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MPABWNA 3A BE3ONMACHOCT @
BAXHW MNPEANA3H MEPKU
o To3u enekTpoypen He e NpeaBuaeH Aa ce nonssa
C OTAeNleH TallMep 3a OT/IOXKEH CTapT WUAu
OT[eNHa CUCTEMA 33 AVNCTAHLIOHEH KOHTPON.
» To3n ypen e npegHa3HayeH CaMo 3a AOMaLLHA
ynotpeba 1 He e npegHa3HayeH 3a KOMepPCHanHu
LieNK, NOPaamn KOETO rapaHLmMATa € HeBanAHa aKo:
-ypenba Ce 13non3ea B NPOPECMOHANHN KYXHN B
MarasuHmn, opucn 1 apyrvi paboTHK cpeaw;

- aKO C€ 113M0N3Ba B CENCKOCTOMAHCKM KbLLUW

- OT KIEHTW B XOTENMN, MOTENN 1 APYrA NOA0OHN
COLManHu cpeau;

- B 6apoBe 1 3aKyCBasH.

o To31 ypen He e HanpaBeH da ce non3ea OT Xopa
(BKNOUMTENHO Aeua) C MCUXUYECKn, CEeTUBHU
WM MEHTASTHU HeJoCTaTbUK, UK OT xopa 6Oe3
HeobxoouMuTe 3HaHMA U onuT, 6e3 ga O6baaTt
HabmogaBaHn van a 6e3 aa 6baaT MHCTPYKTVPAHW
33 HaYMHA Ha MON3BaHe Ha ypeda OT YOBEK, KOWUTO
e OTrOBOPEH 3a TAXHaTa curypHoct. [leuara
3ab/MKUTENHO TPAOBa Aa 6baaT HabnoaaBaHw, 3a Aa
He ce AoNYCHe Aa CU UrpanT C ypea.

« AKO 3axpaHBawWMAT Kaben e noBpeaeH TOu
3a4bJIKNTENHO TpAOGBa Ja Ceé MOAMEHMN B
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OTOPU3NPAH CEepPBU3EH UEHTbP unum oT
KBaNMuUUMPaH CNeuunannct, 3a Aa ce u3berHe
eBeHTYyaseH PUCK.

o TO31ypes He e npeaBnaeH Aa ce nonsysa ot fella nog
8 rOAVHW, KAaKTO 1 XOpa C OrPaHUYEHN PU3NYECKM
N MEHTANHWU CMOCOBHOCTN M NO3HAHUA, OCBEH
aKO He Ca WUHCTPYKTUPAHW WK Hag3npaBaHu B
bopaBeHeTo C ypeda U npeaBapuUTeNHO 3ano3HaTu
C €BEHTYaJHI1Te PUCKOBE.

[leuata He 61Ba Aa UrpanT C eNeKkTpoypea.
[la3eTe ypeaa v 3axpaHBalLma kaben n3BbH obcera
Ha feua!

 He npeBuLaBanTe Jo3aTa Ha CbCTaBKIUTE YKa3aH

B peLlenTuTe.

B noaBmkHNA cbA B MalLHaTA:

- He npeswuasaunte konnyectsoto ot 1000 r TecTo,

- He npeBuLLaBaiTe KonmnuectBoTo ot 620 r 6pallHO U
10 r mas.

B raBuTe 3a 6aretu:

- He HagxBbpnanTe 400 r TecTo Ha NapTuAaa.

- He HaaxBbpnanTe 250 r 6pallHO 1 6 F Mas Ha NapTUAa.

o /I3non3BanTe Kbpna WanM BnaxHa rbba, 3a fAa
MOYVICTATE YaCTUTE, KOWTO BNI3AT B KOHTAKT CXpPaHaTa.



BHuUMaTeNHO npoueTeTe NHCTPYKUMWUTE Npean aa
U3non3BaTe ypeaa 3a MbPBu MbT: NPON3BOAUTENAT
He HOCK OTFOBOPHOCT B CJlyyald, Ye ypeabT He e
N3MON3BaH CbMMafHO NHCTPYKLMUTE.,

3a Bawa 6e30macHOT TO3W ypen OTroBaps Ha
BCUYKN CTAHAAPTM W perynatuBHW HOPMM
(ImpekTnBa 3a HUCHK BONTaX, EnekTpomarHuTHa
cbBMeCTUMOCT, MaTepuranu 6e3onacHn npu gocer
c xpaHa, OKonHa cpepa...).

N3non3BaiiTe ypefa Bbpxy CTabuaHa NOBbPXHOCT,
faney oT Tevala BoAa, KoATo 6u morna ga ro
HanpbCKa, KaKTO U He B KYXHEHCKN WKad, HMWwa
nau nog padr.

YBepeTe ce, ye HeobX0OMMOTO 3axpaHBaHe
KOpecrnoHAMpa C TOBa Ha BallaTa efekTpuyecka
WHCTanaumsa. EBeHTyanHa rpewka npu
BK/IOYBAHeTO OW fAOBeNna [O aHYAMpaHe Ha
rapaHuuaTa Ha ypepa.

Bawwuat enektpoypen Tpabsa fa ce BKIUM B
333eMeH KOHTaKT. AKO TOBa € HEBb3MOXHO, BCEKU
eaVH TOKOB yfap 61 MOrba f1a HaHece ceprio3Ha
nospepa. 3a BalwaTa 6€30MacHOCT 3a3eMABAHETO
Ha KOHTaKTa TpsAbBa Aa KOPECNOHAMPa CbC
CbOTBETHWUTE CTaHOAPTU 3a enekTpuyecka
NHCTanaumWs BbB BallaTa CTpaHa.

To3u ypea € npefHa3Ha4ye€H CaMO 3a MNON3BaHe
BbTpE, B AOMallHK YyCNOBUA. He ro u3non3gante
HaBbH.

Bcako n3nonsBaHe ¢ KOMepcCwanHa Len uim
B pa3pe3 C WHCTpyKuunute 61U [JOBeno Ao
npeKpaTABaHe Ha yCloBWATa NO rapaHLmuATa.

N3kntouBaiTe ypena, Korato npuknoyute paboTta
WA Npeawn ba ro noyncTeare.

+ He n3non3gante ypega Korato:

- 3axpaHBaLWUAT Kaben e fepeKTeH unu
HapaHeH

- YpeabT e 61 u3nyckaH Ha noga 1 nokassa
BUAVIMU 3HALW Ha HIE3MPABHOCT UK He
paboTy, KakTo TpAbBa.

B Te31 cnyyan ypenbT TpsbBa fa 6bae 3aHeCeH B
Han-bNN3KNA CepBU3EH LIEHTBP, 33 Aa Ce n3berHe
eBEHTYyaNeH PUCK.

BuTe rapaHUMOHHaTa KapTa.

Bcaka apyra MHTepBEHUMA C W3KMIOYEHME Ha
NOYMCTBAHE W eXeaHEBHA MOAAPDXKKA, TpAbBa
[1a Ce N3BbPLLIBA OT KBAMOULMPAH CNELNANNCT B
OTOPM3MPaH CEPBU3EH LIEHTBP.

He notanawnte ypena, werncena nin 3axpaHBama
kaben BbB BOAa MK HAKaKBa Apyra Te4HOCT.

He octaBsainTe 3axpaHBalyusa kaben fa BUCK 1 fa
Obfe AOCTbMEH 3a JeLla.

3axpbHBALLMAT Kaben He TPA6bBa fa 6bae B KOHTAKT
C ropewuTe 4Yacty Ha Bawwusa yped, 6nuzo o
W3TOYHUMK Ha TOMMHA UNK OCTPU PbOOBE.

He mecTeTe ypepaa fokato pabot.
He pokocBaiiTe npo3opeua 3a HabniogeHne
no Bpeme U BefHara cnep pa6ora ¢ ypepa.

Mpo3opeubT MoXe fja @ MHOIO ropely,

He wu3kniouyBante ypepa
3axpaHBaLLa kaben.

KaTo [pgbpnaTe



« /I3non3gante yAbmKUTEN, KOUTO € B M3NPaBHO
CbCTOAHME U C Wencen 3a 3a3emsABaHe. YBepete
ce, ye napameTpuTe Ha yObiKnuTens oTroBapAT Ha
Te3u, KOUTO Ca YKa3aHu BbpXY BalLMA eNekTpoypea.

« He nocrassiiTe ypeaa Bbpxy Apyri enekTpoypeau.

« He wu3nonsBgaiite ypeda Kato cpeactso 3a
3aTONNAHe.

« He n3non3gaiite ypeaa 3a Jpyru NpuroToBAEHUS
OCBEH 3a XNA6 1 cnagKo.

« He nocraBsaiiTe xaptvis, KapTu WAy nnactmaca B
YPesa 1 He craraiTe HILWO BbPXY HEro.

B cnyqa|7|, Y€ HAKOA YaCT Ha ypefa Ce 3ananmn He Ce

ONUTBaMTE Aa A U3racute C Boga. M3knioueTe ypeaa
1 3bfyLLEeTe NIaMbLMTE C BNaXHa Kbpra.

K [la na3um okonHara cpepal

3a Bawwa 6e30MacHOCT 13Mon3BaNTe akcecoapm v
pe3epBHM YacCTV NpefHa3HauYeHn camo 3a BalumA

YPER.

B Kpada Ha nporpamarta BWHaru nonsBaiite
KyXHEeHCKI pbKaBULM 3a Aa XBaHeTe TaBMYKaTa
UK ropewuTe YacTM Ha ypepa. YpeabT 1
aKcecoapbT 3a NeveHe CTaBaT MHOTO ropewym
no Bpeme Ha pabora.

Hukora He NoKpmBanTe Bb3ayLWHUTE OTBOPU.

bbeTe MHOro BHMATENHI, MOXE [1a U3/1e3€e Napa,
KOraTo OTBOPWTE Kanaka B Kpas Wian no Bpeme Ha
nporpamara.

BHumaBanTe MHOro, Tbil KaTo NP OTBapAHEe Ha
Kanaka B Kpas wim no Bpeme Ha nporpamara
MOXe Aia n3nese napa.

MprMepHOTO HIBO Ha LWyMa U37I13aLYy OT TO3M ypes
e 59db.

® MaluvHara e 13paboTeHa OT PasnnyHI MaTePUANIA, KOUTO MOraT Aa Ce NPeaajiaT Ha BTOPUYHI

_ CYypOBUHW NN Oa CE peELMKNNPaT.

< MpepaitTe rv B NYHK T 3a CbbUpaHe Ha BTOPUYHI CYPOBUHU.



SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

- Ovaj aparat nije namijenjen za koristenje uz
vanjski tajmer ili uz daljinski upravljac.

- Ovaj aparat namijenjen je samo za upotrebu u
kucanstvu.

On nije namijenjen za upotrebu u sljedecim

slucajevima, koji nisu obuhvaceni garancijom:

- U kancelarijskim kuhinjama, kuhinjama proda-
vnica i drugim radnim okruzenjima,

- Na farmama,

- Od strane gostiju hotela, motelai slicnih obje-

Kata,

- U prenodistimai sl.

- Aparat nije namijenjen za upotrebu od strane
osoba (ukljucujudi djecu) cije su fizicke, Culne ili
mentalne sposobnosti smanjene, osoba bez
iskustva ili znanja, osim ako se ne koristi pod
nadzorom osobe odgovorne za njihovu sigur-
nost.

Aparat koristite na stabilnoj radnoj povrsini,
daleko od prskanja vode.

- Svaki zahvat, osim uobicajenog ciscenja
| odrzavanja na aparatu, mora obaviti
ovlasteni servis.

. Ovaj aparat mogu k%ristiti djeca starija od




8 godina i osobe Cije su fizicke, culne ili men-
talne sposobnosti smanjene, ili osobe bez is-
kustva ili znanja, ukoliko su pod nadzorom
ili prethodnim instrukcijama u vezi s upotre-
bom ovog aparata. Djeca se ni u kom slucaju
ne smiju igrati ovim aparatom. Ako ciscenje |
odrzavanje aparata ponekad i povjerite dje-
tetu, ono mora biti starije od 8 godina i pod
nadzorom odraslih.

- Aparat i kabal uvijek drZite izvan domasaja
djece mlade od 8 godina.

. Strogo se pridrzavajte uputa o koliini sas-
tojaka.
U posudi za hljeb:
- ne premasujte ukupnu kolic¢inu od 1000 g ti-

jesta.

- ne premasujte kolicinu 620 g brasna i 10 g

Kvasca.
U kalupima za bagete:
- ne koristite vise od 400 g tijesta prilikom jed-

nog pecenja.
- ne koristite vise od 250 g tijesta i 6 g kvasca pri-
lokom jednog pecenja.

« Krpom ili vlaznom spuzvom odistite dijelove

koji dolaze u dodir s hranom.
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- Pazljivo procitajte upute za upotrebu prije
prve upotrebe aparata: svaka upotreba koja
nije u skladu s ovim uputama oslobada
proizvodaca svake odgovornosti.

- Radi Vase sigurnosti, ovaj aparat je u skladu
sa sigurnosnim tehnickim pravilima i stan-
dardima (direktiva o niskom naponu, elektro-
magnetna kompatibilnost, materijali koji suu
kontaktu s hranom, okolinaisl.)

Osigurajte da napon kabla odgovara naponu
Vasih elektri¢nih instalacija.

Svako pogresno priklju¢ivanje aparata
poniStava garanciju. Aparat mora biti
uklju€en u uti¢nicu sa uzemljenjem. U pro-
tivnom, moze do¢i do udara, koji ¢e uzroko-
vati ozbiljna oStecenja. Radi Vase sigurnosti,
uzemljenje mora odgovarati standardima
elektri¢nih instalacija u Vasoj zemlji.

Aparat je namijenjen samo za kuénu upo-
trebu. Svaka profesionalna upotreba, neis-
pravna upotreba ili upotreba koja nije u
skladu s uputama za upotrebu, oslobada
proizvodaca svake odgovornosti i garancija
se ponistava.

Aparat uvijek iskljucite iz uti¢nice ukoliko ga
ne koristite, kao i prilikom cis¢enja.

Aparat nemoijte koristiti ako je:

- kabal ostecen,

- aparat ispao na pod i pokazuje vidljive
znakove ostecenja ili ako ne funkcionira
ispravno.

U tom slucaju, odnesite aparat u najblizi

ovlasteni servis, kako biste izbjegli svaku

opasnost. Pogledajte uslove garancije.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili
utikac oStecen. Kako biste izbjegli opasnost,
osStecene dijelove treba obavezno zamijeniti
u ovlastenom servisu.

Nikada ne uranjajte aparat, kabal ili uti¢nicu u
vodu ili sli¢nu tekucinu.

Ne ostavljajte kabal da visi na dohvatu ruke
djeci.

Sprijecite da se kabal nalazi u blizini ili dodiru
s vru¢im dijelovima aparata, izvorom toplote
ili s oStrim rubovima.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili
utika¢ oStecen. Kako biste izbjegli opasnost,
osStecene dijelove treba obavezno zamijeniti
u ovlastenom servisu.

Ne pomjerajte aparat dok je u upotrebi.

Ne doticite kontrolnu plo¢u tokom i
neposredno nakon ciklusa pecenja.
Kontrolna ploca dostize visoku tempera-
turu.

Ne iskljuCujte aparat povlaceci kabal.
Koristite samo ispravan produzni kabal,
koji je uzemljen i osigurajte da Zice imaju
poprecni presjek, priblizno jednak aparatu.
Ne postavljajte aparat na drugi aparat.

Ne koristite aparat kao izvor toplote.

Ne stavljajte papir, karton ili plastiku u aparat
i ne pokrivajte ga.

Ako se bilo koji dio aparata zapali, ne koristite
vodu da biste ugasili pozar. Iskljucite aparat i
ugusite plamen vlaznom krpom.



« Zbog vlastite sigurnosti, upotrebljavajte - Obratite paznju na paru koja izlazi kada se
samo nastavke i rezervne dijelove koji odgo- poklopac otvori na kraju ili u toku programa.
varaju Vasem aparatu.

- Budite vrlo pazljivi, para moze biti

« Na kraju programa koristite uvijek kuhin- ispustena kad otvorite poklopac na kraju
jske rukavice, kako ne biste dodirnuli ili tokom programa.
posudu ili vruée dijelove aparata. Tokom
upotrebe, aparat se jako zagrije. + Snaga zvuka koju proizvodi ovaj aparat je 59
decibela.

« Nikada ne pokrivajte ventilacijske otvore.

Pomozimo zastiti okoline!
® Vas$ aparat posjeduje mnogo materijala koji se mogu reciklirati ili ponovo upotrijebiti.
mmm O Odnesite ga na za to predvideno mjesto.



BEZPECNOSTNI POKYNY @

BEZPECNOSTNI OPATRENI

- Tato domaci pekarna neni navrzena pro
ovladani pomoci externiho ¢asovace nebo dal-
kového ovladace.

 Tento pristroj je urCen pouze pro domaci
pouziti.

Nesmi byt pouzivan v nasledujicich zafizenich,

jinak nelze uplatnit zaruku:

- v kuchynskych koutech obchodu, kancelari a
jinych pracovist;

- farmach;

- pro pouzivani klienty hotelu, motelu a jinych
typu ubytovacich zafizeni;

- v ubytovani typu bed and breakfast.

» Pekarnu nesmi pouzivat osoby fyzicky di
mentalné postizene, ani osoby se zhorsenym
smyslovym vnimanim a déti. Tyto osoby sméji
pekarnu pouzivat pouze pokud je zpusobila
osoba dostate¢né poucila o pouzivani, nebo
pokud na né zpusobila osoba dohlizi.

Deti je treba hlidat, aby si s pristrojem nehraly.

. Jakékoliv zasahy do tohoto vyrobku, jiné nez

bézné cisténi a kazdodenni rutinni udrzba,
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musi provadét autorizovana servisni strediska.

Tento pfristroj neni urcen k tomu, aby ho

pouzivaly osoby (vCetné déti), jejichz fyzické,

smyslové nebo dusevni schopnosti jsou snizene,

nebo osoby bez patficnych zkusenosti nebo

znalosti, pokud na né nedohlizi osoba

odpovédna za jejich bezpecnost nebo pokud

je tato osoba predem nepoucila o tom, jak se

pristroj pouziva. Na déti je tfeba dohliZet, aby

si s pristrojem nehraly.

Pfistroj véetné pfivodni snury udrzujte mimo

dosah déti.

Neprekracujte doporucend mnozstvi in-

gredienci, ktera jsou uvedena v receptech.

V nadobé na chleba:

- neprekracujte celkové mnozstvi 1000 g tésta;

- neprekracujte celkové mnozstvi 620 g mouky
a 10 g drozd..

Na deskach na bagety:

- neprekracujte mnozstvi 400 g tésta na jedno
peceni.

- neprekracujte mnozstvi 250 g mouky a 6 g
drozdi na jedno peceni.
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. Casti, které jsou ve styku s potravinami, o¢istéte
hadrem nebo vihkou houbou.

Pokyny uvedené v této pfiru¢ce si dukladné
prostudujte dfive, nez troubu poprvé uvedete
do provozu; vyrobce nenese odpovédnost za
Skody zpusobené nespravnym pouzivanim to-
hoto spotiebite nebo nerespektovanim pokyn(
uvedenych v této pfirucce.

Vyrobek vyhovuje vsem standardim a
piedpistm, které se k tomuto typu vyrobku
vztahuji (smérnice o elektrickych spotfebicich,
elektromagnetickd kompatibilita, materialy v
kontaktu s potravinami, zivotni prostredi, atd.)

Domaci pekarnu umistéte na stabilni pracovni
plochu, kterd neni v dosahu stfikajici vody.
Nelze ji umistit do blizkosti hoflavych predmétq,
napf. do prostoru vestavéné kuchynské linky s
mistem na odkladani novin a dopis.

Zkontrolujte si, Ze elektrické parametry pekarny
odpovidaji parametrim elektrické sité, do které
bude pfipojena. V pifipadé chybné provedené
instalace zaruka poskytovana vyrobcem zanika.

Tento elektricky spotiebi¢ musi byt pfipojen do
uzemnéné zasuvky. V opacném pfipadé hrozi
riziko Urazu elektrickym proudem. Uzemnéni
zasuvky musi byt provedeno v souladu s
bezpelnostnimi predpisy platnymi ve Vasi
zemi.

Tento vyrobek je urCen pro pouziti v domac-
nosti. NepouzZivejte toto elektrické zafizeni ve
venkovnim prostredi.

Na pouziti pro komercni ucely, nespravné
pouziti ani na zavady vzniklé v disledku
nedodrzeni pokynd uvedenych v této pfirucce
se zaruka poskytovana vyrobcem nevztahuje.

Tento spotfebi¢ vzdy po pouziti vypnéte. Pied
¢isténim musi spotiebic byt spolehlivé vypnuty!

@

« Tuto domaci pekarnu nepouzivejte v nasledu-

jicich pfipadech:

- je-li pfivodni $idra vadna nebo
poskozena,

- pokud pfistroj upadl na zem a vykazuje
viditelné zndmky poskozeni, anebo pokud
nefunguje.

V kazdém pfipadé pak je nutné takovy spotiebic

odeslat do nejblizsiho autorizovaného ser-

visniho stfediska na servisni prohlidku nebo

opravu. Dalsi podrobné pokyny jsou uvedeny v

zarucnim listu.

Pokud dojde k poskozeni pfivodni Snury, jeji
vymeénu musi provést vyrobce nebo autorizo-
vany servisni pracovnik, anebo jina fadné kva-
lifikovana osoba.

Tento elektricky spotfebiC nesmi pfijit do
kontaktu s vodou. Nenamécejte do vody (i jiné
kapaliny ani pfivodni $fdru, ani zastréku.

Nenechavejte privodni Snlru viset volné tak,
aby byla v dosahu déti.

Pfivodni $nlra nesmi byt v blizkosti ani v
kontaktu s rozpalenymi ¢astmi pekarny, v bliz-
kosti jinych zdroj(i tepla ani v dosahu predmétd
s ostrymi hranami.

Nepfemistujte pfistroj pokud je zapnuty.

Za provozu pekarny ani bezprostiedné po
vypnuti se nedotykejte priizoru, miize byt
horky.

Pekdrnu nevypinejte trhnutim za pfivodni
SAdru.

Je-li nutné pouzit prodluzovaci kabel, musi
byt v perfektnim stavu, musi mit uzemnénou
zastrcku a musi byt vhodné dimenzovany.

Tento spotfebi¢ nepokladejte na jiné elektrické
spotiebice.



Domaci pekarnu nepouzivejte jako topné
téleso.

Nepouzivejte zafizeni k pfipravé jinych pokrm(
nez jsou chleby, moucniky a dzemy.

Do spotrebice nevkladejte papir, lepenku ani
plast. Nepokladejte na tento spotfebi¢ zadné
predméty, ani ho nepfikryvejte.

Pokud by doslo k pozdru, nepokousejte se
tento spotiebic hasit vodou. V pfipadé pozaru
spotiebic odpojte ze zasuvky a plameny uhaste
vlhkou utérkou.

Pouzivejte vyhradné pfislusenstvi a ndhradni
dily od vyrobce.

Na konci programu vzdy pouzijte kuchynské
rukavice - pecici nadoba i ¢asti pekarny jsou
rozpalené. Za provozu se pekarna zahriva na
velmi vysokou teplotu.

Dbejte na to, aby ventila¢ni otvory nebyly
zakryté.

Na konci programu postupujte opatrné: kdyz
otevrete viko, mize se vyvalit ven horkd para!

Budte velmi opatrni pri otevieni vika,
protoze se para miiZe uvolnit na konci nebo
v pribéhu programu.

Namérena hodnota hluku tohoto vyrobku je 59
dBA.

Podilejme se na ochrané zivotniho prostredi!
® V43 pfistroj obsahuje cetné materialy, které Ize déle zhodnotit nebo recyklovat.
mmm O Svérte jej sbérné surovin, aby byl odpovidajicim zplsobem zpracovan.



BIZTONSAGI TANACSOK @

FONTOS FIGYELMEZTETESEK
« A készuléeke nem mukodtethetd kulsé
idozitdvel vagy taviranyito-rendszerrel.

- Ez a termék kizarolag haztartasokba ajanljuk. A
termék garancigja az alabbi hasznalat esetén nem
fog élni:

- munkahelyi konyhak, bolti konyhak és egyeb
munkahelyek,

- farmok,

-hotelek, motelek és egyéb szdllasado
helyek.

« A készuléket ne hasznalja olyan személy (a
gyerekeket is beleértve), aki csokkent fizikai,
szenzoros vagy mentalis képességekkel
rendelkezik, vagy nem ismeri a készulék
mukodését, kivéve, ha a biztonsagért felelds
feln6tt feligyelete mellett teszik és
megkaptak a hasznalatra vonatkozé
utasitasokat. A gyermekeket feltigyelni kell,
hogy ne jatsszanak a készulékkel.

- Ha az elektromos kabel sérult, azt
szakképzett szemellyel ki kell cseréltetni a
kockazatok elkerulése érdekében.

. Ez a készulék 8 éves \éagy idosebb koru gyer-



emekek altal is hasznalhatd, tovabba csokkentett
fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességekkel
rendelkezd, illetve tapasztalatlan személyek altal
is, ha azok felligyelve vannak és kaptak utmuta-
tast a készllék biztonsagos kezelésérol, valamint
megeértették a vele jard veszélyeket. A gyerekek
ne jatsszanak a készulékkel! A tisztitast és a kar-
bantartast nem végezhetik 8 évnél fiatalabb
gyermekek és az idésebbek is csak felugyelet
mellett.
Tartsa a késztiléket és a kabelt tavol a 8 évnél
fiatalabb gyermekektdl.

- Ne haladja meg a receptekben feltiintetett
mennyiségeket.
A kenyérsuto formanal:
- ne haladja meg az 1000 g tésztamennyiséget,
-ne haladja meg az 620 g liszt- és 10 g

élesztbmennyiséget.
A bagett sutolapoknal:
- ne |épje tul a 400 g tésztat sutésenkent.
- ne lépje tul a 250 g lisztet és 6 g élesztot suté-
senként.

« Az élelmiszerrel érintkez6 részek megtisztitasahoz

hasznaljon rongyot vagy nedves szivacsot.

15/



« A késziilék elsé hasznalata elétt figyelmesen
olvassa el a hasznalati utasitast: A gyarté nem
vallal felel6séget a hasznalati utasitasban
leirtaktol eltéré hasznalat esetén.

Az On biztonsaga érdekében a késziilék
eleget tesz a vonatkozo szabvanyoknak és
el6irasoknak (Kisfeszliltségl berendezé-
sekre, Elektromagneses 6sszeférhetdségre,
Elelmiszerrel érintkez6 anyagokra, Kérnye-
zetvédelemre... taviranyitoval.

A késziiléket stabil munkafeliileten hasznalja,
tavol az olyan helyektél, ahonnan viz frocs-
csenhet ra, és semmiképpen ne tegye a beé-
pitett konyha polcara.

Ellendrizze, hogy a késziilék fesziiltségigénye
megfelel az elektromos halézatnak. Barmi-
lyen csatlakoztatasi hiba esetén a garancia
érvényét veszti.

A késziiléket foldelt aljzathoz kell csatlakoz-
tatni. Ellenkez6 esetben elektromos aramu-
tés érheti. Az 6n biztonsaga érdekében a
foldelésnek meg kell felelnie az orszagban
érvényes elektromos halézati szabva-nyo-
knak.

Ezt a késziiléket csak otthoni hasznalatra ter-
vezték. Ne hasznalja kiiltérben.

A gyart6 nem vdllalhat semmilyen
felel6sséget olyan karokért, amelyek a készii-
lék helytelen vagy ipari hasznalata, ill. a keze-
|ési utasitasok be nem tartasa kovetkeztében
keletkeztek, és a garancia érvényét vesziti.

Hlzza ki a késziléket az aljzatbol, ha mar
nem haszndlja és amikor meg akarja tiszti-
tani.

Ne hasznalja a készuléket ha:

- az elektromos kabel hibas vagy sériilt,

- a készulék leesett a foldre, és lathatoan
megsérilt vagy nem megfelel6en miikodik.

Ezekben az esetekben vigye készulékét a

legkozelebbi szakszervizbe, hogy megsziin-

tessen minden kockazatot. Lasd a garancia-

levelet.

A tisztitast és a mindennapos karbantartast
kivéve minden mas beavatkozast csak hiva-

talos szakszerviz végezhet.

Ne meritse a készliléket, az elektromos kabelt
vagy a dugét vizbe vagy egyéb folyadékba.

Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kabelt
gyermekek elérjék.

Az elektromos kabel ne legyen kozel vagy
ne érjen hozza a készlilék forrd részeihez,
héforrashoz vagy éles sarokhoz.

Hasznalat kozben ne mozgassa a késziiléket.
Ne érintse meg a betekinto ablakot
miikodés kozben vagy kis idovel a kikap-
csolas utan. Az ablak felforrésodhat.

Ne a vezetéknél fogva huzza ki a késziiléket.

Csak jo allapotban levé, foldelt, megfelel6en
besorolt hosszabitdkabelt hasznaljon.

Ne helyezze a késziiléket masik berende-
zésre.

Ne hasznalja a készlléket melegitésre.



+ Ne haszndlja a készuléket masra, mint kenyér
sUtésre vagy dzsem készitésére.

+ Ne helyezzen papirt vagy muanyagot a ké-
szulékbe, és ne helyezzen ra semmit.

« Ha a késziilék barmilyen része langra kap, ne
probalja meg vizzel eloltani. Huzza ki a készu-
|éket. Nedves torldvel fojtsa el a langokat.

« Az On biztonsaga érdekében csak a készu-
lékhez tervezett kellékeket és alkatrészeket
hasznalja.

A program végén mindig hasznaljon
siitokesztylit az edény és a forro alkatré-
szek megérintéséhez. A késziilék nagyon
felforrosodhat a hasznalat soran.

Soha ne takarja el a szell6z6nyilasokat.
Legyen nagyon 6vatos, mert a fedél kinyita-
sakor g6z dramolhat ki a készulékbél a prog-
ram kdzben és a végén.

Legyen nagyon odvatos, goz szabadul-
hat ki, amikor kinyitja a fedot a program

végén vagy kozben.

A késziilék mért zajszintje 59 dBA.

Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!
® Az 6n gépe szamos értékesithetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot tartalmaz.
O Adja at egy begylijté kozpontnak, hogy a feldolgozasa végrehajthato legyen.
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@ ONUCAHUE

1
2

- Kanak ¢ npo3opel
- KoHTponeH naxen

a - flucnnen

b - byToH Bkn/W3kn

¢ - OnpepensHe Ha KONMYECTBOTO

d - byTOHM 33 HacTpoBaHe Ha OTNIOXEHUA CTapT
1 HarnacsBaHe Ha BpemeTo 3a nporpama 11

e - /136op 3a cTeneH Ha npennyaHe

f - N360p Ha nporpama

g - CBETNMNEH NHAMKATOP B PabOTEH pexim

@ NPAKTUYHMN CHBETU

MpuroTBaHe

1.

