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AVVERTENZE DI SICUREZZA - IT

¢ Leggere attentamente le istruzioni per I'uso prima di utilizzare
I'apparecchio e conservarle per riferimento futuro.

¢ Destinare I'apparecchio esclusivamente agli usi descritti nelle
istruzioni per l'uso.

e A\ Le pareti esterne possono scottare!

e Collegare |'apparecchio unicamente a una presa di corrente
a muro con messa a terra (corrente alternata) che garantisca una
tensione di rete conforme a quanto riportato sulla targhetta dati
dell'apparecchio.

* Non piegare mai eccessivamente il cavo elettrico e non farlo
entrare in contatto con superfici/componenti calde.

e Svolgere sempre il cavo completamente per evitare surriscaldamenti.

* Non posizionare mai lI'apparecchio nelle vicinanze
di elettrodomestici che producono calore, come forni, fornelli
a gas, piastre di cottura eccetera. L'apparecchio deve essere
tenuto a distanza da muri o altri oggetti inflammabili, come tende,
fazzoletti (in cotone o carta) eccetera.

e Assicurarsi sempre che |'apparecchio sia posizionato su una superficie
robusta e piana e che sia destinato soltanto all'uso domestico.

* Non lasciare mai l'apparecchio incustodito durante
il funzionamento.

¢ Prima di spostare |'apparecchio, assicurarsi che sia spento.
Quindi, afferrarlo con entrambe le mani.

¢ Non utilizzare |'apparecchio se la spina, il cavo o lo stesso apparecchio
sono danneggiati o qualora I'apparecchio non funzioni piu
correttamente, sia caduto o abbia subito danni di altro tipo. In questi
casi, consultare il negoziante o il nostro servizio di assistenza tecnica.
In nessun caso sostituire da soli la spina o il cavo.

e Le operazioni di manutenzione e riparazione degli apparecchi
elettrici devono essere effettuate esclusivamente da personale
qualificato. Riparazioni effettuate non correttamente possono
causare gravi rischi per l'incolumita dell'utente.

* Non utilizzare mai I'apparecchio con parti di ricambio non originali
o non consigliate dal produttore.
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* Non tirare mai il cavo per scollegare la spina dalla presa di corrente.
Non toccare mai l'apparecchio con le mani bagnate o umide.

* Mantenere |'apparecchio fuori dalla portata dei bambini. | bambini
non si rendono conto dei pericoli che possono derivare dall'uso
di apparecchi elettrici. Per questo motivo, non consentire mai
ai bambini di usare |'apparecchio senza supervisione.

e Mantenere |'apparecchio e il cavo elettrico fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

e L 'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta superiore agli
8 anni, da persone con capacita fisiche, sensoriali o mentali limitate
e da persone non esperte o con conoscenze limitate a patto che
siano adeguatamente supervisionati o siano stati sufficientemente
istruiti sull'uso sicuro dell'apparecchio e su tutti i pericoli che
possono derivare dall'uso dell'apparecchio.

* Non consentire ai bambini di giocare con I'apparecchio.

¢ Ai bambini non deve essere permesso di pulire I'apparecchio
né di svolgere operazioni di manutenzione senza supervisione.

¢ Quando l'apparecchio non € in uso e prima di procedere alle operazioni
di pulizia, spegnerlo e scollegare la spina dalla presa di corrente.

e E possibile usare un cavo di prolunga soltanto qualora la tensione
di rete (fare riferimento alla targhetta dati dell'apparecchio)

e la potenza siano identiche o superiori a quelle dell'apparecchio.
Utilizzare unicamente un cavo di prolunga omologato e provvisto
di messa a terra.

¢ Qualora si decida di non utilizzare piu l'apparecchio a causa
di un difetto, si raccomanda di recidere il cavo (dopo aver staccato
la spina dalla presa di corrente). Quindi, portare I'apparecchio
presso il centro di riciclaggio del proprio comune.

* Qualora I'apparecchio non funzioni dopo essere stato collegato
alla corrente, & possibile che I'interruttore relativo alla presa
o il salvavita presenti nel quadro elettrico siano scattati. L'impianto
potrebbe essere sovraccarico o potrebbe essersi verificata una
dispersione a terra della corrente.



¢ In caso di malfunzionamento, non riparare I'apparecchio da soli;
qualora scatti la protezione dell'apparecchio, potrebbe esserci
un difetto, che non potra essere risolto rimuovendo o sostituendo
tale protezione. E necessario utilizzare esclusivamente parti
di ricambio originali.

* Non immergere mai I'apparecchio, il cavo o la spina in acqua.

* Questo apparecchio & adatto unicamente a un uso domestico.
Qualora I'apparecchio non sia utilizzato correttamente, in caso
di difetti non potra essere avanzata alcuna richiesta di indennizzo
e la garanzia perdera validita.



DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

Cestello

Gancio per impastare

Pannello di controllo/Display
Coperchio con finestra di controllo
Pareti esterne

Programmi preimpostati

Pulsante "menu" (programmi)
Pulsante "start/stop" (avvio/arresto)
Pulsante "color" (doratura della crosta)
Pulsanti "time +" e "time-" (timer)
Pulsante "loaf" (peso della pagnotta)
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, &€ necessario procedere come segue: estrarre con cautela la macchina per

il pane dalla confezione e rimuovere tutti i materiali da imballaggio. Tenere i materiali da imballaggio (buste di plastica ed
elementi in cartone) fuori dalla portata dei bambini. Verificare accuratamente che I'apparecchio non presenti danni visibili

a occhio nudo, eventualmente subiti durante il trasporto. La confezione contiene la macchina per il pane, il cestello, il gancio per
impastare e il manuale di istruzioni. Posizionare |'apparecchio su una superficie robusta e piana. Pulire la macchina per il pane,

il cestello e il gancio per impastare con un panno umido. Le pareti interne del cestello e il gancio per impastare sono ricoperti

di uno strato antiaderente; pertanto, non pulire mai queste componenti con detergenti, spazzole o spugne, ma utilizzare
sempre e soltanto un panno umido, piu che sufficiente a mantenerle pulite. Collegando la macchina per il pane alla corrente per
la prima volta, si udira un segnale acustico acuto e sul display appariranno le cifre "3:00". L'apparecchio & ora pronto per l'uso.
Durante il primo utilizzo, la macchina per il pane potrebbe emettere una leggera quantita di fumo. Si tratta di un fatto del tutto
normale: il fumo non & nocivo e sparira da solo.



L'ARTE DELLA PANIFICAZIONE

La qualita del pane che si puo preparare con la macchina per il pane dipende da diversi fattori: un uso frequente della macchina
permettera di imparare a conoscerli rapidamente e ottenere un perfetto risultato di cottura. La macchina per il pane, il cui
utilizzo & relativamente semplice, richiede sempre il corretto dosaggio degli ingredienti: se possibile, si consiglia pertanto

di utilizzare una bilancia da cucina di precisione (con pesata in grammi).

La macchina offre la scelta fra diversi programmi preimpostati. Selezionare il tipo di pane che si desidera oppure cio che viene
indicato nella ricetta.

Versare sempre il lievito per ultimo e sopra la farina, assicurandosi che non entri in contatto con il sale, lo zucchero, I'acqua

e/o il latte. Utilizzare sempre ingredienti freschi. Per verificare che il lievito sia ancora attivo, sciogliere 1 cucchiaino di zucchero
in mezza tazza d'acqua, quindi aggiungervi 1 cucchiaino di lievito. Qualora dopo un paio di minuti sulla superficie si formino
delle bolle, si avra la certezza che il lievito & fresco.

Controllare sempre I'impasto mentre viene lavorato dal gancio.

Dopo circa 5-10 minuti di lavorazione, I'impasto deve risultare rotondo, elastico e liscio. Qualora I'impasto risulti non ben
amalgamato, aggiungere 1lcucchiaio d'acqua; viceversa, qualora risulti troppo liquido, aggiungerelcucchiaio di farina.

Assicurarsi che gli ingredienti, inclusa I'acqua, siano a temperatura ambiente e di versarli nel cestello nell'ordine corretto.

Il burro e il lievito vanno dunque tirati fuori dal frigo in anticipo. Talvolta, il pane puo lievitare troppo, a causa della temperatura
ambiente elevata o della temperatura troppo alta degli ingredienti.

Al termine di qualsiasi programma di cottura, sara necessario lasciare raffreddare la macchina per il pane per 15-20 minuti
prima di poterla riutilizzare.

GLI INGREDIENTI

Per preparare un pane eccellente servono innanzitutto ingredienti di qualita, freschi e dosati correttamente.

Farina
La farina & la componente essenziale del pane.
Il suo peso varia in base al tipo. Pertanto, € assolutamente necessario misurarlo con precisione servendosi di una bilancia.
Consiglio: al momento di acquistare la farina, controllare sulla confezione che sia indicata anche per la preparazione del pane
(non usare la farina fluida, troppo fine).

Glutine
Il glutine si trova naturalmente nella farina e agevola la lievitazione del pane.

Lievito
Il lievito € un microorganismo che cresce su diversi alimenti a base vegetale. Il lievito € in grado di trasformare gli zuccheri
in alcol e anidride carbonica, un processo grazie al quale si espande molto rapidamente. Pertanto, e I'ideale per far gonfiare
I'impasto e renderlo pil leggero e digeribile. Nella macchina per il pane, si consiglia di utilizzare il lievito secco: & piu
semplice da utilizzare, ha una durata superiore e consente di ottenere risultati pit uniformi rispetto al lievito fresco.

Sale
Nel pane, il sale non & soltanto un esaltatore di sapidita, ma serve anche a regolare I'attivita del lievito, rendere I'impasto pil
robusto e impedire una lievitazione incontrollata.

Burro/olio
Il burro e I'olio conferiscono un sapore piu intenso al pane e lo rendono pit morbido. Devono essere a temperatura
ambiente prima di essere aggiunti agli altri ingredienti.

Zucchero R
Lo zucchero ¢ I'alimento di cui si ciba il lievito e una componente essenziale del processo di lievitazione. E possibile utilizzare,
a scelta, il comune zucchero bianco, zuccheri meno raffinati, la melassa o il miele. Conferisce al pane un gusto piu dolce,
ne aumenta il valore nutrizionale o lo aiuta a mantenersi fresco piu a lungo. Attenzione! Non utilizzare zucchero in cristalli
troppo grandi o in zollette per la preparazione, ad esempio, del pane di zucchero, perché in questi casi potrebbe danneggiare
lo strato antiaderente del cestello.

Acqua
Quando I'acqua viene mescolata insieme alla farina, si forma il glutine e I'aria rimane intrappolata all'interno dell'impasto,
consentendogli di lievitare. In presenza di una temperatura ambiente normale, si raccomanda di aggiungere acqua tiepida:
infatti, I'acqua fredda non attiva il lievito e, viceversa, |'acqua calda lo attiva troppo rapidamente.

Latte
Il latte consente di ottenere una doratura piu scura della crosta, migliora il gusto del pane, aumenta il valore nutrizionale e dona
alla mollica un bel colore bianco panna. Qualora si utilizzi latte fresco, sara ovviamente necessario ridurre la quantita di acqua
per mantenere bilanciata la percentuale di idratazione dell'impasto. Attenzione! Non utilizzare latte fresco qualora si desideri
utilizzare il timer per rimandare l'inizio del programma di panificazione. In questo caso, infatti, il latte potrebbe inacidire.

Altri ingredienti
Nei libri di cucina si trovano ricette che richiedono ad esempio erbe, spezie, frutta secca, disidratata e fresca o verdure.
Utilizzare sempre ingredienti freschi. Qualora si utilizzino noci di vario tipo, semi di girasole, frutta disidratata o ingredienti
simili, si consiglia prima di farli rinvenire in acqua, quindi rimuovere ogni eccesso di umidita e infine aggiungerli all'impasto.
In ogni caso, questi ingredienti non devono essere tagliati in pezzi troppo grandi e devono avere i bordi il piu smussati
possibile, in modo da non danneggiare lo strato antiaderente del cestello.
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IL PANNELLO DI CONTROLLO

Pulsante "menu" (programmi)
Questo pulsante serve a selezionare il programma di panificazione desiderato. A ogni pressione del pulsante, si udira
un segnale acustico, a indicare che il programma impostato & cambiato. Il programma impostato & indicato sul display.
La macchina per il pane dispone di 12 programmi preimpostati (vedere anche la sezione "Programmi preimpostati").

Pulsante "start/stop" (avvio/arresto)
Questo pulsante serve ad avviare o arrestare il programma selezionato.
SUGGERIMENTO: E possibile arrestare un programma selezionato erroneamente tenendo premuto il pulsante di avvio/
arresto per alcuni secondi; quindi, sara possibile selezionare il programma corretto.
AVVIO: per avviare un programma, premere il pulsante. Si udira un segnale acustico breve. | due punti fra I'ora e i minuti sul
display inizieranno a lampeggiare: la macchina avviera il programma selezionato e iniziera il conto alla rovescia.
ARRESTO: per arrestare un programma, tenere premuto il pulsante fino a quando non si udira un segnale acustico, a indicare
che il programma é stato interrotto.

Pulsante "color" (doratura della crosta)
Questo pulsante serve a selezionare il tipo di doratura desiderata, ovvero chiara, media o scura (rispettivamente, "light",
"medium" o "dark").
SUGGERIMENTO: In caso si utilizzi una ricetta per la prima volta, si consiglia di scegliere una doratura media.

Pulsante "loaf" (peso della pagnotta)
Questo pulsante consente di scegliere il peso della pagnotta desiderato, ovvero 650 o 800 grammi.
SUGGERIMENTO: La quantita totale degli ingredienti utilizzati in ogni ricetta indica il peso della pagnotta.

Pulsanti "time +" e "time -" (timer)
Con questi pulsanti & possibile modificare I'orario di cottura del pane. Premendo il pulsante "time +", I'orario verra
modificato con incrementi di 10 minuti; viceversa, premendo il pulsante "-" verra modificato con decrementi di 10 minuti.
Vedere anche la sezione "Come impostare il timer".

Accesa o spenta?

In che modo é possibile capire se Se i due punti sul display lampeggiano, il programma & in esecuzione.
il programma selezionato € in esecuzione?

Se invece i due punti non lampeggiano, il programma é stato arrestato.

INDICAZIONE DEGLI ERRORI SUL DISPLAY

Qualora, dopo aver collegato la macchina per il pane alla corrente, sul display appaia il codice "H:HH", la temperatura
dell'apparecchio & ancora troppo elevata: sollevare il coperchio e lasciare che I'interno si raffreddi ulteriormente per poterla
utilizzare di nuovo. Qualora sul display appaiano i codici "E:2", "E:5" 0 "E:8", scollegare |'apparecchio dalla presa di corrente
a muro e contattare il nostro servizio tecnico (le informazioni di contatto sono riportate nell'ultima pagina).

PROGRAMMI PREIMPOSTATI

1. Basic (base) Si tratta del programma piu utilizzato per la preparazione di pane bianco o con una percentuale
ridotta di farine integrali.
2. French (francese) Il tempo di cottura pil lungo rispetto a quello del programma base consente di ottenere una

pagnotta con una crosta pil croccante.

. Whole wheat (integrale)  Questo programma serve per la preparazione di pane con un contenuto elevato di farine integrali,
pili pesanti e meno raffinate (frumento, cereali ecc.). Questi tipi di farine necessitano infatti di una
lavorazione e di una lievitazione pili lunghe. Come regola generale, le pagnotte ottenute con
questo programma risulteranno leggermente piu piccole rispetto al pane bianco, perché la farina
utilizzata e piu pesante.

4. Quick (rapido) Questo programma si puo utilizzare in caso sia necessario preparare una pagnotta di pane bianco

il piu rapidamente possibile. Visto il tempo di preparazione ridotto, le pagnotte ottenute saranno
pili piccole di quelle ottenute con il programma base.

w

5. Sweet (pane dolce) Per la preparazione di pani dolci, ad esempio il pane alle uvette o il pane alle noci.
6. Gluten free (senza glutine) Grazie a questo programma, € possibile preparare in casa un pane privo di glutine.
Anche in questo caso, la macchina si occupa della lavorazione, della lievitazione e della cottura.
7. Ultra fast (ultrarapido) Con questo programma & possibile preparare una pagnotta di pane bianco da 650 grammi
in 90 minuti oppure da 800 grammi in 100 minuti.
8. Dough (impasto) Questo programma consente di ottenere un impasto pronto per la preparazione di panini

da cuocere al forno, pizze o altre ricette che richiedono la pasta di pane. In questo caso,
la macchina per il pane si arrestera automaticamente senza cuocere I'impasto. Un segnale
acustico indichera che I'impasto e pronto.



9. Jam (confettura) Per la preparazione di deliziose confetture di frutta. Attenzione! Eliminare i noccioli dagli
ingredienti utilizzati prima di versarli nel cestello per evitare possibili danni allo strato antiaderente.
Preparazione: Versare tutti gli ingredienti nel cestello e selezionare questo programma.

Premere il pulsante di avvio: la macchina iniziera a riscaldare il cestello, quindi iniziera

a mescolarne il contenuto e infine lascera che la confettura ottenuta si raffreddi gradualmente.
A preparazione terminata, si udira un segnale acustico. A questo punto sara possibile versare
la confettura in vasetti e lasciarla raffreddare del tutto. | vasetti, ben chiusi, devono essere
conservati in frigorifero.

10. Cake (dolci) Con questo programma é possibile preparare, ad esempio, ricette che prevedono lievito per dolci
al posto del normale lievito di birra. Le pagnotte ottenute risulteranno piu basse e dense. Per questo
programma non é previsto |'uso del timer, perché il lievito per dolci agisce immediatamente
e in caso di avvio differito non consentirebbe di ottenere una buona lievitazione. Qualora si desideri
utilizzare questo programma, si consiglia di versare tutti gli ingredienti nel cestello, quindi collegare
la macchina alla presa di corrente e, prima di premere il pulsante di avvio, mescolare gli ingredienti
con un cucchiaio di legno, per agevolare la lavorazione dell'impasto.

11. Sandwich Grazie a questo programma si possono ottenere pagnotte estremamente soffici e leggere per
preparare ottimi sandwich o tramezzini. Attenzione! In questo caso, la doratura della crosta
€ preimpostata e non puo essere modificata.

12. Bake (cottura) Questo programma si utilizza con impasti pronti per |'uso o preparati in precedenza. Il programma
serve unicamente per cuocere |'impasto ed & preimpostato su un tempo di cottura di 60 minuti. Si
raccomanda di seguire le istruzioni presenti sulla confezione dell'impasto pronto per |'uso che si intende
utilizzare. Con questo programma, inoltre, & possibile riscaldare una pagnotta preparata in precedenza.

LA COTTURA DEL PANE

Punto 1: Estrarre il cestello dalla macchina ruotandolo leggermente in senso antiorario e, servendosi del manico, tirandolo
verso |'alto senza inclinarlo.

Punto 2: Posizionare il gancio per impastare (in dotazione) sul perno al centro del cestello. Il gancio deve essere posizionato
in modo corretto affinché tutti gli ingredienti possano essere mescolati e impastati adeguatamente. Pulire sempre
con cura il perno, per eliminare eventuali residui di impasto cotto.

Punto 3:  Versare gli ingredienti nel cestello rispettando il seguente ordine:

1. La meta della quantita di farina richiesta

Acqua/latte

Burro/olio

Uova (se richieste)

L'altra meta della quantita di farina richiesta

Zucchero (versarlo tutto su un lato del cestello)

Sale (versarlo tutto sul lato opposto del cestello)

Lievito (creare uno spazio al centro della farina e versarlo al suo interno) Attenzione! Il lievito non deve entrare
in contatto con I'acqua. In questo caso, infatti, il lievito potrebbe attivarsi prima che tutti gli ingredienti siano stati
mescolati e impastati adeguatamente.

Punto 4: Rimuovere eventuali residui di ingredienti dalle pareti interne del cestello. Reinserire il cestello nella macchina
e ruotarlo leggermente in senso orario in modo da bloccarlo in posizione.

Punto 5: Chiudere il coperchio.

Punto 6: Inserire la spina in una presa di corrente. Sul display appariranno le cifre "3:00".

Punto 7: Selezionare il programma desiderato premendo il pulsante "menu".

Punto 8: Selezionare la doratura della crosta desiderata premendo il pulsante "color" (chiara, media o scura, ovvero "light",
"medium" o "dark"). La doratura scelta verra indicata sul display dal simbolo "A".

Punto 9: Selezionare il peso della pagnotta desiderato premendo il pulsante "loaf" (650 o 800 grammi). Il peso scelto verra
indicato sul display dal simbolo "A".

Punto 10: Qualora lo si desideri, impostare il timer per |'avvio differito del programma premendo i pulsanti "time +" o "time -".
Vedere anche la sezione "Come impostare il timer".

Punto 11: Premere il pulsante di avvio. | due punti sul display inizieranno a lampeggiare e la macchina si avviera.

ONOUNAWN

* Selezionando uno dei seguenti programmi, non sara possibile scegliere il peso della pagnotta: quick (rapido), ultra fast
(ultrarapido), dough (impasto), jam (confettura), cake (dolci) e bake (cottura). Vedere anche la sezione "Ricette".
Una panoramica pil dettagliata dei tempi richiesti dai singoli programmi & consultabile all'ultima pagina della sezione italiana
di queste istruzioni per I'uso.

Il tempo & indicato sul display in ore e minuti. Esempio: Programma 1, basic (base), doratura media, durata 3 ore.

Durante la fase di lavorazione si udira un segnale acustico: la macchina indica che & ora possibile aggiungere ingredienti supplementari
all'impasto, ad esempio uvetta, noci o altro. In caso si desiderino aggiungere ingredienti supplementari, sollevare il coperchio, versarli
nel cestello e richiudere il coperchio: la fase di lavorazione si riavviera a breve. Attenzione! Fare rinvenire in acqua la frutta secca

o disidratata, quindi asciugarla bene con un panno o della carta cucina. Assicurarsi che questi ingredienti non siano tagliati in pezzi
troppo grandi e che abbiano i bordi il piu smussati possibile, in modo da non danneggiare lo strato antiaderente del cestello.
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Punto 12: A cottura terminata, si udira una serie di segnali acustici. Tenere premuto il pulsante di arresto per alcuni secondi.
La macchina per il pane emettera nuovamente una serie di segnali acustici a indicare che il programma é stato
arrestato. Rimuovere la spina dalla presa di corrente a muro e aprire il coperchio della macchina. Estrarre il cestello
con |'aiuto di una presina o di un guanto da forno. Lasciare raffreddare la pagnotta all'interno del cestello per circa
10-15 minuti, quindi capovolgere il cestello sopra il piano di lavoro e, scuotendolo leggermente, estrarre il pane.
Non fare entrare mai in contatto il pane e il cestello caldi con la parte esterna della macchina né appoggiarli su teli
in plastica. Attenzione! Non percuotere il cestello, non batterlo sul piano di lavoro e non premere né allargare i lati.
Al termine della cottura, il cestello caldo & infatti meno resistente e non deve essere sottoposto a stress meccanici.
Nel caso in cui non si riesca a estrarre immediatamente la pagnotta dal cestello, fare ruotare il perno con cautela
dalla parte inferiore del cestello fino a staccare il pane. Qualora si riesca invece a estrarre la pagnotta dal cestello,
il gancio che sara rimasto al suo interno dovra essere rimosso con attenzione. Se necessario, prima lasciare che
il pane si raffreddi completamente su una griglia. Assicurarsi che anche il gancio si sia raffreddato. Si consiglia
di aspettare 15-20 minuti prima di tagliare il pane a fette. Extra: in caso, ad esempio, non vi sia nessuno per estrarre
la pagnotta a cottura terminata, la macchina per il pane la riscaldera per ulteriori 60 minuti, non compresi nel tempo
del programma indicato sul display.

COME IMPOSTARE IL TIMER

Qualora si desideri utilizzare il timer per I'avvio differito del programma selezionato, & necessario configurarlo prima di premere
il pulsante di avvio.

Importante! Non impostare la funzione di avvio differito quando si utilizzano ingredienti che potrebbero deteriorarsi rimanendo
all'interno del cestello.

Seguire innanzitutto i primi nove punti illustrati nella sezione "La cottura del pane"; dopo aver selezionato il programma,

la doratura della crosta e il peso desiderati, premere i pulsanti "+" o "-" per aumentare o diminuire il tempo di attesa.

Vedere anche la sezione "Il pannello di controllo".

"time +" = 10 minuti in piu

=10 minuti in meno

Il tempo che appare sul display corrisponde alla somma del tempo di attesa e del tempo di panificazione. La funzione di avvio
differito con timer & programmabile fino a 13 ore.

Esempio: Sono le 9.00 di mattina e si desidera trovare una pagnotta pronta per le 17.00.

Inserire tutti gli ingredienti nel cestello. Posizionare il cestello nella macchina per il pane. Chiudere il coperchio e premere

il pulsante "menu" per selezionare il programma desiderato. Premere il pulsante "color" per selezionare la doratura della crosta
desiderata, quindi premere il pulsante "loaf" per selezionare il peso della pagnotta desiderato. Premere il pulsante "time +"
fino a quando sul display non appariranno le cifre "8:00": cio significa che dal momento in cui verra premuto il pulsante di avvio
(in questo esempio, alle ore 9.00) al momento in cui il pane sara pronto passeranno 8 ore (ovvero il pane sara pronto alle 17.00,
come desiderato). Premere il pulsante di avvio. | due punti sul display inizieranno a lampeggiare e il timer si avviera; una volta
terminato il tempo di attesa per I'avvio differito del programma selezionato, la macchina iniziera a impastare. La macchina
portera dunque a termine il programma selezionato in modo tale che il pane sia pronto per I'orario desiderato.

SUGGERIMENTI

Pesare gli ingredienti sempre con cura e assicurarsi che siano a temperatura ambiente.

Inserire gli ingredienti nell'ordine corretto.

Utilizzare sempre ingredienti freschi.

Versare sempre il lievito per ultimo nel cestello (creare uno spazio al centro della farina e versarlo al suo interno).

Il lievito non deve entrare in contatto con il sale, lo zucchero e I'acqua/il latte.

e Suggerimento: Per verificare che il lievito sia ancora attivo: sciogliere in mezza tazza d'acqua 1 cucchiaino di zucchero,
quindi aggiungervi 1 cucchiaino di lievito. Qualora dopo un paio di minuti sulla superficie si formino delle bolle, si avra
la certezza che il lievito e fresco.

e Suggerimento: circa 5-10 dopo aver avviato il programma della macchina per il pane, € possibile controllare se l'impasto
si sta formando correttamente. L'impasto deve risultare rotondo, elastico e liscio. Aprire il coperchio e toccare con le dita
la superficie dell'impasto. Fare attenzione, perché il gancio per impastare continuera a ruotare. E un buon segno se sulle
dita rimangono dei residui di impasto. Se I'impasto continua a rimanere attaccato al cestello, significa che & troppo idratato;
viceversa, se non rimane attaccato alle dita, significa che & troppo asciutto.

e Suggerimento: il sale rallenta I'attivita del lievito, mentre lo zucchero la agevola. Nel caso in cui non si utilizzi uno di questi
due ingredienti, ad esempio per via di una specifica dieta alimentare, € possibile eliminare anche I'altro dall'impasto:
il risultato finale sara semplicemente una pagnotta senza zucchero né sale.

¢ Qualora si desiderasse preparare subito una seconda pagnotta, sara necessario lasciare che la macchina per il pane si
raffreddi per 10-20 minuti prima di poterla riutilizzare.

e Ciascun tipo di pane ha un suo peso e una consistenza peculiare per via dei differenti ingredienti utilizzati. Alcuni tipi di pane

possono risultare piu densi e piccoli di altri, ma si tratta di differenze del tutto normali.
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¢ In alcuni casi, potrebbe essere necessario modificare leggermente la ricetta. Ovvero,
potrebbe essere necessario modificare la quantita di lievito, farina o acqua. Non modificare le quantita di tutti gli ingredienti
contemporaneamente,
perché il risultato non cambierebbe. Le modifiche potrebbero rendersi necessarie a causa:
- delle differenze nella qualita e nel peso delle farine,
- delle differenze di temperatura dell'ambiente circostante e
- del grado di freschezza degli ingredienti.
¢ |l pane preparato e cotto in casa non contiene conservanti, quindi la sua durata é limitata.
Se conservato in un contenitore ermetico, una volta raffreddato, il pane si manterra fresco per un paio di giorni.
E inoltre possibile congelarlo, per poterlo consumare in un secondo momento.



