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(@ VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

e Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te
worden in combinatie met een tijdschakelaar of
afstandsbediening.

e Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en
of toezicht gebruikt te worden door kinderen of
andere personen indien hun fysieke, zintuiglijke
of mentale vermogen hen niet in staat stellen dit
apparaat op een veilige wijze te gebruiken.

Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet
met het apparaat kunnen spelen.

* Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om gebruikt
te worden voor huishoudelijk gebruik. Deze is
niet ontworpen voor een gebruik in de volgende
gevallen, waarvoor de garantie niet geldig is:

- in kleinschalige personeelskeukens in winkels,
kantoren en andere arbeidsomgevingen,

- op boerderijen,

- door gasten van hotels, motels of andere
verblijfsvormen.

e Wanneer het netsnoer is beschadigd dient deze
te worden vervangen door de fabrikant, zijn
servicedienst of een gelijkwaardig gekwalificeerd
persoon om een devaarlijke situatie te

®
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voorkomen.

e Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met beperkte
fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of
personen zonder ervaring of kennis, indien ze via
een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid onder toezicht staan of voorafgaand
instructies kregen over het gebruik van het
toestel en op de hoogte zijn van de mogelijke
risico’s.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Schoonmaak en onderhoudswerkzaamheden
mogen alleen worden verricht door kinderen
boven de 8 jaar die onder toezicht staan.

Houd het apparaat en diens snoer buiten bereik
van kinderen onder de 8 jaar.

*Houd u dan ook aan de in de recepten

aangegeven hoeveelheden.
Maak niet meer dan 1000 g deeg in totaal.
Maak niet meer dan 620 g meel en 10 g gist.

®Gebruik een vochtige spons of doek voor de

reiniging van onderdelen die in contact komen
met de voeding.
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® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt:
indien het apparaat niet overeenkomstig de
handleiding gebruikt wordt, kan de fabrikant
geen enkele aansprakelijkheid aanvaarden.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan
de toepasselijke normen en regelgevingen
(Richtlijnen Laagspanning,
Elektromagnetische Compatibiliteit,
Materialen in contact met voedingswaren,
Milieu...).

Maak gebruik van een stevig en stabiel
werkvlak dat niet door opspattend water
bereikt kan worden en maak in geen geval
gebruik van een nis in een inbouwkeuken.

Controleer of de voedingsspanning van uw
apparaat overeenkomt met die van uw
elektrische installatie.

Verkeerde aansluiting maakt de garantie
ongeldig.

Steek de stekker altijd in een geaard
stopcontact. Het niet in acht nemen van deze
verplichting kan elektrische schokken
veroorzaken en tot ernstige verwondingen
leiden. Voor uw eigen veiligheid moet het
geaarde stopcontact beantwoorden aan de in
uw land geldende normen voor elektrische
installaties. Indien uw installatie geen geaard
stopcontact heeft, dient u, voordat u het
apparaat aansluit, een erkende instantie te
laten komen om uw elektrische installatie
zodanig te wijzigen dat deze aan de normen
voldoet.

e Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor
huishoudelijk gebruik.

® Trek, bij langdurige afwezigheid en als u het
apparaat schoonmaakt, de stekker uit het
stopcontact.

e Het apparaat niet gebruiken indien:
- het snoer hiervan beschadigd of defect is.

- het apparaat gevallen is, zichtbaar
beschadigd is of niet goed meer
functioneert.

In ieder van deze gevallen moet het apparaat
naar de dichtstbijzijnde servicedienst
teruggestuurd worden om risico's te

vermijden. Raadpleeg de garantie.

e Elke handeling anders dan schoonmaken en
het gewone onderhoud dient door een door
erkende servicedienst te gebeuren.

e Houd het apparaat, de voedingskabel of de
stekker niet in water of enige andere
vloeistof.

® Laat het netsnoer niet binnen handbereik van
kinderen hangen.

® Het netsnoer mag niet in de buurt van, of in
contact met de warme delen van het
apparaat, in de buurt van een warmtebron of
op scherpe randen komen.

e Het apparaat niet verplaatsen als het
aanstaat.

® Raak het kijkvenster niet aan tijdens en
vlak na de werking. De temperatuur van
het kijkvenster kan hoog zijn.

e Trek niet aan het snoer om de stekker uit het
stopcontact te halen.

e Gebruik alleen in goede staat verkerende
verlengsnoeren met een geaarde stekker en
een snoer waarvan de doorsnede minstens
gelijk is aan die van het apparaat.

e Plaats het apparaat niet op een ander
apparaat.
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® Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

® Gebruik dit apparaat uitsluitend voor het
bakken van brood of het maken van jam.

® Nooit papier, karton of plastic in het apparaat
plaatsen en er niets op plaatsen.

® Probeer bij brand nooit de vlammen te
blussen met water. Trek de stekker uit het
stopcontact. Doof de vlammen met een
vochtige doek.

® Voor uw eigen veiligheid, dient u uitsluitend
gebruik te maken van de op het apparaat
afgestemde accessoires en onderdelen.

® Gebruik aan het einde van het programma
altijd ovenwanten om de uitneembare
binnenpan of de warme delen van het
apparaat vast te pakken. Tijdens het
gebruik wordt het apparaat zeer heet.

Wees vriendelijk voor het milieu!

e Nooit de luchtroosters dichtmaken of
afdekken.
® Wees zeer voorzichtig, er kan stoom

ontsnappen wanneer u het deksel opent
tijdens het programma of aan het einde
hiervan.

e Wanneer u met programma nr. 14 bezig
bent (jam, appelmoes), wees dan alert op
de stoomstoot en de warme spatten die
tijdens de opening van het deksel kunnen
optreden.

e Het bij dit apparaat gemeten akoestische
vermogen bedraagt 60 dBa.

® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.
mmm O Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.

L



J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/144.@%Page6

SAFETY INSTRUCTIONS

@ IMPORTANT SAFEGUARDS

e This appliance is not intended to be
operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

* This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction concerning
use of the appliance by an adult responsible for
their safety. Children should be supervised to
ensure that they do not play with the appliance.

eThis appliance is intended for domestic
household use only. It is not intended to be used
in the following applications, and the guarantee
will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other
residential type environments;

- bed and breakfast type environments.

©
e
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o If the power supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer or its service agent
or a similarly qualified person in order to avoid
a hazard.

® This appliance can be used by children aged
from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with
the appliance. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children unless they are
older than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of
children less than 8 years.

*Do not exceed the quantities indicated in the
recipes.

Do not exceed a total of 1000 g of dough,
Do not exceed a total of 620 g of flour and 10 g
of yeast.

e Use a cloth or a wet sponge to clean the parts
in contact with food.

@
e
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o Carefully read the instructions before using
your appliance for the first time: the
manufacturer does not accept responsibility
for use that does not comply with the
instructions.

For your safety, this product conforms to all
applicable standards and regulations (Low
Voltage Directive, Electromagnetic
Compatibility, Food Compliant Materials,
Environment, ...).

Use the appliance on a stable work surface
away from water splashes and under no
circumstances in a cubby-hole in a built-in
kitchen.

Make sure that the power it uses
corresponds to your electrical supply
system. Any error in connection will cancel
the guarantee.

It is compulsory to connect your appliance
to a socket with an earth. Failure to respect
this requirement can cause electric shock
and possibly lead to serious injury. It is
essential for your safety for the earth
connection to correspond to the standards
for electrical installation applicable in your
country. If your installation does not have
an outlet connected to earth, it is essential
that before making any connection, you
have a certified organisation intervene to
bring your electrical installation into
conformance.

® This product has been designed for domestic
use only.

® Unplug the appliance when you have
finished using it and when you want to
clean it.

Do not use the appliance if:
- the supply cord is defective or damaged,
- the appliance has fallen to the floor and
shows visible signs of damage or does not
function correctly.
In either case, the appliance must be sent
to the nearest approved service centre to
eliminate any risk. See the guarantee
documents.

All interventions other than cleaning and
everyday maintenance by the customer must
be performed by an authorised service
centre.

Do not immerse the appliance, power cord
or plug in water or any other liquid.

Do not leave the power cord hanging within
reach of children.

The power cord must never be close to or in
contact with the hot parts of your appliance,
near a source of heat or over a sharp corner.

Do not move the appliance when in use.

Do not touch the viewing window during
and just after operation. The window can
reach a high temperature.

Do not pull on the supply cord to unplug the
appliance.

Only use an extension cord that is in good
condition, has an earthed socket and is
suitably rated.

® Do not place the appliance on other
appliances.

® Do not use the appliance as a source of
heating.

® Do not use the appliance to cook any other
food than breads and jams.

e
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® Do not place paper, card or plastic in the
appliance and place nothing on it.

® Should any part of the appliance catch fire,
do not attempt to extinguish it with water.
Unplug the appliance. Smother flames with
a damp cloth.

® For your safety, only use accessories and
spare parts designed for your appliance.

® At the end of the programme, always use
oven gloves to handle the pan or hot parts
of the appliance. The appliance gets very
hot during use.

® Never obstruct the air vents.

® Be very careful, steam can be released when

L

you open the lid at the end of or during the-

programme.

* When using programme No. 14 (jam,
compotes) watch out for steam and hot
spattering when opening the lid.

® The measured noise level of this product is
60 dBA.

Let’s help to protect the environment!
® Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.
mmm O Take it to a collection point so it can be processed.

Note: These instructions are not suitable for use in the UK as the ingredients and timings may
differ for UK use and therefore the performance of the breadmaker may vary and be disappoint-

ing for the UK consumer.
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SIKKERHEDSANVISNINGER
VIGTIGE FORSIGTIGHEDSREGLER

@ * Dette apparat er ikke beregnet til at

fungere ved hjxlp af en ekstern timer
eller en sarskilt fjernbetjening.

®Dette apparat er ikke beregnet til at blive
brugt af personer (herunder bgrn), hvis
fysiske, sensoriske eller mentale evner er
svaekkede, eller af personer blottet for
erfaring eller kendskab. De ma ikke bruge
apparatet, med mindre de er under opsyn,
eller de har modtaget forudgaende
instruktioner om brugen af apparatet af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
Barn skal vaere under opsyn, for at sikre, at
de ikke leger med apparatet.

e Maskinen er udelukkende beregnet til brug
1 en almindelig husholdning. Den er ikke
beregnet til brug under fglgende forhold og
en sadan brug er ikke dakket af garantien:
- I et kokken forbeholdt personalet.

-1 butikker, pa kontorer og i andre
professionelle omgivelser.
- Pa gadrde.

e
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- Af kunder pa hoteller, moteller og andre
beboelsesmassige omgivelser.

- I omgivelser af typen Bed and Breakfast.
eHvis ledningen bliver beskadiget, skal den

udskiftes af fabrikanten, af dennes

servicevaerksted, eller af en tilsvarende

uddannet person, for at undga, at der opstar

fare.

*Bgrn ma ikke lege med apparatet.
Renggring og vedligeholdelse af apparatet
ma ikke foretages af bgrn, med mindre de
er fyldt 8 ar og de overvages af en voksen.

eAnfgrte mangder i opskrifterne ma ikke
overskrides: 1000 g. dej i alt, 620 g. mel,
og 10 g. geer.

®Brug et klede eller en vad svamp til at
rense de dele, der kommer i bergring med
fedevarer.

L
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Les brugsanvisningen omhyggeligt, for
apparatet tages i brug ferste gang.
Fabrikanten pétager sig intet ansvar for
skader, der opstar ved forkert brug.

For at beskytte brugeren er dette apparat i
overensstemmelse med galdende forskrifter
og standarder (Direktiver om Lavspanding,
Elektromagnetisk Kompatibilitet, Materialer i
kontakt med fodevarer, Miljgbeskyttelse
osV.).

Anvend apparatet pa en jevn og stabil
bordflade, vak fra vandsprgjt. Endvidere skal
apparatet placeres, sa det har luft omkring
sig.

Kontroller at el-nettets spanding svarer til
apparatets.  Garantien  bortfalder ved
tilslutning til forkert spaending.

Det er strengt nedvendigt, at tilslutte
apparatet ved et ekstrabeskyttet stik. Hvis
denne regel ikke overholdes, kan det medfere
elektriske sted og eventuelt alvorlige skader.
Af hensyn til brugerens sikkerhed, skal det
ekstrabeskyttede stik leve op til gaeldende
standarder for elektriske installationer i det
land, hvor det bruges. Hvis der ikke er et
ekstrabeskyttet stik i din installation, er det
strengt ngdvendigt, at bede en autoriseret
elektriker om at installere det inden
apparatet tilsluttes.

Apparatet er udelukkende beregnet til
indenders brug i en almindelig husholdning.

Tag apparatets stik ud, ndr det ikke er i brug
0g under renggring.

Brug ikke apparatet, hvis:

- Ledningen er beskadiget.

- Apparatet er blevet beskadiget eller ikke
fungerer korrekt.

Kontakt i s& fald det naermeste autoriserede

servicevaerksted.

e Ethvert indgreb pa apparatet, ud over

kundens  almindelige  renggring  og
vedligeholdelse, skal foretages af et
autoriseret servicevarksted.

e Dyp ikke apparatet, ledningen eller stikket
ned i vand eller enhver anden vaske.

® Lad ikke ledningen hange ned indenfor bgrns
raekkevidde.

e Ledningen ma aldrig komme i nzrheden af,
eller bergre apparatets varme dele, en
varmekilde eller en skarp kant.

o Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

® Ror ikke ved abningen, mens apparatet er
i gang, og lige efter det er standset.
Abningen kan blive meget varm.

® Tag ikke apparatets stik ud ved at traekke i
ledningen.

® Brug kun en forlengerledning i god stand.
Den skal have et tvaersnit, som er mindst pa
storrelse  med  tvaersnittet pa  den
medfglgende ledning.

e Anbring
apparater.

ikke apparatet ovenpa andre

® Brug ikke apparatet som varmekilde.

e Apparatet ma ikke anvendes til tilberedning
af andet end brgd og marmelade.

® Kom aldrig papir, karton eller plastik ned i
apparatet, og anbring ikke noget ovenpa det.

® Hvis visse dele af apparatet skulle antende,
forsgg aldrig at slukke ilden med vand. Tag
apparatets stik ud. Kvael flammerne med et
fugtigt klaede.

@®
e
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o Af sikkerhedsarsager ma der kun bruges e Man skal vaere forsigtig, da der kan slippe
tilbehgr og reservedele, der passer til varm damp ud, nar man abner laget i
apparatet. slutningen af, eller under et program.

¢ Brug altid grydelapper i slutningen af e Nar man bruger program nr. 14
programmet til at handtere formen eller (marmelade, kompot), skal man passe pé-

apparatets varme dele. Apparatet bliver dampudstremninger og varme
meget varmt under brug. overstenkninger, nar laget abnes.
o Tilstop aldrig ventilationsgitrene. e Dette produkts stgjniveau er blevet malt til
60 dBa.

Vi skal alle vaere med til at beskytte miljoet!
® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genbruges eller genvindes.
mmm O Aflever det hos et specialiseret indsamlingscenter, nar det ikke skal bruges mere.
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RAD OM SIKKERHET

VIKTIGE FORHOLDSREGLER

e Dette apparatet er ikke laget for a fungere
med en utvendig timer eller et separat

(V0] fjernkontrollsystem.

t

eDette apparatet er ikke ment for personer

(inkl. barn) med nedsatte fysiske,

sensoriske eller psykiske evner, eller

uerfarne personer, unntatt dersom de far
tilsyn eller forhandsinstruksjoner om
anvendelsen av apparatet fra en person med
ansvar for deres sikkerhet. Barn skal holdes
under tilsyn for a sikre at barnet ikke bruker
apparatet til lek.

eDette apparatet er kun beregnet til bruk i
hjemmet. Det er ikke ment for slik bruk som
beskrives nedenfor, og som ikke dekkes av
garantien:

-1 kjokkenkroker forbeholdt personalet i
butikker, pa kontorer o0og andre
arbeidsmiljger

- pa garder

- av kundene pa hotell, motell og andre
steder med hjemlig preg

- pa steder som f.eks. bed & breakfast.

®

e
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®Dersom nettledningen er skadet, ma den
byttes av produsenten, dens serviceverksted
eller av en autorisert elektroforhandler.
Dette for @ unnga fare ved bruk senere.

eDette apparatet kan brukes av barn over il

ar og av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller av
personer som ikke har den ngdvendige
erfaring eller kunnskap, pa den betingelse
at disse personene er under overvaking eller
har fatt de nedvendige instruksjoner i
bruken av apparatet, og at de har forstaelse
for de faremomenter som falger med det. La
ikke barn leke med apparatet. Rengjgring og
vedlikehold skal kun utfgres av barn over 8
ar som er under overvaking.
La ikke apparatet og ledningen befinne seg
innen rekkevidde for barn under 8 ar.
eTkke bruk st@rre mengder enn oppskriften
tilsier.
Ikke ha mer enn 1000 g deig totalt.
Ikke bruk mer enn til sammen 620 g mel og
10 g tarrgjeer.
*Bruk en klut eller en fuktig svamp til a
rengjore delene som er i kontakt med mat.
@®

e
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® Les bruksanvisningen grundig fer du bruker
apparatet ferste gang: Bruk i strid med
bruksanvisningen fritar produsenten for
ethvert ansvar.

For din sikkerhet er dette produktet i
samsvar med alle gjeldende standarder og
reguleringer (lavspenningsdirektiv,
elektromagnetisk kompatibilitet, materiell
godkjent for kontakt med mat, miljg).

Bruk apparatet pa en stabil arbeidsflate pa
avstand fra vannsprut og under ingen
omstendigheter i et avlukke i et innebygd
kjgkken

Kontroller at nettspenningen stemmer med
maskinens spenning. Enhver tilkoblingsfeil
opphever garantien.

Koble alltid maskinen til en jordet
stikkontakt. Dersom denne instruksen ikke
folges, kan det forarsake elektrisk stgt og
eventuelt medfgre alvorlige skader. Det er
absolutt ngdvendig for din sikkerhet at den
jordede stikkontakten tilsvarer gjeldende
normer for elektriske anlegg i ditt land. Hvis
ditt elektriske anlegg ikke har en jordet
stikkontakt, er det ngdvendig a fa et
godkjent firma til & oppgradere det
elektriske anlegget slik at det tilsvarer
gjeldende normer far du kobler til maskinen.

Denne maskinen er beregnet kun pé privat
husholdningsbruk og til matlaging og kun
innendegrs.

Koble fra maskinen straks du ikke bruker den
mer eller ndr du rengjer den.

Ikke bruk apparatet dersom:
- Stromledningen er defekt eller skadet.

- Apparatet har falt i gulvet og viser synlige
tegn pa skade eller ikke fungerer korrekt.
I begge tilfeller ma apparatet sendes til
nermeste godkjente servicesenter for a

unnga enhver fare. Se garantivilkarene.

® Alle inngrep bortsett fra vanlig rengjgring
og vedlikehold skal utfgres av et godkjent
servicesenter.

Apparatet, stramledningen eller stppselet
ma aldri legges ned i vann eller annen
vaske.

Ikke la strgmledningen henge ned slik at
sma barn kan gripe den.

Ikke la stremledningen veere i naerheten av
eller i kontakt med maskinens varme deler, i
narheten av en varmekilde eller ligge pa en
skarp kant.

Flytt ikke apparatet mens det er i bruk.

Ikke ta pa det gjennomsiktige vinduet i
lopet av og rett etter bakingen.
Temperaturen pa lokket kan vare hoy.

Ikke ta ut kontakten ved & dra i ledningen.

Bruk kun skjoteledninger i god stand med
en jordet stikkontakt, og en ledning med
minst samme profil som ledningen levert
med produktet.

Ikke sett apparatet pa andre apparater.

Ikke bruk apparatet til oppvarming.

Tkke bruk apparatet til a tilberede annen
mat enn brgd og syltetay.

Legg aldri papir, papp eller plast i apparatet,
og sett ingenting pa det.

Hvis visse deler av produktet skulle ta fyr,
ikke forsgk & slukke flammene med vann.
Koble fra apparatet. Kvel flammene med et
fuktig handkle.

Av sikkerhetsgrunner ma du utelukkende
bruke tilbehgrsdeler og reservedeler som
passer til maskinen.

e
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o Etter at programmet er avsluttet, bruk ® Nar du bruker program nr. 14 (syltetay,
alltid grytekluter for & handtere bollen kompott), pass pa dampstralen og varm
eller maskinens varme deler. Maskinen  sprut nar lokket apnes.
blir meget varm under bruk.

e Stpynivaet malt pa dette apparatet er pa 60
® Dekk aldri til luftristene. dBa.

® Vaer meget forsiktig, damp kan komme ut av
maskinen nar du apner lokket ved slutten
eller i lgpet av programmet.

Ta hensyn til miljget!
@ Ditt apparat inneholder mange elementer som kan gjenbrukes eller resirkuleres.
mmm O Lever apparatet inn pa et resirkuleringssenter eller et godkjent servicesenter.
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SAKERHETSANVISNINGAR
VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER
e Apparaten ar inte avsedd att fungera med
hjdlp av en extern timer eller med en separat
fjarrkontroll. i
e Denna apparat ar inte avse att
— anvandas av personer (inklusive barn) som
inte klarar av att hantera elektrisk
utrustning, eller av personer utan erfarenhet
eller kinnedom, forutom om de har erhallit,
genom en person ansvarig for deras sakerhet,
en overvakning eller pa forhand fatt
anvisningar angaende apparatens
? anvandning. Om barn anvdnder denna
apparat maste de overvakas av en vuxen for
att sakerstalla att barnen inte leker med
apparaten.
¢ Apparaten ar endast avsedd att anvandas for
hemmabruk. Den ar inte avsedd att anvandas
1 foljande fall som inte tacks av garantin :
- I pentryn for personal i butiker, kontor och
pa andra arbetsplatser,
- Pa lantbruk,
- For gasternas anvandning pa hotell, motell
och andra liknande boendemiljoer,
-1 miljoer av typ bed & breakfast,

] —@—
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vandrarhem och liknande rum for uthyrning.
*0Om sladden skadas, skall den bytas ut av
tillverkaren, dennes serviceagent eller
likvardigt kvalificerad person for att undvika
fara.

*Den hdr apparaten far anvdndas av barn over

8 ar samt av personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formdga samt av
personer utan erfarenhet och kunskap, om de
overvakas eller har fatt instruktioner om hur
apparaten ska anvandas pa ett sakert satt
och om de forstar de risker som foreligger.
Barn far inte leka med apparaten. Rengoring
och anvandarunderhall far goras av barn om
de dr over 8 ar och det sker under ansvarigs
tillsyn.
Forvara apparaten och sladden utom rackhall
for barn under 8 ar.

eOverskrid inte mingderna som anges i
recepten.

Overskrid inte totalt 1000 g deg.

Overskrid inte den totala mingden mjol pa
620 g och 10 g jast.

® Rengor de delar som kommer i kontakt med
livsmedel med trasa eller vat svamp.

e
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e | ds bruksanvisningen noggrant fore den
forsta anvandningen. Tillverkaren fréntar sig
allt ansvar vid anvdndning utan att
respektera bruksanvisningen.

For din sdkerhet Overensstdmmer denna
apparat med alla radande standarder och
regleringar (lagspanningsdirektiv,
elektromagnetisk kompatibilitet, material
godkénda for livsmedelskontakt, miljo).

Anvand apparaten pa en stadig arbetsyta pa
avstand fran vattenstank och den skall under
inga omstdndigheter placeras i ett trangt
horn i ett inbyggnadskok.

Kontrollera  att  apparatens  volttal
overensstaimmer med  ndtspanningen.
Garantin gdller inte vid felaktig anslutning.

Apparaten ska endast anslutas till ett jordat
uttag. Om apparaten inte ansluts till ett
jordat uttag kan den orsaka elstétar med
allvarliga skador som foljd. For din sdkerhet,
se till att det jordade uttaget motsvarar
gallande normer och standarder i ditt land.
Om din elektriska installation inte &r
utrustad med ett jordat uttag ar det
nodvandigt att en behdrig elinstallator
atgdrdar din installation innan apparaten
ansluts.

Apparaten ar endast avsedd for hemmabruk
inomhus.

Koppla alltid ur apparaten sa snart du inte
anvénder den och vid rengdring.

Anvand inte apparaten om:

- natsladden é&r felaktig eller skadad,

- om apparaten har fallit i golv och uppvisar
synliga skador eller om den inte fungerar
som den skall.

I bada fallen skall apparaten l@mnas till

ndrmaste auktoriserade serviceverkstad for

att eliminera alla risker. Se dven
garantivillkoren.

e Alla atgdrder och reparationer, med
undantag av rengdring och sedvanligt
underhall, skall utféras av en godkdnd
serviceverkstad.

e Doppa inte ner apparaten, sladden eller
stickkontakten i vatten eller annan vétska.

e Lat inte sladden vara inom rackhall for barn.

e Lat inte sladden vara i nédrheten av eller i
kontakt med apparatens varma delar, nédra
en varmekalla eller hdnga 6ver vassa kanter.

e Flytta inte pa apparaten nar den &r i bruk.

® Ror inte vid fonstret ndr bakmaskinen ar
igang och strax efterat. Fonstret kan vara
hett.

e Dra aldrig enbart i natsladden nar du skall
dra ur stickkontakten.

e Anvdnd endast en férldngningssladd i gott
skick, med jordad stickkontakt och med en
ledning vars tvdrsnitt dr minst lika med
ledningstraden som bifogas med produkten.

® Placera inte apparaten
apparater.

ovanpa andra

e Anvdnd inte apparaten som varmekalla.

e Anvénd inte apparaten for att gora nagot
annat dn bréd och sylt.

e Ldgg aldrig papper, papp eller plast i
apparaten och placera inget ovanpa den.

e Om nagon del av apparaten skulle fatta eld,
forsok aldrig sldcka med vatten. Koppla ur
apparaten. Kvdv lagorna med en fuktig
handduk.

e
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® For din sdkerhet, anvdnd endast tillbehor
och reservdelar avsedda for din apparat.

oI slutet av programmet, anvind alltid
grytlappar for att hantera bakformen eller
apparatens varma delar. Apparaten blir
mycket varm under anvdndningen.

® Tapp aldrig till ventilationshalen.

Var radd om miljon!

e Var mycket forsiktig, eftersom det riskerar
att komma ut anga nar du dppnar locket i
slutet av eller under pagaende program.

® Nir du anvander program nr 14 (sylt och
mos) se upp for anga och heta stiank nar
locket dppnas.

® Apparatens ljudnivéd dr 60 dBA..

® Din apparat innehaller olika material som kan ateranvandas eller atervinnas.
mmm O Ldmna den pa en atervinningsstation eller pa en auktoriserad serviceverkstad for

omhandertagande och behandling.



J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@Page22

TURVAOHJEET

TARKEITA VAROTOIMIA

e Tatd laitetta ei ole tarkoitettu kaynnistettavaksi
ulkopuolisen  ajastimen  tai  erillisen
kaukosaadinjarjestelman avulla.

elaitetta eivat saa kayttda henkilot (lapset

@mukaan uettuna), joiden fyysiset,

aistitoiminnalliset tai henkiset kyvyt ovat
puutteelliset, eivatka henkilot, joilla ei ole
kokemusta tai tietoa sen kdytostd, paitsi siind
tapauksessa, etta heillda on tilaisuus toimia
turvallisuudesta vastuussa olevan henkilon
valvonnassa tai saatuaan edeltdkasin tarkat
ohjeet laitteen kaytosta. On huolehdittava siita,
etta lapset eivat leiki laitteella.

e Laite on tarkoitettu vain kotikayttoon. Sita ei
ole tarkoitettu kaytettavaksi seuraavissa
tilanteissa, jotka eivat kuulu takuun piiriin:

- myymaldiden, toimistojen tai vastaavien
ammatillisten ymparistojen henkilokunnalle
varatuissa keittiotiloissa,

- maatiloilla,

- hotellien, motellien tai vastaavan kaltaisten
asuntoloiden asiakkaille,

- maatilamatkailun kaltaisissa ymparistoissa.

@)
e



J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@Page23

eJos verkkoliitantdjohto  vaurioituu, on
valmistajan tai valmistajan huoltoedustajan tai
vastaavan patevan henkilon vaihdettava se, etta
valtetaan vaara.

e Tatd laitetta voi kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkilot, joiden fyysiset, tai aistilliset kyvyt ovat
heikentyneet tai joilla ei ole kokemusta tai
osaamista laitteen kaytostd, jos he ovat
valvonnan alaisina tai jos he ovat saaneet
laitteen  kayttoda  koskevan  turvallisen
opastuksen, ja jos he ymmartavat kayttoon
liittyvat vaarat. Ala anna lasten leikkia laitteella.
Lapset eivat saa puhdistaa tai suorittaa
kayttdjalle sallittuja huoltotoimenpiteitd, paitsi
jos he ovat yli 8-vuotiaita ja valvonnan alaisina.
Pida laite ja sen johto poissa alle 8-vuotiaiden
lasten ulottuvilta.

oAli ylita koskaan valmistusohjeissa annettuja
maaria.

Al3 ylitd taikinassa 1000 g kokonaispainoa.
Al ylita yhteensa 620 g jauhomaaraa ja 10 g
hiivaa.

e Puhdista elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevat osat ratilla tai maralla sienella.

®
e

*
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e Lue tarkoin kdyttoohje ennen laitteen
ensimmdistd  kdyttddnottoa :  jos
kdyttoohjetta ei noudateta valmistaja
vapautuu kaikesta vastuusta.

Laitteen turvallisuus on varmistettu sen
noudattaessa voimassaolevia normeja ja
saddoksid (Direktiivit: Bassas jadnnitteet,
elektromagneettinen yhteensopivuus,
elintarvikkeiden ~ kanssa  kosketuksiin
joutuvat aineet, ympdristo...).

Kaytd laitetta vain vakaalla ty6tasolla poissa
vesiroiskeiden ldheisyydestd. Ald upota
laitetta seinddn .

Tarkista, ettd laitteeseen merkitty jannite
vastaa omaa sahkojarjestelmddsi. Vadrdan
jannitteeseen kytkeminen poistaa
laitteeseen liittyvéan takuun.

Kytke laite ainoastaan maadoitettuun pisto-
rasiaan. Muussa tapauksessa seurauksena voi
olla sdhkdisku joka voi mahdollisesti
aiheuttaa vaikeita vammoja. Turvallisuutesi
vuoksi on vilttdmatontd, ettd maadoitus
vastaa maassanne sdhkon asennuksesta
sdddettyja normeja. Ellei sahkojarjestelmassasi
ole maadoitettua pistorasiaa, sinun on
ehdottomasti  pyydettavd ammattiinsa
koulutettua sdhkdasentajaa hoitamaan
sdahkgjarjestelmdsi  voimassa  olevien
normien mukaiseksi.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotikdyttoon
kodin sisdtiloissa.

Poista pistoke pistorasiasta aina kun olet
lopettanut laitteen kdyton tai puhdistat
sitd.

o Al3 kayti laitetta, jos:

- Sdhkojohto on viallinen tai vioittunut

- Laite on pudonnut lattialle ja siind on
ndkyvid vauroita tai se ei endd toimi
kunnolla.

Kummassakin  tapauksessa laite on

toimitettava ldhimpdan huoltopisteeseen

vaarojen valttamiseksi. Katso laitteen

takuupapereita.

e Kaikki toimenpiteet asiakkaan suorittamaa
puhdistusta ja  normaalia  huoltoa
lukuunottamatta on annettava valtuutetun
huoltopalvelun suoritettavaksi.

e Al koskaan laita laitetta, virtajohtoa tai
pistoketta veteen tai muuhun nesteeseen.
e Ali anna lasten

ulottuvilla.

virtajohdon riippua

e Virtajohto ei saa koskaan joutua laitteen
kuumien osien ldheisyyteen tai koskettaa
niitd, sitd ei saa mydskdan sijoittaa
ldmmonlahteen lahelle tai asettaa terdville
kulmalle.

e Al siirrd toiminnassa olevaa laitetta.

o Ald koske ikkunaan kiyton aikana tai heti
sen jdlkeen. Ikkunan ldmpétila voi olla
hyvin korkea.

o Al irrota laitetta sihkoverkosta vetamalla
johdosta.

e Kaytd vain hyvdkuntoista jatkojohtoa, jossa
on maadoitettu pistoke,  johdon
poikkileikkauksen tulee olla ainakin yhta
suuri kuin laitteen mukana toimitetun
johdon poikkileikkaus.
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o Ald laita laitetta muiden laitteiden paalle.
o Ald kayti laitetta limmonlahteend.

o Al4 valmista laitteella muuta kuin leip4d ja
hilloa .

e Al laita paperia, pahvia tai muovia
laitteeseen dldka laita mitdan sen paalle.

® Jos tuotteen jotkin osat syttyvat tuleen, &dld
yritd sammuttaa sitd vedelld. Irrota laite
sahkoverkosta. Sammuta liekit kostealla
kankaalla.

e Kdytd oman turvallisuutesi ~ vuoksi

ainoastaan varusteita ja varaosia, jotka on
tarkoitettu laitteeseesi.

Huolehtikaamme ymparistosta!

o Kayta ohjelman loputtua aina
suojakdsineitd, kun kosketat kulhoa tai
laitteen kuumia osia. Laite tulee hyvin
kuumaksi kdyton aikana.

o Al3 tuki koskaan tuuletusritildita.

e Ole hyvin varovainen, laitteesta voi pdasta
hoyryd, kun avaat kannen ohjelman aikana
tai sen loppuessa.

e Kun kaytit ohjelmaa n:o 14 (hillot,
soseet) varo hoyrypadstoja ja roiskeita,
kun avaat kannen.

e Tuotteen akustinen teho nousee aina 60 dBa
saakka.

@ Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierratettdvilld materiaaleilla.
mmm O Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa valtuutettuun
huoltokeskukseen, jotta laitteen osat varmasti kierratetaan.
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GUVENLIK TALIMATLARI

ONEMLI UYARILAR

« Bu cihaz harici bir zaman ayarlayici veyabir
kumanda sistemi ile calistirlmaya yonelik
degildir.

eBu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel

kapasitesi yetersiz olan veya bilgi veya

@deneyimi olmayan kisiler tarafindan
(cocuklar da dahil), givenliklerinden sorumlu
bir kisinin gozetimi olmaksizin, cihazin
kullanimi ile ilgili dnceden bilgilendirilmeden
kullanilmamalidir.
Cihazla oynamadiklarindan emin  olmak
acisindan  cocuklar  gdzetim  altinda
tutulmalidr.

eBu cihaz yalniz evsel bir kullanim icin
tasarlanmistir. Bu cihaz, garanti kapsaminda
olmayan su durumlarda kullaniimak GUzere
tasarlanmamistir:
- Magaza, ofis ve diger is ortamlarinda

personele ayrilmis olan mutfak kdselerinde,

- Ciftliklerde,
- Otel, motel ve konaklama 6zelligi bulunan

e
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yerlerin mUsterileri tarafindan,
- Otel odalari tirinden ortamlarda.
Cihazin gic¢ kordonu zarar gordiginde, olasi
herhangi bir tehlikeyi &nlemek acisindan
kordonnun yalnizca Uretici veya yetkili servis
tarafindan ya da benzer niteliklere sahip bir
elektrikci tarafindan degistiriimesi gereklidir.
Bu cihaz 8 yasin Uzerindeki cocuklar veya
azalmis fiziksel, duyusal veya zihinsel
kapasiteye sahip ya da deneyim veya bilgi
eksikligi olan kisiler tarafindan, cihazin
guvenli kullonimi ve sebep olacag olasi
tehlikeler ile ilgili bilgi verilmesi veya gozetim
altinda bulundurulmas durumunda
kullanilabilir. Cocuklar cihazla oymamalidir.
Temizlik ve kullanici bakimi, gdzetim altinda
olmadiklar sirece 8 yas altindaki cocuklar
tarafindan yapilmaz.
Tariflerde belirtilmis miktarlari asmayin.
Toplomda 1000 gr hamur  miktarini
asmayiniz,
Toplamda 620 gr un ve 10 gr mayaq,
miktarini asmayiniz.

@
e
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« Yiyecekle temas eden parcalari temizlemek
icin bir bez veya nemli bir singer kullanin.

e Cihazinizin ilk kullanimindan 6nce kullanim
talimatini dikkatle  okuyun:  kullanm
talimatina uygun olmayan bir  kullanim
halinde Ureticinin  her turld  sorumlulugu
ortadan kalkacaktir.

Guvenliginiz agisindan bu cihaz yrirltkteki
tim standart ve dizenlemelere (Dusik
voltaj Yonergesi, Elektromanyetik
Uyumluluk, Gida Katki Maddeleri, Cevre...)
uygundur, EEE Yonetmeligine Uygundur.

Cihazi su sigramayan sabit bir zeminde
kullanin ve asla ankastre mutfakta bdlme
icinde kullanmayin.

Cihazinizin - besleme  geriliminin  elektrik
tesisatinizinki ile uyumlu oldugundan emin
olun. Her tirly elektrik baglantisi hatas,
garantiyi gegersiz kilar.

Cihazinizi mutlaka toprakl bir prize takin.
Bu zorunluluga uyulmamasi, bir elektrik
sokuna ve ciddi yaralanmalara yol agabilir.
Guvenliginiz igin, toprakli prizin, Ulkenizde
yUrirlokte olan elektrik tesisati
standartlarina uygun olmasi zorunludur.
Tesisatinizda toprakli priz yoksa, her tirld
bagdlanti 6ncesi, elektrik tesisatinizi uygun
hale getirecek yetkili  bir  kurulusun
midahalesini sadlamaniz zorunludur.

« Cihaziniz yalnizca ev igi kullanima yoneliktir.

¢ Kullanmay! biraktiginizda ve temizlerken,
cihazinizi prizden gekiniz.

« Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayiniz :
- cihazin kordonu arizali ise,
- cihaz dismisse ve gbzle gérinir hasarlar

veya isleyis anormallikleri arz ediyorsa.

Bu siklarin herbirinde, her tirli tehlikeden
kaginmak icin, cihaz en yakin yetkili satis
sonrasl  servis merkezinegdnderilmelidir.
Garantiye bakiniz.

Cihazin glU¢ kordonu zarar gérdiginde,
olasi  herhangi bir tehlikeyi &nlemek
agisindan kablonun yalnizca Uretici veya
yetkili servis tarafindan ya da benzer
niteliklere sahip bir elektrikci tarafindan
degistirilmesi gereklidirr.

Misteri tarafindan  yapilan temizlik ve
olagan bakim disindaki her tirld midahale,
yetkili servis merkezi tarafindan yapiimalidir.

Cihazi, besleme kordonu veya fisi, suya
veya her tUrlu diger siviya sokmayin.

Besleme kordonu, ¢ocuklarin erisebilecedi
yerlerde salinmaya birakmayin.

Besleme kordonu, hicbir zaman, cihazin
sicak kisimlari ile temasta veya yakinda, bir
1si kaynaginin yakininda veya keskin bir
ylzey Uzerinde olmamalidir.

» Cihazi calisirken hareket ettirmeyin.

D isleyis esnasinda ve hemen sonrasinda
pencereye dokunmayin. Pencerenin isisi
yiksek olabilir.
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o Cihazin fisini kordonundan ¢ekerek prizden
¢ikarmayin.

e Yalnizca, iyi durumda, toprakh prizli ve
iletken telinin capi en az Urinle birlikte
verilene esit bir uzatma kablosu kullanin.

» Cihazi baska cihazlar Uzerine koymayin.
o Cihazi 1si kaynagdi olarak kullanmayin.

e Cihazi ekmek ve regel disinda besinler
pisirmek icin kullanmayn.

o Cihazin igine higbir zaman kadit, karton
veya plastik koymayin ve Uzerine bir sey
yerlestirmeyin.

o Uriinin bazi kismlari alev alirsa, hicbir
zaman su ile sondirmeye calismayin.
Cihazin fisini prizden gekin. Alevleri 1slak bir
bez ile séndirin.

» Guvenliginiz igin, yalnizca cihazinizla uyumlu
aksesuar ve yedek pargalari kullanin.

@ GUVENLIK ONERILERI

o BUtln cihazlar, ciddi bir kalite kontroline
tabi tutulmustur. Rasgele segilmis cihazlarla,
pratik kullanim testleri yapilmistir. Bu, olasi
kullanim izlerini agiklamaktadir.

« Program sonunda, hazneye veya cihazin
sicak kisimlarina dokunmak igin daima
mutfak firin eldiveni kullanin. Kullanim

esnasinda cihaz asin  derecede
isinmaktadir.
« Havalandirma  kanallarini - higbir - zaman

tikamayin.

» Cok dikkatli olun, program esnasinda veya
sonunda kapad agtiginizda buhar cikabilir.

«14 numarall programi (recel, komposto)
kullandiginizda, kapadi agtiginizda olusacak
buhar ve diger sigramalara karsi dikkatli
olun.

o Bu Urin Uzerinde kaydedilmis akustik gic
seviyesi 60 dBa'dr.

E Once cevre koruma !
® Cihazinizda pek cok degerlendirilebilir veya yeniden dénustirilebilir materyal
[ |

bulunmaktadir.

o Donusim yapilabilmesi igin bir toplama noktasina birakin.
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CONSIGNAS DE SEGURIDAD

PRECAUCIONES IMPORTANTES

* Este aparato no esta destinado para ser puesto en
marcha mediante un reloj exterior o un sistema de
mando a distancia separado.

* Este aparato no esta previsto para ser utilizado por
personas (incluso nifios) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén reducidas, o personas

provistas de experiencia o de conocimiento,

@excepto sin han podido beneficiarse a través de
una persona responsable de su sequridad, de una
vigilancia o instrucciones previas referentes al uso
del aparato. Hay que vigilar a los nifios para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

e Este aparato se ha disefiado (nicamente para un
uso doméstico. El aparato no se ha disefiado para
ser utilizado en los siguientes casos, que no estan
cubiertos por la garantia:

- En zonas de cocina reservadas al personal en
tiendas, oficinas y demas entornos profesionales,
- En granjas,
- Por los clientes de hoteles, moteles y demas
entornos de tipo residencial,
- En entornos de tipo casas de turismo rural.
*Si el cable de alimentacion esta dahado, éste tiene

e
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que ser sustituido por el fabricante, o en un Servicio
Técnico autorizado, 0 una persona cualificada, para
evitar cualquier peligro.
Este electrodoméstico pueden utilizarlo nifios a
partir de 8 afos de edad y personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o
desprovistas de experiencia o de conocimiento,
siempre que dispongan de supervision o hayan
recibido instrucciones sobre el uso seguro del
electrodoméstico y entiendan los riesgos que
implica. Los nifios no deben jugar con el
electrodoméstico. Los nifios no deben ocuparse de
la limpieza y el mantenimiento de usuario del
electrodoméstico, salvo que sean mayores de 8 afios
y estén supervisados por un adulto.
Mantenga el electrodoméstico y su cable de
alimentacion fuera del alcance de los nifios menores
de 8 afios.

*No sobrepase las cantidades indicadas en las
recetas.
No sobrepase los 1000 g de masa en total.
No exceda 620 g de harina y 10 g de levadura.

* Utilice un trapo o una esponja hiimeda para limpiar
las partes que entran en contacto con los
alimentos.

@D
e
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® Lea atentamente el modo de empleo antes de
utilizar el aparato por primera vez: un uso no
conforme al modo de empleo libraria al
fabricante de cualquier responsabilidad.

Para su seguridad, este aparato es conforme
a las normas y reglamentaciones aplicables
(Directivas Baja Tension, Compatibilidad
Electromagnética, Materiales en contacto con
alimentos, Medio Ambiente...).

Utilice una superficie de trabajo estable
protegida de proyecciones de agua y, en
ningdn caso, en un nicho de cocina
integrada.

Compruebe que la tension de alimentacion
del aparato corresponde a la de la instalacion
eléctrica. Cualquier error de conexion anularia
la garantia.

Conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra. Si no respeta esta obligacion podria
provocar un cortocircuito y producirse
ocasionalmente  lesiones  graves. Es
imprescindible para su seguridad que la toma
de tierra corresponda a las normas de
instalacion eléctrica en vigor de su pais. Si
la instalacion no dispone de un enchufe con
toma de tierra, antes de utilizarlo es
obligatorio que contacte con personal
técnico autorizado para que adapte
correctamente su instalacién eléctrica.

El aparato esta destinado (inicamente a uso
dentro del hogar.

Desconecte el aparato cuando lo deje de
utilizar y si desea limpiarlo.

e No utilice el aparato si:

- éste tiene un cable dafiado o defectuoso.

- el aparato se ha caido y presenta dafios
visibles o anomalias de funcionamiento.

En cada uno de estos casos, debera enviar el

aparato al Servicio Técnico Autorizado mas

proximo para evitar cualquier peligro.

Consultar la garantia.

Cualquier intervencion que no sea la limpieza
y el mantenimiento habitual por parte del
cliente, debe realizarla un servicio técnico
autorizado.

No introduzca el aparato, el cable de
alimentacion o el enchufe en agua o
cualquier otro liquido.

No deje colgando el cable de alimentacion al
alcance de los nifios.

El cable de alimentacion no debe estar cerca
o0 en contacto con las partes calientes del
aparato, cerca de una fuente de calor o en un
angulo vivo.

No mueva el aparato mientras esté en uso.

No toque la ventanita durante ni justo
después del funcionamiento. La
temperatura de la ventanita puede ser
elevada.

No desconecte el aparato tirando del cable.

Solo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierra y un cable
conductor de seccion al menos igual al cable
suministrado con el aparato.



J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@Page33

® No coloque el aparato sobre otros aparatos.
® No utilice el aparato como fuente de calor.

® No utilice el aparato para cocinar cualquier
otro alimento que no sea pan y mermeladas.

® Nunca coloque papel, plastico o carton en el
aparato, y no ponga nada encima de él.

* Si ocurriera que algunas partes del aparato se
inflaman, nunca intente apagarlas con agua.
Desconecte el aparato. Apague las llamas con
un pafio hdmedo.

® Para su seguridad, solo utilice accesorios y
piezas sueltas adaptadas al aparato.

e Al final del programa, utilice siempre
guantes de cocina para manipular la cuba
o las partes calientes del aparato. El
aparato estd muy caliente cuando estad
funcionando.

® Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.

® Preste mucha atencién el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el
programa.

e Cuando esté en el programa n° 14
(mermelada, compota) preste atencién al
chorro de vapor y a las salpicaduras
calientes al abrir la tapa.

e El nivel de potencia ac(istica anotado en este-

producto es de 60 dBa.

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!
@ EL aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
mmm @ Llévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.
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ZALECENIA BEZ,PIECZENSTWA

WAZNE WSKAZOWKI

* Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi z
uzyciem zewnetrznego regulatora czasowego lub
systemu zdalnego sterowania.

o Urzadzenie nie powinno byC uzywane przez
osoby (w tym dzieci), ktérych zdoInoSci fizyczne,
percepcyjne lub umystowe sg w jakims stopniu
ograniczone ani przez osoby, ktére nie majg

-®doéwiadczenia w stosowaniu tego typu
urzadzen lub nie majg odpowiedniej wiedzy,
chyba zZe zostata im zapewniona wtasciwa opieka
albo zostaty odpowiednio przeszkolone odnosnie
jego stosowania przez osobe odpowiedzialng za
ich bezpieczenstwo. Dzieci nalezy nadzorowac,
aby nie bawity sie urzadzeniem.

o Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do
uzytku domowego. Nie jest przeznaczone do
uzytku w nastepujacych warunkach, nieobjetych
gwarancja;

- kaciki kuchenne dla pracownikow w sklepach,
biurach i innych Srodowiskach profesjonalnych,

- domki letniskowe/dziatki,

- uzytkowanie przez klientéw hoteli, moteli i

®
] —@—
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innych obiektow o charakterze mieszkalnym,
- obiekty typu "pokoje goscinne”.

* Jesli przewdd zasilajgey ulegt uszkodzeniu, w celu
unikniecia zagrozenia, nalezy go wymieni¢ u
producenta, w punkcie serwisowym lub musi tego
dokona¢ osoba posiadajgca odpowiednie
uprawnienia.

¢ Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane przez
dzieci ponizej 8 roku zycia, oraz osoby ktdre sg
uposledzone fizycznie lub umystowo, jak réwniez
przez osoby nie posiadajgce doswiadczenia i
wiedzy, z wyjatkiem przypadkéw, kiedy znajdujg
sie one pod opiekg osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo lub  zostaty przez nig
poinstruowane w  zakresie  uzytkowania
urzadzenia. Dzieci nie mogg bawi¢ sie
urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja
urzadzenia nie moze by¢ przeprowadzana przez
dzieci ponizej 8 roku zycia, chyba ze sg one
nadzorowane przez osoby odpowiedzialne za ich
bezpieczenstwo.

Przechowuj urzadzenie i przewdd z dala od dzieci
ponizej 8 lat.

* Nie przekraczac ilosci produktow podanych w

&)
e

*
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przepisach.

Nie przekracza¢ maksymalnej masy catkowitej

ciasta - 1000 g.

Nie przekracza¢ maksymalnych mas:

dla maki -

620 g oraz dla drozdzy - 10 g.
* Elementy majgce kontakt z zywno$cig nalezy
czysci¢ za pomocg wilgotnej szmatki lub gabki.

* Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia
po raz pierwszy, nalezy doktadnie przeczytaé
instrukcje - producent nie odpowiada za
uzytkowanie urzadzenia niezgodne z instrukcja.

Dla bezpieczenstwa uzytkownika, urzadzenie to
jest zgodne z odpowiednimi normami i
przepisami (dyrektywa dotyczaca niskich
napieé, zgodno$ci  elektromagnetycznej,
materiatéw majacych styczno$¢ z zywnoscia,
dyrektyw dotyczacych ochrony srodowiska...).

Urzadzenie nalezy ustawi¢ do pracy na ptaskiej,
stabilnej powierzchni roboczej z dala od zrédta
wody. Nie wolno korzysta¢ z urzadzenia
ustawionego w zabudowanej szafce kuchenne;j.

Nalezy upewni¢ sie, ze wymagania dotyczace
zasilania urzagdzenia odpowiadaja parametrom
sieci  energetycznej uzytkownika. Btedy
popetnione podczas podtaczania urzadzenia
spowodujg anulowanie gwarancji.

Urzadzenie obowigzkowo nalezy podtaczy¢ do
uziemionego gniazdka. Nie dostosowanie sie
do tego zalecenia moze spowodowaé
porazenie pradem elektrycznym, prowadzace
do powaznych obrazeA. Dla zachowania
bezpieczenstwa konieczne jest podiaczenie
urzadzenia do uziemionego Zzrédfa energii
elektrycznej  zgodnego  z  normami
obowigzujacymi w kraju uzytkownika. Jesli
instalacja elektryczna uzytkownika nie jest

e

uziemiona, przed poditgczeniem urzadzenia
nalezy wezwa¢ przedstawiciela uprawnionej
instytucji w celu dostosowanie instalacji do
obowiazujgcych norm.

Produkt ten zostat zaprojektowany z myslg
wytacznie o uzytku domowym. W przypadku
uzytkowania przemystowego, nieprawidtowego
badZz niezgodnego z instrukcja, producent
zrzeka si¢ odpowiedzialno$ci, a gwarancja traci
waznosé.

Po zakorczeniu korzystania z urzgdzenia oraz
na czas czyszczenia nalezy wyjgé wtyczke
przewodu zasilajgcego z gniazdka.

Z urzadzenia nie wolno korzysta¢, w przypadku

gdy:

- przewéd  zasilajacy
uszkodzony

- urzadzenie spadto na podtoge, w wyniku
czego wida¢ na nim uszkodzenia lub dziata
nieprawidtowo.

W takich przypadkach, aby wyeliminowac

ryzyko, urzadzenie nalezy odda¢ do

najblizszego autoryzowanego punktu

serwisowego. Dalsze informacije znajduja sie w

dokumentach gwarancyjnych.

jest wadliwy Ilub

Wszelkie dziatania poza czyszczeniem i
codzienng konserwacja urzadzenia powinien
wykonywac¢ personel autoryzowanych punktéw
serwisowych.
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¢ Urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki
nie nalezy zanurzaé w wodzie ani w zadnej innej
cieczy.

¢ Nie wolno pozostawia¢ przewodu zasilajgcego
w zasiegu dzieci.

® Przewdd zasilajgcy nie moze nigdy stykac z
zadng goracg czescig urzadzenia, ani
znajdowac sie w jej poblizu, jak réwniez nie
moze by¢ blisko innych zrédet ciepta czy tez
ostrych krawedzi.

¢ Nie wolno przenosi¢ urzadzenia w trakcie jego
dziatania.

* Nie wolno dotyka¢ okienka w czasie
dziatania urzadzenia. Okienko moze
rozgrzac si¢ do wysokiej temperatury.

¢ Nie wolno wytacza¢ urzadzenia z gniazdka
przez ciggniecie za przewdd zasilajacy.

¢ Nalezy korzysta¢ tylko z przedtuzaczy w
dobrym stanie technicznym z uziemieniem i
majgcych odpowiednig moc znamionowa.

¢ Nie wolno umieszczaé urzadzenia na innych
urzadzeniach.

¢ Nie wolno wykorzystywaé urzadzenia jako
urzadzenia grzewczego.

* Nie wolno wykorzystywaé urzadzenia do

przyrzadzania innych potraw poza chlebem i
konfiturami lub dzemem.

Chronmy srodowisko naturalne!

¢ Nie wolno umieszcza¢ wewnatrz urzadzenia
papieru, kartonu, plastiku, ani stawia¢ na nim
jakichkolwiek przedmiotow.

o Jesli ktorykolwiek element urzadzenia zapali
sie, nie wolno gasi¢ go wodg. Odftgczyé
urzadzenie z pradu. Tiumi¢ ptomienie wilgotng
szmata.

¢ Po zakonczeniu programu zawsze trzeba
korzysta¢ z rekawic przy przenoszeniu
formy oraz goracych czesci urzadzenia. W
czasie dzialania urzadzenie rozgrzewa sie
do bardzo wysokiej temperatury.

otworéw

¢ Nigdy nie wolno

wentylacyjnych.

zatykaé

¢ Nalezy zachowa¢ szczegdlng oostrozno$é po
otwarciu pokrywy po zakoAczeniu programu
lub w trakcie jego trwania, poniewaz z
urzadzenia moze wydosta¢ si¢ goraca para
wodna.

¢ Korzystajac z programu nr 14 (konfitury,
dzemy, kompoty), nalezy uwazac na goraca
pare wodng i gorace rozpryski w czasie
otwierania pokrywy.

¢ Poziom hatasu urzadzenia w trakcie dziatania
wynosi 60 dBA.

® Urzadzenie zawiera wiele materiatow, ktére mozna odzyskac lub poddac recyklingowi.
mmm O Nalezy je odda¢ do punktu odbioru odpadéw w celu odzyskania surowcéw wtdrnych.

L
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BEZPE(:ZNOSTNi POKYNY

BEZPECNOSTNI OPATRENI

eTato domaci pekarna neni navrzena pro
ovladani pomoci externiho ¢asovace nebo
dalkového ovladace.

* Pekarnu nesmi pouzivat osoby fyzicky Ci
mentalné postizené, ani osoby se
zhorSenym smyslovym vnimanim a déti.
Tyto osoby sméji pekarnu pouzivat pouze
pokud je zplsobild osoba dostateéné

@pouéila 0 pouzivani, nebo pokud na né

zpusobila osoba dohlizi. Déti je treba
hlidat, aby si s pfistrojem nehraly.

e Tento pristroj je uréen pouze pro domaci
pouziti. Nesmi byt pouzivan v nasleduijicich
zafizenich, jinak nelze uplatnit zaruku:

-v  kuchyniskych  koutech obchodd,
kancelafi a jinych pracovist,

- farmach,

- pro pouzivani klienty hotell, motell a
jinych typl ubytovacich zafizeni,

- v ubytovani typu bed and breakfast.

* Pokud dojde k poSkozeni pfivodni $nlry, jeji
vymenu musi provest vyrobce nebo

e
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autorizovany servisni pracovnik, anebo jina
radné kvalifikovana osoba.

e Tento pfistroj mohou pouzivat déti od 8 let
véku a osoby bez dostate¢nych zkuSenosti
a znalosti nebo s omezenymi télesnymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi,
pokud vSak byly proskoleny a informovany
0 pouzivani pFl’stroje bezpeénym zpﬁsobem
a uvedomuji si mozna rizika. Déti si nesmeji
hrat s prlstrOJem Cisténi a uzivatelskou
udrzbu nesméji provadét déti do 8 let, starsi
déti jen pod dozorem.

Spotrebi¢ a jeho napajeci kabel skladujte
mimo dosah déti do 8 let.

eNeprekraCujte = doporuCena  mnozstvi
ingredienci, kterd jsou uvedena v receptech.
Neprekracujte celkové mnozstvi 1000 g
tésta.

NeprekraCujte celkové mnozstvi 620 ¢
mouky a 10 g drozdi.

o Césti, které jsou ve styku s potravinami,
oCistéte hadrem nebo vlhkou houbou.

e

L

*
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* Pokyny uvedené v této pfirucce si dikladné
prostudujte dfive, nez pekarnu poprvé
uvedete do provozu; vyrobce nenese
odpovédnost za Skody zplsobené
nespravnym pouzivanim tohoto spotfebice
nebo nerespektovanim pokyn( uvedenych v
této prirucce.

Viyrobek vyhovuje vSem standardim a
predpistim, které se k tomuto typu vyrobku
vztahuji  (smérnice o  elektrickych
spotfebicich, elektromagneticka kompatibilita,
materialy v kontaktu s potravinami, zivotni
prostredi, atd.)

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

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

e Tento elektricky spotfebi¢ musi byt pfipojen
do uzemnéné zasuvky. V opaéném pfipadé
hrozi riziko Urazu elektrickym proudem.
Uzemnéni zasuvky musi byt provedeno v
souladu s bezpegnostnimi pfedpisy platnymi
ve Vasi zemi.

¢ Tento vyrobek je ur€en pro pouziti v

domaécnosti. Nepouzivejte toto elektrické
zarizeni ve venkovnim prostredi.
Na pouziti pro komeréni Gcely, nespravné
pouziti ani na zavady vzniklé v dlsledku
nedodrzeni pokynli uvedenych v této
pfirucce se zaruka poskytovana vyrobcem
nevztahuje.

¢ Tento spotiebi¢ vzdy po pouziti vypnéte.
Pred ¢isténim musi spotfebi¢ byt spolehlivé
vypnuty!

e Tuto domaci pekarnu nepouzivejte v

nasledujicich pfipadech:

- je-li pfivodni $iilira vadna nebo poskozena,

- pokud pfistroj upadl na zem a vykazuje
viditelné znamky poskozeni, anebo pokud
nefunguije.

V kazdém pfipadé pak je nutné takovy

spotfebi¢  odeslat  do nejblizsiho

autorizovaného servisniho stfediska na

servisni prohlidku nebo opravu. Dalsi

podrobné pokyny jsou uvedeny v zarué¢nim

listu.

Jakeékoliv zasahy do tohoto vyrobku, jiné nez
bézné cisténi a kazdodenni rutinni udrzba,
musi provadét autorizovand  servisni
stfediska.

Tento elektricky spotfebi€ nesmi pfijit do
kontaktu s vodou. Nenaméacejte do vody &i
jiné kapaliny ani pfivodni $idru, ani zastréku.

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

Privodni $idra nesmi byt v blizkosti ani v
kontaktu s rozpalenymi ¢astmi pekarny, v
blizkosti jinych zdroji tepla ani v dosahu
predmétl s ostrymi hranami.

Nepremistuijte pfistroj pokud je zapnuty.

o Za provozu pekarny ani bezprostifedné po
vypnuti se nedotykejte priizoru, mize byt
horky.
Pekarnu nevypinejte trhnutim za pfivodni
$idru.

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

@
e
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e Tento spotfebi¢ nepokladejte na jiné
elektrické spotrebice.

e Domaci pekarnu nepouzivejte jako topné
téleso.

¢ Nepouzivejte zafizeni k pfipravé jinych
pokrmU nez jsou chleby, moucniky a dzemy.

¢ Do spotiebice nevkladeijte papir, lepenku ani
plast. Nepokladejte na tento spottebi¢ zadné
predméty, ani ho nepfikryvejte.

¢ Pokud by doslo k pozaru, nepokouseijte se
tento spottebi¢ hasit vodou. V pfipadé
pozéaru spotiebi¢ odpojte ze zasuvky a
plameny uhaste vihkou utérkou.

¢ Pouzivejte vyhradné pfisluSenstvi a nahradni
dily od vyrobce.

e Na konci programu vidy pouzijte
kuchynské rukavice - pecici nadoba i
casti pekarny jsou rozpalené. Za provozu
se pekarna zahfivda na velmi vysokou
teplotu.

¢ Dbejte na to, aby ventilaéni otvory nebyly
zakryté.

¢ Na konci programu postupuijte opatrné: kdyz
oteviete viko, mlize se vyvalit ven horka
para!

o Kdyz pouzivate Program ¢&. 14 (dzemy,
kompoty), pfi otvirani vika dejte dobry
pozor na horkou paru a stfikance.

¢ Naméfena hodnota hluku tohoto vyrobku je
60 dBA.

Podilejme se na ochrané Zivotniho prostiedi!
® VA4S pfistroj obsahuje Cetné materialy, které Ize dale zhodnotit nebo recyklovat.
mmm D Svéite jej sbérné surovin, aby byl odpovidajicim zplisobem zpracovan.
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BEPZECNOSTE POKYNY

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

* Toto zariadenie nie je urCené na prevadzkovanie
s externym CasovaCom alebo oddelenym
systémom dialkového ovladania.

e Joto zariadenie nie je urCené na pouzitie
osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi a
mentalnymi  schopnostami, so znizenym
vnimanim alebo nedostatkom skusenosti a
znalosti, pokial nemaju dozor alebo inStrukcie
tykajuce sa pouzitia zariadenia od dospelych,

@zodpovednych za ich bezpecnost,

Deti by mali byt pod dozorom, aby sa
zabezpecilo, ze sa nehraju so zariadenim.

eTento pristroj je urCeny iba na domace

pouzivanie. Pristroj nie je urCeny na pouzivanie

v nasledujucich pripadoch, na ktoré sa taktiez

nevztahuje zaruka:

-v kuchynskych kutoch vyhradenych pre
personal v obchodoch, v kancelariach a v
inych profesionalnych priestoroch,

- na farmach,

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

@
e
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- v priestoroch typu ,hostovské izby*.

* Ak je napdjaci kabel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca alebo servisny zastupca alebo
podobne kvalifikovana osoba, aby ste sa vyhli
riziku.

¢ Tento pristroj m6zu pouzivat deti starSie ako 8
rokov. Osoby bez dostatoCnych skusenosti a
znalosti alebo s obmedzenymi telesnymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami, iba
v pripade, ze boli poucené a informované o
pouZivani pristroja bezpeCnym spbésobom a
uvedomuju si mozné rizika. Deti sa nesmu s
pristrojom hrat. Cistenie a uZivatel'ski udrzou
nesmu vykonavat deti do 8 rokov, starSie deti len
pod dozorom.

Udrzujte pristroj a privodny kabel mimo dosahu
deti do 8 rokov.

* NeprekroCte mnoZstvo uvedené v recepte.
NeprekraCujte celkovu vahu 1000 g cesta.
NeprekraCujte celkovu vahu 620 g muky a 10 g
kvasnic.

* Na Cistenie Casti, ktoré prichadzaju do kontaktu
s potravinami, pouzite handricku alebo
navihenu Spongiu.

®
—@— .
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¢ Pozorne si precitajte inStrukcie predtym, ako
budete pouzivat zariadenie po prvy krat:
Viyrobca nie je zodpovedny za pouzivanie,
ktoré nie je v sUlade s inStrukciami.

* KvoliVasej bezpecnosti vyrobok spifia vetky
platné normy a nariadenia (Smernica o
nizkom napéti, elektromagnetickej
kompatibilite, zhode s potravinarskymi
materidlmi, Zivotnym prostredim, ...).

Zariadenie pouZivajte na stabilnej pracovnej
ploche, v kuchynskom kutiku v bezpecnej
vzdialenosti od vodnych splaskov a
podobne.

¢ Ubezpecte sa, Ze napéjanie, ktoré pouzivate,
sa zhoduje s parametrami Vasej elektrickej
siete. Akakolvek chyba pripojenia rusi
zaruku.

Zariadenie musi byt pripojené do uzemnenej
zasuvky. Ak takto nespravite, vysledkom
moze byt zranenie elektrickym pradom. Kvoli
Vasej bezpecnosti musi  uzemnenie
elektrického systému spliiat normy platné vo
Vasej krajine.

Vyrobok je ur€eny len na pouzitie v
domacnosti. Nepouzivajte ho vonku.
Akékolvek komeréné pouzitie, nevhodné
pouzitie alebo nedodrzanie tychto instrukcii
zbavuje vyrobcu zodpovednosti a zaruka
straca platnost.

Ked' zariadenie nepouzivate a ked' ho chcete
¢istit, odpojte ho.

Zariadenie nepouzivajte, ak:

- je napajaci kabel chybny alebo poskodeny,

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

V takomto pripade musite zariadenie poslat

do najblizSieho autorizovaného servisného

centra, aby sa eliminovalo akékolvek riziko.
Pozrite si dokumenty, tykajlce sa zaruky.

o VSetky zasahy, iné ako Cistenie a
kazdodenna udrzba zakaznikom musi
vykonat autorizované servisné centrum.

* Nepondrajte zariadenie, napajaci kabel alebo
zastréku do vody alebo inych kvapalin.

¢ Nenechavajte napajaci kabel visiet v dosahu
deti.

* Napéjaci kabel nikdy nesmie byt v kontakte
s Gastami zariadenia, v blizkosti zdroja tepla
alebo visiet cez ostry roh.

® Pocas pouzivania zariadenie
nepremiestriujte.
¢ Nedotykajte sa priezoru pocas a

bezprostredne po prevadzke. Okienko
moéze dosiahnut vysoku teplotu.
e Zariadenie  nevypinajte  vytahovanim
napéjacieho kabla.

® Pouzite len taky predlzovaci kabel, ktory je v
dobrom stave, ma uzemnenu zastréku a je
vhodne dimenzovany.

¢ Nedavajte zariadenie na iné zariadenia.

¢ Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.

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

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

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

“
e



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

¢ Na konci programu vzdy pouzite rukavice
na uchopenie nadoby alebo hortcich ¢asti
zariadenia.  Zariadenie sa pocas
pouzivania velmi zohreje.

 Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.
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* Budte opatrni pri otvarani krytu na konci
alebo poc¢as behu programu, pretoze sa z
neho méZze uvolfiovat para.

¢ Ked' pouzivate program ¢. 14 (dzem,
kompoty) davajte si pozor na paru a
hortice vypary, ked' otvarate kryt.

¢ Namerana hladina hluku tohto vyrobku je 60
dBA.

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

L
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BIZTONSAGITANACSOK

FONTOS FIGYELMEZTETESEK

A késziuléke nem mikodtethetd kilso
id6zitével vagy taviranyité-rendszerrel.

o A készlléket ne hasznélja olyan személy (a
gyerekeket is beleértve), aki csdkkent fizikal,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel
rendelkezik, vagy nem ismeri a készulék
muUkodését, kivéve, ha a biztonsagukért felelds
feln6tt felligyelete mellett teszik és megkaptak
a hasznalatra vonatkoz6 utasitasokat.

A gyermekeket felUgyelni kell, hogy ne
jatsszanak a készulékkel.

* A termék kizarolag haztartasi hasznalatra

készUlt. A termék garanciaja nem érvényes
az aldbbi hasznélat esetén:

- munkahelyi konyhak, bolti konyhak és egyéb
munkahelyek,

- farmok,

- hotelek, motelek és egyéb szallasadd helyek.

o A tisztitast és a mindennapos karbantartast,
kiveve minden mas beavatkozast csak
hivatalos szakszerviz végezhet.

e
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°Ez a készllék 8 éves vagy idésebb koru
gyeremekek altal is hasznélhatd, tovabba
csOkkentett fizikai, érzékszervi vagy gyengébb
mentalis képességekkel rendelkezd, illetve
tapasztalatlan személyek altal is, ha azok
fellgyelve vannak és kaptak utmutatast a
készllék biztonsagos kezelésérdl, valamint
megértették a vele jard veszélyeket. A gyerekek
ne jatsszanak a készulékkel! A tisztitast és a
karbantartast nem végezhetik 8 évnél fiatalabb
gyermekek és az idésebbek is csak felligyelet
mellett.

Tartsa a készlléket és a tapkabelt tavol a 8
évnél fiatalabb gyermekektdl.

*Ne haladja meg a receptekben feltlintetett
mennyiségeket.

Ne haladja meg az 1000 g tésztamennyiséget.
Ne haladja meg az 620 g liszt- és 10 ¢
élesztdmennyiséget.

* Az élelmiszerrel érintkez6 részek
megtisztitdsahoz hasznaljon rongyot vagy
nedves szivacsot.
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e A készilék els6 hasznalata -el6tt
figyelmesen olvassa el a haszndlati
utasitast: A gyarté nem vallal feleléséget a
haszndlati utasitasban leirtaktdl eltérd
haszndlat esetén.

Az On biztonsaga érdekében a késziilék
eleget tesz a vonatkozd szabvanyoknak
és el6irasoknak (kisfesziltségl
berendezésekre, elektromagneses
Osszeférhetdségre, élelmiszerrel érintkezd
anyagokra, kérnyezetvédelemre...).

A késziuléket stabil munkafellleten
hasznélja, tavol az olyan helyektdl, ahonnan
viz fréccsenhet ra és semmiképpen ne
tegye a beépitett konyha polcéara.

Ellenérizze, hogy a készilék
fesziiltségigénye megfelel az elektromos
halézatnak. Barmilyen csatlakoztatasi hiba
esetén a garancia érvényét veszti.

o A készliléket foldelt aljzathoz kell
csatlakoztatni.  Ellenkezé  esetben
elektromos daramiités érheti. Az On

biztonsaga érdekében a foldelésnek meg
kell felelnie az orszagban érvényes
elektromos halézati szabvanyoknak.

Ezt a készliléket csak otthoni hasznalatra
tervezték. Ne hasznalja kiltérben.

A gyart6 nem vdllalhat semmilyen
felelésséget olyan karokért, amelyek a
készlilék helytelen vagy ipari hasznalata,
ill. a kezelési utasitasok be nem tartasa
kovetkeztében keletkeztek, és a garancia
érvényét vesziti.

e HUzza ki a késziléket az aljzatbdl, ha
befejezte a hasznalatat és amikor meg
akarja tisztitani.

* Ne hasznélja a készuléket ha:
- az elektromos kabel hibas vagy sérilt,

- a készlilék leesett a foldre, és lathatdan
megsérilt vagy nem megfeleléen
mukodik.

Ezekben az esetekben vigye készlilékét a
legkdzelebbi szakszervizbe, hogy
megszintessen minden kockazatot. Lasd
a garancialevelet.

e Ha az elektromos kabel sérllt, azt
szakképzett személlyel ki kell cseréltetni a
kockazatok elkeriilése érdekében.

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

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

® Az elektromos kabel ne legyen kdzel vagy
ne érjen hozza a készlilék forré részeihez,
héforrashoz vagy éles sarokhoz.

¢ Hasznalat
készuléket.

kdézben ne mozgassa a

¢ Ne érintse meg a betekintd ablakot
miikodés kozben vagy kis idével a
kikapcsolas utan. Az ablak
felforrésodhat.

e Ne a vezetéknél
készlléket.

fogva huzza ki a

e Csak jo6 Aallapotban levs, foldelt,
megfeleléen besorolt hosszabitokabelt
hasznaljon.

masik

e Ne helyezze a késziléket

berendezésre.
¢ Ne haszndlja a készliléket melegitésre.

* Ne haszndlja a késziléket masra, mint
kenyérsiitésre vagy dzsem készitésére.

e



* Ne helyezzen papirt vagy mianyagot a
készulékbe és ne helyezzen ra semmit.

* Ha a készlilék barmilyen része langra kap,
ne prébalja meg vizzel eloltani. Hizza ki a
készUlléket. Nedves torl6vel fojtsa el a
langokat.

* Az On biztonsaga érdekében csak a
készilékhez tervezett kellékeket és
alkatrészeket hasznalja.

¢ A program végén mindig hasznaljon

siit6kesztyiit az edény és a forro
alkatrészek megérintéséhez. A
késziilék nagyon felforrésodhat a
hasznalat soran.
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* Soha ne takarja el a szell6zényilasokat.

e Legyen nagyon oévatos, mert a fedél
kinyitdsakor g6z aramolhat ki a
készlilékbdl a program kdzben és a végén.

A 14. program
hasznalatakor a fedél
figyelien a goézre
kifréccsenésekre.

(dzsem, befdtt)
kinyitasakor
és a forré

o A készlilék mért zajszintje 60 dBA.

Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!
® Az 6n gépe szdmos értékesithetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot tartalmaz.
mmm O Adja at egy begy(ijté kézpontnak, hogy a feldolgozasa végrehajthato legyen.
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BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

VAZNA UPOZORENJA

¢ Nije predvideno da se aparat upotrebljava sa
eksternim tajmerom.

*Nije predvideno da aparat koriste deca ni
hendikepirane osobe. Mogu ih koristiti samo
ukoliko su pod nadzorom osobe odgovorne
za njihovu bezbednost.