2.

Mons npoueTeTe WHCTPYKUWUUTE BHUMATENHO:
METOLbT 3a MPUrOTBAHE Ha X160 C TO3U ypeq He e
CbLUYA KaTO PbYHOTO NMPUrOTBAHE Ha XN56.

M3non3BaiiTe 4BOMHNA [0O3aTOP OT KOMNNEKTA,
3a fla M3MepBaTe YaeHW NbXKULM OT eAHaTa
CTpaHa U cyneHu ot gpyrarta. Bcnuku 5o3mnpoBku
C NbXNUa ca O ONpeAeneHo HUBO, a He 3a
npenbJ/iHeHa IbXnua. HenpasunHOTO N3mMepBaHe
BOAW O oM pe3ynTaTu.

BaXHO e [a 13MepuTe KONMYECTBOTO Ha HPALLIHOTO
NpeLmsHo. 3a Ta3u Len W3ron3gaiiTte KyxHeHCKa
Be3Ha. M3non3Baite NakeTn ¢ UAeanHo Cyka Mas.
OCBeH aKo Apyro e otbensAsaHo B peLenTaTa He
n3non3gaiite nyapa 3axap. Cieq Kato eHO NakeTye
C Mas e BeYe 0TBOPEHO, TO TPSABa fla Ce CbXpaHABa
Ha CTy[eHO MACTO 11 1a Ce NoN3Ba B PaMKuTE Ha 48
vyaca.

3a yCnewwHoTo NPUroTBAHE Ha XNA06 M3MON3BaAHETO
Ha NPaBWHNTE CbCTABKM € U3KMIUNTENHO BaXKHO.
N3non3BaiiTe CbCTaBKUTE MPEAM fa € M3TeKbA
CPOKBT MM Ha TOLHOCT W TN CbXpaHABaNTE Ha
XNagHO M CyX0 MACTO.

3a fna u3berHeTe pasBansiHe Ha TECTOTO Hie BY
npenopbyBame Aa CNOXNUTe BCUYKM CbCTaBKM B
TaBMYKaTa 33 XNs6 B HAuanoTo W Aa u3bsreate
OTBapAHE Ha Kamaka, korato xjebomnekapHaTta
paboTn (OCBEH, aKO He ce MpenopbyBa APYro).
BHUMaTeNHO cnepBaiTe peda Ha CbCTaBKUTE
N KONWYecTBaTa ykasaHu B peuentute. MbpBo
TEYHNTe, NoCNe TBbPAUTE CbCTaBku. MasTa He
TpA6Ba Aa BNN3a B KOHTAKT CbC CONTa.

CnepBaiiTe Ta3n NoCi1eA0BaTEeNHOCT:

> TeuHocTn (Macno, onuo, ANLA, BOAA, MISIKO)
> Con

> 3axap

38

@

- TaBuWuKa 3a xns6

JlonaTtka 3a meceHe

- PasrpadeHa meH3ypa

- MeputenHa nbxuua - YaeHa /
MepuTenHa mbxuua - cyneHa
AKcecoap - KyKa 3a 13Bax/aHe
Ha 6bpKalLuTe (MecelmTe) NonaTKm
HOCaY 3a U3NuYaHe Ha bareTu

+ 2 TaBW C He3anenBalLo NoKpUTne
3a baretn

HOX 33 KOPMUKa + YeTKa

ST P W
1

> bpaluHo, mbpsata nonosyHa

> Cyxo Mnfiko

> CneyndunyHmn TBbPAMN CbCTaBKN
> bpallHo, BTOpa NONOBMHA

> Man

U3non3BaHe
+ MpuroTBaHeTo Ha xNA6 e npouec, KouTo ce

B/IAle MHOTO OT TemnepaTypaTta U BNaXHOCTTa
B nomeLyeHnero. B cniyvair, ye e MHOro Tomno,
3MON3BaNTe TEYHOCTU, KOUTO Ca MO-XNaJHM OT
06MKHOBEHO. [0 CbLMA HaUMH, aKo € CTyAEeHO e
HeobxoMMo Aa 3aTonnuTe BoAaTa WM MAAKOTO
(Hukora Hap 35°C).

Cbwo Taka, NOHAKOra e Heobxoammo pa ce
npoBepsABa CbCTOAHMETO Ha TECTOTO NO Bpeme
Ha BTOPOTO MeceHe: TO MOXe Aa ce 0hopMI KaTo
TOMKA, KOATO NeCHO 61 131a3N1a 13BbH TaBMYKaTa.

> AKO He LANOTO KONYEeCTBO OPaLlHO e Pa3MeceHo
B TECTOTO NpKbaBeTe OLe MajKo BOfa.

> AKO TECTOTO € TBbpAe MOKPO 1 3anenBa no
CTPaHWUTE Ha CbAa BUe Le TpAGBa Aa 40OaBUTE MANKO
OpaLuHo.

TakmBa Kopekuy TpAbBa fa ce NPaBAT NOCTENEHHO
(He moBeye OT eAHa CyneHa MbXKWUa HaBeAHDXK) U
[a Ce N34aKa, 3a fja Ce BUAM Aanu ToBa nofobpasa
TECTOTO, NPeaw Aa Ce NPOLbKIA Hanpes.

YecTo cpewjaHa rpelika e ga ce MUCAM, ye
npu6aBAHeTO Ha NoBeYe Mas Le Hakapa xns6a
Aa 6yxHe noseye. [lpeKaneHOTO KONNYECTBO
Mas MpaBu CTPYKTypaTa Ha Xiaba no-kpexka u
TA llle HapacHe MHOrO W Mocne e cragHe no
BPEME Ha M3MIYaHeTo. Brie MoXeTe [1a yCTaHOBUTE
CbCTOSIHMETO Ha TECTOTO NPEY U3MMYAHETO MY KaTo
ro NUMHeTe BHAMATENHO C NPbCTU: TECTOTO TPAGBA
[la € NeKO enacTUyHO 1 CnefuTe oT MPbCTY TPAOBa
[1a 34€3HaT ManKo no Masko.



@ NPEOV A U3MON3BATE 3A MbPBU MbT

+ OTCTpaHeTe akcecoapuTe 1 BCUUKU CTUKEPU, KaKTo
OT BbTpeLuHaTa CTPaHa, Taka 1 OT BbrilHaTa CTpaHa
Ha ypega - A.

« [louncTeTe BCUUKI YacTU 11 Camisl Yper C BNaxHa
Kbpna.

BHumaHue!
HoXbT 3a KOpMUYKa e MHOr0 OCTDbP.
PaboTteTe c Hero BHUMaTesHo.

@ 5bP3 CTAPT

Pa3BuiiTe HaMbIHO 3axpaHBalusa Kaben u ro
BK/KOYETE B 3a3eMeH KOHTaKT.

Moxe fa ycutuTe feka MMpu3Ma Ha U3ropsno,
KOraTo NyCHeTe ypefia 3a MbpBY MbT.

° OTCTpaHeTe CbAa 3a xna6 Karto noBanrHeTe

APbKKaTa 1 3aBbPTUTE Cbja IEKO B NOCOKa 0bpaTHa
Ha YacoBHMKa. locne noctaBeTe nonatkaTta 3a
meceHe -B-C.

o CnaraiTe NpOLYKTWTE B TaBMYKaTa TOYHO Criopeq

npenopbKuTe. YBepeTe Ce, Ye BCUYKM NPOAYKTH Ca
npewuunsHo nsmepenm -D-E.

* MocTaBeTe TaBMuKaTa 3a X196 B xnebornekapHara.

,[l'bp)KEVIKI/I Cbfla 3a [PbXKKaTa, NOCTABETE BbPXY
OCTa Taka, Y€ [a NaCHE 1 3aBbPTETE MO NMOCOKA Ha
YaCOBHMKOBATA CTPEJIKA IEKO, 3a fid 3aKNKUNTE -F-G.

o 3aTBopeTe Kanaka. Bkniouerte xne6oneKapHaTa B

KOHTaKTa 1 f nycHeTe Aa pabotn. Cnep 3ByKoBuA
CurHan nporpama 1 ce nokassa aBTOMaTWYHO Ha
eKkpaHa - 800 r, cpefHO M3nuyaHe. 3a AOCTHM O
nporpama 4 HaTucHeTe TPy MbTU OYTOH @ -H.

HatucHete byToHa . TamepbT 3anoyBsa fja Mura v
BPeMeTO LLie ce 0TOposBa Ha 06paTHO. CBETANHHMAT
MHOMKaTOp 3a pabota ceeTaa -I-J.

N3kntoueTe xnebonekapHaTa cief Kpas Ha roTBEHETO
WAW LMKBNA Ha 3aTONNAHe. /13BageTe CbAa 3a xn1sb ot
ypena. BuHarn n3nonssante KyXHeHCKN pbKasuLm,
Tbil KaTo JpbXKKaTa Ha TaBMYKaTa € ropeLya, 3aLoTo
e buna B TaBMuKata. /A3Bagete Tonnua xns6 u ro
nocTaBeTe Ha N1oT 3a okono 1 yac, 3a aa u3ctuHe -K.

3a pga ono3HaeTe xnebonekapHara, Hue B npenopbYBame Aa onuTaTe peLenTara
OCHOBEH bAN XJ1Ab npn BawweTo NbpBo NeyeHe.

OCHOBEH BAJ XNAB (nporpama 4)

MPOAYKTUTE u.n. > yaeHa Mbxmyka - €. > CyneHa Mbxiuua

N3MNYAHE = CPE[IHO

2. OfMO=2cn. 6. BPALLHO =525 1
FPAMAK =1000T 3. CON=112un. 7. MAS = 11Bun,
BPEME = 3:09 4. 3AXAP=1cn.

1. BOOA=330mn

5. CYXOMNAKO =2 c.n.

©



@ 113103BAHE HA BALLATA XJIEBOMEKAPHA

NuncBawarta HacTpoiika e MoKasaHa 3a BcAKa
nporpama. lMopaan Ta3u npnunHa Bue wWwe TpA6Ba
Aa n3bepere XenaHaTa HaCTPOIiKa PbUHO.

WU360p Ha nporpama

N36bupaiikin nporpama TpsbBa Aa HanpasuTe cepua OT

CTBMKM, KOUTO aBTOMATUYHO CNeABAT €[Ha Ced Apyra.
ByToHBT MeHI0 B/ No3BONABa Aa U3bepeTe
onpeaeneH 6poi pasfMYHM NPOrpPamu.
BpemeTo KopecnoHgmpa ¢ u3bpaHata
nporpama » aBTOMATW4YHO W3NM3a Ha

nucnned. Bcekn mbT, Korato HatucHeTe GyTOHa

, HOMEepPbT Ha Mporpamarta, 0TbenA3aH Ha gucnnes, ce

CMeHsA CbC CnefgaLuma Ha nporpammte ot 1 4o 15:

1. baretw. porpamata 3a 6areTn Bi NO3BONABA
camu pa npuroteute baretu. Tasu nporpama
NpoTuyYa Ha 3 eTana.

181 eTan > MeceHe 11 BTacBaHe Ha TeCTOTO

2pun etan > OdopmsHe (Npy 3BYKOBMA CUrHan
CBET/IMHHUAT MHAMKATOP MIra CpeLly cMmBona ¢
6areta C—2).

3™ etan > M3nuyaHe. UnMKbnbT 3a M3NMYaHe
3anoyBa cnef opopmAHeTo Ha baretuTe (3a
nomoLy Npy opopMAHETO Ha bareTnTe HanpageTe
CrpaBKa B NpefoCTaBeHaTa KHIKKa C peLentu).

2. Cnapkmn 6aretn. 3a Manku cnagku xnebueta:
BUEHCKM XNA0, mneyeH xnab, KozyHaueH xnab6
Ap. Ta3u nporpama NpoTiYa No CbLUMA HAUMH KaTo
nporpama 1 3a 6areTu.

3. baretm neuede. [lporpama 3 mno3BoONABa
Aa un3neuyete 6GareTuTe OT NPEABAPUTENHO
NpUroTBeHo TecTo. Korato 3agageTe nporpama 3,
MalLMHaTa He TpAbBa Aa ce ocTaBA 6e3 Hag3op no
Bpeme Ha paboTa. 3a ja NpeKbCHETe LMKbIa NPean
NPUKMIOYBAHETO My, CNPeTe PbYHO NPOrpamarta,
KaToO HaTWUCHETe MPOABMKUTENHO OYTOH . 3a
Ta3n Nporpama He CbLUeCTBYBa CPeHO M3NnYaHe.
MpenopbyBame BM [a M3MON3BaTe LMKbA 3a
NEKO U3MNMYaHe 3a CnagknTe xnaboBe 1 3a CUIHO
M3nnYaHe 3a coneHmte xnsabose.

4, bBan Xnab6. Mporpamata OcHoBeH 6an xnab ce
W3MoN3Ba 3a HanpaeaTta Ha xnAb npu peuenTy, B
KOWTO Ce 13non3ea 6sano 6pallHo.

5. @peHckn Xna6. C nporpamata 3a GpeHcKmn xnab
ce NpUroTeA TPALULMOHEH GpeHCKn 6an xnab ¢
MHOrO MeKa cpefa.

6. Xna6 c Tpuum. Mporpamata MbAHO3bPHECT XNA6
Ce 113M013Ba 3a HanpaBaTa Ha YepeH XNA6 C TbBMHO
OpaLuHo.

7. Cnapbk Xna6. Mporpamata 3a Cnagbk xnsa6 e
33 peuenTi, KOUTO CbAbPXKAT NoBeye 3axap W
Ma3HWHA KaTo Kudnn 1 mneunm xnabose. AKo
13Mon3BaTe CreLmaneH Big OpaLlHo 3a KNGANUKY
WA reBpeyYeTa, He NpaseTe noseye o1 750 r TecTo
obuwo. lMpenopbyBame BM LMKBA 3a U3NMYaHe
Ha CBETJTA KOPWYKA, korato 3a mbpBu NbT
NPUroTBATE KO3yHaueH xnsb.

8. bbp3o M3neueH 6an Xnab. [porpamara 3a bbp3
xns6 e cne-unanHo 3a petienTa 3a bbP3 XJ1AB. Mpw
Ta3y Nporpama He MoxeTe [1a 3afaBaTe rpamaxa
N CTENEeHTa Ha M3NunyaHe Ha Kopuukarta. 3a Tasu
peLienTa BoAaTa TpsAbea fa 6bae makcumym 35°C.

9. Xna6 6e3 MNyreH. lMogxoadwla e 3a xopa CbC
CTOMallHKM 3abonABaHWA, Kouto wn3bAreaT
[NyTEHOBWTE CbCTABKM B MHOTO 3bPHEHN XPaHN
(NWweHnUa, pbX, eYyemMuK, OBeC, numey 1 ap.)
YeTeTe onmcaHuATa BbpXy NaKETUTE Ha XpaHWTe.
CoabT TpAbBa ga 6bae BUHarM Aobpe NoumncTeH,
3a Jja ce u3berHe puck oT cMecBaHe C Lpyr BUA
OpawHa. B cnyyam Ha cTtpora aHTW-rnyTeHoBa
[VeTa BHMMaBaNTe Aanu W3MNon3BaHaTa Mas
e cblwo 6e3rnyTeHoBa. KOHCTUCTEHUMATA Ha
be3rnyTeHoBNTe OpaluHa He No3BonABa Aa ce
NosyYu naeanHo Tecto. TeCToTo 3anenBa OTCTPaHY
N TpA6Ba Aa 6be OCTbPreaHO C MNacTMacoBa
WnaTyna AoKaTo Ce M3mecBa. besrnyteHoBuAT
xnab e no- nnbTeH 1 No-6nen OT HOPMasHUSA
xna6. Camo rpamax 1000 r e nogxoaALy 3a Tasu
nporpama.

10. besconeH Xna6. XnA0bT e egHa OT XpaHUTE, KOUTO
OCMrypABaT MaKCWManHa [HeBHa Aaxba con.
HamansBaHeTo Ha KONMYeCTBOTO KOHCyMMpaHa
CON BOAM A0 HaMansABaHe Ha PUCKa OT CbpAeYHo-
Cb10BV 3a00NABaHMS.

11. ®paHsenun. [porpamata No3BonsABa NeyeHe oT
10-70 MMHYTM C HacTpoBaHe Ha TanmMepa npe3 10
MUHyTW. MoXe fa 6bae n3bupaHa camocToATeNHO
V1 U3MON3BaHa:



a) C Nporpamara 3a XnebHo TecTo ¢ Mas.

0) 3a NpuUTONAAHE Ha NPUrOTBEHN W U3CTUHANe
xnAboBe UK 3a Aa CTaHAT XPYMKaBM.

B) 3a 3aBbpLUBaHe Ha rOTBEHETO B C/yyal, ye
eNeKTPNYEeCTBOTO € NPeKbCHaNo Mo BpeMe Ha
NPUrOTBAHETO Ha XAba.

Xne6onekapHata Tpsa6Ba He TpsA6Ba pga ce
octaBa 6e3 HabnlogeHne, Korato nonspare
nporpama 11.

3a pa npekpaTute UMKbRa Npean Toil da e
CBbPLIWA, MporpaMata Moxe aa 6bae cnpsHa
PbUHO KaTo HaTiCHeTe ByToHbT .

12. Xna6Ho Tecro. [porpamata 3a Tecto ¢ Mas He
BK/IOYBA neyeHe. ToBa e Mporpama 3a MeceHe 1
BTaCBaHe 3a BCUYKM BULOBE TECTa C Mas KaTo TeCTo
3a MWL, pynua, CNagkn KUGNYKNA.

13. Kekc. Moxe pa ce n3non3Ba 3a HanpasaTa Ha
CnagKnWwm 1 kekcose ¢ baknynsep. Camo rpamax
1000 r e nogxopsLy 3a Ta3n nporpama.

14. Cnagko. lporpamata 3a Cnagko aBTOMaTUYHO
NPUroTBA MapManagn M Komnotu (BapeHu
MNoJoBe) B Cbja.

15. Tecto 3a lNacra. [porpama 15 e camo 3a meceHe.
Ta e 3a eaHOOOPa3Ha NacTa KaTo ldKa, Hanprmep.

@ uuKnu

Tabnuuara (cTp. 382-386) oT6enA3Ba cnMpaHeTo Ha
pa3nnyHNTE LUK OT n36paHaTa nporpama.

(O MeceHe

3a opopmsaHe CTpyKTypaTa Ha TeCTOTO, 3a la MOXe
T0 fia 6yxHe nopobpe.

o Bpeme Ha UMKbia 1 3a nporpamute 1, 2, 4, 5, 6,
7, 8, 10, 12, 13 BMe MoXe Aa A00aBATE CbCTABKM:
CYX1 NJ0oJOBe WAK ALKW, MAaCAMHKW, Napyeta OGeKoH
N Ap. 3BYKOB CUrHan MHOMKMPA, KOra MoxeTe fa ce
HamecuTe. BuxTe cymapHaTa Tabnmua 3a BpemeHata
Ha npuroteaHe (cTp. 382-386) 1 ,eKCTpa” KONMOHKaTa.
Ta3n KONOHKa MOKa3Ba BPEMETO, KOeTo Lie Obae
NoKa3aHo Ha AMCnnen, Korato uyeTe 38YKOBUA CUrHan.
3a no-npeuusHa MHGOPMaLMA OTHOCHO KONKO npeau
3BYKOBMA CWTHaN, € U3BefeHa KOMIOHKaTa 3a Bpeme
,EKCTPa” 0T 00WWOoTO Bpeme 3a roTBeHe. Hanpumep:

W360p Ha rpama Ha xnaba

KonunuectBoTo e 3agageHo ctaHgaptHo Ha 1000 r.
ToBa KONMYeCTBO € Jafaeno C MHGOPMALMOHHA Lien.
BuxTte peuentute 3a noseye getannu. lMporpamn 3,
9, 11,12, 13, 14, 15 HAMAT HACTPOWKM 3a KONNYECTBO.
3a nporpamu 1 1 2 moxeTe fja n3bepeTe ABa rpamaxa:
- 400 r 3a egHa naptaa (4 6aretu), CBETAUHHMAT
VHAVKaTOp CcBeTBa cpelly rpamax 500 r;

- 800 r 3a egHa naptuaa (8 6areTu), CBETAUHHMAT
MHAVKaTOp cBeTBa cpelly rpamax 1000 r;

HatncHete 6yTOHa , 33 Ja 3afjafete n3bpaHus
npoaykT - 500 r, 750 r wan 1000 r. CBETANHHUAT
VHOMKATOP CBETBA, CNlef KaTo 13bepeTe HaCcTpoKaTa.

3apaBaHe Ha CTeneH Ha npenuYyaHe

CTeneHTa Ha npenuyaHe e 3afafeHa CTaHAAPTHO Ha
cpenHo HuBo. [Mporpamm 8, 9 HAMAT HAaCTPOMKM Ha
CTeMNeHTa Ha npenunyaHe. Bb3MOXHM ca 3 HaCTPOMKM:
CBET/1I0/CPEAHO / TbMHO. Ako nckate aa npoMeHuTe
3aflafleHI1Te HAaCTPOWKN HaTucHeTe ByToHa @), LoKaTo
CBETNIMHHMAT WHAWKATOP MOKaxe, 4e »KenaHaTa
HACTPOWKa e BK/YEHa.

Bcrapt/Cron

HatucHete 6yToHa @), 3a aa BkmounTe ypepa.
O6paTHOTO bpOeHe 3arnoyBa. 3a Aa CNPeTe Nporpamarta
WA @ MPEKPaTUTe OTIIOKEHOTO MpPOrpamupaHe,
3bapblue 6yToHa €5 HaTuCHAT 3a 3 CeKyHAW.

,eKcTpa” = 2:51 n 06010 Bpeme” = 3:13, cbCTaBKuTe
morat fja 6baaT fobaBeH cneq 22 MUHYTW.

O Maysa

Mo3BonsABa Ha TeCTOTO Aa NOYMHE 1 Aa ce Nofo6pu
KayecTBOTO Ha MEeCEHeTO.

1+
C BracBaHe

BpemeTo, npe3 KoeTo MasTa MadTa pabotu, 3a Aa

HaKapa TecToTo Aa 6yxHe u Aa nogo6pm BKyca cu.
0

() W3nnuaxe

TpaHcpopmmpa TecToTo B XNA6 1 My AaBa 31aTUCTA,

XpynKaBa KOpUuKa.
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@ 3atonnaHe

Motabpxa xnAGa Tombn cCnep nevyeHero.
MpenopbuBa ce, BbNpekn ToBa, XNA6LT fa 6bae
n3BajieH BeHara cnep npuKnioYBaHe Ha neyeHeTo.
MNpw nporpamn 1, 2, 4,5, 6,7, 8,9, 10, 13, Bue moxete
[1a OCTaBWTe NPUroTBEHOTO B ypesa. EqHoYacoB Kb
Ha aBTOMATUYHO CfiefiBa M3nmnyaHeTo. BbB BpemeTo,

npe3 koeTo xnAba ce NogAbpXa TOMbA, LUCTNEAT
noka3sga 0:00 KaTo TOUKMTE Ha TalMepa murart. B Kpas
Ha LMKba, TOW Cnnpa cnef HAKOMKO NoCnesoBaTenHy
3BYKOBV CUrHana.

@ NPOrPAMA 3A OTNIOXEH CTAPT

Bue moxete ga nporpammparte xnebonekapHara
Aa craptupa po 15 vaca Hanpep, 3a ga 6bae
NpUroTBEHOTO OT BaC M3MeYeHO ToraBa, KoraTo
nckate. Tasm ¢yHKUMA He Mmoxe pa 6bpge
n3nonssaHa npu nporpamu 3, 8, 11,12, 13, 14, 15.
Ta3u cTbnka masa cneg usbnpaHe Ha nNporpamara,
HUBOTO Ha NpernuyaHe U KonmMyecTBoTo. BpemeTo
Ha nporpamaTa u3nu3a Ha Aucnnes. U3uncnerte
pa3fnnkaTa MeXay BpemeTto, B KOETO CTapTupaTte
nporpamara n BpemeTo, Korato nckate npurotTBaHOTO
OT Bac Aia 6be rotoBO. YpeabT aBTOMATUYHO BK/TIOYBaA
NPOABIXKUTENHOCTTA Ha MPOrpamata B LiKbia.
N3non3Baiikn OyTOHMTE é " 3afjante Ha
[MCnnes BpemeTo, KoeTo cTe nsuncnunu (€ Hagony
n @ Harope). KpaTko HaTUCKaHe NPOMEHs BPEMETO
Ha uHTepBann oT 10 MWUHYTU + KpaTbK 3BYKOB
curHan. 3agbpXaHeTo Ha OyTOHa HaTWCHAT AaBa
NPOLBbIXNTENHO nepMuHaBaHe npe3 10 MUHYTHK
VHTEpBanu.

Hanpumep, 4achbT e 8 BeuepTa 1 BUE 1CKaTe BaLLNAT
xnA6 fa 6bje roToB 3a 7 Yaca Ha cnefBallata CyTpuH.
3apante 11:00 n3non3Banku 6yToHUTE "
HaTucHeTe 6yTOHa .

YyBaTe 3ByKOB curHaj. Ha TailMepa 5 3arnouysa fAa
mura. ObpatHoTo 6poeHe 3anousa. CBETNMHHATA
nHanKaums ,Bkn” ceeta.

AKO HanmpaBuTe Trpewka WM noxenaete pa
NPOMEHUTE NapameTpuTe Ha BPEMETO, 3aApblue
OyTOHa HaTMCHAT, AOKATO He uyeTe 3BYKOB
curHan. OcTaBaloTO BpeMe Ce NoKa3Ba Ha Aucnies.
3anoyHeTe onepawyuATa OTHOBO.

Oyukunata ,OTnoxeH ctapt” He TpAGBa pa ce
Non3Ba 3a peLenTy, KOUTO CbAbpXKaT NPACHO MAAKO,
CMPEHe MAK NPEeCHX NNOJOBE, Tbil KaTo Te MOXe Aa
Ce pa3BanAT UK Aa U3rybAaT BKYCOBMTE CY KauecTBa.

® MpakTnunm cbetn
AKO MMa CnMpaHe Ha 3aXpaHBaHEeTO: aKo € M0 Bpeme
Ha UWKbJla, MporpaMata € NpekbCHATa OT ClMPaHe
Ha TOKa WKW HAKaKBa 3/10MO0JYyKa, Xﬂe60|'|eKapHaTa
pa3nonara CbC 7 MWHYTHa 3allWTa, Npe3 KOATa
HaCTpOVIKl/ITe Ca 3ana3eHn. Ll,l/lK'bJ'I'bT 3ano4yBa OT TaMm,
OT Kb EeTO € cnpAa. Cﬂeﬂ N3TNYaHE Ha TOBa BpeMe
HaCTPOWKMTE Ce 3ary6Bar.

AKo McKaTe fja NyCHeTe ABe Nporpamu egHa cnep
APYra, 13yakalite 1 yac, npeam Aa BKNKOUKTE BTOPATR,
3a [la MOXe MalLMHaTa f1a N3CTVHE HaMbJIHO.

B 1031 cnyqaﬁl n3nonspauTe aKcecoapa-KyKa KaKTo
aieaBa: Bb3MOXHO € MeCELWNTE NOMNaTKM Aa OCTaHaT
3anenHanu B x1sba, Korato ro n3BaguTe.

> Cnepo Kato cTe u3Bagunu xnsba ro obbpHeTe ¢
[OMHAaTa YacT Harope KaTo M3Moni3BaTe 3a LenTa
KYXHEHCKa pbKaBuLa.

> C gpyraTa pbka MyLIHeTe KykaTa B 0CTa Ha MecellaTa
nonartka -M,

> /3gbpnante BHUMATENHO MeceLaTa onaTtka -M,

> O6bpHeTe xnsaba
Harope v ro ocTaBeTe
[a U3CTUHe.,

@



@ CbCTABKU

MasHNHMN 1 0NNO: Ma3HVHUTE NPaBAT XnA0a No-Mek
1 NO-BKycCeH. Taka CbLyo TOW Ce 3ama3Ba no-gobpe u
no-avaro. MNpekaneHata ynotpeba Ha Ma3HMHa 3abaBA
BTacBaHeTO. AKO Mmo/3BaTe Macio ro HapexeTe Ha
MasKu napyeHLap, 3a fa ce pasnpeaent To no-godbpe
Mo Bpeme Ha NpuroTeaHeTo. Bue moxete fa cnoxumte 15
I Macno BMeCTo 1 cyneHa mbxuua onmo. He fobasarite
ropewo macno. Masete Ma3HMHATa OT KOHTAKT C
ManTa, Tbl KaTO Ma3HMHATa MOXe fda Monpeuyn
Ha pexupgpatauuAaTa Ha maAta. He w3nonssante
HUCKOMAC/IEH MaprapyH UK 3aMeCTITeNN Ha MacioTo.

fAliua: ALaTa NpaBAT TeCTOTO No-60raTo, nogobpasat
LBeTa Ha xnsba n criomaraT Toi Ja 6bAe no-mek.
PeuenTiTe ca HanpaBeHM 3a AMLa C TexnHa 50 1, ako
BaLLKTE AlLA Ca no-ronemn fobaseTe Manko 6pallHo,
aKko AnuaTa BU Ca MO-ManKn U3Mon3BanTe no-Masko
bpaLuHo.

Mnako: moxeTe fa M3Mon3Bate MPACHO MIAKO
(CTyaeHo, ocBeH ako B peuenTata He e MOCOYEHO
LpYro) N MAAKO Ha npax.

Monyobe3macneHoTo mnn 06e€3MaceHoTO MIAKO €
Hal-0o0pO 3a fja He MOoNyYM TECTOTO TEXKA TEeKCTYpa.
MnAaKoTO, CbLLO Taka, MPUTEXaBa emyncupaLy edekxT,
KaTo MpaBw X1Aba No-Mek.

Bopa: Bogata pexuapatvpa 1 akTBMpa MasTa. T4,
CbWO TaKa, XMAPATMPA HWWECTETO B OPALIHOTO W
nomara Ha nekata, 6sana vact ga ce opopmu. Bopata
MO>€ YaCTUYHO UMK 13UAN0 Aa 6bae 3aMeHeHa C MITAKO
nnn apyra TeyHocT. Temnepatypa: BX. naparpa¢ 1
(ctp. 88) ot pa3pen ,Ynotpeba“.

BpawHo: Ternoto Ha 6palHOTO A0 ronama CTeneH
3aBMCK OT TWMa My. B 3aBMCMMOCT OT KayecTBOTO Ha
OpPaAHOTO CNeA M3NMYAHETO MOXKETE Aa Nonyuyute
pa3nuyHKu pesyntatn. CbxpaHaABalite 6pPaLIHOTO
B MJbTHO 3aTBOPEH Cbf, Tbil KaTo TO pearupa Ha
NPOMeHNTe B ycCnoBuATa u abcopbupa mnn rybu
Bnara. /3non3paiTte cTaHgapTHO GpallHO 3a Xxnsob.
Ako B TecToTO 3a XnA6 f06aBMTEe OBECEHO OpaLLHO,
TPULYM, MWEHNYEH 3aPOAMLL, PHKEHO WAK olle
MbIHO3bPHECTO OPALLHO, Le NoayynTe No-cout 1 no-
Manko byxHan xnso.