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Talvolta, il risultato della panificazione potrebbe non essere perfetto. Di seguito presentiamo una serie di situazioni possibili con
le rispettive soluzioni.

Il pane & collassato

- Se la pagnotta collassa su tutti i lati, significa che I'impasto era troppo bagnato. Si consiglia di aggiungere meno acqua
all'impasto. In caso si utilizzino frutta o verdura in conserva, lasciarle scolare completamente e tamponarle accuratamente
con un panno prima di aggiungerle agli atri ingredienti: essendo rimaste immerse nel liquido di conserva per lungo tempo,
apportano infatti una quantita eccessiva di umidita all'impasto. Si puo anche provare a utilizzare un tipo di farina pil leggera.

- Il problema potrebbe essere causato anche da una lievitazione eccessiva, ovvero I'impasto si & gonfiato tanto da non riuscire
pill a sostenere la propria crescita. Si consiglia di aggiungere meno lievito all'impasto, da 1 a 2 grammi. Anche in questo caso
il problema potrebbe essere pero correlato all'eccessiva idratazione. Ad esempio, la farina utilizzata potrebbe non essere
in grado di assorbire la quantita di acqua indicata nella ricetta: pertanto, la prossima volta si consiglia di aggiungere 10-20 ml
di acqua in meno.

Il pane non é cotto al centro
- Se l'interno della pagnotta non & cotto a puntino, il problema potrebbe risiedere nel tipo di farina utilizzata. In genere,
cio accade quando si utilizzano tipi di farina pil pesanti, come la farina di segale o le farine integrali. In questo caso,
provare a ripetere la fase di lavorazione. Una volta terminata la prima fase di lavorazione, arrestare la macchina; quindi,
riprogrammarla e premere il pulsante di avvio: il programma avviera nuovamente la fase di lavorazione, aumentando
la quantita di aria presente all'interno dell'impasto.
- Einoltre possibile impostare la doratura della crosta su "dark" (scura), in modo da sfruttare la temperatura leggermente pil elevata.

Il pane é traboccato

- Seil pane cresce piu del normale, significa che & stata utilizzata una quantita eccessiva di lievito. Verificare di avere utilizzato
la quantita e il tipo di lievito adeguati.

- Una quantita elevata di zucchero puo attivare il lievito in maniera eccessiva. Si consiglia pertanto di ridurre la quantita
di zucchero e prestare attenzione anche all'aggiunta di frutta secca o miele, che contengono naturalmente un livello
elevato di zuccheri. Provare inoltre ad aggiungere 10-20 ml di acqua in meno. Con una percentuale inferiore di idratazione
dell'impasto, infatti, il lievito non é altrettanto attivo.

- L'utilizzo di una farina troppo fine talvolta puo causare una lievitazione eccessiva. Ai fini della lievitazione, questi tipi di farina
non necessitano di un lievito molto attivo come invece i tipi di farina meno raffinati o pil pesanti.

Il pane e secco

- Utilizzare un quantitativo inferiore di farina o aggiungere un cucchiaio di liquidi. Se I'impasto & particolarmente denso o se
il tempo di lavorazione é particolarmente lungo, la macchina per il pane potrebbe iniziare a vibrare leggermente sul piano
di lavoro. Assicurarsi pertanto che I'apparecchio sia stato posizionato su una superficie stabile, non troppo vicino al bordo
del piano di lavoro né ad altri oggetti.

Il pane é piatto

- Utilizzando una farina pil grezza, il pane potrebbe risultare leggermente pil piatto (e non avere la normale forma arrotondata).

- Seil pane non cresce, sara necessario controllare il lievito. Il lievito & stato aggiunto agli altri ingredienti? Se il pane & lievitato
solo leggermente, & possibile che il lievito utilizzato fosse troppo vecchio.

- L'attivazione del lievito viene ostacolata dall'acqua troppo fredda o troppo calda.

- Controllare il dosaggio del sale e verificare di non averne aggiunto troppo.

La macchina per il pane non funziona
- E collegata correttamente a una presa di corrente?
La temperatura della macchina per il pane & troppo elevata: lasciare che I'apparecchio si raffreddi prima di avviarlo nuovamente.

Dalle aperture di ventilazione esce del fumo
- E possibile che gli ingredienti si siano riversati sulla resistenza.

Il lato superiore del pane si e aperto e si e scurito troppo
- Troppa farina, troppo lievito o troppo zucchero.

La pagnotta & troppo piccola

- E stata aggiunta una quantita insufficiente di farina, lievito, zucchero o acqua.
- E stata utilizzata farina integrale o una farina contenente lievito chimico.

- E stato utilizzato un tipo di lievito non adatto.

- Lafarina o il lievito utilizzati non erano freschi.

Il pane non ha cotto a sufficienza
- Dopo l'awvio, e stato premuto il pulsante di arresto.
- Durante la cottura é stato aperto il coperchio.

Una parte del pane é ancora cosparsa di farina
- Non é stata utilizzata una quantita sufficiente di acqua.
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Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

Domanda:

DOMANDE FREQUENTI

Perché ottengo pagnotte di forma e altezza sempre differenti?

La forma e |'altezza delle pagnotte dipendono dalla temperatura ambiente, ma anche dalla qualita e dalla quantita
degli ingredienti utilizzati.

Perché I'impasto non lievita?

Il pane non lievita e rimane piatto qualora non sia stato aggiunto lievito all'impasto, ma anche in caso ne sia stata
aggiunta una quantita insufficiente o il lievito sia vecchio.

Come funziona il timer (avvio differito)?

L'avvio differito non puo essere impostato sotto I'ora e 50 minuti o sopra le 13 ore. Da un lato, la funzione richiede
un minimo di 1 ora e 50 minuti per completare tutti i processi necessari; dall'altro, oltre le 13 ore, gli ingredienti
versati nel cestello della macchina e non ancora impastati potrebbero deteriorarsi. Per ulteriori informazioni,
vedere la sezione "Come impostare il timer".

Perché agli ingredienti di base non posso aggiungere ingredienti supplementari?

Perché I'impasto assuma la forma corretta e lieviti adeguatamente, gli ingredienti supplementari (come frutta
secca, disidratata e altro) devono essere aggiunti in un secondo momento. Inoltre, esiste la possibilita che durante
la fase di lavorazione questi ingredienti formino degli agglomerati e non vengano distribuiti uniformemente in tutta
la pagnotta. E dunque possibile aggiungere gli ingredienti supplementari soltanto dopo il primo segnale acustico
(fatta eccezione per i programmi rapidi, che non prevedono I'aggiunta di ingredienti supplementari).

Posso utilizzare latte fresco al posto dell'acqua?

Si, ma bisogna assicurarsi che I'impasto abbia sempre la giusta percentuale di idratazione. Ad esempio: se la ricetta
richiede 210 ml di acqua, sara possibile sostituirli con 210 ml di latte o con 105 ml di acqua e 105 ml di latte.
Ovvero, &€ fondamentale che la quantita totale di liquidi non cambi.

Non riesco a estrarre la pagnotta dal cestello. Come posso fare?

Le cause possono essere due: lo strato antiaderente del cestello & rovinato oppure il pane non si &€ ancora
raffreddato a sufficienza. Qualora lo strato antiaderente sia rovinato, & consigliabile ordinare un nuovo cestello.
Per individuare esattamente la causa, procedere come segue: terminato il programma di panificazione selezionato,
estrarre il cestello con la pagnotta dalla macchina e lasciarlo raffreddare per 15-20 minuti sul piano di lavoro.
Quindi, capovolgerlo e cercare di rimuovere il pane scuotendolo leggermente. Prima di tagliarlo a fette, lasciare che
il pane si raffreddi per altri 15 minuti su una griglia.

Si e formato uno spazio in corrispondenza del gancio per impastare. Per quale motivo? Cosa posso fare?

Lo strato antiaderente all'interno del gancio & spesso, morbido e non ancora completamente indurito. L'indurimento
avviene soltanto una volta messa in funzione la macchina per il pane. Infatti, per effetto della pressione alla quale

& sottoposto il gancio durante la lavorazione degli impasti, lo strato antiaderente al suo interno si assottigliera e indurira,
creando uno spazio. Cio dovrebbe accadere durante le prime settimane di utilizzo della macchina e si tratta di un fatto
del tutto normale. In un certo senso, il gancio si consuma leggermente, ma in seguito la situazione non cambiera pit.

Il gancio rimane nella pagnotta a cottura terminata. E normale?

Si, @ normale che il gancio per impastare rimanga all'interno della pagnotta al termine della cottura. In caso
contrario, potrebbe formarsi un foro di grandi dimensioni sul fondo della pagnotta. Prima di rimuovere il gancio,

e infatti consigliabile attendere che la pagnotta si raffreddi del tutto. Questo perché il pane, raffreddandosi, assume
una consistenza pil robusta e cio impedisce la formazione di un foro di grandi dimensioni sul fondo della pagnotta
al momento di togliere il gancio. Durante il primo utilizzo, pud comunque accadere che il gancio rimanga nel
cestello (vedere la domanda precedente).

Come posso pulire I'interno della macchina per il pane quando I'impasto trabocca?

L'interno della macchina per il pane puo essere pulito con un detergente per forno. Assicurarsi di coprire

la resistenza, che & invece possibile pulire eseguendo, per una o due volte, un programma di panificazione a vuoto
(ovvero senza impasto). Riscaldandosi, la resistenza si autopulira.

Sto seguendo una dieta che non prevede zuccheri. Posso preparare una pagnotta senza zucchero con la macchina
per il pane?

Si, basta non aggiungerlo agli ingredienti base. Inoltre, non utilizzando lo zucchero & possibile eliminare anche

il sale. Anche cosi si otterra comunque una buona lievitazione.

Perché I'impasto collassa nel momento in cui la macchina passa dalla fase di lievitazione a quella di cottura?

Le cause possono essere due: & stato aggiunto troppo lievito oppure & stata aggiunta troppa acqua. Nella maggior
parte dei casi, si tratta della seconda opzione. Le ricette riportate in questo manuale sono ricette base, quindi

e possibile che la farina utilizzata sia in grado di assorbire una quantita inferiore di acqua rispetto al previsto.
Pertanto, diminuendo la quantita d'acqua di 10-20 ml il problema dovrebbe risolversi.

Quando preparo il pane con le uvette, tutte le uvette cadono sul fondo. Cosa posso fare?

L'impasto potrebbe essere troppo compatto e non consentire la distribuzione uniforme delle uvette durante

la lavorazione. Si consiglia di aggiungere 10-20 ml di liquidi alla ricetta base, in modo da rendere I'impasto piu
morbido e agevolare cosi la distribuzione delle uvette nella pagnotta. Assicurarsi comunque che le uvette non siano
troppo bagnate, dopo averle fatte rinvenire.

Perché la doratura della crosta risulta talvolta piu chiara, talvolta piu scura?

E possibile determinare la doratura della crosta grazie al pulsante "color". Per una doratura piu chiara,

impostare la macchina su "light" (leggera); viceversa, per una doratura piu marcata, impostarla su "dark" (scura).
Come mai la pagnotta arriva (quasi) a toccare il coperchio?

E stato aggiunto troppo zucchero all'impasto e questo ha dato origine a una quantita troppo elevata di bolle d'aria
all'interno della pagnotta, che si & gonfiata a dismisura.
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Domanda: Perché non posso preparare un pane a base di frutta con il programma rapido?
Questo programma prevede un tempo di lievitazione ridotto. Inoltre, aggiungendo piu ingredienti, anche il tempo
di cottura aumenta. Pertanto, utilizzando il programma rapido sarebbe impossibile ottenere un buon risultato.
Domanda: Perché la macchina per il pane impasta pil lentamente quando I'impasto e piu pesante?
E una situazione del tutto normale con ricette che prevedono un impasto pesante. Pur non essendo un problema
per la macchina per il pane, si consiglia di aggiungere all'impasto un cucchiaio di liquidi.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di procedere con le operazioni di pulizia, spegnere |'apparecchio, rimuovere la spina dalla presa elettrica a muro e lasciare
che I'apparecchio si raffreddi completamente.

Esterno

Detergere le pareti esterne e la finestra di controllo dell'apparecchio con una spugna o un panno umidi. Estrarre il cestello
prima di pulire la macchina. Se necessario, & possibile utilizzare un detergente delicato per piatti o un detergente delicato per
acciaio inossidabile. Non utilizzare detergenti aggressivi per la pulizia dell'apparecchio. Non immergere mai l'apparecchio,

il cavo o la spina in acqua o in altri liquidi.

Interno
E possibile pulire I'interno dell'apparecchio con un panno leggermente inumidito. Prestare particolare attenzione durante
la pulizia della resistenza.

Cestello e gancio

Il cestello e il gancio si possono pulire con acqua calda. Fare attenzione a non danneggiare lo strato antiaderente. Qualora non
sia possibile estrarre il gancio, sara necessario lasciare raffreddare completamente il cestello; quindi, versare dell'acqua calda
al suo interno fino a coprire il gancio: I'acqua ammorbidira gli eventuali residui di impasto e sara dunque possibile rimuovere

il gancio facilmente. Non lasciare I'acqua nel cestello per piu di 15-30 minuti.

Non utilizzare detergenti o spazzole, perché potrebbero danneggiare lo strato antiaderente del cestello e del gancio. Il cestello
e il gancio per impastare non sono adatti al lavaggio in lavastoviglie.

RICETTE

Suggerimento! Qualora si utilizzi una farina pil grezza, & possibile che sia necessario aggiungere un quantitativo di acqua
inferiore a quanto indicato nelle ricette: infatti, le farine di questo tipo assorbono meno acqua.

Pane bianco 650¢g 800¢g Pane misto 650¢g 800¢g
Farina 400 g 500 g Farina integrale 250g 300g
Acqua 250 ml 300 ml Farina 150 g 200g
Burro/olio 78 10g Acqua 250 ml 300 ml
Zucchero 78 10g Burro/olio 78 10g
Sale 78 10g Zucchero 7g 10g
Lievito secco 5g 6g Sale 78 10g

Lievito secco 5g 6g
Pane integrale 650 g 800 g Confettura di fragole

Farina integrale 400 g 500 g Fragole fresche 450 g
Acqua 275 ml 325 ml Zucchero 275g
Burro/olio 78 10g Succo di limone (fresco) 3 cucchiai
Zucchero 78 10g (Oppure: succo di limone concentrato 1 cucchiaio)
Sale 78 10g

Lievito secco 5g 6g

Per preparare una confettura con altri tipi di frutti, prima

di versarli nel cestello & necessario assicurarsi di aver rimosso gli
eventuali noccioli. Nel caso in cui si utilizzino altri tipi di frutti,
potrebbe inoltre essere necessario modificare la quantita

di zucchero o di succo di limone. In caso contrario, la confettura
potrebbe risultare troppo dolce.

Attenzione! La frutta contiene naturalmente zuccheri. La loro
proporzione varia da frutto a frutto: qualora si utilizzi un frutto
contenente un quantitativo elevato di zuccheri, in combinazione
con lo zucchero previsto dalla ricetta la confettura potrebbe
traboccare. Pertanto, una volta avviato il programma per
preparare una confettura, si consiglia di non allontanarsi dalla
macchina e controllare regolarmente la cottura: nel caso in cui
la confettura minacci di traboccare, & possibile aprire il coperchio,
per richiuderlo una volta la situazione tornata alla normalita.
Attenzione! Aprendo il coperchio, dalla macchina fuoriuscira

del vapore caldo!
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SMALTIMENTO

Questo simbolo indica che il prodotto non puo essere smaltito insieme ai rifiuti domestici indifferenziati (direttiva

2012/19/UE). Si raccomanda di attenersi alle norme in vigore nel proprio paese per quanto riguarda lo smaltimento

degli apparecchi elettrici ed elettronici.

Uno smaltimento corretto del prodotto evita ricadute negative sull'ambiente e sulla salute pubblica.

si raccomanda pertanto di smaltirli separatamente.

| materiali da imballaggio di questo prodotto sono riciclabili al 100%
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SIKKERHEDSANVISNINGER — DK

e Laes fgrst hele brugervejledningen grundigt igennem, inden
apparatet tages i brug, og opbevar den derefter omhyggeligt til
senere brug.

¢ Benyt kun apparatet til det formal, der er angivet
i brugervejledningen.

e A Ydersiden kan blive varm!

e Apparatet ma kun tilsluttes vekselstrgm fra en jordforbundet
stikkontakt med en netspaending i overensstemmelse med
oplysningerne pa apparatets typeskilt.

¢ Netledningen ma ikke bukkes skarpt eller fgres hen over dele,
der bliver varme.

e Vikl ledningen helt ud for at undga, at den overophedes.

* Anbring aldrig apparatet i neerheden af apparater, der afgiver
varme, f.eks. ovne, gaskomfurer, kogeplader osv. Anbring aldrig
apparatet i naerheden af antaendelige veegge eller genstande,
f.eks. gardiner, handkleaeder, kpkkenrulle m.m.

» Sgrg altid for, at apparatet star pa et stabilt, jsevnt underlag,
og brug det kun indendgrs.

e Efterlad ikke apparatet uden opsyn, nar det er teendt.

* Hvis apparatet skal flyttes, skal det f@rst sikres, at apparatet
er slukket. Flyt apparatet med begge haender.

* Brug ikke apparatet, hvis stikket, ledningen eller apparatet
er beskadiget, eller hvis apparatet ikke laengere fungerer korrekt,
er faldet ned eller pa anden made er blevet beskadiget. Kontakt
i sa fald forhandleren eller vores kundeservice. Udskift aldrig selv
stikket eller ledningen.

* Reparationer af elektriske apparater skal altid udfgres af fagfolk.
Forkert udfgrte reparationer kan medfgre alvorlige sikkerhedsrisici
for brugeren.

* Brug aldrig apparatet med reservedele, der ikke er anbefalet eller
leveret af producenten.

» Tag ikke stikket ud af stikkontakten ved at treekke i ledningen eller
apparatet. Rgr aldrig ved apparatet med vade eller fugtige heender.
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* Opbevar apparatet utilgeengeligt for b@rn. Bgrn er ikke bevidste
om de farer, der kan opsta ved handteringen af elektriske apparater.
Lad derfor aldrig b@grn bruge elektriske apparater uden opsyn.

 Sgrg for, at bgrn under 8 ar ikke kan komme i naerheden
af apparatet og ledningen.

* Apparatet ma anvendes af bgrn over 8 ar og opefter samt
af personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner
eller manglende erfaring og kendskab, safremt de er under opsyn
og har faet vejledning i sikker brug af apparatet og forstaet,
hvilke farer der er forbundet med anvendelsen.

* Bgrn ma aldrig lege med apparatet.

* Apparatet ma ikke renggres eller vedligeholdes af bgrn,
medmindre det sker under opsyn.

e Nar apparatet ikke skal bruges eller renggres, skal det slukkes helt,
og stikket skal tages ud af stikkontakten.

e Forlaengerledninger ma kun bruges, hvis netspeendingen
(se typeskiltet) og effekten er den samme som apparatets eller
derover. Brug altid en godkendt, jordforbundet forlaengerledning.

¢ Hvis apparatet skal kasseres pa grund af en defekt, anbefales det
at klippe ledningen af, nar den er trukket ud af stikkontakten.
Aflever apparatet pa den lokale genbrugsstation.

e Hvis apparatet ikke fungerer, nar der er teendt for det, kan det
skyldes, at sikringen er sprunget, eller at fejlstremsafbryderen
i elskabet er slaet fra. Gruppen kan veere overbelastet, eller der
har vaeret en fejlstrgm.

e Fors@g aldrig selv at reparere apparatet i tilfeelde af en fejl.
Hvis apparatets sikring er gaet, kan det tyde pa en fejl, der ikke kan
afhjeelpes ved at fijerne eller udskifte sikringen. Der ma kun bruges
originale reservedele.

* Nedsaxnk aldrig apparatet, ledningen eller stikket i vand eller
anden vaeske.

e Apparatet er kun beregnet til husholdningsbrug. Hvis apparatet
ikke bruges efter hensigten, kan der ikke ggres krav pa
skadeserstatning ved eventuelle fejl, og garantien bortfalder.
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PRODUKTBESKRIVELSE

Bageform

Dejkrog

Display

Lag med vindue

Kabinet

Programmer

Menuknap

Start- og stopknap

Knap til skorpefarve (Color)
. Tidsforsinkelse- & +
Gramknap (Loaf)

LWoNOUEWDE

=
= O

FOR IBRUGTAGNING

Inden apparatet tages i brug fgrste gang: Pak forsigtigt bagemaskinen ud, og fiern al emballage. Hold emballagen (plastposer
og pap) uden for bgrns raekkevidde. Kontroller efter udpakningen omhyggeligt apparatet for udvendige skader, der matte
vaere opstaet under transporten. Pakken indeholder bagemaskinen, bageformen, dejkrogen og brugervejledningen.

Anbring apparatet pa en stabil, plan flade. Ggr bagemaskinen, bageformen og dejkrogen ren med en fugtig klud. Indersiden
af bageformen og dejkrogen har en sliplet-belaegning. Derfor ma du ikke renggre disse dele med renggringsmidler,
opvaskebgrste eller en svamp. Brug altid en fugtig klud til det. Det er tilstraekkeligt til at holde dele godt rene. Nar du tilslutter
maskinen for fgrste gang, afgiver den en hgj biplyd og der vises “3:00” i displayet. Apparatet er nu klar til brug. Fgrste gang
bagemaskinen anvendes, kan der opsta en smule rggudvikling. Det er helt normalt og ufarligt og forsvinder af sig selv.
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KUNSTEN AT BAGE

Kvaliteten af det brgd, du bager i bagemaskinen, afhaenger af en raekke faktorer. Jo mere du bruger bagemaskinen, jo hurtigere
lzerer du om disse faktorer, hvilket i sidste ende kommer bageresultatet til gode. Bagemaskinen, der er forholdsvist let at bruge,
kraever imidlertid, at ingredienserne afmales korrekt. Derfor anbefaler vi at bruge en kgkkenvaegt til afmaling, helst en vaegt der
angiver vaegten i gram.

Maskinen giver dig mulighed for at vaelge mellem forskellige programmer. Vaelg programmet til den brgdtype, du vil bage,
eller ellers det program, der er anfgrt i opskriften.

Tilszet geer til sidst i formen og ovenpa melet, s& gaeren ikke kommer i kontakt med salt, sukker og vand og/eller malk. Sgrg for,
at ingredienserne er ferske. Du kan tjekke gaerens friskhed ved at oplgse 1 teske sukker i et halvt bager vand og at tilsaette

1 teske geer til denne blanding. Efter nogle minutter skal det hele boble og bruse. Hvis det er tilfeldet, ved du at geeren er frisk.
Kontrollér dejen under zeltning.

Efter cirka 5 til 10 minutter skal dejen se ud som en glat, elastisk kugle. Tilseet hver gang 1 spiseske vand, nar dejen er klumpet
eller tilsaet 1 spiseske mel, hvis dejen er for flydende.

Serg for at tilsaette ingredienserne, inklusive vand, i den angivne raekkefglge og at de er pa stuetemperatur. Tag derfor smgr
og geer ud af kgleskabet i god tid. Nogle gange kan dejen haeve for hurtigt. Dette kan skyldes, at stuetemperaturen eller
temperaturen pa ingredienserne er for hgj.

Nar du har bagt et brgd, skal bagemaskinen kgles af i 15-20 minutter fgr du bager et nyt brgd.

BAGEINGREDIENSERNE

De vigtigste faktorer for et godt bageresultat er kvaliteten, friskheden og korrekt afméaling/vejning af ingredienserne.

Mel
Hovedingrediensen i brgd er mel.
Vaegten af melet varierer fra type til type. Derfor er det absolut ngdvendigt at afmale den rette maengde med en vaegt.
Godt rad: Veer opmaerksom pa teksten pa pakken, nar du kgber mel. Det skal fremga af pakken, at melet er egnet til bl.a.
at bage brgd (brug ikke patentmel).

Gluten
Gluten er en naturlig bestanddel af mel og gluten fremmer havelsen af brgddejen.

Gaer
Geer er en mikroorganisme, som vokser pa forskellige vegetabilske fgdevarer. Gaer kan omdanne sukre til alkohol
og kuldioxid, hvorved den formerer sig meget hurtigt. Den er altsa ideel til at lade dejen haeve og at ggre den lettere
og bedre fordgjelig. Vi anbefaler at bruge t@rgeer i bagemaskinen. Denne (granulat)geer er lettere at forarbejde,
laengere holdbar end frisk geer og givet et mere konstant bageresultat end frisk geer.

Salt
Salt giver brgdet ikke kun en bestemt smag, men regulerer ogsa geeraktiviteten, ggr dejen fast og forebygger, at brgddejen
haever for hurtigt.

Smgr/olie
Ved at tilsaette smegr eller olie far brgdet en bedre smag og smer eller olie ggr bradet blgdere. Smgrret eller olien skal veere
pa stuetemperatur, fgr du tilsetter dem til de gvrige ingredienser.

Sukker
Sukker giver naering til geeren og er en vigtig bestanddel i haeveprocessen. Du kan bruge hvidt sukker, brun sukker, sirup
eller honning. Det giver brgdets smag en bestemt blgdhed, gger naeringsvaerdien og bidrager til at gge brgdets holdbarhed.
Bemaerk: Brug ikke groft sukker eller styksukker (sukkerknalder) til f.eks. hvedebrgd med kanel og sukkerstykker, fordi dette
beskadiger sliplet-belzegningen i bageformen.

Vand
N&r melet blandes med vand, dannes gluten og lukkes luften ud, s& brgddejen kan haeve. Ved normal omgivelsestemperatur
bruger du lunkent vand for at lave brgdet: koldt vand aktiverer ikke gaeren og varmt vand overaktiverer gaeren.

Mazelk
Maelk far brgdskorpen til at blive brun, forbedrer smagen, gger naeringsvaerdien og giver brgdet en dejlig flgdeagtig farve
indeni. Hvis du bruger frisk maelk, skal du selvfglgelig formindske vandmaengden for at holde fugtighedsniveauet i balance.
Bemaerk: Brug ikke frisk maelk, nar du programmerer bageprocessen med tidsforsinkelsesfunktionen. Maelken kan eventuelt
blive sur.

@vrige ingredienser
| kogebgger kan du finde opskrifter, hvori der bruges krydderurter, ngdder, rosiner, frugt eller grgntsager m.m. Brug altid
friske ingredienser. Hvis du bruger ngdder, solsikkekerner, tgrrede frugter eller lignende, anbefaler vi at du fgrst leegger dem
i blgd i vand, dupper dem omhyggeligt med et stykke kpkkenpapir og derefter tilsaetter dem til dejen. Veer ogsa opmaerksom
pa, at disse ingredienser ikke er for store eller for skarpe i forbindelse med eventuel beskadigelse af sliplet-belaegningen.
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DISPLAYET

Menuknap
Brug denne knap til at veelge det gnskede bageprogram. Hver gang du trykker pa denne knap, hgrer du en biplyd
og programnummeret a&ndres. Programmet star i displayet. Denne bagemaskine har 12 forskellige programmer
(se ogsa: Programmer).

Start- og stopknap
Brug denne knap til at starte eller stoppe programmet.
TIP: Hvis du har valgt det forkerte program, kan du @ndre dette ved at trykke pa stopknappen og holde den nede i nogle
sekunder Derefter kan du indstille maskinen igen med det rigtige program.
START: For at starte et program trykker du pa knappen, og holder den nede. Derefter hgrer du en kort biplyd. Kolonet (:)
mellem tidsangivelsen i displayet begynder at blinke, maskinen nedtzller tiden og gennemgar det program, du har valgt.
STOP: For at afslutte et program trykker du pa knappen, og holder den nede i nogle sekunder, indtil du hgrer en biplyd.
Biplyden bekreefter, at du har afsluttet programmet.

Knap til skorpefarve (= Color)
Du bruger denne knap for at angive, hvilken af de tre skorpefarver (bruningsgrad) du gnsker: lys, middel eller mgrk.
TIP: Hvis du pr@ver en opskrift for fgrste gang, anbefaler vi at veelge skorpefarven medium.

Gramknap (= Loaf)
Brug denne knap for at angive vaegten af det brgd, som du vil bage pa dette tidspunkt. Du kan vaelge mellem et brgd
pa 650 eller 800 gram.
TIP: Den samlede maengde ingredienser, der er angivet i opskriften, er vaegten af det brgd, som du gnsker at bage.

Tidsforsinkelsesknapper (Tid — / Tid +)
Ved hjeelp af disse knapper kan du selv bestemme, hvornar dit brgd er faerdigbagt. Ved at trykke pa knappen «+» gges
tiden med 10 minutter, hver gang du trykker pa knappen. Nar du trykker pa knappen «—» reduceres tiden med 10 minutter.
Se ogsa: Brug af tidsforsinkelsen.

