokud prejedete pozadovany &as,
m(iZete jej vratit zpét stiskem tlagitka “CAS -”. Napr. pokud je ted 8:00 a v 15:15 min by
jste chtéli mit upeCeny chléb, nastavte na displeji 7:15 min. Nejprve vyberte poZzadovany
program, pak stisknéte “CAS +” a “CAS -”, dokud se na displeji neobjevi 7:15.

3) Stiskem tlacitka “START/STOP” aktivujete odlozrny start. DvojteCka na displeji zacne blikat
a program se spusti.

Poznamka: Nepouzivejte pfi odlozeném startu ingredience, které se mohou zkazit, jako vejce,
cerstvé mléko, ovoce nebo cibule.

UDRZOVANIi TEPLEHO CHLEBA
Chléb se automaticky udrzuje teply po dobu 1 hodiny po skon&eni peceni. Chcete-li chléb
vyjmout béhem této doby, program vypnéte stisknutim tlacitka START/STOP.

PAMET

Dojde-li k preruseni dodavky napajeni béhem vyroby chleba, proces vyroby chleba bude
automaticky pokracovat po 10 minutach, i kdyz tlacitko ,START/STOP* nestisknete. Pfesahne-
li doba preruseni dodavky napajeni 10 minut, pamét’ se vyprazdni a je tfeba ingredience v
pekarné zlikvidovat, vlozit ingredience nové a pekarnu na chleba znovu spustit. Pokud vSak
tésto pred preruSenim dodavky proudu nebylo ve fazi kynuti, mazete stisknout tlacitko ,START/
STOP* a pokraCovat v programu od zacatku.
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OKOLNi PROSTREDI

Pekarna na chleba pracuje skvéle pfi riznych teplotach, avSak ve velmi teplé a velmi chladné
mistnosti muze byt rozdil ve velikosti upe€eného bochniku. Doporu€ujeme pekarnu pouzivat
v mistnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.

ZOBRAZENi VAROVANI

1)

2)

Pokud se na displeji objevi “HHH” poté, co byl program spustén, znamena to, Ze teplota
uvnitf pecici formy je pfrilis vysoka. Méli byste program zastavit a vytahnout zafizeni
okamzité ze zasuvky. Pak oteviete viko nechte zafizeni zcela zchladnout pfed dalSim
pouzitim. (Kromé programu Dopec€eni a Marmelada). Pokud se na displeji objevi “LLL” pote,
co byl program spustén, znamena to, Ze teplota uvnitf pecici formy je pfiliz nizka. Méli byste
pfi pouziti domaci pekarnu umistit do teplejSiho prostfedi. (Kromé programu Dopeceni

a Marmelada).

Pokud se na displeji objevi “EEQ” poté, co jste stiskli tlaCitko “START/STOP”, znamena

to, Ze teplotni Cidlo nefunguje spravné. Pokud se na displeji objevi “EE1”, znamena to, Ze
teplotni Cidlo je ve zkratu. Nechte prosim zafizeni zkontrolovat autorizovanym servisnim
stfediskem.

PRED PRVNIM POUZITIM

4)

Kontrolujte, Ze Zadné soucastky ani pfislusenstvi nechybi, a Ze nejsou poskozeny.
V&echny &asti vycistéte dle sasti ,Cisténi a udrzba“.

Nastavte picku na rezim 12. PECENI a nechejte ji prazdnou péci po dobu 10 minut. Poté ji
nechejte vychladnout a veSkeré odnimatelné ¢asti znovu vycistéte.

VSechny ¢asti fadné osuste a znovu smontujte. Zafizeni je pfipraveno k pouZiti.

JAK PECI CHLEB

1)

2)

Umistéte nadobu na chléb na misto a zatlacte, dokud neuslySite zacvaknuti. Upevnéte
hnétaci noze na hfidele. Otoc¢te hnétaci noze po sméru hodinovych rucic¢ek, dokud
neuslySite cvaknuti. Doporucujeme otvory v hnétacich nozich pfed umisténim vyplnit
margarinem odolnym vUci teplu, aby se tésto k nozdm nepfichytilo. Také tim usnadnite
vyjmuti hnétacich noza z chlebu.

VloZte do nadoby ingredience. Dodrzujte poradi uvedené v receptu. Zpravidla se vklada
voda nebo tekuté ingredience prvni. Poté nasleduje cukr, sul a mouka; kvasnice nebo
prasek na peceni jsou vzdy poslednimi ingrediencemi.

Poznamka: maximalni mnozstvi mouky a kvasnic, které Ize pouzit, naleznete v receptu.

kvasnice nebo soda

suché ingredience

voda a dalSi tekutiny

3) V mouce udélejte prstem malou prohluberi a do ni nasypte kvasnice. Ujistéte se, Ze

kvasnice nejsou v kontaktu s tekutinou nebo soli.

4) Zavrete viko a zapojte napajeci kabel do zasuvky.
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5) Stisknutim tlacitka MENU zvolte pozadovany program.

6) Stisknutim tlagitka KURKA zvolte pozadovanou barvu kuirky.

7) Stisknutim tlagitka BOCHNIK zvolte poZadovanou velikost (750 g, 1000 g, 1250 g).

8) Nastavte odloZeny start pomoci tlagitka CAS + nebo CAS -. Tento krok mizZete preskoéit,
chcete-li pekarnou zapnout ihned.

9) Stisknutim tlacitka START/STOP pekarnu zapnéte.

10) U programu 1 .Zakladni, 2. Francouzsky, 3 Celozrnny, 5. Super rychly, 6. Tésto 1,

8. S podmaslim a 9.Bezlepkovy uslySite béhem provozu 3 pipnuti. Jde o upozornéni, ze
muzete pridat ingredience. Oteviete viko a pfidejte ingredience. Je mozné, ze ventilacnim
otvorem ve viku bude béhem provozu uchazet para. To je normalni.

11) Jakmile je proces dokon&en, ozve se 3 pipnuti. Mizete tlacitko START/STOP pfidrzet
po dobu asi 3 sekund, tim vypnete proces, a poté chléb vyjmout. Oteviete viko a pomoci
kuchynskych chiiapek pevné uchopte nadobu na chleba a vyjméte ji z pekarny.

Pozor: nadoba na chleba a chléb mohou byt velmi horké! Budte vzdy opatrni.

12) Nechejte nadobu na chleba vychladnout, poté chléb vyjméte. Pomoci nepfilnavé stérky
jemné uvolnéte okraje chlebu od nadoby.

13) Otocte nadobu na chleba dnem vzhdru na draténou podlozku nebo €istou kuchyriskou
desku a jemnym tfepanim chléb vyjméte.

14) Nechejte chléb pred krajenim asi 20 minut chladnout. Doporu€ujeme chléb krajet
elektrickym krajeCem nebo zubatym nozem, nikoli noZem na ovoce nebo kuchyriskym
nozem, aby se chléb nezdeformoval.

15) Nejste-li v blizkosti picky nebo tlacitko START/STOP po skon&eni peceni nestisknete, chléb
bude automaticky udrzovan teply po dobu 1 hodiny, kdy se funkce Udrzet teplé ukonci, ozve
se 3 pipnuti a zafizeni se automaticky vypne.

16) Pokud zafizeni nepouzivate, vypnéte ho a odpojte ze zasuvky.

Poznamka: Pred krajenim chleba vyjméte hnétaci noze ve spodu chlebu pomoci nastroje pro
vyjmuti hnétacich nozl (P14). Bochnik je horky — nikdy noze nevyjimejte rukou.

Poznamka: Pokud chléb nesnite cely, doporucujeme zbytek vlozit do plastikového sacku

nebo nadoby. Chléb Ize skladovat pfiblizné po dobu tfi dna pfi pokojové teploté. Chcete-li jej
uchovavat vice dn(, zabalte jej do plastového sacku nebo nadoby a umistéte do lednicky, kde
vydrzi nanejvys deset dnu. Jelikoz do doma pecenych chlebl vétSinou nepfidavate konzervanty,
obvykla doba trvanlivosti nepfekracuje trvanlivost chlebu v obchodé.

CHLEBOVE INGREDIENCE

1. Chlebova mouka

Chlebova mouka obsahuje vysoké mnozstvi lepku (proto ji Ize také fikat lepkova mouka,

ktera obsahuje velké mnozstvi bilkovin, ma dobrou elasticitu a zabranuje spadnuti chleba

po nakynuti. Jelikoz je obsah lepku vySSi nez u bézné mouky, Ize ji pouzit na vyrobu velkych
chlebl s lepSi vnitfni strukturou. Chlebova mouka je nejdulezitéjSi ingredienci pfi vyrobé chleba.

2. Hladka mouka
Mouka, ktera neobsahuje prasek na peceni, a Ize ji pouzit na vyrobu rychlych chlebu.

3. Celozrnna mouka

Celozrnna mouka je umleta ze zrn. Obsahuje pSeni¢né slupky a lepek. Celozrnna mouka je
téZ3i a vyzivnéjSi nez bézna mouka. Chléb z celozrnné mouky je obvykle maly. Proto vétSina
receptu obvykle kombinuje celozrnnou mouku s chlebovou moukou, aby bylo dosazeno
nejlepSich vysledka.

4. Tmava pSeniéna mouka

Tmaveé pSenitné mouce se také fika hruba mouka. Jde o mouku s vysokym obsahem vlakniny
,a je podobna celozrnné mouce. Chcete-li po kynuti mit velky bochnik, je tfeba ji smichat

s trochou chlebové mouky.
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5. Samokynouci mouka

Mouka obsahujici prasek na peceni, ktera se pouziva predevsim na peceni kolacu.
Samokynouci mouka se pripravuje smichanim mouky, soli a prasku do peciva v tomto pomeru:
250 ml mouky, 172 kavové IZicky prasku do peciva, 7z kavoveé IZicky soli

6. Kukufiéna mouka a ovesna mouka
Kukufi€¢na a ovesna mouka je mleta z kukufice a ovsa. Jde o pfidavné ingredience pfi vyrobé
hrubého chleba, které se pfidavaji za uCelem vylepSeni chuti a textury.

7. Cukr

Cukr je velmi dulezitou ingredienci zvySujici sladkou chut a zpusobuijici barvu chleba. Také
slouzi jako vyziva kvasnic. B&zné se pouziva bily cukr. Tmavy cukr, mlety cukr a bavinény cukr
muze byt vyzadovan u specifickych recepta.

8. Kvasnice
PFi procesu kvaseni kvasnice produkuji oxid uhli€ity. Oxid uhli€ity chléb zvétsi a zlehci jeho
strukturu. Kvasnice vSak potfebuji uhlovodany v cukru a mouce jako vyZzZivu.

1 1Zzi€ka aktivnich suchych kvasnic = 3/4 I1ZiCky instantnich kvasnic

1,5 I1ZiCky aktivnich suchych kvasnic = 1 IZiCka instantnich kvasnic

2 1Zi€ky aktivnich suchych kvasnic = 1,5 1zi¢ky instantnich kvasnic

Kvasnice je tfeba uchovavat v lednici, aby nedoslo k jejich zni€eni pfi vysoké teploté. Pred
pouzitim zkontrolujte datum vyroby a dobu trvanlivosti kvasnic. Po kazdém pouziti je ihned
uloZte zpét do lednice. Pokud chléb nenakyne, je to vétSinou Spatnymi kvasnicemi.

NiZe jsou popsany zpUsoby, jak zjistite, zda jsou vade kvasnice Cerstvé a aktivni.

1/ Nalijte 1/2 hrnecku teplé vody (45-50 °C) do odmérky.

2/ Pridejte 1 1zi¢ku bilého cukru do odmérky a promichejte. Poté pfisypte 2 1ZiCky kvasnic.
3/ Odmérku umistéte na teplé misto na pfiblizné 10 minut. Vodu nemichejte.

4/ Mél by vzniknout az 1 hrnicek pény. V opaéném pfipadé jsou kvasnice staré a neaktivni.

9. Sul
Sl je nutna pro lepSi chut chleba a barvu karky. Mlze ale také zabranit kvasnicim v kynuti.
Nepouzivejte v receptech pfili§ mnoho soli. Chléb by byl bez soli vétsi.

10. Vejce
Vejce mohou zlepsit strukturu chlebu, chléb bude vyzivnéjsi a vétsi. Vejce je nutné stejnomérné
vmichat.

11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk chléb zmékci a prodlouzi jeho trvanlivost. Maslo pred pouzitim roztavte nebo nasekejte na
malé kousky.

12. Prasek na peceni
Prasek na peceni se pouziva pfi kynuti velmi rychlych chlebl a kolacl. Prestoze nepotrebuje
Cas na kynuti, dojde ke tvorbé vzduchu, ktery vytvofi bublinky a meékci tak chléb.

13. Soda
Je podobna prasku na peceni. Lze ji také pouzit v kombinaci s praSkem na peceni.

14. Voda a dalsi tekutiny

Voda je zakladni ingredienci pfi vyrobé chleba. Nejlepsi je zpravidla voda o teploté mezi 20 °C
a 25 °C. Vodu Ize nahradit Eerstvym mlékem nebo vodou smichanou s 2% mléEnym praskem,
coz zlepSi chut chleba a barvu kurky. Nékteré recepty mohou vyzadovat dzus pro vylepSeni
chuti chlebu, napf. Jable¢ny dzus, pomeranCovy dzus, citronovou stavu atd.
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VAHA INGREDIENCI

Dulezitym krokem pfi vyrobé dobrého chleba je spravné mnozstvi ingredienci. Doporu€ujeme
pouzit odmérku za ucelem stanoveni pfesnych mnozstvi - nespravné mnozstvi vysledny chléb
znacné ovliviuje.

1. Vazeni tekutych ingredienci

Voda, Cerstvé mléko nebo roztok z mlé&ného prasku odméfujte pomoci odmeérky. Odmeérku
méjte pfi méreni ve vySce oc€i. Pfi odméfovani oleje na vareni €i jinych ingredienci odmérku
fadné o istéte.

2. Odmeérovani suchych ingredienci

Odmeérfovani suchych ingredienci provadéjte postupnym pfidavanim ingredience do odmérky po
Izickach a po naplnéni odmérku zarovnejte nozem. Odebiranim z odmérky nebo poklepavanim
nameéfite vétSi mnozstvi, nez je vyzadovano. Toto mnozstvi navic ovlivni rovnovahu receptu.

PFi odméfovani malych mnozstvi suchych ingredienci pouzivejte odmérovaci 1Zicku. Odméfené
mnozstvi nesmi byt ,na kopec”, protoze by takovy rozdil narusil rovnovahu receptu.

3. Poradi pridavani

Poradi pfidavani ingredienci dodrzujte. Obecné plati toto poradi: tekutiny, vejce, sl a mlécny
prasek, atd. Pfi pfidavani ingredienci nedovolte, aby byla veSkera mouka ve styku s tekutinou.
Kvasnice Ize polozit pouze na suchou mouku. A kvasnice také nesméji byt ve styku se soli.
Jakmile je mouka néjakou dobu hnétena, pipnuti vas upozorni, Zze mizete pridat do smési
ovoce. Pridate-li ovoce pfilis brzo, chut se béhem dlouhého michani vytrati. Pouzivate-li funkci
odloZzeného startu s nastavenim dlouhé doby, nepfidavejte do smési ingredience, které se
mohou zkazit, jako vejce &i ovoce.

RECEPTY
Chléb Suroviny Velikost
750 g 1000 g 1250 g

1. ] 1 Voda 270 ml 350 ml 400 ml
ZAKLADNI 2 Olej 2 Izice 2 1/4 |Zice 2 1/2 IZice

3 Sul 1 Cajova lzice 1 1/4 Cajove Izice |1 1/3 Cajové Izice

4 Mouka 4 hrnky 4 1/3 hrnky 4 2/3 hrnky

5 Cukr 1 1zice 1 1/4 1zice 1 1/3 Izice

6 SuSené mléko 2lZice 2 1/3 Izice 2 1/2 IZice

7 Kvasnice 1 Cajova lzice 1 1/3 €ajove Izice |1 3/4Cajové Izice
2. 1 Voda 270 ml 330 ml 370 ml
FRANCOUZ- |2 Olej 2 Izice 3 Izice 3 Gajové Izice
SKY 3 Sl 1 Cajova Izice |1 1/4 Cajové 1zice | 1 1/2 Zajové IZice

4 Mouka 3 hrnky 4 hrnky 4 2/3 hrnky

5 Cukr 1 1zice 1 1/4 Izice 11/2 Izice

6 Kvasnice 1 Cajova lzice 1 1/3 Eajové lzice |1 3/4 Cajové lzice
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3. |1 Voda 270 ml 330 ml 380 ml
CELOZRNNY |2 Olej 2 1zice 3 IZice 4 |Zice
3 Sul 2 Cajové lzice 2 1/4 Cajové Izice |2 1/2 Cajové Izice
4 PSeni¢na celo- |1 1/2 hrnky 2 hrnky 3 1/3 hrnky
zrnna mouka
5 Mouka 1hrnek 1 hrnek 1 1/3 hrnku
6 Titinovy cukr 2 IZice 2 1/2 IZice 3 IZice
7 SuSené mléko 2 IZice 3 IZice 4 1Zice
8 Kvasnice 1 Cajova lzice 1 1/2 Cajova Izice | 2 Cajova Izice
4. ] 1 Voda 240 mi 280 mi 310 mi
SLADKY 2 Rostlinny olej 2 IZice 3 IZice 4 Zice
3 Sl 1 Cajova lzice 1 Cajova IZice 1 3/4 Cajove Izice
4 Hladka mouka 3 hrnky 4 hrnky 4 1/2 hrnku
5 Cukr 3 Izice 4 |zice 5 Izice
6 Kvasnice 3/4 Cajové Izice 1 Cajova IZice 11/3 IZice
7 SuSené mléko |2 Izice 2 Izice 2 1/2 Izice
5. 1 Voda (48°C) 270 mi 350 mi 440 ml
SUPER' 2 Olej 2 IZice 3 Izice 4 |Zice
RYCHLY 3 Sl 1 11/2 2
4 Hladka mouka |3 hrnky 4 hrnky 5 hrnk
5 Cukr 3 Izice 4 |Zice 5 Izice
6 Kvasnice 1 Cajova Izice 1 1/4 Cajové Izice |1 1/2 Cajové Izice
7. 1 Voda 270 ml 350 ml 440 ml
Tésto 2 2 Olej 2 Izice 3 Izice 4 |Zice
3 Sul 1 Cajova lIzice 2 Cajove lzice 2 1/2 Cajové lIzice
4 Hladka mouka 3 hrnky 4 hrnky 5 hrnku
5 Cukr 2 1/2 IZice 2 1/2 Izice 3 Izice
6 Kvasnice 3/4 Cajové Izice 1 Cajova lzice 1 1/4 Cajove Izice
8. |1 Podmasli 150 ml 200 ml 300 ml
S PODMASLIM| 2 Olej 120 ml 150 ml 150 ml
3 Sl 1 Cajova lzice 1 1/2 Eajové Izice |2 Cajoveé Izice
4 Mouka 4 hrnky 4 hrnky 5 hrnku
5 Cukr 11/2 Izice 2 Izice 3 Izice
6 Kvasnice 3/4 Cajové lzice 1 Cajova lzice 1 1/4 Cajové lzice
9. |1 Voda 1/2 hrnku 2/3 hrnku 1 hrnek
BEZLEPKOVY |2 Olej 3 Izice 4 |Zice 5 IZic
3 Med 1/4 hrnku 1/ 3hrnku 1/ 2hrnku
4 Ocet 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
5 Vejce 2 2 3
6 Celozrnna mou- |3 hrnky 4 hrnky 5 hrnku
ka
7 Cukr 3 Izice 4 1Zice 5 IZic
8 Sul 1/2 Cajove Izice 1/2 Cajove Izice | 3/4 Cajové lzice
9 Kvasnice 3/4 Cajoveé lzice 1 Cajové Izice 1 1/4 Cajové Izice

11 /90



10. 1 maslo 6 IZic 8 Izic 10 Izic
KOLAC 2 Cukr 6 IZic 8 IZic 10 IZic
3 Vejce 4 5 6
4 Samokynouci 1 hrnky 1 1/2 hrnky 2 hrnky
mouka
5 Aromaticka pfi- |1 Cajova lzice 1 Cajova lzice 1 1/3 Cajové Izice
chut
6 Citronova Stava |1 Izice 11/3 IZice 1 3/4 Izice
7 Kvasnice 3/4 Cajové Izice 1 Cajova lzice 1 Cajova Izice
11. ] 1.Rozmackané 4 hrnky
MARMELADA [jahody
2 Cukr 1 hrnek
3 Pudinkovy pra- 1 hrnek
Sek

TABULKA PRUBEHU A CASU JEDNOTLIVYCH PROGRAMU

V tabulce nize jsou uvedeny jednotlivé pribéhy programa.

Vysvétleni nékterych udaju v tabulce:

2A  pokud je uvedeno za Cislici pismeno A, znamena to zZe v tomto ¢ase zazni zvukovy signal
pro vlozeni ingreienci, napf ovoce ... Toto nefunguje pfi odlozeném startu.

3/30°C termostat bude udrzovat teplotu 30 °C po dobu 3 minuty.

15X pokud je vnitfni teplota <95 °C, po 15 s se bude opakované zapinat ohfey,
pokud je vnitfni teplota >=96 °C ohfev bude vypnuty.

45Y ohfev a michani:
1/ pokud je vnitini teplota <95 °C, po 15 s se bude opakované zapinat ohfev,
pokud je vnitfni teplota >=96 °C ohfev bude vypnuty.
2/ michani bude probihat v cyklech 0,5 s zap / 4,5 s vyp.
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CISTENi A UDRZBA
Odpojte zafizeni ze zdroje napajeni a nechejte je pfed Cisténim vychladnout.

1) Nadoba na chleba: Vyjméte nadobu na chleba pomoci madel a vytfete vnitfni i vnéjSi cast
nadoby vlhkym hadfikem. Nepouzivejte Zadné Cistici prostfedky obsahujici drsné ¢asti,
abyste neposkodili nepfilnavy povrch nadoby. Nadobu je nutné pfed vlozenim do pekarny

4)

PRIRUCKA RESENI POTizi

zcela ususit.

Poznamka: Vlozte nadobu na chleba do pekarny a lehce ji zatlate na misto. Pokud ji nelze
vloZit, upravte polohu hnétacich nizli a zatlacte.
Hnétaci n(z: Nejde-li hnétaci ndz vyjmout z chlebu, pouzijte ha¢ek. NUz také otfete vihkym
bavinénym hadfikem. Nadobu na chleba i hnétaci niz Ize myt v mycce.

Vnéjsi Cast: lehce otfete vnéjSi stranu vihkym hadfikem. NepouZivejte Cistici prostfedky
obsahujici drsné Casti - mohlo by dojit k poskozeni lesku povrchu. Nikdy neponofuijte

zafizeni do vody.

Poznamka: Doporu€ujeme viko za ucelem Cisténi nerozebirat.
NeZ picku chleba zabalite a uloZite, ujistéte se, Ze je naprosto vychladla, Cista a sucha

a viko je zaviené.

C. | Problém PFigina Reseni
1 | Z vétraciho otvoru Nékteré ingredience se Odpojte picku od napajeni
vychazi pfi pe€eni kouf | pfilepily k hfejicimu télesu a hrejici téleso oCistéte. Budte
nebo pobliz. Na povrchu opatrni, abyste se nespalili.
hrejiciho télesa zUstal pfi Pfi prvnim pouziti pekarnu
prvnim pouZiti olej. nezavirejte viko.
2 | Spodni karka chleba je | Chléb jste udrzovali teply a Vyjméte chléb dfive a nepouZzi-
pFilis silna nechali v nadobé pfili§ dlouho, | vejte funkci udrzovani teplého
a tak se ztratilo velké mnozstvi | chleba.
vody.
3 |[Chléb se velmi tézce Hnétac se prilepil k hrideli Jakmile chléb vyjmete, nalijte do
vyjima v nadobé na chleba. nadoby horkou vodu a nechejte
hnétaC ponofeny asi 10 minut.
Poté jej vyjméte a oCistéte.
4 | Ingredience nejsou fad- | 1. Zvolili jste nevhodny Zvolte odpovidajici program.
né zamichany a dobfe |program.
upeceny. 2. Béhem peceni jste Neotevirejte viko pfi poslednim
nékolikrat otevreli viko a chléb | kynuti.
je suchy a kurka tmava.
3. Odpor pfi michani je pfilis Zkontrolujte otvor hnétace,
velky a hnétaci nuz se nemulze | nadobu na chléb vyjméte
dobfe otacet a ingredience a zkuste pekarnu zapnout
michat. bez ingredienci. Nepracuje-
li normalné, obratte se na
autorizovany servis.
5 | Po stisknuti tlaCitka Teplota pekarny je pfiliS vyso- | Stisknéte tlaCitko START/STOP

START/STOP se na
displeji zobrazi zprava
»HHH

ka.

a pekarnu odpojte od napajeni.
Poté nadobu na chleba vyjméte
a otevrete viko, dokud pekarna
nevychladne.
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6 |Je slySet motor, ale tés- | Nadoba na chleba neni Zkontrolujte, zda je nadoba
to se nemicha. spravné usazena nebo je tésta | na chleba spravné usazena
pfiliS mnoho. a zda je tésto pfipraveno dle
receptu se spravhym mnozstvim
ingredienci.
7 [ Chléb je pfilis velky Pridali jste pfiliS mnoho Zkontrolujte vySe uvedené
a tlaCi na viko. kvasnic nebo mouky, nebo je |faktory a pfipadné snizte
teplota vody nebo okolniho mnozstvi ingredienci.
prostredi pfilis vysoka.
8 [Chléb je prilis maly Nepfidali jste kvasnice, nebo | Zkontrolujte mnoZstvi a Cerstvost
nebo nenakynul. jich bylo malo. Kvasnice kvasnic, zvyste okolni teplotu.
mohou byt neaktivni kvuli
pfilis teplé vodé, nebo byly
smichany se soli, nebo je
okolni teplota pfilis nizka.
9 |[Tésto pretéka z nadoby [ Pridali jste pfiliS mnoho tekutin | Snizte mnoZstvi tekutin, aby
na chleba a tésto je pfilis vlacné, nebo tésto zhoustlo.
pfiliS mnoho kvasnic.
10 | Chléb pfi pe€eni ve 1. Pouzitda mouka neobsahuje | Pouzijte chlebovou mouku nebo
stfedu spadne dost silny prasek na peceni silny prasek na peceni.
a tésto nemulze nakynout.
2. Kvasnice pracuiji pfilis rychle | Pouzivejte kvasnice s nizsi nez
nebo je jejich teplota pfilis pokojovou teplotou.
vysoka.
3. Velké mnozstvi vody ma za | Upravte mnozstvi vody
nasledek pfilis vihké a vlacné |v receptu.
tésto.
11 [ Chléb je velmi tézky 1. P¥ilis mnoho mouky nebo SniZte mnozstvi mouky nebo
a hutny malo vody. pridejte vodu.
2. P¥ilis mnoho ovoce nebo Snizte mnozstvi odpovidajicich
celozrnné mouky. ingredienci a pfidejte vice
kvasnic.
12 | Stfed chlebu je po 1. P¥ilis mnoho vody nebo Snizte mnozstvi vody nebo
rozkrajeni duty kvasnic, nebo malo soli. kvasnic a zkontrolujte mnozstvi
soli.
2. Teplota vody je pfilis vysoka. | Zkontrolujte teplotu vody.
13 | Na povrchu chlebu jsou [ 1.V chlebu je pfili§ mnoho Nepfridavejte do chleba silné
suché ingredience lepkavych ingredienci jako lepkavé ingredience.
maslo, banany, atd.
2. Smés neni fadné smichana | Zkontrolujte mnozstvi vody
kvuli nedostatku vody. a konstrukci pekarny.
14 | Kdrka je pfilis silna a RUzné recepty nebo Je-li kiirka u receptu s velkym

tmava pfi pe€eni kolacu
nebo potravin s velkym
mnozstvim cukru

ingredience maji velky vliv
na vzhled chleba. Pfi pouziti
velkého mnoZstvi cukru bude
kirka velmi tmava.

mnozstvim cukru pfili§ tmava ,
stisknutim tlaCitka START/STOP
program pferuste 5-10 minut
pfed dokoncenim. Nez chléb

Ci kolac vyjmete, nechejte jej

v nadobé s uzavienym vikem
jesté asi 20 minut udrzovat teply.
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TECHNICKA SPECIFIKACE

- Picka chleba

- Velky LCD displej se zobrazenim prabéhu pfipravy
- PIné automaticka pfiprava tésta a chleba

- Moznost pfipravy bezlepkového chleba

- 12 pfednastavenych programu pro pfipravu chleba
- 1 pfednastaveny program pro pfipravu dzemu

- Akusticky signal pro vlozeni dalSich ingredienci

- Nastavitelny stuper opeceni kurky chleba

- Maximalni objem 1,25 kg

- Pecici nadoba s nepfilnavym povrchem

- 2 hnétaci noze z tepelné odolného materialu

- Moznost odlozeni zacatku pecCeni az o 15 hodin

- Funkce 60 minut udrzovani teploty

- Napajeni: 230 V ~ 50 Hz

- Pfikon: 850 W

- Rozméry: 41 x 27,5 x 27,5 cm

- Hmotnost: 5,5 kg

LEGISLATIVA A EKOLOGIE

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona €. 22/1997 Sb. v platném

znéni. Vyrobek splhuje pozadavky nize uvedenych nafizeni vlady v plathém znéni:

— NV ¢&. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni nizkého
napéti (odpovida Smérnici Rady &. 2006/95/ES v platném znéni).

