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SFATURI PRIVIND SECURITATEA

PRECAUTII IMPORTANTE

» Acest aparat electrocasnic nu este destinat a fi
operat folosind un cronometru exterior sau un
sistem de control de la distanta separat.

» Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru o uti-
lizare casnica. Nu a fost conceput pentru a fi utili-
zat in cazurile enumerate in continuare, care nu
sunt acoperite de garantie:

- Utilizarea in bucatariile destinate personalului
din magazine, birouri si alte medii profesionale,

- Utilizarea in cadrul fermelor,

- Utilizarea de catre clientii hotelurilor, motelurilor si
ai altor medii cu caracter rezidential,

- Utilizarea in medii de tipul camerelor de la pen-
siuni.

» Acest aparat electrocasnic nu este conceput pen-
tru a fi utilizat de persoane (inclusiv copii) cu pro-
bleme fizice, senzoriale sau mentale, sau de
oameni fara cunostinte sau experienta daca nu
sunt supravegheati sau nu lise dauinstructiuni
privind utilizarea aparatului electrocasnic
de un adult responsabil pentru siguranta lor.
Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura
Ca nu se joaca cu aparatul electrocasnic.
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» Daca cablul de alimentare este deteriorat, el tre-

buie inlocuit de catre producator sau de agentul

sau de service sau de o persoana calificata simi-

lar pentru a evita pericolul.

. Acest aparat poate fi folosit de copii de la

varsta de 8 ani si de catre persoane cu

capacitati fizice, senzoriale ori mentale reduse sau

cu lipsa de experieta si cunostinte daca au fost

supervizati sau instruiti sa foloseasca aparatul

in siguranta si sa inteleaga ce pericole implica uti-

lizarea. Curatarea si intretinerea nu va fi facuta

de copii decat daca au mai mult de 8 ani si sunt

supervizatl.

Pastrati aparatul si cablul de alimentare in locuri

inaccesibile copiilor mai mici de 8 ani.

Nu depasiti cantltatlle indicate in retete.

In cuva pentru péine:

- nu depasiti cantitatea de 1000 gr de aluat,

- nu depasiti totalul de 620 gr faina si 10 gr drojdie.

In tavile pentru baghete:

- nu depasiti 400 g de aluat pe program de coacere.

- nu depasiti 250 g de faina si 6 g de drojdie pe
program de coacere.

« Utilizati o carpa sau un burete umed pentru a

curata partile in contact cu alimentele.
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Cititi cu atentie instructiunile inainte de a va
folosi aparatul electrocasnic pentru prima data:
producdtorul nu isi asuma responsabilitatea
pentru utilizarea care nu respecta instructiunile.

Pentru siguranta dvs., acest produs se
conformeaza tuturor standardelor si
reglementarilor aplicabile (Directivele privind
tensiunea joasa, compatibilitatile electroma-
gnetice, materialele care intra in contact cu
alimentele, mediul etc.).

Utilizati aparatul electrocasnic pe o suprafata de
lucru stabila departe de improscadrile cuapa siin
nici un caz intr-un corp de bucatarie.

Asigurati-va ca puterea pe care o foloseste
corespunde sistemului dvs. de alimentare
electrica. Orice eroare de conectare va anula
garantia.

Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat la
0 priza cu impdamantare. Dacd nu e cazul, poate
suferi un soc electric. Pentru siguranta dvs.,
impdamantare trebuie sa corespunda standar-
delor de sistem electric aplicabile in tara dvs.

Acest produs este conceput doar pentru utili-
zare in casa. Nu-l utilizati afara.

La orice utilizare comerciald, incorectd sau in caz
de nerespectare a instructiunilor, producatorul
nu isi asuma nicio raspundere iar garantia nu se
va aplica.

Scoateti aparatul din priza cand ati terminat cu
utilizarea sa si cand doriti sa il curatati.

Nu folositi aparatul daca:

- cablul de alimentare este defect sau deterio-
rat,

- aparatul a cazut pe podea si prezinta semne

vizibile de deteriorare sau nu functioneaza

corect.

in ambele cazuri, aparatul trebuie dus la cel

mai apropiat centru de reparatii aprobat pen-

tru a elimina orice risc. Vedeti documentele de

garantie.

Toate interventiile, altele decat curatarea si
intretinerea de fiecare zi trebuie efectuate de
catre un centru de service autorizat.

Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare
sau stecherul in apa sau alt lichid.

Nu lasati cablul de alimentare sa atarne la inde-
mana copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa fie aproape
sau in contact cu partile fierbinti ale aparatului
dvs., langa o sursa de caldura sau peste un colf
ascutit.

Nu deplasati aparatul in timpul utilizarii.

Nu atingeti fereastra de supraveghere in
timpul si imediat dupa functionare. Fereas-
tra poate atinge o temperatura inalta.

Nu trageti de cablul de alimentare pentru a
scoate din priza aparatul.

Folositi doar un cablu prelungitor care este
in stare buna, are o priza cu impamantare si o
dimensiune corespunzatoare.



Nu puneti aparatul pe alte aparate.
Nu folositi aparatul ca sursa de incalzire.

Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte pro-
duse in afara de paine si dulceata.

Nu puneti hartie, carton sau plastic in aparat si
nu puneti nimic pe el.

In cazul in care vreo piesa a aparatului ia foc, nu
incercati sa o stingeti cu apa. Scoateti aparatul
din priza. Stingeti flacdrile cu o carpa umeda.

Pentru siguranta dvs., folositi doar accesoriile si
piesele de rezerva concepute pentru aparatul
dvs.

Sa participam la protectia mediului!

« La sfarsitul programului, folositi intot-

deauna manusi de cuptor pentru a manipula
vasul sau piesele fierbinti ale aparatului.
Aparatul se incalzeste foarte tare in timpul
utilizarii.

Nu astupati niciodata grila de aerisire.
Fiti foarte atenti, se pot elibera aburi cand

deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul pro-
gramului.

Atentie, este posibil ca aparatul sa emane
abur cand deschideti capacul la terminarea
sau in timpul programului.

Nivelul de zgomot madsurat al acestui produs
este de 59 dBA.

® Aparatul dvs. contine multe materiale care pot fi valorificate sau reciclate.
mmm O Predati aparatul uzat la un centru de colectare pentru a fi procesat corespunzator.



BEZPECNOSTNE POKYNY D

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

« Toto zariadenie nie je uréené na prevadzkovanie s
externym casovacom alebo oddelenym systé-
mom dialkového ovladania.

» Tento pristroj je urcCeny iba na domace
pouzivanie. Pristroj nie je urCeny na pouzivanie v
nasledujucich pripadoch, na ktoré sa taktiez
nevztahuje zaruka:
-v kuchynskych katoch vyhradenych pre per-

sonal v obchodoch, kancelariach a v inych pro-
fesionalnych priestoroch,

- na farmach,

-ak ho pouzivaju klienti hotelov, motelov a
inych priestorov, ktoré maju ubytovaci cha-
rakter,

- v priestoroch typu ,hostovské izby”.

- Toto zariadenie nie je urené na pouzitie
osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi
a mentalnymi schopnostami, so znizenym vni-
manim alebo nedostatkom skusenosti a znalosti,
pokial nemaju dozor alebo instrukcie tykajuce
sa pouzitia zariadenia od dospelych, zodpove-
dnych za ich bezpecnost. Deti by mali byt pod
dozorom, aby sa zabezpecilo, ze sa nehraju so
zariadenim, ®




« Ak je napajaci kdbel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca alebo servisny zastupca alebo
podobne kvalifikovana osoba, aby ste sa vyhli
riziku.

- Tento pristroj nie je urceny k tomu, aby ho
pouzivali osoby (vratane deti), ktorych fyzické,
zmysloveé alebo dusevné schopnosti su znizené,
alebo osoby bez patricnych skusenosti alebo
vedomosti, ak na ne nedohliada osoba zod-
povedna za ich bezpecnost alebo ak ich tato
osoba vopred nepoucila o tom, ako sa pristroj
pouziva. Na deti treba dohliadat, aby sa s pris-
trojom nehrali.

Pristroj vratane privodnej Snury udrzujte mimo
dosahu deti.

» Neprekrocte mnozstva uvedené v receptoch.

V nadobe na chlieb:

- neprekracujte celkovu vahu 1000 g cesta;

- neprekracujte celkovu vahu 620 g muky a 10 g
kvasnic.

Vo formach na pecenie bagiet:

- nepouzivajte viac ako 400 g cesta na jednu
varku na pecenie,

- nepouzivajte viac ako 250 g muky a 6 g kvasnic
na jednu varku na pecenie.
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- Na Cistenie casti, ktoré prichadzaju do kontaktu
s potravinami, pouzite handricku alebo

navlhcenu Spongiu.

« Pozorne si preditajte inStrukcie predtym, ako
budete pouzivat zariadenie po prvy krat:
Vlyrobca nie je zodpovedny za pouzivanie,
ktoré nie je podla instrukcii.

- Kvéli Vasej bezpeénosti vyrobok spifa vietky
platné normy a nariadenia (Smernica o niz-
kom napati, elektromagnetickej kompati-
bilite, zhode s potravinarskymi materialmi,
zivotnym prostredim, ...).

« Zariadenie pouzivajte na stabilnej pracovnej
ploche, v bezpelnej vzdialenosti od strieka-
jucej vody. Nemozno ju umiestnit do bliz-
kosti horlavych predmetov, a do priestoru
vstavanej kuchynskej linky.

Ubezpecte sa, ze napdjanie, ktoré pouzivate,
sa zhoduje s Vasim elektrickym systémom.
Akdkolvek chyba pripojenia rusi zaruku.

- Zariadenie musi byt pripojené do uzemne-
nej zasuvky. Ak takto nespravite, vysledkom
moze byt zranenie elektrickym pradom. Kvoli
Vasej bezpecnosti musi uzemnenie elektric-
kého systému splfat normy platné vo Vasej
krajine.

- Vyrobok je ureny len na pouzitie v domac-
nosti. Nepouzivajte toto elektrické zariade-
nie v exteriéri. Akékolvek komercné pouzitie,
nevhodné pouzitie alebo nedodrzanie tychto
instrukcii zbavuje vyrobcu zodpovednosti a
zaruka nebude platna.

+ Ked zariadenie nepouzivate a ked ho chcete
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« Pocas

Cistit, odpojte ho.

Zariadenie nepouzivajte, ak:

- je napdjaci kabel chybny alebo poskodeny,

- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje
viditelné znaky poskodenia a nefunguje
spravne.

V takomto pripade musite zariadenie poslat

do najblizSieho autorizovaného servisného

centra, aby sa eliminovalo akékolvek riziko.

Pozrite si dokumenty, tykajuce sa zaruky.

V3etky zasahy, iné ako Cistenie a kazdodenna
udrzba zakaznikom musi vykonat autorizo-
vané servisné stredisko.

+ Neponarajte zariadenie, napajaci kabel alebo

zastrCku do vody alebo inych kvapalin.

Nenechavajte napajaci kabel visiet na dosah
detom.

Napdjaci kabel nikdy nesmie byt v kontakte
s Castami zariadenia, v blizkosti zdroja tepla
alebo visiet cez ostry roh.
pouzivania zariadenie
nepremiestnujte.

Nedotykajte sa priezoru pocas a bez-
prostredne po prevadzke. Okienko moze
byt velmi horuce.

« Zariadenie neodpadjajte vytahovanim napdja-

cieho kabla.



Pouzite len taky predlzovaci kdbel, ktory je v
dobrom stave, ma uzemnenu zastr¢cku a ma
vhodnu menovitu hodnotu.

Nedavajte zariadenie na iné zariadenie.
Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.

Nepouzivajte zariadenie na pripravu inych
jedal, okrem chlebov a dzemov.

Do zariadenia nedavajte papier, kartén ani
plasty. TieZ neddavajte ni¢ na zariadenie.

Ak niektoré casti zariadenia za¢nu horiet,
nepokusajte sa ich zahasit vodou. Odpojte
zariadenie. Plamene zahaste vihkou utierkou.

Kvoli VaSej bezpecnosti pouzite len
prislusenstvo a nahradné diely navrhnuté
pre zariadenie.

Na konci programu vzdy pouzite ruka-
vice na uchopenie nadoby alebo horu-
cich casti zariadenia. Zariadenie sa pocas
pouzivania velmi zohreje.

Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.

Budte velmi opatrni, pretoze sa méze uvolnit
para, ked otvarate kryt na konci alebo pocas
programu.

Budte velmi opatrni pri otvoreni veka,
pretoZze sa para moze uniknut na konci
alebo v priebehu programu.

Namerana hladina hluku tohto vyrobku je 59
dBA.

Podielajme sa na ochrane zivotného prostredia!
® Vas pristroj obsahuje mnohé materialy, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
O 7verte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajucim spdsobom spracovany.



VARNOSTNA PRIPOROCILA (S

POMEMBNI PREVIDNOSTNI UKREPI
- Ta naprava se ne sme upravljati z zunanjim
¢asovnikom ali locenim sistemom za daljinsko
upravljanje.

- Naprava je namenjena samo za uporabo v gos-
podinjstvu. Ni predvidena za uporabo v spodaj
navedenih primerih, katerih ne pokriva garan-
Cija:

-V kuhinjskih kotih, namenjenih osebju v trgo-
vinah, pisarnah in drugih sluzbenih okoljih;

- Na kmetijah,

- Za uporabo gostov v hotelih, motelih in dru-
gih o koljih bivalne narave,

-V prostorih, ki se uporabljajo kot sobe za goste.

- Naprave ne smejo uporabljati osebe (tudi
otroci) z zmanjsanimi fiziCnimi, senzori¢nimi
ali umskimi sposobnostmi ali osebe, ki ni-
majo dovolj izkusenj in znanja, razen Ce so pod
nadzorom odrasle osebe, ki je za njih odgo-
vorna in ki jih je poucila o uporabi naprave.
Imejte otroke pod nadzorom in pazite, da se z
napravo ne bodo igrali.

. Ce je dovodni kabel poskodovan, ga mora za-
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menjati proizvajalec ali njegov pooblasceni ser-
viser ali ustrezno usposobljena oseba, s Cimer
boste prepredili morebitna tveganja.

- To napravo lahko uporabljajo otroci starejsi
od 8 let in osebe z zmanjsanimi fiziCnimi,
senzori¢nimi in mentalnimi sposobnostmi
ali osebe brez znanja in izkusenj le, Ce so pod
nadzorom ali ¢e predhodno pridobijo navo-
dila o varni uporabi naprave in Ce razumejo
tveganja, ki so vkljucena v uporabo naprave.
Otroci se ne smejo igrati z napravo. Ciscenja in
vzdrzevanje naprave nesmejo opravljati otroci
razen Ce so starejsi od 8 let ali pod nadzorom.
Naprava in elektricna vrvica naj bosta izven do-
sega otrok, ki so mlajsi od 8 let.

- Pazite, da ne presezete kolicin, ki so navedene v
receptih.

V posodi za kruh:

- najvecja dovoljena kolicina za testo je 1000 g,
za moko 620 g in za kvas 10 g.

Na ploscah za strucke:

- naenkrat ne pecite vec kot 400q testa.

- ne uporabite vec kot 250 g moke in 6 g kvasa
za enkratno peko.

@



» Za CisCenje delov, ki so v stiku s hrano, upo-
rabite krpo ali mokro gobico.

Pred prvo uporabo naprave pozorno preberite
navodila: proizvajalec ne sprejema odgovor-
nosti za uporabo, ki ni v skladu z navodili.

Za va$o varnost je ta naprava izdelana v
skladu z vsemi veljavnimi standardi in predpisi
(Direktiva o nizki napetosti, Elektromagnetna
zdruzljivost, Izdelki, ki so primerni za stik s
hrano, Okolje itd.).

Napravo namestite na trdno delovno podlago
in pazite, da ne pride v stik z vodo. Pod nobe-
nim pogojem je ne uporabljajte v omarah v
vgrajenih kuhinjah.

Zagotovite, da napajalna napetost ustreza
predpisani napetosti za napravo. V primeru
priklju¢itve na neustrezno napetost garancija
ne velja.

Pomembno je, da napravo prikljucite v vti¢nico
z ozemljitvijo. V primeru neupostevanja te
zahteve lahko pride do elektricnega udara
ali resnih poskodb. Za svojo lastno varnost
morate zagotoviti, da ozemljitvena povezava
ustreza standardom elektri¢ne napeljave, ki so
veljavni v vasi drzavi. Ce vasa napeljava nima
ozemljitve, morate pred prikljucitvijo poskr-
beti, da pooblas¢ena organizacija to uredi.

Ta izdelek je namenjen samo za domaco upo-
rabo. V primeru trzne uporabe, neprimerne
uporabe ali neupostevanja navodil proizvaja-
lec ne sprejema odgovornosti in garancija ne
velja.

Ce ste kon¢ali delo ali ¢e Zelite napravo ocistiti,
joizkljucite iz elektricnega omrezja.

@

+ Ne uporabljajte naprave v naslednjih primerih:

- Ce je dovodni kabel natrgan ali poskodovan;

- Ce je naprava padla na tla in kaze vidne
znake poskodb ali ¢e ne deluje pravilno.

V vsakem primeru jo morate odnesti

najblizjemu pooblas¢enemu servisnemu

centru, ki bo napako odpravil. Oglejte si doku-

mente v zvezi z garancijo.

Vse posege, razen CisCenja in vsakodnevnega
vzdrzevanja, lahko izvaja samo pooblasceni
servisni center.

Naprave, elektricnega kabla ali vtica ne pota-
pljajte v vodo ali katerokoli drugo tekocino.

Ne pustite elektricnega kabla viseti, kjer ga
lahko dosezejo otroci.

Elektri¢ni kabel ne sme nikoli biti v blizini
vroCih delov vase naprave ali v stiku z njimi,
v blizini vira toplote in ne sme biti napeljan
preko ostrih predmetov.

Med delovanjem naprave ne premikajte.

Med delovanjem ali tik po njem se ne doti-
kajte oglednega okenca. Okence lahko
doseze visoko temperaturo.

Za izklop naprave ne vlecite za elektri¢ni kabel.

Naprave ne uporabljajte namesto vira ogre-
vanja.

Naprave ne uporabljajte za pripravo drugih
jedi razen kruha in marmelade.



+ V napravo ne vstavljajte papirja, kartona ali
plastike. Vanjo niCesar ne odlagajte.

- Ce bi se katerikoli del naprave vnel, ognja ne
poskusajte pogasiti z vodo. Izkljucite napravo
in plamen pogasnite z vlazno krpo.

Zaradi vaSe varnosti priporocamo, da upo-
rabljate samo dodatke in rezervne dele, ki so
namenjeni vasi napravi.

« Na koncu programa vedno uporabljajte
rokavice za peko, da boste lazje prijeli kruh
in vroce dele naprave. Naprava se med upo-
rabo zelo segreje.

Pomagajmo varovati okolje!

« Nikoli ne zamasite prezracevalnih odprtin.

« Bodite zelo previdni, saj lahko ob odpiranju

pokrova ob koncu ali med delovanjem pro-
grama pride do izpuha pare.

- Bodite previdni, saj lahko izhaja para, ko

odprete pokrov po koncu programa ali med
programom.

« Izmerjena raven hrupa tega izdelka je 59 dBA.

® Vasa naprava vsebuje veliko materialov, ki jih lahko ponovno uporabite ali reciklirate.
mmm O Odnesite jo do zbirnega mesta, od koder gre lahko naprej v predelavo.



BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

VAZNA UPOZORENJA

- Nije predvideno da se aparat upotrebljava
sa eksternim tajmerom.

- Aparat je namenjen iskljucivo upotrebi u
domacdinstvu. Nije predvideno da se koristi:

- U kantinama u prodavnicama, kancelarijama i
drugim radnim sredinama;

- na farmama

- u hotelskim sobama, motelima i drugim
rezidencijalnim sredinama;

- U pansionima.

- Nije predvideno da aparat koriste deca ni
hendikepirane osobe. Mogu ih koristiti samo
ukoliko su pod nadzorom osobe odgovorne
za njihovu bezbednost. Trebalo bi nadgle-
dati decu da se ne bi igrala aparatom.

- Ukoliko je kabl aparata ostecen, mora ga za-
meniti proizvodac ili ovlasceni serviser (kva-
lifkovana osoba) da bi se izbegla opasnost.

- Ovaj aparat mogu da koriste deca starija
od 8 godina kao | hendikepirane osobe |
lica bez iskustva | znanja samo ako su pod

@



nadzorom osobe odgovorne za njihovu

bezbednost ili ako su im date instrukcije

0 bezbednoj upotrebi aparata | predocene

moguce opasnosti. Deca ne treba da se

igraju aparatom. Cis¢enje | odrzavanje apa-

rata ne treba da obavljaju deca, osim ako

nisu starija od 8 godina | pod nadzorom.

Drzite aparat | kabl za napajanje tako da nije

deci na dohvatu ruke, osim ako ona nisu sta-

rija od 8 godina.

- Nemojte prelaziti koli¢ine koje su naznacene u

receptima.

U posudi za hleb:

- neka testo ne prelazi tezinu od 1000 g.

- ne prelazite tezinu od 620 g brasna i 10 g
kvasca.

U kalupima za bagete:

- nemojte koristiti vise od 400 g testa u jed-
nom pecenju.

- nemojte koristiti vise od 250 g testa i 6 g
kvasca u jednom pecenju.

- Pomodu krpe ili vlaznog sundera ocistite
delove koji dolaze u dodir sa hranom.

@



« Pazljivo procitajte uputstva za upotrebu pre
prve upotrebe aparata: proizvodac nije odgo-
voran za greSke nastale neadekvatnom upo-
trebom aparata.

Radi Vase bezbednosti,aparat je napravljen
u skladu sa svim vaze¢im standardima i za-
konskim regulativama o bezbednosti (Nizak
napon, Elektromagnenta kompatibilnost,
Bezbednost materijala koji dolaze u kontakt
sa hranom, Zastita okoline...).

Koristite aparat na stabilnoj povrsini, na udal-
jenosti od prskanja vode, nikako u ugradnom
kuhinjskom ormaricu.

Uverite se da napon aparata odgovara naponu
u Vasem domacinstvu. Svaka greska prilikom
uklju¢ivanja ponistic¢e garanciju.

Aparat mora biti uklju¢en u uti¢nicu sa uzeml-
jenjem. U suprotnom moze dodi do strujnog
udara sa teskim posledicama. Najvaznije za
Vasu bezbednost je da uzemljenje odgovara
elektri¢nim instalacijama u Vasoj zemlji. Uko-
liko Vase instalacije nisu uzemljene, pre bilo
kakvog uklju¢ivanja, morate pozvati nadleznu
stru¢nu sluzbu da to uradi.

Aparat je namenjen iskljucivo za upotrebu u
domacinstvu. Svaka komercijalna upotreba,
neadekvatna ili pogreSna upotreba koja nije u
skladu sa uputstvom ponistava garanciju.

Iskljucite aparat kada zavrsite upotrebu i kada
Zelite da ga ocistite.

Ukoliko se aparat bude koristio u navedenim
slu¢ajevima, garancija nece vafziti.

« Ne upotrebljavajte aparat ukoliko je:

- kabl ostec¢en ili ne radi propisno

- aparat padao na pod ili pokazuje vidljive
znake oStecenja i ne funkcionise pravilno. Da
biste izbegli rizik, u tom slu¢aju morate pos-
lati aparat u najblizi servis. Pogledajte spisak u
garantnom listu.

Sve intervencije na aparatu (izuzev cis¢enja
i svakodnevnog odrzavanja) mora obavljati
strucno lice u ovlas¢enom servisu.

Ne potapajte aparat, kabl ni utika¢ u vodu, niti
u neku te¢nost.

Drzite kabl van domasaja dece.

Kabl aparata ne sme do¢i u kontakt sa vru¢im
delovima aparata, kao ni sa izvorom toplote ili
ostrim ivicama.