M3non3BaHeTo Ha 6paluHo T55 e npenopbunuTenHo,
OCBEH B C/lyyaiiTe, KOraTo peLenTtara npenopbysa
Apyr T1n 6pawiHo. AKo u3non3sBarte cnewyaneH Buj
OpalHo 3a KUGNUYKN UNN reBpeyeTa, He NpaBeTe
noseye ot 750 r TecTo o6uo0.

BuxTe yKasaHnATa Ha Nnpou3BoAUTENSA 3a HaYMHa
Ha ynoTpeba.

MpecABaHeTO Ha HPALLHOTO CbLLO OKa3Ba eeKT BbPXY
pe3ynTaTuTe: KOoNKOTO NoBeye 6PaLIHOTO € LANOCTHO
(TOeCT KONKOTO NoBeye OT BbHIUHATA OOBMBKA Ha
MweHNLaTa ce CbAbpXKa), TONKOBA NO-Manko 6w
OyXHano TectoTo 1 xnA6bT 61 CTaHan No NITbTEH.

3axap: /3non3gante 6ana, KadaBa 3axap wau
men. Hepeinte fa 3axap Ha Oyuku. 3axapTa AeincTBa
KaTo XpaHa 3a MaATa, faBa Ha xnaba Jobbp BKyC U
nogobpsaBa NpPennyaHeTo Ha KopuyKaTa. /3KycTBeHuTe
NOACNAANTENN He MoraT Aa 6baaT 3aMecTHMUM Ha
3axapTa, Tbil KaTO MadTa He pearupa C TAX.

Con: Conta npuaaBa BKYC Ha XpaHaTta u perynupa
aKTMBHOCTTA Ha MaATa. Bb3amoXHO e, obaue, 1A aa He
HanMpaBW KOHTaKT C MaATa. bnarogapeHne Ha conta
TECTOTO € 3[paBO, MIbTHO U He HabbbBa TBbPAE
6bp30. Conta, CbLLO Taka, NoaobPABa CTPYKTypaTa Ha
TectoTo. V3non3Baiite 06MKHOBEHa Tpane3Ha con. He
n3non3saunte efpa Con UM 3aMecTUTeN Ha con.

Mas: nekapckata Mas CblLeCTBYBa B HAKONKO Gpopmut:
CBeXXa Ha MKy KybueTa, Cyxa 1 akTUBHA 33 HAMOKPSAHE
WAK cyxa 1 MHCTaHTHa. CBeXaTa MasA ce mpofasa B
cenepmapkeTuTe (MeKapHULM UV MarasvHi 3a NPecHm
NPOMYKTY), HO BME, CbLLO TaKa, MOXeTe Aa A 3aKynuTe
OT KBapTa/iHaTa NeKkapHa. B cBOA CBEX MM MHCTaHTEH
BapWaHT, MasTa TpAbBa Aa 6bfe CloXeHa AMPEKTHO
B TaBMYKaTa 3a MeyeHe Ha xnebonekapHaTa, 3ae4HO
C Apyrute CbCTaBKK. He 3abpaBaiiTe fa HaTpoLnTe
cBexaTa MaAa C MpPbCTW, 3a Aa CTaHe TA NO-NecHo
pa3tBopuMa. Camo aKkTBHaTa Cyxa Mas (Ha mManku
rpaHynu) ¢ Manko xnagka BoAa Npeam fa A nonsgare.
N3bepeTe Temnepatypa 6neska go 35°C, no-Huckata
TemnepaTtypa He 61 NO3BONMNA HA MadTa fja HapacTHe
nobpe, No-B1COKaTa Temnepatypa b1 fosena fo 3aryba
Ha cinaTa 3a 6yxBaHe Ha TecToTo. CbxpaHsBaliTe MasTa
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cnopep YkasaHuATa 1 He 3abpaBsaiiTe, CBOEBPEMEHHO,
[la 3aKynyBaTe npscHa. AKO Mon3BaTe NpsAcHa Mas
(BwxTe Tabnuuata gony).

ExeusaneHmu 8 KOﬂquCmBO/ZpGMG)K Me)Kc)y cyxa u
NpACHA mas:

Cyxa mas (8 4.11.)

T 15 2 25 3 35 4 45 5
[pacHa mas (8 2pamose)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

ApuTtuBm (MacnuHK, napyeHua 6ekoH n ap.): Bue

MOXeTe fia NPUAaAeTe Ha peLenTuTe MHANBILYANHOCT

KaTo A06aBMTe CbCTaBKM MO BaLl 1360p:

> 3a fja fobaBATe CnefBaiiTe 3ByKOBaTa CMrHanm3aums
3a Jo6aBAHe Ha CbCTBaKKM, OCOOEHO B ClyyauTe,
Korato [06aBKMTe Ca 3anmajuMi KaTo CyLleHWTe
nnogoBe Hanp.

@ NOYVCTBAHE M MOAAPDHKKA

 M3Knoyete ypena nro oCTaBeTe Aa N3CTUHE.

« [loumncTBaiTe KOpnyca Ha ypeaa v BbTPELLHOCTA Ha
TaBMYKaTa C BNaxHa rbba. Moacywasarte gobpe -
L.

« MuiiTe TaBMYKaTa 3a xN1A0 1 nomaTkuTe ropelya
BoZAa. AKO Mo flonaTknTe 3a MeceHe MMa oCTaTbLm
v HakmncHeTe 3a 5 - 10 MuHyTH.

« AKO e HeobX0AKMO, NOYMCTETE MPO30OPYETO C
BNlaXXHa Kbpna.

> 3aMpa3eTe WOKONagoBNTE MPbUMLM 33 NO-TONAMA
YCTONUMBOCT NPU MeCeHeTo.

> pobpe oTueneTe TBbPAE BNAXKHWATE WU MaA3HW
NPOAYKTU (Hanp. MacanHK, 6eKoH), nofcyLeTe i ¢
[IOMAKWHCKA XapTua 1 NeKo ri HabpaluHeTe 3a no-
[06po CMeCBaHe N XOMOTeHHOCT,

> [la HamanuTe KONMYECTBOTO Ha TEXKNTe J0OABKM B
6palLHOTO 3a N0-A06PO CMeCBaHe.

> He pobaBanTte ronemyu MO KOMMYECTBO
[OMbAHUTENHN CbCTaBKM, 0COOEHO CHpeHE, NPECHM
N0J0BE U 3eN1eHYYL, ThIA KaTo Te MOraT [ja OKaxKaTt
BNUAHE BbpXY OyXBaHETO Ha TECTOTO.

> [la ce HapA3BaT Ha CUTHO AJKWTE, Tb KaTo Te
MOraT [ia pa3KbcaT MOBbPXHOCTTA Ha MEYNBOTO U B
pe3ynTaT Ha TOBa /ia HaManAT obema my.

> [la HAMA CbCTaBKM M3NagHaNM U3BbH TaBMYKaTa 3a
neyeHe.

+ He muinTe HUTO HeTO
eflHa 4YacT B CbAOMMNANHA
MalluHa.

 He n3non3Bante fOMaKUHCKN
NouYncCTBaWM npenapatu, TBbPAU rbbu nnm
anKkoxofn. M3non3gainTe MeKa 1 BnaxHa Kbpna.

« Hukora He HaKucBaliTe Kopryca Ha eneKkTpoypeaa
N Kanaka.



@ NOAroTOBKA U MPUTOTBAHE HA BATETK

3a npuroTBAHETO Ha 6areT MMaTe HyXKAa OT BCUYKM NpeAHa3HauYeHU 3a ToBa NpMCTaBKM: 1 HOcay 3a
n3nnyaHe Ha 6areTm (8), 2 TaBM C He3anenBawlo NOKpuTKe 3a 6areTu (8), 1 HOX 3a Kopnuka (9) n 1 yeTka

(9).

1. MeceHe 1 BTacBaHe Ha TeCTOTO

« BKntoueTe mMalLmHaTa B 3aXpaHBaHETO.

« Cnep 3ByKoBMA curHan nporpama 1 ce nokassa
aBTOMATMYHO Ha eKpaHa - H.

* /136epeTe cTeneHTa Ha n3nunyaHe.

+ He e npenopbunTenHo fa ce nekat camo 2 baretu,
Thil KaTo LUe ce npenekaT TBbpAe MHOrO.

* AKO XenaeTe Aa n3neyete 8 6areTn (2 napTnamM no
4 6areTu): npenopbyBame B fa NPUroTenTe 8-Te
bareTu 1 fa octaBuTe 4 B XNaAWIHKKA 3a BTOPOTO
neyeHe.

« HatucHeTte 6yToH . ngukaTopbT 3@ 3afencTBaHe
CBETBA M ABeTe TOYKM Ha TamMepa 3amouyBar Aa
muraT. CTapTvpa UUKbABT 3@ MECEHe Ha TecToTo,
nocneABaH OT BTacBaHe Ha TecToTo - |.

2. MpuroTBsAiHe N N3nNYaHe Ha 6areTu

3a nomow, nNpu W3NbIHEHWETO Ha eTanute
HanpaBeTe CNpaBKa B NpeAoCTaBeHaTa KHIKKa C
peuenTn.

B HeA ca npeAcTaBeHn ABMKeHUATa Ha Xnebaps,
HO cnel HAKONKO onuTa Bue lWe npugobmuerte
CBOW HauMH Ha opopmsaHe. KakbBTO 1 fa 6bAe
NOXBaTbT, pe3yNTaTbT e FapaHTUpPaH.

« A3BageTe NOABMXHUA Cbf OT MallKHaTa - B.

+ Jleko HabpalHeTe paboTHKA NNoT.

+ 3BageTe TeCTOTO OT MOABWXHWA CbL W TO
nocTaBeTe BbpXy paboTHMA NOT.

« OdopmeTe TOMKa OT TECTOTO W C HOX FO pasgeneTe
Ha 4 paBHM YacTu.

+ Taka nonyuyasate 4 4acTu C ejHaKbB rpamax, oT
KOWTO Aa opopmuTe BareTu.

3a no-meKa cpefia Ha 6areTuTe ocTaBeTe TECTOTO
Aa nounHe 10 MUHYTW, Npean Aa rm opopmuTe.,

3abenexku:

- [No Bpeme Ha eTana Ha MECEHETO € HOPMAJTHO HAKOW
obnacTu aa He 6baaT f06PEe OMeceHN.

- Korato TectoTo e roTtoBo, MaluuMHaTa 3a XnA6
NnPeM1MHaBa B WKOHOMMUYEH pexum. Hakonko
3BYKOBM CMTHana BU yBELOMABAT, Ye MeCEHEeTO
W BTACBAHETO Ha TeCTOTO Ca MPUKIIYUAN K
WHOMKATOPBT 3@ 33[1e/CTBAHE MUra.

TectoTo TpAGBa fa ce M3nonssBa B pamMKuTe Ha
eANH vac cnep 3BykoBuTte curdHanu. Cnep ToBa
MallMHaTa ce pecTapTMpa W nporpamara 3a
npuroTBAHe Ha 6areTu ce n3Tpusa. B TakbB cyvaii
B Npenopb4Bame fa usnonssate nporpama 3 3a
n3nnyaHe camo Ha 6arertu.

AbnxunHaTta Ha 6areTute Tpsa6Ba Aa oTroBapsA Ha
pa3mepa Ha TaBaTa C He3anensawo NOKpuUTHe
(okono 15 cm).

MoxeTe fa pa3sHoo6Gpa3aBaTe BKycoBeTe, KaTo
noanpasATe xn1A6a. 3a Ta3n Len e AOCTaTbYHO Aa
HaBNaXHUTe N Aa OBbpranATe TeCTOTO B Cycam
1 MaKoBO ceme.

« Cnep kaTo odopmiTe bareTuTe, NOCTABETE [N BbPXY
TaBUTe C He3aNenBaLLo NOKpPUTHE,



LianaTta yact Ha 6areTute TpsA6Ba Aa ce Hammpa
otaony.

« 3a ONTUManeH pe3ynTaT paspexeTe ropHata yact
Ha GareTuTe Mo AMaroHan ¢ NOMOLLTa Ha Ha3bbeH

HOX /TN Ha NPeAOCTaBEHNA HOX 3a KOPWYKa, 3a Aa
nonyuure otTBOpP OT 1 CM.

MoxeTe fa pa3Hoo6pa3uTe Buaa Ha Garetute
1 Aa HanpaBuTe pa3pes3n C NOMOLYTa Ha HOX No
uAanaTa AbKNHA Ha GareTuTe.

« CnomoLlyTa Ha NpeaoCcTaBeHaTa JOMAKMHCKa YeTka
0OMNHO HaBNaXHeTe ropHaTa yacT Ha GaretuTe,
KaTo 136Areate BbpXy TaBUTE C He3anenBalyo
nokKpuTe fa ce cbbupa Boga.

« MocTaBeTe 2-Te TaBW C HE3aNeNBaLLO NOKPUTHE C
bareTuTe BbPXY NPefoCTaBeHNA HOCaY 3a bareTu.

o [locTaBeTe HOCaya 3a bareT B MallHaTa 3a XN
Ha MACTOTO Ha MOABWXHWA CbA.

+ HaTucHete 0THOBO 6yTOHa , 3a [a cTapTupare
OTHOBO NporpamaTta 1 3anoyHeTe MeyYeHeTo Ha
bareTute.

+ B Kpas Ha u3nnyaHeTo UMaTe 2 Bb3MOXKHOCTH:
npu napTnga ot 4 6aretu
- V3kntoyeTe MalLMHaTa OT 3aXpaHBaHeTo. A3BageTe
Hocaya 3a bareTu. BuHary n3non3gante KyXHeHCKM
PbKaBMLW, 3aLLOTO HOCAYbT € MHOTO ropeL,
- M3BapeTe bareTute OT TaBWUTE C He3anensaLlyo
NOKPUTME U TN OCTaBeTe da W3CTUHAT BbPXY
peLueTKa.
npun napTuaa ot 8 6aretu (2x4)
- M3BajeTe Hocauva 3a bareTu. BuHaru nsnon3saiirte
KYXHEHCKM PbKaBMLM, 3aLLOTO HOCAYbT € MHOMO
ropeLu,
- W3BapeTe bareTute OT TaBWUTE C He3anensaLlyo
NOKPUTME U TN OCTaBeTe Oa W3CTUHAT BbPXY
peLueTKa.
- 3BapeTe ocTtaHanute 4 6aret OT XnagunHKKa
(NpeaBapuTENHO pa3pA3aHn 1 HaBNAKHEHN).
- MocTaBeTe rv B TaBuTe (6€3 fa ce u3ropute).
- [locTaBeTe OTHOBO HOCaya B MalLMHATA M OTHOBO
HaTUCHeTe &Y.
- B KpaA Ha m3nu4yaHeTo MoXeTe da U3KNuuTe
MaLUMHaTa OT 3aXPaHBaHETO.
- W3BapeTe bareTute OT TaBWUTE C He3anenBallyo
NOKPUTME U TN OCTaBeTe Aa W3CTUHAT BbPXY
peLeTKa.




@ PELIENTY

3a BcAKa peuenTa cnarante CbCTaBKMTE B TOYHUA pefl, KOMTO e faAeH. B 3aBncnmoct ot nsbpanara
peuenTa U KopecnoHaMpallaTa Nporpama MoXKeTe Aa nornegHeTe KpaTkata Tabnuua 3a BpemeTto Ha
npuroTeaHe (cTp. 382-386) n Aa npocneguTe Kpasd Ha pasnuyHNTe LKNWU. He npoMeHANTe KONNYECTBOTO
1 He NponycKainTe CbCTaBKY, Thil KaTO TOBa MOXe ja NPOMeHUN KpUTNYHNA 6anaHc B pelienTarta.

Y.J1. = YaeHa JTbKNYKA - CJ1. = CyMeHa TbXuLa

MPOI. 1-BATETU MPOI. 2 - C/IADKW BATETU

3a npurotsHe Ha 4 unu 8 6aretn no okono 100 r 3a npuroTBsaHe Ha 4 unu 8 6aret no okono 100 r
400r 800r 400r 800r
1. Bopa 150ml 300 ml 1. Mnsko 140ml 280 ml
2. Con 34yn.  112yn, 2. Con 34yn.  12yn,
3. bano 6paluHo T55 245t 490r 3. 3axap 2cn. 4cn.
4. Mas Tun, 240 4. Bano bpaluHo T55 2101 420t
5. Mas Tun. 24,
W cnep 3ByKoBMA curkan
7. Macno 251 50r
500r 750r 1000 r 500r 750r 1000 r
1. Bopa 190ml 250ml  330ml 1. Bopa 200ml - 275ml 365 ml
2. Cnbhyornegosoonno — 1¢a. 112cn. 2ch 2. Con Ty 1124n.  2un.
3. Con 1y Tyn. 11724, 3. bano 6paLwHo T55 350t 465t 6201
4. 3axap 24, 3u.n. 1 4. Mas Tyn. Tyn. 1172y,
5. Cyxo MnsKo 1cn. "2cn, 2cn
6. bano bpaluHo T55 3457 455t 6051
7. Mas Tun, Ty, 1172y,
500r 750r 1000 KO3YHAK 500r 750r 1000
1. Bopa 205ml 270ml  355ml 1. flilua pasbutn* 1001 100t 150t
2. CnbHYOrNenoBo 0M1o 1M2cn. 2ch. 3cn. 2. Macno, pastoneHo 115t 145t 195t
3. Con Tun, 1M2yn, 2un. 3. Con Tun, Tun, 11/2yp,
4, 3axap 124n, 2un 34 4, 3axap 212cn. 3cn. 4cn.
5. bsano 6patuHo T55 1301 1801 240t 5. Mnsko 55ml 60 ml 80 ml
6. bnHO3bPHECTO bpaLLHO 6. bano 6patwHo T55 280r 3651 4851
T150 200r 270T 360r 7. Mas 1/2yn. 2un 3un.
7. Mas Tun. Tun. 1124, Onuus: 1 y.n. NOPTOKANOBa BOAA.
MPOT. 8 - 6bP30 M3MEYEH BAN X/I6
500r 750r 1000 10001
1. Bopa (xnaaka, 35°C) 210ml - 285ml 360 ml 13non3BaiiTe camo roToB MIKC OpaLLHO.
2. CnbHYorneoBo oMo 3 4. Tch 1/2¢n. He Hapswwasaitte 1000 r TecTo.
3. Con V2y4n.  Tun 11/24n,
4. 3axap 24 34, 1cn.
5. Cyxo mnsko 12cn. 2cn 212¢n. *1 cpegHo Alye =50t
5. bano 6paluHo T55 325t 445t 5651
7. Mas 12yn, 2V2y4ypn. 3yn.
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MPOI.10- BE3COJIEH X)1A6 MPOI.12- XJIAB6HO TECTO

500r 750r 10001 TECTO 3A NALIA 500r 750r 10001
1. Bopa 200ml 270ml  365ml 1. Bopa 160ml 240ml 320 ml
2. bano 6patwHo T55 350r 480t 6201 2. 3exTiH Tcn M"2cn. 2cn
3. Cyxa man 124n,  1un Tu.n. 3. Con 124n0,  1un 11724,
W cnep 3BykoBUA cCurHan 5. bano 6patwHo T55 320r 480r 640 1
4. CycamoBo ceme 50T 751 100r 7. Mas 124n,  Tun 11724,
NIMMOHOB KEKC 10001 MAPMANAAU N KOMNOTH
1. flitua pasbum® 2007 Hapexete unn HakbAuaiite nnoga, no Baw usbop, npecn aa

cnoxuTe B xnebonekapHara.

2. 3axap 2601
3. Con 1 wunka 1. firopw, npackoBy, peBeH unu Kalicum 5801
4. Macnio,pa3cToneHo, HO OXNajieHo 90r 2. 3axap 3607
5. Tumotera kopa or 11/2 ok 3. JluMoHeHa COK oT 1 IMMOH
6. llumoHeHa cok ot 11/2 aumoH 4. TleKTiH 30T
7. bano 6pawHo fluide 430t
8. baknynaep 3124, 1. Moptokanos unn rpeiingpyt 500t
Pas6uiiTe ailuata Cbc 3axapTa i CONTa 32 5 MUHYTH, AOKATO ) 3axap 400t

no6enear. WsneiiTe B TaBMYKaTa Ha XnebonekapHara.
Nlo6aBete pa3ToneHoTo Macno. flobaBerte coka + KopnykaTta
oT nMMoHa. CmeceTe 3aefiHo GpawHOTO M GaknynBepa u ru
fo6aBeTe B CMecTa. YBepeTe ce , Ye CTe CNOKUAMN TOUYHOTO
KONn4ecTBo 6pallHo, KaKTO e CNopep peLenTarta.

3. MekTnH 50r

NPOr.15- TECTO 3ANMACTA *1 cpepHo Anue =50t

500r 750r 1000

1. Bopa 45 ml 50 ml 70 ml
2. flnua pasbuti* 150t 2001 275t
3. Con Twunka  124n. Tun
5. bano 6patwHo T55 375t 5001 6701



@ YMbTBAHE 3A M0-A06PY PE3YNITATH

1.3a xna6
He nonyyaBate xenaHute Xna6bT | XnabbTcnaga, Xna6bT Kopunukara BbHiwHO Otropeu ot
pesyntatu? 6yxBa Cnep Kato e He GyxBa Hee e kadAs, HO CTpaHu
Ta3u Tabnuua we TBbpAe | OyxHanTBbpAe | AOCTaTbYHO | AOCTATBYHO BbTPELLHO Xna6bTe
B/ NOMOTHe., MHOrO MHOFO 3narucra Heeu3neyeH | HabpaluHeH
| v u L - -
ByToHbT €) € b1 HaTucHaT PY
Mo Bpeme Ha NPUroTBAHETO.
BpalLLHOTO He e AOCTaTbYHO. o
TBbpAe MHOro 6paLLHo. [ ) o
MasiTa He e JOCTaTbyHO. [ )
TBbpAe MHOro Mas. o ()
Bopata Hn e focTaTbuHo. () [ )
TBbpAe MHOrO BOAa. [ ) [ )
3axapTa He e A0CTaTbyHO. [ )
Hucko kauecTBo Ha 6palLHOTO [ ) ()
[peLLH nponopLY Ha ®
CbCTaBKuTE (TBbPAE MHOTO).
Boparta e MHoOro ropeta. o
Bogata e MHOro CTyAeHa. o
lpelwHa nporpama. o o
2.3a 6aretn
He nonyuaBate xenanute Bb3MOXHA NMPUMNHA PELLEHUA

pesyntatu? Tasu Tabnuua

e B NnoMorHe.

[apueTo TecTo He e
PaBHOMEPHO.

MbpBOHaYanHaTa popma Ha
NPaBOBIb/IHMKA HE € NPaBIHA
unu febenvHata He e eqHaKBa.

AKo e HeobxoaMMO K3rnon3BanTe
TOYMNKa.

TecToTO TPYLAHO Ce opopmA.

KonnuectBoTO BOja €
HeAO0CTaTbYHO.

TecToTO He e A06PO - 3anoyHeTe
OTHauano.

Tectotoen pemeceHo.

OdopmeTe ro Ha TOMKa 1 ro
OCTaBeTe Aa NoymnHe 10 MUHYTK, Npean
[1a 3aMOYHeTe OTHayarno.

OdopmeTe ro Ha 2 eTana ¢
5 MHYTV NOYMBKa MeXIY TAX.

TecToTO € nenkaso -

bareTuTe ce opOPMAT TPYAHO.

Cunanm cte TBbpPAE MHOTI0 BOAa.

Bopnata 3a TectoTo e 6una TBbpAE
Tonna.

Nleko cn HabpaluHeTe pbLETe, HO He
W TECTOTO UM PaboTHUA NNOT, aKo
TOBa € Bb3MOXHO, 11 MPOABIIKETE C
odopMmsaHeTO Ha bareTuTte.

o




He nonyyaBare xenaHute
pesyntatu? Tasu Tabnuua

e B noMmorHe.

TecTOTO Ce pa3KkbCBa
UNK CTaBa Ha Oyykm no
MOBBPXHOCTTA.

Bb3MOKHA NMPUYUHA

PELLEHUA

TecToTO € NpemeceHo.

OdopmeTe ro Ha ToMKa 11 ro OCTaBeTe fia
noynHe 10 MUHYTW, Npean fa
3aMoYHeTe OTHavano.

OdopmeTe ro Ha 2 eTana ¢ 5 MUHYTY
NounBKa Mexay TAX.

Pa3pe3sute Ha OTAENHUTE YacTu
He ca YncTu.

TecToTO € nenkaBo: cnnanu cre
TBbpAE MHOIo BOAa.

3anouHeTe aa opopmaATe baretute
OTHaYano, KaTo NeKo cu
HabpaLLUHeTe PbLETE, HO HE U
TECTOTO, HATO PabOTHMA NNOT,
aKO € Bb3MOXHO.

HOXDbT He e 10CTaTbyHO
HAOCTPEH.

N3non3Baiite NpeaocTaBeHns HOX Uni
MHOFO OCTbP Ha3bOEeH HOX.

Pa3pe3|/|Te Ca HEPABHOMEPHMN.,

Pexete EHEPrNYHO N PA3KO.

Pa3pe3nTe ce 3aTBapAT UK He
ce OTBAPAT NPU U3NMYAHETO.

TectoTo € 61no TBbPAE
NenKaBo: CUManm CTe TBbpae
MHOrO BOfa.

TectoTO He € no6po - 3aloyHeTe
OTHaYyaso.

[OBBbPXHOCTTa Ha TECTOTO He
e brna [OCTaTbyYHO rnagKa
npu 0GOPMAHETO.

3anoyHeTe 0THaYasno, KaTo
N3abpnBaTe NoBeye TeCToTo,
KOraTo ro ycyksate OKOO naneua.

TecToTO Ce pa3kbCBa

[JbnbounHata Ha pa3pesa e

OtBopeTe cTpaHuMLa 96 3a

OTCTPaHM NPU U3NMNYaHETO. He[OoCTaTbYHa. naeanHata d)opma Ha pa3pesnTe.
N3neueHnTe b6areTu ca TB'bpﬂe MHOTO CTé OTCTpaHeTe CJ10’KeHaTa C YeTKa
3anenHajin 3a HoCaua. HaBNnaXHWIN TeCTOTO. 3nnllHa BOAa.

TaBuTe Ha Hocayva 3a bareTu
3aKavar.

Jleko Hama3HeTe nnoymnTe Ha
HOCaya, Npeaw Aa CloxuTe
TECTOTO.

bareTute He ca OCTaTbUHO
n3neyeHn.

3abpaBuni CTe Aa HamaxeTe
TeCTOTO C BOAA, Npeay 4a ro
CIOXWTe B MalLMHaTa.

BHumaBanTe npu cneagaLoTo
NPUroTBAHE.

W3non3sanu cTe TBBbPAE
MHOr0 6pallHO npw
opopmsAHeTO Ha bareTuTe.

HaBnaxxHeTe 061nHo ¢ yeTkata, npeau
[1a TV CTIOXKMTE B MaLUMHaTa.

CraiHaTta Temnepatypa e
Bncoka (+ 30°C).

N3non3BaliTe no-cTyaeHa Boaa (Mexay
10 1 15°C) u/vinn
Mo-Manko mas.

baretute He ca 4OCTaTbYHO
BTacCanu.

3abpaBunu CTe aa CNOXMTE Mas.

Moe 61 n3non3saHaTa Mas € C
N3TEKbBJ1 CPOK Ha rOAHOCT.

He cTe cnoxunu JocTaTbyHO BOAa

B TECTOTO.

Baretute ca 6Gynn cmaukaHu n
HATWCHATL NPY 0POPMAHETO.

TecToTo He e 06pO - 3anouHeTe
OTHavano.

©




@ Bb3MOXHU TEXHWYECKWN MPOBJIEMUA
LEET N P v14viHY - PELLEHMA

JlonaTknTe 3a MeceHe
OCTaBarT 3aJieneHn B TeCTOTO.

+ HakucHete rn npean da rv BbpHETE No MeCTaTa UM.

Cnep KaTo HaTUCHeTE
6yToHa € HuLLo
He ce cyyBa.

« EO1 mura Ha gucnnes, 38yKOB CUrHaM: mallHaTa e TBbpe Tonna.
N3vakanTe 1 yac mexay ABaTa LMKbIa.

« EO0 mura Ha gucnnes, 3ByKOB CUTHan: ypeabT e TBbpAe CTyAeH.
3vakanTe gocTuraHe Ha CtaiiHa Temneparypa.

« HHH nnu EEE mura Ha gucnnes, 3ByKOB CUTHan: TeXHUYeCKM npobnem.
YpenbT cneaBa Aa 6bae cepsu3npaH 0T 0TOPU3MPAHN TEXHULIN.

« OTNOXEHMAT CTapT e 61N NporpamupaH.

Cnep KaTo HaTUCHeTe
6yToHa € moTopa ce BKMIouBa,
HO MECEHETO He 3amoyBa.

« TaBnyKata He e 61na NPaBUIHO NOCTaBEHa.

« Jluncea nonatka 3a MeceHe 1N He e NHCTanMpaHa NPaBUITHO.

I B gBaTa Cnyyas cnpeTe pbyHO ypeda C AbAro HaTuckaHe Ha € byToHa.
CrapTupaiTe peLenTaTtaT OTHauano.

Cnep OTNOXeHWA CTApT XNAOBT He
e BTaca AOCTaTbyHO UM HULO He
ce e cyuuno.

« 3abpaBunu cTe fja HaTUCHeTe 6yToHa € Cnen NPorpamMnpaHeTo.
» MasTa e nonagHana B KOHTaKT C CONTA 1/uni Bofarta.
« JluncBeart nonaTtkuTe 3a MeceHe,

Mupuiue Ha nsropsano

« HsKom OT cbCTaBKmMTe Ca nonagHanu 13BbH TaBUYKaTa: OCTaBeTe
MalLKHaTa a M3CTUHE W A M3YnCTeTe OTBBTPE C BNaXHa rbba u
6e3 noumcTBaLLY npenapar.

« MpuroTBeHOTO NpenuBa: KONNYECTBOTO Ha CbCTaBKUTE, KOUTO Ca
WU3MON3BaHM e ronAMO 1 MPUrOTBEHOTO e TBbPJE TEUHO.
CnepBaite nponopuunTe yKasaHu B peLientarta.