TAND/SLUK

Hvordan kan du se, om maskinen arbejder | Hvis kolonet (:) blinker, kgrer programmet.
eller om programmet kgrer?

Hvis kolonet (:) lyser kontinuerligt, er programmet stoppet.

FEJLMELDINGER | DISPLAYET

Nar der vises “H:HH” i displayet efter at bagemaskinen er teendt, betyder det, at temperaturen pa apparatet stadig er for hgj.
Lgft apparatets lag, og lad apparatet kgle af, for du bager et nyt brgd. Nar der vises E:2-E:5 eller E:8 i displayet, skal du slukke
apparatet og traekke stikket ud af stikkontakten. Kontakt i dette tilfaelde vores tekniske afdeling (se sidste side for adressen).

PROGRAMMER

1: Basic (Almindelig ) Dette er det hyppigst brugte program til at lave hvidt brgd, hvedebrgd eller lyst fuldkornsbrgd.

2: French (fransk) Bagetiden for dette program er leengere end for det almindelige program. Derfor far brgdet en lidt
hardere skorpe.

3: Whole wheat (fuldkorn)  Dette program bruges til at lave brgd, som tilberedes med tungere meltyper sdsom fuldkorns-,

hvede- og flerkornsbrgd. Disse meltyper kraever en leengere lte- og haevetid. Brgdet er som
regel lidt mindre end et hvidt brgd, fordi melet er tungere.

4: Quick (hurtigt) Dette er et program, du kan bruge, hvis du en gang vil bage et hvidt brgd i Igbet af kort tid.
Pa grund af den kortere tid skal du tage hensyn til, at dette brgd er mindre end brgd, der bages
med det almindelige program.

5: Sweet (sgd) Bruges til at bage “spde” brgd sasom rosin- og ngddebrgd.

6: Gluten free (glutenfri) Med dette program kan du bage dit eget glutenfrit brgd. Maskinen zlter det, lader dejen haeve
og feerdigbager det.

7: Ultra fast (ekstra hurtigt) Med dette program laver du et laekkert frisk hvidt brgd pa 650 g pa 90 minutter og et hvidt brgd

pa 800 g pa 100 minutter.

8: Dough (dej) Med dette program kan du lave dej til boller, pizza eller en anden opskrift, som du skal bruge
(brgd)de;j til. Dejen bages ikke i bagemaskinen. Et signal angiver, nar dejen er klar og kan tages
ud af bageformen.
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9: Syltetgj

10: Cake (

Dette program bruges til at lave lzekkert syltetgj. Bemaerk: Sgrg for, at kernerne i ingredienserne
er fiernet, fgr du kommer dem i bageformen, fordi skarpe kerner kan beskadige sliplet-belaegningen.
Fremgangsmade: Kom alle ingredienser i bageformen, og indstil maskinen til programmet
JAM (syltetgj). Derefter trykker du pd startknappen. Nu forvarmer maskinen ingredienserne.
Derefter blander maskinen ingredienserne og til sidst afkgler den syltetgjet. Nar programmet
er feerdigt, afgiver maskinen en biplyd. Du kan haelde syltetgjet i et syltetgjsglas eller en bakke
og lade det afkgle yderligere. Sa snart syltetgjet er afkglet tilstraekkeligt, kan du lukke
syltetgjsglasset eller bakken og bevare det i kgleskabet.

kage) Med dette program kan du lave brgd, som tilberedes med f.eks. bagepulver i stedet for geer.
Brgd, der er bagt med dette program, bliver ikke sa hgje og udmaerker sig ved en fastere struktur.
Timeren kan ikke bruges til dette program, fordi bagepulveret virker direkte og i sidste ende ikke
leengere vil sgrge for, brgdet haever godt. Hvis du vil bage en kage med dette program, anbefaler
vi at komme ingredienserne i bageformen. Derefter indstiller du maskinen, og fgr du trykker
pa start, skal du lige omrgre ingredienserne med en traeske, fordi dette fremmer zltningen.

11: Sandwich Dette program kan du bruge til at bage et luftigt hvidt brgd til bl.a. sandwicher. Bemark! | dette

12: Bake (

Trin 1:
Trin 2:

Trin 3:

Trin 4:
Trin 5:
Trin 6:
Trin 7:
Trin 8:
Trin 9:
Trin 10:
Trin 11:

* Nardu

program er det ikke muligt at indstille skorpefarven, fordi maskinen ggr det automatisk.

bage) Dette program kan bruges til brugsklar dej, som du f.eks. allerede har lavet tidligere. Programmet
kan kun bruges til at faerdigbage dejen. Programmet er forprogrammeret pa 60 minutter. Nar du
anvender brugsklar brgddej, skal du fglge producentens anvisninger. Brgd, der allerede er bagt,
kan genopvarmes.

SADAN BAGER DU BR@D

Tag bageformen ud af maskinen ved at dreje den en kvart omgang mod venstre og at treekke bageformen

pa handtaget lige op af maskinen.

Szt dejkrogen (medfglger) pa aksen i midten af bageformen. Dejkrogen skal isaettes korrekt og omhyggeligt for at sikre,
at alle ingredienser blandes og zeltes tilstraekkeligt. Ggr altid aksen godt ren, sa eventuelle dejrester fjernes helt.
Kom ingredienserne i bageformen pa falgende made og i den angivne raekkefglge:

Halvdelen af det ngdvendige mel

Vand/meelk

Smgr/olie

Eventuelt g

Resten af det ngdvendige mel

Sukker (kom sukkeret i pa den ene side)

Salt (kom saltet i pa den anden side)

Geer (put geeren i en fordybning i midten). Bemaerk: Gaeren ma ikke komme i kontakt med vandet, fordi det
er muligt, at vandet aktiverer geeren, fgr ingredienserne er tilstraekkeligt blandet og zeltet.

Fjern alle rester af ingredienserne pa den udvendige side af bageformen. Set bageformen tilbage i maskinen,
og drej den en kvart omgang til hgre, sa bageformen star stabil.

Luk laget.

Seet stikket i stikkontakten. Der vises “3:00“ i displayet.

Indstil det gnskede program ved hjalp af Menu-knappen.

Du kan indstille den gnskede skorpefarve ved hjeelp af COLOR-knappen. Du kan vaelge mellem light (lys, L),
medium (middel, M) eller dark (mgrk, D). Den valgte skorpefarve vises gverst i displayet med en trekant “A“
Veaelg den gnskede vaegt, 650 eller 800 g, pa det brgd, som du vil bage, ved at trykke pa Gram-knappen (Loaf).
Den valgte vaegt vises gverst i displayet med en trekant “A”.

Indstil eventuelt tidsforsinkelsen ved hjaelp af knapperne til tidsforsinkelsen (+/-). Se ogsa: “Sadan bruges
tidsforsinkelses-funktionen”.

Tryk pa startknappen. Nu begynder kolonet at blinke og dette angiver, at maskinen arbejder.

ONOUNRWNE

veaelger et af programmerne nedenfor, kan du ikke vaelge nogen vaegt: Quick (hurtig), Ultra fast (ekstra hurtigt), Dough

(dej), Jam (syltetgj), Cake (kage) og Bake (bage). Se ogsa kapitlet “Opskrifter” for mere information.

Du kan
Tiden der

finde en oversigt over de ngjagtige programtider pa den sidste side i den hollandske brugervejledning.

vises i displayet, svarer til timer og minutter. Eksempel: Program 1, Basic (basis), skorpefarve medium, varer 3 timer.

Under altningen afgiver maskinen en “biplyd”: efter denne “biplyd” kan du tilsaette ekstra ingredienser som f.eks. rosiner,

ngdder el
Bemaerk:

ler andre produkter. Lgft laget, kom de ekstra ingredienser i bageformen, luk laget igen og altningen fortsaetter.
Laeg korender, rosiner og ngdder i blgd i vand, og tgr dem med en klud eller et stykke kgkkenpapir, fgr de tilseettes.

Veer opmaerksom p3, at disse ingredienser ikke er for grove eller for skarpe, ellers kan sliplet-belaegningen blive beskadiget.
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Trin 12:  Nar brgdet er feerdigt, hgrer du nogle biplyde. Tryk pa stopknappen, og hold knappen nede i nogle sekunder. Der lyder

endnu et bip fra maskinen for at bekraefte, at du har stoppet programmet. Tag stikket ud af stikkontakten, og aben
maskinens |3g. Tag bageformen ud ved hjaelp af grydelapper. Lad brgdet kgle af i bageformen i cirka 10 til 15 minutter,
og hold bageformen omvendt over kgkkenbordet, og ryst brgdet forsigtigt ud af bageformen.

Seet ikke brgdet og bageformen pa maskinens yderside eller direkte pa en plastdug. Bemaerk: Aluminiumsbageformen
er ikke bestandig over for slag, blive banket pa kgkkenbordet og skub hhv. tryk i siderne. Efter bagningen er den
varme bageform blgd og skal ikke udsaettes for mekanisk belastning.

Hvis brgdet ikke umiddelbart Igsner sig fra bageformen, kan du forsigtigt dreje pa aksen i bageformens bund, indtil
brgdet Ipsner sig. Hvis du tager brgdet ud af maskinen og dejkrogen sidder fast i brgdet, skal du forsigtigt traekke den
ud af brgdet. Lad brgdet eventuelt afkgle laengere pa en rist, sa du derefter kan traekke dejkrogen med haenderne ud
af brgdet. OBS! Veer forsigtig og kontrollér, om dejkrogen er tilstraekkeligt afkglet. Det anbefales at lade brgde kgle

i 15-20 minutter, fgr det skaeres. Ekstra: Bagemaskinen gar automatisk i Hold varm-tilstand efter bagning, og forbliver
i denne tilstand i op til en time. Det er praktisk, hvis du f.eks. en gang ikke er hjemme til tiden. Denne tid er ikke
inkluderet i programtiden.

SADAN INDSTILLES TIDSFORSINKELSEN

Nar du vil bruge tidsforsinkelsen, skal den indstilles, fgr du trykker pa Startknappen.

Vigtigt: Brug ikke tidsforsinkelsen, nar du bruger let fordzervelige ingredienser.

Folg de farste 9 trin, som er beskrevet i kapitlet “Sadan bager du brgd”. Derefter, nar du har valgt det gnskede program,
indstillet den gnskede skorpefarve og den gnskede stgrrelse pa brgdet, skal du trykke pa piletasterne for at gge eller mindske
tiden, der vises i displayet. Se ogsa kapitlet “Displayet”.

+ = ¢g med 10 minutter

— = mindsk med 10 minutter

Tiden der vises i displayet, er den samlede pakraevede bagetid. Tidsforsinkelsen kan programmeres i op til 13 timer.
Eksempel: Det er kl. 09.00 om morgenen og du vil gerne have friskbagt brgd kl. 17.00 om eftermiddagen.

Kom alle ingredienserne i bageformen. Saet bageformen i bagemaskinen. Luk laget, og tryk pa menuknappen for at indstille
det pnskede program. Tryk pa COLOR-knappen for at indstille skorpefarven, og indstil den gnskede vaegt ved at trykke

pa Gramknappen (Loaf). Tryk pa

s«

+”-knappen, indtil er vises 8:00 i displayet. Der vil vaere gaet 8 timer fra det tidspunkt, at du har

trykket pa startknappen til det tidspunkt, at brgdet skal vaere faerdigbagt (kl. 17.00 om eftermiddagen). Tryk pa startknappen.
Kolonet i displayet begynder at blinke og nedtzallingen starter, indtil det tidspunkt, at bagemaskinen skal pabegynde aeltningen.
Nu gennemgar bagemaskinen hele programmet, der er indstillet, indtil brgdet er feerdigt pa det gnskede tidspunkt.

GODE RAD OG TIPS

Afmaél/vej altid ingredienserne meget ngjagtigt og vaer opmaerksom pa, at ingredienserne har stuetemperatur.

Tilseet ingredienserne i den rigtige raekkefglge.

Serg for at bruge ferske ingredienser.

Kom gaeren til sidst i bageformen. Put gaeren i en fordybning i melet. Gaeren ma ikke komme i kontakt med salt,

sukker og vand (maelk).

Tip: Du kan kontrollere, om geeren er frisk, ved at udfgre fglgende test: Oplgs 1 teske sukker i en halv kop lunkent vand,

og tilset 1 teske geer til blandingen. Efter nogle fa minutter skal det hele boble og bruse. Fgrst derefter ved du, at geeren er frisk.
Tip: Cirka 5 til 10 minutter efter at bagemaskinen er blevet startet, kan du teste om dejkuglen er god. Dejen skal se ud som
en glat, elastisk rund kugle. Abn laget, og rer lige toppen af dejkuglen med fingrene. Vaer opmaerksom pa, at dejkrogen
bliver ved med at dreje. Hvis dejen klistrer lidt til fingrene, er dejen god. Hvis dejen klistrer til bageformen, er dejen for vad.
Hvis dejen ikke klistrer til fingrene, er dejkuglen for tgr.

Tip: Salt heemmer geringsaktiviteten, mens sukker fremmer gaeringsaktiviteten. Hvis du ikke ma bruge én af disse to
ingredienser pa grund af en dizet, sa ma du ogsa undlade at bruge den anden. Sa far du brgd uden sukker og salt.

Nar du vil bage et nyt brgd med det samme, skal du lade maskine afkgle i 10 til 20 minutter, fgr du kan bruge den igen.
Forskellige typer brgd har en anden struktur og stgrrelse, fordi de anvendte ingredienser er forskellige. Nogle brgd kan vaere
meget fastere og mindre end andre. Det er normalt.

Det kan vaere ngdvendigt at tilpasse ingrediensernes indbyrdes forhold for nogle opskrifter. Dermed menes:

gaer-, mel- eller vandmangden. Tilpas ikke alting samtidigt.

Dette vil nemlig ikke have nogen effekt. Tilpasningen kan vaere ngdvendig i forbindelse med:

- melets kvalitet og veegtfylde

- temperaturforskelle i omgivelserne

- ingrediensernes friskhed.

Hjemmebagt brgd indeholder ikke konserveringsmidler, og derfor er det ogsa kun begraenset holdbart.

Hvis brgdet indpakkes luftteet, efter at det er afkglet tilstraekkeligt, kan brgdet opbevares i nogle dage. Selvfglgelig er det
muligt at nedfryse brgdet, sa du kan spise det pa et senere tidspunkt.
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PROBLEMER OG AFHJALPNING AF PROBLEMER

Der er forskellige arsager til at bageresultatet er utilfredsstillende. Nedenfor anfgres der nogle eksempler pa darlige resultater
og eventuelt en afhjaelpning af problemet.

Brgdet er sunket sammen.

- Hvis brgdet er sunket sammen langs alle kanter, betyder det, at dejen var for fugtig. Prgv at tilseette lidt mindre vand.
Nar du bruger konserveret frugt eller konserverede grgntsager, skal du fgrst lade dem dryppe af og derefter tgrre dem
omhyggeligt, fgr du anvender dem. De er gennemvadet i leengere tid og derfor indeholder de overskydende vaeske.
Du kan ogsa prgve at bruge en lettere meltype.

- Det kan ogsa vaere overhaevning. Dejen er haevet sd meget, at den ikke kan klare havningen. Prgv at tilseette lidt mindre geer,
1 til 2 gram. | dette tilfeelde kan det ogsa skylde vaeskemangden. Det er muligt, at melet du bruger, kraever mindre vand end
der som standard er angivet i opskrifterne. Tilsat naeste gang 10 til 20 ml mindre vand.

Midten af brgdet er ubagt
Hvis brgdet er utilstraekkeligt bagt indeni, kan det skyldes den anvendte meltype. Dette sker for det meste, nar der anvendes
tungere meltyper, f.eks. rugmel eller fuldkornsmel. Prgv at anvende én ekstra altecyklus, nar du bruger disse meltyper.
Afbryd apparatet, nar bagemaskinen har afsluttet den fgrste altecyklus. Indstil herefter apparatet pa ny, og tryk pa start:
Apparatet pabegynder zltningen igen, og nu er mere luft i dejen.

- Du kan ogsa indstille skorpens bruningsgrad til mgrk; dermed gges bagetemperaturen en smule.

Brgdet er Igbet over

- Huvis brgdet haever mere end saedvanligt, har du brugt for meget geer. Kontrollér, om du har brugt den korrekte maengde og type geer.

- For meget sukker kan aktivere gaeren for meget. Reducér sukkermangden og vaer ogsa opmaerksom pa tgrrede frugter eller
honning, som indeholder meget sukker. Prgv at reducere vandmaengden med 10 til 20 ml. Husk, at mindre vaeske i dejen
haemmer geeraktiviteten.

- Hvis der anvendes meget fintmalet mel, kan dette fa brgdet til at haeve for hurtigt. Disse meltyper kraever ikke megen
gaeraktivering for haevningen end tungere eller groftmalede meltyper.

Brgdet er for tgrt

- Brug lidt mindre mel og tilsaet 1 spiseske vaeske. Nar bagemaskinen blander tungere dej eller nar den bruger lzengere
ltetider, er det muligt, at maskinen begynder at vibrere lidt pa kgkkenbordet. Sgrg for, at apparatet star pa en stabil flade,
ikke for teet pa en anden genstand og heller ikke for taet ved kgkkenbordets kant.

Flade brgd
Hvis du bruger mel eller fuldkornsmel, som er malet af mgllen, kan det haende, at brgdet er noget fladere (ikke en dejlig kugle).

- Hvis brgdet ikke haever, skal geeren kontrolleres. Har du husket at tilseette gaeren? Hvis brgdet kun er haevet lidt, skyldes dette
muligvis at geeren var for gammel.

- For koldt eller for varmt vand haemmer geeraktiviteten.

- Kontroller ogsa, hvor meget salt du har tilsat. Forvis dig om, at du ikke har brugt for meget salt.

Apparatet fungerer ikke
- Erapparatet tendt?
Temperaturen pa bagemaskinen er for hgj. Lad bagemaskinen kgle af, fgr du starter den igen.

Der kommer rgg ud af ventilationshullerne.
- Ingredienserne er muligvis blevet spildt pa varmeelementet.

Brgdets overside er revnet og ser brun ud.
- For meget mel, geer eller sukker.

Brgdet er for lille

- Der er anvendt for lidt mel, geer, sukker eller vand.

- Der er anvendt fuldkornsmel, som indeholder kemisk geer.
- Der er anvendt en darlig geertype.

- Der er anvendt mel eller geer, som ikke leengere er frisk.

Brgdet er utilstraekkeligt bagt
- Der er trykket pa stopknappen efter at der er taendt for maskinen.
- Laget blev dbnet under bagning.

En del af brgdet er stadig strget med mel
- Der er ikke brugt tilstraekkeligt med vand.
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OFTE STILLEDE SPORGSMAL

Hvorfor er der altid forskel pa brgdets form og hgjde?

Brgdets form og hgjde er afhaengige af omgivelsestemperaturen, kvaliteten og maengden af ingredienserne.
Hvorfor haever brgdet ikke?

Maske har du glemt at tilseette geer, tilsat for lidt eller for gammel geer. Dette fgrer til, at brgdet ikke haever

og bliver “fladt”.

Hvordan fungerer tidsforsinkelsen?

Tidsforsinkelsen ma ikke indstilles under 1 time og 50 minutter eller over 13 timer. Tidsforsinkelsen kraever et
minimum pé 1 time og 50 minutter for at gennemga alle ngdvendige processer. Ingredienser kan fordaerves,

nar de er laengere end 13 timer i bagemaskinen uden at blive bagt. Se kapitlet “Sadan bruges tidsforsinkelses-
funktionen” for yderligere oplysninger.

Hvorfor ma der ikke tilseettes ekstra ingredienser til basisingredienserne?

For at sikre, at dejen hhv. brgdet far den rigtige form og at lade dejen haeve, som den skal, skal tgrrede rosiner
eller lignende tilsaettes senere. Desuden er der risiko for at disse ingredienser gar itu under altningen. De kan
klistre til hinanden eller bliver ikke jeevnt fordelt i dejen. Disse ingredienser ma fgrst tilseettes efter den fgrste
“biplyd“. Der ma ikke tilsettes ekstra ingredienser, nar man bruger ét af de hurtige programmer.

Ma man godt bruge frisk maelk i stedet for vand?

Ja, det ma man godt, men sa skal du sgrge for, at du bruger den samme vaeskemaengde. Eksempel: Hvis der

i en opskrift angives 210 ml vand, kan vandet erstattes med 210 ml maelk eller 105 ml vand og 105 ml mzelk.

Det er vigtigt at anvende den samlede vaeskemaengde, der er angivet i opskriften.

Brgdet hanger fast i bageformen eller er vanskeligt at ryste ud. Hvad kan jeg ggre ved det?

Dette kan skyldes to arsager. Sliplet-belaegningen i bageformen er slidt eller brgdet er endnu ikke kglet af. Hvis
sliplet-belaegningen er slidt, anbefaler vi at kgbe en ny bageform. Vi anbefaler at ggre fglgende for at finde ud af,
hvad preecist drsagen er: Sa snart bagemaskinen er faerdig, tager du bageformen med brgdet i den ud af maskinen
og lader du bade bageformen og brgdet afkgle pa kgkkenbordet i 15 til 20 minutter. Hold derefter bageformen
omvendt, og ryst brgdet forsigtigt ud af bageformen. Lad brgdet afkgle i yderligere 15 minutter pa en rist,

for det skaeres.

Der er opstaet slgr i dejkrogen. Hvad skyldes det og hvad kan jeg ggre ved det?

Sliplet-belaegningen pa indersiden af dejkrogen er tyk, blgd og endnu ikke haerdet fuldsteendig. Udhzerdningen
sker fgrst, nar maskinen tages i brug. Pa grund af det tryk, som udgves pa dejkrogen under ltningen, bliver
sliplet-belaegningen tyndere og hardere pa indersiden, hvorved der opstar mere slgr. Dette vil ske i Igbet

af de fgrste uger og er helt normalt. Dejkrogen er sa at sige udsat for en smule slitage og dette vil ikke fortseette.
Dejkrogen bliver siddende i brgdet. Hvad kan jeg ggre ved det?

Ingenting, fordi det er godt, at dejkrogen forbliver i brgdet. Hvis dette ikke var tilfeeldet, ville der veere risiko for
at der opstar et stort hul nederst i brgdet. Nu kan brgdet fgrst afkgle, fgr dejkrogen bliver fjernet. Nar brgdet
afkgler, far det en fastere struktur og der opstar ikke noget hul i brgdet. Ved fgrste ibrugtagning af maskinen kan
det haende, at dejkrogen forbliver i bageformen. Dette har med forrige spgrgsmal at ggre.

Hvordan kan jeg ggre indersiden af bagemaskinen ren, nar dejen er lgbet over?

Indersiden af bagemaskinen kan ggres ren med ovnrens. Veer opmaerksom p3, at varmeelementet beskyttes
godt. Varmeelementet kan ggres ren ved at kgre et bageprogram en eller to gange, uden at der er dej i maskinen.
Sa bliver varmeelementet breendt rent.

Pa grund af en dizet ma jeg ikke spise brgd med sukker. Kan jeg lave sukkerfrit brgd i bagemaskinen?

Ja, det kan du godt. Du kan ogsa lave basisopskriften uden sukker. Men vaer opmaerksom pa fglgende: Nar du ikke
bruger sukker, ma du heller ikke tilsatte salt for at sikre, at brgdet haever godt.

Brgdet synker sammen, nar maskinen skifter fra haevning til bagning.

Dette kan skyldes to arsager. Det er muligt at der er brugt for meget geer eller for meget vand. | de fleste tilfeelde
er arsagen for meget vand. Opskrifterne i brugervejledningen er basisopskrifter. Det kan hande, at der er anvendt
mel, som kraever mindre vaeske end angivet i opskriften. Vi anbefaler at tilsaette 10 til 20 ml mindre vaeske.

Nu burde problemet veere Igst.

Nar jeg laver rosinbrgd, er alle rosiner nederst i brgdet. Hvad kan jeg ggre ved det?

Sandsynligvis er dejkuglen for kompakt for at kunne alte rosinerne godt gennem dejen. Tilsaet 10 til 20 ml vaeske
i basisopskriften, sa dejkuglen bliver mere elastisk og at rosinerne lettere kan altes i dejen. Vaer opmaerksom pa,
at selve rosinerne ikke er for vade.

Skorpen er nogle gange lysere, andre gange merkere.

Det kan du indstille selv med knappen “Color”. Hvis du gnsker en lys skorpe, indstiller du apparatet til (L),

og hvis du vil have en mgrkere skorpe, indstiller du apparatet til mgrk (D).

Hvad er der sket, nar brgdet er havet lige sa hgjt som laget?

Du har anvendt for meget gaer og/eller sukker. Derfor er der dannet flere lufthuller indeni brgdet og det er haevet
for meget.

Hvorfor ma jeg ikke lave brgd pa basis af frugt med programmet “hurtigt”?

| dette program reduceres gaeringstiden og nar du bruger flere ingredienser, pavirkes ogsa bagetiden, sa du vil ikke
opna et godt bageresultat, nar du bruger dette program med sadanne opskrifter.

Hvorfor &lter bagemaskinen langsommere, nar der laves tungere brgd?

Dette er normalt, nar du bruger disse opskrifter. Det er imidlertid ikke noget problem for maskinen, men det
anbefales at tilsaette en spiseske vaeske.
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RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Inden du ggr bagemaskinen ren, skal den slukkes, stikket traekkes ud af stikkontakten, og apparatet skal kgle helt af.

Yderside

Renggr apparatet udvendigt og vinduet i laget med en fugtig klud eller svamp. Tag bageformen ud af maskinen, inden du ger
den ren. Om ngdvendigt kan apparatet renggres udvendigt med et mildt opvaskemiddel eller et renggringsmiddel til rustfrit
stal. Brug ikke aetsende renggringsmidler! Seenk aldrig apparatet, stikket og ledningen ned i vand eller andre vaesker.

Indvendigt
Indersiden af apparatet kan ggres forsigtigt ren med en let fugtig klud. Pas p3, nar du ggre varmeelementet rent.

Bageform og dejkrog

Bageformen og dejkrogen kan ggres rene med varmt vand. Veer her opmaerksom pa ikke at beskadige sliplet-belaegningen.
Hvis det ikke lykkes at fjerne dejkrogen fra bageformen, skal bageformen afkgle helt. Herefter haelder du en smule varmt vand
i bageformen, sa dejkrogen er deekket med vand. Vandet vil Igsne de sammenklistrede partikler og dejkrogen kan fjernes.
Laeg ikke bageformen i blgd laengere end 15 til 30 minutter.

Brug ikke renggringsmidler eller opvaskebgrster, fordi disse kan beskadige bageformens og dejkrogens sliplet-belaegning.

Bageformen og dejkrogen taler ikke opvask i opvaskemaskinen.

OPSKRIFTER

Tip! Hvis du bruger en grov meltype, er det muligt at du skal anvende mindre vand end vi har angivet i opskrifterne,
fordi en grov meltype absorberer mindre vaeske.

Hvidt brgd 650 g 800 g Hvedebrgd 650 ¢g 800 g
Hvidt mel 400 g 500 g Fuldkornsmel 250g 300g
Vand 250 ml 300 ml Hvidt mel 150g 200 g
Smgr/olie 78 10g Vand 250 ml 300 ml
Sukker 78 10g Smgr/olie 78 10g
Salt 78 10g Sukker 78 10g
Tergeer 5g 6g Salt 78 10g
Tergeer 5g 6g
Fuldkornsbrgd 650 g 800 g
Fuldkornsmel 400 g 500 g Jordbaersyltetgj
Vand 275 ml 325 ml Friske jordbaer 450 g
Smgr/olie 78 10g Sukker 275g
Sukker 78 10g Citronsaft (frisk) 3 teskefuld
Salt 78 10g eller citronsaft (koncentreret) 1 teskefuld
Tergeer 5g 6g

Hvis du bruger frugter med sten, skal disse fjernes fgrst. Hvis du
bruger andre frugter, er det muligt at du skal tilpasse maengden af
sukker eller citronsaft. Ellers risikerer du, at brgdet bliver for sgdt.
Bemaerk: Frugt indeholder fruktose. Maengden af fruktose kan
variere afhaengigt af frugten. Hvis en frugt indeholder meget
fruktose, kan det hande, at syltetgjet i kombination med den
tilsatte maengde sukker koger over. Derfor skal du altid veere

i naerheden af maskinen, nar du laver syltetgj. Hvis syltetgjet
truer at koge over, kan du lige abne Iaget forsigtigt og lukke det
igen, indtil syltetgjet koger normalt igen. Pas pa! Der kommer
damp ud af maskinen.
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BORTSKAFFELSE

Dette symbol betyder, at produktet ikke ma bortskaffes sammen med almindeligt husholdningsaffald (2012/19/EU).