Ne pomerajte aparat tokom rada.

Ne dodirujte prozor za nadgledanje tokom
i neposredno posle procesa rada. Moze biti

veoma vrud.

Ne vucite aparat za kabl da biste ga iskljucili iz
struje.

Mozete upotrebljavati produzni kabl jedino
ukoliko je u ispravnom stanju i sa uzemljen-

jem.

Ne postavljajte aparat na neki drugi kucni apa-
rat.

Ne upotrebljavajte aparat kao grejno telo.

Ne upotrebljavajte aparat za pripremu neke
druge hrane izuzev hleba i dzemova.



Ne stavljajte papir, plastiku, niti bilo kakav
predmet u aparat.

Ukoliko se bilo koji deo aparata zapali, nikako
ne gasite pozar vodom. Iskljucite aparat iz
struje i prekrijte aparat vlaznom tkaninom.

Radi Vase bezbednosti, koristite iskljucivo
originalne rezervne i dodatne delove koji su
napravljeni za Va$ aparat.

Na kraju programa, uvek upotrebite kuhin-
jsku rukavicu da biste izvadili posudu za
pecenje ili vruée delove aparata. Tokom
rada, aparat postaje veoma vruc.

Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.

Budite veoma oprezni, jer se po zavrsetku
programa i otvaranju poklopca aparata, moze
oslobotiti vrela para.

Budite veoma pazljivi, para moze da bude
ispustena kada otvorite poklopac na kraju

ili tokom programa.

Izmeren nivo buke aparata je 59 dBA.

Pomozimo zastiti covekove sredine!
® Vas aparat sadrzi mnoge materijale koji se mogu ponovo upotrebiti ili reciklirati.
mmm O Odnesite ga na mesto za odlaganje i recikliranje takvih materijala.
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@ DESCRIERE

1 - capac cu fereastra de supraveghere

2

- panou de comanda

a - ecran de vizualizare
b - buton pornit/oprit
¢ - selectarea greutatii
d - butoane de reglare a pornirii intarziate
si de reglare a timpului pentru programul 11
e - selectarea nivelului de rumenire
f - selectarea programelor
g - indicator luminos de functionare

@ SFATURI PRACTICE

Preparare

1.

Cititi cu atentie instructiunile de utilizare: cu
acest aparat painea se face altfel decat in cazul
framantarii manuale!

Masurati lichidele cu paharul gradat furnizat.
Utilizati masura dubla de dozare furnizata pen-
tru a masura linguritele si lingurile.
Masuratorile incorecte vor duce la rezultate
necorespunzatoare.

Precizia cu care mdsurati cantitatea de fdina este
importantd. De aceea, faina trebuie cantarita cu
un cantar de bucatarie. Utilizati drojdie activa
deshidratata, la pliculete. Daca nu se specifica
altfel in retete, nu utilizati drojdie chimica. Un
pliculet de drojdie desfacut trebuie utilizat in 48
ore.

Utilizati ingrediente cu termen de valabilitate
nedepdsit si pastrati-le in locuri racoroase si uscate.

Pentru a evita perturbarea cresterii aluatului, va
sfatuim sa puneti de la inceput toate ingredientele
in cuva si sa evitati sa deschideti capacul in timpul
functiondrii (dacd nu se specifica altfel). Respectati
strict ordinea ingredientelor si cantitatile indicate
in retete. Mai intai lichidele si apoi ingredientele
solide. Drojdia nu trebuie sa intre in contact cu
sarea.

Ordinea generala care trebuie respectata:

>
>
>
>

Lichide (unt, ulei, oua, apad, lapte)
Sare

Zahar

O jumatate din cantitatea de faina

vV V V V

RO

- cuva pentru paine

- malaxor

pahar dozator

- linguritd/lingura

- accesoriu “carlig” pentru extragerea
malaxorului

suport coacere baghete

+ 2 tavi antiaderente pentru baghete
lama zimtata + pensula

NoorpWw
1

oo
1

Lapte praf

Ingrediente specifice solide

Cealaltd jumatate din cantitatea de faina
Drojdie

Utilizare

Prepararea painii este foarte sensibila la
conditiile de temperatura si umiditate. In cazul
in care este foarte cald, este recomandat sa folositi
lichide mai reci decat de obicei. Similar, in cazul in
care este frig, este posibil sd fie necesara incdlzirea
apei sau laptelui (dar fara a depasi 35°C).

De asemenea, este util uneori sa verificati
starea aluatului la mijlocul perioadei de
framantare: acesta trebuie sa formeze un bulgdre
omogen care se dezlipeste bine de pe peretii
cuvei.
- dacd ramane faina neincorporatd, inseamna
ca trebuie sa mai puneti apad,
- sau, in cazul opus, va trebui sa mai adaugati
eventual putina faina.
Trebuie sa corectati foarte usor (maxim 1 lingurd o
datd) si sa asteptati rezultatul inainte de a interveni
din nou.

O greseala curenta este aceea de a crede ca
adaugand drojdie painea va creste mai mult.
Dar, prea multd drojdie nu va va ajuta sa obtineti
rezultatul dorit. Va puteti da seama de starea alua-
tului chiar inainte de coacere apasandu-l usor cu
varful degetelor: aluatul trebuie sa opund o usoara
rezistenta siamprenta degetelor trebuie sa dispara
incet.



@ INAINTEA PRIMEI UTILIZARI

- Indepartati toate ambalajele, autocolantele sau -
diversele accesorii din interiorul si exteriorul
aparatului - A.

@ PORNIRE RAPIDA

« Derulati complet cablul de alimentare si utilizati o
priza cu impamantare.

« Atunci cand utilizati aparatul pentru prima data este
posibil ca acesta sa emane un anume miros.

« Scoateti cuva pentru paine ridicand de maner si
rotind cuva pentru paine in sensul invers acelor de
ceasornic. Fixati apoi malaxorul -B-C.

Curdtati toate piesele si aparatul insusi folosind
0 carpa umeda.

Avertisment: atentie, lama zimtata
este foarte ascutita.
Manipulati-o cu atentie.

aceasta). Rotiti usor in sensul acelor de ceasornic si
se va bloca in pozitie -F-G.

« Inchideti capacul. Bagati in priza si porniti. Dupa

semnalul sonor, programul 1 se afiseaza implicit,
adica 800 g, grad de rumenire mediu. Pentru a
ajunge la programul 4, apasati de trei ori pe butonul
D

« Apasati butonul @. Cele2 puncte ale cronometru-

« Adaugati ingredientele in cuva, in ordinea indicata.
Asigurati-va ca toate ingredientele sunt cantarite cu
exactitate -D-E.

« Introduceti cuva in masina. Tinand cuva pentru
paine cu ajutorul manerului, introduceti-o in masina
de paine in asa fel incat sa intre in axul de actionare
(va fi nevoie sa inclinati ugor tava pe o parte pentru

lui sunt afisate intermitent. Se aprinde indicatorul
de functionare -I-J.

La sfarsitul ciclului de coacere, scoateti masina din
priza. Scoateti cuva. Utilizati intotdeauna manusi
de bucdtarie pentru ca manerul cuvei si interiorul
capacului sunt fierbinti. Scoateti painea cat e calda
si puneti-o pe un grilaj, timp de 1 ora, pentru a se
raci -K.

Pentru a intelege modul de functionare a masinii dvs. de paine, va sugeram sa incercati reteta

PAINE ALBA pentru prima dvs. paine.

PAINE ALBA (program 4) INGREDIENTELE - Ig = lingurita/lingurite - LG = lingura/linguri
COACERE = MEDIE 1. APA=330ml 5. L/f‘PT,E PRAF =2 LG
2. ULEI=2LG 6. FAINA=605¢
GREUTATE = 10009 3, SARE=112lg 7. DROJDIE=11121g
DURATA =3:09 4, ZAHAR=1LG

©



@ UTILIZAREA MASINII DE PAINE

Pentru fiecare program sunt afisate setari im-
plicite. Ca urmare, trebuie sa selectati manual
setarile dorite.

Selectarea unui program

Alegerea unui program declanseaza o serie de etape

care se deruleaza automat unele dupa altele.
Butonul meniu va permite sd alegeti un
anumit numar de programe diferite. Se
afiseaza durata corespunzdtoare progra-

mului. De fiecare datd cand apasati pe

buton @, numarul afisat pe ecran trece la progra-
mul urmator, s.a.m.d.dela 11a 15:

1. Bagheta. Programul Bagheta va permite sa va
faceti singuri propriile baghete. Acest program
se deruleaza in 3 etape.

Prima etapa > Framantare si dospire aluat

A 2-a etapa > Modelare (la semnalul sonor, indi-
catorul vizual se aprinde cu intermitenta in fata
simbolului baghetd C—9).

A 3-a etapa > Coacere. Ciclul de coacere inter-
vine dupa prepararea baghetelor (pentru ajutor
la prepararea baghetelor, consultati cartea de
retete furnizata).

2. Bagheta dulce. Pentru painite dulci: vieneze,
paine cu lapte, briose, etc... Acest program
se deruleaza in acelasi mod ca si programul 1
bagheta.

3. Preparare bagheta. Programul 3 permite coa-
cerea baghetelor facute dintr-un aluat preparat
dinainte. Masina nu trebuie ldsata fara supra-
veghere in cazul utilizarii programului 3. Pentru
a intrerupe ciclul inainte de terminare, opriti
manual programul, apasand lung pe tasta .
Pentru acest program, nu exista grad de rume-
nire mediu. Se recomanda sa utilizati gradul de
rumenire minim pentru painile dulci si gradul de
rumenire maxim pentru painile sarate.

4, Paine Alba. Programul Paine alba permite
efectuarea majoritatii retetelor de paine care
utilizeaza faina de grau.

5. Paine Frantuzeasca. Programul Paine
frantuzeasca corespunde unei retete de paine
alba traditionala franfuzeasca destul de pufoasa.

6. Paine Integrala. Programul Paine integrala tre-
buie ales atunci cand se utilizeaza fdina integrala.

7. Paine Dulce. Programul Paine dulce este adap-
tat retetelor care contin mai multa grasime si
zahar. Daca utilizati amestecuri speciale, nu
depasiti 750 g de aluat in total. Va sugeram
un grad de rumenire MINIM pentru prima
dumneavoastra retetd de briose.

8. Paine alba rapida. Programul Paine alba rapida
este specific retetei de paine alba, simpla. Pen-
tru acest program, reglarea greutatii si a culorii
nu sunt disponibile. Apa pentru aceasta reteta
trebuie sa aiba maximum 35°C.

9. Paine Fara Gluten. Aceasta paine este buna
pentru persoanele care nu au toleranta la gluten
(boala celiaca) care se gaseste in cele mai multe
cereale (grau, orz, secara, ovaz, kamut, alac,
etc.). Consultati recomandarile specifice de pe
pachet. Cuva trebuie curatata sistematic, pen-
tru a nu exista riscul contaminarii cu alte tipuri
de faina. In cazul unui regim strict fara gluten,
asigurati-va ca nici drojdia utilizata nu contine
gluten. Consistenta tipurilor de faina fara glu-
ten nu permite 0 amestecare optima. Din acest
motiv, la framantare trebuie indepadrtata coca de
pe margini, cu o spatula flexibila din plastic. Pai-
nea fara gluten va avea o consistenta mai mare
si 0 culoare mai deschisa decat painea normala.
Acest program permite prepararea doar a 1000
g de aluat.

10.Paine Fara Sare. Painea este una din prepa-
ratele care furnizeaza cea mai mare cantitate
zilnica de sare. Reducerea consumului de sare
duce la scaderea riscurilor cardio-vasculare.

11.Program de coacere. Programul de coacere
va permite o coacere pentru 10 pana la 70 de
minute (reglabila din 10 in 10 minute). Poate fi
selectat singur si poate fi utilizat:
a) in asociere cu programul Aluat de paine
b) pentru a reincalzi sau a face crocante painile
deja coapte si racite,
C) pentru a termina coacerea dupa o pana de
curent prelungitd, aparuta in timpul unui ciclu
de preparat paine.
Masina de paine nu trebuie lasata fara supra-
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veghere in timpul programului 11.
Cand a obtinut culoarea de crusta dorita, opriti
manual programul tinand apasat at butonul .

12. Aluat de Paine. Programul Aluat de paine nu
coace. Acesta corespunde unui program de
framantare si de crestere pentru toate aluaturile
cu drojdie. Ex: aluat pentru pizza.

13. Prajituri. Permite producerea produselor de
patiserie si prajiturilor, cu drojdie chimica.
Acest program permite prepararea doar a 1000
g de aluat.

14. Dulceata. Programul Dulceatd fierbe automat
dulceata in cuva.

15. Aluat de paste. Programul 15 realizeaza numai
framantarea. Este destinat aluaturilor fara dro-
jdie. Ex: taitei.

Selectarea greutatii painii

Greutatea painii se regleaza implicit la 1000 g.

Greutatea este data cu titlu indicativ. Pentru mai

multe precizari vezi detaliile retetelor. Programele

3,9, 11,12, 13, 14, 15 nu au posibilitatea reglarii

greutatii. Pentru programele 1 si 2, puteti selecta

@ CICLURILE

Tabelul de la paginile 382-386 va prezinta eta-
pele diferitelor cicluri, in functie de programul
ales.

(Y Framantare

Permite formarea structurii aluatului si impli-
cit a capacitatii sale de a creste bine.

Pe parcursul acestui ciclu, si pentru programele
1,2,4,5,6,7,8,10,12, 13, aveti posibilitatea de
a adauga ingrediente: fructe uscate, masline,
slanina etc. Un semnal sonor va indica in ce
moment sa interveniti. Consultati tabelul reca-
pitulativ al duratelor de preparare (pag. 382-386)
si coloana ,suplimentar”. Aceasta coloana indica
durata care se va afisa pe ecranul aparatului dvs.,
atunci cand va suna semnalul sonor. Pentru a sti
mai exact dupa cat timp se va produce semnalul
sonor, este suficient sa scadeti timpul din coloana
,suplimentar” din timpul total de coacere.

doua greutati:

- 400 g pentru o sesiune de coacere (4 baghete), in-
dicatorul vizual se aprinde in fata greutatii de 500 g;
- 800 g pentru doua sesiuni de coacere (8 baghete),
indicatorul vizual se aprinde in fata greutatii de 1000
g.
Apasati pe buton pentru a selecta greutatea
produsului ales, 500 g, 750 g sau 1000 g. Indicatorul
vizual se aprinde in dreptul cantitatii alese.

Selectarea nivelului de rumenire

Culoarea crustei este reglata implicit la MEDIE. Pro-
gramele 12, 14, 15 nu au posibilitatea reglarii culorii
crustei. Sunt posibile 3 optiuni: - DESCHISA - MEDIE
-INCHISA. Daca doriti sa modificati setarea implicita,
apasati butonul @) pana cand indicatorul vizual se
aprinde in dreptul setarii dorite.

Pornire/oprire

Apasati butonul @) pentru a porni aparatul. Incepe
numaratoarea inversa. Pentru a opri programul sau
a anula programul de Pornire intarziata, apasati 3
secunde butonul &).

Ex: ,suplimentar” = 2:51, iar ,timpul total” = 3:13,
ingredientele pot fi addugat la sfarsitul celor 22
min.
< Repaus
Permite aluatului sa se destinda pentru a
imbunatati calitatea framantarii.

T
éj Crestere
Durata in care drojdia actioneaza pentru a
face painea sa creasca si a-i conferi aroma sa.

n
Coacere

Transforma aluatul in miez si face crusta aurie
si crocanta.

@ Mentinereala cald

Permite pastrarea la cald a painii dupa coa-
cere. Totusi, este recomandat sa scoateti pai-
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nea imediat dupa terminarea coacerii.

Pentru programele 1, 2, 4, 5,6, 7, 8, 9, 10, 13,
puteti lasa preparatul in aparat. Dupa coacere
se deruleaza automat un ciclu de mentinere la

@ PORNIRE INTARZIATA

Puteti programa aparatul pentru a avea pro-
dusul gata la ora pe care o alegeti, cu pana la
15 ore avans.

Programul de Pornire intarziata nu poate fi uti-
lizat pentru programele 3, 8, 11, 12, 13, 14, 15.
Aceasta etapd intervine dupa ce ati selectat
programul, nivelul de coacere si greutatea. Se
afiseaza durata programului. Calculati diferenta
de timp dintre momentul in care porniti progra-
mul si ora la care doriti ca produsul dvs. sa fie
gata. Masina include automat durata ciclurilor
programului.

Cu ajutorul butoanelor € si @, setati timpul de
coacere (@ in sus si @ in jos). Apasarile scurte
permit setarea timpului din 10 in 10 minute ur-
mate de un semnal sonor. Apasarea indelungata a
butonului permite derularea continua a timpului
din 10in 10 minute.

@ Sfaturi practice

cald, de o ora. Pe parcursul orei in care painea
este mentinuta la cald, ecranul afiseaza 0:00 iar
punctele de pe ecran § lumineaza intermitent. La
finalul ciclului, aparatul se opreste automat, dupa
emiterea mai multor semnale sonore.

Ex: este ora 20 si doriti ca painea dvs. sa fie gata la
ora 7:00 a doua zi dimineatd. Programati 11:00 cu
ajutorul butoanelor @ si @. Apasati butonul &,
Se emite un semnal sonor. Cele 2 puncte 3 ale
cronometrului lumineaza intermitent.
Incepe numaratoarea inversa. Se aprinde indica-
torul luminos de functionare.

Daca gresiti sau doriti sa modificati modificarea
timpului de coacere, apasati lung pe butonul
pana cand acesta emite un semnal sonor. Se
afiseaza ora implicita. Reincepeti operatiunea.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati
programul pentru Pornire intarziata pentru retete
care contin: lapte proaspat, oua, iaurt, branza,
fructe proaspete.

in cazul unei pene de curent: daci in timpul
unui ciclu programul este intrerupt de o pana de
curent sau de o manevra gresita, masina dispune
de o protectie de 7 min, in timpul carora progra-
marea va fi salvata. Ciclul va fi reluat de unde a
fost intrerupt. Peste aceasta perioada, programa-
rea se pierde.

Daca doriti sa efectuati doua programe, unul
dupa celalalt, asteptati 1 ora inainte de a porni
cel de-al doilea program, pentru ca masina sa se
raceasca complet.

Pentru a scoate painea: este posibil ca malaxoa-
rele sa ramand blocate in paine atunci cand o
scoateti. In acest caz, utilizati accesoriul “carlig”
astfel:

> dupa ce ati scos painea, asezati-o pe o parte, cat
este fierbinte, si tineti-o cu 0 mana pe care aveti
0 manusa de bucatarie,

> cu cealaltd mana, introduceti carligul in axul
malaxorului -M,

> trageti cu delicatete pentru a scoate malaxo-
rului -M,

> readuceti painea in pozitie normala si lasati-o
sa se raceasca pe
un gratar.

g



@ INGREDIENTELE

Grasimi si ulei: grasimile fac painea mai pufoasa
si mai savuroasd. De asemenea, pdinea se va
pdstra mai bine si mai mult timp. Prea multa
grasime va incetini cresterea. Daca folositi unt,
tdiati-l in bucati mici pentru a-l repartiza omogen
in preparat, sau topiti-l. Nu incorporati*149i unt
cald. Evitati intrarea in contact a grasimilor cu
drojdia, pentru ca acest lucru ar putea impiedica
rehidratarea drojdiei.

Oua: oudle imbogatesc aluatul, modifica culoarea
painii si favorizeaza o dezvoltare bund a miezului.
Retetele au fost prevazute pentru un ou mediu de
50 g; daca ouale sunt mai mari adaugati un pic de
faina; daca oudle sunt mai mici trebuie sa puneti
mai putina faina.

Lapte: puteti folosi lapte proaspat (rece, mai
putin in cazul in care se indica altfel in retetd) sau
lapte praf. Laptele are si un efect emulgator care
permite obtinerea unui miez pufos.

Apa: apa rehidrateaza si activeaza drojdia.
Aceasta hidrateaza si amidonul din faina si per-
mite formarea miezului. Apa se poate inlocui,
partial sau total, cu lapte sau alte lichide. Tempe-
ratura: vezi paragraful 1 (pag. 144) din partea
Utilizare.

Faina: cantitatea de faina variaza sensibil in
functie de tipul utilizat. In functie de calitatea
fainii pot varia si rezultatele coacerii painii. Pastrati
faina intr-un recipient ermetic, pentru ca faina va
reactiona la fluctuatiile conditiilor climaterice
absorbind sau dimpotriva, pierzand umiditate.
Folositi de preferinta o faina, ,de panificatie” sau
,de brutarie” decat o faina standard. Addugand
ovaz, tarate, germeni de grau, de secara sau chiar
cereale integrale la aluatul de paine, veti obtine o
pdine mai mica si mai consistenta..

Se recomanda folosirea unei faini T55, daca
nu se specifica altfel in retete. Daca utilizati
amestecuri speciale, nu depasiti 750 g de aluat
in total.

Consultati recomandarile fabricantului pentru
utilizarea acestor preparate.

Cernerea fdinii influenteaza si ea rezultatele: cu
cat faina este maiintegrala (adica aceasta contine
o parte din invelisul bobului de grau), cu atat alua-
tul va creste mai putin si painea va fi mai densa.

Zahar: este preferat zaharul alb, rosu sau mierea.
Nu folositi zahar cubic. Zaharul hraneste drojdia,
da o savoare buna painii siimbunatatete coacerea
crustei.

Sare: da gust alimentului si permite reglarea
actiunii drojdiei. Nu trebuie sa intre in contact cu
drojdia. Datorita sarii, aluatul este ferm, compact
si nu creste prea repede. Nu folositi sare grunjoasa
sau inlocuitor pentru sare.

Drojdia: exista drojdia de brutarie in mai multe
forme: proaspata in cuburi mici, uscata si activa ce
trebuie rehidratata si instant. Drojdia proaspata se
vinde in supermarketuri (la raioanele de brutarie
sau de produse proaspete). Indiferent de forma,
drojdia ar trebui adaugata direct in vasul de copt
al aparatului de facut paine cu celelalte ingre-
diente. Amintiti-va sa faramitati drojdia proaspata
cu degetele pentru a o face sd se dizolve mai usor.
Doar drojdia activa uscata (in granule mici) tre-
buie amestecata cu putina apa calda inainte de
utilizare. Alegeti o temperatura apropiata de 35°C,
daca aceasta va fi mai mica nu va mai creste la fel
de bine iar daca temperatura este mai mare isi va
pierde puterea de crestere. Respectati cantitatile
stabilite si amintiti-va sa adaptati cantitatea de
drojdie conform formei sale (vezi graficul de
echivalente mai jos).

Echivalente in cantitate/greutate/volum intre dro-
jdia uscatd, drojdia proaspdta si drojdia lichida:
Drojdie uscata (in Ig.)

1T 15 2 25 3 35 4 45 5
Drojdie proaspata (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45
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Produse suplimentare (masline, slanina etc.):

puteti personaliza retetele, cu toate ingredien-

tele suplimentare pe care le doriti, dar avand grija:

> sa respectati semnalul sonor pentru adaugarea
ingredientelor, mai ales in cazul celor mai fra-
gile,

> semintele (precum inul sau susanul) pot fiincor-
porate inca de la inceputul framantarii, pentru
a usura utilizarea masinii (de ex., pornirea
intarziata),

> sa congelati bucatelele de ciocolata pentru a-si

@ CURATAREA SI INTRETINEREA

« Scoateti aparatul din priza.

« Curatati toate piesele, aparatul insusi si interiorul
vasului cu o carpa umeda. Uscati bine - L.

« Spalati vasul si malaxorul cu apa caldd. Daca ma-
laxorul ramane in cuva, lasati-l sa se inmoaie 5 pana
la 10 min.