— NV ¢&. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady €. 2004/108/ES v platném znéni).

— NV ¢&. 481/2012 Sb., Nafizeni vlady o omezeni pouzivani nékterych nebezpecénych latek
v elektrickych a elektronickych zafizenich (odpovida Smérnici Evropského parlamentu a Rady
2011/65/EU v platném znéni).

Prikon ve vypnutém stavu je < 0,50 W.

Na vyrobek bylo vydano prohlaseni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného
zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi pozadavkim stanovenym
vyhlaskou MZ ¢&. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené pro styk

s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady

€. 1935/2004/ES o materialech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami.

Zména technické specifikace vyrobku vyhrazena vyrobcem.

VAROVANI: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DESTI NEBO VLHKOSTI ABYSTE

PREDESLI VZNIKU POZARU NEBO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM. VZDY

SPOTREBIC VYPNETE ZE ZASUVKY KDYZ JEJ NEPOUZIVATE NEBO PRED

OPRAVOU. V PRISTROJI NEJSOU ZADNE CASTI OPRAVITELNE
SPOTREBITELEM. VZDY SE OBRACEJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS.
PRISTROJ JE POD NEBEZPECNYM NAPETIM .

Informace o ochrané zivotniho prostredi
Udélali jsme to nejlepSi pro snizeni mnozstvi oball a zajistili jsme jejich snadné rozdéleni na 3
materialy: lepenka, papirova drt’ a roztazeny polyetylén. Tento pfistroj obsahuje materialy, které
mohou byt po demontazi specializovanou spolecnosti recyklovany. DodrzZujte prosim mistni
nafizeni tykajici se nakladani s balicimi materialy, vybitymi bateriemi a starym zafizenim.
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Likvidace starého elektrozarizeni a pouzitych baterii a akumulatoru
Tento symbol na vyrobku, jeho pfisluSenstvi nebo na jeho obalu oznacuje, ze
s vyrobkem nesmi byt nakladano jako s domacim odpadem. Po ukoncCeni
Zivotnosti odevzdejte prosim vyrobek nebo baterii (pokud je pfilozena)
v pfislusném misté zpétného odbéru, kde bude provedena recyklace tohoto
elektrozarizeni a baterii.

I V Evropskeé unii a v ostatnich evropskych zemich existuji mista zpétného odbéru
vyslouzilého elektrozafizeni. Tim, Ze zajistite spravnou likvidaci vyrobku, mizete predejit
moznym negativnim nasledkdm pro zivotni prostfedi a lidské zdravi, které se mohou
v opacném pripadé projevit jako dusledek nespravné manipulace s timto vyrobkem nebo baterii
¢i akumulatorem. Recyklace materialu pfispiva k ochrané pfirodnich zdroju. Z tohoto davodu
prosim nevyhazuijte vyslouZilé elektrozafizeni a baterie / akumulatory do domovniho odpadu.
Informace o tom, kde je mozné vyslouzilé elektrozafizeni zdarma odlozit, ziskate u vaseho
prodejce, na obecnim urfadé nebo na webu www.elektrowin.cz. Informace o tom, kde muzete
zdarma odevzdat pouzité baterie nebo akumulatory, ziskate také u vaseho prodejce, na
obecnim uradé a na webu www.ecobat.cz. Dovozce zafizeni je registrovan u kolektivniho
systému Elektrowin a.s. (pro recyklaci elektrozarizeni) a u kolektivniho systému ECOBAT s.r.o.
(pro recyklaci baterii a akumulatora).

Vyrobce: HP Tronic Zlin, spol. s r.o., Prétné-Kutiky, Zlin
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Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja
do prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so zaru¢nym
listom, dokladom o predaji a podla moznosti aj s obalom a vnutornym vybavenim obalu dobre
uschovajte.

BEZPECNOSTNE POKYNY

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite si
obrazky a navod si uschovajte pre neskorsie pouzitie. InStrukcie v navode povaZujte za sucast
spotrebiCa a postupte ich akémukolvek dalSiemu uzivatelovi spotrebica.

— Skontrolujte, €i udaj na typovom Stitku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej sieti.

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do elektrickej zasuvky a nevytahujte ju
z nej mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Vyrobok je urCeny len pre pouzitie v domacnostiach a pre podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach,
v podnikoch zaistujucich noclah s ranajkami)! Nie je ur€eny pre komercné pouZitie!

— Nepouzivajte pekareri vonku!

— Tento spotrebiC mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozoromalebo
boli poucené o pouzivani tohto spotrebia bezpecnym spbésobom a
porozumeli pripadnym nebezpecCenstvam. Deti si so spotrebiCom nesmu
hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom nesmu vykonavat deti,
pokial nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Deti mladsSie ako 8
rokov sa musi drzat' mimo dosahu spotrebiCa a jeho privodu.

— Ak sa napajaci privod spotrebica poskodi, spotrebiC hned odpojte od
elektrickej siete. Privod musi vymenit’ vyrobca, jeho servisny technik
alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa prediSlo vzniku urazu
elektrickym prudom alebo poziaru.

— Vzdy odpojte spotrebi€ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

— Nikdy nepouzivajte spotrebiC, ak ma poskodeny napajaci privod alebo
vidlicu, ak spravne nepracuje, alebo ak spadol na zem a poskodil sa.
V takomto pripade odneste spotrebi€ do Specializovaného servisu, aby
preverili jeho bezpecnost' a funkénost.

— Pred vymenou prislusenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim alebo
udrzbou, spotrebi€ vypnite a odpojte od el. siete vytiahnutim vidlice
napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

— Ak je spotrebi€ v Cinnosti, zabrarite v kontakte s nim domacim

zvieratam, rastlinam a hmyzu.

— Spotrebi€ nepouzivajte na vyhrievanie miestnosti!

— Na spotfebi€¢ neodkladajte Ziadne predmety.

— Spotrebi¢ odporu¢ame pocas pecenia podla nevyskusaného receptu kontrolovat.

— Domacu pekaren nikdy neponarajte do vody (ani ¢iasto¢ne)!

— Nikdy nezapinajte pekarer bez vloZzenej nadoby.

— Nepouzivajte tento spotrebi€ v spojeni s programatorom, ¢asovacom alebo akymkolvek inym
zariadenim, ktoré zapina spotrebi¢ automaticky, pretoZe v pripade, Ze by bol spotrebi¢ zakryty
alebo premiestneny, hrozi nebezpecenstvo poziaru.
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— Pekaren musi byt naplnena vhodnymi surovinami na pecenie pred pripojenim do elektrickej
siete. V pripade zapnutia naprazdno sa méze poskodit.

— Pred pec€enim odstrante z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE vrecko).

— Pri manipulacii so spotrebiCom postupujte tak, aby ste sa neporanili (napriklad nepopalili
alebo neoparili). PoCas peCenia z vetracich otvorov vystupuje horuca para
a povrch spotrebica je horuci.

— P¥ed pripravou odstrante z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE-vrecko).

— Nepokladajte spotrebi¢ na nestabilné, krehké a horfavé podklady (napr. sklenené, papierové,
plastové, lakované dosky a ré6zne tkaniny/obrusy).

— Ak z pekarne stupa dym spbsobeny vznietenim sa pouzitych surovin, veko nechajte
zatvorené, spotrebi¢ hned vypnite a odpojte od elektrickej siete. Pekaren nepouzivajte na iné
ucely (napr. na susenie textilu alebo obuvi), ako uvadza vyrobca.

— V pekarni nikdy neohrievajte vodu, pretoze by sa mohli vytvorit vapenaté usadeniny
a neodstranitelné Skvrny na nadobe. Tieto Skvrny su nezavadné a v Ziadnom pripade nemaju
vplyv na funkciu pekarne.

— Nie je pripustné akymkolvek spésobom upravovat povrch spotrebica (napr. pomocou
samolepiacej tapety, folie, a pod.)!

— Domacu pekaren pouzivajte iba na miestach, kde nehrozi jej prevrhnutie a v dostatoCnej
vzdialenosti od horfavych predmetov (napriklad zaclon, zavesov, dreva atd’.) a tepelnych
zdrojov (napriklad kachiel, el./plynového sporaka).

— Nepokladajte gril na nestabilné, krehké a horfavé podklady (napr. sklenené, papierové,
plastové, lakované dosky a ré6zne tkaniny/obrusy).

— Nikdy nezakryvaijte priestor medzi plastom a pecucou formou a nevsuvajte do tohto priestoru
Ziadne predmety (napriklad lyzicu alebo prsty, alobal). Priestor medzi plastom a pecucou
formou musi zostat' volny.

— Pri peCeni sa nedotykajte okrajov nadoby a miest, odkial vychadza para. Hrozi
nebezpecenstvo popalenia alebo oparenia.

— Z hladiska poziarnej ochrany bezpecnosti moze pekaren pracovat na stole alebo podobnom
povrchu s tym, ze v smere hlavného salania tepla musi byt dodrzana bezpecna vzdialenost' od
horfavych povrchov minimalne 500 mm a v ostatnych smeroch minimalne 100 mm.

— Po skoncCeni prace spotrebic€ vzdy odpojte od elektrickej siete.

— Napéjaci privod nikdy neovijajte okolo spotrebi¢a, prediZite tak jeho Zivotnost.

— Napajaci privod nesmie byt poskodeny ostrymi alebo horucimi predmetmi, otvorenym
plamenom a nesmie byt ponoreny do vody.

— Zabrante tomu, aby privodny kabel volne visel cez hranu pracovnej dosky, kde by
nanho mohli dosiahnut’ deti. Spotrebic je prenosny, ma pohyblivy privod s vidlicou, ktora
zabezpecuje dvojpdlové odpojenie od elektrickej siete.

— Spotrebi€ pouzivajte iba s originalnym prisluSenstvom od vyrobcu. Pouzitie iného
prisluSenstva méze predstavovat' nebezpecenstvo pre obsluhu.

— Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na Ziadny iny ucel, nez na ktory je ureny a opisany v tomto
navode! V pripade potreby pouzitia predlzovacieho privodu je nutné, aby nebol poSkodeny
a vyhovoval platnym normam.

— Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym pouzivanim spotrebiCa a jeho
prisluSenstva (napriklad znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie, poziar)
a nie je povinny poskytnut zaruku na spotrebi€ v pripade nedodrzania zhora uvedenych
bezpecnostnych upozorneni.
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POPIS OVLADACICH PRVKU

P7

P12
v

P13
4

N :

P14
P1 Tlacidlo START/ STOP P8  Zakladne zariadenie
P2  Tlagidlo KURKA — nastavenie ope&enia korky P9 Ponuka programov
P3  Tlagidlo BOCHNIK — nastavenie velkosti bochniku P10 Veko
P4  TlaCidlo MENU - volba programu P11 Displej
P5  Tlagidlo CAS +, - pre nastavenie odloZzeného $tartu P12 Odmerka
P6 Prihladové okienko P13 Meracia lyzica
P7 Hnétacie noze P14  Nastroj pre vybratie

hnetacich nozov

P16

POPIS DISPLEJU 7509  1000g  1250g

P15 Farba kérky

P16 Velkost bochniku

P17 Cislo programu

P18 Cas, za ktory bude
chlieb upeceny

svetly stredni tmavy rychly P15

P17
UVOD K PIECKAM CHLEBA

Je prijemné vediet, Ze technoldgia skutocne pomaha zachovat umenie pecenia domaceho
chleba i pre buduce generacie. Rovnako ako vacsina kuchynskych spotrebic¢ov Vam i rdra
na pecenie chleba usetri pracu. Hlavnou vyhodou je, Ze hnetenie, kynutie i peCenie prebieha
v jednej nadobe, ktora Setri miesto. Vase domaca pekaren bude lahko vytvarat vynikajuce
bochniky znovu a znovu, za predpokladu, Ze uZivatel bude dodrZovat pokyny a pochopi
niekolko zakladnych principov.
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POKYNY K POUZITIU

PO ZAPNUTI

Ako nahle piecku chleba zapojite do zdroja napajania, ozve sa pipnutie a na displeji sa zobrazi
,1 3:05“. Dvojbodka medzi &islami ,3“ a ,05 sviti, ,1“ je vychodzi program. Sipka ukazuje na
moznost 1000 g velikost a STREDNI kérka. Ide o vychodzie nastavenie.

START / STOP

Sluzi k zapnutiu a vypnutiu vybraného programu na pecenie.

Program zapnete stisnutim tlaCidla ,START/STOP“. Ozve sa kratke pipnutie, dvojbodka

v zobrazeni ¢asu zacne blikat’ a program sa spusti. Po spusteni programu su vSetky tlacidla,
okrem tlacidla ,START/STOP®, neaktivne.

Program zastavite pridrzanim tlacidla ,.START/STOP* po dobu asi 3 sekund. Potom sa ozve
pipnutie znamenajuce, Ze program bol ukonceny. Tato funkcia brani nechcenému preruseniu
programu.

MENU

Sluzi k nastaveniu réznych programov. Pri kazdom stisnuti (ktoré je odprevadzané kratkym
pipnutim) sa program zmeni. Pri opakovanom stisnuti tla¢idla sa na displeji bude striedat 10
ponuk. Zvolte poZadovany program. Funkcie tychto 12 ponuk su vysvetlené nizSie.

Program na pecenie 1: Zakladny
Pre biely a zmieSany chlieb, ktory sa sklada prevazne z pSenicnej i Zitnej muky. Chlieb ma
kompaktnu hustotu. M6zZete nastavit’ sfarbenie korky pomocou tlacidla Kérka.

Program na pecenie 2: Francuzsky

Pre svetly chlieb vyrobeny z hladkej muky. Chlieb je va¢Sinou nadychany s chrumkavou kérkou.

Tento program nie je vhodny pre recepty, ktoré obsahuju maslo, margarin i mlieko.

Program na pecenie 3: Celozrnny
Pre chlieb s réznymi druhmi muky, ktory vyzaduje dlhSiu dobu hnetenia a kysnutia (napr.
celozrnna muka pSenicna a Zitna). Chlieb bude hutny a tazky.

Program na pecenie 4: Sladky
Pre chlieb s prisadami ako ovocné Stavy, struhany kokos, hrozienka, suSené ovocie, ¢okolada
Ci pridany cukor. Vdaka dihSej dobe kysnutia bude chlieb svetly a nadychany.

Program na pecenie 5: Super rychly
Hnetenie, kysnutie a peCenie velmi rychlym spésobom. Takto upeceny chlieb je ale najtvrdsi zo
vSetkych.

Program na pecenie 6: Cesto
Pre pripravu cesta na uzliky, pizzu €i husky. Tento program neobsahuje peceni.

Program na pecenie 7: Cesto na slize
Pre pripravu cesta na slize. Tento program neobsahuje pecenie.

Program na pecenie 8: S podmaslim
Pre chlieb, ktory sa vyraba s mliekom, podmaslim ¢i jogurtom.

Program na pecenie 9: Bezlepkovy
Pre chlieb z bezlepkové muky a zmesi. Bezlepkova muka potrebuje dlhSiu dobu na vsiaknutie
tekutin a ma iné vlastnosti kysnutia.
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Program na pecenie 10: Kolaé
Hnetenie, kysnutie a peCenie, ale kysnutie sa sédou €i praskom do peciva.

Program na pecenie 11: Marmelada
Pre pripravu marmelad.

Program na pecenie 12: Pec€enie
Pre dopecenie chleba, ktory je prilis svetly Ci nie je prepeCeny. Tento program neobsahuje
hnetenie ani odlezanie.

KORKA

Pomocou tohto tlagidla mézete zvolit farbu kérky SVETLA, STREDNA alebo TMAVA. Stiskom
tlagidla KURKA vyberte poZadované sfarbenie korky chleba. Doba peéenia sa meni v zavislosti
na vybranej hnedosti chleba. U programov na pecCenie 1-4 mézete aktivovat rychly rezim stiskom
tlacidla, dokial znaCka neukaze rapid program. U programov 6, 7 a 11 sa sfarbenie vybrat’ neda.

BOCHNIK

Stisnutim tohto tlaCidla vyberiete velkost bochniku. Celkova doba prevadzky sa moze liSit' u
réznych velkosti bochniku. Vyberte pozadovanou hmotnost' (750g, 1000g, 1250g) opatovnym
stiskom tlagidla BOCHNIK, vybranou velkost zobrazuje $ipka na displeji u jednotlivych hmotnosti.

Poznamka: Povodné nastavenie pri spusteni zariadenia je 1000g. V programoch 6, 7, 11 a 12 sa
neda nastavit velkost bochniku.

ODLOZENY START

Tato domaca pekarefi ma funkciu odloZzeného $tartu. Za pouziti tlagidiel “CAS +” a “CAS -
nastavte poZzadovany €as konca pecCenia. Maximalny ¢as odloZeného Startu je az 15 hodin.
Postup nastavenia funkcie meskanie je nasledujuca:

1) Vyberte program, farbu kérky a velkost bochniku.

2) Nastavte ¢as ukonéenia. Jednym stiskom tlagidla “CAS +” sa posune &as o 10 min. Pokial
tlacidlo “CAS +” pridrzite, ¢as sa bude zvySovat rychlo. Pokial predidete pozadovany &as,
mozete ho vratit spat stiskom tlagidla “CAS -”. Napr. pokial je teraz 8:00 a v 15:15 min by
ste chceli mat upec€eny chlieb, nastavte na displeji 7:15 min. Najskor vyberte pozadovany
program, potom stladte “CAS +” a “CAS -, dokial sa na displeji neobjavi 7:15.

3) Stiskom tlaCidla “START/STOP” aktivujete odloZeny Start. Dvojbodka na displeji zane blikat
a program sa spusti.

UDRZOVANIE TEPLEHO CHLEBA
Chlieb se automaticky udrzuje teply po dobu 1 hodiny po skon€eni pec€enia. Ak chcete chlieb
vybrat v priebehu tejto doby, program vypnite stisnutim tlacidla START/STOP.

PAMAT

Ak déjde k prerudeni dodavky napéjaniu v priebehu vyroby chleba, proces vyroby chleba bude
automaticky pokracovat po 10 minutach, i ked tlacidlo ,START/STOP“ nestisnete. Ak presiahne
doba prerusenia dodavky napajanie 10 minut, pamat sa vyprazdni a je treba ingrediencie

v pekarni zlikvidovat, vlozit ingrediencie nové a pekaren na chleba znovu spustit. Pokial vSak
cesto pred preruSenim dodavky pradu nebolo vo fazy kysnutia, mézete stisnut’ tlacidlo

.9 TART/STOP“ a pokraCovat v programu od zaciatku.

OKOLITE PROSTREDIE

Pekareri na chleba pracuje skvele pri raznych teplotach, avSak vo velmi teplej a velmi chladne;j
miestnosti m6ze byt rozdiel vo velkosti upe¢eného bochniku. Odporuc¢ame pekaren pouzivat
v miestnosti s teplotou od 15 °C do 34 °C.
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ZOBRAZENIE VAROVANIA

1) Pokial sa na displeji objavi “HHH” potom, €o bol program spusteny, znamena to, Ze teplota
vo vnutri formy na pecenie je prili§ vysoka. Mali by ste program zastavit a vytiahnut
zariadenie okamzite zo zasuvky. Potom otvorte veko, nechajte zariadenie celkom schladnut
pred dalSim pouzitim. (Okrem programu Dopecenie a Marmelada). Pokial sa na displeji
objavi “LLL” potom, €o bol program spusteny, znamena to, zZe teplota vo vnutri formy na
pecenie je prilis nizka. Mali by ste pri pouziti domacej pekarne umiestnit do teplejSieho
prostredia. (Okrem programu Dopecenie a Marmelada).

2) Pokial sa na displeji objavi “EEOQ” potom, €o ste stlacili tlaidlo “START/STOP”, znamena
to, Ze teplotné &idlo nefunguje spravne. Pokial sa na displeji objavi “EE1”, znamena to, ze
teplotni Cidlo je v skrate. Nechajte prosim zariadenie skontrolovat autorizovanym servisnym
strediskom.

PRED PRVYM POUZITIM

Kontrolujte, ze ziadne suciastky ani prisluSsenstvo nechybi, a Ze nie su poskodené.

Vetky &asti vycistite podla éasti ,Cistenie a udrzba“.

Nastavte piecku na rezim 12 PECENI a nechaijte ju prazdnou piect po dobu 10 minat. Potom ju
nechajte vychladnut a vSetky odnimatelné Casti znovu vycistite.

VSetky Casti riadne osusSte a znovu zmontujte. Zariadenie je pripravené k pouzitiu.

AKO PIECT CHLIEB

1) Umiestnite nadobu na chlieb na miesto a zatlacte, dokial nebudete pocut’ zacvaknutie.
Upevnite hnetacie noze na hriadele. Otoc¢te hnetacie noze po smeru hodinovych ruciciek,
dokial nezapocCujete cvaknutie. Odporu¢ame otvory hnetacich nozov pred umiestenim
vyplnit margarinom odolnym voci teplu, aby sa cesto k nozom neprichytilo. Taktiez tym
ulahcite vybratie hnetacich nozov z chleba.

2) Vlozte do nadoby ingrediencie. Dodrzujte poradi uvedené v receptu. Spravidla sa vklada
voda alebo tekuté ingrediencie prvé. Potom nasleduje cukor, sol a muka; kvasnice alebo
prasok na pecenie su vzdy poslednymi ingredienciami.

Poznamka: maximalne mnozstvo muky a kvasnic, ktoré mozno pouzit, najdete v recepte.

kvasnice alebo so6da

suché ingrediencie

voda a dalSie tekutiny

3) V muke urobte prstom malu priehlbinu a do nej nasypte kvasnice. Uistite sa, Ze kvasnice nie
su v kontakte s tekutinou alebo solou.

4) Zavrite veko a zapojte napajaci kabel do zasuvky.

5) Stisnutim tlacidla MENU zvolte poZzadovany program.

6) Stisnutim tlacidla KURKA zvolte poZzadovanu farby kérky.

7) Stisnutim tlagidla BOCHNIK zvolte pozadovanu velkost (750 g, 1000 g, 1250 g).

8) Nastavte odloZeny $tart pomocou tlagidla CAS + alebo CAS -. Tento krok mézete preskogit,
ak chcete pekaren zapnut ihned.

9) Stisnutim tlaCidla START/STOP piecku zapnete.
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10) U programov 1. zakladny), 2. francouzsky, 3. celozrnny, 5. super rychly, 6. Tésto 1,

8. s podmaslim, a 9. bezlepkovy budete pocut v priebehu prevadzky 3 pipnutie. Ide o
upozornenie, Zze mbzete pridat’ ingrediencie. Otvorte veko a pridajte ingrediencie. Je moznée,
Ze ventilacnym otvorom vo veku bude v priebehu prevadzky uchadzat para. To je normalne.

11) Ako nahle je proces dokonceny, ozve sa 3 pipnutie. M6zete tlaCidlo START/STOP pridrzat
po dobu asi 3 sekund, tym vypnete proces, a potom chlieb vybrat. Otvorte veko a pomocou
kuchynskych chiiapiek pevne uchopte nadobu na chleba a vyberte ju z pekarne.

Pozor: nadoba na chleba a chleba mézu byt vefmi horuce! Budte vzdy opatrni.

12) Nechajte nadobu na chleba vychladnut, potom chlieb vyberte. Pomocou neprilnavej stierky
jemne uvolnite okraje chleba od nadoby.

13) Otocte nadobu na chleba dnom hore na drétenu podlozku alebo Cistou kuchynskou doskou
a jemnym trepanim chlieb vyberte.

