
NL

EN

DA

NO

SV

FI

TR

ES

PL

CS

SK

HU

HR

BS

SL

SR

BG

RO

ET

LT

LV
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SFATURI PRIVIND SECURITATEA
PRECAUŢII IMPORTANTE

-
-

-

-
-

RO
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-

-

  
 

-

 În cuva pentru pâine:

 
 În tăvile pentru baghete: 



20

-

-

-

-

-

-

Nu atingeţi fereastra de supraveghere în 
timpul şi imediat după funcţionare. Fereas-
tra poate atinge o temperatură înaltă.
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-

La sfârşitul programului, folosiţi întot-
deauna mănuşi de cuptor pentru a manipula 
vasul sau piesele (erbinţi ale aparatului. 
Aparatul se încălzește foarte tare în timpul 
utilizării.

-

Atenție, este posibil ca aparatul să emane 
abur când deschideți capacul la terminarea 
sau în timpul programului.

Să participăm la protecţia mediului !
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BEZPEČNOSTNÉ POKYNY
BEZPEČNOSTNÉ OPATRENIA

-

-
-

-

-

-

SK
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-

-

 V nádobe na chlieb:

 Vo formách na pečenie bagiet: 
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-

-

-

-

-

-

-

-

-

Nedotýkajte sa priezoru počas a bez-
prostredne po prevádzke. Okienko môže 
byť veľmi horúce.

-
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Na konci programu vždy použite ruka-
vice na uchopenie nádoby alebo horú-
cich častí zariadenia. Zariadenie sa počas 
používania veľmi zohreje.

Buďte veľmi opatrní pri otvorení veka, 
pretože sa para môže uniknúť na konci 
alebo v priebehu programu.

Podieľajme sa na ochrane životného prostredia!
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SLVARNOSTNA PRIPOROČILA
POMEMBNI PREVIDNOSTNI UKREPI

 

-

-

-
 

-

-

-
 

-
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-

-
  

-

 V posodi za kruh:
0

 Na ploščah za štručke:
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-

-

-

-

-

-

 - 

-

-

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

-



29

Pomagajmo varovati okolje!

-

rokavice za peko, da boste lažje prijeli kruh 
in vroče dele naprave. Naprava se med upo-
rabo zelo segreje.

-

Bodite previdni, saj lahko izhaja para, ko 
odprete pokrov po koncu programa ali med 
programom.
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BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
VAŽNA UPOZORENJA

 -  

 -

-
-

SR
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-

-

 U posudi za hleb:

 -   

 U kalupima za bagete: 
-

 -   
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-

-

-

-

-

-

-

Ne dodirujte prozor za nadgledanje tokom 
i neposredno posle procesa rada. Može biti 
veoma vruć.

-

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

Budite veoma pažljivi, para može da bude 
ispuštena kada otvorite poklopac na kraju 
ili tokom programa.

Pomozimo zaštiti čovekove sredine!
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1

2

3

4

5

7

6
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2f

2a 2b 2g

2c 2d 2e

8

9
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SFATURI PRACTICE
Preparare

1

2. Măsuraţi lichidele cu paharul gradat furnizat. 
Utilizaţi măsura dublă de dozare furnizată pen-
tru a măsura linguriţele şi lingurile. 

3

4

5

Drojdia nu trebuie să intre în contact cu 
sarea.

Ordinea generală care trebuie respectată:

Utilizare

Prepararea pâinii este foarte sensibilă la 
condiţ  iile de temperatură şi umiditate.

De asemenea, este util uneori să verificaţi 
starea aluatului la mijlocul perioadei de 
frământare:

O greşeală curentă este aceea de a crede că 
adăugând drojdie pâinea va creşte mai mult. 

-

DESCRIERE
1
2

a
b
c
d

      
e
f
g

3
4
5
6
7

8

9

RO
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Avertisment: atenţie, lama zimţată 
este foarte ascuţită. 
Manipulaţi-o cu atenţie.

NO OK

ÎNAINTEA PRIMEI UTILIZĂRI

- A.

PORNIRE RAPIDĂ

-B-C.

-D-E.

-F-G.

 -H.

-

-I-J.

 

-K.

Pentru a înțelege modul de funcționare a mașinii dvs. de pâine, vă sugerăm să încercaţi reţeta 
PÂINE ALBĂ pentru prima dvs. pâine.

PÂINE ALBĂ  4) INGREDIENTELE - lg LG

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

 = 3:09
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6. Pâine Integrală. -

7. Pâine Dulce. -

8. Pâine albă rapidă. 
-

9. Pâine Fără  Gluten.

-

-

-

10. Pâine Fără Sare. -

11. Program de coacere.

 Maşina de pâine nu trebuie lăsată fără supra-

UTILIZAREA MAŞINII DE PÂINE
Pentru (ecare program sunt a(șate setări im-
plicite. Ca urmare, trebuie să selectaţi manual 
setările dorite.

Selectarea unui program

Butonul meniu

-

 , -

1. Baghetă.

-

). 

-

2. Baghetă dulce. 

3. Preparare baghetă. -

-

. 

-

4. Pâine Albă.

5. Pâine Franţuzească.
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veghere în timpul programului 11.

.

12. Aluat de Pâine.

13. Prăjituri.

14. Dulceaţă.

15. Aluat de paste.
-

Selectarea greutăţii pâinii

-

 

Selectarea nivelului de rumenire
-

 

Pornire/oprire

.

CICLURILE
Tabelul de la paginile 382-386 vă prezintă eta-
pele diferitelor cicluri, în funcţie de programul 
ales.

Frământare
Permite formarea structurii aluatului și impli-
cit a capacității sale de a crește bine.

 
1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 12, 13, 

-

Repaus
Permite aluatului să se destindă pentru a 
îmbunătăţi calitatea frământării.

Creştere
Durata în care drojdia acţionează pentru a 
face pâinea să crească şi a-i conferi aroma sa.

Coacere
Transformă aluatul în miez şi face crusta aurie 
şi crocantă.

Menţinerea la cald
Permite păstrarea la cald a pâinii după coa-
cere. Totuşi, este recomandat să scoateţi pâi-
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nea imediat după terminarea coacerii.
 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13, 

PORNIRE ÎNTÂRZIATĂ
Puteţi programa aparatul pentru a avea pro-
dusul gata la ora pe care o alegeţi, cu până la 
15 ore avans.
Programul de Pornire întârziată nu poate ( uti-
lizat pentru programele 3, 8, 11, 12, 13, 14, 15.

-

   , 
 (    ). 

-

   .  . 
  

-

 

  
 

Sfaturi practice 
În cazul unei pene de curent:

-

-

Dacă doriţi să efectuaţi două programe, unul 
după celălalt

Pentru a scoate pâinea: -

-M,
-

-M,

M
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INGREDIENTELE
Grăsimi şi ulei:

Ouă:

Lapte:

Apă:
-

Tempe-
ratura: vezi paragraful 1 (pag. 144) din partea 
Utilizare.

Făină:

Se recomandă folosirea unei făini T55, dacă 
nu se speci(că altfel în reţete. Dacă utilizaţi 
amestecuri speciale, nu depăşiţi 750 g de aluat 
în total.

Consultaţi recomandările fabricantului pentru 
utilizarea acestor preparate.

-

Zahăr:

Sare:

Drojdia:

-

-

Echivalente în cantitate/greutate/volum între dro-
jdia uscată, drojdia proaspătă şi drojdia lichidă:
Drojdie uscată (în lg.)
 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Drojdie proaspătă (în g)
 9 13 18 22 25 31 36 40 45
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> -

> 

Produse suplimentare (măsline, slănină etc.): 
-

-

-

CURĂŢAREA ŞI ÎNTREŢINEREA

- L.

-

Nu spălaţi nici o piesă
 în maşina de spălat vase.
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PREPARAREA ŞI REALIZAREA BAGHETELOR
Pentru acest preparat, aveţi nevoie de toate accesoriile dedicate acestei funcţii: 1 suport pentru coa-
cere baghete (8), 2 tăvi antiaderente pentru coacere baghete (8), 1 lamă zimţată (9) şi 1 pensulă (9).

1. Frământarea şi dospirea aluatului

H.

-

-

I.

Observaţii:

Aluatul trebuie să (e utilizat în decurs de o oră 
de la semnalele sonore. După această oră, maşina 
se resetează şi programul baghetă este anulat. În 
acest caz, vă recomandăm să utilizaţi programul 
3, doar pentru coacerea baghetelor.

2. Realizarea şi coacerea baghetelor
Pentru ajutor la îndeplinirea etapelor, consultaţi 
cartea de reţete furnizată.
Vă prezentăm cum procedează brutarul, 
dar după câteva încercări veţi avea propriul 
dumneavoastră mod de modelare. Indiferent de 
mod, rezultatul este garantat.

B.