« Atunci cand este necesar, capacul poate fi curatat
cu apa calduta si un burete.

mentine mai bine forma in timpul framantarii.

> sa scurgeti bine de lichid ingredientele foarte
zemoase sau grase (de exemplu, masline,
slanind), sa le uscati intr-o hartie absorbanta si
sa le dati prin putina faina pentru o mai buna
incorporare si omogenizare,

>sa nu addugati cantitati prea mari de ingre-
diente, in special branza, fructe proaspete sau
legume proaspete, deoarece pot afecta aluatul.
Respectati cantitatile din retete,

> sa nu cada ingrediente pe alaturi.

« Nu spalati nici o piesa
in masina de spalat vase.

« Nu folositi produse de curatare,
nici burete abraziv, nici alcool. Utilizati o panza
moale si umeda.

« Nu introduceti niciodata in apa corpul sau capacul
aparatului.



@ PREPARAREA SI REALIZAREA BAGHETELOR

Pentru acest preparat, aveti nevoie de toate accesoriile dedicate acestei functii: 1 suport pentru coa-
cere baghete (8), 2 tavi antiaderente pentru coacere baghete (8), 1 lama zimtata (9) si 1 pensula (9).

1. Framantarea si dospirea aluatului

« Bdgati in priza masina de facut paine.

« Dupd semnalul sonor, programul 1 se afiseaza
implicit - H.

« Selectati gradul de rumenire.

« Nu se recomanda sa coaceti doar cate 2 baghete,
deoarece acestea ar fi prea rumenite.

« Daca alegeti sa coaceti 8 baghete (2 ture de coa-
cere de cate 4 baghete): se recomanda sa modelati
cele 8 baghete si sa tineti 4 din ele la frigider pen-
tru a doua sesiune de coacere.

- Apasati pe tasta @). Indicatorul de functionare
se aprinde si cele 2 puncte de la ceas se aprind
cu intermitentad. Ciclul de framantare al aluatului
incepe, urmat de dospirea aluatului - I.

2. Realizarea si coacerea baghetelor

Pentru ajutor la indeplinirea etapelor, consultati
cartea de retete furnizata.

Va prezentam cum procedeaza brutarul,
dar dupa cateva incercari veti avea propriul
dumneavoastra mod de modelare. Indiferent de
mod, rezultatul este garantat.

« Scoateti cuva din masina - B.

« Presarati putina faina pe suprafata dumneavoastra
de lucru.

« Scoateti aluatul din cuva si asezati-| pe suprafata
de lucru.

« Formati un bulgare din aluat si impartiti-l in 4
bucati, cu ajutorul unui cutit.

« Veti obtine 4 bucdti avand aceeasi greutate, pe
care mai trebuie sd le modelati in baghete.

Pentru baghete mai pufoase, lasati aluatul sa se
odihneasca 10 minute inainte de modelare.

Observatii:

- In timpul etapei de fraimantare, este normal ca
anumite portiuni sa nu fie bine amestecate.

- Cand prepararea este terminata, masina de facut
paine intra in stare de veghe. Mai multe semnale
sonore va anunta ca framantarea si dospirea s-au
terminat, iar indicatorul de functionare se aprinde
Ccu intermitenta.

Aluatul trebuie sa fie utilizat in decurs de o ora
de la semnalele sonore. Dupa aceasta ora, masgina
se reseteaza si programul bagheta este anulat. in
acest caz, va recomandam sa utilizati programul
3, doar pentru coacerea baghetelor.

Lungimea obtinuta a baghetei trebuie sa
corespunda cu lungimea tavii antiaderente
(aproximativ 15 cm).

Puteti sa variati aromele, ornand painile. Pentru
aceasta, este suficient sa umeziti apoi sa rulati
aluatul prin seminte de susan sau de mac.

« Dupa realizarea baghetelor, asezati-le pe tavile
antiaderente.



Partea de imbinare a baghetelor trebuie sa fie
dedesubt.

« Pentru un rezultat optim, faceti incizii in partea de
sus a baghetelor, pe diagonald, folosind un cutit
zimfat sau lama zimtata furnizata pentru a obtine
o deschizdturd de 1 cm.

Puteti sa variati aspectul baghetelor
dumneavoastra si sa efectuati incizii cu ajutorul
unei foarfece pe toata lungimea baghetei.

« Cu ajutorul pensulei de bucatdrie furnizate,
umeziti bine partea de sus a baghetelor, evitand
acumularea de apa pe tdvile antiaderente.

« Puneti cele 2 tavi antiaderente cu baghete pe
suportul pentru baghete furnizat.

« Introduceti suportul in masina de facut paine in
locul cuvei.

« Apasatidin nou pe tasta &) pentru a reporni pro-
gramul si incepeti coacerea baghetelor.

+ La terminarea ciclului de coacere, aveti 2
solutii:
in cazul coacerii a 4 baghete
- Scoateti din priza masina de facut paine. Scoateti
suportul pentru baghete. Folositi intotdeauna
manusi de bucdtarie, deoarece suportul este
foarte fierbinte.
- Scoateti baghetele din tavile antiaderente si
lasati-le sa se raceasca pe un gratar.
in cazul coacerii a 8 baghete (2x4)
- Scoateti suportul pentru baghete. Folositi intot-
deauna manusi de bucatarie, deoarece suportul
este foarte fierbinte.
- Scoateti baghetele din tavile antiaderente si
lasati-le sa se raceasca pe un gratar.
- Luati celelalte 4 baghete din frigider (pe care le-
ati incizat si umezit in prealabil).
- Puneti-le in tavi (avand grija sa nu va ardeti).
- Punetila loc suportul in masina si apasati din nou
pe @.
- La terminarea coacerii, puteti sa scoateti din
priza masina.

- Scoateti baghetele din tavile antiaderente si
lasati-le sa se raceasca pe un gratar.




@ RETETELE

Pentru fiecare retet, respectati ordinea ingredientelor indicate. in functie de reteta aleasa si
de programul corespunzator, puteti sa consultati tabelul recapitulativ al duratelor de preparare
(pag. 382-386) si sa urmariti desfasurarea pe etape a diferitelor cicluri.

Ig = lingurita/lingurite - LG = lingura/linguri

Pentru a realiza 4 sau 8 baghete de aproximativ 100 g Pentru a realiza 4 sau 8 baghete de aproximativ 100 g

400g 800g 400g  800g
1. Apd 150ml 300ml 1. Lapte 140ml 280 ml
2. Sare 3/41g 11721g 2. Sare 3/41g 11721g
3. Faind T55 245¢ 490 ¢ 3. Zahar 21G 41G
4. Drojdie 1lg 2lg 3. Faina T55 210¢ 4209

4. Drojdie 1lg 2lg

5009 750¢ 1000 g 500g 750¢ 1000 g
1. Apd 190ml 250ml  330ml 1. Apd 200ml 275ml  365ml
2. Ulei 1LG N2 2LG 2. Sare 1lg 12lg  2lg
3. Sare 1lg 1lg 11721g 3. Faind T55 3509 465¢ 6209
4. Zahdr 2lg 3lg 1LG 4. Drojdie 1lg 1lg 11/2|g
5. Lapte praf 1LG 1216 21G
6. Faina T55 345¢ 4559 6059
7. Drojdie 1lg 1lg 11721g

5009 750¢ 1000g BRIOSA 5009 750¢ 10009
1. Apd 205ml - 270ml  355ml 1. Oud batute* 100g 100¢ 1504
2. Ulei 121G 2LG 3LG 2. Unt topit 115¢ 145¢ 195¢
3. Sare 1lg 12lg  2lg 3. Sare 1lg 1lg 11219
4. Zahar 1M2lg  2lg 3lg 4. Zahar 212G 3LG 41G
5. Fdind T55 1309 1809 2409 5. Lapte 55ml 60 ml 80 ml
6. Fdind integrald T150 2009 2709 3609 6. Faina T55 2809 365¢ 4859
7. Drojdie 1lg 1lg 11/2]g 7. Drojdie 12lg  2lg 3lg

Optional: 1 lingurita cu apd de flori de portocal.

5009 750¢ 1000g 1000 g
1. Apa (calda, 35°C) 210ml 285ml 360 ml Folositi numai premixuri de faina.
2. Ulei 3lg 1LG 121G Nu depésiti 1000 g de aluat
3. Sare 1121g 1lg 11721g
4. Zahar 2lg 3lg 1LG
5. Lapte praf Nn2G 2LG 21121G
5. Faina T55 325¢ 4459 565¢ *1Toumediu=50g
7. Drojdie 12lg  2112lg  3lg

®



PROG. 10 - PAINE FARA SARE

PAINE FARA SARE 5009 7509 1000 ¢
1. Apd 200ml 270ml  365ml
2. Faina T55 3509 480¢ 620 g

3. Drojdie uscata
Adaugati, la semnalul sonor
4. Seminte de susan

1121g 1lg 1lg

509 759 1009

PROG. 13 - PRAJITURI

PRAJITURA DE LAMAIE 1000g
1. Oud batute* 2009
2. Zahar 260 ¢
3. Sare 1varf
4. Unt, moale si racit N0g

de 11/2[dmaie

de 11/2[dmaie
4309

3121g

Bateti oudle + zaharul + sarea pana se albesc, 5 minute.
Turnati in recipientul masinii. Adaugati untul topit racit.
Adaugati zeama si coaja de lamaie. Amestecati faina si drojdia
si adaugati peste amestecul deja realizat. Asezati faina exact
in mijlocul acestuia.

PROG. 15 - ALUAT DE PASTE

5. Zeama de ldmaie
6. Coaja de lamaie
7. Faind T55

8. Drojdie chimica

ALUAT DE PASTE 5009 750¢ 1000 g
1. Apd 45 ml 50 ml 70 ml
2. Oud batute* 1509 2009 2759
3. Sare 1varf 11219 1lg

5. F&ind T55 3759 5009  670¢

PROG. 12 - ALUAT DE PAINE

PIZZA 5009 7509  1000g
1. Apa 160ml 240ml  320ml
2. Ulei de mdsline 1LG 121G 21G

3. Sare 1219 1lg 11219
5. Faind T55 3209 480¢ 640 g
7. Drojdie 17219 1lg 11721g

PROG. 14 - DULCEATA
COMPOTURI $I DULCETURI
Taiati sau tocati fructele, dupa cum doriti, inainte de a le pune

in masina de paine.

1.Capsuni, piersici, rubarba sau caise 5809

2. Zahar 3609

3. Coaja de lamaie de 1 lamaie
4. Pectina 30g

1. Portocala sau grapefruit 5009

2. Zahar 4004

3. Pectina 50¢

*1oumediu=50g



1. Pentru paini

@ GHID DE DEPANARE

Paine
prea
crescuta

Nu obtineti rezultatul
asteptat ? Acest tabel
va va ajuta sa gasiti

Paine care
nu a crescut
destul

Paine scazuta
dupa ce a crescut
prea mult

Crusta
coapta
insuficient

Margini rumenite,
dar paine coapta
insuficient

Marginile si partea
de deasupra
acoperite de faina

ce nu este in ordine.

- -

Butonul @) a fost
actionat in timpul coacerii.

Faina insuficienta.

Faina prea multa.

Drojdie insuficienta.

Drojdie prea multa.

Apd insuficienta.

Apad prea multa.

Zahar insuficient.

Faina de calitate
necorespunzatoare.

Ingredientele nu suntin
proportiile corecte
(cantitati prea mari).

Apad prea calda.

Apa prea rece.

Program neadecvat.

2. Pentru baghete

Nu obtineti rezultatul asteptat ?
Acest tabel va va ajuta sa gasiti

ce nu este in ordine.

Bagheta nu este uniforma.

CAUZA POSIBILA

SOLUTII

Forma aluatului, la inceput, nu
este regulata sau nu are
grosime uniforma.

Intindeti cu facaletul aluatul, daca
este necesar.

Aluatul este prea tare pentru a fi
pus in forma.

Lipseste putina apa din reteta.

Reteta dumneavoastra nu este reusita,
formati alt aluat.

Aluatul a fost modelat prea
mult.

Formati din nou un bulgare, lasati sa se
odihneasca 10 minute inainte de
aincepe din nou sa modelati.

Faceti modelarea in 2 etape, cu
5 minute de repaus intre etape.

Aluatul este lipicios;
baghetele sunt greu de facut.

Ati pus prea multa apa in reteta.

Apa a fost incorporata prea calda
in reteta.

Puneti-va putina faina pe maini, dar pe
cat posibil nu pe aluat nici pe
suprafata de lucru si continuati sa
realizati baghetele.

®




Nu obftineti rezultatul asteptat ?
Acest tabel va va ajuta sa gasiti

ce nu este in ordine.

Aluatul se rupe sau devine
zgrunturos la suprafatd.

CAUZA POSIBILA

SOLUTII

Aluatul a fost modelat prea mult.

Formati din nou un bulgare, ldsati sa
se odihneasca 10 minute inainte de
aincepe din nou sa modelati.

Faceti modelarea in 2 etape, cu
5 minute de repaus intre etape.

Inciziile pe bagheta nu sunt
precise.

Aluatul este lipicios: afi pus prea
multa apa in reteta.

Incepeti din nou etapa de modelare

a baghetelor, punand putina faind pe
maini, dar, pe cat posibil, nu in aluat nici
pe suprafata de lucru.

Lama nu este destul de ascufita.

Folositi lama furnizata sau, dacd nu aveti,
un cutit cu zimti fini, foarte
ascutit.

Inciziile dumneavoastra nu sunt
prea precise.

Faceti incizia dintr-o miscare energica,
fara ezitare.

Inciziile au tendinta sa se
inchida sau nu se deschid
in timpul coacerii.

Aluatul a fost prea lipicios: ati pus
prea multa apa in reteta.

Reteta dumneavoastra nu este reusitad,
formati alt aluat.

Suprafata baghetei nu a fost sufi-
cient de intinsd la punerea in tava.

Incepeti din nou trigand mai mult de
aluat in momentul in care il infasurati pe
degetul mare.

Aluatul se crapa pe marginila
coacere.

Adancimea inciziei pe bagheta nu
este suficienta.

Consultati pagina 152 pentru forma
ideala a inciziilor.

Baghetele coapte se lipesc
de suport.

Ati umezit prea mult baghetele.

Eliminati excesul de apa adaugat cu
pensula.

Aluatul se prinde prea mult
in tavile din suportul pentru
baghete,

Ungeti cu putin ulei tavile suportului
inainte de a pune baghetele.

Baghetele nu sunt suficient
de rumenite.

Ati uitat sa umeziti cu apa
baghetele inainte de a le coace.

Aveti grija sa nu mai uitati data
urmatoare.

Ati folosit prea multa faind la
baghete in timpul modelarii.

Umeziti bine cu apa cu pensula,
inainte de coacere.

Temperatura ambianta este
ridicata (peste 30°C).

Folositi apa mai rece (intre 10 si 15°C) si/
sau mai putina drojdie.

Baghetele nu sunt suficient
de crescute.

Ati uitat sa puneti drojdie in
reteta.

Este posibil ca drojdia sa fi fost
expirata.

Nu ati pus apa in reteta
dumneavoastra.

Baghetele au fost turtite si stranse
prea multin timpul
modeldrii.

Reteta dumneavoastra nu este reusita,
formati alt aluat.

®



@ GHID DE DEPANARE TEHNICA

PROBLEME CAUZELE - SOLUTII

Malaxorul ramane blocat in cuva.

» Ldsati sd se inmoaie inainte de a-| scoate.

Dupa apdsarea butonului
nu se intampla nimic.

« EO1 este afisat intermitent pe ecran, aparatul emite un semnal sonor : masina este
prea calda. Asteptati 1 ora intre 2 cicluri.

« EOO este afisat intermitent pe ecran, aparatul emite un semnal sonor : aparatul este
prea rece. Asteptati ca aparatul sa ajunga la temperatura camerei.

« HHH sau EEE este afisat intermitent pe ecran, aparatul emite un semnal sonor :
defectiune. Aparatul trebuie reparat de catre personal autorizat.

« Afost programatd o pornire intarziata.

Dupé apasarea butonului
motorul se roteste, dar
framantarea nu are loc.

« Cuva nu este introdusd pana la capat.

+ Lipsa malaxorului sau acesta nu este bine pus.

in cele 2 cazuri de mai sus, opriti aparatul manual, apasand butonul
Incepeti reteta de la inceput.

Dupa o pornire intarziata,
painea nu a crescut destul
sau nu s-a intamplat nimic.

- Dupa programare ati uitat s& apasati butonul €.
+ Drojdia a venit in contact cu sarea si/sau cu apa.
« Lipseste dispozitivul de amestecare.

Miros de ars.

« Anumite ingrediente au cdzut in afara recipientului: scoateti din priza
aparatul, lasati-l sa se raceasca, apoi curatati interiorul cu un burete uscat,
fara a folosi niciun produs de curatat.

+ Preparatul a dat pe dinafara: cantitatea de ingrediente este prea mare.
Urmariti proportiile din reteta.

@ GARANTIA

. Acest aparat este rezervat doar pentru uz cas- -« Inainte de a utiliza aparatul pentru prima dats,
nic, in interiorul locuintei; in caz de utilizare cititi cu atentie instructiunile de utilizare: Fabri-
necorespunzatoare sau neconforma cu modul cantul nu-si asuma nicio responsabilitate in cazul
de utilizare, producatorul nu poate fi tinut unui eveniment datorat de utilizarea neconforma

raspunzator.

cu instructiunile.

@ MEDIUL iNCONJURATOR

« Conform reglementdrilor in vigoare, orice apa- deconectati si taiati cablul de alimentare inainte
rat scos din uz trebuie facut definitiv inutilizabil: de a arunca aparatul.



@® oOPIS

1 - veko s okienkom
2 - ovladaci panel

a - displej

b - tlacidlo zapnutia/vypnutia

¢ - volbavahy

d - klavesy pre nastavenie odlozeného Startu

a nastavenie Casu pre program 11

e - volba vypecenia
f - volba programov
g - svetelna kontrolka

@ PRAKTICKE RADY

Priprava

1.

Precitajte si starostlivo navod na pouzitie: v
tomto pristroji sa chlieb nerobi rovnakym
spbsobom, ako ked'sa pripravuje rucne!

. Tekutiny merajte pomocou dodavaného

poharika so stupnicou. Dvojitu odmerku,
ktora je tiez sucastou balenia, pouzivajte
na odmeriavanie na jednej strane kavovych
lyzi¢iek a na druhej strane polievkovych
lyzic. Ak budete zle merat, ukaze sa to na zlych
vysledkoch.

. Je dolezitd presnost merania ohladne

mnozstva muky. Z tohto dévodu treba muku
vazit na kuchynskej vahe. Pouzivajte susené
aktivne pekarske drozdie vo vrecusku. Ked
nie je v receptoch uvedené inak, nepouzivajte
prasok na pecenie. Ked otvorite vrecko s
drozdim, treba obsah spotrebovat do 48
hodin.

PouZivajte prisady, u ktorych nevyprsal datum
odporucanej spotreby a uchovavajte ich na
chladnych a suchych miestach.

Aby sme predisli naruseniu kysnutia pripravo-
vanych produktov, radime Vam umiestnit vsetky
prisady do nadoby na pecenie ihned'na zaciatku
a pocas pouzivania sa vyhybat dvihaniu veka
(ak nie je uvedené inak). Dodrziavajte presne
poradie prisad a mnozstva udavané v receptoch.
Najprv tekutiny, potom pevné latky. Kvasnice sa
nesmu dostat do kontaktu so solou.

Vseobecné poradie, ktoré treba dodrziavat:
> Tekutiny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
> Sol

V V VYV VYV

3 - naddoba na chlieb @
4 - miedacie zariadenie
5 - poharik so stupnicou
6 - kdvova lyzicka/polievkova lyzica
7 - hak na vynatie hnetacich metiel
8 - drziak na pecenie bagiet
+ 2 formy na pecenie bagiet
s neprilnavou povrchovou Upravou
9 - krajac + Stetec

Cukor

Prva polovica muky
Susené mlieko
Konkrétne pevné prisady
Druhd polovica muky
Drozdie

Pouzitie

®

« Priprava chleba je velmi citliva na teplotné

a vlhkostné podmienky. V pripade velkej
horiCavy sa odporuca pouzit chladnejsie
tekutiny ako zvycajne. Rovnako je mozné, ze v
chlade bude treba vodu alebo mlieko zvlazniet
(nikdy ale neprekrocte 35°C).

Niekedy je tiez uzitocné overit stav cesta

uprostred hnetenia: cesto ma vytvarat

homogénnu gulu, ktord sa ochotne oddeluje
od stien.

-ked' zostdva nezapracovana muka, treba
pridat trochu vody,

- niekedy je potrebné muku pridat. Korekciu
treba vykonavat velmi pomaly (maximalne
po 1 polievkovej lyzici) a pred dalsim
zésahom vyckat, ¢i doSlo alebo nedoslo k
pozadovanému zlepseniu.

Beznou chybou je mysliet si, ze ked' sa

prida viac drozdia, chlieb viac vykysne. Je

to skor tak, ze priliSné mnozstvo drozdia znizi

pevnost Struktury cesta, ktoré velmi vykysne a

potom sa pri peceni prepadne. Skutocny stav

cesta pred pecenim moézete posudit lahkymi
dotykmi konéekmi prstov: cesto musi klast

mierny odpor a odtlacky prstov sa musia o

chvilu stratit.



@ PRED PRVYM POUZITIM

- Odstrante prislusenstvo a akékolvek Stitky z
vnutornej alebo vonkajsej strany zariadenia - A.

@ RYCHLY START

- Uplne odkrutte sietovy kabel a zapojte ho do
uzemnenej zasuvky.

Pri prvom pouziti mézete zacitit jemny zapach.

Vyberte nddobu na chlieb potiahnutim za
rukovat a jemnym otoCenim nadoby proti
smeru hodinovych rucicek. Potom vlozte
miesacie zariadenie -B-C.

Pridavajte prisady do nadoby na pecenie v sta-
novenom poradi.

Uistite sa, ze vsetky prisady boli presne
odvazené -D-E.

Nadobu na pecenie vratte na miesto. Pridrzte
nadobu na chlieb pomocou drzadiel a vlozte
ju do pekarne tak, aby zapasovala na miesacie
zariadenie (budete ju musiet mierne naklonit,
aby sa Vam to podarilo). OtoCte ju mierne po
smere hodinovych rucicek a nddoba zapadne
na spravne miesto -F-G.

« Vydistite vSetky Casti a celé zariadenie pomocou

navlhéenej textilie.

Upozornenie: Pozor, krajac je velmi ostry.
Manipulujte s nim so zvysenou
opatrnostou.

« Zavrite veko. Domacu pekaren zapnite a pripo-

jte k sieti.

Po zazneni zvukového signalu sa na displeji
predvolene zobrazi program 1, t. j. 800 g, stre-
dne tmava kérka. Program 4 nastavite tak, ze
trikrat stla¢ite tlacidlo @.

Po zvukovom signali sa ako pociatocny zobrazi
program 1, teda 1000 g so strednym vypecenim
-H.

Stla¢te tlacidlo @). Obidva body ¢asového
spinaca blikaju. Rozsvieti sa svetelna kontrolka
chodu -I-J.

V zévere cyklu peCenia domacu pekaren vyp-
nite. Vyberte nadobu na chlieb z pekarne.
Pouzivajte vzdy izola¢né rukavice, lebo rukovat
nadoby na pecenie aj vnutro veka su horuce.
Vyklopte chlieb z formy a poloZte ho na hodinu
na rost, aby vychladol -K.

Aby ste sa zoznamili so svojou domacou pekarnou, odporicame najprv vyskusat recept na

ZAKLADNY BIELY CHLIEB.