@ rAPAHLIUA

« YpeabT e npeaHasHauyeH EAMHCTBEHO 3a

« [peny aa nycHeTe ypena 3a mbpBU MbT, NpoyeTeTe

AOMaKMHCKa 1 foMallHa ynotpeba. Mpwn ynotpeda
He Mo npefHa3HayeHMe U HecbobpaszeHa C
PBHKOBOACTBOTO 3a YynoTpeba Mapkata He
HOCU HWKaKBa OTFOBOPHOCT W rapaHuusaTa ce
obescunaa.

@ OKOJTHA CPEQA

« CbrnacHo peincrBawata HopmaTuBHa ypeaba
BCEKM HeusnpaBeH ypepn TpAbBa BegHara fJa
Obae M3BageH oT ynotpeba: n3knoyeTe ypeaa ot

BHMMAaTeNHO PbKOBOACTBOTO 3a YynoTpeba:
[pon3BOANTENAT He Mnoema OTrOBOPHOCT B
C/lyyan, ye ypegbT Ce U3Mon3Ba No HauuH, KOWTO
He cnefBa UHCTPYKUMmUTe.

3aXPaHBAHETO W OTPEXeTe Kabena, Npeamn aa ro
N3XBBbPUTE,



@®orIS

1 - poklopac sa prozorci¢em
2 - kontrolna ploca

a-displej

b - ukljuci/iskljuci tipka

¢ - odabir tezine

d - tipke za podesavanje odgodenog starta
i podesavanje za program 11

e - odabir stepena tamnjenja

f - odabir programa

g - Indikacijska lampica

@ PRAKTICNI SAVJETI

Priprema

1. Pazljivo procitajte upute za upotrebu: nacin
pripreme hljeba uz pomoc ovog aparata nije isti
kao ru¢no pripremanije hljeba.

. Tecnost mjerite pomocu posude sa grada-
cijom. Koristite dvostruki dozer za mjeru
supene kasike s jedne strane i ¢ajne kasicice
s druge. Ove mjere daju tacne rezultate i bez
grudvica. Nepravilno mjerenje daje loSe rezul-
tate.

. Vazno je da koliCinu brasna izmjerite precizno.
Najbolje bi bilo da koristite kuhinjsku vagu.
Koristite pekarski kvasac. Ukoliko nije drugacije
propisano, ne koristite prasak za pecivo. Jednom
kada je paket kvasca otvoren, treba ga iskoristiti
u roku od 48 sati.

. Da biste uspje$no pripremili hljeb, precizno
izmjerite sastojke. Koristite svjeze sastojke i
Cuvajte ih na suhom i tamnom mjestu.

. Da biste izbjegli ometanje procesa dizanja ti-
jesta, preporucujemo Vam da sastojke stavite u
pekac hljeba na pocetku i ne otvarate poklopac
tokom upotrebe (osim ako nije drugacije propi-
sano). Kvasac ne smije do¢i u dodir sa soli.

Generalni redoslijed kojeg se treba pridrzavati:
> Tecnost (puter, ulje, jaja, voda, mlijeko)

> So

> Secer

> Brasno, prva polovina

- posuda za hljeb

lopatice za mjesanje

- posuda sa gradacijom

- mjerica ¢ajne kasike/

mjerica supene kasike

7 - kukica za podizanje lopatica
za mjesanje

8 - nosac za pecenje bageta
+ 2 kalupa sa zastitom od prijanjanja
za bagete

9 - lopatica za zasijecanje + Cetkica

aoaunnphw
1

> Mlijeko u prahu

> Cvrsti sastojci

> Brasno, druga polovina
> Kvasac

Upotreba aparata

e Priprema hljeba ovisi o temperaturi i

vlaznosti. U slucaju visoke teperature, koris-
tite hladniju tecnost. Ukoliko je jako hladno,
bice neophodno zagrijati vodu ili mlijeko (nikad
preko 35°C).

Korisno je ponekad provjeriti stanje tijesta

tokom drugog mjesanja: trebala bi se formirati

loptasta masa koja se lako vadi iz posude.

- ako primjetite grudvice brasna, dodajte malo
vode,

- ako je tijesto vlazno i lijepi se za zidove
posude, dodajte malo brasna.

Ove prepravke trebaju se precizno uraditi (ne

viSe od 1 supene kasike istovremeno) i saCekati

da vidite da li postoji napredak prije nego nasta-

vite.

Opca pogreska je misao da ce tijesto bolje
rasti ako dodate vise kvasca. Previse kvasca
mijenja strukturu tijesta koje ¢e u tom slucaju
jako narasti, a zatim splasnuti tokom pecenja.
Strukturu tijesta prije pe¢enja mozete provijeriti
prstima: dotaknite tijesto i ako je dobre strukture,
otisci prstiju ¢e nestajati polako.



@ PRIJE PRVE UPOTREBE APARATA

Izvadite sve dodatke i uklonite naljepnice s pa-
kiranja, kako s unutrasnje, tako i s vanjske strane
aparata - A.

. Ocistite sve dijelove aparata, kao i sam aparat
vlaznom krpom.

Upozorenje: pazite, lopatica za
zasijecanje je veoma ostra.
Pazljivo njome rukujte.

@ BRZI POCETAK

Odmotajte kabal i ukljucite ga u uti¢nicu sa
uzemljenjem.

Prilikom prve upotrebe mozete osjetiti blagi
miris.

Posudu za hljeb izvadite iz aparata podizanjem
drske i okretanjem posude u smjeru suprotnom
od kazaljke na satu. Zatim, postavite lopatice za
mjesanje-B - C.

Sastojke stavite u posudu tacno propisanim
redom. Pobrinite se da sastojci budu precizno
izvagani-D-E.

Posudu za hljeb postavite u pekac za hljeb
pomocu drske. Umetnite posudu u pekac tako
da se uklopi na mjesto (potrebno je nakriviti
na jednu stranu).Lagano je okrenite u smjeru
kazaljke na satu i ona e se zakljucati na mjestu
-F-G.

Zatvorite poklopac. Aparat ukljucite u uticnicu
i upalite ga. Nakon zvu¢nog signala automatski
se prikazuje program 1, odnosno 800 g, za sre-
dnje zapecen hljeb. Za pristupanje programu 4,
pritisnite tri puta tipku D-n.

Pritisnite & tipku. Tajmer ¢e poceti da blinka,
i odbrojavanje ¢e zapoceti. Signalna lampica ¢e
se upaliti-1-J.

Aparat iskljucite iz uti¢nice na kraju procesa
pecenja. Posudu za hljeb izvadite iz aparata.
Uvijek koristite zastitne rukavice, jer je rucica
posude vrela, kao i njena unutrasnjost. Izvadite
vru¢ hljeb i ostavite ga na metalnu reSetku da se
hladi najmanje 1 sat - K.

Kako biste se upoznali s Vasim aparatom, preporucujemo Vam da probate recept za OSNOVNI
BIJELI HLJEB za prvi put.

OSNOVNI BUJELI HLJEB (program 4)

SASTOJCI - caj.kas. = Cajna kasika - sup.kas. = supena kasika

TAMNJENJE = SREDNJE

KOLICINA = 1000 g

VRIJEME = 3:09

1. VODA =330 ml

2. ULJE=2sup.kas.
3. SO=11/2¢aj.kas
4. SECER =1 sup.kas.

5. Mlijeko u prahu = 2 sup.kas.
6. BIJELO BRASNO =605 g
7. KVASAC =11/2 ¢aj.kas

10y



@ UPOTREBA PEKACA

Standardne postavke su prikazane na ekranu
za svaki program. Potrebno je ru¢no odabrati
Zeljene postavke.

Odabir programa
Odabir programa zahtjeva par koraka koji ¢e se
nastavljati jedan za drugim.
Menu tipka omogucava odabir
@ odredenog broja razli¢itih programa.
Vrijeme koje odgovara odabranom pro-
gramu bice prikazano na ekranu. Svaki put kada

pritisnete tipku D broj na ekranu prelazi na
drugi program, od 1 do 15:

1. Bagette. Program Bagette vam omogucava
da sami pravite bagete. Ovaj program se
odvija u 3 faze.

1. faza > MijeSanje i dizanje tijesta

2. faza > Oblikovanje (prilikom zvuénog
signala, lampica blinka nasuprot simbola za
baget &)

3. faza > Pelenje. Ciklus pecenja nastupa
nakon S$to ste napravili bagete (za pomo¢
pri pravljenju bageta, pogledajte priloZzenu
knjigu recepata).

. Slatke Bagette. Za slatke hljepcice: hljeb s
mlijekom i maslacem, hljeb s mlijekom, brio$
itd... Ovaj program se odvija na isti nacin kao i
program 1 za baget.

3. Pecenje Bagetta. Program 3 omogucava
pecenje bageta od unaprijed pripremlje-
nog tijesta. Masinu ne treba ostavljati bez
nadzora prilikom koristenja programa 3. Da
biste prekinuli ciklus prije kraja, zaustavite
program rucno, duzim pritiskom na taster
@). Kod ovog programa se ne moZe izabrati
srednja zapecenost. Preporucujemo da iza-
berete slabu zapecenost za slatki hljeb i jaku
zapecenost za slani hljeb.

4. Osnovni Bijeli Hljeb. Program za Osnovni
bijeli hljeb se koristi za pripremu raznih vrsta
hljeba od bijelog brasna.

5. Francuski Hljeb. Program za Francuski hljeb
odgovara receptu za prili¢no Supljikav tradi-
cionalni francuski bijeli hljeb.

10.

11.

@

Integralni Hljeb. Program za Integralni hljeb
od neprosijanog brasna odaberite ako koris-
tite neprosijano brasno.

Slatki Hljeb. Program za Slatki hljeb odgo-
vara receptima koji sadrze viSe Secera i
masnoce, kao $to su briosi ili mlije¢ni hljeb.
Ukoliko koristite posebnu mjesavinu brasna
za brio3e ili rolnice, ne premasujte ukupnu
koli¢inu tijesta - 750 g. Predlazemo vam SVI-
JETLU zapecenost za prvi recept za brios.

Brzi Osnovni Bijeli Hljeb. Program za Brzi
osnovni bijeli hljeb sluzi za pripremu brzog
hljeba. Za ovaj recept, temperatura vode
mora biti najvise 35°C.

Hljeb bez glutena. Pogodan je za osobe
koje boluju od celijaklije, osobe osjetljive na
prisustvo glutena u Zitaricama (p3enica, raz,
jeCam, zob...) Pogledajte upute na pakiranju.
Posuda mora biti temeljito ocis¢ena, kako bi
se izbjegao rizik od kontaminacije sa drugim
brasnom. U slucaju dijete na bazi proizvoda
bez glutena, pobrinite se da je kvasac koji ko-
ristite takoder bez glutena. Sastav brasna bez
glutena ne rezultira idealnim tijestom. Tijesto
se lijepi na zidove posude i mora se strugati
plasticnom lopaticom tokom mjesenja. Hljeb
bez glutena ¢e biti gusce koezistencije i
blijedi, za razliku od obi¢nog hljeba.

Jedino postavka tezine od 1000 g je pogodna
za koriStenje ovog programa.

Hljeb bez Soli. Hljeb je jedna od namirnica
koja osigurava najveci dnevni unos soli. Re-
duciranjem unosa soli, smanjujemo rizik od
kardiovaskularnih problema.

Pecenje. Program pecenja omogucava Vam

pecenje od 10-70 min. (u koracima po 10 min.).

Moze se odabrati sam ili koristiti:

a) uz program za Tijesto,

b) za zagrijavanje hladnog hljebaili da ga
ucinite hrskavijim,

C) za nastavak procesa pecenja hljeba
usljed nestanka struje u sredini ciklusa
pecenja.



Pekac za hljeb ne bi trebalo ostaviti da
radi bez nadzora pri koristenju programa
11.

Da biste prekinuli proces, program ru¢no
zaustavite pritiskom na tipku nekoliko
sekundi.

12. Tijesto. Program Tijesto ne pece. Mijesi i
podize tijesto za pripremu razlicitih jela: pizze,
rolnice, kolaci.

13. Kolac. MozZe se koristiti za pravljenje torti i
kolaca sa praskom za pecivo.

Jedino postavka tezine od 1000 g je pogodna
za koristenje ovog programa.

14. Dzem. Program za slatko automatski kuha
slatko (dinstano voce) i kompote u posudi.

15. Tijesto za Tjestinu. Program 15 samo mijesa.
Koristi se za tjesteninu, rezance, nudlice.

Odabir tezine hljeba

Tezina hljeba je podesena na standardnih 1000g.
Ova tezina je postavljena u informacijsku svrhu.
Pogledajte recepte za vise informacija. Programi
3,9,11,12,13, 14,15 nemaju postavku tezine. Za
programe 1i 2 mozete izabrati dvije tezine:

@ CIKLUSI

Tabela (strana 382-386) prikazuje razlicite
cikluse odabranih programa.

(O Mjesanje

Zaformiranje strukture tijesta i omogucavanje
boljeg rasta tijesta.

Tokom ovog ciklusa i za vrijeme programa 1, 2,
4,5,6,7,8,10, 12, 13, mozete dodati sastojke:
suho voce ili ljeSnjake, masline i sl. Zvucni signal
se oglasi kada mozete da prekinete proces.
Pogledajte tabelu koja objasnjava vrijeme pri-
preme (strana 382-386) i “extra” kolumnu. Ova
kolumna objasnjava vrijeme koje ¢e biti prikazano
na ekranu Vaseg aparata kada se zvucni signal
oglasi. Za detaljnije informacije o tome koliko je
potrebno prije nego to se signal oglasi, oduzmite
vrijeme “extra” kolumne od ukupnog vremena
pecenja. Primjer: “extra” = 2:51i “ukupno vrijeme”
= 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 minute.

- 400 g za jedno pecenje (4 bageta), lampica se
pali nasuprot tezine od 500 g;

- 800 g za dva pecenja (8 bageta), lampica se pali
nasuprot tezine od 1.000 g;

Pritisnite @) tipku da biste odabrali izmedu 500
g,7504gli 1000 g.

Indikacijska lampica nasuprot odabrane tezine ¢e
zasvijetliti.

Odabir stepena tamnjenja

Na pocetku, stepen tamnjenja peciva je podesen
na SREDNJE. Programi 12, 14, 15 nemaju odabir
boje. Moguca su tri odabira: SVIJETLO / SREDNJE /
TAMNO. Ako zelite promijeniti postavke, pritisnite
@ tipku dok lampica ne prikaze Zeljenu poziciju.
Start / Stop

Pritisnite tipku da biste ukljucili aparat. Od-
brojavanje zapocinje. Da biste zaustavili program
ili prekinuli odgodeno programiranje, pritisnite
tipku & 3 sekunde.

< Odmaranje
Omogucava tijestu da odstoji kako bi se
poboljsao kvalitet mjesanja.
11 . .
O Dizanje
Vrijeme za koje kvasac omogucava hljebu da
raste i razvija njegovu aromu.
) ..
() Pecenje
Pretvaranje tijesta u hljeb i postizanje zlatne,
hrskave kore.
W Zagrijavanje

Hljeb nakon pecenja odrzava toplim.
Preporucljivo je da se hljeb nakon pecenja
okrene propisno.

Zaprograme 1,2,4,5,6,7,8,9,10, 13 mozete os-
taviti vasu smjesu u aparatu. Za vrijeme u kojem



se hljeb odrzava toplim, na displeju je prikazano
0:00, a kolona ® za to vrijeme blinka. Na kraju

ciklusa, aparat se zaustavlja nakon nekoliko
zvucnih signala.

@ PROGRAM ODGODENOG STARTA

Aparat mozete programirati da pocne sa
radom i do 15 sati nakon sto je smjesa gotova
i to u vrijeme u koje zelite. Ova funkcija se ne
moze primjenjivati kod programa 3, 8, 11, 12,
13,14, 15.

Ovaj korak dolazi nakon odabira programa, nivoa
tamnjenja i tezine. Vrijeme je prikazano na ekranu.
IzraCunajte vremensku razliku izmedu momenta
kada zapocinjete program i vremena kada zelite
da Vasa smjesa bude gotova. Aparat automatski
uklju€uje trajanje programiranog ciklusa.
Koriste¢i @ i é tipke, odaberite vrijeme () za
vise @ za manje). Kratki pritisci mijenjaju vre-
menske intervale od 10 min + kratki zvucni signal.
Ako drzite pritisnutu tipku, vremenski intervali od
10 min. e se ponavljati.

® Prakticni savjeti

Na primjer, 8:00 sati je uvecer, a Vi zelite da hljeb
bude gotov u 7:00 ujutro slijedece jutro. Progra-
mirajte 11:00 pomocu Qi @. Pritisnite tipku
.Oglasice se zvuéni signal. Kolona za vrijeme g ¢e
blinkati. Odbrojavanje zapocinje. ON lampica ¢e

se upaliti.

Ako pogrijesite ili zelite da promijenite postavke,
drzite pritisnutu & tipku dok ne Cujete zvucni
signal. Vrijeme Ce biti prikazano na ekranu. Ope-
raciju zapocnite ponovo.

Kada koristite program odgodenog starta, nemo-
jte koristiti recepte koji sadrze slijedece sastojke:
svjeze mlijeko, jaja, jogurt, sir ili svjeze voce, jer se
mogu pokvariti preko noci.

U slucaju nestanka elektricne energije: U
slu¢aju da tokom ciklusa dode do nestanka
elektricne energije, aparat ima sedmominutnu
zastitu tokom koje su postavke sacuvane. Ciklus
zapocinje ponovo ta¢no tamo gdje je prestao.
Nakon 7 minuta, postavke se gube.

Ako namjeravate koristiti drugi program za
pecenje, otvorite poklopac i sacekajte 1 sat prije
nego pristupite pecenju drugog hljeba.

Da biste okrenuli Vas hljeb: moze se desiti da
se lopatice za mijesanje zaglave u hljebu na kraju
procesa. U tom slucaju, koristite kuku:

> kada je hljeb okrenut, spustite ga jednom
rukom dok je jos vru¢, koristeci zastitnu ruka-
vicu.

> drugom rukom umetnite kuku u otvor lopatice
zamjesanje-M

> i povucite lagano, kako biste izvukli lopaticu za
mijesanje - M

> okrenite hljeb i ostavite ga na metalnu reSetku
da se ohladi. —




@ SASTOJCI

Masnoca i ulja: Masnoca hljeb ¢ini mekSim i
ukusnijim. Takoder, hljeb duZze traje i lakse ga je
ocuvati. Previse masnoce usporava podizanje
tijesta. Ako koristite puter, izreZite ga na tanke
listice kako bi se pravilno rasporedio po smijesi ili
kako bi je omeksao. 15 g putera mozete zamijeniti
jednom supenom kasikom ulja. Nemojte dodavati
vru¢ puter. Obezbijedite da masnoca ne dolazi u
kontakt sa kvascem, jer tako sprjecava djelovanje
kvasca. Nemoijte koristiti proizvode sa malo masti,
kao i zamjenske proizvode za puter.

Jaja: Jaja tijesto Cine bogatim, poboljsavaju boju
hljeba i omogucavaju da unutrasnjost hljeba
bude mekana. U receptima, jaje ima tezinu 50 g.
Ako koristite veca jaja, dodajte malo vise brasna,
a ako su manja, manje brasna.

Mlijeko: Mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno,
osim ako u receptu nije drugacije navedeno) ili
mlijeko u prahu.Poluobrano ili obrano mlijeko je
najbolje izbjegavati radi strukture hljeba. Mlijeko
posjeduje efekat emulgacije, koji osim prhkosti i
mekoce hljeba, unutrasnjost hljeba ¢ini mnogo
ukusnijom.

Voda: Voda aktivira kvasac. Vrsi hidrataciju Skroba
u brasnu i pomaze mekocu i formu tijesta. Voda se
moze totalno ili parcijalno zamijeniti mlijekom ili
drugom te¢nos$¢u. Temperatura: vidi paragraf 1
(strana 102) u dijelu o upotrebi

Brasno: Tezina brasna uveliko ovisi o tipu
brasna koje koristite. Ovisno o kvaliteti brasna,
rezultati pecenja mogu varirati. Brasno Cuvajte
u hermeticki zatvorenoj posudi, jer ono mijenja
okus pri dodiru sa zrakom, apsorbira vlagu ili je
gubi. Koristite “oStro brasno”, “brasno za hljeb” ili
“pekarsko brasno” radije nego uobicajeno. Ako
tijestu za hljeb dodate zob, mekinje, pSenicne
klice, raz ili integralna zrna, dobicete tezi hljeb
koji ¢e manje narasti.

Koristenje T55 brasna je preporucljivo, osim
ako receptom drugacije nije propisano.

Ako koristite specijalne mjesavine brasna za
hljeb, briose ili rolnice, ne prelazite ukupnu
kolic¢inu tijesta 750 g.

Za upotrebu ovih smjesa, slijedite preporuke
proizvodaca.

Prosijavanje brasna takoder utiCe na rezultate:
$to je brasno manje prosijano (npr. $to vise zita
sadrzi), tijesto ¢e se sporije dizati. Takoder, u
marketu mozete naci gotov hljeb koji je samo
potrebno ispedi.

Secer: Koristite bijeli, smedi secer ili med. Nemo-
jte koristiti ecer u kocki. Secer djeluje na kvasac,
daje hljebu dobar ukus i poboljsava tamnjenje
kore. Umjetni zasladivaCi ne mogu zamijeniti
Secer, jer kvasac nece reagirati.

So: So daje okus hrani i regulira aktivnost kvasca.
Ne smije doci u kontakt sa kvascem. Zahvaljujui
soli, tijesto je Cvrsto, kompaktno i podize se vrlo
brzo. Takoder, poboljsava i strukturu tijesta. Ko-
ristite kuhinjsku so. Nemoijte koristiti krupnu so il
zamjenske proizvode.

Kvasac: Kvasac mozete pronaci u nekoliko oblika:
svjezi u kockicama, suhi ili instant. Svjezi kvasac
mozete kupiti u supermarketima ili u pekarama.
Bilo da je kvasac svjeziliu susenom obliku, doda-
jte ga zajedno sa ostalim sastojcima direktno u
posudu za pecenje. Svjezi kvasac usitnite prstima
da bi se lakSe otopio. Samo suseni kvasac (u malim
granulama) moze se mijesati sa malo mlake vode
prije nego ga upotrijebite. Odaberite tempera-
turu do 35°C ili manje, ne vidu, jer tijesto nece
rasti. Vodite racuna o standardnim koli¢inama, te
pomnozite koli¢ine, ukoliko koristite svjezi kvasac
(pogledajte kolicine naznacene ispod).

Koli¢ina/tezZina - Suhi/svjeZi kvasac:

Suhi kvasac ( ajna kasika)

1T 15 2 25 3 35 4 45 5
SvjeZi kvasac (u gramima)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

©



Aditivi (suseno voce ili orasi, masline): vasem

hljebu mozete dati posebnu notu dodajuci sas-

tojke po Zelji, pri tom vodeci racuna da:

> dodajete sastojke nakon zvucnog signala,
posebno one koji se lako lome poput susenog
voca

> na pocetku procesa mjesanja dodajte najcvrsce
sastojke ( sjeme lana ili susam), kako biste
olaksali upotrebu aparata (odgodeni start)

> komadicée Cokolade zamrznite kako bi se bolje
odrzali tokom mijesanja.

@ CISCENJE | ODRZAVANJE

« Aparat iskljucite iz uticnice.

« Ocistite kuciste i drza¢ s unutradnje strane
vlaznom spuzvom; pazljivo osusite -L.

« Ocistite zdjelicu i lopatice za mjesanje vru¢om
vodom. Ako se lopatice za mjesanje zaglave u
aparatu, namocite ih 5 - 10 min.

« Ukoliko je potrebno, poklopac mozete ocistiti
toplom vodom i spuzvom.

> dobro iscijedite jako vlazne ili jako masne sas-
tojke (na primer masline, slaninu), osusite ih u
upijajucoj hartiji i blago pospite braSnom kako
bi se bolje spojili s tijestom i da bi ono bilo
homogeno,

> nemojte dodavati veliku koli¢inu sastojaka,
narocito sira, svjezeg voca i povrca, kako ne
biste uticali na rast tijesta,

> dobro isjeckate ljeSnjake kako bi mogli prodri-
jeti u tijesto i ne promijeniti mu obim,

> da vam sastojci ne ispadnu iz posude.

- Nijedan dio aparata
se ne smije prati
u masini za sude.

« Za CisCenje aparata ni u kom
sluCaju ne upotrebljavajte grubu spuzvu, alko-
hol ili prasak. Koristite mekanu, vlaznu krpu.

« Nikada ne uranjajte u vodu aparat ili poklopac.



@ PRIPREMA | IZRADA BAGETA

Za ovu izradu potrebni su vam svi dodaci namijenjeni ovoj funkciji: 1 nosac za pecenje bageta
(8), 2 kalupa sa zastitom od prijanjanja za pecenje bageta (8), 1 lopatica za zasijecanje (9) i 1

cetkica (9).

1. Mijesanje i dizanje tijesta

« Ukljucite masinu za hljeb.

« Nakon zvucnog signala automatski se prikazuje
program 1-H.

« lzaberite nivo zapecenosti hljeba.

+ Ne preporucuje se pecenje samo 2 bageta jer bi
se prepekli.

« Ako izaberete da pecete 8 bageta (2 serije od
po 4 bageta) : preporucujemo da oblikujete
8 bageta i da 4 ostavite u zamrzivac za drugu
seriju pecenja.

+ Pritisnite taster ). Pali se radna lampica i blin-
kaju 2 taCcke na satu. Pocinje ciklus mijeSanja
tijesta, za kojim slijedi dizanje tijesta - .

Priprema i pecenje bageta

Za pomoc¢ u realizaciji faza priprema i pecenja,
pogledajte prilozenu knjigu recepata.
Preporuc¢ujemo Vam odredene pekarske pos-
tupke pripreme, ali nakon nekoliko pokusaja
pronaci ¢ete sopstveni nacin oblikovanja. Bez
obzira na nacin pripreme, rezultat je zagaran-
tovan.

« lzvucite posudu iz masine - B.

« Blago pospite radnu povrsinu brasnom.

« |zvadite tijesto iz posude i stavite ga na radnu
povrsinu.

« Od tijesta napravite loptu i nozem je podijelite
na 4 Cetvrtine.

« Dobili ste 4 Cetvrtine jednake tezine koje treba
oblikovati u bagete.

Za prhke bagete, ostavite cetvrtine tijesta da
odstoje 10 minuta prije oblikovanja.

Napomene:

- U fazi mijeSanja je normalno da tijesto
mjestimi¢no ne bude dobro promijesano.

- Kada je smjesa gotova, masina se prebacuje u
mirovanje. Nekoliko zvucnih signala vas upozo-
rava da su mjesanje i dizanje tijesta zavrseni, a
radna lampica blinka.

Tijesto se mora upotrijebiti u roku od sat vre-
mena nakon zvucnih signala. Nakon tog vre-
mena masina se vraca na pocetak i program
za baget biva izgubljen. U tom sluc¢aju vam
preporucujemo koristenje programa 3 samo
za pecenje bageta.

Dobivena duzina bageta mora odgovarati
velicini kalupa sa zastitom od prijanjanja (oko
15 cm).

Raznovrsnost ukusa postizete tako sto ukra-
site tijesto nekim sjemenjem. Za to vam je
dovoljno da cetvrtine tijesta navlazite, pa ih
uvaljate u susam ili mak.

« Nakon 5to se napravili bagete, rasporedite ih u
kalupe sa zastitom od prijanjanja.



Spoj na tijestu mora se nalaziti s donje strane.

« Za postizanje optimalnog rezultata, zasijecite
gornju stranu bageta po dijagonali uz pomo¢
nazubljenog noza ili priloZzene lopatice, kako
biste dobili otvor od 1 cm.

Raznolikost izgleda bageta mozete postici
tako Sto cete sjekacem zasjeci gornju stranu
bageta cijelom duzinom.

« Uz pomo¢ prilozene kuhinjske Cetkice obilno
navlazite gornju stranu bageta, ali vodite
racuna da se voda ne skuplja u kalupima.

- Stavite 2 kalupa sa zastitom od prijanjanja, u
kojima su bageti, na priloZeni nosac bageta.

- Stavite nosac bageta umjesto posude u masinu
za hljeb.

« Ponovo pritisnite taster @) za ponovno pokre-

tanje programa i za pocetak pecenja bageta.

Na kraju ciklusa pecenja pred vama su 2
mogucnosti:

za seriju od 4 bageta

- Iskljuite masinu za hljeb. Izvucite nosac
bageta. Uvijek koristite zastitne rukavice jer je
nosac jako vruc.

- Izvucite bagete iz kalupa sa zastitom od pri-
janjanja i ostavite ih da se ohlade na resetci.
za turu od 8 bageta (2x4)

- Izvucite nosac bageta. Uvijek koristite zastitne
rukavice jer je nosac jako vruc.

- Izvucite bagete iz kalupa sa zastitom od prian-
janja i ostavite ih da se ohlade na nekoj resetci.
- Uzmite 4 preostala bageta iz frizidera (pretho-
dno ih zasijecite i navlazite).

- Stavite ih na kalupe (pazeci da se ne opecete).
- Vratite nosaC u masinu i ponovo pritisnite tas-
ter €.

- Po zavrietku pecenja mozete iskljuiti aparat.
- Izvucite bagete iz kalupa sa zastitom od pri-
janjanja i ostavite ih da se ohlade na resetci.