Pentru baghete mai pufoase, lăsaţi aluatul să se 
odihnească 10 minute înainte de modelare.

Lungimea obţinută a baghetei trebuie să 
corespundă cu lungimea tăvii antiaderente 
(aproximativ 15 cm).

Puteţi să variaţi aromele, ornând pâinile. Pentru 
aceasta, este su(cient să umeziţi apoi să rulaţi 
aluatul prin seminţe de susan sau de mac.
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Partea de îmbinare a baghetelor trebuie să (e 
dedesubt.

Puteţi să variaţi aspectul baghetelor 
dumneavoastră şi să efectuaţi incizii cu ajutorul 
unei foarfece pe toată lungimea baghetei.

 -

La terminarea ciclului de coacere, aveţi 2 
soluţii: 

 în cazul coacerii a 4 baghete

 în cazul coacerii a 8 baghete (2x4)
-

.
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REŢETELE
Pentru (ecare reţetă, respectaţi ordinea ingredientelor indicate. În funcţie de reţeta aleasă şi  
de programul corespunzător, puteţi să consultaţi tabelul recapitulativ al duratelor de preparare 
(pag. 382-386) şi să urmăriţi desfăşurarea pe etape a diferitelor cicluri.
lg LG

 PROG. 4 - PÂINE ALBĂ
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 5 - PÂINE FRANŢUZEASCĂ
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 1 - BAGHETA
Pentru a realiza 4 sau 8 baghete de aproximativ 100 g 
  400 g 800 g

 PROG. 2 - BAGHETA DULCE
Pentru a realiza 4 sau 8 baghete de aproximativ 100 g 
  400 g 800 g

 PROG. 6 - PÂINE INTEGRALĂ
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 7 - PÂINE DULCE
BRIOŞĂ 500 g 750 g 1000 g

Opţional: 

 PROG. 8 - PÂINE ALBĂ RAPIDĂ
  500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 9 - PÂINE FĂRĂ GLUTEN
    1000 g

* 1 
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 PROG. 15 - ALUAT DE PASTE
ALUAT DE PASTE 500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 13 - PRĂJITURI
PRĂJITURĂ DE LĂMÂIE   1000 g

Bateţi ouăle + zahărul + sarea până se albesc, 5 minute. 
Turnaţi în recipientul maşinii. Adăugaţi untul topit răcit. 
Adăugați zeama şi coaja de lămâie. Amestecaţi făina şi drojdia 
şi adăugaţi peste amestecul deja realizat. Aşezaţi făina exact 
în mijlocul acestuia.

 PROG. 14 - DULCEAŢĂ
COMPOTURI ŞI DULCEŢURI
Tăiaţi sau tocaţi fructele, după cum doriţi, înainte de a le pune 
în maşina de pâine.

1.Căpşuni, piersici, rubarbă sau caise  

1. Portocală sau grapefruit   

 PROG. 12 - ALUAT DE PÂINE
PIZZA 500 g 750 g 1000 g

 

 

 PROG. 10 - PÂINE FĂRĂ SARE
PÂINE FĂRĂ SARE  500 g 750 g 1000 g

3.  

Adăugaţi, la semnalul sonor
4. 

* 1 
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1. Pentru pâini

Nu obţineţi rezultatul aşteptat ? 
Acest tabel vă va ajuta să găsiţi 
ce nu este în ordine.

CAUZĂ POSIBILĂ SOLUŢII

2. Pentru baghete

GHID DE DEPANARE

Nu obţineţi rezultatul 
aşteptat ? Acest tabel 
vă va ajuta să găsiţi 
ce nu este în ordine.

Pâine
prea

crescută

Pâine scăzută 
după ce a crescut

prea mult

Pâine care 
nu a crescut

destul

Crustă 
coaptă 

insu(cient

Margini rumenite,
dar pâine coaptă

insu(cient

Marginile şi partea
de deasupra 

acoperite de făină
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Nu obţineţi rezultatul aşteptat ? 
Acest tabel vă va ajuta să găsiţi 
ce nu este în ordine.

CAUZĂ POSIBILĂ SOLUŢII

-



157

GARANŢIA
-

-

MEDIUL ÎNCONJURĂTOR
-

GHID DE DEPANARE TEHNICĂ
PROBLEME CAUZELE - SOLUŢII

 
 

 

. 

.
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PRAKTICKÉ RADY
Príprava
1.

2. Tekutiny merajte pomocou dodávaného 
pohárika so stupnicou. Dvojitú odmerku, 
ktorá je tiež súčasťou balenia, používajte 
na odmeriavanie na jednej strane kávových 
lyžičiek a na druhej strane polievkových 
lyžíc.

3.

4.

5. -

Kvasnice sa 
nesmú dostať do kontaktu so soľou.

Všeobecné poradie, ktoré treba dodržiavať:
>
>

>
>
>
>
>
>

Použitie

a vlhkostné podmienky.

uprostred hnetenia:

pridá viac droždia, chlieb viac vykysne.

OPIS
1
2

a
b
c
d

e
f
g

3
4
5
6
7
8

9

SK
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Upozornenie: Pozor, krájač je veľmi ostrý. 
Manipulujte s ním so zvýšenou 
opatrnosťou.

NO OK

PRED PRVÝM POUŽITÍM
- A.

RÝCHLY ŠTART

-B-C.

-

-D-E.

-F-G.

-

-

.

-H.

-I-J.

-

-K.

Aby ste sa zoznámili so svojou domácou pekárňou, odporúčame najprv vyskúšať recept na 
ZÁKLADNÝ BIELY CHLIEB.

ZÁKLADNÝ BIELY CHLIEB  ZLOŽENIE - káv. lž. pol. lž. 

1. 

2. 

3. 

6. 

7. 
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6. Celozrnný Chlieb.

7. Sladký Chlieb. -

-

8. Rýchly Základný Chlieb. -

9. Bezlepkový Chlieb.

-

-

-

10. Chlieb Bez soli.

11. Iba Pečenie.
-

-

POUŽÍVAME DOMÁCU PEKÁREŇ
Pri každom programe sa zobrazí počiatočné 
nastavenie. Vami požadované nastavenia si 
musíte zvoliť ručne.

Vyberáme program

Tlačidlo menu
-

 

1. Bagety.

-
),

2. Sladké bagety. 

3. Pečenie bagiet.

-

4. Záklaný Biely Chlieb.

5. Francúzsky Chlieb. 
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 Pekáreň chleba by počas programu 11 
nemala zostať bez dozoru. 

.

12. Cesto.

13. Koláč.

14. Džem.

15. Cestoviny.

Volíme váhu chleba

9, 
11, 12, 13, 14, 15

. 

Volíme vypečenie

8, 9

 

Spustenie / Zastavenie
 

 . 

CYKLY
Tabuľka na stránkach 382-386 Vám poskytuje 
rozpis rôznych cyklov podľa zvoleného pro-
gramu.

Hnetenie
Umožňuje vytvoriť štruktúru cesta a tým aj 
jeho schopnosť dobre vykysnúť.

1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 
10, 12, 13

-
-

-

Odpočinok
Umožňuje, aby pokleslo napätie cesta, čím sa 
zlepšuje kvalita hnetenia.

Kysnutie
Čas, kedy pôsobí droždie, aby chlieb vykysol a 
uvoľnila sa jeho vôňa.

Pečenie
Mení cesto na striedku a umožňuje vypečenie 
a tvorbu chrumkavej kôrky.

Uchovanie v teple
Umožňuje uchovať chlieb po upečení teplý. V 
každom prípade sa odporúča vyklopiť chlieb 
ihneď po dopečení z formy.
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1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13
 

ODLOŽENÝ ŠTART PROGRAMU
Svoj prístroj môžete naprogramovať tak, aby 
bol pripravovaný produkt hotový v hodine, 
ktorú ste zvolili, a to až s pätnásťhodinovým 
predstihom. Oddialený program nie je možné 
používať pri programoch 3, 8, 11, 12, 13, 14, 
15.

  
   
  

  
   . 

 

 

Praktické rady 
V prípade výpadku prúdu:

Keď používate dva programy krátko po sebe, 

Vybratie bochníka:
-

-M,
-M,

M
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ZLOŽENIE
Tuky a olej:

Vajcia:

Mlieko:

Voda:

Teplota: pozrite 1. (str. 158) odsek v časti 
venovanej používaniu prístroja

Múka:

Odporúča sa múka s číselným značením T550, 
keď nie je v receptoch uvedené inak. Ak 
používate vopred pripravené zmesi na výrobu 
chleba, briošiek alebo mliečnych bochníkov, 
neprekračujte celkovú hmotnosť cesta 750 g.
Pri používaní týchto zmesí dodržiavajte 
pokyny výrobcu.