Trebalo bi nadgledati decu da se ne biigrala
aparatom.

e Aparat je namenjen iskljucivo upotrebi u
domacinstvu. Nije predvideno da se koristi:
- U kantinama u prodavnicama, kancelarijama

i drugim radnim sredinama;

@ - na farmama;

- U hotelskim sobama, motelima i drugim
rezidencijalnim sredinama;

- U pansionima.

Ukoliko se aparat bude koristio u navedenim

slu€ajevima, garancija nece vaziti.

* Sve intervencije na aparatu (izuzev Ciscenja
| svakodnevnog odrzavanja) mora obavljati
strucno lice u ovla8¢enom servisu.

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

* Nemojte prelaziti koli€ine koje su naznacene
u receptima.
Neka testo ne prelazi teZzinu od 1000 g.
Ne prelazite tezinu od 620 g brasna i 10 g
kvasca.

ePomocu krpe ili vlaznog sundera ocistite
delove koji dolaze u dodir sa hranom.
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¢ Pazljivo procitajte uputstva za upotrebu pre
prve upotrebe aparata: proizvoda¢ nije od-
govoran za greske nastale neadekvatnom
upotrebom aparata.

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

Koristite aparat na stabilnoj povrSini, na
udaljenosti od prskanja vode, nikako u
ugradnom kuhinjskom ormariéu.

Uverite se da napon aparata odgovara na-
ponu u VaSem domacinstvu. Svaka greSka
prilikom uklju¢ivanja ponisti¢e garanciju.

Aparat mora biti uklju¢en u uti¢nicu sa
uzemljenjem. U suprotnom moze doéi do
strujnog udara sa teskim posledicama. Naj-
vaznije zaVasu bezbednost je da uzemljenje
odgovara elektri¢nim instalacijama u Vasoj
zemlji. Ukoliko Va$e instalacije nisu uzem-
liene, pre bilo kakvog uklju¢ivanja, morate
pozvati nadleznu struénu sluzbu da to
uradi.

Aparat je namenjen iskljugivo za upotrebu
u domadinstvu. Svaka komercijalna upo-
treba, neadekvatna ili pogresna upotreba
koja nije u skladu sa uputstvom ponistava
garanciju.

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

Ne upotrebljavajte aparat ukoliko je:

- kabl ostecen ili ne radi propisno

- aparat padao na pod ili pokazuje vidljive
znake os$tecenja i ne funkcioni$e pravilno.
Da biste izbegli rizik, u tom slu¢aju morate
poslati aparat u najblizi servis. Pogledajte
spisak u garantnom listu.

¢ Ukoliko je kabl aparata oSte¢en, mora ga
zameniti proizvodac ili ovlaséeni serviser
(kvalifikovana osoba) da bi se izbegla opas-
nost.

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

¢ Drzite kabl van domasaja dece.

o Kabl aparata ne sme do¢i u kontakt sa vru-
¢im delovima aparata, kao ni sa izvorom to-
plote ili o$trim ivicama.

¢ Ne pomerajte aparat tokom rada.

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

¢ Ne vucite aparat za kabl da biste ga isklju-
¢ili iz struje.

* Mozete upotrebljavati produzni kabl jedino
ukoliko je u ispravnom stanju i sa uzemlje-
njem.

* Ne postavljajte aparat na neki drugi kuéni
aparat.

* Ne upotrebljavajte aparat kao grejno telo.

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

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

¢ Ukoliko se bilo koji deo aparata zapali, ni-
kako ne gasite pozar vodom. Iskljucite apa-
rat iz struje i prekrijte aparat vliaznom
tkaninom.

¢ Radi VaSe bezbednosti, koristite isklju€ivo
originalne rezervne i dodatne delove koji su
napravljeni zaVa$ aparat.

@
e

L
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¢ Na kraju programa, uvek upotrebite ku- ¢ Kada koristite program 14 (za pripremu
hinjsku rukavicu da biste izvadili posudu dzemova i kompota), pazite da Vas ne
za pecenje ili vruée delove aparata. isprska vrela para ili druga isparenja
Tokom rada, aparat postaje veoma vrué. kada otvorite poklopac aparata.

¢ Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju. e Izmeren nivo buke aparata je 60 dBA.

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

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

L
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SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

eQvaj uredaj nije namijenjen uporabi s
timerom ili upravljackim sustavom Kkoiji nije
njegov sastavni dio.

eUredaj nije namijenjen uporabi od strane
osoba (ukljucujuéi i djecu) smanijenih fizickih,
psihi¢kih ili mentalnih sposobnosti osim ako
su pod nadzorom odgovorne osobe ili ih je
ista upoznala s uputama za uporabu.

Djecu se mora nadgledati kako se ne bi
igrala s uredajem.

¢ Ovaj uredaj namijenjen je isklju€ivo kucnoj
uporabi. Jamstvo ne pokriva uporabu

uredaja:

- U kuhinjama namijenjenim osoblju u

trgovinama, uredima i drugim radnim

okruzenjima,

- U seoskim domacinstvima,

- U hotelima, motelima i drugim smjestajnim
kapacitetima, od strane gostiju,

- U smjestajnim kapacitetima koji pruzaju
usluge nocenja i dorucka.

)
e
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e Svaki zahvat, osim uobiCajenog CiSCenja i
odrzavanja uredaja mora obaviti ovlasteni
servis (vidi popis u jamstvenom listu).

¢ Ovaj uredaj smiju rabiti djeca stara 8 i viSe
godina te osobe sa smanjenom fiziCkom,
osjetilnom ili mentalnom sposobnoscu, ili
manjkom iskustva i znanja, ako su pod
nadzorom ili im se daju upute za rad s
uredajem na siguran nacin te razumiju s time
povezane opasnosti. Djeca ne smiju Cistiti ni
odrzavati uredaj, osim ako su starija od 8
godina i pod nadzorom.

Uredaj i njegov prikljuCni vod drzite izvan
dosega djece koja su mlada od 8 godina.
eStrogo se pridrzavajte uputa o kolicini

sastojaka. N
Ne prekoraCujte koli€inu tijesta za viSe od
1000 g.
Ne rabite viSe od 620 g brasna i 10 g kvasca.

¢ Dijelove koji dolaze u dodir s hranom o istite

krpom ili vlaznom spuzvom.
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¢ Pazljivo procitajte upute prije prve uporabe
VaSeg uredaja: proizvoda¢ se oslobada
svake odgovornosti ukoliko se kupac ne
pridrzava navedenih uputa.

e Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan
s vaze¢im normama i propisima (Direktive o
najnizem naponu, elektromagnetskoj
kompatibilnosti, okolisu...).

¢ Rabite uredaj na stabilnoj radnoj povrsini
daleko od vode. Ni u kojem slu€aju ne
rabite uredaj na ugradbenim kuhinjskim
elementima.

¢ Provjerite da li napon uredaja odgovara
naponu vase mreze. Svaka greska kod
priklju€ivanja ponistava jamstvo. Uredaj
obavezno prikljucite na uzemljenu uti¢nicu.
Zbog vase sigurnosti je neophodno da
uzemljenje odgovara vazeéim propisima u
vasoj zemlji. Ukoliko nemate uzemljenu
utinicu, morate prije priklju¢ka uredaja
obavezno zatraziti od ovlastenog elektricara
da vaSe instalacije dovede u propisano
stanje.

Uredaj je namijenjen iskljucivo kuénoj
uporabi. Svaka profesionalna, neprimjerena
ili uporaba koja nije u skladu s uputama za
uporabu oslobada proizvodaca svake
odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

Iskljucite uredaj nakon prestanka uporabe
te prije CiSc¢enja.

Nemojte rabiti uredaj ako je:

- Prikljuéni vod osteéen ili nespravan

- Ako je uredaj pao na pod i pritom
pokazuje vidljiva o$teéenja ili neispravno
radi.

U takvom slu¢aju obratite se ovom
ovlastenom servisu (vidi popis u
jamstvenom listu).

e Ako je prikljuéni vod oSteéen, mora biti
zamjenjen od strane ovlastenog servisa
(vidi popis u jamstvenom listu), kako bi se
izbjegla opasnost.

¢ Nikada ne uranjajte uredaj, priklju¢ni vod ili
utiénicu u vodu niti bilo koju drugu tekuéinu.

e Prikljuéni vod mora biti izvan dohvata djece.

e Priklju¢ni vod nikad ne smije biti u blizini ili
u dodiru s vrué¢im dijelovima uredaja,
izvorom topline ili s oStrim rubovima.

¢ Ne pomicite uredaj dok je u radu.

* Ne dodirujte prozor za nadgledanje
tiiekom i odmah nakon =zavrSetka
pecenja. Prozor moze biti vrlo vrué.

¢ Ne isklju¢ujte uredaj iz struje povlacenjem
za prikljuéni vod.

e |skljucivo upotrebljavajte ispravan produzni
prikljuéni vod koji je priklju¢en na uzemljenu
utiénicu i ¢&iji kraj odgovara prikljuénom
vodu uredaja.

¢ Ne stavljajte uredaj na drugi uredaj.

* Ne rabite uredaj kao izvor topline za
grijanje.

¢ Ne rabite uredaj za pripremu nikakve druge

hrane osim kruha i dZema.

¢ Ne stavljajte papir, tkaninu, plastiku ili
karton u uredaj niti na njega.

¢ Ukoliko se bilo koji dio uredaja slu¢ajno
zapali, ne poku$avajte vatru ugasiti vodom.
IskljuCite uredaj iz struje i s vlaznom
krpicom ugasite vatru.



® Zbog vlastite sigurnosti, rabite samo pribor
i rezervne dijelove koji odgovaraju vasem
uredaju.

e Na kraju programa uvijek rabite
kuhinjske rukavice, kako ne biste
dodirnuli posudu ili druge vruée dijelove
uredaja.Tijekom uporabe, uredaj se jako
zagrije.

Sudjelujmo u zastiti okolisa!
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¢ Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.

e Budite oprezni, para izlazi kada se
poklopac otvori na kraju ili u toku programa.

¢ Pri uporabi programa 14 (dzem, kompot)
pripazite na vruéa isparavanja i prskanje
prilikom otvaranja poklopca.

® Izmjerena buka koju proizvodi ovaj uredaj je
60 dBa.

® Va$ uredaj se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i ponovno uporabiti.
mmm @ Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganie sli¢nog otpada.
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SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

¢ Ovaj aparat nije namijenjen za upotrebu uz
vanjski tajmer ili uz daljinski upravljac.

* Aparat nije namijenjen za upotrebu od strane
osoba (uklju€ujuci djecu) Cije su fiziCke,
culne ili mentalne sposobnosti smanjene,
osoba bez iskustva ili znanja, osim ako se ne
upotrebliava pod nadzorom osobe
odgovorne za njihovu sigurnost.

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

¢ Ovaj aparat namijenjen je samo za upotrebu
u domacinstvu.

On nije namijenjen za upotrebu u slijedeéim
sluCajevima, koji nisu  obuhvaéeni

I () garancijom:

- U kancelarijskim kuhinjama, kuhinjama
prodavnica i drugim radnim okruzenjima,

- Na farmama,

- Od strane gostiju hotela, motela i sli¢nih
objekata,

- U prenocistima i sl.

e
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e Svaki zahvat, osim uobiCajenog CiSCenja i
odrzavanja aparata, mora obaviti ovlasteni
Servis.

¢ Ovaj aparat mogu koristiti djeca starija od 8
godina i osobe Cije su fiziCke, Culne ili
mentalne sposobnosti smanjene, ili osobe
bez iskustva ili znanja, ukoliko su pod
nadzorom ili imaju uputstva za upotrebu
ovog aparata. Djeca se ni u kom slucaju ne
smiju igrati ovim aparatom. Ako Ciséenje i
odrzavanje aparata ponekad i povjerite
djetetu, ono mora biti starije od 8 godina i
pod nadzorom odraslih.

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

eStrogo se pridrzavajte uputa o kolicini
sastojaka.

Nemoijte prekoraCiti ukupnu koli€inu od
1000 g tijesta.
Nemoijte prekoraciti koli¢inu od 620 g brasna
i 10 g kvasca.

e Krpom ili vlaznom spuzvom oCistite dijelove

koji dolaze u dodir s hranom.

e
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¢ Pazljivo procitajte upute za upotrebu prije
prve upotrebe aparata: svaka upotreba
koja nije u skladu s ovim uputama oslo-
bada proizvodaca svake odgovornosti.

e Radi Va$e sigurnosti, ovaj aparat je u
skladu sa sigurnosnim tehni¢kim pravilima
i standardima (direktiva o niskom naponu,
elektromagnetna kompatibilnost, materijali
koji su u kontaktu s hranom, okolina i sl.)

Osigurajte da napon kabla odgovara na-
ponu Vasih elektri¢nih instalacija.

Svako pogresno priklju¢ivanje aparata po-
nitava garanciju. Aparat mora biti
uklju¢en u uti¢nicu sa uzemljenjem. U pro-
tivnom, moze doéi do udara, koji ée uzro-
kovati ozbiljna ostec¢enja. Radi Vase
sigurnosti, uzemljenje mora odgovarati
standardima elektri¢nih instalacija u Vasoj
zemlji.

Aparat je namijenjen samo za kué¢nu upo-
trebu. Svaka profesionalna upotreba, nei-
spravna upotreba ili upotreba koja nije u
skladu s uputama za upotrebu, oslobada
proizvodac¢a svake odgovornosti i garan-
cija se ponistava.

Aparat uvijek iskljugite iz uti€nice ako ga
ne koristite i prilikom ¢&i§¢enja.

Aparat nemojte koristiti ako je:

- kabal osteéen,

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

U tom slucaju, odnesite aparat u najblizi

ovlasteni servis, kako biste izbjegli svaku

opasnost. Pogledajte uslove garancije.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili
utika¢ ostec¢en. Kako biste izbjegli opas-
nost, oStecene dijelove treba obavezno
zamijeniti u ovlastenom servisu.

¢ Nikada ne uranjajte aparat, kabal ili
uti€nicu u vodu ili sliénu tekucinu.

* Ne ostavljajte kabal da visi na dohvatu
djeci.

e Sprijecite situaciju u kojoj bi se kabal
mogao naci u blizini ili u dodiru s vruéim
dijelovima aparata, izvorom toplote ili s
ostrim rubovima.

¢ Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili
utika¢ oStecen. Kako biste izbjegli opas-
nost, ostec¢ene dijelove treba obavezno
zamijeniti u ovlastenom servisu.

* Ne pomijerajte aparat dok je u upotrebi.

¢ Ne doticite kontrolni prozor¢i¢ tokom i
neposredno nakon ciklusa pecenja.
Prozorc¢i¢ dostize visoku temperaturu.

* Ne iskljuCujte aparat povlaceéi kabal.

o Koristite samo ispravan produzni kabal,
koji je uzemljen i osigurajte da Zice imaju
popreéni presjek, priblizno jednak aparatu.

* Ne postavljajte aparat na drugi aparat.

* Ne koristite aparat kao izvor toplote.

¢ Ne stavljajte papir, karton ili plastiku u apa-
rat i ne pokrivajte ga.

¢ Ako se bilo koji dio aparata zapali, ne ko-
ristite vodu da biste ugasili pozZar. Iskljucite
aparat i ugusite plamen vlaznom krpom.

e Zbog vlastite sigurnosti, upotrebljavajte
samo pribor i rezervne dijelove koji odgo-
varaju Vasem aparatu.

e
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¢ Na kraju programa koristite uvijek ku- ¢ Ako koristite program 14 (dzem, kom-
hinjske rukavice, kako ne biste dodir- poti) pazite na paru i na udare pare pri-
nuli posudu ili vruée dijelove aparata. likom otvaranja poklopca.
Tokom upotrebe, aparat se jako zagrije.
¢ Snaga zvuka koju proizvodi ovaj aparat je
¢ Nikada ne pokrivajte ventilacijske otvore. 60 decibela.

e Pazite, jer para izlazi kada se poklopac ot-
vori na kraju ili u toku programa.

Pomozimo zastiti okoline!
® Va$ aparat sadrzi vrijedne materijale koji se mogu reciklirati ili ponovo upotrijebiti.
mmm D Odnesite ga na za to predvideno mjesto.




J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/144.@Page62

VARNOSTNA PRIPOROCILA

POMEMBNI PREVENTIVNI UKREPI

¢ Ta naprava se ne sme upravljati z zunanjim
casovnikom ali loCenim sistemom za
daljinsko upravljanje.

eNaprave ne smejo uporabljati osebe (tudi
otroci) z zmanjsanimi fizi€nimi, senzoric¢nimi
ali umskimi sposobnostmi ali osebe, Ki
nimajo dovolj izkusenj in znanja, razen ¢e so
pod nadzorom odrasle osebe, ki je za njih
odgovorna in ki jih je pou€ila o uporabi
naprave.

Imejte otroke pod nadzorom in pazite, da se
z napravo ne bodo igrali.

* Naprava je namenjena samo za uporabo v
gospodinjstvu. Ni predvidena za uporabo v
spodaj navedenih primerih, katerih ne
pokriva garancija:

(51 -V kuhinjskih kotih, namenjenih osebju v

trgovinah, pisarnah in drugih sluzbenih
okoljih;
- Na kmetijah,
- Za uporabo gostov v hotelih, motelih in
drugih o koljih bivalne narave,
- V prostorih, ki se uporabljajo kot sobe za

e
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_goste.

*Ce je dovodni kabel poSkodovan, ga mora
zamenjati  proizvajalec  ali  njegov
poobladCeni  serviser ali  ustrezno
usposobliena oseba, s ¢&imer boste
preprecili morebitna tveganja.

* To napravo lahko uporabljajo otroci starejSi
od 8 let in osebe z zmanjSanimi fizinimi,
senzoricnimi in mentalnimi sposobnostmi ali
osebe brez znanja in izku$enj le, Ce so pod
nadzorom ali ¢e predhodno pridobijo
navodila o varni uporabi naprave in Ce
razumejo tveganja, ki so vkljuena v
uporabo naprave. Otroci se ne smejo igrati
z napravo. CidCenja in vzdrZzevanje naprave
ne smejo opravljati otroci razen ¢e so starejsi
od 8 let ali pod nadzorom.

Naprava in elektri¢na vrvica naj bosta izven
dosega otrok, ki so mlajSi od 8 let.

ePazite, da ne presezete koliCin, ki so
navedene v receptih.

Najvecja dovoljena koli€ina za testo je 1000
g, za moko 620 g in za kvas 10 g.

e/Za CiSCenje delov, ki so v stiku s hrano,

uporabite krpo ali mokro gobico.

e

*
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e Pred prvo uporabo naprave pozorno
preberite navodila: proizvajalec ne
sprejema odgovornosti za uporabo, ki ni
v skladu z navodili.

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

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

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

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

Ta izdelek je namenjen samo za domaco
uporabo. V primeru trzne uporabe,
neprimerne uporabe ali neupo$tevanja
navodil proizvajalec ne sprejema
odgovornosti in garancija ne velja.

Ce ste konéali delo ali &e Zelite napravo
ocCistiti, jo izkljuCite iz elektricnega
omrezja.

e Ne uporabljajte naprave v naslednjih
primerih:

- ¢e je dovodni kabel
poskodovan;

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

V vsakem primeru jo morate odnesti

najblizjemu pooblasé¢enemu servisnemu

centru, ki bo napako odpravil. Oglejte si

dokumente v zvezi z garancijo.

natrgan ali

e \Vse posege, razen CciS€enja in
vsakodnevnega vzdrzevanja, lahko izvaja
samo pooblasceni servisni center.

¢ Naprave, elektricnega kabla ali vti¢a ne
potapljajte v vodo ali katerokoli drugo
tekocino.

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

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

¢ Med delovanjem naprave ne premikajte.

¢ Med delovanjem ali tik po njem se ne
dotikajte oglednega okenca. Okence
lahko doseze visoko temperaturo.

e Za izklop naprave ne vlecite za elektri¢ni
kabel.

* Naprave ne uporabljajte namesto vira
ogrevanja.

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

¢ \/ napravo ne vstavljajte papirja, kartona
ali plastike. Vanjo ni¢esar ne odlagajte.

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

e

L
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e Zaradi vaSe varnosti priporo¢amo, da
uporabljate samo dodatke in rezervne
dele, ki so namenjeni vasi napravi.

* Na koncu programa vedno
uporabljajte rokavice za peko, da
boste lazje prijeli kruh in vro¢e dele
naprave. Naprava se med uporabo
zelo segreje.

¢ Nikoli ne zamasite prezracevalnih odprtin.

Pomagajmo varovati okolje!

® Bodite zelo previdni, saj lahko ob
odpiranju pokrova ob koncu ali med
delovanjem programa pride do izpuha
pare.

e Kadar uporabljate program st. 14
(marmelade, kompoti), bodite pri
odpiranju pokrova previdni zaradi pare
in vro¢ega prsenja.

e Izmerjena raven hrupa tega izdelka je 60
dBA.

® Vasa naprava vsebuije veliko materialov, ki jih lahko ponovno uporabite ali reciklirate.
mmm 2 Odnesite jo do zbirnega mesta, od koder gre lahko naprej v predelavo.
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NMPABUJIA 3A BESONACHOCT

BAXKHU NMPEANA3HU MEPKU

+TO3n enexkTpoypen, He e npeaBuaeH ga ce
NoN3Ba C OTAENEH Talmep 3a OTII0XEH CTapT
WM OTAENHa cucTemMa 3a [AMCTaHLMOHEH
KOHTPOJI.

* TO31 ypen He e HamnpaBeH Aa Ce nos3ea OT xopa
(BKNMOYMTENHO [eLa) C NCUXUYECKN, CETUBHU
WM MEHTANHW HEJOCTATbLUK, UK OT Xopa 0e3
HeobOXxoaumuTe 3HaHus 1 onuT, 6e3 aa obaar
HabnogasaHn wunnm  ga 6e3  pa Obgar
MHCTPYKTUPAHM 3a HAyMHa Ha MON3BaHE Ha
ypena OT YOBeK, KOMTO € OTFOBOPEH 3a TaxHaTa
CUTYPHOCT.

Jleuata 3agbaxutenHo Ttpabea pa Obpar
HaOnogaBaHW, 3a ga He Ce AO0NyCHe Aa Cu
UrpasT ¢ ypeaa.

* To3u ypepn e npegHa3HavyeH camo 3a JoMallHa

ynotpeba M He € npefHasHayeH 3a

@KomepcmanHm uenu, nopagn  KOeTo
rapaHLmMaTa e HeBanuaHa ako:

- ypeaba, ce 13non3ea B NPOGECUOHANTHN KyXHM
B MarasuHu, opucu n apyru paboTHM cpeau;
- aK0 Ce 13Mon3Ba B CENCKOCTOMAHCKN KbLLK;

e
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- OT KJIMEHTW B XOTENN, MOTENN 1 APYr NoA00HM
couyanHu cpeau.
- B 0ApoBe 1 3aKyCBasHM.

* AKO 3axpaHBalmaT kaben € noBpedeH TOW
3a0bMXMTENHO TpsbBa [ga Ce MOAMEHM B
OTOPU3MPAH CEPBM3EH LEHTbLP WM OT
KBanMOULMpPaH CneuyanuncT, 3a aa ce n3berse
EBEHTYa/IeH PUCK.

»+To3K ypen He e NpedBuaeH aa ce nonayea ot
aeua nog 8 roanHu, KakTo 1 Xxopa ¢ OrpaHnyeHu
dU3MYECKM U MEHTANHM CMOCOOHOCTU W
MNO3HAHWS, OCBEH aKO HE Ca MHCTPYKTUPAHW UK
Hag3vpaBaHn B OOpPaBEHETO C ypeda W
NPenBapuTENHO 3ano3HaTU C EBEHTYasHWUTe
puckoBe. [leuata He OwBa pga wurpast C
enexkTpoypeaa.

MaseTe ypena u 3axpaHBalima kaben M3BbH
obcera Ha peua!

*He npesuwasanTe pgosata Ha CbCTaBKUTE
yKa3aHu B peLentuTe
- He npesuwwagante konnyectsoto ot 1000 r

TECTO,
- He npeBwuuaBante KoAM4ecTBOTO OT 620 T
OpawHo u 10 r mas.

e
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* A3non3BainTe kbpna unm BnaxHa rboa, 3a aa
MOYNCTUTE YaCTUTE, KOUTO BAN3AT B KOHTAKT C

XpaHara.

BHMMATENHO NPOYETETE UHCTPYKLMNTE NPEam
Ja w3nonseate ypega 3a MbpeUM  MbT:
NPOW3BOAUTENST HE HOCM OTFOBOPHOCT B
Crlyyaii, Ye YPeLbT HE € U3M0N3BaH CbrafiHO
WHCTPYKUMUTE.

3a Bawa 6e30nacHOT TO3M ypes 0TroBaps Ha
BCWYKW CTAHAAPTW W PErynatMBHU HOPMU
(OnpekTnBa 3a HUCBK BONTaX,
EnekTtpomarHmTHa CbBMeCTUMOCT, MaTepuanu
6e3onacHu npu pocer ¢ xpaHa, OkonHa
cpena...).

M3nonsgaiite  ypega  Bbpxy  CTabunHa
NOBBLPXHOCT, [lafey OT Tevallia Boaa, KosiTo 6u
MOria ja ro HanpbCKa, KakTo U He B KYXHEHCKU
wkad, HAWa nunm nog padr.

YBepeTe ce, Ye HEOBXOAMMOTO 3axpaHBaHe
KOpecnoHaMpa C ToBa Ha  Bawara
enektpuiecka  WHcTanauus.  EBeHTyanHa
rpewka npu BKIOYBaHETO OM AoBena a0
aHynMpaHe Ha rapaHumsTa Ha ypeaa.

BawwusiT enektpoypes TpsibBa Aa ce BKOUM B
3a3eMeH KOHTaKT. AKO TOBA € HEBb3MOXHO,
BCEKM e[MH TOKOB yaap 61 MOrb/ 4a HaHece
cepuosHa nospeaa. 3a sawara 6e30nacHOCT
3a3eMsBaHETO HA KOHTakTa TpsGBa [a
KOPECMOHAMPA CbC CbOTBETHUTE CTAHAAPTM 38
eflekTpuyecka WHCTanauws BbB  Ballata
cTpaHa.

Toau ypen e NpeHasHayeH camo 3a nos3saHe
BbTPE, B [JOMaWHM ycroBus. He ro
13MON3BaliTe HABbH.

Bcsiko n3nonasate ¢ komepcuanta uen uim 8
paspe3 C MHCTpykuuute OW [OBENO A0
npekpaTsBaHe Ha yCNoBMSTa MO rapaHumsTa.

® 3kniouBanTe ypepa, Korato MNpuKIoHuTe
paboTa unv npeay Aa ro nouncTeate.

¢ He n3nonaeaiite ypena koraro:
- 3axpaHBawmaT kaben e pedekTeH W
HapaHeH
- YpenbT e 61un u3nyckaH Ha noga v nokassa
BUOUMW 3HAUM HA HME3NPAaBHOCT UAMN He
paboTu, KakTo TpsOBa.

¢ BTesu cnyyam ypeabT TpsibBa Aa 6bae 3aHeceH
B Hai-0nm3kus CepBU3EH LiEHTBP, 3a fa ce
136€erHe eBeHTyaneH puck.

® BuxTe rapaHLuoHHaTa kapTa.

* Bcsika apyra MHTEPBEHLMS C M3KII0YeHNe Ha
MOYMCTBAHE 1 eXeAHEBHA NMOAAPBLXKA, TPAGBA
la ce u3BbpWBA OT  KBAIMULMpaH
CreumanicT B 0TOPU3NpPaH CePBNU3EH LIEHTBP.

e He noTtanaiTe ypega, uwencena uvan
3axpaHBals kaben BbB BOAA WM HskakBa
[ipyra TeYHOCT.

¢ He ocTaBaiiTe 3axpaHBalums kaben aa BUCK 1
[nia 6bae AOCTbNEH 32 fela.

¢ 3axpbHBaLLWAT Kaben He Tpsbea aa Oble B
KOHTaKT C ropeLyuTe YacTu Ha Bawwus ypea,
61130 [0 UBTOYHWK Ha TOMAMHA WAM OCTPU
pvboBe.

¢ He mecTeTe ypesia 1okaTo paGoTu.
* He pokoceaiite npo3sopeua 3a HabnioaeHne

no Bpeme u BeaHara cnep pa6ora ¢ ypepa.
Mpo3opeusbT MOXe Aa € MHOTO ropely,.

e
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e He wu3knioyBaiiTe ypepa Kkato Abpnate
3axpaHBaLLms kaben.

* /13non3Baiite yabaxuTen, KOMTO € B M3NpPaBHO
CbCTOSHME W C Lencen 3a 3a3emsBaHe.
YBeperte ce, 4ye napameTpuTe Ha YobIXUTENS
OTroBapsT Ha Te3u, KOUTO Ca yka3aHu BbpXY
BalLLMS eNeKTpoypes.

* He nocrassiite
enexkTpoypeau.

ypea  BbpXy  Apyr

¢ He u3nonaeaiite ypega kato CPeacTBO 3a
3aTONAsHe.

e He wu3nonssaiTe ypega 3a  Apyru
MPUrOTOBEHNS OCBEH 32 XNI6 1 CNaLKo.

¢ He nocraBsiTe xapTus, KapTu uiv nnactmaca
B ypeJa ¥ He cnaraiTe HULLO BbPXY Hero.

© B cryyait, ye HAKOS YacT Ha ypeaa ce 3ananm He
ce onuTeBaiTe pa s w3racute C BOAa.
M3knioyeTe ypena v 3bayluiete naambLuTe C
BNaXHa kbprna.

[a na3um okonHaTta cpepa!

e3a Bawa 06e3onacHoCT  u3non3gaiire
aKcecoapy 1 Pe3epBHY YacTu NpeaHasHaueHm
camo 3a Bawums ypes.

¢ B kpasi Ha nporpamarta BUHaru nonsgaire
KYXHEHCKU pbKaBuUM 3a f[a XBaHeTe
TaBUYKaTa UM ropeLyuTe 4acTu Ha ypeaa.
YpeanT u akcecoapbT 3a NeyeHe craBaT
MHOrO ropeLum no Bpeme Ha pa6ora.

¢ Hukora He NOKpvBanTe Bb3AYLLUHUTE OTBOPU.

¢ BbaeTe MHOMO BHUMATENHM, MOXe fia U3/iese
napa, Korato OTBOPUTE Karaka B Kpas Unm no
Bpeme Ha nporpamara.

¢ Korato nonseate nporpama N 14 (cnapko,
KOMMNOT) BHUMaBaiiTe C naparta v ropewure
NPBCKKU, KOraTo OTBapsATe Kanaka.

¢ [PYMEPHOTO HMBO HA LUYMA M313aLL, OT TO3M
ypez e 60 db.

® MawnHata e n3paboTeHa OT Pa3nnyHM MaTepuany, KoMTo MoraT fa ce npefafar Ha

BTOPWYHW CYPOBVHM UK ia CE PeLWKNnpaT.

2 Mpepnaiite v B NyHK T 3a CbBMpaHe Ha BTOPUYHI CYPOBUHN.
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INSTRUCTIUNI PENTRU SIGURANTA
MASURI DE PRECAUTIE IMPORTANTE
o Acest aparat electrocasnic nu este destinat @
fi operat folosind un cronometru exterior sau
un sistem de control de la distantd separat.
o Acest aparat electrocasnic nu este conceput
pentru a fi utilizat de persoane (inclusiv copii)
cu probleme fizice, senzoriale sau mintale, sau
de oameni fard cunostinte sau experientd
dacd nu sunt supravegheati sau nu li se dau
instructiuni  privind  utilizarea  aparatului
electrocasnic de un adult responsabil pentru
siguranta lor,
Copiii trebuie supravegheati pentru a vd
asigura cG nu se joacd cu  aparatul
electrocasnic.
o Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru
o utilizare casnicd. Nu a fost conceput pentru
a fi utilizat in cazurile enumerate in continuare,
care nu sunt acoperite de garantie:

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

e



J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@&Page71 ‘ L

- Utilizarea in cadrul fermelor,

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

- Utilizarea in medii de tipul camerelor de la
pensiuni.

o Dacd cablul de alimentare este deteriorat, el
trebuie Tnlocuit de cdtre producdtor sau de
agentul sdu de service sau de o persoand
calificatd similar pentru a evita pericolul.

o Acest aparat poate fi folosit de copii de la
é, varsta de 8 ani si de cdtre persoane cu é
capacitdti fizice, senzoriale ori mentale reduse
sau cu lipsé de experieta si cunostinte dacd
au fost supervizati sau instruiti s foloseascd
aparatul in sigurantd si sa inteleagd ce
pericole implicd  utilizarea.Curdtarea i
intretinerea nu va fi facutd de copii decét
dacd au mai mult de 8 ani si sunt supervizati.

Pastrati aparatul si cablul de alimentare  pumm

locuri inaccesibile copiilor mai mici de 8 ani.

« Nu depdsiti cantitdtile indicate in retete.

- Nu depdsiti cantitatea de 1000 gr de aluat.

@
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- Nu depdsiti totalul de 620 gr faind si 10 gr

drojdie.

o Utilizati o carpd sau un burete umed pentru a
curdta partile in contact cu alimentele.

« Cititi cu atentie instructiunile inainte de a vd
folosi aparatul electrocasnic pentru prima datd:
producdtorul nu acceptd responsabilitatea
pentru utilizarea care nu respectd instructiunile.

Pentru siguranta dvs., acest produs se
conformeazd  tuturor  standardelor i
reglementdrilor aplicabile (Directivele privind
tensiunea joasaq, compatibilitatile
electromagnetice, materialele in contact cu
alimentele, mediul etc.).

Utilizati aparatul electrocasnic pe o suprafatd
de lucru stabild departe de improscérile cu apd
si in nici un caz intr-o nisd construitd n
bucdtdrie.

Asigurati-vd cd puterea pe care o foloseste
corespunde sistemului dvs. de alimentare
electricd. Orice eroare de conectare va anula
garantia.

Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat la
0 prizd cu pdmantare. Dacd nu e cazul, poate
suferi un soc electric. Pentru siguranta dvs.,
impdméntarea  trebuie  s@  corespundd
standardelor de sistem electric aplicabile in tara
dvs.

Acest produs este conceput doar pentru
utilizare n casd. Nu-l utilizati afard.

La orice utilizare comerciald, nepotrivitd sau
nerespectarea instructiunilor, producdtorul nu
acceptd nici o r@spundere iar garantia nu se va
aplica.

« Scoateti aparatul din priz& cand ati terminat cu
utilizarea sa si cand doriti s& 1l curdtati.

Nu folositi aparatul dacd:

- cablul de dlimentare este defect sau
deteriorat,

- aparatul a cdzut pe podea si prezintd semne
vizibile de deteriorare sau nu functioneazd

_ corect.

In ambele cazuri, aparatul trebuie dus la cel mai

apropiat centru de reparatii aprobat pentru a

elimina orice risc. Vedeti documentele de

garantie.

Toate interventiile altele decdt curdtarea si
intretinerea de fiecare zi trebuie efectuate de
cGtre un centru de service autorizat.

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

Nu l&sati cablul de alimentare s& atdrne la
indeména copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie s& fie aproape
de sau in contact cu pdrtile fierbinti ale
aparatului dvs., langd o sursd de cdldurd sau
peste un colt ascutit.

Nu deplasati aparatul in timpul utilizdrii.

Nu atingeti fereastra de vizualizare in
timpul si imediat dupd functionare.
Fereastra poate atinge o temperaturd
nalta.

@
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* Nu trageti de cablul de alimentare pentru a
scoate din prizd aparatul.

« Folositi doar un cablu prelungitor care este n
stare bund, are o prizd cu pdmdntare si
dimensionat corespunzdtor.

» Nu puneti aparatul pe alte aparate.
» Nu folositi aparatul ca sursd de incdlzire.

o Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte
produse in afard de péine si dulceatd.

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

« In cazul in care vreo piesd a aparatului ia foc,
nu incercati sd o stingeti cu apd. Scoateti
aparatul din prizd. Stingeti flécdrile cu o carpd
umedad.

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

« La sfarsitul programului, folositi intotdeauna
mdnusi de cuptor pentru a manipula vasul
sau piesele fierbinti ale aparatului. Aparatul
se infierbanta foarte tare in timpul utilizérii.

» Nu astupati niciodatd fantele de aerisire.

« Fiti foarte atenti, se pot elibera aburi cand
deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul
programului.

o Cand folositi programul Nr. 14 (gem,
compoturi) atentie la aburi si la
improscarea cu materia fierbinte cénd
deschideti capacul.

« Nivelul de zgomot mdsurat al acestui produs
este de 60 dBA.

Sa participam la protect ia mediului !
® Aparatul dvs. contine multe materiale care pot fi valorificate sau reciclate.
= O predati aparatul uzat la un centru de colectare pentru a fi procesat corespunzator.
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OHUTUSSOOVITUSED )

TAHTSAD ETTEVAATUSABINOUD

* Seade ei ole loodud to6tama valise taimeri voi
eraldiseisva kaugjuhtimisstisteemi abil.

* Antud seade ei ole moeldud kasutamiseks
parsitud flusiliste, sensoorsete voi vaimsete
vOoimetega VvOi ilma kogemuste VO
teadmisteta isikute poolt (kaasa arvatud
lapsed), kui nende tegevust ei jalgi voi neid ei
ole seadme kasutamise osas juhendanud
nende ohutuse eest vastutav taiskasvanu.

eSeade on mdeldud ainult majapidamises
kasutamiseks. See ei ole mobeldud
kasutamiseks jargnevalt loetletud
keskkondades ning jargneva puhul ei kehti ka
garantii:

- poodide personali kookides, kontorites ja
teistes toOkeskkondades;

- taluhoonetes;
- klientide hotellides, motellides ja muudes
elamu tllpi keskkondades;
- kodumajutustes.
e Kui seadme toitejuhe on kahjustunud peab

@
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selle voimalike ohtude valtimiseks vahetama
valja seadme tootja, selle teenindusesindaja
vOi samavaarse kvalifikatsiooniga isik.

e Seadet voivad kasutada lapsed alates 8.
eluaastast, samuti vahesema flusilise,
sensoorse vOi vaimse voimekusega isikud
ning vaheste kogemuste ja teadmistega
isikud juhul, kui neid on Opetatud seadet
ohutult kasutama ja nad mdistavad sellega
kaasnevaid ohte voi kui nad kasutavad seadet
jarelevalve all. Lapsed ei tohi seadmega
mangida. Seadet ei tohi puhastada ega
hooldada lapsed, v.a juhul, kui nad on
vanemad kui 8 aastat ja jarelevalve all.
Hoidke seadet ja selle kaablit alla 8-aastastele
lastele kattesaamatult.

* Arge Uletage retseptides margitud koguseid.
Arge kasutage rohkem kui 1000 g tainast.
Arge kasutage ronkem kui 620 g jahu ning 10
g parmi.

*Joiduga kokku puutuvate 0S¢
puhastamiseks kasutage niisket lappi voi
kasna.

@®
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¢ Lugege juhised enne seadme esimest korda
kasutamist tahelepanelikult 1abi: seadme
valmistaja ei aktsepteeri juhendi juhiste
eiramise korral mingit vastutust.

Teie ohutuse huvides vastab kaesolev toode
koikidele kehtivatele standarditele ja
eeskirjadele (madalpinge direktiiv,
elektromagnetiline sobivus, toiduga sobivad
materjalid, keskkond, ...).

Lastel tuleb silm peal hoida, et nad seadmega
ei mangiks.

Kasutage seadet kindlal, veepritsmetest
eemal asuval tédpinnal, ning mitte mingil juhul
integreeritud kd6gi ménes kapis voi Gnaruses.

Veenduge, et teie majapidamise
vooluvarustus vastab seadme t60ks vajaliku
elektrivoolu néitajatele. Igasugused vead
seadme Uhendamisel tlhistavad koheselt
seadme garantii.

Seadet voib Uhendada ainult maandusega
seinakontakti. Selle ndude eiramine voib tuua
kaasa elektrilddgi ning voimaliku tosise
vigastuse. Teie ohutuse huvides peab
maandusihendus vastama teie riigis
kehtivatele elektripaigalduste standarditele.
Kui teie elektrististeemil ei ole maandusega
seinakontakti tuleb sertifitseeritud asutusel
lasta enne seame vooluvdrku Uhendamist
elektrisisteem  kindlasti  ndudmistega
kooskdlla viia.

Antud seade on mdeldud ainult koduses
majapidamises  kasutamiseks. Seadme
igasugusel kasutamisel rilistel eesmérkidel,
mittesihipérasel kasutamisel voi juhistest kinni
mitte pidamisel ei aktsepteeri tootja mingit
vastutust ning garantii kaotab kehtivuse.

Kui te olete seadme kasutamise l6petanud
ning siis kui te soovite seadet puhastada,
tuleb seade vooluvorgust eraldada.

¢ Kui te olete seadme kasutamise I6petanud
ning siis kui te soovite seadet puhastada,
tuleb seade vooluvorgust eraldada.

Arge kasutage seadet juhul kui:

- toitejuhe on defektne voi kahjustunud;

- seade on kukkunud pdrandale ning seadmel
on nahtavad vigastused voi siis ei toota
seade korralikult.

Mblemal puhul tuleb seade toimetada

voimalike ohtude véltimiseks |&himasse

volitatud teeninduskeskusesse. Vaata ka
garantiidokumente.

Koik t66d seadme kallal, valja arvatud tavaline
igapaevane puhastamine ja hooldamine, on
lubatud teostada ainult volitatud
teeninduskeskusel.

Arge pange seadet, selle toitejuhet véi pistikut
vette voi monda teise vedelikku.

Arge jatke toitejuhet laste kaeulatusse
rippuma.

Toitejuhe ei tohi mitte mingil juhul puutuda
vastu seadme kuumi detaile, olla
kuumusallikate l&heduses voi asetseda lle
teravate nurkade.

Arge liigutage todtavat seadet.

Arge puudutage vaateakent to6tamise ajal
voOi vahetult selle jarel. Vaateaken voib olla
aarmiselt kuum.

Arge témmake pistiku pesast eemaldamiseks
toitejuhtmest.

Pikendusjuhtme kasutamisel kasutage ainult
sellist pikendusjuhet, mis on heas seisundis,
omab maandatud pistikupesa ning on sobiva
voimsusreitinguga.

* Arge asetage seadet teiste seadmete peale.

e
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* Arge kasutage seadet kiittekehana.

¢ Arge kasutage seadet peale leibade ning
keediste teiste toitude valmistamiseks.

* Arge asetage seadmesse paberit, pappi véi
plastikut ning &rge asetage seadme peale teisi
esemeid.

¢ Peaks seadme moni osa suttima, é&rge
proovige leeki veega kustutada. Eraldage
seade vooluvdrgust. Summutage leegid niiske
lapiga.

¢ Teie ohutuse huvides kasutage ainult teie
seadmele ette nahtud tagavaraosi ja
lisatarvikuid.

¢ Programmi I6ppedes kasutage panni voi
seadme kuumade osade kasitlemisel alati

Aitame hoida looduskeskkonda!

ahjukindaid. Seade muutub kasutamise
kdigus vaga kuumaks.

* Arge Shutusavasid mingil juhul kinni katke.

¢ Olge véga ettevaatlikud - programmi [6pus
kaant avades vdi programmi td6tamise ajal
vOib kaane vahelt tulla kuuma auru.

¢ Programmi nr. 14 kasutades (moos,
kompotid) kasutades olge ettevaatlikud
kaane avamisel véljuva auru ja kuumade
pritsmete suhtes.

¢ Seadme mdddetud miratase on 60 dBA.

®Teie seadme juures on kasutatud vdga mitmeid Umbertddtiemist voi kogumist

mmm  vOimaldavaid materjale.

9 Viige seade kogumispunkti véi selle puudumisel volitatud teeninduskeskusesse, et

oleks voimalik selle imbertdétlemine.
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SAUGUMO REKOMENDACIJOS

SVARBUS |SPEJIMAI

*Sis prietaisas negali biti valdomas i$oriniu
laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo
sistema.

o Sis prietaisas néra skirtas asmenims (jskaitant
vaikus) su fizine negalia, sensorikos sutrikimais
ar protine negalia, o taip pat nepatyrusiems
saugumg atsakingo asmens.

Priziurékite vaikus, kad jie nezaisty su
prietaisu.

* Sis prietaisas skirtas tik naudojimui buityje. Jis
néra skirtas naudoti Zemiau iSvardintomis
sglygomis. Garantijos netenkama, jei prietaisas
naudojamas:

- darbuotojy maitinimui skirtose parduotuviy,
biury ir kity darbo viety patalpose;
- fermose;
- vieSbuciuose, moteliuose ir kity rusiy
apgyvendinimo  paslaugas teikianCiose
jmonése;
- nakvyne ir pusrycius siulanciose jmonese.

e
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* Bet kokius kitus prietaiso aptarnavimo darbus,
nei valdymas ir kasdiené prieZiura, leidziama
atlikti  tik techninés prieziuros centro
specialistams.

* Vaikai nuo 8 mety ir vyresni, bei asmenys, kuriy
fizinés, jutiminés arba protinés galimybés
ribotos bei patyre arba neturintys Ziniy
asmenys gali naudotis Siuo prietaisu tik
priziurimi arba jiems suteikus instrukcijas dél
saugaus prietaiso naudojimo ir jei jie supranta
su prietaiso naudojimu susijusius pavojus.

% Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu. Vaikai gali é
valyti ir atlikti jprastus prieZitros darbus tik jei
jie yra vyresni nei 8 mety ir priZiurimi
suaugusiyjy.
Laikykite prietaisg ir jo laidg jaunesniems kaip
8 mety vaikams nepasiekiamoje vietoje.

* NevirSykite receptuose nurodyty kiekiy.

] duonkepe nedékite daugiau nei 1000 g teslos,
620 g milty ir 10 g mieliy.

* Su maisto produktais besilieCianCioms dalims
valyti naudokite skudurelj arba drégngymm
kempine.

] —@— .
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¢ Prie§ naudodamiesi prietaisu pirmajj karta,
jdémiai perskaitykite instrukcijas: gamintojas
neprisima atsakomybés uz prietaiso
naudojima ne pagal pateikiamas instrukcijas.

e Jusy saugumui, Sis produktas atitinka visus
taikomus reglamentus ir standartus (Zemujy
jtampy  direktyvos, elektromagnetinio
suderinamumo  direktyvos, medZiagoms
kontaktuojancioms su maistu keliamus
reikalavimus, aplinkos apsaugos reikalavimus,

).

® Prietaisu naudokités ant tvirto darbinio

pavirSiaus atokiau nuo vandens lasy ir
jokiomis aplinkybés ne jmontuojamame
virtuvés balde.

o |sitikinkite, kad vietinio elektros tinklo
parametrai atitinka prietaiso parametrus.
Esant neatitikimams netenkama garantijos.

* Prietaiso elektros laido Sakute butina jjungti j
tinklo lizda su jzeminimo kontaktu. Nesilaikant
Sio reikalavimo galima patirti elektros smugj ar
rimtg trauma. Svarbu jusy saugumui, kad
izeminimas atitikty jusy Salyje keliamus
reikalavimus. Jei elektros tinklo lizdas yra be
jzeminimo kontakto, kreipkités j sertifikuotg
elektrika, kad jis instaliuoty atitinkama tinklo
lizda.

« Sis produktas skirtas tik naudojimui buityje.
Prietaisg naudojant komerciniais tikslais,
netinkamai ar nesilaikant instrukcijy,
netenkama garantijos, o gamintojas uz tai
neprisiima atsakomybés.

o [Sjunkite prietaisg i$ elektros tinklo, pries jj
valydami ar baige juo naudotis.

¢ DraudZiama naudotis prietaisu, jei:

- elektros laidas yra pazeistas;
- prietaisas nukrito ant zemés ir plika akimi
matomi paZeidimai ar neveikia taip kaip
pridera.
Bet kuriuo atveju siekiant iSvengti galimy
pavojy prietaisg reikia pristatyti j autorizuotg
techninés prieziliros centrag. Zr. garantinj
talona.

Siekiant iSvengti galimy pavojy, paZeistg
elektros laidg leidziama pakeisti tik gamintojui,
techninés priezidros centro specialistui ar
kitam kvalifikuotam specialistui.

Draudziama prietaisa, elektros laidg ar jo
Sakute panardinti j vandenj ar bet kokj kitg
skystj.

Pasirpinkite, kad elektros laidas nebuty
nusvires nuo stalo kradto ir jo negaléty
pasiekti vaikai.

Elektros laidas neturi kontaktuoti su kar$tomis
prietaiso dalimis, o taip pat nebuti Salia
kars€io Saltinio ir nesiliesti prie astriy kampy.

Draudziama judinti veikiantj prietaisa.

Prietaisui veikiant ar i$ karto po veikimo

draudziama liesti Ziuréjimo langelj.
Langelis gali jkaisti iki itin aukstos
temperaturos.

¢ ISjungiant prietaisg i§ elektros tinklo,

draudZiama traukti uz paties laido.

¢ Leidziama naudoti tik geros buklés, tinkamy
parametry elektros laida su $akute, turinCia
jzeminimo kontakta.

¢ Draudziama prietaisg pastatyti
prietaisy.

ant kity
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¢ Draudziama prietaisg naudoti kaip Silumos e Pasibaigus programai, visada naudokités
Saltinj. pirstine kai lieiate jkaitusias prietaiso
dalis. Veikimo metu prietaisas itin jkaista.
¢ Draudziama prietaisg naudoti kity maisto
produkty, nei duonos ir dZzemo, gaminimui. ¢ Draudziama uZdengti prietaiso védinimo
angas.
¢ Draudziama | prietaiso vidy déti popieriy,
kartong ar plastmase, o taip pat déti ka nors ¢ Programos pabaigoje ar jos vykdymo metu
ant pacio prietaiso. atidarydami dangtelj, blkite atsargus, nes gali
iSsiverzti garai.
¢ Uzsiliepsnojus bet kuriai prietaiso daliai,
neméginkite jos uZgesinti vandeniu. e Atidarydami dangtelj kai naudojama
Pirmiausia iSjunkite prietaisg i$ elektros tinklo. programa nr. 14 (dzemas, kompotai),
Tada liepsnas uZzgesinkite drégnu skuduréliu. saugokités gary ir karsty pursly.

e Jusy paciy saugumui naudokite tik jusy e ISmatuotas Sio prietaiso keliamas triuk$mas
produktui skirtus priedus ir atsargines detales. yra 60 dBa.

Padékite apsaugoti supancia aplinka!
® Jusy prietaise gausu medziagy, kurias galima perdirbti ir naudoti pakartotinai.
mmm D Apdorojimui Sias medziagas pristatykite j tokiy medziagy surinkimo punkta.
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IETEIKUMI DRQSTBAI _
SVARIGIE DROSIBAS PASAKUMI
*Si ierice nav piemerota lietoSanai ar argjo
taimeri vai atseviSku talvadibas sistemu.
*Si ierice nav plemerota lietoSanai personam
(ieskaitot bernus) ar samaz - personam,
inatam fiziskam, sensoram vai garigam
spejam vaikuram nav pietiekamas pieredzes
un zinasanu. PieaugusSajam, kas atbild par
vinu droSibu, ir jauzrauga So personu
darbiba un jadod noradijumi.sibu.
Japieskata berni, lai tie nespelejas ar ierici.
eSi ierice paredzeta tikai lietoSanai
majsaimnieciba. Garantija nedarbojas, kad
jus lietojat ierici sekojoSos gadijumos:
- darbinieku virtuve veikalos, birojos un citas
darba vietas ;
- fermas ;
- klientiem viesnicas, motelos un citas
izmitinadanas vietas ;
- viesu namos, kas sniedz ,gulvietas un
brokastu” pakalpojumus.
e Ja vads ir bojats, tas janomaina pie razotaja

-@ val servisa agenta, val pie personas ar

]
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lidzigu kvalifikaciju, lai izvairitos no
briesmam.

*Berni no astonu gadu vecuma un cilveki ar
ierobeZotam fiziskajam, manu vai garigajam
sp€jam vai personas, kuram nav
pietiekamas pieredzes vai zinasanu, drikst
lietot So ierici vienigi pieredz€jusas personas
uzraudziba vai ari tad, ja tie ir sanemusi
instrukciju par ierices droSu lietoSanu un
apzinas ar to saistitos riskus. Berni nedrikst
rotalaties ar So ierici. lerices tiriSanu un
apkopi nedrikst veikt berni, kuri ir jaunaki par
astoniem gadiem, un berni to drikst darit
vienigi pieauguso uzraudziba.

Glabajiet ierici un tas elektribas kabeli vieta,
kas nav pieejama berniem, kuri ir jaunaki par
astoniem gadiem.

* Neparsniedziet receptes noraditos
daudzumus, maksimalais miklas daudzums
- 1000 g, maksimalais miltu daudzums ir

620 g, un rauga - 10 g.

* | ai notiritu detalas, kuras nonak saskare ar
partikas produktiem, izmantojiet lupatu vai
mitru sukli.

e
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¢ Uzmanigi izlasiet lietoSanas instrukcijas pirms

pirmas lietoSanas; raZotajs neuznemas
atbildibu par instrukcijam neatbilstosu
lietoSanu.

Jusu droSibai Sis produkts atbilst visiem
piemérojamiem standartiem un noradijumiem
(Direktiva par zemo spriegumu,
elektromagnétisko savietojamibu, Ar partiku
savietojamiem materialiem, Apkartéjo vidi, ...).

Lietojiet ierici uz stabilas darba virsmas, talu
no udens $lakstiem un nekada gadijuma
nelietojiet to iebuvétas virtuves nisa.

Parliecinieties, ka ierices izmantojamais
spriegums atbilst jusu elektriskajai sistemai.
Jebkura klime savienojuma atce| garantiju.

Noteikti pievienojiet ierici kontaktligzdai ar
zeméjumu. Sis prasibas neievéro$ana var
izraisit elektrisko triecienu un nopietnas
traumas. Jusu droSibai ir nepiecieSams ieverot
elektroinstalacijas prasibas, kas
piemérojamas jusu valsti. Ja jUsu
elektroinstalacija nav kontaktligzdas ar
zemeéjumu, nepiecieSams veérsties sertificéta
organizacija, kas atbilstosi izlabos jusu
elektroinstalaciju.

Sis produkts ir paredzéts tikai lieto$anai majas
apstaklos. Jebkuras komercialas lietoSanas,
neatbilstoSas lietoSanas vai noradijumu
neievéro$anas gadijuma raZotajs neuznemas
atbildibu un garantija nav speka.

Atvienojiet ierici pec lietoSanas un, ja vélaties,
notiriet to.

* Nelietojiet ierici $ados gadijumos:

- javads ir bojats,

- ja ierice nokritusi uz gridas un uz tas ir
redzami bojajumi vai ta nepareizi darbojas.

Jebkura no minétiem gadijumiem ierice

janosuta uz tuvako pilnvaroto servisa centru,

lai novérstu iespéjamo risku. Sk. garantijas

dokumentus.

¢ Visas iejaukSanas, iznemot tirianu un
ikdienas kop$anu, pircéjam javeic pilnvarotaja
servisa centra.

¢ Neiegremdeéjiet ierici, vadu vai kontaktdakSu
udeni vai jebkura cita Skidruma.

¢ Neatstajiet uzkartu vadu bérniem pieejama
vieta.

o Elektriskais vads nedrikst atrasties tuvu vai
kontakta ar Jusu ierices karstajam dalam,
blakus karstuma avotam vai asiem stdriem.

¢ Neparvietojiet ierici, kad ta darbojas.

* Nepieskarieties skatlodzinam lietoSanas
laika un uzreiz péc tas. Lodzin$ var uzkarst
lidz augstai temperaturai.

¢ Neiznemiet vadu no kontaktligzdas, to velkot.

* |zmantojiet tikai tadu pagarinataju, kas ir laba
stavokli, kontaktligzdu ar zemeéjumu un
atbilstoSu spriegumu.

¢ Nenovietojiet ierici uz citam iericem.

¢ Neizmantojiet ierici ka siltuma avotu.

¢ Neizmantojiet ierici citu édienu gatavosanai,
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iznemot maizi un ievarijumu.

¢ Nelieciet ierice un uz tas papiru, kartonu vai
plastmasu.

e Ja jebkura ierices dala sak degt, neméginiet
to dzest ar udeni. Atvienojiet ierici no tikla.
Dzesiet uguni ar mitru dranu.

e Jusu drosibai izmantojiet tikai jlsu iericei
razotus piederumus un rezerves dalas.

* Programmas beigas vienmeér lietojiet

Palidzesim aizsargat vidi!

virtuves cimdus, pieskaroties pannai vai
ierices karstajam dalam. LietoSanas laika
ierice |oti stipri uzkarst.

¢ Nekad neaizsedziet ventilacijas atveres.

¢ Esiet loti uzmanigs, péc vaka atvérSanas
programmas beigas var izplust tvaiki.

¢ Izmantojot 14. programmu (ievarijums,
kompoti), sargieties no tvaika un $lakstiem,
kad atverat vaku.

* Izstradajuma troksna limenis ir 60 dBA.

@ Jusu iericé ir daudz materialu, ko var otrreizeji parstradat.
mmm D Nododiet to savak$anas punkta turpmakai parstradei.
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B () ® BESCHRIIVING

1 - deksel met kijkvenster
2 - bedieningspaneel

a - display

b - aan/uit-knop

¢ - gewichtselectie

d - insteltoetsen voor inschakeling van de timer

3 - bakblik

4 - kneder

5 - maatbeker

6 - theelepel/eetlepel

7 - haak accessoire voor het
verwijderen van de kneder

en instelling van de tijd voor programma 11

e - keuze van de kleur van de korst

f - keuze van de programma's
g - controlelampje

@ PRAKTISCHE ADVIEZEN

Bereiding

1 Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door:
het bereiden van brood met dit apparaat is
niet hetzelfde als met de hand!

2 Alle gebruikte ingrediénten moeten op
kamertemperatuur  zijn  (tenzij anders
aangegeven) en nauwkeurig gewogen
worden. Meet de vloeistoffen af met de
meegeleverde maatbeker. Gebruik het
meegeleverde dubbele maatschepje voor
het meten van theelepels aan de ene kant
en eetlepels aan de andere kant. Een
verkeerde meting zal een slecht resultaat tot
gevolg hebben.

3 Gebruik de ingrediénten voor hun
verbruiksdatum en bewaar ze op een koele,
droge plaats.

4 Het is belangrijk de hoeveelheid meel
zorgvuldig af te meten. Om die reden moet
het meel gewogen worden met een
keukenweegschaal.  Gebruik  gedroogde
actieve bakkersgist uit een zakje. Gebruik
geen bakpoeder tenzij dit in het recept

Gebruik

® Het bereiden van brood is zeer gevoelig
voor temperatuur en vocht. Wanneer het
heel warm is, is het aan te raden koelere
vloeistoffen dan gebruikelijk te gebruiken. En
wanneer het koud is, kan het nodig zijn het

vermeld staat. Wanneer een zakje gist open
is, dient dit binnen 48 uur gebruikt te
worden.

5 Teneinde te zorgen dat het deeg goed kan
rijzen, raden wij u aan alle ingrediénten
direct in de uitneembare binnenpan te doen
en te vermijden tijdens het gebruik het
deksel te openen. Houd u aan de volgorde
van de ingrediénten en de in het recept
aangegeven hoeveelheden. Eerst de vloeibare
ingrediénten, vervolgens de vaste. De gist
mag niet in contact komen met de
vloeistoffen en het zout.

Algemene in acht te nemen volgorde:
> Vloeistoffen
(boter, olie, eieren, water, melk)
> Zout
> Suiker
> Meel eerste helft
> Melkpoeder
> Speciale vaste ingrediénten
> Meel tweede helft
> Gist

water of de melk iets op te warmen (echter
nooit warmer dan 35°C).

¢ Het is soms ook nuttig de toestand van het
deeg tijdens het kneden te controleren:

e
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het moet een gelijkmatige bal vormen die

niet aan de wanden blijft plakken,

- als niet al het meel is opgenomen, moet u
wat meer water toevoegen,

- zo niet, dan moet u eventueel wat meel
toevoegen.

Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1

eetlepel per keer) en wacht even om het

resultaat te bekijken voordat u opnieuw wat

toevoegt.

L

® Een veel voorkomende fout is te denken-

dat door het toevoegen van gist het brood
beter zal rijzen. Te veel gist maakt de
structuur van het deeg kwetshaar, dit zal
flink rijzen en tijdens het bakken inzakken.
U kunt de toestand van het deeg vlak voor
het bakken beoordelen door dit licht met uw
vingertoppen aan te raken: het deeg moet
lichte weerstand bieden en de vingerafdruk
moet beetje bij beetje wegtrekken.

Waarschuwingen voor het gebruik van de glutenvrije programma's

o Zeef de meelmengsels met gist om brokjes te
voorkomen.

® Help wat met het kneden: om hun opname te
verbeteren, brengt u niet-vermengde
ingrediénten die tegen de wand hangen naar
het midden van de kuip met een spatel (van
hout of plastic om de bekleding niet te
beschadigen).

® Doe dit ook wanneer u
toevoegt.

ingrediénten

® Door de aard van de ingrediénten die u voor
de glutenvrije recepten gebruikt, kan het
brood niet optimaal kleuren. De bovenkant
van het brood blijft vaak nogal wit.

® Glutenvrij brood kan niet opzwellen zoals
traditioneel brood en blijft vaak plat
bovenaan.

® Niet alle merken van vooraf gemengd meel
leveren dezelfde resultaten op. De recepten
moeten mogelijk worden bijgesteld. Het is
dus aangeraden om een test uit te voeren
(zie voorbeeld hieronder).

Voorbeeld: pas de hoeveelheid vloeistof aan volgens de dikte van het deeg. Het moet relatief

soepel maar niet vloeibaar zijn.

Te vloeibaar 0K

Te droog

Uitzondering: gebakdeeg moet eerder vloeibaar blijven.
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I ® VOOR HET EERSTE GEBRUIK

 Verwijder de volledige verpakking, de stickers
en diverse accessoires, zowel aan de
binnenkant als aan de buitenkant van het
apparaat - A.

@ SNEL STARTEN

® Rol het snoer volledig uit en sluit het
apparaat uitsluitend aan op een geaard
stopcontact.

® Bij het eerste gebruik kan er een lichte
geur/rook vrijkomen.

o Verwijder de binnenpan door de handgreep
op te tillen en de pan lichtjes te bewegen
tegen de klok in. Zet vervolgens de kneder op
hun plaats -B-C.

® Doe de ingrediénten in de aanbevolen
volgorde in de uitneembare binnenpan. Zorg
dat u alle ingrediénten nauwkeurig gewogen
heeft -D-E.

® Doe de uitneembare binnenpan terug in het
apparaat. Houd de binnenpan aan de
handgreep vast en plaats deze over de as (u
moet de binnenpan iets kantelen om dit te
doen). Beweeg het licht met de klok mee en
klik het op zijn plaats -F-G.

e Reinig alle onderdelen en het apparaat met
een vochtige doek.

o Sluit de deksel. Steek de stekker in het
stopcontact en zet het apparaat aan. Na het
geluidssignaal ~ wordt  programma 1
automatisch aangegeven, ofwel 1000 g met
een gemiddeld goudbruin korstje -H.

o Selecteer het gewenste programma met de
toets @.

® Druk op de toets ). De 2 punten van de
timer knipperen. Het controlelampje gaat
branden -I-J.

® Haal aan het einde van de bakcyclus de
stekker van de broodbakmachine uit het
stopcontact. Neem de uitneembare
binnenpan uit. Gebruik altijd ovenwanten,
want de handgreep van de uitneembare
binnenpan en de binnenzijde van het deksel
zijn heet. Haal het brood uit de uitneembare
binnenpan terwijl het nog warm is en zet het
gedurende 1 uur op een rooster om af te
koelen -K.

Om kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste brood

het recept van het FRANS BROOD te proberen.

FRANS BROOD (programma 9)

INGREDIENTEN - th = theelepel - el = eetlepel

GOUDBRUIN KORSTJE = GEMIDDELD
GEWICHT = 1000 g
TIJD = 3:10

1. WATER = 365 ml
2. 20UT=2th

3. MEEL = 620 g
4. GIST =115 th
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@ HET GEBRUIK VAN UW BROODBAKMACHINE

Voor ieder programma wordt een automatische instelling weergegeven. U moet dus met de

hand de gewenste instellingen selecteren.
Keuze van een programma

Door het kiezen van een programma wordt een
reeks stappen ingeschakeld, die automatisch na
elkaar ingezet worden.
Met de toets menu kunt u een aantal
verschillende programma’s kiezen. De bij

het programma horende tijd  wordt
weergegeven. ledere keer dat u op de toets @
drukt, gaat het nummer op het display over op
het volgende programma, van 1 tot 15:

Gebruik menu's 1, 2 en 3 voor de bereiding
van glutenvrij brood of gebak. Voor elk
programma is er maar één gewicht mogelijk
(1000 g voor programma's 1 en 2, 750 g
voor programma 3).

Brood en gebak zonder gluten zijn geschikt
voor personen met een intolerantie voor
gluten (coeliakiepatiénten), dat in veel
graangewassen zit (tarwe, gerst, rogge,
haver, kamut, spelt enz.).

Het is belangrijk om kruisbesmetting met
meel met gluten in te vermijden. Reinig de
kuip, het roerblad en al het gerei voor de
bereiding van glutenvrij brood en gebak
met de grootste zorg. Vergewis u er ook van
dat de gebruikte gist glutenvrij is.

De glutenvrije recepten werden ontwikkeld
op basis van bereidingen (ook
gebruiksklare mixen genoemd) voor

Gebruik van de glutenvrije programma's.

glutenvrij brood van het type Schdr of
Valpiform.

Dit soort van glutenvrije bereidingen is
verkrijgbaar  in  supermarkten en
speciaalzaken. Weet wel dat niet alle
merken van gebruiksklare, glutenvrije
mixen dezelfde resultaten opleveren.

De consistentie van glutenvrij meel maakt
geen optimale mengeling mogelijk.
Aanbevolen wordt de meelmengsels met de
gist te zeven om de vorming van brokjes
tegen te gaan.

Om die reden is de uitgestelde start niet
mogelijk voor glutenvrije programma's.
Schep het deeg en de niet-gemengde
ingrediénten ook van de kuipranden naar
het midden met behulp van een soepele
plastic spatel, tot het deeg mooi glad is.
Het glutenvrije brood zal compacter en
bleker zijn dan normaal brood.

1. Hartig glutenvrij brood. Het gebruik van
een gebruiksklare mix is aanbevolen. Voor
dit programma is enkel de instelling 1000
g mogelijk. Brood van een gebruiksklare
mix in een recept dat weinig suiker en
vetstof bevat.

2. Zoet glutenvrij brood. Het gebruik van
een gebruiksklare mix is aanbevolen. Voor

dit programma is enkel de instelling 1000 g
mogelijk. Brood van een gebruiksklare mix
in een recept dat suiker en vetstof bevat.

3. Glutenvrij gebak. Het gebruik van een
gebruiksklare mix is aanbevolen. Voor dit
programma is enkel de instelling 750 g
mogelijk. Brood van een gebruiksklare mix
in een gebakrecept met bakpoeder.

e

L
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. Snel volkorenbrood. Dit programma is
gelijk aan het programma  voor
Volkorenbrood, maar is een snelle versie.
Het is mogelijk dat het verkregen kruim iets
minder luchtig is.

5. Volkorenbrood. Het programma
Volkorenbrood moet geselecteerd worden
wanneer u meel voor volkorenbrood
gebruikt.

6. Zoutloos brood. Brood is één van de
voedingsmiddelen die zorgt voor de
grootste dagelijkse hoeveelheid zout. Door
minder zout te gebruiken, neemt het risico
van hart- en vaatziekten af.

7. Supersnel basisbrood. Het programma 7 is
specifiek voor het recept Supersnel
basisbrood. Brood gemaakt met de snelle
programma's is meer compact dan brood
gemaakt met andere programma's.

8. Snel zoet brood. Dit programma is gelijk
aan het programma voor Zoet brood, maar
is een snelle versie. Het is mogelijk dat het
verkregen kruim iets minder luchtig is.

9. Frans brood. Het programma Frans brood
komt overeen met een recept voor
traditioneel Frans witbrood.

10. Zoet brood. Het programma Zoet brood is
geschikt voor recepten die meer vet en
suiker bevatten. Indien u een klaar-voor-
gebruik mix voor brioches of melkbrood
gebruikt, zorg dan dat u in totaal niet meer
dan 750 g deeg heeft.

Selectie van het gewicht

Het gewicht van het brood wordt automatisch
ingesteld op 1000 g. Het gewicht wordt slechts
ter indicatie gegeven. Zie de details van de
recepten voor meer informatie. Bij de
programma’s 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15 is

11. Uitsluitend Bakken. Met het Uitsluitend
Bakken kan uitsluitend tussen 10 tot 70
min. gebakken worden, instelbaar in
schijven van 10 min. Dit kan alleen
geselecteerd worden en gebruikt worden:
a)in combinatie met het programma

Gerezen deeg,
b) voor het verwarmen of knapperig maken
van reeds gebakken en afgekoeld brood,
c) voor het afbakken in geval van een
langdurige stroomonderbreking tijdens
een broodcyclus.
De broodbakmachine dient tijdens het
gebruik van programma 11 onder
toezicht te blijven.
Om de cyclus voor het einde te
onderbreken, schakelt u het programma
handmatig uit door de toets lang @)
ingedrukt te houden.

12.Gerezen Deeg. Het programma Gerezen
deeg bakt niet. Dit komt overeen met een
kneed- en rijsprogramma voor alle soorten
gerezen deeg. Bijv.: pizzadeeg.

13. Cake. Voor het vervaardigen van taarten en
gebak met bakpoeder. Alleen 750 g is
beschikbaar voor het programma.

14.Jam. Het programma Jam  kookt
automatisch jam in de uitneembare
binnenpan.

1

wv

.Pasta. Het programma 15 kneedt alleen
maar. Het is bestemd voor niet gerezen
deeg. Bijv.: noedels, pizzadeeg zonder
gluten.

er geen instelling van het gewicht. Druk op
de toets @ om het gekozen gewicht van 500 g,
750 g of 1000 g in te stellen. De aanduiding
tegenover de gewenste instelling gaat branden.

e



J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@Page93

Selectie van de goudbruin

De kleur van de korst wordt automatisch
ingesteld op GEMIDDELD. Bij de programma’s
12, 14, 15, is er geen instelling van de kleur.
Er zijn drie keuzes mogelijk:

licht / gemiddeld / donker.

Inschakeling / Uitschakeling

Druk op de toets @) om het apparaat in te
schakelen. Het aftellen begint. Voor het
uitschakelen van het programma of het

@ DE CYCLI

Voor het wijzigen van de automatische
instelling drukt u op de toets ) totdat de
aanduiding tegenover de gewenste instelling
gaat branden.

annuleren van de programmering van de timer
drukt u 3 seconden op de toets &).

Een tabel (zie eind van de handleiding) geeft de verschillende cycli aan de hand van het

gekozen programma aan.
{Kneden

Om het deeg structuur te geven en het zo
beter te laten rijzen.

Tijdens deze cyclus en voor de programma’s 1,
2,3, 4,5 6,7,8,9, 10, 12, 13, kunt u
ingrediénten toevoegen: droge vruchten,
olijven, enz...

Een geluidssignaal geeft aan op welk moment
u dit kunt doen. Raadpleeg de overzichtstabel
van de bereidingstijden (zie eind van de
handleiding) en de kolom “extra”. Deze kolom
geeft de tijd aan die op het display van uw
apparaat zal verschijnen terwijl het
geluidssignaal te horen is. Om precies te weten
na hoeveel tijd het geluidssignaal te horen is,
trekt u de tijd uit de kolom “extra” af van de
totale baktijd.

Bijv.: “extra” = 1:45 en “totale tijd” = 2:01, de
ingrediénten kunnen na 13 min. toegevoegd
worden.

O Rust

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat
de kwaliteit van het kneden verbeterd wordt.

21 oe

O Rijzen

De tijd waarin het gist actief is om het brood

te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.
n

O Bakken

Hierbij verandert het deeg in brood en krijgt
dit een goudbruin, knapperig korstje.

@ Warm houden

Hiermee kan het brood na het bakken warm
gehouden worden. Het wordt van harte
aanbevolen om het brood meteen na het
bakken uit de uitneembare binnenpan te
halen.

Voor de programma’s 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8,9,
10, 13, u kunt de bereiding in het apparaat
laten. Na het bakken wordt het brood
automatisch gedurende een uur warm
gehouden. Tijdens het warmhouden gedurende
een uur blijft het display op 0:00 staan en de
2 punten 3 van de timer knipperen. Aan het
einde van de cyclus schakelt het apparaat
automatisch uit na diverse pieptonen.
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I ® PROGRAMMA MET TIMER

U kunt het apparaat zodanig programmeren
dat uw bereiding klaar is op een door u
gekozen tijdstip, tot maximaal 15 u van
tevoren. Het programma met timer mag niet
gebruikt worden voor de programma’s 1, 2,
3,7,11, 12, 13, 14, 15.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het
programma, de bakkleur en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Bereken het
tijdsverschil tussen het moment waarop u het
programma start en het uur waarop u wilt dat
de bereiding klaar is. Het apparaat telt hier
automatisch de tijdsduur van de cycli van het
programma bij op. Met behulp van de toetsen
@ en @. geeft u de gevonden tijd weer (@
naar boven en @ naar beneden). Door kort te
drukken, verspringt de tijd in schijven van 10
min. + korte pieptoon. Door lang te drukken
verspringt de tijd continu in schijven van 10
min.