ZAKLADNY BIELY CHLIEB (program 4)

ZLOZENIE - kav. Iz. = kavova lyZicka - pol. Iz. = polievkovd lyZica

STUPEN VYPECENIA = STREDNY 1. VODA =330 ml 5. SUSENE MLIEKO = 2 pol. I

- 2. OLEJ=2pol.Iz 6. MUKA =605 g
VAHA=1000g 3. SOL=112kév.Iz. 7. DROZDIE=112k4v. I3
CAS = 3:09 4. CUKOR=1pol. Iz

®



@ POUZIVAME DOMACU PEKAREN

Pri kazdom programe sa zobrazi pociatocné 6.

nastavenie. Vami pozadované nastavenia si

musite zvolit rucne.

Vyberame program

Volba programu vyvolava sled faz, ktoré

prebiehaju automaticky jedna po druhej.
Tlacidlo menu Vam umozniuje zvolit
si urcity pocet réznych programov. Zo-
brazi sa doba zodpovedajica programu.
Kedykolvek na paneli stlacite ¢iselnu

klavesu @, zobrazi sa nasledujuci program, od
1do 15:

1. Bagety. Vdaka programu na pecenie bagiet
si mOzZete upiect svoje vlastné bagety. Tento
program zahffa 3 etapy.

1. etapa > Miesenie a kysnutie cesta,

2. etapa > Tvarovanie (pri zazneni zvukového
signalu, svetelna kontrolka blika vedla sym-
bolu s bagetou ),

3. etapa > Pe¢enie. Cyklus pe¢enia sa spustipo ~ 9-
vytvarovani bagiet (rady ako tvarovat bagety
najdete v knizke receptov, ktora sa dodava
spolu s pristrojom).

2. Sladké bagety. Na pripravu sladkého peciva:
viedenské rozky, mlie¢ne pecivo, briosky atd.
Tento program prebieha rovnakym sp6sobom
ako program 1 na pecenie bagiet.

3. Pecenie bagiet. Program 3 sluzi na pecenie
bagiet z vopred pripraveného cesta. Pri
pouzivani programu 3 nenechavajte pris-
troj bez dozoru. Ak chcete prerusit cyklus
eSte pred jeho skonéenim, program zastavte
manualne dlhym stlacenim tlacidla €. Pre
tento program nie je mozné nastavit stredne
prepecenu kérku. V pripade sladkého peciva
odporucame pouzit slabo prepecenud korku
a v pripade slaného peciva silno prepecenu
korku.

4. Zaklany Biely Chlieb. Program na pecenie
celozrnného chleba je urceny na upecenie
celozrnného chleba z celozrnnej muky.

5. Francuzsky Chlieb. Tento program je zhodny
s programom pre Celozrnny Chlieb, ale je v
rychlom prevedeni. Striedka takto ziskaného
chleba mo6ze byt o nie¢o menej vzdusna.

11.

Celozrnny Chlieb. Program na pecenie
francuzskeho chleba je vhodny na pripravu
lahkého, vzdusnejsieho bieleho chleba podla
tradi¢ného francuzskeho receptu.

Sladky Chlieb. Program na upecenie slad-
kého chleba by sa mal zvolit vtedy, ak
pouzivate recept s vacsim mnozstvom tuku
a cukru, ako briosky a mliecne chleby. Ak
pouzivate vopred pripravené zmesi, nepre-
sahujte 750 g celkovej vahy cesta. Pri prvom
peceni briosky odpori¢ame pouzit SVETLU
korku.

Rychly Zakladny Chlieb. Program pre ry-
chlu pripravu zakladného chleba je urceny
osobitne pre recept na RYCHLY ZAKLADNY
CHLIEB. Nastavenie hmotnosti a sfarbenia
korky nie je pri tomto programe dostupné.
Voda pouzivana na pripravu tohto receptu by
mala mat najviac 35 °C.

Bezlepkovy Chlieb. Je vhodny pre osoby
s celiakiou, ktoré neznesu lepok pritomny v
mnohych obilninach (psenica, raz, jacmen,
ovos, kamut, pSenica Spalda atd.). Konzultu-
jte Specifické odporucania na obale. Nadoba
na chlieb sa musi dokladne vycistit, aby sa
predislo nebezpecenstvu kontaminacie inymi
mukami. V pripade prisnej bezlepkovej diéty
sa ubezpelte o tom, ze ani drozdie neob-
sahuje lepok. Konzistencia muk bez lepku
nevytvara idedlne cesto. Takéto cesto sa lepi
na steny a pri mieseni sa musi zoSkrabovat
za pomoci hybnej plastovej stierky. Bezlep-
kovy chlieb bude mat hustejsiu konzistenciu
a bude svetlejsi ako bezny chlieb. Pre tento
program je vhodna len hmotnost 1000 g.

10.Chlieb Bez soli. Chlieb predstavuje najvacsi

denny prisun soli. ZniZenie spotreby soliméze
znizit riziko kardiovaskuldrnych problémov.

Iba Pecenie. Tento program umoziuje piect
10 az 70 minut (nastavitelnom po 10 minu-
tach). Méze byt vybrany samostatne a pouzity:
- s programom kyprého cesta,

- na ohriatie upecenych a vychladenych chle-
bov, alebo aby boli chrumkavé,



- na dokoncenie pecenia v pripade
predizeného vypadku pridu pocas cyklu
pecenia chleba.
Pekaren chleba by pocas programu 11
nemala zostat bez dozoru.
V pripade potreby méze byt program
ukonceny manudlne aj pred ukoncenim cyklu,
stlacenim tlacidla €.

12.Cesto. Program pre kysnuté cesto nepecie.
Je ur€eny na miesenie a kysnutie pre vsetky
kysnuté cesta, ako je cesto na pizzu, rolady,
sladké buchticky.

13.Kolac<. Je urceny na vyrobu cestovin a kolacov
za pouzitia prasku do peciva.

14.Dzem. Program pripravy dzemu automaticky
vari dzemy a kompoty v nadobe.

15.Cestoviny. Program 15 iba miesi. Je urceny
pre nekvasené cestoviny, ako napr. rezance.

Volime vahu chleba

Vaha chleba sa Standardne nastavuje na 1000g.
Vaha sa uddva orientaCne. Viac spresneni a
podrobnosti najdete v receptoch. Programy 3, 9,
11, 12,13, 14, 15 nemaju nastavenie vahy.

Pri programoch 1 a 2 mate na vyber dve
hmotnosti:

@ CYKLY

Tabulka na strankach 382-386 Vam poskytuje
rozpis roznych cyklov podla zvoleného pro-
gramu.

(O Hnetenie

Umoziuje vytvorit Strukturu cesta a tym aj
jeho schopnost dobre vykysnut.

V priebehu cyklu a u programov 1, 2,4,5,6,7, 8,
10, 12, 13, mate moznost pridavat prisady: susené
ovocie, olivy, slaninu atd... Zvukovy signdl Vam
udava okamih vhodny na zasah. Pozrite sa do
prehladnej tabulky ¢asov pripravy (stranka 382-
386) a do stlp¢eka ,extra”. Tento stlpéek udava
Cas, ktory bude zobrazeny na displeji pristroja v
okamihu, kedy zaznie zvukovy signal. Ak sa ch-
cete presnejsie dozvediet, za aky ¢as zaznie zvu-
kovy signal, postaci odratat ¢as udany v stlpéeku
,extra” od celkového ¢asu pecenia.

- 400 g na jednu varku na pecenie (4 bagety),
svetelnd kontrolka sa rozsvieti vedla hmotnosti
500 g,

- 800 g na dve varky na pecenie (8 bagiet),
svetelnd kontrolka sa rozsvieti vedla hmotnosti
1000 g.

Stlacenim tlacidla @Y nastavite zvoleny vyrobok -
500 g, 750 g alebo 100 g. U zvoleného nastavenia
sa rozsvieti svetelna kontrolka.

Volime vypecenie

Farba korky sa nastavuje Standardne na
STREDNA. Programy 8, 9 nemaju nastavenie
farby. S mozné tri volby: SVETLA / STREDNA
/ TMAVA. Ak si prajete zmenit pociato¢né
nastavenie, drzte tlacidlo @) stlacené tak dlho,
kym sa pri zvolenom nastaveni nerozsvieti
svetelna kontrolka.

Spustenie / Zastavenie

Stlacte klavesu a uvedte pristroj do chodu.
Zacina sa odpocitavanie. Odlozeny Start mozete
zastavit alebo zrusit dlhym stlacenim tlacidla €.
Kontrolka chodu zhasne.

Priklad: ,extra” = 2:51 a ,celkovy ¢as” = 3:13, pri-
sady teda mozno pridat za 22 minut.
S Odpocinok
Umoznuje, aby pokleslo napaitie cesta, ¢im sa
zlepsuje kvalita hnetenia.

'L Kysnutie
Cas, kedy pésobi drozdie, aby chlieb vykysol a
uvolhila sa jeho vona.

)

Pecenie

Meni cesto na striedku a umoziuje vypecenie
a tvorbu chrumkavej korky.

@ Uchovanie v teple
Umoznuje uchovat chlieb po upeceni teply. V
kazdom pripade sa odporuca vyklopit chlieb
ihned' po dopeceni z formy.
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U programov 1, 2, 3,4,5,6,7,8,9,10, 13 mdzete
pripravovany produkt nechat v pristroji. Vpredu
sa rozsvieti svetelna kontrolka. V nadvaznosti na
pecenie sa automaticky zapne hodinovy cyklus

uchovania v teple. Pocas hodiny, ked je chlieb
udrzovany v teple, displej ukazuje 0:00 a bodky 5
na Casovacim zariadeni. Na konci cyklu sa pristroj
automaticky zastavi po trojitom pipnuti.

@ ODLOZENY START PROGRAMU

Svoj pristroj mozete naprogramovat tak, aby
bol pripravovany produkt hotovy v hodine,
ktoru ste zvolili, a to az s patnasthodinovym
predstihom. Oddialeny program nie je mozné
pouzivat pri programoch 3, 8, 11, 12, 13, 14,
15.

Tato etapa prichadza po vybere programu,
Urovne vypecenia a vahy. Zobrazi sa doba
trvania programu. Vyratajte si Casovy rozdiel
medzi okamihom, kedy spustate program,
a hodinou, kedy si prajete mat pripravovany
produkt hotovy. Stroj automaticky obsahuje
trvanie cyklov programu. Pomocou tlacidiel

a @ si zobrazte zisteny cas (@) smerom nahor
a @ smerom nadol). Kratke stlacenia umoznuju
posun v desatminutovych skokoch + kratke
pipnutie. DIhé stlacenie vyvolava spojity posun
v desatminutovych skokoch.

® Praktické rady

Priklad: je 20 hodin a Vy chcete mat chlieb hotovy
0 7 hodine nasledujuce rano.

Naprogramujte 11 hodin 00 minut klavesami (+)
a é a stlacte tlacidlo €. Zaznie zvukovy signal.
2 body u ¢asového spinaca sa rozblikaju. Za¢ina
sa odpocitavanie. Rozsvieti sa svetelna kontrolka
chodu.

Ked urobite chybu alebo ak si prajete upravit
nastavenie Casu, stlacte dlhym stlacenim tlacidlo
@), pokial nevyda zvukovy signal. Zobrazi sa
pociatocny Cas. Opakujte operaciu.

Niektoré prisady podliehaju skaze. Nepouzivajte

oddialeny program prireceptoch, ktoré obsahuju:
Cerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr, Cerstvé ovocie.

V pripade vypadku pradu: ak prave prebieha
cyklus a program sa vypadkom prudu alebo
chybnym zdsahom prerusi, ponuka pristroj
ochranu pocas 7 minut, pocas ktorych zostava
nastavenie programu ulozené. Cyklus bude
pokracovat od bodu, v ktorom sa zastavil. Nad
ramec tejto doby sa nastavenie programu
vymazava.

Ked pouzivate dva programy kratko po sebe,
vyckajte na hodinu pred spustenim druhého z
nich, aby pekaren v medzicase celkom vychladla.

Vybratie bochnika: moéze sa stat, ze hnetacie
metly zostanu po vynati v bochniku. V takom pri-
pade pouzite hak nasledovne:

>po tom, Co vyberiete bochnik z pekdrne,
polozte ho na stranu a pridrzte volnou rukou,
pouzite kuchynské rukavice,

> druhou rukou vlozte hak do osi na hnetacej
metle -M,

> jemne potiahnite a uvolnite hnetaciu metlu -M,

> obratte chlieb naspat a postavte na mriezku,
aby vychladol.
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@ ZLOZENIE

Tuky a olej: tuky robia chlieb maksim a
chutnejSim. Tiez sa potom lepSie a dlhsie
uchovava. Prilisné mnozstvo tuku spomaluje
kysnutie. Ak pouzivate maslo, rozdelte
ho na malé kocky, aby bolo mozné ho do
pripravovaného produktu rovnomerne zamiesat
alebo ho nechajte zmaknut. Nikdy nevmiesavajte
teplé maslo. Zabrante kontaktu tuku s drozdim,
lebo tuk m6ze znemoznit rehydratéciu drozdia.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepsuju farbu
chleba a maju kladny ucinok na vyvoj striedky. V
receptoch sa rata s vajcom s priemernou vahou
50 g, ked su vajcia vacsie, pridajte trochu muky;
ked su vajcia mensie, treba dat muky o nieco
menej.

Mlieko: mozZete pouzit erstvé mlieko (studené,
pokial v recepte nie je uvedené inak) alebo
susené mlieko v prasku. Mlieko ma aj emulgacny
ucinok, ktory umozniuje docielit pravidelnejsie
komorky a tym aj pekny vzhlad striedky.

Voda: rehydratuje a aktivizuje drozdie. Tiez
hydratuje Skrob v muke a umoznuje tvorbu
striedky. Vodu mozno nahradit ciastocne
alebo celkom mliekom alebo inymi tekutinami.
Teplota: pozrite 1. (str. 158) odsek v casti
venovanej pouzivaniu pristroja

Muka: vaha muky sa znacne liSi podla typu
pouzitej muky. Podla kvality muky moézu byt
vysledky pecenia chleba tiez r6zne. Muku
uchovavajte v hermetickom obale, lebo muka
bude reagovat na kolisanie klimatickych
podmienok absorpciou alebo naopak stratou
vlhkosti. Prednostne pouzivajte muku s vysSou
spevnostou”, ur¢enou ,na pecenie chleba” alebo
,na pecenie” skor ako obycajnd muku. Ak do
chlebového cesta pridate ovos, otruby, pSenicné
klicky, raz alebo celé obilné zrnd, bochnik bude
hutnejsi a menej nakysnuty.

Odporuca sa muka s ciselnym znac¢enim T550,
ked' nie je v receptoch uvedené inak. Ak
pouzivate vopred pripravené zmesi na vyrobu
chleba, briosiek alebo mlieénych bochnikov,
neprekracujte celkovii hmotnost cesta 750 g.
Pri pouzivani tychto zmesi dodrziavajte
pokyny vyrobcu.

Na vysledky ma vplyv aj preosiatie muky: ¢im vyssi
stupen celozrnnosti ma muka (teda o Co vacsi
podiel otrub obsahuje), tym menej cesto vykysne
a tym hutnejsi bude chlieb. V obchodnej sieti
tiez najdete hotové zmesi na chlieb pripravené
na pouzitie. Prestudujte si odporucenie vyrobcu
o tom, ako tieto zmesi pouzivat. Vieobecne
povedané sa volba programu vykonava v
zavislosti na pouzitej zmesi. Priklad: Celozrnny
chlieb - program 4.

Cukor: davajte prednost bielemu alebo
surovému cukru alebo medu. Nepouzivajte
kockovy cukor. Cukor doddva energiu drozdiu,
dodava chlebu dobru chut a zlepSuje vypecenie
korky.

Sol: dodava potravine chut a umoznuje regulovat
¢innost drozdia. Nesmie sa s drozdim dostat do
styku. Vdaka soli je cesto pevné, kompaktné a
nekysne prilis rychlo. Sol tiez zlep3uje Strukturu
cesta.

Kvasinky: pekarske kvasinky existuju v réznych
podobdach: Cerstvé v malych koc6ckach, susené
a pripravené na rehydrataciu alebo instantné.
Cerstvé kvasinky predavaju v supermarketoch
(v pekarni alebo oddeleni Cerstvych vyrobkov),
ale mozete si ich kupit aj v miestnej pekarni. Bez
ohladu na formu by sa mali kvasinky pridavat
priamo do nadoby na pecenie Vasej pekarne
spolu s ostatnymi prisadami. Nezabudnite
rozdrobit Cerstvé kvasinky v prstoch, aby sa lahsie
rozplynuli. Len aktivne susené kvasinky (v malych
zrnkach) treba pred pouzitim rozmiesat v troche
vlaznej vody.
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Teplota okolo 35°C ¢i menej spdsobi, ze kys-
nutie bude pomalé, vyssia teplota takisto brzdi
silu kysnutia. Dodrziavajte uvedené mnozstva
a nezabudnite prisposobit mnozstvo kvasiniek
ich forme (podla tabulky ekvivalentov uvedenej
nizsie).

Ekvivalenty medzi susenymi, Cerstvymi a tekutymi
kvasinkami v mnozstve/hmotnosti/objeme:

Susené kvasinky (v lyZ.)
1T 15 2 25 3 35 4 45 5
Cerstvé kvasinky (v g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Prisady (olivy, slanina atd.): svoje recepty
mozete prisposobit podla svojho vkusu
pomocou vietkych prisad, ktoré si prajete, iba
pritom dbajte na nasledujuce:

> dosledne respektujte zvukovy signal udavajuci

vhodny okamih pre pridanie prisad, zvlast

pokial ide o tie najkrehkejsie materialy,

@ CISTENIE A UDRZBA

« Odpoijte spotrebic z elektrickej siete.

« Vycdistite vSetky casti, celé zariadenie a vnutornu
¢ast nadoby pomocou navlhcenej handricky.
Dokladne vysuste - L.

« Nadobu a miesacie zariadenie umyte teplou
vodou. Ak miesacie zariadenie zostane v
nadobe na pecenie, nechajte ho 5 az 10 minut
macat.

« Ak je to nutné, veko moze byt ocistené aj teplou
vodou a Spongiou.

> najodolnejsie zrna (napriklad lanové alebo
sezamové) mozno zapracovat od samého
pociatku hnetenia, aby sa s pristrojom lahSie
pracovalo (napriklad pokial ide o odlozeny
Start),

> Cokoladové zrniecka nechajte zmrazit, aby sa
pocas miesenia nerozpustili,

> velmi mokré alebo mastné prisady (napr. olivy
alebo oskvarky) nechajte dobre odkvapkat,
osuste ich pomocou pijavého papiera a
zlahka ich obalte v muke, aby sa lepsie a
rovnomernejsie vmiesili do cesta,

> nepridavajte prili$ velké mnozstva dodatocnych
prisad, hlavne syra, Cerstvého ovocia a Cerstvej
zeleniny, pretoze mézu ovplyvnit vyvoj cesta,
reSpektujte mnozstva uvadzané v receptoch,

> nech ziadne prisady nevypadnu mimo nadobu.

. Ziadnu ¢ast nedavajte
do umyvacky riadu.

+ Nepouzivajte ani
kuchynské cistiace prostriedky,
ani abrazivnu hubku, ani alkohol. Pouzivajte
makku a vlhkd handru.

+ Nikdy teleso pristroja ani veko neponarajte do
vody.



@ PRIPRAVA A PECENIE BAGIET

Na tento recept budete potrebovat vsetky diely prislusenstva urcené na pecenie bagiet: 1
drziak na pecenie bagiet (8), 2 formy na pecenie bagiet s neprilnavou povrchovou tupravou (8),

1 krajac (9) a 1 Stetec (9).

1. Miesenie a kysnutie cesta

« Pristroj na pecenie chleba zapojte do elektrickej
siete.

+ Po zazneni zvukového signalu sa na displeji
predvolene zobrazi program 1 - H.

« Vyberte sfarbenie korky.

« Neodporuca sa piect iba 2 bagety, kedZe cesto
by sa prilis prepieklo.

« Ak si zvolite moznost pecenia 8 bagiet (2 varky
po 4 bagety): odporidame naraz vytvarovat
véetkych 8 bagiet a 4 odlozit do chladnicky.
Tieto neskér pouzijete na druhu varku na
pecenie. -

. Stlacte tlacidlo . Rozsvieti sa kontrolka pre-
vadzky a zacne blikat dvojbodka na ¢asovaci.
Zacne sa cyklus miesenia cesta, po ktorom nas-
leduje kysnutie cesta - I.

2. Tvarovanie a pecenie bagiet
Ak budete potrebovat pomoc pri vykona-

najdete v knizke receptov, ktora sa dodava
spolu s pristrojom.

Ako priklad uvadzame postup, ktory pouziva
pekar, po niekolkych pokusoch vsak najdete
vlastny sposob ako vytvarovat bagety. Nech
uz zvolite akykolvek spdsob tvarovania, vys-
ledok je zaruceny.

« Nadobu na chlieb vyberte z pristroja - B.

« Pracovnu plochu zlahka pomucte.

« Cesto vyberte z nadoby a polozte ho na praco-
vnu plochu.

« Z cesta vytvorte okruhly bochnik a nozom ho
rozdelte na 4 diely.

« Dostanete 4 hrudy cesta rovnakej hmotnosti, z
ktorych vytvarujete bagety.

Aby boli bagety vzdusnejsie, hrudy cesta ne-
chajte pred tvarovanim 10 minut odlezat.

Poznamky:

- Pocas etapy miesenia sa cesto na niektorych
miestach nemusi dobre premiesat - je to bezny
jav.

- Ked' je cesto pripravené, pristroj prejde do
pohotovostného rezimu. Niekolko zvukovych
signalov vas upozorni na to, Ze sa skoncilo
miesenie a kysnutie cesta a kontrolka prevadzky
zacne blikat.

Po zazneni zvukovych signalov cesto treba do
hodiny dat piect. Po uplynuti jednej hodiny
sa pristroj automaticky vynuluje a program
na pecenie bagiet sa zrusi. V takom pripade
odporucame pouzit program 3, ktory sluzi iba
na pecenie bagiet.

Dizka vytvarovanej bagety musi byt ro-
vnaka ako dizka formy na pecenie bagiet s
neprilnavou povrchovou upravou (priblizne
15 cm).

Chut peciva mozete obmienat tym, ze povrch
cesta ozdobite roznymi prisadami. Staci, ak
tvarované cesto navlhcite a vyvalkate ho v
sezamovych alebo makovych zrnieckach.

- Vytvarované bagety vlozte do foriem na
pecenie s neprilnavou povrchovou Upravou.
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Spoj na ceste sa musi nachadzat na spodnej
strane.

Na dosiahnutie optimalneho vysledku urobte na
povrchu bagiet Sikmé zarezy pomocou noza so
zUbkami alebo krajaca, ktory sa dodava spolu s
pristrojom. Hibka zarezov by mala byt 1 cm.

Vzhlad bagiet mézete obmienat - napriklad
tak, ze po celej dlzke bagety vytvorite pomo-
COU NoZnic zarezy.

Pomocou kuchynského Stetca, ktory sa dodava
spolu s pristrojom, vydatne navlh¢ite povrch
bagiet. Dbajte vsak na to, aby voda neostala
stat na povrchu formy na pecenie s neprifnavou
povrchovou Upravou.

Obidve formy na pecenie s neprilnavou povr-
chovou Upravou, obsahujuce bagety, vlozte
do drziaka na pecenie bagiet, ktory sa dodava
spolu s pristrojom.

+ Drziak na pecenie bagiet vlozte do pristroja

namiesto nadoby na chlieb.

Opéatovnym stlacenim tlacidla budete
pokraCovat v programe a zacne sa pecenie
bagiet.

Po skonceni cyklu pecenia mate 2 moznosti:
ak pripravujete varku obsahujucu 4 bagety
- Pristroj na pecenie chleba odpoijte z elektric-
kej siete. Vyberte drziak na pecenie bagiet.
Vzdy pouzivajte kuchynské rukavice, kedze
drziak je velmi horuci.