Cukor:

Soľ:

Kvasinky: 
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Prísady (olivy, slanina atď.):

-

Ekvivalenty medzi sušenými, čerstvými a tekutými 
kvasinkami v množstve/hmotnosti/objeme:

Sušené kvasinky (v lyž.) 
 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Čerstvé kvasinky (v g)
 9 13 18 22 25 31 36 40 45

ČISTENIE A ÚDRŽBA

 - L.

Žiadnu časť nedávajte
 do umývačky riadu.
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PRÍPRAVA A PEČENIE BAGIET
Na tento recept budete potrebovať všetky diely príslušenstva určené na pečenie bagiet: 1 
držiak na pečenie bagiet (8), 2 formy na pečenie bagiet s nepriľnavou povrchovou úpravou (8), 
1 krájač (9) a 1 štetec (9).

1. Miesenie a kysnutie cesta

H.

-

-
I.

Poznámky:

Po zaznení zvukových signálov cesto treba do 
hodiny dať piecť. Po uplynutí jednej hodiny 
sa prístroj automaticky vynuluje a program 
na pečenie bagiet sa zruší. V takom prípade 
odporúčame použiť program 3, ktorý slúži iba 
na pečenie bagiet.

2. Tvarovanie a pečenie bagiet
Ak budete potrebovať pomoc pri vykoná-
vaní nižšie uvedených krokov, užitočné rady 
nájdete v knižke receptov, ktorá sa dodáva 
spolu s prístrojom.
Ako príklad uvádzame postup, ktorý používa 
pekár, po niekoľkých pokusoch však nájdete 
vlastný spôsob ako vytvarovať bagety. Nech 
už zvolíte akýkoľvek spôsob tvarovania, výs-
ledok je zaručený.

B.

-

Aby boli bagety vzdušnejšie, hrudy cesta ne-
chajte pred tvarovaním 10 minút odležať.

Dĺžka vytvarovanej bagety musí byť ro-
vnaká ako dĺžka formy na pečenie bagiet s 
nepriľnavou povrchovou úpravou (približne 
15 cm).

Chuť pečiva môžete obmieňať tým, že povrch 
cesta ozdobíte rôznymi prísadami. Stačí, ak 
tvarované cesto navlhčíte a vyvaľkáte ho v 
sezamových alebo makových zrniečkach.
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Spoj na ceste sa musí nachádzať na spodnej 
strane.

Vzhľad bagiet môžete obmieňať – napríklad 
tak, že po celej dĺžke bagety vytvoríte pomo-
cou nožníc zárezy.

-

Po skončení cyklu pečenia máte 2 možnosti: 
 ak pripravujete várku obsahujúcu 4 bagety

-

 ak pripravujete várku obsahujúcu 8 bagiet 
(2 x 4)

-

.
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* 1 

RECEPTY
Pri každom recepte dodržte udané poradie prísad. Podľa zvoleného receptu a zodpovedajúceho 
programu sa môžete pozrieť do prehľadnej tabuľky časov prípravy (stránka 382-386) a preštudovať 
si rozpis rôznych cyklov. káv. lž. pol. lž. 

 PROG. 4 - ZÁKLADNÝ BIELY CHLIEB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 5 - FRANCÚZSKY CHLIEB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 1 - BAGETY
Recept na prípravu 4 alebo 8 bagiet s hmotnosťou približne 
100 g 400 g 800 g

 PROG. 2 - SLADKÉ BAGETY
Recept na prípravu 4 alebo 8 bagiet s hmotnosťou približne 
100 g 400 g 800 g

Po zvukovom signáli pridajte

 PROG. 6 - CELOZRNNÝ CHLIEB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 7 - SLADKÝ CHLIEB
BRIOŠKA 500 g 750 g 1000 g

Voliteľne:

 PROG. 8 - RÝCHLY ZÁKLADNÝ CHLIEB
  500 g 750 g 1000 g

(

 

 PROG. 9 - BEZLEPKOVÝ CHLIEB
    1000 g
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* 1 

 PROG. 15 - CESTOVINY
  500 g 750 g 1000 g

 

* 1 

 PROG. 13 - KOLÁČ
CITRÓNOVÝ KOLÁČ   1000 g

Vyšľahajte vajíčka s cukrom a soľou po dobu 5 min, kým nie 
sú biele. Nalejte do misky prístroja. Pridajte vychladené roz-
pustené maslo. Pridajte šťavu a kôru citróna. Zmiešajte múku 
a prášok na pečenie a pridajte do zmesi. Múku dajte na kôpku 
priamo do stredu zmesi.

* 1 

 PROG. 14 - DŽEM
KOMPÓTY A ZAVÁRANINY
Pred umiestnením do domácej pekárne ovocie nakrájajte alebo 
nasekajte podľa chuti.

1. Jahody, broskyne, rebarbora
 alebo marhule    

1. Pomaranč alebo grapefruit   

 PROG. 12 - CESTO
PIZZA 500 g 750 g 1000 g

 

 

 PROG. 10 - CHLIEB BEZ SOLI
  500 g 750 g 1000 g

3. 
 

Po zvukovom signáli pridajte
4. 
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2. Bagety

1. Chlieb

SPRIEVODCA ODSTRAŇOVANÍM PORÚCH 
NA VYLEPŠENIE VAŠÍCH RECEPTOV 

Nedarí sa Vám dosiahnuť 
očakávaný výsledok? 
Táto tabuľka Vám pomôže 
zorientovať sa.

Chlieb
vykysol

príliš

Chlieb sa po 
prílišnom 
vykysnutí 
prepadol

Chlieb
nevykysol

dostatočne

Kôrka nie je
dostatočne
vypečená

Chlieb je na
stranách dohneda, 
ale nie je prepečený

Strany a 
vrch sú od

múky

 .

Nedarí sa Vám dosiahnuť 
očakávaný výsledok? 
Táto tabuľka Vám pomôže 
zorientovať sa.

MOŽNÉ PRÍČINY RIEŠENIA
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Nedarí sa Vám dosiahnuť 
očakávaný výsledok? 
Táto tabuľka Vám pomôže 
zorientovať sa.

MOŽNÉ PRÍČINY RIEŠENIA

-

-
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SPRIEVODCA ODSTRAŇOVANÍM TECHNICKÝCH PORÚCH
PROBLÉMY PRÍČINY - RIEŠENIA

  
 

  

 .

 

ZÁRUKA

-

ŽIVOTNÉ PROSTREDIE
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PRAKTIČNI NASVETI
Priprava
1.

2. Tekočine izmerite s pomočjo priložene 
merilne posode. Za merjenje količine čajne 
žličke in jedilne žlice uporabite dvostranski 
merilni pripomoček. -

3.

-
-

4.

5.

-

-
Kvas ne sme 

priti v stik s soljo.

Splošni vrstni red, ki ga je treba upoštevati:

Uporaba
Kruh je med pripravo zelo občutljiv za tempe-
raturo in vlago.

-

Priporočamo, da včasih preverite stanje testa 
med drugim gnetenjem: -

-

Pogosto smo napačno prepričani, da bo 
zaradi več kvasa kruh bolje vzhajal.

OPIS
1
2
  a
  b
  c
  d

  e
  f
  g

3
4
5
6

7

8

9

SL
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Opozorilo: pazite, rezilo je zelo ostro. 
Z njim ravnajte previdno.NO OK

PRED PRVO UPORABO
A.

HITER ZAČETEK

-

-B-C.

-D-E.

-F-G.

0

-

 -H.

-

-I-J.

-

-K.

Da bi lažje spoznali svoj aparat za peko, vam predlagamo, da pri prvi peki kruha preizkusite recept 
za KLASIČNI BELI KRUH.

KLASIČNI BELI KRUH SESTAVINE - čž = jž =

 = 1

4. 

 = 

 = 1
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7. Sladki Kruh.

-

8. Hitri Osnovni Beli Kruh.
-

9. Brezglutenski Kruh. -

-
-

-

10. Kruh brez Soli. -

-

11. Peka Kruha.

). 

 Kadar uporabljate program 11, pekača 
kruha ne smete nikoli pustiti brez nadzora.

UPORABA PEKAČA ZA KRUH
Privzeta nastavitev je prikazana za vsak pro-
gram. Želene nastavitve boste zato morali 
izbrati ročno.

Izbira programa
-

Gumb menu

1. Baget.

2. Sladki Baget.

3. Peka Bagete. -
-

4. Klasični Beli Kruh.

5. Francoski Kruh.

6. Polnozrnati Kruh.
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.

12. Testo za Kruh.
-

13. Pecivo.

14. Marmelada.

15. Testo za Testenine.

Izbira teže kruha

-

-

Izbira barve skorje
-

Vklop/zaustavitev

.

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

Gnetenje
Za oblikovanje strukture testa za njegovo 
boljše vzhajanje.

-

Počivanje
Omogoči počivanje testa in tako boljšo kako-
vost gnetenja.

Vzhajanje
Čas, med katerim kvas deluje in omogoči kruhu, 
da vzhaja in razvije svojo aromo.