® Praktische adviezen

Bijv.: Het is 8 uur ‘s avonds en u wilt dat uw
brood de volgende morgen om 7 uur klaar is.
Programmeer 11.00 u met behulp van de
toetsen @) en @. Druk op de toets @). Er
klinkt een geluidssignaal. De 2 punten a van
de timer knipperen. Het aftellen begint. Het
controlelampje gaat branden.

Indien u een fout gemaakt heeft of de
instelling van de tijd wilt wijzigen, houdt u de
toets @) ingedrukt totdat u het geluidssignaal
hoort. De automatisch ingestelde tijd wordt
weergegeven. Herhaal de handeling.

Sommige ingrediénten zijn bederfelijk. Gebruik
het programma met timer niet voor recepten
met: verse melk, eieren, yoghurt, kaas, vers
fruit.

Bij een stroomonderbreking: indien tijdens
de cyclus het programma wordt onderbroken
door een stroomonderbreking of een verkeerde
handeling, wordt de programmering gedurende
7 min. door het apparaat bewaard.

De cyclus gaat dan weer verder waar hij gestopt
was. Na deze tijd is de programmering
verdwenen

Indien u twee programma's na elkaar
inschakelt, wacht dan 1 uur voordat u met de
tweede bereiding start.

Om uw brood uit de bakvorm te halen: het
kan gebeuren dat tijdens het uit de bakvorm
halen de kneder in het brood bekneld blijven
zitten. Gebruik in dat geval het accessoire
“haak” als volgt:

> wanneer het brood eenmaal uit de bakvorm
is, legt u het nog warme brood op een zijde
en houdt u het vast met één hand met
ovenhandschoen,

> steek de haak in de as van de kneder - M,

> trek voorzichtig om de kneder te verwijderen
-M,

> zet het brood rechtop en laat het op een
rooster afkoelen.

e
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@ DE INGREDIENTEN

Glutenvrij meel: er bestaan veel zogenaamde
'meelsoorten zonder bakkwaliteit' (zonder
gluten). Het bekendst is meel van boekweit of
'zwarte tarwe', van rijst (wit of volkoren),
quinoa, mais, kastanje en sorghum.

Om de elasticiteit van gluten te creéren, is het
belangrijk dat u verschillende types van
bakmeel zonder bakkwaliteit onder elkaar
vermengt en er bindmiddelen aan toevoegt.

Bindmiddelen: om de juiste consistentie te
verkrijgen en de elasticiteit van het gluten te
imiteren, kunt u ook xanthaangom en/of
guarmeel aan uw bereidingen toevoegen. Deze
ingrediénten worden in de voedingsindustrie
gebruikt als bindmiddelen, stabilisatoren en
emulgatoren.

Gebruiksklare glutenvrije bereidingen: ze
vereenvoudigen de bereiding van glutenvrij
brood omdat ze bindmiddelen bevatten en het
voordeel hebben gegarandeerd geen gluten te
bevatten. Sommige zijn ook biologisch.

Niet alle merken van gebruiksklare glutenvrije
bereidingen leveren dezelfde resultaten op.

Vet en olie : door vet toe te voegen, wordt het
brood zachter en smakelijker. Het brood kan zo
verder beter en langer bewaard worden. Teveel
vet vertraagt het rijzen. Indien u boter
gebruikt, snijd deze dan in kleine stukjes,
zodat hij gelijkmatig met het deeg vermengd
wordt, of laat deze zacht worden. Geen warme
boter toevoegen. Voorkom dat het vet in
contact komt met de gist, want het vet zou de
gist kunnen verhinderen vocht op te nemen.

Eieren : eieren verrijken het deeg, geven het
brood een mooiere kleur en bevorderen de
goede ontwikkeling van het kruim. Indien u
eieren gebruikt, gebruik dan minder vloeistof.
Breek het ei en vul dit aan met de vloeistof tot
de in het recept aangegeven hoeveelheid
vloeistof. De recepten zijn bestemd voor een
gemiddeld groot ei van 50 g, als de eieren
groter zijn, voeg dan een beetje meel toe; als
de eieren kleiner zijn, moet u wat minder meel
gebruiken.

Melk : u kunt verse melk of melkpoeder
gebruiken. Indien u melkpoeder gebruikt, voeg
dan de hiervoor bedoelde hoeveelheid water

toe. Indien u verse melk gebruikt, kunt u ook
water toevoegen: het totale volume moet gelijk
zijn aan het volume dat nodig is voor het
recept. Melk heeft een schuimend effect
waarmee regelmatigere holtes verkregen
worden en waardoor het kruim er mooier uit
komt te zien.

Water : water zorgt dat de gist vocht opneemt
en actief wordt. Het zorgt ook dat het zetmeel
van het meel vocht opneemt en dat er kruim
gevormd wordt. U kunt water gedeeltelijk of
helemaal vervangen door melk of een andere
vloeistof.  Gebruik  vloeistoffen  op
kamertemperatuur, behalve voor glutenvrij
brood waarvoor lauw water moet worden
gebruikt (ongeveer 35 °C).

Meel : het gewicht van het meel kan
aanzienlijk variéren aan de hand van het
gebruikte type meel. Afhankelijk van de
kwaliteit van het meel kunnen ook de
bakresultaten van het brood variéren. Bewaar
het meel in een hermetisch gesloten blik, want
meel reageert op veranderingen in de
weersomstandigheden en absorbeert zo vocht
of verliest dit juist. Gebruik bij voorkeur
zogenaamd ~ “krachtig”meel, meel van
“bakkwaliteit” of “bakkersmeel” in plaats van
gewoon meel. Door haver, zemelen,
tarwekiemen, rogge of hele granen toe te
voegen aan het brooddeeg, krijgt u een
zwaarder en minder groot brood.

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt
aanbevolen, tenzij in het recept anders
vermeld staat. Indien u een kant-en-klare
mix voor brood, brioche of melkbrood
gebruikt, maak dan niet meer dan in totaal
750 g deeg.

Het zeven van het meel heeft ook invloed op
het resultaat: hoe bruiner het meel is (dat wil
zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig zijn),
hoe minder het deeg zal rijzen en hoe
compacter het brood zal zijn. U vindt in de
winkel ook kant-en-klaar mixen voor
broodbereiding. Raadpleeg de aanbevelingen
van de fabrikant voor het gebruik van deze
mixen. Over het algemeen kiest u het
programma aan de hand van de gebruikte
bereiding. Bijv.: Volkorenbrood - Programma 5.

e
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Suiker : neem bij voorkeur witte of bruine

-suiker of honing. Gebruik geen suikerklontjes.
Suiker voedt de gist, geeft het brood een
lekkere smaak en geeft het korstje een mooiere
goudbruine kleur.

Zout : zout geeft voedingsmiddelen smaak en
zorgt dat de gist zijn werk kan doen. Het mag
niet in contact komen met de gist. Het zout
maakt het deeg stevig, compact en zorgt dat
het niet te snel rijst. Het geeft ook een betere
structuur aan het deeg.

Gist : Bakkersgist bestaat in meerdere vormen:
vers in kleine blokjes, actief droog om aan te
lengen met water, en gedroogde instantgist.
Gist is verkrijgbaar in supermarkten (afdeling
vers of bakkerij), maar u kunt ook verse gist
kopen bij uw bakker. Alle soorten gist in alle
vormen worden rechtstreeks toegevoegd,
samen met de andere ingrediénten. Denk er wel
aan de verse gist goed te versnipperen met uw
vingers om het beter te verdelen. Alleen
actieve gedroogde gist (in kleine bolletjes)
moet voor gebruik aangelengd worden met een
beetje lauw water. Kies een temperatuur die
dicht bij 35°C ligt, daaronder is het minder
efficiént, daarboven werkt de gist niet meer.
Gebruik de voorgeschreven doses en denk eraan
de hoeveelheid gist aan te passen aan de
gebruiktesoort (zie de verhoudingstabel
hieronder).

@ REINIGING EN ONDERHOUD

o Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact.

® Reinig het apparaat en de binnenzijde van de
bak met een vochtige spons. Goed afdrogen -L.

e Was de kom en de kneder af met warm
zeepwater.
Indien de kneder in de uitneembare
binnenpan blijft, laat deze dan 5 tot 10 min.
weken.

Hoeveelheid / gewicht / volume verhoudingen
tussen droge gist, verse gist en vloeibare gist:
Droge gist (in tl.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Verse gist (in g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Voor de bereiding van glutenvrij brood zult
u speciale gist zonder gluten moeten
gebruiken.

De toe te voegen ingrediénten (droge

vruchten, olijven, enz...) : u kunt uw

recepten aanpassen met alle extra ingrediénten

die u maar wilt gebruiken, maar zorg:

> dat u goed naar het geluidssignaal luistert
voor het toevoegen van de ingrediénten, met
name de meest kwetsbare,

>dat de hardste granen (zoals Llijn- en
sesamzaad) vanaf het begin van het kneden
kunnen worden toegevoegd om het apparaat
gemakkelijker ~te  kunnen  gebruiken
(bijvoorbeeld bij programmering van de
timer),

> dat de zeer vochtige ingrediénten (olijven)
goed moeten uitlekken,

> dat de vette ingrediénten met een beetje
meel moeten worden bestrooid om beter
opgenomen te kunnen worden,

>dat u niet een te grote hoeveelheid extra
ingrediénten, zoals kaas, vers fruit en verse
groenten, toevoegt omdat deze de
ontwikkeling van het deeg kunnen
beinvloeden. Respecteer de hoeveelheden
aangeduid in de recepten.

>laat geen ingrediénten
uitneembare binnenpan vallen.

buiten de

® Desnoods, was het deksel
met een spons en warm
water.

¢ Geen onderdelen in de vaatwasser wassen.

e Gebruik geen huishoudproduct, geen
schuursponsje en geen alcohol. Gebruik een
zachte, vochtige doek.

® Dompel het apparaat of het deksel niet onder
water.

e
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@ DE RECEPTEN

Houd voor ieder van deze recepten de aangegeven volgorde van de ingrediénten in acht.
Afhankelijk van het gekozen recept en het bijbehorende programma kunt u de overzichts-
tabel van de bereidingstijden (zie eind van de handleiding)bekijken en nagaan hoe de ver-

schillende cycli verlopen.
th = theelepel - el = eetlepel

PROG. 1 - HARTIG GLUTENVRIJ BROOD
PROG. 2 - ZOET GLUTENVRIJ BROOD

1000 g

Het gebruik van een gebruiksklare mix van
het type Schir of Valpiform is aanbevolen.

Volg de instructies van het zakje of het

bakboekje.

Maak niet meer dan 1000 g deeg.

PROG. 3 - GLUTENVRIJ GEBAK

750 g

Het gebruik van een gebruiksklare mix van
het type Schar of Valpiform is aanbevolen.

Maak niet meer dan 1000 g deeg.
Klop de eieren met suiker en zout voor
5 minuten.

PROG. 6 - ZOUTLOOS BROOD

PROG. 4 - SNEL VOLKORENBROOD
PROG. 5 - VOLKORENBROOD 5009 750 g

VOLKORENBROOD 500 g

1. Water 205 ml
2.0lie 11/2 el
3.Zout 1th
4, Suiker 11/2 th
5. Meel T55 130¢g
6. Volkorenmeel

T150 200 g
7. Gist 1th

PROG. 7 - SUPERSNEL BASISBROOD

500 g
1. Water (lauw, 35°C) 210 ml
2. 0Olie 3th
3.Zout 1/2th
4. Suiker 2th
5. Melkpoeder 11/2 el
6. Meel T55 325¢g
7. Gist 11/2 th

* 1 middelgroot ei = 50 g

750¢g
270 ml
2el
11/2 th
2th
180 g

270 ¢
1th

750 g
285 ml
lel
1th
3th
2el
445 g
21/2 th

1000 g
355 ml
Jel

2 th
3th
240 g

360 g
11/2 th

1000 g
360 ml
11/2 el
11/2th
lel
21/2 el
565 g
3th

1. Water 200ml 270 ml
2. Meel T55 3509 480¢g
3. Droge bakkersgist 1/2 th 1th
Toevoegen, na geluidssignaal

4, Sesamzaad 50 g 754

BRIOCHE 5009 750¢g
1. Geklopte eieren* 2 2

2. Boter, gesmolten 115¢ 145 ¢
3.Zout 1th 1th
4, Suiker 21/2el  3el
5. Melk 55ml 60 ml
6. Meel T55 280g  365¢
7.Gist 11/2th  2th

Naar keuze : 1 th oranjebloesem water.

1000 g
365 ml
620 g
1th

100 g

PROG. 8 - SNEL ZOET BROOD
PROG. 10 - ZOET BROOD

1000 g
3
195¢
11/2 th
4el

80 ml
485 g
3th

L
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PROG. 9 - FRANS BROOD

500g 7509 1000g
1. Water 200ml  275ml 365 ml
2. Zout 1th 11/2th  2th
3. Meel T55 350g 4659 620g
4. Gist 1th 1th 11/2th

PROG. 13 - CAKE

CITROENCAKE 1000 g
1. Geklopte eieren* 4

2. Suiker 260 g
3.Zout 1 snufje
4. Boter, gesmolten en afkoelen 90 g

van 11/2 citroen
van 11/2 citroen

5. Citroen schil
6. Citroen sap
7. Meel T55 430 g

8. Bakpoeder 31/2th

Klop de eieren met suiker en zout voor 5 minu-
ten. Doe dit in de uitneembare binnenpan. Voeg
de afgekoelde gesmolten boter toe. Voeg het ci-
troensap en de citroenrasp toe. Meng het meel en
het bakpoeder en voeg dit aan het mengsel toe.
Zorg ervoor dat het meel op een hoopje en precies
in het midden van het mengsel wordt gelegd.

PROG. 15 - PASTA

5009 750g 1000g
1. Water 45ml 50ml 70 ml
2. Geklopte eieren* 3 4 5
3.Zout 1snufie 1/2th 1th
4. Meel T55 375g 5009 670g

* 1 middelgroot ei = 50 g

PROG. 12 - GEREZEN DEEG

PIZZADEEG 500g 750g 1000
1. Water 160 ml 240 ml 320 ml
2. Olijfolie lel 11/2el  2el
3.Zout 1/2 th 1th 11/2 th
4. Meel T55 320g 4809 640¢g
5. Gist 1/2 th 1th 11/2 th

PROG. 14 - JAM

Snijd of hak uw fruit naar smaak voordat u ze in
de broodbakmachine doet.

1.Aardbeien-, perziken-, rabarber-

of abrikozen 580 g
2. Suiker 360 g
3. Citroen sap van 1 citroen
4. Pectine 30g
1.Sinaasappel of grapefruit 500 g
2. Suiker 400 g
3. Pectine 509
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@ HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN N

Is het resultaat niet

tabel kunt u zien wat er

Te hoog | Ingezakt brood |Onvoldoende |Te lichte Bruine zijden maar
volgens wens? Met deze [EEAEN

Meel aan
na te hoog gerezen | korst | het brood is niet |de zijkanten

brood | gerezen te zijn | brood voldoende gaar | en bovenop

aan de hand is.

[ ] V] = 0 - -

Tijdens het bakken is
de toets @ ingedrukt.

Niet genoeg meel.

Teveel meel.

Niet genoeg gist.

Teveel gist.

Niet genoeg water.

Teveel water.

Niet genoeg suiker.

Meel van slechte kwaliteit.

De verhouding van de
ingrediénten is niet goed
(te grote hoeveelheid).

Het water is te warm.

Het water is te koud.

Onjuist programma.

@ TECHNISCHE STORINGSGIDS

PROBLEMEN

De kneder blijft in de
bakblik bekneld zitten.

OPLOSSINGEN

o Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op &
gebeurt er niets.

® E01 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een geluidssignaal:
het apparaat is te warm. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.

® E00 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een geluidssignaal:
het apparaat is te koud. Wacht tot deze op kamertemperatuur is.

® HHH of EEE verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een
geluidssignaal: storing. Het apparaat moet worden nagekeken door de
technische dienst.

® U heeft de timer geprogrammeerd.

Na op @ gedrukt te
hebben draait de motor
maar er wordt

niet gekneed.

 De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

o De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

In geval van bovenstaande situaties stopt u het apparaat handmatig door
lang op de @ knop te drukken. Begin met het recept van voor af aan.

Na een programmering
met de timer is het brood
niet voldoende gerezen
of er is niets gebeurd.

o U heeft vergeten na de programmering op @ te drukken.
e De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.
® Kneder afwezig.

Brandgeur.

e Een deel van de ingrediénten is naast de uitneembare binnenpan
gevallen: laat het apparaat afkoelen en maakt de binnenzijde van de
apparaat schoon met een vochtige spons en zonder reinigingsproduct.

 De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid ingrediénten, met
name vloeistof. Neem de juiste verhoudingen van het recept in acht.

e
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@ DESCRIPTION

1 - lid with window
-® 2 - control panel

a - display screen
b - on/off button
¢ - weight selection

d - buttons for setting delayed start
and adjusting the time for programmes 11

e - select crust colour
f - choice of programmes
g - operating indicator light

@ PRACTICAL ADVICE

Preparation

1 Please read these instructions carefully: the
method for making bread with this appliance
is not the same as for hand-made bread.

2 All ingredients used must be at room
temperature (unless otherwise indicated) and
must be weighed exactly. Measure liquids
with the graduated beaker supplied. Use
the double doser supplied to measure
teaspoons on one side and tablespoons on
the other. All spoon measures are level and
not heaped. Incorrect measurements give
bad results.

3 For successful bread making using the correct
ingredients is critical. Use ingredients before
their use-by date and keep them in a cool,
dry place.

41t is important to measure the quantity of
flour precisely. That is why you should weigh
out flour using a kitchen scale. Use packets
of flaked dried yeast (sold in the UK as Easy
Bake or Fast Action Yeast). Unless otherwise

Using

® Bread preparation is very sensitive to
temperature and humidity conditions. In
case of high heat, use liquids that are cooler
than usual. Likewise, if it is cold, it may be
necessary to warm up the water or milk
(never exceeding 35°C).

3 - bread pan

4 - kneading paddle

5 - graduated beaker

6 - teaspoon measure/
tablespoon measure

7 - hook accessory for lifting
out kneading paddle

indicated in the recipe, do not use baking
powder. Once a packet of yeast has been
opened, it should be sealed, stored in a cool
place and used within 48 hours.

5 To avoid spoiling the proving of the dough,
we advise that all ingredients should be put
in the bread pan at the start and that you
should avoid opening the lid during use
(unless otherwise indicated). Carefully follow
the order of ingredients and quantities
indicated in the recipes. First the liquids,
then the solids. Yeast should not come into
contact with liquids, sugar or salt.

General order to be followed:
> Liquids (butter, oil, eggs, water, milk)
> Salt
> Sugar
> Flour, first half
> Powdered milk
> Specific solid ingredients
> Flour, second half
> Yeast

It can also sometimes be useful to check

the state of the dough during the second

kneading: it should form an even ball which

comes away easily from the walls of the pan.

- If not all of the flour has been blended into
the dough, add a little more water,

e
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- if the dough is too wet and sticks to the
sides, you may need to add a little flour.
Such corrections should be undertaken very
gradually (no more than 1 tablespoon at a
time) and wait to see if there is an

improvement before continuing.

* A common error is to think that adding
more yeast will make the bread rise more.

Too much yeast makes the structure of the
bread more fragile and it will rise a lot and
then fall while baking. You can determine the
state of the dough just before baking by
touching it lightly with your fingertips: the
dough should be slightly resistant and the
fingerprint should disappear little by little.

Precautions for using gluten-free programs

® The flour mixtures have to be sifted with the
yeast to avoid clumps.

® The kneading needs some encouragement: to
foster their incorporation, scrape down any
unmixed ingredients from the sides to the
middle of the bowl using a spatula (made of
wood or plastic to avoid scratching the
coating).

® You should also help with incorporation when
adding ingredients.

e The nature of the ingredients used for gluten-
free recipes does not allow the bread to
brown as it normally would. The top of the
bread often remains rather white.

® Gluten-free bread cannot rise like traditional
bread and often remains flat on top.

® Not all premix brands deliver the same
results: the recipes may need to be adjusted.
Therefore, we recommend that you
experiment (see example below).

Example: Adjust the quantity of liquid. according to the consistency of the dough. It should be

relatively supple, but not liquid.

©0

Too liquid

Exception: Cake dough should remain rather liquid.

L
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@ BEFORE YOU USE YOUR APPLIANCE

FOR THE FIRST TIME

® Remove the accessories and any stickers either
inside or on the outsid of the appliance - A.

© QUICK-START

 Fully unwind the power cord and plug it into
an earthed socket.

® A slight odour may be given off when used
for the first time.

® Remove the bread pan by lifting the handle
and turning the bread pan slightly anti-
clockwise. Then insert the kneading paddle -
B-C.

® Put the ingredients in the pan in exactly the
order recommended. Make sure that all
ingredients are weighed with precision -D-E.

® Place the bread pan in the breadmaker. By
holding the bread pan thanks to the handle,
insert it in the breadmaker so that it fits over
the drive shaft (you will need to tilt it
slightly to one side to do this). Turn it gently
clockwise and it will lock into place -F-G.

e Clean all of the parts and the appliance itself
using a damp cloth.

e Close the lid. Plug in the breadmaker and
switch it on. After you hear the beep,
programme 1 will appear on the display as
the default setting, i.e. 1000 g, medium
browning -H.

® Select the desired programme using the @
button.

o Press the @ button. The timer colon flashes.
The operating indicator lights up -I-J.

e Unplug the breadmaker at the end of the
cooking or warming cycle. Lift the bread pan
out of the breadmaker. Always use oven
gloves as the pan handle is hot, as is the
inside of the lid. Turn out the hot bread and
place it on a rack for at least 1 hour to cool
-K.

To get to know your breadmaker, we suggest trying the FRENCH BREAD recipe for your first

loaf.

FRENCH BREAD (programme 9)

INGREDIENTS - tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

BROWNING = MEDIUM
WEIGHT = 1000 g
TIME = 3:10

1. WATER = 365 ml
2. SALT =2 tsp

3. FLOUR = 620 g
4. YEAST = 1% tsp

Note: These instructions are not suitable for use in the UK as the ingredients and timings may
differ for UK use and therefore the performance of the breadmaker may vary and be disappointing

for the UK consumer.
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@ USING YOUR BREADMAKER

A default setting is displayed for each programme. You will therefore have to select the

desired settings manually.
Selecting a programme

Choosing a programme triggers a series of steps
which are carried out automatically one after
another.
The menu button enables you to choose
a certain  number of different

programmes. The time corresponding to the
programme is displayed.

Every time you press the @ button, the
number on the display panel switches to the
next programme from 1 - 15:

Using gluten-free programs.

Programs 1, 2 and 3 should be used to bake
gluten-free breads and cakes. Only one
weight is available for each of the programs
(1000 g for programs 1 and 2 and 750 g for
program 3).

Gluten-free breads and cakes are suitable
for people who are intolerant (celiac
disease) of the gluten found in several
cereals (wheat, barley, rye, oat, Khorasan
wheat, spelt, etc).

It is important to avoid cross-
contamination with flour containing
gluten. Use extra care when cleaning the
bowl, paddle and all the utensils that will
be used to prepare gluten-free breads and
cakes. Also check that the yeast you use is
free of gluten.

These gluten-free recipes were developed
using ready-to-use mixes (also called

premixes) for gluten-free bread, such as
Schér or Valpiform.

These types of gluten-free mixes are
available on the retail market and in
specialised shops. Please note that not all
brands of ready-to-use gluten-free mixtures
deliver the same results.

The consistency of gluten-free flours does
not favour optimal mixing: We recommend
that you sift the flour mixes together with
the yeast to prevent the forming of clumps.
This is why the delayed start feature is not
available for the gluten-free programs.
You must also use a flexible wooden or
plastic spatula to scrape the dough down
from the sides of the bowl to the centre,
along with any unincorporated ingredients,
until the dough is homogenous.
Gluten-free bread will have a denser
consistency and be lighter in colour than
normal bread.

1. Savoury gluten-free bread. We recommend
using a ready-to-use mix. Only the 1000 g
setting is available for this program. Bread
made using a premix in a recipe that is low
in sugar and fat.

2. Sweet gluten-free bread. We recommend
using a ready-to-use mix. Only the 1000 g
setting is available for this program. Bread
made using a premix in a recipe that
contains sugar and fat.

3. Gluten-free cake. We recommend using a
ready-to-use mix. Only the 750 g setting is
available for this program. Bread using a
premix and baking powder in a cake recipe.

4. Fast Wholemeal Bread. This programme is
similar to the Wholemeal Bread programme
but is quicker. The texture of the bread may
be a little more compact.

e
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5. Wholemeal Bread. Wholemeal Bread
Programme is used to make whole wheat
bread using whole wheat flour.

6. Salt Free Bread. Bread is one of the foods
that provide the largest daily contribution
of salt. Reducing salt consumption can help
reduce the risks of cardio-vascular
problems.

7. Super Fast White Bread. Programme 7 is
specific to the Super Fast White Bread
recipe. Bread made using fast programmes
is more compact than that made with the
other programmes.

8. Fast Sweet Bread. This programme is
similar to the Sweet Bread programme but
is quicker. The texture of the bread may be
a little more compact.

9. French Bread. The French Bread
programme corresponds to a traditional
French crusty white bread recipe.

10.Sweet Bread. The Sweet Bread programme
is for recipes containing more sugar and fat
such as brioches and milk breads. If you are
using special flour blends for brioche or
rolls, do not exceed 750 g of dough in
total.

Selecting the weight of the bread

The bread weight is set by default at 1000 g.
This weight is shown for informational
purposes. See the recipes for more details.
Programmes 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15 do

Selecting the crust colour

By default, the colour of the crust is set at
MEDIUM. Programmes 12, 14, 15 do not have
a colour setting.

Three choices are possible: Light / Medium/
Dark.

11.Loaf Cooking. The Loaf cooking

programme allows you to bake for 10 to 70

minutes (adjustable in steps of 10 min). It

can be selected alone and used:

a) with the Bread Dough programme,

b) to reheat cooked and cooled breads or
to make them crusty,

¢) to finish cooking in case of a prolonged
electricity cut during a bread baking
cycle.

The breadmaker should not be left

unattended when using programme 11.

To interrupt the cycle before it is finished,

the programme can be stopped manually by

holding down the @) button.

12. Bread Dough. The Bread Dough programme
does not bake. It is a kneading and rising
programme for all leavened doughs such as
pizza dough, rolls, sweet buns.

13.Cake. Can be used to make pastries and
cakes with baking powder.
Only the 1000 g setting is available for this
programme.

14.Jam. The Jam programme automatically
cooks jams and compots (stewed fruits) in
the pan.

15. Pasta. Programme 15 only kneads. It is for
unleavened pasta, like noodles and gluten-
free pizza dough for example.

not have weight settings. Press the @ button
to set the chosen product - 500 g, 750 g or
1000 g. The indicator light against the selected
setting comes on.

If you want to change the default setting, press
the @ button until the indicator light facing
the desired setting comes on.

e
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Start /Stop

Press the button to switch the appliance
on. The countdown begins. To stop the

@ CYCLES

A table (see the end of these instructions)
for the programme chosen.

{OYKneading

For forming the dough’s structure so that it
can rise better.

During this cycle, and for programmes 1, 2, 3,
4, 5,6,7, 8,9, 10, 12, 13, you can add
ingredients: dried fruit or nuts, olives, etc. A
beep indicates when you can intervene. See the
summary table for preparation times (see the
end of these instructions) et a la colonne
“extra”.and the “extra” column. This column
indicates the time that will be displayed on
your appliance’s screen when the beep sounds.
For more precise information on how long
before the beep sounds, subtract the “extra”
column time from the total baking time.

For example: “extra” = 1:45 and “total time” =
2:01, the ingredients can be added after 16
min.

™ Rest

Allows the dough to rest to improve
kneading quality.

programme or to cancel delayed programming,

L

hold down on the @ button for 3 seconds. -

indicates the breakdown of the various cycles

11 . .
O Rising
Time during which the yeast works to let the
bread rise and to develop its aroma.
n

O Baking

Transforms the dough into bread and gives
it a golden, crusty crust.

@ Warming

Keeps the bread warm after baking. It is
recommended that the bread should be
turned out promptly after baking, however.
for programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6,7, 8,9, 10, 13,
you can leave your preparation in the
appliance. A one-hour warming cycle
automatically follows baking. During the hour
for which the bread is kept warm, the display
shows 0:00 and the dots 5 on the timer flash.
At the end of the cycle, the appliance stops
automatically after several sound signals.
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@ DELAYED START PROGRAMME

You can programme the appliance up to start
15 hours in advance to have your
preparation ready at the time you want. This
function cannot be used on programmes 1,
2,3,7,11, 12, 13, 14, 15.

This step comes after selecting the programme,
browning level and weight. The programme
time is displayed. Calculate the time difference
between the moment when you start the
programme and the time at which you want
your preparation to be ready. The machine
automatically includes the duration of the
programme cycles.

Using the @) and @, buttons, display the
calculated time (@ up and @ down). Short
presses change the time by intervals of 10 min
+ a short beep. Holding the button down gives
continuous scrolling of 10-min intervals.

® Practical advice

For example, it is 8 pm and you want your
bread to be ready for 7 am the next morning.
Programme 11:00 using the @) and @). Press
the @). button. A beep is emitted. The timer
colon = blinks. The countdown begins. The
operating indicator light comes on.

If you make a mistake or want to change the
time setting, hold down the €} button until it
makes a beep. The default time is displayed.
Start the operation again.

With the delayed start programme do not use
recipes which contain fresh milk, eggs, soured
cream, yoghurt, cheese or fresh fruit as they
could spoil or stale overnight.

If there is a power cut: if, during the cycle,
the programme is interrupted by a power cut
or mishandling, the machine has a 7-min
protection time during which the settings are
saved.

The cycle starts again where it stopped. Beyond
that time, the settings are lost.

If you plan to run a second programme bake
a second loaf, open the lid and wait 1 hour
before beginning the second preparation.

To turn out your loaf of bread: it may happen
that the kneading paddle remain stuck in the
loaf when it is turned out. In this case, use the
hook accessory as follows:

> once the loaf is turned out, lay it on its side
while still hot and hold it down with one
hand, wearing an oven glove,

> with the other hand, insert the hook in the
axis of the kneading paddle - M,

> pull gently to release the kneading paddle

> turn the loaf upright and —
stand on a grid to cool.
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@ INGREDIENTS

Gluten-free flour: there are a great number of
so-called "non-bread" flours (which do not
contain gluten). The most widely known are
buckwheat, rice (white and brown), quinoa,
corn, chestnut and sorghum flours.

To attempt to recreate the elasticity of gluten,
it is crucial to mix together several types of
non-bread flours and to add thickening agents.

Thickening agents: to obtain a proper
consistency and to try to imitate the elasticity
of gluten, you can also add xanthan gum
and/or guar gum to your dough. These
ingredients are used as thickeners, stabilisers
and emulsifiers in the agri-food industry.

Ready-to-use gluten-free mixes: These make
it easier to bake gluten-free bread because they
contain thickeners and have the advantage of
being guaranteed to contain no gluten; some
are also organic.

Not all brands of ready-to-use gluten-free
mixtures deliver the same results.

Fats and oils: fats make the bread softer and
tastier. It also stores better and longer. Too
much fat slows down rising. If you use butter,
cut it into tiny pieces so that it is distributed
evenly throughout the preparation, or soften
it. You can substitute 15g butter for 1
tablespoon of oil. Do not add hot butter. Keep
the fat from coming into contact with the
yeast, as fat can prevent yeast from
rehydrating. Do not use low fat spreads or
butter substitutes.

Eggs: eggs make the dough richer, improve the
colour of the bread and encourage the
development of the soft, white part. If you use
eggs, reduce the quantity of liquid you use
proportionally. Break the egg and top up with
the liquid until you reach the quantity of liquid
indicated in the recipe. Recipes are designed
for one 50 g size eqg; if your eggs are bigger,
add a little flour; if they are smaller, use less
flour.

Milk: recipes use either fresh or powdered milk.
If using powdered milk, add the quantity of
water stated in the recipe. It enhances the
flavour and improves the keeping qualities of
the bread. For recipes using fresh milk, you can
substitute some of it with water but the total
volume must equal the quantity stated in the
recipe. Semi-skimmed or skimmed milk is best
to avoid bread having a close texture. Milk also
has an emulsifying effect which evens out its
airiness, giving the soft, white part a better
aspect.

Water: water rehydrates and activates the
yeast. It also hydrates the starch in the flour
and helps the soft, white part to form. Water
can be totally or partially replaced with milk or
other liquids. Use liquids at room
temperature, except for gluten-free breads
that require the use of lukewarm water
(approximately 35°C).

Flour: the weight of the flour varies
significantly depending on the type of flour
used. Depending on the quality of the flour,
baking results may also vary. Keep flour in a
hermetically sealed container, as flour reacts to
fluctuations in atmospheric conditions,
absorbing moisture or losing it. Use “strong
flour”, “bread flour” or “baker’s flour” rather
than standard flour. Adding oats, bran, wheat
germ, rye or whole grains to the bread dough
will give a smaller, heavier loaf of bread.
Using T55 flour is recommended unless
otherwise specified in the recipe. If you are
using special flour blends for bread, brioche
or rolls, do not exceed 750 g of dough in
total.

Sifting the flour also affects the results: the
more the flour is whole (i.e. the more of the
outer envelope of the wheat it contains), the
less the dough will rise and the denser the
bread. You can also find ready-to-use bread
preparations on the market. Follow the
manufacturer’s instructions when using these
preparations. Usually, the choice of the

e
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programme will depend on the preparation
used. For example: Wholemeal bread -
Programme 5.

Sugar: use white sugar, brown sugar or honey.
Do not use sugar lumps. Sugar acts as food for
the yeast, gives the bread its good taste and
improves browning of the crust. Artificial
sweeteners cannot be substituted for sugar as
the yeast will not react with them.

Salt: salt gives taste to food and regulates the
yeast’s activity. It should not come into
contact with the yeast. Thanks to salt, the
dough is firm, compact and does not rise too
quickly. It also improves the structure of the
dough. Use ordinary table salt. Do not use
coarse salt or salt substitutes.

Yeast: baker's yeast exists in several forms:
fresh in small cubes, dried and active to be
rehydrated or dried and instant. Fresh yeast is
sold in supermarkets (bakery or fresh produce
departments), but you can also buy fresh yeast
from your local baker’s. In its fresh or instant
dried form, yeast should be added directly to
the baking pan of your breadmaker with the
other ingredients.

Remember to crumble the fresh yeast with your
fingers to make it dissolve more easily. Only
active dried yeast (in small granules) must be
mixed with a little tepid water before use.
Choose a temperature close to 35°C, less and
it will not rise as well, more will make it lose

@ CLEANING AND MAINTENANCE

® Unplug the appliance.

o Clean all the parts, the appliance itself and
the inside of the pan with a damp cloth. Dry
thoroughly -L.

® Wash the pan and kneading paddle in hot
soapy water.
If the kneading paddle remain stuck in the
pan, let it soak for 5 to 10 min.

® When necessary the lid can be cleaned with

its rising power. Keep to the stated amounts
and remember to multiply the quantities if you
use fresh yeast (see equivalents chart below).
Equivalents in quantity/weight between dried
yeast and fresh yeast:

Dried yeast (in tsp.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Fresh yeast (in g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

To make gluten-free breads, you must use a
special gluten-free yeast.

Additives (dried fruit or nuts, olives.): add

a personal touch to your recipes by adding

whatever ingredients you want, taking care:

>to add following the beep for additional
ingredients, especially those that are fragile
such as dried fruit,

> to add the most solid grains (such as linseed
or sesame) at the start of the kneading
process to facilitate use of the machine
(delayed starting, for example),

>to thoroughly drain moist ingredients
(olives),

> to lightly flour fatty ingredients for better
blending,

> not to add too large a quantity of additional
ingredients, especially cheese, fresh fruit and
fresh vegetables, as they can affect the
development of the dough, respect the
quantities indicated in the recipes,

> to have no ingredients fallen outside the pan.

warm water and a sponge.

* Do not wash any part
in a dishwasher.

® Do not use household
cleaning products, scouring pads or alcohol.
Use a soft, damp cloth.

e Never immerse the body of the appliance or
the lid.

e
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@ RECIPES

For each recipe, add the ingredients in the exact order indicated. Depending on the recipe
chosen and the corresponding programme, you can take a look at the summary table of
preparation times (see the end of these instructions)and follow the breakdown for the
various cycles.

tsp = teaspoon - tbsp = tablespoon

PROG. 1 - SAVOURY GLUTEN-FREE BREAD PROG. 3 - GLUTEN-FREE CAKE

PROG. 2 - SWEET GLUTEN-FREE BREAD 750 g
10009 We recommend using a ready-to-use mixture such

We recommend using a ready-to-use mixture such  as Schar or Valpiform.

as Schar or Valpiform. Do not exceed 1000 g of dough.
Follow the recommendations on the ready-to-use  Whisk the eggs with the sugar and salt
packet or cookbook. for 5 minutes, until white.

Do not exceed 1000 g of dough.

PROG. 4 - FAST WHOLEMEAL BREAD PROG. 6 - SALT FREE BREAD
PROG. 5 - WHOLEMEAL BREAD 500g 750g 1000g

WHOLEMEAL BREAD 5009 7509 10009 1, Water 200ml 270 ml 365 ml
1. Water 205ml 270ml 355ml 2, White bread flour 3509  480g 620 g
2. Sunflower oil 11/2thsp 2thsp 3 thsp 3.Dried baker yeast 1/2tsp  1tsp 1tsp
3.Salt 1tsp 11/2tsp 2 tsp Add, when beeps

4.Sugar 10/2tsp 2tsp  3tsp 4. Sesame seed 50 g 754 100 g

5. White bread flour 130 g 180g 240g
6. Wholemeal flour

T150 200g 270g 360g

7. Yeast 1tsp 1tsp 11/2 tsp
500g 7509 1000g PROG. 10 - SWEET BREAD

1. Water BRIOCHE 500g 750g 1000 g

(warmed, 35°C) 210ml 285ml 360ml  1.Eggs*, beatened 2 2 3
2. Sunflower oil 3tsp 1tbsp 11/2tbsp  2.Butter, softened 1159 1459  195¢
3. Salt 1/2tsp  1tsp  11/2tsp  3.Salt 1tsp 1tsp 11/2 tsp
4.Sugar 2tsp 3tsp  1thsp 4. Sugar 21/2thsp 3thsp 4 thsp
5.Powdered milk ~ 11/2tbsp 2tbsp 21/2tbsp 5. Milk 55ml - 60ml 80 ml
6. White bread flour 325q 4459 565g 6. White bread flour 280g 3659  485¢
7. Yeast 11/2tsp 21/2tsp 3tsp 7. Yeast 11/2tsp 2 tsp 3tsp

Optional: 1 tsp of orange flower water.
*1 medium egg =50 g
Note: These instructions are not suitable for use in the UK as the ingredients and timings may

differ for UK use and therefore the performance of the breadmaker may vary and be disappointing
for the UK consumer.

e
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-1. Water
2. Salt

PROG. 9 - FRENCH BREAD

500g 7509 1000g

200ml 275 ml 365 ml

1tsp 11/2tsp 2 tsp
3. White bread flour 3509 4659 620 g
4, Yeast 1tsp 1tsp 11/2 tsp

PROG. 13 - CAKE

LEMMON CAKE 1000 g
1. Eggs*, beatened 4

2. Sugar 260 g
3.Salt 1 pinch

4, Butter, softened but cooled 90g

5. Lemmon zest of 11/2 lemmon
6. Lemmon juice of 11/2 lemmon
7. White bread flour 430 g

8. Chemical yeast 31/2tsp

Whisk the eggs with the sugar and salt for 5 min-
utes, until white. Pour into the bowl of the ma-
chine. Add the cooled melted butter. Add the
juice + zest of the lemon.

Mix together the flour and baking powder and add
to the mixture. Make sure you put the flour in a
pile, right in the middle of the recipient.

PROG. 15 - PASTA

5009 750g 1000g
1. Water 45ml 50ml 70 ml
2.Eggs*, beatened 3 4 5
3. Salt 1pinch 12tsp 1tsp
4. White bread flour 375g9 5009  670¢

*1 medium egg =50 g

PROG. 12 - LOAF COOKING

PIZZA 5009 750g 1000g
1. Water 160ml 240 ml 320 ml
2. Olive oil 1thsp  11/2thsp 2 tbsp
3.Salt 1/2tsp  1tsp 11/2 tsp
4.White bread flour 3209  480g  640g
5. Yeast 1/2tsp  1tsp 11/2 tsp

PROG. 14 - JAM

Cut or chop up the fruit of your choice before
putting in the breadmaker.

1.Strawberry, peach, rhubarb

or apricot 580 g
2.Sugar 360 g
3. Lemmon juice of 1 lemmon
4. Pectin 309
1.0range or grapefruit 500 g
2.Sugar 400 g
3. Pectin 509
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@ TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

Not getting the expected Bread |Bread falls |Bread does| Crust not | Sides brown Top
results? rises |after rising| notrise | golden |but bread not|and sides
This table will help you. too much| too much | enough | enough | fully cooked | floury
[ ] V) u [ ] - -

The @) button was pressed Py

during baking.

Not enough flour. [ ]

Too much flour. [ J [ J
Not enough yeast. [ J

Too much yeast. [ J [ J

Not enough water. [ J [ J
Too much water. [ ] [

Not enough sugar. [ J

Poor quality flour. [ J [ J

Wrong proportions PY

of ingredients (too much).

Water too hot. [ J

Water too cold. [ J

Wrong programme. [ J [ ]
@ TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEMS CAUSES - SOLUTIONS

The kneading paddle o Let it soak before removing it.

is stuck in the pan.

After pressing on @, |® EO1 is displayed and flashes on the screen, the appliance beeps:

nothing happens. the appliance is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

® E00 is displayed and flashes on the screen, the appliance beeps:
the appliance is too cold. Wait for it to reach room temperature.

® HHH or EEE is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: malfunction. The machine must be serviced by authorised
personnel.

o A delayed start has been programmed.

After pressing on @, | ® The pan has not been correctly inserted.

the motor is on but no | Kneading paddle missing or not installed properly.

kneading takes place. |In the two cases cited above, stop the appliance manually with a long
press on the @ button. Start the recipe again from the beginning.

After a delayed start, |® You forgot to press on @ after programming the delayed start pro-
the bread has not risen | gramme.

enough or nothing © The yeast has come into contact with salt and/or water.
happens. ® Kneading paddle missing.
Burnt smell. ® Some of the ingredients have fallen outside the pan: unplug the

appliance, let it cool down, then clean the inside with a damp
sponge and without any cleaning product.

® The preparation has overflowed: the quantity of ingredients used is
too great, notably liquid. Follow the proportions given in the recipe.

@
e




J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@Page112

Q)

@ Beskrivelse

1 - lag med abning

2 - instrumentpanel

a - display

b - teend/sluk knap
¢ - valg af vaegt

d - taster til indstilling af tidsindstillet start

3 - bragdform

4 - lter

5 - malebager

6 - teskefuld/spiseskefuld

7 - krog tilbehgr til at tage
zlterne ud

og tilpasning af tiden for program 11

e - valg af bruning
f - valg af program
g - funktionsindikator

@ PRAKTISKE RAD

Forberedelse

1 Laes brugsanvisningen omhyggeligt igennem:
Man laver ikke brgd med dette apparat
ligesom i handen!

2 Alle de anvendte ingredienser skal have
stuetemperatur (med mindre andet er anfort)
og de skal vejes pracist. Afmal vaeskerne
med det medfolgende malebager. Brug
den medfglgende dobbelte maleske til at
afmale en teskefuld i den ene side og en
spiseskefuld i den anden side. Ukorrekte
malinger vil give sig udtryk i et darligt
resultat.

3 Brug ingredienserne fgr deres udlgbsdato og
opbevar dem et keligt og tert sted.

4 Det er vigtigt at veje melet praecist. Derfor
skal melet vejes pd en kgkkenvaegt. Brug
aktivt, dehydreret geer i pose. Brug ikke
bagepulver med mindre andet er anfert i
opskrifterne. Nar en pose geer er abnet, skal
den bruges indenfor 48 timer.

Brug

o Tilberedning af bred er folsom overfor
temperatur og fugtighed. Hvis det er meget
varmt, anbefales det at bruge mere kolige
vasker end sadvanlig. Hvis det er meget
koldt, er det pd samme made ngdvendigt at

5 For at undga at forstyrre tilberedningernes
havning, anbefaler vi at komme alle
ingredienserne ned i formen lige fra starten
og undga at abne laget under brug (med
mindre andet er anfert). Overhold
ingrediensernes raekkefglge og mangderne
anfgrt i opskrifterne. Kom fgrst de flydende
og derefter de faste ingredienser i. Garen ma
ikke komme i kontakt med vaeskerne eller
saltet.

Generel rakkefolge der skal overholdes:
> Flydende ingredienser
(smer, olie, &g, vand, malk)
> Salt
> Sukker
> Mel, forste halvdel
> Pulvermaelk
> Specifikke faste ingredienser
> Mel, andel halvdel
> Gar

varme vandet eller malken op, sa det er
lunkent (overskrid aldrig 35°C).

e Det kan til tider vaere en god idé at
kontrollere dejens tilstand midt i

@
e
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®ltningen: Den skal samle sig i en homogen

kugle, der let slipper siderne.

- hvis der stadig skal kommes mel i, skal man
o0gsa tilsatte lidt vand,

- hvis ikke, kan man eventuelt tilsette lidt
mel.

Man skal korrigere meget forsigtigt (hejst 1

spsk. ad gangen) og vente til man ser

forbedringen, for man tilsatter noget igen.

® En udbredt fejl er at tro, at hvis man
tilsaetter mere gaer, vil bredet have mere.
Men for meget gaer svaekker strukturen af en
dej, der haver meget, og den vil falde
sammen under bagningen. Man kan vurdere
dejens tilstand lige for bagningen ved at sla
lidt pa den med fingerspidserne: Dejen skal
give lidt modstand og fingrenes aftryk skal
forsvinde lidt efter lidt.

Forholdsregler ved brug af glutenfri programmer

o Melblandingerne skal sigtes sammen med
geeren for at undga klumper.

o Altningen skal hjlpes lidt pa vej: Ublandede
ingredienser skrabes ned fra siderne til
midten af skalen med en skraber (af tree eller
plast for ikke at ridse belaegningen), sa de
nemmere inkorporeres i dejen.

® Du skal ogsa hjelpe med inkorporeringen, nar
du tilsaetter ingredienser.

o Ingredienserne til glutenfri opskrifter ger, at
brgdet ikke bliver s& brunt, som det ellers
ville blive. Brgdets overside bliver ved med
at vaere ret lys.

® Glutenfrit bred kan ikke heave som
almindeligt bred og er ofte fladt i toppen.

e De forskellige melblandinger giver ikke
samme resultat: Det kan vaere ngdvendigt at
tilpasse opskrifterne. Vi anbefaler derfor, at
du eksperimenterer (se eksemplet nedenfor).

Eksempel: Tilpas vaskemangden efter dejens konsistens. Den skal vaere relativt smidig, men ikke

flydende.

For flydende

Undtagelse: kagedej skal vare ret flydende.

0K

For tor

L
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@ FOR APPARATET ANVENDES FORSTE GANG

® Fjern al emballage, klistermaerker og lgse dele
indeni og udenpa apparatet. - A.

Bl HURTIG START

® Rul ledningen helt ud og szt stikket i en
kontakt med jordforbindelse.

 Fgrste gang apparatet tages i brug, kan der
komme en svag lugt.

® Tag brgdformen ud ved at lofte handtaget op
og treekke mod uret for at gere formen fri af
klipsene. Szt derefter zlterne i. -B-C.

® Kom ingredienserne ned i formen i den
anbefalede raekkefolge. Pas pa at veje
ingredienserne ngjagtigt -D-E.

® Set brgdformen i apparatet. Ved at holde i
brgdformens handtag sankes formen ned i
bagemaskinen, hvor den kobles pa drevet
(formen vinkles en smule, nar den sattes i).

® Renggr alle tilbehgrsdele samt selve

apparatet med en fugtig klud.

Drej formen en smule med uret for at klipse
den pa plads. -F-G.

e Luk laget. Seet bagemaskinens stik i og taend.
Efter et bip vises program 1 i standard, dvs.
1000 g middel bruning -H.

* Vlg det gnskede program med tasten @.

e Tryk pa tasten @). Timerens 2 punkter
blinker. Kontrollampen for brug taender -I-J.

® Tag bagemaskinens stik ud i slutningen af
bagecyklussen. Tag brgdformen ud. Brug altid
isolerende grydelapper, da formens handtag
og indersiden af laget er meget varme. Tag
det varme brgd ud af formen og stil det pa
en rist i en time for at lade det afkole -K.

For at Llare din bagemaskine at kende foreslar vi at prgve denne opskrift med FRANSKBR@D

til at bage dit forste bred.

FRANSKBR@D (program 9)

INGREDIENSER - tsk. = teskefuld - spsk. = spiseskefuld

BRUNING = MIDDEL
VAGT = 1000 g
TID = 3:10

1. VAND = 365 ml
2. SALT = 2 tsk.

3. MEL=620 g
4. GAR = 115 tsk.
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@ BRUG AF BAGEMASKINEN

For hvert program vises der en standardindstilling. Man skal derfor valge de gnskede

indstillinger manuelt.
Valg af et program

Valg af et program udlgser en rakke trin, der
sker automatisk efter hinanden.

MENU tasten gor det muligt at vaelge et
@ vist antal forskellige programmer. Tiden,

der svarer til programmet vises.

Hver gang, man trykker pd tasten @, skifter
nummeret i displayet over til det naste
program fra 1 til 15:

Brug af glutenfri programmer

Program 1, 2 og 3 bruges til at bage
glutenfri bred og kager. Der er kun
mulighed for én vagt for hvert program
(1000 g for program 1 og 2 og 750 g for
program 3).

Glutenfri bred og kager kan spises af
personer, som har coliaki, dvs. ikke kan tale
den gluten, som findes i flere kornsorter
(hvede, byg, rug, havre, khorasanhvede,
spelt osv.).

Det er vigtigt at undga at blande glutenfrit
mel med glutenholdigt mel. Ver ekstra
omhyggelig, nar du renger skal, skraber og
de gvrige kokkenredskaber, der skal bruges
til at bage glutenfri bred og kager.
Kontrollér ogsa, at gaeren er glutenfri.

Disse glutenfri opskrifter er udviklet med
fardigblandinger (ogsa kaldet forblandinger)

til glutenfrit bred, f.eks. Schdr eller
Valpiform.

Disse glutenfri blandinger fas i nogle
supermarkeder og i specialbutikker.
Bemaerk, at ikke alle glutenfri
ferdigblandinger giver samme resultat.

De glutenfri meltypers konsistens gor det
lidt sverere at blande dem optimalt: Vi
anbefaler, at du sigter melblandingerne
sammen med garen for at undga klumper.
Derfor findes den forsinkede startfunktion
ikke i de glutenfri programmer.

Du skal ogsa bruge en bgjelig tre- eller
plasticspatel til at skrabe dejen ned fra
siderne af skilen sammen med andre
ingredienser, som ikke er inkorporeret i
dejen, indtil dejen er ensartet.

Glutenfrit bred er mere taet i konsistensen
og kan vare lysere end normalt bred.

1. Glutenfrit bred med salt. Vi anbefaler en
feerdigblanding. Kun indstillingen pa 1000 g
kan benyttes til dette program. Brodet
laves af en ferdigblanding i en opskrift
med lavt indhold af sukker og fedt.

2. Sedt glutenfrit bred. Vi anbefaler en
feerdigblanding. Kun indstillingen pa 1000 g
kan benyttes til dette program. Brodet
laves af en faerdigblanding i en opskrift
med sukker og fedt.

3. Glutenfri kage. Vi anbefaler en
faerdigblanding. Kun indstillingen pa 750 g
kan benyttes til dette program. Brodet
laves af en fardigblanding og bagepulver
med en kageopskrift.

4. Hurtigt fuldkornsbred. Dette program
svarer til programmet for Fuldkornsbred,
men tilberedningen er hurtigere. Brodet
bliver mere kompakt.

@
e
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5. Fuldkornsbred.  Man  skal  velge
programmet Fuldkornsbrgd, nar man bruger
mel til fuldkornsbred.

6. Bred uden salt. Brgd er den fodevare, der
bidrager mest til den daglige indtagelse af
salt. En reduktion af saltforbruget ger det
muligt at  reducere risikoen  for
hjertekarsygdomme.

7. Super hurtigt bred. Programmet 7 er
specielt beregnet til en Pain Super Rapide
brodopskrift. Bred tilberedt ved hurtig
programmerne bliver mere kompakte end
ved de andre programmer.

8. Hurtigt sedt brod. Dette program svarer til
programmet  for Sedt bred, men
tilberedningen er hurtigere. Brgdet bliver
mere kompakt.

9. Franskbred. Programmet Franskbrad svarer
til en traditionel fransk bredopskrift.

10.Sedt bred. Programmet Sedt bred er
velegnet til opskrifter, der indeholder mere
fedtstof og sukker. Hvis du bruger ferdige
blandinger klar til brug til brioche eller
boller, overskrid ikke 750 g dej i alt.

Valg af brgdets vagt

Brgdets vaegt indstilles i standard pa 1000 g.
Denne vagt er vejledende. Se de enkelte
opskrifter for naermere oplysninger. Program 1,
2, 3,11, 12, 13, 14, 15 ne possédent pas le

Valg af bruning

Skorpens farve indstilles i standard pa MIDDEL.
Program 12, 14, 15 har ingen indstilling af
farve.

Der findes tre valgmuligheder: LYS / MIDDEL /
M@RK .

11.Kun bagning. Kun bagning programmet
tillader kun at bage i 10 til 70 min, som
kan indstilles i trin pa 10 min. Det kan
valges alene eller bruges:
a) sammen med programmet Haevet dej,
b) til at genopvarme eller gere allerede
bagte og afkelede brad sprode,
c) til at afslutte en bagning i tilfeelde af
leengere strgmsvigt under en brgdcyklus.
Bagemaskinen skal vaere under opsyn,
nar program 11 bruges.
Man kan afbryde cyklussen, for den er slut
ved at standse programmet manuelt med et
langt tryk pa tasten €.

12.Haevet dej. Programmet Havet dej bager
ikke. Det svarer til et program med ltning
og havning af alle gardeje. F.eks. dej til
pizza.

13.Kage. Gor det muligt at lave konditorkager
og formkager med bagepulver. Det er kun
vagtindstillingen 750 g, som kan anvendes
ved dette program.

14.Marmelade. Programmet Marmelade koger
automatisk marmeladen i formen.

15.Pasta. Program 15 elter kun. Det er
beregnet til ikke haevede deje. F.eks.
glutenfri pizzadej, nudler.

réglage du poids. har ingen indstilling af
vagten. Tryk pa tasten @ for at indstille den
valgte vaegt 500 g, 750 g eller 1000 g.
Kontrollampen taender ud for den valgte vaegt.

Hvis du vil @ndre standardindstillingen, tryk pa
tasten @ i 5 sekunder for at standse
programmet eller for at annullere et
tidsindstillet program.

@9
e
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Start / Stop

Tryk pa tasten @ for at starte apparatet.
Nedtzllingen begynder. Tryk pa tasten @ i 5

© CYKLUSSER

sekunder for at standse programmet eller for
at annullere et tidsindstillet program.

Et skema (se sidst i denne brugsanvisning) viser opdelingen i forskellige cykler afhaengig

af det valgte program.
IO £ltning

Gor det muligt at skabe dejens struktur og
dermed dens evne til at have.

I denne cyklus og med program 1, 2, 3, 4, 5,
6,7,8,9,10, 12, 13 har man mulighed for at
tilsaette ingredienser: torrede frugter, oliven,
etc.

Et bip angiver, hvorndr man kan ggre det. Se
oversigtsskemaet med tilberedningstider (se
sidst i denne brugsanvisning) og kolonnen
“ekstra”. Denne kolonne angiver den tid, der
vil blive vist i apparatets display, nar der hgres
et bip. For at vide helt ngjagtigt, hvornar
apparatet bipper, skal man blot traekke tiden i
“ekstra” kolonnen fra den samlede bagetid.
F.eks.: “ekstra” = 1:45 og “samlet tid” = 2:01,
ingredienserne kan tilsaettes efter 16 min.

O Hvile

Giver dejen mulighed for at hvile for at
forbedre ltningens kvalitet.

1 .
& Havning

Tid hvor garen virker for at fa dejen til at
haeve og udvikle dens aroma.
)

O Bagning

Forvandler dejen til bred og ger skorpen
brun og spred.

@ Holde varm

Denne funktion holder brgdet varmt efter
bagning. Det anbefales dog at tage bredet
ud af formen efter bagning.

Holde varm: Med program 1, 2, 3, 4, 5,6, 7, 8,
9, 10, 13 kan man lade tilberedningen blive i
apparatet. En holde varm cyklus fortsaetter
automatisk efter bagningen. En kontrollampe
taender ud for. Displayet viser hele tiden 0:00
mens holde varm funktionen er i gang og
prikkerne 7 blinker. Apparatet udsender
regelmaessigt et bip. I slutningen af cyklussen
standser apparatet automatisk og udsender
flere bip.
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@ TIDSINDSTILLET PROGRAM

Det er muligt at programmere apparatet, sa
tilberedningen er klar pa et bestemt
tidspunkt, som man kan valge op til 15
timer forud. Tidsindstillet program kan ikke
bruges til program 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13, 14,
15.

Dette trin sker efter at have valgt program
samtidig med bruning og vaegt. Programmets
tid vises. Beregn forskellen mellem det
tidspunkt, hvor du starter programmet og det
tidspunkt, hvor du gnsker, at brgdet skal vare
bagt. Apparatet inkluderer automatisk
varigheden af programmets cykler. Vis den
beregnede tid med tasterne @) og @ (@ for
at forgge og @ for at reducere). Med korte tryk
kan man andre tiden i trin pa 10 min + kort
bip. Med et langt tryk ruller tiden hurtigt i trin
pa 10 min.

F.eks.: Klokken er 20.00 og du gnsker, at brgdet
skal vare bagt kL. 7.00 naste morgen.
Programmer 11.00 med tasterne €)) og @. Tryk
pa tasten @. Der lyder et bip. Punkter g
blinker. Nedtzllingen begynder. Kontrollampen
for brug taender.

Hvis du har taget fejl, eller hvis du ensker at
@ndre indstillingen, tryk et langt tryk pa tasten
@, indtil du herer et bip. Tiden i standard
vises. Gentag fremgangsmaden.

Visse ingredienser er fordarvelige. Brug derfor
ikke tidsindstillet program til opskrifter med
frisk maelk, &g, yoghurt, ost og friske frugter.

® Praktiske rad

I tilfelde af stremsvigt: hvis programmet
bliver afbrudt i lgbet af en cyklus pa grund af
stramsvigt eller en fejlmangvre, har apparatet
en beskyttelse pda 7 min. i hvilken
programmeringen er gemt. Cyklussen starter
igen, hvor den blev standset. Efter dette
tidsrum, er programmering tabt.

Hvis du kerer to programmer efter hinanden,
vent 1 time fgr den anden tilberedning startes.

For at tage bradet ud af formen: det kan ske,
at lterne bliver siddende i brgdet, ndr det
tages ud af formen.

Brug i sé fald “krog” tilbehgret pa denne made:

> nar bredet er taget ud af formen, laeg det ned
pa siden mens det endnu er varmt og hold
det fast med en grydelap med den ene hand,

> for krogen ind i @lterens akse - M,

> traek forsigtigt i krogen for at treekke alteren
ud - M,

> ret brpdet op igen og
lad det kole af pa
en rist.
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@ INGREDIENSER

Glutenfrit mel: der findes mange slags mel,
som egentlig ikke er egnet til bredbagning
(ikke indeholder gluten). De mest almindelige
er boghvede-, ris- (hvid og brun), quinoa-,
majs-, kastanje- og durramel (ogsa kaldet
sorghummel).

For at forspge at genskabe den elasticitet,
der er i gluten, er det helt afggrende at blande
flere af disse meltyper og tilsette
fortykningsmiddel.

Fortykningsmidler: for at opna en korrekt
konsistens og forsege at efterligne den
elasticitet, der er i gluten, kan du ogsa tilsette
xanthangummi og/eller guargummi til dejen.
Disse ingredienser bruges som
fortykningsmidler, stabilisatorer og emulgatorer
i landbrugs- og fadevareindustrien.

Glutenfri fardigblandinger: De gor det lettere
at bage glutenfrit bred, fordi de indeholder
fortykningsmidler og har den fordel, at de med
garanti ikke indeholder gluten. Nogle af
produkterne er ogsa gkologiske.

Ikke alle glutenfri ferdigblandinger giver
samme resultat.

Fedtstoffer og olie: fedtstofferne gor bradet
mere blgdt og smagfuldt. Brodet holder sig
ogsa lengere. For meget fedt ger haevningen
langsommere. Hvis man bruger smer, skal det
smuldres i sma stumper, sa det bliver fordelt pa
en homogen made i tilberedningen, eller gares
blgdt. Kom ikke varmt smer i tilberedningen.
Undgé at fedtstoffet kommer i kontakt med
garen, fordi fedtstoffet kan forhindre, at gaeren
bliver hydreret.

Kg: ®g gor dejen mere lakker, forbedrer
brgdets farve og favoriserer en god udvikling
af brgdet. Hvis du bruger &g, skal du reducere
vaskemangden tilsvarende. Sla @gget ud og
fyld op med vaske indtil den anfarte maengde
i opskriften. Opskrifterne er beregnet til
middelstore &g pd 50 g. Tilset lidt mel, hvis
&ggene er stgrre. Hvis aggene er mindre, skal
man komme Llidt mindre mel i.

Malk: man kan bruge bade frisk malk og
pulvermalk. Hvis du bruger pulvermzlk, tilsaet
den oprindeligt forudsete mangde vand. Hvis
du bruger frisk malk, kan du ogsé tilsette
vand: Det samlede rumfang skal vere lig med
rumfanget angivet i opskriften. Malken har
ogsa en emulgerende virkning, som ger det
muligt at fa mere regelmassige alveoler og
dermed en panere skorpe.

Vand: vandet hydrerer og aktiverer gaeren. Det
hydrerer ogsa melets stivelse og tillader, at der
dannes skorpe. Man kan erstatte vand helt eller
delvist med malk eller andre vasker. Brug
vaesker ved stuetemperatur, undtagen
glutenfrit bred, hvor der skal bruges lunkent
vand (ca. 35 °C).

Mel: melets vaegt varierer betydeligt afhengig
af den anvendte type mel. Bagningens resultat
kan ogsa variere afhangig af melets kvalitet.
Opbevar melet i en hermetisk beholder, da
melet reagerer overfor klimatiske @ndringer ved
at absorbere fugtighed eller afgive fugtighed.
Man skal helst bruge mel kaldet “til
bredbagning” eller “bagemel” frem for en
standard mel. Hvis man tilsaetter havre, klid,
hvedekerner, rug eller hele korn til dejen, vil
det give en mere tung og mindre fyldig dej.
Det anbefales at bruge T55 mel med mindre
andet er anfert i opskrifterne. Hvis man
bruger blandinger klar til brug til at lave
bred, brioche og boller, ma man ikke
overskride 750 g dej i alt.

Melets sigtning indvirker ogsé pa resultatet: Jo
mere fuldkorns melet er (det vil sige, at det
indeholder en del af kornets kapsel), jo mindre
vil bradet have, og jo tungere bliver brgdet.
Man kan ogsa kegbe blandinger af mel, der er
klar til brug. Se fabrikantens anbefalinger ved
brug af disse typer mel. Generelt skal man
valge programmet i forhold til den anvendte
type mel. F.eks.: Fuldkornsbred - Program 5.

Sukker: det er bedst at bruge melis,
puddersukker eller honning. Brug ikke hugget
sukker. Sukkeret giver geeren neering, ger

e



brgdet mere smagfuldt og forbedrer skorpens
bruning.

Salt: salt giver brpdet smag og regulerer
gaerens aktivitet. Det ma ikke komme i kontakt
med garen. Saltet ger dejen mere fast og

-kompakt og forhindrer, at det haever for hurtigt.

Det forbedrer ogsa dejens struktur.

Gar: gar fas i forskellige former: frisk geer i
sma firkanter, tgrret og aktiv geer i pose. Hvad
enten det er frisk eller torret ger, skal gaeren
settes i bageformen sammen med de andre
ingredienser. Frisk gaer ber smuldres med
fingrene, s& det bedre opleses og blandes med
de andre ingredienser. Der findes dehyrdreret
gr i form af sma kugler, som man skal hydrere
i lidt vand med en temperatur pa cirka 35
grader. Serg for at falge mangdeangivelserne
opgivet i opskrifterne.

I nedenstdende oversigt kan man se, hvordan
mangde-/veaegtforholdet er mellem torger og
frisk geer:

Torgeer (tsk.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Frisk geer (i g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ RENGORING 0G VEDLIGEHOLDELSE

o Sluk for apparatet.

® Renger selve apparatet og formens inderside
med en fugtig klud. Ter grundigt af -L.

® Vask skalen og @lteren i varmt sabevand.
Hvis alteren bliver i formen, lad den sté i
bled i 5 til 10 min.

® Tag laget af og renger det i varmt vand.
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Nar du skal bage glutenfrit bred, skal du
bruge en sarlig glutenfri geer.

Tilsatte ingredienser (torrede frugter,

oliven, etc.): man kan tilpasse opskrifterne

efter egen smag med alle taenkelige ekstra

ingredienser, men man skal sgrge for:

>at overholde bippet for tilfgjelse af
ingredienser, iser de mest sarte,

> mere harde frg (sdsom her eller sesam) kan
kommes i lige fra starten af altningen for at
gore brugen af apparatet lettere (f.eks.
tidsindstillet start),

>at dryppe fugtige ingredienser godt af
(oliven),

> at rulle fedtede ingredienser lidt i mel, sa de
optages bedre i dejen,

> ikke at komme for store mangder i, hvilket
risikerer at forstyrre dejens udvikling, folg
mangderne angivet i opskrifterne,

> ingredienserne md kun komme i brgdformen
og ikke falde ned i selve bagemaskinen.

¢ Ingen af delene ma
vaskes i opvaskemaskine.

® Brug ikke renggringsprodukter, skuresvampe
eller sprit. Brug en bled og fugtig klud.

® Dyp aldrig selve apparatet eller laget ned i
vand.
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@ OPSKRIFTER

Man skal overholde den anfarte reekkefalge i opskrifterne. For en valgt opskrift og det
tilsvarende program, se oversigtskemaet med tilberedningstid (se sidst i denne
brugsanvisning)og de forskellige cyklers varighed.

tsk. = teskefuld - spsk. = spiseskefuld

PROG. 1 - GLUTENFRIT BR@D MED SALT PROG. 3 - GLUTENFRI KAGE

PROG. 2 - S@DT GLUTENFRIT BR@D 750 g
10009 Vi anbefaler, at du anvender fardigblandinger

Vi anbefaler, at du anvender fardigblandinger som Schir eller Valpiform.

som Schar eller Valpiform. Vagtindstillingen 1000 g ma ikke overskrides.
Folg anbefalingerne pa pakningen eller i Pisk g med sukker og salt i 5 minutter.
kogebogen.

Vagtindstillingen 1000 g mé ikke overskrides.

PROG. 4 - HURTIGT FULDKORNSBR@D PROG. 6 - BROD UDEN SALT
PROG. 5 - FULDKORNSBR@D 500g 750g 1000g

FULDKORNSBR@D 5009 750g 1000g  1.Vand 200ml 270 ml 365 ml
1.Vand 205ml 270 ml - 355 ml 2. Mel T55 350 ¢ 480 g 620 g
2. Solsikkeolie 11/2 spsk. 2 spsk. 3 'spsk. 3, Tgrgaer 1/2 tsk. 1 tsk. 1 tsk.
3. Salt 1 tsk. 11/2 tsk. 2 tsk. Pa bip, tilfej
4, Sukker 11/2 tsk. 2 tsk. 3 tsk. 4. Sesamfrg 50 g 754 100 g
5. Mel T55 130g 180g 240 g
6. Fuldkornsmel 7150 200g ~ 270g 360 g
7. Ger 1 tsk. 1 tsk. 11/2 tsk.
500 g 750q 1000 g PROG. 10 - SODT BR@D

(35°0) 210ml 285ml 360 ml 1. Piskede 2g* 2 2 3
2.Solsikkeolie 3 tsk. 1spsk.  11/2spsk.  2.Bladt smer 115g 1459  1%¢g
3. Salt 1/2 tsk. 1tsk.  11/2tsk.  3.Salt 1 tsk. 1 tsk. 11/2 tsk.
4. Sukker 2 tsk. 3tsk.  1spsk. 4. Sukker 21/2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
5.Pulvermaelk  11/2spsk. 2spsk.  21/2 spsk. 5. Malk 55ml - 60ml 80 ml
6. Mel T55 325 g 4459  565¢ 6. Mel T55 2809 3659 48g
7. Ger 11/2 tsk.  21/2 tsk. 3 tsk. 7. Ger 11/2 tsk. 2 tsk. 3 tsk.

Valgfrit: 1 tsk orangeblomst.

* 1 medium &g =50g
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-4. Geer

PROG. 13 - KAGE

500g 7509 10009 PIZZA 500g 750g 1000g
1.Vand 200ml 275ml 365ml  1.Vand 160ml 240 ml 320 ml
2. Salt 1 tsk. 11/2 tsk. 2 tsk. 2. Olivenolie 1spsk.  11/2 spsk. 2 spsk.
3. Mel T55 350 g 465 ¢ 620 g 3.Salt 1/2 tsk. 1 tsk. 11/2 tsk.
Ttsk.  1tsk.  11/2tsk.  4.Mel T55 320g 4809 640¢g
5. Gaer 12 tsk. 1 tsk. 11/2 tsk.

CITRONKAGE
1. Piskede &g*
2. Sukker

3. Salt

4, Smpr smeltet, men afkglet

5. Citronskal
6. Citronsaft
7.Mel T55

8. Bagepulver

1000 g

4

260 g

1 knivspids
90g

af 11/2 citron
af 11/2 citron
4304

31/2 tsk.

Pisk &g med sukker og salt i 5 minutter. Hald
blandingen i bageformen. Tilfgj det afkolede,
smeltede smor. Tilfgj citronsaft + -skal. Bland mel
og bagepulver og tilfoj dette. Serg for at placere
mel i midten af formen.

PROG. 15 - PASTA

PASTA

1.Vand

2. Piskede &g*
3.Salt

4, Mel T55

500 g

45 ml

3

1 knivspids
375¢g

* 1 medium &g =50g

750g 1000 g
50ml 70 ml
4 5

1/2 tsk. 1 tsk.
500 g 670 g

PROG. 14 - MARMELADE

Skar eller hak frugterne efter smag, for de
kommes i bagemaskine.

1.Jordbaer-, fersken-, rabarber-

eller abrikosmarmelade 580 g
2. Sukker 360 g
3. Citronsaft af 1 citron
4, Pektin 309
1. Appelsin og grapefrugtmarmelade 500 g
2. Sukker 400 g
3. Pektin 509
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@ VEJLEDNING TIL TILBEREDNINGEN FOR AT FORBEDRE

DINE OPSKRIFTER.

Far du ikke det gnskede Brodet | Brodet falder | Brodet | Skorpen | Siderneer | Siderne

ICHIEEEV S CIERTEI I haever | sammen efter | erikke | erikke | brune, men og

hjeelp til tilberedningen. for meget | at have havet |haevet nok| gylden | brodet er ikke | toppen

for meget nok bagt nok | er melede

[ ] v m 8 - -

Tasten @ er blevet Py

aktiveret under bagningen.

Tkke nok mel. [ ]

For meget mel. [ J [ J

Tkke nok geer. [ ]

For meget gar. [ [ J

Tkke nok vand. [ ) [ ]

For meget vand. [ [ J

Tkke nok sukker. [ J

Mel af darlig kvalitet. [ ] [ J

Ingredienserne har ikke

de rigtige forhold [ )

(for store mangder).

Vandet er for varmte. [ ]

Vandet er for koldt. [ J

Ikke velegnet program. [ J [ J

@ TEKNISK VEJLEDNING
X /R SAGER 0G LOSNINGER

Alterne sidder fast i formen.

e Lad den std i blgd, for den tages ud.

Der sker ikke noget efter
et tryk pd @.

® E01 vises og blinker pa skarmen, apparatet bipper:
apparatet er for varmt. Vent 1 time mellem 2 cykler.

® E00 vises og blinker pa skaermen, apparatet bipper: apparatet
er for koldt. Vent pa at det nar stuetemperatur.

® HHH eller EEE vises og blinker pa skaermen, apparatet bipper:
funktionsfejl. Apparatet skal sendes til et autoriseret
servicevaerksted.

o Der er blevet programmeret en tidsindstillet start.