@ RECEPTI

Za svaki recept, sastojke dodajte tacno propisanim redoslijedom. Ovisno o odabranom receptu i
odgovaraju¢em programu, mozete pogledati tabelu vremena pripreme (strana 382-386) i pratiti rezul-
tate tokom ciklusa. Ne mijenjajte kolic¢inu i ne mijesajte sastojke, jer se tako narusava balans recepta.
€aj.kas. = Cajna kasika - sup.kas. = supena kasika

Zaizradu 4 ili 8 bageta od oko 100 g Zaizradu 4 ili 8 bageta od oko 100 g
4009 800g 4009 800g
1. Voda 150 ml 300 ml 1. Mlijeko 140 ml 280 ml
2. 50 34 cajkas. 1172 ¢ajkas. 2. 50 J4cajkas.  11/2 ¢ajkas.
3. BijelobrasnoT55 245¢ 4909 3. Secer 2sup.kas. 4 supkas.
4, Kvasac 1 Cajikas. 2 Cajkas. 4, Bijelo brasno T55 210¢ 4209
5. Kvasac 1 Cajkas. 2 Cajkas.
Dodati nakon zvucnog signala
6. Puter,omekSan  125¢ 509
5009 7509 10009 5009 7509 10009
1. Voda 190 ml 250 ml 330 ml 1. Voda 200 ml 275 ml 365 ml
2. Ulje Tsupkas.  11/2supkas. 2 supkas. 2. 50 1 ¢aj.kas. 11/2¢jkas. 2 Cajkas.
3.% 1 Cajkas. 1 Cajikas. 11/2 ¢aj kas. 3. BijelobrasnoT55 350¢ 4659 6209
4, Secer 2 Caj.kas. 3 Cajkas. 1sup.kas. 4, Kvasac 1 Cajikas. 1 Cajkas. 11/2 ¢aj kas.
5. Mlijekouprahu ~ Tsupkas.  11/2supkas. 2 sup.kas.
6. Bijelo brasno T55 3459 4559 6059
7. Kvasac 1 ¢aj.kas. 1 ¢aj.kas. 11/2 ¢aj kas.
500¢ 7509 1000 g BRIOSI 5009 7509 1000 g
1. Voda (zagrijana 1. Umucenajaja* 1009 100g 150
na 35°C) 205 ml 270 ml 355ml 2. Kvasac 11/2¢ajkas. 2 Cajkas. 3 Caj.kas.
2. Ulje 11/2sup.kas. 2 sup.kas. 3 sup.kas. 3. Puter,omeksan  115¢ 145¢ 195¢
3.5 1 ¢ajkas. 11/2¢jkas. 2 Cajkas. 4,50 1 ¢aj.kas. 1 Cajkas. 11/2 (aj kas.
4, Secer 1172 ¢ajkas, 2 ¢ajkas. 3 Cajikas. 5. Secer 212supkas. 3supkas. 4 supkas.
5. Bijelobradno 755 130¢ 180¢ 2409 6. Mlijeko 55ml 60 ml 80 ml
6. Integralno 7. Bijelobrasno T55 280¢ 3659 485¢
brasno T150 2009 270¢ 3604 Po zelji: 1 Cajna kasika svjeze iscijedenog soka od narandze.
7. Kvasac 1 ¢aj.kas. 1 aj.kas. 11/2 ¢aj kas.
PROG.9- _ HLJEB BEZ GLUTENA
500¢ 750¢ 10009 10009
1. Voda (35°C) 210 ml 285 ml 360 ml Koristite vec pripremljene mjesavine.
2. Ulje Jajkas.  Tsupkad.  11/2supkas.  Ne prelazite kolicinu od 1000 g tijesta.
3. 50 2¢ajkas. 1 Cajkas. 11/2 ¢aj kas.
4. Secer 2Cajkas. 3 Cajikas. 1 sup.kas. , o
6. Bijelo brasno T55 325¢ 4459 565¢ 1 srednje jaje =509
7. Kvasac 11/2¢jkas.  21/2¢ajkas. 3 Cajkas.
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PROG. 10- HLJEBBEZ SOLI

5009 7509 10009

1. Voda 200 m 270 ml 365 ml
2. Bijelo brasno

755 3509 480 620
3. Suhi pekarski

kvasac 1/2Cajkas. 1 cajkas. 1 Cajikas.
Dodati nakon zvucnog signala
4. Sjemesusama  50g 759 1004
PROG. 13- KOLAC
KOLAC OD LIMUNA 1000
1. Umucena jaja* 2009
2. Secer 260
3.% 1 prstohvat
4, Puter, omeksan, ohladen %90g
5. Limunova kora od 1172 limuna
6. Limunov sok od 11/2limuna
7. Bijelo brasno T55 430¢
8. Prasak za pecivo 31/2 ¢aj kas.

Mutite jaja sa Secerom i soli 5 minuta, sve dok ne dobijete bijelu
smjesu. Sipajte u posudu za pecenje. Dodajte rastopljeni ohladen
puter. Dodajte sok i koru od limuna. Izmjesajte brasno zajedno
sa praskom za pecivo i dodajte u smjesu. Pobrinite se da stavite
brasno u sredinu posude.

PROG. 15- TIJESTO ZA TJESTENINU

5009 7509 10009
1. Voda 45ml 50 ml 70 ml
2. Umucenajaja*  150¢ 2009 275¢
3.5 Tprstohvat  1/2¢ajkas.  1cajkas.
5. Bijelo brasno
155 3754 500 6704

PROG.12- TIJESTO

TUESTOZAPIZZU 500g

1. Voda

2. Maslinovo ulje

3. So

5. Bijelo brasno
755

7. Kvasac

11/2 sup.kas.

1000¢
320ml

2 sup.kas.
11/2 Caj kas.

640
11/2 ¢aj kas.

PROG. 14- DZEM

DZEMOVI 1 KOMPOTI

|zrezite ili isjeckajte voce po Zelji prije nego ga stavite u pekac hljeba.

1. Jagoda, breskva, dzem od kajsije

2. Secer
3. Limunov sok
4, Pektin

1. Narandza ili grejpfrut

2. Secer
3. Pektin

5804

360¢

od 1limuna
30¢

5009
4009
509

*1srednje jaje=50¢



1. Za hljeb

@ voDIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA

Niste dobili ocekivane
rezultate?
Ova tabela

Hljeb
raste
previse

Hljeb je
splasnuo nakon sto je
jako narastao

Hljeb ne
raste
dovoljno

Kora nije
dovoljno
zlatne boje

Stranice hljeba
su tamne, ali hljeb
nije dobro pecen

Povrsina
i strane hljeba
su brasnaste

¢e Vam pomoci.

-

-

tipka je pritisnuta
tokom pecenja.

Nedovoljno brasna.

Previse brasna.

Nedovoljno kvasca.

Previse kvasca.

Nedovoljno vode.

Previse vode.

Nedovoljno Secera.

Losa kvaliteta brasna.

LoSi omjeri
sastojaka (previse).

Voda previse vrela.

Voda previse hladna.

Pogresan program.

2. Za bagete

Niste dobili ocekivane

rezultate?
Ova tabela ¢e Vam pomoci.

Cetvrtina tijesta nije
jednakog presjeka.

MOGUCI UZROK

RJESENJA

Oblik pocetnog
pravougaonika nije ujednacen ili
nije ujednacene debljine.

Po potrebi stanjite oklagijom.

Tijesto se tesko oblikuje.

Nedostaje malo vode u
odnosu na recept.

Recept vam nije uspio, krenite
ispocetka.

Tijesto je previse izmjesano.

Ponovo napravite loptu, ostavite
da odstoji 10 minuta, pa krenite
ispocetka.

Oblikovanje izvrsite u 2 faze, sa
5 minuta pauze izmedu.

Tijesto je ljepljivo; tesko je
oblikovati bagete.

Sipali ste previse vode u
odnosu na recept.

Voda koju ste sipali u tijesto bila
je vruca.

Blago pospite brasnom ruke, ali
ne i tijesto, ni radnu povrsinu
ukoliko je moguce, i nastavite
sa izradom bageta.

®




Niste dobili ocekivane
rezultate?

Ova tabela ¢e Vam pomoci.

Tijesto se raspadaiili
postaje grudvicasto
na povrsini.

MOGUCI UZROK

RJESENJA

Tijesto je previse mijesano.

Ponovo napravite loptu, ostavite
da odstoji 10 minuta, prije nego $to
krenete ispocetka.

Oblikovanje izvrsite u 2 faze,
sa 5 minuta pauze izmedu.

Zasjeci na Cetvrtini tijesta
nisu ostri.

Tijesto je ljepljivo: sipali
ste previse vode u odnosu
na recept.

Ponovo pocnite oblikovanje bageta
nakon 5to ste blago posuli

braSnom ruke, ali ne i tijesto, ni radnu

povrsinu ukoliko je moguce.

SjeCivo nije dovoljno naostreno.

Upotrebite priloZeno sjecivo ilj,
ako ga nemate, veoma ostar sitno
nazubljen noz.

Zasjeci su napravljeni s
oklevanjem.

Zasijecite zustrim pokretom,
bez oklevanja.

Zasjeci se zatvarajuili se
ne otvaraju tokom pecenja.

Tijesto je bilo previse ljepljivo:
sipali ste previse vode u
odnosu na recept.

Recept vam nije uspio, krenite
ispocetka.

Povrsina Cetvrtine tijesta
nije bila dovoljno zategnuta
prilikom oblikovanja.

Krenite ispoCetka i viSe zateZite
tijesto u trenutku kada ga
omotavate oko prsta.

Tijesto se raspada na
stranama tokom pecenja.

Dubina zasjeka Cetvrtine
tijesta je nedovoljna.

Da biste postigli idealni oblik
zasjeka, pogledajte stranu 110.

Peleni bageti se lijepe za
nosac.

Previse ste navlazili ¢etvrtine
tijesta.

Uklonite visak vode nanesene
Cetkicom.

Kalupi nosaca za bagete previse
zapinju.

Blago nauljite kalupe nosaca prije
nego $to stavite Cetvrtine tijesta
na njih.

Bageti nisu dovoljno zapeceni.

Zaboravili ste da premazete
Cetvrtine tijesta vodom prije
pocetka pecenja.

Budite pazljivi prilikom sljedece
izrade.

Previse ste posuli bagete
brasnom prilikom oblikovanja.

Dobro namazite vodom pomocu
Cetkice prije pocetka pecenja.

Sobna temperatura je visoka
(visa od 30°C).

Koristite hladniju vodu (izmedu 10
i 15°C) i/ili malo manije kvasca.

Bageti nisu dovoljno narasli.

Zaboravili ste da stavite
kvasac.

Kvascu je mozda istekao
rok upotrebe.

Nije bilo dovoljno vode u
odnosu na recept.

Bageti su bili spljosteniili zbi-
jeni prilikom oblikovanja.

Recept vam nije uspio, krenite
ispocetka.

@




@ TEHNICKI PROBLEMI | RJESENJA

PROBLEMI UZROCI - RJESENJA

Lopatica za mjesanje se
zaglavila u posudi.

Nakvasite je prije nego sto je probate ukloniti.

Nakon pritiska na tipku €,
nista se ne desava.

EO1 je prikazano na ekranu i blinka, Cuje se zvucni signal:

aparat je suvise vruc. SaCekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa.

EOOQ je prikazano na ekranu i blinka, Cuje se zvucni signal:

aparat je suvise hladan. Pricekajte da aparat dostigne sobnu temperaturu.
HHH ili EEE je prikazano na ekranu i blinka, Cuje se zvucni signal: kvar.
Aparat mora popraviti kvalificirana osoba.

Program odgodenog starta je programiran.

Nakon pritiska na tipku €,
motor radi, ali mjesanje

« Posuda nije pravilno umetnuta u pekac.

Lopatica za mjesenje nije postavljena ispravno ili uopce nije postavljena.

ne zapocinje. U ova dva slucaja zaustavite aparat rucno, pritiskom na € tipku.
Recept zapocnite ponovo, ispocetka.

Nakon odgodenog starta,
hljeb nije dovoljno narastao
ili se nista ne desava. .

Zaboravili ste pritisnuti tipku € nakon programiranja funkcije odgodenog starta.
Kvasac je dosao u kontakt sa soliili vodom.
Lopatica za mjesanje nedostaje.

Miris zagorenog hljeba
se osjeti.

Neki sastojci su ispali iz posude: ostavite da se aparat ohladi i

oCistite unutrasnjost vlaznom spuzvom bez upotrebe deterdzenta.
Smijesa se prelila preko posude: koli¢ina sastojaka je prevelika, posebno
teCnosti. Pratite instrukcije date u receptima.

@ GARANCLA

« Ovaj aparat je namijenjen iskljucivo upotrebi u
domacinstvu; u slucaju neodgovarajuce upo-
trebe koja nije u skladu s uputstvom proizvodac

ne moze snositi nikakvu odgovornost i garan- upotrebe koja nije saglasna s uputstvima.

Cija se ponistava.

@ ZIVOTNA SREDINA

« U skladu sa vazeéim propisima, svaki aparat koji

je van upotrebe morate uciniti trajno neupo- Sto bacite aparat.

- PaZljivo procitajte uputstvo za upotrebu prije
prvog koriStenja aparata: Proizvodac nece prih-
vatiti nikakvu odgovornost u slu¢aju bilo kakve

trebljivim: iskljucite i presjecite kabal prije nego



@ POPIS

1 - viko s prGzorem
2 - ovladaci panel

a - displej

b - tlacitko zapnout/ vypnout

¢ - volbavahy

d - kldvesy pro nastaveni odlozeného startu

a nastaveni casu u programu 11

e - volbazabarveni klrky
f - volba programu
g - svételna kontrolka

@ PRAKTICKE RADY

Priprava

1.

PfeCtéte si pozorné navod k pouziti; v tomto
pristroji se chléb nepfipravuje stejnym
zplsobem jako pfi bézné rucni pfipraveé!

. Tekutiny odmérujte pomoci dodavaného

poharku se stupnici. Dvojitou odmérku,
ktera je téz soucasti baleni, pouzivejte
k odmérovani na jedné strané kavovych
Izicek a na druhé strané polévkovych lzic.
Budete-li odmérovat nepiesné, projevi se to
nedokonalym vysledkem.

. JedUlezité dodrzovat ur¢ené mnozstvi mouky.

Z tohoto dlvodu je nutné vazit mouku na
kuchynské vaze. Pouzivejte suSené aktivni
pekarské drozdi v sacku. Neni-li v receptech
uvedeno jinak, nepouzivejte prasek do peciva.
Kdyz otevrete sacek s drozdim, je tfeba obsah
spotiebovat do 48 hodin.

Pouzivejte pfisady, u nichz nevyprselo datum
doporucené spotieby, a uchovavejte je na
chladnych a suchych mistech.

Abyste se vyhnuli naruSeni kynuti
pfipravovanych produktd, radime Vam umis-
tit vSechny pfisady do pecici nadoby hned na
zaCatku a béhem pouzivani se vyhybat zvedani
vika (neni-li uvedeno jinak). Dodrzujte presné
poradi pfisad a mnoZstvi udavana v receptech.
Nejprve tekutiny, potom pevné latky. Drozdi

veers

Obecné poradi, které je tfeba dodrzovat:
> Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko)
> Sul

> Cukr

V V V V V

3 - nddoba na chléb @
4 - misici zafizeni
5 - poharek se stupnici
6 - kavova Izicka/polévkova Izice
7 - hak na vyjmuti hnétacich metel
8 - drzak na peceni baget
+ 2 nepfilnavé desky na bagety
9 - Spachtle + Stétec

Prvni polovina mouky
Sudené mléko
Konkrétni pevné prisady
Druhd polovina mouky
Drozdi

Pouziti

Priprava chleba je velmi citliva na
teplotni podminky a vlhkost vzduchu. V
pfipadé velkého horka se doporucuje pouzit
chladnéjsich tekutin nez obvykle. Stejné tak
je mozné, ze v chladu bude tfeba vodu nebo
mléko zvlaznét (nikdy vSak neprekrocte 35°C).

Je téz praktické kontrolovat stav
tésta béhem hnéteni: tésto by mélo byt
homogenni a snadno oddélitelné od stén.
- zUstava-li nezapracovana mouka, je tieba
pridat trochu vody,
- je-li tésto pfilis fidké, mize byt tfeba
trochu mouky pridat.
Korekci je tfeba provadét velmi opatrné
(maximalné po 1 polévkové Izici) a pred
dalSim zdsahem vyckat, zda doslo nebo
nedoslo k pozadovanému zlepseni.
Béznou chybou je myslet si, ze kdyz se prida
vice drozdi, chléb vice vykyne. Je tomu spise
tak, ze pfiliSné mnozstvi drozdi snizi pevnost
struktury tésta, které hodné vykyne a pak se
pfi peCeni propadne. Skutecny stav tésta pied
peCenim muzete posoudit lehkymi dotyky
konecky prstl: tésto musi klast mirny odpor a
otisky prst se museji po chvili ztratit.



@ PRED PRVNiM POUZITIM

Z vnitini i vnéjsi strany pfristroje odstrante
vsechny obaly, samolepky nebo rizna
prislusenstvi -A.

@ RYCHLY START

Rozmotejte privodni Sndru a zapojte ji do
uzemnéné zasuvky.

« Pfi prvnim uvedeni do provozu mizete zazna-

menat velmi slaby zapach, ktery neni zavadny.

Vyjméte pecici nadobu zdvihnutim rukojeti a
otocenim pecici nadoby lehce proti sméru ho-
dinovych rucicek. Potom vlozte misici zafizeni
-B-C.

- Pridavejte pfisady do pecici nddoby ve stanove-

ném poradi. Ubezpecte se, ze vSechny pfisady
byly pfesné zvazeny -D-E.

« Pecici nadobu vratte na misto. Drzte nddobu za

rukojet a vlozte ji dovnitf tak, aby pasovala na
disk hiidele (k tomu je potfeba nadobu mirné
naklonit na jednu stranu). Otocte jemné nado-
bou po sméru hodinovych rucicek a ona se na
misté ukotvi -F-G.

« Vsechny Casti pekarny otrete vihkou utérkou.

Vystraha: pozor, Spachtle je velmi ostra. Mani-
pulujte s ni opatrné.

- Zavrete viko. Pekdrnu zapojte do sité a zapnéte.

Po zvukovém signalu se standardné zobrazi
program 1, tedy 800 g, opeceni stfedni. Pro
spusténi programu 4 stisknéte tfikrat tlacitko
D-H

Stisknéte tla¢itko @). Oba body ¢asového
spinace blikaji. Rozsviti se svételnd kontrolka
chodu -I-J.

V zadvéru peciciho cyklu domaci pekarnu
vypnéte. Vyzvednéte pecici nddobu z pekarny.
Pouzivejte vzdy izola¢ni rukavice, nebot rukojet
pecici nadoby i vnitiek vika jsou horké. Vyklopte
chléb z formy a polozte jej na hodinu na rost,
aby vychladl -K.

Abyste se seznamili se svou domaci pekarnou, doporucujeme nejprve vyzkouset recept na
Zakladni Bily Chléb.

ZAKLADNI BILY CHLEB (program 4) SLOZENI kav. Iz. = kdvova IZicka - pol.IZ. = polévkova IZice
STUPEN VYPECEN( = STREDNI 1. VODA =330 ml 5. SUSENE MLEKO = 2 pol.lz.
- 2. OLEJ =2 pol.lz. 6. MOUKA=605¢g
VAHA =1000g 3. SUL=11,pollz. 7. DROZDI =11/, pol.z.
CAS = 3:09 hod 4, CUKR =1 pol.lz.

@



@ POUZiIVAME DOMACi PEKARNU

U kazdého programu se zobrazi vychozi nas-
taveni. Vami pozadovana nastaveni si musite
zvolit ru¢né.

Vybirame program

Volba programu vyvolava sled etap, které pro-
bihaji automaticky jedna po druhé.

Tlacitko menu Vam umoznuje zvolit
si z urcitého poctu rdznych programd.
Zobrazi se doba odpovidajici programu.
Kdykoliv na panelu stisknete tlacitko @
, Zméni se zobrazeni na program, ktery bude nas-
ledovat (1-15):

1. Bagety. Program Bagety vam umoziuje,
abyste si mohl/a upéct bagety sam/sama.
Tento program probiha ve 3 fazich.

1. etapa > Hnéteni a kynuti tésta

2. etapa > Tvarovani (po zvukovém signalu
bliké u symbolu bagety kontrolka C—9).

3. etapa > Peceni. Cyklus peceni nastava
po zhotoveni vaSich baget (potfebujete-li
pomoci s tvarovanim baget, podivejte se do
receptare dodaného k pfistroji).

2. Sladké bagety. Pokud jde o sladké drobné
pecivo: viderniské, mlécné, briosky atd...
Tento program probiha stejné jako program
1 bageta.

3. Peceni baget. Program 3 umoznuje peceni
baget z pfedem pfipraveného tésta. Pfi
pouziti programu 3 pfistroj nesmi zUstat bez
dozoru. Pro preruseni cyklu pfed koncem
vypnéte program dlouhym stiskem tlacitka
@). U tohoto programu neexistuje stfedni
opeceni. Doporucuje se zvolit slabé opeceni
pro sladké pecivo a silné opeceni pro slané.

4, Zakladni Bily Chléb. Program Zakladni bily
chléb je program pro peceni vétsiny chlebd s
pouzitim bilé pSeni¢né mouky.

5. Francouzsky Chléb. Program Francouzsky
chléb odpovida receptu na tradi¢ni fran-
couzsky bily chléb, spiSe pdrovitéjsi.

6. Celozrnny Chléb. Program Celozrnny chléb
se pouziva k peceni celozrnnych chlebl z
celozrnné mouky.

7. Sladky Chléb. Program Sladky chléb
pro pfipravu receptl s vysSim obsahem
cukru a tukd - napft. briosky nebo chléb s
mlékem. Pokud pouzivate specialni smési,
nepiekracujte mnozstvi 750 g. Pro vas prvni
recept na briosky vam doporucujeme SVETLE
opeceni.

8. Rychly Zakladni Chléb. Rychly zakladni
chléb - specialni program pro pe¢eniRYCHLY
ZAKLADNI CHLEB. U tohoto programu nelze
nastavit hmotnost a barvu. U tohoto receptu
musi mit voda maximalné 35°C.

9. Bezlepkovy Chléb. Vhodné pro osoby s
celiakii, které Spatné snaseji lepek obsazeny v
mnoha obilninach (p3enici, zitu, jeCmeni, ovsu,
kamutu, psenici Spaldé...). Dbejte zvlastnich
upozornéni: nadoba musi byt vzdy peclivé
vymyta, aby se predeslo jakémukoliv kontaktu
s jinou moukou. V pripadé pfisné bezlepkové
diety pouzivejte také bezlepkové drozdi. Kon-
zistence bezlepkové mouky zpusobuje ne
zrovna idealni tésto. Tésto se lepi ke stranam
a musi byt odstranéno pomoci plastovych
Spachtli béhem hnéteni. Bezlepkovy chléb je
hutnéjsi a svétlejsi nez bézny chléb. Celkova
hmotnost pfisad nesmi prekrocit 1000 g.

10.Chléb bez soli. Chléb je jednou z potravin,
kterou télo ziskava nejvétsi denni pridél soli.
SniZzenim spotfeby soli snizite riziko kardio-
vaskularnich problémd.

11.Pouze peceni. Program Pouze peceni
umoznuje péci po dobu od 10 do 70 minut
nastavitelném po 10 minutach. Program muze
byt zvolen samostatné a pouziva se:
a) s programem Tésto,
b) k rozmrazeni mrazenych chlebl nebo
k jejich rozpeceni,
¢) k dokonceni peceni v pfipadé vypadku
proudu béhem peceni.
Pekarna nesmi zUstat bez dozoru, pokud
pouzivate program 11.
Preruseni cyklu pred jeho skoncenim Ize pro-
vést manualné podrzenim tlacitka €.

®



12.Tésto. Tésto - program, ktery nezahrnuje
peceni. Jde o program urleny pro hnéteni a
kynuti.

13.Kolac. Pouziva se k peceni sladkosti a
kolacku s pouzitim prasku do peciva. Celkova
hmotnost pfisad nesmi prekrocit 1000 g.

14.Dzem. Program Dzem automaticky pfipravuje
dzemy a kompoty.

15.Téstoviny. Program 15 pouze hnéteni. Pro
nekynuta tésta - napf. na nudle.

Volime vahu chleba

Vaha chleba se standardné nastavuje na 1000 g.
Vaha se udava orientacné. Vice upfesnéni a
podrobnosti najdete v receptech.

Programy 3,9, 11, 12, 13, 14, 15 nemaji nastaveni
vahy. U programd 1 a 2 muizete zvolit dvé
hmotnosti:

- 400 g na jedno peceni (4 bagety), kontrolka se

rozsviti u hmotnosti 500 g;

@ CYKLY

Tabulka na strankach 382-386 Vam poskytuje
rozpis riznych cykli podle zvoleného pro-
gramu.

(v Hnéteni

Umoznuje vytvorit strukturu tésta a tim i jeho
schopnost dobre vykynout.

V priibéhu cyklu a u programd 1, 2, 3,4,5,6, 7, 8,
10, 12, 13 mate moznost pfidavat pfisady: susené
ovoce, olivy, slaninu atd. ... Zvukovy signal Vam
udava okamzik vhodny k zasahu. Nahlédnéte do
piehledné tabulky ¢asu pfipravy (stranka 382-
386) a do sloupku ,extra”.

Tento sloupek udava Cas, ktery bude zobrazen na
displeji pfistroje v okamziku, kdy zazni zvukovy
signal. Chcete-li se dozvédét presnéji, za jakou
dobu zazni zvukovy signal, postaci odecist
¢as udany ve sloupku ,extra” od celkové doby
peceni.

Priklad: ,extra” = 2:51 a ,celkovy Cas” = 3:13,
pfisady lIze tedy pfidat za 22 minut.

< 0Odpocinek

Umoznuje, aby pokleslo napéti tésta, ¢imz se
zlepsuje kvalita hnéteni.

- 800 g na jedno peceni (8 baget), kontrolka se
rozsviti u hmotnosti 1 000 g.

Stiskem tlacitka nastavite zvoleny vyrobek

500 g, 700 g nebo 1000 g. U zvoleného nastaveni

se rozsviti svételna kontrolka.

Volime zabarveni kirky

Barva karky se nastavuje standardné na STREDNI.
Programy 12, 14, 15 nemaji nastaveni barvy. Jsou
mozné tfi volby: SVETLA / STREDNI / TMAVA.
Jestlize si prejete zménit vychozi nastaveni, drzte
stisknuté tak dlouho, dokud se u zvoleného
nastaveni nerozsviti svételna kontrolka.

Spusteni / Zastaveni

Stisknéte tlacitko €9 a uvedte pristroj do chodu.
Zacina odpocitavani. Chcete-li program vypnout
nebo zrusit odlozeny start programu, drzte
tlacitko € stisknuté po dobu 3 vtefin.

1 ,
) Kynuti
Doba, po kterou pusobi drozdi, aby chléb
vykynul a uvolnila se jeho viiné.
) .,
() Peceni
Méni tésto ve stfidku a umoznuje vypeceni a
tvorbu kiupavé kiirky.

@ Uchovaniv teple

Umoznuje uchovat chléb po upeceni teply. V
kazdém pripadé se doporucuje vyklopit chléb
ihned po dopeceni z formy.

U program( 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8,9, 10, 13 mUzete
pfipravovany produkt ponechat v pfistroji.
Vpiedu se rozsviti svételna kontrolka. V
navaznostii na peceni se automaticky zapne
hodinovy cyklus uchovani v teple. Vpfedu se
rozsviti svételnd kontrolka. Béhem hodiny,
kdy je chléb uchovéavan teply, displej ukazuje
0:00 a Casovac tecky. Na konci cyklu se pfistroj
automaticky zastavi po nékolikerém pipnuti.

11



@ ODLOZENY START PROGRAMU

Sviij pristroj mlzete naprogramovat tak, aby
byl pripravovany produkt hotov v hodinu,
kterou jste zvolili, ato az s patnactihodinovym
zpozdénim.

Program s odlozenym startem nelze pouzit
pro programy 3, 8,11, 12, 13, 14, 15.

Tato Cast prichazi po vybéru programu, Urovné
vypeceni a vahy. Zobrazi se ¢as trvani programu.
Vypoctéte si Casovy rozdil mezi okamzikem, kdy
spoustite program, a hodinou, kdy si pfejete
mit pfipravovany produkt hotovy. Casovani
program(i je automaticky pfednastaveno.
Pomoci tlacitek @) a @ zobrazte zjistény cas (
@ smérem nahoru a @ smérem dolt). Kratké
stisky umoznuji posuv v desetiminutovych
skocich. Dlouhy stisk vyvolava spojity posuv v
desetiminutovych skocich.

® Praktické rady

Pfiklad: je 20 hodin a Vy chcete mit chléb hotovy
v 7 hodin nasledujici rano. Naprogramujte
11 hodin 00 minut tla¢itkami € a
Stisknéte klavesu @). Zazni zvukovy signal. 2
= body casového spinace se rozblikaji. Za¢ina
odpocitavani. Rozsviti se svételna kontrolka
chodu.

Udélate-li chybu nebo prejete-li si upravit
nastaveni casu, stisknéte dlouze tlacitko €,
dokud nevyda zvukovy signal. Zobrazi se vychozi
¢as. Opakujte operaci.

Nékteré prisady snadno podléhaji zkdze.
Nepouzivejte program s odlozenym startem pro
recepty obsahujici: ¢erstvé mléko, vejce, jogurt,
syr, Cerstvé ovoce.

V pripadé vypadku proudu: probiha-li pravé
cyklus a program se vypadkem proudu nebo
chybnym zasahem prerusi, nabizi pfistroj ochranu
po dobu 7 minut, béhem nichz zUstava nastaveni
programu ulozeno. Cyklus bude pokracovat od
bodu, v némz se zastavil. Nad ramec této doby se
nastaveni programu vymazava.

Pouzivate-li dva programy tésné po sobé,
vyckejte 1 hodinu pfed spusténim druhého z
nich, aby pekarna v mezidobi zcela vychladla.

Vyjmuti bochniku: muize se stat, ze metly na
hnéteni nékdy ztstanou po vyjmuti v bochniku. V
tomto pfipadé pouzijte hak nasledovné:

> jakmile vyjmete bochnik z pekérny, polozte
jej na stranu a volnou rukou jej pfidrzujte.
Pouzivejte rukavice,

> druhou rukou vlozte hdk do metly na hnéteni
-M,

> jemné zatahnéte, aby se metla uvolnila -M,

> postavte chléb na mfizku, aby vychladl..




@ SLOZENI

Tuky a olej: tuky Cini chléb mékcim a chutnéjsim.
Rovnéz se pak lépe a déle uchovava. Pfilisné
mnozstvi tuku zpomaluje kynuti. Pouzivate-li
maslo, rozdélte je na malé kousky, aby bylo
mozno ho do pfipravovaného produktu
rovnomeérné zamichat nebo ho nechte zméknout.
Nikdy nevmichavejte tekuté maslo. Zabrante
kontaktu tuku s drozdim, nebot tuk mdze zabranit
rehydrataci drozdi.

Vejce: vejce obohacuji tésto, zlepsuji barvu
chleba a maji kladny ucinek na vyvoj stridky. V
receptech se pocita s vejcem o priimérné vaze 50
g, jsou-li vejce vétsi, pfidejte trochu mouky; jsou-li
vejce mensi, je treba pridat vodu/mléko.

Mléko: muiZete pouzit Cerstvé mléko (studené,
pokud neni v receptu uvedeno jinak) nebo
susené mléko. Mléko ma i emulgacni ucinek,
ktery umoznuje docilit pravidelnéjsi struktury a
tim i pékny vzhled stfidky.

Voda: voda rehydratuje a aktivizuje drozdi.
Rovnéz hydratuje Skrob v mouce a umoznuje
tvorbu stfidky. Vodu |ze nahradit ¢astecné nebo
zcela mlékem nebo jinymi tekutinami. Teplota:
viz odstavec 1 v casti pouzivani (str. 116)

Mouka: véha mouky se znacné lisi podle typu
pouzité mouky. Podle kvality mouky mohou byt
vysledky peceni chleba rovnéz rizné. Mouku
uchovavejte v hermeticky uzavieném obalu,
nebot mouka bude reagovat na kolisani klima-
tickych podminek absorpci nebo naopak ztratou
vlhkosti. Pfednostné pouzivejte mouku s vyssi
spevnosti”, uréenou ,k peceni chleba” nebo ,k
peceni” spise nez béznou mouku.