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

Ogrevanje
Ohrani kruh topel po peki. Vendar 
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PROGRAM ZAKASNJENEGA VKLOPA
Napravo lahko programirate za vklop 15 ur 
vnaprej, tako boste imeli vse pripravljeno v 
želenem času. Funkcije ne morete uporabiti pri 
programih 3, 8, 11, 12, 13, 14, 15.

-

 

-

.    

-

-

Praktični nasvet 
Če pride do izpada električne energije:

Če nameravate ponovno uporabiti pekač za 
peko kruh,

-

Pri jemanju kruha iz posode za peko:

-

-

-M,

-

-M,

M
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SESTAVINE
Maščobe in olja:

Jajca:

Mleko:

-

Voda:

-

Tem-
peratura: poglejte 1. (stran 172) odstavek v 
navodilih za uporabo.

Moka: 

-

-

Priporočamo uporabo moke T55, razen če re-
cept navaja drugače. Če uporabljate posebne 
mešanice moke za kruh, brioše ali rulade, pa-

zite, da testo ne bo preseglo mase 750 g.
Pri pripravi se nanašajte na priporočila proizva-
jalca. 

Sladkor: 

Sol:

-

Kvas:

-

-

-

-

-

Ekvivalenti v količini/teži med suhim kvasom in 
svežim kvasom:
Suhi kvas (v čajnih žličkah)
 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Sveži kvas (v gramih)
 9 13 18 22 25 31 36 40 45
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-

-

Dodatki (olive, koščki slanine itd.): -

-

ČIŠČENJE IN VZDRŽEVANJE

-

- L.

-

Delov aparata ne
 pomivajte v pomivalnem
 stroju.
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PRIPRAVA IN PEKA ŠTRUČK
Pri tej peki potrebujete naslednje pripomočke: 1 nosilec za peko štručk (8), 2 neoprijemljivi 
plošči za peko štručk(8), 1 rezilo (9) in 1 čopic (9). 

1. Gnetenje in vzhajanje testa

-
H.

-

- I.

Opombe:

-

-

Testo morate speči v roku ene ure po vklopu 
zvočnega signala. V nasprotnem primeru se 
bo naprava ponovno zagnala in program za 
peko štručk bo preklican. V tem primeru, vam 
priporočamo, da za peko uporabite program 3, 
ki je namenjen samo za peko štručk.

2. Priprava in peka štručk
Za pomoč pri izvedbi posameznih korakov si 
poglejte priloženo knjižico z recepti.
Prikazali vam bomo nekaj pekarskih postop-
kov, vendar boste po nekaj poskusih imeli že 
svoj način oblikovanja. Ne glede na način pri-
prave, je rezultat zagotovljen.

B.

Če želite, da so vaše štručke bolj rahle, pustite 
stati kose testa 10 minut, preden jih začnete 
oblikovati.

Dolžina štručke mora ustrezati dolžini neopri-
jemljive plošče (okoli 15 cm).

Okus lahko spreminjate tako, da vaš kruh 
okrasite. Za to je dovolj, da kose testa 
navlažite in jih nato povaljate v sezamovih ali 
makovih zrnih.
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Ležišče štručk mora biti obrnjeno navzdol.

Izgled vaših baget lahko spreminjate in zareze 
naredite s pomočjo škarij po celotni štručki. 

-

Na koncu peke imate 2 možnosti: 
 enkratna peka 4 štručk

 ali peko 8 štručk (2x4)
-

-

.
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RECEPTI
Za vsak recept dodajajte sestavine v navedenem vrstnem redu. Odvisno od izbranega recepta in 
ustreznega programa si lahko ogledate tabelo o času priprave v nadaljevanju (stran 382-386) in 
upoštevate časovno razdelitev za različne cikle. Ne spreminjajte količin in ne izpuščajte sestavin, 
saj lahko s tem zmotite kritično ravnotežje recepta.
č. ž. ž.

 PROG. 1 - BAGET
Če želite narediti 4 ali 8 štručk težkih približno 100 g
  400 g 800 g

 PROG. 2 - SLADKI BAGET
Če želite narediti 4 ali 8 štručk težkih približno 100 g
  400 g 800 g

Dodajte ga ko aparat signalizira

 PROG. 4 - KLASIČNI BELI KRUH
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 5 - FRANCOSKI KRUH
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 6 - POLNOZRNATI KRUH
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 7 - SLADKI KRUH
BRIOŠI 500 g 750 g 1000 g

*

Po želji lahko dodate

 PROG. 8 - HITRI OSNOVNI BELI KRUH
  500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 9 - BREZGLUTENSKI KRUH
    1000 g

* 1 
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* 1  PROG. 15 - TESTO ZA TESTENINE
  500 g 750 g 1000 g

*

 

 PROG. 13 - PECIVO
LIMONINA POGAČA   1000 g

*

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

 PROG. 14 - MARMELADA
MARMELADE IN KOMPOTI
Narežite ali nasekljajte sadje po svoji izbiri, preden ga stresete 
v pekač.

1. Jagodna, breskova, rabarbarina 
 ali marelična    

1. Pomaranča ali grenivka   

 PROG. 12 - TESTO ZA KRUH
TESTO ZA PICO 500 g 750 g 1000 g

 

 

 PROG. 10 - KRUH BREZ SOLI
  500 g 750 g 1000 g

3.  

Dodajte ga ko aparat signalizira
4. 
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VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEŽAV IN IZBOLJŠANJE
VAŠIH RECEPTOV

1. Za kruh

2. Za štručke

Niste dosegli 
pričakovanih 
rezultatov?  Ta tabela 
vam bo pomagala.

Kruh 
preveč 
vzhaja.

Kruh se po 
vzhajanju 

preveč sesede

Kruh ne 
vzhaja

 zadosti

Skorja ni 
dovolj zlato 

zapečena

Skorja je rjava, 
vendar kruh ni 
dovolj pečen.

Na vrhu in 
ob strani je kruh 
preveč mokast

.

Niste dosegli pričakovanih 
rezultatov?  Ta tabela 
vam bo pomagala.

MOŽEN VZROK REŠITVE

-
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Niste dosegli pričakovanih 
rezultatov?  Ta tabela 
vam bo pomagala.

MOŽEN VZROK REŠITVE

-
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VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEHNIČNIH TEŽAV
TEŽAVE VZROKI - REŠITVE

 

 

.

-

GARANCIJA
-

-

OKOLJE
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PRAKTIČNI SAVETI
Priprema
1.

2. Upotrebite priloženi dvostruki dozer koji 
odgovara meri kafene kašike sa jedne i meri 
supene kašike sa druge strane. Sve merne 
kašike treba da budu ravne, ne prepunjene. 

3.

-
-

4.

5.

Kvasac ne 
sme da dođe u dodir sa solju.

Opšti redosled koji bi trebalo pratiti:

Upotreba
Priprema hleba je veoma osetljiva na tempe-
raturu i vlažnost vazduha.

Takođe, nekada je potrebno proveriti stanje 
testa tokom drugog mešenja:

Najčešća greška je zabluda da će dodavanjem 
više kvasca i hleb biti mekši.

-

OPIS
1
2
  a
  b
  c
  d

  e
  f
  g

3
4
5

6

7

8

9

SR
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Upozorenje: pazite, nožić za zasecanje je 
veoma oštar. Pažljivo rukujte njime.NO OK

PRE PRVE UPOTREBE APARATA
- A.

-

BRZI START

-

-B-C.

-

-D-E.

-F-G.

 -H.

-I-J.

-K.

Da biste upoznali svoju kućnu pekaru, predlažemo Vam da probate da pripremite 
OSNOVNI BELI HLEB kao svoj prvi hleb.

OSNOVNI BELI HLEB  SASTOJCI - k.k. = s.k. =

 = 1

4. 

 = 1
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6. Integralni Hleb.

7. Slatki Hleb.

-

8. Brzi Osnovni Beli Hleb. -

9. Hleb bez Glutena.

-

-

10. Hleb bez soli.

11. Pečenje Hleba.

-

UPOTREBA KUĆNE PEKARE
Startno podešavanje prikazano je na displeju 
za svaki program. Možete ručno promeniti pro-
gram i odabrati podešavanje.

Biranje programa

Taster menu

-

, 

-

1. Baget.

).

2. Slatki baget. -

3. Pečenje bageta.

-

-

-

4. Osnovni Beli Hleb.

5. Francuski Hleb.
-
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 Kućna pekara ne bi trebalo da ostaje bez 
nadzora tokom trajanja programa 11.

.

12. Hlebno Testo.

13. Kolač.

14. Džem.

14. Testo za Testeninu. -

Biranje težine hleba

-

Biranje zapečenosti korice

Start / Stop

-

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

Mešenje
Za formiranje strukture testa i bolje narastanje.

-

-

Odmaranje
Preporučuje se da se testo odmori da bi se 
bolje mesilo.