Fglg de geeldende nationale regler for sortering og indsamling af elektrisk og elektronisk udstyr.

Nar du bortskaffer produktet korrekt, er du med til at mindske belastningen af miljget og folkesundheden.

Produktets emballage er 100% genanvendelig. Sgrg for, at emballagen affaldssorteres.
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ZALECENIA BEZPIECZENSTWA - PL

¢ Przed uzyciem urzadzenia nalezy najpierw uwaznie przeczytac
cata instrukcje obstugi i zachowac jg na potrzeby pozniejszego
wykorzystania.

* Tego urzgdzenia mozna uzywac wytgcznie do celdow opisanych
W niniejszej instrukcji obstugi.

¢ A\ Cze$¢ zewnetrzna moze by¢ goraca!

¢ Urzgdzenie mozna podtacza¢ wytgcznie do zrédet pradu
zmiennego, do uziemionego gniazdka $ciennego z napieciem
sieciowym odpowiadajgcym informacji podanej na tabliczce
znamionowej urzadzenia.

e Kabla sieciowego nie mozna w zadnym wypadku mocno zaginac ani
ktas¢ na gorgcych elementach.

* Kabel nalezy catkowicie rozwing¢, aby nie ulegt nadmiernemu
przegrzaniu.

* Nigdy nie umieszczaj urzadzenia w poblizu urzadzen, ktére oddajg
ciepto, jak np. piece, kuchenki gazowe, ptyty grzewcze itp. Urzgdzenie
nalezy trzymac z dala od scian lub innych obiektéw, ktore mogg zajgé
sie ogniem, np. zastony, reczniki (bawetniane lub papierowe itd.).

e Zawsze dbaj o to, aby urzgdzenie stato na solidnym, ptaskim
podfozu i uzywaj go wytgcznie wewnatrz.

* Nie pozostawiaj dziatajgcego urzgdzenia bez nadzoru.

e Jesli chcesz przemiesci¢ urzagdzenie, masz obowigzek zadbac
o to, aby urzadzenie byto wytgczone. Podczas przemieszczania
urzadzenia nalezy uzywac obu rak.

* Nie uzywaj urzadzenia, kiedy wtyczka, kabel lub urzadzenie
sg uszkodzone, kiedy urzadzenie przestaje dziata¢ prawidtowo,
lub kiedy upadnie badZ w inny sposdb ulegnie uszkodzeniu.

W takich przypadkach nalezy skonsultowac sie ze sprzedawca
lub naszym dziatem technicznym. W zadnym razie nie mozna
samodzielnie wymieniac wtyczki ani kabla.

* Naprawami urzgdzen elektrycznych powinni zajmowac sie wytgcznie
odpowiedni specjalisci. Nieprawidtowo wykonane naprawy mogg
skutkowa¢ powaznymi zagrozeniami dla uzytkownika.
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¢ Urzadzenia nie mozna w zadnym wypadku uzywaé, jesli sktada sie
ono z czesci, ktdre nie sg zalecane lub dostarczone przez producenta.

e Nie mozna ciggnac za kabel ani urzadzenie, aby odtgczy¢ wtyczke
z gniazdka. Urzadzenia nie mozna dotykaé¢ mokrymi ani wilgotnymi
rekami.

¢ Urzadzenie nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci. Dzieci nie
zdajg sobie sprawy z zagrozen, ktore mogg wystepowac podczas
uzywania urzgdzen elektrycznych. Dlatego w zadnym wypadku
dzieci nie powinny mie¢ kontaktu z urzgdzeniami elektrycznymi
bez nadzoru.

o W zwigzku z tym trzymaj urzadzenie i kabel poza zasiegiem dzieci
ponizej 8. roku zycia.

e Urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 lat
i przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, umystowych
i mentalnych badz osoby nieposiadajgce doswiadczenia lub wiedzy,
kiedy uzywajg one urzadzenia pod nadzorem lub sg poinstruowane
na temat bezpiecznego jego uzytkowania, a takze rozumiejg
zwigzane z tym zagrozenia.

¢ Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.

e Dzieci nie mogg czysci¢ ani konserwowac urzadzenia,
chyba ze odbywa sie to pod nadzorem.

e Jedli urzadzenie nie jest uzytkowane lub jest czyszczone,
nalezy wytaczy¢ je catkowicie i wyciggnagé wtyczke z gniazdka.

* Przewody przedtuzajgce mogg byé uzywane wyitgcznie,
jesli napiecie sieciowe (patrz tabliczka znamionowa) i moc sg takie
same lub wyzsze niz te urzadzenia. Stosuj zawsze zatwierdzony
i uziemiony przewoéd przedtuzajacy.

e Jedli zdecydujesz o zaprzestaniu uzytkowania urzadzenia
z powodu defektu, zalecamy przecig¢ kabel po wyciggnieciu
wtyczki z kontaktu. Urzgdzenie nalezy pozostawié¢ w odpowiedniej
placéwce przetwarzania odpadéw w swojej gminie.

e Jesli urzadzenie nie dziata po wigczeniu, moze by¢ to spowodowane
aktywacja bezpiecznika lub wyfacznika réznicowopragdowego
w elektrycznej skrzynce rozdzielczej. Grupa moze by¢ nadmiernie
obcigzona lub moze wystepowac prad réznicowy.
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e W razie awarii nigdy nie podejmuj sie naprawy; przebicie
zabezpieczenia w urzagdzeniu moze sygnalizowaé defekt,
ktorego nie mozna naprawic poprzez usuniecie lub wymiane
tego zabezpieczenia. Nalezy koniecznie korzysta¢ wytgcznie
z oryginalnych czesci.

¢ Nigdy nie zanurzaé urzadzenia, kabla ani wtyczki w wodzie.

¢ To urzadzenie jest przeznaczone wyfgcznie do uzytku w
gospodarstwach domowych. Jesli urzgdzenie jest niewtasciwie
uzytkowane, w razie ewentualnych defektéw nie mozna roscié¢
zadnych praw do odszkodowania, a wszelkie prawa gwarancyjne

WYygasaj3.
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OPIS PRODUKTU

Misa wypiekacza
Mieszacz

Wyswietlacz

Pokrywa z szybka
Obudowa

Programy

Przycisk menu

Przycisk start i stop
Przycisk koloru skorki (Color)
Opdznienie czasu- i +
Przycisk gramow (Loaf)

LWoNOUEWDE

=
= O

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy wykona¢ nastepujace czynnosci: ostroznie wyciggnij wypiekacz do chleba i usun
wszystkie materiaty opakowaniowe. Opakowanie (worki plastikowe i karton) trzymaj poza zasiegiem dzieci. Po rozpakowaniu
urzadzenia sprawd? je pod katem uszkodzen zewnetrznych, ktére moga ewentualnie powstac podczas transportu. W opakowaniu
znajduje sie wypiekacz do chleba, misa wypiekacza, mieszacz i instrukcja uzycia. Urzadzenie ustawia sie na stabilnym i ptaskim
podtozu. Wyczys¢ wypiekacz do chleba, mise wypiekacza i mieszacz przy uzyciu wilgotnej Scierki. Wnetrze misy wypiekacza

i mieszacz s pokryte warstwg nieprzywierajgcg, dlatego w zadnym wypadku nie mozna czyscic ich przy uzyciu srodkdw
czyszczacych, szczotki do mycia naczyn czy gabki. Zawsze uzywaj do tego celu wilgotnej Scierki. Wystarczy to, aby utrzymac

te elementy w czystosci. W momencie pierwszego podtaczenia urzgdzenia, wyda ono gtosny sygnat dzwigkowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie ,,3:00”. Urzadzenie jest teraz gotowe do uzycia. Podczas pierwszego uzycia wypiekacz do chleba moze wydziela¢
charakterystyczny zapach i jest to catkowicie normalne. Nie ma to negatywnych skutkdw i samoistnie ustepuje.
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SZTUKA PIECZENIA

Jakosé chleba, ktory piecze sie w wypiekaczu, zalezy od wielu czynnikdw. Im czesciej bedziesz korzysta¢ z wypiekacza, tym
szybciej poznasz czynniki, ktére pozytywnie wptywajg na ostateczny rezultat pieczenia. Wypiekacz do chleba, stosunkowo
tatwy w obstudze, wymaga jednak prawidtowego dozowania sktadnikéw. Z tego wzgledu na potrzeby ich odwazania zalecamy
uzywanie wagi kuchennej — najlepiej takiej, ktéra odmierza porcje w gramach.

Urzadzenie pozwala na wybor sposrdd wielu réznych programdéw. Wybierz program dla pozgdanego typu chleba lub postepuj
zgodnie z receptura.

Jako ostatnie do misy wktadaj drozdze, umieszczajac je na mace, aby nie miaty kontaktu z solg, cukrem ani woda i/lub mlekiem.
Dbaj o to, aby sktadniki byty Swieze. Swiezo$¢ drozdzy mozna sprawdzi¢, rozpuszczajac 1 tyzeczke cukru w potowie kubka wody
i dodajac do tej mieszanki 1 tyzeczke drozdzy. Po kilku minutach cato$¢ powinna zaczaé bulgotac i gazowac, co swiadczy o tym,
ze drozdze sg Swieze.

Kontroluj ciasto podczas procesu zagniatania.

Po okoto 5-10 minutach powinno ono wygladac jak gtadka, elastyczna, okragta kula. Za kazdym razem dodaj 1 tyzke stotowa
wody, jesli ciasto jest zbyt grudkowate lub dodaj 1 tyzeczke wody, jesli ciasto jest zbyt ptynne.

Zadbaj o to, aby sktadniki, w tym woda, byty dodawane w okreslonej kolejnosci i miaty temperature pokojowa. Dlatego zawsze
wyciggaj masto i drozdze odpowiednio wczesniej z lodéwki. Niekiedy chleb moze nadmiernie rosngé. Moze byc¢ to spowodowane
zbyt wysoka temperaturg pokojowa lub zbyt wysoka temperaturg sktadnikow.

Po upieczeniu chleba wypiekacz powinien ostygnaé przez 15-20 minut przed ponownym rozpoczeciem wypieku.

SKtADNIKI

Najwazniejszymi czynnikami dla udanego pieczenia chleba s3 jakos¢, Swiezosc¢ i prawidtowe odwazanie sktadnikow.

Maka
Maka jest podstawowym sktadnikiem chleba.
Masa maki rézni sie w zaleznosci od jej rodzaju. Z tego wzgledu absolutnie niezbedne jest odmierzanie prawidtowej ilosci
przy uzyciu wagi. Wskazéwka: podczas kupowania maki zwrd¢ uwage na tekst zawarty na opakowaniu. Musi by¢ tam podane,
ze maka nadaje sie do robienia m.in. chleba (nie nalezy uzywaé maki patentowej).

Gluten
Gluten jest naturalnym sktadnikiem maki i stymuluje on ro$niecie chleba.

Drozdze
Drozdze to mikroorganizmy, ktére rosng na réznych roslinnych artykutach spozywczych. Drozdze potrafig przetwarzac¢ cukry
w alkohol i dwutlenek wegla, dzieki czemu wyjatkowo szybko sie rozmnazaja. Idealnie nadaja sie one wiec do rosniecia
ciasta oraz sprawiajg, ze jest ono lzejsze i tatwiej strawne. W wypiekaczu do chleba zalecamy stosowanie suchych drozdzy.
Te drozdze (granulowane) tatwiej sie przetwarza, majg dtuzszy okres przydatnosci do spozycia od $wiezych drozdzy, a takze
zapewniajg bardziej state wyniki pieczenia w poréwnaniu ze $wiezymi drozdzami.

sol

S6l zapewnia nie tylko okreslony smak chleba, ale reguluje takze aktywnos¢ drozdzy, sprawia, ze ciasto jest solidne i zbite,
a takze zapobiega nadmiernemu rosnieciu chleba.

Masto/ olej
Masto lub olej sprawiajg, ze chleb ma lepszy smak i jest bardziej miekki. Masto lub olej powinny mie¢ temperature pokojowa,
zanim doda sie je do pozostatych sktadnikdw.

Cukier
Cukier jest pozywka dla drozdzy, a takze waznym czynnikiem w ramach procesu rosniecia ciasta. Mozna uzywac¢ normalnego
biatego cukru, ale takze cukru bragzowego, syropu lub miodu. Sprawia on, ze smak chleba staje sie delikatny, a takze
zwieksza warto$¢ odzywcza i wydtuza okres przechowywania chleba. Uwaga: Nie uzywaj cukru w grudkach ani w kostkach,
np. na potrzeby wypieku chleba cukrowego, poniewaz moze on w tej formie uszkodzi¢ warstwe nieprzywierajacg misy
wypiekacza.

Woda
Kiedy make zmiesza sie z wodg, powstaje gluten, a powietrze zostaje odciete, dzieki czemu chleb moze rosngé. W normalnej
temperaturze otoczenia do robienia chleba uzywa sie letniej wody: zimna woda nie aktywuje drozdzy, a ciepta woda
aktywuje je nadmiernie.

Mieko
Mleko sprawia, ze skdrka chleba brazowieje. Dodatkowo polepsza ono smak chleba, zwieksza jego wartosci odzywcze oraz
zapewnia tadny, $mietankowy kolor migzszu. Jesli uzywa sie $wiezego mleka, nalezy oczywiscie zmniejszy¢ ilos¢ wody, aby
utrzymac poziom ptynéw w réwnowadze. Uwaga: Nie uzywaj Swiezego mleka, jesli programujesz proces pieczenia z uzyciem
funkcji opdznienia czasu. Mleko moze skwasniec.

Inne sktadniki
W ksigzkach kucharskich mozna znalez¢ przepisy, ktére wymagaja uzycia zidt, orzechdw, rodzynek, owocow lub warzyw itp.
Uzywaj zawsze swiezych sktadnikdw. Jesli uzywasz orzechdw, pestek stonecznika, suszonych owocéw itp., zalecamy namoczy¢
je najpierw w wodzie, dobrze osuszy¢ i dopiero potem dodac je do ciasta. Nalezy zwracac¢ uwage, aby sktadniki te nie byty
zbyt duze ani za ostre w zwigzku z mozliwym uszkodzeniem warstwy nieprzywierajgcej.
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WYSWIETLACZ

Przycisk menu
Przycisk ten stuzy do wybierania programu pieczenia. Za kazdym razem, kiedy nacisnie sie ten przycisk, rozlega sie
charakterystyczny krétki sygnat dzwiekowy i zmienia sie numer programu. Program jest podany na wyswietlaczu.
Wypiekacz do chleba ma 12 programéw do wyboru (zob. réwniez: ,Programy”).

Przycisk start i stop
Przy uzyciu tego przycisku uruchamia sig lub zatrzymuje dany program.
WSKAZOWKA: Jesli wybierze sie nieprawidtowy program, mozna to zmieni¢ poprzez przytrzymanie przycisku stop
wcisnietego przez kilka sekund. Nastepnie mozna ponownie ustawi¢ odpowiedni program w urzadzeniu.
START: aby uruchomi¢ program, wciska sie ten przycisk i styszy sie krotki sygnat dzwiekowy. Dwukropek w widoku godziny
zaczyna miga¢, a wypiekacz odliczy nastepnie czas i przetworzy wybrany program.
STOP: aby zakoriczy¢ program, naciska sie ten przycisk przez kilka sekund, az do ustyszenia krétkiego sygnatu dzwiekowego.
Krétki sygnat dzwiekowy potwierdza, ze program zostat wytgczony.

Przycisk koloru skérki (= Color)
Przycisk ten stuzy do okreslenia, czy kolor skérki ma by¢ jasny, $rednio przypieczony czy ciemny.
WSKAZOWKA: Jesli prébujesz dang recepture po raz pierwszy, zalecamy wybranie skérki srednio przypieczone;j.

Przycisk gramoéw (= Loaf)
Ten przycisk stuzy do wskazania masy, jakg powinien mie¢ wypiekany w danym przypadku chleb. Do wyboru jest opcja
650 lub 800 gramow.
WSKAZOWKA: taczna ilos¢ sktadnikow podanych w recepturze jest masa chleba, ktory sie wypieka.

Przyciski opdznienia czasu (Czas — / Czas +)
Przy uzyciu tych przyciskow mozna samodzielnie decydowac o tym, kiedy chleb ma by¢ gotowy. Nacisniecie przycisku «+»

sprawia, ze kazdorazowo czas zwigksza sie o 10 minut. Jesli wcisnie sie przycisk «—», czas zmniejszy sie o 10 minut.
Zob. réwniez: ,Uzycie opdznienia czasu”.

WE./WYL.

Jak mozna sprawdzi¢, czy urzadzenie dziata | Jesli dwukropek miga, oznacza to, ze program trwa.

lub czy trwa dany program?

Jesli dwukropek swieci nieprzerwanie, program zostat zatrzymany.

KOMUNIKATY O BLEDACH NA WYSWIETLACZU

Jesli po wtaczeniu wypiekacza do chleba na wyswietlaczu pojawia sie ,,H:HH”, oznacza to,ze temperatura urzgdzenia jest jeszcze
zbyt wysoka. Podnies$ pokrywe urzadzenia i pozwdl mu ostygnaé, zanim zaczniesz ponownie piec chleb. Kiedy na wyswietlaczu
pojawi sie E:2-E:5 lub E:8, wytgcz urzadzenie i wyciagnij wtyczke z gniazdka. W takim przypadku skontaktuj sie z dziatem
technicznym (adres mozna znalez¢ na ostatniej stronie).

PROGRAMY

1: Basic (podstawowy) Jest to najczesciej uzywany program do pieczenia chleba biatego, pszennego lub lekko
petnoziarnistego.

2: French (francuski) Czas pieczenia w przypadku tego programu jest dtuzszy od podstawowego, dzieki czego chleb
uzyskuje nieco twardszg skorke.

3: Whole wheat (petnoziarnisty) Tego programu uzywa sie do pieczenia chlebéw, w przypadku ktérych wykorzystuje sie ciezsze

gatunki maki, takie jak chleb petnoziarnisty, pszenny i wielozbozowy. Tego rodzaju maki
wymagaja dtuzszego czasu zagniatania i rosnigcia. Taki chleb bedzie ogdInie nieco mniejszy
od chleba biatego, poniewaz maka jest ciezsza.
4: Quick (szybki) Jest to program na potrzeby sytuacji, w ktérych w krétkim czasie chce sie upiec biaty chleb.
W zwigzku z krétszym czasem wypieku nalezy jednak pamigtac o tym, ze chleb bedzie mniejszy
niz w przypadku normalnego programu.
Sweet (stodki) Do przygotowywania ,,stodkich” chlebdw, np. z rodzynkami czy chlebéw piernikowych.
: Gluten free (bezglutenowy) Przy uzyciu tego programu mozna wypiec wiasny chleb bezglutenowy. Urzagdzenie zagniata
ciasto, pozwala mu urosna¢ i wypieka chleb.

o u

7: Ultra fast (bardzo szybki) Przy uzyciu tego programu w ciggu 90 minut mozna upiec smaczny, $wiezy chleb o masie
650 gramow, a w 100 minut biaty chleb o masie 800 gramow.
8: Dough (ciasto) Przy uzyciu tego programu mozna przygotowac ciasto na butki, pizze lub inng recepture, na potrzeby

ktorej wymagane jest ciasto (chlebowe). Przygotowane ciasto nie jest wypiekane w urzadzeniu.
Sygnat powiadamia, kiedy ciasto jest gotowe i mozna wyciggnac je z misy wypiekacza.
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:Jam (dzem a potrzeby przyrzadzania pysznego, swiezego dzemu. Uwaga: Zadbaj o to, aby usuna¢ nasiona
9: Jam (dzem) N b dzani dz u Zadbaj by ¢ nasi

ze sktadnikow przed wtozeniem ich do misy wypiekacza. Ostre nasiona mogg bowiem uszkodzié¢
warstwe nieprzywierajgca. Sposob dziatania: Wszystkie sktadniki wsadza sie do misy wypiekacza
i nastawia urzadzenie na program JAM. Nastepnie naciska sie przycisk start i urzgdzenie zaczyna
od wstepnego podgrzania sktadnikdw. Potem urzadzenie przeprowadza mieszanie, a na koniec
odbywa sie studzenie dzemu. Kiedy caty proces jest juz gotowy, urzadzenie sygnalizuje

to krétkim sygnatem dZzwiekowym. Dzem mozna nastepnie przelaé do stoika lub pojemnika,

aby dalej sie studzit. Kiedy juz jest on odpowiednio wystudzony, mozna zamkng¢ stoik lub
pojemnik i przechowywa¢ go w chtodnych warunkach.

10: Cake (wypieki) Przy uzyciu tego programu mozna robi¢ chleb, ktéry przygotowuje sie np. z proszku do pieczenia

zamiast drozdzy. Chleby wypiekane z uzyciem tego programu sa nizsze i majg bardziej

zwartg konsystencje. W tym trybie nie mozna uzywacd zegara, poniewaz proszek do pieczenia
dziata od razu, wiec po uptywie czasu nie zapewni prawidtowego rosniecia ciasta. Jesli przy
uzyciu tego programu chcesz robi¢ wypieki, zalecamy wtozy¢ sktadniki do misy wypiekacza.
Nastepnie nalezy ustawi¢ urzadzenie, a przed nacisnieciem przycisku start nalezy jeszcze
przemieszac sktadniki przy uzyciu drewnianej tyzki. Usprawnia to bowiem proces zagniatania.

11: Sandwich (kanapka) Tego programu mozna uzywac do robienia bardzo lekkiego chleba biatego, m.in. na potrzeby

kanapek. Uwaga! W przypadku tego programu nie mozna ustawi¢ koloru skérki, poniewaz
urzadzenie robi to automatycznie.

12: Bake (pieczenie) Tego programu mozna uzywac na potrzeby gotowego ciasta, ktdre np. przygotowato sie samemu

Krok 1:
Krok 2:

Krok 3:

Krok 4:

Krok 5:
Krok 6:
Krok 7:
Krok 8:

Krok 9:

Krok 10:
Krok 11:

wczesniej. Przy uzyciu tego programu ciasto mozna tylko wypiekac. Program jest wstepnie
ustawiony na 60 minut. W przypadku gotowych ciast nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami
producenta. Program ten moze stuzy¢ réwniez do podgrzewania wypieczonego juz chleba.

PIECZENIE CHLEBA

Wyjmij mise wypiekacza z urzgdzenia, obracajac jg o ¢wier¢ obrotu w lewo i pociagajac za uchwyt prosto do gory.
Umie$¢ mieszacz (dotaczony) na osi na Srodku misy wypiekacza. Mieszacz nalezy umiesci¢ prawidtowo i ostroznie,
aby wszystkie sktadniki mogty zosta¢ odpowiednio zmieszane i zagniecione. Zawsze dobrze wyczys¢ os,

aby ewentualne resztki wypiekow zostaty catkowicie usuniete.

W16z sktadniki w nastepujacy sposdb i w podanej kolejnosci do misy wypiekacza:

Potowa wymaganej ilosci maki

Woda/ mleko

Masto/ olej

Ewentualne jajka

Reszta wymaganej ilosci maki

Cukier (wsyp cukier z jednej strony)

SAl (wsyp sdl z drugiej strony)

Drozdze (umies¢ drozdze w zagtebieniu na srodku) Uwaga: Drozdze nie moga mie¢ kontaktu z wodg. Istnieje
mozliwos¢, ze woda aktywuje drozdze, zanim sktadniki zostang odpowiednio zmieszane i zagniecione.

Usun wszystkie sktadniki pozostate na zewnatrz misy wypiekacza. Ponownie wtéz mise do urzadzenia i obrdc je

o ¢wier¢ obrotu w prawo, aby byta prawidtowo i stabilnie zamocowana.

Zamknij pokrywe.

Podtgcz wtyczke do gniazdka. Na wyswietlaczu pojawi sie ,,3:00“

Ustaw prawidtowy program przy uzyciu przycisku menu.

Przy uzyciu przycisku COLOR mozna ustawia¢ kolor skérki chleba. Do wyboru sg opcje , light” (jasna, L), ,medium”
(Srednia, M) lub ,dark” (ciemna, D). Wybrany kolor skérki jest podawany w gérnej czesci wyswietlacza w postaci
symbolu ,A”.

Przy uzyciu przycisku gramoéw (Loaf) mozna wybra¢ wielkos¢ pieczonego chleba: 650 lub 800 graméw. Wybrana
wielkos¢ jest podawana w gdrnej czesci wyswietlacza w postaci symbolu ,,A”.

Ewentualnie ustaw op6znienie czasu za pomoca przyciskdw opdznienia czasu (+/-). Zob. réwniez: ,Uzycie opdznienia czasu”.
Nacisnij przycisk start. Dwukropek zacznie miga¢, co sygnalizuje, ze urzadzenie pracuje.

ONoOUPWNE

* Jesli wybierze sie jeden z tych programow, nie mozna wybraé masy: Quick (szybkl), Ultra fast (bardzo szybki), Dough (ciasto),
Jam (dzem), Cake (wyp|ek|) i Bake (pleczeme) Wiecej informacji mozna znalezé réwniez w rozdziale ,,Receptury”.
Przeglad doktadnych czaséw programéw mozna znalez¢ na ostatniej stronie instrukcji obstugi.

Czas na wyswietlaczu jest podany w formie godzin i minut. Przyktad: Program 1, Basic (podstawowy), kolor skérki $redni,
trwa 3 godziny.

Podczas procesu zagniatania rozlega sie krotki sygnat dzwiekowy: po tym sygnale mozna doda¢ dodatkowe sktadniki, takie jak
rodzynki, orzechy lub inne produkty. W tym celu nalezy otworzy¢ pokrywe, wtozy¢ dodatkowe sktadniki, a nastepnie zamkna¢
pokrywe. Proces zagniatania bedzie kontynuowany. Uwaga: Rodzynki i orzechy nalezy uprzednio namoczyé i wysuszy¢ Scierka
lub papierowym recznikiem kuchennym. Pamietaj o tym, aby sktadniki nie byty zbyt duze ani zbyt ostre, poniewaz w innym razie
mogg one uszkodzi¢ powtoke nieprzywierajgca misy wypiekacza.
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Krok 12: Kiedy chleb jest gotowy, ustyszysz kilka krétkich sygnatéw dzwiekowych. Nacis$nij przycisk stop i wciskaj go przez kilka
sekund. Urzadzenie ponownie wyda sygnaty dzwiekowe, aby potwierdzi¢, ze program zostat zatrzymany. Wyciagnij
wtyczke z gniazdka i otworz pokrywe urzgdzenia. Wyciagnij mise wypiekacza przy uzyciu rekawicy kuchennej. Pozwol,
aby chleb ostygt w misie wypiekacza przez okoto 10-15 minut, a nastepnie obréé mise do géry dnem nad blatem
i ostroznie wysun chleb z misy.

Nigdy nie ktadz chleba i misy wypiekacza na zewnatrz urzgdzenia lub bezposrednio na plastikowym obrusie stotu.
Uwaga: aluminiowa misa nie jest odporna na uderzenia, stukanie w blat ani pchanie lub ciaggniecie za boki.

Po pieczeniu gorgca misa wypiekacza jest bardziej podatna na uszkodzenia i nie mozna jej obcigza¢ mechanicznie.
Jedli chleb nie odchodzi od razu, przekreé ostroznie o$ w dolnej czesci misy wypiekacza, az chleb swobodnie wyjdzie.
Jesli wyciggasz chleb z urzadzenia, a mieszacz pozostaje w chlebie, wyciggnij go ostroznie z chleba. Ewentualnie

pozwdl, aby chleb jeszcze ostygt na ruszcie, aby pozniej mozna byto usungé mieszacz recznie. Pamietaj, aby mieszacz
odpowiednio ostygt. Zaleca sie, aby kroi¢ chleb dopiero po 15-20 minutach. Dodatkowo: Jesli na przyktad pewnego razu
nie wrdcisz do domu na czas, wypiekacz podgrzewa chleb jeszcze przez 60 minut. Nie jest to ujete w czasie programu.

USTAWIANIE CZASU OPOZNIENIA

Jesli chcesz skorzystac z opcji opdznienia czasu, musisz ustawic to przed nacisnieciem przycisku start.