Pfidate-li oves, otruby, obilné klicky, zito nebo
celd zrna, vas chléb bude tézsi a méné vykynuty.
Doporucuje se mouka s ¢iselnym znacenim
T550, neni-li v receptech uvedeno jinak.
Pouzivate-li hotové smési na peceni, celkova
hmotnost tésta nesmi presahnout 750g.

Pouziti techto surovin konzultujte s
doporucenimi vyrobce.
Na vysledky ma vliv i proseti mouky: ¢im vyssi
stupen celozrnnosti ma mouka (tedy o co vétsi
podil otrub obsahuje), tim méné tésto nakyne a
tim hutné;jsi bude chléb.

Cukr: davejte prednost mouckovému nebo kru-
picovému cukru nebo medu. Nepouzivejte kost-
kovy cukr. Cukr dodéavé energii drozdi, dodava
chlebu dobrou chut a zlep3uje vypeceni kiirky.

Sul: dodava potraviné chut a umozniuje requ-
lovat ¢innost drozdi. Nesmi se dostat do styku
s drozdim. Diky soli je tésto pevné, kompaktni
a nekyne pfilis rychle. SUl téz zlepSuje strukturu
tésta.

Kvasnice: Pekafské kvasnice existuji v nékolika
podobach: Cerstvé kvasnice v malych kostkach,
dale susené kvasnice, kterym je potfeba dodat
vodu, aby mohly byt aktivni, anebo potom
kvasnice suSené a instantni (schopné reagovat
okamzité). Cerstvé kvasnice jsou k dostani v
supermarketech (v oddéleni peciva a Cerstvych
produktd), ale Cerstvé kvasnice muzete koupit i
od Vaseho mistniho pekare. Vsechny druhy kvas-
nic se vak musi pfidavat pfimo do pecici nadoby
Vasi pekarny, spolu s ostatnimi surovinami. Zapa-
matujte si, Ze Cerstvé kvasnice je potfeba rozdro-
bit - potom se snadnéji rozpusti. Pouze aktivni
susené kvasnice (v granulich) je potfeba pied
pouzitim promichat v malém mnozstvi vlazné
vody. Volte teploty blizké hodnoté 35°C, studena
voda brzdi kynuti, pfili$ tepla voda nici schopnost
kvasnic kynout. Dodrzujte doporucena mnozstvi
tekutin a méjte na paméti, Ze mnozstvi kvasnic
zavisi na jejich formé (viz prevodni tabulka ekvi-
valentnich mnozstvi nize).

Porovndni mnozstvi, hmotnosti a objemu: susené
kvasnice, Cerstvé kvasnice a tekuté kvasnice:

@



Susené kvasnice (mnoZstvi ve IZickdch)
T 15 2 25 3 35 4 45 5
Cerstvé kvasnice (v gramech)

9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté kvasnice (v mililitrech)
13 20 27 33 38 47 54 60 67

Prisady (olivy, slanina atd.): své recepty mlzete

prizpUsobit podle svého vkusu pomoci veskerych

prisad, které si prejete, jen pfitom dbejte na nas-

leduijici:

> dusledné respektujte zvukovy signal udavajici
vhodny okamzik pro pfidani pfisad, zvlasté
pokud jde o ty nejkieh¢i materidly (Cokoladové
lupinky),

@ CISTENi A UDRZBA

« Pfistroj odpojte od sité.

« Vycistéte vSechny Casti, téleso samotné i vnitini

plochy naddoby na peceni vlhkou utérkou.
Dlkladné osuste - L.

+ Nadoby na peceni i hnétaci lopatku mdzete

umyt horkou vodou a prostfedkem na myti

nadobi. Pokud se hnétaci lopatka pfilepi do
nadoby na peceni, nechte ji 5 az 10 minut
odmocit.

« Pokud je to nutné, viko lze Cistit teplou vodou a
houbickou.

> nejodolnéjsi zrna (napfiklad Inéna nebo seza-
mova) lze zapracovat od samého pocatku
hnéteni, aby se s pfistrojem snaze pracovalo
(napfiklad pokud jde o odlozeny start),

> Cokoladové kousky nechte zmrazit, aby pfi
kynuti [épe drZzely pohromadé.

>velmi vlhké nebo velmi mastné suroviny
(napfiklad olivy nebo slaninu) nechte dikladné
okapat, osuste se na savém papife a mirné je
pomoucete, aby se [épe a stejnomérné zapra-
covaly do tésta,

> nepfidavejte pfilisné mnozstvi pfisad, zvlasté
syra, Cerstvého ovoce a zeleniny, nebot mohou
ovlivnit vzejiti drozdi, respektujte mnozstvi
uvadéné v receptech.

> davejte pozor, aby pfisady nepadaly mimo
nadobu na peceni.

. Zadnou éast nedavejte
do mycky nadobi.

+ Nepouzivejte ani
kuchynské Cistici prostredky,
ani abrazivni houbicku, ani alkohol.
Pouzivejte mékky a vihky hadr.

« Nikdy télo pfistroje ani viko neponofujte do
vody.



@ PRIPRAVA A VYROBA VASICH BAGET

K této priprave potiebujete soubor prislusenstvi uréceného k této funkci: 1 drzak na peceni baget
(8), 2 neprilnavé desky na peceni baget (8), 1 Spachtli (9) a 1 stétec (9).

1. Hnéteni a kynuti tésta

« Zapojte pekarnu chleba.

+ Po zvukovém signalu se standardné zobrazi
program 1, - H.

« Zvolte Uroven opeceni.

« Nedoporucuje se péct jen 2 bagety, nebot by
byly pfilis upecené.

« Pokud se rozhodnete péct 8 baget (2 peceni po
4 bagetach): doporucuje se pfipravit 8 baget, z
nichz 4 nechat v lednicce na druhé peceni.

. Stisknéte tlacitko €. Kontrolka provozu se ro-
zsviti a 2 tecky casovace blikaji. Cyklus hnéteni
byl zahajen, nasledovan kynutim tésta - I.

2. Vyroba a peceni baget

Potiebujete-li pomoci s témito etapami,
podivejte se do receptare dodaného k pristroji.
Ukazeme vam nékolik pekaiskych trikd, ale po
nékolika pokusech si osvojite vlastni zplsob
tvarovani. Nezalezi na zplsobu, vysledek je
zarucen.

« Vyjméte nadobu z pfistroje - B.

« Mirné pomoucete vas val.

« Tésto vyjméte z nadoby a polozte na val.

« Z tésta vytvorte hroudu a rozkrojte na 4 Sisky.
Ziskate 4 Sisky stejné hmotnosti, které vytvaru-
jete do baget.

Prejete-li si nadychanéjsi bagety, nechte sisky
10 minut pred tvarovanim odpocinout.

Poznamky:

- Béhem etapy hnéteni je normalni, kdyZ néktera
mista nejsou dobrfe promichana.

- Po ukonceni pripravy se pekarna chleba uvede
do pohotovostniho rezimu. Nékolik zvuko-
vych signalt vam oznami, ze hnéteni a kynuti
skoncilo, a zacne blikat kontrolka.

Tésto je nutno pouzit do hodiny po zaznéni
zvukovych signalii. Poté se pristroj znovu nas-
tavi na pocatek a program bageta je ztracen.
V tom pripadé vam doporucujeme pouzit pro-
gram 3 pro samotné peceni baget.

Délka baget nesmi presahovat délku
neprilnavé desky (priblizné 15 cm).

Pro zménu chuti mizete vas chléb ozdobit.

vvvvv

seminku ¢i v maku.

- Bagety po vytvarovani rozlozte na nepfilnavé
desky.



Spoj na bagetach by mél byt vespod.

Abyste dosahli optimalniho vysledku, nafiznéte
bagety uhlopficné navrchu zoubkovanym
nozem nebo Spachtli dodanou k vyrobku, tak
aby vznikl otvor o Sifi 1cm.

Vzhled vasich baget miizete obménovat a
nafiznout je niizkami po celé délce.

Stétcem dodanym k vyrobku bagety navrchu
didkladné navlhcete vrchni stranu tak, aby
nedoslo k hromadéni vody na nepfilnavych
deskach.

« Umistéte obé 2 nepfilnavé desky s bagetamina

drzék baget dodany k vyrobku.

« Umistéte drzak baget do vasi pekarny na misto

nadoby.

- Znovu stisknéte tlacitko @), abyste znovu

spustil/a program a zahdjila peceni baget.

+ Na konci cyklu peceni mate 2 moznosti:

pfi peceni 4 baget

- Odpojte pekarnu chleba. Vyjméte drzak baget.
Pouzivejte vzdy rukavice, drzék je velmi horky.
- Sundejte bagety z nepfilnavych desek a
nechte je zchladnout na mfizce.

pfi peceni 8 baget (2x4)

-Vyjméte drzak baget. Pouzivejte vzdy rukavice,
drzak je velmi horky.

- Sundejte bagety z nepfilnavych desek a
nechte je zchladnout na mfizce.

- Vezméte dalsi 4 bagety z chladnicky (pfedem
nafiznuté a navlhéené).

- Polozte je na desky (nespalte se).

-‘\/Ioite drzék zpét do pekarny a znovu stisknéte
- Na konci peceni pfistroj odpoijte.

- Sundejte bagety z nepfilnavych desek a
nechte je zchladnout na mfizce.




@ RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradi prisad. Podle zvoleného receptu a odpovidajiciho pro-
gramu muzete nahlédnout do prehledné tabulky ¢asu pripravy (stranka 382-386) a prostudovat
si rozpis raznych cykli. kav. 1z > kdvova Izicka - pol. 1z. > polévkova |Zice

PROG.1- BAGETY

K pripravé 4 nebo 8 baget 0 hmotnosti pfiblizné 100 g
400¢ 800¢g

1. Voda 150 ml 275ml

2. 50l 34kavilz  112kdvlz

3. Mouka T550 245¢ 490 ¢

4, Drozdi Tkvlz  2kav.lz

PROG.4- ZAKLADNi BILY CHLEB
500¢ 750¢ 10009

1. Voda 190 ml 250 ml 330 ml

2. Olej Tpollz.  112pollz.  2pollz

3.5l Tkavlz  1kav.lz 11/2kdv.lz

4. Cukr 2 kév.lz 3kav.lz 1 pol.lz.

5. Susené mléko Tpollz.  112pollz. 2pollz.

6. Mouka T550 3459 4559 6059

7. Drozdi Tkavlz  Tkav.lz 1172 kv lz
5009 750¢ 1000g

1. Voda 205 ml 270 ml 355 ml

2. Olej 11/2pollz. 2 pollz. 3pol.lz.

3. Sdl Tkavlz  112kdvlz  2kdvlz

4. Cukr 1/2kavlz  2kav.lz 3kav.lz

5. Mouka T550 1309 180¢ 2404

6. Celozrnnd mouka

T150 2009 2704 3609
7. Drozdi Tkavlz  Tkav.lz 1172 kv lz

PROG.8- RYCHLY ZAKLADNI CHLEB

5009  750¢ 1000 g
1. Voda (tepld, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml

2. Olej 3kav.lz 1 pol.lz. 11/2pol IZ.
3. Sdl 12kdvlz  1kav.lz 1172 kdv.lz
4. Cukr 2 kév.lz 3kav.lz 1 pol.lz

5. Susené mléko 11/2pollz. 2 pollz 21/2pol Iz
5. Mouka T550 325¢ 445¢ 5659

7. Drozdi 1/2kavlz 212kdvlz 3 kdv.lz

PROG.2- SLADKE BAGET
K pripravé 4 nebo 8 baget 0 hmotnosti pfiblizné 100 g
400¢ 8009
1. MIéko 140 ml 280 ml
2. 50l 34kavlz  112kdvlz
3. Cukr 2pollz.  4pollz
4. Mouka T550 2109 4209
5. Drozdi Tkavlz  2kav.lz
Pridejte po zaznéni zvukového signalu
6. Méslo 25¢ 509
PROG.5- FRANCOUZSKY CHLEB
500¢ 750¢ 1000 g
1. Voda 200 ml 275 ml 365 ml
2. Sdl 1kdv.IZ 1M2kdvlz  2kav.lz
3. Mouka T550 350¢ 465¢ 620 g
4. Drozdi 1 kav.IZ 1 kav.IZ 11/2kav.lz

PROG.7- SLADKY CHLEB

BRIOSKA 5009 7509 10009

1. Vejcerozslehané*  100g 1009 1509

2. Zméklé maslo 115¢g 1459 195¢g
3.5l Tkdvlz  1kav.lz 1172 kdv.lz
4. Cukr 212pollz. 3 pollz 4pollz.

5. Miéko 55ml 60 ml 80 ml

6. Mouka T550 280g 3659 485¢

7. Drozdi 1M2kavlz  2kav.lz 3kdv.lz
Volitelné:

pridejte 1 kdvovou Izicku esence z pomerancovych kvétd.

1000g
Pouzivejte pouze predpiipravenou kupovanou
smés pro peceni bezlepkového chleba.
Neprekracujte mnozstvi 1000g.

*1 stfednivejce=50¢

®



PROG. 10 - CHLEB BEZ SOLI

5009 750 g 10009
1. Voda 200 ml 270 ml 365 ml
2. Mouka T550 3509 480 ¢ 6209
3. Susené pekafské kvasnice

12kévlz  Tkavlz 1kav.IZ
Pridejte po zaznéni zvukového signalu
4. Sezamova seminka 50 ¢ 759 100g

PROG. 13 - KOLAC

CITRONOVY KOLAC 1000 ¢

1. Vejce rozélehand* 2004

2. Cukr 260 ¢

3.5l 1 $petka

4. Maslo, zméklé (ale chladné) 90g

5. Citrénové klra z 1172 citrénu
6. Citronova Stava z 11/2citrénu
7. Mouka T550 4309

8. Prasek do peciva 31/2kav.lz

Vejce Slehejte s cukrem a soli po dobu 5 minut az jsou bila.
Vlijte je do pecici nadoby. Pridejte vychladlé povolené maslo.
Pridejte Stavu a kiiru z citronu. Smichejte mouku a prasek do
peciva a pridejte do nadoby.

Ujistéte se, Ze sypete mouku na hromadku piesné doprostied
pecici nadoby.

PROG. 15 - TESTOVINY

5009 7509 10009
1. Voda 45 ml 50ml 70 ml
2. Vejcerozslehand®  150¢ 2009 275¢
3. Sul 13petka  1/2kdvlz  1kav.lz
5. Mouka T550 375¢ 5004 670 g

PROG. 12 - TESTO

TESTO NA PIZZU 5009  750¢ 1000 g
1. Voda 160 ml 240 ml 320 ml

2. Olivovy ole] Tpollz.  112pollz. 2pollz.

3. Sdl 12kdvlz  1kavlz 112 kav.lz
5. Mouka T550 320 480 640 g

7. Drozdi 12k@dvlz  1kdvlz 112 kv lz

PROG. 14 - DZEM

KOMPOTY A ZAVARENINY
Pfed umisténim do domaci pekarny ovoce nakrajejte nebo
nasekejte podle chuti.

1. Jahody, broskve, rebarbora

nebo meruniky 5804
2. Cukr 3604
3. Citrénova Stava z 1 citrénu
4. Pektin 309
1. Pomeran¢ nebo grep 5009
2. Cukr 4009
3. Pektin 509

* 1 stfedni vejce=50¢



@ PRUVODCE ODSTRANOVANIM PORUCH
PRO VASE JESTE LEPSI VYSLEDKY

1. Na chléb

Nedafi se Vam dosahnout
ocekavaného vysledku?

Tato tabulka Vam pomiize

Chléb Chléb se po Chléb
vykynul priliSném nevykynul
piilis | vykynuti propadl | dostatecné

Kiirka neni Chléb je na Stranya
dostatecné | stranach dohnéda, | vrsek jsou
vypecena | alenenipropeceny | od mouky

zorientovat se.

4 L

e - -

Béhem peceni bylo stisknuto
tlacitko €.

Nedostatecné mnozstvi mouky.

Pfilisné mnozstvi mouky.

Nedostate¢né mnozstvi drozdi.

PriliSné mnozstvi drozdi.

Nedostatecné mnozstvi vody.

Pfilisné mnozstvi vody.

Nedostatecné mnozstvi cukru.

Spatna kvalita mouky.

Slozky nejsou ve spravnych
proporcich (prilis velké
mnozstvi).

Pilis tepla voda.

Prilis studena voda.

Nevhodny program.

2. Na bagety

Nedafri se Vam dosahnout
ocekavaného vysledku?

Tato tabulka Vam pomiize
zorientovat se.

Siska nemé staly priifez.

MOZNA PRICINA

ObdélInikovy tvar na zacatku neni
pravidelny nebo stejné sily.

V pfipadé potieby vyvélejte valeckem.

Tésto se obtizné vklada do formy.

V receptu chybi trocha vody.

Vas recept nevysel, zkuste to znovu od
zacatku.

Tésto je pfilis vypracované.

Udélejte znovu hroudu, nechte 10 min.
odpocinout a zacnéte znovu od zacatku.

Tvarujte ve 2 etapach s 5 min. prestavkou
uprostred.

Tésto se lepi; bagety se tvaruji
obtizné.

Do receptu jste pridal/a moc vody.

Pomoucete si mirné ruce, ale pokud mozno
ne tésto ani vél a pokracujte v tvorbé baget.

Voda pfidand do receptu byla piilis
tepla.
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Nedafi se Vam dosahnout
ocekavaného vysledku?

Tato tabulka Vam pomiize
zorientovat se.

Tésto se trha nebo je na
povrchu zrité.

MOZNA PRICINA

Tésto je prilis vypracované.

Udélejte znovu hroudu, nechte 10 min.
odpocinout a zanéte znovu od zacatku.

Tvarujte ve 2 etapach s 5 min.
prestavkou uprostied.

Zafezy na sisce nejsou jasné.

Tésto se lepi: do receptu jste pfidal/a
moc vody.

Lehce si pomoucete ruce a zacnéte
s tvarovanim baget znovu, nemoucete
pokud mozno tésto ani val.

NGZ neni dost ostry.

Pouzijte n(iz dodany k vyrobku nebo, pokud
nemate, velmi ostry nz s malymi zoubky.

Vase zafezy jsou prilis vahavé.

Rozmachnéte se a fiznéte razné,
bez vahani.

Zatezy maji sklon se opét zavirat
nebo se pii peceni neotviraji.

Tésto se velmi lepilo: do receptu jste
pfidal/a moc vody.

Vas recept nevysel, zkuste to znovu od
zacatku.

Plocha 3isky nebyla pi vkladani
do formy dost natazena.

Zkuste to znovu a tésto vic natahujte,
az ho budete namotavat kolem palce.

Tésto se pfi peceni po strandch trha,

Hloubka zafezu na sisce neni
dostatecna.

IdedIni tvar zafez( najdete
na strané 124.

Upecené bagety se lepi na drzdk.

Sigky byly pfili§ navihéené.

Prebytecnou vodu ze Stétce
vymackejte.

Desky drzaku baget lepi pfilis.

Desky drzaku mirné naolejujte,
nez na né polozite Sisky.

Bagety nejsou dost opecené.

Pfed vloZenim do trouby jste
zapomnél/a $isky potfit vodou.

PFi pristim peceni na to nezapomenite.

Pfi tvarovani jste bagety piilis
pomoucil/a.

Nez je vloZite do trouby, dikladné je potiete
vodou.

Okolni teplota je vy3si (+ 30°C).

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

Bagety nejsou dost vykynuté.

Zapomnél/a jste pfidat drozdi.

Vasde drozdi bylo mozné proslé.

Ve vaSem receptu chybéla voda.

Bagety byly pfi tvarovéni pfilis
mackany a tlaceny.

Vas recept nevysel, zkuste to znovu od
zacatku.




@ PRUVODCE ODSTRANOVANIM TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY PRICINY - RESENi

Misici haky zUstavaji
zachyceny v pecici nadobé.

« Pfed vyjmutim je namocte.

Po stisknuti
se nic nedéje.

« EO1 blikd na displeji a spottebic vydava zvukové signdly:
pfistroj je pfilis zahfaty. Mezi 2 cykly cekejte 1 hodinu.

« EOO blika na displeji a spotiebic vydavé zvukové signdly:
pfistroj je pfilis studeny. Vyckejte az dosahne pokojové teploty.

« HHH nebo EEE blika na displeji a spotiebi¢ vydava zvukové signaly:
porucha. Pfistroj musi byt opraven autorizovanym servisem.

« Byl naprogramovén odlozeny start.

avsak hnéteni neprobiha.

Po stisknuti @) se motor otaci,

« Pecici nddoba nebyla zcela zasunuta.

« Chybi misici zafizeni nebo je misici zafizeni Spatné nasazeno.

V obou téchto pfipadech zastavte spotiebic ru¢né dlouhym stiskem tlacitka ).
Spustte program receptu znovu od zacatku.

Po odloZeném startu chléb
dostatecné nevykynul
nebo se nestalo nic.

. Zapomnéli jste po nastaveni programu stisknout tlacitko €.
« Drozdi se dostalo do styku se soli a/nebo s vodou.
« Chybi misici zafizeni.

Zépach po spaleniné.

. Cést pfisad spadla vedle pecici nddoby: nechte pfistroj vychladnout
a ocistéte jeho vnitfek vihkou houbickou bez ¢isticiho prostiedku.

« Pfipravovany produkt pretekl: pfilis velké mnozstvi pfisad,
zvlasté tekutiny. Dodrzujte poméry uvadéné v receptech.

@ ZARUKA

« Tento pfistroj je vyhradné urCen pro domaci « Pozorné siprectéte ndvod k pouziti pfed prvnim
pouziti; za nevhodné pouziti nebo za pouziti pouzitim vaseho zafizeni: Vyrobce nepfebira
v rozporu s navodem k pouziti nenese znacka zadnou odpovédnost za jakékoliv pouziti, které
zadnou odpovédnost a nevztahuje se na né neni v souladu s pokyny.

zaruka.

@ ZIVOTNi PROSTREDI

« Vsouladu s platnymi pfedpisy musi byt jakykoli pristroj vyhodite, odpojte a odfiznéte napéjeci
spotfebi¢ mimo provoz nevratné zni¢en: nez kabel.



@ JEGYZEK

1 - kémlel6ablakos fedél
2 - vezérlépult

a - LCD kijelzé

b - bekapcsolas / ledllitas gomb

¢ - tdmegvalaszté gomb

C - a késleltetett beinditast ésa 11. program
idébedllitasat szabalyozd gombok

e - héjarnyalatot valaszté gomb

f - programvalaszté menligomb

g - mikodésjelzé lampa

@ GYAKORLATI TANACSOK

Elokésziilet

1.

Olvassa el figyelmesen a hasznalati Utmutatét:
az ebben a gépben készitett kenyér nem a kézi
dagasztas szerint készil!

A folyadékokat a mellékelt mérdcsészével
mérje meg. A kavéskanalnyi és az
evokanalnyi mennyiségek leméréséhez a
dupla mérdkanalat hasznalja. A pontatlan
mérések rossz eredményhez vezetnek.

A lisztmennyiség mérési pontossaga nagyon
fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell
lemérni. Zacskos szaritott élesztét hasznaljon.
Ha a receptek nem kérik ezt, ne hasznaljon
vegyi élesztét. Amennyiben egy élesztds
zacskot kinyitott, azt 48 déran belil fel kell
hasznalni.

A hozzavalokat még a szavatossagi idétartam
lejarta el6tt hasznalja fel, és ezeket hiivos és
szaraz helyen drizze.

A készitmények folyamatos kelése érdekében
mi azt javasoljuk, hogy az 6sszes hozzavalot
mar a legelején tegye bele a stitéedénybe, és
hasznalat kozben kertilje el a fedél kinyitasat
(kivéve ellenkezé értelm( utasitas esetén). A
receptekben feltiintetett hozzavalok behelye-
zési sorrendjét és mennyiségét szigoruan
tartsa be. EI6sz0r a folyadékokat, majd a szilard
hozzavalokat helyezze be. Az élesztonek nem
szabad érintkeznie a soval.

Az altalaban betartandé sorrend:
> Folyadékok (vaj, olaj, tojas, viz, tej)
> SO

> Cukor

>
>
>
>
>

@

3 - kenyérs(itd edény

4 - keverblapat

5 - mérbcsésze

6 - kavéskanal/evékanal

7 - kampd a dagasztélapatok
kiemeléséhez

8 - adllvany bagett siitéshez
+ 2 tapadasmentes bagett sitélap

9 - hasitékvago + ecset

A liszt els6 fele

Tejpor

Sajatos szilard hozzavalok
A liszt masodik fele
Eleszté

Hasznalat

A kenyérkészitést érzékenyen befolyasoljak
a homérsékleti és nedvességi feltételek.
Nagy meleg esetén a szokdasosnal frissebb
folyadékok hasznalatat tanacsoljuk. Ugyanigy,
hideg esetén megtdrténhet, hogy a vizet vagy
a tejet kissé fel kell melegiteni (de a 35°C soha
nem léphet6 at).

Dagasztas kozben idonként hasznosnak bi-
zonyul a tészta allapotanak az ellenérzése:
ez egy olyan homogén golyodt kell képezzen,
amely kénnyen levalik a siitéedény falairdl.
- ha még marad beépdiletlen liszt, egy kissé
tobb vizet kell tenni,
- ha nem, akkor esetleg még egy kis lisztet
kell hozzaadni.
A korrigalast kortltekintéen kell végrehajtani
(egyszerre maximum 1 evékanalnyit téve), és
mielétt egy Ujabb beavatkozasra kertilne sor,
meg kell varni e beavatkozas eredményét.

Gyakori hiba az a téveszme, hogy éleszto
hozzaadasaval a tészta jobban megkel. A
tul sok éleszté azonban meggyengiti a tészta
strukturajat, az tulsagosan megkel és stités koz-
ben pedig behorpad. Ujjhegyeivel kdnnyedén
végigtapogatva, sutés el6tt on is megallapi-
thatja a tészta allapotat: a tészta enyhén le-
gyen ellenalld, és az ujjhegyek helye lassacskan
tlinjon el.



@ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitsa el az 6sszes csomagoldéanyagot, -+ Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az dsszes
matricat és tartozékot a késztilék kilsejérdl és
belsejébdl - A.

@ GYORS KEZDES

« Huzza ki a készulék csatlakozodugaszat és
dugja be egy leféldelt aljzatba.

« Elsé hasznalatkor enyhe szag keletkezhet.

- Tavolitsa el a kenyérsité edényt felemelve a
fogantyut és forditsa el egész enyhén az 6ra-

mutatd jarasaval ellentétes iranyba. lllessze be -

a keverélapatokat -B-C.

+ A hozzéavalokat az eléirt sorrendben adagolja

a sttéedénybe. Bizonyosodjon meg, hogy a -

hozzavaldkat pontosan lemérte -D-E.

« Tegye vissza a kenyérsutd edényt. Az edényt
tartsa a fogantyunal fogva és tegye bele a
kenyérstitébe ugy, hogy passzoljon a dagaszt6
berendezésre ( kicsit dontse oldalra, hogy
siker(iljon). Forditsa el egész enyhén az 6ramu-
tato jarasaval ellentétes iranyba és az edény a
helyére (il -F-G.

alkatrészt és magat a készuléket.

Figyelmeztetés: vigyazat, a hasitékvago
nagyon éles. Banjon vele vatosan.

« Csukja le a fedelet. Dugja be a kenyérsiit6- gép

halozati dugaszat és kapcsolja be a gépet. A
hangjelzés utan alapbeallitasként az 1. program
jelenik meg, ami 800 g-os, kdzepesre siitott
kenyér. A 4. program eléréséhez nyomja meg
haromszor a @ gombot. -H.

Nyomja meg az &) gombot. Az id6zitd 2 pontja
villogni kezd. Felgyullad a miikodésjelzé lampa
-I-J.

A sutési ciklus végén huzza ki a kenyérsiitégép
haldzati csatlakozé dugaszat. Vegye ki a kenye-
ret a siitébdl. Mindig hasznaljon védékesztydit,
mert az edény fiile és a fedél belseje meleg.
Boritsa ki a meleg kenyeret, és helyezze egy
racsra, ahol hagyja hdlni 1 éran at -K.

Kenyérsiitogépének megismeréséhez és els6 kenyerének elkészitéséhez,
mi az ALAP KENYER receptjének kiprobalasat ajanljuk.

ALAP KENYER (4. program) OSSZEALLITAS - kk. = kavéskanal - ek. = evékanal
HEJARNYALAT = KOZEPES 1. VIZ=330ml 5. TEJPOR=2ek.

. 2. OLAJ=2ek. 6. LISZT=605¢
TOMEG = 10099 3. 50=11/2kk 7. ELESZTO = 11/2 ek,
IDOTARTAM = 3:09 4. CUKOR =1 kk.

®@



@ KENYERSUTOGEPENEK HASZNALATA

Minden egyes program esetén egy alapértel-
mezett beallitas jelenik meg. Kovetkezésképp,
a kivant beallitasokat kézzel kell kivalasztania.

Egy adott program kivalasztasa

Egy adott program kivalasztasa utan egy sor
olyan szakasz aktivalodik, amelyek automatikusan
kovetkeznek egymas utan.
A menii gomb segitségével adott szamu
program kozott valaszthat. Megjelenik
a programnak megfelelé id6étartam.
Mindannyiszor ahanyszor megnyomja
a gombot @, a vezérlépulton megjelend szém a

kovetkezd programra ugrik, ezek 1 és 15 kozott a
kovetkezok:

1. Bagettok. A Bagett program lehetévé teszi,
hogy sajat maga készitse el a bagettjeit. Ez a
program 3 részletben zajlik.

1. szakasz > Dagasztas és kelesztés

2. szakasz > Formazas (a hangjelzésre a
jelz&fény villogni kezd a bagett C—2 szim-
bolummal szemben).

3. szakasz > Sutés. A sutési ciklusra a bagettek
megformazasa utan keriil sor (a bagettek meg-
formazésahoz a mellékelt receptkdnyvben
talalhat segitséget).

2. Edes bagettok. Edes péksiiteményekhez:
bécsi kenyér, kifli, brids stb. Ez a program
ugyanugy zajlik, mint az 1. bagett program.

3. Bagett siités. A 3. program lehet6vé teszi
a bagettek elkészitését eldre elkészitett
tésztabol. A 3. program hasznalata kozben a
késziiléket nem szabad felligyelet nélkil ha-
gyni. Ha a lejarta el6tt félbe akarja szakitani a
ciklust, manualisan allitsa le a programot a
nyomogomb hosszas megnyomasaval. Ennél
a programnal nincs kdzepes szin( siités. Az
édes péksiiteményekhez ajanlatos a vilagos
szinU sutést hasznalni, a sésakhoz pedig a
sotét szinre sttést.

4, Alap Fehér. Az Alap fehér program alkalmas
majd mindegyik fehér lisztbdl késziilt kenyér
sutéseére.