Narastanje
Vreme za koje kvasac deluje da bi hleb narastao 
i dobio ukus.

Pečenje
Pretvaranje testa u hleb i dobijanje zlatne, hrs-
kave korice.

Održavanje toplote
Čini hleb toplim nakon pečenja. Međutim,  
preporučuje se da bi hleb trebalo izvaditi 
odmah nakon pečenja.

-
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PROGRAM ODLOŽENOG STARTA
Možete programirati aparat da se aktivira 15 
sati unapred da biste na vreme dobili svoju 
željenu smesu. Ova funkcija nije moguća za 
programe 3, 8, 11, 12, 13, 14, 15.

-

-

-

.  

 

Praktični saveti 
Ukoliko tokom ciklusa nestane

Ukoliko planirate da pripremate još jednu 
veknu hleba, 

Da izvadite lopatice iz hleba:

-

- M,

- M,

M
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SASTOJCI
Masti i ulja: 

-

Jaja:

Mleko:

Voda:

Temperatura: vidi paragraf 1 u delu o upotrebi 
(stranica 186). 

Brašno: 
-

-

-

Koristite tip brašna T55, osim 
ukoliko je drugačije navedeno u receptu. Uko-
liko koristite posebnu mešavinu brašna za 
hleb, brioše ili peciva, nemojte prelaziti 1000 g 
ukupne težine.

Za upotrebu ovih smesa, sledite preporuke 
proizvođača.

Šećer: 

So:

-

Kvasac:

-

-

-

Ekvivalenti u količini/težini između suvog i svežeg 
kvasca:
Suvi kvasac (kafena kašika)
 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Sveži kvasac (u gramima)
 9 13 18 22 25 31 36 40 45
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-

-

-

-

Dodaci (masline, komadići slanine...):

ČIŠĆENJE I ODRŽAVANJE

L.

Nemojte prati delove
 u mašini za pranje
 posuđa.
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PRIPREMA I IZRADA BAGETA
Za ovu izradu potrebni su vam svi dodaci namenjeni ovoj funkciji: 1 nosač za pečenje bageta (8), 
2 kalupa sa nelepljivom oblogom za pečenje bageta (8), 1 nožić (9) i 1 četkica (9).

1. Mešenje i narastanje testa

H.

-

-

I.

Napomene:

Testo se mora upotrebiti u roku od sat vre-
mena nakon zvučnih signala. Nakon tog 
vremena aparat se vraća na početak i pro-
gram za baget se gubi. U tom slučaju vam 
preporučujemo korišćenje programa 3 samo 
za pečenje bageta.

2. Izrada i pečenje bageta
Za pomoć u realizaciji faza priprema i pečenja, 
pogledajte priloženu knjigu recepata.
Mi vam pokazujemo pekarske postupke 
izrade, ali nakon nekoliko pokušaja pronaći 
ćete sopstveni način oblikovanja. Koji god 
način da se primeni, rezultat je zagarantovan.

B.

Za vazdušastije bagete, ostavite četvrtine 
testa da odstoje 10 minuta pre oblikovanja. 

Dobijena dužina bageta mora odgovarati 
veličini kalupa sa nelepljivom oblogom (oko 
15 cm).

Raznovrsnost ukusa postižete tako što ukra-
site testo nekim semenjem. Za to vam je 
dovoljno da četvrtine testa navlažite, pa ih 
uvaljate u susam ili mak.
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Spoj na testu mora se nalaziti s donje strane.

Raznolikost izgleda bageta možete postići 
tako što ćete nožićem zaseći gornju stranu 
bageta celom dužinom.

-

Na kraju ciklusa pečenja pred vama su 2 
rešenja: 

 za partiju od 4 bageta

-

 za partiju od 8 bageta (2x4)

-

-

-

.

-
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* 1 

RECEPTI
Za svaki recept dodajte sastojke prema tačno predviđenom redosledu. U zavisnosti od odabranog 
recepta i odgovarajućeg programa, možete pogledati tabelu sa vremenima pripreme (stranica 382-
386) i pratite prekidanje rada za svaki ciklus. Nemojte menjati količine niti povećavati sastojke, jer 
to može poremetiti balans recepta.
kk sk

 PROG. 4 - OSNOVNI BELI HLEB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 5 - FRANCUSKI HLEB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 1 - BAGET
Za izradu 4 ili 8 bageta od oko 100 g
  400 g 800 g

 PROG. 2 - SLATKI BAGET
Za izradu 4 ili 8 bageta od oko 100 g
  400 g 800 g

Dodajte posle zvučnog signala

 PROG. 6 - INTEGRALNI HLEB
  500 g 750 g 1000 g

 PROG. 7 - SLATKI HLEB
BRIOŠI 500 g 750 g 1000 g

Po želji: 

 PROG. 8 - BRZI OSNOVNI BELI HLEB
  500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 9 - HLEB BEZ GLUTENA
    1000 g
Koristite samo gotove mešavine brašna.
Ne prekoračite 1000g testa.
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* 1  PROG. 15 - TESTO ZA TESTENINU
TESTENINA 500 g 750 g 1000 g

 

 PROG. 13 - KOLAČ
KOLAČ OD LIMUNA    1000 g

Mutite jaja sa šećerom i solju 5 minuta dok ne posvetle. Stavite 
u posudu aparata. Dodajte hladan rastopljen buter. 
Dodajte sok i koru limuna. Pomešajte zajedno sa brašnom i 
praškom za pecivo i dodajte smesi. Stavite brašno na gomilu, 
pravo u sredinu posude.

 PROG. 14 - DŽEM
DŽEMOVI I KOMPOTI
Iseckajte voće po svom izboru pre nego što stavite u kućnu 
pekaru.

1. Džem od jagoda, breskvi,
 rabarbara i kajsija    

1. Džem od narandže ili grejpfruta   

 PROG. 12 - HLEBNO TESTO
TESTO ZA PICU 500 g 750 g 1000 g

 

 

 PROG. 10 - HLEB BEZ SOLI 
  500 g 750 g 1000 g

3.  
Dodajte posle zvučnog signala
4. 
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VODIČ ZA REŠAVANJE PROBLEMA
1. Za hlebove

2. Za bagete

Ne dobijate očekivane 
rezultate?
Tabela koja sledi 
će Vam pomoći.

Hleb 
suviše 

narasta

Hleb pada 
nakon što 

previše naraste

Hleb 
više ne 
narasta

Korica nije 
dovoljno 

zlatno-žuta

Strane su tamne, 
ali hleb još nije 
dovoljno pečen

Površina i 
strane hleba 
su brašnjavi

Ne dobijate očekivane 
rezultate?  Tabela koja sledi 
će Vam pomoći.

MOGUĆI UZROK REŠENJA

-
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Ne dobijate očekivane 
rezultate?  Tabela koja sledi 
će Vam pomoći.

MOGUĆI UZROK REŠENJA

-
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VODIČ KROZ TEHNIČKE PROBLEME
PROBLEMI REŠENJA

 

 , 

  

GARANCIJA

-

-
-

ŽIVOTNA SREDINA

-
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PROG.
ПРОГ. g-гр h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st.