Wazne: nie korzystaj z opdznienia czasu, kiedy uzywasz sktadnikow, ktére majg ograniczong date przydatnosci do spozycia.
Postepuj zgodnie z pierwszymi 9 krokami opisanymi w rozdziale , Pieczenie chleba”, a nastepnie — po wybraniu odpowiedniego
programu, koloru skérki i wielkosci — nacisnij przyciski ze strzatkami, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas na wyswietlaczu.

Zob. réwniez rozdziat ,Wyswietlacz”.

+ =10 minut wiecej

— =10 minut mniej

Czas, ktory pokazuje sie na wyswietlaczu, jest tagcznym wymaganym czasem pieczenia. OpdZnienie czasu mozna programowac
do 13 godzin.

Przyktad: Jest godzina 9:00 rano, a o godzinie 17:00 chcesz mie¢ $wiezo upieczony chleb.

W16z wszystkie sktadniki do misy wypiekacza. Umiesé mise w wypiekaczu do chleba. Zamknij pokrywe i nacisnij przycisk
menu, aby ustawi¢ odpowiedni program. Nacisnij przycisk COLOR, aby ustawic kolor skorki, a przy uzyciu przycisku gramow
(Loaf) ustaw prawidtowa mase. Naciskaj ,+”, az na wyswietlaczu pojawi sie 8:00. Musi bowiem uptyng¢ 8 godzin od momentu
nacisniecia przycisku start do chwili, w ktérej chleb ma by¢ gotowy (godzina 17:00). Nacisnij przycisk start. Dwukropek

na wyswietlaczu zacznie migac i zacznie sie odliczanie czasu do momentu, w ktérym wypiekacz do chleba ma zacza¢ zagniatanie
ciasta. Wypiekacz do chleba wykona nastepnie caty ustawiony program, aby chleb byt gotowy o odpowiedniej porze.

KILKA WSKAZOWEK

Zawsze bardzo doktadnie odwazaj sktadniki i pamietaj o tym, aby miaty one temperature pokojowa.

Dodawaj sktadniki w odpowiedniej kolejnosci.

Dbaj o to, aby sktadniki byty swieze.

Drozdze wktadaj do misy na samym koricu. W16z je do wgtebienia w mace. Drozdze nie moga mie¢ kontaktu z solg, cukrem

ani wodg (mlekiem).

o Wskazdwka: Swiezo$¢ drozdzy mozna okresli¢, wykonujac nastepujacy test: W potowie filizanki letniej wody rozpusé 1
tyzeczke cukru i dodaj do tego 1 tyzeczke drozdzy. Po kilku minutach cato$¢ powinna zaczaé bulgotac i gazowac, co swiadczy
o tym, ze drozdze sg Swieze.

o Wskazéwka: okoto 5-10 minut po uruchomieniu wypiekacza do chleba mozna sprawdzic, czy kula ciasta jest odpowiednia.
Ciasto powinno wygladac jak gtadka, elastyczna i okragta kula. Nalezy otworzy¢ pokrywe i delikatnie dotkng¢ palcami gérnej
czesci kuli ciasta. Pamietaj o tym, Zze mieszacz caty czas sie obraca. Jesli ciasto lekko przykleja sie do palcéw, to dobry znak.
Jesli ciasto przykleja sie do misy wypiekacza, oznacza to, ze jest zbyt mokre. Jesli ciasto nie przykleja sie do palcéw, oznacza
to, ze kula ciasta jest zbyt sucha.

o Wskazéwka: S6I hamuje dziatanie drozdzy, a cukier z kolei je stymuluje. Jesli jeden z tych dwdch sktadnikéw nie moze byé
stosowany ze wzgledu na diete, drugi rowniez nalezy wyeliminowaé. Otrzymuje sie wtedy chleb bez cukru i soli.

o Jesli od razu chcesz piec nowy chleb, musisz pozwoli¢ urzadzeniu ostygna¢ przez 10-20 minut przed ponownym uzyciem.

* Rodzine rodzaje chleba majg inng konsystencje i wielko$¢, poniewaz stosuje sie w nich rézne sktadniki. Niektore chleby moga
by¢ bardziej zwarte i mniejsze od innych. To normalne.

e Moze zdarzy¢ sig, ze w przypadku niektdrych receptur nalezy dostosowac proporcje. Chodzi nam przy tym o:
ilos¢ drozdzy, ilos¢ maki lub ilos¢ wody. Nigdy nie zmieniaj wszystkiego na raz.

Nie bedzie to miato zadnego efektu. Dostosowanie moze by¢ potrzebne w zwigzku z:
- jakoscia i masa wiasng maki;

- réznicami temperatury otoczenia;

- $wiezoscig sktadnikow.

e Chleb, ktéry wypiekasz samodzielnie, nie zawiera zadnych $rodkdéw konserwujacych, a wiec ma ograniczonga date

przydatnosci do spozycia.

Jesli zapakujesz chleb prézniowo, po odpowiednim ostygnieciu, mozna przechowywac go przez kilka dni. Oczywiscie mozesz

go rowniez zamrozi¢ i zjes¢ go w pdzniejszym czasie.
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PROBLEMY | ROZWIAZANIA

Istnieje kilka czynnikdw, ktére moga spowodowad, ze wypiek chleba sie nie uda. Ponizej przedstawiamy kilka przyktadow
nieprawidtowych rezultatéw i ewentualnych rozwigzan.

Chleb opada

- Jedli chleb opada ze wszystkich stron, oznacza to, ze ciasto byto zbyt mokre. Staraj sie dodawa¢ mniej wody. W przypadku
uzycia konserwowych owocéw lub warzyw najpierw dobrze je odsacz i doktadnie wytrzyj przed uzyciem. Sa one przez dtuzszy
czas nasaczone, przez co zawieraja nadmiar wilgoci. Mozesz réwniez sprobowac uzy¢ lzejszego gatunku maki.

- Ciasto moze réwniez nadmiernie urosna¢. Ciasto urosto nadmiernie Sprébuj dodaé mniej drozdzy — 1-2 gramy. W tym
przypadku moze to miec rowniez zwigzek z iloscig ptynu. Moze zdarzyc sie, ze maka, ktorej uzywasz, wymaga mniejszej ilosci
wody, niz jest to podane standardowo w recepturach. Nastepnym razem dodaj 10-20 ml mniej wody.

Chleb jest nieodpowiednio wypieczony w Srodku

- Jesli srodek chleba jest nieodpowiednio upieczony, moze by¢ to wina uzytego gatunku maki. Dzieje sie tak zazwyczaj
w przypadku uzycia ciezszych gatunkéw maki, np. maki zytniej lub maki petnoziarnistej. Sprobuj zastosowac jeden cykl
zagniatania wiecej, kiedy uzywasz tego rodzaju maki. Kiedy wypiekacz do chleba zakoriczy pierwszy cykl zagniatania,
zatrzymaj urzadzenie. Nastepnie ponownie ustaw wypiekacz i naci$nij start: urzadzenie rozpocznie ponowne zagniatanie,
a ciasto bedzie juz w duzym stopniu napowietrzone.

- Mozna réwniez ustawic stopien przypieczenia skorki na ciemny, w wyniku czego temperatura wypiekania stanie sie
nieco wyzsza.

Chleb wychodzi poza mise

- Jedli chleb urosnie zbyt wysoko niz normalnie, oznacza to, ze uzyto zbyt duzo drozdzy. Sprawdz, czy uzyta zostata prawidtowa
ilos¢ i typ drozdzy.

- Zbyt duza ilo$¢ cukru moze nadmiernie aktywowacé drozdze. Zmniejsz ilo$¢ cukru i uwazaj réwniez na suszone owoce lub
midd, ktore takze zawierajg duzo cukru. Sprébuj zmniejszy¢ ilos¢ wody o 10-20 ml. Pamietaj o tym, ze mniejsza wilgotnos¢
utrudnia aktywacje drozdzy.

- Stosowanie bardzo drobno zmielonej maki moze niekiedy réwniez sprawic, ze chleb nadmiernie ro$nie. Te gatunki maki nie
wymagajg takich aktywnych drozdzy do rosniecia w poréwnaniu z ciezszymi lub grubiej zmielonymi gatunkami maki.

Chleb jest zbyt suchy

- Uzyj nieco mniejszej ilosci maki lub dodaj 1 tyzke stotowg ptynu. Kiedy wypiekacz do chleba miesza ciezszg make lub kiedy
stosuje dtuzsze czasy zagniatania, moze zdarzyc sie, ze urzadzenie zacznie delikatnie wibrowac na blacie. Zadbaj wiec o to,
aby urzadzenie stato na stabilnym podtozu, niezbyt blisko innych przedmiotdw, a takze niezbyt blisko krawedzi blatu.

Ptaskie chleby

- Jedli korzysta sie z maki mielonej w mtynie lub maki petnoziarnistej chleb moze by¢ nieco bardziej ptaski (nie jest
to perfekcyjna kula).

- Jedli chleb zupetnie nie rosnie, nalezy sprawdzi¢ drozdze. Czy na pewno dodane zostaty drozdze? Jesli chleb tylko troche
urést, moze zdarzy¢ sig, ze drozdze byty przeterminowane.

- Aktywacje drozdzy utrudnia zbyt zimna lub zbyt ciepta woda.

- Sprawdz réwniez uzytg porcje soli. Upewnij sig, czy nie uzyto zbyt duzo soli.

Urzadzenie nie dziata
- Czy jest wiaczone?
Temperatura wypiekacza do chleba jest zbyt wysoka. Przed ponownym uruchomieniem pozwdl wypiekaczowi ostygnac.

Z otwordw wentylacyjnych wydobywa sie dym
- Sktadniki mogty rozsypac sie lub rozlac¢ na element grzejny.

Gorna czesé chleba jest popekana i bragzowa
- Zbyt duzo maki, drozdzy lub cukru.

Zbyt maty chleb

- Uzyto niewystarczajgcej ilosci maki, drozdzy, cukru lub wody.

- Uzycie maki petnoziarnistej lub maki, ktéra zawiera drozdze chemiczne.
- Uzycie nieodpowiedniego typu drozdzy.

- Uzycie maki lub drozdzy, ktére nie sg Swieze.

Nieodpowiednio wypieczony chleb
- Przycisk stop wcisniety po uruchomieniu urzadzenia.
- Pokrywa zostata otwarta podczas procesu pieczenia.

Czes¢ chleba jest posypana maka
- Nie uzyto odpowiedniej ilosci wody.
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CZESTO ZADAWANE PYTANIA

Dlaczego za kazdym razem chleb rézni sie ksztattem i wysokoscig?

Ksztatt i wysokosc chleba s zalezne od temperatury otoczenia oraz jakosci i ilosci sktadnikdw.

Dlaczego chleb nie rosnie?

Niedodanie drozdzy, zbyt mata ich ilos¢ lub przeterminowane drozdze sprawiaja, ze chleb nie rosnie i pozostaje ,,ptaski”.
Na czym polega opdznienie czasu?

Opdznienie czasu nie moze by¢ ustawione ponizej 1 godz. i 50 min lub powyzej 13 godz. Opéznienie czasu
wymaga minimum 1 godziny i 50 minut, aby mogty by¢ zrealizowane wszystkie niezbedne procesy. Sktadniki moga
zepsuc sie, kiedy pozostatyby w wypiekaczu do chleba dtuzej niz 13 godzin bez wypieczenia. Wiecej informacji

na ten temat mozna znalez¢ w rozdziale ,,Uzycie opdznienia czasu”.

Dlaczego do podstawowych sktadnikow nie mozna dodawac zadnych dodatkowych sktadnikdw?

Aby nadac ciastu lub chlebowi odpowiedni ksztatt i pozwoli¢ mu odpowiednio urosnaé, suszone rodzynki i tym
podobne sktadniki nalezy dodawaé na pdzniejszym etapie. Oprocz tego istnieje ryzyko, ze sktadniki te zostang
rozgniecione podczas procesu zagniatania. Moga one réwniez zlepiac sie ze sobg i zosta¢ nieréwnomiernie
rozprowadzone w ciescie. W zwigzku z tym sktadniki te mozna dodawac¢ dopiero po ustyszeniu pierwszego sygnatu
dzwigkowego. Nie mozna dodawac zadnych sktadnikéw, kiedy uzywa sie jednego z szybkich programéw.

Czy mozna uzywac swiezego mleka zamiast wody?

Mozna, ale nalezy zadbac¢ o to, aby utrzymac te samg ilos¢ ptyndw. Na przyktad: jesli w recepturze podano 210 ml
wody, mozna to zamieni¢ na 210 ml mleka lub 105 ml wody i 105 ml mleka. Wazne jest, aby zastosowa¢ podang
faczna ilos¢ ptyndw.

Chleba nie mozna wyciggna¢ z misy wypiekacza lub jest to trudne. Co moge z tym zrobic¢?

Moze dziac¢ sie tak z dwoch powoddw. Warstwa nieprzywierajgca misy wypiekacza jest zuzyta lub chleb jeszcze
nie wystygt. Jesli warstwa nieprzywierajaca jest zuzyta, zalecamy zakup nowej misy wypiekacza. Aby stwierdzi¢
faktyczng przyczyne, zalecamy podjecie nastepujacych czynnosci: kiedy wypiekacz do chleba jest gotowy do uzycia
nalezy catkowicie wyciaggna¢ mise z chlebem z urzadzenia i pozwoli¢ jej ostygnaé przez 15-20 minut na blacie.
Nastepnie nalezy odwrdci¢ mise do géry dnem i wytrzasnac chleb delikatnie z misy. Pozwdl chlebowi ostygna¢
jeszcze przez 15 minut na ruszcie przed pokrojeniem.

Wystagpit luz na mieszaczu. Jak do tego doszto i co moge z tym zrobi¢?

Warstwa nieprzywierajagca wewnatrz mieszacza jest gruba, miekka i jeszcze nie catkiem utwardzona. Utwardzenie
odbywa sie dopiero wtedy, kiedy urzadzenie jest oddane do uzytku. Podczas nacisku na mieszacz w trakcie
zagniatania warstwa nieprzywierajgca wewnatrz staje sie cieisza i twardsza, przez co robi sie wiecej miejsca.

Ma to miejsce w ciggu pierwszych tygodni i jest catkowicie normalnym zjawiskiem. Mieszacz niejako zuzywa sie
czesciowo, ale zuzycie to nie postepuje dalej.

Mieszacz pozostaje w chlebie. Co mozna z tym zrobi¢?

Nic. To dobrze, ze mieszacz pozostaje w chlebie. Jesli by tak nie byto, istniatoby ryzyko, ze w dolnej czesci chleba
bytaby obecna duza dziura. Chleb powinien ostygnaé przed wyciggnieciem mieszacza. W wyniku ostygniecia chleb
staje sie twardszy i nie powstaje w nim zadna dziura. Podczas pierwszego uzycia moze zdarzyc¢ sig, ze mieszacz
pozostanie w misie wypiekacza. Wszystko to jest zwigzane z poprzednim pytaniem.

W jaki sposdb moge wyczysci¢ wnetrze wypiekacza, jesli ciasto wydobedzie sie na zewnatrz?

Whetrze wypiekacza mozna czysci¢ z uzyciem $rodka do czyszczenia piekarnikdw. Pamietaj przy tym, aby
odpowiednio chroni¢ element grzejny. Element grzejny mozna czysci¢ poprzez wykonanie przez urzgdzenie
jednego lub dwdch programoéw pieczenia (bez wktadu). Element grzejny wyczyscic¢ sie wtedy pod wptywem
wysokiej temperatury.

Z powodu diety nie moge jes¢ chleba z dodatkiem cukru. Czy moge zrobi¢ chleb bez cukru w wypiekaczu?

Tak, to mozliwe. Mozesz usunaé cukier z podstawowej receptury. Uwazaj jednak. Jesli nie uzywasz cukru,

nie mozesz rowniez dodac soli. Jest to zwigzane z zapewnienie odpowiedniego rosniecia ciasta.

Moéj chleb opada, kiedy urzadzenie przechodzi z procesu ro$nigcia do pieczenia. Dlaczego?

Moze dziac¢ sie tak z dwoch powoddw. Uzyto zbyt duzo drozdzy lub zbyt duzej ilosci wody. W wigkszosci
przypadkéw jest to spowodowane zbyt duzg iloscig wody. Receptury podane w instrukcji obstugi sg recepturami
podstawowymi. Moze zdarzy¢ sig, ze uzywana jest maka, ktéra wymaga mniejszej ptyndw niz jest to podane

w recepturze. Zalecamy zmniejszy¢ ilos¢ ptynéw o 10-20 ml. Powinno to rozwigzac problem.

Kiedy robie chleb z rodzynkami, wszystkie rodzynki ostatecznie znajduja sie na dole. Co moge z tym zrobi¢?

Kula ciasta jest prawdopodobnie za bardzo zbita, aby rodzynki odpowiednio zagniotty sie w ciescie. Dodaj

do receptury podstawowej 10-20 ml ptynu, aby kula ciasta byta elastyczniejsza, a rodzynki mozna byto tatwiej

w niej zagnies¢. Uwazaj, aby same rodzynki nie byty nadmiernie mokre.

Skorka jest czasem jasniejsza, a czasem ciemniejsza?

Mozna to ustawi¢ samodzielnie przy uzyciu przycisku ,,Color”. Aby uzyskiwac jasng skorke, nalezy ustawi¢ urzadzenie
na opcje jasng (L), a w celu uzyskania ciemniejszej skorki nalezy ustawic urzadzenie na opcje ciemng (D).

Co sie stato, jesli chleb urdst az do samej pokrywy?

Dodano zbyt duzo drozdzy i/lub cukru, przez co powstato wiecej pecherzykdw gazu wewnatrz chleba i nadmiernie urdst.
Dlaczego nie moge robi¢ chleba na bazie owocéw w trybie ,szybkim”?

W przypadku tego programu czas rosniecia jest skrocony, a kiedy dodasz wiecej sktadnikéw, bedzie to miato
wplyw na czas pieczenia, w wyniku czego nie uzyskasz atrakcyjnego rezultatu, kiedy wykorzystasz ten program

do tego rodzaju receptur.

Wypiekacz do chleba zagniata wolniej podczas robienia ciezszych chlebéw?

To normalne zjawisko, kiedy korzysta sie z tych receptur. Nie jest to problem dla urzadzenia, jednak zaleca sie
dodanie tyzki stotowej ptynu.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystgpieniem do czyszczenia wypiekacza do chleba, wytgcz urzadzenie, wyciagnij wtyczke z gniazdka i zaczekaj az
urzadzenie catkowicie ostygnie.

Elementy zewngtrzne

Elementy zewnetrzne urzadzenia i szybke nalezy czyscic¢ z uzyciem wilgotnej Scierki lub ggbki. Wyciagnij mise wypiekacza przed
czyszczeniem. Jesli jest to konieczne, mozesz wyczysci¢ urzadzenie na zewnatrz przy uzyciu tagodnego ptynu do mycia naczyn
lub $rodka czyszczacego do stali nierdzewnej. Nie stosuj zadnych agresywnych srodkéw czyszczacych! Nie zanurzaj urzadzenia,
wtyczki ani kabla w wodzie ani innych cieczach.

Whnetrze
Whnetrze urzgdzenia mozna czysci¢ ostroznie lekko wilgotng scierka. Uwazaj z czyszczeniem elementu grzejnego.

Misa wypiekacza i mieszacz

Mise wypiekacza i mieszacz mozna czyscic z uzyciem cieptej wody. Uwazaj przy tym jednak, aby nie uszkodzi¢ warstwy
nieprzywierajgcej. Jesli nie uda sie wyciggnaé mieszacza z misy wypiekacza, nalezy pozwoli¢, aby misa catkowicie ostygta.
Nastepnie nalezy nalaé niewielkg ilo$¢ cieptej wody do misy wypiekacza, aby mieszacz znalazt sie pod wodg. Woda sprawi
nastepnie, ze przywierajace czastki rozpuszczg sie, a mieszacz bedzie mozna zdemontowac. Misy wypiekacza nie mozna
w zadnym wypadku namacza¢ dtuzej niz 15-30 minut.

Nie uzywaj zadnych srodkéw czyszczacych ani szczotek do mycia naczyn, poniewaz mogg one uszkodzi¢ warstwe
nieprzywierajaca misy wypiekacza i mieszacza. Misa wypiekacza i mieszacz nie nadajg si¢ do mycia w zmywarce.

RECEPTURY

Wskazdwka! W przypadku stosowania maki gruboziarnistej moze zdarzyc sie, ze nalezy uzy¢ mniejszej ilosci wody niz podano
w recepturach. Jest to spowodowane faktem, iz maki gruboziarniste przyjmujg mniej wilgoci.

Biaty chleb 650 gramow 800 gramow Chleb pszenny 650 gramow 800 gramow
Biata maka 400 g 500 g Maka petnoziarnista 250g 300g
Woda 250 ml 300 ml Biata maka 150 g 200g
Masto/ olej 78 10g Woda 250 ml 300 ml
Cukier 78 10g Masto/ olej 78 10g
Sél 78 10g Cukier 78 10g
Suszone drozdze 5g 6g Sél 78 10g

Suszone drozdze 5g 6g
Chleb petnoziarnisty 650 graméw 800 graméw
Maka petnoziarnista 400 g 500 g Dzem truskawkowy
Woda 275 ml 325 ml Swieze truskawki 450 gramoéw
Masto/ olej 78 10g Cukier 275 gramoéw
Cukier 78 10g Sok cytrynowy (Swiezy) 3 tyiki stotowe
Sol 78 10g lub sok cytrynowy (koncentrat) 1 tyzka stotowa
Suszone drozdze 5g 6g

Jesli uzywasz owocow z pestkami, musisz je najpierw usungé.
Jesli uzywasz innych owocow, moze zdarzyc sie, ze konieczne
bedzie dostosowanie ilosci cukru lub soku cytrynowego.

W innym razie istnieje ryzyko, ze ciasto bedzie zbyt stodkie.
Uwaga: W owocach znajduja sie cukry owocowe. llosci cukrow
owocowych moga by¢ rézne w zaleznosci od rodzaju owocéw.
Jesli w owocu znajduje sie duzo cukréw roslinnych, moze
zdarzyc sie, ze w kombinacji z dodang iloscig cukru dzem
wykipi. Dlatego zawsze pozostawaj w poblizy urzadzenia,
kiedy robisz dzem. Jesli istnieje ryzyko wykipienia dzemu,
mozesz ostroznie otworzy¢ pokrywe i ponownie zamkng¢

ja, az dzem bedzie sie ponownie spokojnie gotowat.

Uwaga: z urzadzenia wydobywa sie para.
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RECYKLING

Ten symbol oznacza, ze tego produktu nie mozna utylizowac wraz ze standardowymi odpadami komunalnymi (2012/19/WE).

Przestrzegaj przepisow obowigzujacych w danym kraju odnos$nie do segregowania odpadéw elektrycznych i elektronicznych.

Utylizujac produkt prawidtowo, zapobiegasz negatywnym skutkom dla srodowiska i zdrowia publicznego.

Materiat opakowaniowy tego produktu w 100% nadaje sie do ponownego uzycia, dlatego nalezy go wyrzuci¢ osobno.
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BEZPECNOSTNI PREDPISY - CZ

¢ Pfed pouzitim spotiebice si nejprve diikladné prectéte cely navod
k pouziti a peclivé ho uchovejte k pozdéjsimu nahlédnuti.

* Spotrebi¢ pouzivejte pouze pro Ucely popsané v tomto ndvodu.

¢ 4 Vnéjsi plochy se mohou zahftivat!

e Spotrebic pripojujte pouze ke stfidavému proudu, do nasténné zasuvky
s napdjecim napétim podle udaji na typovém stitku spotrebice.

* Nikdy ostfe neohybejte napajeci kabel ani jej nevedte pres
horké plochy.

¢ Kabel uplné rozmotejte, aby nedoslo k jeho prehrati.

* Nikdy neumistujte spotfebi¢ do blizkosti zafizeni vydavajicich teplo,
jako jsou trouby, plynové sporaky, varné desky atd. Spotrebi¢ musi
byt umistén v bezpecné vzdalenosti od zdi nebo jinych predmétd,
které mohou vzplanout, jako jsou zaclony, ru¢niky (bavinéné nebo
papirové atd.).

¢ Vidy se ujistéte, Ze je spotiebi¢ na pevném a hladkém povrchu,

a pouzivejte jej pouze uvnitf.

e Zapnuty spotrebi¢ nikdy nenechavejte bez dozoru.

* Pokud chcete spotrebi¢ pfemistit, jste povinni zajistit, aby byl
vypnuty. Pfi pfemistovani spotrebice pouZivejte obé ruce.

* Spotrebi¢ nepouzivejte, ma-li poskozenou zastrcku i kabel, je sdm
poskozen, funguje nespravné, spadl nebo je jinak poskozen. V takovém
pripadeé se informujte u prodejce nebo nasi technické podpory.
Zastréku ani kabel v zadném pripadé nevyménujte svépomaoci.

» Opravy elektrickych spotfebic¢li musi provadét vyhradné odbornici.

* Nespravneé provedené opravy mohou mit za nasledek znacné
nebezpedi pro uzivatele.

* Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte s ndhradnimi dily, které nedodal nebo
nedoporucil vyrobce.

e Pfi vytahovani zastrcky ze zasuvky netahejte za kabel ani
za spotrebic. Nikdy se spotrebi¢e nedotykejte mokryma nebo
vlhkyma rukama.
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¢ Spotrebi¢ uchovavejte mimo dosah déti. Déti si neuvédomuiji
nebezpeci, které miZze vzniknout pti praci s elektrickymi spotrebici.
Proto détem nikdy nedovolte manipulovat s elektrickymi spotfebici
bez dohledu.

e Spotrebic a kabel uchovavejte mimo dosah déti do 8 let.

e Déti od 8 let a starsi a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusSevnimi schopnostmi nebo nedostate¢nymi zkusenostmi
nebo znalostmi smi spotrebi¢ pouzivat pod dozorem nebo pokud
byly pouceny o jeho bezpecném pouZzivani a chapou nebezpeci
spojena s jeho pouzivanim.

* Déti si se spotfebiCem nesmi hrat.

e Cisténi ani udrzbu spotrebi¢e nesmi provadét déti,
ledaze by pfitom byly pod dozorem.

¢ Pokud spotrebi¢ nepouzivate nebo necistite, zcela jej vypnéte
a vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

e ProdluZovaci kabely se smi pouZivat pouze v pfipadé, Ze sitové napéti
(viz typovy stitek) a vykon jsou stejné nebo vyssi neZ u pfistroje.
Vidy pouZivejte schvalené, uzemnéné prodluzovaci kabely.

* Pokud se rozhodnete spotiebic kvali zdvadé nepouZivat,
doporucujeme vam po vytazeni zastrcky ze zasuvky ustfihnout
kabel. Spotrebi¢ odevzdejte na pfislusSném misté pro zpracovani
odpadi ve vasi obci.

¢ Pokud spotrebic¢ po zapnuti nefunguje, mohou byt poskozeny
pojistka nebo jisti¢ v elektrické rozvodné skfini. Skupina mize byt
prilis zatizena nebo mohlo dojit k Uniku proudu do zemé.

¢V pfipadé poruchy opravu nikdy neprovadéjte sami. Pokud selze
zabezpecovaci zafizeni ve spottebici, miZe to znamenat zévadu,
kterou nelze odstranit odstranénim nebo nahrazenim tohoto
zabezpeceni. Je tfeba pouZivat vyhradné origindlni dily.

¢ Spotrebic, kabel nebo zastréku nikdy nenorte do vody.