Efter et tryk pa € kerer
motoren, men ltningen
starter ikke.

® Formen er ikke sat korrekt i.

e [Klteren er ikke sat i, eller den sidder forkert.

I de to ovenstaende tilfelde, stop apparatet manuelt med et langt
tryk pd @ knappen. Start bageprogrammet forfra.

Efter en tidsindstillet start
er brpdet ikke havet nok,
eller der er ikke sket noget.

® Du har glemt at trykke pa @ efter programmeringen.
® Gzren er kommet 1 kontakt med saltet og/eller vandet.
o Alteren er ikke sat i.

Lugt af braendt.

 En del af ingredienserne er faldet ved siden af formen:
lad apparatet kole af og renger det indvendigt med en fugtig klud
uden renggringsmiddel.

* Tilberedningen er lgbet over: der er for store mangder ingredienser,
blandt andet for megen vaeske. Overhold forholdene i opskrifterne.

@
e
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@ BESKRIVELSE

1 - lokk med gjennomsiktig vindu
2 - kontrollpanel

a - skjerm
b - pa/av-knapp
¢ - vektvalg

d - taster for tidsinnstilling

e - fargevalg for gyllenhet
f - programvalg
g - funksjonslampe

@ PRAKTISKE RAD

Forberedelse

1Lles bruksanvisningen grundig og bruk
oppskriftene: Denne maskinen baker ikke
brad slik det gjeres for hand!

2 Alle ingrediensene som inngar i oppskriftene
skal ha romtemperatur og skal veies ngyaktig.
Mal all veeske med malebegeret levert som
tilbeher. Bruk den doble maleskjeen for &
male teskjeer pa den ene siden og
spiseskjeer pa den andre siden. Ungyaktige
mal gir darlige resultater.

3 Bruk ingrediensene for best feor-dato, og
oppbevar dem pa kjglige og terre steder.

4 Ngyaktig oppmaling av melmengden er
viktig. Derfor skal melet veies pd en
kjokkenvekt. Bruk aktiv terrgjeer i pakker.
Ikke bruk bakepulver med mindre oppskriften
spesielt oppgir denne ingrediensen. Etter at
en pakke terrgjaer har blitt apnet, ma den
brukes innen 48 timer.

Bruk

o Temperatur og fuktighet innvirker pa
tilberedningen av bredet. I tilfelle sterk
varme, anbefales det & bruke kjgligere vasker
enn vanlig. Nar det er kaldt, kan det veere
ngdvendig & varme opp melken eller vannet
litt (aldri over 35 °C).

og for justering av programtiden 11

5For a

3 - bredbeholder

4 - eltepinne

5 - mélebeger

6 - teskje/spiseskje

7 - krok for a ta ut eltepinnene

unnga negativ innvirkning pa
heveprosessen, anbefaler vi & ha alle
ingrediensene i beholderen i begynnelsen av
prosessen og unnga a apne lokket mens
maskinen er i gang. Pass pd & bruke
ingrediensene i riktig rekkefolge og i de
mengdene som oppskriftene angir. Farst
vasken, sa tgrrvarene. Gjeeren skal ikke
komme i kontakt med vasken og heller
ikke med saltet.

Folg denne generelle rekkefalgen:

@
e

> Vaeske (smar, olje, egg, vann, melk)
> Salt

> Sukker

> Forst halvdelen av melet

> Pulvermelk

> Spesielt harde ingredienser

> Andre halvdelen av melet

> Gjaer

Noen ganger kan det ogsa vare nyttig a
sjekke deigen midt i eltingen: Den skal bli
til en homogen klump som lgsner lett fra
sidene,
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- hvis det er igjen ublandet mel, skal litt vann
tilsettes,

- eller det kan bli ngdvendig a tilsette litt mel.

Korrigering skal skje med meget sma mengder

(maks. 1 spisesk om gangen), og vent til du

ser om deigen blir bedre eller ikke for du

tilsetter mer.

 En vanlig feil er a tro at mer gjer gir bedre
heving. For mye gjar svekker deigens
struktur, og den vil heve mye for s& & synke
under steking. Du kan se pa deigen like for
den stekes ved a trykke lett pa den med
fingrene: Deigen skal vise litt motstand, og
merket etter fingrene skal bli borte etter
hvert.

Forhandsregler for bruk av glutenfri programmer

e Melblandingene ma siktes med gjeeren for a
unnga klumper.

o Eltingen trenger litt bearbeiding: For & hjelpe
blandingen, skrap ned eventuelle
ingredienser som ikke er blandet inn fra
sidene til midten av bollen med en slikkepott
(av tre eller plast for & unnga a skrape
belegget).

® Du bgr ogsé hjelpe med a blande inn nar du
legger til ingredienser.

® Egenskapene til ingrediensene som brukes i
glutenfrie oppskrifter gjor at bradet ikke blir
brunt som normalt brgd. Toppen av brgdet
beholder ofte en hvit farge.

o Glutenfrie brgd hever ikke som tradisjonelle
bregd, og ofte forblir de flate pa toppen.

o Ikke alle merker med ferdigblandinger gir
samme resultat; oppskriftene ma kanskje
justeres. Vi anbefaler derfor at du
eksperimenterer (se eksempelet nedenfor).

Eksempel: Juster veeskemengden etter konsistensen pa deigen. Den skal vaere relativt myk, men

ikke flytende.

For flytende

Unntak: kakedeig skal vaere ganske flytende.

0K For torr



J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/144.@Page126

@ FOR APPARATET BRUKES FOR FORSTE GANG

® Fjern all emballasje, klistermerker og lgse
deler inni og utenpd apparatet - A.

@ HURTIG OPPSTART

o \ikle stremledningen helt ut, og koble den
til en jordet stikkontakt.

e Det kan lukte svakt av maskinen ved fgrste
bruk.

® Ta ut brgdbeholderen ved & lgfte handtaket
og vri  brgdbeholderen lett  mot
klokkeretningen. Tilpass eltepinnen -B-C.

o Tilsett ingrediensene i beholderen i anbefalt
rekkefglge. Serg for at alle ingrediensene
veies ngyaktig -D-E.

® Sett bredbeholderen pa plass. Hold fast i
handtaket p& brgdbeholderen, og sett den
inn i bredmaskinen slik at den passer over
drivakselen (du mé vippe den lett til én side
for @ gjere dette). Vri den forsiktig i
klokkeretningen, sa vil den lases pa plass -F-
G.

® Rengjor alle delene og selve apparatet ved
hjelp av en fuktig klut.

® Lukk lokket. Koble til bredmaskinen og sla
den pa. Etter lyssignalet vises program 1 pa
skjermen som standard, dvs. 1000 g middels
gyllen -H.

* Velg gnsket program med knappen @.

eTrykk  pa  knappen @. De to
tidsinnstillingspunktene blinker. Indikatoren
tennes og viser at maskinen fungerer -I-J.

e Ved slutten av hver bakesyklus, koble fra
bredmaskinen. Ta ut bradbeholderen ved &
dra i héandtaket. Bruk alltid grytekluter
ettersom handtaket pa beholderen og
innsiden av beholderen er varme. Ta brgdet
ut av formen mens det er varmt, og la det
avkjeles i 1 time pa en rist -K.

For a bli kjent med bredmaskinen, anbefaler vi a prove oppskriften for PARISERLOFF for &

bake ditt forste bred.

PARISERLOFF (program 9)

INGREDIENSER - ts = teskje - ss = spiseskje

GYLLEN = MIDDELS
VEKT = 1000 g
TID = 3:10

1. VANN = 365 ml
2.SALT=2ts

3. MEL=620¢g
4. GJAR = 11 ts
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@ BRUKE BRODMASKINEN

For hvert program vises en standardjustering pa skjermen. Du ma derfor manuelt velge

onskede innstillinger.
Programvalg

Programvalget starter en rekke etapper som
folger hverandre automatisk.

Med knappen MENU kan du velge et
@ visst antall forskjellige program. Tiden

som tilsvarer programmet vises pa skjermen.
Hver gang du trykker p& knappen @ gar
nummeret pa kontrollpanelet over til neste
program; numrene gar fra 1 til 15.

Bruke glutenfri programmer

Program 1, 2 og 3 skal brukes nar du baker
glutenfrie brod og kaker. Kun én vekt er
tilgjengelig for hvert av programmene
(1000 g for program 1 og 2, og 750 g for
program 3).

Glutenfrie bred og kaker passer for
personer som lider av cgliaki, og som ikke
taler gluten som finnes i en rekke
kornsorter (hvete, bygg, rug, havre,
kamuthvete, spelt osv.).

Det er viktig & unnga krysskontaminering
med mel som inneholder gluten. Ver ekstra
forsiktig nar du vasker bollen, rgrepinnen
og alle kjokkenredskapene som brukes til &
lage glutenfrie brgd og kaker. Kontroller
ogsa at gjeren du bruker er glutenfri.

Disse glutenfrie oppskriftene ble utviklet
med blandinger som er klar til bruk (ogsa
kalt ferdigblandinger) for glutenfrie bred,

som Schar eller Valpiform.

Disse typene glutenfrie blandinger er
tilgjengelig pa detaljmarkedet og i
spesialbutikker. Merk at ikke alle merker
med glutenfrie ferdigblandinger gir samme
resultat.

Konsistensen til glutenfritt mel gjor at det
ikke blander seg sa lett: Vi anbefaler at du
sikter melblandingene sammen med gjaeren
for & forhindre klumpdannelse.

Det er derfor forsinket start-funksjonen
ikke er tilgjengelig for glutenfri-
programmene.

Du ma ogsa bruke en boyelig slikkepott i
tre eller plast til a skrape deigen fra sidene
av bollen ned til midten sammen med
eventuelle ingredienser som ikke har
blandet seg inn, helt til deigen er jevn.
Glutenfrie brod vil ha en tettere konsistens
og lysere farge enn normalt brad.

1. Krydret glutenfritt bred. Vi anbefaler at
du bruker en ferdigblanding. Kun innstilling
med 1000 g er tilgjengelig for dette
programmet. Bred som lages ved hjelp av
en ferdighlanding i en oppskrift som
inneholder lite sukker og fett.

2. Sett glutenfritt brad. Vi anbefaler at du
bruker en ferdigblanding. Kun innstilling
med 1000 g er tilgjengelig for dette

programmet. Brgd som lages ved hjelp av
en ferdighlanding i en oppskrift som
inneholder sukker og fett.

3. Glutenfri kake. Vi anbefaler at du bruker en
ferdigblanding. Kun innstilling med 750 g
er tilgjengelig for dette programmet. Brad
som lages ved hjelp av en ferdighlanding
og bakepulver i en kakeoppskrift.

@
e
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4. Grovt hurtigbred. Dette programmet ligner
programmet for Grovt brgd, men er raskere.
Konsistensen pa brpdet kan bli litt mer
kompakt.

5. Grovt bred. Programmet for Grovt brad skal
velges nar grovt mel inngdr i oppskriften.

. Brod uten salt. Brgd er én av matvarene
som bidrar i sterst grad til vart saltinntak.
En reduksjon av vart saltforbruk bidrar til a
redusere risikoene for hjerte- og
karsykdommer.

7. Superhurtig bred. Programmet 7 er
spesifikt  tilpasset  oppskriften  for
SUPERHURTIG BR@D. Bred som lages med
hurtigprogrammer er mer kompakte enn
brgd som lages med de andre programmene.

8. Sett hurtigbred. Dette programmet ligner
programmet for Sgtt brgd, men er raskere.
Konsistensen pa brpdet kan bli litt mer
kompakt.

9. Pariserloff. Programmet for Pariserloff
tilsvarer en oppskrift pa tradisjonelt hvitt
fransk brad.

10.Sott bred. Programmet for Sett bred er
tilpasset oppskrifter som inneholder mer
fett og sukker. Hvis du bruker
ferdigblandinger for brioche eller boller, ma
ikke deigen overstige 750 g totalt.

Valg av brgdvekt

Brodets vekt er satt som standard til 1000 g.
Vekten er gitt for informasjon. Se pa detaljene
i oppskriftene for mer ngyaktige opplysninger.
Programmene 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15 har

Valg av gyllenhet

Fargen pa skorpen er innstilt som standard pa
MIDDELS. Programmene 12, 14 og 15 har ikke
fargejustering.

Du har tre valg: LYS / MIDDELS / M@RK.

11. Kun steking. Med stekeprogrammet kan du
steke i 10 til 70 min., justerbart i trinn pa
10 min. Det kan velges alene og kan
brukes:

a) sammen med programmet for Gjeerdeig,
b) for & varme opp eller sprosteke allerede
stekt eller avkjolt bred,

c) for a steke ferdig i tilfelle av langvarige
strgmbrudd i lgpet av en bakesyklus.
Brodmaskinen skal ikke ga uten tilsyn
mens program 11 benyttes.

For & avbryte syklusen fgr den er fullfert,
stoppes programmet manuelt ved et langt

trykk pa knappen @.

1

N

.Gjerdeig. Programmet for Gjardeig steker
ikke. Det tilsvarer et elte- og heveprogram
for alle hevedeiger. F. eks: Pizzadeig.

13.Kake. Du kan lage kaker og bakverk med
bakepulver. Kun innstillingen 750 g er
tilgjengelig for dette programmet.

14.Syltetoy. Programmet for syltetgy koker
syltetgy automatisk i beholderen.

15.Pasta. Program 15 er kun for elting. Det
skal brukes for deiger som ikke hever. F.eks.
glutenfri pizzadeig, nudler.

ikke vektjustering. Trykk pa knappen @ for a
justere vekten mellom 500 g, 750 g og 1000 g.
Indikatoren tennes overfor den valgte
innstillingen.

Hvis du vil endre standard innstilling, trykk pa
knappen @ inntil indikatoren tennes overfor
den valgte innstillingen.

e
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Start / Stopp

Trykk p& knappen @ for & sette maskinen i
gang. Nedtelling begynner. For & stoppe

© SYKLUSER

programmet eller stoppe tidsinnstillingen,
trykk tre sekunder pa knappen .

En tabell (se til slutt i disse instruksjonene) viser oppdelingen av de ulike syklusene for

det valgte programmet.
O3 Elting

Brukes for & lage deigens struktur og
dermed dens hevedyktighet.

I lgpet av denne syklusen, og for programmene
1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 12, 13, har du
muligheten til a tilsette ingredienser: terkede
frukter, oliven, osv. Et lydsignal indikerer nar
du kan tilsette ingrediensene.

Se pa oppsummeringsskjemaet  for
tilberedelsestidene (se til slutt i disse
instruksjonene) og kolonnen “ekstra”. Denne
kolonnen indikerer tiden som vises pa skjermen
nar lydsignalet aktiveres. For @ vite ngyaktig
etter hvor lang tid lydsignalet aktiveres, kan du
bare trekke tiden i kolonnen “ekstra” fra den
totale steketiden.

F. eks: "ekstra” = 1:45 og "total tid” = 2:01,
ingrediensene kan tilsettes etter 16 min.

< Hyile

Brukes for at deigen kan strekkes for a
forbedre eltekvaliteten.

1 .
& Heving

Tiden gjaren innvirker pa deigen slik at den
heves, og for a gi aroma.

n
O Steketid

Lager deigen til bred og danner en gyllen
skorpe.

@ Fortsatt oppvarming

Brukes for & holde brodet varmt etter
steking. Det anbefales likevel  ta brodet ut
av formen ved slutten av stekingen.

For programmene 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10
0g 13 kan du la innholdet ligge i maskinen. En
syklus for fortsatt oppvarming pa én time
begynner automatisk etter stekingen. Skjermen
viser 0:00 i den timen innholdet holdes varmt
og prikkene 3 pa tidsinnstilleren. Ved slutten
av syklusen stopper maskinen automatisk etter
flere lydsignaler.
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@ UTSATT START

Du kan programmere maskinen slik at maten
er ferdig til den tiden du velger inntil 15
timer i forveien. Programmet for tidsinnstil-
ling kan ikke brukes for programmene 1, 2,
3,7,11, 12, 13, 14 og 15.

Denne etappen kommer etter a ha valgt pro-
grammet, gyllenhetsgrad og vekt. Programtiden
vises pa skjermen. Beregn tiden mellom tids-
punktet du setter i gang programmet og
klokkeslettet du gnsker at maten skal veere
ferdig. Maskinen inkluderer automatisk syklus-
tiden for programmet.

Ved hjelp av knappene @) og @ (@ oppover
og @ nedover). Korte trykk gir intervaller pa
10 min. + kort pipelyd. Med et langt trykk, gar
10 minutters intervaller uavbrutt.

F. eks: klokken er 20:00, og du gnsker at bradet
skal bli ferdig til klokken 7:00 neste morgen.

Sett programmet pa 11:00 ved hjelp av
knappene @) og @. Trykk p& knappen @. Et
lydsignal blir avgitt. De 2 punktene a pa tids-
innstilleren blinker. Nedtelling begynner. Funk-
sjonsindikatoren tennes.

Dersom du gjer en feil og gnsker a endre tids-
innstillingen, trykk lenge pa knappen @ inntil
den gir fra seq et lydsignal. Standardtiden vises
pa skjermen. Foreta hele prosessen en gang til.

Visse ingredienser er bedervelige. Ikke bruk
programmet for tidsinnstilling for oppskrifter
som inneholder: fersk melk, egg, yoghurt, ost,
fersk frukt.

® Praktiske rad

I tilfelle strembrudd: Dersom programmet av-
brytes i lgpet av en syklus av et strembrudd
eller feiltrykk, er maskinen beskyttet i 7 min. I
lgpet av denne tiden lagres programmeringen.
Syklusen begynner igjen der den stoppet. Etter
denne perioden gar programmeringsinfor-
masjonen tapt.

Hvis du har to program gaende etter
hverandre, vent 1 time fgr du starter den andre
tilberedningen.

Nar du tar brgdet ut av formen, kan det hende
at eltepinnene sitter fast i brodet. I dette
tilfellet, bruk tilbehgret "krok” pé felgende
mate:

> nar brodet er tatt ut av formen, legg det pa
siden mens det enna er varmt, og hold det
nede med hénden i en grillvott,

> stikk kroken i aksen pa eltepinnen - M,

> dra forsiktig for a ta ut eltepinnen - M,

> loft opp bredet og
la det avkjoles
pa en rist.
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@ INGREDIENSER

Glutenfritt mel: Det finnes en hel rekke
sakalte "ikke-brgd-meltyper" (som ikke
inneholder gluten). De mest kjente er
bokhvetemel, rismel (hvit og brun), quinoa,
maismel, kastanjemel og durramel.

For a prove & gjenskape elastisiteten til gluten,
er det viktig a blande sammen flere typer ikke-
brgd-meltyper og tilsette tykningsmidler.

Tykningsmidler: For a oppna riktig konsistens
og pregve & imitere elastisiteten til gluten, kan
du ogsa tilfere xantangummi og/eller
guargummi i deigen. Disse ingrediensene
brukes som tykningsmiddel, stabilisatorer og
emulgeringsmidler i landbruksindustrien.

Glutenfrie ferdigblandinger: Disse gjor det
enklere & bake glutenfritt bred, fordi de
inneholder tykningsmidler og har fordelen av &
vaere garantert glutenfrie, noen er ogsa
organiske.

Ikke  alle  merker  med
ferdighlandinger gir samme resultat.

glutenfrie

Fettstoffer og olje: Fettstoffer gjor brpdet
mykere og gir det mer smak. Det holder seg
ogsa bedre og lenger. For mye fettstoffer
forsinker hevingen. Hvis du bruker smar, skjer
det opp i terninger for a fordele smeret likt i
blandingen, eller varm det opp for & mykne det.
Ikke bland inn varmt smer. Unnga at
fettstoffene kommer i kontakt med gjaeren,
fordi fettet kan hindre gjeaeren i a ta til seg
fuktighet.

Egg: Egg gjer deigen kraftigere, forbedrer
brgdets farge og bradets innmat stekes lettere.
Hvis du bruker egg, ma du redusere
vaskemengden tilsvarende. Knekk eggene og
tilsett vaesken inntil du far den mengden vaske
som angis i oppskriften. Oppskriftene er
beregnet for et middels stort egg pa 50 g. Hvis
eggene er stprre, tilsett litt mel, hvis eggene
er mindre, bland i litt mindre mel.

Melk: Du kan bruke fersk melk eller pulvermelk.
Hvis du bruker pulvermelk, tilsett den mengden
vann som er beregnet opprinnelig. Hvis du

bruker fersk melk, kan du ogsa tilsette vann:
Den totale mengden skal vare lik mengden som
star i oppskriften. Melken har ogsa en
emulgerende effekt som gjer at lufthullene blir
mer regelmessige og gir brpdets innmat et fint
utseende.

Vann: Vann gir fuktighet til gjaren og aktiverer
den. Den gir ogsd fuktighet til stivelsen i
melet, og den gjgr at innmaten i brodet
dannes. Vannet kan erstattes delvis eller helt
med melk eller andre vaesker. Bruk vaesker som
har romtemperatur, unntatt for glutenfrie
brod som krever lunkent vann (ca. 35 °C).

Meltyper: Melvekten varierer merkbart i forhold
til meltypen. Alt etter melets kvalitet kan
stekeresultatene for brgdet ogsa variere.
Oppbevar melet i en lufttett beholder, fordi
melet reagerer pa svingninger i klimaforhold
ved a trekke til seg fuktighet eller i motsatt
tilfelle miste fuktighet. Bruk helst en meltype
for bredbaking istedenfor en vanlig type mel.
Tilsetninger av havre, bygg, hvetekim, rug eller
hele fro i brgddeigen gir et tyngre og mindre
bred.

Det anbefales a bruke mel av typen T55 med
mindre annet er oppgitt i oppskriften. Nar
det brukes ferdigblandinger for bred,
brioche og boller, ikke overstig totalt 750 g
deig.

Nar melet siktes, har dette ogsa innvirkning pa
resultatene: Jo grovere melet er (det vil si at
det inneholder en del av skallet til
hvetekornet), jo mindre vil deigen heves og jo
mer kompakt vil brgdet bli. Du kan ogsa finne
ferdigblandinger for brgd i butikkene. Folg
anbefalingene til produsenten nar du bruker
slike ferdigblandinger. Generelt sett vil
programvalget gjgres ut fra hvilken blanding
som brukes.

F. eks: Grovt brgd - Program 5.

Sukker: Det anbefales a bruke hvitt eller brunt
sukker eller honning. Ikke bruk sukkerbiter.
Sukkeret gir naring til gjeren, det gir god
smak til bredet og forbedrer skorpens farge.

&)
e
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Salt: Gir smak til maten og regulerer gjarens
aktivitet. Det skal ikke komme i kontakt med
gjaeren. Saltet gjer at deigen blir fast, kompakt
og ikke hever for raskt. Det forbedrer ogsa
deigens struktur.

Gjaer: Gjer finnes i flere varianter: Fersk gjeer i
sma biter, aktiv terrgjaer som skal rehydreres

-eller vanlig terrgjer. Fersk gjer selges i

supermarkeder (i ferskvareavdelingen). Fersk
gjeer eller vanlig terrgjer tilsettes direkte i
brgdbeholderen pa bredmaskinen sammen med
de andre ingrediensene. Husk & smuldre den
ferske gjeeren med fingrene for a fa den til &
oppleses lettere. Kun aktiv terrgjer (i sma
korn) ma blandes med litt lunket vann fer bruk.
Velg en temperatur pd omlag 35 °C. Er
temperaturen lavere, vil ikke deigen heve like
bra, er den hgyere vil gjeren miste heveevnen
sin. Overhold de angitte mengdene, og husk a
pke mengden dersom du bruker fersk gjeer (se
sammenlignende tabell nedenfor).
Samsvarende mengde/vekt mellom torrgjer og
fersk gjeer:

Torrgjeer (mengde angitt i ts)

1 15 2 25 3 35 4 45 5

Fersk gjaer (mengde angitt i gram)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ RENGJORING 0OG VEDLIKEHOLD

o Trekk stopselet ut av stikkontakten.

® Rengjer utsiden av maskinen og innsiden av
beholderen med en fuktig svamp. Terk den
godt -L.

® Vask beholderen og eltepinnen med varmt
sapevann. Hvis eltepinnen sitter fast, la den
ligge i blgt i 5 til 10 min.

® Ved behov kan lokket rengjgres med varmt
vann og en svamp.

For & lage glutenfrie bred, ma du bruke en
spesiell, glutenfri gjeer.

Tilsetninger (torkede frukter, oliven osv): Du

kan lage en personlig vri pa oppskriftene med

alle gnskelige tilsetninger, bare du passer pa:

> & respektere lydsignalet for tilsetning av
ingredienser, spesielt de mer gmtalige,

> & iblande hardere frg (som lin eller sesam) sa
snart eltingen starter for a gjore det enklere

& bruke maskinen (tidsinnstilling for
eksempel),
> a terke av meget fuktige ingredienser
(oliven),

> 3 strg litt mel over fettholdige ingredienser
slik at de iblandes lettere,

> & ikke iblande en for stor mengde for ikke &
forhindre at deigen heves, overhold
mengdene som er angitt i oppskriftene,

>34 sgrge for at ingen ingredienser faller
utenfor bradbeholderen.

e Ikke vask noen deler
i oppvaskmaskin.

o Ikke bruk rengjgringsprodukter,
skuremidler eller alkoholholdige produkter.
Bruk en myk og fuktig klut.

e Tkke dypp maskinen eller lokket i vann.

&2
e
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@ OPPSKRIFTER

Folg rekkefolgen for angitte ingredienser i hver av oppskriftene. Alt etter oppskriften du
velger og tilsvarende program, kan du se pa oppsummeringsskjemaet for tilberedelsestidene

(se til slutt i disse instruksjonene)og folge inndelingen i forskjellige sykluser.

ts = teskje - ss = spiseskje

PROG. 1 - KRYDRET GLUTENFRITT BR@D
PROG. 2 - S@TT GLUTENFRITT BR@D

1000 g

Vi anbefaler at du bruker ferdigblandinger

som Schar eller Valpiform.
Folg anbefalingene pa

ferdigblandingspakningen eller i kokeboken.
Ikke overstig 1000 g med deig.

PROG. 4 - GROVT HURTIGBR@D
PROG. 5 - GROVT BR@D

1000 g

GROVT BROD 500 g
1.Vann 205 ml
2. Solsikkeolje 11/2 ss
3. Salt 1ts

4. Sukker 11/2 ts
5. Mel 130g

6. Grovt mel 200 g

7. Tarrgjeer 1ts

PROG. 7 - SUPERHURTIG BR@D

500 g

1.Vann

(lunkent, 35°C) 210 ml
2. Solsikkeolje 3ts
3.Salt 1/2ts
4, Sukker 2ts
5. Pulvermelk 11/2 ss
6. Mel 325¢g
7. Terrgjer 11/2 ts

* 1 middels egg =50 g

7509
270 ml
2ss
11/2 ts
2ts
180 g
270 ¢
1ts

750 g

285 ml
1ss
1ts
3ts
2ss
445 g
21/2 ts

355 ml
3ss
2t
3ts
240 g
360 g
11/2 ts

1000 g

360 ml
11/2 55
11/2ts
1ss
21/2 ss
565 g
3ts

PROG. 3 - GLUTENFRI KAKE

som Schar eller Valpiform.

Ikke overstig 1000 g med deig.
Pisk eggene med sukker og salt

i fem minutter til eggedosis.

PROG. 6 - BROD UTEN SALT

500 g
1.Vann 200 ml
2. Mel 350 g

3. Aktiv tgrrgjeer 1/2ts
Tilsettes ved lydsignal
4. Sesamfrg 50 g

PROG. 8 - S@TT HURTIGBR@D
PROG. 10 - S@TT BROD

KUVERTBR@D 500 g
1. Pisket egg* 2

2. Myknet smor 115¢

3. Salt 1ts

4. Sukker 21/2 ss
5. Melk 55 ml

6. Mel 280 g

7. Torrgjer 11/2 ts

Valgfritt: 1 ts appelsinessens.

750¢g

270 ml

480 g
1ts

759

750¢g
2

145 g
1ts
3ss
60 ml
365 ¢
2ts

os

Vi anbefaler at du bruker ferdigblandinger

1000 g
365 ml
620 g
1ts

100 g

1000 g
3
195¢g
11/2ts
4 ss

80 ml
485¢g
3ts
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PROG. 9 - PARISERLOFF

5009 750g 1000 g
1.Vann 200ml 275 ml 365 ml
2. Salt 1ts 112t 2ts
3. Mel 3509 4659 620g
4. Torrgjeer 1ts 1ts 11/2ts

PROG. 13 - KAKE

SITRONKAKE 1000 g

1. Pisket egg* 4

2. Sukker 260 g
3.Salt 1 knivsodd
4.Smgr, smeltet og avkjelt 90g

5. Sitronskall
6. Sitronsaft
7. Mel 430 g

8. Bakepulver 31/2ts

Pisk eggene med sukker og salt i fem minutter
til eggedosis. Hell det inn i maskinens beholder.
Tilsett det avkjolte smeltede smoret. Tilsett saf-
ten og skallet av sitronen. Bland mel og bakepul-
ver sammen, og tilsett det i blandingen. Serg for
a legge melet i en haug midt i beholderen.

11/2 sitron
11/2 sitron

PROG. 15 - PASTA

PASTA 500 g 750g 1000 g
1.Vann 45 ml 50ml 70 ml
2. Pisket egg* 3 4 5
3.Salt 1 knivsodd 1/2 ts 1ts

4. Mel 375¢g 500 670g

* 1 middels egg = 50 g

PROG. 12 - GJARDEIG

PIZZADEIG 5009 750g 1000g
1.Vann 160ml 240 ml 320 ml
2. Olivenolje 1ss 11/2ss 258

3. Salt 12 ts 1ts 11/2 ts
4. Mel 3209 4809 640g
5. Torrgjer 12 ts 1ts 11/2 ts

PROG. 14 - SYLTET@Y

Skjaer og hakk opp fruktene etter gnske for du
legger dem i bredmaskinen.

1.Jordbaer-, fersken-, rabarbra-

eller aprikossyltetoy 580 g
2. Sukker 360 g
3. Sitronsaft 1 sitron
4. Pectine 309
1.Appelsin- eller grapefruktsyltetsy 500 g
2. Sukker 400 g
3. Pectine 509
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@ EVENTUELLE PROBLEMER MED OPPSKRIFTENE

Fikk du ikke det forventede
resultatet? Dette skjemaet
vil hjelpe deg.

Knappen @ ble aktivert
i lgpet av bakingen.

Brod | Nedsunket | Bred | Skorpe
hevet |brod etter for| hevet ikke |men brad ikke| og topp
for mye | mye heving | for lite |nok stekt| stekt nok melet

Brune sider, | Sider

B U w B8 w =

Ikke nok mel.

For mye mel.

Ikke nok gjeer.

For mye gjer.

Ikke nok vann.

For mye vann.

Ikke nok sukker.

Ikke riktig meltype.

forhold (for stor mengde).

Ingrediensene er ikke i riktige Py

For varmt vann.

For kaldt vann.

Feil program.

@ EVENTUELLE TEKNISKE PROBLEMER
XTSI 7R SAKER - LOSNINGER

Eltepinnene sitter fast
i beholderen.

® La dem ligge i blot for de tas ut.

Etter & ha trykket
pa @, skjer ingenting.

® E01 vises og blinker pa skjermen, apparatet piper:
Maskinen er for varm. Vent 1 time mellom 2 sykluser.

® E00 vises og blinker pé skjermen, apparatet piper: Apparatet er for
kaldt. Vent til det nar romtemperatur.

® HHH eller EEE vises og blinker péa skjermen, apparatet piper: Teknisk
feil. Maskinen ma repareres av godkjente fagfolk.

® En tidsinnstilling er programmert.

Etter & ha trykket pa @
gar motoren, men
eltingen starter ikke.

® Beholderen er ikke satt riktig pa plass.

o Eltepinnen mangler eller er ikke riktig satt pa plass.

I de to tilfellene som er nevnt ovenfor, stopp apparatet manuelt med
et langt trykk pa @ knappen. Start prosedyren forfra pa nytt.

Etter en tidsinnstilt
oppstart, har ikke brgdet
hevet nok eller ingenting
har skjedd.

o Du har glemt a trykke pa @) etter programmeringen.
® Gjzren har kommet i kontakt med salt og/eller vann.
e Eltepinnen mangler.

Brent lukt.

® En del av ingrediensene har falt ut ved siden av beholderen:
La maskinen avkjeles, og rengjer innsiden av maskinen med en
fuktig svamp uten rengjgringsmiddel.

e Blandingen har rent over: for stor mengde ingredienser, spesielt
vaske. Fplg mélene i oppskriftene.

&)
e
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@ BESKRIVNING

1 - lock med fonster
2 - kontrollpanel
a - display
b - knapp start/stopp
¢ - brodstorlek
d - timerinstéllning och tidsinstdllning
for program 11

e - val av farg pa skorpan
-® f - programval

g - driftindikator

@ PRAKTISKA RAD

Forberedelser

1 Lds bruksanvisningen noggrant och anvand
recepten som star i den: man bakar inte brod
pa samma satt i bakmaskinen som for hand!

2 Alla ingredienserna ska vara rumstempererade
och ska vdgas noga pa vag. Mat upp ratt
mangd vitska med den bifogade
matbéagaren. Anvind det bifogade dubbla
matmattet for att mata upp teskedar i ena
dnden och matskedar i den andra. Felaktiga
matt ger ett déligt resultat.

3 Anvdnd ingredienserna innan bast fore datum
och forvara dem pa en sval och torr plats.

4 \Vlar noga med att mata upp ratt mangd mjol.
Mét upp mjolet med hjélp av en koksvag.
Anvand torrjdst i pasar, om inget annat anges
i recepten. Anvédnd inte bakpulver. Nar en
pase torrjast dr oppnad ska den anvdndas
inom 48 timmar.

Anvandning

* Nar man bakar brod ar degen mycket
kanslig for temperatur och fuktighet. Om
det dr mycket varmt, anvédnd kallare vatskor
an vanligt. Om det dr mycket kallt, kan det
vara nodvandigt att anvanda [jummet vatten
eller mjolk (men dverskrid aldrig 35°C).

eIbland kan det vara lampligt att
kontrollera degen mitt i knadningen:
degen ska forma en jamn boll som inte

3 - bakform

4 - knadare

5 - méatbagare

6 - tesked/matsked

7 - tillbehor: krok for att
ta av knadaren

5 For att inte stora jasningen, rekommenderar
vi att alla ingredienserna ldggs i bakformen
fran borjan, undvik darefter att lyfta pa
locket. Var noga med att tillsitta
ingredienserna i ratt ordning och mangd
enligt recepten. Forst vatskor, darefter fasta
ingredienser. Jdsten ska inte komma i
kontakt med vare sig vatskor eller salt.

Ingredienserna tillsétts i foljande ordning:
> Vétskor (smdr, olja, dgg, vatten, mjélk)
> Salt
> Socker
> Mjol forsta halften
> Torrmj6lkspulver
> Specifika fasta ingredienser
> Mjol andra halften
> Jast

fastnar pa bakformens sidor,

- om det finns kvar mjol som inte blandats i
degen, tillsatt da lite mer vatten,

- annars kan det eventuellt behovas tillsdttas
ytterligare lite mjél.

Var mycket forsiktig nar du tillatter mer mjol

eller vatten (max 1 msk at gangen) och vanta

och se om degen blir bdttre innan du

tillsatter mer.

€
e
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o Ett vanligt fel ar att tro att om man
tillsdtter mer jast kommer brodet att jasa
hogre. For mycket jast gor degens struktur
6mtalig, forst jaser den mycket, for att sedan
sjunka ihop under grdddningen. Du kan kdnna
pa degen precis innan graddningen genom

att forsiktigt trycka pa den med fingret:
degen skall gora ett latt motstand och finger-
avtrycket skall sakta forsvinna.

Forsiktighetsatgarder vid anvandning av glutenfria program

® Mjélblandningarna méste siktas med jésten
for att undvika klumpar.

® Knadningen behover lite hjélp pa traven: for
att gynna inarbetandet av eventuellt
oblandade ingredienser ska dessa skrapas ner
fran sidorna till mitten av bunken med hjélp
av en slev (av trd eller plast for att undvika
att repa beldggningen).

eDu bor dven hjdlpa till med sjdlva
inarbetandet nér du ldgger till ingredienser.

® Egenskaperna hos de ingredienser som
anvands i glutenfria recept medfor att brodet
inte kan f& samma bruna skorpa som i vanliga
fall. Brodets ovansida blir ofta ganska vit.

e Glutenfria brod kan inte jdsa som
traditionella brdd och blir ofta platta pa
ovansidan.

e Det dr inte alla bakmixmérken som ger
samma resultat: recepten maste eventuellt
anpassas. Darfor rekommenderar vi att du
experimenterar (se exemplen nedan).

Exempel: anpassa vatskemangden efter degens konsistens. Degen bor vara relativt smidig, men

inte Bs.

000

For los

Undantag: kakdeg ska vara ganska l6s.

For torr
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@ INNAN DU ANVANDER APPARATEN FORSTA GANGEN

eTa bort allt forpackningsmaterial,
klisterlappar och tillbehdr som finns inuti
och utanpa apparaten - A.

@ SNABBSTART

® Rulla ut ndtsladden helt och héllet och
plugga in stickkontakten i ett jordat uttag.

® En latt odor kan forekomma vid den férsta
anvandningen.

® Ta ur bakformen genom att lyfta handtaget
och vrida bakformen en aning moturs. Sétt
knéadaren pa plats -B-C.

e Tillsdtt ingredienserna i bakformen i rdtt
ordning. Mat upp alla ingredienserna noga -
D-E.

o Satt tillbaka bakformen. Genom att halla
bakformen med hjalp av handtaget, sénk ner
den i bakmaskinen sa att den passar Gver
drivaxeln (du maste luta bakformen litet at

® Rengor all delar och sjdlva apparaten med en
fuktig trasa.

ena sidan for att gora detta). Vrid forsiktigt
medurs och den laser fast pa drivaxeln -F-G.

o Stédng locket. Anslut kontakten till ett eluttag
och starta apparaten. En summersignal hors
och program 1 som &r forprogrammerat visas,
dvs 1000 g, farg medium -H.

® Vilj 6nskat program med knappen €.

e Tryck pa knappen €. De 2 punkterna pa
timern blinkar. Kontrollampan tands -I-J.

o Ndr grdddningen dr klar, dra ut kontakten. Ta
ut bakformen genom att lyfta i handtaget.
Anvénd alltid grytlappar eftersom formens
handtag och lockets insida &r mycket heta.
Ta ut brodet pé ett bakgaller och lat svalna i
1 timme -K.

Om du vill satta igdng omedelbart foreslar vi att du provar FRANSKBROD for att baka ditt

forsta brod.

FRANSKBROD (program 9)

INGREDIENSERNA - tsk = tesked - msk = matsked

FARG = MEDIUM
STORLEK = 1000 g
TID = 3:10

1. VATTEN = 365 ml
2. SALT = 2 tsk

3. VETEMJIOL = 620 g
4. JAST = 11, tsk
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@ ANVANDNING AV BAKMASKINEN

For varje program visas en forprogrammerad instéllning. Valj onskade instéllningar manu-

ellt.
Programval

Valet av ett program startar en serie

instdllningar, som automatiskt visas en efter en.
Knappen MENU ger dig mdjlighet att
valja ett visst antal olika program.

Tiden det tar for respektive program visas.
For varje tryck pa knappen @ dvergdr numret
i displayen till foljande program, fran 1 - 15:

Anvianda glutenfria program

Program 1, 2 och 3 ska anvédndas for att
baka glutenfria brod och kakor. Endast en
vikt ar tillgdnglig for vardera av
programmen (1000 g for program 1 och 2
och 750 g for program 3).

Glutenfria bréd och kakor lampar sig
for personer som dr intoleranta
(glutenintolerans eller celiaka) mot den
gluten som aterfinns i manga sddesslag
(vete, korn, rag, havre, kamutvete, dinkel
etc.).

Det ar viktigt att undvika
korskontaminering med mjol som
innehaller gluten. Var extra noga nér du
rengor bunken, degspaden och alla redskap
som ska anvdndas ndr du bakar glutenfria
brod och kakor. Kontrollera dven att den
jast du anvander ar glutenfri.

Dessa glutenfria recept har utvecklats med
bakmixer (dven brod-/kakmixer) for

glutenfria brod, t.ex. Schar eller Valpiform.
Dessa typer av glutenfria mixer ér
tillgdngliga i detaljhandeln och i
specialiserade butiker. Observera att alla
typer av glutenfria bakmixer inte ger
samma resultat.

Konsistensen hos glutenfria mjolsorter ger
inte basta méjliga blandningsresultat: Vi
rekommenderar att du siktar
mjolblandningarna tillsammans med jasten
for att forhindra att klumpar bildas.

Det dr darfor den fordrojda startfunktionen
inte ar tillginglig for de glutenfria
programmen.

Du maste dven anvénda en bdjlig tra- eller
plastslev for att skrapa ner degen fran
sidorna av bunken mot mitten, tillsammans
med eventuella oblandade ingredienser,
tills dess att degen dr homogen.
Glutenfritt brod har en tjockare konsistens
och ar ljusare i fargen an vanligt brod.

1. Kryddigt glutenfritt brod. Vi
rekommenderar att du anvander en bakmix.
Endast instdllningen 1000 g ar tillganglig
for detta program. Brod som bakas med en
bakmix med ett recept som innehaller lite
socker och fett.

2. Sott glutenfritt bréd. Vi rekommenderar
att du anvénder en bakmix. Endast
instdllningen 1000 g ar tillganglig for detta

program. Brod som bakas med en bakmix
med ett recept som innehaller socker och
fett.

3. Glutenfri kaka. Vi rekommenderar att du
anvéander en bakmix. Endast instéllningen
750 g dr tillganglig for detta program. Bréd
som bakas med en bakmix och bakpulver
med ett kakrecept.

e
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4. Snabbt Fullkornsbrdd. Detta program ar
likadant som Fullkornsbrddet men det gar
snabbare. Brodets konsistens blir en aning
mer kompakt.

5. Fullkornsbréd. Programmet fullkornsbrod
anvands till grévre mjdlsorter.

6. Brod utan Salt. Brod dr ett av de livsmedel
som tillfor mest salt i den dagliga kosten.
Ett reducerat saltintag minskar risken for
hjart- och karlsjukdomar.

7. Super Snabbt Brdod. Programmet Super
snabbt brod anvands till receptet Super
snabbt brod. Bréd som bakas med de
snabba programmen blir mer kompakta ar
om de bakas med andra programmen.

8. Snabbt Sott Brod. Detta program é&r
likadant som Sott Brod men det gar
snabbare. Brodets konsistens blir en aning
mer kompakt.

9. Franskbrod. Programmet  Franskbrod
anvands till traditionellt vitt franskbrod.

10.Sott Brod. Programmet Sott brod ar
lampligt till recept som innehaller mer fett
och socker. Om du anvdnder férdiga
brodmixer for att baka briocher eller
vetebrdd, Gverskrid inte totalt 750 g deg.

Val av brodstorlek

Brodstorleken &@r forprogrammerad pa 1000 g.
Vikten &r ungefarlig. Se recepten for ytterligare
precision. Program 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14,
15 har ingen instdllning av storlek. Tryck pa

Val av farg

Graddningsgraden &dr forprogrammerad pa
MEDIUM. Program 12, 14, 15 har ingen
instéllning av graddningsgrad.

Tre val & mdjliga: LJUS / MEDIUM / MORK.

11.Enbart Graddning. Programmet Enbart
grdddning gor det mgjligt att endast
grddda i 10-70 min, med instdllning i
intervaller pa 10 min. Det kan anvandas
ensamt eller anvdndas:
a) tillsammans med programmet deg
b) for uppvarmning eller for en knaprigare
yta av redan fardiggraddat, svalnat brod,
c) for att avsluta grdddningen i handelse
av langre strémavbrott under graddning.
Bakmaskinen skall inte ldmnas utan
tillsyn vid anvéndning av program 11.
For att avbryta en bakningscykel innan den
ar klar, avbryt programmet manuellt genom
ett langt tryck pa knappen @.

12.Deg. Programmet Deg graddar inte. Det ar
ett program som knéadar och jiser deg.
T.ex.: pizzadeg.

13.Mjuk Kaka. For bakverk och kakor med
bakpulver. Det géar bara att anvdnda
instéllningen 750 g till detta program.

14.Sylt. Programmet Sylt kokar automatiskt
sylt i formen.

15.Pasta. Program 15 knddar enbart. Det &r
avsett for deg som inte jdser. T.ex.:
glutenfri pizzadeg eller glutenfria nudlar.

knappen @ for att vélja 500g, 750 g eller
1000 g. Symbolen ténds mittemot vald
instéllning.

Om du Onskar dndra den forprogrammerade
installningen, tryck pa knappen @ énda tills
symbolen tdnds mittemot vald instdllning.

e



J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@Page141

Start / Stopp

Tryck pa knappen @ for att starta
bakmaskinen. Nedrdkningen bdrjar. For att
avbryta  programmet eller ta  bort

@ BAKNINGSPROCESSEN

timerinstéllningen, tryck 3 sekunder pa
knappen .

En tabell (se slutet av dessa anvisningar) visar hur bakningen sker beroende pa vilket

program som valts.
{™?Knadning

Formar brodets struktur for att uppna en
optimal jdsning.

I denna etapp och i program 1, 2, 3, 4, 5,6, 7,
8, 9, 10, 12, 13 har du mojlighet att tillsdtta
ingredienser: torkad frukt, oliver, etc. En
summersignal indikerar nédr du kan tillsdtta
ingredienser.

Se oversiktstabellen for bakningsprocessen (se
slutet av dessa anvisningar) och kolumnen
“extra”. Kolumnen indikerar tiden som kommer
att visas i bakmaskinens display nar signalen
hors. For att veta exakt efter hur lang tid
signalen hors, dra av tiden i kolumnen “extra”
frdn den totala bakningen.

T. ex. “extra” = 1:45 och “total tid” = 2:01,
ingredienserna kan tillsattas efter16 min.

O Vila

Later degen vila for att forbattra kvaliteten
pa knadningen.

. .
O Jasning
Brodet jaser och utvecklar sin arom.

n
O Graddning

Graddar brodet och ger det en brun och
knaprig graddningsyta.

@  varmhallning

Haller brédet varmt efter bakningen. Vi
rekommenderar dock att brédet tas ut ur
maskinen sa snart det &r klart.
Varmhallning: efter program 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,
8, 9, 10, 13, kan du lata brodet vara kvar i
maskinen. Varmhallningen varar i en timme och
startas automatiskt efter graddningen.En
symbol ténds mittemot.

Displayen visar 0:00 under hela varmhallningen
och prickarna § pa timern blinkar. Vid slutet av
programmet stoppar apparaten automatiskt
efter ett flertal judsignaler.
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@ TIMERINSTALLNING

Du kan programmera bakmaskinen sa att
brodet ar klart vid dnskad tidpunkt, upp till
15 timmar i forvag. Timerinstéllningen kan
inte anvdndas i program 1, 2, 3, 7, 11, 12,
13, 14, 15.

Timern kan stdllas in efter val av program,
graddningsgrad och brddstorlek. Programmets
tid visas. Rékna ut tidsskillnaden mellan ndr du

-startar programmet och tidpunkten ndr du vill

att brodet ska vara klart. Bakmaskinen
inkluderar automatiskt tiden det tar for
programmet att bli klart. Med hjélp av
knapparna @) och @, visas tiden du raknat
fram (@ uppat och @ nedat). Korta tryck
bldddrar fram perioder pa 10 min at gangen +
kort pip. Med ett langt tryck, bléddras perioder
pa 10 min fram kontinuerligt.

T.ex.: klockan dr 20:00 och du vill att brodet
ska vara klart klockan 7:00 nasta morgon.
Programmera 11:00 med hjalp av knapparna @)
och @. Tryck p& knappen . Ett pip hors. De
2 punkterna u pa timern blinkar. Nedriikningen
bérjar. Kontrollampan tands.

Om du angrar dig eller onskar é&ndra
tidsinstdllningen, gdr ett langt tryck pa
knappen @ dnda tills en signal hors. Den
forprogrammerade tiden visas. Upprepa
proceduren.

Vissa ingredienser kan surna. Anvéand inte
timerinstallningen till recept som innehaller:
farsk mjolk, agg, yoghurt, ost, farsk frukt.

® Praktiska rad

I hdndelse av stromavbrott: om pagiende
program avbryts av ett strémavbrott eller en
felaktig installning, kommer bakmaskinen att
spara programmet i 7 min. Bakningsprocessen
fortsatter darefter dar den avbréts.
Om det ddremot drgjer ldngre,
programmeringen att forloras.

kommer

Om du gor tva program efter varandra, vinta
1 timme mellan programmen innan du startar
det féljande.

Nar du tar ut brodet ur bakformen: det kan
hdnda att knadaren sitter fast i brodet.

I sa fall, anvénd tillbehdret “kroken” enligt
foljande:

>ta ut brodet ur bakformen, ldgg det varma
brédet pa sidan och hall fast det med handen
forsedd med en grytlapp,

> for in kroken i knadarens axel - M,

> dra forsiktigt for att ta av knadaren - M,

> stdll brodet upp och lat det svalna pa ett
bakgaller.
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@ INGREDIENSERNA

Glutenfritt mjol: det finns en hel del mjol som
inte dr "brédmjol” (som inte innehéller gluten).
De mest kdnda dr bovete-, ris- (vitt och brunt),
quinoa-, majs-, kastanje- och durramjol.

I ett forsok att aterskapa glutens elasticitet ar
det mycket viktigt att blanda samman olika
typer av icke-brodmjol och att tillsdtta
fortjockningsmedel.

Fortjockningsmedel: for att uppnd korrekt
konsistens och for att forsoka immitera glutens
elasticitet kan du ocksa tillsdtta xantangummi
och/eller guargummi i din deg. Dessa
ingredienser anvands som fortjockningsmedel,

stabiliseringsmedel och emulgeringsmedel
inom den jordbruksbaserade
livsmedelsindustrin.

Glutenfria bakmixer: dessa gor det enklare att
baka glutenfritt brod eftersom de innehaller
fortjockningsmedel och har fordelen att de
garanterat inte innehaller nagot gluten. En del
av dessa bakmixer dr dven ekologiska.
Observera att alla typer av glutenfria bakmixer
inte ger samma resultat.

Fett och olja: fett gor brodet mjukare och
saftigare. Det haller sig ocksa battre och
ldngre. For mycket fett gor att jasningen gar
ldngsammare. Om du anvéander smor, skar det i
sma bitar sa att det fordelas jamnt eller anvéand
rumstempererat smor. Tillsatt inte varmt smor.
Undvik att fett kommer i kontakt med jésten,
eftersom det kan hindra jasten ifran att ta upp
vétska.

Agg: dgg berikar degen, forbattrar brodets farg
och frdmjar ett gott inkram. Om du anvénder
dgg, minska da foljaktligen mangden vatska.
Kndck dgget och tillsatt vatska upp till den
indikerade vatskemangden i receptet. Recepten
ar berdknade for medelstora @gg pa 50 g, om
dggen ar storre, tillsatt lite mjol; om dggen ar
mindre, ta lite mindre mjol.

Mjolk: du kan anvdnda farsk mjolk eller
torrmjélkspulver. Om du anvander
torrmjolkspulver, tillsatt mangden vatten enligt
receptet. Om du anvander farsk mjolk kan du
ocksa tillsatta vatten: den totala méngden
vdtska skall motsvara médngden vétska som
anges i receptet. Mjolk har en emulgerande
effekt och ger ett finporigt bréd med gott
inkram.

Vatten: vatten fuktar och aktiverar jasten. Det
fuktar ocksa stdrkelsen i mjdlet och formar
inkramet. Man kan byta ut vattnet, en del eller
hela mangden mot mjélk eller andra vatskor.
Anvand vatskor vid rumstemperatur, forutom
for glutenfria brod som kraver anvandning
av ljummet vatten (cirka 35 °C).

Mjol: mjolets vikt varierar patagligt beroende
pa mjolsort. Mjolets kvalitet kan ocksa inverka
pa resultatet. Forvara mjolet i téttslutande
burkar eftersom mjél & kansligt for
luftfuktighet och ldtt kan absorbera eller
tvdrtemot forlora fuktighet. Anvand mjélsorter
som dr avsedda och lampliga for att baka brod.
Tillsats av havre, kli, vetegroddar, rag eller hela
froer i broddegen, ger ett tyngre och mindre
brod.

Anvdndning av vetemjol special eller
vetemjol rekommenderas, om inget annat
anges i recepten. Vid anvindning av fardiga
brodmixer for att baka brod, brioche och
vetebrdd, dverskrid inte totalt 750 g deg.
Resultatet beror ocksa pa hur siktat mjélet ar:
ett grovre mjol (dvs som innehaller en del av
kornet), ger inte ett lika hogt brdd och blir mer
kompakt. Du kan givetvis ocksa anvédnda
fardiga brodmixer som finns i handeln. Se
tillverkarens  anvisningar pa  paketet.
Programvalet gors beroende pa vilken typ av
brédmix som anvdnds. T. ex. fullkornsbrdd -
Program 5.

Socker: anvand helst strosocker, rorsocker eller
honung. Anvénd inte bitsocker. Socker

@
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paskyndar jasningen, ger brodet god smak och
forbattrar graddningsgraden.

Salt: framhaver smaken och reglerar jasten.
Skall inte komma i kontakt med jdsten. Tack
vare saltet ar degen fast, kompakt och jaser
inte for fort. Forbattrar ocksé degens struktur.

Jast: bagerijast finns i flera former: farsk i
fyrkantiga sma paket, torkad och aktiv dar man
tillsatter vétska eller torkad och instant. Farsk
jast saljs i vanliga matvaruaffarer. Den farska
eller torkade instant jasten tillsatter man direkt
i bakformen i bakmaskinen tillsammans med
6vriga ingredienser.

Kom ihag att smula sonder den farska jasten
med fingrarna for att den skall lGsas upp
lattare. Bara den aktiva torkade jasten
(granulat) maéste 6sas upp i litet ljummet
vatten fore anvandning. Valj en temperatur sa
ndra 35°C som mdjligt, lagre temperatur sa
jaser det sdamre och hdgre temperatur sa
forlorar den jdskraft. Hall dig till de angivna
méngderna och kom ihag att multiplicera
mangden om du anvédnder farsk jast (se
tabellen nedan).

Jdamférelselista kvantitet/vikt mellan torrjdst och
fdrsk jést.

Torrjdst (tsk)

1 15 2 25 3 35 4 45 5

Fdrsk jéist (gram)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ RENGORING OCH UNDERHALL

® Dra ur sladden ur vdagguttaget.

® Rengodr bakmaskinen utsida och insida med
en fuktig svamp. Torka noggrant -L.

 Diska bakformen och knadaren i varmt vatten
med diskmedel. Om knadaren fastnat i bak-
formen, blotlagg i 5 - 10 min.

 \id behov kan locket rengdras med varmt vat-
ten och en svamp.

For att baka glutenfritt brod maste du
anvéanda en sarskild glutenfri jast.

Tillsatser (torkad frukt, oliver, etc.): du kan

skapa personliga recept genom att tillsdtta

ingredienser enligt egna 6nskemal, men for ett

bra resultat var noga med:

> att tillsdtta ingredienserna, speciellt
omtaliga ingredienser, ndr summersignalen
hors,

> harda froer (som linfr6 och sesam) kan
tillsattas s& snart knadningen bérjar for en
enklare anvdndning av bakmaskinen (t.ex.
vid timerinstdllning),

> lat mycket fuktiga ingredienser rinna av noga
(oliver),

> feta ingredienser ska forst mjolas latt sa att
de inte klumpar sig i degen,

> tillsatt inte for stora mangder, brédet riskerar
da en samre jasning, folj noga de angivna
mdngderna i recepten,

> se till att det inte hamnar nagra ingredienser
pa utsidan av bakformen.

¢ Diska inte nagon del av
bakmaskinen i
diskmaskin.

e Anvdnd inte rengdringsmedel, skursvamp
eller alkohol. Anvdnd en mjuk och fuktig
trasa.

® Doppa aldrig ner bakmaskinen eller locket i
vatten.

@
e
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@ RECEPT

For alla recepten galler det att ldgga i ingredienserna i ratt ordning. Beroende pa vilket
recept du valt och motsvarande program, sa kan du se oversiktstabellen for
bakningsprocessen (se slutet av dessa anvisningar)hur brodet kommer att bakas.

PROG. 3 - GLUTENFRI KAKA

tsk = tesked - msk = matsked

PROG. 1 - KRYDDIGT GLUTENFRITT BROD

PROG. 2 - SOTT GLUTENFRITT BROD

1000 g
Vi rekommenderar att du anvander en fardig
bakmix som Schar eller Valpiform.
Folj rekommendationerna pa bakmixpaketet eller
i kokboken.
(verskrid inte mangden 1000 g deg.

PROG. 4 - SNABBT FULLKORNSBROD
PROG. 5 - FULLKORNSBROD

FULLKORNSBROD 500g 750g 1000 g

1. Vatten 205ml 270 ml 355 ml
2. Solrosolja 11/2msk 2 msk 3 msk
3.Salt 1 tsk 11/2 tsk 2 tsk
4.Socker 11/2 tsk 2 tsk 3 tsk
5. Vetemjol 130g 1809 240¢g
6. Fullkornsmjol 200g 2709 360¢g
7. Torrjést 1 tsk 1 tsk 11/2 tsk

PROG. 7 - SUPER SNABBT BROD

500g 7509 1000g

1. Vatten,
jummet (35°C) 210ml 285 ml 360 ml

2. Solrosolja 3 tsk 1msk  11/2msk
3. Salt 2tsk  1tsk 11/2 tsk
4. Socker 2 tsk 3 tsk 1 msk

5. Torrmjolkspulver  11/2 msk 2 msk  21/2 msk
6. Vetemjol 3259 4459  565¢

7. Torrjast 11/2 tsk  21/2 tsk 3 tsk

* 1 medium dgg =50 g

750 g

Vi rekommenderar att du anvander en fardig

bakmix som Schér eller Valpiform.
Overskrid inte mangden 1000 g deg.
Vispa dggen med socker och salt

i 5 minuter tills det ar vitt och pésigt.

PROG. 6 - BROD UTAN SALT

5009 750¢g
1. Vatten 200ml 270 ml
2. Vetemjol 3509 480¢g
3. Torrjast 12tk 1tsk
Tillsatt nar det piper
4. Sesamfron 50 g 754

PROG. 8 - SNABBT SOTT BROD
PROG. 10 - SOTT BROD

BRIOCHE 5009 750¢g
1. Agg, uppvispade* 2 2

2. Mjukt smor 115¢ 145 g
3. Salt 1 tsk 1 tsk

4. Socker 21/2 msk 3 msk
5. Mjolk 5ml 60 ml
6. Vetemjol 280g  365¢
7. Torrjast 11/2 tsk - 2 tsk

Efter smak: 1 tsk apelsinblomsvatten.

1000 g
365 ml
620 g
1 tsk

100 g

1000 g
3

195¢
11/2 tsk
4 msk
80 ml
485 g
3 tsk
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PROG. 9 - FRANSKBROD

500g 750g 1000

1. Vatten 200ml 275 ml 365 ml
2. Salt 1 tsk 11/2 tsk - 2 tsk
3. Vetemjol 350g 4659 620g
4. Torrjdst 1 tsk 1 tsk 11/2 tsk

PROG. 13 - MJUK KAKA

I ciron Kaka 1000 g

1. Agg, uppvispade* 4

2. Socker 260 g
3.Salt 1 kryddmatt
4, Smalt, avsvalnat smor 90g

5. Citronskal 11/2 citron
6. Citronsaft 11/2 citron
7. Vetemjol 430 g

8. Bakpulver 31/2 tsk

Vispa dggen med socker och salt i 5 minuter tills
det ar vitt och posigt. Hall det i bakmaskinens
bakform. Tillsatt det avsvalnade smdret. Tillsdtt
citronsaft + skal. Blanda mjél och bakpulver och
héll ned det i dggsmeten. Se till att mjdlet bildar
en hog i mitten av dggsmeten.

PROG. 15 - PASTA

500 g 7509 1000 g

1. Vatten 45 ml 50ml 70 ml
2. Agg, uppvispade* 3 4 5

3. Salt 1 kryddmatt 1/2tsk 1 tsk
4. \letemjol 375¢g 5009 670¢g

* 1 medium dgg =50 g

PROG. 12 - DEG

PIZZA 500g 750g 1000
1. Vatten 160 ml 240 ml 320 ml
2. Olivolja 1msk  11/2msk 2 msk
3. Salt 2tk 1tsk 11/2 tsk
4. Vletemjol 320g 4809 640¢g
5. Torrjast 1/2tsk  1tsk 11/2 tsk

PROG. 14 - SYLT

Skar eller hacka frukten enligt dnskemal innan
den laggs i bakmaskinen.

1.Jordgubbar, persikor,

rabarber eller aprikoser 580 g
2. Socker 360 g
3. Citronsaft 1 citron
4, Pektin 309
1. Apelsin och/eller grapefrukt 500 g
2. Socker 400 g
3. Pektin 509
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@ FELSOKNINGSTABELL FOR ATT FORBATTRA DINA RECEPT

Resultatet blev inte

vad du vantade dig? |kl d
Tabellen hjdlper dig  [{ilj

Bradet | Bradet har sjunkit | Brodet har
ast| ihop efter att ha | inte ]k'a'st
ogt

Skorpan ar | Sidorna ar bruna |Sidorna och
inte tillrickligt| men brodet &r inte| ovansidan

jast for mycket |tillrdckligt| griddad  |tillrdckligt griddat| &r mjoliga

att hitta felet. '

(V] u [ ] - -

Knappen @ har aktiverats
under gréaddningen.

For lite mjol.

For mycket mjol.

For lite jst.

For mycket jast.

For lite vatten.

For mycket vatten.

For lite socker.

Dalig mjolkvalitet.

Felaktiga proportioner pa
ingredienserna (for stor [ J
mangd).

For varmt vatten.

For kallt vatten.

Felaktigt program.

@ TEKNISK FELSOKNINGSTABELL

PROBLEM

ORSAKER - ATGARD

Knadaren sitter fast
i bakformen

 Blotldgg innan den tas av.

Ingenting hénder @
efter att ha tryckt pa.

® E01 visas pa displayen och blinkar, apparaten piper:
Apparaten dr for varm. Vanta 1 timme mellan 2 bakningsprocesser.
® E00 visas pa displayen och blinkar, apparaten piper:
apparaten ar for kall. Vanta tills den har fatt rumstemperatur.
© HHH eller EEE visas pa skarmen och blinkar, apparaten piper:
funktionsstdrning. Bakmaskinen maste ldmnas till en auktoriserad
serviceverkstad.
® En timerinstdllning har programmerats.

Efter att ha tryckt pa @
fungerar motorn men
bakmaskinen knadar inte.

o Bakformen &r inte ordentligt pa plats.

® Knadaren &r inte pa plats eller felaktigt isatt..

I bada fallen, stoppa bakmaskinen manuellt med ett langt tryck pa @
-knappen. Borja om med receptet fran borjan.

Efter en timerinstéllning har
brodet inte jast tillrackligt
eller s& har ingenting hant.

® Du har glomt att trycka pa @ efter programmeringen.
o Jasten har kommit 1 kontakt med saltet och/eller vattnet.
® Knadaren &r inte pa plats.

Det luktar brént.

® En del av ingredienserna har kommit utanfér bakformen:
lat apparaten svalna och rengdr insidan av bakmaskinen med en
fuktig svamp utan rengdringsmedel.

® Degen har svdimmat over: for stor méngd ingredienser, i synnerhet
vétska. Var noga med proportionerna i recepten..

@
e
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@ KUVAUS

1 - ikkunalla varustettu kansi
2 - kojetaulu
a - ndyttoruutu
b - ndppdin péalle/pois
¢ - painon valinta

d - myohemmaksi ohjelmoidun kdynnistyksen

3 - leipdkulho

4 - sekoitin

5 - mittamuki

6 - teelusikka/ruokalusikka

7 - koukkulisélaite sekoittimien
poistamiseksi

sddtovalitsin ja ajan sdatdvalitsin ohjelmassa 11

e - leivdn paahto
f - ohjelmavalinta
g - kdynnistyksen merkkivalo

G @ kAvTANNON NEUVOIA

Ensi askeleet

1 Lue tarkoin kdyttoohje ja sovella annettuja
valmistusohjeita : kone ei valmista leipda
samoin menetelmin kuin kdsin leivottaessa!

2 Kaikkien leipomiseen kdytettyjen aineksien
on oltava huoneenldmpdisida ja ne on
punnittava tarkasti. Mittaa nesteet koneen
mukana toimitetulla mittamukilla. Kayta
koneen mukana toimitettua kaksiosaista
annostinta ja mittaa sen yhdelld puolella
teelusikallisia ja toisella ruokalusikallisia.
Jos mitat eivdt ole tarkat, tulokset
epdonnistuvat.

3 Kdytd aineksia ennen niiden viimeistd
ilmoitettua kdyttopdivad ja sdilytd ne
viiledssa ja kuivassa paikassa.

4 Jauhot on mitattava hyvin tarkasti. Tastd
syystd ne on punnittava keittiovaa'alla. Kayta
pussiin pakattua kuivattua leipomohiivaa.
Ellei valmistusohjeessa ole neuvottu toisin,

Kaytto

e Leivdn valmistus riippuu suuresti lampo6-
ja kosteusolosuhteista. Jos sdd on erittdin
kuuma, suosittelemme tavallista kylmempien
nesteiden kaytt6d. Jos taas olosuhteet ovat
kylmdt, voi olla valttdmatontd [dmmittaa vesi
tai maito haaleaksi (ei kuitenkaan koskaan
yli 35°C).

dla kaytd leivinpulveria. Kun hiivapussi on
avattu, se on kdytettdva 48 tunnin kuluessa.

5Jotta  taikinan  nousemisprosessi  ei
hdiriytyisi, kehoitamme kaikkien aineksien
sijoittamista astiaan heti alussa ja
vélttaméddn kannen avaamista koneen kdyton
aikana. Noudata tarkoin valmistusohjeissa
ilmoitettuja aineksien jarjestystd ja maaraa.
Ensin nesteet ja sitten kiintedt ainekset.
Hiivaa ei saa sekoittaa nesteeseen tai
suolaan.

Tavallisesti noudatettava jarjestys :
> Nesteet (voi, ruokadly, munat, vesi, maito)
> Suola
> Sokeri
> Jauhot, puolet maardsta
> Maitojauhe
> Muut kiintedt ainekset
> Jauhot, toinen puoli maddrasta
> Hiiva

Joskus kannattaa tarkistaa taikina kesken

alustuksen, taikinan on muodostettava

tasainen pallo, joka irtoaa hyvin kulhon

seindmista.

> jos koko jauhomddrd ei ole sekoittunut
taikinaan, on lisattavd hieman vettd,

> muussa tapauksessa on lisdttdva hieman
jauhoja.

e
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Lisdykset on tehtdvd hyvin varovasti kohoamaan paremmin. Liika hiiva heikentda

(korkeintan 1 ruokalusikallinen kerrallaan) taikinan koostumusta, taikina kohoaa kylld

odo-tettava tyydyttavaa tulosta ennen uuden hyvin, mutta laskee paistovaiheessa. Voit

lisdyksen suorittamista. tarkistaa taikinan juuri ennen paistovaihetta
koskettaen sitd kevyesti sormenpdilld

¢ Yleisesti ajatellaan erheellisesti, ettd taikinan on oltava kiintedta ja sormien
hiivan lisddminen taikinaan auttaa leipdd  jdttdmien jdlkien on hdivyttdva véhitellen.

Gluteenittomien leivonnaisten valmistusohjelmia koskevat varotoimet

® Jauhoseokset on sihdattava yhdessa hiivan e Gluteenittomista aineksista valmistettu leipa

kanssa, jotta ne eivat paakkuunnu. ei ruskistu tavalliseen tapaan. Leivan pinta
 Vaivaamisessa tarvitaan hiukan apua: helpota ~ jaa usein melko vaaleaksi.
taikinan sekoittumista kaapimalla e Gluteeniton leipa ei kohoa tavallisen leivén-

sekoittumattomat ainekset kulhon reunoilta tapaan, joten sen pinta jaa usein tasaiseksi.
sen pohjalle puu- tai muovilastalla (joka ei e Eri valmistajien ainesseokset saattavat olla

vahingoita pinnoitetta). erilaisia, ja reseptejd saattaa olla tarpeen
® Sekoittumista kannattaa helpottaa myos mukauttaa. Kannattaakin kokeilla erilaisia
aineksia lisattdessa. versioita (katso alla oleva esimerkki).

Esimerkki: vdhennd tai lisdd nestem@arda taikinan rakenteen mukaan. Taikinan tulee olla
joustavaa, mutta ei juoksevaa.

O00

Liian juoksevaa Liian kuivaa

Poikkeus: kakkutaikinan tulee olla suhteellisen juoksevaa.
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@ ENNEN KUIN KAYTAT LAITETTA ENSIMMAISTA KERTAA

® Poista kaikki pakkausmateriaalit, tarrat ja
varusteet niin laitteen sisaltd kuin paaltakin

@ NOPEASTI ALKUUN

e Poista virtajohdon suojapakkaus ja aseta se
maadoitettuun pistorasiaan.

o Laitteesta levidd mahdollisesti hieman
epamiellyttavdd tuoksua ensimmdiselld
kayttokerralla.

 Poista vuoka nostamalla kahvasta ja samalla
kdantden sitd hieman vastapdivdan. Aseta
sen jdlkeen sekoitin paikoilleen -B-C.

e Lisdd  ainekset  astiaan  neuvotussa
jarjestyksessd. Tarkista, ettd kaikki ainekset
on punnittu tarkasti -D-E.

o Sijoita leipakulho paikoilleen. Pidd vuokaa
kahvoista ja aseta se leipdkoneeseen ja
kdannd samalla hieman myGtdpdivdan
lukitaksesi sen -F-G.

-A.
® Puhdista laite ja kaikki osat kostealla liinalla.

e Sulje kansi. Kdynnistd leipakone ja kytke
pistoke rasiaan. Ainimerkin jélkeen tulee
ndyttéon ohjelma 1, t.s. 1000 g paahto
keskitasoa -H.

* Valitse haluamasi ohjelma nappéintd €.

®Paina  ndppintd @).  Aikakytkimen
kaksoispiste vilkkuu. Koneen kaynnin
merkkivalo syttyy -I-J.

e Irrota  koneen  pistoke  pistorasiasta

paistovaiheen loppuessa. Ota leipdkulho ylos
nostamalla kahvaa. Kaytd aina suojakdsineitd
silld leipakulhon kansi on kuuma, samoin
kannen sisdpuoli. Irrota leipd kulhosta
kuumana ja aseta se ritildlle jadhtymdéan 1
tunnin ajaksi -K.

Tutustuaksesi leipakoneeseen, ehdotamme, ettd kokeilet ensimmaiseksi RANSKANLEIPA

valmistusohjetta.

RANSKANLEIPA (ohjelma 9)

AINEKSET - tl = teelusikka - rkl = ruokalusikka

PAAHTO = KESKITASO
PAINO = 1000 g
AIKA = 3:10

1. VETTA = 365 ml
2. SUOLA = 2 tl

3. VEHNAJAUHOJA = 620 g
4. HIIVAA = 115 tl
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@ KUN KAYTAT LEIPAKONETTA

Jokaisen ohjelman kohdalla ndyttoon ilmestyy oletussddtd. Sinun on kuitenkin valittava

kasikayttoisesti toivomasi sdadot.
Ohjelman valinta

Ohjelman valinta kdynnistda eri vaiheet, jotka

seuraavat automaattisesti toisiaan.
MENU-ndppdimen avulla voit valita

@ tietyn mddrdn erilaisia ohjelmia.

Ohjelman toteutukseen tarvittava aika tulee
ndyttosn. Aina kun painat ndppéintd @,
numero ndytolld siirtyy seuraavaan ohjelmaan
joitaon1-15:

Gluteenittoman  leivin  ja  kakun
valmistuksessa tulee kayttda ohjelmia 1, 2
ja 3. Kussakin ohjelmassa on vain yksi
painovaihtoehto (1000 g ohjelmissa 1 ja 2,
750 g ohjelmassa 3).

Gluteenittomat leivdt ja kakut sopivat
keliaakikoille, jotka eivdt siedd useissa
viljakasveissa, kuten vehndssd, ohrassa,
rukiissa, kaurassa, khorasan-vehndssa ja
spelttivehndssd, olevaa gluteenia.

Gluteenipitoisten jauhojen sekoittumista
gluteenittomiin jauhoihin on tarkeda
valttaa. Puhdista gluteenittoman leivan tai
kakun valmistuksessa kaytettavat kulhot,
sekoitinosat ja muut vilineet huolellisesti.
Tarkista myds, ettei hiivassa ole gluteenia.

Ndmd gluteenittomat reseptit kehitettiin
Schdrin, Valpiformin ja  muiden
valmistajien kayttovalmiiden, gluteenittomien
leipdainesten pohjalta.