14) Nechajte chlieb pred krajanim asi 20 minut chladnut. Odporu¢ame chlieb krajat’ elektrickym
krajaCom alebo zubatym noZom, nie nozom na ovocie alebo kuchynskym nozom, aby sa
chlieb nezdeformoval.

15) Ak si nie ste isti v blizkosti piecky alebo tlaCidlo START/STOP po skonc¢eni pe€enie
nestisnete, chlieb bude automaticky udrZzovany teply po dobu 1 hodiny, kedy sa funkcia
Udrzat teplé ukonci, ozve sa 3 pipnutie a zariadenie sa automaticky vypne.

16) Pokial zariadenie nepouzivate, vypnite ho a odpojte zo zasuvky.

POZNAMKA 1: Pred krajanim chleba vyberte pomocou hadiku (P14) hnetacie noze zo spodku
chleba. Bochnik je horuci — nikdy noZe nevyberajte rukou.

POZNAMKA 2: pokial chlieb nezjete cely, odporti¢ame zostatok vloZit do plastového vrecka
alebo nadoby. chlieb mozno skladovat pribliZne po dobu troch dni pri izbovej teplote. Ak ho
chcete uchovavat viacej dni, zabalte ho do plastového vrecka alebo nadoby a umiestnite

do chladnicky, kde vydrzi nanajvys desat dni. KedZze do doma pecenych chlebov vacsinou
nepridavate konzervanty, obvykla doba trvanlivosti neprekracuje trvanlivost chleba v obchode.

CHLEBOVE INGREDIENCE

1. Chlebova muka

Chlebova muka obsahuje vysoké mnozstvo lepku (preto mu tiez mozno vraviet lepkova muka,
ktora obsahuje velké mnozstvo bielkovin, ma dobru elasticitu a zabranuje spadnutiu chleba po
nakysnutie. Kedze je obsah lepku vySSi nez u beznej muky, mozno ju pouzit na vyrobu velkych
chlebov s lepSou vnutornou Strukturou. Chlebova muka je najdélezitejSou ingredienciou pri vyrobe
chleba.

2. Hladka muka
Muka, ktora neobsahuje prasok na pecenie, a mozno ju pouzit na vyrobu rychlych chlebov.

3. Celozrnna muka

Celozrnna muka je umleta zo zfn. Obsahuje pSeni¢né Supky a lepok. Celozrnna muka je

tazSia a vyzivnejSia nez bezna muka. Chlieb z celozrnné muky je obvykle maly. Preto vacsina
receptov obvykle kombinuje celozrnnu muku s chlebovou mukou, aby bolo dosiahnuto najlepsSich
vysledkov.

4. Tmava pSeni¢na muka

Tmavej pSenic¢nej muke sa tiez hovori hruba muka. Ide o muku s vysokym obsahom vidkniny
a je podobna celozrnné muke. Ak chcete po kysnuti mat’ velky bochnik, je treba ju zmieSat

s trochou chlebovej muky.

5. Samo kysnuca muka
Muka obsahujuca prasok na pecenie, ktora sa pouziva predovSetkym na pecenie kolacov.
Samokysnuca muka sa pripravuje zmieSanim muky, soli a prasku do peciva v tomto pomere: 250
ml muky, 1%z kavovej lyzicky prasku do peciva, V2 kavovej lyZicky soli.
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6. Kukuriéna muka a ovsena muka
Kukuricna a ovsena muka je mleta z kukurice a ovsa. Ide o pridavné ingrediencie pri vyrobe
hrubého chleba, ktoré sa pridavaju za ucelom vylepSenia chuti a textury.

7. Cukor

Cukor je velmi déleZitou ingredienciou zvysujucou sladku chut’ a spésobujucou farbu chleba.
Taktiez sluzi ako vyZiva kvasnic. Bezne sa pouziva biely cukor. Tmavy cukor, mlety cukor

a bavineny cukor méze byt vyzadovany u Specifickych receptov.

8. Kvasnice
Pri procesu kvasenia kvasnice produkuju oxid uhli€ity. Oxid uhli€ity chlieb zvacsi a zlahci jeho
Strukturu. Kvasnice vSak potrebuju uhlovodiky Cukoru a muke ako vyZivu.

1 lyzi¢ka aktivnych suchych kvasnic = 3/4 lyzi¢ky instantnych kvasnic

1,5 lyzi¢ky aktivnych suchych kvasnic = 1 lyZiCka instantnych kvasnic

2 lyzi¢ky aktivnych suchych kvasnic = 1,5 lyZi¢ky instantnych kvasnic

Kvasnice je treba uchovavat v chladnicke, aby nedoslo k ich zni€eniu pri vysoké teplote. Pred
pouzitim skontrolujte datum vyroby a dobu trvanlivosti kvasnic. Po kazdom pouZiti je ihned
ulozte spat do chladnicky. pokial chlieb nenakysne, je to vacsinou Spatnymi kvasnicami.

NiZe su popisané spOsoby, ako zistite, €i su vase kvasnice Cerstvé a aktivne.

1/ Nalejte 1/2 hrn€eky teplej vody (45-50 °C) do odmerky.

2/ Pridajte 1 lyzicku bieleho Cukoru do odmerky a premieSajte. Potom prisypte 2 lyzi¢ky kvasnic.
3/ Odmerku umiestnite na teplé miesto na priblizne 10 minut. Vodu nemiesajte.

4/ Mal by vzniknut az 1 hrncek peny. V opaénom pripade su kvasnice staré a neaktivne.

9. Sol
Sol je nutna pre lepSiu chut chleba a farbu korky. M6Ze ale tiez zabranit kvasniciam v kysnutie.
Nepouzivajte v receptoch prili§ mnoho soli. Chlieb by bol bez soli vacsi.

10. Vajce
Vajce mézu zlepsit' Strukturu chlebu, chlieb bude vyzZivnejsi a vacsi. Vajce je nutné rovhomerne
vmieSat.

11. Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk chlieb zmak¢i a predIzi jeho trvanlivost. Maslo pred pouzitim roztavte alebo nasekajte na
malé kusky.

12. Prasok na pecenie
Prasok na pecenie sa pouziva pri kysnuti velmi rychlych chlebov a kola€ov. Napriek tomu
nepotrebuje €as na kysnutie, dojde ku tvorbe vzduchu, ktory vytvori bublinky a makci tak chlieb.

13. Séda
Je podobna prasku na pec€enie. Mozno ju tiez pouzit v kombinacii s praSkom na pecenie.

14. Voda a d’alSi tekutiny

Voda je zakladni ingredienciou pri vyrobe chleba. NajlepS$ia je spravidla voda o teplote medzi 20
°C a 25 °C. Vodu mozno nahradit ¢erstvym mliekom alebo vodou zmieSanou s 2% mlieCnym
praskom, ¢o zlepSi chut’ chleba a farbu korky. Niektoré recepty mézu vyzadovat dzus pre
vylepSenie chuti chlebu, napr. Jablény dzus, pomaranCovy dzus, citronovu stavu atd.

VAHA INGREDIENCIi

Délezitym krokom pri vyrobe dobrého chleba je spravne mnozstvo ingrediencii. Odporu¢ame
pouzit odmerku za ucelom stanovenia presnych mnozstiev - nespravne mnozstvo vysledny
chlieb znacne ovplyvnuje.
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1. Vazenie tekutych ingrediencii

Voda, Cerstvé mlieko alebo roztok z mlie€neho prasku odmerajte pomocou odmerky. Odmerku
majte pri mareni vo vyske ocCi. Pri odmeriavani oleja na varenie Ci inych ingrediencii odmerku

riadne odistite.

2. Odmeriavanie suchych ingrediencii
Odmeriavanie suchych ingrediencii prevadzajte postupnym pridavanim ingrediencie do
odmerky po lyzi¢kach a po naplneni odmerku zarovnajte nozom. Odoberanim z odmerky alebo
poklepavanim namierite vacsie mnozstvo, nez je vyZzadované. Toto mnozstvo navyse ovplyvni
rovnovahu receptu. Pri odmeriavani malych mnozstiev suchych ingrediencii pouzivajte odmernu
lyzi¢ku. Odmerané mnozstvo nesmie byt ,na kopec, pretoze by takyto rozdiel narusil rovhovahu

receptu.

3. Poradie pridavania
Poradie pridavania ingrediencii dodrzujte. Obecne plati toto poradi: tekutiny, vajce, sol a mlie¢ny
prasok, a. t. d. Pri pridavani ingrediencii nedovolte, aby bola vSetka muka v styku s tekutinou.

Kvasnice mozno polozit' len na suchu muku. A kvasnice také nesmu byt v styku so sofou. Ako

nahle je muka nejaku dobu hnetena, pipnutie vas upozorni, Zze mézete pridat do zmesi ovocie.
Ak pridate ovocie prili§ skoro, chut sa v priebehu dlhého mieSania vytrati. Ak pouzivate funkciu
odloZzeného Startu s nastavenim dlhej doby, nepridavajte do zmesi ingrediencie, ktoré sa mézu
skazit, ako vajce Ci ovocie.

RECEPTY
Chlieb Suroviny Velikost’
750 g 1000 g 1250 g
1. 1 Voda 270 ml 350 ml 400 ml
ZAKLADNI [2 Olgj 2 lyzice 2 1/4 lyzice 2 1/2 lyzice
3 Sol 1 Cajova lyziCka |1 1/4 Cajové lyziCky | 1 1/3 Cajové lyziCky
4 Muka 4 hrnCeky 4 1/3 hrnceky 4 2/3 hrnceky
5 Cukor 1 lyZice 1 1/4 lyzice 11/3 lyzice
6 SuSené mlieko | 2lyZice 2 1/3 lyzice 2 1/2 lyzice
7 Kvasnice 1 Cajova lyzicka |1 1/3 Cajoveé lyziCky | 1 3/4Cajové lyZiCky
2. 1 Voda 270 ml 330 ml 370 ml
FRAN- 2 Olej 2 lyzice 3 lyzice 3 Gajové lyzicky
COUZSKY 3 gor 1 &ajova lyzicka |1 1/4 Gajové lyzigky [ 1 1/2 Eajové lyZicky
4 Muka 3 hrnéeky 4 hrnCeky 4 2/3 hrnceky
5 Cukor 1 lyzZice 1 1/4 lyzice 11/2 lyzice
6 Kvasnice 1 Cajova lyzicka |1 1/3 Cajové lyzi¢ky | 1 3/4 Cajové lyziCky
3. 1 Voda 270 ml 330 ml 380 ml
CELOZRN- |2 Olej 2 lyZice 3 lyzice 4 lyZice
NY 3 Sol 2 &ajové lyzicky |2 1/4 Eajové lyzigky | 2 1/2 Eajové lyZicky
4 PSeni¢na celo- |1 1/2 hrnCeky 2 hrnCeky 3 1/3 hrnéeky
zrnna muka
5 Muka 1hrncek 1 hrncek 1 1/3 hrnéeku
6 Trstinovy cukor |2 lyZice 2 1/2 lyZice 3 lyzice
7 SuSené mlieko |2 lyZice 3 lyzice 4 lyZice
8 Kvasnice 1 Cajova lyzicka |1 1/2 Cajova lyzicka | 2 Cajova lyziCka
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Chlieb Suroviny Velikost’
750 g 1000 g 1250 g
4. 1 Voda 240 ml 280 ml 310 ml
SLADKY |2 Rostlinny olej 2 lyZice 3 lyZice 4 lyzice
3 Sof 1 Cajova lyziCka |1 Cajova lyziCka 1 3/4 Cajoveé lyzZicky
4 Hladka Muka 3 hrnceky 4 hrnCeky 4 1/2 hrnCeku
5 Cukor 3 lyzice 4 lyZice 5 lyzice
6 Kvasnice 3/4 Cajové lyziCky |1 Cajova lyZicka 1 1/3 lyzZice
7 SuSené mlieko |2 lyzice 2 lyZice 2 1/2 lyZice
5. 1 Voda (48°C) 270 ml 350 ml 440 ml
SUPER 2 Olej 2 lyZice 3 lyZice 4 lyzice
RYCHLY I3 sor 1 11/2 2
4 Hladka muka 3 hrnéeky 4 hrnCeky 5 hrn¢ekov
5 Cukor 3 lyzice 4 lyZice 5 lyzice
6 Kvasnice 1 Cajova lyziCka |1 1/4 Cajové lyzicky | 1 1/2 Cajové lyziCky
7. 1 Voda 270 mi 350 mi 440 ml
Tésto 2 2 Olgj 2 lyZice 3 lyZice 4 lyZice
3 Sol 1 Cajova lyziCka |2 Cajove lyziCky 2 1/2 Cajove lyziCky
4 Hladka muka 3 hrnCeky 4 hrnceky 5 hrnCekov
5 Cukor 2 1/2 lyZice 2 1/2 lyZice 3 lyzice
6 Kvasnice 3/4 Cajoveé lyZiCky | 1 Cajova lyzicka 1 1/4 Cajoveé lyziCky
8. 1 Podmasli 150 ml 200 ml 300 ml
S PODMA- | 2 Ole;j 120 ml 150 ml 150 mi
SLIM 3 Sol 1 Sajova lyzicka |1 1/2 Eajové lyzicky | 2 Sajové lyzicky
4 Muka 4 hrnCeky 4 hrnCeky 5 hrnéekov
5 Cukor 11/2 lyzice 2 lyzice 3 lyzice
6 Kvasnice 3/4 Cajoveé lyziCky | 1 Cajova lyzicka 1 1/4 Cajové lyzicky
9. 1 Voda 1/2 hrn€eku 2/3 hrn¢eku 1 hrnéek
BEZLEP- |2 Olej 3 lyZice 4 lyzZice 5 lyZice
KOVY 3 Med 1/4 hrnéeku 1/ 3hrnceku 1/ 2hrnéeku
4 Ocet 1 Cajova lyziCka |1 Cajova lyzicka 1 Cajova lyzi¢ka
5 Vajce 2 2 3
6 Celozrnna muka |3 hrnceky 4 hrnCeky 5 hrn¢eku
7 Cukor 3 lyzice 4 lyZice 5 lyzice
8 Sof 1/2 Cajové lyziCky | 1/2 Cajové lyziCky | 3/4 Cajové lyZiCky
9 Kvasnice 3/4 Cajové lyZiCky |1 Cajové lyZiCky 1 1/4 Cajové lyZiCky
10. 1 maslo 6 lyZice 8 lyzZice 10 lyZice
KOLAC 2 Cukor 6 lyZice 8 lyzice 10 lyZice
3 Vajce 4 5 6
4 Samokysnuca 1 hrnéeky 1 1/2 hrn¢eky 2 hrnCeky
muka
5 Aromaticka 1 Cajova lyziCka |1 Cajova lyziCka 1 1/3 Cajoveé lyzicky
prichut
6 Citronova Stava |1 lyZice 1 1/3 lyZice 1 3/4 lyZice
7 Kvasnice 3/4 Cajoveé lyziCky | 1 Cajova lyZicka 1 Cajova lyziCka
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Chlieb Suroviny Velikost’
750 g 1000 g 1250 g
1. ] 1.RozsSlahané 4 hrnceky
MARMELA- | jahody
DA 2 Cukor 1 hrngek
3 Pudingovy pra- 1 hrn¢ek
Sok

TABULKA PRIEBEHOV A CASOV JEDNOTLIVYCH PROGRAMOV

V tabufke dolu su uvedené jednotlivé priebehy programov.

Vysvetlenie niektorych udajov v tabufke:

2A  pokial je uvedené za Cislicou pismeno A, znamena to Ze v tomto Case zaznie zvukovy
signal pre vloZenie ingrediencii, napr. ovocie ... Toto nefunguje pri odloZzenom $tarte.

3/30°C termostat bude udrzovat teplotu 30 °C po dobu 3 minut.

15X pokial je vnutorna teplota <95 °C, po 15 s sa bude opakovane zapinat ohrievanie,
pokial je vnutorna teplota >=96 °C ohrievanie bude vypnuté.

45Y ohrievanie a mieSanie:

1/ pokial je vnutorna teplota <95 °C, po 15 s sa bude opakovane zapinat ohrievanie,

pokial je vnutorna teplota >=96 °C ohrievanie bude vypnuté.

2/ mieSanie bude prebiehat v cykloch 0,5 s zap / 4,5 s vyp.
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CISTENIE A UDRZBA

Odpojte zariadenie zo zdroja napajania a nechajte ho pred Cistenim vychladnut.

1) Nadoba na chleba: vyberte nadobu na chleba pomocou madiel a vytrite vnutornu i vonkajsiu
Cast’ nadoby vlhkou handrickou. NepouZivajte Ziadne Cistiace prostriedky obsahujuce drsné
Casti, aby ste neposkodili neprilnavy povrch nadoby. Nadobu je nutné pred vloZzenim do
pekarne celkom ususit.

2) Poznamka: Vlozte nadobu na chleba do pekarne a zfahka ju zatlate na miesto. pokial ju
nemozno vlozit, upravte polohu hnetacich nozov a zatlacte.

3) Hnetaci ndz: Ak nejde hnetaci n6z vybrat’ z chleba, pouzite hacik. N6z tiez otrite vihkou
bavinenou handrickou. Nadobu na chleba i hnetaci n6z mozno umyvat v umyvacke.

4) VonkajSia Cast: lahko otrite vonkajSiu stranu vlhkou handrickou. Nepouzivajte Cistiace
prostriedky obsahujuce drsné Casti - mohlo by déjst’ k poSkodeni lesku povrchu. Nikdy
neponarajte zariadenie do vody.

5) Poznamka: Odporu¢ame veko za ucelom Cistenia nerozoberat.

6) Nez piecku chleba zabalite a uloZite, uistite sa, Ze je na prosto vychladnuta, Cista a sucha
a veko je zatvoreni.

PRIRUCKA RIESENIA PROBLEMOV

C. |Problém Pri€¢ina Riesenie

1 Z vetracieho otvoru Niektoré ingrediencie sa prilepili [ Odpojte piecku od napajania
vychadza pri peCeni |k hrejucemu telesu alebo pobliz. |a hrejuce teleso ocistite. Bud-
dym Na povrchu hrejuceho telesa te opatrni, aby ste sa nespa-

zostal pri prvom pouziti ole;. lili. Pri prvom pouziti pekaren
nezavierajte veko.

2 Spodna korka chleba | chlieb ste udrzovali teply a necha- | vyberte chlieb skorSie a
je prili$ silna li v nadobe prilis§ dlho, a tak sa nepouzivajte funkciu udrzova-

stratilo velké mnozstvo vody. nie teplého chleba.

3 Chlieb sa velmi tazko | Hneta€ sa prilepil k hriadefu Ako nahle chlieb vyberiete,
vynima v nadobe na chleba. nalejte do nadoby horu-

cu vodu a nechajte hnetac
ponoreny asi 10 minut. Potom
ho vyberte a ocistite.

4 Ingrediencie nie su 1. Zvolili ste nevhodny program. | Zvolte odpovedajuci program.
riadne zamiesané a | 2.V priebehu peéenie ste Neotvarajte veko pri posled-
dobre upecené. niekolkokrat otvorili veko a chlieb | nom kysnutie.

je suchy a kérka tmava.

3. Odpor pri miesani je prilis velky | Skontrolujte otvor hnetace,

a hnetaci n6z sa neméze dobre | nadobu na chlieb vyberte a

otacCat a ingrediencie mieSat. skuste pekaren zapnuty bez
ingredienciou. Ak nepracuje
normalne, obratte sa na auto-
rizovany servis.

5 Po stisnuti tlaCidla Teplota pekarne je prilis vysoka. | Stisnete tlaCidlo START/
START/STOP sa na STOP a pekaren odpojte od
displeji zobrazi spra- napajanie. potom nadobu na
va ,H:HH". chleba vyberte a otvorte veko,

dokial pekaren nevychladne.
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6 Je pocut’ motor, ale Nadoba na chleba nie je sprav- Skontrolujte, €i je nadoba
cesto sa nemiesa. ne usadena alebo je cesta prili§ | na chleba spravne usade-
mnoho. na a i je cesto pripraveno
podla receptu sa spravnym
mnozstvom ingrediencii.
7 Chlieb je prili§ velky a | Pridali ste priliS mnoho kvasnic Skontrolujte vySe uvedené
tlaci na veko. alebo muky, alebo je teplota vody | faktory a pripadne znizte
alebo okolitého prostredia prilis mnozstvo ingrediencii.
vysoka.
8 Chlieb je prili§ maly Nepridali ste kvasnice, alebo ich [ Skontrolujte mnozstvo a Cer-
alebo nenakysol. bolo malo. Kvasnice mézu byt stvost' kvasnic, zvyste okolitu
neaktivne kvoli prilis teplej vode, |teplotu.
alebo boli zmieSané so solou,
alebo je okolita teplota prilis niz-
ka.
9 Cesto preteka Pridali ste priliS mnoho tekutin a [ Znizte mnozstvo tekutin, aby
z nadoby na chleba cesto je prilis vlacne, alebo prilis | cesto zhustlo.
mnoho kvasnic.
10 | Chlieb pri pe€eni 1. Pouzitd muka neobsahuje dost’ | Pouzite chlebovou muku ale-
v strede spadne. silny prasok na pecenie a cesto bo silny prasok na pecenie.
nemdze nakysnut.
2. Kvasnice pracuju prilis rychle | Pouzivajte kvasnice s nizsi
alebo je ich teplota priliS vysoka. |nez pokojovou teplotou.
3. Velké mnozstvo vody ma za Upravte mnozstvo vody v
nasledok prilis vihké a vlacne recepte.
cesto.
11 | Chlieb je velmi tazky | 1. Prili§ mnoho muky alebo malo |Znizte mnozstvo muky alebo
a hutny vody. pridajte vodu.
2. Prilis mnoho ovocie alebo celo- | ZniZte mnozstvo odpoveda-
zrnné muky. jucich ingrediencii a pridajte
viacej kvasnic.
12 | Stred chlebu je po 1. Prili§ mnoho vody alebo kvas- |Znizte mnozstvo vody ale-
rozkrajani duty nic, alebo malo soli. bo kvasnic a skontrolujte
mnozstvo soli.
2. Teplota vody je prili§ vysoka. Skontrolujte teplotu vody.
13 [ Na povrchu chlebu su | 1. V chlebe je prilis mnoho lep- Nepridavajte do chleba silne
suché ingrediencie kavych ingrediencii ako masilo, lepkavé ingrediencie.
banany, atd.
2. Zmes nie je riadne zmieSana Skontrolujte mnozstvo vody a
kvoli nedostatku vody. konstrukciu pekarne.
14 | Kbérka je prilis silna Rézne recepty alebo ingrediencie | Ak je korka u receptu

a tmava pri pece-
nie kolacov alebo
potravin s velkym
mnozstvom Cukoru

maju velky vplyv na vzhlad chle-
ba. Pri pouziti velkého mnozstva
Cukoru bude kbrka velmi tmava.

s velkym mnozstvom Cukoru
prilis tmava , stisnutim tlacidla
START/STOP program pre-
ruste 5-10 minut pred dokon-
¢enim. Nez chlieb Ci kolac
vyberte, nechajte ho v nadobe
s uzavretym vekom este asi
20 minut udrziavat teply.
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TECHNICKA SPECIFIKACIE

— Piecka chleba

— Velky LCD displej so zobrazenim priebehu pripravy
— Plne automaticka priprava cesta a chleba

— Moznost pripravy bezlepkoveého chleba

— 12 prednastavenych programov pre pripravu chleba
— 1 prednastaveny program pre pripravu dzemu

— Akusticky signal pre vloZenie dalSich ingrediencii

— Maximalny objem 1,25 kg

— Nadoba na pecenie s neprilnavym povrchom

— 2 hnetacie noze z tepelne odolného materialu

— Moznost odloZenia zacCiatku pe€enia az o 15 hodin
Funkcia 60 minut udrzovania teploty

Napatie: 230 V ~ 50 Hz

Prikon 850 W

— Rozmery: 41 x 27,5 x 27,5 cm

— Hmotnost: 5,5 kg

LEGISLATIVA A EKOLOGIA

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podla zakona €. 264/1999 Z.z. v plathom zneni.

Vyrobok spifia poZiadavky niZsie uvedenych nariadeni vlady v plathom zneni:

— NV €. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poZiadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju v urcitom
rozsahu napatia (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2006/95/ES v plathom zneni)

— NV €. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky z hladiska
elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES v plathom
zneni).

Prikon vo vypnutom stave je < 0,50 W.

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane zdravia
ludi v platnom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim Europskeho parlamentu a Rady
€. 1935/2004/ES o materialoch a predmetoch uréenych pre styk s potravinami.

Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny standardného vyhotovenia, ktoré nemaju
vplyv na funkciu vyrobku.

VAROVANIE: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DAZDU ALEBO VLHKOSTI, ABY STE

PREDISLI VZNIKU POZIARU ALEBO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM. PRED

OPRAVOU ALEBO VZDY, KED SPOTREBIC NEPOUZIVATE, VYPNITE HO ZO

ZASUVKY V PRISTROJI NIESU ZIADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBITELOM.
VZDY SA OBRACAJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. SPOTREBIC JE POD
NEBEZPECNYM NAPATIM.

Informacie o ochrane zivotného prostredia

Urobili sme to najlepSie pre zniZzenie mnozstva obalov a zaistili sme ich jednoduché rozdelenie
na 3 materialy: lepenka, papierova drt’ a roztiahnuty polyetylén. Tento pristroj obsahuje
materiali, ktoré mozu byt po demontazi Specializovanou spolo¢nostou recyklované. Dodrzujte
prosim miestne nariadenia tykajuce sa nakladania s baliacimi materialmi, vybitymi batériami

a starym zariadenim.
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Likvidacia starého elektrozariadenia a pouzitych batérii a akumulatorov
Tento symbol na vyrobku, jeho prisluSenstve alebo na jeho obale oznacuje, zes
vyrobkom nesmie byt nakladané ako s domacim odpadom. Po skonceni
Zivotnostiodovzdajte prosim vyrobok alebo batériu (ak je prilozena) v prislusnom
mieste spatného odberu, kde bude vykonana recyklacia tohto elektrozariadenia
a batérii. V Eurdpskej unii a v ostatnych eurdpskych krajinach existuju miesta
spatného odberu odsluzeného elektrozariadenia. Tym, Ze zaistite spravnu
L likvidaciu vyrobku, mézete predist moznym negativnym nasledkom pre Zivotné
prostredie a ludské zdravie, ktoré sa mdze v opacnom pripade prejavit ako dosledok
nespravnej manipulacie s tymto vyrobkom alebo batériou, alebo akumulatorom. Recyklacia
materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Z tohto dévodu prosim nevyhadzujte
odsluzené elektrozariadenie a batérie / akumulatory do domového odpadu. Informacie o tom,
kde je mozné odsluzené elektrozariadenie zadarmo odlozit, ziskate u vasho predajcu, na
obecnom urade alebo na webe www.envidom.sk. Informacie o tom, kde mdZete bezplatne
odovzdat’ pouzité batérie alebo akumulatory, ziskate aj u vasho predajcu, na obecnom urade
a na webe www.sewa.sk. Dovozca zariadenia je registrovany u kolektivneho systému
ENVIDOM (pre recyklaciu elektrozariadeni) au kolektivheho systému SEWA, a.s. (pre
recyklaciu batérii a akumulatorov).