¢ Tento spotrebic je vhodny vylucné pro pouziti v domacnosti.
Pokud se spotrebi¢ nepouziva spravné, nelze v pfipadé pripadnych
poruch vznaset naroky na nahradu skody a zanika narok na zaruku.
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POPIS VYROBKU

Pecici nadoba
Hnétac

Displej

Viko s prizorem

Kryt

Programy

Tlacitko Menu
Tlacitko Start a Stop
Tlacitko zabarveni klrky (Color)
OdloZeny start — & +
. Tlacitko gramu (Loaf)

LWoNOUEWDE

=
= O

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed prvnim pouzitim spotfebite postupujte nasledujicim zplisobem: domaci pekarnu opatrné vybalte a odstrarite veskery
obalovy materidl. Obaly (plastové sécky a karton) drite mimo dosah déti. Po vybaleni peclivé zkontrolujte, zda spotiebic
nema vnéjsi poskozeni, ke kterému mohlo dojit pfi pfepravé. V baleni najdete domaci pekarnu, pecici nadobu, hnétac a navod
k poufZiti. Spotfebi¢ umistéte na pevny a rovny povrch. Domaci pekarnu, pecici nddobu a hnétac ocistéte vihkym hadfikem.
Vnitfek pecici nddoby a hnétac jsou potaZeny nepfilnavou vrstvou, proto byste tyto predméty nikdy neméli €istit Cisticimi
prostiedky, mycim kartd¢em nebo houbou. K tomu vidy pouZzijte vlhky hadfik. To je dostadujici k udrZeni Cistoty. Pfi prvnim
pfipojeni spotfebi¢ vyda hlasity ton a na displeji se zobrazi ,3:00“ Spotfebit je nyni ptipraven k pouziti. Domaci pekarna mize
mit pfi prvnim pouZiti pach ,novosti“, coz je zcela normalni, neskodny jev a sdm o sobé zmizi.
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UMENI PECENT
Kvalita chleba, ktery v pekarné upecete, zavisi na mnoha faktorech. Cim ¢astéji budete s domaci pekarnou pracovat, tim dfive
se s témito faktory seznamite, coz v koneéném dlsledku povede ke zdarnému vysledku peceni. Domaci pekarna je relativné
snadno pouzitelnd, ale vyZaduje spravné davkovani pfisad. Doporuéujeme proto pouZzivat pro vazeni kuchyriskou véhu,
kterd vazi s presnosti na gramy.

Pekarna umoziiuje volit mezi riznymi programy. Vyberte program pro pozadovany druh chleba, ledaZe je v receptu uvedeno jinak.

Drozdi nasypte do formy jako posledni na mouku, aby nepfislo do styku se soli, cukrem, vodou a/nebo mlékem. Ujistéte se,

Ze jsou prisady Cerstvé. Cerstvost drozdi mUzZete zjistit tak, Ze v pal $alku vody rozpustite 1 ¢ajovou IZi¢ku cukru a k této smési
pridate 1 ¢ajovou IZicku drozdi. Po nékolika minutach by cely obsah mél zacit probublavat a pénit, a teprve poté budete védét,
Ze je drozdi Cerstvé.

Béhem hnéteni tésto kontrolujte.

Po cca 5 az 10 minutdch by mélo vypadat jako hladka, pruzna koule. Pokud je tésto pfilis hrudkovité, pfidejte vidy 1 polévkovou
IZici vody, nebo pokud je tésto pfilis tekuté, pfidejte 1 polévkovou lZici mouky.

Ujistéte se, Ze jste prisady, véetné vody, pfidali v uvedeném poradi a pfi pokojové teploté. Maslo a drozdi proto véas vyjméte
z chladnicky. Chléb mize nékdy pfilis rychle vykynout. To mGzZe byt zplsobeno pfilis vysokou teplotou v mistnosti nebo pfilis
vysokou teplotou prisad.

Po upeceni chleba nechte pekarnu 15-20 minut vychladnout, nez budete znovu péct.

Nejdllezitéjsimi faktory pro zdarné upeceni chleba jsou kvalita, Cerstvost a spravné navazeni pfisad.

Mouka
Mouka je zakladni sloZkou chleba.
Hmotnost mouky se lisi podle typu. Proto je naprosto nezbytné odvazit spravné mnozstvi na vaze. Upozornéni: Pfi nakupu
mouky vénujte pozornost textu na obalu. Musi byt uvedeno, Ze mouka je mimo jiné vhodna pro vyrobu chleba (nepouzivejte
vybérovou mouku).
Lepek
Lepek je pfirozenou soucasti mouky a podporuje kynuti chleba.
Drozdi
Drozdi je mikroorganismus, ktery roste na rliznych rostlinnych potravinach. Drozdi ma schopnost pfeménit cukry na alkohol
a oxid uhlicity, pficemz velmi rychle nabyva. Je to idedlni, aby mohlo tésto vykynout a bylo |épe stravitelné. V domaci
pekarné doporucujeme pouzivat suché drozdi. Zpracovani tohoto (zrnovitého) drozdi je jednodussi, je trvanlivéjsi nez drozdi
Cerstvé a vykazuje stalejsi vysledky.
sul
SGl nejenze dodava chlebu urditou chut, nybrz reguluje také aktivitu droZdi, zpevriuje tésto a zabrariuje tomu, aby chléb pfilis
vykynul.
Maslo/olej
Maslo a olej davaji chlebu lepsi chut a zvlacéiuji ho. Pfed pFidanim k ostatnim pfisaddm musi mit maslo i olej pokojovou teplotu.
Cukr
Cukr je zdroj obZivy pro drozdi a duleZitd soucast procesu kynuti tésta. Lze pouZit bézny bily cukr, hnédy cukr, sirup
nebo med. To dodava chlebu jistou kiehkost, zvysuje vyZivovou hodnotu a pfispiva k tomu, Ze chléb déle vydrzi. Pozor:
NepouZzivejte hruby cukr nebo cukr kostkovy, napt. pro kvasny chléb, protoZe to poskozuje ochrannou vrstvu pecici formy.
Voda
Kdyz se promichd mouka s vodou, vytvofi se lepek a vzduch se nasyti, takze chléb maze kynout. Pfi normalni pokojové
teploté poutzijte k zadélani chleba vlaznou vodu: studena voda neaktivizuje drozdi a horka jej aktivizuje zase pfrilis.
Miéko
Chlebova karka diky mléku zhnédne, zlepsi se chut chleba, zvysi se vyZivova hodnota a vnitfek chleba ma krasnou
smetanovou barvu. Kdyz pouZijete erstvé mléko, musite snizit mnozstvi vody, aby mnozstvi tekutin zUstalo v rovnovaze.
Pozor: NepouZivejte ¢erstvé mléko, pokud programujete proces peceni s funkci odloZzeného startu. Mléko by mohlo zkysnout.
Ostatni prisady
V kuchatkdch muzete narazit na recepty, které vyZaduji kofeni, ofechy, rozinky, ovoce nebo zeleninu atd. Vidy pouZivejte
Cerstvé prisady. KdyZ pouZivate ofechy, slunecnicova seminka, susené ovoce apod., nechte je predem namocené ve vodé,
aby zmékly, dobfe osusené lehce pokropte a teprve pak je pfidejte do tésta. Davejte pozor, aby tyto ingredience nebyly pfilis
velké a ostré, aby neposkodily nepfilnavy povlak.
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DISPLEJ

Tladitko Menu
Pomoci tohoto tladitka vyberte spravny pecici program. Po kazdém stisknuti tohoto tlacitka uslysite signal a zméni se ¢islo
programu. Program se zobrazi na displeji. Tato domaci pekarna ma 12 rdznych programu (viz také: Programy).

Tlaéitko Start a Stop
Timto tlacitkem mdzZete program spustit nebo ukondit.
TIP: Pokud jste vybrali nespravny program, mlzete to zménit stisknutim a podrZenim tlaéitka Stop na nékolik sekund.
Poté muZete na pfistroji nastavit novy program.
START: pro spusténi programu stisknéte tlacitko a uslysite kratky signal. Dvojtecka mezi casy na displeji bude blikat a pfistroj
bude odpocitavat cas a vybrany program bude probihat.
STOP: Pro ukonceni programu stisknéte tlacitko na nékolik sekund, dokud neuslysite signal. Signal potvrzuje, Ze jste program
vypnuli.

Tlacitko Barva (= Color)
Pomoci tohoto tlacitka mlzZete urcit, zda ma byt barva kirky svétla, stfedni nebo tmava.
TIP: KdyZ zkousite néjaky recept poprvé, doporucujeme vam, abyste si vybrali barvu kdrky stfedni.

Tlaéitko Gramy (= Loaf)
Toto tlacitko slouzi k zadani hmotnosti chleba, ktery mate v imyslu pravé upéct. Muzete volit chléb o hmotnosti 650 nebo
800 gramd.
TIP: Celkové mnozstvi pfisad uvedenych v receptu je vdha chleba, ktery chcete upéci.

Tlacitka odlozeného startu (Cas — / Cas +)
Pomoci téchto tlacitek muzete urcit, kdy bude vas chléb hotovy. Stisknutim tladitka «+» se ¢as o 10 minut prodlouzi.
Stisknutim tlacitka «—» se ¢as o 10 minut zkrati. Viz také: PouZiti funkce odloZeného startu.

ZAPNUTI/VYPNUTI

Jak zjistite, Ze pFistroj pracuje a program bézi? Kdyz dvojtecka blika, program bézi.

Kdyz dvojtecka sviti nepretrzité, je program ukonceny.

CHYBOVA HLASENI NA DISPLEJI

Pokud se po zapnuti domaci pekarny zobrazi na displeji ,,H:HH“, znamena to, Ze teplota spotiebice je stéle pfilis vysoka.

NeZ zacnete péct novy chléb, zvednéte viko z pfistroje a nechte pfistroj vychladnout. KdyZ se na displeji zobrazi E:2-E:5 nebo
E:8, vypnéte napajeni pristroje a odpojte zastrcku ze zasuvky. V takovém pripadé kontaktujte nasi technickou sluzbu (adresa
je uvedena na posledni strané).

PROGRAMY

1: Basic (Zakladni) To je nejpouzivanéjsi program pro upeceni bilého, pSeni¢ného nebo lehkého celozrnného chleba.

2: French (Francouzsky) Doba peceni u tohoto programu je del3i nez u normalniho programu, takze chléb ma o néco
tvrdsi karku.

3: Whole wheat (Celozrnny) Tento program se pouziva k pfipravé chleba, na néjz se pouzivaji tézsi druhy mouky, jako

je celozrnny, psSenicny a vicezrnny chléb. Tyto druhy mouky vyzaduji delsi dobu hnéteni a kynuti.

Chléb bude obecné o néco mensi nez bily chléb, protoZze mouka je tézsi.

4: Quick (Rychly) To je program pro upeceni bilého chleba za kratkou dobu. Kvili kratsi dobé byste méli mit
na paméti, Ze chléb bude mensi nez u normalniho programu.
5: Sweet (Sladky) Pro pfipravu ,sladkych” chleb, jako je rozinkovy a ofechovy chléb.
6: Gluten free (Bezlepkovy) Pomoci tohoto programu si muiZete upéct svij vlastni bezlepkovy chléb. PFistroj tésto uhnéte,

necha vykynout a upece.

7: Ultra fast (Extra rychly) Pomoci tohoto programu muZete upéct lahodny Eerstvy bily chléb o hmotnosti 650 gram(

za 90 minut a bily chléb o hmotnosti 800 gramUi za 100 minut.

8: Dough (Tésto) Pomoci tohoto programu muZete pfipravit tésto na Zemle, pizzu nebo jakykoli jiny recept,
pro ktery potfebujete (chlebové) tésto. Tésto se neupece v pfistroji. Signadl udava, Ze je tésto
hotové a mGze byt z pecici nadoby vyjmuto.

:Jam (Dzem) Pro pfipravu lahodného Cerstvého dzemu. Pozor: Pred vloZzenim do pecici nadoby se ujistéte, Ze jsou
z pfisad odstranéna jadra. Ostra jadra mohou poskodit nepfilnavy povlak. Pracovni postup: Vsechny
pfisady vloZte do pecici nadoby a pfistroj nastavte na program JAM. Poté stisknéte tlacitko Start
a pristroj nyni ptisady nejprve predehfeje. Pak je promichd a nakonec dZzem necha vychladnout.

%)
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Kdyz je program hotovy, ozve se akusticky signdl. Dzem muZete nalit do sklenice nebo nadoby
a nechat jej vychladnout. Jakmile dZzem dostatecné vychladne, muiZete sklenici nebo nadobu zavfit
a ulozit do chladnicky.

10: Cake (Kolag) Pomoci tohoto programu mlZete upéci chléb, ktery se pfipravuje napfiklad z prasku do peciva
misto drozdi. Chléb upeceny timto programem neni tak vysoky a pevny. Casovac nelze v tomto
programu poutZit, protoze prasek do peciva ucinkuje okamzité a nezajistil by dobré vykynuti.
Pokud chcete pomoci tohoto programu upéct kolac, doporucujeme vloZit pfisady do pecici
nadoby. Poté pfistroj postavte a pfed zapnutim musite jesté prisady zamichat drevénou lZici.

To pomaha hnéteni.

11: Sandwich (Sendvic) Pomoci tohoto programu muZzete mimo jiné upéct velmi lehky bily chléb na sendvice.
Pozor! U tohoto programu nelze nastavit barvu kirky, pfistroj to provede sam.
12: Bake (Peceni) Tento program muzete pouzit napfiklad na hotové tésto, které jste jiz vyrobili. Tésto mUzZete péct

pouze s timto programem. Program je naprogramovan na 60 minut. Postupujte podle pokyn(
vyrobce hotového chlebového tésta. MlzZete také ohfat jiz upeceny chléb.

PECENI CHLEBA

Krok 1:  Vyjméte pecici nddobu z pFistroje otoenim o ¢tvrt otacky doleva a vytazenim pfimo z pfistroje za rukojet.

Krok 2:  Nasadte hnétac (pfiloZzeny) na osu ve stfedu pecici nadoby. Hnéta¢ musi byt nasazen spravné a peclivé tak,
aby vsechny pfisady byly dostate¢né promichédny a uhnéteny. Hnétac vidy dukladné odistéte, aby se zcela odstranily
zbytky po peceni.

Krok 3:  Vlozte pfisady do pecici nadoby nésledujicim zplisobem a v tomto pofadi:

Polovina potfebného mnozstvi mouky

Voda/mléko

Maslo/olej

Pfipadné vejce

Zbytek potfebného mnozstvi mouky

Cukr (nasypte cukr na jednu stranu)

Sul (stl nasypte na druhou stranu)

Drozdi (drozdi vlozte do dulku uprostied) Pozor: Drozdi nesmi pfijit do styku s vodou. Mohlo by se stat, Ze voda
drozdi zaktivizuje, dfive neZ se ptisady dostatecné promisi a prohnétou.

Krok 4:  Odstrarite vsechny zbytky pisad z vnéjsi strany pecici nddoby. VloZzte pecici nddobu zpét do pfistroje a otocte ji o ¢tvrt
otacky doprava, aby se pevné zajistila.

Krok 5:  Uzavrete viko.

Krok 6:  Zasunite zastrcku do zasuvky. Na displeji se zobrazi ,3:00“

Krok 7:  Pomoci tladitka Menu nastavte spravny program.

Krok 8:  Barvu kdrky miZete nastavit pomoci tlacitka COLOR. MzZete zvolit light (svétla, L), medium (stfedni, M) nebo dark
(tmava, D). Vybrana barva karky je v horni ¢asti displeje oznacena ,A”.

Krok 9:  Pomoci tladitka Gramy (Loaf) si vyberete spravnou velikost chleba, ktery chcete upéct — 650 nebo 800 gramd.
Zvolena velikost je v horni ¢asti displeje oznacena ,A“

Krok 10: V pfipadé potieby nastavte funkci odlozeného startu pomoci tlaéitek odloZzeného startu (+/=). Viz také: ,PouZiti funkce
odloZeného startu”.

Krok 11: Stisknéte tlacitko Start. Dvojtecka bude nyni blikat a tim udava, Ze pfistroj pracuje.

ONOUVRWNE

* Pokud zvolite jeden z téchto program, nemUzZete volit hmotnost: Quick (Rychly), Ultra fast (Extra rychly), Dough (Tésto),
Jam (Dzem), Cake (Kol&¢) a Bake (Peceni). Viz také kapitola ,Recepty”.
Pfehled presnych ¢ast program( naleznete na posledni strance navodu k pouZiti v nizozemstiné.

Cas zobrazeny na displeji se zobrazuje v hodinach a minutéch. P¥iklad: Program 1, Basic (Zakladni), barva kéirky stfedni, trva 3 hodiny.

Béhem procesu hnéteni zazni ,pipnuti”: po tomto ,,pipnuti” mGzete pFidat dal3i pFisady, jako jsou rozinky, ofechy nebo jiné

produkty. Otevrete viko, vlozte dalsi ptisady, poté viko zaviete a proces hnéteni bude pokracovat. Pozor: Nechte rozinky

a ofechy pfedem namocit a osuste je utérkou nebo kuchynskym papirem. Dbejte na to, aby tyto pfisady nebyly p¥ilis velké nebo

ostré, jinak by mohly poskodit nepfilnavy povlak pecici nddoby.

Krok 12: Kdyz je chléb hotovy, zazni nékolik signald. Stisknéte a podrzte tladitko Stop na nékolik sekund. PFistroj opét potvrzuje
signalizaci, Ze jste program zastavili. Vytahnéte zastrcku ze zasuvky a otevrete viko pristroje. Vyjméte pecici nadobu
pomoci chiiapky. Chléb nechte vychladnout v pecici nddobé po dobu asi 10 aZ 15 minut, pak nadobu obratte a chléb
z ni lehce vyklopte.

Nikdy nepoklddejte chléb ani pedici nadobu na vnéjsi stranu pfistroje nebo pfimo na plastikovy ubrus.

Pozor: Hlinikova pecici forma neni odolna proti uderim, klepani o stil a tlaéeni po stranach. Po peceni je horka
pecici forma mékka a neméla by se mechanicky zatézovat.

Pokud se chléb hned neuvolni, opatrné otacejte osou na spodni strané pecici nadoby, dokud se chléb neuvolni.
Pokud chléb vyjmete z pfistroje a hnéta¢ zlistane v chlebu, opatrné jej z chleba vyndejte. Nebo nechte chléb jesté
vychladnout na rostu, abyste mohli hnétac¢ vytahnout rukama. Davejte pozor, aby byl hnéta¢ dobfe ochlazeny.
Chléb se doporucuje krdjet az po 15—-20 minutdch. Extra: Pokud napfiklad nejste doma véas, hieje pekarna jesté
po dobu 60 minut. Tato doba neni zahrnuta v ¢ase programu.
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NASTAVENIi FUNKCE ODLOZENEHO STARTU

Pokud chcete pouzit funkci odloZeného startu, musite ji nastavit pred stisknutim tlacitka Start.

Dulezité: nepouzivejte funkci odloZzeného startu, pokud pouZivate ptisady s omezenou trvanlivosti.

Postupujte podle prvnich 9 krokd popsanych v ¢asti ,,Peceni chleba”; po nastaveni spravného programu, barvy kirky a velikosti
muzete pomoci tlacitek se Sipkami prodlouZit nebo zkratit dobu na displeji. Viz také kapitola , Displej“.

+=0 10 minut vice

—=010 minut méné

Cas, ktery vidite na displeji, je celkova poZzadovana doba peceni. Funkci odloZzeného startu |ze naprogramovat az na 13 hodin.
Priklad: Je 9:00 rano a chtéli byste mit v 17:00 Cerstvé upeceny chléb.

Vlozte vSechny pfisady do pecici nddoby. Umistéte pecici nddobu do domaci pekarny. Zaviete viko a stisknutim tlacitka Menu
nastavte spravny program. Stisknutim tlacitka COLOR nastavte barvu kirky a pomoci tlacitka grami (Loaf) nastavte spravnou
hmotnost. Stisknéte ,,+“, dokud se na displeji nezobrazi 8:00. Vidy uplyne 8 hodin od okamziku, kdy jste stiskli tlacitko Start,
az do okamziku, kdy ma byt chléb hotovy (17:00). Stisknéte tladitko Start. Dvojtecka na displeji bude blikat az do dosazeni
okamziku, kdy domaci pekarna musi zacit s hnétenim. Domaci pekarna bude nyni provadét cely nastaveny program, aby byl
chléb hotovy v pozadovaném case.

NEKOLIK TIPU

Pfisady vzdy peclivé odvazte a ujistéte se, Ze jsou pfi pokojové teploté.
Prisady pridavejte ve spravném poradi.
Ujistéte se, Ze jsou prisady cerstvé.
VloZte drozdi do formy jako posledni. VloZte ho do dlilku v mouce. Nesmi pfijit do styku se soli, cukrem a vodou (mlékem).
Tip: Cerstvost drozdi mUzete urcit nasledujicim testem: V pal 3alku vlazné vody rozpustte 1 ¢ajovou Izicku cukru a do této
smési pridejte 1 IZicku drozdi. Po nékolika minutach by cely obsah mél zacit probublavat a pénit, a teprve poté budete védét,
Ze je drozdi Cerstvé.
e Tip: cca 5 az 10 minut po spusténi domdci pekdrny mizZete otestovat, zda je tésto dobré. Tésto by mélo vypadat jako hladka,
pruzna koule. Otevrete viko a prsty se dotknéte horni ¢asti koule tésta. Ujistéte se, Ze se hnétac neustdle otaci. Tésto
je spravné pripravené, kdyZ se drzi na prstech. Pokud se tésto lepi na pecici nddobu, je pfilis vihké. Pokud se tésto nelepi
na prsty, je prilis suché.
o Tip: SUl omezuje Ucinek drozdi a cukr ho naopak podporuje. Pokud vzhledem k dieté nesmite jednu z téchto pfisad pouZit,
pak musite rovnéz vynechat i tu druhou. Pak ziskate chléb bez cukru a soli.
Pokud byste chtéli hned péci dali chléb, nechte pfistroj 10—20 minut vychladnout a pak muazete zadit.
Ruzné druhy chleba maji riznou strukturu a velikost, protoze se lisi pouzité prisady. Nékteré chleby mohou byt tuzsi a mensi
nez ostatni. To je normalni.
o U nékterych receptl pfipadné bude nutné davky upravit. Tim myslime:
mnozstvi drozdi, mouky nebo vody. Nikdy nemérite vSechno soucasné!
To by totiz nemélo zadny ucinek. Prizplisobeni mGze byt nezbytné v souvislosti s nasledujicim:
- kvalita a specificka hmotnost mouky
- teplotni rozdily prostredi
- Cerstvost prisad.
e Chléb, ktery pecete sami, neobsahuje Zadné konzervacni prostredky, a je proto také omezené trvanlivy.
KdyzZ chléb neprody$né zabalite a pak ho nechate dobfe vychladnout, mizete ho nékolik dni kvalitné uchovat.
MdUzZete ho samoziejmé také nechat zmrazit a spotfebovat ho pozdéji.
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PROBLEMY A RESENI

Existuji rizné faktory, které mohou zpUsobit, Ze se chléb nepovede. Nize uvadime nékolik ptikladl 3patnych vysledkd a mozna feseni.

Chléb se propadl|

- Kdyz se chléb na vSech stranach sesunul, znamena to, Ze tésto bylo pfilis vihké. Zkuste pridat o néco méné vody.
KdyZ pouzivate konzervované ovoce nebo zeleninu, nechte je nejprve dobie okapat a otfete je do sucha. Jsou delsi dobu
nasaklé, ¢imZ maji v sobé prebyte¢nou vlhkost. MizZete také zkusit pouZit leh¢i druh mouky.

- Muze také dojit k silnému vykynuti Tésto vykynulo tak silné, Ze uz to nemohlo zvladnout. Pfidejte o néco méné drozdi —
1-2 gramy. V tomto pfipadé to mGze byt také kvili mnozstvi vihkosti. Je mozné, Ze vami pouZita mouka vyZzaduje méné vody,
nez je v receptech obvyklé. Pristé pridejte o 10 az 20 ml méné vody.

Chléb je ve stfedu nedostatecné upedeny

- Kdyz je chléb uprostfed malo upeceny, chyba muaze byt v pouZitém druhu mouky. K tomu obvykle dochazi pfi pouziti tézsiho
druhu mouky, napf. Zitné nebo celozrnné. KdyZ pouZijete jeden z téchto druhd, neprovadéjte vice hnétacich procest.
Kdyz pristroj ukondil prvni hnéteni, vypnéte ho. Pak pfistroj zase zapnéte a stisknéte START: Pfistroj zaCne zase hnist,
pfijme ale do tésta vétsi mnozstvi vzduchu.

- Je mozné také zvolit tmavy stupen zabarveni kiirky, ¢imz bude teplota peceni o néco vyssi.

Chléb prekynul

- Pokud vas chléb vykynul vice nez normalné, pouZili jste pFilis mnoho drozdi. Zkontrolujte, zda jste pouzili spravné mnozstvi
a typ drozdi.

- PFli$ mnoho cukru muze drozdi aktivovat pfilis. Snizte mnozstvi cukru a také davejte pozor na susené ovoce a med, které
obsahuji hodné cukru. Zkuste snizit mnozstvi vody o 10 az 20 ml. Méjte na paméti, Ze nizsi vlhkost zabranuje aktivité drozdi.

- PoutZiti velmi jemné umleté mouky mGze nékdy zpUsobit, Ze chléb pfili§ vykyne. Tyto druhy mouky nepotiebuji k vykynuti tak
aktivni drozdi jako tézsi nebo hrubéji umleté druhy mouky.

Chléb je pfilis suchy

- PouZijte trochu méné mouky nebo ptidejte 1 polévkovou lZici tekutiny. KdyZz domdaci pekdrna promichava tézsi tésto nebo
potrebuje delsi dobu hnéteni, muze se stat, Ze pfistroj zacne na stole vibrovat. Ujistéte se tedy, Ze pfistroj je postaven
na stabilnim povrchu, nenf pfilis blizko k ostatnim pfedmétim ani blizko u okraje stolu.

Placaty chléb

- Pokud pouZijete mouku umletou ve mlyné nebo celozrnnou mouku, chléb maze byt trochu plossi (placaty mic).

- Pokud chléb vibec nevykynul, je nutné zkontrolovat drozdi. Nezapomnéli jste ptidat drozdi? Pokud chléb vykynul jen lehce,
mohlo se stdt, Ze drozdi bylo staré.

- Aktivaci drozdi brani také prilis studena nebo pfilis horka voda.

- Zkontrolujte také pouzitou davku soli. Ujistéte se, Ze jste nepouZili pfilis mnoho soli.

Pristroj nefunguje
- Je zapnuty?
Teplota domaci pekarny je pfilis vysoka. Pfed opétovnym spusténim nechte domdci pekdrnu vychladnout.

Z vétracich otvor( vychazi kouf
- Prisady se mozna dostaly na topné téleso.

Horni strana chleba je praskla a tmava
- P¥ili§ mnoho mouky, drozdi nebo cukru.

PFilis maly chléb

- Nedostatek pouzité mouky, drozdi, cukru nebo vody.

- Pouziti celozrnné mouky nebo mouky obsahujici chemické drozdi.
- PouZiti $patného typu drozdi.

- Pouziti mouky nebo drozdi, které jiz nejsou Cerstvé.

Chléb nedostate¢né upeceny

- Po zapnuti bylo stisknuto tlacitko Stop.

- Viko bylo béhem procesu peceni otevieno.

Cast chleba je stale posypana moukou
- Nedostatek pouZité vody.
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CASTO KLADENE OTAZKY

Proc¢ je vzdy rozdil ve tvaru a vysce chleba?

Tvar a vyska chleba zavisi na okolni teploté, kvalité a mnoZstvi pfisad.

Pro¢ chléb nevykyne?

Pokud chléb nevykyne a zUstane ,,placaty”, mohlo to byt zplisobeno tim, Ze jste drozdi zapomnéli pridat, pridali jste
ho mélo nebo bylo staré.

Jak funguje odlozZeny start?

OdlozZeny start nesmi byt nastaven kratsi nez 1,50 hodin nebo delsi nez 13 hodin. OdloZeny start vyzaduje
minimalné 1 hodinu a 50 minut, aby probéhly vSechny potiebné procesy. Pfisady se mohou zkazit, kdyZ zdstanou
déle nez 13 hodin uvnit pekarny, aniz by se pekly. Dalsi vysvétleni viz kapitola , PouZziti funkce odloZeného startu”.
Proc¢ nesmi byt k zakladnim ptisadam ptidavany zadné dalsi?

Aby tésto nebo chléb mély spravny tvar a vykynuly, jak se patti, musi byt susené rozinky a podobné pfisady
pridany az pozdéji. Kromé toho hrozi, Ze se tyto prisady béhem hnéteni zni¢i. Mohou se na sebe nalepit a nebudou
rovnomérné zapracovany do tésta. Smite je pridat teprve po zaznéni prvniho signalu. Neni mozné ptidavat pfisady,
kdyZ pouZivate jeden z rychlych programd.

Lze misto vody pouZit ¢erstvé mléko?

To je mozné, ale pak musite zajistit, Ze bude zachovano stejné mnozstvi vihkosti. Napfiklad: pokud je v receptu
uvedeno 210 ml vody, miZete je nahradit 210 ml mléka nebo 105 ml vody a 105 ml mléka. Je dulezité, abyste
pouzili celkové mnozstvi uvedené vlhkosti.

Je témér nemozné vytahnout chléb z pecici nadoby. Co mohu udélat?