BG КОЛИЧЕСТВО ПРЕПИЧАНЕ ОБЩО ВРЕМЕ ВРЕМЕ ЗА 
ПРИГОТВЯНЕ

ОФОРМЯНЕ ИЗПИЧАНЕ  
1ва ПАРТИДА 

ИЗПИЧАНЕ  
2ра ПАРТИДА 

ПОСОЧЕНО ВРЕМЕ 
СЪС ЗВУКОВ 

СИГНАЛ

ПОТДЪРЖАНЕ 
ТОПЛО

BS TEŽINA TAMNJENJE UKUPNO 
VRIJEME

VRIJEME 
PRIPREME

OBLIKOVANJE PEČENJE 1. 
SERIJE

PEČENJE 2. 
SERIJE

PRIKAZANO VRIJEME 
PRILIKOM ZVUČNOG 

SIGNALA

ODRŽAVANJE 
TOPLOTE

CS HMOTNOST VYPEČENÍ CELKOVÝ ČAS ČAS NA PŘÍPRAVU TVAROVÁNÍ DOBA  
1. PEČENÍ 

DOBA  
2. PEČENÍ

ČAS ZOBRAZENÝ 
PŘI ZVUKOVÉM 

SIGNÁLU

 UCHOVÁNÍ 
V TEPLE

HU MÉRET HÉJ-ÁRN-
YALAT

IDŐ-TARTAM ELŐKÉSZÍTÉSI IDŐ FORMÁZÁS 1. ADAG 
SÜTÉSE 

2. ADAG 
SÜTÉSE 

KIJELZETT IDŐ A  
HANGJELZÉSKOR

 MELEGEN 
TARTÁS

RO COACERE GREUTATE TIMP 
TOTAL

TIMP DE 
PREPARARE

MODELARE COACERE prima 
TURĂ 

COACERE a 
2-a TURĂ 

TIMP AFIŞAT 
LA BIP

MENŢINERE 
LA CALD

SK HMOTNOSŤ VYPEČENIE ČAS DOBA PRÍPRAVY TVAROVANIE PEČENIE 1. 
VÁRKY 

PEČENIE 2. 
VÁRKY 

ČAS ZOBRAZENÝ 
NA DISPLEJI PRI 

PÍPNUTÍ

UCHOVANIE  
V TEPLE

SL TEŽA ZAPEČENOST CELOTNI ČAS ČAS ZA 
PRIPRAVO

OBLIKOVANJE PRVA 
PEKA 

DRUGA 
PEKA 

PRIKAZAN ČAS DO 
ZVOČNEGA 

SIGNALA

OGREVANJE

SR TEŽINA ZAPEČE-NOST UKUPNO 
VREME

VREME 
PRIPREME

OBLIKOVANJE PEČENJE 1. 
PARTIJE 

PEČENJE 2. 
PARTIJE 

PRIKAZANO VREME 
PRILIKOM ZVUČNOG 

SIGNALA

ODRŽAVANJE 
TOPLOTE

HR TEŽINA TAMNJENJE UKUPNO 
VRIJEME

VRIJEME 
PRIPREME

NAČIN 
IZRADE

PEČENJE 1. 
SLIJEDA

PEČENJE 2. 
SLIJEDA 

PRIKAZANO VRIJEME 
KOD ZVUČNOG 

SIGNALA

ODRŽAVANJE 
TOPLINE

ET KAAL PRUUNIS-
TAMINE

AEG VALMISTAMISE 
AEG

VORMIMINE ESIMESE 
AHJUTÄIE 

KÜPSEMINE 

TEISE 
AHJUTÄIE 

KÜPSEMINE 

KUVATAV AEG SOOJANA
HOIDMINE

LV SVARS GAROZAS 
IZVĒLE

KOPĒJAIS 
LAIKS

GATAVOŠANAS 
LAIKS

FORMAS 
VEIDOŠANA

1. CEPIENA 
CEPŠANA

2. CEPIENA 
CEPŠANA

PARĀDĀS LAIKS 
PĒC PĪKSTIENA

TEMPERATŪRAS 
SAGLABĀŠANA

LT SVORIS PASKRUDI-
NIMAS

VISAS  
LAIKAS

PARUOŠIMO 
LAIKAS

FORMAVIMAS 1 
KEPIMAS

2
KEPIMAS

LAIKAS PO 
PYPTELĖJIMO 

PAPILD

PL WAGA ZARUMIE-
NIENIE

CZAS CZAS 
PRZYGOTO-

WANIA

FORMO-
WANIE

1. PARTIA 2. PARTIA WYŚWIETLANY 
PRZY SYGNALE 
DŹWIĘKOWYM

ODGRZE-
WANIE

ТАБЛИЦА НА ЦИКЛИТЕ - CIKLUSI PEČENJA - TABULKA CYKLŮ - CIKLUSOK 
- TABEL CICLURI - TABUĽKA CYKLOV - TABLICA CIKLUSA - TABELA CIKLOV 
- TABELA CIKLUSA - TSÜKLITE TABEL - CIKLU TABULA - CIKLŲ LENTELĖ - 
TABELA CYKLI - TABLE OF CYCLES - CYCLI TABEL - OVERSIGTSSKEMA AF 
CYKLUSSER - TABELL OVER SYKLUSER - TABELL ÖVER BAKPROGRAMMEN  
PAISTAMISEN ERI VAIHEET - DEVİR TABLOLARI - TABLA DE CICLOS
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EN WEIGHT
(g)

BROWNING TOTAL TIME
(h)

PREPARATION 
TIME

SHAPING BAKING 
1st BATCH (h)

BAKING 
2nd BATCH 

(h)

TIME DISPLAYED
DURING BEEPS

KEEP WARM
(h)

NL GEWICHT
(g)

BRUINING TOTALE 
TIJD (u)

BEREIDINGS-TIJD VORMEN BAKKEN 
1e LADING 

(u)

BAKKEN
2e LADING 

(u)

TIJD GETOOND 
BIJ PIEPTOON

WARMHOUDEN
(u)

DA VÆGT
(g)

BRUNING TID I ALT
(h)

TID AF
TILBEREDNING

FORMNING BAGNING AF 
1. PORTION 

(h)

BAGNING AF 
2. PORTION 

(h)

VIST TID VED 
BIPLYDE

HOLDE VARM
(h)

NO VEKT
(g)

GYLLEN TOTAL TID
(h)

TID AV
FORBEREDELSE

FORMING STEKETID
1. BAKST (h)

STEKETID
2. BAKST (h)

TID VIST NÅR 
DET PIPER

VARMEHOLDING
(h)

SV STORLEK
(g)

FÄRG TOTAL TID
(h)

TID AV
PREPAREING

FORMNING GRÄDDNING 
1:A 

OMGÅNGEN(h)

GRÄDDNING 
2:A  

OMGÅNGEN(h)

VISAD TID 
VID PIP

VARMHÅLLNING
(h)

FI PAINO
(g)

PAAHTO AIKA 
YHTEENSÄ 

(h)

VALMISTELUAIKA MUOTOILU 1. ERÄN 
PAISTOAIKA

(h)

2. ERÄN
PAISTOAIKA  

(h)

ÄÄNIMERKKIEN 
AIKANA NÄKYVÄ 

AIKA

PITO 
LÄMPIMÄNÄ 

(h)

TR EBAT
(gr)

KIZARMA TOPLAM 
SÜRE (saat)

HAZIRLAMA 
SÜRESİ

ŞEKİLLENDİRME PİŞİRME 
1. PARTİ (saat)

PİŞİRME 
2. PARTİ (saat)

BİP SESLERİ 
SIRASINDA 

GÖRÜNTÜLENEN 
SÜRE

SICAK TUTMA
(saat)

ES PESO
(g)

DORADO TIEMPO 
TOTAL (h)

TIEMPO DE 
PREPARACIÓN

MOLDEADO COCCIÓN 
de primera 

HORNADA (h)

COCCIÓN
de segunda 

HORNADA (h)

TIEMPO 
MOSTRADO AL 

SONAR EL PITIDO

MANTENIMIENTO
EN CALIENTE (h)

A*

B**

A*

B**

A* 

B**
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PROG.
ПРОГ. g-гр h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st. h-ó-ч-val.-st.

BG КОЛИЧЕСТВО ПРЕПИЧАНЕ ОБЩО ВРЕМЕ ПРИГОТВЯНЕ НА ТЕСТОТО
(Месене, Покой, Бухване)

ГОТВЕНЕ ПОТДЪРЖАНЕ 
ТОПЛО

ДОПЪЛНИТЕЛНО

BS TEŽINA TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PRIPREMA TIJESTA
(Mješenje-Odmaranje-Podizanje)

PEČENJE ODRŽAVANJE 
TOPLOTE

 EXTRA

CS HMOTNOST VYPEČENÍ CELKOVÝ ČAS PŘÍPRAVA TĚSTA
(Hnětení-Odpočinek-Kynutí) 

PEČENÍ  UCHOVÁNÍ 
V TEPLE

 EXTRA

HU MÉRET HÉJ-
ÁRNYALAT

IDŐTARTAM TÉSZTAKÉSZÍTÉS
(Dagasztás-Pihenés-Kelesztés)

SÜTÉS  MELEGEN 
TARTÁS

 EXTRA

RO COACERE GREUTATE TIMP 
TOTAL

PREAPARAREA ALUATULUI
(Frământare-Repaus-Creştere)

COACERE MENŢINERE 
LA CALD

SUPLI-
MENTAR

SK VEĽKOSŤ VYPEČENIE ČAS PRÍPRAVA CESTA
(Hnetenie-Odpočinok-Kysnutie)

PEČENIE UCHOVANIE  
V TEPLE

 EXTRA

SL TEŽA ZAPEČENOST CELOTNI ČAS PRIPRAVA TESTA
(Gnetenje – Počivanje – Vzhajanje)

PEKA OGREVANJE DODATNO

SR TEŽINA ZAPEČE-NOST UKUPNO VREME PRIPREMANJE TESTA
(Mešenje-Odmaranje-Narastanje)

PEČENJE ODRŽAVANJE 
TOPLOTE

EXTRA

HR TEŽINA TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PRIPREMA TIJESTA
(Miješenje-Odmaranje-Dizanje)

PEČENJE ODRŽAVANJE 
TOPLINE

 EXTRA

ET KAAL PRUUNIS-
TAMINE

AEG TAIGNA ETTE-VALMISTAMINE
(Sõtkumine-hoidmine-kergitamine)