- Bagety vyberte z foriem na pecenie s
neprilnavou povrchovou Upravou a nechajte
ich vychladnut na mriezke.

ak pripravujete varku obsahujucu 8 bagiet
(2x4)

- Drziak na pecenie bagiet vyberte z pristroja.
Vzdy pouzivajte kuchynské rukavice, kedze
drziak je velmi horuci.

- Bagety vyberte z foriem na pecenie s
neprilnavou povrchovou Upravou a nechajte
ich vychladnut na mriezke.

- Z chladnicky vyberte zvy$né 4 bagety (na
ktorych ste predtym vytvorili zarezy a navlhcili
ich vodou).

- Bagety vlozte do foriem na pecenie (davajte
pozor, aby ste sa nepopalili).

- Drziak na pecenie bagiet vlozte spat do pris-
troja a znovu stlacte tlacidlo €.

- Po upeceni druhej varky moézete pristroj
odpojit z elektrickej siete.

- Bagety vyberte z foriem na pecenie s
neprilnavou povrchovou Upravou a nechajte
ich vychladnut na mriezke.




@ RECEPTY

Pri kazdom recepte dodrzte udané poradie prisad. Podla zvoleného receptu a zodpovedajticeho
programu sa mozete pozriet do prehladnej tabulky ¢asov pripravy (stranka 382-386) a prestudovat
si rozpis roznych cyklov. kav. Iz. > kavova lyzi¢ka - pol. 1z. > polievkova lyzica

PROG.1- BAGETY
Recept na pripravu 4 alebo 8 bagiet s hmotnostou priblizne
100g 4009 800¢g
1. Voda 150 ml 300 ml
2. Sol 34kavlz.  11/2kav.lz.
3. Mdka T550 245¢ 490 ¢
4. Drozdie Tkavlz.  2kav.lz
PROG.4- ZAKLADNY BIELY CHLIEB
5009 7509 10009
1. Voda 190 ml 250 ml 330 ml
2. Olej Tpollz.  1172pollz.  2pollz
3. Sof Tkavlz.  Tkavlz 11/2kav.lz.
4. Cukor 2kdvilz.  3kavlz 1 pol.lz.
5. Susené mlieko Tpollz.  112pollz.  2pollz.
6. Muka T550 345¢ 455¢ 6059
7. Drozdie Tkavlz.  1kavlz 11/2kav.lz.
PROG.6- CELOZRNNY CHLIEB
500¢ 750¢ 10009
1. Voda 205 ml 270 ml 355 ml
2. Olej 11/2pollz. 2 pollz 3pollz.
3. Sof Tkavlz.  112kavlz.  2kavlz
4, Cukor 11/2kavlz. 2 kav.lz 3kav.lz
5. Mika T550 1309 1809 240¢
6. Celozrnna muka
T150 200¢ 270¢ 360 g
7. Drozdie Tkavlz.  1kavlz 11/2kav.lz.

PROG. 8 - RYCHLY ZAKLADNY CHLIEB

5009 7504 1000g
1. Voda
(vlazng, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml
2. Olej 3kavlz.  1pollz 1172 pol |z
3. Sof 12kévlz.  1kdvlz 1172 kav.Iz.
4. Cukor 2kdvilz.  3kavlz 1 pol.lz.
5. Susené mlieko 11/2pollz. 2pollz. 21/2pol Iz
5. Mka T550 325¢ 4459 5654
7. Drozdie M2kdvlz. 212kdvlz.  3kavlz

PROG.2- SLADKE BAGETY
Recept na pripravu 4 alebo 8 bagiet s hmotnostou priblizne
1009 400¢ 800¢
1. Mlieko 140ml 280 ml
2. Sof 34kavlz.  11/2kav.lz.
3. Cukor 2pollz.  4pollz
4. Muka T550 210¢ 4209
5. Drozdie Tkavlz.  2kavlz
Po zvukovom signali pridajte
6. Maslo 25¢ 509
PROG.5- FRANCUZSKY CHLIEB
5009 7509 10009
1. Voda 200ml 275ml 365 ml
2. Sol Tkavlz.  172kdvlz.  2kavlz
3. Mika T550 350g 465¢ 620 g
4. Drozdie Tkavlz.  Tkavlz 1172 kav.Iz.
PROG.7- SLADKY CHLIEB
BRIOSKA 500g  750g 1000 g
1. Uslahané vajcia*  100¢ 1009 1509
2. Maslo 115¢ 145¢ 195¢
3. Sof Tkavlz.  1kév.lz 1172 kav.lz.
4. Cukor 21/2pollz. 3 pol.lz. 4 pol.lz.
5. Mlieko 55 ml 60 ml 80 ml
6. Muka T550 280g 365¢ 485¢
7. Drozdie 11/2kav.lz. 2kav.lz. 3kav.lz
Volitelne:

pridajte 1 kdvovu lyzicku esencie pk. pomarancovych kvetov.

PROG.9- BEZLEPKOVY CHLIEB

1000g
Pouzivajte iba hotovu chlebovt zmes.
NeprekraCujte celkov hmotnost 1000 g.

* 1 stredne velké vajce =50 g



PROG. 10 - CHLIEB BEZ SOLI

5009 7509 10009

1. Voda 200ml 270 ml 365 ml
2. Mdka T550 3509 480 ¢ 6209
3. Sudené pekarenské

drozdie 12kdvlz.  1kavlz 1kav.lz.
Po zvukovom signali pridajte
4. Sezamové

semienka 509 759 100g

PROG. 13 - KOLAC

CITRONOVY KOLAC 1000 g

1. Uslahané vajcia* 2009

2. Cukor 2609

3. Sol 1 8tipka

4, Maslo, zmaknuté ale chladené 90g

5. Citronova kéra z 112 citréna
6. Citronova Stava 21172 citréna
7. Mdka fluide T550 4309

8. Drozdie chimique 312 kav.lz.

Vyslahajte vajicka s cukrom a solou po dobu 5 min, kym nie
su biele. Nalejte do misky pristroja. Pridajte vychladené roz-
pustené maslo. Pridajte Stavu a koru citrdna. Zmiesajte muku
a prasok na pecenie a pridajte do zmesi. Muku dajte na kopku
priamo do stredu zmesi.

* 1 stredne velké vajce =50 g

PROG. 15 - CESTOVINY

5009 7504 1000g
1. Voda 45 ml 50 ml 70 ml
2. Uslahané vajcia* 1504 2009 2759
3. Sof 18tipka  1/2kdvlz.  1kdvlz
5. Mdka T550 375¢ 5009 6709

* 1 stredne velké vajce =50 g

PROG. 12 - CESTO

PIZZA 5009  750g 1000 g
1. Voda 160ml 240 ml 320ml

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

3. Sof 12kdvlz.  1kav.lz. 1172 kav.lz.
5. Muka T550 309 480g 640 ¢

7. Drozdie 12kdvlz.  1kav.lz. 1172 kv lz.

PROG. 14 - DZEM

KOMPOTY A ZAVARANINY
Pred umiestnenim do domacej pekarne ovocie nakrajajte alebo
nasekajte podla chuti.

1. Jahody, broskyne, rebarbora

alebo marhule 5809
2. Cukor 3609
3. Citrénova Stava z1citrona
4. Pektin 309
1. Pomaranc alebo grapefruit 5009
2. Cukor 4004
3. Pektin 509

* 1 stredne velké vajce =50 g



@ SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PORUCH
NA VYLEPSENIE VASICH RECEPTOV

1. Chlieb

Nedari sa Vam dosiahnut
ocakavany vysledok?
Tato tabulka Vam poméze

zorientovat sa.

Pocas pecenia bolo stlacené
tlacidlo €.

Chlieb

vykysol
prilis

Chlieb
nevykysol
dostatocne

Chlieb sa po
prilisnom
vykysnuti
prepadol

Korka nie je
dostatocne
vypecena

Chliebjena
stranach dohneda,
ale nie je prepeceny

Strany a
vrch st od
muky

B - -

Nedostatocné mnozstvo maky.

Privelké mnoZzstvo muky.

Nedostatocné mnozstvo drozdia.

Privelké mnozstvo drozdia.

Nedostatocné mnozstvo vody.

Privelké mnozstvo vody.

Nedostatocné mnozstvo cukru.

ZI3 kvalita maky.

Zlozky nie su v spravnych

proporciach (privelké mnozstvo).

Prili$ tepld voda.

Prilis studend voda.

Nevhodny program.

2. Bagety

Nedari sa Vam dosiahnut
ocakavany vysledok?

Tato tabulka Vam pomoéze
zorientovat sa.

Vytvarované cesto nema
rovnomerny prierez.

MOZNE PRICINY

RIESENIA

Vychodiskovy obdlznikovy tvar
nebol pravidelny alebo nemal
rovhomernu hrubku.

V pripade potreby cesto vyrovnajte
pomocou valceka.

Cesto sa tazko tvaruje.

V zmesi na cesto nie je
dostatok vody.

Cesto sa nepodarilo, zacnite
Znovu.

Cesto je prilis vymiesené.

Z cesta znovu vytvarujte bochnik,
nechajte ho 10 minut odlezat a potom
zaCnite od zaciatku.

Cesto tvarujte v dvoch etapach
a medzitym ho nechajte 5 minut
odlezat.

Cesto sa lepi a bagety sa tazko |V zmesi na cesto je prili$ vela

tvaruju.

vody.

Jemne si pomucte ruky, nie vsak cesto
ani pracovnu plochu, ak je

Voda pridana do zmesi na cesto

to mozné, a pokracujte v tvarovani
bagiet.

bola prilis tepla.




Nedari sa Vam dosiahnut
ocakavany vysledok?

Tato tabulka Vam pomoéze
zorientovat sa.

Cesto sa lahko trha alebo je na

povrchu hrudkovité.

MOZNE PRICINY

RIESENIA

Cesto je prilis vymiesené.

Z cesta znovu vytvarujte bochnik,
nechajte ho 10 minut odlezat
a potom zacnite od zaciatku.

Cesto tvarujte v dvoch etapach
a medzitym ho nechajte 5 minut
odlezat.

Zérezy na vytvarovanom ceste

nie su zretelné.

Cesto sa lepi: do zmesi ste pri-
dali prilis vela vody.

Bagety zacnite tvarovat odznovu
- jemne si pomucte ruky, nie vsak
cesto ani pracovnu plochu, ak je
to mozné.

Cepel noza nie je dost ostra.

Pouzite krajac, ktory sa dodava spolu s
pristrojom, alebo pripadne velmi ostry
noz so zubkami.

Pri vytvarani zarezov
nepracujete s dostatocnym
dérazom.

Zarezy robte rychlym, déraznym
pohybom.

Zérezy sa zatvaraju alebo
sa pocas pecenia
neotvoria.

Cesto je prilis lepkavé:
do zmesi ste pridali prilis
vela vody.

Cesto sa nepodarilo,
zaCnite znovu.

Povrch cesta nebol pocas
tvarovania dostatocne
napnuty.

Zacnite znovu, cesto pri obtacani
okolo palca viac natahuijte.

Cesto sa pri peceni trha na
okrajoch.

Hibka zérezov na vytvarovanom
ceste nie je dostatocna.

Idedlny tvar zarezov je zobrazeny na
strane 166.

Upecené bagety sa lepia k
podkladu.

Vytvarované cesto ste prilis
navlhcili.

Odstrante prebyto¢nu vodu, ktoru ste
pridali pomocou Stetca.

Formy na pecenie bagiet,
ktoré sluzia ako podklad,
sa prili$ lepia.

Predtym ako do foriem vlozite
vytvarované cesto, zlahka ich
vymastite olejom.

Bagety nemaju dostatocne
zlatistu farbu.

Vytvarované cesto ste pred
vloZenim do pristroja zabudli
potriet vodou.

Pri dalSom peceni budte obozretnejsi
(obozretnejsia).

Bagety ste pri tvarovani prilis
pomucili.

Vytvarované cesto pred vlozenim do
pristroja dokladne potrite vodou po-
mocou Stetca.

Izbova teplota je prilis vysoka
(viac ako 30 °C).

Pouzite chladnejSiu vodu (od 10 do 15
°C) a/alebo o trochu menej drozdia.

Bagety dostatocne
nenakysli.

Do zmesi na cesto ste zabudli
pridat drozdie.

Drozdie mohlo byt po
datume trvanlivosti.

V zmesi na cesto nebol
dostatok vody.

Bagety ste pocas tvarovania

Cesto sa nepodarilo, zacnite znovu.

prilis stlacili.




@ SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TECHNICKYCH PORUCH
PRICINY - RIESENIA

Miesacie haky zostavaju

zachytené v nadobe na pecenie.

Pred vybratim nechajte macat.

Po stlaceni
sa ni¢ nedeje.

Na displeji sa zobrazuje a blika EQ1, pristroj pipa:

pristroj je prilis zahriaty. Medzi 2 cyklami ¢akajte 1 hodinu.

Na displeji sa zobrazuje a blika EQO, pristroj pipa:

zariadenie je prili$ chladné. Cakajte kym dosiahne izbovu teplotu.

« Nadispleji sa zobrazuje a blikda HHH alebo EEE, pristroj pipa: porucha,

zariadenie musi byt opravené autorizovanym personélom.

+ Bol naprogramovany odlozeny start.

Po stlaceni @) sa motor otaca,
ale hnetenie neprebieha.

Ndadoba na pecenie nebola celkom zasunuta.
Chyba mie3acie zariadenie alebo je miesacie zariadenie zle nasadené.

V oboch vyssie uvedenych pripadoch vypnite stroj manuélne podrzanim tlacidla
. ZaCnite s pe¢enim od zaCiatku.

Po odloZzenom Starte chlieb
dostatocne nevykysol.

Zabudli ste po nastaveni programu stlacit tlacidlo €.
Drozdie sa nesmie dostat do kontaktu so solou a/alebo s vodou.

+ Chyba miesacie zariadenie.

Zapach po spalenine.

Cast prisad spadla vedla nadoby na pecenie: nechajte
pristroj vychladnut a oistite jeho vnutrajsok vihkou hubkou
bez Cistiaceho prostriedku.

Pripravovany produkt pretiekol: prili$ velké mnozstvo prisad,
zvIast tekutiny. Dodrziavajte pomery uvadzané v receptoch.

@ ZARUKA

« Tento pristroj je urCeny iba na domace pouzitie.
Pri akomkolvek nevhodnom pouziti alebo pri
nedodrzani pokynov uvedenych v navode na

« Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne
precitajte navod na obsluhu: Vyrobca nepre-
berd Ziadnu zodpovednost za akékolvek

obsluhu vyrobca nenesie Zziadnu zodpovednost pouzitie, ktoré nie je v sulade s pokynmi.

a zaruka straca platnost.

@ ZIVOTNE PROSTREDIE

« V sulade s platnymi predpismi sa kazdé

znefunk¢nit: pristroj odpojte z elektrickej siete

vyradené zariadenie musi pred likvidaciou a odstrihnite napajaci kabel.




@®orIS

1

- pokrov z okencem

2 - plo3ca z nadzornimi gumbi

a- prikaznizaslon

b- gumb zazagon/zaustavitev

C- izbirateze

d- gumbizaizbiro zapoznelega vklopa
in nastavitev ¢asa za program 11

e- izbira stopnje zapecenosti

f- izbira programov

g- kontrolna lucka delovanja

@ PRAKTICNI NASVETI

Priprava

1.

Pozorno preberite navodila: priprava kruha s to
napravo se razlikuje od rocne priprave kruha.

. TekoCine izmerite s pomocjo prilozene

merilne posode. Za merjenje kolicine c¢ajne
zZlicke in jedilne Zlice uporabite dvostranski
merilni pripomocek. Merilo ustreza polni, ven-
dar ne zvrhani zlici. Nepravilne koli¢ine dajejo
slabe rezultate.

. Natan¢no izmerite koli¢ino moke. Stehtajte jo s

pomocjo kuhinjske tehtnice. Uporabite pakete
suhega kvasa. Ne uporabljajte pecilnega praska,
Ce to ni navedeno v receptu. Ko paket kvasa en-
krat odprete, ga dobro zaprite, shranite na hlad-
nem mestu in preostanek porabite v 48 urah.

. Za uspesno pripravo kruha je klju¢nega pomena

uporaba pravilnih sestavin. Sestavine uporabite
pred potekom roka uporabe ter jih hranite na
hladnem in suhem mestu.

. Da ne bi pokvarili priprave testa, priporo¢amo,

da vse sestavine na zacetku vstavite v posodo
za peko kruha. Med uporabo ne odpirajte po-
krova (razen Ce ni navedeno drugace). Pozorno
upostevajte vrstni red dodajanja sestavin in
kolicine, ki so navedene v receptih. Najprej do-
dajte tekocine, nato pa trdne snovi. Kvas ne sme
priti v stik s soljo.

Splosni vrstni red, ki ga je treba upostevati:
> Tekocine (maslo, olje, jajca, voda, mleko)

> Sol

> Sladkor

> Moka, prva polovica

St

- posoda za peko

- gnetilna lopatica

merilna Casica

- merica Cajne zlicke/

merica jedilne Zlice

7 - dodatna kljuka za odstranitev
gnetilnih lopatic

8 - stojalo za peko Struck
+ 2 neoprijemljivi plo¢i za Strucke

9 - rezalnik + Copic

aoaunphw
1

> Mleko v prahu

> Posebne trdne snovi
> Moka, druga polovica
> Kvas

Uporaba

+ Kruh je med pripravo zelo obcutljiv za tempe-
raturo in vlago. V primeru vroCine uporabljajte
tekocine, ki so hladnejse kot obicajno. V naspro-
tnem primeru, ¢e je hladno, pa bo morda treba
vodo ali mleko segreti (vendar ne na vec kot
35°C).

- Priporocamo, da vcasih preverite stanje testa
med drugim gnetenjem: testo je ustrezne teks-
ture, Ce se da iz njega oblikovati enakomerna
krogla, ki se z lahkoto odstrani s sten posode za
peko.

Ce se vsa moka ni dobro ugnetla v testo, dodajte
nekoliko vec vode.

Ce je testo preve¢ mokro in se lepi na stene po-
sode za peko, je mogoce treba dodati Se malo
moke.

Taksne popravke morate delati postopoma (ne
veC kot 1 zlico naenkrat), in preden nadaljujete,
preverite, ali se je tekstura testa izboljsala.

- Pogosto smo napacno prepric¢ani, da bo
zaradi ve¢ kvasa kruh bolje vzhajal. Zaradi
prevec kvasa postane struktura kruha bolj krhka
in bo hitro vzhajal, nato pa se bo med peko
sesedel. Stanje testa lahko ugotovite tik pred
pecenjem, tako da se ga nalahno dotaknete s
konicami prstov: testo mora biti rahlo prozno,
sledi prstov pa bi morale kmalu izginiti.



@ PRED PRVO UPORABO

« Odstranite vse dodatke in samolepilne nalepke, -
ki so na notraniji ali zunanji strani aparata - A.

@ HITER ZACETEK

« Odvijte kabel v celoti in ga prikljucite v ozem- -
lieno elektri¢no vticnico.

« Med prvo uporabo lahko aparat oddaja rahel
smrad.

« Posodo za kruh odstranite tako, da dvignete
rocaj, nato jo pocasi zavrtite v nasprotno smer -
urinega kazalca. Zatem namestite gnetilni lopa-
tici -B-C.

« V posodo za peko dodajte sestavine v
priporoCenem vrstnem redu. Preverite, ali so vse
sestavine natan¢no odmerjene -D-E.

- Vstavite posodo za peko kruha v aparat. Da je
posoda za kruh optimalno nameséena v aparat,
je zaradi rocaja, ki drsi po utoru (potrebno ga je
pocasi nagniti na eno stran). Nezno ga obrnite v
smeri urinega kazalca in posoda se bo umestila
na dolocen prostor -F-G.

Odistite vse dele aparata in tudi sam aparat z
vlazno krpo.

Opozorilo: pazite, rezilo je zelo ostro.
Z njim ravnajte previdno.

Zaprite pokrov. Aparat prikljucite v ozemljeno
elektri¢no vti¢nico in ga vklopite. Po zvo¢nem
signalu se samodejno zazene program 1, 800 g
kruh, srednja zapecenost. Ce Zelite priti do pro-
grama 4, trikrat pritisnite na gumb @ -H.

Pritisnite tipko . Dvopicje Casvnika pricne utri-
pati takoj, ko se ¢as priCne odstevati. Prizge se
kontrolna lu¢ka delovanja -I-J.

Po koncu cikla peke oz. shranjevanja na toplem
pekac za kruh izklopite iz vticnice. Vzemite kruh
iz aparata. Vedno uporabljajte kuhinjske roka-
vice, saj sta roCaj posode in notranjost pokrova
vroca. Kruh vzemite iz posode, ko je Se vroc, ter
ga za 1 uro postavite na mrezasti podstavek, da
se ohladi -K.

Da bi lazje spoznali svoj aparat za peko, vam predlagamo, da pri prvi peki kruha preizkusite recept

za KLASICNI BELI KRUH.

KLASICNI BELI KRUH (program 4) SESTAVINE - ¢z = ¢ajna Zlicka - jz = jedilna Zlica

ZAPECENOST = SREDNJA 1. VODA =330 ml
) 2. OLJE=2jz

SKUPNA TEZA = 1000 g 3 SOL 1128

CAS =3:09 4. SLADKOR=1jz

5. MLEKOV PRAHU = 2j2
6. BELA MOKA =605 g
7. KVAS=1172¢

@



@ UPORABA PEKACA ZA KRUH

Privzeta nastavitev je prikazana za vsak pro-
gram. Zelene nastavitve boste zato morali
izbrati rocno.

Izbira programa

Izbiranje programa sprozi vrsto korakov, ki se izva-

jajo avtomati¢no eden za drugim.

Gumb menu vam omogoca, da izberete doloceno
Stevilo razli¢nih programov. Prikaze se
Cas, ki ustreza programu. Vsakic, ko boste
pritisnili @ se bo Stevilka na zaslonu

prestavila na naslednji program - od 1

do 15:

1. Baget. S tem programom sami pripravite
Strucke. Ta program poteka v treh korakih.
1. korak > Gnetenje in vzhajanje testa
2. korak > Oblikovanje (po zvocnem signalu bo
zacela utripati lu¢ka pred simbolom C~2 v
obliki strucke).
3. korak > Peka. Peka se zacne po pripravi vasih
Struck (za pomoc pri pripravi struck poglejte
prilozeno knjizico z recepti).

2. Sladki Baget. Za majhne in sladke kruhke: iz
kvasenega testa, mlecni kruhki, brio$ itd. Ta
program poteka na isti nacin kot program 1 za
peko Struck.

3. Peka Bagete. Program 3 omogoca peko vna-
prej pripravljenega testa. Naprava ne sme delo-
vati brez nadzora pri peki z uporabo programa
3. Ce zelite prekiniti delovanje pred koncem,
rocno ustavite program z dolgim pritiskom
na tipko . Pri temu programu ne morete
dolociti srednje zapelenosti. Priporoceno je,
da pri peki sladkih kruhkov dolocite nizko, pri
slanih kruhkih pa mo¢no zapecenost.

4, Klasi¢ni Beli Kruh. Program Klasi¢ni beli kruh
se uporablja za pripravo vecine receptov za
kruh z uporabo bele pseni¢ne moke.

5. Francoski Kruh. Program za Francoski kruh je
primeren za peko mocneje vzhajanega belega
kruha po tradicionalnem francoskem receptu.

6. Polnozrnati Kruh. Program za Polnozrnati
kruh se uporablja za pripravo polnozrnatega
kruha s polnozrnato moko.

7. Sladki Kruh. Program Sladki kruh je za recepte,
ki vsebujejo vec¢ sladkorja in mascob, kot so
briosi in mle¢ni kruh. Ce uporabljate posebne
mesanice moke za pripravo brioSev ali rulad,
pazite, da ne preseZete najvelje dovoljene
mase testa 750 g. Pri peki prvega brio3a redla-
gamo nastavitev RAHLE zapecenosti.