Vyrobca: HP TRONIC Zlin, spol. s r.o., Pr&tné-Kutiky 637, Zlin, 760 01, Ceska republika
Vyhradny dovozca: ETA - Slovakia, spol s r.o., Stara Vajnorska 8, 831 04, Bratislava 3
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Szanowni Panstwo, serdecznie dziekujemy za zakup naszego urzgadzenia. Przed rozpoczeciem
uzytkowania nalezy uwaznie przeczytac¢ instrukcje. Instrukcje oraz inne dokumenty, w tym
gwarancje, dotgczone do niniejszego urzadzenia nalezy przechowywac w bezpiecznym miejscu,
tak by mozna byto z nich skorzysta¢ w razie potrzeby. Jesli to mozliwe, nalezy zachowac takze
pudetko wraz z wewnetrznymi elementami opakowania.

OGOLNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

— Przed pierwszym wprowadzeniem urzadzenia do uzycia uwaznie przeczytaj catg instrukcje
obstugi, przegladnij obrazki a instrukcje zachowaj do pézniejszego wgladu. Wskazdwki
w instrukcji nalezy uwazac za cze$¢ urzadzenia i przekazac jakiemukolwiek nastepnemu
uzytkownikowi urzadzenia.

— Skontroluj, czy dane na tabliczce znamionowej odpowiadajg napieciu w Twoim gniazdku
elektrycznym. Wtyczka przewodu zasilania musi by¢ podtaczona do gniazdka instalacji
elektrycznej, ktora jest zgodna z normami.

- Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jezeli jest uszkodzony przewdd zasilania,
wtyczka lub urzadzenie nie pracuje wtasciwie, upadto na ziemie i sie
uszkodzito. W takich przypadkach zanies urzgadzenie do serwisu w celu
sprawdzenia jego bezpieczenstwa i wtasciwego dziatania.

— Z urzadzenia moga korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz
osoby z ograniczonymi zdolnosciami fi zycznymi lub umystowymi,

a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu

tego typu urzadzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego
urzadzenia oraz zagrozen wigzacych sie z jego uzywaniem. Bawienie
sie urzadzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie i konserwacja
bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.Dzieci do lat 8 muszg
trzymac sie z dala od urzadzenia i jego przewodu.

- Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktore ruszajg sie
podczas pracy, przed montazem i demontazem, przed cszyczeniem
lub konserwacjg nalezy wytaczyC urzgdzenie i odtgczyc¢ je od sieci
elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki przewodu zasilajgcego
z gniazdka elektrycznego!

- Jezeli przewodd zasilania tego urzgdzenia jest uszkodzony, natychmiast
odtgcz urzadzenie od sieci. Przewdd musi by¢ wymieniony przez
producenta, jego technika lub podobnie wykwalifikowang osobe, aby
nie dopusci¢ do urazu pragdem lub pozaru.

- Podczas pracy urzadzenia nalezy zapobiegac, aby zwierzeta i owady

nie miaty dostepu do urzadzenia.

— Zawsze nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez opieki, przed
montazem, demontazem lub czyszczeniem.

— Nie uzywaj wypiekacza chleba do ogrzewania pomieszczenia!

— Wtyczki przewodu zasilania nie wktadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj mokrymi
rekami i nie ciggnij za przewdd zasilania!

— Produkt przeznaczony jest do stosowania w gospodarstwach domowych i podobnych
miejscach (sklepy, biura i podobne miejsca pracy, hotele, motele i inne srodowiska mieszkalne,
w firmach swiadczacych ustugi noclegowe ze sniadaniem)! Nie jest przeznaczone do uzytku
komercyjnego!

— Nie uzywaj wypiekacza na zewnatrz!
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— Na urzadzenie nie mozna umieszczac¢ zadnych przedmiotow.

— Nie nalezy uzywac urzadzenia z programem, zegarem lub z jakgkolwiek inng czesciag, ktéra
automatycznie wigcza urzadzenie, poniewaz istnieje ryzyko pozaru, gdy urzadzenie jest
zakryte lub nieodpowiednio umieszczone.

— Zalecamy kontrolowac¢ urzgdzenie podczas pieczenia z niewyprobowanego jeszcze przepisu!

— Wypiekacza nigdy nie zanurza¢ do wody (ani czesciowo) i nie my¢ pod biezgcg woda!

— Nigdy nie wigczaj wypiekacza bez wtozonego naczynia.

— Przed podtgczeniem do gniazdka elektrycznego muszg by¢ w wypiekaczu odpowiednie
sktadniki do pieczenia. Przez zagrzanie w stanie suchym mogtoby dojs¢ jego uszkodzenia.

— Przed pieczeniem usunh ze sktadnikow ewentualne opakowanie (np. papier, PE—worki itd.).

— Przy manipulacji z urzgdzeniem postepuj tak, aby nie doszto do poranienia (np. spalenia,
oparzenia). W trakcie pieczenia powstaje gorgca para, ktéra wydostaje sie z otworow
wentylacyjnych, powierzchnia wypiekacza jest goraca.

— Podczas uzywania wypiekacza wystrzegaj sie pochlapania gorgcego szkta na pokrywie wodg
lub inng ciecza.

— Urzadzenia nie przenos, jesli jest gorace, przy ewentualnym przechyleniu grozi
niebezpieczenstwo poparzenia.

— Jezeli z wypiekacza wydostaje sie dym, ktorego przyczyng jest zapalenie przygotowanych
sktadnikow, pozostaw pokrywe zamknietg, wypiekacz natychmiast wytgcz i odtgcz od sieci
elektryczne;.

— Wypiekacza nie uzywaj do innych celéw (np. do suszenia zwierzat, produktéw tekstylnych,
obuwia itp.) niz zaleca producent.

— W wypiekaczu nigdy nie ogrzewaj wody, bowiem mogtoby dojs¢ do wytworzenia osadu
wapnia i niedajgcych sie usung¢ plam w naczyniu. Plamy te sg jednak nieszkodliwe
i w zadnym przypadku nie wptywajg na normalne dziatanie wypiekacza.

— Nie nalezy umieszczac urzadzenia na niestabilne, delikatne i fatwopalne podktady(np. szkto,
papier, ptytki z tworzywa sztucznego, lakierowane drzewo i inne tkaniny/obrusy).

— Wypiekacza uzywaj tylko na miejscach, gdzie nie grozi jego przewrocenie i w dostatecznej
odlegtosci od przedmiotéw palnych (np. zastony, firanki, drzewo itd.), Zrodet ciepta (np. piece,
kuchenki elektryczne/gazowe) i powierzchni wilgotnych (np. umywalki, zlewy,).

— Zakazane jest w jakikolwiek sposdb modyfikowaé powierzchnie urzadzenia (np. uzywajac
samoprzylepna tapete, folie, itp.)!

— Urzadzenia uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta. Uzycie innych akcesoriow
moze stanowi¢ niebezpieczenstwo dla osob obstugujgcych.

— Nigdy nie zakrywaj przestrzeni miedzy obudowag i formg do pieczenia i nie wsuwaj zadnych
przedmiotdéw (np. palce, tyzki, folia aluminiowa itd.). Przestrzen miedzy obudowag i formg do
pieczenia musi by¢ wolna.

— Po zakonczeniu pracy odtacz urzadzenie od pradu wyjmujac wtyczke przewodu zasilania
z gniazdka elektrycznego.

— Z punktu widzenia bezpieczenstwa pozarowego wypiekacz odpowiada EN 60 335-2-6.

W brzmieniu tej normy chodzi o urzadzenia, ktére mozna uzywac na stole lub podobnej
powierzchni z tym, ze w Kierunku gtbwnego promieniowania ciepta, musi by¢ przestrzegana
bezpieczna odlegtos¢ od powierzchni palnych min. 500 mm a w kierunkach pozostatych min.
100 mm.

— Nalezy unikac, aby kabel wisiat swobodnie przez krawedz blatu, gdzie mogtyby dosiegnac¢
dzieci.

— Kabel nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorgce przedmioty, przez otwarty ptomien,
nie moze by¢ zanurzony do wody.

— Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchomy przewdd z wtyczka, ktora
zabezpiecza dwubiegunowe odtgczenie od sieci.

— W razie potrzeby uzycia przedtuzacza, nalezy uzy¢ kabel nieuszkodzony odpowiadajacy
aktualnym normom.

— Regularnie sprawdzaj stan przewodu zasilania.
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— Urzadzenia nigdy nie uzywaj do zadnego innego celu, tylko do tego, do jakiego jest
przeznaczone i opisane w tej instrukcji obstugi!
— Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie sie
z urzadzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie skfadnikéw, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar itp.) i nie jest odpowiedzialny za urzadzenie w przypadku nieprzestrzegania
wyzej wymienionych wskazowek bezpieczenstwa
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AUTOMATY DO PIECZENIA CHLEBA

To wspaniate, ze nowoczesna technologia pozwala zachowac przekazywang przez pokolenia
sztuke wypiekania chleba. Podobnie jak wiekszos¢ urzadzen kuchennych, rowniez ten automat
stuzy utatwieniu pracy. Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie chleba odbywa sie tu w jednym,

nie zajmujgcym wiele miejsca i automatycznym urzadzeniu — to jego najwieksza zaleta.
Automat do pieczenia chleba z tatwoscig upiecze smaczny chleb, jesli jego uzytkownik bedzie
przestrzegat instrukcji i zapamieta kilka podstawowych zasad.

INSTRUKCJA OBSLUGI

PO WLACZENIU

Po podtaczeniu urzadzenia do zrodta zasilania stychac sygnat dzwiekowy a na wyswietlaczu
pojawi sie ,,1 3:05". Dwukropek pomiedzy liczbami ,3“ i ,05“ swieci. Liczba ,,1“ oznacza program
domyslny. Strzatka oznacza chleb o wielkosci 1000g i SREDNIM kolorze skorki. Jest to
ustawienie domysine.

START/STOP

Przycisk stuzy do rozpoczecia lub zatrzymania wybranego programu pieczenia.

Aby rozpoczaé program, nacisng¢ jednokrotnie przycisk “START/STOP”. Rozlegnie sie krotki
sygnat dzwiekowy, na wyswietlaczu czasu zaczng miga¢ dwa punkty swietlne i urzadzenie
rozpocznie prace. W czasie trwania programu wszystkie pozostate przyciski sg nieaktywne.
Mozna naciskac tylko przycisk ,START/STOP”.

Aby zatrzymaé program nalezy naciskac przycisk “START/STOP” przez okoto 3 sekundy.
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy oznaczajgcy zakonczenie pracy urzgdzenia. Ten sposéb
wytgczania zapobiega przypadkowemu przerywaniu dziatania programu

(np. poprzez niezamierzone nacisniecie przycisku).

MENU

Przycisk stuzy do ustawienia jednego z programow. Kazde nacisniecie (ktéremu towarzyszy
krotki sygnat dzwiekowy) spowoduje wybor kolejnego program. Naciskac przycisk raz po raz,
na wyswietlaczu LCD pojawi sie 12 programow pracy urzadzenia. Wybra¢ zgdany program.
Opisy poszczegolnych programow znajdujg sie ponizej.

Program pieczenia 1: Zakladni (podstawowy)

Do pieczywa biatego lub mieszanego, w skfad ktdérego wchodzi gtbwnie maka pszenna lub
zytnia. Chleb ma zwartg konsystencje. Stopien wypieczenia mozna dopasowac przy pomocy
przycisku KURKA.

Program pieczenia 2: Francouzsky (pieczywo typu francuskiego)
Do lekkiego pieczywa z drobno mielonej maki. Chleb jest puszysty i ma chrupigcg skorke.
Program nie nadaje sie do wypiekdéw zawierajgcych masto, margaryne lub mleko.

Program pieczenia 3: Celozrnny (pieczywo petnoziarniste)

Do ciezkich chlebow, ktére wymagajq diuzszego czasu wyrabiania i wyrastania
(na przykfad chleb z petnoziarnistej maki pszennej i zytniej).

Efektem pieczenia bedzie ciezki chleb o zwartej strukturze.

Program pieczenia 4: Sladky (stodkie pieczywo)
Do wypiekow zawierajacych takie dodatki jak soki owocowe, widrki kokosowe, suszone owoce,
czekolade czy cukier. Dzieki dtuzszemu okresowi wyrastania wypieki bedag lekkie i puszyste.

Program pieczenia 5: Super rychly (szybki)
Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie w bardzo krotkim czasie. Przygotowany w ten sposéb chleb
bedzie miat najbardziej ,surowy” charakter sposrod wszystkich programow.
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Program pieczenia 6: Ciasto 1 (ciasto drozdzowe)
Wyrabianie ciasta na bufki, pizze czy chatki. Program nie obejmuje wypieku.

Program pieczenia 7: Ciasto 2
Do przygotowania ciasta na kluski. Ten program nie posiada funkcji pieczenia.

Program pieczenia 8: S podmaslim (z maslanka)
Do wypiekow zawierajgcych jogurt lub maslanke.

Program 9: Bezlepkovy (bezglutenowy)
Do pieczenia chlebéw bezglutenowych; jesli uzywamy maki ryzowej nalezy do pieczenia dodac
gluten.

Program pieczenia 10: Kola¢ (ciasta na proszku lub sodzie)
Wyrabianie, wyrastanie i pieczenie - wyrastanie ciasta na proszku do pieczenia lub sodzie.

Program 11: Marmelada (konfitury)
Program do robienia dzemow i konfitur.

Program 12: Peceni (dopiekanie)
Dodatkowe dopiekanie chleba, niedostatecznie wypieczonego lub ze zbyt jasng skoérka.
Program nie obejmuje zagniatania i wyrastania / odpoczynku ciasta.

Skoérka

Za pomoca tego przycisku mozna wybraé kolor skérki JASNY, SREDNI lub CIEMNY. Naciskajac
przycisk SKORKA wybierz kolor skérki chleba. Czas pieczenia zmienia sie w zaleznosci od
wybranego koloru skérki chleba. W programach 1-4 mozna aktywowac szybki tryb naciskajgc
przycisk, az znak wykazuje rapid program. Dla programow 6, 7 i 11 nie mozna wybrac koloru.

BOCHENEK

Naciskajac ten przycisk mozna wybrac wielkos¢ bochenka. Catkowity czas pracy moze
rézni¢ sie w zaleznosci od wielkosci bochenka. Wybierz zgdang wage (750 g, 1000 g, 1250
g) naciskajgc ponownie przycisk BOCHENEK, wybrang wielkos¢ wyswietla strzatka na
wyswietlaczu przy poszczegdlnych wagach.

Uwaga: Podczas wtgczenia urzadzenia zostang wyswietlone ustawienia w fabryczne 1000
gramow. W programach 6, 7, 11 i 12 nie mozna ustawi¢ wielkosci bochenka.

OPOZNIENIE - USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA

Automat do chleba jest wyposazony w funkcje opdznienia czasu ukonczenia pieczenia.

Przy uzyciu przyciskow “CAS +” i “CAS -” mozna ustawié zadany czas zakonczenia wypieku.
Maksymalne op6znienie to 15 godzin. Kolejne kroki przy ustawianiu czasu:

1) Wybrac¢ program i dodatkowe ustawienia (wielkos¢, stopien wypieczenia)

2) Ustawi¢ timer na opdznienie. Po kazdym naci$nieciu przycisku “CAS +” czas zakohczenia
pieczenia zwiekszy sie 0 10 minut. Nacisniecie i przytrzymanie przycisku spowoduje szybkie
zwiekszenie opoznienia. Jesli zostata ustawiona zbyt duza wartos¢ mozna jg skorygowac
przy pomocy przycisku “CAS -”. Przyktad: jest godzina 8: 00 rano, a chcemy by chleb zostat
upieczony po 7 godzinach i 15 minutach — czyli na 15:15. Najpierw nalezy wybra¢ jeden
z programéw, a nastepnie naciskaé przyciski “CAS +” i “CAS -” do czasu gdy zadana
godzina pojawi sie na wyswietlaczu.

3) Nacisng¢ przycisk START/STOP by aktywowaé program z opéznieniem. Dwukropek na
wyswietlaczu zacznie migac, a urzadzenie bedzie odliczato zaprogramowany czas, by
rozpoczaC dziatanie o wtasciwej porze.
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UWAGA: Nie uzywac funkcji Timera przy wypiekach zawierajgcych fatwo psujgce sie produkty
takie jak jajka, mleko, Smietanka czy ser.

UTRZYMYWANIE CIEPLA
Chleb mozna automatycznie utrzymywaé w cieple przez godzine po zakohczeniu wypieku.
Podczas aktywnosci tej funkcji mozna wytgczy¢ urzadzenie naciskajac przycisk START/STOP.

PAMIEC

Jesli podczas pracy urzadzenia nastapi przerwa w zasilaniu krétsza niz 10 minut,

po przywroceniu zasilania automat bedzie kontynuowat prace, bez koniecznosci nacisniecia
przycisku “START/STOP”. Jesli przerwa w dostawie energii potrwa dtuzej niz 10 minut, pamiec
zostanie wykasowana. Nalezy wowczas wyjac sktadniki z formy, wiozy¢é nowe sktadniki

i rozpoczg¢ program od nowa. Jesli w momencie przerwy w zasilaniu chleb nie byt jeszcze

w fazie wyrastania, mozna rozpoczaé¢ program od poczatku, nie wyjmujac sktadnikéw a jedynie
naciskajgc przycisk “START/STOP”.

WARUNKI PRACY - TEMPERATURA

Urzadzenie bedzie prawidtowo pracowac¢ w roznych temperaturach. Nalezy jednak liczy¢ sie

z réznicami w predkosci i stopniu wyrastania ciasta w przypadku cieptego i chtodnego
otoczenia. Sugerujemy korzystanie z urzadzenia w zakresie temperatur pomiedzy 15°C a 34°C.

WYSWIETLANE KOMUNIKATY:

1) Jesli po starcie programu na wyswietlaczu pojawi sie komunikat , HHH” oznacza to, ze
temperatura w formie jest zbyt wysoka. Nalezy woéwczas zatrzymac¢ program i natychmiast
odtgczy€ urzadzenie od zrédta zasilania. Nastepnie otworzy¢ pokrywe i pozwoli¢ urzgdzeniu
wystygnac, przed kontynuacjq pieczenia. Jesli po starcie programu na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat ,LLL” oznacza to, ze temperatura w formie jest zbyt niska. Nalezy przenies¢
urzadzenie w miejsce z wyzszg temperaturg otoczenia.

2) Jesli po nacisnieciu przycisku START/STOP pojawi sie komunikat “EEQ”, oznacza to, ze
zostat przerwany obwod czujnika temperatury. Komunikat ,EE1” oznacza zwarcie obwodu
czujnika temperatury. W obu tych przypadkach nalezy zleci¢ doktadne sprawdzenie
urzadzenia autoryzowanemu serwisowi.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1) Prawdzi¢, czy wszystkie czesci urzadzenia sg kompletne i nieuszkodzone.

2) Umy¢ lub oczyscic¢ czesci zgodnie ze wskazowkami w sekcji ,Czyszczenie i konserwacja”.

3) Ustawi¢ puste urzadzenie na program PECENI i kontynuowaé pieczenie przez czas 10 minut.
Nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia i ponownie wyczysci¢ wszystkie demontowalne czesci.

4) Wysuszy¢ je doktadnie i ztozyé. Urzadzenie jest gotowe do uzytku.

PIECZENIE CHLEBA

1) Umiesci¢ w urzadzeniu forme na chleb, a nastepnie nacisng¢ w doét, az rozlegnie sie odgtos
klikniecia i forma znajdzie sie na swojej pozycji. Zamocowac topatki do zagniatania
na osiach napedu. Obracac topatki w kierunku zgodnym ze wskazéwkami zegara az
rozlegnie sie klikniecie i znajdg sie one we wiasciwej pozycji. Przed umieszczenia topatek
w formie zalecane jest wypetnienie ich otworéw odporng na wysokg temperature
margaryng, pozwoli to zapobiec przyklejaniu sie ciasta do topatek i utatwi ich wyjecie
z chleba.
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2) Wiozyc sktadniki do formy, zachowujac kolejnos¢ dodawania okreslong w przepisie.
Zazwyczaj woda lub inne sktadniki ptynne powinny zostac¢ wlane jako pierwsze, nastepnie
dodajemy cukier, sol, mgke i inne suche skfadniki. Drozdze, sode lub proszek do pieczenia
nalezy dodac jako ostatnie.

Uwaga: maksymalne ilosci maki i drozdzy, jakie mogq zostac uzyte, sg okreslone
w przepisach. Nie nalezy ich przekraczac.

Drozdze, soda lub proszek do pieczenia

suche sktadniki

woda lub inny ptyn

3) W mace nalezy zrobi¢ niewielkie wgtebienie i wtozy¢ tam drozdze, uwazajac by nie weszty
w kontakt z ptynem lub sola.

4) Delikatnie zamknaé pokrywe i podtgczy¢ przewdd do gniazda sieciowego.

5) Wybraé¢ program uzywajac przycisku MENU.

6) Wybraé stopien wypieczenia uzywajac przycisku KURKA

7) Wybraé wielko$é bochenka (750 g, 1000 g, 1250 g) uzywajac przycisku BOCHNIK.

8) W razie potrzeby, przy uzyciu przyciskow “CAS +” i “CAS -’ ustawi¢ opdznienie
zakonczenia programu.

9) Nacisna¢ przycisk START/STOP by rozpocza¢ prace.

10) Podczas trwania programéw 1, 2, 3, 5, 6, 8 i 9 beda rozlegaty sie dodatkowe sygnaty
dzwiekowe. Majg one na celu wskazanie czasu wtozenia do urzgdzenia dodatkowych
sktadnikéw. Jesli w przepisie znajdujg sie takie sktadniki, nalezy wéwczas otworzy¢ pokrywe
i wiozy¢ je. System ten powoduje, ze takie sktadniki jak owoce czy orzechy nie ulegajg
zbytniemu rozdrobnieniu podczas zagniatania cista. W przypadku ustawienia opéznienia
nalezy wszystkie sktadniki wtozy¢ od razu.

11) Po zakonczeniu pieczenia urzadzenie wyda trzy sygnaty dzwiekowe. Mozna wtedy
zatrzymac program naciskajac przez 3 sekundy przycisk START/STOP. Uzywajac rekawic
kuchennych otworzy¢ pokrywe i wyjagc forme, ciggnac jg pionowo w gore.

Uwaga: Forma jest bardzo gorgca, nalezy zachowac ostroznosc¢!

12) Przed wyjeciem chleba pozostawi¢ forme do ostygniecia.

Uzywajac nieprzywierajgcej topatki delikatnie podwazy¢ boki chleba i oderwaé
je od scianek.

13) Odwréci¢ forme do gory nogami ustawiajac jg na kratce kuchennej lub na czystej
powierzchni i delikatnie potrzgsa¢ do momentu wysuniecia sie chleba.

14) Przed krojeniem pozostawic chleb na 20 minut do wystygniecia. Zalecamy krojenie przy
uzyciu elektrycznego noza lub krajalnicy. Uzywanie zwyktych kuchennych nozy moze
spowodowac deformacje bochenka.

15) W przypadku, kiedy przycisk START/STOP nie zostanie nacisniety po zakonczeniu
pieczenia, urzadzenie bedzie utrzymywato chleb w cieple przez okres 1 godziny.

Po zakonczeniu tego czasu rozlegnie sie trzykrotny sygnat dzwiekowy.

16) Jesli urzadzenie nie jest uzywane, nalezy odtgczy¢ przewdd zasilajacy

Wskazowka: Niewykorzystany chleb najlepiej przechowywaé w szczelnym foliowym woreczku
lub zamknietym pojemniku. W temperaturze pokojowej chleb moze by¢ przechowywany do
trzech dni. Jesli konieczny bedzie dtuzszy okres przechowywania, szczelnie opakowany chleb
mozna umiesci¢ w lodéwce - wydtuzy to czas do 10 dni. Poniewaz samodzielnie wykonany
chleb nie zawiera konserwantow, ogolny czas przechowywania nie jest dtuzszy niz w przypadku
chleba kupionego w sklepie.
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INFORMACJA O SKLADNIKACH POTRZEBNYCH DO PIECZENIA

1. Maka chlebowa

Maka chlebowa powinna zawiera¢ duzy procent glutenu (bywa takze nazywana makg
wysokobiatkowg lub wysokoglutenowg). Gluten powoduje, ze ciasto z tej maki jest elastyczne

i zapobiega opadaniu ciasta po wyrosnieciu. Dobrze tez utrzymuje jego strukture. Poniewaz
zawartosc glutenu jest w typowej mace chlebowej wyzsza niz w zwyktej, moze by¢ ona
uzywana do pieczenia duzych bochenkow chleba, o tadnej i réwnej strukturze. Magka chlebowa
to najwazniejszy sktadnik w domowej piekarni.

2. Zwykta maka
Dostepna w kazdym sklepie, o réznej grubosci, nie zawiera srodkow spulchniajgcych. Nadaje
sie do pieczenia ,szybkiego chleba”.

3. Maka petnoziarnista (z petnego przemiatu)

Maka ta jest wynikiem zmielenia catych ziaren. Zawiera skorke pszenicy oraz gluten. Jest
ciezsza i zawiera wiecej sktadnikdw odzywczych niz zwykta oczyszczona) maka. Na ogot
wypieka sie z niej chleby o niezbyt duzych rozmiarach. W wielu przepisach wystepuje
potaczenie maki zwyktej i petnoziarnistej, co pozwala osiggng¢ bardzo wysokie walory
wypiekow.

4. Maka razowa

Znana tez jako ciemna maka to rodzaj grubiej mielonej maki o wysokiej zawartosci btonnika,
podobnej, jesli chodzi o wtasciwosci do maki z petnego przemiatu. W przypadku tej maki
zachowanie duzego rozmiaru bochenka po wyrosnieciu wymaga zastosowania potgczenia
w odpowiednich proporcjach z mgka biatg (chlebowaq).