KÜPSETA-MINE SOOJANA
HOIDMINE

LISA

LV SVARS GATAVĪBA KOPĒJAIS LAIKS MĪKLAS GATAVOŠANA
(mīcīšana-uzbriešana-pacelšana)

CEPŠANA TEMPERATŪRAS 
SAGLABĀŠANA

PAPILDUS 

LT SVORIS PASKRUDI-NIMAS VISAS 
LAIKAS

TEŠLOS PAŠILDYMAS 
(minkymas-pauzė-pakėlimas)

KEPIMAS PAPILD ŠILDYMAS

PL WAGA ZARUMIENIENIE CZAS PRZYGOTOWANIE CIASTA
(Wyrabianie, Odpoczynek, Wyrastanie)

WYPIEKANIE ODGRZEWANIE DODATKI

EN WEIGHT
(g)

BROWNING TOTAL TIME
(h)

PREPARING THE DOUGH
(Kneading-Rest-Rising) (h)

COOKING
(h)

KEEP WARM
(h)

EXTRA
(h)

NL GEWICHT
(g)

BRUINING TOTAL TIJD
(u)

VOORBEREIDING VAN HET DEEG
(Kneden-Rust-Rijzen) (u)

BAKKEN
(u)

WARMHOUDEN
(u)

EXTRA
(u)

DA VÆGT
(g)

BRUNING TID I ALT
(h)

TILBEREDNING AF DEJEN
(Æltning-Hvile-Hævning) (h)

BAGNING
(h)

HOLDE VARM
(h)

EKSTRA
(h)

NO VEKT
(g)

GYLLEN TOTAL TID
(h)

FORBEREDELSE AV DEIGEN
(Elting-Hvile-Heving) (h)

STEKETID
(h)

VARMEHOLDING
(h)

EKSTRA
(h)

SV STORLEK
(g)

FÄRG TOTAL TID
(h)

PREPAREING AV DEGEN
(Knådning-Vila-Jäsning) (h)

GRÄDDNING
(h)

VARMHÅLLNING
(h)

EXTRA
(h)

FI PAINO
(g)

PAAHTO AIKA 
YHTEENSÄ (h)

TAIKINAN VALMISTAMINEN
(Alustus-Lepo-Kohotus) (h)

PAISTO
(h)

PITO 
LÄMPIMÄNÄ (h)

EXTRA
(h)

TR EBAT
(gr)

KIZARMA TOPLAM SÜRE 
(saat)

HAMURUN HAZIRLANMASI
(Yoğurma-Dinlenmek-Abarma) (saat)

SIPİŞİRME
(saat)

SICAK TUTMA
(saat) 

EKSTRA
(saat)

ES PESO
(g)

DORADO TIEMPO TOTAL (h) PREPARACIÓN DE LA MASA
(Amasado-Reposo-Rubido) (h)

COCCIÓN
(h)

MANTENIMIENTO
EN CALIENTE (h)

EXTRA
(h)
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Бележка: В общата продължителност не се включва времето за поддържане на топлината.



387

A B

C D

E F



388

G H

I J

LK



389

INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST 

   
  

ALGERIA (0)41 28 18 53   
1 year 

www.tefal-me.com  

ARGENTINA 0800-122-2732 2 años 
2 years 

GROUPE SEB ARGENTINA S.A. 
Billinghurst 1833 3° 

C1425DTK 
Capital Federal    Buenos Aires 

 
ARMENIA 

(010) 55-76-07 2  

2 years 

 "  ", 
125171, ,  

, 16 , .3 

AUSTRALIA 02 97487944 1 year 
GROUPE SEB AUSTRALIA 

PO Box 7535, 
Silverwater     NSW 2128 

ÖSTERREICH 
AUSTRIA 01 890 3476 2 Jahre 

2 years 

SEB ÖSTERREICH GmbH 
Campus 21 - Businesspark Wien 

Süd,  Liebermannstr. A02 702 
2345 Brunn am Gebirge 

 
BAHRAIN 

 17716666   
1 year 

www.tefal-me.com  

BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com  

 
BELARUS 017 2239290 2   

2 years 

 «  - »,  
125171, ,  

, . 16 , . 3 

BELGIQUE BELGIE 
BELGIUM 070 23 31 59 

2 ans 
2 jaar 

 2 years 

GROUPE SEB BELGIUM SA NV 
25 avenue de l'Espérance - ZI 

6220 Fleurus 

BOSNA I 
HERCEGOVINA 

Info-linija za 
potroša e 

033 551 220 

2 godine 
2 years 

SEB Developpement 
Predstavništvo u BiH 

Vrazova 8/II      71000 Sarajevo 

BRASIL 
BRAZIL 11 2915-4400 1 ano 

1 year 

SEB COMERCIAL DE PRODUTOS 
DOMÉSTICOS LTDA 

Rua Venâncio Aires, 433, Pompéia, São 
Paulo/SP 

  
BULGARIA 0700 10 330 2  

2 years 

   
81 , . 5 

1404  

CANADA 1-800-418-3325 1 an 
1 year 

GROUPE SEB CANADA 
345 Passmore Avenue 

Toronto, ON,      M1V 3N8 

CHILE 12300 209207 2 años 
2 years 

GROUPE SEB CHILE Comercial 
Ltda    Av. Providencia, 2331, 

Piso 5, Oficina 501  Santiago 
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COLOMBIA 18000919288 2 años 
2 years 

GROUPE SEB COLOMBIA 
Apartado Aereo 172,   Kilometro 1 

Via Zipaquira,  Cajica Cundinamarca 

HRVATSKA  
CROATIA 

01 30 15 294 2 godine 
2 years 

SEB mku & p d.o.o. 
Vodnjanska 26,    10000 Zagreb  

ESKÁ  REPUBLIK 
 CZECH REPUBLIC 

731 010 111 2 roky 
2 years 

Groupe SEB r.o. 

Futurama Business Park (budova A) 
Sokolovská 651/136a 

186 00 Praha 8 

DANMARK  
DENMARK 

44 663 155 2 år 
2 years 

GROUPE SEB NORDIC AS 
Tempovej 27,       2750 Ballerup 

EESTI 
ESTONIA 

668 1286 2 aastat 
2 years 

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o. 
ul. Bukowi ska 22b 
02-703 Warszawa 

 

EGYPT 
  :16622    

1 year 
   

 14 -   –   

SUOMI 
FINLAND 

09 622 94 20 2 vuotta 
2 years 

Groupe SEB Finland 
Kutojantie 7,    02630 Espoo 

FRANCE 

Continentale + 

Guadeloupe, Martinique, 
Réunion, Saint-Martin 

09 74 50 47 74 1 an 
1 year 

GROUPE SEB France  
Service Consommateur Tefal 

112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002 
69134 ECULLY Cedex 

DEUTSCHLAND 
GERMANY 

0212 387 400 2 Jahre 
2 years 

GROUPE SEB DEUTSCHLAND 
GmbH / KRUPS GmbH 

Herrnrainweg 5,     63067 Offenbach 

 

GREECE 
2106371251 2  

2 years 

SEB GROUPE  . . 
  7 

. . 145 64 K.  

香港 
HONG KONG 

8130 8998 1 year 

SEB ASIA Ltd. 
Room 903, 9/F, South Block, Skyway 

House 
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, 

Kowloon, Hong-Kong 

MAGYARORSZÁG 
HUNGARY 

06 1 801 8434 2 év 
2 years 

GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft. 

Távíró köz 4   2040 Budaörs 

INDONESIA +62 21 5793 6881 1 year 

GROUPE SEB INDONESIA 
(Representative office) 

Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th 
Floor 

JL Jendral Sudirman Kav 76-78, 
Jakarta 12910, Indonesia 

ITALIA 
ITALY 

199207354 2 anni 
2 years 

GROUPE SEB ITALIA S.p.A. 
Via Montefeltro, 4 

20156 Milano 

日本 
JAPAN 

0570 077 772 1 year 

株式会社グループセブジャパン 

〒144-0042 

東京都大田区羽田旭町 11-1 

羽田クロノゲート事務棟 5F 

 
JORDAN 

5665505   
1 year 

www.tefal-me.com  
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KAZAKHSTAN 

727 378 39 39 2  
2 years 

  «  -  
125171,   

,16 , 3  

 

KOREA 
1588-1588 1 year 

( )

 35  

2  110-790 

 
KUWAIT 

 24831000   
1 year 

www.tefal-me.com  

LATVJA 
LATVIA 

6 616 3403 2 gadi 
2 years 

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o. 
ul. Bukowi ska 22b, 02-703 

Warszawa 

 
LEBANON 

4414727   
1 year 

www.tefal-me.com  

LIETUVA 
LITHUANIA 

5 214 0057 2 metai 
2 years 

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o. 
ul. Bukowi ska 22b, 02-703 

Warszawa 

LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 2 ans 
 2 years 

GROUPE SEB BELGIUM SA NV 
25 avenue de l'Espérance - ZI 

6220 Fleurus 

 
MACEDONIA 

(02) 20 50 319 
2  

2 years 

Groupe SEB Bulgaria EOOD 
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,  

1680 Sofia - Bulgaria 
   

.  52  . 1, 1, 
1680  

MALAYSIA 603-7710 8000 2 years 

GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD 
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2, 

No. 2, Jalan SS21/37, Damansara 
Uptown, 47400, Petaling Jaya, 

Selangor D.E  Malaysia 

MEXICO (01800) 112 8325 1 año 
1 year 

Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V. 
Goldsmith 38 Desp. 401,  Col. 