To mUzZe mit dvé priciny. Nepfilnavy povlak pecici nddoby je odfeny nebo chléb jesté nevychladl. Pokud je nepfilnavy
povlak odfeny, doporucujeme zakoupit novou pecici nadobu. Chcete-li zjistit, co presné je pfi¢inou, doporucujeme
nasledujici: Jakmile je domaci pekarna hotova, vyjméte pecici nddobu i s chlebem z pfistroje a nechte ji vychladnout
na stole po dobu 15 az 20 minut. Poté otocte pecici nddobu vzhiiru nohama a chléb mirné vytahnéte z nadoby.
Pred krajenim nechte chléb vychladnout na rostu dalSich 15 minut.

Na hnétaci vznikla mezera. Pro¢ k tomu doslo a co s tim mohu délat?

Nepfilnavy povlak na vnitini strané hnétace je silny, mékky a jesté neni zcela vytvrzeny. K tomuto vytvrzeni dochazi
aZ po uvedeni pfistroje do provozu. V disledku tlaku, ktery je béhem hnéteni vyvijen na hnétad, se nepfilnavy
povlak uvnitf ztendi a ztvrdne, ¢imZ se vytvofi vice mista. To se stane béhem nékolika prvnich tydnt a je to zcela
normalni. Hnétac klouze, jako by byl trochu vysunuty ven, ale tuto vzdalenost neprekrodi.

Hnétac zGstava v chlebu, co se s tim d4 délat?

Nic, protoze je dobré, Ze hnétac zlistava v chlebu. Pokud by tomu tak nebylo, hrozi, Ze ve spodni ¢asti chleba bude
velka dira. Nyni mGze chléb pfed vyjmutim hnétace nejprve vychladnout. Ochlazeni zplsobi, Ze chléb bude pevnéjsi
a nevznikne v ném Zadna dira. PFi prvnim pouZziti se mUze stat, Zze hnétac zlstane v pecici nadobé. To vse souvisi

s predchozi otazkou.

Jak mohu vycistit vnitfek domaci pekarny, kdyz tésto prekynulo?

Vnitfek domaci pekarny Ize Cistit pomoci CistiCe na trouby. Zajistéte, aby bylo topné téleso dobre chranéno.

Topné téleso Ize vycistit tak, Ze pfistroj jednou nebo dvakrat provede pecici program bez obsahu. Z topného télesa
se tak opali necistoty.

Vzhledem k dieté nemam povoleno jist chléb s cukrem, mohu v domaci pekarné vyrobit chléb bez cukru?

Ano, je to mozné. Cukr mlzZete vynechat ze zakladniho receptu. Dejte vSak pozor. Pokud cukr nepoufzijete,

nesmite pfidavat ani sdl. Tak se docili dobrého vykynuti.

Chléb spadne, kdyz se pfistroj prepne z kynuti na peceni?

To mUzZe mit dvé pficiny. Mohlo byt pouZito pfilis mnoho drozdi nebo pfilis mnoho vody. Ve vétsiné pfipadu je to
zpUsobeno pfilis velkym mnoZstvim vody. Recepty uvedené v navodu k pouZiti jsou zakladni recepty. Je mozné,

Ze se pouziva mouka, ktera vyzaduje méné vlhkosti, nez je uvedeno. Doporucujeme vlhkost snizit o 10 az 20 ml.
Problém bude nyni vyiesen.

Kdyz pecu rozinkovy chléb, vSechny rozinky jsou dole. Co s tim mohu udélat?

Koule tésta je pravdépodobné pfilis kompaktni, nez aby bylo mozné rozinky dobre prohnist téstem. Pridejte

Dejte pozor, aby samotné rozinky nebyly pfilis mokré.

Kurka je nékdy svétlejsi, nékdy tmavsi?

To mlzete sami nastavit stisknutim tlacitka ,Color”. Pro svétlou kirku nastavte pfistroj na Grover svétld (L),

pro tmavou kurku nastavte pfistroj na droven tmava (D).

Co se stalo, kdyz chléb dosahl stejné vysky jako viko?

Poutili jste pfilis hodné drozdi a/nebo cukru, coZ zpUsobilo, Ze se uvnitf chleba vytvofilo vice bublinek plynu a chléb
prilis vykynul.

Pro¢ nepéct chléb na bazi ovoce pomoci ,rychlé” metody?

S timto programem se zkracuje doba kynuti, a pokud poufZijete vice pfisad, ovlivni se tim doba pedeni. Pfi pouZiti
tohoto programu se tedy u takovych receptli nedosédhne pékného vysledku.

Domaci pekarna hnéte pomaleji, kdyz pfipravujete tézsi chleby?

P¥i pouzivani téchto receptl je to normdlni jev. Pro pfistroj to nepfedstavuje problém, je vhodné pfidat polévkovou
IZici tekutiny.
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CISTENI A UDRZBA
Pred cisténim domdci pekdrnu vypnéte, vytdhnéte zastrcku ze zasuvky a nechte pristroj UpIné vychladnout.

Vnéjsi plochy

Zevnéjsek ptistroje a prahledové okénko setfete vihkym hadrem nebo houbou. Pfed ¢isténim vyjméte pecici nadobu.

Pokud by bylo nutné, muZete zevnéjsek pfistroje vycistit jemnym mycim prostfedkem nebo Eisticim prostfedkem na nerez ocel.
NepouZivejte zadné agresivni Cistici prostiedky! Pistroj, zastrcku a kabel neponofujte do vody nebo jinych tekutin.

Vnitiek
Vnitfek pfistroje mizZete opatrné vycistit lehce navihéenym hadrem. Davejte pozor pfi ¢isténi topného télesa.

Pecici nddoba a hnétac

Pecici nadobu a hnétac Ize odistit teplou vodou. Davejte pozor, abyste neposkodili nepfilnavy povlak. KdyZ se vam nepodafi
vyndat hnétac z pedici nddoby ven, musite nechat nadobu Uplné vychladnout. Potom do pecici nadoby nalijte trochu

teplé vody, aby byl hnéta¢ pod vodou. Voda pomuze tomu, Ze pfilepené ¢asti se uvolni a hnétac plijde dobfe vyjmout.

Nikdy neponofujte pedici nadobu na déle nez 15 az 30 minut.

NepouZivejte zadné Cistici prostfedky ani kartace na myti nadobi, protoze by mohly poskodit nepfilnavy povlak pecici nadoby
a hnétace. Pecici nadoba a hnétac nejsou vhodné pro myti v mycce na nadobi.

RECEPTY

Tip! Pokud pouzivate hrubou mouku, mozna budete muset pouzit méné vody, nez je uvedeno v receptech. Je to proto, Ze hruba
mouka absorbuje méné vihkosti.

Bily chléb 650 grama 800 gramu P3enicny chléb 650 grama 800 gram{
Bild mouka 400 g 500 g Celozrnna mouka 250 g 300g
Voda 250 ml 300 ml Bila mouka 150g 200g
Maslo/olej 78 10g Voda 250 ml 300 ml
Cukr 78 10g Maslo/olej 78 10g
sal 78 10g Cukr 78 10g
Susené drozdi 5g 6g sal 78 10g
Susené drozdi 5g 6g
Celozrnny chléb 650 grama 800 gramu
Celozrnna mouka 400 g 500 g Jahodovy dzem
Voda 275 ml 325 ml Cerstvé jahody 450 gramu
Maslo/olej 78 10g Cukr 275 gram{
Cukr 78 10g Citronova $tava (Cerstva) 3 polévkové lzice
sal 78 10g nebo citronovd $tava (koncentrovand) 1 polévkova lZice
Susené drozdi 5g 6g

Pokud pouZijete ovoce s jadry, musite jadra nejprve odstranit.
Pokud pouZijete jiné ovoce, mozna budete muset upravit
mnoZstvi cukru nebo citronové $tavy. Jinak riskujete, Ze chléb
bude pfili§ sladky.

Pozor: V ovoci je ovocny cukr. MnoZstvi ovocného cukru

se mlze u jednotlivych plodu lisit. Pokud je v ovoci mnoho
ovocného cukru, mlZe se stét, Ze dzem v kombinaci s pfidanym
mnozstvim cukru prekypi. Proto pfi vyrobé dzemu vzdy zlstarite
v blizkosti pfistroje. KdyZ hrozi pfekypéni dzemu, mizete viko
opatrné otevrit a opét zavfit, dokud dZzem nebude znovu kypét.
Pozor: z pristroje vychazi para.
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Spravna likvidace vyrobku zabr:

Tento symbol znamen
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BEZPECNOSTNE PREDPISY — SK

e Skor nez zacnete spotrebi¢ pouZivat, pozorne si precitajte cely
navod na poutzitie a uschovajte ho pre pripad dalsej potreby.

* Spotrebi¢ pouzivajte vylucne na ucely uvedené v ndvode
na poutzitie.

¢ A Vonkajsia strana sa moZe nahriat na vysoku teplotu!

* Spotrebi¢ napdjajte len na striedavy prud do nastennej zasuvky
s ochrannym kontaktom a sietovym napatim zodpovedajicim
Udajom, ktoré sa uvadzaju na typovom Stitku spotrebica.

* Napadjaci kdbel nikdy prilis neohybajte ani ho nevedte cez
horuce povrchy.

e Kabel Uplne rozvinte, aby ste predisli jeho prehriatiu.

e Spotrebi¢ nikdy neumiestnujte do blizkosti inych spotrebicov,
ktoré vyZaruju teplo, ako su rary, plynové sporaky, varné dosky
atd. Spotrebi¢ pouZivajte v dostatocnej vzdialenosti od stien
a inych predmetov, ktoré by mohli vzblknut, ako su zavesy,
uteraky (bavinené alebo papierové atd.).

e Spotrebi¢ vidy umiestnite na pevny, rovny povrch a pouzivajte
ho vylu€ne v interiéri.

e Zapnuty spotrebic nikdy nenechavajte bez dozoru.

¢ Ak chcete spotrebi¢ premiestnit, zabezpecte, aby bol vypnuty.
Spotrebi¢ premiestiiujte oboma rukami.

¢ Spotrebi¢ nepouzivajte, ak je poskodena zastrcka, kabel alebo
samotny spotrebic. Tiez ho nepouZivajte, ak viac nefunguje
spravne, spadol, resp. vykazuje iné znamky poskodenia. V takom
pripade sa obratte na predajcu alebo nasu technickud sluzbu.
Zastrcku ani kabel nesmiete v Ziadnom pripade vymienat sami.

e Elektrické spotrebic¢e smu opravovat vyluc¢ne odbornici.

Opravy vykonané nespravnym sposobom mozu pre pouzivatela
predstavovat znacné nebezpecenstvo.

e Spotrebic¢ nikdy nepouzivajte s ndhradnymi dielmi, ktoré nedodal
alebo neodporucil vyrobca.

e Zastréku z nastennej zasuvky nikdy neodpajajte tahanim za kabel,
resp. spotrebi¢. Nikdy sa spotrebi¢a nedotykajte mokrymi ani
vlhkymi rukami.
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¢ Spotrebi¢ uchovavajte mimo dosahu deti. Deti si neuvedomuju
nebezpecenstva, ktoré moézu vzniknut pri manipulacii s elektrickymi
spotrebi¢mi. Z toho dévodu nikdy nenechavajte deti pracovat
s elektrickymi spotrebi¢mi bez dozoru.

e Spotrebic a kdbel uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.
* Pri zodpovedajucom dozore alebo pouceni o bezpe¢nom pouzivani
spotrebica a upozorneni na nebezpecenstva s nim spojené mozu
tento spotrebic pouZivat deti od veku 8 rokov a osoby so zniZzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo mentdlnymi schopnostami, ako aj

osoby bez skusenosti alebo potrebnych znalosti.

e Deti sa nesmu so spotrebi¢om hrat.

¢ Deti smu spotrebic Cistit alebo vykonavat jeho udrzbu len pod
zodpovedajucim dozorom.

e Ak spotrebi¢ nepouzivate alebo ho Cistite, Uplne ho vypnite
a vytiahnite zastrcku zo zasuvky.

e PredlZovacie kable smiete poufZit len v pripade, ak ma ich sietové
napatie (uvedené na typovom stitku) a vykon rovnaku alebo vyssiu
hodnotu ako spotrebic. Vidy pouZivajte schvaleny a uzemneny
predlZovaci kabel.

¢ Ak sa rozhodnete spotrebic pre poruchu viac nepouzivat,
odporucame vam, aby ste po vytiahnuti zastrcky z nastennej
zasuvky odrezali kabel. Spotrebi¢ odneste na prislusné oddelenie
spracovania odpadov vo svojej obci.

e Ak spotrebi¢ po zapnuti nefunguje, moze ist o problém suvisiaci
s poistkou alebo prudovym chrani¢om v rozvodnej skrini. Mohlo do6jst
k pretazeniu elektrického obvodu alebo uniku elektrického prudu.

¢ Poruchu nikdy neopravujte sami; vyrazenie poistky v spotrebici
moze poukazovat na poruchu, ktord sa neda opravit odstranenim
alebo vymenou poistky. Musia sa pouZivat vylu¢ne originalne
nahradné diely.

¢ Spotrebic, kabel ani zastrcku nikdy neponarajte do vody.

e Tento spotrebic je uréeny vylucne na pouzitie vdomacnosti.

Ak sa spotrebic pouzije iny ucel, nez na aky je urceny,
nie je v pripade poruchy mozné poZzadovat ndhradu Skody
a dochadza k strate platnosti zaruky.
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OPIS VYROBKU

Nadoba na pecenie
Miesi¢

Displej

Veko s priezorom

Kryt

Programy

Tlacidlo menu

Tlacidlo Start/Stop
Tlacidlo farby kérky (Color)
OdloZenie Startu-a +

. Tlacidlo gramaze (Loaf)

LWoNOUEWDE

=
= O

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim spotrebica postupujte nasledovne: domdcu pekdrenr opatrne vybalte a odstrante vietok obalovy material.
Obalovy materidl (plastové vrecka a karton) skladujte mimo dosahu deti. Po vybaleni vizudlne skontrolujte, ¢i spotrebic
nevykazuje znamky poskodenia, ku ktorému mohlo déjst pocas prepravy. Balenie obsahuje domdcu pekarefi, nadobu

na pecenie, miesi¢ a navod na pouZitie. Spotrebic poloZte na pevny, rovny povrch. Domacu pekareri, nadobu na pecenie a miesi¢
vyCistite navlhéenou handrickou. Vnatorna strana nadoby na pecenie a miesi¢ st vybavené neprilnavou povrchovou vrstvou,
preto ich nikdy nedistite Cistiacimi prostriedkami, kefkou na riad ani hubkou. Vzdy na to pouZivajte navlhéend handric¢ku.

To postacuje na ich vycistenie. Ked' spotrebic zapojite po prvykrat, ozve sa hlasné pipnutie a na displeji sa zobrazi udaj ,,3:00”
Spotrebic je teraz pripraveny na pouZitie. Vasa domaca pekdrefi modze pri prvom pouZiti trochu zapachat, ¢o je Gplne normadlny,
neskodny jav, ktory sa ¢asom strati.
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UMENIE PIECT

Kvalita chleba upeéeného v domacej pekarni zavisi od mnohych faktorov. Cim Castejsie budete s domacou pekarfiou pracovaf,
tym skor ich spoznate, ¢o napokon prispeje k dobrému vysledku pecenia. Domaca pekaren si vSak napriek relativne jednoduche;j
obsluhe vyZaduje spravne davkovanie ingrediencii. Preto vam odporuéame pouZivat na vazenie kuchynskd vahu, ktora vazi
podia moznosti s presnostou na gramy.

Na pekarni si moZete vybrat z roznych programov. Zvolte si program zodpovedajlci Zelanému typu chleba, alebo si zvolte
program podla receptu.

DroZdie vkladajte do nadoby ako posledné a poloZte ho na muku, aby neprislo do styku so solou, cukrom ani vodou a/alebo
mliekom. PouZivajte len Eerstvé prisady. O Cerstvosti drozdia sa moZete presvedcit tak, ze v pohdri naplnenom do polovice
vodou rozpustite 1 ¢ajovu lyzi¢ku cukru a do tejto zmesi pridate 1 ¢ajovd lyzicku drozdia. Po par mindtach musi tdto zmes zadat
zviéSovat objem a bublat, ¢o znamena, Ze drozdie je Cerstvé.

Cesto pocas miesenia kontrolujte.

Po priblizne 5 az 10 minGtach musi vyzerat ako hladka a pruzna okruhla gula. Ak ma cesto prili$ hrudkovita struktiru, pridajte
zakazdym 1 polievkovu lyZicu vody. Ak je cesto prilis riedke, pridajte 1 polievkovd lyZicu muky.

Ingrediencie vratane vody pridavajte vZidy v uvedenom poradi a ohriate na izbovu teplotu. Maslo a droZdie preto vyberte
z chladnicky véas. Niekedy méze chlieb kysnat prili$ rychlo. Pri¢inou méze byt prilis vysoka teplota v miestnosti alebo prili$
vysoka teplota ingrediencii.

Po upedeni chleba musite domécu pekdren nechat 15 — 20 minat vychladnat, skdr nez zatnete opat piect.

INGREDIENCIE

Ak chcete, aby sa vam chlieb vydaril, najdolezitejSimi faktormi st spravne odvéazené ingrediencie, ich kvalita a ¢erstvost.

Muka
Muka je zakladnou zloZkou chleba.
Jej hmotnost zavisi od konkrétneho druhu. Preto je absolutne nevyhnutné odmerat spravne mnozstvo pomocou vahy.
Odporucanie: pri kipe muky si viimajte text na obale. Musi sa v iom uvadzat, Zze dana muka je vhodna okrem iného
na pecenie chleba (nepouzivajte hladku bielu muku).
Lepok
Lepok je prirodzenou sti¢astou maky a pomaha pri kysnuti chleba.
Drozdie
DroZdie tvoria kvasinky, ¢ize mikroorganizmy, ktoré sa vyskytuju na réznych potravinach rastlinného pévodu. Kvasinky dokazu
premienat cukry na alkohol a oxid uhli¢ity, vdaka ¢omu sa mimoriadne rychlo mnoZia. To je idealne na kysnutie cesta,
ktoré je potom lahsie a lepsie stravitelné. Do domdcej pekarne odporiéame priddvat susené drozdie. Toto (vlockové) drozdie
sa jednoduchsie spractva, ma dlh3iu trvanlivost ako Cerstvé droZdie a dosahuje tieZ stalejsie vysledky pri peceni.
Sol'
Sol'/sa nepridava do chleba len kvéli chuti, ale tieZ reguluje aktivitu kvasiniek, spevriuje cesto a zabrariuje priliSnému kysnutiu.
Maslo/olej
Maslo alebo olej dodévaju chlebu lepsiu chut a zjemfuju ho. Maslo alebo olej sa musia ohriat na izbovu teplotu, kym ich
pridate k ostatnym ingredienciam.
Cukor
Cukor vyZivuje kvasinky obsiahnuté v droZdi, a preto je déleZity pri kysnuti. MdZete pouzit biely cukor, hnedy cukor,
sirup alebo med. Cukor zjemfiuje chut chleba a zvy3uje jeho vyZivovu hodnotu aj trvanlivost. Upozornenie: NepouZivajte
hrubozrnny ani kockovy cukor, napriklad na sladky chlebik, pretoze by mohol poskodit neprilnavi povrchovd vrstvu nadoby
na pecenie.
Voda
Po premieani muky s vodou sa vytvéra lepok, ktory zadrziava vzduch, vdaka ¢omu méZe chlieb kysnut. Pri normalnej
teplote prostredia pouZivajte na pripravu chleba vlazni vodu: studend voda neaktivuje drozdie a tepla voda ho aktivuje prilis
intenzivne.
Milieko
Mlieko sa pridava na zhnednutie chlebovej korky, zlepsuje chut chleba, zvysuje vyZzivovi hodnotu a chlebovej striedke dodava
peknl smotanovu farbu. Ak pouZijete Cerstvé mlieko, musite adekvatne zniZit mnoZstvo vody, aby pomer tekutin ostal
v rovnovahe. Upozornenie: Cerstvé mlieko nepridavajte, ak pri nastavovani programu pecenia pouzivate funkciu odlozeného
_ Startu. Mlieko by totiz mohlo skysnut.
DalSie ingrediencie
V kucharskych knihdch najdete recepty, v ktorych sa do cesta pridavaju bylinky, orechy, hrozienka, ovocie alebo zelenina
a pod. Vidy pouZivajte Cerstvé suroviny. Orechy, sinec¢nicové semienka, susené ovocie a podobne odporic¢ame najprv
namocit do vody, dobre odkvapkat a aZz potom pridavat do cesta. Dbajte na to, aby tieto prisady neboli prili3 velké ani prili§
ostré, pretoze by mohli poskodit neprilhavd povrchovu vrstvu.

SK-54



DISPLEJ

Tlacdidlo menu
Toto tlacidlo sluZi na vyber spravneho programu pecenia. Po kazdom stladeni tohto tlacidla zaznie pipnutie a zmeni sa Cislo
programu, ktoré sa zobrazuje na displeji. Tato domaca pekareri pontka na vyber 12 réznych programov (pozri aj kapitolu:
Programy).

Tlacidlo Start/Stop
Pomocou tohto tlacidla spustite alebo zastavite program.
TIP: Ak ste zvolili nespravny program, mdzete ho zmenit tak, Ze na niekolko sekdnd stladite tlacidlo Stop. Nésledne budete
moct pekaref nanovo nastavit so spravnym programom.
START: na spustenie programu stlacte toto tlacidlo a nasledne zaznie kratke pipnutie. Dvojbodka v ¢asovom udaji na displeji
zacne blikat a pekaref zaéne odpoditavat ¢as a spusti sa zvoleny program.
STOP: na ukoncenie programu drzte toto tlacidlo niekolko sekund stlacené, kym nezaznie pipnutie, ktorym sa potvrdi
vypnutie programu.

Tlac¢idlo farby kérky (= Color)
Pomocou tohto tladidla si nastavite Zelanu farbu korky: svetld, strednd alebo tmava.
TIP: Ak sku3ate recept po prvykrat, odpori¢ame vdm vybrat si strednu farbu kérky.

Tla¢idlo gramaze (= Loaf)
Pomocou tohto tladidla si nastavite hmotnost chleba, ktory sa chystéte pripravovat. MéZete si vybrat medzi chlebom
s hmotnostou 650 alebo 800 gramov.
TIP: Sicet hmotnosti vietkych ingrediencii uvedenych v recepte sa rovnd hmotnosti chleba, ktory sa chystate pripravovat.

Tlaidla odloZeného 3tartu (¢as —/&as +) )
Pomocou tychto tladidiel mézete sami urcit, kedy bude vas chlieb hotovy. Kazdé stlacenie tlacidla «+» predIzi ¢as o 10 minut.
Kazdé stlacenie tlacidla «—» skrati ¢as o 10 minut. Pozri aj kapitolu: PouZivanie odloZeného Startu.

ZAP/VYP

Podla ¢oho mozete vidiet, ¢i pekéreri Ak dvojbodka blikd, program bezi.

racuje alebo beZi program? M . .
P I prog Ak dvojbodka konstantne svieti, je program zastaveny.

CHYBOVE HLASENIA NA DISPLEJI

Ak sa po zapnuti domacej pekarne zobrazi na displeji hlasenie ,H:HH“, znamena to, Ze teplota spotrebica je este prili$ vysoka.
Otvorte veko spotrebi¢a a nechajte ho vychladnut, skor nez zaénete piect novy chlieb. Ak sa na displeji zobrazi kdd E:2-E:5 alebo
E:8, spotrebic vypnite a vytiahnite zastr¢ku zo zdsuvky. V tomto pripade kontaktujte nasu technicku sluzbu (adresa je uvedena
na poslednej strane).

PROGRAMY

1: Normal (Zakladny) Tento program sa pouZiva najcastejSie na pripravu bieleho, klasického pseni¢ného alebo mierne
celozrnného chleba.

2: French (Francuzsky) Cas pecenia je pri tomto programe o nieco dlhsi ako pri zakladnom programe, vdaka comu chlieb
ziska o nie¢o chrumkavejsiu korku.

3: Whole wheat (Celozrnny) Tento program sa pouZiva na pripravu chlebov z tazsich typov muk, ako je celozrnny, pdeniény

a viaczrnny chlieb. Tieto druhy muk si vyzaduju dlhsi ¢as miesenia a kysnutia. Bochnik bude vo
vieobecnosti o nie¢o mensi ako v pripade bieleho chleba, pretoZe sa pripravuje z tazej muky.

4: Quick (Rychly) Tento program poutzite, ak budete niekedy potrebovat upiect biely chlieb za kratky ¢as. Pocitajte
vsak s tym, Ze pre kratsi ¢as bude vysledny chlieb mensi ako pri pouziti zékladného programu.

5: Sweet (Sladky) PouZiva sa na pripravu ,,sladkych” chlebov, ako je napriklad hrozienkovy alebo orechovy chlieb.

6: Gluten free (Bezlepkovy) Tento program médZete vyuZit na pripravu svojho vlastného bezlepkového chleba. Pekareri cesto

vymiesi, nechd ho vykysnut a upecie ho.

Ultra fast (Extra rychly) Pomocou tohto programu upeciete za 90 min. chutny Cerstvy biely chlieb s hmotnostou
650 gramov a za 100 min. biely chlieb s hmotnostou 800 gramov.

Dough (Cesto) Tento program slUzZi na pripravu cesta na Zemle, pizzu alebo na akykolvek iny recept, na ktory
potrebujete (chlebové) cesto. Cesto sa nepecie v pekarni. Na to, Ze je cesto hotové a mozete ho
vybrat z nddoby na pecenie, vés upozorni zvukovy signal.

)

o
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9: Jam (DZem) Program na pripravu chutného Cerstvého dZzemu. Upozornenie: Ingrediencie je potrebné pred
vlozenim do nadoby na pelenie zbavit kdstok. Ostré kdstky by totiz mohli poskodit neprifnava
povrchovu vrstvu. Postup: V3etky ingrediencie vloZte do nddoby na pecenie a na pekarni
nastavte program JAM (DZem). Potom stlalte Start a pekareri za¢ne prisady najprv predhrievat.
Nasledne ich zaéne miesat a nakoniec nechd hotovy dZzem vychladnut. Pekdreri vas na ukonéenie
procesu upozorni pipnutim. Dzem mézete preliat do zavaracieho pohara alebo do ddzy, kde ho
nechate dalej chladnut. Ak uz dZzem dostato¢ne vychladol, méZete pohar, resp. dozu uzavriet
a uskladnit v chlade.

10: Cake (Mu¢nik) Tento program sluzi na pripravu chleba, do ktorého sa pridava naprl’klad prééok do peciva
namiesto drozdia. Chleby upecene pomocou tohto programu su nizsie a maju tuhsiu Struktdru.

V tomto pripade nie je mozné poutzit odloZeny Start, pretoZe prasok do peciva zacina pracovat
okamZite a v dosledku neskorsieho Startu by cesto dobre nevykyslo. Ak chcete na tomto programe
pripravovat mucnik, odpord¢ame vam pridat do nddoby na pecenie v3etky ingrediencie.

Potom nastavte program a pred stlacenim tlacidla Start premiesajte prisady drevenou varechou.
To prispieva k lepSiemu vysledku miesenia.

11: Sandwich (Sendvi¢) Pomocou tohto programu pripravite velmi vzdusny biely chlieb, napriklad na sendvice.
Upozornenie! Pri tomto programe nie je mozné nastavit farbu kérky, pekaren to spravi sama.
12: Bake (Pecenie) Tento program mozete pouzit na hotové cesto, ktoré ste si pripravili napriklad uz skér. Program

sliZi len na upedenie cesta a je nastaveny na 60 minut. V pripade pouZitia hotového chlebového
cesta sa riadte pokynmi vyrobcu. Na tomto programe mozete tiez ohriat uz upeceny chlieb.

PECENIE CHLEBA

Krok 1:  Nadobu na pedenie vyberte z pekdrne pootoéenim o $tvrtinu smerom dolava a vytiahnite ju za rukovat priamo nahor.

Krok 2:  Miesi¢ (stcast balenia) zasufite na hriadel v strede nddoby na pecenie. Miesi¢ musite umiestnit spravne a dékladne,
aby sa v3etky prisady mohli dostatoéne premie3at a vymiesit. Hriadel vidy dobre vyistite, aby ste Uplne odstranili
pripadné zvysky po peceni.