8. Hitri Osnovni Beli Kruh. Program Hitri osnovni
beli kruh je specificen za recept za HITRI OSNO-
VNI BELI KRUH. Pri temu programu ne morete
dolociti teze in barve. Voda, ki jo uporabljate pri
tej peki, ima lahko najvec 35°C.

9. Brezglutenski Kruh. Primeren je za osebe s ce-
liakijo, ki so preobcutljive na gluten, sestavino
mnogih Zit (pSenica, rz, jeCmen, oves, kamut,
pira itd.). UpoStevajte specifitcna navodila na
embalazi. Posodo je treba vedno temeljito
ocistiti, da bi preprecili morebitno nevarnost
sledov drugih vrst moke. V primeru stroge pre-
hrane brez glutena pazite, da kvas, ki ga upo-
rabljate, prav tako ne vsebuje glutena. Sestava
moke brez glutena ne zagotavlja idealnega
testa. Testo se prijemlje na stene in ga je treba
med gnetenjem odstraniti s pomocjo gibljive
plasti¢ne lopatice. Kruh brez glutena je gostejsi
in bolj svetle barve kot obicajni kruh. Za ta pro-
gram je primerna samo teza 1000 g.

10.Kruh brez Soli. Kruh je vrsta hrane, ki nado-
mesti dnevno potrebo po soli. Z zmanjsanjem
porabe soli lahko zmanjSamo nevarnost bo-
lezni srca in ozilja.

11.Peka Kruha. Program za peko kruha dopusca,
da lahko pecete od 10 do 70 minut (¢as lahko
nastavljate v 10-minutnih intervalih).
Lahko ga uporabite loceno ali pa:
a) ga kombinirate s programom Testo za kruh;
b) za pogrevanje peCenega in ohlajenega kruha
ali za ve¢jo hrustljavost kruha;
c) za zakljucek peke v primeru daljSega izpada
elektricne energije med ciklom peke kruha.
Kadar uporabljate program 11, pekaca
kruha ne smete nikoli pustiti brez nadzora.

@



Za prekinitev cikla, preden se zakljuci, lahko
program ustavite ro¢no, tako da nekaj casa
drzite gumb €.

12.Testo za Kruh. S program Testo za kruh ne
pecemo. To je program za gnetenje in vzha-
janje za vse vrste kvasenega testa, kot je testo
za pico, rulade, sladke pogace itd.

13.Pecivo. Lahko se uporablja za pripravo peciva
in tortic s pecilnim praskom. Za ta program je
primerna samo teza 1000 g.

14.Marmelada. Program Marmelada avtomati¢no
kuha marmelade in kompote v posodi.

15.Testo za Testenine. Program 15 samo gnete.
Uporablja se za nekvasene testenine, kot so na
primer rezanci.

Izbira teze kruha

Privzeta teza kruha je 1000 g. Ta teza je prikazana
za vaso informacijo. Za ve¢ podrobnosti si pogle-

@ CIKLI

Tabela (stran 382-386) prikazuje podrobno raz-
lago razlicnih ciklov v izbranem programu.

() Gnetenje

Za oblikovanje strukture testa za njegovo
boljse vzhajanje.

Med tem ciklom lahko dodate naslednje sestavine:
suho sadje ali orescke, olive, koS¢ke slanine itd.
Zvocni signal oznacuje, kdaj lahko dodate sesta-
vine. Velja samo za programe 1, 2,4, 5, 6,7, 8, 10,
12,13. Oglejte si tabelo za ¢ase priprave (stran 382-
386) ter stolpec Dodatno. V tem stolpcu je naveden
Cas, ki bo prikazan na zaslonu vase naprave, ko se
bo oglasil zvocni signal. Za to¢no informacijo, kdaj
se bo zvocni signal oglasil, od skupnega ¢asa peke
odstejte Cas, ki je naveden v stolpcu Dodatno.

Na primer: Dodatno = 2:51 in skupni Cas = 3:13,
torej lahko sestavine dodate po 22 minutah

< Pocivanje

Omogoci pocivanje testa in tako boljso kako-
vost gnetenja.

jte recepte. Programi 3,9, 11, 12, 13, 14, 15 nimajo
nastavitev teze. Pri programih 1 in 2 lahko izberete
med dvema tezama:

- 400 g za enkratno peko (4 Strucke), prizgala se bo
lucka pred znakom za tezo 500 g ;

- 800 g za dvakratno peko (8 struck), prizgala se bo
lucka pred znakom za tezo 1000 g.

Pritisnite na gumb @) za nastavitev izbranega
izdelka - 500 g - 750 g ali 1000 g. Prizge se indika-
torska lucka poleg izbrane nastavitve.

Izbira barve skorje

Privzeta nastavitev za zapecenost skorje je SRE-
DNJE. Programi 12, 14, 15 te nastavitve nimajo.
Mozne so tri variante: SVETLO/SREDNJE/TEMNO.
Ce Zelite spremeniti privzeto nastavitev, drzite
gumb , dokler se ne prizge indikatorska lucka
pri izbrani nastavitvi.

Vklop/zaustavitev

Pritisnite na gumb € za vklop naprave. Pri¢ne se
odstevanje. Za ustavitev programa ali razveljavitev
zaCetka programa z zakasnitvijo 3 sekund drzite

gumb €.

5 Vzhajanje

Cas, med katerim kvas deluje in omogo¢i kruhu,
da vzhaja in razvije svojo aromo.

n

() Peka

Testo preoblikuje v kruh in mu da zlato hrust-
ljavo skorjo.

@ Ogrevanje

Ohrani kruh topel po peki. Vendar
priporo¢amo, da kruh takoj po pecenju obrnete.
Za programe 1, 2, 4,5, 6, 7, 8, 9, 10, 13 lahko
kruh pustite v napravi. Enourni cikel ogrevanja
avtomaticno sledi peki. V ¢asu ohranjanja toplote
kruha v aparatu, je na displeju prikazan ¢as 0:00
ter osvetljen gumb. Na koncu cikla se naprava po
nekaj zvocnih signalih avtomati¢no ustavi.

@



@ PROGRAM ZAKASNJENEGA VKLOPA

Napravo lahko programirate za vklop 15 ur
vnaprej, tako boste imeli vse pripravljeno v
Zelenem casu. Funkcije ne morete uporabiti pri
programih 3, 8, 11, 12, 13, 14, 15.

Ta korak sledi izbiri programa, stopnje zapecenosti
in teze. Prikazan je Cas programa. lzraCunajte
¢asovno razliko med trenutkom, ko se program
zacne, in ¢asom, v katerem Zelite, da bo vse pri-
pravljeno. Naprava avtomati¢no vkljudi trajanje
ciklov programa. S pomocjo gumbov ©in é
izberite izra¢unan ¢as (@) navzgor in @ navzdol). S
kratkimi pritiski spreminjate nastavljeni ¢as v inter-
valih po 10 min., ¢emur sledi kratek zvocni signal.
Ce boste gumb nekaj ¢asa drzali, se bo ¢as tekoce
podaljSeval po 10 minut.

Na primer, ura je 8 zvecer, vi pa zelite, da bo vas
kruh pripravljen ob 7. uri naslednje jutro.
Nastavite 11:00 s pomo¢jo € in @. Pritisnite
na @). Zaslidali boste zvo¢ni signal. Merilnika u
pa pri¢ne utripati. Prizge se indikatorska lucka, ki
oznacuje delovanje.

Ce se zmotite ali pa Zelite spremeniti ¢asovno nas-
tavitev, drzite gumb , dokler se ne bo zaslisal
zvocCni signal. Prikaze se privzeti ¢as. Ponovno
pricnite s postopkom.

To programsko funkcijo ne uporabljajte za recepte,
ki vsebujejo sveze mleko, jajca, kislo smetano, jo-
gurt, sir ali sveze sadje, saj bi se preko noci lahko
pokvarili.

® Prakticni nasvet
Ce pride do izpada elektri¢ne energije: ce se
med trajanjem cikla program prekine zaradi izpada
elektricne energije ali nepravilne uporabe naprave,
ima naprava 7-minutni zas¢itni Cas, v katerem se
shranijo vse nastavitve. Cikel se nadaljuje od tam,
kjer se je koncal.

Ce nameravate ponovno uporabiti peka¢ za
peko kruh, po koncani peki prvega hlebca odprite
pokrov in pocakajte eno uro, preden pri¢nete pri-
pravljati drugi hlebec.

Pri jemanju kruha iz posode za peko: lahko se
zgodi, da gnetilni lopatici ostaneta zagozdeni v
kruhu, kadar ga jemljete iz posode. V tem primeru
uporabite dodatno kljuko na nasledniji nacin:

> takoj ko vzamete kruh iz posode za peko, ga Se
vroCega polozite posevno in ga primite s kuhin-
jsko rokavico,

> z drugo roko vstavite kljuko v os gnetilne lopa-
tice -M,

> rahlo potegnite ter tako sprostite gnetilno lopa-
tico -M,

> kruh postavite pokonciin pustite, da se ohladi na
mrezastem podstavku.




@ SESTAVINE

Mascobe in olja: zaradi mascob je kruh bolj mehak
in okusen. Prav tako se dalj ¢asa in bolje ohrani. Ob
preveliki koli¢ini mascob pa se upocasni vzhajanje
testa. Ce boste uporabili maslo, ga nareZite na
tanke koscke, tako da bo enakomerno razporejeno
po testu, ali pa ga predhodno zmehcajte. 15 g
masla lahko nadomestite z 1 Zlico olja. Ne dodajajte
vro¢ega masla. Pazite, da masc¢oba ne pride v stik s
kvasom, saj lahko prepreci njegovo rehidracijo. Ne
uporabljajte namazov, ki vsebujejo malo mascob,
ali nadomestkov za maslo.

Jajca: zaradi jajc je testo bogatejSe. Prav tako
izboljsajo barvo kruha in spodbujajo nastanek
mehke sredice. V receptih se uposteva jajce s tezo
50 g. Ce so vasa jajca vedja, dodajte nekaj moke, ¢e
pa so manjsa, uporabite manj moke.

Mleko: za peko lahko uporabljate sveze mleko
(mrzlo, razen Ce v receptu ne pise drugace) ali
mleko v prahu. Ne priporoamo uporabe pol-
posnetega ali posnetega mleka. Mleko prav tako
deluje kot emulgator, zaradi Cesar je sredica kruha
bolj mehka in okusna.

Voda: voda rehidrira in aktivira kvas. Prav tako
hidrira Skrob v moki in olajsa nastanek mehkega,
belega dela. Vodo lahko v celoti ali deloma nado-
mestimo z mlekom ali drugimi tekocinami. Tem-
peratura: poglejte 1. (stran 172) odstavek v
navodilih za uporabo.

Moka: teza moke je odvisna od tipa moke, ki jo
uporabljate. Odvisno od koli¢ine moke se lahko
razlikujejo tudi rezultati peke. Moko hranite v ne-
prepustno zaprti posodi, saj reagira na nihanja v at-
mosferskih razmerah, vpija vlago ali pa jo izgublja.
Uporabljate »moko za kruh« ali »moko za peko« raje
kot standardno moko. Ce v testo za kruh dodate
oves, otrobe, zitne kalcke, rz ali celotna zrna, boste
dobili tezji in manj vzhajan kruh.

Priporocamo uporabo moke T55, razen ce re-
cept navaja drugace. Ce uporabljate posebne
mesanice moke za kruh, briose ali rulade, pa-

zite, da testo ne bo preseglo mase 750 g.

Pri pripravi se nanasajte na priporocila proizva-
jalca.

Presejana moka prav tako vpliva na rezultate:
bolj ko je moka polnozrnata (npr. Ce vsebuje vec
zunanjega ovoja psenice), manj bo testo vzhajalo
in gostejsi bo kruh.

Sladkor: uporabite beli sladkor, rjavi sladkor ali
med. Ne uporabljajte nerafiniranega sladkorja ali
kock sladkorja. Sladkor deluje kot hrana za kvas,
daje kruhu pravi okus in izboljSa zapecenost skorje.
Umetna sladila ga ne morejo nadomestiti, saj kvas z
njimi ne bo reagiral.

Sol: sol daje hrani okus in uravnava delovanje
kvasa. Vendar pazite, da ne pride v stik s kvasom.
Zaradi soli je testo ¢vrsto, kompaktno in ne vzhaja
prehitro. Prav tako izboljsa njegovo strukturo. Upo-
rabljajte navadno kuhinjsko sol. Ne uporabljajte
grobe soli ali nadomestkov.

Kvas: kvas za peko poznamo v ve¢ oblikah: svezega
v majhnih kockah, suhega in aktivnega, ki ga je
treba rehidrirati in posusiti, ter instantnega. Svezi
kvas prodajajo v supermarketih (oddelek s pekars-
kimi ali svezimi izdelki), vendar lahko pa ga kupite
tudi pri najblizjem peku. Ce je kvas svez ali ins-
tantno posusen, ga dodajte neposredno v posodo
za peko svojega pekaca skupaj z ostalimi sestavi-
nami. Svezi kvas je najbolje zdrobiti s prsti, saj se bo
tako lazje raztopil. Samo aktivni suhi kvas (v majh-
nih zrnih) morate pred uporabo zme3ati z nekaj
mlacne vode. Izberite temperaturo priblizno 35 °C.
Ce bo temperatura nizja, kvas ne bo dobro vzha-
jal, e pa bo visja, bo izgubil svojo moc¢ vzhajanja.
Upostevajte navedene kolicine, ¢e pa uporabljate
svezi kvas, jih povecajte (glejte spodnjo tabelo).

Ekvivalenti v koli¢ini/teZi med suhim kvasom in
sveZim kvasom:

Suhi kvas (v &ajnih zlickah)

1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Svezi kvas (v gramih)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Dodatki (olive, koscki slanine itd.): dodajte svo-

jim receptom nekaj lastnega pridiha s sestavinami

po Zelji, vendar upostevajte naslednje nasvete:

> sestavine dodajte po zvocnem signalu za doda-
janje sestavin, Se posebe; tiste, ki so krhke, kot je
na primer suho sadje;

> vecino trdnih Zit in semen (kot so lanena ali
sezamova semena) dodajte na zacetku postopka
gnetenja, da bi spodbudili delovanje naprave (na
primer zakasnjeni vklop);

> zamrznite koscke Cokolade, da bodo po gnetenju
obdrzali svojo obliko;

@ CISCENJE IN VZDRZEVANJE

« Aparat izklopite iz vtiCnice.

« Ocistite vse dele aparata, aparat sam in notran-
jost posode za peko kruha z vlazno krpo ter jih
temeljito osusite - L.

« Posodo za peko kruha in gnetilni lopatici pomijte
z vro¢o milnico. Ce lopatici za gnetenje ostaneta
prilepljeni v posodi za peko kruha, vanjo nali-
jte vodo in pocakajte, da se v 5 do 10 minutah
odmocita.

« Ko je potrebno, pokrov ocistite le s Cistilno
mehko gobico in vodo.

> dobro odcedite zelo mokre ali zelo mastne sesta-
vine (npr. olive ali slanina), posusite jih z vpojnim
papirjem in jih povaljajte v moki, da se bodo
lahko enakomerno vmesale in porazdelile;

> ne dodajajte prevelikih koli¢in dodatnih sestavin;
to Se posebej velja za sir, sveze sadje ali svezo
zelenjavo, saj lahko vplivajo na vzhajanje testa;
upostevajte koli¢ine, ki so navedene v receptih;

> na drobno sesekljajte orescke, sicer lahko pokva-
rijo strukturo testa in zmanjsajo visino hlebca;

> pazite, da sestavine ne padejo iz posode za peko.

+ Delov aparata ne
pomivajte v pomivalnem
stroju.

« ZaiS¢enje ne uporabljajte
gospodinjskih ¢istil, posebnih Cistilnih mrezic ali
alkohola. Uporabljajte le mehko navlazeno krpo.

« Aparata ali njegovega pokrova nikoli ne pota



@ PRIPRAVA IN PEKA STRUCK

Pri tej peki potrebujete naslednje pripomocke: 1 nosilec za peko struck (8), 2 neoprijemljivi

plosci za peko struck(8), 1 rezilo (9) in 1 ¢opic (9).

1. Gnetenje in vzhajanje testa

« Vklopite napravo za peko kruha.

« Po zvo¢nem signalu se samodejno zazene pro-
gram 1-H.

« |zberite stopnjo zapecenosti.

« Priporocljivo je, da ne pecete vec kot 2 Strucki,
Ce ne Zelite, da sta prevec zapeceni.

. Ce nameravate peci 8 $truc¢k (2 krat po 4
Strucke): priporo¢amo, da oblikujete 8 Struck
in shranite 4 v hladilniku, medtem ko se ostale
pecejo.

« Pritisnite na tipko @. Lutka za delovanje zas-
veti in dvopicje pri merilniku ¢asa zacne utripati.
Zacne se gnetenje testa, sledi pa mu vzhajanje
-1

2. Priprava in peka struck

Za pomoc pri izvedbi posameznih korakov si
poglejte prilozeno knjizico z recepti.

Prikazali vam bomo nekaj pekarskih postop-
kov, vendar boste po nekaj poskusih imeli ze
svoj nacin oblikovanja. Ne glede na nacin pri-
prave, je rezultat zagotovljen.

« Odstranite posodo iz naprave - B.

« Delovno povrsino nezno posipajte z moko.

- Testo vzemite iz rezervoarja in ga polozite na
vaso delovno povrsino.

« |z testa oblikujte kroglo in jo s pomocjo noza
razdelite na 4 dele.

« Dobili boste 4 enako tezke kose, ki jih morate
oblikovati v Strucke.

Ce zelite, da so vase $trucke bolj rahle, pustite
stati kose testa 10 minut, preden jih zacnete
oblikovati.

Opombe:

- Pri gnetenju se pogosto zgodi, da doloceni deli
niso dobro premesani.

- Ko je priprava koncana, se bo naprava preklo-
pila v mirovanje. Vec zvoCnih signalov vas bo
opozorilo, da sta gnetenje in vzhajanje testa
konc¢ana, lucka za delovanje pa bo zacela utri-
pati.

Testo morate speci v roku ene ure po vklopu
zvocnega signala. V nasprotnem primeru se
bo naprava ponovno zagnala in program za
peko struck bo preklican. V tem primeru, vam
priporo¢amo, da za peko uporabite program 3,
ki je namenjen samo za peko struck.

Dolzina Strucke mora ustrezati dolzini neopri-
jemljive plosce (okoli 15 cm).

Okus lahko spreminjate tako, da vas kruh
okrasite. Za to je dovolj, da kose testa
navlazite in jih nato povaljate v sezamovih ali
makovih zrnih.

« Po pripravi Strucke polozite na neoprijemljive
plosce.



vev v

« Za dosego optimalnih rezultatov, zarezZite na
zgornji stran Strucke z nazob&anim nozem ali
priloZzenim rezilom tako, da bo zareza Siroka 1

Izgled vasih baget lahko spreminjate in zareze
naredite s pomocjo Skarij po celotni strucki.

« S prilozenim kuhinjskim copicem mocno
navlazite zgornji del Strucke, pri tem pa pazite,
da se voda ne nakopi¢i na neoprijemljivih
ploscah.

« Neoprijemljivi plos¢i s Struckama polozite na
priloZeno stojalo za Strucke.

« Stojalo za Strucke postavite v vaso napravo za

peko kruha namesto posode.

Ponovno pritisnite na tipko, & Ce zZelite pono-
vno zagnati program in speci vase Strucke.

Na koncu peke imate 2 moznosti:

enkratna peka 4 Struck

- Izklopite napravo za peko kruha. Odstranite
stojalo za Strucke. Vedno uporabljajte rokavice
za peko, saj je stojalo zelo vroce.

- Odstranite Strucke iz neoprijemljivih plos¢ in
pustite, da se ohladijo na resetki.

ali peko 8 struck (2x4)

- Odstranite stojalo za Strucke. Vedno upo-
rabljajte rokavice za peko, saj je stojalo zelo
vroce.

- Odstranite Strucke iz neoprijemljivih plos¢ in
pustite, da se ohladijo na resetki.

- Vzemite iz hladilnika preostale 4 Strucke (v ka-
tere ste pred tem vrezali zareze in jih navlazili).
- Polozite jih na plosce (pazite, da se pritem ne
opecete).

- Stojalo namestite nazaj v napravo in ponovno
pritisnite na .

- Na koncu peke lahko izklopite vaso napravo.

- Odstranite Strucke iz neoprijemljivih plos¢ in
pustite, da se ohladijo na resetki.




@ RECEPTI

Za vsak recept dodajajte sestavine v navedenem vrstnem redu. Odvisno od izbranega recepta in
ustreznega programa si lahko ogledate tabelo o ¢asu priprave v nadaljevanju (stran 382-386) in
upostevate casovno razdelitev za razli¢ne cikle. Ne spreminjajte kolicin in ne izpuscajte sestavin,
saj lahko s tem zmotite kriticno ravnotezje recepta.
€. z. = Cajne Zlicke - 2. = Zlica

Ce zelite narediti 4 ali 8 $truck tezkih priblizno 100 g Ce zelite narediti 4 ali 8 $truck tezkih priblizno 100 g
400¢ 800¢g 400¢ 800¢g
1. Voda 150ml 300 ml 1. Mleko 140ml 280 ml
2. Sol 34cz.  1M2¢L 2. Sol 34cz.  1M2¢L
3. Bela moka T55 245¢ 490 ¢ 3. Sladkor 27 4z,
4. Kvas 1¢2 2¢.2 4. Bela moka T55 2109 4209
5. Kvas 1¢2 2¢.2
Dodajte ga ko aparat signalizira
6. Maslo 259 50g
500¢ 750¢ 10009 500¢ 750¢ 10009
1. Voda 190ml - 250ml 330ml 1. Voda 200ml 275ml  365ml
2. Olje 12 "2z 2% 2. Sol 1¢2 Nn2¢z 2¢L
3. Sol 1¢.2 1¢.2 1/2¢z2 3. BelamokaT55 3509 465 g 6209
4. Sladkor 2¢.2 3¢L 1Z 4. Kvas 1¢2 1¢2 12¢.2
5. Mieko v prahu 12 N2z 2z
6. Bela moka T55 345¢ 455¢ 6059
7. Kvas 1¢2 1¢2 172¢.2,
5009 7509  1000¢ BRIOSI 5009 7509  1000¢
1. Voda 205ml 270ml  355ml 1. Stepeno jajce* 100¢ 100g 1504
2. Olje "2z 2z 3z 2. Maslo 115¢ 145¢ 195¢
3. Sol 1¢2 "¢z 26z 3. Sol 1¢2 1¢2 12¢.Z
4. Sladkor Nn2¢z 281 3¢2 4, Sladkor 212z, 31 47,
5. Bela moka T55 1309 1809 2404 5. leko 55 ml 60 ml 80 ml
6. Polnozrnatamoka T150 200 ¢ 270g 3609 6. Bela moka T55 2809 3659 485¢
7. Kvas 1¢2 1¢2 12¢z 7. Kvas Mn2¢z 28 3¢L
Po zelji lahko dodate
1 ¢ajno Zlicko vode iz cvetov pomarancevca.
500¢ 750¢ 10009 10009
1. Voda (topla, 35°C) 210ml - 285ml 360 ml Uporabljajte samo Ze pripravljeno mesanico moke.
2. Olje 3¢ L 12 127, Pazite, da ne prekoracite 1000 g tezko testo.
3. Sol 12¢z  1¢i 112¢.2,
4. Sladkor 2¢.2 3¢z 12
5. Mleko v prahu "2z 2i 21123, \ o
6. Bela moka T55 32/g 459 5659 1 srednje jajce =30
7. Kvas Nn2¢z 212¢2

3¢2. @



PROG. 10 - KRUH BREZ SOLI

5009 7509 1000¢
1. Voda 200ml 270ml  365ml
2. Bela moka T55 3509 480 ¢ 6209
3. Posip sezama 12¢2.  1¢L 1¢2
Dodajte ga ko aparat signalizira
4. Posip sezama 509 759 1009
PROG. 13- PECIVO
LIMONINA POGACA 1000 g
1. Stepeno jajce* 2009
2. Sladkor 260 ¢
3. Sol 1 8Cepec
4. Maslo, mehko ampak hladni N0g
5. Limonin nadomestek 1172 limone
6. Limoni sok 11/2limone
7. Bela moka T55 4309
8. Pecilni prasek 31/2¢. 2.