5. Francia. A francia kenyér program megfelel a
hagyomanyos, lazabb szerkezet francia fehér
kenyérnek.

6. Teljes Kiorlésti. Korpas ki6rlés lisztbdl készit
kenyeret.

7. Edes. Az Edes kenyér programot olyan recep-
tekhez hasznalja, amelyek tobb zsiradékot és
cukrot tartalmaznak. Ha kész keverékekkel
készit bridsokat és kalacsokat, ne hasznéljon
tobb mint 750 g tésztat 0sszesen. Az elsd
bridsreceptje megvalositasahoz a VILAGOS
stitést javasoljuk.

8. Gyors Alap Kenyér. A Gyors alap kenyér
elnevezésii program a GYORS kenyér recep-
tjéhez felel meg. Ennél a programnal a suly és
a sUtési szin beallitdasa nem all rendelkezésre.
Ehhez a recepthez a viznek maximum 35°C-
osnak szabad lennie.

9. Glutén Mentes. Lisztérzékenységben
szenvedd betegek szamara valo, akik tob-
bféle gabonaban jelenlevé gluténra aller-
giasak (buza, rozs, zab, arpa, kamut buza,
tonkoly buza, stb.). Jarjon el a csomagolason
feltiintetett Utmutatas szerint. A stt&format
mindig alaposan tisztitsa ki, hogy a liszt ne
keveredhessen egyéb lisztmaradvanyokkal. A
szigoruan gluténmentes étrend esetén arra is
forditson figyelmet, hogy a felhasznalt éleszt6
is gluténmentes legyen. A gluténmentes
tésztak allaga nem idedlis. A dagasztas alatt
raragad az oldalakra és le kell onnan kaparni
egy rugalmas, mdanyag spatulaval. A glutén-
mentes kenyér siirlibb lesz és sapadtabb szind
mint a hagyomanyos. A tészta sulya ne haladja
meg az 1000 g-ot ennél a programnal.

10. S6 Nélkiili. A kenyér azon élelmiszerek
egyike, mely a szervezet legnagyobb napi
s6 hozzajaruldsat biztositja. A sdmennyiség
csOkkentésével csokkenti a sziv- és érrendszeri
problémak rizikdjat.

11. Csak Siités. A ciposuit6é program lehet6vé teszi
a 10-tél 70 percig terjedd siitést (10 perces
savonként allithatd). Mikodhet magaban,
vagy
a) a kelt tészta programmal,

b) a kistitott és kihdlt kenyér Gjramelegitésére,
hogy ujbdl ropogos legyen,

C) a sutés befejezésére, amennyiben hossza-
sabb dramsziinet szakitotta volna meg a suitési
ciklust.
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A 11-es program alatt a késziiléket nem
szabad feliigyelet nélkiil hagyni.

Ha menet kdzben szeretné megallitani a pro-
gramot, tartsa lenyomva a &) gombot.

12. Kenyér Tészta. Ez a program nem siit, csak da-
gaszt és keleszt, pl. pizzatésztat, buktatésztat.

13. Kalacs. A program segitségével kiilonb6z6
kelesztett és sutéporos sitemények
készithetdk. A tészta sulya ne haladja meg az
1000 g-ot ennél a programnal.

14. Lekvar. A Lekvar programmal automatikusan
készithet6 gytimolcslekvar és bef6tt.

15. Tésztafélék. A 15-6s program csak dagaszt,
kelesztés nélkiil, pl. metéltnek, nudlinak vald
tésztat.

A kenyér tomegének kivalasztasa

A kenyér tomege alapértelmezetten 1000 g-ra
all be. A tdmegek csak tajékoztatasként vannak
megadva. A pontositas érdekében, tanulmanyozza
a receptekben leirtakat. A 3, 9, 11, 12, 13, 14,
15-6s programok nem rendelkeznek a tomeg
bedllitdsanak az opcidjaval. Az 1. és 2. programnal
kétféle suly koziil valaszthat:

@ A CIKLUSOK

A 382-386. oldalon lévo tablazatban megtalalja
a kiilonféle ciklusok programvalasztastol
fliggo osszetételét.

(Y Dagasztas
Hozzajarul a tészta strukturajanak
atformalasahoz, vagyis a konnyebb

kelesztéshez.

llletve az 6sszekeverési periddus kelesztési ciklu-
sai kozott talalhatd. Az 1, 2, 4,5, 6, 7, 8, 10, 12,
13-as programok esetén, ebben a ciklusban
adhatja hozza a kovetkezd hozzavalokat: szari-
tott gyumolcsok, olajbogydk, szalonnadarabok,
stb... Egy hangjelzés fogja jelezni 6nnek, hogy
mikor kell beavatkoznia. Lapozzon az elkészitési
idétartamok Osszefoglalé tablazatahoz (382-386.
oldal) és az ,extra” oszlophoz. Ez az oszlop mutatja
azt az id6tartamot, mely a hangjelzés felhangzasa-
nak pillanataban megjelenik majd az 6n gépének a

- egy sUtésre 400 g (4 bagett), a jelz6fény az 500
g-os sullyal szemben gyullad ki;

- két stitésre 800 g (8 bagett), a jelz6fény az 1000
g-os sullyal szemben gyullad ki.

A 500 g-os, 750 g-os vagy 1000 g-os termék
beéllitisahoz nyomja meg a gombot @. A
valasztott beallitastol balra, felgyullad a vizudlis
jelzéfény.

A kenyérhéj arnyalatanak

kivalasztasa

Alapértelmezetten, a héj arnyalata KOZEPESRE
allitédik. A 12, 14, 15-0s programok nem
rendelkeznek a héjarnyalat beallitdsanak
lehetdségével. Harom lehetéség all rendelkezésre:
VILAGOS / KOZEPES / SOTET. Amennyiben
maodositani szeretné az alapértelmezett beallitast,
addig tartsa lenyomva az gombot, amig a
valasztott bedllitastol balra felgyullad a vizudlis
jelz6fény.

Bekapcsolas/leallitas

Nyomjamega ) gombot.Elkezd4dikazidétartam
visszaszamlalasa. A program leallitdsdhoz vagy a
késleltetett id6zités érvénytelenitéséhez, nyomja
5 masodpercen at a € gombot.

kijelz6jén. A hangjelzés pontos idejét megtudhatja,
ha az ,extra” oszlopban feltlintetett idétartamot
levonja a teljes sutési idétartambdl. Pl.: ,extra” =
2:51 és ,teljes id6tartam” = 3:13. A hozzavalokat 22
percen beliil be lehet dnteni.

< Pihenés

Hozzajarul a tészta térfogatnove-kedéséhez,
hogy javuljon a dagasztas mindsége.

11 i
O Kelesztés

Siités utan lehetové teszi a kenyér melegen
tartasat. Ennek ellenére, a siités végén a
kenyér kiboritasa ajanlott.

0 o

() Sutés

Ez a miivelet a tésztat kenyérbéllé alakitja, és
lehetové teszi a kenyér megpirulasat, valamint
a héj ropogossa valasat.

®



@ Melegen tartas

Siités utan lehetové teszi a kenyér melegen
tartasat. Ennek ellenére, a siités végén a
kenyér kiboritasa ajanlott.

Az 1,2,4,5 6,7, 8,9 10, 13 programok esetén
a készitményt a késziilékben hagyhatja. A sutés
utan automatikusan beindul az egy 6ras melegen

@ AZ IDOZITETT PROGRAM

A gép ugy is beprogramozhatd, hogy a készit-
mény az on altal valasztott idopontban legyen
kész. Ezt 15 oraval elore lehet beprogramozni.
Az idozitett program nem alkalmazhaté a 3, 8,
11,12, 13, 14, 15 programok esetén.

Ez a szakasz csak azutan all rendelkezésre, miutan
kivalasztotta a programot, a héjarnyalat fokat és
a tomeget. Megjelenik a program idétartama.
Szamitsa ki a program elinditasanak pillanata és a
készitmény on altal dhajtott elkészitési id6pontja
kozotti idétartamot. A gép automatikusan
megjegyzi a program ciklusainak az id6tartamat.
Az @) és @ gombok segitségével, jelenitse meg
a kiszamolt idétartamot (€ felfelé és @ lefelé). A
gombok révid megnyomasai 10 perces lépések-
kel torténé gorgetést tesznek lehetévé + rovid
csipogd hang. Hosszas megnyomas esetén a gor-
getés folyamatos, 10 perces [épésekkel torténik.
Pl.: most 20 h van és 6n azt szeretné, ha kenyere

tartasi ciklus. Abban az 6rdban, mikor a kenyér
melegen tartdsa folyamatban van, a kijelz6n a
0:00 vilagit és azid6zitén a § villog. A ciklus végén,
tobb csipogd hang kibocsatasa utan, a készilék
automatikusan leall.

masnap reggel 7 h 00-kor legyen kész. Az @ és
@ gombok segitségével programozza be a 11
h 00 -at. Nyomja meg a € gombot. A gép egy
hangjelzést bocsat ki. 2 pontja a villogni kezd.
Megkezdédik a visszaszamlalas. Felgyullad a
mukddésjelzé lampa.

Ha valahol hibdzott vagy mddositani szeretné
az idépont beallitasat, hosszasan nyomja a
gombot, egészen addig, amig az egy hangjelzést
bocsat ki. Megjelenik az alapértelmezett id6pont.
Ismételje meg a miveletet.

Egyes Osszetevék romlandok. Ne hasznalja az
idézitett programot olyan receptekhez, amelyek
a kovetkezOket tartalmazzak: friss tej, tojas,
joghurt, sajt, friss gyimaolcsok.

® Gyakorlati tanacsok

Aramsziinet esetén: ha ciklus kozben
egy aramsziinet vagy egy hibas mandver
megszakitja a programot, a gép egy 7 percig
tartd védelemmel rendelkezik, ami ennyi ideig
megérzi a programozast. A ciklus ott folytatodik,
ahol abbamaradt. Ezen iddintervallum tullépése
utan a programozas elveszik.

Ha osszekapcsol két programot, varjon 1
orat a masodik program elinditasa el6tt, hogy a
készllék teljesen lehllhessen.

Megtorténhet, hogy a keverok a kenyér
eltavolitasakor a kenyérben maradnak.
llyen esetben haszndlja a “kampd” tartozékot a
kovetkezéképpen:

>amint a kenyeret eltdvolitotta, tegye azt az
oldaldra és tartsa azzal a kezével, amelyikre
sttékeszty(t huzott,

> masik kezével illessze be a kampot a keverd
tengelyébe és nyakoroljon ra enyhe huzoéer6t,
hogy a lapat engedjen.

> igazitsa meg a kenyeret és hagyja kihulni egy
racson.
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@ A HOZZAVALOK

A zsiros alapanyagok és az olaj: a zsiros
alapanyagok a kenyeret puhdbba és izletesebbé
teszik. Ugyanakkor a kenyér jobban és hosszabb
ideig eltarthatd. A tulzott zsirossag lassitja a
kelesztést. Ha vajat hasznal, vagja aprd
darabokra, hogy egyenletesen eloszthassa a
készitményben, vagy olvassza meg. A meleg vajat
ne keverje a készitménybe. Kerdilje el, hogy a zsir
kapcsolatba keriiljon az élesztével, mivel a zsir
megakadalyozhatja az élesztd rehidratalédasat.

Tojasok: a tojasok dusitjdk a tésztat, javitjak
a kenyér szinét, és elémozditjdk a kenyérbél
megfeleld kialakulasat. A receptek kdzepes
nagysagu, 50 g-os tojassal szamolnak. Ha a
tojasok nagyobbak, még adjon hozzd egy kis
lisztet, ha kisebbek, akkor az eredetinél kissé
kevesebb lisztet kell adagolni.

Tej: hasznélhat friss tejet (hidegen, hacsak
a recept masként nem jelzi), vagy tejport. A
tejnek emulgalo hatdsa is van, ami hozzéasegit
a szabdlyosabb uregek kialakuldsahoz,
kovetkezésképp a bélnek kellemes kiilalakja lesz.

Viz: a viz rehidratalja és aktivalja az élesztét.
Ez a lisztben levd keményit6t is rehidratalja,
és lehetévé teszi a bél kialakuldsat. Tejjel
vagy mas folyadékokkal a vizet teljesen vagy
részlegesen helyettesiteni lehet. Homérséklet:
Id. a hasznalatrol szol6 rész 1. bekezdését
(130. oldal).

Lisztek: a haszndlt liszt tipusatol fliggben, a
liszt tomege érezhetd eltéréseket mutat. A liszt
mindsége ugyanakkor a kenyérsiités eredményeit
is befolyasolhatja. A lisztet hermetikus edényben
Orizze, mert a liszt érzékenyen reagal a légkori
feltételekre: nedvességet szivhat magaba, vagy
épp ellenkezdleg, kiszaradhat. A szabvanyos
liszt helyett inkdbb ,er6s”, ,kenyérsttésre
alkalmas” vagy ,pék’-lisztet hasznaljon. Ha a
kenyértésztadhoz zabot, korpat, buzacsirat vagy
barmilyen egész magvat adagol, nehezebb és
kevésbé megkelt kenyeret kap.

Ha a recept nem rendelkezik masként, mi
a T55-0s liszt hasznalatat ajanljuk. Ha kész
keverékekkel készit briésokat és kalacsokat,
ne hasznaljon tobb mint 750 g tésztat
osszesen.

Ezeknek a készitményeknek a hasznalatara
vonatkozoéan kdvesse a gyarto javaslatait.

A liszt megszitdldsa is befolydsolja az
eredményeket: minél teljesebb kiérlési a
liszt (vagyis a buzaszem héjanak egy részét is
tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta és
a kenyér annal sirlbb lesz. A kereskedelemben
hasznalatra  kész, kenyérsiitéshez vald
stitOkeverékeket is taldl. A felhasznalas
elétt tanulméanyozza a gyartdk javaslatait. A
programok kivalasztasa éltaldban a felhasznalt
stt6keveréktdl fligg. Pl. Korpaskenyér- 4-es
program.

Cukor: a kristalycukrot, a nddcukrot vagy a mézet
részesitse elényben. Ne hasznaljon kockacukrot.
A cukor taplalja az élesztét, jo izt ad a kenyérnek
és javitja a héj pirulasat.

S6: ez adja az élelmiszer izét és hozzajarul az
éleszté6 hatdsdnak szabdlyozdsdhoz. Nem
szabad 0Osszekeverni az élesztével. A sdénak
koszonhetben, a tészta kemény, kompakt és nem
kel meg tul gyorsan. Ez a tészta strukturdjat is
feljavitja.

Elesztd: a sitééleszté tdbbféle formaban is
létezik: Kis kocka formaban frissen, szaritva,
amely vizzel aktivalddik és instant szaritott.
A friss élesztd szupermarketekben kaphato
(pékipari vagy friss termék részlegen), de
vasarolhat friss éleszt6t a helyi pékségben is. A
formajatdl fuggetlendl az élesztét kozvetlenil a
sutéedénybe kell helyezni a tobbi hozzavaldval
egyltt. Ne felejtse el szétmorzsolni az éleszt6t
az ujjaival, hogy konnyebben feloldddjon. Csak
az aktiv szaritott élesztét (kis szemcsékként) kell
0sszekevernihasznalat elétt egy kis langyos vizzel.
Kozel 35°C-os vizet hasznaljon, mert kevesebb
esetén nem keleszt megfeleléen, magasabb

®



hémérsékleten pedig elveszti kelesztési
képességét. Mindig tartsa magat a feltiintetett
mennyiséghez, és ne felejtse el a mennyiséget
hozzéigazitani az élesztd forméjéhoz (lasd az

//////

Egyenértékiiség a menny:segben/sulyban/térfogat-
ban a szdritott élesztd, a friss éleszt6 és a folyadék
éleszté esetén:

Szdritott éleszté (tk)

T 15 2 25 3 35 4 45 5
Friss éleszté (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45
Egyéb adalékok (olajbogyd, csaszarhus

darabkak, stb.): kedve szerint véltoztathat a

recepteken, amennyiben vigyaz arra, hogy:

> tovabbi hozzdvaldkat csak a hangjelzés utan
adagolja, féleg az olyan torékenyeket mint az
aszalt gylimolcs,

@ TISZTIiTAS ES KARBANTARTAS

« Huzza ki a késziilék csatlakozddugaszat.

« Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az dsszes
alkatrészt, magat a késziiléket és az edény
belsejét. Alaposan szaritsa meg - L.

- Mossa meg meleg vizzel az edényt és a
keverdlapatot. Ha a keverdlapat az edényben
marad, 5-10 percig hagyja azni.

« Ha szlikséges a fedelet meleg vizzel és szivacc-
sal meg lehet tisztitani.

> a keményebb magvakat, mint a lenmag vagy a
szezammag a dagasztas kezdete el6tt adagolja,
hogy megkdnnyitse a gép hasznélatat,

> a csokidarabkakat fagyassza meg, hogy jobb
allaguk maradjon a kelesztés alatt.

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

>ne adjon hozzd tovabbi nagy mennyiségti
hozzavaldkat, kilondsen sajtot, friss
gyimolcsot és friss zoldséget, mivel ezek
befolydsolhatjak a tészta kelését. Tartsa be a
receptben feltlintetett mennyiségeket.

> ne essen hozzavald az edény mellé.

- A gép egyetlen részét
se mossa
mosogatdogépben.

« Ne hasznéljon haztartasi
tisztitoszert, se karchatasu korongot, se
alkoholt. Egy puha, megnedvesitett rongyot
hasznaljon.

- A gép burkolatét vagy a fedelet soha ne meritse
folyadékba.



@ BAGETTEK ELOKESZITESE ES ELKESZITESE

Ezek elkészitéséhez sziiksége van az ehhez a funkciohoz tartozo 6sszes tartozékra: 1 allvany
bagett siitéshez (8), 2 tapadasmentes bagett siitolap (8), 1 hasitékvago (9) és 1 ecset (9).

1. Dagasztas és kelesztés

« Dugja be a kenyérsiit6 gépet.

« A hangjelzés utan alapbeallitasként az 1. pro-
gram jelenik meg - H.

« Valassza ki a stités szinét.

« Nem ajanlatos minddssze 2 bagettet siitni, mert
ennek eredményeként tul sotétre siil.

« Ha 8 bagett suitését valasztja (4 bagett kétszeri
sitéssel): ajanlatos megformazni mind a 8
bagettet, és 4-et a hiitében tarolni a masodik
sUtésig.

« Nyomja meg a nyomégombot. Meggyul-
lad a m(kodést jelzd fény, és villogni kezd az
id6zité 2 pontja. Megkezdddik a dagasztasi
ciklus, amit a kelesztés kovet - I.

2. A bagettek elkészitése és siitése

A szakaszok megvalésitasahoz a mellékelt
receptkonyvben talalhat segitséget.

A pék altal hasznalt kézmozdulatokat muta-
tjuk be Onnek, de néhany kisérlet utan On kia-
lakitja a sajat formazasi modjat. Akarmilyen
madon is csindlja, az eredmény garantalt.

« Vegye ki a sutéformat a gépbdl - B.

« Enyhén lisztezze meg a munkafeliiletét.

« Vegye ki a tésztat a siitéformabdl, és helyezze a
munkafelletére.

« Formaljon gombot a tésztabol, és egy kés segit-
ségével ossza 4 tésztadarabra.

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

A lazabb szerkezetii bagetthez hagyja a tész-
tadarabokat 10 percig pihenni a formazas
elott.

Megjegyzések:

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

- Amikor befejez6d6tt az el6készités, a kenyér-
slitégép készenléti allapotot vesz fel. Tobb
hangjelzés jelzi Onnek, hogy befejez6dott a
dagasztas és a kelesztés, a miikodést jelzd fény
pedig villogni kezd.

A tésztat a hangjelzéseket kovetd egy oran
beliil fel kell hasznalni. Ennek leteltével a gép
visszaall alaphelyzetbe, és a bagett program
nullazédik. Ebben az esetben javasoljuk,
hogy hasznalja a 3. programot, ami csakis a
bagettek megsiitésére szolgal.

A bagett hosszanak meg kell felelnie a tapa-
dasmentes siitolap méretének (koriilbeliil 15
cm).

A kenyerek diszitésével valtogathatja az ize-
ket. Ehhez elegend6 megnedvesiteni a tészta-
darabokat, majd szezammagba vagy makba
forgatni 6ket.

« Miutan elkészitette a bagetteket, helyezze &ket
a tapadasmentes sutélapokra.



A bagettek osszeillesztésének alul kell lennie.

+ Az optimalis eredményhez atldsan vagja be a
bagettek tetejét, és fogazott kés vagy a mel-
|ékelt hasitékvagod segitségével, hogy 1 cm-es
nyilast hozzon létre.

Valtoztathat a bagett kiilsején, és készithet
bevagasokat egy ollo segitségével a bagett
egész hosszaban.

« A mellékelt konyhai ecset segitségével
bbéségesen nedvesitse meg a bagettek tetejét,
elkertilve viszont, hogy a viz 6sszegy(ljon a
tapadasmentes sutélapok aljaban.

+ Helyezze a bagetteket tartalmazo 2 tapadas-
mentes sutélapot a mellékelt bagettsiité all-
vanyra.

+ Helyezze be a bagettsitd allvanyt a gépbe, a

sutéforma helyére.

Nyomja meg Ujra a &) nyomdgombot, hogy
a program tovabbinduljon, és megkezdje a
bagettek slitését.

A siitési ciklus végén 2 lehetdsége van:

4 bagett siitése esetén

- Huzza ki a kenyérsité gépet. Vegye ki a
bagettsité allvanyt. Hasznaljon mindig
sutékeszty(it, mert az allvany nagyon forro.

- Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes
sutélapokbol, és racson hagyja 6ket kihdilni.

8 bagett (2x4) suitése esetén

- Vegye ki a bagettsiitd allvanyt. Hasznaljon
mindig st6keszty(t, mert az dllvdny nagyon
forro.

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

- Vegye ki a hitébdl a 4 masik bagettet
(amelyeket elézetesen mar behasitott és meg-
nedvesitett).

- Helyezze 6ket a sutélapokra (anélkil, hogy
megégetné magat).

- Helyezze vissza az allvanyt a gépbe, és nyomja
meg Ujra a @) gombot.

- A sités végeztével kihuzhatja a gépet.

- Vegye ki a bagetteket a tapadasmentes
sutélapokbal, és racson hagyja 6ket kihdilni.




@ RECEPTEK

A kivalasztott receptnek és a hozzatartozé programnak megfelden belenézhet az id6 6sszegzo
tablazatba (382-386. oldal) és nyomon kovetheti az egyes ciklusok idélebontasat. Ne valtoztas-
son a hozzaval6k mennyiségén mert felborithatja a recept egyensulyat.

kk. = kdvéskanal - ek. = evékanal

PROG.1- BAGETTOK PROG.2- EDES BAGETTOK
4 vagy 8 darab, kb. 100 g-os bagett készitése 4vagy 8 darab, kb. 100 g-os bagett készitése
400g  800g 400g  800g
1. Viz 150ml 300ml 1. Tej 140ml 280ml
2.56 3/4 Kk, 1172 kk. 2.56 3/4 kk. 1172 k.
3. Liszt T55 2459 4904 3. Cukor 2ek. 4 ek.
4, Eleszt6 1kk. 2 kk. 3. Liszt T55 2109 420¢
4, Eleszt6 1 kk. 2 kk,
Adja hozza a hangjelzés utan
Vaj 25¢ 509
PROG.4- ALAP FEHER PROG.5- FRANCIA
5009 7509 10009 5009 7509 10009
1. Viz 190 ml 250 ml 330 ml 1. Viz 200 ml 275 ml 365 ml
2. Olgj 1ek. 1172 ek. 2 ek 2.56 1 kk. 1172 kk. 2kk.
3.50 1k, 1k, 172Kk, 3. Liszt T55 3509 465¢ 620
4. Cukor 2k 3kk. I ek. 4, Blesztd Tk Tkk 112Kk,
5. Tejpor 1ek. 1172 ek, 2ek.
6. Liszt T55 3459 455¢ 605 g
7. Eleszt6 1 kk. 1kk, 1172k,
PROG.6- TELJES KIORLESU PROG.7- EDES
500g 7509 1000 g BRIOS 500g  750g 1000 g
1. Viz 205ml 270 ml 355 ml 1. Tojdsok letitve* 100g 100g 1509
2. Olaj 12ek.  2ek 3ek. 2. Felolvasztottvaj ~ 115¢g 145¢ 195¢
3.56 1kk. 1172 kk. 2 kk. 3.56 1kk. 1kk. 1172 kk.
4. Cukor 12kk.  2kk. 3kk. 4. Cukor 212k, 3ek. 4 ek.
5. Liszt T55 1309 1809 240g 5. Tej 55ml 60 ml 80 ml
6. Teljes kidrlésd liszt 6. Liszt T55 2809 3659 485¢
T150 200g 270g 360 7. Eleszt6 112kk.  2kk. 3 kk.
7. Eleszto 1kk. 1 kk. 1172 Kk, Opcionalis: 1 kavéskandlnyi narancsolajat.
5009 7509 1000 g 1000 g
1. Viz (meleg, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml Csak instant lisztkeveréket hasznaljon.
2. Olaj 3kk. 1ek. 1172k, Ne haladja meg az 1000 g tésztamennyiséget.
3.56 172 kk. 1kk. 1172 kk. e .
4, Cukor 2k 3Kk 1 ek 1 kozepes tojas =309
5. Tejpor 112ek.  2ek 21/2 ¢k,
6. Liszt T55 325¢ 4459 565¢g
7. Eleszto 1M2kk.  21/2kk. 3 kk.
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PROG. 10 - SO NELKULI

SO NELKULI KENYER

5009 7509 10009
1. Viz 200 ml 270 ml 365 ml
2. Liszt T55 3509 480 ¢ 620 ¢
3. Széraz éleszté 172 k. 1Kk 1Kkk.
Adja hozza a hangjelzés utan
4. Szezdmmag 509 759 1009

PROG. 13 - KALACS

CITROMOS TESZTA 1000g

1. Tojasok letitve* 2009

2. Cukor 260 g
3.56 1 csipet

4. Vaj, puha, de hiitott 90g

5. Citromhéj 11/2 citrom
6. Citromlé 1172 citrom
7. Liszt T55 4309

8. Siit6por 31/2kk.

Verje fel a tojasokat cukorral és soval 5 percen keresztiil, mig
fehér nem lesz. Ontse bele a késziilék taljaba. Adja hozza
a hideg olvadt vajat. Adja hozza a citrom levét és héjat. Ke-
verje ossze a lisztet a siitoporral és adja hozza a keverékhez,
Ellendrizze, hogy a liszt az edény kozepén egy halomban
talalhato.

PROG. 15 - TESZTAFELEK

5009 7509 10009
1. Viz 45 ml 50 ml 70 ml
2. Tojasok letitve* 1504 2009 2759
3.56 1csipet  1/2Kk, 1kk.
5. Liszt T55 375¢ 5009 670 g

PROG. 12 - KENYER TESZTA

PIZZATESZTA 5009  750g 1000 g
1. Viz 160 ml 240 ml 320 ml
2. Olivaolaj 1ek. 1172 ek, 2ek.

3. 56 172 kk. 1kk. 1172 kk.
5. Liszt T55 30 480g 640 ¢
7. Eleszt6 172 kk. 1kk. 1172 kk.

PROG. 14 - LEKVAR

KOMPOTOK ES LEKVAROK
A kenyérsiito gépbe vald helyezés elott, izlés szerint vagja fel
vagy szeletelje fel a gyiimolcsoket.

1. Eper, 6szibarack, rebarbara

vagy sargabarack lekvar 5809
2. Cukor 3609
3. Citromlé 1 citrom
4. Pektin 30¢g
1. Narancs vagy grapefruitlekvar 5009
2. Cukor 4009
3. Pektin 509

* 1 kozepes tojas =50



@ UTMUTATO A MINEL JOBB EREDMENYHEZ

1. Kenyerek esetében

A vért eredmény elmaradt? Tulzottan | Behorpadt | Elégteleniil | Elégteleniil | Barna szélek, | A kenyér
Ez a tablazat eligazitja ont. megkelt | kenyér,a | megkelt | megpirult | deakenyér | oldalaiés
kenyér | tulzott kenyér héj nem siilt teteje
megkelés meg eléggé | lisztesek
utan

Siités kozben megnyomtak Y

a @ gombot.

Nem elég a liszt. o

Tul sok a liszt. o o
Nem elég az éleszté. o

Tul sok az éleszto. o o

Kevés a viz. [ o
Tul sok a viz. o ()

Kevés a cukor. ()

A liszt rossz mindségi. o o

A hozzavaldk helytelen ardnyokban

. - o

vannak (tul nagy mennyiségben).

Tdl meleg viz. o

Tul hideg viz. o

Alkalmatlan program. o o
2. Bagettek esetében

A vart eredmény elmaradt? LEHETSEGES OK MEGOLDASOK

Ez a tablazat eligazitja ont.

A tészta keresztmetszete A kezdeti négyszog alak nem Sziikség esetén egyenesitse

nem egyenletes.

allando, vagy nem egyenl6

vastagsagu.

ki nyujtéfaval.

A tészta nehezen
formazhato.

Hianyzik a receptbdl egy kevés viz.

A receptje nem sikerdilt, kezdje

az elejérdl.

A tészta tul sokat lett
dagasztva.

Formaljon Ujra gdmbot, és hagyja
10 percig pihenni, miel6tt az elejérdl

kezdené.

Formdzza 2 részletben, kdzben hagyja 5

percig pihenni.

A tészta ragados; nehéz
megformazni a bagetteket.

Tul sok vizet hasznalt
a receptben.

A vizet tul melegen adta
hozza.

Enyhén lisztezze be a kezét,
viszont ha lehet, a tésztat és

a munkafelUletet ne, majd folytassa

a bagettek elkészitését.

@




A vart eredmény elmaradt?

Ez a tablazat eligazitja ont.

LEHETSEGES OK

MEGOLDASOK

A tészta szakadozik, vagy
csomdsodik a felszine.

A tészta tul sokat lett
dagasztva.

Formaljon Ujra gdmbot, és hagyja
10 percig pihenni, miel6tt az elejérd|
kezdené.

Formdzza 2 részletben, kdzben hagyja 5
percig pihenni.

Nem elég hatdrozottak
a hasitékok a tésztadarabon.

A tészta ragados: tul sok vizet
hasznalt a receptben.

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

Nem elég éles a kés.

Hasznalja a mellékelt hasitékvagot, vagy
egy nagyon éles mikrofogazasu kést.

Nem elég hatarozottan vagta
a hasitékot.

Gyors, hatérozott mozdulattal vagja
a hasitékot.

A hasitékok hajlamosak
osszecsukddni, vagy nem nyil-
nak szét siités kozben.

A tészta tul ragados volt: tul
sok vizet hasznalt a receptben.

A receptje nem sikertilt, kezdje az
elejérol.

A tésztadarab felszine nem volt
elég feszes a formdzas kozben.