Gluteenittomien leivonnaisten valmistusohjelmien kadyttaminen

Tallaisia gluteenittomia ainesseoksia saa
vahittaismyynti- ja erikoisliikkeista.
Huomaa, ettd eri valmistajien
kayttovalmiit, gluteenittomat ainesseokset
saattavat olla erilaisia.

Gluteenittomat jauhot eivit
koostumuksensa vuoksi sekoitu parhaalla
mahdollisella  tavalla.  Jauhoseokset
kannattaa sihdata yhdessa hiivan kanssa,
jotta ne eivdt paakkuunnu.

Tasta syystd gluteenittomien leivonnaisten
valmistusohjelmissa ei voi kdyttda
aikaviivetta.

Lisdksi kulhon reunoille jaavaa taikinaa ja
sekoittumattomia aineksia on kaavittava
kulhon pohjalle taipuisalla puu- tai
muovilastalla, kunnes taikina on tasaista.
Gluteeniton leipd on rakenteeltaan
kiintedmpada ja variltdan vaaleampaa kuin
tavallinen leipa.

1. Gluteeniton leipd. Leivdn valmistuksessa
kannattaa kayttaa kdyttovalmista
leipdainesta. Tassa ohjelmassa voidaan
kdyttdd vain 1000 g asetusta.

Leipd  valmistetaan ainesseoksesta
vahésokerisella ja -rasvaisella reseptilla.

2. Makeat gluteenittomat leivonnaiset.
Leivonnaisten valmistuksessa kannattaa
kayttaa kayttovalmista ainesseosta. Téssd
ohjelmassa voidaan kdyttda vain 1 000 g

asetusta.  Leivonnaiset  valmistetaan
ainesseoksesta reseptilld, joka sisaltdd
sokeria ja rasvaa.

3. Gluteenittomat
valmistuksessa  kannattaa  kayttda
kdyttovalmista ainesseosta. Tdssd
ohjelmassa voidaan kdyttaa vain 750 g
asetusta. Kakku valmistetaan
ainesseoksesta reseptilld, joka sisaltda
leivinjauhetta.

kakut.  Kakkujen

G
e
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4. Kokojyvdpikaleipd. Tamd ohjelma on
samanlainen kuin kokojyvéleipd, mutta
nopeampi. Leivdn koostumus saattaa olla
hieman kiintedmpi.

5. Kokojyvaleipa. Kokojyvaleipdohjelma
valitaan, kun valmistukseen kaytetdan
kokojyvdjauhoja.

6. Suolaton Leipd. Leipd on erds
elintarvikkeista, jotka antavat suurimman
osan paivittdisestd suolasta. Suolan kdyton
vdhentdaminen vdhentdd syddn- ja
verisuonitautien riskia.

7. Erityisnopea. 7-ohjelma on tarkoitettu
Erityisnopea leipdreseptid varten. Leipa,
joka on valmistettu pikaohjelmalla on
koostumukseltaan kiintedampi kuin muilla
ohjelmilla valmistetut.

8. Makea Pikaleipd. Tamd ohjelma on
samanlainen kuin makea leipd, mutta se on
nopeampi. Leivdn koostumus saattaa olla
hieman kiinteampi.

9. Ranskanleipd. Ranskanleipdohjelmalla
valmistetaan perinteellistd ranskalaista
valkoista leipaa.

10. Makea Leipa. Makea leipdohjelma soveltuu
valmistusohjeisiin,  joissa  kaytetdan
enemmadn rasvaa ja sokeria. Jos kaytat
valmisteita brioche-leipia tai

Leivdn painon valinta

Leivdn painon oletussdato on 1000 g. Paino on
siis vain ohjeellinen. Seuraa valmistusohjetta
tarkemman painon médrittelyyn. Ohjelmissa 1,
2, 3, 11, 12, 13, 14, 15 ei ole painon

Leivdn paahto

Kuoren vdri on sdddetty automaattisesti
asentoon KESKITASO. Ohjelmissa 12, 14, 15 ei
ole vérin sdatdd. Kolme valintamahdollisuutta
on olemassa : VAALEA / KESKITASO / TUMMA.

pikkusampyloitd varten, ala ylita 750 g
kokonaistaikinamaaraa.

1

-

.Vain Paisto. Paisto-ohjelman avulla voi

paistaa vain 10 - 70 min, se on

saddettdvissdé 10 min. Ohjelma voidaan

valita ja kdyttda erillisend:

a) kohotaikina-ohjelman yhteydessa,

b) jo leivottujen ja jadhdytettyjen leipien
l@mmitykseen ja rapeuttamiseen,

c) paiston jatkamiseen pitkdn sdhkokatkon
sattuessa leivan paistovaiheessa.

Leipdkonetta ei saa jattdad ilman

valvontaa kdytettdessd ohjelmaa 11.

Voit keskeyttdd ohjelman ennen sen

padttymistd painamalla pohjaan @

nappdintd.

12. Kohotaikinat. Kohotaikinaohjelmat eivdt
paista. Ne ovat taikinan vaivaamisohjelmia

kaikille kohoaville taikoinoille. Esim :
pizzataikina.
13.Kakku. Sen avulla voi valmistaa

leivonnaisia ja leivoksia kemiallisella
hiivalla. Talld ohjelmalla voidaan valmistaa
vain 750 g kokoisen leivoksen.

14.Hillo.  Hillo-ohjelmalla  valmistetaan
automaattisesti hilloa kulhossa.

1

15

. Pasta. Ohjelma 15 vaivaa pelkdstdan. Se on
tarkoitettu taikinoille, jotka eivdt nouse.
Esim: esimerkiksi gluteeniton pizza- tai
pastataikina.

saatéd. Paina ndppdintd @, kun valitset
painon 500 g, 750 g tai 1000 g. Merkkivalo
syttyy valtsemasi painon kohdalla.

Jos haluat muuttaa oletussdatéd, paina
nappdintd @, kunnes merkkivalo syttyy
valtsemasi painon kohdalla.

2
e
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Paille / pois

Kéynnistd laite painamalla ndppdintd &).
Aikakytkin kytkeytyy pdélle. Voit lopettaa
ohjelman tai peruuttaa myéhemmaksi

@ VAIHEET

tarkoitetun  ohjelmoinnin
nippéintd @ 3 sekuntia.

painamalla

Taulukon (katso ohjeiden loppuosa) ndyttdd sinulle eri syklien koostumuksen valitun

ohjelman mukaisesti.
O Alustus

Alustaa taikinan ja lisad sen kohoamiskykya.
Téssd vaiheessa ja ohjelmissa 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9, 10, 12, 13 on mahdollista lisdta

taikinaan muita aineksia kuten kuivia
hedelmid, oliiveja, jne...

Aanimerkki ilmoittaa, milloin ainesten
lisddminen on mahdollista. Katso

ajastintaulukkoa (katso ohjeiden loppuosa) ja
saraketta “extra”. Sarake ilmoittaa laitteen
ndytélle ilmestyvan ajan, kun d@@nimerkki on
tulossa. Jotta olisi mahdollista tietdd tarkoin
kuinka pitkédn ajan kuluttua d@nimerkki kuuluu,
“extra” sarakkeen ilmoittama aika on
vahennettédvé koko paistoajasta.

Esim. : kun “extra” = 1:45 ja “koko paistoaika
= 2:01, muut ainekset voidaan lisitd 16
minuutin kuluttua.

”

O Lepo

Taikinan lepovaihe parantaa alustuksen
laatua.

&5 Kohotus

Kohotuksen aikana hiiva vaikuttaa leivdn
kohoamiseen ja sen aromin tehostumiseen.
0

O Paisto

Kypsentdd taikinan ja paahtaa kuoren
kauniin vériseksi.

@ Pito lampimana

Pitdd leivin ldmpimdna paiston jalkeen.
Suosittelemme kuitenkin leivdn irrottamista
kulhosta heti paistovaiheen paatyttya.
Ohjelmissa 1, 2, 3, 4, 5,6, 7, 8, 9, 10, 13, voit
jattaa leivdn laitteeseen. Tunnin
ldmpiméanépitotoiminto paistamisen jélkeen.
Tdmdn aikana ndytossd on luku 0:00 ja
ajastimen valot vilkkuvat 3. Lopuksi laite
pysdhtyy automaattisesti, antaen ensin
muutaman danimerkin.
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@ KONEEN OHJELMOINTI MYOHEMPAAN

AJANKOHTAAN

Voit ohjelmoida laitteen siten, ettd leipasi
on valmiina valitsemallasi ajalla, jopa 15 t.
aikaisemmin. Ohjelmointia ei voi kdyttaa
ohjelmille 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13, 14, 15.
Voit s&dtdd vaiheen, kun olet valinnut
ohjelman, annostuksen, paahdon ja painon.
Ohjelman kesto tulee ndytolle. Laske aikavali,
jolloin haluat ohjelman kaynnistyvan ja ajan,
jolloin toivot leivdan olevan valmiina. Kone
laskee automaattisesti ohjelman eri vaiheiden
keston.

Néppéile nappdimien @) ja @ avulla néytslle
saatu aika (@ ylos ja @ alas).

Lyhyin painalluksin aika etenee ndytdlld 10
min. jakso + lyhyt danimerkki. Painamalla
ndppdimid pitkddn eteneminen tapahtuu
jatkuvasti 10 minuutin jaksoissa.

Esim. : kello on 20.00 ja haluat leivan olevan
valmiina kello 7. 00 seuraavana aamuna.
Ohjelmoi kello 11.00 nappdimilld @) ja @
Paina ndppdintd @). Kuulet &&nimerkin.
Ajastimen kaksoispiste vilkkuu. Laht6laskenta
alkaa. Kdynnistimen merkkivalo syttyy a.

Jos teet erehdyksen tai haluat muuttaa ajan
sddtod, paina pitkadn nappdintd @) kunnes se
antaa aanimerkin. Oletusaika tulee naytolle.
Toista operaatio.

Jotkin ainekset ovat pilaantuvia. Ald kéytd
ajastettua ohjelmaa resepteille, joissa on:
tuoretta maitoa, kanamunia, jogurttia, juustoa,
tuoreita hedelmia.

® Kdytdnnon neuvoja

Sahkokatkon sattuessa : jos koneen
tyovaiheen  aikana  ohjelma  keskeytyy
sdhkokatkon tai jonkin erehdyksen johdosta,
koneessa on 7 minuutin suoja, jonka aikana
ohjelmointi on edelleen voimassa. Vaihe
kdynnistyy uudelleen kohdasta, jolloin se
keskeytyi.

Jos katko jatkuu pitempdan, ohjelmointi
havida.

Jos haluat toteuttaa kaksi ohjelmaa
perakkdin, odota tunti, ennen kuin aloitat
toisen kierroksen.

Leivdn ottaminen vuoasta : sekoittimet voivat
jaada kiinni leipdan.
Kaytd tdssd tapauksessa “koukkulisdlaitetta”

seuraavalla tavalla:

>kun leipd on otettu vuoasta, laita se
kyljelleen ja pitele sitd eristavalld kdsineelld
varustetulla kddelld,

> laita koukku sekoittimen kierrattimelle - M,

> vedd varovasti irrottaaksesi sekoitin - M,

> laita leipd normaaliin
asentoon ja anna sen
jdahtya ritilalla.
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@ AINEKSET

Gluteeniton jauho: gluteenittomia
jauhotyyppejd on runsaasti. Tunnetuimpia ovat
tattarijauho, valkoinen ja tumma riisijauho,
kvinoajauho, maissijauho, kastanjajauho ja
durrajauho.

Taikinassa on tdrkedd kdyttdd useita
erityyppisid jauhoja ja saostusainetta, jotta
taikinaan saataisiin gluteenille ominainen
kimmoisuus.

Saostusaineet: taikinaan voidaan lisdtd
ksantaanikumia ja/tai guarkumia, jotka
parantavat sen rakennetta ja saavat aikaan
gluteenille omaisen kimmoisuuden. Naitd
aineita kdytetddn elintarviketeollisuudessa
saostus-, stabilointi- ja emulgointiaineina.

Kayttovalmiit gluteenittomat seokset:
seokset helpottavat gluteenittoman leivédn
valmistusta, silld ne sisaltdvat saostusaineita
ja niiden gluteenittomuus on taattu. Seoksissa
on myds luomuvaihtoehtoja.

Eri valmistajien kdyttovalmiit gluteenittomat
ainesseokset saattavat olla erilaisia.

Rasvat ja ruokadljy : rasva-aineet tekevdt
leivdstd pehmedmman ja maukkaamman. Leipd
pysyy myds kauemmin tuoreena. Liika rasva
hidastaa taikinan kohoamista. Jos kdytdt voita,
leikkaa se pieniksi palasiksi, jotta se levidisi
tasaisesti koko taikinaan tai sulata se. Ald
sekoita taikinaan voita kuumana. Valtd sen
sekoittumista hiivaan, silld rasva voi estda
kuivatun hiivan uudelleen kostumista.

Kananmunat : kananmunat ovat hyvana lisana
taikinassa, ne parantavat leivan vdrid ja
edistdvat leivan  sisuksen  kunnollista
muotoutumista. Jos kdytdt kananmunia,
vdhennd nestemdardd vastaavasti. Riko muna
ja lisaa nestetta, kunnes saat
valmistusohjeessa mainitun nestemddran.
Valmistusohjeet on laadittu ajatellen munan
olevan keskikokoinen 50 g painoinen
kananmuna. Jos munat ovat suurempia, lisda
hieman jauhoja ; jos munat ovat pienempia,
jauhoja kéytetddn hieman vdahemman.

Maito : voit kdyttda joko tuoretta maitoa tai
maitojauhetta. Jos kdytdt maitojauhetta, lisaa
vettd niin paljon ettd saat alussa ilmoitetun
nestemdaran. Jos kdytat tuoretta maitoa, voit
myds lisatd sithen vettd : koko nestemdéran on
oltava sama kuin valmistusohjeessa. Maidolla
on myds emulgoiva vaikutus, joka tekee
taikinasta tasaisesti huokoisen ja antaa sille
kauniin sisuksen.

Vesi : vesi kosteuttaa ja aktivoi hiivan. Se
kosteuttaa myos jauhon tdrkkelyksen ja auttaa
leivdn sisuksen muodostumista. Vesi voidaan
korvata osittain tai kokonaan maidolla tai
muilla nesteilld. Kdyta huoneenlampdisia
nesteitd, paitsi gluteenittoman leivin
valmistuksessa, jossa kaytetddn
kadenldmpoista vettd (noin 35 °C).

Jauhot : jauhojen paino on erilainen riippuen
taikinaan kdytetysta jauhotyypistd. Jauhon
laadusta riippuen, paistotulokset voivat my6s
olla erilaisia. Sdilytd jauhot suljetussa astiassa,
silld jauhot reagoivat  ympardiviin
kosteusolosuhteisiin imien kosteutta tai
pdinvastoin menettden sitd. Kaytd mieluimmin
jauhoja, joissa on maininta "karkea", kuin
tavallisia vakiojauhoja. Kauran, leseen,
vehnanalkion, rukiin ja kokojyvien lisdédminen
leipataikinaan tekee leivdstd painavamman ja
tiukemman.

T45- tai T55- tyyppisten jauhojen kayttod
suositellaan, ellei valmistusohjeissa ole
toisin ilmoitettu. Jos kdytit valmiita
leipdvalmisteita leipdd, briochia tai
pikkusampylditd varten, dla anna taikinan
kokonaismaaran ylittaa 750 g.

Jauhon siivilointi vaikuttaa myos tulokseen :
mitd tdydempad jauho on (toisin sanoen: mitd
enemmdn se sisdltad vehndnjyvan kuoriosaa),
sitd vdahemmdn taikina kohoaa ja sitd
kiintedampda leipa on. Liikkeistd loytyy myds
valmiita sellaisenaan kéytettavia
leipétaikinoita. Noudata valmistajan antamia
ohjeita ndiden taikinoiden kdytdssa. Yleensd
ohjelman valinta tehddan kaytettavan taikinan
mukaisesti.

&)
e
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Esim. : Tdysjyvaleipd - Ohjelma 5.

Sokeri : kdytd valkoista tai ruskeata hienoa
sokeria tai hunajaa. Ald kiytd erikoissokereita
tai palasokeria. Sokeri ravitsee hiivaa, antaa
hyvdn maun leivélle ja parantaa leivdn kuoren
ruskeutta.

Suola : antaa makua leivalle ja sddtelee hiivan
toimintaa. Se ei saa sekoittua hiivan kanssa.
Suolan ansiosta taikinasta tulee kiintedtd,
tiivistd, eikd se kohoa liian nopeasti. Se
parantaa myds taikinan koostumusta.

-Hiiva ¢ leipurinhiivaa on muutamissa eri
muodoissa: tuorehiiva kuutionmallinen tai
kuivahiivaa, joita myyddan ruokakaupoissa.
Tuorehiivaa voit oytdd myos paikalliselta
leipurilta. Molemmat hiivat tulisi lisatd suoraan
leipdvuokaan muiden ainesten sekaan. Murenna
tuorehiiva sormilla, jotta se liukenee
paremmin.  Kuivahiiva on sekoitettava
ldmpimdan veteen ennen kayttoa. Ald kaytd yli
35 asteista vettd, muuten taikina ei nouse
kunnolla. Muista katsoa taulukosta hiivan oikea
mdara!

Vastaavat mddrdt:
Kuivahiiva (tl)

115 2 25 3 35 4 45 5
Tuorehiiva (g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ PUHDISTUS JA HUOLTO

® Ota pistotulppa pois seindn pistorasiasta.

e Puhdista kone ja sen sisdpuoli kostealla
sienelld. Kuivaa huolellisesti -L.

® Pese  kulho ja sekoitin  l@mpimalld
saippuaisella vedelld. Jos sekoitin on
juuttunut kuthoon, liota sitd 5 - 10 min.

e Jos tarpeellista, niin kansi voidaan pestd
[@mpimalld vedelld ja pesusienelld.

Gluteenittoman leivdn valmistuksessa on
kaytettdava gluteenitonta erikoishiivaa.

Lisdainekset (kuivia hedelmid, oliiveja,

jne.): saat erilaisen tuloksen lisdaamalld

taikinaan muita valitsemiasi aineksia ottamalla

kuitenkin huomioon :

>eri aineksia lisdttdessd on noudatettava
tarkoin danimerkin ilmoittamaa aikaa,
varsinkin kun on kyse hauraista aineksista,

> kovimmat siemenet (kuten pellava tai
seesami) voidaan lisdtd taikinaan jo
alustusvaiheen alussa koneen  kayton
helpottamiseksi (esimerkiksi kun kone on
ohjelmoitu kdynnistymdén myohemmin),

>vesi on valutettava pois hyvin kosteista
aineksista (oliivit),

> rasvaiset ainekset on pydritettdva kevyesti
jauhossa, jotta ne paremmin sulautuisivat
taikinaan,

> lisdaineksia ei saa olla lifan runsaasti, se voi
hairitd taikinan normaalia valmistumista, ota
huomioon aineiden maarat reseptissa,

> ja toimi sen mukaisesti.

e Ali puhdista mitaan
osaa astianpesukoneessa.

o Al kiytd puhdistusaineita,
hankausvélineitda tai alkoholia.
pehmedtd ja kosteaa riepua.

Kayta

o Ald upota koskaan laitetta tai kantta veteen.

&
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@ VALMISTUSOHJEET

Aineksien lisddmisessd on noudatettava jokaisessa valmistusohjeessa ilmoitettua
jarjestystd. Valtsemasi valmistusohjeen ja siihen liittyvdn ohjelman mukaisesti voit
tarkistaa valmistukseen tarvittavan ajan taulukosta (katso ohjeiden loppuosa)ja seurata
eri vaiheiden vaihtumista.

tl = teelusikka - rkl = ruokalusikka

PROG. 1 - GLUTEENITON LEIPA PROG. 3 - GLUTEENITTOMAT KAKUT
PROG. 2 - MAKEAT GLUTEENITTOMAT

LEIVONNAISET 7509

Taikinassa kannattaa kayttda esimerkiksi Scharin

- e X _1009 9 tai Valpiformin kiyttovalmista ainesseosta.
Taikinassa kannattaa kayttdd esimerkiksi Schérin 52 ylitd 1000 g taikinakokoa.

tai Valpiformin kdyttdvalmista ainesseosta.
Noudata ainesseoksen pakkauksessa tai
keittokirjassa mainittuja suosituksia.

Ala ylita 1000 g taikinakokoa.

Vatkaa kananmunat, sokeri ja suola
n. 5 minuuttia, kunnes seos on valkoista.

PROG. 5 - KOKOJYVALEIPA 500g 750g 1000g

KOKOJYVALEIPA 5009 7509 10009 1. Vettd 200ml 270 ml 365 ml

1. Vettd 205ml 270 ml 355ml 2, Jauhoja T55 350 ¢ 480 g 620 g

2. Ruokab’ljyé 11/2 vkl 2 rkl 3 rkl 3. Kuivattu [eipurin

3. Suolaa 1tl 1172t 2tl hiivaa 1/2 t| 1tl 1tl

4. Sokeria 12t 2t 3t Lisad piippauksen kuultuasi

5. Jauhoja T55 1309 180g 2409 4. Seesaminsiemen 50 g 754 100 g

6. Kokojyvdjauhoja

T150 200g 270 360g
7. Hiivaa 1t 1tl 11/2 1
500 g 750 g 1000 g PROG. 10 - MAKEA LEIPA
1.Vetts PULLA 500g 750g 1000
(lammitetty35°C) 210ml  285ml 360 ml  1.Kananmunia

2. Ruokadljya 3tl 1 rkl 11/2 rkl rikottuu* 2 2 3

3.Suolaa 1/2t 1tl 11/2 2. Vloita, pehmed 115¢ 145 g 195¢

4. Sokeria 2l 3tl 1 rkl 3.Suolaa 1tl 1tl 11/2 ¢

5. Maitojauhetta 1/2 ekl 2 vkl 21/21kl 4. Sokeria 2121kl 3 rkl 4kl

6. Jauhoja T55 3259 4459  565g 5. Maito 55ml 60ml  80ml

7. Hiivaa 112t 212t 3tl 6. Jauhoja T55 280 g 365 g 485 g
7. Hiivaa 1772t 2tl 3tl

Voit lisatd : 1 auringonkukkavettd.
*1 normaalikokoinen kananmuna = 50 g

G
e
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PROG. 9 - RANSKANLEIPA

500g 750g 1000

1. Vettd 200ml 275ml 365 ml
2.Suolaa 1tl 12t 2tl

3. Jauhoja T55 350g 4659 620g

4, Hiivaa 1tl 1tl 11/2

PROG. 13 - KAKKU

SITRUUNA KAKKU 1000 g

1. Kananmunia rikottu* 4
-2. Sokeria 260 g

3. Suolaa 1 hyppysellinen

4.\loita pehmed, jadhtynyt 9g

5. Sitruuna jotakin 11/2 sitruuna

6. Sitruunamehu 11/2 sitruuna

7.Jauhoja T55 430 g

8. Kuivahiiva 31/2tl

Vatkaa kananmunat, sokeri ja suola n. 5
minuuttia, kunnes seos on valkoista. Kaada
koneen kulhoon ja lisdéd jadhtynyt voisula. Lisad
sitruunan mehu ja kuori. Yhdistd jauhot ja
leivinjauhe ja lisdd seos kulhoon. Varmista, ettd
lisdat jauhot taikinan keskelle.

PROG. 15 - PASTA

PASTA 500 g 7509 1000g
1. Vettd 45 ml 50ml 70 ml
2. Kananmunia

rikottu* 3 4 5
3. Suolaa 1 hyppysellinen 1/2tl  1tl
4.Jauhoja T55 3754 5009 670¢g

*1 normaalikokoinen kananmuna = 50 g

PROG. 12 - KOHOTAIKINAT

PIZZATAIKINA 500g 750g 1000g

1. Vettd 160ml 240 ml 320 ml
2. Oliivioljya 1rkl 1172kl 2 vkl
3. Suolaa 12t 1tl 1172
4. Jauhoja T55 3209 4809 640g
5. Hiivaa 12t 1tl 11/2 £

PROG. 14 - HILLO

Paloittele tai murskaa valitsemasi hedelmat
ennen kuin lisddt ne leipakoneeseen.

1. Mansikka-, persikka-, raparperi-

tai aprikoosihillo 580 g
2. Sokeria 360 g
3. Sitruunamehu 1 sitruuna
4, Pektiini 30g
1. Appelsiini ja grapehedelmihillo 500 g
2. Sokeria 400 g
3. Pektiini 509
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@ OPASTEET SAADAKSESI HALUTUN LOPPUTULOKSEN

Ellet saa toivottua Liiaksi | Laskenut leipa, |Ei tarpeeksi  Leipa  |Sivut paahtuneet, | Leivdn sivut
tulosta ? Seuraava kohonnut| joka oli aluksi | kohonnut | jddnyt lilan | mutta leipdei | ja padllys
taulukko voi auttaa. leipd | liiaksi kohonnut |  leipd vaaleaksi | tarpeeksi kypsd | jauhoiset
[ ] V) u [ ] - -

Néppdinta @) kéytetty °

paiston aikana.

Litan vdhén jauhoja. [

Liikaa jauhoja. [ [
Litan vdhan hiivaa. [ J

Litkaa hiivaa. [ [ J

Liian vahan vettd. [ ] [ J
Litkaa vetta. [ [ J

Litan vdhén sokeria. [ J

Jauhon laatu huono. [ ] [ J

Aineksia ei ole kdytetty

oikeassa suhteessa [ ]

(liian suuret mddrat).

Litan kuuma vesi. [

Liian kylma vesi. [ ]

Sopimaton ohjelma. [ J (]
@ OPASTEET TEKNISIIN HAIRIOIHIN

ONGELMAT RATKAISUT

Sekoittimet jaavat
kiinni leipaan.

e |iota sitd ennen poisottoa.

Painettuasi
nappéintd @
mitdan ei tapahdu.

¢ E01 ilmaantuu ja vilkkuu ndytdssd, laite piippaa: kone on liian kuuma.
Odota 1 tunti 2 kierroksen valilla.

¢ £00 ilmaantuu ja vilkkuu ndytossd, laite piippaa: laite on liian kylma.
Odota saavuttaaksesi oikean l[@mpétilan.

® HHH tai EEE ilmaantuu ja vilkkuu ndytdssd, laite piippaa:
toimintah&irio. Kone on huollettava valtuutetussa huoltopalvelussa.

e Olet ohjelmoinut kaynnistyksen myohemmaksi.

Painettuasi nappdintd @
moottori kdy mutta
alustus ei toimi.

® Kulhoa ei ole painettu pohjaan asti.

o Sekoitin puuttuu tai se on asetettu védrin paikoilleen.
Kahdessa edelld mainitussa tilanteessa, pysdyta laite painamalla
pitkdan @ ndppdintd pohjaan. Aloita resepti alusta.

MyShemmaksi ohjelmoidun
kaynnistyksen jélkeen leipd
ei ole kohonnut tarpeeksi
tai mitdén ei tapahdu.

e Olet unohtanut painaa ndppdinta @ ohjelmoinnin jélkeen.
e Hiiva on sekoittunut suolaan ja/tai veteen.
o Sekoitin puuttuu.

Palaneen kary.

e Osa aineksista on joutunut kulhon viereen : anna koneen jaahtyd ja
puhdista koneen sisus kostealla sienelld ilman puhdistusainetta.

e Taikina paisuu kulhon yli : lifan paljon aineksia, varsinkin nestetta.
Noudata tarkoin valmistusohjeissa annettuja maaria.

e
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@ TANIMLAMA

1 - pencereli kapak
2 - kontrol paneli

a - gosterge ekrani
- calistirma/durdurma digmesi
- agrk gostergesi

- kzarma seviyesi
- program segimi
g - calisma gostergesi

-0 Qo NUT

@ PRATIK TAVSIYELER

Hazirlama

1. Kullanim talimatini dikkatle okuyun: bu
cihazda ekmek, elde yapldd gibi
yapiimamaktadir !

. Kullanilan  tdm malzemeler ortam isisinda

olmal (aksi belirtimedigi taktirde) ve
hassasiyetle tartimalidir. Sivilari, verilen
dereceli bardak ile 6l¢in. Bir tarafta cay
kasigi ve diger tarafta corba kasigi
olcist bulunan cift dozlayiciyr kullanin.
Kot 6lcimler sonucu kotl neticeler ortaya
cikabilir.

. Basaril bir sekilde ekmek yapmak igin dogru

malzemeleri kullanmak c¢ok &nemlidir. Son
kullanma tarihi dolmamis malzemeler kullanin
ve bunlari kuru ve serin yerlerde muhafaza
edin.

. Un miktar Olciminin hassas  yapiimasi

o6nemlidir. Bu nedenle, un, bir mutfak terazisi
yardimiyla tartimalidir. Posette sunulan, nemi
alinmis aktif ekmek mayasi kullanin. Tariflerde

aksi  belirtimedikce  kabartma  tozu
Kullanmadan
o Ekmek hazirlanmasi, 1si ve nem

kosullarina karsi ¢ok hassastir. Havanin
cok sicak olmasi halinde, her zamankinden
daha taze sivilar kullaniimasi tavsiye edilir.
Ayni sekilde, soguk havalarda, suyun veya
sGtun iitimas gerekedbilir (highir zaman 35°C
asimamalidir).

- Program 11 igin ileri zamana programlama

. Hazirladiginiz

3 - ekmek haznesi

4 - kanstirici mikser

5 - Olcekli bardak

6 - tath kasigi/yemek kasigi

7 - kanstiricilar gikarmak igin
kanca aksesuari

kullanmayin. Bir maya poseti aglldiginda 48
saat icinde tuketilmelidir.

besinlerin kabarmasini
bozmamak icin,  bitin  malzemeleri
baslangigtan itibaren hazneye koymanizi ve
kullanim  esnasinda  kapagr  agmaktan
kacinmanizi (aksi  belirtimedigi  taktirde)
tavsiye ederiz. Malzemelerin sirasina ve
tariflerde belirtilen miktarlara tam olarak
vyun. Once sivilar, daha sonra  kati
malzemeler. Maya, sivilarla, tuz ve sekerle
temas etmemelidir.

Uyulacak genel sira:

Sivilar (tereyagy, sivi yagd, yumurta, su, sit)
Tuz

Seker

Unun ik yarisi

Sit tozu

Ozel kati malzemeler

Unun ikinci yarisi

Maya

Bazen, yogurmanin ortasinda hamurun

durumunu kontrol etmek yararh olabilir:

haznenin kenarlarina yapismayan homojen

bir topak olusturmalidir.

> yogrulmamis unlar kalmissa, biraz daha su
ekleyin,

e
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> aksine, hamur ¢ok nemli ise ve haznenin
kenarlarina yapistyorsa biraz un eklemek
gerekir.

Bu eklemeler yavas yavas yapimalidir (her

seferinde en fazla 1 corba kasigi) ve yeniden

midahalede bulunmadan énce iyilesme olup

olmadigini gézlemlenmelidir.

« Cokga yapilan bir hata, maya ekleyerek
ekmegin daha fazla kabaracagini
distnmektir. Oysa, fazla maya hamurun
yapisini kinlganlastirr ve hamur fazla kabarir
fakat soner. Pisirmeden hemen 6nce parmak
ucuyla hafifge yoklayarak hamurun durumunu
degerlendirebilirsiniz: hamur hafif bir direng
gostermeli ve parmak izi yavas yavas
kaybolmalidir.

Glutensiz programlarin kullanimina yonelik vyarilar

» Topak olusumunu Snlemek icin un ve maya
karisimini elemek gerekir.

e Yodurma isleminin desteklenmesi  gerekir:
Daha iyi  birlesmeleri icin  karismamis
malzemeleri bir spatula (kaplamayi cizmekten
kacinmak icin tahta veya plastik olmali)
yardimiyla kabin ortasina alin.

 Ayrica, malzemeleri eklerken bunlarin iyice
karismasini saglamak gerekir.

o Glutensiz tariflerde kullanilan malzemelerin

niteligi, ekmegin tam olarak esmerlesmesine
engel olur. Ekmegin Uzeri geneliikle beyaz
kalir.

o Glutensiz ekmek geleneksel ekmekler gibi-

kabarmaz ve Ust kismi genellikle diz kalir.

o Her markanin sundugu hazir karisimlar ayni
sonucu vermez. Malzeme miktarlarinin
ayarlanmasi gerekebilir. Bu nedenle deneme
yapimasi ~ énerilir  (asagidaki  drneklere
bakiniz).

Ornegin: suyun miktarini hamurun kivamina gére ayarlayabilirsiniz. Hamurun nispeten yumusak

olmasi gerekir ama akiskan olmamalidir.

Cok akiskan

istisna: kek hamuru akiskan olmalidir.

Tamam

Cok kuru
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@ CIHAZI iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

e Cihazin icinde ve disinda bulunan tim
etiketleri, aksesuarlari ve ambalaj Urinlerini
cikarin - A.

@ HIZLI BASLANGIC

» Kordonu ¢6ziiniz ve toprakli bir prize takiniz.
o Ik kullanimda hafif bir koku hissedilebilir.
 Ekmek haznesini hafifce yana egin ve klipsini

acarak ¢ikarin. Daha sonra karistiricilart takin
-B-C

Malzemeleri 6nerilen sirayla hazneye ekleyin.
BUtin malzemelerin tam olarak tartildigindan
emin olun - D - E.

Ekmek haznesini yerine takin. Karistiricilari ig
ice gegirmek icin yanlardan bastirin ve her iki
taraftaki klipsleri kapatin - F - G.

Ekmek yapma makinesini prize takin ve. Sesli
sinyalden sonra, program 1 (1P) baslangic
ayari olarak gorintilenir, yani 1000 gr
ortalama kizarma, daha sonra - H.

» Cihazin her yerini nemli bir bez yardimiyla silin.

o @ diugmesini kullanarak istediginiz programi
secin.

N digmesine basin. Gosterge 1sig1 yanar.
Zaman ayarlayicinin 2 noktasi yanip séner ve
zaman ayari geri sayima baslar. Calisma
gosterge 15191 yanar. Cevrim baglar - | - J.

o Pisirme gevriminin sonunda, ekmek yapma
makinesini prizden gekin. Ekmek haznesini
hafifce yan tarafa egerek ve gekerek gikarin.
Daima  koruyucu eldiven kullanin,  ¢inki
haznenin sapi ve kapadin igi sicaktir. Sicakken
ekmegi kaliptan cikarin ve sogutmak igin 1
saat bir 1zgara Uzerine yerlestirin - K.

Ekmek yapma makinenizle tanisip, deneyim kazanmaniz agisindan,
ilk ekmeginiz icin TEMEL EKMEK tarifini denemenizi &neririz.

FRANSIZ EKMEGI (program 9) MALZEMELER - tk > tatl kasigi - yk > yemek kasigi

KIZARMA = ORTA
AGRLK = 1.000 g
ZAMAN = 3:10

1. SU=365ml
2. TUZ =2tk

6. UN=605¢g
7. MAYA = 11/2 tk
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@ EKMEK MAKINENIZIN KULLANIMI

Her program igin, farkl bir program secilmedigi taktirde otomatik olarak beliren bir ayar
vardir. Dolayisiyla, istenen ayarlari maniel olarak segebilirsiniz.

Program segimi

Program segimi, birbiri ardina otomatik olarak
gergeklesen bir dizi etap baslatir.
MENU digmesi belirli bir sayida farkl
program  se¢menize  imkan  verir.

Programa karsilik gelen zaman gérintilenir.
Digmeye @ her basisinizda, bu sekildel'den
15'e¢ kadar olmak Uzere, gostergedeki
panosundaki numara sonraki programa geger:

Glutensiz programlarin kullanimi.

1,2 ve 3 numarah meniler, glutensiz kek
veya ekmek yapiminda kullaniimahdir.
Programlarin her biri icin tek bir agirhk
mevcuttur (1 ve 2. programlar icin 1000 gr
3. program icin 750 gr).

Glutensiz ekmekler ve kekler, cogu tahilda
(bugday, arpa, cavdar, yulaf, kamut,
kavuzlu bugday, vs.) bulunan glutene karsi
entoleransi olan kisiler (¢6lyak hastalan)
icin uygundur.

Gluten iceren unla kaplanmis irinlerin
kalintilarindan kacginmak 6nemlidir. Kabi
temizlemek icin 6zel ¢caba gosterin. Hem
bicagin hem de diger aparatlarin glutensiz
ekmek veya kek yapimina 6zel olmasi
gerekir. Kullanilan mayanin da glutensiz
oldugundan emin olun.

Gluten icermeyen tarifler, Schdr ve
Valpiform gibi glutensiz ekmek yapmak
icin olusturulan preparasyonlar (kullanima

hazir kansimlar olarak da adlandirilir)
kullanilarak gelistirilmistir.

Bu tirr glutensiz preparasyonlar piyasada
ve bu konuya yénelik magazalarda
mevcuttur.  Kullanma hazir  glutensiz
karigimlarin tim markalarda aymi sonucu
vermeyecegini litfen unutmayin.
Glutensiz unun kivami optimal bir karisim
saglamaz:

Topak olusumunu &nlemek igin un ve maya
karisimini elemek gerekir.

Bu sebeplerden dolayi, glutensiz
programlar icin gecikme gegerli degildir.
Ayrica hamuru kabin kenarlarindan siyirip
karismamis malzemeleri plastik bir spatula
yardimiyla hamur iyice karisana kadar
kabin ortasina almak gerekir.

Glutensiz  ekmegin  kivami  normal
ekmekten daha yogundur ve rengi daha
soluktur.

1. Tuzlu glutensiz ekmek. Kullanima hazir bir
karisimin kullaniimasi 6nerilir. Bu program
yalnizca 1.000 gr igin ayarlidir. Az yag ve
seker oranina sahip, kullanima hazir bir
karisim kullanilarak yapilan ekmek.

2. Sekerli glutensiz ekmek. Kullanma hazir
bir karisimin kullaniimasi énerilir. Bu program
yalnizca 1.000 gr i¢in ayarldrr. Yad ve

seker iceren, kullanma hazir bir karisim
kullanilarak yapilan ekmek..

3. Glutensiz kek. Kullanima hazir bir karisimin
kullanilmasi onerilir. Bu program yalnizca
750 gr icin ayarldir. Bir kek tarifindeki
kabartma tozu icerek kullanima hazir karisim
kullanilarak yapilan ekmek.

e
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4. Hizh Bugday Ekmegi. Bu program Tam
Bugday Ekmegi programina benzer fakat
daha hizlidir. Ekmegin kivami biraz daha
yogun olabilir.

5. Tam Bugday Ekmegi. Tom Bugday Ekmegi.
programi, Tam Bugday unu kullanildidinda
segilmelidir.

6. Tuzsuz Ekmek. Tuz tiketiminin azaltimasi,
kalp ve damar hastali@r  risklerinin
azaltimasina imkan verir.

. Hizh Temel Ekmek Hamuru. 7 program,
Hizll Temel Ekmek Hamuru tarifine 6zgidir.
Hizl  programlar  kullanilarak  yapilan
ekmekler diger programlarla yapilanlardan
daha yodundur.

8. Hizh Tath Ekmek. Bu program Tatl Ekmek
programina benzer fakat daha hizlidir.
Ekmegin kivami biraz daha yogun olabilir.

9. Fransiz Ekmegi. Fransz Ekmegi programi,
bir Fransiz geleneksel beyaz ekmegi tarifine
karsilik gelir.

10. Tath Ekmek. Tatl Ekmek programi, daha
fazla yagh madde ve seker iceren tarifler
icin uygundur. Kullanima hazir pogacalar
veya sUtli  ekmekler i¢in  malzemeler
kullanirsaniz, toplam 750 gr hamuru
asmayin.

Ekmegin agirliginin secimi
Ekmek adirlidi, baska se¢im yapimadidi taktirde
otomatik olarak 1000 gr Uzerine ayarlanir.

Adrrlik bilgi amagl verilmistir. Daha fazla detay
icin tariflere bakin. 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15

11. Somun Ekmek. Somun ekmek, yalnizca 10
ila 70 dakika arasi pisirmeye imkan
vermektedir. 10 dakikalk dilimler halinde.
Bu program tek basina kullanilabildigi gibi:
a) mayali hamurlar programi ile birlikte,

b) daha &nceden pismis ve sogutulmus
ekmekleriisitmak veya kitir yapmak icin,

c) bir ekmek cevrimi esnasinda uzun siren
elektrik uzun stren elektrik kesintisinden
sonra.

11 numarali programin  kullanimi

esnasinda, ekmek makinesi gézetimsiz

birakiimamaldir.

Kabugun istenen rengi elde edildiginde,

pisirme siireci bitmese dahi @ digmesine

uzun bir basis ile program mandel olarak

durdurulabilir.

12. Mayali  hamurlar.  Mayall  hamurlar
programi pisirmez. Butin Mayali hamurlar
icin bir hamur yogurma ve kabartma
programina karsik gelmektedir. Ornek:
pizza hamuru.

13. Kek. Kek programi, kabartma tozu ile kek
ve pastalar yapmaya imkan verir. Bu
program i¢in, sadece 750 g agirlk
kullanilabilmektedir.

14.Recel. Recel ve Marmelat. programi,
sekerlemeyi otomatik olarak hazne iginde
pisirir.

15. Makarna Hamuru. Program 15 yalnizca
yogurur. Kabarmamis hamurlara ySneliktir.
Ornek : eristeler.

programlarinin agirlik ayari yoktur.

Segili Grint ayarlamak igin @ digmesine basin:
500 gr, 750 gr veya 1000 gr. Segilen ayarin
karsisindaki gésterge 15131 yanar.

e
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Kizarma seviyesi segimi

Kabuk rengi, baska secim yapiimadigi taktirde
otomatik olarak ORTA Seviye olarak ayarlanir.
12, 14, 15 programlarinin renk ayari yoktur.
U secim mimkindur: ACIK/ORTA/KOYU.

Baslatma/durdurma

Cihaz calistirmak icin @ digmesine basin. Geri
sayim baslar. Programi durdurmak veya zaman

@ CEVRIMLER

Bir tablo (kilavuzun sonuna bakiniz), secilen
programa goére degisik cevrimlerin
adimlarini gosterir.

Y Yogurma

Hamurun yapisinin  ve dolayisiyla iyi
kabarmasinin kapasitesinin olusturuimasina
imkan verir.

Bu cevrim esnasindave 1, 2, 3, 4, 5,6,7,8,9,
10, 12, 13 programlari icin malzemeleri
ekleyebilirsiniz: kuru yemisler, zeytinler, vs... Sesli
bir sinyal, hangi anda midahale etmeniz
gerektigini size bildirir. Hazirlama zamanlari
tekrar tablosuna (kilavuzun sonuna bakiniz) ve
“extra” sUtununa bakin. Bu sttun, sesli sinyal
duyuldugunda cihazinizin ekraninda
gorintilenecek zamani belirtir. Sesli sinyalin
hangi zaman sonunda duyulacagini daha
kesinlikle bilmek icin, “extra” situnu zamanini
toplam pisirme zamanindan ¢ikarmak  yeterli
olacaktir. Omek: “extra” = 1:45 ve “toplam
zaman” = 2:01, malzemeler 16 dakikanin
sonunda eklenebilecektir.

O Dinlenme

Yogurmanin  kalitesinin iyilesmesi igin
hamurun gevsemesine imkan verir.

Ik verilen ayari degistirmek isterseniz, secilen
ayarin karsisindaki gosterge 151§ yanincaya
kadar @ digmesine basin.

ayarl programlamay: iptal etmek icin, €
digmesine 3 saniye basin.

& Kabarma

Mayanin, ekmegi kabartmak ve aromasini
gelistirmek icin etki ettigi zaman.

n

O Pisirme

Hamuru ekmege icine doénistirir ve
kabugun kizararak kitir olmasina imkan
verir.

@ Sicak tutma

Pisirme sonrasi ekmegin sicak tutulmasini
saglar. Bununla birlikte yine de, Pisirme
tamamlandiginda  ekmegin  kalibindan
cikariimasi tavsiye edilir.

1,2, 34,5 6,7,8,9, 10, 13, numaral
programlar i¢in, hazirlanan ekmegi cihazda
birakabilirsiniz. Pisirme sonrasi, bir saatlik bir
sicakta tutma cevrimi otomatik olarak olarak
baslar.  Sicakta  tutma  saati  esnasinda
zamanlayici 0:00'da kalir ve zamanlayicidaki
noktalar = sirekli yanip soner. Devrenin
sonunda cihaz birkag kez sesli isaret verdikten
sonra kendiliginden durur.
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@ ZAMAN AYARLI PROGRAM

Hazirladiginiz ekmegin sectiginiz saatte
hazir olmasi igin, cihazi 15 saat 6ncesine
kadar 6nceden programla yabilirsiniz.
Zaman ayarh program 1, 2, 3,7, 11, 12, 13,
14, 15, programlari igin kullanilamaz.

Bu etap, programin, kizarma seviyesinin ve
adirhgin segilmesinden sonra gelir. Program
zamani gorintllenir. Programi baslattiginiz an ile
ekmeginizin hazir olmasini istediginiz saat
arasindaki farki hesaplayin. Makine, program
cevrimleri sUresini otomatik olarak dahil eder.
[+ R Y-} digmeleri yardimiyla, hesapladiginiz
sireyi segin (@ yukari dogru ve @ asag
dogru). Kisa basislar, 10 dakika + kisa biplik
dilimlerle bir gegise imkan verir. Uzun bir basis
halinde, gegis, 10 dakikalk dilimler halinde
sureklidir.

®Pratik tavsiyeler

Ornek: saat 20.00 ve ekmeginizin ertesi sabah
7.00'de hazir olmasini istiyorsunuz.

© ve @ digmeleri yardmiyla 11 saat
programlayin.

& dugmeleri yardmiyla 11 saat programlayin.
Bir bip sinyali duyulur. 2 g geri sayim baslar.
Isleyis gostergesi yanar.

Eder hata yaparsaniz veya saat ayarini
degistirmek isterseniz, bir sesli sinyal gelinceye
kadar uzun sekilde € digmesine basin. llk
ayarl zaman gorintilenir. Islemi tekrar edin.
Bazi besinler bozulabilir.

Taze sit, yumurta, yogurt, peynir, taze meyve
iceren tarifler igin zaman ayarl programini
kullanmayin.

Elektrik kesintisi halinde: eger ¢evrim
esnasinda, program bir elektrik kesintisi ile veya
hatall bir islem dolayisiyla kesintiye ugrarsa,
makinenin, programlamanin  korunacagr 7
dakikalik bir koruma siresi vardir. Cevrim,
kaldigr yerden tekrar baslayacaktir. Bu strenin
Stesinde, programlama iptal olur.

Eger iki programi zincirleme eklerseniz, ikinci
hazirlamayi baslatmadan dnce 1 saat bekleyin.

Ekmeginizi kahptan ¢ikarmak igin: kalipton
¢ikarma esnasinda, karistiricilar, ekmegin icinde
sikisip kalabilir. Bu durumda, “kanca” aksesuarini

asadidaki sekilde kullanin:

> ekmek kaliptan cikarildiktan sonra, heniz
sicakken kenari Uzerine yatirin ve firin eldiveni
olan elinizde tutun,

> kancay! karistiricinin ekseni icine yerlestirin -
M,

> karistinctyr ¢ikarmak
icin hafifce cekin - M,

> diger kanstirici igin
islemi tekrar edin.
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@ MALZEMELER

Glutensiz un: ekmek yapiminda kullaniimayan
(gluten icermeyen) cok sayida un vardr. En
bilinenleri, "esmer bugday" olarak bilinen
karabugday unu, pirinc unu (beyaz veya tam),
kinoa unu, misir unu, kestane unu ve sorgum
unudur.  Glutenin  esnekligini tutturmak igin,
ekmek yapiminda kullaniimayan unlar arasindan
cesitli tirler karnstirlabilir ve kivamini artirici
maddeler eklenebilir.

Kivam artiricit maddeler: dogru  kivami
tutturmak ve glutenin esnekligini sirdirmek icin
karisiminiza ksantan sakizi ve/veya guar unu da
ekleyebilirsiniz. Bu malzemeler, tarimsal gida
endUstrisinde  kivam  artirici,  dengeleyici
emUlsiyon yapici olarak kullaniimaktadir.

Kullanima hazir glutensiz preparasyonlar:
glutensiz ekmek Uretimini kolaylastirirlar, ¢inkd
kivam artirici maddeler igerir ve hi¢c gluten
icermeme avantajina  sahiptir.  Bazilar ise
biyolojik kékenlidir.

Kullanima  hazir  glutensiz kargimlar ~ tim
markalarda ayni sonucu vermez.

Yagh maddeler ve sivi yag: yagl maddeler
ekmegdi daha dolgun ve daha lezzetli kilarlar.
Ayni zamanda, ekmegin daha iyi ve daha uzun
zaman muhafaza edilmesini saglar. Fazla yagh
madde, kabarmayi yavaslatir. Eger tereyadi
kullanirsaniz, hazirlanan  malzemeler icinde
homojen bicimde dagitmak igin kiiclk parcalara
ayirn veya yumusatin. 15 gr tereyagi yerine 1
yemek kasigi sivi yag ekleyebilirsiniz. Sicak
tereyagi kullanmayn. Yagl maddelerin maya ile
temas etmesinden kaginin, ¢inky yagl madde,
mayanin yeniden nemlenmesine engel olabilir.

Yumurtalar: yumurtalar hamuru zenginlestirir,
ekmegin rengini iyilestirir ve ekmek iginin iyi bir
sekilde gelismesini saglar. Yumurta
kullaniyorsaniz, sivi miktarini ayni dlciide azaltin.
Yumurtayr kirn ve tarifte belirtilen sivi miktari
elde edilinceye kadar sivi ile tamamlayin.
Tarifler, 50 gramlik ortalama bir yumurta igin

Ongorilmustir, eder yumurtalar daha biyikse,
biraz un ekleyin ; eger yumurtalar doha
kicikse, biraz daha az un koymak gerekir.

Sit: toze sit veya sit tozu kullanabilirsiniz. Sut
tozu kullaniyorsaniz, baslangicta éngérilmis su
miktarini ekleyin. Taze st kullaniyorsaniz, su da
ekleyebilirsiniz: toplam hacim, tarifte dngdriimis
miktara esit olmalidir. Sit ayni zamanda inceltici
bir etki de yapar ve daha gizel doku ve
dolayisiyla daha gizel bir ekmek ici gorinimi
elde etmeye imkan verir.

Su: su, mayay! yeniden nemlendirir ve horekete-

gecirir. Ayni zamanda unun nisastasini da
nemlendirir ve ekmek icinin olusumuna imkan
verir. Su yerine, tamamen veya kismen, sit veya
baska sivilar kullanilabilir. Ortam isisinda sivilar
kullanin, ihk (yaklasik 35°C) su kullanimi
gerektiren glutensiz ekmekler haric.

Unlar: unun agirldi, kullanilan un tipine bagl
olarak &nemli 6lgide degisir. Unun kalitesine
gore, ekmek pisirme sonuglari da degisebilir.
Unu gegirimsiz bir kapta muhafaza edin, ¢inkd
un, iklim kosullar degisikliklerine tepkime gosterir
ve nem emer veya kaybeder. Standart bir un
yerine, tercihen, “gUcli”, “ekmek yapilabilir”
veya “firnc” unu olarak adlandirilan bir un
kullanin. Ekmek hamuruna, yulaf, kepek, bugday
filizi, cavdar veya bitin tohumlar eklenmesi,
daha agir ve daha az kabarmis bir ekmegi
ortaya gikaracaktir.

Tariflerde aksi belirtilmedigi taktirde, T55
tipi bir un tavsiye edilir.

Ekmek veya ¢orek veya siitli ekmek igin
o6zel un kansimlarimin  kullaniimasi
durumunda, hamurun agiriginin toplamda
750 g'i asmamasi gerekmektedir.

Unun elenmesi de sonuglar Uzerine etki
edecektir: un ne kadar tam ise (yani, bugday
tohumunun zarfinin bir kismini icermekte ise),
hamur o Olcide az kabaracak ve ekmek o
Olcide yodun olacaktir. Piyasada, kullanima
hazir ekmeklik malzemeler de bulabilirsiniz. Bu

e
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malzemelerin kullanimi icin, Ureticinin Gnerilerine
bakin. Genel olarak, program segimi, kullanilan
malzemelere bagdl olarak yapilacaktir.

Ornek: Tam Bugday Ekmegi - Program 5.

Seker: beyaz veya esmer sekere ya da bala
oncelik taniyin. Rafine seker veya parca seker
kullanmayin. Seker, mayayi besler, ekmege iyi
bir lezzet verir ve kabugun kizarmasini iyilestirir.

Tuz: besine lezzet verir ve maya faaliyetini
dizenlemeye imkan verir. Maya ile temasa
gegmemelidir. Tuz sayesinde hamur siki olur ve
¢ok hizll kabarmaz. Hamurun yapisini da

-iyilestirin

Maya: maya hamurun kabarmasini saglar. Firn
mayasi farkll bigimlerde mevcuttur. Kigik kipler
halinde taze, tekrar nemlendiriimesi gereken
kuru ve etkin, hemen etkin kuru. Maya
sipermarketlerde satilir (firin Urinleri veya taze
Urinler reyonu) ancak taze mayayi firncinizdan
da alabilirsiniz. Gerek taze gerekse anlik kuru
bigimi altinda olsun, maya diger malzemelerle
birlikte dogrudan makinenizin  haznesine
katimalidir. ~ Bununla  birlikte  dagiimasini
kolaylastirmak icin - mayayi parmaklarinizin
arasinda ufalamayr da aklinizda bulundurun.

Yalnizca kuru etkin maya (kicik kirecikler
halinde) kullaniimadan énce az miktarda ilik
suyla kanstinimalidir. 35°C'ye yakin bir sicaklik
secin, bunun altinda daha az etkili olacaktir,
Uzerinde ise etkinligini yitirme riskine sahiptir.

@ TEMIZLIK VE BAKIM

o Cihazin fisini cekiniz.

¢ Cihazin her yerini ve hazneyi nemli bir bez
yardimi ile silin. Ozenle kurutun - L.

» Hazneyi ve karistiricyi sicak su ile yikayin.
Karistirici hazne icinde kalirsa, 5 ila 10 dakika
suda bekletin.

« Eder gerekliyse, sicak su ile temizlemek igin

Saptanmis dozlara uymaya 6zen gosterin ve
taze maya kullanmaniz halinde miktarlari

carpmay!  aklinizda  bulundurun  (asagidaki
esdegerlik tablosuna bakiniz).
Kuru maya ile taze maya arasindaki

miktar/agirk esdegerlikleri:

Kuru maya (cm3 cinsinden)
1 15 2 25 3 35 4 45 5

Taze maya (gr cinsinden)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Kdtk)l maddeleri (kuru yemisler, zeytinler,

vs...):

istediginiz ilave katki maddeleri ile tariflerinizi

size 6zel kilabilirsiniz fakat asagidakilere dikkat

edin:

> katki maddelerinin ve 6&zellikle kurutulmus
meyve gibi en kirilgan olanlarinin ilavesi igin
sesli sinyale uyun,

> en kati tohumlar (8rnegin keten veya susam),
makinenin  kullanimini kolaylastirmak  igin
(6rnegin, zaman ayarh baslangic), yogurmanin
baslangicindan itibaren dahil edilebilir,

> cok nemli malzemeleri (zeytinler)
durulayin,

> daha iyi bir karisim icin, yagh malzemeleri
hafifge unlayin,

> hamurun olusumunun bozulmamasi icin fazla
miktarlar  eklemeyin, tariflerde  belirtilen
miktarlara uyun,

> Haznenin disina katki maddeleri distrmeyin.

iyice

kapag sékin.
« Higbir parcayi bulasik
makinesinde yikamayin.

« Bulasik deterjani, asindirici singer veya alkol
kullanmayin. Yumusak ve nemli bir bez kulla-
nin.

» Cihazin gévdesini veya kapagini highir zaman
suya daldirmayin.

e
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@ TARIFLER

Tariflerden her biri icin, belirtilen malzeme sirasina uyun. Secili tarife ve ilgili programa
gore, hazirlik zamanlar tekrar tablosuna (kilavuzun sonuna bakiniz) bakabilir ve degisik

gevrimlerin dagiimini izleyebilirsiniz.
tk > tath kasigr - yk > yemek kasigi

PROG. 1 - TUZLU GLUTENSIZ EKMEK

PROG. 2 - SEKERLi GLUTENSIZ EKMEK
1000 g

Schér veya Valpiform gibi kullanima hazir bir

karisimin kullaniimasi tavsiye edilir.

Kullanima hazir paketteki onerileri

ya da tarif kitapcigini takip edin.

Hamurun dozunu 1.000 gr olacak sekilde
ayarlayin.

PROG. 4 - HIZLI BUGDAY EKMEGI
PROG. 5 - TAM BUGDAY EKMEGI

TAM BUGDAY EKMEGI

500g 750g 1000g
1.Su 205ml 270 ml 355 ml
2.Sv1 yag 1172 yk 2 yk 3 yk
3.Tuz 1tk 1172t 2tk
4. Seker 1172t 2tk 3tk
5.UnT55 130g 180g 240g¢g
6.Tam un T150 200g 270g 360g
7.Maya 1tk 1tk 1172 tk

500g 750g 1000g
1.lk su (35°C) 210ml 285ml 360 ml
2.5vi yag 3tk 1 yk 1172 yk
3.Tuz 12tk 1tk 1172 tk
4. Seker 2 tk 3tk 1 yk
5.S0t tozu 1172 yk 2 yk 2172 yk
6.UnT55 325g 445g 5659
7.Maya 1172t 212tk 3tk

* 1 ortaloma yumurta = 50 g

PROG. 3 - GLUTENSIZ KEK

750 g
Schdr veya Valpiform gibi kullanima hazir bir
karisimin kullaniimasi tavsiye edilir.
Hamurun dozunu 1.000 gr olacak sekilde
ayarlayin.
Seker ile yumurtayi ve tuzu

beyaz renge ulasana kadar cirpma teliyle 5-

dakika cirpin.
PROG. 6 - TUZSUZ EKMEK

500g 750g 1000g
1.Su 200ml 270 ml 365 ml
2.UnT55 350g 480g 620¢g
3.Kuru maya 172tk 1tk 1tk

Sinyal sesinden sonra, eklemek

4.Susam tohumlari 50 g 759 100 g

PROG. 8 - HIZLI TATLI EKMEK
PROG. 10 - TATLI EKMEK

BRIYOS (COREK) 500g 750g 1000 g
1. Cirpilmis yumurta* 2 2 3

2. Yumusamis tereyadi 115g 145¢g
195¢

3.Tuz 1tk 1tk 1172tk
4. Seker 212 yk 3 yk 4 yk
5.5t 55m 60ml 80 ml
6.UnT55 280g 365g 485¢g
7.Maya 1172tk 2tk 3tk

Istege bagi olarak: 1 cay kasigi portokal cigegi
SUYU.

e
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500g 750g 1000g PIZZAHAMURU 500g 750g 1000g
1.Su 200ml 275ml 365ml 1.Su 160ml 240 ml 320 ml
2.Tuz 1tk 1172tk 2tk 2.Zeytin yagi 1 yk 1172 yk 2 yk
3.UnT55 350g 465g 620¢g 3.Tuz 12tk 1tk 1172 tk
4.Maya 1tk 1tk 1172tk 4.UnT55 320g 480g 640g

5.Maya 172tk 1tk 1172 tk

PROG. 13- KEK |
LIMON KEK 1000 g RECELLER
1. Cirpilmis yumurto* 4 Meyvelerinizi ekmek makinenize koymadan
2. Seker 260 g Once isteginize gére kesin veya kiyin.
3.Tuz 1 tutam
4.Tereyag, erimis ancak sodutmall 90 g 1.Cilek, seftali, ravent
5.Limon lezzet 1172 limon veya kayisi regeli 580 g
6.Limon suyu 11/2 fimon 2. Seker 360 g
7.UnT55 430 g 3.Limon suyu 1 limon
8. Firnloma 3172tk 4.Pektin 30g
Yumurtalan beyaz renk alincaya kadar seker
ve tuzla 5 dakika ¢irpiniz. Eritilmis ve 1.Portakal veya greyfurt regeli 500 g
sogutulmus tereyagini ekleyiniz. Limonun 2. Seker 400 g
suyunu ve kabugunu ekleyiniz. Un ile 3.Pektin 50 g

kabartma tozunu karistirip bu karisima
malzemenin tam

ekleyiniz. Unu kaptaki
ortasina yigmaya 6zen gost

eriniz.

PROG. 15 - MAKARNA HAMURU

500 ¢
1.Su 45 ml
2.Cirpilmis yumurta* 3
3.Tuz 1 tutam
4.UnT55 375¢

* 1 ortaloma yumurta = 50 g

750 g
50 ml
4

1/2 tk
500 g

1000 g
70 ml
5

1tk
670 g
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@ TARIFLERINiZi GELISTIRMENIZ iCIN SORUN GIDERME KILAVUZU

Beklenen sonucu alamiyor
musunuz ? Bu tablo size
yardimci olacaktir.

Fazla Cok
kabarmis| kabardiktan [kabarmamis| kizarmamig| fakat ekmek
ekmek

Yeterince

kabuk yeterince unly

pismemis

sonra sonmis| ekmek

ekmek

Yeterince |Kenarlar esmer|Kenarlari
ve Ustl

a [V} [ | [ ] - -

@ digmesi pisirme
esnasinda harekete gegmis

Yeterince un yok

Fazla un var

Yeterince maya yok

Fazla maya var

Yeterince su yok

Fazla su var

Yeterince seker yok

Kot kalite un

Malzemeler dogru oranlarda
degil (cok fazla miktar)

Su cok sicak

Su gok soguk

Uygun olmayan program

Karistiricr kapta sikismis kalyor.

@ TEKNiIK SORUN GIiDERME KILAVUZU

PROBLEMLER NEDENLER - GOZUMLER

« Cikarmadan 6nce suda bekletin.

@ Uzerine bastiktan sonra
bir sey olmuyor.

o Ekranda yanip sénen EOL ibaresi gériniyor, cihazdan bip sesi
duyuluyor: makine ¢ok sicak. 2 ¢evrim arasinda 1 saat bekleyin.

« Ekranda yanip sénen EQO ibaresi gorindyor, cihazdan bip sesi
duyuluyor: Cihaz gok sicaktir. Oda sicakligina inmesini bekleyiniz.

« Ekranda yanip sénen HHH veya EEE ibaresi gériniyor, cihazdan
bip sesi duyuluyor: Cihaz arizalanmistir. Cihazi yetkili personele
gosteriniz.

 Zaman ayarl bir baslangi¢ programlanmis.

@ zerine bastiktan sonra
motor donbyor fakat
yogurma yapilmiyor.

« Tekne tam olarak yerine oturmamis.

« Karistirici yok veya karistirici kot yerlestirilmis.

Yukarida belirtilen iki durumda digmeye uzun sire basarak cihazi
durdurunuz €. Tarifi yeni bastan baslatiniz.

Zaman ayarl bir
baslangictan sonra, ekmek
yeterince kabarmamis
veya hicbir sey olmamis.

« Programlama sonras € ‘e basmay! unuttunuz.
* Maya, tuz ve/veya su ile temasa gegmis.
« Karistiricr yok

Yanik kokusu.

» Malzemelerin bir kismi haznenin kenarina dismis:makineyi
sogumaya birakin ve makinenin igini, temizleyici Urin
kullanmaksizin nemli bir siinger ile temizleyin.

« Hazirlanan ekmek tasmis: cok fazla malzeme var, dzellikle sivilar.
Tariflerde belirtilen oranlara uyun.

@
e
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@ DESCRIPCION

1-
2-

tapa con ventanita

cuadro de mandos

a - pantalla de visualizacion

b - botdon puesta en marcha/parada
¢ - seleccion del peso

d - botones de ajuste de puesta en marcha diferida
y de ajuste del tiempo del programa 11

e - seleccion del dorado
f - seleccion de programas
g - indicador luminoso de funcionamiento

@ CONSEJOS PRACTICOS

Preparacion

Lea atentamente el modo de

1.
-® empleo: en ésta maquina no se hace

2.

pan como se hace a mano!

Todos los ingredientes utilizados deberan
estar a temperatura ambiente (salvo que se
indique lo contrario), y deberén pesarse
con precision. Mida los liquidos con el
vaso graduado provisto. Utilice el
dosificador doble provisto para medir
por un lado, las cucharadas de café y por
otro, las cucharadas soperas. Las medidas
incorrectas se traduciran en resultados
inadecuados.

. Utilice ingredientes antes de la fecha

limite de consumo y consérvelos en lugares
frescos y secos.

. La precision de la medida de la cantidad de

harina es importante. Por este motivo, la
harina debe pesarse con una béscula de
cocina. Utilice levadura activa
deshidratada en sobres o de panaderia
fresca. Excepto indicacion contraria en las
recetas, no utilice levadura quimica.

Utilizacion

La preparacion del pan es muy sensible
a las condiciones de temperatura y
humedad. En caso de excesivo calor, es
aconsejable utilizar liquidos mas frescos

@2

3 - cuba de pan

4 - mezclador

5 - vaso graduado

6 - cucharada de café/
cucharada sopera

7 - accesorio “gancho” para
retirar el mezclador

Cuando un sobre de levadura esta abierto
debe utilizarse en 48 horas.

. Para evitar perturbar la subida de las

preparaciones, le aconsejamos que ponga
todos los ingredientes en la cuba desde el
principio y evite abrir la tapa durante la
utilizacion (salvo que se indique lo
contrario). Respete cuidadosamente el
orden de los ingredientes y las cantidades
indicadas en las recetas. En primer lugar,
los liquidos y a continuacion los sélidos.
La levadura no debe entrar en contacto
con los liquidos vy la sal.

Orden general a respetar:

Liquidos

(mantequilla, aceite, huevos, agua, leche)
Sal

Azlcar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos sélidos

Harina (segunda mitad)

Levadura

que los acostumbrados. Al igual, en caso de
frio, es posible que sea necesario templar
el agua o la leche (sin sobrepasar nunca los
35°C).

e
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* Algunas veces es atil también comprobar
el estado de la masa en mitad del
amasado: debe formar una bola homogénea
que se despegue bien de las paredes:
> si queda harina no incorporada, es que

falta un poco de agua,
> si no, habrd que afadir ocasionalmente
un poco de harina.
Hay que corregir muy suavemente (1
cucharada sopera como maximo a la vez) y
esperar a constatar que ha mejorado o no,
antes de intervenir de nuevo.

e Un error corriente es pensar que
afiadiendo levadura, el pan subira antes.
Sin embargo, demasiada levadura fragiliza
la estructura de la masa que subira mucho
y se hundira durante la coccién. Puede
valorar el estado de la masa justo antes de
la coccidon palpandola con la punta de los
dedos: la masa debe presentar una ligera
resistencia y la huella de los dedos debe
irse poco a poco.

Advertencia sobre el uso de programas sin gluten

® Es necesario tamizar las mezclas de harinas
con levadura para evitar grumos.

® Debe facilitarse el proceso de amasado: para
que los ingredientes se incorporen mejor a la
mezcla, empuje los ingredientes no
mezclados que hayan quedado adheridos a las
paredes de la cubeta hacia el centro con una
espatula (de madera o plastico para evitar
arafiazos en el revestimiento).

e Asimismo, debe facilitarse la incorporacion
de los ingredientes al afiadirlos.

® Por sus caracteristicas, los ingredientes

utilizados en las recetas sin gluten no
permiten obtener un grado de tueste 6ptimo.
A menudo, la parte superior del pan quedara
bastante blanca.

® El pan sin gluten no puede hincharse como
el pan tradicional y, a menudo, la parte
superior quedara plana.

® No se obtiene el mismo resultado con todas
las marcas de mezcla preparada: puede que
necesite ajustar la receta. Por ello, se
recomienda hacer pruebas (consulte el
ejemplo que figura a continuacion).

Ejemplo: ajuste de la cantidad de liquido en funcién de la consistencia de la masa. Esta debe

quedar relativamente elastica, pero no liguida.

Demasiado liquida

0K

Demasiado seca

Excepcion: la masa para bizcocho debera quedar mas bien liquida.

@
e
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@ ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

® Retire todos los embalajes, pegatinas o
accesorios tanto de dentro como de fuera del
aparato - A.

e Limpie todos los elementos y el aparato con
un pafio hdmedo.

@ PUESTA MARCHA RAPIDA

® Desenrosque completamente el cable. Sélo
conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra.

® Se puede desprender un ligero olor durante
la primera utilizacion.

® Retire la bandeja levantando el mango y
girdndola ligeramente a la izquierda. Adapte
luego el mezclador -B-C.

® Afiada los ingredientes en la cuba en el orden
aconsejado. Aseglrese de que todos los
ingredientes se pesen con exactitud -D-E.

e Introduzca la cuba de pan. Sujetando la
bandeja con el mango, insertarlo en la
panificadora para que se corresponda con la
unidad eje (tendra que inclinar ligeramente
hacia un lado). Gire suavemente hacia la
derecha y se bloqueara en su lugar -F-G.

e Cierre la tapa. Conecte la maquina
panificadora. Después de la sefial sonora, el
programa 1 se visualizard por defecto, es
decir 1000 g con dorado medio -H.

e Seleccione el programa deseado con el boton

* Presione el botén @. Los 2 puntos del reloj
parpadearan. El ciclo comienza -I-J.

e Al final del ciclo de coccidn, desconecte la
magquina panificadora. Retire la cuba de pan.
Utilice siempre guantes aislantes porque el
asa de la cuba estd caliente asi como el
interior de la tapa. Retire el pan en caliente
y coloquelo 1 h sobre una rejilla para
enfriarlo -K.

Para conocer la maquina panificadora le sugerimos que intente la receta del PAN FRANCES

para su primer pan.

PAN FRANCES (programa )l INGREDIENTES - ¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

DORADO = MEDIO
PESO = 1000 g
TIEMPO = 3:10

1. AGUA =365 ml
2.SAL=2cdec

3. HARINA =620 g
4. LEVADURA = 11, c de ¢




J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@1—Page175

@ UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

Para cada programa, se visualizara un ajuste por defecto. Debera seleccionar manualmente

los ajustes deseados.
Seleccion de un programa

La seleccion de un programa activa una
sucesion de etapas, que se desarrollaran
automaticamente una tras otra.
EL boton menu le permitira elegir un
determinado nimero de programas

diferentes. EL tiempo correspondiente al
programa se visualizara.

Cada vez que presione el boton @, el namero
en el panel de visualizacion pasara al programa
siguiente y de este modo de 1a 15 :

Uso de los programas sin gluten

Los menis 1, 2 y 3 deben utilizarse para
elaborar panes o bizcochos sin gluten. Cada
uno de estos programas admite un dnico
peso (1.000 g en el caso de los programas
1y 2,750 g en el caso del programa 3).

Los panes y bizcochos sin gluten estan
recomendados para  personas  con
intolerancia al gluten (celiacos), sustancia
presente en varios tipos de cereales (trigo,
cebada, centeno, avena, trigo Kamut,
escanda, etc.).

Es importante evitar la contaminacion
cruzada con harinas que contengan gluten.
Tenga especial cuidado a la hora de limpiar
la cubeta, la pala y todos aquellos
utensilios destinados a elaborar pan y
bizcochos sin gluten. Asegiirese asimismo
de que la levadura utilizada no contenga
gluten.

Las recetas sin gluten se han creado a partir
de mezclas preparadas para elaborar pan sin
gluten (también llamadas mezclas listas

para usar), como por ejemplo las de las
marcas Schar o Valpiform.

Este tipo de mezclas preparadas sin gluten
puede encontrarse en tiendas y comercios
especializados. Tenga en cuenta que no
todas las marcas de mezclas sin gluten
listas para usar dan el mismo resultado.

La consistencia de las harinas sin gluten no
permite una mezcla 6ptima: se recomienda
tamizar las mezclas de harina con levadura
para evitar que se formen grumos.

Por este motivo, los programas sin gluten
no permiten utilizar la funcién de inicio
diferido.

Asimismo, es necesario empujar la masa
que quede adherida al borde de la cubeta y
aquellos ingredientes que no se hayan
mezclado hacia el centro con una espatula
de plastico flexible, hasta lograr que la
masa quede homogénea.

EL pan sin gluten tendra una consistencia
mas densa y un color mas palido que el pan
normal.

1. Pan sin gluten salado. Se recomienda
utilizar una mezcla lista para usar. En este
programa, el peso solamente podra
ajustarse a 1.000 g. Se trata de un pan
elaborado con una mezcla lista para usar,
mediante una receta con poco azlcar y
materia grasa.

2. Pan sin gluten dulce. Se recomienda
utilizar una mezcla lista para usar. En este
programa, el peso solamente podra

ajustarse a 1.000 g. Se trata de un pan
elaborado con una mezcla lista para usar,
mediante una receta con aziicar y materia
grasa.

3. Bizcocho sin gluten. Se recomienda
utilizar una mezcla lista para usar. En este
programa, el peso solamente podra
ajustarse a 750 g. Se trata de un pan
elaborado con una mezcla lista para usar,
mediante una receta de bizcocho con

@ levadura quimica.

e
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4. Pan integral rapido. Este programa 11.
equivale al programa Pan integral pero en
version rapida. La miga del pan obtenido
puede quedar un poco menos ligera.

5. Pan integral. EL programa Pan integral se
debe seleccionar cuando utilice harina para
pan integral.

6. Pan sin sal. Le pain est un des aliments qui
apporte la plus grande contribution
journaliére en sel. La reduccion del
consumo de sal permite reducir los riesgos
cardiovasculares.