5 minut stepajte jajca skupaj s sladkorjem in soljo, dokler ne
bodo bela. Zlijte jih v posodo pekaca. Dodajte ohlajeno sto-
pljeno maslo, nato pa limonin sok. Zmesajte moko in pecilni
prasek ter ju dodajte mesanici. Moka naj bo na sredini posode
pekaca.

PROG. 15- TESTO ZA TESTENINE

500¢ 7509 1000 g
1. Voda 45 ml 50 ml 70 ml
2. Stepeno jajce* 1509 2009 275¢
3. Sol 18Cepec 12¢z 1L
5. Bela moka T55 375¢ 500¢ 6709

PROG.12- TESTO ZA KRUH

TESTO ZA PICO 500g 7509 1000 g
1. Voda 160ml 240ml  320ml
2. Olivno olje 12 N2z 21

3. Sol 12¢z2. 1¢% 12¢.2
5. Bela moka T55 3209 480 ¢ 640 ¢

7. Kvas 12¢z2  1¢i 1172¢.2,

PROG. 14- MARMELADA

MARMELADE IN KOMPOTI
Narezite ali nasekljajte sadje po svoiji izbiri, preden ga stresete
v pekac.

1. Jagodna, breskova, rabarbarina

ali marelicna 5809
2. Sladkor 3609
3. Limoni sok 1limone
4, Pektin 309
1. Pomaranca ali grenivka 5009
2. Sladkor 4009
3. Pektin 509

* 1 srednje jajce=50¢



@ VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEZAV IN IZBOLJSANJE
VASIH RECEPTOV

1. Za kruh
Niste dosegli Kruhsepo | Kruhne | Skorjani | Skorjajerjava, Na vrhuin
pricakovanih vzhajanju | vzhaja |dovoljzlato| vendarkruhni | ob stranije kruh
rezultatov? Tatabela prevec sesede | zadosti | zapecena | dovoljpecen. | prevec mokast
vam bo pomagala. u U U U U
Med peko je bila P
pritisnjena tipka €.
Premalo moke o
Preve¢ moke o o
Premalo kvasa o
Prevec kvasa o o
Premalo vode o o
Prevec vode o o
Premalo sladkorja o
Moka slabe kakovosti o o
Nepravilna sorazmerja ®
sestavin (prevelike koli¢ine)
Prevroca voda o
Premrzla voda o
Napacen program o o
2. Za strucke
Niste dosegli pri¢akovanih MOZEN VZROK RESITVE
rezultatov? Ta tabela
vam bo pomagala.
Testo ni enakomerne Pravokotna oblika na za¢etku ni |Ce je potrebno, testo sploi¢ite
oblike. pravilna ali pa nima s kuharskim valjem.
enakomerne gostote.
Testo je tako trdo, da se tezko | Dodati bi morali ve¢ vode. Peka vam ni uspela, ponovite
oblikuje. postopek od zacetka.
Testo ste prevec gnetli. Znova oblikujte kepo in pustite,
da stoji 10 minut, preden ponovite
postopek.
Nadaljujte z oblikovanjem v dveh
korakih z vmesnim 5 minutnim
premorom.
Testo je lepljivo; tezko je ob- | Dodali ste prevec vode. Roke si posipajte z moko, Ce je mozno
likovati Strucke. ob tem ne posipajte moke na testo ali
Dodali ste prevroco vodo. na delovno povrsino in nadaljujte s
pripravo Struck.
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Niste dosegli pricakovanih

rezultatov? Tatabela
vam bo pomagala.

MOZEN VZROK

RESITVE

Testo se raztrga ali postane
zrnato po povrsini.

Testo ste prevec gnetli.

Znova oblikujte kepo in pustite,
da stoji 10 minut, preden ponovite
postopek.

Nadaljujte z oblikovanjem v dveh
korakih z vmesnim 5 minutnim
premorom.

Zareze na kruhu niso dovolj
odprte.

Testo je lepljivo: dodali ste
prevec vode.

Ponovno oblikujte Strucke in si

pred tem posipajte roke z moko, ven-
dar pazite, da moke ne

posipate po testu ali delovni
povrsini.

Rezilo ni dovolj nabruseno.

Uporabite prilozeno rezilo ali zelo
oster noz z drobnimi zobci.

Vase zareze so prevec
obotavljajoce.

Naredite zarezo hitro, brez
obotavljanja.

Zareze se ponovno zlepijo ali
se ne odprejo med peko.

Testo je bilo prevec lepljivo:
dodali ste prevec vode.

Peka vam ni uspela, ponovite
postopek od zacetka.

Povrsine testa niste dovolj
napeli med oblikovanjem.

Ponovno zacnite, tako da testo
bolj razvlecete, ko ga ovijate
okoli prsta.

Testo med peko razpoka na
koncih.

Preplitve zareze na testu.

Poglejte na stran 180 za navodila
o oblikovanju zarez.

Pecene strucke so se
prilepile na stojalo.

Testo ste prevec navlazili.

Odstranite odvec¢no vodo, ki ste
jo nanesli s Copicem.

PlosCe na stojalu za Strucke so se
prevec sprijele.

Naoljite plos¢e na stojalu za Strucke,
preden nanje polozite testo.

Stru¢ke niso dovolj
zapecene.

Pozabili ste premazati testo
zvodo, preden ste ga dali peci.

Bodite pozorni pri nasledniji peki.

Ko ste oblikovali Strucke,
ste jih prevec posuli z moko.

Preden specete Strucke, jih s
Copicem dobro premazite z vodo.

Povisana temperatura v
prostoru (+ 30°C).

Uporabite bolj mrzlo vodo (med
10 in 15°C) in/ali malo manj kvasa.

Strucke niso dovolj

Pozabili ste dodati kvas.

vzhajane.

Vasemu kvasu bi lahko
pretekel rok trajanja.

Dodali ste premalo vode.

Stru¢ke ste med
oblikovanjem prevec
sploscili ali stisnili.

Peka vam ni uspela, ponovite
postopek od zacetka.
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@ VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEHNICNIH TEZAV

TEZAVE
Gnetilna lopatica je

VZROKI - RESITVE

zagozdena v posodi za peko.

« Preden jo izvlecete, jo namakajte v vodi.

Po pritisku na tipko
se ne zgodi nic.

« Na displeju obarvano utripa EO1 in aparat piska: aparat je prevroc.
Med dvema cikloma pocakajte 1 uro.

« Nadispleju obarvano utripa EOO in aparat piska: aparat je prehladen.
Pocakajte, da se aparat ogreje na sobno temperaturo.

« Na displeju obarvano utripa HHH ali EEE in aparat piska: multifunkcija.
Aparat je potrebno servisirati pri pooblas¢enem servisu.

+ Programiran je bil odlozeni zacetek.

Po pritisku na tipko
motor teCe, vendar se
gnetenje ne izvaja.

« Posoda za peko ni pravilno vstavljena.

« Nignetilnih lopatic ali pa sta neprawlno namesceni.
In the two cases cited above, stop the appliance manually with a long press on the
button. Start the recipe again from the beginning.

Po odlozenem zacetku
kruh ni dovolj vzhajan ali
pa se ni ni¢ zgodilo.

« Po programiranju ste pozabili pritisniti na tipko ).
« Kvas je prisel v stik s soljo in/ali vodo.
+ Nignetilnih lopatic.

Vonj po prismojenem.

+ Del sestavin je padel poleg posode za peko: izklopite aparat in ga
pustite, da se ohladi, ter z vlazno krpo in brez Cistilnega sredstva
oCistite njegovo notranjost.
« Pripravljena zmes je narasla ¢ez posodo: uporabljena je bila prevelika koli¢ina sesta-
vin, zlasti tekocih. UpoStevajte sorazmerja, navedena
v receptih.

@ GARANCLA

- Ta naprava je namenjena za uporabo v gos-
podinjstvu in doma; proizvajalec ne prevzame
nikakrSne odgovornosti v primeru neprimerne

« Pred prvo uporabo pozorno preberite navodila
za uporabo vasega aparata: Proizvajalec ne pre-
vzema odgovornosti v primeru uporabe, ki ne

uporabe ali uporabe, ki ni v skladu z navodili za uposteva navodil.
uporabo. V tem primeru je garacija neveljavna.

@ OKOLJE

+ V skladu z veljavno uredbo morate vsako

izklopite in odstranite napajalni kabel preden

zavrzeno napravo popolnoma onesposobiti:  zavrzZete napravo.




@®orIS

1

- poklopac sa prozorom

2 - kontrolna ploca

a-displej

b - on/off taster

c - taster za izbor tezZine

d - tasteri za programiranje odlozenog starta
i podesavanje vremena za program 11

e - izbor nivoa zapecenosti

f - izbor programa

g - indikator lampica

@ PRAKTICNI SAVETI

Priprema

1.

Molimo Vas da procitate uputstvo za upotrebu
aparata: na¢in pripreme hleba u nasem aparatu
nije isti kao kada hleb ru¢no mesite.

. Upotrebite prilozeni dvostruki dozer koji

odgovara meri kafene kasike sa jedne i meri
supene kasike sa druge strane. Sve merne
kasike treba da budu ravne, ne prepunjene.
Nepravilna merenja namirnica ne¢e dati dobar
rezultat.

. Vazno je da brasno bude precizno odmereno.

Zbog toga je vazno da ga merite na kuhinjskoj
vagici. Koristite pakovanja suvog kvasca. Ukoliko
nije drugacije naznaceno u receptu, nemojte ko-
ristiti prasak za pecivo. Jednom otvoreno pako-
vanje suvog kvasca mora se Cuvati na hladnom
mestu i upotrebiti u roku od 48 sati.

. Za uspesnu pripremu hleba, koristite ispravne

sastojke koje ste prethodno Cuvali na suvom i
hladnom mestu.

. Da biste sprecili da testo ne naraste previse,

preporucujemo Vam da sastojke prvo stavite
u posudu za hleb i da izbegavate otvaranje
poklopca tokom rada (ukoliko nije drugacije
naznaceno). PaZljivo pratite redosled sastojaka
i kolicine koje su naznacene na receptima. Prvo
stavite teCne, a zatim Cvrste sastojke. Kvasac ne
sme da dode u dodir sa solju.

Opsti redosled koji bi trebalo pratiti:
> Tecnosti (buter, ulje, jaja, voda, mleko)
> So

3 - posudazahleb
4 - |opatica za medenje
5 - posuda za doziranje sa
podeocima
6 - merica kafene kasike/
merica supene kasike
7 - kukica za vadenje lopatice
za mesenje
8 - nosac za pecenje bageta
+ 2 nelepljiva kalupa za baget
9 - nozi¢ za zasecanje + Cetkica
> Secer
> Brasno, prva polovina
> Mleko u prahu
> SpecifiCni ¢vrsti sastojci
> Brasno, druga polovina
> Kvasac
Upotreba

Priprema hleba je veoma osetljiva na tempe-
raturu i vlaznost vazduha. U slucaju previsoke
temperature, koristite teCne sastojke koji su
hladniji nego obicno. Isto tako, ukoliko je hladno,
mozda ce biti potrebno da zagrejete vodu ili
mleko (nikada ne prelazite 35 stepeni):

Takode, nekada je potrebno proveriti stanje
testa tokom drugog mesenja: trebalo bi da se
formira lopta od testa koja se lako odvaja od ivice
posude.
- Ukoliko se nije umesilo svo brasno, dodajte

jos malo vode
- Ukoliko je testo previse retko i preliva se

preko ivica, morate dodati malo brasna.
Svaka korekcija mora biti izvedena vrlo precizno
(ne viSe od jedne supene kasike svaki put) i
sacekajte da vidite da li ima poboljsanja pre
nego S$to nastavite.
Najcesca greska je zabluda da ¢e dodavanjem
vise kvasca i hleb biti meksi. Suvise kvasca ¢ini
teksturu hleba previse osetljivom; testo dosta
naraste,a zatim pada prilikom mesenja. Mozete
proceniti stanje testa dodirom prstima: testo
treba da bude gipko i otisci prsta treba poste-
peno da nestaju.



@ PRE PRVE UPOTREBE APARATA

« Uklonite ambalazu i sve nalepnice sa spoljasnjosti
i unutrasnjosti aparata - A.

@ BRZI START

« Potpuno odmotajte kabl za napajanje i ukljucite
u uti¢nicu sa uzemljenjem.

Tokom prve upotrebe aparata, moguce je da ce
se osetiti blagi miris.

Izvadite posudu za hleb podizanje rucice i blagim
okretanjem posude u smeru suprotnom od kre-
tanja kazaljki na satu. Zatim ubacite lopaticu za
mesenje -B-C.

Stavite sastojke u posudu na tacno propisan
nacin. Uverite se da su svi sastojci precizno izme-
reni -D-E.

Postavite posudu za hleb u ku¢nu pekaru. Drzedi
posudu za rucku, stavite je da dobro nalegne

« Odistite sve delove aparata koristedi vlaznu kr-

picu.

Upozorenje: pazite, nozi¢ za zasecanje je
veoma ostar. Pazljivo rukujte njime.

Zatvorite poklopac. Ukljucite ku¢nu pekaru u
struju i aktivirajte je. Nakon zvucnog signala
automatski se prikazuje program 1, odnosno
800 g, za srednje zapecen hleb. Za pristupanje
programu 4, pritisnite tri puta dugme @ -H.

Pritisnite taster . Tajmer pocinje da blinka
i odbrojavanje pocinje. Indikator lampica se
ukljucuje -1-J.

Iskljucite iz struje ku¢nu pekaru na kraju procesa
pecenja ili zagrevanja. Izvadite posudu za hleb iz
aparata. Uvek koristite kuhinjsku rukavicu, jer je
ru¢ka veoma vruéa, kao i unutrasnjost poklopca.
Okrenite vru¢ hleb i ostavite da se hladi najmanje
sat vremena -K.

na osovinu aparata (blago je nagnite na jednu
stranu kada to radite). Polako je okrenite u smeru
kretanja kazaljki na satu da se zakljuca -F-G.

Da biste upoznali svoju ku¢nu pekaru, predlazemo Vam da probate da pripremite
OSNOVNI BELI HLEB kao svoj prvi hleb.

OSNOVNI BELI HLEB (program 4) SASTOJCI - k.k. = kafena kasika - s.k. = supena kasika

ZAPECENOST KORICE = SREDNJA 1. VODA =330 ml 5. MLEKO U PRAHU =2 s.k

TE7INA = 1000 2. ULE=2sk 6. BELO HLEBNO BRASNO =605 g
-9 3. SO=11/2kk. 7. KVASAC = 1172 kk.

VREME = 3:09 4. SECER=1sk
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@ UPOTREBA KUCNE PEKARE

Startno podesavanje prikazano je na displeju
za svaki program. Mozete ru¢no promeniti pro-
gram i odabrati podesavanje.

Biranje programa

Biranje programa povlaci niz drugih koraka koji se
moraju automatski sprovoditi jedan za drugim.
Taster menu omogucava Vam da odaberete
odreden broj programa. Vreme koje
odgovara programu prikazace se na dis-
pleju. Svaki put kada pritisnete taster @
broj na displeju ¢e pokazati neki od nare-
dnih programaod 1do 15:

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

1. faza > Me3enje i narastanje testa

2.faza > Oblikovanje (prilikom zvu¢nog signala,
lampica treperi nasuprot simbola za baget
D).

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

2. Slatki baget. Za slatke hlepcice: hleb sa mle-
kom i puterom, hleb sa mlekom, brios itd... Ovaj
program se odvija na isti nacin kao i program 1
za baget.

3. Pecenje bageta. Program 3 omogucava
pecenje bageta od unapred pripremljenog
testa. Masinu ne treba ostavljati bez nadzora
prilikom koriS¢enja programa 3. Da biste preki-
nuli ciklus pre kraja, zaustavite program ru¢no,
duzim pritiskom na taster . Kod ovog pro-
grama se ne moZe izabrati srednja zapecenost.
PreporuCujemo da izaberete slabu zapecenost
za slatke hlebove i jaku zapecenost za slane hle-
bove.

4. Osnovni Beli Hleb. Program za Osnovni beli
hleb koristi se da se napravi obi¢an hleb od
belog brasna.

5. Francuski Hleb. Program za Francuski hleb
odgovara receptu za prilicno Supljikav tradicio-
nalni francuski beli hleb.

6. Integralni Hleb. Program za Integralni hleb
treba odabrati kada se upotrebljava integralno
brasno.

7. Slatki Hleb. Program za Slatki hleb podesan
je za pripremu recepata koji imaju vise masti
i Secera. Ukoliko koristite posebnu mesavinu
brasna za hleb, briose ili peciva, nemojte pre-
laziti 750 g ukupne tezine. Predlazemo vam
SVETLU zapecenost za prvi recept za brios.

8. Brzi Osnovni Beli Hleb. Program za Brzi osno-
vni beli hleb je specifican i koristi se za pripremu
BRZI OSNOVNI BELI HLEB. Za ovaj program nisu
dostupni podesavanje tezine i zapecenosti. Za
ovaj recept, temperatura vode mora biti najvise
35°C.

9. Hleb bez Glutena. Namenjen je osobama
koje zbog bolesti ne mogu da konzumiraju
namirnice koje sadrze gluten, koji je prisutan
u mnogim Zzitaricama (pSenica, raz, jecam,
ovas). Pratite specifi¢cna upozorenja na pako-
vanju. Vodite racuna da mesavina bez glutena
ne dode u kontakt sa nekom drugom vrstom
brasna. U slucaju striktne dijete bez glutena,
vodite raCuna da i kvasac takode bude bez
glutena. Imajte u vidu da se testo bez glu-
tena tesko mesi. Testo se lepi za ivice posude i
morate plasticnom Spatulom skidati sa stranica
posude. Hleb bez glutena je svetliji i tvrdi od
obi¢nog hleba. Jedina moguca tezina je 1000
g za ovaj program.

10.Hleb bez soli. Hleb je jedna od namirnica
kojom se svakodnevno u organizam unese
najveca koliCina soli. Smanjeno konzumiranje
soli smanjuje rizik od pojave kardiovaskularnih
problema.

11.Pecenje Hleba. Ovaj program omogucava Vam
pecenje od 10 do 70 minuta (u intervalima od
po 10 minuta). Mozete odabrati jedan i koristiti:
a) sa programom Testo za hleb
b) da ugrejete pripremljen hleb ili odledite zale-
djen i ucinite ga hrskavijim
c) da zavrsite pripremu u slucaju nestanka
struje tokom procesa pecenja
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Kuéna pekara ne bi trebalo da ostaje bez
nadzora tokom trajanja programa 11.

Da biste zaustavili program pre kraja procesa,
mozete to uraditi ru¢no pritiskajudi taster .

12.Hlebno Testo. Program za Hlebno testo ne
pece. To je program za meSenje i mesanje svih
vrste testa, kao Sto su testa za picu, peciva,
slatke zemicke.

13.Kolac. Moze se upotrebljavati za pripremu
kolaca sa praskom za pecivo. Jedina moguca
tezina je 1000 g za ovaj program.

14.Dzem. Program za Dzem automatski priprema
dzemove i kompot (dinstano voce) u posudi
pekare.

14. Testo za Testeninu. Koristi se za pripremu bes-
kvasnih testa, kao 5to je testenina.

Biranje tezine hleba

Startna tezina hleba podesena je na 1000 g. Ova
tezina prikazuje se na displeju. Pogledajte recepte
za vise detalja. Programi 3,9, 11, 12, 13, 14, 15 ne-
maju podesavanja tezine.

@ CIKLUSI

Tabela (stranica 382-386) pokazuje razlicite
cikluse u odabranom programu.

(O Mesenje

Za formiranje strukture testa i bolje narastanje.
Tokom tog ciklusa i za programe 1, 2,4, 5,6, 7,8, 10,
12, 13 mozete dodati sastojke: suvo ili koStunjavo
voce, masline, komadice slanine... zvucni signal ¢e
Vas obavestiti kada mozete da ih dodate. Pogleda-
jte tabelu sa vremenima pripreme (stranica 382-
386) i kolonu “extra”. Ta kolona pokazuje vreme
koje ¢e biti prikazano na ekranu Vaseg aparata
kada se oglasi zvucni signal. Za precizniju infor-
maciju kada e se signal oglasiti, oduzmite kolonu
“ekstra” od ukupnog vremena pecenja.

< Odmaranje

Preporucuje se da se testo odmori da bi se
bolje mesilo.

Za programe 1i2 mozete da izaberete dve tezine:
- 400 g za jedno pecenje (4 bageta), lampica se
uklju€uje nasuprot tezine od 500 g;

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

Pritisnite taster @ da podesite odabrani proizvod
- 500 - 750li 1000 g. Indikator lampica odabranog
programa pocinje da svetli.

Biranje zapecenosti korice

Prema startnom podesavanju, zapecenost korice je
MEDIUM (srednji nivo). Programi 12, 14, 15 nemaju
opciju podesavanje nivoa zapecCenosti. Moguca su
tri izbora LIGHT-MEDIUM-DARK. Ukoliko zelite da
promenite startno podesavanje, pritisnite taster
dok ne zasvetli indikator lampica.

Start / Stop

Pritisnite taster ) da biste ukljucili aparat. Pocece
odbrojavanje. Da biste zaustavili program ili pre-
kinuli odlozeni start, drzite taster & pritisnut pet
sekundi.

&S Narastanje

Vreme za koje kvasac deluje da bi hleb narastao
i dobio ukus.
)
Pecenje
Pretvaranje testa u hleb i dobijanje zlatne, hrs-
kave korice.

@W Odrzavanje toplote

Cini hleb toplim nakon peéenja. Medutim,
preporucuje se da bi hleb trebalo izvaditi
odmah nakon pecenja.

Zaprograme 1,2,4,5,6,7,8,9,10, 13 mozete osta-
viti smesu u aparatu. Ona Ce ostati topla jedan sat
nakon zavrietka pecenja. U toku sat vremena kada
se odrzava toplota hleba, na dispeju se pokazuju
0:00 i dve tackice g na tajmeru trepere.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja
nakon nekoliko zvucnih signala.

®



@ PROGRAM ODLOZENOG STARTA

Mozete programirati aparat da se aktivira 15
sati unapred da biste na vreme dobili svoju
Zeljenu smesu. Ova funkcija nije moguca za
programe 3, 8,11, 12,13, 14, 15.

Nakon biranja programa, nivoa zapecenosti i tezine
hleba, birate program odloZenog starta.

Vreme trajanja programa je istaknuto na displeju.
IzraCunajte razliku izmedu momenta kada pocnete
program i vremena kada Zelite da smesa bude
spremna. Aparat automatski uklju¢uje vreme tra-
janja ciklusa.

Koristeci tastere 0 i Q prikazite izraunato vreme
© i @ dole). Kratak pritisak menja vreme po inter-
valima od 10 minuta + kratak zvucni signal Bip.
Drzedi taster - neprekidno, vreme ce se smanjivati

® Prakticni saveti

po deset minuta.

Na primer, sada je 8 sati uvece, a Vi zelite da Vas
hleb bude spreman u 7 ujutru.