Kezdje Ujra ugy, hogy jobban
meghuzza a tésztat, amikor a
huvelykujjara forgatja.

Siités kozben beszakadozik
a tészta széle.

Nem elég mély a hasiték a
tésztadarabon.

Tekintse meg a 138. oldalon a
hasitékok idealis formajat.

A megsiilt bagettek az
allvanyhoz ragadnak.

Tulsdgos megnedvesitette a tész-
tadarabokat.

Tavolitsa el az felesleges vizet az
ecsetrdl.

Tulsdgosan tapadnak a
sut6lapok.

Miel6tt ratenné a tésztat, kissé kenje
olajjal a stit6lapokat.

A bagettek nem pirultak meg
eléggé.

Elfelejtette a sttés el6tt vizzel
atkenni a tésztadarabokat.

A kovetkez6 alkalommal figyeljen oda ra.

A formazas kozben tulsdgosan
meglisztezte.

Mielétt siitni kezdené, alaposan
kenje at vizes ecsettel.

Tul magas a kornyezet
hémérséklete (tobb, mint 30°C).

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

A bagettek nem néttek meg
eléggé.

Kifelejtette az éleszt6t a
receptbdl.

Lejart szavatossagu az éleszto.

Nem adott hozza elég vizet.

Formdzas kdzben tulsdgosan
6sszenyomta és megszoritotta a
bagetteket.

A receptje nem sikeriilt, kezdje az
elejérdl.

@




@ A MUSZAKI PROBLEMAK UTMUTATOJA

PROBLEMAK

A keverélapatok bennragadtak az
edényben.

OKOK - MEGOLDASOK

« Hagyja dzni, miel6tt kivenné.

A @ gomb megnyomasa utan
semmi
sem torténik.

« Ha a kijelz6n az EO1 felirat jelenik meg és a késziilék sipol:
a készulék tul meleg. Varjon 1 drat két ciklus kozott.

« Ha a kijelz6n az EQO felirat jelenik meg és a késziilék sipol:
a készuilék tul hideg. Varja meg mig eléri a szobahdmérsékletet.

« Ha a kijelzén a HHH vagy EEE felirat jelenik meg és a késziilék sipol:
tizemzavar. Készlilékét egy autorizalt szakembernek kell elldtnia.

« Késleltetett inditas volt beprogramozva.

Az €@ gomb megnyomasa utan
a motor forgasba lend(il, de a
dagasztas nem megy végbe.

« Az edényt nem helyezte be teljesen.

« A keverdlapét hidnya vagy rosszul behelyezett keverélapat.

A fent emlitett két esetben, kapcsolja ki a készliléket a € gomb hosszU
lenyomdsaval. Kezdje el Ujra az elejétdl.

Késleltetett inditas utan,
a kenyér nem kelt meg eléggé vagy
semmi sem tortént.

« A programozas utan elfelejtette megnyomni a @) gombot.
« Az élesztd dsszekeveredett a soval és/vagy a vizzel.
« Hidnyzik a keverélapat.

Egett szag.

. A hozzdvalok egy része az edény mellé esett: hagyja lehdilni a gépet,
majd ezt kdvetden tisztitsa meg a gép belsejét egy nedves szivaccsal, tisztitoszer
nélkdl.

. Kifutott a készitmény: a hozzévaldk mennyisége, elsésorban a folyadéké, tulzott
volt. Vegye figyelembe a receptekben el6irt aranyokat.

@ GARANCIA

« A készilék kizardlag otthoni, beltéri koril-
mények kozott valé hasznalatra alkalmas; a
hasznalati utasitasnak nem megfelel6 hasznalat
esetén a gyartdé semmilyen felel6sséget nem
vallal, és az a jotallas elvesztését vonja magaval.

« A késziilék els6 hasznalata el6tt olvassa el
figyelmesen a hasznalati Gtmutatot: A gyartd
nem vallal felel6sséget azokra az esetekre,
amelyek az utasitdsok be nem tartdsa miatt
keletkeznek.

@ KORNYEZETVEDELEM

« A hatédlyos szabadlyozds szerint minden
hasznalaton kiviili késziiléket teljesen hasznal-

hatatlanna kell tenni: huzza ki és vagja el a
zsinorjat, miel6tt a késziiléket kidobna.



@ TAB/INLA HA LIMKNIUTE - CIKLUSI PECENJA - TABULKA CYKLU - CIKLUSOK
- TABEL CICLURI - TABULKA CYKLOV - TABLICA CIKLUSA - TABELA CIKLOV
- TABELA CIKLUSA - TSUKLITE TABEL - CIKLU TABULA - CIKLY LENTELE -
TABELA CYKLI - TABLE OF CYCLES - CYCLI TABEL - OVERSIGTSSKEMA AF
CYKLUSSER - TABELL OVER SYKLUSER - TABELL OVER BAKPROGRAMMEN

PAISTAMISEN ERI VAIHEET - DEVIiR TABLOLARI - TABLA DE CICLOS

g-p h-0-y-val.-st. |  h-0-u-val.st. h-0-y-val-st. | h-0-y-val-st. | h-0-u-val.-st. h-6-y-val.-st. h-0-y-val.-st.
{9 KONMYECTBO| MPEMUYAHE [OBLLO BPEME|  BPEME3A | OGOPMAHE | W3MMYAHE | W3MMYAHE | MOCOYEHO BPEME | MOTAbPMKAHE
MPUrOTBAHE 18aMAPTUJA | 2pa NAPTUBA |  CbC3BYKOB Tonno
i i ] CUrHAN ]
TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO VRUEME | OBLIKOVANJE | PECENJE1. | PECENJE2. |PRIKAZANOVRUEME| ODRZAVANJE
VRIEME |  PRIPREME SERLJE SERUE  [PRILIKOMZVUCNOG|  TOPLOTE
SIGNALA
HMOTNOST | VYPECENI (CELKOVY CAS|CASNAPRIPRAVU| TVAROVANI DOBA DOBA | CASZOBRAZENY | UCHOVANI
1.PECENI | 2.PECENI | PRIZVUKOVEM VTEPLE
SIGNALU
MERET | HEJ-ARN- |IDO-TARTAM (ELOKESZITESIIDO| FORMAZAS | 1.ADAG 2.ADAG | KUELZETTIDOA |  MELEGEN
YALAT SUTESE SUTESE | HANGJELZESKOR TARTAS
COACERE | GREUTATE |  TIMP TIMP DE MODELARE  (COACERE prima| COACEREa |  TIMP AFISAT MENTINERE
TOTAL | PREPARARE TURA 2-aTURA LABIP LACALD
HMOTNOST | VYPECENIE |  CAS | DOBAPRIPRAVY | TVAROVANIE | PECENIET. | PECENIE2. | CASZOBRAZENY | UCHOVANIE
VARKY VARKY NA DISPLEJI PRI VTEPLE
PIPNUTI
TEZA  |ZAPECENOST | CELOTNICAS|  CASZA OBLIKOVANJE | PRVA DRUGA | PRIKAZANCASDO | OGREVANJE
PRIPRAVO PEKA PEKA ZVOCNEGA
SIGNALA
TEZINA  |ZAPECE-NOST| UKUPNO VREME OBLIKOVANJE | PECENJE1. | PECENJE2. | PRIKAZANOVREME | ODRZAVANJE
VREME PRIPREME PARTLJE PARTUE  |PRILIKOMZVUCNOG|  TOPLOTE
SIGNALA
TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO VRIJEME NACIN PECENJET. | PECENJE2. |PRIKAZANOVRUEME| ODRZAVANJE
VRIEME |  PRIPREME |ZRADE SLLJEDA SLLJEDA KOD ZVUCNOG TOPLINE
SIGNALA
KAAL | PRUUNIS- | AEG | VALMISTAMISE | VORMIMINE | ESIMESE TEISE KUVATAV AEG SO0JANA
TAMINE AEG AHJUTAIE | AHJUTAIE HOIDMINE
KOPSEMINE | KUPSEMINE
SVARS | GAROZAS | KOPEJAIS | GATAVOSANAS | FORMAS | 1.CEPIENA | 2.CEPIENA | PARADASLAIKS | TEMPERATURAS
|ZVELE LAIKS LAIKS VEIDOSANA | CEPSANA | CEPSANA | PECPIKSTIENA | SAGLABASANA
SVORIS | PASKRUDI- |  VISAS PARUOSIMO | FORMAVIMAS 1 2 LAIKAS PO PAPILD
NIMAS | LAIKAS LAIKAS KEPIMAS |  KEPIMAS PYPTELEJIMO
WAGA | ZARUMIE- | CZAS CZAS FORMO- 1L.PARTIA | 2.PARTIA | WYSWIETLANY ODGRZE-
NIENIE PRZYGOTO- WANIE PRZY SYGNALE WANIE
WANIA DZWIEKOWYM




WEIGHT | BROWNING | TOTAL TIME | PREPARATION | SHAPING BAKING BAKING | TIME DISPLAYED | KEEP WARM
(9) (h) TIME 15t BATCH (h)| 2nd BATCH | DURING BEEPS (h)
(h)
GEWICHT | BRUINING | TOTALE [BEREIDINGS-TIID|  VORMEN BAKKEN BAKKEN | TIJD GETOOND | WARMHOUDEN
(9) TIID (u) 1e LADING | 2e LADING | BIJ PIEPTOON (u)
(u) (u)
VAGT | BRUNING | TIDIALT TID AF FORMNING | BAGNING AF | BAGNING AF | VISTTIDVED | HOLDE VARM
(9) (h) | TILBEREDNING 1. PORTION | 2. PORTION BIPLYDE (h)
(h) (h)
VEKT GYLLEN | TOTALTID TID AV FORMING | STEKETID | STEKETID | TIDVISTNAR |VARMEHOLDING
(9) (h) FORBEREDELSE 1. BAKST (h) | 2. BAKST (h) |  DET PIPER (h)
STORLEK FARG | TOTALTID TID AV FORMNING | GRADDNING | GRADDNING |  VISADTID  |[VARMHALLNING
(9) (h) PREPAREING LA 2A VID PIP (h)
OMGANGEN (h)|OMGANGEN (h)
PAINO | PAAHTO | AIKA  VALMISTELUAIKA| MUOTOILU | 1. ERAN 2, ERAN MNIMERISKIEN_ PO
(9) YHTEENSA PAISTOAIKA | PAISTOAIKA | AIKANA NAKYVA | LAMPIMANA
(h) (h) (h) ATKA (h)
EBAT | KIZARMA | TOPLAM | HAZIRLAMA |SEKILLENDIRME| PiSiRME PiSIRME BiP SESLERI SICAK TUTMA
(gr) SURE (saat) | SURESI 1.PARTI (saat) | 2. PARTi (saat)|  SIRASINDA (saat)
GORUNTULENEN
’ ’ SURE
PESO DORADO | TIEMPO | TIEMPODE | MOLDEADO | (COCCION | COCCION TIEMPO MANTENIMIENTO
(9) TOTAL (h) | PREPARACION de primera | de segunda | MOSTRADO AL |EN CALIENTE (h)
HORNADA (h) |HORNADA (h)| SONAR EL PITIDO
1 2:16 1:10 - 1:52
A* 2 2:21 1:15 _ 1:57
3 2:31 1:25 - 2:07
1:06 1:00
1 3:16 1:10 1:10 2:52
B+ 3:26 1:15 1:15 3:02
3 3:46 1:25 1:25 3:22
1 2:31 1:05 - 2:10
A*
2 2:36 1:10 ; 2:15
(400g) 3
2:41 1:15 - 2:20
1:26 1:00
B 1 3:36 1:05 1:05 3:15
2 3:46 1:10 1:10 3:25
(800g) 3
3:56 1:15 1:15 3:35

A* =

1 slijed pecenja - 1 ahjutdie tarvis - 1 vienam cepienam - 1 vienam kepimui - 1 batch - 1 lading - 1 portion
1 bakst - en omgang - 1 erd - 1 parti - (400 g)

B¥#=

1 epHa napTiga - 1 peCenje - 1 peceni - 1fegy siitésre - 1 tura de coacere - 1 pecenie - 1 enkratno peko - 1 pecenje -

2 efHa napTuaa - 2 pecenja - 1 peceni - 2 két stitésre - 2 ture de coacere - 2 pecenia - 2 dvakratno peko - 2 pecenja -

2 slijeda pecenja - 2 kahe ahjutaie tarvis - 2 diviem cepieniem - 2 dviem kepimams - 2 batches - 2 ladingen - 2 portioner -
2 bakster - tvd omgangar - 2 erda - 2 parti - (800 g)

@




g-Ip h-6-y-val.-st. h-6-y-val.-st. h-6-y-val.-st, h-6-y-val.-st. h-6-y-val.-st,
KONMMYECTBO, MPEMUYAHE | OBLLO BPEME NPUrOTBAHE HA TECTOTO TOTBEHE | MOTABPXAHE |AOMBIHUTENHO
(Mecene, Mokoii, byxsane) TOnno
TEZINA TAMNJENJE  |UKUPNO VRIJEME PRIPREMA TIJESTA PECENJE | ODRZAVANJE EXTRA
(Mjesenje-Odmaranje-Podizanje) TOPLOTE
HMOTNOST |  VYPECENi CELKOVY CAS PRIPRAVA TESTA PECENI UCHOVANI EXTRA
(Hnéteni-Odpocinek-Kynuti) V TEPLE
MERET |  HE IDOTARTAM TESZTAKESZITES SUTES MELEGEN EXTRA
ARNYALAT (Dagasztas-Pihenés-Kelesztés) TARTAS
COACERE GREUTATE TIMP PREAPARAREA ALUATULUI COACERE MENTINERE SUPLI-
TOTAL (Framantare-Repaus-Crestere) LACALD MENTAR
VELKOST |  VYPECENIE CAS PRIPRAVA CESTA PECENIE UCHOVANIE EXTRA
(Hnetenie-Odpocinok-Kysnutie) VTEPLE
TEZA ZAPECENOST | (CELOTNICAS PRIPRAVATESTA PEKA OGREVANJE DODATNO
(Gnetenje - Pocivanje - Vzhajanje)
TEZINA | ZAPECE-NOST | UKUPNO VREME PRIPREMANJE TESTA PECENJE | ODRZAVANJE EXTRA
(Mesenje-Odmaranje-Narastanje) TOPLOTE
TEZINA TAMNJENJE  |UKUPNO VRIJEME PRIPREMA TIJESTA PECENJE | ODRZAVANJE EXTRA
(MijeSenje-Odmaranje-Dizanje) TOPLINE
KAAL PRUUNIS- AEG TAIGNAETTE-VALMISTAMINE ~ |[KUPSETA-MINE|  SOOJANA LISA
TAMINE (Sotkumine-hoidmine-kergitamine) HOIDMINE
SVARS GATAVIBA | KOPEJAIS LAIKS MIKLAS GATAVOSANA CEPSANA | TEMPERATURAS|  PAPILDUS
(miciSana-uzbrieSana-pacelsana) SAGLABASANA
SVORIS  |PASKRUDI-NIMAS VISAS TESLOS PASILDYMAS KEPIMAS PAPILD SILDYMAS
LAIKAS (minkymas-pauzé-pakélimas)
WAGA | ZARUMIENIENIE CZAS PRZYGOTOWANIE CIASTA WYPIEKANIE | ODGRZEWANIE |  DODATKI
(Wyrabianie, Odpoczynek, Wyrastanie)
WEIGHT | BROWNING TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING | KEEP WARM EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h) (h)
GEWICHT | BRUINING TOTAL TIID VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN | WARMHOUDEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u) (u)
VAGT BRUNING TIDTALT TILBEREDNING AF DEJEN BAGNING | HOLDE VARM EKSTRA
(9) (h) (Altning-Hvile-Hzvning) (h) (h) (h) (h)
VEKT GYLLEN TOTAL TID FORBEREDELSE AV DEIGEN STEKETID (VARMEHOLDING|  EKSTRA
(9) (h) (Elting-Hvile-Heving) (h) (h) (h) (h)
STORLEK FARG TOTAL TID PREPAREING AV DEGEN GRADDNING [VARMHALLNING|  EXTRA
(9) (h) (Knadning-Vila-Jasning) (h) (h) (h) (h)
PAINO PAAHTO AIKA TAIKINAN VALMISTAMINEN PAISTO |  PITO EXTRA
(9) YHTEENSA (h) |  (Alustus-Lepo-Kohotus) (h) (h)  |LAMPIMANA (h) (h)
EBAT KIZARMA TOPLAM SURE HAMURUN HAZIRLANMASI SIPISIRME | SICAK TUTMA EKSTRA
(gr) (saat) (Yogurma-Dinlenmek-Abarma) (saat) (saat) (saat) (saat)
PESO DORADO  [TIEMPO TOTAL (h) PREPARACION DE LA MASA COCCION ~ [MANTENIMIENTO EXTRA
(9) (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) EN CALIENTE (h) (h)




500 2:59 0:48 2:30
750 3:04 2:11 0:53 1:00 2:35
1000 3 3:09 0:58 2:40
500 2:04 0:48 1:44
750 2:09 1:16 0:53 1:00 1:49
1000 3 2:14 0:58 1:54
500 3:04 0:48 2:42
750 3:09 2:16 0:53 1:00 2:47
1000 3 3:19 1:03 2:57
500 3:11 0:55 2:41
750 3:16 2:16 1:00 1:00 2:46
1000 3 3:21 1:05 2:51
500 2:11 0:50 1:56
750 2:16 1:21 0:55 1:00 2:01
1000 3 2:21 1:00 2:06
500 3:15 0:48 2:45
750 3:20 2:27 0:53 1:00 2:50
1000 3 3:25 0:58 2:56
500 2:19 0:48 1:51
750 2:24 1:31 0:53 1:00 1:56
1000 3 2:29 0:58 2:01
500 1:25 0:45 1:15
750 1:30 0:40 0:50 1:00 1:20
1000 3 1:35 0:55 1:25
1000 2:15 1:20 0:55 1:00 -
3
500 3:06 0:50 2:44
750 3:11 2:16 0:55 1:00 2:49
1000 3 3:16 1:00 2:54
0:10 0:10
] Y ) Y ] ]
1:10 1:10

- - 1:21 - - - 1:06

1000 2:06 0:23 1:43 1:00 1:48
3
- - 1:05 - 0:50 - -
- - 0:15 0:15 - - -




(| CBET/NO- SVIJETLO - SVETLA - VILAGOS - DESCHISA - SVETLA - SVETLO - LIGHT - SVIJETLO - HELE - GAISA - LIGHT - JASNY - LIGHT - LICHT - LYS - LYS - LJUS - VAALEA - ACIK - CLARO
P CPEMTHO-SREDNJE - STREDNI - KOZEPES - MEDIE - STREDNA - SREDNJE - MEDIUM- SREDNJE - KESKMINE - VIDEJA- MEDIUM - SREDNI- MEDIUM - GEMIDDELD - MIDDEL - MIDDELS - MEDIUM - KESKITASO - ORTA - MEDIO
E3 ThMHO - TAMINO - TMAVA - SOTET - INCHISA - TMAVA - TEMNO - DARK - TAMNO - TUME - TUMSA - DARK - CIEMNY - DARK - DONKER - MRK - MRK - MORK - TUMMA - KOYU - 0SCURO

Benexka: B obwarta npoabmKUTENHOCT He Ce BKIOYBA BPEMETO 3a NOALbPKaHe Ha ToMMHaTa.
Napomena: ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijeme odrzavanja toplote.
Poznamka: celkové trvani nezahrnuje dobu uchovani'v teple.
Megjegyzés: a teljes idétartam nem tartalmazza a melegen tartési idétartamot.
Observatie: durata totala nu include timpul de mentinere la cald.
Pozndmka: celkové trvanie nezahfna ¢as uchovania v teple.

Opomba: Celotni ¢as delovanja ne vklju€uje ¢asa segrevanja.

Napomena: DuZzina trajanja programa ne ukljucuje zagrevanje.
Napomena: ukupno vrijeme trajanja ne ukljucuje vrijeme zagrijavanja.
Markus: kogupikkus ei sisalda kuumutamisaega.

Piezime: kopéja ilguma nav ieklauta siltuma uzturésana.

Pastaba: j bendrg trukme néra jskaic¢iuotas numatytas jsilimo laikas.
Uwaga: taczny czas nie obejmuje czasu podtrzymania temperatury.
Comment: the total duration does not include warming time.

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Bemaerk: den samlede varighed indbefatter ikke tiden med at holde varm.
Merknad: Den totale tiden inkluderer ikke tiden for varmeholding.

Notera: den totala tiden inkluderar inte tiden fér varmhalining.

Huom! Yhteenlasketussa ajassa ei ole huomioitu lampimana pitoa.

Not: toplam sireye icin sicak tutma zamani dahil degildir.

Nota: la duracion total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.









INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@ ® i #=7
il 3all saa) 5 A
ALGERIA (0)41 28 18 53 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 anos Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
OLC "Fpmiyuyu UGE",
ZUSUUSUL (01 0) 55-76-07 2 tnwnh 125171, Unuljuw, LEuhugpuryu
ARMENIA 2 years
y u&ninh, 16A, ohin.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater NSW 2128
j SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01890 3476 2 years Sid, Liebermannstr. A0O2 702
2345 Brunn am Gebirge
G aae J) 3aa) g A ]
BAHRAIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com
3A0 «I'pynna CEB-BocToky,
BENAPYCb 017 2239290 2 ropa 125171, Mocksa, JleHuHrpaackoe
BELARUS 2 years wocce, a. 16A, ctp. 3
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIB%BCISUBMELGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
2 years 6220 Fleurus
Info-linija za : SEB Developpement
HEI?B(?ESgg\IIIN A potrosace 2290d'ne Predstavnistvo u BiH
033 551 220 years Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1 ano DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 11 2915-4400 1 year Rua Venancio Aires, 433, Pompéia, Sdo
Paulo/SP
rPYN CEB BbIFAPUS EOO/]
BbJIIF APUA 0700 10 330 2 TOAVHM 6yn. Bbnrapus 81 B, eT. 5
BULGARIA 2 years 1404 Codhusi
1 an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 ’ 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON, M1V 3N8
2 ai GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 " 3‘;‘;3 Ltda Av. Providencia, 2331,

Piso 5, Oficina 501 Santiago

®



GROUPE SEB COLOMBIA

COLOMBIA 18000919288 g anos Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.o.
CROATIA 013015294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
v ] Groupe SEB CR s.r.o.
CESKA REPUBLIK 731 010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2 years Sokolovska 651/136a
186 00 Praha 8
DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.0.
oot 668 1286 2 aastat ul. Bukowiriska 22b
years 02-703 Warszawa
aa ALl Jadld) 3aa) g A Gl s g
EGYPT 16622 -2 1year | pae— 4 uSuYlda san - sile 14 Gk
SUOMI 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 622 94 20 2 years Kutojantie 7, 02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEB France
Continentale + 1 an Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinique, 0974504774 1 year 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Réunion, Saint-Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DEUTSCHLAND 0212 387 400 | 2Jahre GmbH / KRUPS GmbH
years Herrnrainweg 5, 63067 Offenbach
. SEB GROUPE EAANAAOZ ALE.
lgl\{éééEA 2106371251 22)(p0VIG 086¢ KaBaAigpdTou 7
years T.K. 145 64 K. Kngioid
SEB ASIA Ltd.
—‘55% Room 903, 9/F, South Block, Skyway
8130 8998 1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 2 év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kit.
HUNGARY 06 1801 8434 2 years Taviréo koz 4 2040 Budaors
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
INDONESIA +62 21 5793 6881 | 1year | SudimanPlaza Plaza Marein 8ih
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
I-II'-I":HYA 199207354 g anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
MR T IV—TE2T I v\
H7#& T 144-0042
JAPAN 0570 077 772 1 year SR A X I BT 11-1
PHEo O/ 57— FEFERR SF
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com

@



XKAK «[Ipynna CEB- BocTok»

lé’::;:‘g_grrﬁn 727 378 39 39 gmbm 125171, Mackey, JleHnHrpaackoe
years wocceci,16A, 3 yui
(®)LE ME ZE|ot
&
}'(—:;_:é’i 1588-1588 Iyear | MEAIZ2T HAME 35 MUY
23 110-790
[l :IJS J‘ Bh\j R
KUWAIT 24831000 1 year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.0.
L&?\’,‘IJ: 6 616 3403 g gad ul. Bukowiriska 22b, 02-703
years Warszawa
NEERE 4414727 Baaly A www.tefal-me.com
LEBANON 1 year ’ ’
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.0.
LIETUVA 5214 0057 2 meta ul. Bukowiriska 22b, 02-703
LITHUANIA 2 years Warszawa
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 5 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,
MAKEOOHUJA 2 rognHn 1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA (02) 20 50 319 2 years 'PYMN CEB BBJITAPUA JOOEN
¥n. boposo 52T, cn. 1, ocuc 1,
1680 Codhusi, Bnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603-7710 8000 2 years | No.2, Jalan SS21/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E Malaysia
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V.
1 afio Goldsmith 38 Desp. 401, Col.
MEXICO (01800) 112 8325 1 Polanco
year Delegacion Miguel Hildalgo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «['pyn CEB YkpaiHa»
MOLDOVA (22) 929249 5 02121, Xapkiscbke wwoce, 201-203, 3
years nosepx, Kuie, YkpaiHa
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
NEDERLAND 0318 582424 | 2Jaar De Schutterij 27
¢ Netherlands years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
. GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE 2ar :
NORWAY 815 09 567 2 years Tempovej 27

2750 Ballerup

@



dLAé :\.a' H peT) SJA‘} :\A.m )
OMAN 24703471 1 year www.tefal-me.com
1 afio Groupe SEB Peru
PERU 441 4455 ] Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
year San Isidro - Lima
POLSKA 801 30_0 420 2 lata GROIUEEkSE_Ef iOIég};Aong.OzBo.o.
POLAND koszt jak za 2 years Ul BUKOWINSKa 22b, L
potaczenie lokalne Warszawa
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
Jh 3 B.JA\) :Lu.u
QATAR 4448-5555 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
RﬁPRLéEkﬁ:DOF 01 677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
a . GROUPE SEB ROMANIA
IT?%II\\,IIIQFTIE:\A 021316 87 84 22 ani Str. Daniel Constantin nr. 8
years 010632 Bucuresti
3A0 «I'pynna CEB-BocTok»,
Plgucs(s:nﬂ 495 213 32 30 g roaa 125171, Mocksa, JleHunHrpaackoe
years wocce, a. 16A, ctp. 3
SAUDI ARABIA 920023701 1 year www.tefal-me.com
. SEB Developpement
P 060 0 732 000 | 290dine Porda Stanojeviéa 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 1 year 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
SLOVENSKO 233 595 224 2 roky Cesta na Senec 2/A
years 821 04 Bratislava
. SEB d.o.o.
SIS_I(_)(XIEETII&A 02 234 94 90 22 leti Gregordideva ulica 6
years 2000 MARIBOR
GS South Africa
Building 17, PO BOX 107
SOUTH AFRICA 0100202222 1 year The Woodlands Office Park.
20 Woodlands Drive, Woodmead 2080
~ ~ GROUPE SEB IBERICA S.A.
Eg:’:‘lnA 902 31 24 00 g anos C/ Almogavers, 119-123, Complejo
years Ecourban, 08018 Barcelona
SRI LANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands

Vasby




SUISSE SCHWEIZ

2 ans

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH

044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
SWITZERLAND 2 years 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
N ]1 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n°
TEINA NY 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
- GROUPE SEB ISTANBUL AS
T.IPUII?P((IEYYE 216 444 40 50 22 YIL Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
Baad adl Ay o J) Y ® a4
Padadl s )l 8002272 2y A www.tefal-me.com
UAE 1 year
GROUPE SEB USA
U.S.A. 800-395-8325 1year | 5121 Eden Road, Millville, NJ 08332
. TOB «I'pyn CEB YkpaiHa»
yKpaita 044 3001304 | 2P%M | 05151, Xapiiacexe woce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, YkpaiHa
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 aF GROUPE SEB VENEZUELA
VENEZUELA 0800-7268724 | & aI0% | A e o o 15 O 198
years 0 , :
rb. La Castellana, Caracas
2 nAm Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 5 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan
years Binh Dist, HCM city
YEMEN 1264096 1 year www.tefal-me.com




INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase: . ................. .. ..., / Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum / Kjepsdato /
Ostopédivd / Data zakupu / Data vanzarii / Isigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum ndkupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarithi / Jlata mpomaxu / Jlata Ha 3akynyBaHe / Jlarym Ha kymyBamwe / CaTbuiraH mep3imi /

Huepounvio ayopég /dw&wnph opp /suiide / BEE HHER /A B/ 2 LRE/e1 08 & frsoa gt

Product reference: ... ......cciiiiiiiiireiinnnnnnnns / Référence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerites / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san pham/ Uriin kodu / Mozgens / Mozxens / Mozen Ha ypena /

Moneni / Koduog mpotdvrog / Unnky / jundndm /ZE RS /HmBES/AEE/ S gl aa e /

Retailer name & address: ........coiiiiiiiit tiiiiiiiiiiiinieenanns / Nom et adresse du
vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e endereco do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Handlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjin nimi ja
osoite / nazwa 1 adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Miiiija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv 1
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra hang ban/ Satic1 firmanin ad1 ve
adresi / Ha3zBanue u agpec npoaasia / Ha3sa i anpeca npoaasist / TeproBku ooext / Hazup u
agpeca Ha nipoaaBHuIiaTta / CaTylIbIHBIH aThl KoHE MeKeH-Xaiibl / Erovouio kot dievbvvon

kotactiuatog / duwnnnh widuimidp b hwughl / feuasfieguasing/fuide /355 YIS T
UHBRGEIERA. 1EFT/AOH Ol T A/ 4l sic 525 il ail aul [ (55 8 02 A (0 Al

Distributor stamp .. ........................... / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Héndlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforséljarens stampel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / piecze¢
sprzedawcy / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / PeCat maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzatorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Ctra hang ban dong daw/
Satict Firmanin Kasesi / Ileuats npogaBua / [leyatka nmponasus / IleyaT Ha ThproBckusi 0OEKT /
[leuatr Ha npoxaBHunara / CaTymslHEIH Mepi / Zepayida katactnpatog / dwlwnnnh Yuhpp /

aslsziuaasine/Swuiide /| BEFAEE BRFT/EE/ERFEIEE/AON R EQl/ 4oaill Al aid [ o3 )3 jes
s A

@




8060006860686

2-5- 88-101

6-9 - 102-115
10-13 - 116-129
14-17 - 130-143
18-21 - 144-157
22-25 - 158-171
26-29 - 172-185
30-33 - 186-199
34-37 - 200-213
38-41 - 214-227
42-45 - 228-241

800066866606

Ref. NC00123201

D

46-49 - 242-255
50-53 - 256-269
54-57 - 270-283
58-61 - 284-297
62-65 - 298-311
66-69 - 312-325
70-73 - 326-339
74-77 - 340-353
78-81 - 354-367
82-85 - 368-381