5. Maka samo rosnaca (self-rising flour)

Rodzaj maki zawierajgcej w swoim sktadzie proszek do pieczenia, stosowanej przede
wszystkim do pieczenia ciast i ciastek. Popularny w Wielkiej Brytanii, Kanadzie czy USA,
w Polsce bardzo rzadko spotykany w sklepach.

6. Maka kukurydziana i owsiana
Maki te powstajg w wyniku mielenia odpowiednio kukurydzy i owsa. Na ogét stanowig dodatki
do chleba typu razowego, uzywane w celu poprawy struktury i smaku.

7. Cukier

Wazny sktadnik uzywany w celu zwiekszenia stodkosci oraz mocniejszego skarmelizowania
skorki chleba. Stanowi takze pozywke dla drozdzy. Przewaznie uzywa sie zwyktego biatego
cukru, jednak w niektorych przepisach pojawi sie cukier brgzowy, cukier puder lub inne rodzaje
cukru.

8. Kvasnice
W procesie wzrostu drozdze produkujg dwutlenek wegla. Wtasnie on spulchnia ciasto,
powodujac jego wyrastanie i zmiekczenie wewnetrznych widkien. Do wyrastania drozdze
potrzebujg pozywki w postaci weglowodanow zawartych w cukrze lub mace. Drozdze wystepujg
w postaci Swiezej (w kostkach) lub suchej (suszone lub instant):

1 tyzeczka drozdzy suszonych = 3/4  tyzeczki drozdzy instant

1,5 tyzeczki drozdzy suszonych = 1 tyzeczka drozdzy instant

2  {yzeczki drozdzy suszonych = 1,5  tyzeczki drozdzy instant

W wypiekach ,maszynowych” wygodniej jest uzywac suchych drozdzy, ktére nie wymagaja
odrebnego ,startu”. Drozdze swieze muszg by¢ przechowywane w lodéwce (dobrze jest tez
przechowywac tam drozdze suche) — w wysokich temperaturach bowiem gina.
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Po kazdym uzyciu nalezy reszte drozdzy jak najszybciej chowac¢ do lodéwki. Przed uzyciem
nalezy sprawdzic ich date przydatnosci do spozycia oraz wyglad. Zazwyczaj problemy
z rosnieciem chleba wynikajg ze ztego stanu drozdzy.

Jak sprawdzi¢ czy drozdze sg aktywne?

1) Nala¢ do naczynia 1/2 szklanki cieptej wody (45-50 °C).

2) Wymieszaé wode z tyzeczka cukru a nastepnie na jej powierzchni rozsypaé 2 tyzeczki
drozdzy.

3) Postawi¢ naczynie w cieptym miejscu na ok. 10 minut. Nie mieszac.

4) Po tym czasie piana z rosngcych drozdzy powinna zajmowac objetos¢ do 1 szklanki.
Jesdli tak sie nie stato drozdze sg martwe lub stracity aktywnosc.

9. Sol

SOl jest niezbedna do poprawy smaku chleba i koloru skorki, jednakze nalezy pamietaé, ze
spowalnia ona rozwoj drozdzy. Nigdy nie uzywac zbyt wiele soli. Chleb bez dodanej soli bedzie
bardziej wyrosniety.

10. Jaja
Jaja mogaq poprawi¢ strukture wypieku, spowodowacé, ze bedzie on bardziej pozywny i wiekszy.
Przed dodaniem nalezy jajka wybiC ze skorupek i doktadnie roztrzepac.

11. Tluszcz, masto, oleje roslinne
Dodatek ttuszczu powoduje, ze chleb jest delikatniejszy i przedituza czas jego przechowywania.
Przed dodaniem do urzadzenia nalezy masto roztopic lub posieka¢ na drobne kostki.

12. Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest uzywany jako spulchniacz wypiekow, takich jak ,szybki chleb” oraz
ciasta. Nie potrzebuje on czasu do wyrastania, potaczony ze sktadnikami ciasta wytwarza gaz,
ktory tworzy pecherzyki, ktére spulchniajg ciasto w wyniku reakcji chemicznych.

13. Soda oczyszczona
Dziatanie podobne do proszku do pieczenia. Uzywana czesto wraz z proszkiem.

14. Woda i inne ptyny

Woda stanowi jeden z kluczowych sktadnikow przy wypieku chleba. Temperatura uzytej wody
powinna wynosi¢ pomiedzy 20 i 25°C. Wode mozna zastgpi¢ Swiezym mlekiem, lub doda¢ do
niej odtltuszczone mleko w proszku - spowoduje to wzbogacenie smaku i poprawe koloru skorki
chleba. Niektore przepisy wymagajg dodania innych ptynow takich jak soki owocowe (jabtkowy,
pomaranczowy, cytrynowy etc.) Ten dodatek zmienia i wzbogaca smak wypiekow.

ODMIERZANIE SKLADNIKOW

Bardzo istotnym krokiem w pieczeniu dobrego chleba jest dobranie odpowiedniej ilosci

i proporcji sktadnikow. Zalecamy korzystanie z miarek w postaci tyzeczki i szklanki, ktore
pozwolg odmierzy¢ odpowiednig ilo$¢ potrzebnych produktéw. Brak doktadnosci moze
spowodowac fiasko w pieczeniu.

1. Odmierzanie ptynnych skiadnikow

Woda, mleko, czy roztwor mleka w proszku powinny by¢ odmierzane przy pomocy naczyn

z miarka. Nalezy ustawi¢ naczynie poziomo i sprawdzac, kiedy poziom ptynu osiggnie zadang
wielko$¢. Przed odmierzaniem oleju i innych sktadnikéw nalezy doktadnie oczysci¢ miarke

z produktow mierzonych uprzednio.
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2. Odmierzanie suchych sktadnikoéw

Najlepiej wykonywac to przesypujac delikatnie produkt do odpowiedniej wielkosci miarki,

a nastepnie ,$cinajac” i wyréwnujac nozem powierzchnie. Nie nalezy mocno ubijac ani
potrzgsa¢ miarke, gdyz wowczas istnieje ryzyko dodania wiekszej ilosci sktadnikow niz
wymagana, co moze zaktoci¢ proporcje przepisu. Przy odmierzaniu niewielkiej ilosci produktu
nalezy uzy¢ miarki w postaci tyzki. Odmierzamy tyzki ptaskie, nie ,czubate” — nawet niewielki
nadmiar niektérych sktadnikow moze zaktoci¢ proporcje i spowodowac, ze wypiek sie nie uda.

3. Kolejnos¢ dodawania sktadnikow

Nalezy w miare mozliwosci przestrzegac kolejnosci dodawania poszczegolnych produktow,
ktéra w wiekszosci przypadkow wyglada nastepujgco: sktadniki ptynne, jaja, sol i mleko

w proszku etc. Dodajac make nalezy uwazac, by nie zanurzyta sie catkowicie w ptynie. Drozdze
wsypujemy wylacznie na suchg make. Po pewnym czasie zagniatania, gdy rozlegnie sie sygnat
przypominajgcy, mozna do ciasta dodac ostatnie sktadniki, takie jak owoce, orzechy etc. Zbyt
wczesne dodanie sktadnikéw tego typu mogtoby spowodowac ich nadmierne rozdrobnienie

i pogorszy¢ wyglad oraz smak wypieku. Korzystajac z funkcji timera i ustawiajgc dtugie
opdznienie pieczenia nie nalezy dodawac do ciasta tatwo psujgcych sie sktadnikow takich jak

jaja czy Swieze owoce.

PRZEPISY
Chleb Drozdze Wielkos¢
750 g 1000 g 1250 g

1. 1 Woda 270 ml 350 ml 400 ml
Podstawowy |2 Olej 2 tyzka 2 1/4 tyzka 2 1/2 tyzka

3 Sdl 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczki 1 1/3 tyzeczki

4 Maka 4 kubki 4 1/3 kubka 4 2/3 kubka

5 Cukier 1 tyzka 1 1/4 tyzki 1 1/3 tyzki

6 Susené mleko |2 tyzki 2 1/3 tyzki 2 1/2 tyzki

7 Drozdze 1 tyzeczka 1 1/3 tyzeczki 1 3/4tyzeczki
2. 1 Woda 270 ml 330 ml 370 ml
FRANCUSKI |2 Olej 2 tyzka 3 tyzka 3 tyzeczki

3 Soal 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczki 1 1/2 tyzeczki

4 Maka 3 kubki 4 kubki 4 2/3 kubka

5 Cukier 1 tyzka 1 1/4 tyzki 1 1/2 tyzki

6 Drozdze 1 tyzeczka 1 1/3 tyzeczki 1 3/4 tyzeczki
3. 1 Woda 270 ml 330 ml 380 ml
PELNOZIAR- |2 Olej 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki
NISTY 3 S6l 2 tyzeczki 2 1/4 tyzeczki |2 1/2 yzeczki

4 Maka pszenna |1 1/2 kubek 2 kubek 3 1/3 kubek

petnoziarnista

5 Maka 1 kubek 1 kubek 1 1/3 kubka

6 Cukier trzcinowy | 2 tyzki 2 1/2 tyzki 3 tyzki

7 Susené mleko |2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki

8 Drozdze 1 tyzeczka 1 1/2 tyzeczka 2 tyzeczka
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Chleb Drozdze Wielkos¢
750 g 1000 g 1250 g

4. 1 Woda 240 ml 280 ml 310 ml
StODKI 2 Olej roslinny 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki

3 Sal 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 3/4 tyzeczki

4 Maka z 3 kubki 4 Kubki 4 1/2 kubka

drobnego

przemiatu np.

tortowa

5 Cukier 3 tyzki 4 tyzKi 5 tyzki

6 Drozdze 3/4 tyzeczki 1 tyzeczka 1 1/3 tyzki

7 Mleko suszone |2 tyzki 2 tyzki 2 1/2 tyzki
5. 1 Woda (48°C) 270 ml 350 ml 440 ml
SUPER SZYB- |2 Olej 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki
Kl 3 Sol 1 11/2 2

4 Maka z 3 kubki 4 kubki 5 kubkow

drobnego

przemiatu np.

tortowa

5 Cukier 3 tyzki 4 tyzki 5 tyzZki

6 Drozdze 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczki 1 1/2 tyzeczki
7. 1 Woda 270 ml 350 ml 440 ml
CIASTO 2 2 Olej 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki

3 Sal 1 tyzeczka 2 tyzeczki 2 1/2 tyzeczki

4 Maka z 3 kubki 4 kubki 5 kubkow

drobnego

przemiatu np.

tortowa

5 Cukier 2 1/2 tyzki 2 1/2 tyzki 3 tyzki

6 Drozdze 3/4 tyzeczki 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczki
8. 1 Maslanka 150 ml 200 mi 300 mi
Z MASLANKA |2 Olej 120 ml 150 ml 150 ml

3 Sol 1 tyzeczka 1 1/2 tyzeczki 2 tyzeczki

4 Maka 4 kubki 4 kubki 5 kubkow

5 Cukier 1 1/2 tyzki 2 tyzki 3 tyzki

6 Drozdze 3/4 tyzeczki 1 tyzeczka 1 1/4 tyzeczki
9. 1 Woda 1/2 kubka 2/3 kubka 1 kubek
BEZGLUTE- |2 Olej 3 tyzki 4 tyzki 5 tyzki
NOWY 3 Miod 1/4 hrnku 1/ 3 hrnku 1/ 2 hrnku

4 Ocet 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka

5 Jajek 2 2 3

6 Maka pszenna | 3 kubki 4 kubki 5 kubkow

petnoziarnista

7 Cukier 3 tyzki 4 tyzki 5 tyzek

8 Sol 1/2 tyzeczki 1/2 tyzeczki 3/4 tyzeczki

9 Drozdze 3/4 tyzeczki 1 tyzeczki 1 1/4 tyzeczki
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Chleb Drozdze Wielkos¢
750 g 1000 g 1250 g

10. 1 masto 6 tyzek 8 tyzek 10 tyzek
PLACEK 2 Cukier 6 tyzek 8 tyzek 10 tyzek

3 Jajek 4 5 6

4 Magka samoros- |1 kubek 1 1/2 kubka 2 kubki

naca

5 Zapach aroma- |1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 1/3 tyzeczki

tyczny

6 Sok z cytryny 1 tyzka 1 1/3 tyzki 1 3/4 tyzki

7 Drozdze 3/4 tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka
11. 1.Rozgniecione 4 kubek
MARMOLADA | truskawki

2 Cukier 1 kubek

3 Budyn w pro- 1 kubek

szku

TABELKA PRZEBIEGU | CZASOW POSZCZEGOLNYCH PROGRAMOW

Ponizsza tabela zawiera liste przebiegu poszczegdinych programow.
Objasnienie niektérych danych w tabeli:

2A Jesli za cyfrg znajduje sie litera A, oznacza to, ze zabrzmi sygnat dzwiekowy i mozna wtozy¢
sktadniki np. owoce. Funkcja nie dziata, przy uzyciu op6znionego rozpoczecia pieczenia.

3/30°C Termostat utrzymuje temperature na poziomie 30° C przez 3 minuty.

15X Gdy temperatura wewnetrzna wynosi <95 ° C, po 15 sek. ogrzewanie zostanie powtornie
wiaczone; Gdy temperatura wewnetrzna wynosi > = 96 ° C, ogrzewanie zostanie wytgczone.

45Y ogrzewanie i mieszanie:

1/ Gdy temperatura wewnetrzna wynosi <95 °C, po 15 sek. ogrzewanie zostanie powtérnie
wigczone; Gdy temperatura wewnetrzna wynosi >=96 °C ogrzewanie zostaje wytgczone

2/ Mieszanie bedzie odbywac sie w cyklach 0,5 sek. wt. / 4,5 sek. wyt.
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Czyszczenie i konserwacja

Odtacz urzadzenie od zrédta zasilania i pozwdl mu ostygnaé przed czyszczeniem.

1) Naczynie na chleb: Wyjmij naczynie na chleb za pomocg uchwytdw i przetrzyj wilgotng
szmatkg czesci wewnetrzne i zewnetrzne naczynia. Nie nalezy uzywac srodkow
czyszczacych zawierajgcych czesci scierne, mogtyby uszkodzi¢ nieprzywierajgca
powierzchnie naczynia. Naczynie nalezy konieczne przed wtozeniem do urzadzenia
catkowicie wysuszyc.

Uwaga: Wt6z naczynie na chleb do urzadzenia i delikatnie docisnij. Jesli nie mozna wiozyc,

dopasuj potozenie hakoéw do ugniatania i nacisnij.

2) Hak do ugniatania: Jesli z chleba nie mozna usung¢ haka do ugniatania, uzyj haczyka.
Hak rowniez mozna przetrze¢ wilgotng sciereczkg bawetniang. Naczynie na chleb i hak do
ugniatania mozna my¢ w zmywarce.

3) Czes¢ zewnetrzna: lekko przetrzyj obudowe wilgotng szmatka. Nie nalezy uzywac¢ srodkow
czyszczacych zawierajgcych czesci Scierne - to moze uszkodzi¢ potysk powierzchni. Nigdy
nie zanurzac¢ urzgdzenia w wodzie.

Uwaga: Zalecamy nie demontowac pokrywy w celu jej czyszczenia.

4) Przed zapakowaniem i utozeniem urzgdzenia nalezy upewnic sie, ze jest catkowicie
ostygniete, czyste i suche, a pokrywa jest zamknieta.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
No. | Problem Powéd Rozwigzanie

Odtaczy¢ urzadzenie od zrédta
zasilania i oczysci¢ element
grzejny — ostroznie, by sie nie
oparzy¢. Przy pierwszym uzyciu
pozwoli¢ sie wypali¢ olejowi bez
produktow i otworzy¢ pokrywe.
Nalezy wyjmowac chleb
upieczony wedtug tego

Niektére sktadniki dotykaja
Podczas pieczenia elementu grzejnego lub — przy
1 |z otworow i szczelin pierwszym uzyciu — pali sie
wydobywa sie dym. olej pozostaty na elemencie
grzejnym.

Utrzymywanie w cieple
Skoérka od spodu i pozostawienie chleba przez

2 chleba jest zbyt gruba | dtuzszy czas w formie przepisu wezesniej, nie
) korzystajac z utrzymywania
wysuszyto skorke. .
w cieple.
Po wyjeciu chleba, nala¢ do
y [ orsce crecajest | opeld zagtaoe oo | fory coraelwory e
bardzo utrudnione. preylegaig P& J i na pat o
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Jesli kolor wypieku jest zbyt
ciemny w stosunku do
przepisu z dodatkiem duzej

. . Réznego typu przepisy ilosci cukru, nalezy nacisng
Zbyt ciemna skorka i sktadniki zawierajgce cukier, |c przycisk START/STOP na
lub zbyt ciemny kolor . . : . .
14 wvpiekow sq doskonate do pieczenia 5-10 min. Przed zakonczenie
yp . chleba, ale powodujg planowego czasu pieczenia.
z dodatkiem cukru. . o D L .
ciemniejszy kolor wypiekdw. Przed wyjeciem przetrzymac

chleb lub ciasto w zamknietym
urzadzeniu przez okoto

20 minut.
SPECYFIKACJE TECHNICZNE
— Automat do pieczenia chleba — Montowalna forma z powtokg
— Wyswietlacz LCD pokazuje postep nieprzywierajaca
programu pieczenia — 2 topatki zagniatajace
— W pefni automatyczne przygotowanie ciasta — Opdznienie startu - do 15 godzin
i chleba — Funkcja utrzymywania w cieple przez co
— Program do wypiekow bezglutenowych najmniej 60 min.
— 12 programow — Poziom hatasu < 65 dB
— 1 program do wyrobu konfitur — Zasilanie: 230V ~ 50 Hz
— Sygnat dzwiekowy przypominajacy — Pobor mocy: 850 W
o dodaniu skfadnikow — Wymiary: 41 x 27,5 x 27,5 cm
— Ro&zne stopnie wypiekania skorki — Waga (NETTO): 5,5 kg

— Maksymalna pojemnosc¢ 1, 25 kg

PRAWODAWSTWO | EKOLOGIA

Produkt spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wiacznie z dodatkami w zakresie
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz wymogi Dyrektywy 2006/95/ES wiacznie
z dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

Pobdr mocy gdy sprzet jest wytgczony wynosi < 0,50 W.

Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych odchylenh od wykonania
standardowego, ktére nie maja wpltywu na dziatanie produktu.

PRADEM ELEKTRYCZNYM, NIE WOLNO WYSTAWIAC SPRZETU NA DZIALANIE

DESZCZU BADZ WILGOCI. URZADZENIE ODBIORCZE ZAWSZE WYLACZYC Z

GNIAZDKA, KIEDY NIE JEST UZYWANE LUB PRZED NAPRAWA. W URZADZENIU
NIE MA ZADNYCH CZESCI, KTORE BY MOGt. ODBIORCASAMODZIELNIE NAPRAWIAC.
NAPRAWE SPRZETU NALEZY ZLECIC ODPOWIEDNIO PRZYGOTOWANEMU SERWISU
AUTORYZACYJNEMU. URZADZENIE ZNAJDUJE SIE POD NIEBEZPIECZNYM NAPIECIEM.

f OSTRZEZENIE: ABY UNIKNAC NIEBEZPIECZENSTWA POZARU LUB PORAZENIA

Informacje o ochronie srodowiska naturalnego

Materiaty stuzgce do zapakowania tego urzadzenia zostaty wykonane z materiatéw tatwo
rozdzielajacych sie na 3 elementy: tektura, masa papierowa i rozciggniety polietylen. Materiaty
te po demontazu mogg zostac zutylizowane przez wyspecjalizowang spoétke. Prosimy, aby
Panstwo dotrzymywali miejscowe przepisy dotyczace obchodzenia sie z papierami pakowymi,
wytadowanymi bateriami i starymi urzadzeniami.
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Likwidacja zuzytego sprzetu elektrycznego/elektronicznego oraz utylizacja baterii
i akumulatoréw
Ten symbol znajdujacy sie na produkcie, jego wyposazeniu lub opakowaniu
oznacza, ze z produktem nie mozna obchodzi¢ jak z odpadami domowymi. Kiedy
urzadzenie lub bateria / akumulator bedg nadawaty sie do wyrzucenia prosimy,
aby Panstwo przewiezli ten produkt na odpowiednie miejsce zbiorcze, gdzie
zostanie przeprowadzona jego utylizacja Na terenie Unii Europejskiej oraz
w innych europejskich krajach znajdujq sie miejsca zbiorki zuzytych urzadzen
B  <ickirycznych i elektronicznych oraz baterii i akumulatoréw. Dzieki zapewnieniu
wtasciwej utylizacji produktéw mogg Panstwo zapobiec mozliwym negatywnym
skutkom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Mogtyby one wystapi¢ w wypadku nieodpowiedniego postgpienia z odpadami elektronicznymi
i elektrycznymi lub zuzytymi bateriami i akumulatorami. Utylizacja materiatdw pomaga chroni¢
zrédta naturalne. Z tego powodu, prosimy nie wyrzucac starych elektrycznych i elektronicznych
urzadzen oraz akumulatorow i baterii razem z odpadami domowymi. Aby uzyskac¢ wiecej
informaciji o sposobach utylizacji starych urzadzen, nalezy skontaktowac¢ sie z wiadzami
lokalnymi, przedsiebiorstwem zajmujgcym sie utylizacjg odpadow lub sklepem, w ktorym zostat
produkt kupiony.

Producent: HP TRONIC Zlin, spol. s r.o., Pré§tné-Kutiky 637, Zlin, 760 01, Republika Czeska
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland
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Dear customer, thank you for purchasing our product. Please read the operating instructions
carefully before putting the appliance into operation and keep these instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing.

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

— Before first use, please read this manual, look at the figures and keep it for further reference.
Consider these instructions to be a part of the appliance and pass them on to any other user of
the device.

— Please check if product label data conforms to voltage of your plug socket.

— Do not plug and unplug the electric socket plug with wet hands and do not pull the plug
with the power cord!

— The product is intended for home use and similar (in shops, offices and similar workplaces, in
hotels, motels and other residential environments, in facilities providing accommodation with
breakfast). It is not intended for commercial use!

— This product can be used by children at the age of 8 years and
older and people with reduced physical or mental abilities or lack
of experience and knowledge if they are supervised or if they were
instructed regarding use of the appliance in a safe way and if they
understand possible risks. Children must not play with the appliance.
Cleaning and maintenance by the user cannot be carried out by
unsupervised children.

— If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be replaced by
the manufacturer, its service technician or a similarly qualified person
so as to prevent dangerous situations.

— Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after
the appliance malfunctions, or is dropped or damaged in any manner.
Return appliance to manufacturer or the nearest authorized service
agent for examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

— Before replacing accessories or accessible parts, which move during
operation, before assembly and disassembly, before cleaning or
maintenance, turn off the appliance and disconnect it from the mains
by pulling the power cord from the power socket!

— Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

—When the appliance is in operation, prevent pets, plants or insects to

get in contact with it.

— Do not use the appliance for heating of rooms!

— Do not place any objects onto the bread maker.

— Do not use the appliance with a program, timer or any other component which switches the
appliance automatically as there is a risk of fire if the appliance is covered or incorrectly placed.

— We recommend checking the appliance when making a new recipe!

— Do not immerse the appliance fully or partially to water! Do not wash under running water!

— Do not turn the appliance on without the pan inserted.

— Suitable baking ingredients must be inside the appliance before connecting it to electric power
socket. Heating of the appliance when dry may result in potential damage.

— Remove packaging from ingredients before use (e.g. paper, PE sack etc.).

— Use the appliance in a manner preventing any injury (e.g. burning, scalding). During use, hot
steam escapes the ventilation slots and the appliance surface is hot.
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— During use, avoid splashing water or any other liquid on the hot glass lid.

— Do not move the appliance when hot; potential tipping over may result in burning injury.

— If smoke generated by burning of ingredients escapes from the appliance, do not open the lid,
turn the appliance off immediately and disconnect from power source.

— Do not use the appliance for purposes other than indented (e.g. drying of animals, fabric
products, shoes etc.) by the manufacturer.

— Do not place the appliance on unstable, fragile and flammable surfaces (e.g. paper, glass,
paper and plastic, varnished wooden plates and various fabrics/cloths).

— Do not heat water in the appliance; calcic deposits and non-removable stains may occur
on the pan. However, these stains are not dangerous and influence normal function of the
appliance.

— Do not place the appliance onto unstable, fragile or flammable surfaces (e.g. glass, paper,
plastic, wooden painted boards and various fabrics/tablecloths).

— Use the bread maker only on places without the risk of tipping over and at sufficient distance
from flammable materials (e.g. curtains, drapes, wood etc.) and hot sources (e.g. oven,
electric or gas stove) and moist surfaces (sinks, wash basins).

— It is not permissible to adjust the surface of the appliance in any way (e.g. by means of self-
adhesive wall-paper, foil, etc.)!

— Use only original accessories made by the producer. Use of any other accessories may pose
a danger to the operator.

— Never cover the space between the housing and the baking pan and do not insert any objects
here (e.g. fingers, spoons, aluminum foil etc.). The space between the housing and the
baking pan must be free.

— Never cover the appliance in order to prevent internal fire hazard.

— When in use, do not touch edges of the pan and places with escaping steam; danger of
burning and scalding.

— The bread maker conforms to fire safety requirements according to EN 60 335-2-6. Pursuant
to this standard, this is an appliance that may be operated on a table or similar surface
provided that: Safe distance from surfaces of flammable materials at least 500 mm in the
direction of main heat radiation and 100 mm for other directions.

— Disconnect the appliance from electric socket after use.

— Do not reel the power cord around the appliance to increase product lifecycle.

— The power cord must not be damaged by sharp or hot objects, open flame and must neither
be submerged into water nor bent over sharp edges.

— Avoid free hanging of the power cord over edge of a worktop so that the power cord
is accessible to children.

— The appliance is portable and is fitted with a movable power cord with the plug providing
bi-polar disconnection from the electric power grid.

— If use of an extension cable is needed, please make sure the cable is in perfect condition and
conforming to applicable standards.

— Disconnect the appliance from power source immediately if the power cord is damaged.

— Use the appliance only with genuine accessories from the manufacturer.

— Do not use the appliance for purposes other than defined and described in this manual!