Programirajte 11:00 koristeci tastere 3 i @. Pritis-
nite taster €. Cucete zvuéni signal. Dve tacke a na
vremenu pocinju da trepere. Odbrojavanje
pocinje. Aktivira se svetlosna indikator lampica.

Ukoliko napravite gresku ili Zelite da promenite
podeseno vreme, drZite taster §) dok ne Cujete
zvucni signal “bip”. Prikazace se startno vreme.
Ponovo pocnite operaciju.

Program odlozenog starta nemojte upotrebljavati
za recepte koji sadrze sveze mleko, jaja, pavlaku,
jogurt, sir ili sveze voce jer oni mogu da se pokvare
tokom noci.

Ukoliko tokom ciklusa nestane struje aparat ima
sedmominutnu zastitu tokom koje je podesavanje
saCuvano. Ciklus ¢e ponovo zapoceti tamo gde
je prekinut. Nakon tog vremena, podesavanje se
brise.

Ukoliko planirate da pripremate jos jednu
veknu hleba, otvorite poklopac i saCekajte sat
vremena pre nego Sto sipate drugu smesu, dok se
aparat potpuno ne ohladi.

Da izvadite lopatice iz hleba: Moze se dogoditi

da lopatice za mesenje ostanu u vekni hleba kada

je izvadite. U tom slucaju izvadite lopatice pomocu

kukice za izvlacenje.

> Kada je hleb pecen, izvadite ga iz posude i sta-
vite da odstoji. Hleb izvadite jednom rukom , a

bududi da je vreo, koristite kuhinjsku rukavicu.

> Drugom rukom, ubacite kukicu u lopaticu za
mesenje - M,

> Lagano povucite da izvucete lopaticu za
mesenje - M,

> Ostavite veknu hleba da se ohladi na resetki.




@ SASTOJCI

Masti i ulja: Masti Cine hleb meksim i ukusnijim.
Takode, Cine ga boljim i dugotrajnijim. SuviSe masti
usporava narastanje. Ukoliko koristite buter, isecka-
jte ga na male komade da bi se bolje umesio u testu
ili ga razmeksajte. MoZete zameniti 15 g butera
jednom kafenom kasikom ulja. Nemojte dodavati
topao buter. Pazite da masti ne dodu u dodir sa
kvascem, jer mogu spreciti hidrataciju kvasca. Ne
koristite niskokalori¢cne namaze i zamenu za buter.

Jaja: Cine testo bogatijim, uti¢u na boju hleba
i pomazu stvaranje mekane sredine. Recepti su
pravljeni za jaja velicine 50 g, ukoliko koristite veca
jaja, dodajte vise brasna, a ukoliko su jaja manja,
upotrebite manje brasna.

Mleko: Mozete koristiti sveze mleko (hladno, osim
ako u receptu nije drugacije navedeno) ili mleko u
prahu. Mleko je takode i emulgator koji izjednacava
teksturu i uti¢e na mekanu i vazdusastu sredinu
hleba.

Voda: Voda hidrira i aktivira kvasac. Takode hidrira
skrob u brasnu i pomaze da sredina hleba bude
mekana i bela. Vodu mozete potpuno ili delimi¢no
zameniti mlekom ili nekom drugom te¢noscu.
Temperatura: vidi paragraf 1 u delu o upotrebi
(stranica 186).

Brasno: Tezina brasna znacajno varira u zavisnosti
od tipa brasna koje koristite. U zavisnosti od kva-
liteta brasna, rezultati pe¢enja mogu biti veoma
razli¢iti. Cuvajte brasno u hermeticki zatvorenoj
posudi, jer brasno reaguje na promene atmos-
ferskih prilika, upija vlagu ili je gubi. Koristite ostro
brasno ili pekarsko brasno, to je bolje od standard-
nog brasna. Dodavanjem ovsa, mekinja, pSenicnih
klica, razi ili integralnih zitarica u hleb, vekna hleba
bi¢e manja i teza. Koristite tip brasna T55, osim
ukoliko je drugacije navedeno u receptu. Uko-
liko koristite posebnu mesavinu brasna za
hleb, briose ili peciva, nemojte prelaziti 1000 g
ukupne tezine.

Za upotrebu ovih smesa, sledite preporuke
proizvodaca.

Ako testu za hleb dodate ovas, mekinje, pSeni¢ne
klice, raz ili integralna zrna, dobicete tezi hleb koji
¢e manje narasti.

Secer: Koristite beli ili zuti $ecer ili med. Nemojte
upotrebljavati Secer u kockama. Secer je hrana za
kvasac, daje hlebu dobar ukus i uti¢e na zapecenost
korice. Secer se ne moze zameniti vestackim
zasladivacima, jer kvasac ne reaguje na njih.

So: So daje ukus hrani i reguliSe aktivnost kvasca.
Ne bi trebalo da dolazi u kontakt sa kvascem.
Zahvaljujudi soli, testo je ¢vrsto, kompaktno i ne
narasta suvise brzo. Takode, so utie na strukturu
testa. Koristite obi¢nu kuhinjsku so. Nemojte upo-
trebljavatii krupnu so ili zamenu za so.

Kvasac: Pekarski kvasac postoji u nekoliko oblika:
svez u malim kockama, suvi i aktivni koji treba
rehidrirati ili suvi i instant. Svezi kvasac prodaje se
u supermarketima (na odeljenju za sveze pekarske
proizvode), a takode mozete kupiti svez kvasac i
u pekarama. U svezem ili instant obliku,kvasac se
moze direktno dodati u posudu za mesenje kuéne
pekare, zajedno sa ostalim sastojcima. Zapam-
tite da treba da izmrvite svez kvasac prstima da
bi se lakse rastvorio. Samo se aktivni suvi kvasac
(u malim granulama) moze mesati sa malo tople
vode pre upotrebe. Odaberite temperaturu do 35
stepeni, ako je niza temperatura hleb nece dobro
narasti, a visa temperatura uticace loSe na naras-
tanje. Pridrzavajte se propisanih kolic¢ina i zapam-
tite da treba da povecate kolic¢ine ukoliko koristite
svez kvasac (vidite prilozenu tabelu).

Ekvivalenti u koli¢ini/teZini izmedu suvog i sveZeg
kvasca:

Suvi kvasac (kafena kasika)

1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Svezi kvasac (u gramima)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@



Dodaci (masline, komadici slanine...): Dajte li¢ni

pecat Vasim receptima dodavanjem sastojaka, pri

tom vodedi racuna da:

> dodajte sastojke prateci zvucni signal, narocito
one koji su osetljivi, kao 5to je suvo voce

> na pocetku procesa dodajte najcvrsce sastojke
(kao $to su lan i susam) da bi me3enje bilo lakse,
kao i koris¢enje nekih programa aparata (npr.
odlozZeni start).

> komadice ¢okolade zamrznite da bi se bolje
odrzali tokom mesenja.

@ CISCENJE | ODRZAVANJE

« Iskljucite aparat iz struje

« Ocistite sve delove aparata, unutrasnjost i
spoljasnjost, vlaznom krpom. PaZzljivo osusite -L.

« Ocistite posudu i lopaticu za mesenje toplom
vodom i deterdzentom.
Ukoliko je lopatica za meSenje ostala zalepljena u
posudi, sipajte vodu i ostavite 5 do 10 minuta.

- Kada je neophodno, poklopac mozete da ocistite
sunderom i toplom vodom.

> dobro iscedite jako vlazne ili jako masne sastojke
(na primer masline, slaninu), osusite ih kuhinjs-
kim ubrusom i blago ih pospite brasnom da bi se
bolje spojili sa testom i da bi ono bilo homogeno,

> nemojte dodavati vece koli¢ine od propisanih,
narocito sir, sveze voce ili povrce, jer oni mogu
uticati na testo; postujte koliCine koje su propi-
sane u receptima.

> Sitno iseckajte koStunjavo voce jer krupni ko-
madi mogu da poremete strukturu testa i utic¢u
na tezinu vekne.

> Pazite da se sastojci ne prelivaju preko ivice po-
sude.

- Nemojte prati delove
u masini za pranje
posuda.

« Nemojte upotrebljavati sredstva
za CisCenje, Zice za ribanje ili alkohol.
Upotrebite mekanu, vlaznu krpu.

« Nikada ne potapajte telo aparata niti poklopac
u vodu.



@ PRIPREMA | IZRADA BAGETA

Za ovu izradu potrebni su vam svi dodaci namenjeni ovoj funkciji: 1 nosac za pecenje bageta (8),
2 kalupa sa nelepljivom oblogom za pecenje bageta (8), 1 nozi¢ (9) i 1 cetkica (9).

1. Mesenje i narastanje testa

« Ukljucite kuénu pekaru.

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

« |zaberite nivo zapecenosti hleba.

« Ne preporucuje se peCenje samo 2 bageta jer bi
se prepekli.

+ Ako izaberete da pecete 8 bageta (2 partije od
po 4 bageta) : preporucujemo da oblikujete 8
bageta i da 4 ostavite u zamrzivac za drugu par-
tiju pecenja.

- Pritisnite taster €. Uklju¢uje indikator lam-
pica i trepere dve tacke na satu. PoCinje ciklus
mesenja testa, za kojim sledi narastanje testa - I.

2.lzrada i pecenje bageta

Za pomoc¢ u realizaciji faza priprema i pecenja,
pogledajte prilozenu knjigu recepata.

Mi vam pokazujemo pekarske postupke
izrade, ali nakon nekoliko pokusaja pronaci
cete sopstveni nacin oblikovanja. Koji god
nacin da se primeni, rezultat je zagarantovan.

« lzvucite posudu iz aparata - B.

« Blago pospite radnu povrsinu brasnom.

« lzvadite testo iz posude i stavite ga na radnu
povrsinu.

« Od testa napravite loptu i nozem je podelite na
4 Cetvrtine.

« Dobili ste 4 Cetvrtine jednake tezZine koje treba
da oblikujete u bagete.

Za vazdusastije bagete, ostavite cetvrtine
testa da odstoje 10 minuta pre oblikovanja.

Napomene:

- U fazi mesanja je normalno da testo mestimic¢no
ne bude dobro promesano.

- Kada je smesa gotova, aparat se prebacuje u
fazu mirovanja. Nekoliko zvuénih signala vas
upozorava da su mesenje i narastanje testa
zavrseni, a indikator lampica treperi.

Testo se mora upotrebiti u roku od sat vre-
mena nakon zvucnih signala. Nakon tog
vremena aparat se vraca na pocetak i pro-
gram za baget se gubi. U tom slucaju vam
preporucujemo koris¢enje programa 3 samo
za pecenje bageta.

Dobijena duzina bageta mora odgovarati
velic¢ini kalupa sa nelepljivom oblogom (oko
15 cm).

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

« Nakon 5to se napravili bagete, rasporedite ih u
kalupe sa nelepljivom oblogom.



Spoj na testu mora se nalaziti s donje strane.

« Za postizanje optimalnog rezultata, zasecite
gornju stranu bageta po dijagonali uz pomo¢
nazubljenog noza ili prilozenog nozica, da biste
dobili otvorod 1 cm.

Raznolikost izgleda bageta mozete postici
tako Sto cete nozi¢em zaseci gornju stranu
bageta celom duzinom.

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

- Stavite 2 kalupa sa nelepljivom oblogom, u
kojima su bageti, na priloZeni nosac bageta.

« Stavite nosac bageta umesto posude u aparat.

- Ponovo pritisnite taster @) za ponovno pokre-

tanje programa i za pocCetak pecenja bageta.

Na kraju ciklusa pecenja pred vama su 2
resenja:

za partiju od 4 bageta

- Iskljucite masinu za hleb. Izvucite nosac
bageta. Uvek koristite zastitne rukavice jer je
nosac jako vruc.

- Izvucite bagete iz kalupa sa nelepljivom oblo-
gom i ostavite ih da se ohlade na nekoj resetci.
za partiju od 8 bageta (2x4)

- lzvucite nosac bageta. Uvek koristite zastitne
rukavice jer je nosac jako vruc.

- Izvucite bagete iz kalupa sa nelepljivom oblo-
gom i ostavite ih da se ohlade na nekoj resetci.
- Uzmite 4 preostala bageta iz frizidera (pretho-
dno ih zasecite i navlazite).

- Stavite ih na kalupe (vodedi racuna da se ne
opecete).

- Vratite nosaC u masinu i ponovo pritisnite tas-
ter &.

- Po zavrsetku pecenja mozete iskljuciti aparat.
- Izvucite bagete iz kalupa sa nelepljivom oblo-
gom stavite ih na reSetku da se ohlade.




@ RECEPTI

Za svaki recept dodajte sastojke prema tacno predvidenom redosledu. U zavisnosti od odabranog
recepta i odgovarajuceg programa, mozete pogledati tabelu sa vremenima pripreme (stranica 382-
386) i pratite prekidanje rada za svaki ciklus. Nemojte menjati koli¢ine niti povecavati sastojke, jer
to moze poremetiti balans recepta.

kk > kafena kasika - sk > supena kasika

PROG. 1- BAGET PROG.2- SLATKIBAGET
Zaizradu 4ili 8 bageta od oko 100 g Zaizradu 4ili 8 bageta od oko 100 g
400g 800g 400g 800g
1. Voda 150ml 300 ml 1. Mleko 140ml 280 ml
3.5 3/4 kk 1172 kk 2.5 3/4 kk 1172 kk
6. Belo hlebno brasnoT55  245¢g 490 ¢ 3. Secer 2 sk 3 sk
7. Kvasac 1kk 2 kk 4. BelohlebnobrasnoT55  210¢g 4209
5. Kvasac 1 kk 2 kk
Dodajte posle zvucnog signala
6. Buter 259 509
5009 750g¢ 1000g 5009 750¢ 1000 g
1. Voda 190ml 250ml  330ml 1. Voda 200ml 275ml 365 ml
2. Ulje 1sk 125k 2sk 2.5 1Kk 12kk  2kk
3.5 1kk 1kk 112kk 3. BelohlebnobradnoT55 3509 465 g 620
4, Secer 2 kk 3 kk 15k 4, Kvasac 1kk 1kk 1172 kk
5. Mleko u prahu 1k 125k 2sk
6. Belo hlebno brasnoT55  345¢g 455¢ 6059
7. Kvasac 1kk 1kk 11/2kk
500g 7509  1000g  BRIOSI 500g 7509  1000g
1. Voda 205ml 270ml 355 ml 1. Umucena jaja* 100¢ 100g 1509
2. Ulje 1M2sk 2k 3sk 2. Buter (razmeksani) 115¢ 145¢ 195¢
3.5 1Kk 12kk  2kk 3.5 1Kk 1kk 1172 kk
4, Secer 112kk  2kk 3kk 4, Secer 225k 3sk 4k
5. Belo hlebno bradno 755 130¢ 1809 240¢ 5. Mleko 55 ml 60 ml 80 ml
6. Integralno brasno T150 ~ 200¢ 2709 360 g 6. Belo hlebno brasnoT55  280¢ 3659 485¢
7. Kvasac 1kk 1kk 112kk 7. Kvasac M2kk  2kk 3 kk
Po Zelji: 1 kafena kasika Bergamot soka
5009 750¢ 1000g 1000 g
1. Voda (zagrejana, 35°C) 210ml 285ml 360 ml Koristite samo gotove mesavine brasna.
2. Ulje 3kk 15k 112k  Neprekoracite 1000g testa.
3.5 172 kk 1kk 1172 kk
4, Secer 2 kk 3kk 15k
5. Mieko u prahu M2sk 2k 21725k *1 jaje srednje veli¢ine =50 g
5. Belo hlebno bradno 755 325¢ 445 ¢ 5659
7. Kvasac 1/2kk  21/2kk  3kk

©



PROG. 10 - HLEB BEZ SOLI PROG. 12 - HLEBNO TESTO

5009 7509 1000g  TESTOZAPICU 5009 7509 1000¢g
1. Voda 200ml 270ml  365ml 1. Voda 160ml 240ml 320 ml
2. Belohlebno brasnoT55  350¢ 480 ¢ 6209 2. Maslinovo ulje 1k 125k 2sk
3. Suvi pekarski kvasac 172 kk 1kk 1 kk 3.So 172 kk 1kk 1172 kk
Dodajte posle zvucnog signala 5. BelohlebnobrasnoT55 3209 480g 6409
4. Seme susama 509 /59 1009 7. Kvasac 172 kk 1kk 1172 kk
KOLAC OD LIMUNA 10009 DZEMOVI | KOMPOTI
1. Umucena jaja* 200 Iseckajte voce po svom izboru pre nego sto stavite u kuénu
2. Secer 2609 pekaru.
3.50 1 prstohvat 1. Dzem od jagoda, breskvi,
4. Buter, hladan ali omeksan 909 rabarbara i kajsija 580 ¢
5. Kora limuna 1172 limun 2. Secer 360 g
6. Limunov sok 1172 limun 3. Limunov sok 1 limun
7. Belo hlebno brasno T55 4309 4. Pektin 309
8. Suvi kvasac 31/2kk
Mutite jaja sa Seceromi solju 5 minuta dok ne posvetle. Stavite 1, Dzem od narandze ili grejpfruta 5009
u posydu apa.rata. ngajte hladanvra.stoplj:en buter. ] 2. Secer 400g
Dodajte sok i koru limuna. Pomesajte zajedno sa brasnom i )
pratkom za pecivo i dodajte smesi. Stavite brasno na gomilu, 3 Pektin 509
pravo u sredinu posude.
sestdneveine=0g
TESTENINA 5009 750g 1000¢g
1. Voda 45 ml 50ml 70ml
2. Umucena jaja* 1509 200g  275¢
3.So 1prstohvat  1/2kk  Tkk
5. Belo hlebno brasno T55  375¢ 5009 670g



1.Za hlebove

Ne dobijate ocekivane

rezultate?

Tabela koja sledi
¢e Vam pomoci.

Pritisnuli ste taster
tokom pecenja.

@ voDIC ZA RESAVANJE PROBLEMA

Hleb pada Hleb
nakon sto vise ne

Korica nije | Strane sutamne,
dovoljno
narasta | previSe naraste | narasta | zlatno-zuta | dovoljno pecen

Povrsina i
ali hleb jos nije

V] = @ - -

Nema dovoljno brasna.

Ima previse brasna.

Nema dovoljno kvasca.

Ima previse kvasca.

Nema dovoljno vode.

Ima previse vode.

Nema dovoljno Secera.

Los kvalitet brasna.

Pogresna koli¢ina
sastojaka (previse).

Voda je suvise topla.

Voda je suvise hladna.

Pogresan program.

2.Zabagete

Ne dobijate ocekivane

rezultate? Tabela koja sledi

¢e Vam pomodi.

Cetvrtina testa nije
jednakog preseka.

MOGUCI UZROK

RESENJA

Oblik pocetnog
pravougaonika nije ujednacen ili
nije ujednacene debljine.

Po potrebi stanjite oklagijom.

Testo se tesko oblikuje.

Nedostaje malo vode u
odnosu na recept.

Recept vam nije uspeo, krenite iz
pocetka.

Testo je previse meseno.

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

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

likovati bagete.

Testo je lepljivo; tesko je ob-

Sipali ste previse vode u
odnosu na recept.

Voda koju ste sipali u testo bila
jevruda.

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

197

strane hleba
su brasnjavi




Ne dobijate ocekivane

rezultate? Tabela koja sledi
¢e Vam pomodi.

Testo se cepaili postaje
grudvicasto na povrsini.

MOGUCI UZROK

RESENJA

Testo je previse meseno.

Ponovo napravite loptu, ostavite
da odstoji 10 minuta, pre nego sto
krenete iz pocetka.

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

Zaseci na Cetvrtini testa nisu
ostri.

Testo je lepljivo: sipali ste
previse vode u odnosu na
recept.

Ponovo pocnite oblikovanje bageta
nakon 5to ste blago posuli

brasnom ruke, ali ne i testo, ni radnu
povrsinu ukoliko je moguce.

Secivo nije dovoljno
naostreno.

Upotrebite priloZzeno secivo ili,
ako ga nemate, veoma ostar sitno
nazubljen noz.

Zaseci su napravljeni sa okle-
vanjem.

Zasecite zustrim pokretom,
bez oklevanja.

Zaseci se zatvaraju ili se ne
otvaraju tokom pecenja.

Testo je bilo previse lepljivo:
sipali ste previse vode u
odnosu na recept.

Recept vam nije uspeo, krenite
iz pocetka.

Povrsina Cetvrtine testa nije bila
dovoljno zategnuta
prilikom oblikovanja.

Krenite iz poletka i viSe zatezZite testo
u trenutku kada ga
omotavate oko prsta.

Testo se cepa na stranama
tokom pecenja.

Dubina zaseka Cetvrtine
testa je nedovoljna.

Da biste postigli idealni oblik
zaseka, pogledajte stranu 194,

Peceni bageti se lepe za nosac,

Previse ste navlazili ¢etvrtine
testa.

Uklonite visak vode nanete
Cetkicom.

Kalupi nosaca za bagete
previse zapinju.

Blago nauljite kalupe nosaca pre nego
Sto stavite Cetvrtine testa
na njih.

Bageti nisu dovoljno
zapeceni.

Zaboravili ste da premazete
Cetvrtine testa vodom pre
pocetka pecenja.

Budite pazljivi prilikom sledece
izrade.

Previse ste posuli bagete
brasnom prilikom oblikovanja.

Dobro namazite vodom uz pomo¢
Cetkice pre 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
zbijeni prilikom oblikovanja.

Recept vam nije uspeo, krenite iz
pocetka.
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@ voDIC KROZ TEHNICKE PROBLEME

PROBLEMI

Lopatica za mesenje se
zaglavila u posudi.

RESENJA

Potopite lopaticu pre nego $to je izvadite iz aparata.

Posle pritiska na
taster @), nista se
ne dedava.

EO1 treperi na displeju, uje se zvucni signal: aparat je suvise vruc.
Sacekajte jedan sat izmedu dva ciklusa.

EOO treperi na displeju, Cuje se zvucni signal: aparat je suvise hladan.
Sacekajte da dostigne sobnu temperaturu.

HHH ili EEE prikazano i treperi na displeju, Cuje se zvucni signal:
neispravnost. Odnesite aparat u ovlasceni servis.

OdloZzeni start je programiran.

Posle pritiska na taster €,
motor radi, ali nema mesenja

U navedenim sluajevima, zaustavite rad aparata dugim pritiskom na € dugme.
Pocnite pripremu recepta od pocetka.

Posuda nije pravilno postavljena.
Lopatica za mesenje nedostaje ili nije pravilno postavljena.

Nakon odloZenog starta, hleb
nije dovoljno narastao ili se
nista nije dogodilo.

Zaboravili ste da pritisnete taster €) nakon programiranja
Kvasac je dosao u kontakt sa solju ili vodom.
Nedostaje lopatica za mesenije.

Miris paljevine.

Neki od sastojaka su se prelili preko ivice posude: iskljucite

aparat iz struje,ostavite da se ohladi, a zatim ocistite

unutrasnjost vlaznim sunderom bez deterdzenta

Pripremljena smesa se prelila: koli¢ina koris¢enih sastojaka

je prevelika, naroCito tenosti. Postujte koliCine koje su naznacene

u receptima.

@ GARANCLA

« Ovaj aparat je namenjen iskljucivo upotrebi « Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu pre
u domacinstvu; u slu¢aju neodgovarajuce prvog koris¢enja aparata: Proizvodac nece pri-
upotrebe koja nije u skladu sa uputstvom hvatiti odgovornost u slucaju bilo kakve upo-
proizvodac ne moze snositi nikakvu odgovor- trebe koja nije saglasna sa uputstvima.

nost i garancija se ponistava.

@ ZIVOTNA SREDINA

« U skladu sa vazeéim propisima, svaki aparat koji trebljivim: iskljucite i isecite kabl pre nego $to
je van upotrebe morate uciniti trajno neupo- bacite aparat.



@ 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