7. Pan super rapido. EL programa 7 es
especifico para la receta del Pan super
rapido. EL pan hecho con los programas
ultra rapidos es mas compacto que el
realizado con los demas programas. 12.

8. Pan dulce rapido. Este programa equivale
al programa Pan dulce pero en version
rapida. La miga del pan obtenido puede
quedar un poco menos ligera. 13.

9. Pan francés. El programa Pan francés
corresponde a una receta de pan blanco
tradicional francés. 14.

1

o

.Pan dulce. El programa Pan dulce esta
adaptado a las recetas que contienen mas  15.
materia grasa y azlcar. Si utiliza
preparaciones para brioches o pan con
leche, listos para su uso, no sobrepase los
750 g de masa en total.

Seleccion del peso del pan

Coccién Unicamente. El programa Coccion
Unicamente permite cocer de 10 mn a 70
mn, ajustable por periodos de 10 min.
Puede seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacion con el programa Masa
para pan,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya
cocido y frio,

c) para acabar una coccién en caso de
corte de corriente prolongada durante
un ciclo de pan.

La maquina panificadora debe

supervisarse durante la utilizacién del

programa 11.

Cundo se haya obtenido el color deseado

de la corteza, pare manualmente el

programa mediante una presion prolongada
del boton @.

Masa para pan. El programa Masa para pan
no cuece. Corresponde a un programa de
amasado y de subida para todas las masas
subidas. Ej.: la masa de pizza.

Pastel. Permite elaborar dulces y pasteles
con levadura quimica. Este programa sélo
acepta el peso de 7504.

Mermelada. El programa Mermelada cuece
automaticamente la mermelada en la cuba.

Masa para pasta fresca. EL programa 15
amasa (nicamente. Esta destinado a masas
que no necesitan subir. Ej: tallarines, masa
para pizza sin gluten.

El peso del pan se ajusta por defecto en 1000g.  Presione el botén @) para ajustar el producto
El peso se proporciona a titulo indicativo. elegido 500 g, 700 g o 1000 g. El indicador
Consulte el detalle de las recetas para mas visual se encendera en frente del ajuste
informacion. Los programas 1, 2, 3, 11, 12, seleccionado.

13, 14, 15 no poseen el ajuste del peso.

@9
e
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Seleccion del dorado

El color de la corteza se ajusta por defecto en
MEDIO. Los programas 12, 14, 15 no poseen el
ajuste del color.

Se pueden elegir tres opciones: CLARO / MEDIO
/ 0SCURO.

Puesta en marcha/parada

Presione prolongadamente el boton &) para
poner en marcha el aparato. La cuenta atréas
comenzara.

@ LOS CICLOS

Si desea modificar el ajuste por defecto,
presione el boton @) hasta que el indicador
visual se encienda en frente del ajuste
seleccionado.

Para parar el programa o anular la programacion
diferida, presione 3 segundos el botén .

La tabla (consulte la dltima parte del folleto) muestra la distribucién de los diferentes

ciclos en funcion del programa elegido.
™Y Amasado

Permite formar la estructura de la masa y
por lo tanto su capacidad para subir
correctamente.

Durante este ciclo, y para los programas 1, 2,
3, 4,5 6,7, 8,9, 10, 12, 13, tiene la
posibilidad de afadir ingredientes: frutos
secos, aceitunas, etc... Una sefal sonora le
indicara en que momento debe intervenir.
Dirijase a la tabla resumen de los tiempos de
preparacion (consulte la dltima parte del
folleto) y a la columna “extra”. Esta columna
indica el tiempo que se visualizara en la
pantalla del aparato cuando la sefial sonora
suene. Para saber al cabo de cuanto tiempo se
produce la sefial sonora, hay que restar el
tiempo de la columna “extra” del tiempo total
de coccion.

Ej.: “extra” = 1:45 y “tiempo total” = 2:01, los
ingredientes pueden afnadirse al cabo de 16
min.

< Reposo

Permite que la masa repose para mejorar la
calidad del amasado.

& Subida

Tiempo durante el cual la levadura actda
para que el pan suba y desarrolle su aroma.
n

O Coccién

Transforma la masa en miga y permite el
dorado y la corteza crujiente.

@ Mantenimiento en caliente

Permite guardar el pan caliente después de
la coccion. No obstante, recomendamos
retirar el pan al final de la coccién.

Para los programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10,
13, puede dejar la preparacion en el aparato.
Un ciclo de mantenimiento en caliente de una
hora se activara automaticamente después de
la coccion. La pantalla permanecera en 0:00
durante la hora de mantenimiento en caliente
y los 2 puntos 7 del reloj parpadearan. Al final
del ciclo el aparato se parard automaticamente
después de la emision de varios bips sonores.
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@ PROGRAMA DIFERIDO

Puede programar el aparato para tener su
preparacion lista a la hora que haya elegido,
hasta 15h antes. Los programas 1, 2, 3, 7,
11, 12, 13, 14, 15 no tienen programa
diferido.

Esta etapa interviene después de haber
seleccionado el programa, el nivel de dorado y
el peso. EL tiempo del programa se visualizara.
Calcule la diferencia de tiempo entre el
momento en el que inicia el programa y la hora
a la que le gustaria que su preparacion esté
lista.

La maquina incluye automaticamente la
duracién de los ciclos del programa. Con los
botones y @, visualizara el tiempo
encontrado (@) hacia arriba y @ hacia abajo).
Las presiones cortas permiten que el tiempo
desfile por periodos de 10 min + bip corto. Con
una presion larga, el tiempo desfila de manera
continua por periodos de 10 min.

Ej: si son las 20:00 h y quiere el pan listo para
las 7:00 h del dia siguiente.

Programe 11 horas con los botones @ v @.
Presione el boton @.

Se emitira una sefial sonora. los 2 puntos a del
reloj parpadearan. La cuenta atras comienza. El
indicador de funcionamiento se encendera.

Si se equivoca o desea modificar el ajuste de
la hora, presione de manera prolongada el
boton @) hasta que emita una sefial sonora. EL
tiempo por defecto se visualizard. Repita la
operacion.

Algunos ingredientes son perecederos. No
utilice el programa de puesta en marcha
diferada con recetas que contengan: leche
fresca, huevos, yogur, queso, trutas frescas.

® Consejos practicos
En caso de corte de corriente: si durante un
ciclo, el programa se interrumpe por un corte
de corriente o una falsa maniobra, la maquina
dispone de una proteccion de 7 min durante los
cuales la programacion queda guardada. El ciclo
comenzara de nuevo donde se pard. Después de
este tiempo, la programacion se perdera.

Si encadena dos programas, espere 1 h antes
de iniciar la segunda programacion.

Para desmoldar el pan: puede suceder que los

mezcladores queden atrapados en el pan

cuando lo desmolde. En ese caso utilice el

accesorio “gancho” de la siguiente manera:

> una vez haya desmoldado el pan, coléquelo
todavia caliente sobre uno de sus lados y

sujételo con la mano protegida por un guante
aislante,

> introduzca el gancho en el eje del mezclador
-M,

> tire con cuidado para extraer el mezclador
-M,

> enderece el pan y déjelo enfriar sobre una
rejilla. ™~




J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@1—Page179

@ LOS INGREDIENTES

Harina sin gluten: existe un gran nimero de
harinas de las llamadas no panificables (que no
contienen gluten). Las mas conocidas son las
harinas de trigo sarraceno, también llamado
"alforfén", arroz, (blanco o integral), quinua,
maiz, castafia y sorgo.

Para intentar reproducir la elasticidad del
gluten, es fundamental mezclar varios tipos de
harinas no panificables entre si y afadir
agentes espesantes.

Agentes espesantes: para obtener la
consistencia adecuada e intentar emular la
elasticidad del gluten, también puede afadir a
la preparacién goma xantana y/o harina de
guar. Estos ingredientes se utilizan como
espesantes, estabilizantes y emulsionantes en
la industria agroalimentaria.

Preparados sin gluten listos para usar:
facilitan la elaboracion de pan sin gluten, ya
que contienen espesantes y tienen la ventaja
de estar totalmente garantizados como libres
de gluten; ademas, algunos son de origen
biolégico.

No se obtiene el mismo resultado con todas las
marcas de mezclas preparadas sin gluten listas
para usar.

Las materias grasas y el aceite : las materias
grasas hacen que el pan sea mas esponjoso y
sabroso. Se conservara también mejor y por
mas tiempo. Demasiada grasa ralentiza la
subida de la masa. Si utiliza mantequilla,
desmiguela en pequefios trozos para
distribuirla de manera homogénea en la
preparacion o ablandela. No afnada la
mantequilla caliente. Evite que la grasa entre
en contacto con la levadura, ya que la grasa
podria impedir que la levadura se rehidrate.

Huevos : los huevos enriquecen la masa,
mejoran el color del pan y favorecen el buen
desarrollo de la miga. Si utiliza huevos, reduzca
la cantidad de liquido en consecuencia. Aiada
el huevo y complete con el liquido hasta que
obtenga la cantidad de liquido indicado en la
receta. Las recetas estan previstas para un
huevo medio de 50 g, si los huevos son mas

grandes, afiadir un poco de harina; si los
huevos son mas pequefios, poner un poco
menos de harina.

Leche : puede utilizar leche fresca o leche en
polvo. Si utiliza leche en polvo, afada la
cantidad de agua inicialmente prevista. Si
utiliza leche fresca, puede afadir agua
también: el volumen total debe ser igual al
volumen previsto en la receta. La leche produce
también un efecto emulsionante que permite
obtener una miga mas esponjosa y por lo tanto
un mejor aspecto.

Agua : el agua rehidrata y activa la levadura.
Hidrata también el almidon de la harina y
permite la formacién de la miga. Se puede
sustituir el agua, en parte o totalmente por
leche u otros liquidos. Utilice liquidos a
temperatura ambiente, excepto a la hora de
elaborar pan sin gluten que requiera usar
agua templada (en torno a 35 °C).

Harinas el peso de la harina varia
sensiblemente en funcién del tipo de harina
utilizado. Seg(n la calidad de la harina, los
resultados de la coccion pueden variar
también. Conserve la harina en un recipiente
hermético, ya que la harina reacciona a las
fluctuaciones de las condiciones climaticas,
absorbiendo la humedad o por el contrario
perdiéndola.

Utilice preferentemente una harina llamada
“de fuerza”, “panificable” o “de panaderia”
mejor que una harina estandar. En caso de
utilizacion de mezclas de harinas especiales
para pan o bollo o pan de leche, no exceda
750 g de pasta en total.

Si afiade avena, salvado, germen de trigo,
centeno o incluso semillas enteras a la masa,
conseguira un pan mas consistente y menos
graso. Se recomienda utilizar una harina fuerte
o media, excepto indicacién contraria en las
recetas. El refinado de la harina influye
también en los resultados: cuanto mas integral
sea la harina (es decir, que contenga una parte
de la envoltura del grano de trigo), menos
subird la masa y mas denso sera el pan.

e
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Encontrara  también, en la tienda,
preparaciones para pan listas para usar. Dirfjase
a las recomendaciones del fabricante para
utilizar estas preparaciones. En términos
generales, la seleccion del programa se hara en
funcion de la preparacion utilizada. Ej: Pan
integral - Programa 5.

Aziicar : utilice preferentemente az(icar blanco,
moreno o miel. No utilice azlcar en trozos. El
azlcar nutre la levadura, le da buen sabor al
pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal : da gusto al alimento, y permite regular la
actividad de la levadura. No debe entrar en
contacto con la levadura. Gracias a la sal, la
masa se cierra, se compacta y no sube
demasiado deprisa. Mejora también la
estructura de la masa.

Levadura: la levadura de panaderia existe en
varias formas: fresca en pequefios cubos, seca
activa a rehidratar o seca instantanea. La
levadura se vende en las grandes superficies
(departamentos de panaderia o ultrafrescos),
pero también puede comprar la levadura fresca
con su panadero. En forma fresca o seca
instantanea, la levadura debe incorporarse
directamente dentro de la cuba de su maquina
con los otros ingredientes. Sin embargo, piense
siempre en desmenuzar la levadura fresca con
sus dedos para facilitar su dispersion. Sélo la
levadura seca activa (en pequefias esferas)
debe mezclarse con un poco de agua tibia antes
de ser utilizada. Escoger una temperatura
proxima a 35 °C, por debajo de esta
temperatura serd menos eficaz y, por encima de

@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

® Desconecte el aparato.

e Limpie todos los elementos, el aparato y el
interior de la cuba con una esponja himeda.
Seque cuidadosamente -L.

e Lave la cuba y el mezclador con agua caliente
y jabonosa. Si el mezclador se queda en la
cuba, pongalo en remojo de 5 a 10 min.

® Si procede, limpiare la tapa con agua caliente
y una esponja.

ella, corre el riesgo de perder su actividad.
Respete las dosis prescritas y piense en
multiplicar las cantidades si utiliza la levadura
fresca (ver la tabla de equivalencias a
continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura seca
v levadura fresca :

Levadura seca (en c.c.)

115 2 25 3 35 4 45 5
Levadura fresca (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Para elaborar pan sin gluten, necesitara
utilizar una levadura especifica sin gluten.

Los aditivos (frutos secos, aceitunas, etc) :

puede personalizar sus recetas con todos los

ingredientes adicionales que desee teniendo

cuidado de:

>respetar la sefial sonora para afiadir
ingredientes, sobre todo los mas fragiles,

> las semillas mas solidas (como el lino o el
sésamo) pueden incorporarse desde el
comienzo del amasado para facilitar la
utilizacién de la maquina (puesta en marcha
diferida por ejemplo),

> escurrir bien los ingredientes muy himedos
(aceitunas),

> afiadir un poco de harina a los ingredientes
grasos para incorporarlos mejor,

>no incorporarlos en cantidades demasiado
grandes, para no perturbar el buen desarrollo
de la masa, respetar las cantidades indicadas
en las recetas,

> que no caigan ingredientes fuera de la cuba.

* No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

® No utilice ningln producto
de limpieza, estropajos abrasivos,
ni alcohol. Utilice un pafo suave y hiimedo.

® Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la
tapa.

e
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@ LAS RECETAS

Para cada una de las recetas, respetar el orden de los ingredientes indicados. Segun la receta
elegida y el programa correspondiente, puede dirigirse a la tabla resumen de preparacion
(consulte la dltima parte del folleto) y sequir el desglose de los diferentes ciclos.

¢ de c = cucharada de café - ¢ s = cucharada sopera

PROG. 2 - PAN SIN GLUTEN DULCE

1000 g
Se recomienda utilizar una mezcla lista para
usar, como por ejemplo la de las marcas Schér
o Valpiform.
Siga las recomendaciones que se indiquen en el
sobre de mezcla lista para usar o en el libro de
recetas.
No se debe exceder 1000 gramos de pasta.

PROG. 4 - PAN INTEGRAL RAPIDO
PROG. 5 - PAN INTEGRAL

PAN INTEGRAL 500  750g  1000g

1. Agua 205ml - 270ml 355 ml
2. Aceite 11/2¢cs  2cs 3cs

3. Sal lcdec 11/2cdec 2cdec
4. Azlcar 11/2cdec 2cdec  3cdec

5. Harina T55 130 ¢ 180 g 240 g
6. Harina integral
T150 200 g 2709 360g
7. Levadura lcdec lcdec 1Y2cdec

PROG. 7 - PAN SUPER RAPIDO
500 g 750 g 1000 g
1. Agua calentada

(35°C) 200ml 285ml 360 ml
2. Aceite 3cdec  1cs 11/2¢s
3. Sal Y2cdec lcdec 11/2cdec
4. Azlcar 2cdec  3cdec lcs
5.Leche en polvo 11/2cs  2¢cs 21/2¢s
6. Harina T55 325¢g 445 g 565 g
7. Levadura 11/2cdec 21/2cdec 3cdec

* 1 huevo medio =50 g

750¢g
Se recomienda utilizar una mezcla lista para
usar, como por ejemplo la de las marcas Schar
o Valpiform.
No se debe exceder 1000 gramos de pasta.
Batir con la batidora los huevos con
el aziicar y la sal, durante 5 min.,
hasta que blanqueen.

PROG. 6 - PAN SIN SAL

500g 7509 1000 g

1. Agua 200ml 270 ml 365 ml
2. Harina T55 350 g 4809 620g
3. Levadura seca

de panaderia Y2cdec l1cdec 1cdec

Aadir, cuando emita un pitido.
4. Semillas de sésamo 50 g 754 100 g

PROG. 8 - PAN AZUCARADO RAPIDO
PROG. 10 - PAN AZUCARADO

BRIOCHE 500 g 750g 1000 g
1. Huevos batidos* 2 2 3
2. Mantequilla
derretidaa 115¢ 1459 194
3. Sal lcdec lcdec 112cdec
4. Azlicar 21/2¢s 3cs 4cs
5. Leche 55 ml 60ml  80ml
6. Harina T55 280 g 365g 485¢g
7. Levadura 11/2cdec 2cdec 3cdec

Opcional : 1 c de ¢ de agua de flor de naranjo.

e
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500g 7509  1000g  PIZZA 5009 7509  1000g
1. Agua 200ml 275 ml 365 ml 1. Agua 160ml 240ml 320 ml
2.Sal lcdec 112cdec 2cdec 2. Aceite deoliva 1cs 11/2¢s  2¢cs
3. Harina 755 350 g 465 g 620 g 3. Sal Y2cdec lcdec 11/2cdec
4. Levadura lcdec lcdec  1%/2cdec 4. Harina T55 3209 480 g 640 g
5. Levadura 2cdec lcdec 112cdec

PROG. 13 - PASTEL

PASTEL DE LIMON

1. Huevos batidos*

2. Azlicar

3. Sal

4. Mantequilla, derretirsa
sino enfriaraa

5. Corteza de limon

6. Zumo de limon

7. Harina 755

8. Levadura quimica

1000 g
4

260 g
1 pizca

90g

de 11/2 limon
de 11/2 limon
43049
31/2cdec

Batir con la batidora los huevos con el aziicar y la
sal, durante 5 min., hasta que blanqueen. Verter en
el recipiente de la maquina. Aiadir la mantequilla
fundida pero fria. Afiadir el zumo + la cascara del
limén. Adadir la harina y la levadura previamente
mezcladas. Procurar colocar la harina en
montoncitos, bien en el centro del recipiente.

PROG. 15 - MASA PARA PASTA FRESCA

500 ¢
1. Agua 45 ml
2. Huevos batidos* 3
3. Sal 1 pizca
4. Harina T55 375¢g

* 1 huevo medio =50 g

750 g 1000 g
50 ml 70 ml
4 5
Y2cdec 1lcdec
500 g 670 g

PROG. 14 - MERMELADA

Corte las frutas antes de introducirlas en la maquina
panificadora.

1. Fresa, melocoton, ruibarbo

o albaricoquee 580 g
2. Azlicar 360 g
3. Zumo de limon de 1 limon
4. Pectine 304
1. Naranja o pomelo 500 g
2. Azlicar 400 g
3. Pectine 50 g
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@ GUIA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

¢No ha obtenido

el resultado esperado?
Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

durante la coccion.

EL botdn @ se ha accionado

Pan Pan hundido | Pan que no| Corteza que | Lados quemados
demasiado| después de haber | ha subido |no se ha dorado|pero el pan no estd| superior

subido |subido demasiado| bastante bastante bastante cocido | con harina

Lados y parte

[ (V) . [ ] - -

Falta harina.

Demasiada harina.

Falta levadura.

Demasiada levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.

Falta aziicar.

Harina de mala calidad.

las proporciones adecuadas
(demasiada cantidad).

Los ingredientes no estan en

Agua demasiado caliente.

Agua demasiado fria.

Programa no adecuado.

@ GUIA DE

SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS

SOLUCIONES

EL mezclador se queda
atrapado en la cuba.

* Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar
en @ no pasa nada.

® E01 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido: la maquina esta
demasiado caliente. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.

 EQ0 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido: el dispositivo esta
demasiado frio. Esperar a que llegue a la temperatura ambiente de la habitacion.

* HHH o EEE se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido:
mal funcionamiento. La maquina debe ser revisada por personal autorizado.

* Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar
en @ el motor gira
pero no amasa.

* La cuba no esta completamente encajada.

* No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

En los dos casos citados anteriormente, parar el aparato manualmente con una pulsacion larga
en el boton @. Iniciar la receta de nuevo desde el principio.

Después de una puesta

en marcha diferida, el pan
no ha subido bastante

0 no ha pasado nada.

* Ha olvidado presionar en @) después de la programacion de la marcha diferida.
¢ La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.
 No hay mezclador.

Olor a quemado.

¢ Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de la cuba: desconecte la maquina,
deje enfriar y limpie el interior la méquina con una esponja himeda y sin productos
de limpieza.

* La preparacion se ha desbordado: ingredientes en demasiada cantidad, sobre todo de liquido.
Respetar las proporciones de las recetas.

e
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-

@OPIS

1 - pokrywa z okienkiem

2 - panel sterowania
a - ekran wySwietlacza
b - przycisk wigczania/wytaczania
¢ - wybor wagi

d - przyciski wyboru opdznionego startu oraz wyboru

czasu dla programu 11
e - wybor stopnia zarumienienia
f - wybor programu
g - wskaznik pracy w toku

@ PORADY PRAKTYCZNE

Przygotowanie

1.Nalezy doktadnie przeczyta¢ instrukcie - z
pomocg tego urzadzenia chleb przyrzadza
sig inaczej niz recznie.

2.Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature
pokojowa (chyba Ze zaznaczono inaczej) i muszg
byé staranie odmierzone. Plyny nalezy
odmierzaé korzystajac z dotgczonego kubka z
podziatka. Nalezy korzysta¢ z dofaczonej
miarki do odmierzania fyzeczek do herbaty
oraz fyzek stotowych. Miary dotycza fyzek
ptaskich, a nie czubatych. Niedoktadne
odmierzanie skfadnikéw moze by¢ przyczyna
nieprawidtowych wynikow.

3.Stosowanie  odpowiednich  skfadnikéw do
pieczenia chleba jest kluczowym czynnikiem
majacym wptyw na osiggane rezultaty. Nalezy
zawsze korzystac ze skfadnikéw przechowywanych
w chtodnym, suchym miejscu przed uptywem ich
daty przydatnosci do spozycia.

4.Wazne jest doktadne odmierzanie ilosci maki. Dla-
tego nalezy w tym celu korzystaé z wagi kuchen-

Sposdb uzycia

* Przygotowanie chleba w znacznym stopniu
zalezy od temperatury i wilgotnosci. W
przypadku wysokiej temperatury otoczenia, nalezy
uzywaé cieczy chtodniejszych niz zwykle. Jesli z

3 - forma do wypieku chleba
4 - mieszadio

5 - kubek z podziatka

6 - fyzka stotowa / tyzeczka do

herbaty
7 - hak stuzacy do wyjmowania
mieszadet

nej. Nalezy stosowa¢ paczkowane drozdze
suszone. Po otwarciu paczki drozdzy, nalezy ja
szczelnie zamknag, przechowywac w chtodnym
miejscu i wykorzystaé drozdze w ciggu 48 godzin.

5.Aby ciasto dobrze wyrosto, nalezy od razu
umiesci¢ w formie wszystkie sktadniki na samym
poczatku procesu i unikac otwierania wieka (chyba
ze zaznaczono inaczej). Sktadniki nalezy dodawaé
zgodnie z kolejnoscig podang w przepisie oraz
dokfadnie przestrzegaé ich ilosci. Najpierw nalezy
dodawac sktadniki ptynne, potem state. Drozdze
nie powinny stykac si¢ z cieczami, cukrem lub
sola.

Nalezy przestrzega¢ nastepujace;j kolejnosci:
> Plyny (masto, olej, jaja, woda, mleko)

> S0l

> Cukier

> Maka - pierwsza pofowa

> Mleko w proszku

> Dodatkowe skfadniki state

> Maka - druga potowa

> Drozdze

kolei w pomieszczeniu jest chtodno, moze
zaistnie¢ potrzeba podgrzania wody lub mieka (nie
nalezy przekraczaé temperatury 35°C).

e
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¢ Czasem warto sprawdzi¢ stan ciasta w czasie

drugiego wyrabiania - powinno mie¢ postaé

réwnej kuli i fatwo odchodzi¢ od $cian formy.

> jesli cato$¢ maki nie zmieszata si¢ z ciastem,
nalezy doda¢ nieco wody,

> jesli ciasto jest zbyt wilgotne i przykleja sie do
formy, warto doda¢ odrobine maki.

Sktadniki te nalezy dodawac stopniowo (nie wiecej

niz po 1 tyzce stotowej), sprawdzajac za kazdym

razem czy nastapita poprawa.

¢ Czesto uznaje si¢ biednie, ze dodanie wigkszej
ilosci drozdzy spowoduje lepsze wyro$nigcie
ciasta. Za duza ilo$¢ drozdzy ostabi konsystencje
chleba, co spowoduje, ze ciasto najpierw znacznie
urosnie, a potem opadnie w czasie pieczenia. Stan
ciasta mozna sprawdzi¢ tuz przed pieczeniem,
dotykajac go czubkami palcéw - ciasto powinno
by¢ sprezyste, a odcisk palca powinien znika¢
powoli.

Ostrzezenia dotyczace korzystania z programéw bezglutenowych

¢ Nalezy przesia¢ mieszanke réznych rodzajow maki
wraz z drozdzami, aby zapobiec powstaniu
grudek.

¢ Utatwienie wyrabiania ciasta: aby wszystkie
niewymieszane skiadniki dobrze sie potaczyty,
nalezy je zebra¢ ze $cianek na $rodek misy,
uzywajac do tego celu szpatutki (drewnianej lub
plastikowej, aby zapobiec zarysowaniu powtoki).

¢ Nalezy réwniez utatwi¢ taczenie sktadnikéw w
trakcie ich dodawania.

e Charakter sktadnikéw uzywanych do wykonania

przepiséw bezglutenowych nie pozwala uzyskaé
optymalnego zrumienienia chleba. Gérna czeg$é
chleba czesto pozostaje dos¢ jasna.

¢ Chleb bezglutenowy nie moze by¢ wyro$niety tak
jak chleb tradycyjny i czesto jest ptaski w gornej
czesci.

¢ Rdzne marki gotowych mieszanek nie dajg takich

samych rezultatbw: moze sie zdarzyc, 2e-

konieczne bedzie dopasowanie przepiséw. Zaleca
sie zatem wykonanie préb (zob. przyktad ponizej).

Przyktad: dostosowac ilo$¢ ptynu do konsystencii ciasta. Ciasto powinno by¢ stosunkowo elastyczne, ale

nie ptynne.

Zbyt ptynne

OK

Zbyt suche

Wyjatek: ciasto na wypieki powinno by¢ raczej ptynne.
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@ PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

¢ Usuna¢ akcesoria i naklejki zaréwno z wnetrza
jak i z obudowy zewnetrznej urzadzenia - A.

* Wytrze¢ wilgotng szmatka wszystkie elementy
oraz samo urzadzenie.

@® SZYBKIE URUCHOMIENIE

¢ Rozwing¢ catkowicie przewodd zasilajacy i
podfaczyé go do uziemionego gniazdka.

¢ W czasie pierwszego uzycia urzadzenie moze
wydziela¢ delikatny zapach.

* Wyja¢ forme do chleba pociagajac za uchwyt i
przekrecajac lekko przeciwnie do ruchu
wskazowek zegara. Nastepnie nalezy umiesci¢
mieszadto -B-C.

-- Umiesci¢ sktadniki w formie zgodnie z zalecang

kolejnoscia. Nalezy upewni¢ sig, ze precyzyjnie
odmierzono proporcje -D-E.

* Wiozyc forme do urzadzenia trzymajac jg za
uchwyt, wlozy¢ do wypiekacza tak by wpasowata
sie do elementu napedzajacego (nalezy lekko
przechyli¢ jedng strone formy) -F-G.

¢ Zamkna¢ pokrywe. Podtaczy¢ urzadzenie do
pradu, a nastepnie je wigczyé. Po sygnale, na
ekranie zostanie wy$wietlony program 1 jako
ustawienie domysélne, czyli waga 1000 g oraz
$rednie zrumienienie -H.

Wybierz zadany program za pomoca przycisku

Weisnaé przycisk €. Dwukropek zegara bedzie
migac, a zegar zacznie odliczanie. Pod$wietli sie
wskaznik pracy w toku -I-J.

Po zakonczeniu cyklu pieczenia lub podgrzewania
nalezy wytaczy¢ urzadzenie z sieci. Wyjaé forme z
urzadzenia. Nalezy zawsze korzysta¢ z rekawic
kuchennych, poniewaz zaréwno forma jak i
Whnetrze pokrywy sg gorace. Ciepty chleb nalezy
wyjac z formy i na conajmniej godzine umiesci¢ na
kratce by wystygt -K

W celu zapoznania si¢ z urzadzeniem, przy pierwszym wypieku warto skorzysta¢ z przepisu CHLEB

FRANCUSKI.

CHLEB FRANCUSKI (program 9) SKELADNIKI t > tyzeczka do herbaty £ > fyzka stotowa
ZRUMIENIENIE = SREDNIE

WAGA=1000 g 1. WQDA:SGS ml 3. MAKA=620 g1

CZAS =310 2. SOL=2t 4. DROZDZE = 11ht
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@ KORZYSTANIE Z URZADZENIA DO PIECZENIA CHLEBA

Dla kazdego programu wy$wietlone zostaje ustawienie domysine. Zadane ustawienia nalezy recznie

wprowadzi¢ samodzielnie.
Wyhér programu

Wybranie programu uruchamia szereg etapdw, ktére

wykonywane sg automatycznie jeden po drugim.
Przycisk menu pozwala na wybér réznych
programow. Zostanie wy$wietlony czas pracy

danego programu.

Za kazdym razem po weisnigciu przycisku &, liczba
na ekranie wy$wietlacza przechodzi do nastepnego
programu od 1 do 15:

Uzycie programéw bezglutenowych

Menu 1, 2 i 3 nalezy uzywaé¢ do
przygotowywania chleba lub ciast
bezglutenowych. Dla kazdego programu
dostepna jest tylko jedna waga (1000 g dla

programéw 1 i 2, 750 g dla programu 3).

Chleby i ciasta bezglutenowe przeznaczone s
dla osdb z nietolerancja glutenu (chorzy na
celiakie) wystepujacego w wigkszosci zboz
(pszenica, jeczmien, zyto, owies, kamut,
pszenica orkisz, itp.).

Wazne jest, aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia  krzyzowego  makami
zawierajgcymi gluten. Nalezy szczegdlnie
zadbaé o oczyszczenie misy, topatki oraz
wszystkich naczyn, ktére maja postuzy¢ do
przygotowania chlebéw i ciast bezglutenowych.
Nalezy si¢ réwniez upewni¢, czy uzywane
drozdze nie zawieraja glutenu.

Przepisy na potrawy bezglutenowe zostaly
opracowane z uzyciem preparatow (zwanych

réwniez  gotowymi  mieszankami)  do
przygotowania chleba bezglutenowego, typu
Schar lub Valpiform.

Te preparaty bezglutenowe sa dostgpne w
sprzedazy i w specjalistycznych sklepach.
Nalezy pamietaé, ze rézne marki gotowych
mieszanek bezglutenowych nie dajg takich
samych rezultatow.

Konsystencja maki bezglutenowej nie pozwala
na optymalne wymieszanie:

Zaleca si¢ przesianie mieszanek maki z
drozdzami, aby zapobiec powstaniu grudek.

Z tej przyczyny, opdznione wiaczenie nie jest
dostepne dla programéw bezglutenowych.
Ciasto i sktadniki niewymieszane nalezy réwniez
usuna¢ z krawedzi misy na jej Srodek uzywajac
do tego celu elastycznej plastikowej szpatutki,
az do uzyskania jednorodnego ciasta.

Chleb bezglutenowy bedzie mie¢ bardziej gesta
konsystencije i jasniejszy kolor niz normalny
chleb.

1. Stony chleb bezglutenowy. Zaleca sie
skorzystanie z gotowej mieszanki. Dla tego
programu dostepne jest tylko ustawienie 1000
g. Chleb na bazie gotowej mieszanki wedtug
przepisu z matg ilo$cig cukru i tuszczu.

2. Stodki chleb bezglutenowy. Zaleca sie
skorzystanie z gotowej mieszanki. Dla tego
programu dostepne jest tylko ustawienie 1000
g. Chleb na bazie gotowej mieszanki wedtug
przepisu zawierajacego cukier i ttuszcz.

3. Ciasto bezglutenowe. Zaleca sig skorzystanie
z gotowej mieszanki. Dla tego programu
dostepne jest tylko ustawienie 750 g. Chleb na
bazie gotowej mieszanke wedtug przepisu na
ciasto z uzyciem proszku do pieczenia.

4. Szybki Chleb Petnoziarnisty. Ten program
odpowiada programowi Chleb petnoziarnisty,
ale w wersiji szybkiej. Uzyskiwany miazsz chleba
moze byé mniej puszysty.

e
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10.

Chleb Petnoziarnisty. Z programu Chleb
petnoziarnisty korzysta sie przy przyrzadzaniu
chleba z maki pefnoziarnistej.

Chleb bez Dodatku Soli. Chleb jest jednym z
gtéwnych zrédet soli w codziennej diecie.
Ograniczanie dodawania soli w spozywanych
positkach moze pomdc w uniknieciu probleméw
z uktadem sercowo-naczyniowym.

Super Szybki Podstawowy Chleb Biaty.
Program 7 stosuje sie dla przepisu Super Szybki
Podstawowy Chleb Biaty. Chleb zrobiony tym
programem jest bardziej zwiezty niz ten robiony
innymi programanmi.

Szybki Chleb Stodki. Ten program odpowiada
programowi Chleb stodki, ale w wersji szybkiej.
Uzyskiwany migzsz chleba moze by¢ mniej
puszysty.

Chleb Francuski. Program Chleb francuski
odpowiada przepisom na tradycyjny francuski
chleb biaty.

Chleb Stodki. Program Chleb stodki stuzy do
realizacji przepiséw z wigksza zawartoscig
tluszczu i cukru, np. buteczek maslanych czy
chleba mlecznego. W przypadku wykorzystania
specjalnych gatunkéw maki nalezy pamietac o
tym, by nie przekracza¢ catkowitej wagi 750 g.
ciasta.

Wybér wagi chleba

Waga chleba domyslnie ustawiona jest na 1000 g.
Waga ta zostaje wySwietlona w celach
informacyjnych. Wigcej szczegétéw mozna znalezé
w przepisach. Programy 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15

11. Wypiekanie Bochenka. Program Wypiekanie
Bochenka pozwala na pieczenie od 10 do 70
minut (czas pieczenia moze by¢ ustawiony na 10
minutowe przerwy). Mozna wybraé go
indywidualnie lub:

a) wraz z programem Chleb zaczynowy,

b)aby odgrza¢ upieczone i wystudzone
bochenki lub by wypiec skorke na bardziej
chrupiaca,

c)aby zakoficzy¢ wypiekanie po diuzszej
przerwie w dostawie energii elektrycznej, ktéra
nastapita w czasie cyklu wypiekania.

Urzadzenia do pieczenia chleba nie mozna

pozostawiaé bez nadzoru w czasie

korzystania z programu 11.

Aby wstrzymaé cykl przed zakonczeniem,

program mozna zatrzymaé recznie przez

przediuzone wcisnigcie przycisku €.

1

]

Ciasto na Chleb. Program Ciasto chlebowe nie
stuzy do wypiekania. Stuzy do wyrabiania i
umozliwia ro$niecie ciasta na chleb zaczynowy,
na pizze i butki stodkie.

13. Ciasto. Mozna korzysta¢ z niego do wykonania
wyrobdw cukierniczych oraz ciast z proszkiem
do pieczenia. Tylko waga 750 g jest odpowiednia
dla tego programu.

14. Konfitura. Program do konfitur automatycznie
gotuje konfitury lub dzemy i kompoty w formie.

1

o

Ciasto na Makaron. Program 5 tylko wyrabia
ciasto. Korzysta sie z niego przy wyrabianiu
ciasta bez zaczynu, takiego jak na makaron,
bezglutenowe ciasto na pizze.

nie umozliwiajg zmiany ustawien wagi. Nalezy
waisnag przycisk @) aby ustawi¢ wage wybranego
produktu - 500 - 750 lub 1000 g. Wskaznik wiaczy
sig ponownie przy wybraniu ustawien.
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Wybor poziomu wypieczenia

Domysinie, kolor zrumienienia ustawiony jest jako
SREDNI. Programy 12, 14, 15 nie maja ustawien
koloru.

Mozliwe jest

dokonanie  trzech  wyboréw:

Start / Stop

Aby wigczy¢ urzadzenie, nalezy wcisng¢ przycisk
@. Rozpocznie sie odliczanie. Aby zatrzymaé

© CYKLE

JASNY/SREDNI/CIEMNY.

Celem zmiany ustawien domysinych, nalezy wciskaé
przycisk @ dopoki nie podswietli si¢ zadane
ustawienie.

program lub anulowa¢ programowanie z
opdznieniem, nalezy wcisna¢ i przytrzymac przycisk
@ i przytrzymac przez 3 sekund.

Tabela (zob. na koricu instrukcji obstugi) pokazuje rézne cykle w wybranym programie.

(O Wyrabianie

Pozwala uzyskaé taka konsystencje ciasta by
mogto wyrosnag.

W czasie tego cyklu oraz w programach 1, 2, 3, 4,5,
6,7 8,9, 10, 12, 13 mozna dodawaé nastepujace
skfadniki: suszone owoce lub orzechy, oliwki,
boczek, itp. Sygnat dzwiekowy wskazuje odpowiedni
do tego moment.

Wiecej informaciji na temat czasu przygotowania
znajduje sie w tabeli (zob. na koricu instrukcji
obstugi) oraz w kolumnie ,dodatki”. Kolumna ta
wskazuje czas, ktory pojawi sie na wy$wietlaczu w
trakcie emisji sygnatu dzwigkowego. Aby poznaé
dokfadny czas wigczenia sygnatu dzwiekowego,
nalezy odja¢ czas podany w kolumnie "dodatki" od
catkowitego czasu wypiekania.

Na przyktad: ,dodatki” = 1:45i,Czas taczny” = 2:01,
co oznacza, ze skfadniki mozna doda¢ po 16
minutach.

 0Odpoczynek

Umozliwia ,odpoczywanie” ciasta co poprawia
jego jakosé.

&S Wyrastanie

Czas dziatania drozdzy i wyrastania chleba oraz
uzyskiwania aromatu.
n

O Wypiekanie

Powoduje upieczenie chleba i
zrumienionej i chrupiacej skorki.

uzyskanie

@ Odgrzewanie

Umozliwia utrzymanie temperatury chleba po
upieczeniu. Zaleca si¢ jednak natychmiastowe
wyjecie chleba z formy po upieczeniu.

W przypadku programéw 1,2, 3,4, 5,6, 7,8, 9, 10,
13 mozna pozostawi¢ wypiek w urzadzeniu. Cykl go-
dzinnego podgrzewania nastepuje bezposrednio po
etapie wypiekania. Podczas godziny w ktorej
utrzymywane jest ciepto, ekranik wypiekacza
wskazuje 0:00 i kropki § na wySwietlaczu
czasowym. Po zakonczeniu cyklu urzadzenie
wytacza sig automatycznie po emisji kilku sygnatow
dzwigkowych.
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@ PROGRAM OPOZNIONEGO STARTU

Urzadzenie mozna  zaprogramowaé¢ z
pietnastogodzinnym  wyprzedzeniem, aby
pieczywo byto gotowe o okreslonym czasie. Z
funkcii tej nie mozna korzysta¢ w programach 1,
2,3,7,11,12,13, 14, 15.

Ten etap pojawia sie po wyborze programu, poziomu
zrumienienia oraz wagi. Czas programu zostanie
wysSwietlony. Nalezy wyliczy¢ réznice czasu od chwili
rozpoczecia programu do momentu, w ktérym
produkt ma by¢ gotowy. Urzadzenie automatycznie
uwzgledni czas trwania cykli programéw.
Korzystajac z przyciskow @) oraz @, nalezy
wyswietli¢ wyliczony czas (@ do przodu oraz @ do
tytu). Krétkie przycisniecia zmieniaja czas o 10
minut i sygnalizowane sg krétkim dzwigkiem.
Przytrzymanie przyciskéw powoduje kolejne zmiany
0 10 minut.

Na przyktad, jest godzina 20.00, a chleb ma by¢
gotowy na godzine 700 rano. Nalezy
zaprogramowa¢ warto$¢ 11:00, korzystajac z
przyciskow @) oraz @). Nalezy weisnaé przycisk
@. Pojawi sie sygnat dzwiekowy. A dwukropek
czasowy w zacznie migaé. Rozpoczyna sig
odliczanie. Wiacza sie wskaznik pracy w toku.

W przypadku pomytki lub koniecznosci zmiany
ustawien, nalezy przytrzymag przycisk € do chwili
emisji sygnatu dzwigkowego. Wyswietli si¢ czas
domysIny. Nastepnie operacije nalezy rozpoczaé od
nowa.

W przypadku programu opéznionego startu nie
nalezy korzystaé z przepisow zawierajacych $wieze
mieko, jaja, $mietane, jogurt, sery lub $wieze owoce,
poniewaz produkty te moga zepsu¢ si¢ w ciagu
nocy.

@ Porady praktyczne

W przypadku awarii zasilania: jezeli w czasie cyklu,
program zostanie przerwany z powodu awarii
zasilania lub btedu uzytkownika, urzadzenie ma
siedmiominutowe zabezpieczenie zachowujgce stan
ustawien. Cykl zostanie wznowiony od momentu, w
ktorym zostat przerwany. Po uptywie tego czasu,
zaprogramowane ustawienia zostang utracone.

Jezeli planujesz uruchomi¢ drugi program i upiec
drugi bochenek, otwérz pokrywke i odczekaj 1 go-
dzine przed rozpoczeciem drugiego
przygotowywania, aby wszystkie czesci wypiekacza
catkowicie wystygty.

Wyjmowanie upieczonego bochenka: moze si¢ tak
zdarzy¢, ze po wyjeciu bochenka z wypiekacza,
mieszadta utkng w bochenku.

W tym wypadku nalezy uzy¢ haka do wyjmowania

mieszadet w nastepujacy sposob:

> Wyjmij bochenek z wypiekacza potéz go na boku,
kiedy jest jeszcze ciepty, i przytrzymaj jedng reka
(zat6z rekawice kuchenna)

> Druga reka wtéz hak w mieszadto i przekreé hak
wokot whasnej osi -M,

> Pociagnij delikatnie mieszadto -M,

> Przekre¢ bochenek pionowo -
i zostaw do wystygniecia.
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@ SKLADNIKI

Maka bezglutenowa: istnieje wiele rodzajow maki
zwanych niechlebowymi (nie zawierajg glutenu).
Najbardziej znanymi s3: maka z gryki zwyczajnej
zwana "czarng pszenicg', maka ryzowa (biata lub
peinoziarnista), maka quinoa, maka kukurydziana,
maka kasztanowa i maka sorgo.

Aby sprébowaé odtworzy¢ elastyczno$¢ glutenu,
nalezy wymieszag kilka rodzajéw maki niechlebowej
i doda¢ substancje zageszczajace.

Substancje zageszczajgce: aby uzyskaé
prawidfowg konsystencie oraz  przyblizong
elastyczno$¢ glutenu, do przygotowywanych potraw
mozna réwniez doda¢ gume ksantanowa i/lub make
guar. Skfadniki te sg uzywane w przemysle
rolnospozywczym jako $rodek zageszczajgcy,
stabilizujacy i emulgujacy.

Gotowe preparaty bezglutenowe: utatwiajg
wytwarzanie chleba bezglutenowego, poniewaz
zawierajg substancje zageszczajace i gwarantujg
absolutny brak glutenu, niektére sa rowniez
pochodzenia biologicznego.

Rézne marki gotowych preparatow bezglutenowych
nie dajg tych samych rezultatéw.

Tluszcze i oleje: tluszcze powoduja, Ze chleb jest
bardziej miekki i smaczniejszy. Mozna go poza tym
dtuzej przechowywaé w lepszym stanie. Zbyt duza
ilo$¢ tluszczu spowalnia proces wyrastania. Jesli
stosuje sie¢ masto, nalezy pokroi¢ je na drobne
kawatki, aby umozliwi¢ jego réwnomierne
rozprowadzenie w ciescie. Masto mozna réwniez
uprzednio rozpusci¢. Nie nalezy dodawa¢ goracego
masta. Nalezy unika¢ kontaktu ttuszczu z drozdzami,
poniewaz tluszcz moze powstrzymac nawilgotnienie
drozdzy. Nie nalezy stosowa¢ margaryny o niskiej
zawartosci thuszczu i substytutow masta.

Jaja: jaja wzbogacaja ciasto, pogtebiajg barwe
chleba i sprzyjajg rozwojowi jego migkkiej
konsystencji wewnetrznej. Jezeli stosuje sie jaja
nalezy odpowiednio zmniejszy¢ ilos¢ ptynéw. Jajo
nalezy rozbi¢ i uzupetni¢ ciecza do uzyskania ilosci
podanej w przepisie. Przepisy przewidujg uzycie jaj
o0 przecigtnej wadze 50 g. Jezeli jaja sg wigksze,
nalezy doda¢ odrobing maki; jezeli sa mniejsze,
nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ dodawanej maki.

Mieko: przepisy zaktadajg uzycie mleka $wiezego
lub mleka w proszku. W przypadku stosowania
mieka w proszku, nalezy doda¢ podang ilo$¢ wody.
Mieko poprawia smak i wydiuza czas
przechowywania chleba. Jesli korzysta sie z przepisu
wymagajacego zastosowania $wiezego mleka, jego
cze$¢ mozna zastgpi¢ woda: taczna ilos¢ musi
jednak odpowiadaé ilosci przewidzianej w przepisie.
Najlepiej korzysta¢ z mleka chudego by uniknag¢
uzyskania zbytniej gestosci chleba. Mleko dziata
réwniez jak emulgator, co pozwala na uzyskanie
wiekszej puszystosci i miekkosci pieczywa.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje
réwniez nawilzenie skrobi w mace i umozliwia
formowanie migkkiego, biatego wnetrza bochenka.
Wode mozna zastapi¢ czesciowo lub catkowicie
mlekiem badz innymi ptynami. Stosowaé ptyny w
temperaturze otoczenia, wyjatek stanowia
chleby bezglutenowe, ktére wymagaja uzycia
letniej wody (w temperaturze okoto 35°C).

Maka: waga maki zmienia sig w zalezno$ci od jej
rodzaju. Wyniki pieczenia beda roéwniez ulega¢
zmianom zaleznie od jako$ci maki. Make nalezy
przechowywaé w hermetycznym pojemniku,
poniewaz reaguje na zmiany  warunkéw
zewnetrznych, nabierajac wilgoci lub wysychajac.
Najlepiej korzysta¢ z maki “petnoziarnistej”, “petnej”
lub “tortowe]” zamiast maki zwyktej. Dodatki takie
jak: owies, otreby, kietki pszenicy, zyto lub ziarna
powoduja, ze chleb staje sie ciezszy i mniejszy.
Zaleca si¢ stosowanie makiTYP 550, chyba ze w
przepisie podano inaczej,. W przypadku
wykorzystania specjalnych gatunkéw maki
nalezy pamieta¢é o tym, by nie przekraczaé¢
catkowitej wagi 750 g. ciasta.

Przesiewanie maki ma réwniez wptyw na osiggane
wyniki: bardziej petnoziarnista maka (czyli taka, ktéra
zawiera wigksza ilo$¢ otoczki ziaren pszenicy)
powoduie, e ciasto wyrosnie stabiej, a chleb bedzie
bardziej zwarty. Na rynku dostepne sg réwnie
gotowe mieszanki do pieczenia chleba. Nalezy
postepowaé zgodnie z zaleceniami producenta
mieszanki. Zwykle wybor programu zalezny jest od
przygotowywanego wypieku. Na przyktad: chleb
petnoziarnisty - program 5.

e
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Cukier: nalezy stosowaé cukier biaty, brazowy lub
miéd. Nie nalezy korzysta¢ z cukru w kostkach.
Cukier odzywia drozdze, nadaje chlebowi przyjemny
smak i poprawia zrumienienie skorki.

Sol: nadaje jedzeniu smak i umozliwia regulowanie
dziatania drozdzy. Nie powinna styka¢ sig z
drozdzami. Dzieki soli ciasto jest jedrne, zwarte i nie
wyrasta zbyt szybko. Nalezy korzysta¢ ze zwyktej
soli. Nalezy unika¢ soli gruboziarnistej oraz
substytutéw solnych.

Drozdze: drozdze wystepuja pod kilkoma
postaciami: $wieze w kostkach, suszone do
nawilgotnienia oraz suszone typu instant. Swieze
drozdze sprzedawane sa w supermarketach, ale
mozna je kupi¢ réwniez w miejscowej piekarni wraz
z innymi sktadnikami. W formie $wiezej lub instant,
drozdze mozna doda¢ bezposrednio do formy wraz
z innymi skfadnikami. Nalezy pamieta¢ o
rozdrobnieniu drozdzy w palcach, co umozliwi ich
rownomierne rozprowadzenie. Tylko aktywne
drozdze suszone (granulat) nalezy przed uzyciem
zmiesza¢ z niewielka iloscia letniej wody.
Temperatura wody powinna wynosi¢ okoto 35 C -
jesli tak nie bedzie, drozdze nie wyrosng prawidtowo,
tracac cze$¢ swych wiasciwosci. Nalezy zawsze
stosowa¢ podane iloéci i pamigtaé o pomnozeniu
podanej ilo$ci w przypadku stosowaniu $wiezych
drozdzy.(ponizej znajduje sie wykaz przelicznikéw).

@ CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

¢ Odftaczy¢ urzadzenie od Zrédta zasilania.

¢ Oczysci¢ wilgotng szmatkg wszystkie elementy
oraz samo urzadzenie i wnetrze formy do wypieku
chleba. Czyszczone powierzchnie nalezy starannie
wysuszy¢ -L.

e Nalezy umy¢ forme oraz fopatki wyrabiajace
goraca wodg z dodatkiem ptynu. Jesli fopatki
wyrabiajace przywarty do formy, nalezy je zostawi¢
w wodzie na 5-10 minut by namokdy.

* Kiedy zajdzie potrzeba wieko wypiekacza mozna

Rownowazniki iloscilwagi drozdzy suszonych i
Swiezych:

Drozdze suszone (w fyzeczkach do herbaty)

1156 2 25 3 35 4 45 5
Swieze drozadze (w gramach)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Do przygotowania chlebow bezglutenowych
nalezy uzyé specjalnych drozdzy
bezglutenowych.

Dodatki (oliwki, kawatki boczku, itp.): przepisy

mozna uzupetnia¢ wtasnymi dodatkami, zwracajac

uwage na:

> przestrzeganie sygnatu dzwigkowego
okreslajacego moment dodania sktadnikéw
zwtaszcza w przypadku delikatnych dodatkoéw,
takich jak suszone owoce,

> twarde ziarna (takie jak len lub sezam) mozna
doda¢ na poczatku wyrabiania ciasta dla
utatwienia uzytkowania urzadzenia (na przyktad
w razie startu op6znionego),

> doktadne odsaczanie wilgotnych dodatkéw
(oliwki),

> delikatne posypanie maka ttustych sktadnikéw
dla ich lepszego rozprowadzenia w ciescie,

> nie dodawanie duzych ilosci sktadnikow
dodatkowych, zwlaszcza serdw, $wiezych
owocdw i warzyw, ktére moga wptynaé na proces
formowania ciasta oraz zachowanie ilosci
podanych w przepisach.

> dokfadne posiekanie orzechéw, poniewaz moga
utrudnia¢ wyrastanie pieczywa

> nie dopusci¢, by dodatki wysypaly sie poza forme
do pieczenia.

umy¢ gabka i ciepta woda.

o Zadnego elementu
urzadzenia nie wolno my¢
w zmywarce.

¢ Nie nalezy korzystac¢ ze $rodkéw do czyszczenia
powierzchni domowych, myjek drucianych ani
alkoholu. Nalezy stosowa¢ migkka, wilgotng
szmatke.

¢ Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia ani samej pokrywy
w wodzie.

e
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@ PRZEPISY

W przypadku kazdego przepisu, nalezy doktadnie odmierzaé¢ ilo§¢ kazdego sktadnika. W
zaleznos$ci od wybranego przepisu oraz stosownego programu, nalezy sprawdzi¢ warto§¢ w
tabeli czasu przygotowania (zob. na koricu instrukcji obstugi) i postepowacé zgodnie z rozktadem
dla kazdego cyklu. Nie nalezy zmienia¢ ilosci sktadnikow lub pomijaé czesci z nich, poniewaz
moze to zaburzy¢ cato$¢ przepisu.

t =tyzeczka do herbaty - £ = tyzka stotowa

PROG. 1 - SLONY CHLEB BEZGLUTENOWY PROG. 3 - CIASTO BEZGLUTENOWE

PROG. 2 - SLODKI CHLEB BEZGLUTENOWY 750 g

10009  Zaleca sie skorzystanie z gotowej mieszanki typu
Zaleca si¢ skorzystanie z gotowej mieszankitypu  Schiir lub Valpiform.
Schar lub Valpiform. Nie nalezy przekracza¢ wagi 1000 g.
Nalezy przestrzega¢ zalecer podanych na Ucieraé jajka z cukrem i solg przez 5 minut do
torebce gotowego preparatu lub w ksigzce z uzyskania piany.
przepisami.
Nie nalezy przekracza¢ wagi 1000 g.

PROG. 4 - SZYBKI CHLEB PELNOZIARNISTY |l PROG. 6 - CHLEB BEZ DODATKU SOLI
PROG. 5 - CHLEB PELNOZIARNISTY 50g 7509 1000g

CHLEB PELNOZIARNISTY 1. Woda 200ml 270ml 365 ml
5009 7509 10009 2. MgkaTYP550 3509 480g 6209
1. Woda 205ml 270ml 355ml 3. Suszone Sliwki
2.0lgj lub inne owoce 172} 1t 1t
sfonecznikowy ~ 112& 2k 3t Dodaé po sygnale dzwiekowym
3.8l 1t ey 2t 4. Ziama sezamowe 50 g 759 100 g
4. Cukier 12t 2t 3t
5.MakaTYP550  130g  180g  240g
6. Maka
petnoziarnista
T150 200g 2709 360g
7. Drozdze 1t 1t 11724

PROG. 7 - SUPER SZYBKI PODSTAWOWY PROG. 8 - SZYBKI CHLEB SLODKI
CHLEB BIALY PROG. 10 - CHLEB SLODKI

500g 750g 1000g BULKASEODKA 5009 750g 1000g

1. Woda 1. Ubite jaja* 2 2 3
(podgrzana, 35°C) 210ml  285ml  360ml 2. Masto, miekkie ~ 115g 1459  195¢g
2.0lej 3.4l 11 11 1172
stonecznikowy 3t 1t 112k 4. Cukier 212y 3k 4t
3.4l 124 11 11724 5. Mleko 55m 60m 80ml
4. Cukier 2t 3t 1k 6.MakaTYP550  280g 3659 485¢g
5.Mlekow proszku 112k 2¢& 212¢ 7. Drozdze 11724 24 3t
6.MakaTYP550 3259 4459 5659 Opcja: 11 aromatu pomarariczowego
7. Drozdze 12t 2124 34

*1 $rednie jajko =50 g

] —@—
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5009 7509 1000g PIZZA 5009 7509 1000g
1. Woda 200m 275ml 365ml 1. Woda 160m 240ml 320 ml
2,86l 1 12t 24 2.0lwazoliwek 1k L 2k
3.MakaTYP550 3509 4659 620g 3.5l "y 11124
4. Drozdze 1 1 112f  4.MakaTYP550 320g 480g 640g
5. Drozdze ”y o 1121

PROG. 13 - CIASTO NA CHLEB

CIASTO CYTRYNOWE

1. Ubite jaja*

2. Cukier

3.6l

4. Masto miekkie ale chtodne
5. Skérka z cytryny

6. Sok z cytryny

7. MakaTYP 550

8. Proszek do pieczenia

1000 g KONFITURY

4 Owoce pociaé lub poszatkowac przed
260 g umieszczeniem w urzadzeniu.

1 szczypta

9049 1. Truskawki, brzoskwinie, rabarbar

11/2 cytryna lub gruszka
112 cytryna 2. Cukier

4309 3. Sok z cytryny
312t 4. Pektyng

-Ucieraé jajka z cukrem i solg przez 5 minut do
uzyskania piany. Wlaé do formy. Dodaé¢ 1. Pomararicza lub grejpfrut
schiodzone, roztopione masto. Doda¢ sok i 2. Cukier

skorke z cytryny. Wymiesza¢ make

i proszkiem 3. Pektyng

do pieczenia, a nastepnie dodaé. Nalezy
pamigtaé, by make usypaé w stozek posrodku

urzadzenia.

PROG. 15 - CIASTO NA MAKARON

MAKARON 500 g 750 g

1. Woda 45ml 50 ml
2.Ubite jaja* 3 4
3.8¢l 1 szczypta 172t

4. MakaTYP 550 375 g 500 g

*1 $rednie jajko =50 g

1000 g
70ml
5

1t
6709

PROG. 14 - CIASTO

580 g

360 g
z1cytryna
30g

5009
4009
50¢g

L
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@ WSKAZOWKI ODNOSNIE ROZWIAZANIA PROBLEMOW

WPLYWAJACE NA POPRAWE JAKOSCI WYROBOW

Nie udato si¢ osiagnaé
spodziewanych rezultatow?
Pomoc znajduje sie w tabeli.

Chlebza | Chlebopadapo | Chleb | Skodrka Gorai

mocno |tym, jak zamocno| nie nie ma ale chleb nie brzegi
wyrasta wyrést wyrasta | koloru jest upieczony | maczne

Brzegi brazowe,

] (v} = B - -

W czasie pieczenia wcisnigto
przycisk @

Za malo maki.

Za duzo maki.

Za mato drozdzy.

Za duzo drozdzy.

Za mato wody.

Za duzo wody.

Za mato cukru.

Staba jako$¢ maki.

Niewtasciwe proporcje
sktadnikow.

Za ciepta woda.

Za zimna woda.

Niewtadciwy program.

@ WSKAZOWKI ODNOSNIE PROBLEMOWTECHNICZNYCH

A FO'i00Y - FOZWAZAA

Mieszadto przywarto do formy.

¢ Namoczy¢ mieszadto przed jego wyjeciem.

Po nacisnieciu przycisku @
nic sie nie dzieje.

¢ EO1 - urzadzenie jest zbyt gorace. Nalezy odczeka¢ godzing migdzy cyklami.

* EOO - urzadzenie jest zbyt zimne. NNalezy odczekac az urzadzenie osiagnie
temperature pokojowa.

¢ HHH lub EEE - urzadzenie uszkodzone. Nalezy skontaktowa¢ sig z
autoryzowanym punktem serwisowym.

e Zaprogramowano opézniony start.

Po nacisnigciu przycisku @ | Niewtasciwie wiozona forma.

dziata silnik, ale ciasto nie * Brak mieszadta lub jego nieprawidtowa instalacja.

jest wyrabiane. W 2 wyzej wymienionych przypadkach nalezy zatrzyma¢ urzadzenie poprzez
diuzsze nacisnigcie guzika @. Po sprawdzeniu utozenia formy lub umieszczeniu
w prawidtowej pozycji mieszadta mozna rozpocza¢ prace ponownie.

Po opdznionym starcie, * Po zaprogramowaniu nie nacisnieto przycisku €.

chleb nie wyrést lub nic ¢ Drozdze zetknely sie z solg i/lub woda.

si¢ nie stato. ¢ Brak mieszadfa.

Czu¢ spalenizne.

¢ (Czes¢ sktadnikow wypadta z formy: nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zrédta
zasilania, zaczekac az wystygnie, a potem wyczyscié¢ wnetrze wilgotng gabka
bez $rodkow czyszczacych.

¢ Ciasto przygotowano z btedami: ilo$¢ sktadnikow jest zbyt duza - zapewne
ptynéw. Nalezy postepowac zgodnie z przepisem.

e
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@®POPIS

1 - viko s priizorem
2 - ovladaci panel

a - displej
b - tlagitko zapnout/ vypnout
¢ - volba vahy

d - klavesy pro nastaveni odloZeného startu
a nastaveni ¢asu u programu 11

e - volba zabarveni kdrky

f - volba program

g - svételnd kontrolka

@® PRAKTICKE RADY
Priprava
1. Prectéte si pozorné navod k pouziti; v tomto
pfistroji se chléb nepfipravuje stejnym
zplsobem jako pfi bézné ruéni pfiprave!

2. VSechny pouzivané pfisady maji mit
-@ teplotu okoli (neni-li uvedeno jinak) a je

treba je presné zvazit. Tekutiny
odméfujte pomoci dodavaného poharku se
stupnici. Dvojitou odmérku, ktera je téz
soucasti baleni, pouzivejte k odméfovani na
jedné strané kavovych Izicek a na druhé
strané polévkovych IZic. Budete-li odméfovat
nepresné, projevi se to nedokonalym
vysledkem.

3. Pouzivejte prisady, u nichZ nevyprselo datum
doporucené spotieby, a uchovavejte je na
chladnych a suchych mistech.

4, Je dllezZité dodrzovat uréené mnozstvi mouky.
Z tohoto dlvodu je nutné vazit mouku na
kuchyiiské vaze. Pouzivejte suSené aktivni
pekarské drozdi v sacku. Neni-li v receptech

Pouziti

¢ Priprava chleba je velmi citliva na
teplotni podminky a vihkost vzduchu. V
ptipadé velkého horka se doporucuje

pouzit chladnéjSich tekutin nez obvykle.
Stejné tak je mozné, Ze v chladu bude

3 - nadoba na chiéb

4 - misici zafizeni

5 - poharek se stupnici

6 - kdvova
IZicka/polévkova Izice

7 - hék na vyjmuti
hnétacich metel

uvedeno jinak, nepouzivejte prasek do peciva.
Kdyz oteviete sagek s drozdim, je tfeba obsah
spotiebovat do 48 hodin.

5. Abyste se vyhnuli naruSeni  kynuti
pripravovanych produktt, radime Vam umistit
vSechny pfisady do pegici nadoby hned na
zaCatku a béhem pouzivani se vyhybat
zvedani vika (neni-li uvedeno jinak). DodrZujte
presné poradi pfisad a mnoZstvi udavana v
receptech. Nejprve tekutiny, potom pevné
latky. Drozdi se nesmi dostat do kontaktu s
tekutinami ani se soli.

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

Cukr

Prvni polovina mouky

Susené mléko

Konkrétni pevné ptisady

Druhé polovina mouky

Drozdi

VVVVVYVVYV

tfeba vodu nebo miléko zvlaznét (nikdy
vSak neprekrocte 35°C).

o Je téz praktické kontrolovat stav tésta
béhem hnéteni: tésto by mélo byt

e
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homogenni a snadno oddéliteiné od stén.

- zUstava-li nezapracovana mouka, je tfeba
pfidat trochu vody,

- je-li tésto prili§ fidké, mize byt tfeba
trochu mouky pfidat.

Korekei je tfeba provadét velmi opatrné

(maximélné po 1 polévkové IZici) a pred

dal$im zasahem vyckat, zda doSlo nebo

nedoslo k pozadovanému zlepseni.

e Béznou chybou je myslet si, Ze kdyz se
prida vice drozdi, chléb vice vykyne. Je
tomu spiSe tak, ze pfilisné mnozstvi drozdi
snizi pevnost struktury tésta, které hodné
vykyne a pak se pfi peceni propadne.
Skutecny stav tésta pred pecenim mlzete
posoudit lehkymi dotyky konecky prstd:
tésto musi klast mirny odpor a otisky prstd
se museji po chvili ztratit.

Upozornéni k pouzivani bezlepkovych programii

* Smési mouky s kvasnicemi je nutno prosit, aby
se zabranilo vyskytu hrudek.

* Hnéteni je nutno napomoci: aby se zlepSilo
promichani, rozmistéte nesmichané pfisady od
okrajli do stfedu nadoby pomoci stérky
(dfevéné nebo plastové, abyste neposkrabali
povrch).

e Déle je nutno pomahat promiseni pfi pfidavani
prisad.

¢ Druh pfisad pouzivanych pro bezlepkové
pfisady neumoziiuje dosahnout optimainiho
opeceni kirky chleba. Spodni strana chleba
zlistane Casto pomérné bila.

¢ Bezlepkovy chléb nebude nafouknuty tak jako
tradiéni chléb, na horni strané zlstava ¢asto
plochy.

¢ \/Sechny znacky pfipravenych smési nemaji
stejné vysledky: je mozné, Ze budete muset

recepty pfizplisobit. Doporuéujeme tedy vée-

ozkouset (viz nasleduijici priklad).

Pfiklad: upravte mnozstvi kapaliny podle konzistence tésta. To by mélo byt pomérné viacné, ale ne

tekuté.

PFili$ tekuté

OK

Prili§ suché

Vyjimka: kolaGové tésto musi zlstat spiSe tekutéjsi.
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@ PRED PRVNIM POUZITIM

e Z vnitfni i vnéj§i strany pfistroje odstrarite
vSechny obaly, samolepky nebo rlizna prislu-
Senstvi -A.

@ RYCHLY START

¢ Rozmotejte pfivodni $iliru a zapojte ji do
uzemnéné zasuvky.

¢ Pii prvnim uvedeni do provozu mlzete
zaznamenat velmi slaby zapach, ktery neni
zavadny.

¢ \/yjméte pecici nadobu zdvihnutim rukojeti a
otoCenim pecici nadoby lehce proti sméru
hodinovych ruciéek. Potom vlozte misici
zafizeni -B-C.

 Pridavejte pfisady do pecici nadoby ve
stanoveném poradi. Ubezpecte se, ze vSechny
prisady byly pfesné zvazeny -D-E.

¢ Pedici nadobu vratte na misto. Drzte nadobu za
rukojet a vloZte ji dovnitf tak, aby pasovala na
disk hfidele (k tomu je potfeba nadobu mirné
naklonit na jednu stranu). OtoCte jemné

o \/Sechny Casti pekarny otrete vihkou utérkou.

nadobou po sméru hodinovych rucicek a ona
se na misté ukotvi -F-G.

¢ Zaviete viko. Pekarnu zapoijte do sité a zapnéte.
Po zvukovém signélu se jako vychozi zobrazi
program 1, tedy 1000 g se stfednim
zabarvenim krky -H.

e Pozadovany program zvolte pomoci
tlacitka @.

o Stisknéte tlacitko @. Oba body Casového
spinace blikaji. Rozsviti se svételna kontrolka
chodu -I-J.

o \/ zavéru peciciho cyklu doméci pekarnu
vypnéte. Vyzvednéte pegici nadobu z pekarny.
PouZivejte vzdy izolaéni rukavice, nebot rukojet
pecici nadoby i vnitfek vika jsou horké. Vyklopte
chléb z formy a poloZte jej na hodinu na rost,
aby vychladl -K.

Abyste se seznamili se svou doméci pekarnou, doporuéujeme nejprve vyzkousSet recept na

FRANCOUZSKY CHLEB.

S Y\ oIV LT Ao RS T OIEN R SLOZENI kav. 2. = kavova IZicka - pol.iz. = polévkova Izice

STUPEN VYPECENI = STREDNI
VAHA = 1000 g
CAS =3:10

1. VODA=365ml 3. MOUKA =620 g
2.80L=2c.c.

4. DROZDi =11/ c.c.
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@ POUZIVAME DOMACi PEKARNU

U kazdého programu se zobrazi vychozi nastaveni. Vami poZzadovana nastaveni si musite zvolit

ruéné.

Vybirame program

Volba programu vyvolava sled etap, které
probihaji automaticky jedna po druhé.

Tlaéitko menu Vam umoziuje zvolit si z
urcitého poctu riiznych programd. Zobrazi

se doba odpovidajici programu.

Kdykoliv na panelu stisknete tlacitko @, zméni
se zobrazeni na program, ktery bude nasledovat
(1-15):

Pouzivani bezlepkovych program.

Nabidky 1, 2 a 3 je nutno pouzivat pro
pfipravu bezlepkového chleba nebo kolaga.
U kazdého z program je k dispozici jedina
hmotnost (1 000 g pro programy 1 a 2, 750 g
pro program 3).

Bezlepkovy chléb a kolaée jsou vhodné pro
osoby, které nesnaseji lepek (celiakie), ktery
je pfitomen v Fadé obilnin (pSenice, jemen,
Zito, oves, Spalda atd.).

Je nutno zabranit zkfizené kontaminaci s
moukou, ktera lepek obsahuje. Velmi peclivé
tedy vycistéte nadobu, lopatky i vSechny
pomucky, které slouzi k pripravé
bezlepkového chleba a kolacd. Zkontrolujte
dale, zda pouzité drozdi neobsahuje lepek.

Bezlepkové recepty byly vyvinuty s pouzitim
pFipravkd (nazyvanych také smési pfipravené
k pouziti) pro vyrobu bezlepkového chleba

typu Schér nebo Valpiform.

Tyto druhy bezlepkovych ptipravkl jsou k
dispozici v obchodni siti a specializovanych
obchodech. Nezapominejte, ze vSechny
znacky bezlepkovych smési pripravenych k
pouziti nezarucuji stejné vysledky.

Konzistence bezlepkové mouky neumoziiuje
idealni promiseni:

Doporucujeme prosit smésy mouky s
drozdim, aby se nevyskytovaly hrudky.

Z téchto divodi neni pro bezlepkové
programy k dispozici odlozeny start.

Dale je nutno stirat tésto z okrajli nadoby a
nesmichané pfisady smérem ke stiedu s
pomoci pruzné plastové stérky az do
dosazeni homogenniho tésta.

Bezlepkovy chléb bude mit hutnéjsi
konzistenci a svétlejsi barvu oproti béznému
chlebu.

1. Slany bezlepkovy chléb. Doporucuje se
pouzivat smés pripravenou k pouziti. Pro
tento program Ize pouzit jen nastaveni 1 000
g. Chléb vyuZivajici smés pfipravenou k
pouZiti v receptu obsahujicim mélo cukru a
tuku.

2. Sladky bezlepkovy chléb. Doporuéuje se
pouzivat smés pripravenou k pouziti. Pro
tento program Ize pouZzit jen nastaveni 1 000
g. Chléb vyuZivajici smés pfipravenou k
pouziti v receptu obsahujicim cukr a tuk.

3. Bezlepkovy kolaé. Doporucuje se pouzivat
smés pripravenou k pouziti. Pro tento
program Ize pouZit jen nastaveni 750 g. Chléb
vyuzivajici smés pfipravenou k pouZiti v
receptu na kola¢ s chemickym drozdim.

4, Rychly celozrnny chléb. Tento program je
shodny s programem pro Celozrnny chléb,
ale je v rychlém provedeni. Stfidka takto
ziskaného chleba mize byt o néco méné
vzdu$na.

e
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5. Celozrnny chléb. Program Celozrnny chiéb
se pouziva k peceni celozrnnych chlebl z
celozrnné mouky.

6. Chléb bez soli. Chiéb je jednou z potravin,
kterou télo ziskava nejvétsi denni pridél soli.
Snizenim spotfeby soli snizite riziko kardio-
vaskularnich probléma.

7. Super rychly zakladni chléb. 7 - specialni
program pro peceni Super rychly zakladni
chléb. Chléb vyrobeny pfi pouziti rychlého
programu je vice kompaktni nez v pfipadé
pouZiti jinych programd.

8. Rychly sladky chléb. Tento program je
shodny s programem pro Sladky chléb, ale je
v rychlém provedeni. Stfidka takto ziskaného
chleba mdzZe byt o néco méné vzdusna.

9. Francouzsky chléb. Program Francouzsky
chléb odpovida pfipravé tradiénich kfupavych
francouzskych bilych chlebd.

10. Sladky chléb. Program Sladky chiéb pro
pripravu receptl s vy$$im obsahem cukru a
tukd - napf. briosky nebo chléb s mlékem.
Pokud  pouzZivadte  specidlni  smési,
neprekraCujte mnozstvi 750 g.

Volime vahu chleba

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

Programy 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15 nemaji

Volime zabarveni kirky

Barva kirky se nastavuje standardné na
STREDNI. Programy 12, 14, 15 nemaji nastaveni
barvy.

Jsou mozné ti volby: SVETLA / STREDNI /
TMAVA.

11. Pouze peceni. Program Pouze peceni
umozfiuje péci po dobu od 10 do 70 minut
nastavitelném po 10 minutach. Program
mUze byt zvolen samostatné a pouziva se:
a) s programem Tésto,

b) k rozmrazeni mrazenych chlebl nebo k
jejich rozpeceni,

c) k dokonceni peceni v pfipadé vypadku
proudu béhem peceni.

Pekarna nesmi zlstat bez dozoru, pokud

pouzivate program 11.

PreruSeni cyklu pfed jeho skoncenim lze

provést manuainé podrzenim tlacitka &9

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

13. Kolaé. Pouziva se k peceni sladkosti a
kolackd s pouzitim prasku do peciva. Celkova
hmotnost pfisad nesmi prekro¢it 750 g.