— The manufacturer will not be liable for defects caused by improper use of the appliance and
accessories (e.g. degraded foods, injury, damage, fire etc.) and the warranty provisions will
void in case of non-adherence to safety measures.
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DESCRIPTION OF THE CONTROLS

P7

P10 —{

P12
v

[,

P13
4

P14

P1 Button START/ STOP - Starts the programme P8 Main body

P2  Button KURKA (COLOR) — for select crust colour P9  Programs menu

P3 Button (BOCHNIK) SIZE — Select loaf size P10 Cover

P4 Button MENU - program choice P11  Display

P5 Button CAS + - (TIME) - For setting the delay timer P12 Measuring cup

P6  Window P13 Measuring spoon

P7 Kneading blade P14  Tool for pull out the

kneading blades

l T T

Display description 7509 1000g 12509

P15 Color of

P16 Bread size -' - l-| '-

P17 Number of program -— —

P18 The operation time for -' - '-' -'

each program

P17

ABOUT BREAD MAKERS

It is nice to know that technology is actually helping to preserve the art of home bread making
for generations to come. Like most kitchen appliances, your bread maker is a labour-saving
device. The principal benefit is that all the kneading, rising and baking is performed within a
space saving, self-contained unit. Your Home Bakery will easily produce superb loaves time and
again provided the user follows the instructions and understands a few basic principles.

svetly stredni tmavy rychly
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AFTER POWER-UP

As soon as the bread maker is plugged into the power supply, a beep will be heard and “ 1 3:05”
appears in the display. But the two dots between the “3” and “05” will light. The “1” is the default
program. The arrows point to 1000 g and STREDNI (middle). They are default setting.

START / STOP

For starting and stopping the selected baking program.

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

To stop the program, press the “START/STOP” button for approx. 3 seconds, then a beep will
be heard, it means that the program has been switched off. This feature will help to prevent any
unintentional disruption to the operation of program.

MENU

It is used to set different programs. Each time it is pressed (accompanied by a short beep) the
program will vary. Press the button discontinuously, the 12 menus will be cycled to show on the
LCD display. Select your desired program. The functions of 12 menus will be explained below.

Baking program 1: Zakladni (Basic)
For white and mixed breads, it mainly consist of wheat flour or rye flour. The bread has
a compact consistency. You can adjust the bread brown by setting the COLOR button.

Baking program 2: Francouzsky (French)
For light breads made from fine flour. Normally the bread is fluffy and has a crispy crust. This is
not suitable for baking recipes requiring butter, margarine or milk.

Baking program 3: Celozrnny (Whole Wheat)
For breads with heavy varieties of flour that require a longer phase of kneading and rising (for
example, whole wheat flour and rye flour). The bread will be more compact and heavy.

Baking program 4: Sladky (Sweet)
For breads with additives such as fruit juices, grated coconut, raisins, dry fruits, chocolate or
added sugar. Due to a longer phase of rising the bread will be light and airy.

Baking program 5: Super rychly (Super rapid)
Kneading, rise and baking in a very fast way. But the baked bread is the most rough one among
all bread menus.

Baking Program 6: Tésto 1 (Dough)
Preparing the yeast dough for buns, pizza or plaits. There is no baking in this program.

Baking program 7: Tésto 2 (Paste dough)
For preparing noodle dough. There is no baking in this program.

Baking Program 8: S podmaslim (Butter Milk)
For breads made with buttermilk or yoghurt.

Program 9: Bezlepkovy (Gluten Free)

For breads of gluten-free flours and baking mixtures. Gluten-free flours require longer for the
uptake of liquids and have different rising properties.
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Baking program 10: Kola¢ (Cake)
Kneading, rise and baking, but rise with soda or baking powder.

Program 11: Marmelada (Jam)
For making jams.

Program 12: Peceni (Bake)
For additional baking of breads that are too light or not baked through. In this program there
is no kneading or resting.

KURKA (COLOR)

Select the bread brown (Lower—Medium—Dark—Rapid). Press the KURKA button to your
desired bread brown. The baking time changes depending on the selected bread brown.
For baking programs 1 - 4 you can activate rapid mode by pressing the button until the mark
indicates the rapid program. The program 6, 7, and 11 can not select the color setting.

BOCHNIK (LOAF SIZE)

Select the gross weight (750g, 1000g, 1250g). Press the button to choose your desired gross
weight, see the mark beneath it for reference.

Note: The default setting upon activation of the appliance is 1000g. The program 6, 7, 11 and 12
can not adjust the loaf size.

DELAY TIMER (CAS + (TIME +) OR CAS - (TIME -))

This bread maker has delay function. Use the “CAS +” and “CAS -” buttons to set the desired

end time for the baking. The maximum delayed time is up to 15 hours.

The step of set delay function is as follows:

1) Select a program including menu, color, loaf size.

2) Set the delay timer. Press the “CAS +” button once, the end time will be delayed 10 minutes.
And if the “CAS +” button is pressed down continuously, the delayed time will increase
rapidly. If you have overshot, you can correct it by pressing the “CAS -” button. Suppose it is
8 a.m. now and you would like fresh bread after 7 hours 15 minutes at 3.15 p.m. First select
your desired program, then press the “CAS +” and “CAS -” buttons until 7:15 appears on the
display.

3) Press START/STOP button to activate the delay program. The colon on the display flashes
and the program time starts to run.

Note:Do not use the timer function when working with easy spoiling ingredients such as eggs,
milk, cream or cheese.

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

MEMORY

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

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

WARNING DISPLAY:

1)

2)

If the display shows “HHH” after the program has been started, it means that the
temperature inside of baking mould is too high. You should stop the program and unplugged
the power outlet immediately. Then open the lid and let the machine cool down completely
before using again (except the program of BAKE and JAM). If the display shows “LLL” after
the program has been started, it means that the temperature inside of baking mould is too
low. You should place the bread maker into environment of higher temperature for using
(except the program of BAKE and JAM).

If the display shows “EEOQ” after you have pressed START/STOP button, it means the
temperature sensor open circuit, please check the sensor carefully by Authorized expert.

If the display shows “EE1”, it means the temperature sensor short circuit.

FOR THE FIRST USE

4)

Please check whether all parts and accessories are complete and free of damage.

Clean all the parts according to the section“Cleaning and Maintenance”.

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

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

HOW TO MAKE BREAD

1)

2)

Place the bread pan in position, then press down until they click in correct position. Fix the
kneading blades onto the drive shafts. Turn the kneading blades clockwise until they click
into place. It is recommended to fill holes with heat-resisting margarine prior to place the
kneading blades to avoid the dough sticking the kneading blades, also this would make the
kneading blades be removed from bread easily.

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

Note: the maximum quantities of the flour and yeast which may be used refer to the recipe.

yeast or soda

dry ingrediens

water or liquid

Make a small indentation on the top of flour with finger, add yeast into the indentation, make
sure it does not come into contact with the liquid or salt.

Close the lid gently and plug the power cord into a wall outlet.

Select your program with the MENU button.

Select the color of your bread with the KURKA button.

Note: For programs 6,7,11, the baking color can not be changed.

Select the size of your bread (750 g, 1000 g, 1250 g) with BOCHNIK button.
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8) If necessary, set the delay timer by “CAS +” and “CAS -” buttons.
Note: The delay function is not available for program 11.

9) Press the START/STOP button to start working.

10) For program of 1. Zakladni (BASIC), 2. Francouzsky (FRENCH), 3. Celozrnny (WHOLE
WHEAT), 5. Super rychly (SUPER RAPID), 6. Tésto 1 (DOUGH), 8. S podmaslim (BUTTER
MILK), 9. Bezlepkovy (GLUTEN FREE), 3 hurry beeps will be heard during operation. It is to
prompt you to add ingredients. Open the top lid and put in ingredients. This can prevent the
ingredients such as fruits and nuts from being chopped by the kneading paddles. If you have
set the delay timer, just put all the ingredients in the beginning.

11) Once the process has been finished, and there will be 3 beeps as prompt. You can press the
START/STOP button for about 3 s to stop working. Open the top lid while using oven mitts.
Pull out the baking mould vertically.

Warning: The baking mould is very HOT, be carreful!

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

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

14) Let the bread to cool for about 20 minutes before slicing. It is recommended slicing bread
with electric cutter or dentate cutter, had better not with fruit knife or kitchen knife, otherwise
the bread may be subject to deformation.

15) If you are out of the room or have not pressed START/STOP button at the end of operation,
the bread will be kept warm automatically for 1 hour, when keep warm is finished, 3 beeps
will be heard.

16) When do not use or complete operation, unplug the power cord.

NOTE: Before slicing the loaf, use the hook to remove out the Kneading blade hidden on the
bottom of loaf. The loaf is hot, never use hand to remove the kneading blade.

NOTE: If bread has not been completely eaten up, advise you to store the remained bread

in sealed plastic bag or vessel. Bread can be stored for about three days during room
temperature, if you need more days storage, pack it with sealed plastic bag or vessel and then
place it in the refrigerator, storage time is at most ten days. As bread made by ourselves does
not add preservative, generally storage time is no longer than that for bread in market.

INTRODUCTION OF BREAD INGREDIENTS

1. Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten flour which
contains high protein), it has good elastic and can keep the size of the bread from collapsing
after rise. As the gluten content is higher than the common flour, so it can be used for making
bread with large size and better inner fiber. Bread flour is the most important ingredient of
making bread.

2. Plain flour
Flour that contains no baking powder, it is applicable for making express bread.

3. Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from grain. It contains wheat skin and gluten. Whole-wheat flour is
heavier and more nutrient than common flour. The bread made by whole-wheat flour is usually
small in size. So many recipes usually combine the whole -wheat flour or bread flour to achieve
the best result.
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4. Black wheat flour

Black wheat flour, also named as‘“rough flour”, it is a kind of high fiber flour, and it is similar with
whole-wheat flour. To obtain the large size after rising, it must be used in combination with high
proportion of bread flour.

5. Self-rising flour
A type of flour that contains baking powder, it is used for making cakes specially.

6. Corn flour and oatmeal flour
Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the additive
ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and texture.

7. Sugar

Sugar is very important ingredient to increase sweet taste and color of bread. And it is also
considered as nourishment in the yeast bread. White sugar is largely used. Brown sugar,
powder sugar or cotton sugar may be called by special requirement.

8. Yeast
After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will expand
bread and make the inner fiber soften. However, yeast fast breeding needs carbohydrate in
sugar and flour as nourishment.

1 tsp. active dry yeast =3/4 tsp. instant yeast

1.5 tsp. active dry yeast =1 tsp. instant yeast

2 tsp. active dry yeast =1.5 tsp. instant yeast

Yeast must be stored in the refrigerator, as the fungus in it will be killed at high temperature,
before using, check the production date and storage life of your yeast. Store it back to the
refrigerator as soon as possible after each use. Usually the failure of bread rising is caused by
the bad yeast.
The ways described below will check whether your yeast is fresh and active.

1/ Pour 1/2 cup warm water (45-50 °C) into a measuring cup.

2/ Put 1 tsp. white sugar into the cup and stir, then sprinkle 2 tsp. yeast over the water.

3/ Place the measuring cup in a warm place for about 10min. Do not stir the water.

4/ The froth should be up to 1 cup. Otherwise the yeast is dead or inactive.

9. Salt
Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also restrain yeast from
rising. Never use too much salt in a recipe. But bread would be larger if without salt.

10. Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and large in size, the egg must
be peeled and stirred evenly.

11. Grease, butter and vegetable oil
Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or chopped to
small particles before using.

12. Baking powder

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does not need rise
time, and it can produce the air, the air will form bubble to soften the texture of bread utilizing
chemical principle.
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13. Soda
It is similar with baking powder. It can also used in combination with baking powder.

14. Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water temperature between
20 °C and 25 °C is the best. The water may be replaced with fresh milk or water mixed with 2%
milk powder, which may enhance bread flavor and improve crust color. Some recipes may call
for juice for the purpose of enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange juice, lemon juice
and so on.

INGREDIENTS WEIGHT

One of important step for making good bread is proper amount of ingredients. It is strongly
suggested that use measuring cup or measuring spoon to obtain accurate amount, otherwise
the bread will be largely influenced.

1. Weighing liquid ingredients

Water, fresh milk or milk powder solution should be measured with measuring cups. Observe
the level of the measuring cup with your eyes horizontally. When you measure cooking oil or
other ingredients, clean the measuring cup thoroughly without any other ingredients.

2. Dry measurements

Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into the measuring cup and then
once filled, leveling off with a knife. Scooping or tapping a measuring cup with more than is
required. This extra amount could affect the balance of the recipe. When measuring small
amounts of dry ingredients, the measuring spoon must be used. Measurements must be level,
not heaped as this small difference could throw out the critical balance of the recipe.

3. Adding sequence

The sequence of adding ingredients should be abided, generally speaking, the sequence is:
liquid ingredient, eggs, salt and milk powder etc. When adding the ingredient, the flour can‘t

be wetted by liquid completely. The yeast can only be placed on the dry flour. And yeast can't
touch with salt. After the flour has been kneaded for some time and a beep will prompt you to
put fruit ingredients into the mixture. If the fruit ingredients are added too early, the flavor will be
diminished after long time mixing. When you use the delay function for a long time, never add
the perishable ingredients such as eggs, fruit ingredient.
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RECIPES

BREAD MATERIAL Size
750 g 1000 g 1250 g

1. 1 WATER 270 ml 350 mi 400 ml
ZAKLADNI [2 oIL 2 tablespoons 2 1/4 tablespoons | 2 1/2 tablespoons
=BASIC 3 SALT 1teaspoons 1 1/4 teaspoons |1 1/3 teaspoons
BREAD 4 FLOUR 4 cups 4 1/3 cups 4 2/3 cups

5 SUGAR 1 tablespoons 1 1/4 tablespoons | 1 1/3 tablespoons

6 MILK POWDER 2tablespoons 2 1/3 tablespoons | 2 1/2 tablespoons

7 YEAST 1 teaspoons 1 1/3 teaspoons |1 3/4teaspoons
2. 1 WATER 270 ml 330 ml 370 mi
FRAN- |2 OIL 2 tablespoons 3 tablespoons 3teaspoons
COUZSKY T3galT 1 teaspoons 1 1/4 teaspoons |1 1/2 teaspoons
;RFEF;%NCH 4 FLOUR 3 cups 4 cups 4 2/3 cups

5 SUGAR 1 tablespoons 1 1/4 tablespoons | 1 1/2 tablespoons

6 YEAST 1 teaspoons 1 1/3 teaspoons |1 3/4 teaspoons
3. 1 WATER 270 mi 330 mi 380 mi
CELOZRN- | 2 OIL 2tablespoons 3 tablespoons 4 tablespoons
NY = WHO-T3'ga T 2 teaspoons 2 1/4 teaspoons |2 1/2 teaspoons
EEREVXSEAT 4 WHOLE WHEAT 1 1/2 cups 2 cups 3 1/3 cups

5 FLOUR 1cups 1 cups 1 1/3cups

6 BROWN SUGAR 2 tablespoons 2 1/2 tablespoons | 3 tablespoons

7 MILK POWDER 2 tablespoons 3 tablespoons 4 tablespoons

8 YEAST 1 teaspoons 1 1/2 teaspoons |2 teaspoons
4. 1 WATER 240 mi 280 mi 310 mi
SLADKY = [2 VEGETABLE OIL |2 tablespoons 3 tablespoons 4 tablespoons
SWEET 3 SALT 1teaspoon 1teaspoon 1 3/4 teaspoons
BREAD 4 REFINED FLOUR 3 cups 4 cups 4 1/2 cups

5 SUGAR 3 tablespoons 4 tablespoons 5 tablespoons

6 YEAST 3/4 teaspoons 1 teaspoons 1 1/3 tablespoons

7 MILK POWDER 2 tablespoons 2 tablespoons 2 1/2 tablespoons
5. 1 WATER (48°C) 270 ml 350 ml 440 ml
SUPER |2 0IL 2 tablespoons 3 tablespoons 4 tablespoons
RYCHLY = I3'gALT 1 11/2 2
EXEER 4 REFINED FLOUR 3 cups 4 cups 5 cups
BREAD 5 SUGAR 3 tablespoons 4 tablespoons 5 tablespoons

6 YEAST 1 teaspoon 1 1/4 teaspoon 1 1/2 teaspoon
7. 1 WATER 270 mi 350 ml 440 ml
Testo2= |[20IL 2 tablespoons 3 tablespoons 4 tablespoons
PASTA 3 SALT 1teaspoon 2 teaspoons 2 1/2 teaspoon
DOUGH 4 REFINED FLOUR 3 cups 4 cups 5 cups

5 SUGAR 2 1/2 tablespoons |2 1/2 tablespoons | 3 tablespoons

6 YEAST 3/4 teaspoons 1 teaspoons 1 1/4 teaspoons
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8. 1 MILK 150 ml 200 ml 300 mi
s POD- 2 OIL 120 ml 150 ml 150 ml
MASLIM = ['3'ga1 T 1teaspoons 1 1/2 teaspoons |2 teaspoons
BUTTER
MILK 4 FLOUR 4 cups 4 cups 5 cups
5 SUGAR 1 1/2 tablespoons | 2 tablespoons 3 tablespoons
6 YEAST 3/4 teaspoons 1 teaspoons 1 1/4 teaspoons
9. 1 WATER 1/2 cups 2/3 cups 1cups
BEZLEP- |2 OIL 3 tablespoons 4 tablespoons 5 tablespoons
KOVY = 3 HONEY 1/4 cups 1/ 3cups 1/ 2cups
IC:;RL’EEEN 4 VINEGAR 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
5 EGG 2 2 3
6 CORN FLOUR 3 cups 4 cups 5 cups
7 SUGAR 3 tablespoons 4 tablespoons 5tablespoons
8 SALT 1/2 teaspoon 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon
9 YEAST 3/4 teaspoons 1 teaspoons 1 1/4 teaspoons
10. 1BUTTER 6 tablespoons 8 tablespoons 10 tablespoons
KOLAC = [2 SUGAR 6 tablespoons 8 tablespoons 10 tablespoons
CAKE 3EGG 4 5 6
4 Self-raising flour 1 cups 1 1/2 cups 2 cups
5 Flavouring essence |1 teaspoon 1 teaspoon 1 1/3 teaspoons
6 LEMON JUICE 1 tablespoons 1 1/3 tablespoons | 1 3/4 tablespoons
7 YEAST 3/4 teaspoons 1 teaspoons 1 teaspoon
1. 1.Smashed strawberry 4 cups
MARMELA- [2 SUGAR 1 cup
DA=JAM '3 Pudding powder 1 cup

BREAD MAKER WORKING TIME TABLE

Annotation for some descriptions in time table
2A  Letter ,A" after figure means that here has sound hint for adding fruit,but doesn‘t work for

delay function.
3/30°C

15X

45Y Heating and kneading:

1/ If T<95 °C, heating shift ON/OFF every 15s,

if T>=96 °C heating OFF

2/ Kneading shift ON 0.5s / OFF 4.5s
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If T<95 °C, heating shift ON/OFF every 15s, if T>=96 °C heating OFF
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CLEANING AND MAINTENANCE
Disconnect the machine from the power outlet and let it cool down before cleaning.

1)

2)

3)

4)

Bread pan: Remove the bread pan by pulling the handle, wipe inside and outside of pan with
a damp clothes, do not use any sharp or abrasive agents for the consideration of protecting
the non-stick coating. The pan must be dried completely before installing.

Note: Insert the bread pan by pressing lightly until it fixed in correct position. If it cannot be
inserted, adjust the pan lightly to make it is on the correct position then press it down.
Kneading blade: If the kneading blade is difficult to remove from the bread, use the hook.
Also wipe the blade carefully with a cotton damp cloth. Both the bread pan and kneading
blade are dishwashing safe components.

Housing: gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth. Do not use any abrasive
cleaner for cleaning, as this would degrade the high polish of the surface. Never immerse
the housing into water for cleaning.

Note: It is suggested not disassembling the lid for cleaning.

Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has completely cooled down,
clean and dry, and the lid is closed.

TROUBLE SHOOTING GUIDE

No. | Problem Course Solution

1

Smoke from ventilati- | Some ingredients adhere to Unplug the bread maker and
on hole when baking | the heat element or nearby, for | clean the heat element, but be
the first use, oil remained on careful not to burn you, during the

the surface of heat element first use, dry operating and open
the lid.
2 Bread bottom crust [ Keep bread warm and leave Take bread out soon without
is too thick bread in the bread pan for keeping it warm
a long time so that water is
losing too much
3 It is very difficult to Kneader adheres tightly to the | After taking bread out, put hot
take bread out shaft in bread pan water into bread pan and immer-
ge kneader for 10 minutes, then
take it out and clean.
4 Stir ingredients not 1.selected program menu is Select the proper program menu
evenly and bake improper
badly 2.after operating, open cover |Don’t open cover at the last rise
several times and bread is dry,
no brown crust color
3.Stir resistance is too large Check kneader hole, then take
so that kneader almost can’t bread pan out and operate
rotate and stir adequately without load, if not normal, contact
with the authorized service facility.
5 Display “H:HH” after | The temperature in bread Press “start/stop” button and
pressing “start/stop” | maker is too high to make unplug bread maker, then take
button bread. bread pan out and open cover
until the bread maker cools down
6 Hear the motor noi- |Bread pan is fixed improper- Check whether bread pan is

ses but dough isn’t |ly or dough is too large to be | fixed properly and dough is made
stirred stirred according to recipe and the ingre-
dients is weighed accurately
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7 Bread size is so lar- | Yeast is too much or flour is Check the above factors, reduce
ge as to push cover |excessive or water is too much | properly the amount according to
or environment temperature is |the true reasons

too high
8 Bread size is too No yeast or the amount of Check the amount and
small or bread has yeast is not enough, moreover, | performance of yeast, increase
no rise yeast may have a poor activity [the environment temperature
as water temperature is too properly.

high or yeast is mixed together
with salt, or the environment
temperature is lower.

9 Dough is so large to | The amount of liquids is so Reduce the amount of liquids and
overflow bread pan | much as to make dough soft improve dough rigidity
and yeast is also excessive.

10 |Bread collapses 1.used flour is not strong Use bread flour or strong powder.
in the middle parts powder and can’t make dough
when baking dough |rise

2.yeast rate is too rapid or Yeast is used under room

yeast temperature is too high |temperature

3.Excessive water makes According to the ability of absor-

dough too wet and soft. bing water, adjust water on recipe
11 |Bread weight is very | 1.too much flour or short of Reduce flour or increase water

large and organiza- |water

tion construct is too | 2.too many fruit ingredients or | Reduce the amount of

dense too much whole wheat flour corresponding ingredients and
increase yeast
12 [Middle parts are 1. Excessive water or yeast or | Reduce properly water or yeast
hollow after cutting [ no salt and check salt
bread 2.water temperature is too Check water temperature
high
13 |Bread surface is ad- | 1.there is strong glutinosity Do not add strong glutinosity

hered to dry powder [ingredients in bread such as ingredients into bread.
butter and bananas etc.

2.stir not adequately for short | Check water and mechanical
of water construct of bread maker

14 [ Crust is too thick and | Different recipes or ingredients | If baking color is too dark for the
baking color is too have great effect on making recipe with excessive sugar, press

dark when making bread, baking color will start/stop to interrupt the program
cakes or food with become very dark because of |ahead 5-10min of intended finish-
excessive sugar much sugar ing time. Before removing out the

bread you should keep the bread
or cake in bread pan for about 20
minutes with cover closed

TECHNICAL SPECIFICATIONS

- Bread maker

- LCD display showing stadium of bread preparation
- Fully automatic dought and bread preparation

- Programme for glutenfree bread

- 12 programs for bread making

- 1 programme for marmalade
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- Noise signal to add ingredients
- Variable crust browning control
- Maximum kapacity 1,25 kg

- Removable nonstick coated baking form
- 2 kneading pegs

- Delayed start — up to 15 hours
- 60 min. keep warm function

- Power supply: 230V ~ 50 Hz

- Power drain: 850 W

- Size: 41 x 27,5 x 27,5 cm

- Weight: 5,5 kg

LEGISLATIVE & ECOLOGY

The product has received ES declaration of conformity according to Act as amended.

The product matches the requirements of the below statutory order as amended.

— Committee Regulation No. 2006/95/ES as amended, setting the technical requirements of the
electrical appliance as low.

— Committee Regulation No. 2004/108/ES as amended, setting the technical requirements of
products in terms of their electromagnetic compatibility.

The manufacturer reserves the right to make insignificant changes to the standard
design that do not affect the function.

Input in off mode is < 0,50 W.

of electric current. Always turn off the product when you don’t use it or before

a revision. There aren’t any parts in this appliance which are reparable by consumer.
Always appeal to a qualified authorized service. The product is under a dangerous
tention.

f WARNING: Do not use this product near water, in wet areas to avoid fire or injury

Old electrical appliances, used batteries and accumulators disposal
This symbol appearing on the product, on the product accessories or on the
product packing means that the product must not be disposed as household
waste. When the product/ battery durability is over, please, deliver the product or
battery (if it is enclosed) to the respective collection point, where the electrical
appliances or batteries will be recycled. The places, where the used electrical
appliances are collected, exist in the European Union and in other European
I countries as well. By proper disposal of the product you can prevent possible
negative impact on environment and human health, which might otherwise occur as
a consequence of improper manipulation with the product or battery/ accumulator. Recycling of
materials contributes to protection of natural resources. Therefore, please, do not throw the old
electrical appliances and batteries/ accumulators in the household waste. Information, where it
is possible to leave the old electrical appliances for free, is provided at your local authority, at
the store where you have bought the product. Information, where you can leave the batteries
and accumulators for free, is provided to you at the store, at your local authority.
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Kdszonjuk, hogy terméklnket valasztotta. A készllék hasznalata elétt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatot, és lehetéség szerint a garancialevéllel, pénztari bizonylattal,
csomagolassal és a csomagolas belsé részeivel egyutt gondosan 6rizze meg.

I. BIZTONSAGI ELOIRASOK

— Els6 Uzembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el a kezelési utmutatot, tekintse meg az
abrakat és az utmutatot késébbi felhasznalas céljaira gondosan 6rizze meg. Az utmutaté
utasitasait tekintse a készulék tartozékakeént és juttassa el azt a készulék esetleges tovabbi
felhasznaldjanak.

— Ellenérizze, hogy a tipuscimkén feltintetett adatok megfelelnek-e a haldzati feszultségnek.

— A termék otthoni és hasonlo (Uzletekben, irodakban és mas hasonlé munkahelyeken,
szallodakban, motelekben és mas hasonlé helyiségekben, ,bed and breakfast” tipusu
szallodakban) hasznalatra szant! Nem kereskedelmi hasznalatra!

— A csatlakoz6 vezeték villasdugojat ne dugja be az el. dugaszoldaljzatba és ne huzza azt ki az
el. dugaszolodaljzatbdl nedves kézzel és a csatlakoz6 vezeték meghuzasaval!

— Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozokabel vagy a villas dugo
megsérult, ha nem mikodik szabalyszerten, ha leesett a foldre és
megserult. Ezekben az esetekben a készulék biztonsagossagat és
szabalyszerl mikodeését szakszervizben kell ellendriztetni.

— Ezt a terméket 8 éves koru és id6sebb gyemekek, tovabba csokkent
fi zikai és mentalis képességl vagy nem elegendé tapasztalattal és
ismeretekkel rendelkezd személyek is hasznalhatjak, amennyiben
felugyelet alatt allnak vagy a készulék biztonsagos hasznalatara
vonatkozdan megfelelé mddon kioktattak 6ket és megeértik az
esetleges veszélyhelyzetek értelmezését. A gyermekek nem
jatszhatnak a készulékkel. A felhasznal¢ altal torténd tisztitast és
karbantartast gyermekek nem végezhetik, ha nincsenek legalabb 8
evesek és csak felugyelet mellett. 8 évnél fi atalabb gyermekek csak
a készulék és csatlakozo vezetéke hatosugaran kivul tartozkodhatnak.

— A tartozékok vagy hozaférhetd részek kicserélése elbtt, amelyek
muUkodeés kozben mozognak, beszerelés és szétszerelés el6tt, tisztitas
vagy karbantartas el6tt, a készuléket kapcsolja ki és huzza ki
a tapkabel dugojanak kihuzasaval az aljzatbol!

— Amennyiben a készulék haldzati vezetéke megsérult, akkor
a csatlakozodugot azonnal huzza ki a konnektorbdl. Az aramutések és
az esetleges tuzek megel6zése érdekében a készulék sérult haldzati
vezetékét csak markaszerviz, vagy villanyszerelé szakember cserélheti

ki a készuleken.

— Mindig valassza le a készlléket az elektromos haldzatrdl, ha a készulék felligyelet nélkil
marad, tovabba annak beszerelése, leszerelése vagy tisztitasa eldbtt.

— A kenyérsitét ne hasznalja a helyiség fiitésére!

— Ne helyezzen a kenyérsutére semmilyen targyat sem.

— A késziilék miikodéséhez nem szabad kiilsé6 id6zité kapcsolot, vagy kiilon tavvezérld
rendszert hasznalni!

— Ki nem prébalt recept esetében javasoljuk a siités ellendrzését!

— A kenyérsiitoét ne meritse vizbe (még részben sem) és ne tisztitsa azt foly6 vizzel!

— Soha ne kapcsolja be a kenyérsitét az abba helyezett edény nélkdil.

— A sutés kezdete el6tt tavolitson el az élelmiszerek esetleges csomagolasat (pl. papirt, PE-
zacskoét stb.).
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— A kenyérsuté elektromos halézatra torténd csatlakoztatasa el6tt mindig legyenek abban
a sutéshez szikséges nyersanyagok. Szaraz allapotban térténé felmelegités soran annak
karosodasa kovetkezhet be.

— Ugyeljen arra, hogy a készlilék hasznalatakor ne torténjen sériilés (pl. égési sebek,
leforrazas). Sutés kozben a szell6z6nyilasokbdl géz aramlik és a kenyérsutd felulete forrd.

— Akenyérsutd hasznalata kdzben kerulje a fedél forré Uvege vizzel vagy mas folyadékkal
torténd érintkezését.

— A kenyérsuté Uzemeltetése kdzben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban, esetleges
felborulas esetén égési sérilés veszélye fenyeget.

— Amennyiben a kenyérsitébél a hozzavaldk meggyulladasabdl szarmazo flst aramlik, tartsa
zarva a készulék fedelét, azonnal kapcsolja ki és aramtalanitsa a kenyérsutét.

— Ne hasznalja a kenyérsutét mas célokra (pl.nedves allatok, textiltermékek, labbelik
szaritasara) mint amelyeket a gyartécég javasol.

— Ne haszndlja a kenyérsutét vizmelegitésre, mivel mészlerakédasok torténhetnek és az
edényben eltavolithatatlan foltok keletkezhetnek.Ezek a foltok azonban nem artalmasak az
egészségre és semmiesetre sem befolyasoljak a kenyérsutdé normalis mikodését.

— Ne helyezze a készuléket nem stabil, torékeny vagy éghet6 alapokra (pl. uveg, papir,
muanyag, lakkozott faanyagu lapokra és kiilonb6z6 szovetekre/abroszra).

— A kenyeérsitét csak olyan helyen hasznalja, ahol nem all fenn annak felborulasi veszélye
és megfeleld tavolsagban legyen éghetd targyaktol (pl. fliggony, karpit, fa stb.), valamint
héforrasoktdl (pl. kalyha, kandallé, elektromos vagy gaztiizhely) és nedves fellletektdl (pl.
mosogatd, mosdo).

— Nem megengedett a készullék fellletét barmilyen mdédon megvaltoztatni (pl. dntapadé
tapétaval, féliaval, stb.)!

— A készuléket csak gyartd altal atadott eredeti tartozékokkal hasznalja. Mas tartozékok
hasznalata a kezel6 személyek részére veszélyes lehet.

— A palast és a sutéforma kozotti tér letakarasa tilos, ne nyuljon oda kézzel és ne helyezzen oda
semmilyen targyat (pl. ujjat, kanalat stb.). A palast és a sutéforma koszétti teret szabadon kell
hagyni.

— Atlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsité megfelel a EN 60 335-2-6 sz. szabvanynak.

E szabvany értelmében olyan készulékrél van sz6, mely asztalon vagy mas fellleten
mikodtethetd azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be kell tartani a min. 500 mm
biztonsagos tavolsagot az éghetd anyagok fellletétdl és a tobbi iranyban pedig a min.
100 mm tavolsagot.

— A munka befejeztével kapcsolja le a készlléket az el.halézatrdl a villasdugé dugaszoldaljzatbdl
torténd kihuzasaval.

— A termék kizardlag haztartasi vagy hasonlé célokra készult (ételkészitésre)! Nem készult
kommersz alkalmazasra! Nem készult kommersz hasznalatra, tovabba Uzlethelyiségek, irodak
vagy mezdgazdasagi uzemek személyzeti konyhaiban vagy mas jellegli munkakornyezetben
torténd alkalmazasra. A tartozékok nem hasznalhatok hotelek, motelek és mas, éjjeli
szallassal egyutti reggelizési lehetbséget biztositd szallodai Iétesitmények vendégei altal sem.
Ne hasznalja a kenyérsutét a szabadban!

— Akadalyozza meg, hogy a csatlakozokabel szabadon l6gjon, ahol azt gyemekek megérinthetik

— A készulék haldzati vezetéke nem lehet sérilt vagy szakadt, azt forro targyakra, vagy nyilt
langba helyezni, vagy vizbe martani tilos.

— A készulék hordozhato, a teljes kikapcsolasahoz a kétsarku halozati csatlakozodugot
a konnektorbdl ki kell huzni.

— Amennyiben a készuléket hosszabbité vezetékhez csatlakoztatja, akkor ugyeljen arra, hogy
ez a hosszabbitd sérilésmentes legyen és megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— Rendszeresen ellendrizze a készulpék csatlakozovezetéke miszaki allapotat.

— Amennyiben a készulék halézati vezetéke megseérult, akkor a csatlakozodugot azonnal huzza
ki a konnektorbdl. Az aramutések és az esetleges tlizek megel6zése érdekében a készulék
sérult halézati vezetékeét csak markaszerviz, vagy villanyszerelé szakember cserélheti ki
a készuléken.
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— A készlléket csak a rendeltetésének, és az ezen hasznalati utasitasban leirtaknak
megfeleléen hasznalja;A gyartdé nem felel a készllék és a tartozékok nem rendeltetésszeri
hasznalatabdl eredd karokeért (pl. az élelmiszer tonkretétele, sebesiilés, égési
sebek, leforrazas, tiiz stb.) és nem felel6s a készulék jotallasaért, a fenti biztonsagi
figyelmeztetések be nem tartasa esetén.
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BEVEZETES

Jo6 tudni, hogy a legujabb technolégianak koszonhetéen az otthoni kenyér készités mivészetét
a kovetkez6 generacié szamara is fennt lehet tartani. A kenyér suté is ugyanugy, mint mas
konyhai gépek munkat sporol Onnek. Legnagyobb elénye az, hogy a kenyér egész készitése
egy edényben torténik és igy még helyet is spoérol. Az otthoni kenyér sutd ujra és ujra fogja

a kenyeret kesziteni, ha a felhasznalé az utasitasokat betartja és néhany alap elvet megért.

HASZNALATI UTASITAS

BEKAPCSOLAS UTAN

Miutan csatlakoztatta a készulékét az elektromos halézathoz, egy sipolast fog hallani, majd
a kijelz6n megjelenik az ,1 3:05" felirat. A ,3"-as és az ,,05"-0s szamok kozott a kettéspont
villogni fog. Az ,1“-es szam az alap programot jelenti. A nyil az 1000 g-os méretre és

a STREDNI (kdzepes) héja szinre mutat. Ez az alap beallitas.

START / STOP

A kivalasztott program be/ki kapcsolasa.

Kapcsolja be a programot a ,START/STOP“ gomb megnyomasaval. Hallani fog egy rovid
sipolast, majd a kettéspont elkezd villogni és a program elindul.

A ,START/STOP“ gomb korulbelll 3 masodpercen keresztlli megtartasaval allitsa meg
a programot. Hallani fog egy sipolast, ami azt jelenti, hogy a program meg lett allitva.

Ez a funkcioé a nem kivant program kikapcsolasat biztositja.

Megjegyzés: Ha csak a kenyér allapotat szeretné ellendrizni, ne nyomja meg a ,.START/STOP*
gombot.

MENU
Kalonb6z6 programok beallitasa. Minden megnyomassal (hallani lehet egy sipolast) valtozik
a program, dsszesen 12 programbdl lehet valasztani. Valassza ki a kivant programot.

1-es suté program: Alap
Fehér és vegyes kenyérhez, amely elsésorban buza, vagy rozs lisztbél készul. A kenyér
kompakt striségi. A ,KURKA® gomb segitségével allithatja be a héja szinét.

2-es sutd program: Francia
Fehér, sima lisztbél készitett kenyérhez. A kenyeér puha, ropogos héju. Ez a program nem
ajanlott olyan receptekhez, amelyek vajat, margarint, vagy tejet tartalmaznak.

3-as sutd program: Teljes kidrlésii
Kllénbozdb lisztekbdl (pl. teljes kibriési buza és rozs liszt) készllt kenyérhez, amely hosszabb
dagasztasi és megkelési id6t igényelnek. A kenyér sird és nehéz.

4-es siité6 program: Edes

Olyan kenyérhez amelyekhez példaul gyimadlcslé, kokusz, mazsola, aszalt gyumolcs,
csokolade, vagy cukor hozzaadasa szukséges. A hosszabb kelési id6nek kdszonhetben
a kenyer vilagos és puha.

5-0s sut6é program: Szuper gyors
Nagyon gyors dagasztas, kelesztés és sutés. Ezzel a programmal készitett kenyér
a legkeményebb.

6-o0s 1 siité program:

Zsemle, pizza, vagy kifli tésztajanak az elkészitése. Ez a program a sutést nem tartalmazza.
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7-es 2 siitd program:
A tészta tésztajanak készitése. Ez a program a sutést nem tartalmazza.

8-as siit6 program: iréporral
Tejjel, irdporral, vagy joghurttal készult kenyérhez.

9-es silitdé program: Gluténmentes
Gluténmentes lisztbél készult kenyérhez. A gluténmentes lisztnek mas kelési tulajdonsagai
vannak.

10-es siité program: Kalacs
Dagasztas, kelesztés és sutés. Kelesztés szddaval, vagy sutéporral.

11-es siitdé program: Lekvar
Lekvarok kéeszitése.

12-es siité6 program: Siités
Nagyon vilagos, vagy nem befejezett kenyér sitéséhez. Ez a program a dagasztast és
kelesztést nem tartalmazza.

KURKA

Ezzel a gombbal lehet a héjanak a szinét beallitani SVETLA (vilagos), STREDNI (kdzepes),
vagy TMAVA (s6tét) szintre. A ,KURKA® gomb megnyomasaval valassza ki a kivant
szint,amilyenre szeretné,hogy a héja megsuljén. A sitési id6 a kivalasztas alapjan valtozik.

Az 1 — 4-es programokkal lehet a gomb megnyomasaval a gyors sutést aktivalni, amig a jel nem
mutatja a rapid programot. A 6, 7 €s 11-es programoknal a szint nem lehet kivalasztani.

BOCHNIK

Ezzel a gombbal lehet a kenyér méretét kivalasztani. A sutési id6 a kivalasztas alapjan
valtozhat. Valassza ki a kivant sulyt (750g, 1000g, 1250g) a ,BOCHNIK* gomb
megnyomasaval, majd a kijelzdn lévé nyil a kivalasztott méretet mutatja.

Megjegyzés: Az alap beallitas a készulék bekapcsolasakor 1000g. A6, 7, 11 és 12-es
programokban nem lehet a kenyér méretét beallitani.

IDOZITETT BEKAPCSOLAS

Ez a kenyér siitd idézitett bekapcsolas funkciéval rendelkezik. A ,CAS + és ,CAS -“ gombokkal

allitsa be a sutés befejezési idejét. A maximalis id6zitett bekapcsolas 15 éra. A funkcio

bekapcsolasi folyamata a kovetkez6 :

1) Valassza ki a programot, a héja szinét és a kenyér méretét.

2) Allitsa be a siités befejezési idejét. A ,CAS +* egyszeri megnyomasaval az idé 10 perccel
tolodik el. Ha megnyomva tartja a ,CAS +“ gombot, az idé gyorsabban fog mozogni. Ha
tullépte a kivant idét, vissza lehet azt tekerni a ,CAS -“ gomb megnyomasaval. Példaul ha
most 8:00 6ra van és azt szeretné, hogy 15:15-kor legyen kész a kenyeér, allitsa be a kijelz6t
7:15-re. El6sz6r valassza ki a kivant programot, utdna nyomja meg a ,CAS +* és ,CAS -
gombokat, amig a kijelz6n meg nem jelenik a 7:15.

3) A, START/STOP“ gomb megnyomasaval kapcsolja be az idézitett bekapcsolast. A kettéspont
elkezd villogni és a program elindul.

Megjegyzés: Ne hasznaljon olyan hozzavaldkat, amelyek megromolhatnak, pl. tojas.

78790



HOMERSEKLET MEGTARTASA

A kenyér automatikusan 1 6ran keresztll meleg marad a sutés befejezése utan.

Ha szeretné a kenyeret azonnal kivenni, akkor kapcsolja ki a programot a START/STOP gomb
megnyomasaval.

MEMORIA

Aramsziinet esetén a siités automatikusan folytatédik 10 perc mulva, akkor is ha nem nyomja
meg a ,START/STOP“ gombot. Ha az aramszlinet hosszabb, mint 10 perc, akkor a memoria
kitorlédik és a készllékben 1év6 hozzavaldkat ki kell dobni. llyenkor tegyen be Uj hozzavaldkat
és kapcsolja be a kenyérsutét ujra. Ha az aramsziinet nem a tészta kelesztése kozben tortént,
akkor meg lehet nyomni a ,START/ STOP“ gombot Ujra és folytatni lehet a programot el6rél.

KORNYEZET

A kenyérsuté tokéletesen mikodik kulonb6zd hémérsékletekben is, de a kenyér mérete
valtozhat a kllsé hémérsékleti hatadsoknak kdszdnhetdéen. Javasoljuk, hogy a készuléket 15 °C
és 34 °C kozott hasznalja.

FIGYELMEZTETES MEGJELENESE

1) Ha a kijelzén a készllék bekapcsolasa utan megjelenik a ,HHH® felirat, az azt jelenti, hogy
a siité edény hémérséklete tul magas. Allitsa meg a programot és huzza ki a tapkabelt.
Nyissa ki a fedelet, hagyja a készuléket kihlIni a kdvetkez6 hasznalat el6tt (A Sités és
Lekvar programok kivételével). Ha a kijelzén a program elinditasa utan az ,LLL" felirat
jelenik meg, akkor az azt jelenti, hogy a suté edény hémérséklete tul alacsony. Hasznalja
a készuléket magasabb hémérsékleten (A Sités és Lekvar programok kivételével).

2) Ha akijelzén a ,START/STOP“ gomb megnyomasa utan az ,EEQ" felirat jelenik meg, az
azt jelenti, hogy a hémérséklet érzékelé6 nem mikodik megfeleléen. Ha a kijelzén az ,EE1"
felirat jelenik meg, az azt jelenti, hogy az érzékel6nél rovidzarlat tortént. Vigye el
a készulékét egy szakszervizbe.

ELSO HASZNALAT ELOTT

1) Ellenérizze, hogy semmilyen alkatrész sem hianyzik, illetve nem sérilt-e meg.

2) Tisztitsa meg a készllék minden részét a ,Tisztitas és karbantartas* fejezet szerint.

3) Allitsa be a 12-es SUTES programot és hagyja az lires kenyérsiitét 10 percig sitni. Utana
hagyja a készuléket kihllni és minden levehetd részt tisztitson meg ujra.

4) Szaritson meg minden részt és szerelje a készlléket 0ssze. A készllék készen all
a hasznalatra.

HOGY KELL KENYERET SUTNI

1) Helyezze a sutd edényt a helyére és nyomja azt kattanasig. Régzitse a dagaszté késéket
a tengelyre és forditsa azokat az 6ramutatoval megegyezé iranyba, amig egy kattanast nem
hall. Javasoljuk, hogy a dagaszt6 késekben levd lyukakba kenjen héallé margarint azért,
hogy a teszta ne tapadjon bele. Ezzel megkonnyiti a kések eltavolitasat a kenyérbdl.

2) Tegye be az edénybe a hozzavaldkat, tartsa be a receptben 1évé sorrendet. EI6szor
a folyékony hozzavalokat adagolja be, majd ezutan adja hozza a cukrot, sot és lisztet.
Utolsoként tegye bele az élesztét, vagy sutbport.

Megjegyzés: A maximalis hasznalhato liszt és éleszté mennyiség a receptekben megtalalhaté.
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Eleszt8, vagy széda

Szaraz hozzavaldk

Viz és mas folyadék

3) Csinaljon az ujjaival a liszt kdzepébe egy kis lyukat és tegye bele az élesztét. Figyeljen arra,
hogy az éleszt6 ne érjen a folyadékhoz, vagy séhoz.

4) Csukja le a fedelet és dugja be a tapkabelt az elektromos konnektorba.

5) AMENU gombbal valassza ki a kivant programot.

6) A KURKA gombbal allitsa be a héja szinét.

7) A BOCHNIK gombbal allitsa be a kenyér méretét (750 g, 1000 g, 1250 g).

8) A CAS +, vagy CAS — gombokkal allitsa be az idézitett bekapcsolast, amennyiben szeretné
azt alkalmazni.

9) A START/STOP gombbal kapcsolja be a készlléket.

10) 1. Alap, 2. Francia, 3. Teljes ki6rlés(, 5. Szuper gyors, 6. Péki tészta, 8. iréporral és
9.Gluténmentes programoknal sités kézben 3 sipolast lehet hallani. Ez azt jelenti, hogy
hozza lehet adni a hozzavalokat. Nyissa ki a fedelet és tegye bele a hozzavaldkat.
Lehetséges, hogy a szell6z6 lyukon keresztll géz aramlik ki, ami normalis folyamat.

11) A folyamat befejezése utan 3 sipolast lehet hallani. Ki lehet kapcsolni a programot a START/
STOP gomb 3 masodpercen keresztlli megtartasaval és ki lehet venni a kenyeret. Edény
fogo kesztyl segitségével nyissa ki a fedelet, fogja meg az edényt és vegye azt ki
a kenyérsutébal.

Figyelem: Az edény és a kenyér nagyon forré lehet! Legyen nagyon évatos!

12) Hagyja az edényt kihdilni, csak utana vegye ki a kenyeret.

13) Forditsa az edényt fejjel lefele és enyhe razassal vegye ki a kenyeret.

14) Hagyja a kenyeret vagas el6tt kb. 20 percig hiilni. Hasznaljon elektromos kenyér vagot,
vagy recés kést, ne hasznaljon sima kést, amely eldeformalhatja a kenyeret felvagas
kozben.

15) Ha nem nyomja meg a START/STOP gombot a siités befejezése utan, akkor a készllék
1 6ran keresztll melegen fogja a kenyeret tartani. Utana a hdmérséklet megtartasi funkcio
befejezddik, amit 3 sipolas fog jelezni, majd a készulék kikapcsol.

16) Ha mar nem hasznalja a készUlléket, akkor kapcsolja azt ki és huzza ki a tapkabelt az
elektromos halézatbdl.

MEGJEGYZES: Felszelés el6tt vegyek ki a dagasztd késeket a kenyérbdl, a dagasztd kések
eltavolitasara valo eszkoz (P14) segitségével. A kenyér forrd, ne vegye ki a késeket kézzel!

Megjegyzés: Ha nem fogyasztja el az egész kenyeret, abban az esetben javasoljuk, hogy azt
szoba hémérsékleten egy mianyag zacskoban, vagy edényben tarolja, de maximum csak 3
napig. Ha tobb napig szeretné a kenyeret tarolni, akkor tegye azt bele egy mianyag zacskoba
és helyezze be a hitébe, ahol maximum 10 napig maradhat. Mivel az otthon készult kenyérben
nincsenek tartositdszerek, a szavatossagi ideje nem hosszab a boltban vasarolt kenyérenél.
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KENYER HOZZAVALOK

1. Kenyér liszt

A kenyér liszt nagy mennyiségl glutént és fehérjét tartalmaz és a jé rugalmassaganak
készOnhetben kelesztés utdan nem esik szét. Glutén tartalma magasabb, mint az altalanos
lisztnek és ennek kdszdnhetben ezt lehet hasznalni nagyobb méretd, jobb belsé strukturaval
rendelkez6 kenyerek sitéséhez. A kenyér liszt a legfontosabb hozzavald a kenyér sitésénél.

2. Fehér liszt
Olyan liszt, amely nem tartalmaz sut6port és gyors kenyerek sitéséhez lehet hasznalni.

3. Teljes kiorlésii liszt

A teljes kibrlésu liszt a buza héjat és glutén tartalmaz. A teljes kidrlésu liszt nehezebb és
taplalébb, mint az altalanos liszt. A teljes kibdrlési lisztbél készilt kenyér altalaban kisebb és
ezeért sok recept szerint a legjobb eredmény elérése érdekében jo a teljes kidrlésa lisztet kenyér
liszttel 6sszekeverni.

4. Sotét buzaliszt
A sotét buzaliszt sok fehérjét tartalmaz és a teljes kiérlésu liszthez hasonlit. Ha szeretne nagy
méretl kenyeret sitni, akkor keverje dssze a sotét buzalisztet kenyér liszttel.

5. Sutdport tartalmazé kevert kenyérliszt

Ez a liszt sutéport tartalmaz és legjobban a kalacsok sutéséhez hasznalhaté. Liszt, s és
sutépornak a kovetkez6 aranyban vald 6sszekeverésével lehet elkésziteni : 250 ml liszt, 17%
kavés kanal sutépor, V2 kavéskanal so.

6. Kukoricaliszt és zabliszt
A kukoricaliszt és zabliszt kukoricabdl és zabbdl készilt, ez egy hozzavald durvabb kenyér
elkészitéséhez. Ennek a lisztnek kdszonhetben jobb a kenyér ize és texturaja.

7. Cukor

A cukor nagyon fontos tartozék, ami a kenyér édes izét és szinét biztositja. Fontos, hogy az
éleszt6hoz altaban fehér cukrot hasznaljon. Barna cukor, por cukor és gyapot cukor az extra
recepteknél hasznalhato.

8. Elesztd
A erjesztés soran az éleszt6 széndioxidot termel. A széndioxid noveli a kenyér méretét
€s puhabba teszi az allagat. Az élesztének sziiksége van a cukorban és a lisztben 1évé
szénhidratokra.
1 kanal aktiv szaraz élesztd = 3/4 kanal instant éleszt6
1,5 kanal aktiv szaraz éleszt6 = 1 kanal instant éleszt6
2 kanal aktiv szaraz éleszt6 = 1,5 kanal instant éleszt6
Az élesztét szikséges hiitében tarolni, hasznalat el6tt ellenérizze a gyartasi datumat és
szavatossagat. Minden hasznalat utan tegye az élesztét vissza a hitébe. Ha a kenyér nem kel
meg, azt legtdbb esetben a rossz éleszté okozza.
Lejjebb talalhatéak azok a modok, ahogyan az élesztét frissen és aktivan lehet tartani.
1/ Ontson 1/2 csésze meleg vizet (45-50 °C) a mérépoharba.
2/ Adjon hozza 1 kanal fehér cukrot és keverje 6ssze. Utana dntsdn bele 2 kanal élesztét.
3/ A mérbpoharat helyezze meleg helyre, korulbelll 10 percre. A vizet ne keverje 6ssze.
4/ 1 csesze hab jonn létre. Ellenkezd esetben az élesztd régi és nem aktiv.

9.S6
A s6 fontos a kenyér ize és szine miatt. Viszont az éleszté mikddesét befolyasolhatja. Ne
hasznaljon a receptekben sok so6t. S6 nélkil a kenyér nagyobb lehet.

81790




10. Tojas
A tojas a kenyér strukturajat javithatja, a kenyér taplalobb és nagyobb lesz. A tojast fontos
a tésztaba alaposan belekeverni.

11. Zsir, vaj és novényi olaj
A zsirnak kdszdnhetéen a kenyér puhabb lesz és az élettartama is hosszabb lesz. Hasznalat
el6tt a vajat olvassza meg, vagy kis darabokra vagja 6ssze.

12. Siitépor
A sutépor a gyors készitésl kenyerek és kalacsok kelesztéséhez hasznalhat6. A sttépor
levegbt hoz létre és a buborékoknak készonhetdéen a kenyér puhabb lesz.

13. Széda
Hasonlit a sitéporhoz. Lehet azt sitéporral keverni.

14. Viz és mas folyadékok

Aviz alap hozzaval6 a kenyér keszitésénél. A legjobb a 20 °C és 25 °C kdzotti hémérsékleti
viz. A vizet lehet friss tejjel, vagy 2%-0s tejporral 0sszekevert vizzel helyettesiteni, aminek
kdszbnhetben a kenyér ize és a héja szine jobb lesz. Néhany recepthez szlikséges
gyumalcslevet hasznalni, példaul almalé, narancslé, vagy citromlé.