Polanco 
Delegación Miguel Hildalgo 

11 560 México D.F. 

MOLDOVA (22) 929249 2 ani 
2 years 

 «  » 
02121, , 201-203, 3 

, ,  

NEDERLAND 
The Netherlands 

0318 58 24 24 2 jaar 
2 years 

GROUPE SEB NEDERLAND B.V. 
De Schutterij 27 

3905 PK Veenendaal  

NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year 
GROUPE SEB NEW ZEALAND 

Unit E, Building 3, 195 Main 
Highway, Ellerslie, Auckland 

NORGE 
NORWAY 

815 09 567 2 år 
2 years 

GROUPE SEB NORDIC AS 
Tempovej 27 
2750 Ballerup 
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OMAN 24703471   

1 year 
www.tefal-me.com  

PERU 441 4455 1 año 
1 year 

Groupe SEB Perú 
Av. Camino Real N° 111 of. 805 B 

San Isidro - Lima 

POLSKA 
POLAND 

801 300 420  

koszt jak za 
po czenie lokalne 

2 lata 
2 years 

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o. 
ul. Bukowi ska 22b, 02-703 

Warszawa 

PORTUGAL 808 284 735 2 anos 
2 years 

GROUPE SEB IBÉRICA SA 
Urb. da Matinha 

Rua Projectada à Rua 3 
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa 

 
QATAR 4448-5555   

1 year 
www.tefal-me.com  

REPUBLIC OF 
IRELAND 01 677 4003 1 year 

GROUPE SEB IRELAND 
Unit B3 Aerodrome Business Park, 

College Road, Rathcoole, Co. Dublin 

ROMÂNIA 
ROMANIA 0 21 316 87 84 

2 ani 
2 years 

GROUPE SEB ROMÂNIA 
Str. Daniel Constantin nr. 8 

010632 Bucure ti 

  
RUSSIA 495 213 32 30 2  

2 years 

«  - », 
125171, ,  

, . 16 , . 3 

     
SAUDI ARABIA 920023701   

1 year 
www.tefal-me.com  

SRBIJA 
SERBIA 060 0 732 000 2 godine 

2 years 

SEB Developpement 
r  Stanojevi a 11b 

11070 Novi Beograd 

SINGAPORE 6550 8900 1 year 
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd. 
59 Jalan Peminpin,  #04-01/02 L&Y 

Building,  Singapore 577218 

SLOVENSKO 
SLOVAKIA 233 595 224 2 roky 

2 years 

GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o. 
Cesta na Senec 2/A 
821 04  Bratislava 

SLOVENIJA 
SLOVENIA 02 234 94 90 2 leti 

2 years 

SEB d.o.o. 
Gregor i eva ulica 6 

2000 MARIBOR 

SOUTH AFRICA 0100202222 1 year 

GS South Africa 
Building 17, PO BOX 107 

The Woodlands Office Park,  
20 Woodlands Drive, Woodmead 2080 

ESPAÑA  
SPAIN 902 31 24 00 2 años 

2 years 

GROUPE SEB IBÉRICA S.A. 
C/ Almogàvers, 119-123,  Complejo 

Ecourban,    08018 Barcelona 

SRI LANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com 

SVERIGE  
SWEDEN 08 594 213 30 2 år 

2 years 

TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF 
GROUPE SEB NORDIC 

Truckvägen 14 A, 194 52 Upplands 
Väsby 
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SUISSE SCHWEIZ 
SWITZERLAND 

044 837 18 40 
2 ans  

2 Jahre 
2 years 

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 
Thurgauerstrasse 105 

8152 Glattbrugg 

 

THAILAND 
02 769 7477 2 years 

GROUPE SEB THAILAND 
2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n° 

14-02, 
New Phetchburi Road, 

Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 
10320 

TÜRKIYE  
TURKEY 

216 444 40 50 
2 YIL 

2 years 

GROUPE SEB ISTANBUL AS 
Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. 

Meydan Sok.,  No: 28 K.12 Maslak 

   

UAE 8002272 
  

1 year 
www.tefal-me.com  

U.S.A. 800-395-8325 1 year 
GROUPE SEB USA 

2121 Eden Road,  Millville, NJ 08332 

 
UKRAINE 044 300 13 04 

2  
2 years 

 «  » 
02121, , 201-203, 3 

, ,  

UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year 
GROUPE SEB UK LTD 

Riverside House, Riverside Walk 
Windsor,  Berkshire, SL4 1NA 

VENEZUELA 0800-7268724 
2 años 
2 years 

GROUPE SEB VENEZUELA 
Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre 

ING Bank, Piso 15, Ofc 155 
Urb. La Castellana, Caracas 

VIETNAM 08 38645830 
2 n m 
2 years 

Vietnam Fan Joint Stock Company  
25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan 

Binh Dist, HCM city 

 

YEMEN 1264096 
  

1 year 
www.tefal-me.com  
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INTERNATIONAL GUARANTEE 
 

Date of purchase: .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   / Date d'achat / Fecha de compra / Data da 
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Købsdato / Inköpsdatum / Kjøpsdato / 
Ostopäivä / Data zakupu / Data vânz rii / sigijimo data/ Ostukuupäev / Datum nakupa / 
Sorozatszám / Dátum nákupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data 
cump r rii / Datum nákupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngày mua hàng / Sat n alma 
tarihi /   /    /    /   / 

  /   /  / 購買日期 /購入日/ /   /   r  

 

Product reference: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  / Référence du produit / Referencia 
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerätes / Artikelnummer van 
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja 
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vásárlás kelte / Typ 
výrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda /  Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk 
rujukan / Referensi produk / Mã s n ph m/ Ürün kodu /  /  /    / 

i /   /  /  / 品模型 /製品番号/ /     / 

    

 

Retailer name & address: . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . / Nom et adresse du 
vendeur /  Nombre y dirección del minorista / Nome e endereço do revendedor / Nome e indirizzo 
del negozzio / Name und Anschrift des Händlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn & 
adresse / Återförsäljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jälleenmyyjän nimi ja 
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele i adresa vân torului / Parduotuv s pavadinimas ir 
adresas / Müüja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszám / Názov a adresa predajcu 
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca  / Naziv i 
adresa prodajnog mjesta / Nume i adres  vân tor / Název a adresa prodejce / Nama dan alamat 
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tên và a ch  c a hàng bán/ Sat c  firman n ad  ve 
adresi /     /     /   /   

   /     -  /    
 /     / /  /零售商的店名和地

址/販売店名、住所/ /      /     

 

    
Distributor stamp . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ./ Cachet distributeur /Sello del distribuidor / 
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Händlerstempel / Stempel van de dealer / 
Forhandler stempel / Återförsäljarens stämpel / Forhandler stempel / Jälleenmyyjän leima / pi  
sprzedawcy / tampila vânz torului / Antspaudas / Tempel / ig trgovine / Eladó neve, címe/ 
Razítko predajcu / Z mogs / P t maloprodaje/ P t prodavca / P t prodajnog mjesta / tampila 
vân torului/ Razítko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / C a hàng bán óng d u/ 
Sat c  Firma n Ka esi /   /   /     / 

   /   /   /   / 

/  / 零售商的蓋印 /販売店印/販売店印/ /    /    
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  / Date d'achat / Fecha de compra / Data da 
sto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Købsdato / Inköpsdatum / Kjøpsdato / 

mo data/ Ostukuupäev / Datum nakupa / 
ám / Dátum nákupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data 

n alma 
 / 

購買日期 購入日 /   

 du produit / Referencia 
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerätes / Artikelnummer van 

t / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja 
 Typ 

s numurs / Model proizvoda /  Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk 
 / 

品模型 製品番号   / 

e du 
o 

del negozzio / Name und Anschrift des Händlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn & 
eenmyyjän nimi ja 

resa predajcu 
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca  / Naziv i 

v a adresa prodejce / Nama dan alamat 

零售商的店名和地
址販売店名、住所

het distributeur /Sello del distribuidor / 
ler / 

 
ig trgovine / Eladó neve, címe/ 

tampila 
óng d u/ 

 / 
 / 

零售商的蓋印 販売店印販売店印  /    

PL

CS

SK

HU

SR

HR

BS

SL

BG

RO

ET

LT

LV

NL

ES

EN

DA

NO

SV

FI

TR

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

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