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

automaticky

15. Téstoviny. Program 15 pouze hnéteni. Pro
nekynuta tésta - napf.: bezlepkové nudle,
tésto na pizzu.

nastaveni vahy. Stiskem tladitka @) nastavite
zvoleny vyrobek 500 g, 700 g nebo 1000 g. U
zvoleného nastaveni se rozsviti svételna
kontrolka.

Jestlize si prejete zménit vychozi nastaveni,
drzte Q stisknuté tak dlouho, dokud se u
zvoleného nastaveni nerozsviti  svételna
kontrolka.



J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@1—Page201

Spusténi / Zastaveni

Stisknéte tladitko ) a uvedte pfistroj do chodu.
Zacina odpocitavani. Chcete-li program vypnout

® CYKLY

nebo zrusit odloZeny start programu, drZte
tlagitko €@ stisknuté po dobu 3 vtefin.

Tabulka (viz konec navodu) Vam poskytuje rozpis riiznych cyklt podle zvoleného programu.

(v Hnéteni

Umozniuje vytvorit strukturu tésta a tim i jeho
schopnost dobfe vykynout.

V pribéhu cyklu a u programii 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,
8, 9, 10, 12, 13 mate moznost pfidavat pfisady:
susené ovoce, olivy, slaninu atd... Zvukovy signal
Vam udava okamzik vhodny k zasahu.
Nahlédnéte do prehledné tabulky ¢asl pripravy
(viz konec navodu) a do sloupku ,extra“.

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

Priklad: ,extra“ = 1:45 a ,celkovy ¢as“ = 2:01,
prisady Ize tedy pfidat za 16 minut.

< Odpocinek

Umozriuje, aby pokleslo napéti tésta, ¢imz se
zlepSuje kvalita hnéteni.

& Kynuti

Doba, po kterou piisobi drozdi, aby chléb
vykynul a uvolnila se jeho viiné.
n

O Peéeni

Méni tésto ve stfidku a umoziiuje vypeceni a
tvorbu kiupavé kurky.

@ Uchovani v teple

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

U program@ 1, 2, 3, 4, 5,6, 7,8, 9, 10, 13 mlizete
pfipravovany produkt ponechat v pfistroji.
Vpredu se rozsviti svételnd kontrolka. V
navaznostii na peceni se automaticky zapne
hodinovy cyklus uchovani v teple. Vpfedu se
rozsviti svételnd kontrolka. Béhem hodiny, kdy je
chléb uchovavan teply, displej ukazuje 0:00 a 3
Casova¢ tecky. Na konci cyklu se pfistroj
automaticky zastavi po nékolikerém pipnuti.
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@ ODLOZENY START PROGRAMU

Svij pfistroj mizete naprogramovat tak, aby
byl pfipravovany produkt hotov v hodinu,
kterou jste zvolili, a to az s
patnactihodinovym zpozdénim. Program s
odlozenym startem nelze pouzit pro
programy 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13, 14, 15.

Tato ¢ast pfichazi po vybéru programu,
Urovné vypeceni a vahy. Zobrazi se ¢as trvani
programu. Vypoctéte si Casovy rozdil mezi
okamzikem, kdy spoustite program, a
hodinou, kdy si pfejete mit pfipravovany
produkt hotovy. Casovani programl je
automaticky prednastaveno.

Pomoci tlacitek @) a @) zobrazte zjistény cas
(@ smérem nahoru a @ smérem dold). Kratké
stisky umozruji posuv v desetiminutovych
skocich. Dlouhy stisk vyvolava spojity posuv v
desetiminutovych skocich.

Priklad: je 20 hodin a Vly chcete mit chléb
hotovy v 7 hodin nasledujici rano.
Naprogramujte 11 hodin 00 minut tlacitkami
@ a @. Stisknéte klavesu €. Zazni zvukovy
signal. 2 3 body &asového spinate se
rozblikaji. Zadind odpoditavani. Rozsviti se
svételna kontrolka chodu.

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

Nékteré prisady snadno podléhaji zkaze.
Nepouzivejte program s odloZzenym startem
pro recepty obsahuijici: Gerstvé mléko, vejce,
jogurt, syr, Cerstvé ovoce.

® Praktické rady

V piipadé vypadku proudu: probiha-li pravé
cyklus a program se vypadkem proudu nebo
chybnym zasahem prerusi, nabizi pfistroj
ochranu po dobu 7 minut, béhem nichz zlistava
nastaveni programu uloZzeno. Cyklus bude
pokra¢ovat od bodu, v némz se zastavil. Nad
rdmec této doby se nastaveni programu
vymazava.

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

Vyjmuti bochniku: mize se stat, ze metly na
hnéteni nékdy zlstanou po vyjmuti v bochniku. V
tomto pripadé pouzijte hak nasledovné:

> jakmile vyjmete bochnik z pekarny, poloZte jej
na stranu a volnou rukou jej pfidrzujte.
PouzZivejte rukavice,

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

> jemné zatahnéte, aby se metla uvolnila -M,

> postavte chléb na mfizku, aby vychladl.

R
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@ SLOZENi

Bezlepkova mouka: na trhu je velké mnoZstvi
druhd tzv. mouky nevhodné pro peceni chleba
(neobsahujicich  lepek).  Nejznaméjsimi  je
pohankova mouka tzv. "Cerné Zito", ryzova
mouka (bil& nebo celd), mouka z kvinoji, kukufice,
kastanQ a Giroku.

Chcete-li se pokusit napodobit elasticitu lepku,
musite smichat nékolik druhli mouky nevhodné
pro peceni chleba a pridat zhustovadia.

Zhustovadla: chcete-li dosahnout spravné
konzistence a napodobit pruznost lepku, mizete
také pfidat xantanovou gumu a/nebo mouku
guar. Tyto piisady se pouZivaji jako zhustovadla,
stabilizatory a emulgatory v potravinafstvi.

Bezlepkové smési pfipravené k pouziti: elles
facilitent la fabrication du pain sans gluten car
elles contiennent des épaississants et ont
|'avantage d'étre totalement garanties sans
gluten, certaines sont également d'origine
biologique.

Toutes les marques de préparations sans gluten
prétes a I'emploi ne donnent pas les mémes
résultats.

Tuky a olej: tuky &ini chléb mékéim a chutnéj-
§im. Rovnéz se pak lépe a déle uchovava. P¥i-
liSné mnozstvi tuku zpomaluje kynuti.
Pouzivate-li maslo, rozdélte je na malé kousky,
aby bylo mozno ho do pfipravovaného pro-
duktu rovnomérné zamichat nebo ho nechte
zméknout. Nikdy nevmichavejte tekuté maslo.
Zabrarite kontaktu tuku s drozdim, nebot tuk
mUze zabranit rehydrataci drozdi.

Vejce: vejce obohacuiji tésto, zlepSuji barvu
chleba a maji kladny Ucinek na vyvoj stfidky.
Jestlize pouzivate vejce, snizte podle toho
mnozstvi tekutiny. Rozbijte vejce a doplrite te-
kutinou tak, abyste ziskali mnozstvi tekutiny
uvedené v receptu.V receptech se pocita s vej-
cem o prdmérné vaze 50 g, jsou-li vejce vétsi,
pridejte trochu mouky; jsou-li vejce mensi, je
tfeba pridat vodu/miléko.

MIéko: mUiZete pouZit Gerstvé mléko nebo su-
Sené mléko. Pouzijete-li suSené mléko, pridejte
plvodné predpokladané mnoZzstvi vody. Pouzi-

jete-li Cerstvé mléko, mizete rovnéz pridat
vodu; celkovy objem se musi rovnat objemu, s
nimz pocita recept. Miéko ma i emulgaéni Gci-
nek, ktery umoznuje docilit pravidelnéjsi struk-
tury a tim i pékny vzhled stfidky.

Voda: voda rehydratuje a aktivizuje drozdi.
Rovnéz hydratuje Skrob v mouce a umoziuje
tvorbu stfidky. Vodu Ize nahradit aste¢né nebo
zcela mlékem nebo jinymi tekutinami.
Pouzivejte kapaliny s pokojovou teplotou, a to
vyjma bezlepkového chleba, ktery vyzaduje
pouziti viazné vody (cca 35°C).

Mouka: vaha mouky se zna¢né lisi podle typu
pouzité mouky. Podle kvality mouky mohou byt
vysledky peceni chleba rovnéz rizné. Mouku
uchovavejte v hermeticky uzavieném obalu,
nebot mouka bude reagovat na kolisani klima-
tickych podminek absorpci nebo naopak ztra-
tou vihkosti. Pfednostné pouzivejte mouku s
vys§i ,pevnosti®, ur€enou ,k peceni chleba“-
nebo ,k peceni“ spiSe nez bé&Znou mouku.
Pfidanim ovsa, otrub, obilnych kli¢kl, zita
nebo i celych zrn do chlebového tésta docilite
chleba tézsiho a méné objemného.
Doporucuje se mouka s éiselnym zna¢enim
T550, neni-li v receptech uvedeno jinak.
Pouzivate-li hotové smési na peceni, cel-
kova hmotnost tésta nesmi presahnout
7509.

Na vysledky ma vliv i proseti mouky: ¢im vy$si
stuperi celozrnnosti ma mouka (tedy o co vétsi
podil otrub obsahuije), tim méné tésto nakyne
a tim hutnéjsi bude chléb. V obchodni siti rov-
néz najdete hotové smési na chleba pfipravené
k pouZiti. Prostudujte si doporuéeni vyrobce o
tom, jak tyto smési pouzivat. Obecné fe€eno
se volba programu provadi v zavislosti na
pouzité smési. Pfiklad: Celozrnny chléb - pro-
gram 5.

Cukr: davejte pfednost mouckovému nebo
krupicovému cukru nebo medu. Nepouzivejte
kostkovy cukr. Cukr dodava energii drozdi, do-
dava chlebu dobrou chut a zlepSuje vypeéeni
karky.

e
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SUl: dodava potraviné chut a umoZzniuje regu-
lovat €innost droZdi. Nesmi se dostat do styku
s drozdim. Diky soli je tésto pevné, kompaktni
a nekyne prilis rychle. SUl téZ zlepSuje struk-
turu tésta.

Kvasnice: Pekarské kvasnice existuji v néko-
lika podobach: Cerstvé kvasnice v malych
kostkach, dale susené kvasnice, kterym je po-
tfeba dodat vodu, aby mohly byt aktivni, anebo
potom kvasnice susené a instantni (schopné
reagovat okamzit&). Cerstvé kvasnice jsou k
dostani v supermarketech (v oddéleni peciva a
Cerstvych produktd), ale Cerstvé kvasnice mi-
Zete koupit i od Vaseho mistniho pekare.
V8echny druhy kvasnic se v§ak musi pfidavat
pfimo do pecici nadoby Vasi pekarny, spolu s
ostatnimi surovinami. Zapamatuijte si, Zze Cer-
stvé kvasnice je potieba rozdrobit - potom se
snadnéji rozpusti. Pouze aktivni suSené kvas-
nice (v granulich) je potfeba pred pouZitim pro-
michat v malém mnoZzstvi vlazné vody. Volte

-teploty blizké hodnoté 35°C, studena voda
brzdi kynuti, pfili§ tepla voda ni¢i schopnost
kvasnic kynout. DodrZujte doporu¢ena mnoz-
stvi tekutin a méjte na paméti, Ze mnoZstvi
kvasnic zavisi na jejich formé (viz prevodni ta-
bulka ekvivalentnich mnozstvi nize).

@ CISTENI A UDRZBA

e Pristroj odpojte od sité.

o \/yCistéte vSechny ¢asti, téleso samotné i vnitini
plochy nddoby na peceni vihkou utérkou.
Dtikladné osuste - L.

¢ Nadoby na peceni i hnétaci lopatku mlzete
umyt horkou vodou a prostfedkem na myti
nadobi. Pokud se hnétaci lopatka pfilepi do
nadoby na peceni, nechte ji 5 az 10 minut
odmogit.

¢ Pokud je to nutné, viko Ize Gistit teplou vodou a
houbic¢kou.

Porovnani mnoZstvi, hmotnosti a objemu: susené
kvasnice, Cerstvé kvasnice a tekuté kvasnice:
Susené kvasnice (mnoZstvi ve Izickach)

115 2 25 3 35 4 45 5
Cerstvé kvasnice (v gramech)

9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté kvasnice (v mililitrech)

13 20 27 33 38 47 54 60 67
Pouzivejte kapaliny s pokojovou teplotou, a to
vyjma bezlepkového chleba, ktery vyzaduje
pouziti viazné vody (cca 35°C).

Prisady (olivy, slanina atd.): své recepty md-

Zete prizpUsobit podle svého vkusu pomoci

veSkerych pfisad, které si pfejete, jen pfitom

dbejte na nasledujici:

> disledné respektujte zvukovy signal udava-
jici vhodny okamzik pro pfidani pfisad,
zvladté pokud jde o ty nejkieh¢i materialy
(Cokoladové lupinky),

> nejodoIngjsi zrna (napriklad Inéna nebo se-
zamova) |ze zapracovat od samého pocatku
hnéteni, aby se s pfistrojem snaze pracovalo
(napfiklad pokud jde o odlozZeny start),

> mokré pfisady (olivy) nechte fadné okapat,

> mastné pfisady lehce zamouc¢néte, aby se
|épe zapracovavaly,

> nepridaveijte pfilisné mnoZstvi prisad, zvlaste
syra, Gerstvého ovoce a zeleniny, nebot
mohou ovlivnit vzejiti drozdi, respektujte
mnozstvi uvadéné v receptech.

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

 Zadnou éast nedavejte
do mycky nadobi.

¢ NepouZzivejte ani
kuchyfiské Cistici prosttedky,
ani abrazivni houbicku, ani alkohol.
Pouzivejte mékky a vihky hadr.

¢ Nikdy télo pfistroje ani viko neponofujte do
vody.

e
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@ RECEPTY

U kazdého receptu dodrzte udané poradi pfisad. Podle zvoleného receptu a odpovidajiciho
programu muzete nahlédnout do piehledné tabulky €astl pfipravy (viz konec navodu) a

prostudovat si rozpis riznych cykli.

kav. Iz > kédvova IZi¢ka - pol. Iz. > polévkova IZice

PROG. 1 - SLANY BEZLEPKOVY CHLEB
PROG. 2 - SLADKY BEZLEPKOVY CHLEB

1000 g
Doporucuje se pouzivat smés pripravenou k pouziti
typu Schér nebo Valpiform.

Postupuite podle pokynti na saéku nebo v kuchaice.
Nepiekracujte mnozstvi 1000g.

PROG. 4 - RYCHLY CELOZRNNY CHLEB
PROG. 5 - CELOZRNNY CHLEB

CELOZRNNY CHLEB
5009 7509 1000 g
1. Voda 205ml 270ml 355ml
2.0lgj 1172 pollz. 2 pollz. 3 pollz.
3. Sl 1kavlz  11/2kavlz 2 kav.lz
4. Cukr 112kavlz 2kavlz  3kav.lz
5.MoukaTs50 1309  180g  240g
6. Celozrnna
moukaT150 200g 270¢g 3609
7. Drozdi 1kavlz  1kavlz  112kavlz
5009 7509 1000 g
1. Voda
(tepla,35°C) 210 ml 285 ml 360 ml
2. Olej 3kavlz  1pollz. 1172 pol.lz.
3. sl Rkavlz  1kavlz  112Kkaviz
4. Cukr 2 kav.lz 3kav.lz 1 pol.lz.
5. SuSené miéko 112 pollz. 2pollz. 212 pol.lz.
6. MoukaT550 325¢ 4459 565 ¢
7. Drozdi 112kavlz 212 kavlz 3 kavlz

*1 stfedni vejce =50 ¢

7509
Doporucuje se pouzivat smés pfipravenou k pouziti
typu Schar nebo Valpiform.
Neprekracujte mnozstvi 1000g.
Vejce Slehejte s cukrem a soli po dobu 5 minut
az jsou bila.
Vlijte je do pecici nadoby.

PROG. 6 - CHLEB BEZ SOLI

5009 7509 1000 g
1. Voda 200ml 270ml 365 ml
2. Mouka T550 350¢g 480 g 6209

3. Susené pekarské

kvasnice kel 1kaz  kavz TR

Pridejte po zaznéni zvukového signalu
4. Sezamova seminka 50 g 759 100g

PROG. 8 - RYCHLY SLADKY CHLEB
PROG. 10 - SLADKY CHLEB

BRIOSKA 5009  750g 1000g
1. Vejce

rozSlehand* 2 2 3
2.Zméklémaslo 1159 1459  195¢g
3.sul 1kavlz  1kavlz 112kavlz
4. Cukr 2122pollz. 3pollz. 4 pollz.
5. Miéko 55 ml 60ml 80ml
6. Mouka T550 2809 3659 485¢g
7. Drozdi 112kavlz 2kavlz 3 kavlz

Volitelné: pridejte 1 kévovou IZicku esence
z pomerancovych kvétd.

e
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PROG. 9 - FRANCOUZSKY CHLEB

5009 750¢g 1000 g
1. Voda 200ml 275ml 365ml
2. Sl 1kavlz 112 kavlz 2 kavlz
3. Mouka T550 3509 4659 620 g
4. Drozdi 1kévlz 1kavlz 112kavlz

PROG. 13 - KOLAC

CITRONOVY KOLAG 1000 g
1. Vejce rozslehang* 4

2. Cukr 260 g

3. Sl 1 $petka
4. Méslo, zméklé (ale chladné) 90g

z 1172 citrénu
z 1172 citronu

5. Citrénova klira
6. Gitronova $tava
7. MoukaT550 4309

8. Prasek do peciva 3112 kavlz
Vejce Slehejte s cukrem a soli po dobu 5 minut az
jsou bila.

-Vlijte je do pegici nadoby. Pfidejte vychladlé

povolené maslo. Pfidejte $tavu a kiru z citronu.
Smichejte mouku a prasek do peciva a pidejte do
nadoby. Ujistéte se, Ze sypete mouku na hromadku
presné doprostied pecici nadoby.

PROG. 15 - TESTOVINY

5009 7509 1000 g
1. Voda 45ml 50ml 70ml
2. Vejce rozSlehang* 3 4 5
3. sl 18petka 12kavlz 1kavlz
4. Mouka T550 3759 500g 6709

*1 stfedni vejce =50 ¢

PROG. 12 - TESTO

TESTONAPIZZU 5009 7509 1000 g

1. Voda 160ml 240ml 320 ml

2. Olivovy olej 1pollz.  11/2 pollz. 2 pol.lz.
3. sl R2kavlz 1kavlz  112Kkaviz
4. Mouka T550 3209 4809 6409

5. Drozdi 12kavlz 1kavlz  112kavlz

PROG. 14 - DZEM

Pred umisténim do domaci pekarny ovoce nakrajejte
nebo nasekejte podle chuti.

1. Jahody, broskve, rebarbora
nebo meruiky

580 g
2. Cukr 3609
3. Citrénova $tava z1 citrénu
4. Pektin 309
1. Pomeranc nebo grep 500 g
2. Cukr 4009
3. Pektin 509
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@ PRUVODCE ODSTRANOVANIM PORUCH
PRO VASE JESTE LEPSi VYSLEDKY

Nedafi se Vam dosahnout Chléb | Chléb se po Chléb | Kirka neni Chiéb je na Strany a
ocekavaného vysledku? vykynul piilisném nevykynul | dostatecné | stranach dohnéda, | vrSek jsou
Tato tabulka Vam pomiize prili§  [vykynuti propadl | dostatecné| vypecena | ale neni propeceny | od mouky
zorientovat se.
L] V] [ [ - -
Béhem peceni bylo stisknuto
tgitko €. °
Nedostate¢né mnoZstvi mouky. (]
PFiligné mnoZstvi mouky. ] [ ]
Nedostate¢né mnoZstvi drozdi. [
Prilisné mnozstvi drozdi. o [ ]
Nedostate¢né mnoZzstvi vody. () ()
PFiligné mnoZstvi vody. [ [
Nedostate¢né mnoZzstvi cukru. [
Spatnd kvalita mouky. [ ) [ )
Slozky nejsou ve spravnych
proporcich (pfili§ velké [ ]
mnoZstvi).
Prilis tepla voda. [
Prilis studena voda. [
Nevhodny program. [ ) [ )

@ PRUVODCE ODSTRANOVANIMTECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY
Misici haky zOstavaji
zachyceny v pecici nadobé.

PRICINY - RESENI

¢ Pred vyjmutim je namocte.

Po stisknuti @
se nic nedéje.

¢ EO1 bliké na displeji a spotfebi¢ vydava zvukové signaly:
pristroj je prili§ zahtaty. Mezi 2 cykly Eekejte 1 hodinu.

¢ EOO blika na displeji a spottebi¢ vydava zvukové signaly:
pristroj je pili§ studeny. Vy&kejte az dosahne pokojové teploty.

¢ HHH nebo EEE blik4 na displeji a spotfebi vydava zvukové signaly:
porucha. Pfistroj musi byt opraven autorizovanym servisem.

¢ Byl naprogramovan odlozeny start.

avdak hnéteni neprobiha.

Po stisknuti @ se motor otéci,

¢ Pedici nadoba nebyla zcela zasunuta.

¢ Chybi misici zafizeni nebo je misici zafizeni Spatné nasazeno.

V obou téchto pfipadech zastavte spotfebi¢ ruéné dlouhym stiskem
tlacitka @. Spustte program receptu znovu od zacatku.

Po odlozeném startu chléb
dostate¢né nevykynul
nebo se nestalo nic.

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

Zapach po spéleniné.

o Cast piisad spadla vedle pecici nadoby: nechte pfistroj vychladnout
a o€istéte jeho vnitfek vihkou houbi€kou bez Eisticiho prostfedku.
 Pripravovany produkt pretekl: pfili§ velké mnoZstvi prisad,

2zvI4sté tekutiny. Dodrzujte poméry uvadéné v receptech.

e
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@®OPIS

1 - veko s okienkom
2 - ovladaci panel

a - displej

b - tlagidlo zapnutia/vypnutia

¢ - volba vahy

d - klavesy pre nastavenie odlozeného Startu
a nastavenie ¢asu pre program 11

e - volba vypecenia

f - volba programov

g - svetelna kontrolka

@ PRAKTICKE RADY

Priprava

1.

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

. VSetky pouzivané prisady maju mat teplotu

okolia (ak nie je uvedené inak) a treba ich
presne odvazit. Tekutiny merajte pomocou

Dvojiti  odmerku, ktora je tiez

@ dodavaného poharika so stupnicou.

stcastou balenia, pouzivajte na
odmeriavanie na jednej strane kavovych
lyziciek a na druhej strane polievkovych
lyzic. Ak budete zle merat, ukaZe sa to na
zlych vysledkoch.

. PouZivajte prisady, u ktorych nevyprsal datum

odpor(éanej spotreby a uchovavajte ich na
chladnych a suchych miestach.

. Je dolezitd presnost merania ohladne

mnozstva muky. Z tohto dévodu treba miku
vazit na kuchynskej vahe. Pouzivajte susené
aktivne pekarske drozdie vo vrectsku. Ked' nie
je v receptoch uvedené inak, nepouZzivajte

Pouzitie

Priprava chleba je velmi citliva na teplotné
a vlhkostné podmienky. V pripade velkej
horGi¢avy sa odpordéa pouzit chladnejSie
tekutiny ako zvy€ajne. Rovnako je mozné, ze v
chlade bude treba vodu alebo mlieko zvlazniet
(nikdy ale neprekrocte 35°C).

. Aby

3 - nadoba na chlieb

4 - mieSacie zariadenie

5 - poharik so stupnicou

6 - kdvova lyZicka/polievkova lyZica
7 - hék na vynatie hnetacich metiel

praSok na pecéenie. Ked otvorite vrecko s
drozdim, treba obsah spotrebovat do 48
hodin.

sme prediSli naruSeniu kysnutia
pripravovanych produktov, radime Vam
umiestnit vSetky prisady do nadoby na
pecenie ihned' na zaciatku a po¢as pouzivania
sa vyhybat dvihaniu veka (ak nie je uvedené
inak). DodrZiavajte presne poradie prisad a
mnozstvd udavané v receptoch. Najprv
tekutiny, potom pevné latky. Drozdie sa
nesmie dostat do kontaktu s tekutinami ani
so solou.

Vseobecné poradie, ktoré treba dodrziavat:

V V VYV VYVYVYV

e

Tekutiny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
Sol

Cukor

Prva polovica muky

Susené mlieko

Konkrétne pevné prisady

Druhd polovica muky

Drozdie

Niekedy je tiez uzitoéné overit stav cesta
uprostred hnetenia: cesto ma vytvérat
homogénnu gulu, ktora sa ochotne oddeluje
od stien.
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- ked zostava nezapracovana mika, treba
pridat trochu vody,

- niekedy je potrebné muky pridat. Korekciu
treba vykonavat velmi pomaly (maximélne po
1 polievkovej lyZici) a pred dal$im zasahom
vyckat, ¢&i doslo alebo nedodlo k
pozadovanému zlep$eniu.

¢ Beznou chybou je mysliet si, ze ked sa
prida viac drozdia, chlieb viac vykysne. Je to
skor tak, ze prilisné mnozstvo drozdia znizi
pevnost Struktdry cesta, ktoré velmi vykysne a
potom sa pri peceni prepadne. Skutoény stav
cesta pred pe¢enim mozete posudit lahkymi
dotykmi koncekmi prstov: cesto musi klast
mierny odpor a odtlacky prstov sa musia po
chvili stratit.

Upozornenia tykajuce sa pouzivania programov bez lepku

¢ Zmes muky a kvasnic je potrebné preosiat, aby
ste zabranili vzniku hrudiek.

¢ Je potrebné napomoct mieseniu: pre lepSie
vmiesenie pridanych surovin, ktoré zostali
nezmieSané popri stenach, ich nahriite do
stredu nddoby pomocou stierky (drevenej alebo
plastovej, aby ste zabranili poskrabaniu
povrchu).

e Taktiez je potrebné napomahat vmieSaniu
pocas pridavania surovin.

Priklad: prispdsobenie mnozstva vody podla konzistencie cesta. Cesto ma zostat relativne mékke’,-

ale nie tekuté.

Prilis tekuté

OK

o Charakter surovin pouzivanych pri receptoch
bez lepku neumozriuje dosiahnut optiméalne
zhnednutie povrchu chleba. Spodok chleba
zostane Casto dost bledy.

¢ Bezlepkovy chlieb nenakysne tak velmi ako
bezny chlieb a navrchu ¢asto zostava plochy.

¢ Nie vSetky znacky bezlepkovych zmesi
umoziuju dosiahnut rovnaky vysledok: je
mozné, Ze recepty bude potrebné upravit. Preto
sa odporica ich najskor vyskuat (pozrite
priklad nizsie).

Prilis suché

Vynimka: cesto na kola¢ musi zostat skér tekuté.
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@ PRED PRVYM POUZITIM

¢ Odstrarite prisluSenstvo a akékolvek Stitky z
vnutornej alebo vonkajsej strany zariadenia - A.

@ RYCHLY START

* Uplne odkrtte sietovy kébel a zapojte ho do
uzemnenej zasuvky.

e Pri prvom pouziti moZete zacitit jemny zapach.

e \lyberte nadobu na chlieb potiahnutim za
rukovét a jemnym otoCenim nadoby proti
smeru hodinovych rucicek. Potom vloZte
mieSacie zariadenie -B-C.

e Pridavajte prisady do n&doby na pecenie v
stanovenom poradi.
Uistite sa, Ze v3etky prisady boli presne
odvazené -D-E.

¢ Nadobu na pecenie vratte na miesto. Pridrzte
nadobu na chlieb pomocou drzadiel a vioZte ju
do pekarne tak, aby zapasovala na mie3acie
zariadenie (budete ju musiet mierne naklonit,
aby saVam to podarilo). Otocte ju mierne po

o VyCistite vSetky Casti a celé zariadenie
pomocou navlhéenej textilie.

smere hodinovych ruci¢ek a nadoba zapadne
na spravne miesto -F-G.

o Zavrite veko. Doméacu pekarei zapnite a
pripojte k sieti. Po zvukovom signali sa ako
pociatoény zobrazi program 1, teda 1000 g so
strednym vype€enim -H.

¢ Pozadovany program zvolite pomocou tlaidla

* Stlacte tlacidio €. Obidva body Casového
spinaca blikaju. Rozsvieti sa svetelna kontrolka
chodu -I-J.

o\ zavere cyklu peCenia domacu pekaren
vypnite. Vyberte nadobu na chlieb z pekarne.
PouZzivajte vzdy izolaéné rukavice, lebo rukovat
nadoby na pecenie aj vnitro veka su horuce.
Vlyklopte chlieb z formy a poloZte ho na hodinu
na rost, aby vychladol -K.

Aby ste sa zoznamili so svojou domacou pekariiou, odporuéame najprv vyskusat recept na

FRANCUZSKY CHLIEB.

S\ IrA S g NVOWEEN ZLOZENIE - kav. |2, = kévova lyZicka - pol. I2. = polievkova lyZica

STUPEN VYPECENIA = STREDNY 1 VODA<365ml 3. MOKA<620
VAHA = 1000 2. SOL=2k4 T 4. DROZDIE = 1? Kav. I
GAS = 310 - SOb=zkavlz 4. = Tekav Iz
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@ POUZIVAME DOMACU PEKAREN

Pri kazdom programe sa zobrazi po€iatoné nastavenie. Vami pozadované nastavenia si musite

zvolit ruéne.
Vyberame program

Volba programu vyvolava sled faz, ktoré
prebiehaju automaticky jedna po druhej.

Tlacidlo menu Vam umozniuje zvolit si
@ urcity pocet réznych programov.

Zobrazi sa doba zodpovedajuca programu.
Kedykolvek na paneli stladite Ciselnt klavesu &,
zobrazi sa nasledujci program, od 1 do 15:

Pozivanie programov bez lepku

Na pripravu bezlepkového chleba alebo
kolacov pouzivajte ponuku 1, 2 alebo 3. Pre
kazdy z programov je k dispozicii len jedna
hmotnost (1000 g pre programy 1 a 2, 750 g
pre program 3).

Bezlepkovy chlieb a kolace su uréené pre
osoby trpiace intoleranciou na lepok
(pacienti s celiakiou), ktory sa nachadza vo
viacerych obilninach (pSenica, jaémen, raz,
ovos, kamut, Spalda atd'’)

Je délezité zabranit vzajomnej kontaminacii
s mukami obsahujicimi lepok. Obzvlast
dokladne vycistite nadobu, lopatku ako aj
vSetko naradie, ktoré slGzi na pripravu
bezlepkového chleba a kolacov. Tiez sa
uistite, Ze pouzité kvasnice st bez lepku.

Bezlepkové recepty boli vytvorené za pouzitia
vopred pripravenych produktov (nazyvanych

aj hotové zmesi) pre bezlepkovy chlieb typu
Schér alebo Valpiform.

Tieto typy produktov bez lepku najdete v
obchodoch alebo $pecializovanych
predajniach. Uvedomte si vSak, Zze vysledok
pri pouzivani réznych znaciek hotovych
zmesi nie je vzdy rovnaky.

Konzistencia bezlepkovych typov muky
neumoziiuje dosiahnut optimalnu zmes:
Odporiéa sa preosiat zmes muiky s
kvasnicami, aby sa zabranilo vzniku hrudiek.
Z tychto dévodov nie je mozné pouzivat
funkciu odlozeného Startu pre programy bez
lepku.

Taktiez je potrebné, aby ste cesto zo stien
nadoby a nezmie$ané suroviny nahrnuli do
stredu pomocou ohybnej plastovej stierky, az
kym cesto nebude homogénne.

Bezlepkovy chlieb je v porovnani s
normalnym chlebom hutnejsi a bledsi.

1. Slany bezlepkovy chlieb. Odpori¢a sa
pouzit hotovli zmes. Pre tento program je
mozné nastavit iba hmotnost 1000 g. Chlieb
za pouzitia hotovej zmesi v recepte s nizkym
obsahom cukru a tukov.

2. Sladky bezlepkovy chlieb. Odporica sa
pouzit hotovl zmes. Pre tento program je
mozné nastavit iba hmotnost 1000 g. Chlieb
za pouzitia hotovej zmesi v recepte s
obsahom cukru a tukov.

3. Bezlepkovy kolac. Odporuca sa pouzit
hotovl zmes. Pre tento program je mozné
nastavit iba hmotnost 750 g. Chlieb za
pouzitia hotovej zmesi v recepte na kola¢ s
praskom do peciva.

4. Rychly celozrnny chlieb. Tento program je
zhodny s programom pre Celozrnny Chlieb,
ale je v rychlom prevedeni. Striedka takto
ziskaného chleba méze byt o nie€o menej
vzdusna.

2]
e
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5. Celozrnny chlieb. Program na pecenie
celozrnného chleba je uréeny na upecenie
celozrnného chleba z celozrnnej muky.

6. Chlieb bez soli. Chlieb predstavuje najvacsi
i denny prisun soli. Znizenie spotreby soli
moze znizit riziko kardiovaskularnych
problémov.

7. Super rychly zékladny chlieb. Program pre
rychlu pripravu zékladného chleba je uréeny
osobitne pre recept na Super rychly zakladny
chlieb. Chlieb upe€eny pomocou programu
Ultra Rychly je viac kompaktny ako bochniky
pripravené inym programom.

8. Rychly sladky chlieb. Tento program je
zhodny s programom pre Sladky Chlieb, ale
je v rychlom prevedeni. Striedka takto
ziskaného chleba moze byt o nie€o menej
vzdu$na.

9. Francuzsky chlieb. Program na pecenie
franctizskeho chleba zodpoveda receptu na
tradiény franctizsky chrumkavy biely chlieb.

10. Sladky chlieb. Program na upecenie
sladkého chleba by sa mal zvolit vtedy, ak
pouzivate recept s va¢$im mnoZstvom tuku
a cukru, ako briosky a mliecne chleby. Ak
pouzivate vopred pripravené zmesi,
nepresahuijte 750 g celkovej vahy cesta.

Volime vahu chleba

Véha chleba sa Standardne nastavuje na 1000 g.
Véha sa udava orientacne. Viac spresneni a
podrobnosti najdete v receptoch.

Programy 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15 nemaju

Volime vypecenie

Farba korky sa nastavuje S$tandardne na
STREDNA. Programy 12, 14, 15 nemajl
nastavenie farby.

SG4 mozné tri volby: SVETLA / STREDNA /

11. Iba Pecenie. Tento program umoziuje piect
10 az 70 minat (nastavitelnom po 10
mindtach). Moze byt vybrany samostatne
a pouzity:

- s programom kyprého Cesta

-na ohriatie upecenych a vychladenych
chlebov, alebo aby boli chrumkavé

-na dokonCenie peCenia v pripade
prediZzeného vypadku pridu pocas cyklu
pecenia chleba.

Pekaren chleba by pocas programu 11

nemala zostat bez dozoru.

V pripade potreby moéze byt program

ukonceny manualne aj pred ukoncenim cyklu,

stlacenim tladidla €.

12. Cesto. Program pre kysnuté cesto nepecie.
Je ureny na miesenie a kysnutie pre vietky
kysnuté cestd, ako je cesto na pizzu, rolady,
sladké buchticky.

13. Kolaé. Je uréeny na vyrobu cestovin
a kolaCov za pouzitia prasku do peciva. Len
750 g nastavenie je k dispozicii pre tento
program.

14. Dzem. Program pripravy dZzemu automaticky
vari dzemy a kompéty v nadobe.

15. Cestoviny. Program 15 iba miesi. Je uréeny
pre nekvasené cestoviny, ako napr.
bezlepkové rezance, cesto na pizzu.

nastavenie vahy. Stlaenim tladidla nastavite
zvoleny vyrobok 500 g, 750 g alebo 1000 g @.
U zvoleného nastavenia sa rozsvieti svetelna
kontrolka.

TMAVA. Ak si prajete zmenit podiatodné
nastavenie, drzte tlacidlo @) stlacené tak diho,
dokial sa u zvoleného nastavenia nerozsvieti
svetelna kontrolka.

@2
e
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Spustenie / Zastavenie

Stlacte tlacidla @ a uvedte pristroj do chodu.
Zacina sa odpocitavanie.

® CYKLY

Odlozeny Start moZzete zastavit alebo zrusit
stlacte tlacidlo € po dobu 3 sekund.

Tabul’ka (pozrite na konci navodu) Vam poskytuje rozpis réznych cyklov podla zvoleného

programu.
O Hnetenie

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

V priebehu cyklu a u programov 1, 2, 3, 4, 5,6, 7,
8,9, 10, 12, 13, mate moznost pridavat prisady:
susené ovocie, olivy, slaninu atd... Zvukovy
signal Vam udava okamih vhodny na zasah.
Pozrite sa do prehladnej tabulky asov pripravy
(pozrite na konci navodu) a do stipéeka ,extra®.
Tento stlpéek udava Cas, ktory bude zobrazeny
na displeji pristroja v okamihu, kedy zaznie
zvukovy signal. Ak sa chcete presnejSie
dozvediet, za aky Cas zaznie zvukovy signal,
postadi odratat das udany v stipeku ,extra“ od
celkového Easu pecenia.

Priklad: ,extra“ = 1:45 a ,celkovy ¢as“ = 2:01,
prisady teda mozno pridat za 16 mintt.

O Odpocinok

Umoziiuje, aby pokleslo napétie cesta, ¢im sa
zlepsuje kvalita hnetenia.

&) Kysnutie

Cas, kedy posobi drozdie, aby chlieb vykysol
a uvol'nila sa jeho voia.

n

O Peéenie

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

@ Uchovanie v teple

Umoziiuje uchovat chlieb po upeéeni teply. V
kazdom pripade sa odportéa vyklopit chlieb
ihned’ po dopeceni z formy.

U programov 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13,
moZete pripravovany produkt nechat v pristroji.
Vpredu sa rozsvieti svetelnd kontrolka. V
nadvaznosti na pecenie sa automaticky zapne
hodinovy cyklus uchovania v teple. Pocas
hodiny, ked' je chlieb udrzovany v teple, displej
ukazuje 0:00 a bodky 3 na ¢&asovacom
zariadeni. Na konci cyklu sa pristroj automaticky
zastavi po trojitom pipnuti.
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@ ODLOZENY START PROGRAMU

Svoj pristroj mézete naprogramovat tak, aby
bol pripravovany produkt hotovy v hodine,
ktoru ste zvolili, a to az s patnasthodinovym
predstihom. Oddialeny program nie je mozné
pouzivat pri programoch 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13,
14,15

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

Pomocou tlacidiel @) a @) si zobrazte zisteny
¢as (@ smerom nahor a @ smerom nadol).
Kratke stlatenia  umoziuju  posun v
desatminutovych skokoch + kratke pipnutie.
DIhé stladenie vyvolava spojity posun v
desatminttovych skokoch.

Priklad: je 20 hodin a Vy chcete mat chlieb
hotovy o 7 hodine nasledujuce rano.
Naprogramujte 11 hodin 00 minat klavesami 0
a @ astlacte tlacidlo @. Zaznie zvukovy signal.
2 body = ¢asového spinata sa rozblikaju. Zacina
sa odpocCitavanie. Rozsvieti sa svetelna
kontrolka chodu.

Ked' urobite chybu alebo ak si prajete upravit
nastavenie ¢asu, stlacte dihym stlaenim tlacidlo
@, pokial nevyda zvukovy signal. Zobrazi sa
pociatocny ¢as. Opakuijte operaciu.

Niektoré prisady podliehaju skaze. Nepouzivajte
oddialeny program pri receptoch, ktoré
obsahujl: Cerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr,
Cerstvé ovocie.

@ Praktické rady

V pripade vypadku prudu: ak prave prebieha
cyklus a program sa vypadkom pridu alebo
chybnym zasahom prerusi, ponuka pristroj
ochranu pocas 7 minGt, pocas ktorych zostava
nastavenie programu uloZené. Cyklus bude
pokraCovat od bodu, v ktorom sa zastavil. Nad
rdmec tejto doby sa nastavenie programu
vymazava.

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

Vybratie bochnika: moZe sa staf, Ze hnetacie
metly zostant po vyfati v bochniku. V takom
pripade pouZite hak nasledovne:

>po tom, €o vyberiete bochnik z pekarne,
polozte ho na stranu a pridrzte volnou rukou,
pouzite kuchynské rukavice,

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

> jemne potiahnite a uvolnite hnetaciu metlu -M,

> obrétte chlieb naspat a postavte na mriezku,
aby vychladol.

e
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@ ZLOZENIE

Bezlepkova muka: existuje vela druhov tzv.
nechlebovej muaky (bez obsahu lepku).
Najznamejsie st mika z pohanky, nazyvanej aj
~tmavé obilie”, z quinoy (mrlik &ilsky), cirku, mika
ryzova (z bielej alebo naturalnej ryze), kukuriéna
a gastanova.

Z dovodu dosiahnutia elasticity, ktorl cestu
bezne dodava lepok, je nutné zmieSat viacero
typov nechlebovej muky a pridat zhustovadla.

Zhustovadla: kvoli dosiahnutiu  spravnej
konzistencie a priblizeniu sa elasticite lepku
mozete do pripravovanych jedal pridat aj
xantanovi gumu a/alebo guarovi miku. Tieto
suroviny sa v potravinarskom priemysle pouzivaju
ako zhustovadld, stabilizatory a emulgatory.

Hotové bezlepkové zmesi: ulah¢uju pripravu
bezlepkového chleba, nakolko obsahuju
zhustovadla a ich velkou vyhodou je, Ze su
zaru€ene bez lepku, niektoré tieZ v bio kvalite.
Nie vSetky znadky bezlepkovych zmesi umoziujd
dosiahnut rovnaky vysledok.

Tuky a olej: tuky robia chlieb maksim a
chutnejsim. Tiez sa potom lepSie a dilhSie
uchovava. Prilisné mnoZstvo tuku spomaluje
kysnutie. Ak pouzivate maslo, rozdelte ho na
malé kocky, aby bolo mozné ho do
pripravovaného produktu rovnomerne zamie$at
alebo ho nechajte zmaknut. Nikdy nevmiesavaijte
teplé maslo. Zabréante kontaktu tuku s drozdim,
lebo tuk méze znemoznit rehydrataciu drozdia.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepSuju farbu
chleba a maju kladny ucinok na vyvoj striedky.
Ked pouzivate vajcia, znizte podfa toho
mnozstvo tekutiny. Rozbite vajcia a dopliite
tekutinou tak, aby ste ziskali mnoZstvo tekutiny
uvedené v recepte. V receptoch sa rata s vajcom
s priemernou vahou 50 g, ked' su vajcia vacSie,
pridajte trochu muky; ked sU vajcia menSie,
treba dat muky o nie¢o menej.

Mlieko: mdzete pouzit Cerstvé mlieko alebo
suSené mlieko. Ked' pouzijete suSené mlieko,
pridajte pdévodne predpokladané mnoZstvo
vody. Ked pouZijete Cerstvé mlieko, mozete tiez

pridat vodu. Celkovy objem sa musi rovnat
objemu, s ktorym rata recept. Mlieko ma aj
emulgacny acinok, ktory umoziuje docielit
pravidelnejSie komorky a tym aj pekny vzhlad
striedky.

Voda: rehydratuje a aktivizuje drozdie. Tiez
hydratuje Skrob v muke a umoziuje tvorbu
striedky. Vodu mozno nahradit ¢iasto¢ne alebo
celkom mliekom alebo inymi tekutinami.
Pouzivajte tekutiny s izbovou teplotou, okrem
pripravy bezlepkového chleba, ktora vyzaduje
pouzitie vlaznej vody (priblizne 35 °C).

Muka: vaha miky sa znacne liSi podia typu
pouzitej muky. Podla kvality muky mézu byt
vysledky peéenia chleba tiez rézne. Muku
uchovavajte v hermetickom obale, lebo muka
bude reagovat na kolisanie klimatickych
podmienok absorpciou alebo naopak stratou
vihkosti. Prednostne pouzivajte muku s vy$Sou
spevnostou®, uréenou ,na pecenie chleba“ alebo
»na pecenie” skdr ako oby€ajni muku.

Pridanim ovsa, otrub, obilnych klickov, razi alebo
aj celych zfn do chlebového cesta dosiahnete
chleba tazsieho a menej objemného.

Odporiu¢a sa muka s éiselnym znacenim
T550, ked' nie je v receptoch uvedené inak. Ak
pouzivate vopred pripravené zmesi na vyrobu
chleba, brioSiek alebo mlieénych bochnikov,
neprekracujte celkovii hmotnost cesta 750 g.
Na vysledky ma vplyv aj preosiatie maky: ¢im
vy$8i stupen celozrnnosti ma mika (teda o ¢o
vacsi podiel otrib obsahuje), tym menej cesto
vykysne a tym hutnejsi bude chlieb. V obchodnej
sieti tiez najdete hotové zmesi na chlieb
pripravené na pouzitie. PreStudujte si
odporucenie vyrobcu o tom, ako tieto zmesi
pouzivat. VSeobecne povedané sa volba
programu vykondva v zavislosti na pouZitej
zmesi. Priklad: Celozrnny chlieb - program 5.

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

@
e
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Sol: dodava potravine chut a umoziuje
regulovat ¢innost drozdia. Nesmie sa s drozdim
dostat do styku. Vdaka soli je cesto pevné,
kompaktné a nekysne prili§ rychlo. Sol tiez
zlepduje Struktdru cesta.

Kvasinky: pekarske kvasinky existuju v réznych
podobéach: Eerstvé v malych kocockach, susené
a pripravené na rehydrataciu alebo instantné.
Cerstvé kvasinky predavajii v supermarketoch (v
pekarni alebo oddeleni ¢erstvych vyrobkov), ale
mdZete si ich kapit aj v miestnej pekarni. Bez
ohladu na formu by sa mali kvasinky pridavat
priamo do nadoby na pecenie Vasej pekarne
spolu s ostatnymi prisadami. Nezabudnite
rozdrobit Cerstvé kvasinky v prstoch, aby sa
[ahSie rozplynuli. Len aktivne suSené kvasinky (v
malych zrnkach) treba pred pouZitim rozmiesat v
troche vlaznej vody. Teplota okolo 35°C ¢i menej
spdsobi, Ze kysnutie bude pomalé, vyssia teplota
takisto brzdi silu kysnutia. DodrZiavajte uvedené
mnozstva a nezabudnite prisposobit mnozstvo
kvasiniek ich forme (podla tabulky ekvivalentov
uvedenej nizsie).

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

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

@ CISTENIE A UDRZBA

¢ Odpojte spotrebic z elektrickej siete.

o \/yCistite vSetky cCasti, celé zariadenie a
vnutornd ast nadoby pomocou navihéenej
handri¢ky. Dokladne vysuste - L.

¢ Nadobu a mieSacie zariadenie umyte teplou
vodou. Ak mieSacie zariadenie zostane v
nadobe na pecenie, nechajte ho 5 az 10 minat
macat.

¢ Ak je to nutné, veko moze byt oCistené aj teplou
vodou a $pongiou.

Na pripravu bezlepkového chleba budete
potrebovat $pecialne bezlepkové kvasnice.

Prisady (olivy, slanina atd’): svoje recepty

moézete prisposobit podla svojho vkusu

pomocou vSetkych prisad, ktoré si prajete, iba

pritom dbajte na nasledujtice:

> dosledne reSpektujte zvukovy signal udavajuci
vhodny okamih pre pridanie prisad, zviast
pokial ide o tie najkrehkejSie materialy,

> najodolnejSie zrnd (napriklad lanové alebo
sezamové) mozno zapracovat od samého
pociatku hnetenia, aby sa s pristrojom lahsie
pracovalo (napriklad pokial ide o odloZeny
Start),

> velmi mokré prisady (olivy) nechajte dokladne
odkvapkat,

> mastné prisady 'ahko pomucte, aby sa lepSie
zapracovavali,

> nepridavajte  prili§  velké  mnoZstva
dodatoénych prisad, hlavne syra, cerstvého
ovocia a Cerstvej zeleniny, pretoze médzu
ovplyvnit vyvoj cesta, reSpektujte mnozstva
uvadzané v receptoch,

> nech zZiadne prisady nevypadnu mimo nadobu.

o Ziadnu &ast nedavajte
do umyvacky riadu.

¢ NepouZzivajte ani
kuchynské Cistiace prostriedky,
ani abrazivnu hubku, ani alkohol. PouZivajte
méakku a vihkd handru.

¢ Nikdy teleso pristroja ani veko neponarajte do
vody.

@9
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@ RECEPTY

Pri kazdom recepte dodrzte udané poradie prisad. Podl'a zvoleného receptu a zodpovedajiceho
programu sa mdZete pozriet do prehladnej tabulky éasov pripravy (pozrite na konci navodu) a
prestudovat si rozpis réznych cyklov.
kav. Iz. > kavova lyzicka - pol. Iz. > polievkova lyZica

PROG. 1 - SLANY BEZLEPKOVY CHLIEB PROG. 3 - BEZLEPKOVY KOLAC
PROG. 2 - SLADKY BEZLEPKOVY CHLIEB 7509

1000 g

Odporii¢a sa pouzit hotovi zmes typu Schar

alebo Valpiform.

Riad'te sa odporti¢aniami uvedenymi na

obale hotovej zmesi alebo v knihe receptov.

Neprekraéuite celkovii hmotnost 1000 g.

Odporuéa sa pouzit hotovi zmes typu Schar

alebo Valpiform.

Neprekracuite celkovii hmotnost 1000 g.
Vyslahajte vajicka s cukrom a sol'ou po dobu 5 min,
kym nie su biele.

PROG. 4 - RYCHLY CELOZRNNY CHLIEB PROG. 6 - CHLIEB BEZ SOLI
PROG. 5 - CELOZRNNY CHLIEB 500g 750 1000

CELOZRNNY CHLIEB
5009 750 g
1. Voda 205 ml 270 ml
2. Olej 1122 pol. 1Z. 2 pol. IZ.
3. Sol 1kav. 2. 112kav. Iz
4. Cukor 1172 kav. 1. 2 kav. Iz.

5. MikaT550  130g 180 ¢
6. Celozrnna
mikaT150 2009 2709
7. Drozdie 1kév. 2. 1kav. Iz

1000 g
355 ml
3pol. IZ.
2 kav. 2.
3kav. Iz
2409

3609

1. Voda 200ml 270ml 365ml
2. MkaT550 350 g 480 g 620 g
3. Sudené

pekarenské

drozdiee 12kav. 2. 1kav. 1z 1 kaw. IZ.
Po zvukovom signali pridajte
4. Sezamové

semienkaa 50¢g 759 100g

112 k. Iz.

PROG. 7 - SUPER RYCHLY ZAKLADNY PROG. 8 -RYCHLY SLADKY CHLIEB
PROG. 10 - SLADKY CHLIEB

5009 7509 1000 g

1. Voda

(vlazna,35°C) 210 ml 285ml 360 ml
2.0lgj 3kav.lz.  1pollz.  1172pol. 2.
3. Sof 12kav.1z. 1kav.lz.  112Kav. |z
4. Cukor 2kav. |z, 3kav.lz.  1pol Iz
5. Susené mligko 112 pol. Iz. 2 pol. Iz. 212 pol. IZ.
6.MikaTs50 3259  445¢g 565 g
7. Drozdie 112 kav. 2. 212 kav. 2. 3 kav. Iz,

*1 stredne velké vajce =50 g

BRIOSKA 500 g 750g 10009
1. Uslahané

vajcia* 2 2 3
2. Zmaknuté

maslo 115¢ 1459 1959
3. Sof 1kav.lz.  1kév.lz. 112kav. Iz
4. Cukor 2122pol.1z. 3 pol.1z. 4 pol.lz.
5. Miieko 55 ml 60 ml 80ml
6.MikaT550 2809 3659 4859
7. Drozdie 112kav. 1z 2kav.1z. 3kav. lz.
Volitelne:

pridajte 1 kavovu lyZicku esencie pk. pomaran¢ovych
kvetov.

&)
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500 g 750g 10009 PIZZA 5009 7509 1000 g
1. Voda 200ml 275ml 365 ml 1. Voda 160 ml 240 ml 320 ml
2. Sol 1kav. 2. 112kav. 2. 2.Olivovyolej  1pol.lz.  112pol.1z. 2 pol. Iz.
2 kav. I1Z. 3.Sol 12kav. 2. 1kav. 1z, 112 Kav. IZ.
3. MikaT550 3509 4659 6209 4.MikaT550 3209 480 g 640 g
4. Drozdie 1kav. 2. 1kév.lz. 112Kkav.1z. 5. Drozdie 12kav. 2. 1kav. 1z, 112 Kav. IZ.
CITRONOVY KOLAG 1000 g Pred umiestnenim do domécej pekarne ovocie
1. U8lahané vajcia* 4 nakrajajte alebo nasekajte podla chuti.
2. Cukor 2609
3. Sol 1 Stipka 1. Jahody, broskyne, rebarbora
4. Maslo, zméknuté ale chladené 90g alebo marhulee 5809
5. Citrénova kora z 112 citréna 2. Cukor 360 g
6. Citronova Stava z11/2citréna 3. Citrénova Stava z1 citréna
7. MikaT550 4309 4. Pektin 30g
8. Drozdie 3172 kav. IZ.
Vyslahajte vajicka s cukrom a solou po dobu 5 min, 1. Pomaran¢ alebo grapefruit 5009
kym nie st biele. Nalejte do misky pristroja. Pridajte 2. Cukor 4009
vychladené rozpustené maslo. Pridajte $tavuakéru 3. Pektin 50¢g

citrona. ZmieSajte miku a prasok na pecenie a
pridajte do zmesi. Muku dajte na kopku priamo do

stredu zmesi.
PROG. 15 - CESTOVINY

5009 7509 1000 g
1. Voda 45ml 50ml 70ml
2. Uslahané vajcia* 3 4 5
3. Sof 18tipka 1/2kav. Iz. 1 kav. Iz,
4. MikaT550 3759 500¢ 6709

*1 stredne velké vajce =50 g
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@ SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PORUCH
NA VYLEPSENIE VASICH RECEPTOV

Nedari sa Vam dosiahnut
ocakavany vysledok?

Tato tabul'ka Vam pomoze

Chlieb

Chlieb sa po Chlieb | Karka nie je Chlieb je na

Strany a
vykysol |prilisnom vykys-| nevykysol | dostatocne | stranach dohneda, |vrch st od
prili§ | nuti prepadol |dostatoéne| vypecena |ale nie je prepeceny| muky

zorientovat sa.

[ ] V] = @ - -

Pocas pedenia bolo stlacené
tlacidlo @

Nedostatoéné mnoZstvo muky.

Privelké mnoZstvo muky.

Nedostatocné mnozstvo drozdia.

Privefké mnozstvo droZdia.

Nedostatotné mnoZstvo vody.

Privelké mnoZstvo vody.

Nedostatoéné mnoZstvo cukru.

ZIa kvalita muky.

Zlozky nie st v spravnych
proporciach (privelké mnozstvo).

Prili$ tepla voda.

Prili$ studena voda.

Nevhodny program.

@ SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM TECHNICKYCH

PORUCH

PROBLEMY
MieSacie haky zostavaju

PRICINY - RIESENIA

zachytené v nadobe na pecenie.

¢ Pred vybratim nechajte macat.

Po stlaceni @
sa ni¢ nedeje.

¢ Na displeji sa zobrazuje a blika EO1, pristroj pipa:
pristroj je prili§ zahriaty. Medzi 2 cyklami ¢akajte 1 hodinu.

* Na displeji sa zobrazuje a blika EQO, pristroj pipa:
zariadenie je prili§ chladné. Cakajte kym dosiahne izbovu teplotu.

¢ Na displeji sa zobrazuje a blika HHH alebo EEE, pristroj pipa: porucha,
zariadenie musf byt opravené autorizovanym personalom.

¢ Bol naprogramovany odloZeny $tart.

Po stlaceni @ sa motor otaca,
ale hnetenie neprebieha.

¢ Nadoba na pecenie nebola celkom zasunuta.

¢ Chyba miesacie zariadenie alebo je mieSacie zariadenie zle nasadené.
V oboch vy33ie uvedenych pripadoch vypnite stroj manuélne podrzanim
tlacidla @). Zacnite s pe¢enim od zaciatku.

Po odloZenom $tarte chlieb
dostatocne nevykysol.

o Zabudli ste po nastaveni programu stlacit tlacidlo 3.
¢ Drozdie sa nesmie dostat do kontaktu so solou a/alebo s vodou.
¢ Chyba miesacie zariadenie.

Zépach po spélenine.

¢ Cast prisad spadla vedla nadoby na pecenie: nechajte
pristroj vychladnut a ogistite jeho vnutrajSok vihkou hubkou
bez Cistiaceho prostriedku.

¢ Pripravovany produkt pretiekol: prili§ velké mnozZstvo prisad,
zvlast tekutiny. DodrZiavajte pomery uvadzané v receptoch.

e
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@ JEGYZEK

1 - kémleléablakos fedél

2 - vezérlépult
a - LCD kijelz6
b - bekapcsolas / ledllitds gomb
¢ - tdmegvalaszté gomb

3 - kenyérsité edény

4 - kever6lapat

5 - mérécsésze

6 - kavéskanal/evékanal

7 - kampd a dagasztélapatok

¢ - a késleltetett beinditast és a 11. program idébeallitasat kiemeléséhez

szabalyozé gombok
e - héjarnyalatot valaszté gomb
f - programvélaszté mentigomb
g - mikddésijelz6 lampa

@ GYAKORLATITANACSOK

Eldkésziilet

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

2. Minden hozzaval6 szobahdmérséklet( legyen
(kivéve ellenkezd értelm(i utasitas esetén), és
a mennyiség pontosan legyen lemérve. A
folyadékokat a mellékelt mérécsészével mérje
meg. A kavéskanalnyi és az evékanalnyi

mennyiségek leméréséhez a dupla
-@ mérékanalat hasznalja. A pontatlan

mérések rossz eredményhez vezetnek.

3. Ahozzavaldkat még a szavatossagi idétartam
lejarta el6tt haszndlja fel, és ezeket hiivos és

zacskot kinyitott, azt 48 oran belll fel kell
hasznélni.

. A készitmények folyamatos kelése érdekében

mi azt javasoljuk, hogy az dsszes hozzavalot
mar a legelején tegye bele a slitéedénybe, és
hasznélat kdzben keriilje el a fedél kinyitasat
(kivéve ellenkezd értelm(i utasitas esetén). A
receptekben feltiintetett hozzévalok
behelyezési sorrendjét és mennyiségét
szigordan tartsa be. Elész6r a folyadékokat,
majd a szilard hozzavaldkat helyezze be. Az
éleszt6 nem keveredhet a folyadékokkal és
a soval.

széraz helyen 6érizze. Az altalaban betartandé sorrend:
> Folyadékok (vaj, olaj, tojas, viz, tej)
4. A lisztmennyiség mérési pontossaga nagyon > Sé
fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell > Cukor
lemérni. Zacskos széritott élesztét hasznéljon. > A liszt els6 fele
Ha a receptek nem kérik ezt, ne haszndljon > Tejpor
vegyi élesztét. Amennyiben egy élesztés > Sajatos szilard hozzavalok
> Aliszt masodik fele
> Elesztd

Hasznalat

¢ A kenyérkészitést érzékenyen befolyasoljak
a hdmérsékleti és nedvességi feltételek.
Nagy meleg esetén a szokasosnal frissebb
folyadékok hasznalatat tanacsoljuk. Ugyanigy,
hideg esetén megtorténhet, hogy a vizet vagy

a tejet kissé fel kell melegiteni (de a 35°C soha
nem Iéphetd at).

Dagasztas kozben idonként hasznosnak
bizonyul a tészta allapotanak az ellendrzése:

e
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ez egy olyan homogén golyot kell képezzen,
amely kénnyen levalik a stitéedény falairol.

- ha még marad beépliletlen liszt, egy kissé
t6bb vizet kell tenni,

- ha nem, akkor esetleg még egy kis lisztet
kell hozzaadni.

A korrigalast korlltekintéen kell végrehajtani
(egyszerre maximum 1 evékanalnyit téve), és
mielétt egy Ujabb beavatkozasra keriilne sor,
meg kell varni e beavatkozés eredményét.

¢ Gyakori hiba az a téveszme, hogy élesztd
hozzéaadasaval a tészta jobban megkel. A til
sok élesztd azonban meggyengiti a tészta
struktlrajat, az tdlsagosan megkel és siités
kozben pedig behorpad. Ujjhegyeivel
konnyedén végigtapogatva, siités el6tt 6n is
megallapithatja a tészta allapotat: a tészta
enyhén legyen ellendllo, és az ujjhegyek helye
lassacskan t(injon el.

Figyelmeztetések a gluténmentes programok hasznalatahoz

¢ Alisztkeverékeket 4t kell szitalni a csomésodas
elkeriilése érdekében.

o EI6 kell segiteni a dagasztast: a tésztaba vald
bedolgozasuk érdekében a falra tapadt, el nem
keveredett hozzavaldkat egy (a bevonat
karcolédasanak elkerillésére fa- vagy miianyag)
spatula segitségével tolja a siitéedény kdzepe
felé.

e A tésztdba vald bedolgozast a hozzavaldk
adagolasakor is el6 kell segiteni.

e A gluténmentes receptekhez hasznalt
hozzavalok jellege nem teszi lehetévé, hogy a
kenyérhéj szine optimalis legyen. A kenyére
teteje gyakran eléggé fehér marad.

¢ A gluténmentes kenyeret nem lehet gy
megkeleszteni, mint egy hagyomanyos
kenyeret, és gyakran lapos marad a teteje.

¢ Az elére gyartott lisztkeverékekbdl nem minden
marka nyujt ugyanolyan eredményt: lehetséges,
hogy ki kell igazitani a recepteket. Ajanlott ezért
néhany probasitést végezni (lasd az alabbi
példat).

Példa: a tészta slirliségének megfeleléen médositsa a folyadék mennyiségét. A tésztanak viszonylag

lagynak, de nem folyékonynak kell lennie.

Tul folyékony

OK

Tul szaraz

Kivétel: a siiteménytésztanak inkabb folyékonynak kell maradnia.
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@ ELSO HASZNALAT ELOTT

e Tavolitsa el az dsszes csomagoléanyagot,
matricat és tartozékot a késziilék kiilsejérdl és
belsejébdl - A.

@ GYORS KEZDES

¢ Huzza ki a készlilék csatlakozoédugaszat és
dugja be egy lefdldelt aljzatba.

¢ Els6 hasznélatkor enyhe szag keletkezhet.

e Tavolitsa el a kenyérsiité edényt felemelve a
fogantydt és forditsa el egész enyhén
oramutatd jarasaval ellentétes iranyba. llessze
be a keverélapatokat -B-C.

¢ A hozzavalokat az el6irt sorrendben adagolja a
sitéedénybe. Bizonyosodjon meg, hogy a
hozzévalékat pontosan lemérte -D-E.

* Tegye vissza a kenyérsiit6 edényt. Az edényt
tartsa a fogantyunal fogva és tegye bele a
kenyérsiitébe gy, hogy passzoljon a dagaszto
berendezésre ( kicsit dontse oldalra, hogy
sikeriljon). Forditsa el egész enyhén az
oramutaté jarasaval ellentétes irdnyba és az
edény a helyére il -F-G.

Kenyérsiitégépének megismeréséhez és elsé
KENYER receptjének kiprobalasat ajanljuk.

¢ Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az 6sszes
alkatrészt és magat a készUléket.

¢ Csukja le a fedelet. Dugja be a kenyérsiité- gép
halozati dugaszat és kapcsolja be a gépet. A
hangjelzés utan, a kijelz6n az alapértelmezetten
1-es program jelenik meg, azaz 1000 g-nyi
alapanyag kozepes héjarnyalatra torténd
sitése -H.

Valassza ki a kivant programot a @ gomb
segitségével.

Nyomja meg az € gombot. Az id6zitd 2 pontja
villogni kezd. Felgyullad a m{ikédésjelzé lampa
-I-d.

Asiitési ciklus végén hizza ki a kenyérsiitégép
halézati csatlakoz6 dugaszat. Vegye ki a
kenyeret a sitébél. Mindig hasznaljon
véddkeszty(it, mert az edény fiile és a fedél
belseje meleg. Boritsa ki a meleg kenyeret, és
helyezze egy racsra, ahol hagyja hiilni 1 éran at
-K.

kenyerének elkészitéséhez, mi az FRANCIA

ST\ Y AV WCCIEWE OSSZEALLITAS - kk. = kavéskanal - ek. = evokanal

HEJARNYALAT = KOZEPES
TOMEG = 1000 g
IDOTARTAM = 3:10

2. 80 =2 kk.

1. Viz =365 ml

3. LISZT=620¢
4. ELESZTO = 11/2 kk.
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@ KENYERSUTOGEPENEK HASZNALATA

Minden egyes program esetén egy alapértelmezett beallitas jelenik meg. Kdvetkezésképp, a

kivant bedllitasokat kézzel kell kivalasztania.

Egy adott program kivalasztasa

Egy adott program kivalasztasa utan egy sor
olyan  szakasz  aktivalodik,  amelyek
automatikusan kévetkeznek egymas utan.
A menii gomb segitségével adott szamdu
program koz6tt valaszthat.

Megijelenik a programnak megfeleld id6tartam.
Mindannyiszor ahanyszor megnyomja a gombot
@ avezérldpulton megjelend szam a kovetkezd
programra ugrik, ezek 1 és 15 kozétt a
kévetkezdk:

A gluténmentes kenyereket vagy siitemények
slitésére az 1., 2. és 3. meniit kell hasznalni.
A programok mindegyikénél csak egyféle
suly érhetd el (1000 g az 1 és 2. program, 750
g a 3. program esetében).

A gluténmentes kenyerek és siitemények
megfelelnek a gluténérzékeny (lisztérzékeny)
emberek szamara, akik nem toleraljak a
glutént, mely szamos gabonafélében jelen
van (buza, arpa, rozs, zab, kamut, tonkoly
stb.).

Nagyon fontos elejét venni a glutént
tartalmazé lisztekkel valé keveredésnek.
Forditson kiilonds figyelmet a siitéedény, a
lapat valamint minden eszkoz tisztitasara,
amelyet a gluténmentes kenyerek és
sliitemények készitésére hasznal.
Gondoskodjon arrdl is, hogy a felhasznalt
élesztd gluténmentes legyen.

A gluténmentes receptek lisztkészitményekhez
lettek kifejlesztve (amelyeket hasznalatra

A gluténmentes programok hasznalata.

kész keveréknek is szokas nevezni), a Schar
vagy Valpiform tipust gluténmentes kenyerek
elkészitéséhez.

Az ilyen gluténmentes keverékek a
kereskedelemben és specidlis boltokban
kaphatok. Megjegyzendd, hogy nem minden
gluténmentes, hasznalatra kész keverék-
marka nyujt ugyanolyan eredményt.

A gluténmentes lisztek allaga nem teszi
lehet6vé az optimalis keverést:

A lisztkeverékeket ajanlott atszitalni az
élesztdvel egyiitt a csomosodas elkeriilése
érdekében.

Ezen okbdl a késleltetett inditds nem érhetd
el a gluténmentes programoknal.

Le kell tovabba tologatni a tésztat és a nem
keveredett hozzavalokat a siitéedény
széleirdl a kozepe felé, egy puha miianyag
spatulaval, amig a tészta egynemiivé nem
valik.

A gluténmentes kenyér allaga siiriibb lesz és
halvanyabb lesz a szine, mint a normal
kenyéré.

1. S6s gluténmentes kenyér. Ajanlott
hasznélatra kész keveréket hasznaini. Ennél
a programndl csak az 1000 g-os bedllitas
érheté el. Haszndlatra kész keverékbdl
kész(il6 kenyér, olyan recept felhasznalasaval,
amely kevés cukrot és zsiradékot tartalmaz.

2. Edes gluténmentes kenyér. Ajanlott
haszndlatra kész keveréket hasznaini. Ennél
a programnal csak az 1000 g-os bedllitas

érheté el. Haszndlatra kész keverékbdl
kész(il6 kenyér, olyan recept felhasznalasaval,
amely cukrot és zsiradékot tartalmaz.

3. Gluténmentes siitemény. Ajanlott hasznélatra
kész keveréket hasznalni. Ennél a programnal
csak az 750 g-os bedllitds érhetd el.
Hasznélatra kész keverékbdl késziilé kenyér,
sitéporos sliteményrecept felhasznaldsaval.

@
e
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4. Gyors korpas kenyér. Ez a program a
Korpas kenyér program gyors véltozata. Az
igy készitett kenyér belseje lehet, hogy
kevésbé lesz kénnyd.

5. Korpas kenyér. Korpas kenyér lisztbdl készit
kenyeret.

6. S6 nélkiili kenyér. A kenyér azon
élelmiszerek egyike, mely a szervezet
legnagyobb napi sé hozzajarulasat biztositja.
A sémennyiség csokkentésével csokkenti a
sziv- és érrendszeri problémak rizikéjat.

7. Szupergyors alap kenyér. A 7 program a
Szupergyors alap kenyér. receptjéhez felel
meg. A kenyér, mely Ultragyors programmal
készilt sokkal kompaktabb, mint mas
program esetén.

8. Gyors édes kenyér. Ez a program a Edes
kenyér program gyors véltozata. Az igy
készitett kenyér belseje lehet, hogy kevésbé
lesz kdnny(.

9. Francia kenyér. Ez a program megfelel a
hagyomanyos, ropogds héju francia kenyér
siitéséhez.

10. Edes kenyér. Az Edes kenyér programot
olyan receptekhez haszndlja, amelyek tobb
zsiradékot és cukrot tartalmaznak. Ha kész
keverékekkel készit bridsokat és kalacsokat,
ne haszndlion tébb mint 750 g tésztat
Osszesen.

A kenyér tomegének kivalasztasa

A kenyér tdmege alapértelmezetten 1000 g-ra all
be. A témegek csak tajékoztatasként vannak
megadva. A pontositds  érdekében,
tanulmanyozza a receptekben leirtakat. A 1, 2, 3,
11, 12, 13, 14, 15-6s programok nem

11. Csak siités. A ciposiitd program lehetévé
teszi a 10-tél 70 percig terjedd sitést (10

perces savonként allithatd). Mulkodhet
magaban, vagy

a) a kelt tészta programmal,

b)a  kisutétt és  kihdlt  kenyér

Ujramelegitésére, hogy Ujbél ropogds
legyen,

c)a slités befejezésére, amennyiben
hosszasabb aramsziinet szakitotta volna
meg a sitési ciklust.

A 11-es program alatt a késziiléket nem

szabad felligyelet nélkiil hagyni.

Ha menet kozben szeretné megallitani a

programot, tartsa lenyomva a € gombot.

12. Tészta. Ez a program nem siit, csak dagaszt
és keleszt, pl. pizzatésztat, buktatésztat.

13. Kaldacs. A program segitségével kiildnbéz6
kelesztett és sltéporos  slitemények
készithetdk. A tészta sulya ne haladja meg az
750 g-ot ennél a programnal.

14. Lekvar. A Lekvar programmal automatikusan
készithet6é gylimolicslekvar és befétt.

15. Tésztafélék. A 15-6s program csak dagaszt,
kelesztés  nélkdl, pl.  gluténmentes
metélttészta, pizzatészta.

rendelkeznek a tomeg beallitasanak az
opciéjaval. A 500 g-os, 750 g-os vagy 1000 g-
os termék bedllitdsahoz nyomja meg a gombot
@ A valasztott bedllitastol balra, felgyullad a
vizudlis jelz6fény.

L
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A kenyérhéj arnyalatanak kivalasztasa

Alapértelmezetten, a héj arnyalata KOZEPESRE
allitédik. A 12, 14, 15-6s programok nem
rendelkeznek a héjarnyalat bedllitdsanak
lehetdségével. ’

Harom lehet6ség all rendelkezésre: VILAGOS /

Bekapcsolas / ledllitas

Nyomja meg a @) gombot. Elkezdédik az
id6tartam  visszaszdmldldsa. A  program
ledllitasdhoz vagy a késleltetett idézités

@ A CIKLUSOK

Lévé tablazatban (lasd az utmutaté
programvalasztastol fiiggé dsszetételét.

™' Dagasztas
Hozzajarul a tészta  struktdrajanak
atformalasahoz, vagyis a kdnnyebb

kelesztéshez.

lletve az Osszekeverési periodus kelesztési
ciklusai koz6tt taldlhatd. Az 1,2, 3,4, 5,6,7,8,9,
10, 12, 13-as programok esetén, ebben a
ciklusban adhatia hozzd a kdvetkezd
hozzavalokat: szaritott gylimolcsok, olajbogyok,
szalonnadarabok, stb... Egy hangjelzés fogja
jelezni énnek, hogy mikor kell beavatkoznia.
Lapozzon az elkészitési idétartamok 6sszefoglald
tablazatahoz (lasd az utmutatd végén) és az
wextra” oszlophoz. Ez az oszlop mutatja azt az
id6tartamot, mely a hangjelzés felhangzasanak
pillanatadban megjelenik majd az 6n gépének a
kijelzéjén. A hangjelzés pontos idejét
megtudhatja, ha az ,extra” oszlopban feltlintetett
idGtartamot levonja a teljes siitési idGtartambol.
Pl.: ,extra” = 1:45 és ,teljes id6tartam” = 2:01. A
hozzévalokat 16 percen bellil be lehet 6nteni.

O Pihentetés

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

KOZEPES / SOTET.