Krok 3:  Ingrediencie vkladajte do ndadoby na pecenie nasledujicim spésobom a v uvedenom poradi:

Polovica potrebnej muky

Voda/mlieko

Maslo/olej

V pripade potreby vajcia

Zvysok potrebnej muky

Cukor (cukor nasypte na jednu stranu)

Sol (sol nasypte na druhu stranu)

Drozdie (vloZte do jamky v strede) Upozornenie: DroZdie nesmie prist do kontaktu s vodou. Voda by mohla drozdie
aktivovat este pred riadnym premiesanim a vymiesenim prisad.

Krok 4:  Odstrarite vietky zvy3ky ingrediencii z vonkaj$ej strany nadoby na peéenie. Nadobu vloZte spat do pekarne a poototte
ju o Stvrtinu doprava, aby bola pevne ulozena.

Krok 5:  Zatvorte veko.

Krok 6:  Zasunite zastrcku do zasuvky. Na displeji sa zobrazi tdaj ,,3:00“

Krok 7:  Pomocou tlac¢idla menu nastavte spravny program.

Krok 8:  Tla¢idlom COLOR méZete nastavit farbu korky. Na vyber je light (L — svetla), medium (M — strednd) alebo dark
(D —tmava) farba. Zvolena farba kérky sa zobrazuje v hornej ¢asti displeja prostrednictvom symbolu ,A”.

Krok 9:  Pomocou tlacidla gramaze (Loaf) vyberte velkost chleba, ktory sa chystate pripravovat, ¢ize 650 alebo 800 gramov.
2Zvolena velkost sa zobrazuje v hornej ¢asti displeja prostrednictvom symbolu A

Krok 10: V pripade potreby nastavte odklad pecenia pomocou tladidiel odlozeného 3tartu (+/-). Pozri aj kapitolu: ,PouzZivanie
odloZeného Startu”.

Krok 11: Stlaéte tlacidlo Start. Dvojbodka zaéne blikat, ¢o znamend, Ze pekareri pracuje.

ONOUVRWNE

*  Pri nasledujucich programoch nie je moZné nastavit hmotnost: Quick (Rychly), Ultra fast (Extra rychly), Dough (Cesto),
Jam (Dzem), Cake (Muc¢nik) a Bake (Pecenie). V tejto suvislosti odkazujeme aj na kapitolu ,,Recepty”.
Prehlad presnych ¢asov jednotlivych programov najdete na poslednej strane navodu na pouZitie.

Cas na displeji sa uvadza v hodinach a minttach. Priklad: Program 1, Basic (Zakladny) so strednou farbou kérky trva 3 hodiny.

Pocas procesu miesenia pekdreri ,zapipa“: po tomto ,pipnuti“ mdzete pridat dodatoéné ingrediencie, ako napriklad hrozienka,
orechy ¢i iné prisady. Otvorte veko, pridajte dodatoéné suroviny, nasledne veko zavrite a miesenie bude pokracovat.
Upozornenie: Hrozienka (korintky alebo sultanky) a orechy vopred namocte do vody a osuste ich textilnou alebo papierovou
kuchynskou utierkou. Dbajte na to, aby tieto prisady neboli prili3 velké ani prili$ ostré, pretoze by mohli poskodit neprifnavi
povrchovu vrstvu nadoby na pecenie.
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Krok 12: Ked'je chlieb hotovy, zaznie niekolko pipnuti. Stlacte tladidlo Stop a drZte ho stlacené niekolko sekund. Pekarer znovu
pipne, ¢im potvrdi, Ze ste program zastavili. Vytiahnite zastrcku zo zasuvky a otvorte veko pekarne. Vyberte nadobu
na peéenie pomocou kuchynskych rukavic. Chlieb nechajte chladnit v nddobe na pedenie asi 10 az 15 minut
a nasledne nadobu prevratte nad stolom, jemne potraste a vyklopte chlieb z formy.

Chlieb ani nddobu na pecenie nikdy neumiestriujte na vonkajsi plast pekarne ani priamo na plastovy obrus.
Upozornenie: hlinikova nadoba na peéenie nie je odolna voéi iderom ani buchaniu o stél a tahaniu, resp.

stla€aniu boénych stran. Forma je po dopeceni hortica a médkkd a nesmie sa mechanicky zataZovat.

Ak sa chlieb hned' neuvolni, opatrne otacajte hriadelom na spodnej strane nadoby na pecenie, kym sa chlieb nebude
dat vyklopit. Ked po vytiahnuti z pekadrne ostane miesi¢ v chlebe, opatrne ho z chleba vyberte. V pripade potreby
nechajte chlieb este viac vychladnut na mriezke, aby ste nasledne mohli vybrat miesi¢ rukami. Miesi¢ musi byt dobre
vychladnuty. Chlieb odporu¢ame prekrojit az po 15 — 20 minutach. Dodatocny ¢as: Ak niekedy napriklad nie ste doma,
udrziava pekaren teplo eSte 60 minut po dopeceni. Tento Cas nie je zahrnuty v celkovom case programu.

NASTAVENIE ODLOZENEHO STARTU

Ak chcete poutit funkciu odlozeného $tartu, musite ju nastavit este pred stlacenim tlacidla Start.

Délezité: odlozeny Start nepouzivajte v pripade ingrediencii s obomedzenou dobou trvanlivosti.

Postupujte podla prvych 9 krokov popisanych v kapitole ,Pecenie chleba® Po zvoleni sprédvneho programu, spravnej farby
korky a velkosti chleba stlacte tlacidla ¢asovada na prediZenie alebo skratenie ¢asu zobrazeného na displeji. Pozri tiez kapitolu
,,Displej“.

+ = pridat 10 minat

== ubrat 10 minGt

Cas, ktory sa zobrazi na displeji, je celkovy pozadovany ¢as pecenia. Tato funkcia umoZiiuje nastavit odklad Startu na max.

13 hodin.

Priklad: Je 9.00 hod. rdno a vy chcete mat &erstvo upeceny chlieb popoludni 0 17.00 hod.

Dajte do nadoby na pecenie vsetky ingrediencie. Nadobu na pecenie vlozte do domacej pekarne. Zavrite veko a stlacte tlacidlo
menu na nastavenie spradvneho programu. Pomocou tlacidla COLOR nastavte farbu korky a tlacidlom gramaze (Loaf) nastavte
sprévnu hmotnost. Stlacajte ,+“, kym sa na displeji nezobrazi ¢as 8:00. Od chvile, kedy stlacite tlacidlo Start, do chvile, kedy musi
byt chlieb hotovy (17.00 hod.), prejde totiz 8 hodin. Stlaéte tla¢idlo Start. Dvojbodka na displeji za¢ne blikat a domaca pekareri
zatne odpoctitavat ¢as az do momentu, kedy musi zacat miesit. Nasledne prebehne cely nastaveny program, takze chlieb bude
hotovy vo vami zvolenom ¢ase.

NIEKOLKO TIPOV

Ingrediencie odvézte vidy velmi presne a dbajte na to, aby mali izbovu teplotu.
Ingrediencie pridavajte v sprdvnom poradi.
PouZivajte len Cerstvé prisady.
Drozdie pridavajte do nadoby ako posledné. VloZte ho do jamky v muke. Drozdie nesmie prist do kontaktu so solou,
cukrom a vodou (mliekom).
e Tip: O Cerstvosti drozdia sa mozZete presved¢it nasledujucim spdsobom: V $alke naplnenej do polovice vlaznou vodou
rozpustite 1
¢ajovu lyzicku cukru a k tejto zmesi pridajte 1 ¢ajovu lyZicku drozdia. Po par mindtach musi tato zmes zacat zvac3ovat objem
a bublat, ¢o znamen3, Ze droZdie je erstvé.
e Tip: priblizne 5 az 10 mindt po spusteni domacej pekdrne mozete otestovat, & ma cesto spravnu konzistenciu. Cesto
musi vyzerat ako hladkd a pruzna okruhla gula. Otvorte veko a prstami sa dotknite vrchu cesta. Miesi¢ sa musi stéle totit.
Ak sa vam na prsty nalepi trochu cesta, znamena to, Ze ma spravnu konzistenciu. Ak sa cesto nalepi na nadobu na pecenie,
znamena to, Ze obsahuje privela tekutin. Ak sa vdm cesto na prsty nelepi, znamena to, Ze je prili$ suché.
e Tip: Sol brzdi G¢inok droZdia a cukor ho urychluje. Ak drZite diétu a jednu z tychto dvoch prisad nemézZete poufzit,
musite vynechat aj druhd. V tom pripade musite upiect chlieb bez cukru a bez soli.
¢ Ak chcete dat hned piect novy chlieb, musite pekdreri pred opatovnym pouZitim najprv nechat 10 az 20 mindt vychladnat.
e Rdzne druhy chleba sa odlisuju Struktdrou a velkostou, pretoZze sa do nich pridavaju rozliéné prisady. Niektoré chleby mézu
byt ovela tuhsie a mensie ako iné. To je normalne.
e Je mozné, Ze pri niektorych receptoch budete musiet upravit pomer ingrediencii. Tym myslime:
mnoZstvo droZdia alebo mnoZstvo muky ¢&i vody. Nikdy neupravuje vietko naraz.
Nemalo by to totiZ Ziaden efekt. Uprava mnoZzstva méze suvisiet s:
- kvalitou a $pecifickou hmotnostou pouzitej muky
- teplotnymi rozdielmi v okoli
- Cerstvostou surovin.
e Chlieb, ktory si upeciete sami, neobsahuje Ziadne konzervacné latky, preto ma len obmedzenu trvanlivost.
Ak chlieb nechéte velmi dobre vychladnit a potom ho vzduchotesne zabalite, vydrzi vam niekolko dni. Samozrejme,
chlieb méZete aj zamrazit a odloZit na neskorsiu konzumaciu.
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RIESENIE PROBLEMOV

Existuju rozne faktory, ktoré mézu vplyvat na to, Ze sa chlieb nevydari. V tejto ¢asti uvadzame niekolko prikladov zlych vysledkov
a mozné riesenia.

Chlieb je preliaéen\'/

- Ak je vas chlieb preliateny po vietkych strandch, znamena to, Ze cesto bolo prili$ vihké. Skuste pridat trochu menej vody.
Ak pouZivate ovocie alebo zeleninu z konzervy, nechajte ich najprv dobre odkvapkat a pred pouZzitim ich poriadne vysuste. Dlhy
Cas boli nasiaknuté tekutinou, v désledku ¢oho obsahuju nadbytok vihkosti. MoZete tieZ vyskusat pouzit fahsi druh maky.

- Cesto tieZz mohlo prekysnut. Cesto nedokazalo zvladnut prili$ intenzivne kysnutie. Skuste pridat menej droZdia, 1 az 2 gramy.
V tomto pripade méze byt tieZ na pri¢ine mnozstvo tekutin. Je mozné, Ze vami pouzitd muka potrebuje menej vody,
ako sa Standardne uvadza v receptoch. Nabuduce pridajte o 10 az 20 ml vody menej.

Striedka chleba nie je dostatocne prepecena

- Ak je chlieb zvnutra nedostatocne prepeéeny, moze byt na pric¢ine pouzity druh muky. Vacsinou sa to stava pri pouziti tazsich
druhov muik, ako je raind alebo celozrnna muka. Pri pouZiti tychto muk vyskusajte pridat jeden cyklus miesenia navyse. Ked'
pekaren ukonéi prvy cyklus miesenia, stlacte tlacidlo Stop. Nasledne ju opat nastavte a stlacte Start: pekdrefi zaéne opat
miesit, vdaka ¢omu sa do cesta dostane viac vzduchu.

- Mbzete tiez zvolit tmavsiu farbu kérky, &im sa o nieco zvysi teplota pri dopekani.

Chlieb pretiekol z formy

- Ak chlieb vykysol viac, ako je bezné, znamena to, Ze ste pridali privela drozdia. Skontrolujte, ¢i ste pouZili sprdvne mnozstvo
a typ drozdia.

- Privelké mnoiZstvo cukru, méze spdsobit prilis silnt aktivéciu drozdia. Znizte mnoZstvo cukru a vezmite do Gvahy aj vysoky
obsah cukru v suSenom ovoci alebo mede. Skdste znizit mnoZzstvo vody o 10 aZz 20 ml. NizSia vlhkost totiz brzdi aktivitu
droZdia.

- Niekedy méze prili§ silné kysnutie spdsobit aj velmi najemno pomletd muka. Tieto druhy muik nepotrebuju na vykysnutie
také aktivne kvasinky ako tazsie alebo hrubsie pomleté maky.

Chlieb je prilis suchy

- PouZite o nie¢o menej muky alebo pridajte 1 polievkovu lyZicu tekutiny. Ked domdca pekarer miesi tazsie cesto alebo
pouziva dlh3ie cykly miesenia, moZe sa stat, Ze zaéne na stole mierne vibrovat. Stroj preto umiestnite na stabilny povrch,
nie do tesnej blizkosti inych predmetov ani prilis blizko k okraju stola.

Ploche bochniky
Pri pouzm muky z mlyna alebo celozrnnej muky sa méze stat, Ze chlieb bude trochu plochejsi (nie pekne zaobleny).

- Ak vas chlieb vobec nekysne, je potrebné skontrolovat drozdie. Nezabudli ste pridat drozdie? Ak chlieb vykysol len trochu,
moze byt na pri¢ine staré drozdie.

- Aktivacii kvasiniek zabrarnuje prili$ studena alebo prili$ tepld voda.

- Overte si aj pouzité mnozstvo soli. Uistite sa, Ze ste nepouzili prili$ vela soli.

Spotrebi¢ nepracuje
- Je zapnuty?
Teplota domdcej pekarne je prilis vysokd. Pred opdtovnym spustenim ju nechajte vychladnat.

Z ventilacnych otvorov vychadza dym
- Je mozZné, Ze ingrediencie sa vysypali, resp. vyliali na vyhrevné teleso.

Vrch chleba praskol a je tmavy
- Prili§ vela muky, drozdia alebo cukru.

Chlieb je prilis maly

- Pouzili ste nedostato¢né mnozstvo muky, drozdia, cukru alebo vody.
- Poutzili ste celozrnnd muku alebo muku s obsahom prasku do pediva.
- Poutili ste nespravny typ droZdia.

- Poutzili ste muiku alebo drozdie, ktoré neboli Cerstvé.

Chlieb nie je dostato¢ne upeceny

- Po zapnuti programu ste stlacili tlacidlo Stop.

- Pocas cyklu pecenia bolo odkryté veko.

Na asti chleba je eSte muka
- Poutzili ste prili§ mélo vody.
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CASTE OTAZKY

Preco ma chlieb zakazdym iny tvar a vysku?

Tvar a vyska chleba zavisia od teploty prostredia, kvality a mnoZstva prisad.

Preco chlieb nekysne?

Ak ste zabudli pridat droZdie, pridali ste ho prili§ malo alebo ste poutZili staré drozdie, chlieb nevykysne a ostane , plochy”.
Ako funguje odlozeny Start?

Start pecenia sa neda odloZit o menej ako 1:50 hod. a viac ako 13 hod. Funkcia odloZeného $tartu si vyzaduje
minimalne 1 hodinu a 50 minut na to, aby mohli prebehnut vietky potrebné cykly. Prisady, ktoré ostant v domacej
pekarni viac ako 13 hodin bez toho, aby sa piekli, sa mézu pokazit. Viac informacii néjdete v kapitole ,,Pouzivanie
odloZeného Startu”.

Preco sa k zakladnym ingredienciam nesmu pridavat Ziadne dodato¢né prisady?

Aby si cesto, napriklad na chlieb, zachovalo spravny tvar a primerane vykyslo, pridavaju sa susené hrozienka

a podobné prisady az neskér. Tieto prisady by sa navyse mohli po¢as miesenia popucit. Tiez by sa mohli zlepit,

v désledku ¢oho by neboli v ceste rozlozené rovnomerne. Tieto prisady pridavajte do cesta az po prvom ,,pipnuti“.
Ak pouZivate niektory z rychlych programov, nemézete pridavat Ziadne dodatoéné prisady.

Mbzem namiesto vody pouZit ¢erstvé mlieko?

Ano, ale v tom pripade musite pouZit rovnaké mnozstvo tekutin. Napriklad: ak sa v recepte uvadza 210 ml vody,
moZete toto mnozstvo nahradit pridanim 210 ml mlieka alebo 105 ml vody a 105 ml mlieka. Je délezité zachovat
celkové uvedené mnozstvo tekutin. .

Chlieb sa skoro vébec, resp. vobec neda vybrat z nadoby na pecenie. Co mam robit?

To mdze mat dve priciny. Neprifnava vrstva vasej nadoby na pedenie je opotrebovand alebo chlieb este dost
nevychladol. Ak je pri¢inou opotrebovand neprilnava vrstva, odpori¢ame vam zadovazit si novi nadobu na pecenie.
Na zistenie presnej priciny vyskusajte nasledovny postup: po skonceni pecenia ihned vyberte nadobu na pecenie aj
s chlebom z pekarne, poloZte na stdl a nechajte 15 aZ 20 mindt vychladnut. Nésledne nddobu na pedenie prevrétte,
jemne potraste a vyklopte chlieb z formy. Chlieb nechajte pred nakrojenim este 15 minut chladnut na mriezke.
Miesi¢ nedolieha na hriadel. Ako je to mozné a ¢o s tym mézem urobit?

Neprilnava povrchova vrstva na vnitornej strane miesica je hruba, makka a este nie je Uplne stvrdnuta. Tento
materidl stvrdne, aZ ked' sa pekaren zaéne pouzivat. Tlak pdsobiaci na miesi¢ po¢as hnetenia spésobuje stenéenie
a stvrdnutie jeho vnutornej vrstvy, v dosledku ¢oho vznikd vacsi priestor. K tomto javu dochadza v priebehu prvych
tyzdiiov a je to Gplne bezné. Miesi¢ sa takpovediac trochu opotrebuje a tento stav sa uz dalej menit nebude.
Miesi¢ ostava po upeceni v chlebe. Co s tym mézem urobit?

Ni¢, pretoZe to, Ze miesic ostava v chlebe, je spravne. V opacnom pripade by mohla na spodnej strane chleba
vzniknut velkd diera. Takto moZe chlieb najprv vychladnut, predtym ako z neho vyberiete miesi€. Po vychladnuti
nadobudne chlieb pevnejsiu Struktiru a nevytvori sa v iom diera. Pri prvom poufZiti sa viak méZe stat, Ze miesi¢
ostane v nddobe na pecenie. Dévod je vysvetleny v predchadzajlcej otazke.

Ako mdzem vycistit vnitro domdcej pekarne, ked mi pretieklo cesto?

Vnutro domacej pekarne mozete vycistit Cistiacim prostriedkom na riru. Pritom chrérite vyhrevné teleso.
Vyhrevné teleso vycistite tak, Ze pekarefi nechéte raz alebo dvakrat naprazdno dokoncit cely program pecenia.
Tymto sposobom sa vypalia vSetky necistoty na vyhrevnom telese.

Drzim diétu, v rdmci ktorej nesmiem konzumovat chlieb obsahujuci cukrom. MéZem v domacej pekarni pripravit
chlieb bez cukru?

Ano, mézete. V zakladnom recepte méZete vynechat cukor. Vezmite viak do Uvahy, Ze ak nepouZijete cukor,
nesmiete pridat ani sol. Je to potrebné, aby vam cesto napriek tomu dobre vykyslo.

M0j chlieb sa vzdy preliaci pri prepnuti cyklu z kysnutia na pecenie. Pre¢o?

prilisné mnoZstvo vody. V navode na poufzitie si uvedené len zakladné recepty. Je mozné, Ze ste pouzili miku, ktora
si vyzaduje menej tekutin, ako sa uvadza v recepte. Odporiéame znizit mnoZstvo tekutin o 10 az 20 ml. To by malo
vyriesit vas problém. .

Ked peciem hrozienkovy chlieb, ostdvaju vietky hrozienka na spodku chleba. Co mam urobit?

Cesto je pravdepodobne prilis kompaktné na to, aby dokazalo dobre premiesit hrozienka. Pridajte k zékladnému
receptu 10 aZ 20 ml tekutin navy3e, aby ste ziskali hlad3ie cesto, do ktorého sa daju hrozienka lahsie zamiesit.
Dbajte vsak na to, aby samotné hrozienka neboli prili§ vlhké.

Korka je niekedy svetlejsia, inokedy tmavsia. Preco?

Farbu si mdZete nastavit sami stlaéenim tladidla ,Color”. Ak chcete mat svetl kérku, nastavte na pekdrni svetld
farbu (L). Ak chcete mat tmavu korku, nastavte na pekarni tmavd farbu (D).

Preco mi chlieb nakysol az po veko?

Pridali ste privela droZdia a/alebo cukru, v désledku éoho vzniklo v ceste viac vzduchovych bublin a chlieb prilis vykysol.
Predo sa neda pripravit chlieb s obsahom ovocia na ,,rychlom” programe?

Tento program pracuje s kratSou dobou kysnutia, a ak poufZijete viac prisad, ovplyvnite tym aj ¢as pecenia, takze pri
poufZiti rychleho programu na pripravu takychto receptov nedosiahnete dobry vysledok.

Domaca pekdreri miesi pomalsie pri priprave chleba z tazsej muky. Preco?

To je beiny jav pri pouZiti takychto receptov. Pre pekareri to neprestavuje problém, odpori¢ame viak pridat
polievkovu lyZicu tekutin.
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CISTENIE A UDRZBA

Pred ¢istenim domacu pekaref vypnite, vytiahnite zastréku zo zasuvky a nechajte spotrebi¢ Gplne vychladnat.

Vonkajsia strana

VonkajSok spotrebica a priezor vycistite vihkou handrickou alebo hubkou. Pred cistenim vyberte nddobu na pecenie. V pripade
potreby méZete vonkajsiu ast spotrebi¢a umyt jemnym prostriedkom na umyvanie riadu alebo ¢istiacim prostriedkom

na antikorové povrchy. NepouZivajte agresivne Cistiace prostriedky! Spotrebi¢, zastrcku ani kdbel nikdy neponarajte do vody
alebo inych tekutin.

Vnutorna strana
Vnutro pekarne mozete opatrne vy€istit mierne navlhéenou handri¢kou. Pri Eisteni chrarite vyhrevné teleso.

Nadoba na pecenie a miesic¢

Nédobu na peéenie a miesi¢ méZete vycistit teplou vodou. Davajte pozor, aby ste neposkodili neprilnavu vrstvu. Ak sa vam
nepodari vybrat miesi¢ z nddoby na petenie, nechajte nddobu Uplne vychladnut. Potom nalejte do nddoby trochu teplej vody
tak, aby bol miesi¢ zakryty. Voda rozpusti lepkavé ¢iastocky a miesi¢ budete méct vybrat. Nadobu na pecenie nenamacajte
dlhsie ako 15 az 30 minut.

NepouZivajte Cistiace prostriedky ani kefku na riad, pretoZe by ste mohli poskodit neprilnavu vrstvu nadoby na pecenie

a miesic¢a. Nadoba na pecenie a miesi¢ nie su vhodné do umyvacky riadu.

RECEPTY

Tip! Ak pouzijete hrubsie pomlety druh muky, moZno budete potrebovat menej vody, ako sa uvadza v receptoch. Hrubsie typy
muky totiz absorbuju menej vihkosti.

Biely chlieb 650 gramov 800 gramov Psenicny chlieb 650 gramov 800 gramov
Biela muka 400 g 500g Celozrnna muka 250g 300g
Voda 250 ml 300 ml Biela muka 150g 200g
Maslo/olej 78 10g Voda 250 ml 300 ml
Cukor 78 10g Maslo/olej 78 10g
Sol 78 10g Cukor 78 10g
SuSené drozdie 5g 6g Sol 78 10g
SuSené droZdie 5g 6g
Celozrnny chlieb 650 gramov 800 gramov
Celozrnna muka 400g 500g Jahodovy dzem
Voda 275 ml 325 ml Cerstvé jahody 450 gramov
Maslo/olej 78 10g Cukor 275 gramov
Cukor 78 10g Citrénova $tava (Cerstva) 3 polievkové lyzice
Sol 78 10g alebo citrénova stava (koncentrovana) 1 polievkova lyZica
Susené droZdie 5g 6g

Ak pouzivate ovocie s kdstkami, musite ich najprv odstranit.
Ak pouzivate iné druhy ovocia, mozno budete musiet upravit
mnozstvo cukru alebo citrénovej stavy. V opacnom pripade
moze byt dzem prili$ sladky.

Upozornenie: Ovocie obsahuje ovocny cukor. Jeho mnoZstvo
sa odliSuje v zavislosti od druhu ovocia. Ak ovocie obsahuje
privela ovocného cukru, méZze sa stat, Ze dZzem po zmieSani

s pridanym mnoZstvom cukru vykypi. Preto pri priprave dzemu
nikdy neodchddzajte od pekdrne. Ak hrozi, ze dZzem vykypi,
opatrne na chvilu otvorte veko a znovu ho zatvorte, aby sa dzem
mohol opét varit normalne. Pozor: z pekérne vychadza para.
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RECYKLACIA

domovym odpadom (2012/19/EU).

y spolocne s beznym

bok nesmie byt likvidovan

a, Ze vyro

Tento symbol znamen

dpismi svojho Statu.

tredie a fudsk

Snymi pre

Pri oddelenom zbere elektrickych a elektronickych vyrobkov sa riadte prislu.

Spréavna likvid

dravie.

éz

tné pros

Zivo

tivnym dopadom na

4cia vyrobku zabrani nega

Obalovy materidl tohto vyrobku je 100 % recyklovatelny, obalovy materidl vracajte oddelene.
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COME ORDINARE GLI ACCESSORI IT

All'indirizzo web www.tomado.com/support & possibile acquistare accessori e parti di ricambio.

CONDIZIONI DI GARANZIA

Su questo apparecchio vige una garanzia del produttore di 24 mesi. La garanzia & valida soltanto qualora il prodotto sia stato
utilizzato in conformita alle istruzioni per |'uso e destinato ai fini a cui & preposto. A un'eventuale richiesta, & inoltre necessario
allegare la prova di acquisto originale recante la data di acquisto, il nome del venditore e il numero di articolo del prodotto.
Per ulteriori informazioni sulle condizioni di garanzia: www.tomado.com/support

BESTILLING AF TILBEH@R DA

Tilbehgr og reservedele kan bestilles pd www.tomado.com/support.

GARANTIBETINGELSER

Pa dette produkt gives 24 maneders garanti. Garantien daekker, safremt produktet anvendes i overensstemmelse med
brugervejledningen og det tilsigtede formal. Der skal ligeledes forevises originalkvittering, som skal indeholde kpbsdato,
forhandlerens navn og produktets varenummer. Garantibetingelserne kan lzses i deres fulde leengde pa vores hjemmeside:
www.tomado.com/support.

ZAMAWIANIE AKCESORIOW PL

Akcesoria lub czesci zamienne mozna zamawiaé na stronie internetowej: www.tomado.com/support.

WARUNKI GWARANCIJI

Ten produkt jest objety 24-miesieczng gwarancja. Gwarancja jest wazna, kiedy uzytkuje sie produkt zgodnie z instrukcja
obstugi oraz zgodnie z przeznaczeniem. Oprdcz tego nalezy przy tym przedtozy¢é dowdd zakupu z widoczng datg zakupu,
nazwa sprzedawcy detalicznego oraz numerem artykutu dotyczgcego produktu. Szczegétowe warunki gwarancji mozna
znalez¢ na naszej stronie internetowej pod adresem: www.tomado.com/support

OBJEDNAVANI PRISLUSENSTVI cS

Pfisluenstvi nebo ndhradni dily objednavejte pfes www.tomado.com/support.

ZARUCNI PODMINKY

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka 24 mésicu. Vase zaruka je platnd, pokud byl vyrobek pouZit v souladu s ndvodem k pouZiti
a za Ucelem, pro ktery byl vyroben. Zéroven je nutné predlozit plvodni doklad o koupi opatfeny datem nakupu, jménem prodejce
a Cislem zbozi. Podrobné zéruéni podminky naleznete na nasich webovych strankach: www.tomado.com/support

OBJEDNAVANIE PRISLUSENSTVA SK

Prisluenstvo alebo nahradné diely objednévajte cez www.tomado.com/support.

ZARUCNE PODMIENKY

Na tento vyrobok na vztahuje zaruka 24 mesiacov. Vasa zéruka je platnd, pokial bol vyrobok pouZity v stlade s ndvodom na pouZitiu
a na Ucely, na ktoré bol vyrobeny. Zaroveri je nutné prelozit pédvodny doklad o kipe s ddtumom nakupu, menom predajcu a &islom
tovaru. Podrobné zaruéné podmienky néjdete na nasich webovych strankach www.tomado.com/support.
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