HOZZAVALOK SULYA
Fontos Iépés a kenyér keszitésénél a megfelel6 hozzavalok mennyisége. Javasoljuk mérépohar
hasznalatat — a nem megfelel6 hozzavaldk mennyisége a kenyér minéségét befolyasolja.

1. Folyékony hozzavalok mérése

A folyékony hozzavaldk méréséhez lehet mérépoharat hasznalni. Mérés kozben tartsa
a mérépoharat szem magassagban. Mindegyik mérésnél tisztitsa meg a mérépoharat
megfeleléen.

2. Szaraz hozzavaldk mérése

A szaraz hozzavaldk mérését végezze el a hozzavaldk folymatos hozzaadasaval kanal
segitségeével. Figyeljen arra, hogy mindig a receptben leirt hozzavalé mennyiséget hasznaljon,
mert tobb, vagy kevesebb hozzavalo a recept egyensulyat befolyasolhatja. A mérépoharban
lévé mért hozzaval6 teteje mindig csapott legyen.

3. Hozzaadas sorrendje

Mindig tartsa be a hozzavaldk sorrendjét. Altalaban a kdvetkezé a sorrend: folyadékok, tojas,
s és tejpor, stb. Ne engedje, hogy az dsszes liszt 6sszekeveredjen a vizzel. Az élesztét csak
szaraz lisztre lehet ratenni. Figyeljen arra, hogy az élesztd ne érjen a séhoz. Sipolas jelzi,

hogy mikor adhaté hozza a gyumolcs. Ha tul koran teszi hozza a gyimalcsoét, a gyumolcs ize
feldolgozas kdzben elmegy. Ha idézitét hasznal, ne tegyen hozza olyan hozzavaldkat, amelyek
megromolhatnak, példaul tojas, vagy gyimolcs.
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RECEPTEK

Kenyér Hozzavaldk Méret
750 g 1000 g 1250 g
1. 1Viz 270 mi 350 ml 400 ml
ALAP 2 Olaj 2 Kanal 2 1/4 Kanal 2 1/2 Kanal
3 S6 1 Teas kanal 1 1/4 Teas kanal |1 1/3 Teas kanal
4 Liszt 4 Csésze 4 1/3 Csésze 4 2/3 Csésze
5 Cukor 1 Kanal 1 1/4 Kanal 1 1/3 Kanal
6 Tejpor 2 Kanal 2 1/3 Kanal 2 1/2 Kanal
7 Eleszt6 1 Teas kanal 1 1/3 Teas kanal |1 3/4 Teas kanal
2. 1Viz 270 mi 330 ml 370 ml
FRANCIA 2 Olaj 2 Kanal 3 Kanal 3 Teas kanal
386 1 Teas kanal 1 1/4 Teas kanal |1 1/2 Teas kanal
4 Liszt 3 Csésze 4 Csésze 4 2/3 Csésze
5 Cukor 1 Kanal 1 1/4 Kanal 1 1/2 Kanal
6 Eleszté 1 Teas kanal 1 1/3 Teas kanal |1 3/4 Teas kanal
3. 1Viz 270 ml 330 ml 380 ml
TELJES 2 Olaj 2 Kanal 3 Kanal 4 Kanal
KORLESU 356 2 Teas kanal 2 1/4 Teas kanal |2 1/2 Teas kandl
4 Teljes kibrlés 1 1/2 Csésze 2 Csésze 3 1/3 Csésze
buza liszt
5 Liszt 1 csésze 1 csésze 1 1/3 csésze
6 Nad cukor 2 Kanal 2 1/2 Kanal 3 Kanal
7 Tejpor 2 Kanal 3 Kanal 4 Kanal
8 Eleszté 1 Teas kanal 1 1/2 Teas kanal |2 Teas kanal
4. 1Viz 240 ml 280 ml 310 ml
EDES 2 Névényi Olaj 2 Kanal 3 Kanal 4 Kanal
3S6 1 Teas kanal 1 Teas kanal 1 3/4 Teas kanal
4 Liszt 3 Csésze 4 Csésze 4 1/2 csésze
5 Cukor 3 Kanal 4 Kanal 5 Kanal
6 Elesztd 3/4 Teas kanal 1 Teas kanal 1 1/3 Kanal
7 Tejpor 2 Kanal 2 Kanal 2 1/2 Kanal
5. 1 Viz (48°C) 270 ml 350 ml 440 ml
SZUPER 2 Olaj 2 Kanal 3 Kanal 4 Kanal
GYORS 356 1 1172 2
4 Liszt 3 Csésze 4 Csésze 5 csésze
5 Cukor 3 Kanal 4 Kanal 5 Kanal
6 Eleszté 1 Teas kanal 1 1/4 Teas kanal |1 1/2 Teas kanal
7. 1 Viz 270 ml 350 ml 440 mi
TESZTA 2 2 Olaj 2 Kanal 3 Kanal 4 Kanal
386 1 Teas kanal 2 Teas kanal 2 1/2 Teas kanal
4 Liszt 3 Csésze 4 Csésze 5 Csésze
5 Cukor 2 1/2 Kanal 2 1/2 Kanal 3 Kanal
6 Eleszté 3/4 Teas kanal 1 Teas kanal 1 1/4 Teas kanal
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8. 1 irépor 150 ml 200 ml 300 ml
VAJJAL 2 Olaj 120 ml 150 ml 150 ml

3S6 1 Teas kanal 1 1/2 Teas kanal |2 Teas kanal

4 Liszt 4 Csésze 4 Csésze 5 csésze

5 Cukor 1 1/2 Kanal 2 Kanal 3 Kanal

6 Eleszté 3/4 Teas kanal 1 Teas kanal 1 1/4 Teas kanal
9. 1Viz 1/2 csésze 2/3 csésze 1 csésze
GLUTEN- 2 Olaj 3 kanal 4 kanal 5 kanal
MENTES 3 Méz 1/4 csésze 1/ 3csésze 1/ 2csésze

4 Ecet 1 teas kanal 1 teas kanal 1 teas kanal

5 Tojas 2 2 3

6 Teljes kibrlési liszt [ 3 Csésze 4 Csésze 5 csésze

7 Cukor 3 Kanal 4 Kanal 5 kanal

8 So6 1/2 Teas kanal 1/2 Teas kanal 3/4 Teas kanal

9 Eleszt6 3/4 Teas kanal 1 Teas kanal 1 1/4 Teas kanal
10. 1 Vaj 6 kanal 8 kanal 10 kanal
KALACS 2 Cukor 6 kanal 8 kanal 10 kanal

3 Tojas 4 5 6

4 Sutéporral kevert | 1 Csésze 1 1/2 Csésze 2 Csésze

Kenyérliszt

5 Aroma 1 Teas kanal 1 Teas kanal 1 1/3 Teas kanal

6 Citromlé 1 Kanal 1 1/3 Kanal 1 3/4 Kanal

7 Eleszté 3/4 Teas kanal 1 Teas kanal 1 Teas kanal
11. 1. Eper 4 Csésze
LEKVAR 2 Cukor 1 Csésze

3 Puding por 1 Csésze

EGYES PROGRAMOK, IDOK ES FOLYAMATOK TABLAZATA

Az alabbi tablazatban a programok folyamatai talalhatoak.

Néhany adat magyarazata : 2A Ha a szam utan az A betd talalhato, az azt jelenti, hogy egy
hangjelzést fog hallani, amely a hozzavalok hozzaadasat jelzi. Ez nem m(ikddik, ha az id6zit
funkciot hasznalja.

3/30°C-os termosztat 30 °C-os hémérsékletet fog 3 percen keresztll tartani.

15X Ha a belsd hémérséklet <, mint 95 °C, minden 15. masodpercben bekapcsolddik

a melegités.

Ha a belsé hémérséklet >, vagy =, mint 96 °C a melegités kikapcsolddik.

45Y Melegités és keverés:
1/ Ha a belsé hémérséklet < ,mint 95 °C, minden 15. masodpercben bekapcsol a melegités.
Ha a belsé hédmérséklet >, vagy = ,mint 96 °C a melegités kikapcsol.
2/ keverés fog ezekben a ciklusokban torténni 0,5mp be / 4,5mp Kki.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Huzza ki a tapkabelt és tisztitas elbtt hagyja a készuléket teljesen kihdlni.

1) Suté edény: Vegye ki az edényt a fogantyuk segitségével és tordlje at a bels6 és a kulsd
részeit nedves ruhaval. Ne hasznaljon semmilyen agressziv tisztitoszereket, figyeljen arra,
hogy az edény tapadasmentes felllete ne sériljon meg! Mielbtt visszahelyezi az edényt
a készulékbe, hagyja azt teliesen megszaradni.
Megjegyzés: Tegye be az edényt a kenyér sltébe és enyhe nyomassal helyezze azt vissza
a helyére. Ha nem lehet az edényt behelyezni, valtoztassa a dagasztd kések poziciojat,

majd nyomja meg.

2) Dagaszto kések: Ha nem lehet a dagaszto kést a kenyérbdl kivenni, hasznalja
a horgot. Torolje meg a kést nedves ruhaval. A sitd edény és a dagaszto kés elmoshatd

mosogatogépben.

3) Kulsé felulet: Finoman tordlje le a kilsé feluletet nedves ruhaval. Ne hasznéljon agressziv
tisztitoszereket, figyeljen arra, hogy a kulsd fényes felllet ne sériljéon meg. Soha ne meritse

a készuléket vizbe.

Megjegyzés: Javasoljuk, hogy a fedelet tisztitas kozben ne szerelje szét!
4) Akenyér sutdé becsomagolasa és tarolasa elétt gy6z6djon meg arrdl, hogy az teljesen
kihdlt-e, tiszta, valamint szaraz-e, illetve hogy le van-e csukva a fedele.

HIBAELHARITAS

Sz | Probléma

Ok

Megoldas

1 Fust aramlik ki a

szell6zb nyilasbdl.

Néhany hozzavalo, vagy olaj
a fitéelemen, vagy annak
kozelében maradt.

Huzza ki a tapkabelt és tisztitsa
meg a fltéelemet. Legyen nagyon
ovatos. Els6 hasznalatnal ne
csukja le a kenyér sité fedelét.

2 | Akenyér also héja

nagyon vastag.

A kenyeret melegen tartotta és
tul hosszu ideig hagyta azt az
edényben, amivel nagy mennyi-
ségl vizet veszitett.

Vegye ki a kenyeret korabban és
ne hasznalja a h6mérséklet me-
gtartas funkciot.

3 | Akenyér nehezen

kiveheto.

A dagaszt6 kés ratapadt a sit6
edényben Iévé tengelyre.

Miutan kivette a kenyeret, dntsdn
bele az edénybe forro vizet és
hagyja a dagaszto kést a vizben
korulbelul 10 percig. Utana vegye
azt ki és tisztitsa meg.

4 1. Nem a megfelel6 porgramot Valassza ki a megfelel6
A hozzavalok ninc- | valasztotta. programot.
senek megfeleléen |2 Siités kdzben parszor kinyi- | Ne nyissa ki a fedelet az utolsé
Osszekeverve és j0l | totta a fedelet, a kenyér szaraz | megkelésnél.
megsdutve. és a héja sotét.
3. Az ellenallas keverés kdzben | Ellenérizze a dagaszté lyukat,
tul magas és a dagaszté kés vegye ki a sut6é edényt és probalja
nem forog megfeleléen. a kenyér sutét a hozzavalok nél-
kil bekapcsolni. Ha nem m{ikddik
megfeleléen, forduljon szakszer-
vizhez.
5 |ASTART/STOP A kenyeér suté hémérséklete tul Nyomja meg a START/STOP

gomb megnyomasa
utan a kijelzén me-
gjelenik a ,H:HH"
felirat.

magas.

gombot és huzza ki a tapkabelt.
Vegye ki a sut6 edényt és nyissa
ki a fedelet, amig a kenyér suté ki
nem hal.
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6 | A motort lehet Az edény nincs megfeleléen Ellendrizze a sutd edény
hallani, de a elhelyezve, vagy a tészta elhelyezését és a hozzavaldk
készllék a tésztat | mennyisége tul nagy. mennyiségét a kivalasztott recept
nem keveri. alapjan.
7 [Akenyér tul nagy Tul sok éleszt6t, vagy lisztet Ellenérizze a leirt tényeket és
€s nyomja a adott hozza, vagy a viz esetleg csOkkentse a hozzavalok
fedelet. hémérséklete, ill. a kulsd mennyiségét.
hémérseéklet tul magas.
8 | Akenyér tul kicsi, Nem tett hozza élesztét, Ellenérizze az élesztd
vagy nem kelt meg. |vagy keveés élesztét hasznalt. mennyiségét és frisseségét,
Lehetséges, hogy az élesztd novelje a kuls6 hémeérsékletet.
nem aktiv a meleg viz miatt, vagy
O0sszekeverte azt soval, vagy a
kuls6 hémérséklet tul alacsony.
9 |Atészta folyik ki az | Tul sok folyadékot tett hozza, CsOkkentse a folyadék
edénybdl. a tészta tul puha, vagy tul sok az | mennyiseégét.
éleszt6.
10 | A kenyér kdzepe 1. Aliszt nem elég erés, nem Hasznaljon kenyér lisztet, vagy
beleesik sutés tartalmaz sutéport, igy erds sutéport.
koézben. a tészta nem kel meg.
2. Az éleszt6 tul gyorsan Hasznalja az éleszt6t szoba
dolgozik, vagy tul magas hémérsékletnél alacsonyabb
a hémérséklete. hémeérseékleten.
3. Atul sok viz puha és nedves | Ellendrizze a receptben |évé viz
tesztat eredményezhet. mennyisegeét.
11 | A kenyér nagyon 1. Tul sok a liszt, vagy kevés Snizte mnozstvi mouky nebo
nehéz és surd. aviz. pridejte vodu.
2. Tul sok a gyumdlcs, vagy Snizte mnozstvi odpovidajicich
a teljes kibrlésu liszt. ingredienci a pfidejte vice kvasnic.
12 | Kenyér kdzepe 1. Tul sok a viz, vagy az élesztd, | CsOkkentse a viz, vagy az éleszt6
ureges. vagy keveés a so. mennyiségét, ellenbrizze
a s6 mennyiségét.
2. Aviz hémérseklete tul magas. | Ellelnérizze a viz hBmeérsékletét.
13 | Akenyéren szaraz |1.Atésztaban tul sok ragacsos | Ne tegyen hozza tul ragacsos
hozzavalok talal- hozzaval6 van, mint példaul vaj, [hozzavaldkat.
hatoak. banan, stb.
2. A tészta nincs 0sszekeverve ElleInérizze a viz mennyiségét és
megfelel6en a kevés viz miatt. a kenyér suté allapotat.
14 | A héja tul sotét, A hozzavalok befolyasoljak a Ha a sok cukrot tartalmazé

a kalacsok, vagy
cukrot tartalmazé
élelmiszerek
sutésénél.

kenyér, vagy mas élelmiszer
kinézetét. A sok cukor hasznalata
miatt a héja nagyon sotét lehet.

receptnél a héja nagyon sotét,
allitsa meg a programot a START/
STOP gomb megnyomasaval
korulbelul 5 — 10 perccel a
befejezés el6tt. Miel6tt a kalacsot,
vagy kenyeret kiveszi, hagyja azt
bent lecsukott fedéllel korulbelll
20 percig, hogy azt az edény
melegen tartsa.
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TECHNIKAI SPECIFIKACIOK

- Kenyér sutd

- Nagy LCD kijelz6 a sut6 folyamat megjelenésével

- Teljesen automatikus tészta és kenyér készités

- Gluténmentes kenyér elkészitési lehet6ség

- 12 el6re beallitott kenyér elkészitési program

- 1 el6re beallitott lekvar elkészitési program

- Hangjelzés a kovetkezd hozzavalok hozzaadasahoz
- Bedllithatd kenyér héja szin

- Maximalis kapacitas 1,25 kg

- SUt6 edény tapadasmentes felllettel

- 2 h6allé anyagbdl készult dagasztd kés

- Késleltetett sutés elinditasi lehetéség, akar 15 oraval is
- Akar 60 perces hémérseklet megtartasi funkcid

- Tapfeszultség: 230 V ~ 50 Hz

- Teljesitmény felvétel: 850 W

- Méretek: 41 x 27,5 x 27,5 cm

- Suly: 5,5 kg

A gyarto fenntartja a termék miszaki specifikacioinak moédositasat.

A KESZULEKET ESO VAGY NEDVESSEG HATASANAK. HASZNALATON KivUL
VAGY JAVITAS ELOTT MINDIG HUZZA KI A KESZULEKET AZ ELEKTROMOS
HALOZATBOL. A KESZULEK NEM TARTALMAZ A FELHASZNALO ALTAL
JAVITHATO ALKATRESZEKET. MINDIG FORDULJON SZAKSZERVIZHEZ.

A KESZULEK VESZELYES FESZULTSEG ALATT VAN.

f FIGYELEM: TUZ VAGY ARAMUTES ELKERULESE ERDEKEBEN NE TEGYE K

Koérnyezetvédelmi informacidk

Megtettunk lehetd legjobbat a csomagoléanyagok mennyiségének csokkentése érdekeben:
lehetdvé tettuk azok egyszeri szétvalasztasat 3 anyagra: kartonpapir, papirzuzalék és
olvasztott polipropilén. A készulék olyan anyagokat tartalmaz, amelyek szétszerelés utan
specialis uzemekben ujrahasznosithatok. Kerjuk, tartsa be a csomagoldéanyagok, kimerult
elemek és régi berendezések kezelésére vonatkozé helyi elbirasokat.

Hasznalt elektromos berendezések, elemek és akkumulatorok megsemmisitése
Ez a jel a készuléken, annak tartozékain vagy csomagolasan azt jeloli, hogy ezt
a terméket nem szabad a tobbi haztartasi hulladékkal azonos modon kezelni.
Elettartamanak letelte utan a terméket vagy az elemet (amennyiben tartalmaz)
adja le az illetékes hulladékgyjtdé helyen, ahol az elektromos berendezést és
elemet Ujrahasznositjak. Az Eurdpai Unidban és a tobbi eurdpai allamban vannak
gylijtéhelyek a kiszolgalt elektromos berendezések szamara. A termék megfelel6
I modon torténé megsemmisitésével nagyban hozzajarul a nem megfeleld
hulladékkezelés altal a kornyezetet és az emberi egészseget veszélyezteté kockazatok
megel6zéséhez. Az anyagok Ujrafeldolgozasaval megbrizheték természeti eréforrasaink. Ezért
kérjlk, ne dobja a kiszolgalt elektromos berendezést és elemet/akkumulatort a haztartasi
hulladék kozé. A kiszolgalt elektromos berendezések ingyenes elhelyezésére vonatkozo
informaciokért forduljon eladdjahoz, a kdzségi hivatalhoz. A hasznalt elemek és akkumulatorok
ingyenes elhelyezésére vonatkozé informaciokat szintén az eladéjatol, a kdzségi hivataltol.

Gyartja: HP Tronic Zlin, spol. s r.o., Prstné-Kutiky, Zlin
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ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaruénim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet ¢tyfi mésicu

od data prodeje spotfebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v pribéhu zaruc€ni doby vznikly chybou vyroby

nebo vadou pouzitych materiald.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

Pfi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém je

zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotrebiteli, pfipadné tento Fadné vyplnény

zaruéni list.

Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu k obsluze a pfipojen na spravné

sitoveé napéti.

Spotrebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pfipadé:

+ zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poSkozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

* pouzivani vyrobku k profesionalni Ci jiné vydélecné Cinnosti.

* pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym prislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

» nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky potravin,
vlast, domovniho prachu nebo jinych necistot.

« vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnitf.

» mechanického poskozeni vyrobku zplisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo jeho
padem.

Pokud zbozZi pfi uplathiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo pfepravni
sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo poskozeni
vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.hptronic.cz
Pfipadné dal$i dotazy zasilejte na info@gallet.cz

Veskeré nalezitosti uvedené v tomto zaru¢nim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku: MAP 205

Datum prodeje: Vyrobni Cislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:
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ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu

dvadsat Styri mesiacov od datumu predaja spotrebitefovi.

Zaruka sa vztahuje na poruchy a chyby, ktoré v priebehu zaru¢nej doby vznikli chybou vyroby

alebo chybou pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat u predajcu, ktory vyrobok predal spotrebitelovi alebo

v autorizovanom servise.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, originalny nakupny doklad, v ktorom je

zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne tento riadne

vyplneny zarucny list.

Zaruka plati iba vtedy, ak je vyrobok pouzivany podla navodu na obsluhu a pripojeny

na spravne sietoveé napatie.

Spotrebitel straca narok na zaruénu opravu alebo bezplatny servis najma v pripade:

« zasahu do pristroja neopravnenou osobou.

* nespravnej alebo neodbornej montaze vyrobku.

» poSkodenia pristroja vplyvom zivelnej pohromy.

* pouzivania vyrobku pre ucely pre ktoré nie je urCeny.

* pouzivania vyrobku na profesionalne €i iné zarobkové ¢innosti.

* pouzivania vyrobku s inym nez doporu¢enym prisluSenstvom.

* nespravnej udrzby vyrobku.

* nepravidelného Cistenia vyrobku najma v pripade, kedy je porucha spdsobena zvyskami
potravin, vlasov, domového prachu alebo inych necistét.

 vystavenia vyrobku nepriaznivému vonkajSiemu vplyvu, najma vniknutim cudzich predmetov
alebo tekutin (vratane elektrolytu z batérii) dovnutra.

* mechanického poskodenia vyrobku spésobeného nespravnym pouzivanim vyrobku alebo
jeho padom.

Pokial vyrobok pri uplatiovani poruchy zo strany spotrebitefa bude zasielany poStou alebo
prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo
poskodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.hptronic.cz
Pripadné dalSie dotazy zasielajte info@gallet.cz

Vsetky naleZitosti uvedené v tomto zaruCnom liste platia len pre vyrobky nakupené a reklamované
na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja: MAP 205

Datum predaja: Vyrobneé Cislo:

Peciatka a podpis predajca:
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WARUNKI GWARANCJI

1)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg HYUNDAI, zakupionych
w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzadzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoriow oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmowi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerdbek, jezeli numery produktéw okazg sie
inne niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data
zakupu na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze byc¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy .

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znac-
zgce zabrudzenie urzadzenia, zarébwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbior-

ce koncowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, sSrodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem osob trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtoérnie baterii nie bedgacych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedace przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzadzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzenh losowych (np. powédz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwyklg eksploatacjg urzadzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegolnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikéw danych zawartych w urzadzeniu, co moze skutko-
wac utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wiaczanie sie)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzadzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzgdzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwi-
Sowy wyceni haprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokonac naprawy odptatnej.
Uszkodzenia urzgdzenia powstate w wyniku wypadkdéw opisanych w pkt. 8 powodujq utrate
gwaranciji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminow okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztow niewspodtmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymienic Kii-
entowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie niedostar-
czenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymieni¢ jedynie zwrécone czesci urzad-
zenia lub dokonac¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wowczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzagdzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
Z niezgodnosci towaru z umowag sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytagczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ calego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci prze-
sylania catego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa:  MAP 205 Pieczeé i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczec i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:
3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:







14 - Framat - Galldd - Franct - Galldd - Framet - Galled - Framet - Galldd - Franat - Gl - Framet - Galldd - Franct - Galled - Frames - Galld - Franct - Qulled - Francs - Gelle
anct - Galled - Frames - Gallet - Franct - Galldd - Framet - Gallet - Frsnct - GallA - Framer - Galld - Fanmct - Galld - Frames - Gullad - Frnmet - Galld - Framet - Gullad - Fan
12 - Framet - Gallet - France - Galld - Frames - Galled - Franct - Galldd - Framer - Galled - Fasnct - Galld - Framet - Galled - Faamct - Gall - Framer - Gulled - Fauses - Gulle
anct - Galldt - Prawct - Gallet - Franct - Galldt - Franet - Gallet - Franct - Galld - Franct - Gallh - Franct - Gallds - Franct - Gallet - Frames - Gallet - Franct - Galld - Frn
4 - Franct - Galldt - France - Gallet - Pramct - Gallet - Franat - Galldt - Franct - Gallat - Franct - Gallat - Franct - Galler - Franar - Galles - Franct - Galled - Pramer - Galle
anct - Glled - Frawet - Galld - Franct - Galld - Framet - Gallit - Frsnct - GallR - Frumet - Gallid - Fanmct - Galld - Frames - Gulled - Fanncs - Galld - Framee - Gullad - Fan
12 - Framet - Gallet - France - Galld - Frames - Galled - Franct - Galldd - Framat - Galled - Fasnct - Galldd - Framer - Gulled - Faamet - Gall - Framer - Gulled - Fanses - Gulle
anct - Gallet - Prawct - Gallet - Framat - Galldt - Franct - Callet - Frsnct - Galld - Franct - Galld - Framct - Galld - Franct - Gullet - Frames - Gallet - France - Gallad - Fra
1 - Framct - Galldt - France - Gallet - Framce - Galler - Framat - Calldt - Franct - Gallet - Frsner - Galled - Frinct - Galler - Framor - Gall - Frumet - Gulled - Pramer - Gulle
anct - Glle - Frawet - Gallt - Franct - Galld - Franet - Gallit - Frsnct - GallR - Framet - Gallid - Framet - Gall - Frames - Gullit - Fanmes - Galld - Framee - Gulldd - Fan
12 - Framet - Gallet - France - Galld - Framcs - Galled - Franct - Galld - Framat - Galled - Fasnct - Galld - Framer - Gallid - Faamct - Galld - Framet - Gulld - Faumen - Gulle
anct - Gallet - Prawct - Gallet - Framat - Galldt - Frant - CGallet - France - Galld - Frawct - Galld - Framct - Galldt - Framet - Gullet - Frames - Gallet - France - Galled - Fra
8 - Framat - Galldt - France - Gallet - Framct - Galled - Framar - Galldt - Franct - Gallet - Frsnee - Galled - Franct - Galler - Framor - Galled - Framer - Gulled - Pramen - Galle
wnct - Galled - Francs - Galldd - Franat - Galldd - Franct - Gallet - Francs - Galld - Franct - Galls - Frames - Galls - Frames - Gulld - Frames - Galldd - Frames - Galldt - Fan
18 - Franct - Gall - Framet - Gallet - Framat - Galld - Franas - Galld - Framat - Galled - Framat - Galld - Francs - GallR - Framat - Qulled - Framet - Gallid - Franen - Gulle
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