Amennyiben  moédositani  szeretné  az
alapértelmezett bedllitast, addig tartsa lenyomva
az @ gombot, amig a valasztott beallitastol
balra felgyullad a vizulis jelz6fény.

érvénytelenitéséhez, nyomja 3 masodpercen at
a @ gombot.

végén) megtalalja a kiilonféle ciklusok

E:TD Kelesztés

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

n

O siités

Ez a miivelet a tésztat kenyérbéllé alakitja, és
lehetévé teszi a kenyér megpirulasat,
valamint a héj ropogdssa valasat.

@ Melegen tartas

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

Az 1,2 3, 4,5 6,7 8,9, 10, 13 programok
esetén a készitményt a készilékben hagyhatja.
A slités utan automatikusan beindul az egy éras
melegen tartasi ciklus. Abban az éraban, mikor a
kenyér melegen tartdsa folyamatban van, a
kijelzén a 0:00 vilagit és az id6zitén a  villog. A
ciklus végén, tébb csipogd hang kibocsatasa
utan, a késztilék automatikusan leall.
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@® AZ IDOZITETT PROGRAM

A gép ugy is beprogramozhat6, hogy a
készitmény az 6n altal valasztott idGpontban
legyen kész. Ezt 15 oraval elére lehet
beprogramozni. Az iddzitett program nem
alkalmazhaté a 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13, 14, 15
programok esetén.

Ez a szakasz csak azutan all rendelkezésre,
miutan kivalasztotta a programot, a héjarnyalat
fokat és a tomeget. Megjelenik a program
id6tartama. Szamitsa ki a program elinditasanak
pillanata és a készitmény 6n altal Ohajtott
elkészitési idépontja kozotti idétartamot. A gép
automatikusan megjegyzi a program ciklusainak
az id6tartamat.

Az @ és @ gombok segitségével, jelenitse meg
a kiszdmolt idétartamot (@) felfelé és @ lefelé). A
gombok révid megnyomasai 10 perces
|épésekkel torténd gorgetést tesznek lehetévé +
révid csipogd hang. Hosszas megnyomas esetén
a gorgetés folyamatos, 10 perces Iépésekkel
torténik.

Pl.: most 20 h van és 0n azt szeretné, ha kenyere
masnap reggel 7 h 00-kor legyen kész.

Az @ és @ gombok segitségével programozza
be a 11 h 00 -at. Nyomja meg a €. gombot. A
gép egy hangjelzést bocsat ki. 2 pontja a villogni
kezd. Megkezdddik a visszaszamlalas. Felgyullad
a mikodésjelz6 lampa.

Ha valahol hibazott vagy mddositani szeretné az
idopont bedllitasat, hosszasan nyomja a €
gombot, egészen addig, amig az egy hangjelzést
bocsét ki. Megjelenik az alapértelmezett idépont.
Ismételje meg a miveletet.

Egyes Osszetev6k romlandok. Ne haszndlja az
id6zitett programot olyan receptekhez, amelyek
a kovetkezOket tartalmazzak: friss tej, tojas,
joghurt, sat, friss gylimélcsok.

® Gyakorlati tanacsok

Aramsziinet esetén: ha ciklus kozben egy
aramsziinet vagy egy hibas mandver
megszakitja a programot, a gép egy 7 percig
tarté védelemmel rendelkezik, ami ennyi ideig
meg0rzi a programozast. A ciklus ott folytatddik,
ahol abbamaradt. Ezen idintervallum tullépése
utén a programozas elveszik.

Ha 6sszekapcsol két programot, vérjon 1 érat
a masodik program elinditasa elétt, hogy a
késziilék teljesen lehlilhessen.

Megtorténhet, hogy a keverk a kenyér
eltavolitasakor a kenyérben maradnak. llyen
esetben haszndlia a "kampo" tartozékot a
kovetkezéképpen:

>amint a kenyeret eltavolitotta, tegye azt az
oldalara és tartsa azzal a kezével, amelyikre
sutékeszty(it huzott,

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

> igazitsa meg a kenyeret és hagyja kih(lni egy
racson.
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@ A HOZZAVALOK

Gluténmentes liszt: szamos Ugynevezett
kenyérré nem feldolgozhaté (vagyis glutént nem
tartalmazo) liszt létezik. A legismertebbek az
Ugynevezett "feketelisztbdl", azaz hajdinabol,
valamint (fehér vagy teljes) rizsbél, quinoabdl,
kukoricabdl, gesztenyébdl és cirokbdl késziilt
lisztek.

Ahhoz, hogy megkisérelje utdnozni a glutén
rugalmassagat, elengedhetetlen, hogy tébbféle
gluténmentes  liszttipust ~ keverjen  dssze
egymassal, és hozzaadjon s(risité anyagokat.

Siirlisité anyagok: ahhoz, hogy elérhe a
megfeleld slriséget és megkisérelje utanozni a
glutén rugalmassagat, hozzaadhat xantangumit
és/vagy guarlisztet is a keverékekhez. Ezeket a
hozzavaldkat s(ir(isitd, stabilizalé és egynemisitd
anyagként hasznaljak az agrar-élelmiszeriparban.

A hasznalatra kész gluténmentes keverékek:
megkdnnyitik a gluténmentes kenyér készitését
mivel tartalmaznak s(rlsitd anyagokat, és
rendelkeznek azzal az elénnyel, hogy teljesen
garantaltan gluténmentesek, néhanyuk pedig
biotermesztésbél szarmazik.

Megjegyzendd, hogy nem minden gluténmentes,
haszndlatra kész keverék-marka nyUjt ugyanolyan
eredményt.

A zsiros alapanyagok és az olaj: a zsiros
alapanyagok a kenyeret puhabba és izletesebbé
teszik. Ugyanakkor a kenyér jobban és hosszabb
ideig eltarthato. A tulzott zsirosség lassitjia a
kelesztést. Ha vajat hasznal, vagja apro
darabokra, hogy egyenletesen eloszthassa a
készitményben, vagy olvassza meg. A meleg
vajat ne keverje a készitménybe. Kerilje el, hogy
a zsir kapcsolatba ker(iljon az élesztével, mivel a
zsir megakadalyozhatja az élesztd
rehidratalddasat.

Tojasok: a tojasok dusitjak a tésztat, javitjak a
kenyér szinét, és eldmozditjdk a kenyérbél
megfeleld kialakuldsat. Ha tojasokat hasznal,
azzal aranyosan csokkentse a folyadék
mennyiségét. Toérje fel a tojast és annyi
folyadékot adjon hozza, amig eléri a receptben

el6irt folyadékmennyiséget. A receptek kézepes
nagysagu, 50 g-os tojassal szdmolnak. Ha a
tojasok nagyobbak, még adjon hozza egy kis
lisztet, ha kisebbek, akkor az eredetinél kissé
kevesebb lisztet kell adagolni.

Tej: friss tejet vagy tejport hasznélhat. Ha tejport
hasznal, adja hozzad az -eredetileg elGirt
vizmennyiséget. Még ha friss tejet is haszndl,
vizet akkor is hozzaadhat: a lényeg az, hogy az
Ossztérfogat megegyezzen a receptben el6irt
térfogattal. A tejnek emulgalé hatasa is van, ami
hozzasegit a szabalyosabb Uregek
kialakulasahoz, kovetkezésképp a bélnek
kellemes kilalakja lesz.

Viz: a viz rehidratélja és aktivalja az élesztét. Ez
a lisztben levd keményitét is rehidratélja, és
lehet6vé teszi a bél kialakulasat. Tejjel vagy mas
folyadékokkal a vizet teljesen vagy
részlegesen helyettesiteni lehet. Hasznaljon
szobahémérsékletii folyadékokat, kivéve
olyan gluténmentes kenyerekhez, amelyek
langyos viz (kb. 35°C) hasznalatat igénylik.

Lisztek: a hasznalt liszt tipusatdl fliggden, a liszt
témege érezhetd eltéréseket mutat. A liszt
minésége  ugyanakkor a  kenyérsiités
eredményeit is befolyasolhatja. A lisztet
hermetikus edényben 6&rizze, mert a liszt
érzékenyen reagal a légkori feltételekre:
nedvességet szivhat magéaba, vagy épp
ellenkezleg, kiszaradhat. A szabvanyos liszt
helyett inkabb ,erés”, ,kenyérsiitésre alkalmas”
vagy ,pék’-lisztet haszndlion. Ha a
kenyértésztahoz zabot, korpat, blizacsirat, rozst
vagy egész gabonaszemeket ad hozza, kenyere
stlyosabb és laposabb lesz.

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

A liszt megszitadlasa is befolydsolia az
eredményeket: minél teliesebb kiériésl a liszt
(vagyis a buzaszem héjanak egy részét is
tartalmazza), annal kevésbé kel meg a tészta és
a kenyér anndl s(rlibb lesz. A kereskedelemben

e
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hasznalatra  kész, kenyérsutéshez vald
sltokeverékeket is talal. A felnasznalas el6tt,
tanulmanyozza a gyarték javaslatait. A
programok kivalasztasa altalaban a felhasznalt
stitékeveréktdl fligg. Pl.: Korpaskenyér- 5-es
program.

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

S6: ez adja az élelmiszer izét és hozzajarul az
élesztdé hatasanak szabdlyozasahoz. Nem
szabad Osszekeverni az élesztével. A sénak
kdszonhetden, a tészta kemény, kompakt és
nem kel meg tul gyorsan. Ez a tészta struktirajat
is feljavitja.

Eleszts: a siitdélesztd tobbféle formaban is
létezik: Kis kocka formaban frissen, szaritva,
amely vizzel aktivalédik és instant szaritott. A
friss élesztdé szupermarketekben kaphat6
(pékipari vagy friss termék részlegen), de
vasarolhat friss élesztét a helyi pékségben is. A
forméajatol fliggetlenil az élesztét kozvetlenll a
stitbedénybe kell helyezni a tébbi hozzavaléval
egyltt. Ne felejtse el szétmorzsolni az élesztét az
ujjaival, hogy kénnyebben feloldédjon. Csak az
aktiv szaritott élesztét (kis szemcsékként) kell
Osszekeverni hasznalat el6tt egy kis langyos
vizzel. Kozel 35°C-os vizet haszndljon, mert
kevesebb esetén nem keleszt megfeleléen,
magasabb hémérsékleten pedig elveszti
kelesztési képességét. Mindig tartsa magat a
feltlintetett mennyiséghez, és ne felejtse el a

@ TISZTITAS ES KARBANTARTAS

* Hizza ki a késziilék csatlakozédugaszat.

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

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

* Ha szikséges a fedelet meleg vizzel és
szivaccsal meg lehet tisztitani.

mennyiséget  hozzaigazitani az  élesztd
formajahoz (lasd az alabbi egyenértékiliségi
tablazatot).

Egyenértékiiség a mennyiségben / sulyban /
térfogatban a szaritott élesztd, a friss éleszté és a
folyadék élesztd esetén:

Széritott éleszté (tk)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Friss élesztd (g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

A gluténmentes kenyerek elkészitéséhez
specialis gluténmentes élesztot kell hasznalni.

Egyéb adalékok (olajbogy6, csaszarhis

darabkak, stb.): kedve szerint valtoztathat a

recepteken, amennyiben vigyaz arra, hogy:

> tovabbi hozzavalokat csak a hangjelzés utan
adagolja, féleg az olyan térékenyeket mint az
aszalt gytimolcs,

> a keményebb magvakat, mint a lenmag vagy a
szezdmmag a dagasztds kezdete el6tt

adagolja, hogy megkénnyitse a gép
hasznalatat,
>alaposan  csepegtesse le az olyan

hozzavalokat, mint mondjuk az olajbogyd,

> a zsiros hozzavaldkat enyhén lisztezze meg,
hogy jobban elkeveredjenek,

>ne adjon hozza tovabbi nagy mennyiségl
hozzavaldkat, kiléndsen  sajtot, friss
gylimolcsot és friss zOldséget, mivel ezek
befolyasolhatjak a tészta kelését. Tartsa be a
receptben feltiintetett mennyiségeket.

> ne essen hozzaval6 az edény mellé.

¢ A gép egyetlen részét
se mossa
mosogatégépben.

¢ Ne hasznéljon haztartési
tisztitdszert, se karchatasi korongot, se
alkoholt. Egy puha, megnedvesitett rongyot
hasznéljon.

¢ A gép burkolatat vagy a fedelet soha ne meritse
folyadékba.

e
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@ RECEPTEK

A kivalasztott receptnek és a hozzatartozé programnak megfeléen belenézhet az id6 6sszegzé
tablazatba (lasd az Gtmutat6 végén) és nyomon kovetheti az egyes ciklusok idélebontasat. Ne
valtoztasson a hozzavalok mennyiségén, mert felborithatja a recept egyensulyat.

kk. = kavéskanal - ek. = evékanal

PROG. 2 - EDES GLUTENMENTES KENYER
1000 g

Ajanlott Schar vagy Valpiform tipusu
hasznélatra kész keveréket hasznalni.

Tartsa be a hasznalatra kész termék tasakjan
lév6 vagy a receptkdnyvben talalhato
ajanlasokat.

Ne haladja meg az 1000 g tésztamennyiséget.

PROG. 4 - GYORS KORPAS KENYER
PROG. 5 - KORPAS KENYER

KORPAS KENYER 5009 750g 1000g
1.Viz 205ml 270ml 355 ml
2.0laj 112¢ek. 2ek.  3ek.
3.6 1kk. 112Kk, 2kk.
4. Cukor 112kk. 2kk.  3kk.
5. Liszt T55 130g 180g 240g
6. Teljes kiérlési

liszt T150 200g 270g 360g
7. Eleszt$ 1kk.  1kk.  112kk

500g 750g 1000g

1.Viz (meleg, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml
2.0laj 3kk. 1ek.  112ek.
3.56 12kk.  1kk. 112Kk
4. Gukor 2 kk. 3 kk. 1ek.
5. Tejpor 112ek. 2 ek. 2172 ek.
6. Liszt T55 3259 4459 5659
7. Elesztd 112 kk. 21/2kk. 3 kk.

*1 kozepes tojas = 50 g

750 g
Ajanlott Schar vagy Valpiform tipusu
hasznalatra kész keveréket hasznalni.
Ne haladja meg az 1000 g tésztamennyiséget.
Keverijiik a tojasokat a cukorral és a sét 5

percig, amig a pénzmosas.

PROG. 6 - SO NELKULI KENYER

500g 750g 1000g
1.Viz 200ml 270 ml 365 ml
2.LisztT55 3509 480g 6209
3.Széraz éleszt6  12kk.  1Kkk. 1 kk.
Adja hozza a hangjelzés utan
4.Szezémmag 50¢g 759 1009

PROG. 8 - GYORS EDES KENYER
PROG. 10 - EDES KENYER

BRIOS 500g 750g 1000g
1. Tojasok leltve* 2 2 3

2. Felolvasztott vaj 115¢g 1459 195¢
3.86 1 kk. 1 kk. 11/2 kK.
4. Cukor 21/2ek. 3ek. 4 ek.
5.Tej 55ml 60ml  80ml
6. Liszt 755 280g 3659 485¢g
7. Eleszté 112kk. 2 kk. 3 kk.

Opcionalis: 1 kavéskanalnyi narancsolajat.
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5009 750g 1000g PIZZATESZTA  500g 750g 1000g

1.Viz 200ml 275ml 365ml 1.Viz 160ml 240ml 320 ml
2.86 1kk.  112kk. 2kk.  2.Olivaolaj Tek.  11/2ek. 2ek.

3. Liszt 55 350g 4659 620g  3.56 2kk.  1kk.  11/2kk.
4. Eleszté Tkk.  1kk.  112kk.  4.LisztT55 320g 480g 640g

5. Elesztd 2kk.  1kk.  11/2kk.

PROG. 13 - KALACS

CITROMOSTESZTA
1. Tojasok lelitve*

2. Cukor

3.56

4.Vaj, puha, de hiitoétt
5. Zeste de citron

6. Citromhéj

7. Liszt T55

8. Siitépor

10009

4

2609

1 csipet

90g

d’11/2 citrom
d’11/2 citrom
4309

31/2 kk.

Verije fel a tojasokat cukorral és séval 5 percen
keresztiil, mig fehér nem lesz. Ontse bele a

késziilék taljaba. Adja hozza a hideg olvadt

vajat. Adja hozza a citrom levét és héjat.
Keverje 0ssze a lisztet a siitporral és adja
hozza a keverékhez. Ellendrizze, hogy a liszt
-az edény kdzepén egy halomban talalhato.

PROG. 15 -TESZTAFELEK

500g 750g 1000g
1.Viz 45ml 50ml 70ml
2.Tojasok leiitve* 3 4 5
3.S6 1csipet 1/2Kkk. 1kk.
4. Liszt T55 375g 500g 6709

*1 kdzepes tojas =50 g

PROG. 14 - LEKVAR

A kenyérsiité gépbe valé helyezés el6tt, izlés
szerint vagja fel vagy szeletelje fel a
gyiimolcsoket.

1. Eper, 6szibarack, rebarbara

vagy sargabarack lekvarr 580¢g
2. Cukor 360 g
3. Citromhéj 1 citrom
4. Pektin 30g
1. Narancs vagy grapefruitlekvar 5009
2. Cukor 4009
3. Pektin 50¢g
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@ UTMUTATO A MINEL JOBB EREDMENYHEZ

A vart eredmény elmaradt? Tulzottan| Behorpadt |Elégteleniil | Elégteleniil | Barna szélek, | A kenyér
Ez a tablazat eligazitja ont. megkelt | kenyér,a | megkelt | megpirult | de a kenyér |oldalai és
kenyér | tulzott kenyér héj nem siilt teteje
megkelés meg eléggé | lisztesek
utan
| IV | [ ] ] [
Siités kdzben megnyomtéak
a @@ gombot. °
Nem elég aliszt. o
Tul sok a liszt. [ ) [ )
Nem elég az élesztd. [ )
Tul sok az élesztd. [ [
Kevés a viz. [ ) [ )
Tul sok a viz. [ ] [ ]
Kevés a cukor. [ )
A liszt rossz min6ség(. [ ) [ ]
A hozzavalok helytelen aranyokban
vannak (til nagy mennyiségben). L
Tul meleg viz. [ )
Tul hideg viz. [ )
Alkalmatlan program. [ [ ]

PROBLEMAK

A kever6lapatok bennragadtak az
edényben.

@ A MUSZAKI PROBLEMAK UTMUTATOJA

OKOK - MEGOLDASOK

* Hagyja 4zni, miel6tt kivenné.

A @ gomb megnyomasa utan
semmi
sem torténik.

* Ha a kijelz6n az EO1 felirat jelenik meg és a készUlék sipol:
a készUlék til meleg. Varjon 1 6rat két ciklus kozott.

* Ha a kijelz6n az EOO felirat jelenik meg és a késziilék sipol:
a készUlék tul hideg. Varja meg mig eléri a szobahdmérsékletet.

* Ha a kijelz6n a HHH vagy EEE felirat jelenik meg és a kész(ilék sipol:
lizemzavar. Készlilékét egy autorizalt szakembernek kel ellatnia.

* Késleltetett inditas volt beprogramozva.

Az @ gomb megnyomasa utan
a motor forgasba lendiil, de a
dagasztas nem megy végbe.

¢ Az edényt nem helyezte be teljesen.

* A keverdlapat hianya vagy rosszul behelyezett kever6lapat.

A fent emlitett két esetben, kapcsolja ki a készliléket a @) gomb hosszu
lenyomasaval. Kezdje el Gjra az elejétél.

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

* A programozas utan elfelejtette megnyomni a @ gombot.
* Az éleszté Osszekeveredett a soval és/vagy a vizzel.
¢ Hidnyzik a keverdlapat.

Egett szag.

o A hozzvalok egy része az edény mellé esett: hagyja lehilni a gépet,
majd ezt kdvetden tisztitsa meg a gép belsejét egy nedves szivaccsal,
tisztitoszer nélkul.

« Kifutott a készitmény: a hozzavalék mennyisége, elsésorban a folyadéke,
tllzott volt. Vegye figyelembe a receptekben el8irt aranyokat.

&)
e
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@OPIS

1 - poklopac sa prozorom
2 - kontrolna plo¢a

a - displej

b - on/off taster

¢ - taster za izbor tezine

d - tasteri za programiranje odloZenog starta

i podeSavanje vremena za program 11
e - izbor nivoa zapecenosti
f - izbor programa
g - indikator lampica

® PRAKTICNI SAVETI

Priprema

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

2. Svi sastojci koji se koriste moraju biti na sobnoj
temperaturi (ukoliko nije drugacije propisano) i
moraju biti taéno izmereni. Te¢nosti se sipaju
pomocu merice sa podeocima. Upotrebite
priloZeni dvostruki dozer koji odgovara meri
kafene kaSike sa jedne i meri supene kasike
sa druge strane. Sve merne kasike treba da

budu ravne, ne prepunjene. Nepravilna

-® merenja namirnica nece dati dobar

rezultat.

3. Za uspesnu pripremu hleba, koristite ispravne
sastojke koje ste prethodno ¢uvali na suvom i
hladnom mestu.

4, Vazno je da bradno bude precizno odmereno.
Zbog toga je vazno da ga merite na kuhinjskoj
vagici. Koristite pakovanja suvog kvasca.
Ukoliko nije drugacije naznageno u receptu,

Upotreba

* Priprema hleba je veoma osetljiva na
temperaturu i vlaznost vazduha. U slu¢aju
previsoke temperature, koristite tene sastojke
koji su hladniji nego obi¢no. Isto tako, ukoliko
je hladno, mozda ¢e biti potrebno da zagrejete

3 - posuda za hleb

4 - |opatica za meSenje

5 - posuda za doziranje sa
podeocima

6 - merica kafene kaSike/
merica supene kasSike

7 - kukica za vadenje lopatice
za mesenje

nemojte koristiti praSak za pecivo. Jednom
otvoreno pakovanje suvog kvasca mora se
¢uvati na hladnom mestu i upotrebiti u roku od
48 sati.

5. Da biste sprecili da testo ne naraste previse,
preporucujemo Vam da sastojke prvo stavite u
posudu za hleb i da izbegavate otvaranje
poklopca tokom rada (ukoliko nije drugadije
naznaceno). Pazljivo pratite redosled sastojaka
i koli¢ine koje su naznaCene na receptima. Prvo
stavite tecne, a zatim Cvrste sastojke. Kvasac
ne bi trebalo da dode u kontakt sa
tecnostima, Sec¢erom i solju.

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

> Seéer

> Brasno, prva polovina

> Mieko u prahu

> Specificni Evrsti sastojci

> Brasno, druga polovina

> Kvasac

vodu ili mleko (nikada ne prelazite 35 stepeni):

¢ Takode, nekada je potrebno proveriti stanje
testa tokom drugog mesenja: trebalo bi da se
formira lopta od testa koja se lako odvaja od
ivice posude.

@
e
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- Ukoliko se nije umesilo svo brasno, dodajte
jo$ malo vode

- Ukoliko je testo previse retko i preliva se preko
ivica, morate dodati malo brasna.

Svaka korekcija mora biti izvedena vrlo

precizno (ne vise od jedne supene kasike

svaki put) i satekajte da vidite da li ima

pobolj$anja pre nego $to nastavite.

¢ NajceScéa greSka je zabluda da ¢e
dodavanjem viSe kvasca i hleb biti meksi.
SuviSe kvasca €ini teksturu hleba previse
osetljivom; testo dosta naraste,a zatim pada
prilikom meSenja. MoZete proceniti stanje testa
dodirom prstima: testo treba da bude gipko i
otisci prsta treba postepeno da nestaju.

Mere predostroznosti za koriSéenje programa bez glutena

* MeSavinu brasna treba prosejati s kvascem da
ne bi nastale grudvice.

® Za gnjecenje je potrebno malo podsticaja: da
biste olaksali sjedinjavanje, celokupan sadrzaj
koji nije pomesan sastruZite sa ivica u sredinu
posude koristeci spatulu (izradenu od drveta ili
plastike da ne bi doslo do grebanja zastitnog
sloja).

* Takode treba da pomognete oko sjedinjavanja
prilikom dodavanja sastojaka.

* Zbog prirode sastojaka koji se koriste u
receptima koji ne sadrze gluten hleb ne moze
da porumeni kao ina¢e. Gornja korica hleba
obi¢no ostaje priliéno bela.

e Hleb bez glutena ne moze da naraste kao
obi¢an hleb i gornji deo mu je obi¢no ravan.

¢ Ne daju sve meSavine iste rezultate: recepte
mozda treba prilagoditi.  Zato vam
preporucujemo da eksperimentiSete
(pogledajte donii primer).

Primer: Podesite koli¢inu te¢nosti na osnovu €vrstine testa. Treba da bude relativno savitljivo, ali ne

te¢no.

SuviSe tecno

OK

SuviSe suvo

lzuzetak: Testo za kolace treba da bude relativno te¢no.
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@ PRE PRVE UPOTREBE APARATA

e Uklonite ambalazu i sve nalepnice sa
spoljasnjosti i unutradnjosti aparata - A.

é BRZI START

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

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

® |zvadite posudu za hleb podizanjem rucice i
blagim okretanjem posude u smeru suprotnom
od kretanja kazaliki na satu. Zatim ubacite
lopaticu za meSenje -B-C.

e Stavite sastojke u posudu na taéno propisan
nacin. Uverite se da su svi sastojci precizno
izmereni -D-E.

e Postavite posudu za hleb u kuénu pekaru.
Drzeci posudu za rucku, stavite je da dobro
nalegne na osovinu aparata (blago je nagnite na
jednu stranu kada to radite). Polako je okrenite
u smeru kretanja kazaljki na satu da se zaklju¢a
-F-G.

e QOcistite sve delove aparata koriste¢i vlaznu
krpicu.

¢ Zatvorite poklopac. Ukljucite kuénu pekaru u
struju i aktivirajte je. Nakon $to Cujete zvucni
signal, program 1 pojaviée se na displeju
obavestavajuci Vas da je podeSeno na 1000g i
srednju zapecenost -H.

Izaberite Zeljeni program pomoc¢u dugmeta

Pritisnite taster €. Tajmer poginje da blinka i
odbrojavanje pocinje. Indikator lampica se
ukljuéuije -I-d.

Isklju¢ite iz struje kuénu pekaru na kraju
procesa pecenja ili zagrevanja. lzvadite posudu
za hleb iz aparata. Uvek koristite kuhinjsku
rukavicu, jer je rucka veoma vruca, kao i
unutradnjost poklopca. Okrenite vru¢ hleb i
ostavite da se hladi najmanje sat vremena -K.

Da biste upoznali svoju kuénu pekaru, predlazemo Vam da probate da pripremite FRANCUSKI

HLEB kao svoj prvi hleb.

FRANCUSKI HLEB (program 9)

SASTOJCI - k.k. = kafena kasSika - s.k. = supena kasika

ZAPECENOST KORICE = SREDNJA
TEZINA =1000g
VREME = 3:10

1. VODA=365ml 3. BELO HLEBNO BRASNO =620 g
2. S0=2c.c.

4. KVASAC = 115 c.c.
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@ UPOTREBA KUCNE PEKARE

Startno podesavanje prikazano je na displeju za svaki program. Mozete ru¢no promeniti

program i odabrati podes$avanje.
Biranje programa

Biranje programa povlaci niz drugih koraka koji se

moraju automatski sprovoditi jedan za drugim.
Taster menu omogucava Vam da

@ odaberete odreden broj programa. Vreme

koje odgovara programu prikazace se na displeju.
Svaki put kada pritisnete taster @, broj na
displeju ¢e pokazati neki od narednih programa
od1do15:

KoriS¢éenje programa bez glutena

Programe 1, 2 i 3 treba koristiti za pecenje
hleba i kola¢a bez glutena. Za svaki od ovih
programa na raspolaganju je samo jedna
tezina (1000 g za programe 1i2,i 750 g za
program 3).

Hieb i kola¢i bez glutena pogodni su za
osobe koje nisu tolerantne na gluten (boluju
od celijakije) koji se nalazi u nekoliko vrsta
Zitarica (pSenica, je¢am, raz, ovas, horasan
pSenica, spelta itd).

Vazno je izbeéi meSanje s brasnom koje
sadrzi gluten. Budite veoma pazljivi kada
cistite posudu, lopaticu i sav ostali pribor koji
¢e biti koriS¢éen za pripremu hleba i kola¢a
bez glutena. Takode treba da proverite da li i
kvasac koiji koristite sadrzi gluten.

Ovi recepti za pripremu namirnica bez
glutena napravljeni su pomocéu gotovih
mesavina (koje su poznate i kao premiksi) za
hleb bez glutena, kao Sto su Schér ili
Valpiform.

Ove vrste meSavina koje ne sadrze gluten
mogu se naci u obi¢nim i specijalizovanim
prodavnicama. Imajte na umu da razni
proizvodaci prave gotove mesavine koje ne
sadrze gluten i da ne daju sve vrste iste
rezultate.

Ravnomernost brasna bez glutena nije
garancija za optimalno mesanje:
Preporu¢ujemo da prosejete mesSavinu
brasna zajedno s kvascem kako bi se izbeglo
stvaranje grudvica.

1z tog razloga programi bez glutena nemaju
funkciju odloZenog ukljuéivanja.

Osim toga, morate da koristite fleksibilnu
drvenu ili plasticnu Spatulu da bi sa ivica
posude u sredinu sastrugali testo kao i sve
druge sastojke koiji se nisu sjedinili i da tako
radite dok testo ne postane homogeno.
Hleb koji ne sadrzi gluten imace ve¢u gustinu
i bice svetliji od obi¢nog hleba.

1. Ukusni hleb bez glutena. Preporucujemo
vam da koristite gotovu meSavinu. Za ovaj
program dostupna vam je samo postavka od
1000 g. Pravljenje hleba pomocu premiksa i
recepta s malim sadrzajem $ecera i masnoce.

2. Slatki hleb bez glutena. Preporucujemo vam
da koristite gotovu meSavinu. Za ovaj
program dostupna vam je samo postavka od

1000 g. Pravljenje hleba pomoéu premiksa i
recepta koji sadrzi Secer i masnocu.

3. Kolac bez glutena . Preporucujemo vam da
koristite gotovu meSavinu. Za ovaj program
dostupna vam je samo postavka od 750 g.
Hleb koji se pravi pomoéu premiksa i praska
za pecivo po receptu za kolag.

&
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4. Brzi integralni hleb. Program odgovara
programu za Integralni hleb, samo je brzi.
Hleb ¢e mozda biti malo tvrdi.

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

6. Hleb bez soli. Hleb je jedna od namirnica
kojom se svakodnevno u organizam unese
najveca koli€ina soli. Smanjeno konzumiranje
soli smanjuje rizik  od pojave
kardiovaskularnih problema.

7. Super brzi beli hleb. Program 7 je specifi¢an
i koristi se za pripremanje "Super brzog belog
hleba". On je tvrdi od hleba koji se pravi
upotrebom drugih programa.

8. Brzi slatki hleb. Program odgovara
programu za Slatki hleb, samo je brZi. Hleb
¢e mozda biti malo tvrdi.

9. Francuski hleb. Program za Francuski hleb
omoguéava  pripremu tradicionalnog
hrskavog francuskog hleba.

10. Slatki hleb. Program za Slatki hleb podesan
je za pripremu recepata koji imaju viSe masti
i Secera. Ukoliko koristite posebnu meSavinu
brasna za hleb, brioSe ili peciva, nemojte
prelaziti 750 g ukupne teZine.

Biranje tezine hleba

Startna teZina hleba podesena je na 1000 g. Ova
teZina prikazuje se na displeju. Pogledajte
recepte za viSe detalja. Programi 1, 2, 3, 11, 12,
13, 14, 15 nemaju podesavanja tezine.

Biranje zapecenosti korice

Prema startnom podesavanju, zape€enost korice
je MEDIUM (sredniji nivo). Programi 12, 14, 15
nemaju opciju podeSavanje nivoa zapecenosti.
Moguéa su tri izbora LIGHT-MEDIUM-DARK.

11. Pecenje hleba. Ovaj program omogucéava
Vam pecenje od 10 do 70 minuta (u
intervalima od po 10 minuta). Mozete
odabrati jedan i koristiti:

a) sa programom Testo za hleb

b) da ugrejete pripremlien hleb ili odledite
zaledjen i ucinite ga hrskavijim

c) da zavrsite pripremu u slu¢aju nestanka
struje tokom procesa pecenja

Kuéna pekara ne bi trebalo da ostaje bez
nadzora tokom trajanja programa 11.

Da biste zaustavili program pre kraja procesa,
mozete to uraditi ruéno pritiskajuéi taster €.

12. Hiebno testo. Program za Hlebno testo ne
pece. To je program za meSenje i meSanje
svih vrste testa, kao $to su testa za picu,
peciva, slatke zemicke.

13. Kola¢. Moze se upotrebljavati za pripremu
kola¢a sa praskom za pecivo. Jedina moguéa
tezina je 750 g za ovaj program.

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

15. Testenina. Koristi se za pripremu beskvasnih
testa, kao Sto je testenina, testo bez glutena
za knedle ili picu.

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

Ukoliko Zelite da promenite startno podesavanije,
pritisnite taster @) dok ne zasvetli indikator
lampica.

&9
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Start / Stop

Pritisnite taster @) da biste ukljucili aparat.
Po&ece odbrojavanje. Da biste zaustavili program

® CIKLUSI

ili prekinuli odloZeni start, drZite taster @
pritisnut pet sekundi.

Tabela (pogledajte kraj ovog uputstva) pokazuje razlicite cikluse u odabranom programu.

Oy Mesenje

Za formiranje strukture testa i
narastanje.

Tokom tog ciklusa i za programe 1,2, 3,4, 5, 6, 7,
8,9, 10, 12, 13 mozete dodati sastojke: suvo ili
koStunjavo vocée, masline, komadice slanine...
zvuéni signal ¢e Vas obavestiti kada mozete da ih
dodate.

Pogledajte tabelu sa vremenima pripreme
(pogledajte kraj ovog uputstva) i kolonu "extra".
Ta kolona pokazuje vreme koje e biti prikazano
na ekranu Vaseg aparata kada se oglasi zvuéni
signal.

Za precizniju informaciju kada ¢e se signal
oglasiti, oduzmite kolonu "ekstra" od ukupnog .

bolje

© Odmaranje

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

) Narastanje

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

n

O Peéenje

Pretvaranje testa u hleb i dobijanje zlatne,
hrskave korice.

W Odrzavanje toplote

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

Zaprogramel, 2, 3,4, 5,6, 7,8, 9, 10, 13 mozZete
ostaviti smesu u aparatu. Ona ée ostati topla
jedan sat nakon zavrSetka pecenja. U toku sat
vremena kada se odrzava toplota hleba, na
dispeju se pokazuju 0:00 i dve tackice 3 na
tajmeru trepere.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja
nakon nekoliko zvuénih signala.
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@® PROGRAM ODLOZENOG STARTA

Mozete programirati aparat da se aktivira 15
sati unapred da biste na vreme dobili svoju
Zeljenu smesu. Ova funkcija nije moguca za
programe 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13, 14, 15.

Nakon biranja programa, nivoa zapecenosti i
teZine hleba, birate program odlozenog starta.
Vreme trajanja programa je istaknuto na displeju.
lzradunajte razliku izmedu momenta kada
pocnete program i vremena kada Zelite da smesa
bude spremna. Aparat automatski ukljucuje
vreme trajanja ciklusa.

Koristeéi tastere @) i @) prikaZite izraunato
(vreme @ | @ dole). Kratak pritisak menja vreme
po intervalima od 10 minuta + kratak zvuéni signal
Bip.

Drzeci taster - neprekidno, vreme ¢e se smanjivati
po deset minuta.

®Prakticni saveti

Na primer, sada je 8 sati uvece, a Vi Zelite daVas
hleb bude spreman u 7 ujutru.

Programirajte 11:00 Koristei tastere @ i @
Pritisnite taster ). Cucete zvuéni signal. Dve
tatke a na vremenu podinju da trepere.
Odbrojavanje po€inje. Aktivira se svetlosna
indikator lampica.

Ukoliko napravite gresku ili Zelite da promenite
podeseno vreme, drZite taster @ dok ne Cujete
zvuéni signal "bip". Prikazace se startno vreme.
Ponovo pocnite operaciju.

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

Ukoliko tokom ciklusa nestane struje aparat ima
sedmominutnu zastitu tokom koje je podeSavanje
saguvano. Ciklus ¢e ponovo zapoCeti tamo gde je
prekinut. Nakon tog vremena, podeSavanie se brise.

Ukoliko planirate da pripremate jo$ jednu veknu

-hleba, otvorite poklopac i saCekajte sat vremena pre

nego Sto sipate drugu smesu, dok se aparat
potpuno ne ohladi.

Da izvadite lopatice iz hleba: MozZe se dogoditi da
lopatice za mesenje ostanu u vekni hleba kada je
izvadite. U tom slu¢aju izvadite lopatice pomocéu
kukice za izvlacenje.

> Kadaje hleb pecen, izvadite ga iz posude i stavite
da odstoji. Hleb izvadite jednom rukom , a buduci
da je vreo, koristite kuhinjsku rukavicu.

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

> Lagano povucite da izvucete lopaticu za mesenje
-M,

> Ostavite veknu hleba
da se ohladi na
reSetki.

e
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@ SASTOJCI

BraSno bez glutena: Postoji veliki broj
takozvanih bezglutenskih vrsta brasna (koja ne
sadrze gluten). Najpoznatije je brasno od heljde,
pirin¢a (belog i integralnog), kinoe, kukuruza,
kestena i Secerne trske.

Da bi se ponovo dobila elasti¢nost glutena veoma
je vazno pomesati nekoliko vrsta bezglutenskog
brasna i dodati sredstvo za zgu$njavanje.

Sredstva za zgusnjavanje: Da biste dobili
odgovarajuéu gustinu i da bi se oponaSala
elastiénost glutena, testu moZete dodati ksantan
gumu i/ili guar gumu. Ovi sastojci se koriste kao
sredstva za zgu$njavanje, stabilizatori i
emulgatori u  poljoprivredno-prehrambenoj
industriji

Gotove meSavine bez glutena: One vam
olakSavaju da ispeCete hleb bez glutena jer
sadrze sredstva za zgu$njavanje i imaju tu
prednost da sigurno ne sadrze gluten, a neke su
i organske.

Razni proizvodaci prave gotove meSavine koje ne
sadrze gluten i ne daju sve vrste iste rezultate.

Masti i ulja: Masti ¢ine hleb meksim i ukusnijim.
Takode, ¢ine ga boljim i dugotrajnijim. Suvise
masti usporava narastanje. Ukoliko koristite buter,
iseckajte ga na male komade da bi se bolje
umesio u testu ili ga razmekSajte. MoZete
zameniti 15 g butera jednom kafenom kaSikom
ulja. Nemojte dodavati topao buter. Pazite da
masti ne dodu u dodir sa kvascem, jer mogu
spre€iti  hidrataciju kvasca. Ne koristite
niskokalori¢ne namaze i zamenu za buter.

Jaja: Cine testo bogatijim, uti¢u na boju hleba i
pomazu stvaranje mekane sredine. Ukoliko
koristite jaja, proporcionalno smanjite koli¢inu
te€nosti. Razbijte jaja i dolijte te€nost da biste
dobili koli¢inu koja je propisana u receptu.
Recepti su pravljeni za jaja veli¢ine 50 g, ukoliko
koristite vec¢a jaja, dodajte vise brasna, a ukoliko
su jaja manja, upotrebite manje brasna.

Mieko: U receptima se koristi i sveze mleko i
mleko u prahu. Ukoliko koristite mleko u prahu,
dodajte koli¢inu vode koja je navedena u receptu.

To povecava brasno i uti¢e na oCuvanje kvaliteta
hleba. Mleko u receptima sa svezim mlekom,
moZete zameniti sa malo vode, ali totalna koli¢ina
mora odgovarati koli€ini koja je navedena u
receptu. Najbolje je da odaberete polumasno i
nemasno mleko da biste izbegli da hleb bude
tvrd. Mleko je takode i emulgator koji iziednacava
teksturu i uti¢e na mekanu i vazduSastu sredinu
hleba.

Voda:Voda hidrira i aktivira kvasac. Takode hidrira
skrob u brasnu i pomaze da sredina hleba bude
mekana i bela. Vodu moZete potpuno ili delimi¢no
zameniti mlekom ili nekom drugom te¢no$éu.
Koristite te¢nosti koje imaju sobnu
temperaturu, osim za hleb bez glutena koji
zahteva upotrebu mlake vode (oko 35°C).

Brasno: TeZina brasna znacajno varira u
zavisnosti od tipa brasna koje koristite. U
zavisnosti od kvaliteta brasna, rezultati pecenja
mogu biti veoma razli€iti. Cuvajte brasno u
hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reaguje
na promene atmosferskih prilika, upija viagu ili je
gubi. Koristite ostro brasno ili pekarsko brasno,
to je bolje od standardnog brasna. Dodavanjem
ovsa, mekinja, pSeni¢nih klica, razi ili integralnih
Zitarica u hleb, vekna hleba bi¢e manja i teza.
Koristite tip brasna T55, osim ukoliko je
drugadije navedeno u receptu. Ukoliko
koristite posebnu mesSavinu brasna za hleb,
brioSe ili peciva, nemojte prelaziti 1000 g
ukupne teZine. Prosejanost brasna takode utice
na rezultat: Sto je krupnije prosejano, to sadrzi
vide ljuspica Zitarica, i testo ¢e slabije narastati i
hleb ¢e biti tvrdi. Na trziStu postoje i gotove
smese za pripremu hleba. Sledite uputstva kada
ih koristite. Obi¢no biranje programa zavisi od
smese koju pripremate. Na primer: Integraini hleb
- Program 5.

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

e
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So: So daje ukus hrani i reguliSe aktivnost kvasca.
Ne bi trebalo da dolazi u kontakt sa kvascem.
Zahvaljujuéi soli, testo je Evrsto, kompaktno i ne
narasta suvise brzo. Takode, so utice na strukturu
testa. Koristite obi¢nu kuhinjsku so. Nemojte
upotrebljavatii krupnu so ili zamenu za so.

Kvasac: Pekarski kvasac postoji u nekoliko
oblika: svez u malim kockama, suvi i aktivni koji
treba rehidrirati ili suvi i instant. SveZi kvasac
prodaje se u supermarketima (na odeljenju za
sveze pekarske proizvode), a takode moZete
kupiti svez kvasac i u pekarama. U svezem ili
instant obliku,kvasac se moze direktno dodati u
posudu za meSenje kuéne pekare, zajedno sa
ostalim sastojcima. Zapamtite da treba da
izmrvite svez kvasac prstima da bi se lakse
rastvorio. Samo se aktivni suvi kvasac (u malim
granulama) moze meSati sa malo tople vode pre
upotrebe. Odaberite temperaturu do 35 stepeni,
ako je niza temperatura hleb neée dobro narasti,
a viSa temperatura uticace loSe na narastanje.
Pridrzavajte se propisanih koli¢ina i zapamtite da
treba da povecate koli¢ine ukoliko koristite svez
kvasac (vidite priloZzenu tabelu).

Ekvivalenti u kolicini/teZini izmedu suvog i sveZeg
kvasca:

Suvi kvasac (kafena kasika)
1 15 2 25 3
SveZi kvasac (u gramima)

9 13 18 22 25 31

35 4 45 5

36 40 45

@ CISCENJE | ODRZAVANJE

o [skljucite aparat iz struje

¢ Ocistite sve delove aparata, unutrasnjost i
spoljasnjost, vlaznom krpom. PaZljivo osusite -
L.

e QOcistite posudu i lopaticu za meSenje toplom
vodom i deterdZentom.
Ukoliko je lopatica za meSenje ostala zalepliena
u posudi, sipajte vodu i ostavite 5 do 10 minuta.

e Kada je neophodno, poklopac moZzete da
oCistite sunderom i toplom vodom.

Da biste napravili hleb bez glutena morate da
koristite specijalni kvasac koji ne sadrzi
gluten.

Dodaci (masline, komadi¢i slanine...): Dajte

licni peCat Vasim receptima dodavanjem

sastojaka, pri tom vodeci ra¢una da:

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

> na poCetku procesa dodajte najévrsce sastojke
(kao $to su lan i susam) da bi meSenje bilo
lakse, kao i koris¢enje nekih programa aparata
(npr. odloZeni start).

> temeljno ocedite vlazne sastojke (masline)

> masne sastojke pospite braSnom da bi se bolje
mesili,

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

> Sitno iseckajte koStunjavo vocée jer krupni
komadi mogu da poremete strukturu testa i
utiéu na teZinu vekne.

> Pazite da se sastojci ne prelivaju preko ivice
posude.

¢ Nemojte prati delove
u masini za pranje
posuda.

¢ Nemojte upotrebljavati sredstva
za CiSc¢enje, Zice za ribanje ili alkohol.
Upotrebite mekanu, vlaznu krpu.

¢ Nikada ne potapajte telo aparata niti poklopac
u vodu.

e
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@ RECEPTI

Za svaki recept dodajte sastojke prema tacno predvidenom redosledu. U zavisnosti od
odabranog recepta i odgovarajuc¢eg programa, mozete pogledati tabelu sa vr.emenima pripreme
(pogledajte kraj ovog uputstva) i pratite prekidanje rada za svaki ciklus. Nemojte menjati koli¢ine
niti povecavati sastojke, jer to moze poremetiti balans recepta.

kk > kafena kaSika - sk > supena kasika

PROG. 1 - UKUSNI HLEB BEZ GLUTENA
PROG. 2 - SLATKI HLEB BEZ GLUTENA

Preporucéujemo da koristite gotove

1000 g

mesavine kao §to su Schar ili Valpiform.

Pridrzavajte se preporuka na
pakovanju spremnom za upotrebu
ili iz knjige s receptima.

Ne prekoracite 1000g testa.

PROG. 4 - BRZI INTEGRALNI HLEB
PROG. 5 - INTEGRALNI HLEB

INTEGRALNI HLEB

500g 7509
1.Voda 205ml 270 ml
2.Ulje 1128k 2sk
3.50 1kk  11/2kk
4. Seder 112kk 2 kk

5.Belo hlebno

brasno T55 130g 180g
6. Integralno brasno

T150 200g 270g
7. Kvasac 1 kk 1 kk

PROG. 7 - SUPER BRZI BELI HLEB

5009 7509
1.Voda
(zagrejana, 35°C) 210 ml 285 ml
2.Ulje 3 kk 1sk
3.S0 12 kk 1 kk
4. Secer 2kk  3kk

5.Mlekouprahu  112sk 2 sk
6. Belo hlebno

brasno T55 3259 445¢
7. Kvasac 112kk 212 kk

* 1 jaje srednje veli¢ine =50 g

1000 g
355 ml
3 sk
2 kk
3 kk

2409

360 g
11/2 kk

1000 g

360 ml
11/2 sk
11/2 kk
1sk

21/2 sk

565 g
3kk

750 g
Preporuéujemo da koristite gotove
mesavine kao $to su Schér ili Valpiform.
Ne prekoracite 1000g testa.
Mutite jaja sa Se¢erom i solju 5 minuta dok ne
posvetle. Stavite u posudu aparata

500g 750g 1000g

1.Voda 200ml 270 ml 365 ml
2. Belo hlebno

bra§no T55 3509 480g 6209
3. Suvi pekarski

kvasac 172kk  1kk 1 kk
Dodajte posle zvuénog signala
4.Semesusama 50g 759 1009

PROG. 8 - BRZI SLATKI HLEB -
PROG. 10 - SLATKI HLEB

BRIOSI 500g 750g 1000g
1.Umuéenajaja* 2 2 3
2. Buter

(razmeksani) 115¢g 1459 195¢
3.S0 1 kk 1 kk 1172 kk
4, Secer 212sk 3sk  4sk
5. Mleko 55 ml 60 ml 80 ml
6.Belo hlebno

brasnoT55 280g 3659 485¢g
7. Kvasac 112kk 2 kk 3 kk

Po Zelji: 1 kafena kasika Bergamot soka

&)
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5009 750g 1000g PIZZA 500g 750g 10009
1.Voda 200ml 275ml  365ml  1.Voda 160ml 240ml 320 ml
2.So 1 kk 11/2kk  2kk 2.Maslinovo ulie 1 sk 112sk  2sk
3.Belo hlebno 3.S0 12kk  1kk 11/2 kk
brasno T55 350g 4659 6209 4.Belo hlebno
4. Kvasac 1 kk 1 kk 11/2 kk brasno T55 320g 480g 640g
5.Kvasac 12kk  1kk 1172 kk

PROG. 13 - KOLAC

KOLAC OD LIMUNA
1.Umucena jaja*

2. Secer

3.S0

4. Buter, hladan ali omeks$an
5.Kora limuna

6. Limunov sok

7. Belo hlebno brasno T55
8. Suvi kvasac

1000 g
4
2609
1 prstohvat
90g
1172 limun
1172 limun
430¢
31/2 kk

Mutite jaja sa Secerom i solju 5 minuta dok ne
posvetle. Stavite u posudu aparata. Dodajte
hladan rastopljen buter. Dodajte sok i koru
limuna. Pomes$ajte zajedno sa brasnom i

praskom za pecivo i dodajt

e smesi. Stavite

brasno na gomilu, pravo u sredinu posude.

PROG. 15 -TESTENINA

5009
1.Voda 45 ml
2.Umucena jaja* 3
3.S0 1 prstohvat

4. Belo hlebno
brasnoT55  375¢g

* 1 jaje srednje velicine =50 g

750g 10009
50ml 70ml
4 5
1/2kk  1kk
500g 670¢g

PROG. 14 - DZEM

Iseckajte voc¢e po svom izboru pre nego $to
stavite u kuénu pekaru.

1. Jagode, breskve, rabarbara

i kajsije 580¢g
2.Seder 360 g
3. Limunov sok 1 limun
4. Pektin 30g
1. Narandze ili grejpfrut 5009
2. Secer 400 ¢
3. Pektin 50¢g
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@ VODIC ZA RESAVANJE PROBLEMA

Ne dobijate ocekivane Hleb
rezultate? suvise
Tabela koja sledi ée narasta

Hieb pada Hleb | Korica nije |Strane sutamne,| PovrSinai
nakon §to vise ne | dovoljno | alihleb jos$ nije | strane hleba
previSe naraste | narasta | zlatno-zuta | dovoljno pecen | su brasnjavi

Vam pomo¢i .

(V] m @ - -

Pritisnuli ste taster @
tokom pecenja.

Nema dovoljno brasna.

Ima previde brasna.

Nema dovoljno kvasca.

Ima previde kvasca.

Nema dovoljno vode.

Ima previde vode.

Nema dovoljno $ecera.

Lo§ kvalitet bradna.

Pogre$na koli¢ina
sastojaka (previse). ®

Vloda je suviSe topla.

Vloda je suvise hladna.

Pogresan program.

@ VODIC KROZTEHNICKE PROBLEME

PROBLEMI RESENJA
Lopatica za meSenje se * Potopite lopaticu pre nego §to je izvadite iz aparata.
zaglavila u posudi.
Posle pritiska na * EO1 treperi na displeju, Cuje se zvugni signal: aparat je suvie vru¢.
taster @, nista se Sadekajte jedan sat izmedu dva ciklusa.
ne desava.  EOO treperi na displeju, Cuje se zvucni signal: aparat je suvise hladan.
Sacekajte da dostigne sobnu temperaturu.
o HHH ili EEE prikazano i treperi na displeju, Cuje se zvucni signal:
neispravnost. Odnesite aparat u ovlaséeni servis.
¢ QOdlozZeni start je programiran.
Posle pritiska na taster €, ¢ Posuda nije pravilno postavljena.

motor radi, ali nema mesenja

¢ Lopatica za meSenje nedostaje ili nije pravilno postavljena.
U navedenim slucajevima, zaustavite rad aparata dugim pritiskom na @
dugme. Poénite pripremu recepta od poCetka.

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

o Zaboravili ste da pritisnete taster @) nakon programiranja
¢ Kvasac je dosao u kontakt sa solju ili vodom.
* Nedostaje lopatica za mesenje.

Miris paljevine.

 Neki od sastojaka su se prelili preko ivice posude: iskljucite

aparat iz struje,ostavite da se ohladi, a zatim oCistite
unutra$njost vlaznim sunderom bez deterdZzenta

¢ Pripremljena smesa se prelila: koli¢ina kori$éenih sastojaka

je prevelika, narocito tecnosti. Postujte koli¢ine koje su naznacene

u receptima.
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@OPIS

1 - poklopac s prozorom

2 - upravljacka ploca
a - zaslon
b - prekida¢ za uklju¢ivanje/iskljugivanje
¢ - odabir tezine

d - tipke za podeSavanje odgodenog starta i podeSavanje

sata za program 11
e - odabir razine tamnjenja
f - odabir programa
g - signalno svjetlo uklju¢enosti

® PRAKTICNI SAVJETI

Priprema

1. Molimo Vas da paZljivo proditate upute: nacin

izrade kruha u pekacdu se razlikuje od ruénog
nacina izrade kruha.

2. Svi potrebni sastojci moraju biti sobne

temperature (ako u receptu nije drugacije
navedeno) i precizne tezine. Tekuéinu mjerite
pomocéu posude sa gradacijom. Rabite
dvostruki dozer za mjere velike Zlice s
jedne strane i male Zlice s druge. Ove
mjerice daju to€ne rezultate i bez grudica.
Nepravilno mjerenje daje lo$e rezultate.

3. Za uspjeSno pripremanje kruha

- potrebno je rabiti kvalitetne sastojke.
Rabite sastojke prije isteka roka trajanja i

Cuvajte ih na tamnom i hladnom mjestu.

4. Vazno je da koli¢inu brasna izmjerite precizno.

Najbolje bi bilo da rabite kuhinjsku vagu.
Rabite suhi kvasac. Ukoliko nije drugadije
propisano, ne rabite prasak za pecivo. Jednom
kada je paket kvasca otvoren, treba ga

Uporaba

* Pri pripremi kruha morate obratiti paznju na

vlagu i temperaturu. U sluéaju visoke
teperature, rabite hladniju tekucinu. lli, ako je
jako hladno, bit ée neophodno zagrijati vodu ili
mlijeko (nikad preko 35°C).

3 - posuda za kruh

4 - |opatica za mijeSenje

5 - posuda s gradacijom

6 - mjerica mala / mjerica velika

7 - kuka za podizanje lopatica
za mijeSenje

zatvoriti i pohraniti na hladno mjesto te
iskoristiti u roku 48 sati.

. Da biste izbjegli ometanje procesa dizanja

tijesta, preporuéujemoVam da sastojke stavite
u peka¢ kruha na pocetku i ne otvarate
poklopac tijekom uporabe (osim ako nije
drugacije navedeno u receptu). Sastojke
dodavajte redom i pridrzavajte se propisane
koli¢ine u receptima. Najprije tekucinu, zatim
ostalo. Kvasac ne smije doéi u dodir sa
tekucinom, Sec¢erom ili soli.

Uobicajeni redoslijed kojeg se treba
pridrzavati:

>

V VV VVVYV

Z)
e

Tekucine (maslac, ulje, jaja, voda, mlijeko)
Sol

Secer

Brasno, prva polovica

Milijeko u prahu

Ostali kruti sastojci

Brasno, druga polovica

Kvasac

Korisno je ponekad provjeriti stanje tijesta
tiekom drugog mijeSanja: trebala bi se
formirati loptasta masa koja se lako vadi iz
posude.
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- ako primjetite grudice brasna, dodajte malo
vode,

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

Ovi prepravci trebaju se napraviti postupno (ne
vide od 1 velike Zlice istovremeno) i pricekati da
vidite da |i postoji napredak prije nego
nastavite.

¢ Uvrijezeno je misljenje da dodavanjem vece
koli¢ine kvasca, tijesto bolje raste. Medutim,
previ$e kvasca mijenja strukturu tijesta koje ¢e
jako narasti, a zatim splasnuti tiekom pecenja.
Strukturu tijesta prije pecenja moZzete provjeriti
prstima: dotaknite tijesto i ako je dobre
strukture, otisci prstiju ¢e nestajati polako.

Upozorenja za uporabu programa bez glutena

¢ Mjesavinu brasna i kvasca treba prosijati kako
bi se izbjeglo stvaranje grudica.

e Pazite prilikom mijeSenja tijesta: kako bi se
poboljSalo spajanje sastojaka, lopaticom
(drvenom ili plastiénom kako se ne bi ogrebla
obloga) spustite neumijeSane sastojke sa
stjenki posude prema sredistu posude.

¢ Takoder, pripazite da se sastojci dobro
izmijeSaju prilikom njihovog dodavanja.

¢ Priroda sastojaka koji se upotrebljavaju za
bezglutenske recepte ne omoguéuje stvaranje
optimalno zapecene korice kruha. Povr§ina
kruha Cesto ostaje priliéno svijetla.

¢ Bezglutenski kruh ne dize se kao uobicajeni
kruh i ¢esto njegova povrsina ostaje ravna.

¢ Ne daju sve marke smjesa iste rezultate:
recepte ¢ete mozda trebati prilagoditi. Stoga se
preporucuje raditi probne uzroke (pogledajte
primjer u nastavku).

Primjer: koli€inu tekucine prilagodite konzistenciji tijesta. Ono mora biti relativno mekano, ali ne i

tekuce.

O00-

Pretekuce

Presuho

Iznimka: tijesto za kolace najcesce treba biti tekuce.

L
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@® PRIJE PRVE UPORABE

* |zvadite uredaj iz kutije te uklonite sve
naljepnice unutar i izvan uredaja. SaCuvajte
jamstveni list i pomno proucite upute za
uporabu i sigurnosne upute prije prve uporabe
uredaja - A.

@® BRZI START

* Odmotajte prikljuéni vod i prikljucite ga u
uzemljenu utiénicu.

* Mozete osjetiti blagi miris pri prvoj uporabi
uredaja.

¢ Odvojite posudu za kruh podizuéi je za ruc¢ku
te lagano okrecuéi posudu suprotno od
kazaljke na satu. Zatim postavite lopaticu za
mijeSenje -B-C.

e Sastojke stavite u posudu toéno propisanim
redom. Pobrinite se da su sastojci precizno
odvagani -D-E.

® Posudu za kruh postavite u peka¢ za kruh.
Drze¢i posudu za rucku postavite je unutar
pekaca kruha tako da se pravilno uklopi u utor
(potrebno je lagano nagnuti posudu u jednu
stranu). Polako okrenite u smjeru suprotnom od

- kazaljki na satu i posuda ¢e se zaklju¢ati -F-G.

e QOcistite posudu za kruh rabeci vlaznu krpicu,
zatim pomno osusite.

e Zatvorite poklopac. Peka¢ ukljucite u utiénicu i
upalite ga. Nakon S$to Cujete zvuéni signal,
pojavit ¢e se postavke iz programa 1 na
zaslonu, koje su standardno podesene (1000 g;
srednje tamnjenje) -H.

Zeljeni program odaberite pomocu tipke €.

Pritisnite tipku @). Timer ce treperiti i
odbrojavanje ¢e zapoceti. Signalno svjetlo
ukljuCenosti ¢e se upaliti -I-J.

Peka¢ kruha iskljucite iz uti¢nice na kraju
pec€enja ili nakon isteka vremena odrZavanja
topline. Izvadite posudu za kruh iz uredaja.
Uvijek rabite zastitne rukavice, jer je rucica
posude vruca, kao i njena unutrasnjost. lzvadite
kruh i ostavite ga da se hladi na metalnoj reSetki
najmanje 1 sat -K.

Kako biste se upoznali s Vasim uredajem, preporu¢ujemo Vam da za prvu pripremu probate

recept za FRANCUSKI KRUH.

FRANCUSKI KRUH (program 9)

SASTOJCI - m.z. = mala Zlica - v.z. = velika Zlica

TAMNJENJE = SREDNJE
TEZINA=1000g
VRIJEME PRIPREME = 3:10

1. VODA =365 ml
2. SOL=2m.z.

3. BIJELO BRASNO =620 g
4. KVASAC = 11pm.2.
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@ UPORABA UREDAJA

Pocetne postavke su zadane za svaki pojedini program. Stoga, ruéno morate odabrati Zeljene

postavke.

Odabir programa

Odabir programa pokrece niz koraka koji ¢e se
automatski nastavljati jedan za drugim.
Menu tipka omogucava odabir odredenog
broja razli¢itih programa. Vrijeme koje

odgovara odabranom programu bit ¢e prikazano
na zaslonu.

Svaki put kada pritisnete tipku @, broj na
zaslonu prelazi na drugi program, od 1 do 15:

Uporaba programa bez glutena

Izbornici 1, 2 i 3 trebaju se koristiti za izradu
kruha ili kola¢a bez glutena. Za svaki od tih
programa dostupna je samo jedna tezina
(1000 g za programe 1i 2, a 750 g za program
3).

Kruh i kolaéi bez glutena odgovaraju
osobama koje ne podnose gluten (oboljeli od
celijakije) koji se nalazi u vecini Zitarica
(pSenica, je¢am, raz, zob, kamut, pir, itd.).

Vaino je izbje¢i kriznu kontaminaciju
vrstama brasna koje sadrze gluten. Posebnu
paznju posvetite ¢iS¢enju posude, lopatice i
pribora koji se upotrebljavaju za pripremu
kruha i kolaéa bez glutena. Provjerite je li i
kvasac koji upotrebljavate bez glutena.

Bezglutenski recepti sastavljeni su na
temelju smjesa (koje se nazivaju i smjese

spremne za uporabu) za bezglutenski kruh
Schar ili Valpiform.

Ove vrste bezglutenskih smjesa dostupne su
u prodaiji i u specijaliziranim
prodavaonicama. Budite pazljivi jer ne daju
sve marke smjesa spremnih za uporabu iste
rezultate.

Konzistencija bezglutenskih vrsta brasna ne
omogucuje izradu savrSene smjese:
Preporucuje se prosijati mjeSavinu brasna i
kvasca kako bi se izbjeglo stvaranje grudica.
Zbog toga za programe bez glutena nije
moguca uporaba odgodenog pocetka.
Tijesto sa stjenki posude i neumijeSane
sastojke takoder treba mekom plastiénom
lopaticom spustiti prema sredistu sve dok se
ne dobije ujednaceno tijesto.

Bezglutenski kruh je gus$éi i svijetliji od
uobicajenog kruha.

1. Slani bezglutenski kruh. Preporucuje se
koriStenje smjese spremne za uporabu. Za
ovaj je program dostupna samo postavka od
1000 g. Kruh za koji se upotrebljava smjesa
spremna za uporabu u receptu s malo $ecera
i masnoce.

2. Slatki bezglutenski kruh. Preporucuje se
koriStenje smjese spremne za uporabu. Za
ovaj je program dostupna samo postavka od
1000 g. Kruh za koji se upotrebljava smjesa
spremna za uporabu u receptu sa $ecerom i
masnoc¢om.

3. Bezglutenski kolac. Preporucuje se
koriStenje smjese spremne za uporabu. Za
ovaj je program dostupna samo postavka od
750 g. Kruh za koji se upotrebljava smjesa
spremna za uporabu u receptu za kola¢ s
praskom za pecivo.

4, Brzi integralni kruh. Ovaj program je
istovjetan programu za Integralni kruh, ali je
puno brzi. Kruh moze imati nesto tvrdu
koricu.

@
e
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5. Integralni kruh. Program za Integralni kruh

odaberite ako rabite integralno brasno.

6. Kruh bez soli. Kruh je jedna od namirnica
odgovornih za preveliki dnevni unos soli.
Smanjenim unosom soli umanjujemo rizik od

kardiovaskularnih bolesti.

7. Super brzi bijeli kruh. Isklju¢ivo se rabi za
spravljanje kruha po receptu za Super brzi
bijeli kruh. Kruh koji napravite pomoéu ovog
programa nesto je kompaktniji od kruhova

izradenih pomocu drugih programa.

8. Brzi slatki kruh. Ovaj program je istovjetan
programu za Slatki kruh, ali je puno brZi. Kruh

moze imati nesto tvrdu koricu.

1

N

9. Francuski kruh. Program za Francuski kruh
odgovara tradicionalnom francuskom receptu

za bijeli hrskavi kruh.

1

e

13.

Slatki kruh. Program za Slatki kruh odgovara

receptima koji sadrze viSe $eéera i masnoce
poput briosa i mlijeénog kruha. Ukoliko rabite

posebnu smjesu za brioSe, nemojte prelaziti  14.

ukupnu masu tijesta od 750g.

Odabir tezine kruha

TeZina kruha je pode$ena na standardnih 1000 g.
Ova tezina je postavljena u informacijsku svrhu.
Pogledajte recepte za vise detalja. Programi 1,

1

[,

2, 3, 11, 12, 13, 14, 15 15 nemaju postavku

Odabir boje kore kruha (tamnjenje)

Na poéetku, boja kore je podeSena na SREDNJE.
Programi 12, 14, 15 nemaju moguénost odabira

razine tamnjenja.

1.

Pecenje. Ovaj program vam omogucuje
funkciju pecenja od 10 do 70 min (s
moguéno$¢u  postavljanja vremena u
intervalima od 10 min.).
Takoder, moze se odabrati sam ili rabiti:
a) uz program zaTijesto
b) za podgrijavanje kruha ili da uinite koricu
kruha hrskavom,
c) za nastavak procesa pecenja kruha uslied
nestanka struje u sredini ciklusa pecenja.
Ne ostavljajte pekaé¢ kruha bez nadzora
prilikom uporabe programa 11.
Kako biste prekinuli ciklus pecenja prije
isteka vremena, mozete ru¢no zaustaviti
program pritiskom na tipku €.

. Tijesto. Program za Tijesto ne pece. Mijesi i

dize tijesto za spravljanje razli¢itih jela: pizze,
Zemlje, slatka peciva.

Kolaé. Sluzi za izradu tijesta za kolace. kod
ovog programa moguce je rabiti prasak za
pecivo. Takoder, moguce je postaviti tezinu
iskljucivo na 750 g.

Dzem. Program za DZzem automatski kuha
dzem i kompote (kuhano voce) u posudi.

. Tjestenina. Program 15 samo mije$a. Sluzi

za spravljanje tijesta bez kvasca, npr.:
tjestenina, tijesto za pizzu bez glutena.

tezine. Pritisnite tipku @ kako biste odabrali
zelienu tezinu od 500 g, 750 g ili 1000 g. Signalno
svjetlo ¢e zasvijetliti pored odabrane postavke.

TAMNO.
Ako Zelite promijeniti postavke, pritisnite tipku Q

dok signalno svjetlo ne prikaze Zeljeni odabir.

Moguéa su tri odabira: SVIJETLO / SREDNJE /

e
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Ukljucivanje / iskljucivanje
Pritisnite tipku @ da biste ukljucili uredaj.
Odbrojavanje po€inje. Da biste zaustavili program

@ CIKLUSI

ili prekinuli odgodeno programiranje, 3 sekundi
drzite pritisnutu tipku .

Tablica prikazuje razli¢ite cikluse odabranih programa (pogledajte na kraju uputstva).

O\ MijeSenje

Za oblikovanje strukture tijesta kako bi se ono
bolje diglo.

Tijekom ovog ciklusa i za vrijeme programa 1, 2,
3,4,5 /6,7 8,9, 10, 12, 13, mozete dodati
sastojke: suho voce ili lieSnjake, masline,
komadic¢e Sunke i sl. Zvuéni signal se oglasi kad
mozete prekinuti proces.

Pogledajte tablicu koja objasnjava vrijeme
pripreme i sadrZi “extra” stupac (pogledajte na
kraju uputstva). Ovaj stupac prikazuje vrijeme
koje ¢e biti prikazano na zaslonu Vaseg uredaja
kada se zvuéni signal oglasi. Za detaljnije
informacije o tome koliko je potrebno prije nego
Sto se signal oglasi, oduzmite vrijeme “extra”
stupca od ukupnog vremena pecenja.

Primjer: “extra” = 1:45 i “totalno vrijeme” = 2:01,
sastojci se mogu dodati nakon 16 minute.

 Odmaranje

Omogucava tijestu da odstoji kako bi se
pobolj$ala kvaliteta mijeSenja.

11 . .

O Dizanje

Vrijeme tijekom kojeg kvasac djeluje Sto
rezultira dizanjem tijesta i stvaranjem arome.

n
O Peéenje

Pretvara tijesto u kruh sa zlathom hrskavom
koricom.

@ Odrzavanje topline

Odrzava kruh toplim nakon §to je ispecen.
Ipak, preporucuje se ¢im prije izvaditi kruh iz
pekaca.

Zaprograme 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 13, mozete
ostaviti vas kruh u uredaju. Ciklus zagrijavanja od
jednog sata automatski prati pecenje. Tijekom
jednog sata zagrijavanja na zaslonu je prikazano
0:00 te znak dvotogja g treperi. Na kraju ciklusa,
uredaj se zaustavlja nakon nekoliko zvuénih
signala.
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® PROGRAM ODGODENOG STARTA

Uredaj mozete programirati da pocne sa
radom i do 15 sati prije nego Zelite da kruh
bude gotov. Ova funkcija se ne moze
primjenjivati kod programa 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13,
14, 15.

Ovaj korak dolazi nakon odabira programa, razine
tamnjenja i teZine. Vrijeme je prikazano na
zaslonu. Izraéunajte vremensku razliku izmedu
trenutka kada zapocinjete program i vremena
kada Zzelite da kruh bude gotov. Uredaj
automatski ukljuCuje trajanje programiranog
ciklusa.

Pomocu tipki @) i @), odaberite vrijeme (@ za
visSe i @ a manje). Kratki pritisci mijenjaju
vremenske intervale od 10 min te je oznaceno
kratkim zvu€nim signalom. Ako drzite pritisnutu
tipku, vremenski intervali od 10 min. ¢e se
ponavljati.

Na primjer, 8:00 sati je navecer, aVi Zelite da kruh
bude gotov u 7:00 ujutro slijedeée jutro.
Programirajte 11:00 pomocu tipki @ i €@.
Pritisnite tipku €. Oglasit ¢e se zvuéni signal.
Znak dovotogja za vrijeme a Ce treperititi.
Odbrojavanje zapocinje. ON lampica ¢e se upaliti.

Ako pogrijesite ili Zelite promijeniti postavke,
drZite pritisnutu tipku € dok ne zagujete zvuéni
signal ponovo.

Kada rabite program odgodenog starta, nemojte
rabiti recepte koji sadrze slijedece sastojke:
svjeze mlijeko, jaja, jogurt, sir ili svieze voce, jer
se mogu pokvariti preko noci.

@ Prakti¢ni savjeti
U sluéaju nestanka elektricne energije: U
sluéaju da tijekom ciklusa dode do nestanka
elektrine energije, uredaj ima sedmominutnu
za$titu tijekom koje su postavke sacuvane. Ciklus
zapoéinje upravo tamo gdje je bio prekinut.
Nakon 7 minuta, postavke se gube.

Ako namjeravate pripremati drugi kruh nakon
zavrSetka prvog programa, otvorite poklopac i
pricekajte 1 sat prije nego pristupite pe€enju
drugog kruha.

Prilikom vadenja kruha iz posude: moze se
dogoditi da lopatice za mijeSenje ostanu u kruhu
kada ga izvadite iz posude. U ovom slu&aju,
uporabite kuku za vadenije lopatica na slijedeci
nacin:

> izvadite kruh i poloZite ga na stranu dok je jo$
topao, te ga pridrzavajte jednom rukom na kojoj
imate kuhinjsku rukavicu,

> s drugom rukom umetnite kuku u os lopatice
za mijeSenje -M,

> lagano povucite kako biste izvadili lopaticu za
mijeSenje iz kruha -M,

> ispravite kruh i ostavite da se hladi na redetki.
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@® SASTOJCI

Bezglutensko brasno: postoji veliki broj vrsta
brasna koje se nazivaju i nekrusna brasna (ne
sadrze gluten). Najpoznatije vrste bradna su ona
od heljde koju nazivaju i "crno Zito", rize (bijelo ili
cjelovito), kvinoje, kukuruza, kestena i sirka.
Kako bi se pokuSala dobiti elasti¢nost glutena,
obavezno treba pomijesati vise vrsta nekrusnog
brasna i dodati sastojke za zgusnjavanje.

Sastojci za zgu$njavanje: za dobivanje dobre
konzistencije i elasti¢nosti glutena vasim
smjesama moZete dodati i ksantan gumu i/ili
guarovo brasno. Ti se sastojci u prehrambenoj
industriji  upotrebljavaju  kao  zgusnjivaci,
stabilizatori i emulgatori.

Smijese bez glutena spremne za uporabu: one
olakSavaju izradu bezglutenskog kruha jer sadrze
zgu3nijivace i zajam€eno ne sadrze gluten, a neke
su i bilinog podrijetla.

Ne daju sve marke smjesa za pripremu bez
glutena spremnih za uporabu iste rezultate.

Masnoce i ulja: masnoce kruh ¢ine meksim i
ukusnijim. Takoder, kruh duze traje i lakSe ga je
ocCuvati. PreviSe masnoce usporava podizanje
tijesta. Ako rabite maslac, izreZite ga na tanke
listice kako bi se pravilno rasporedio po smijesi ili
ga omekSajte prije ubacivanja. 15 g maslaca
mozete zamijeniti jednom velikom Zlicom ulja. Ne
dodavajte vruéi maslac. Osigurajte da masnoca
ne dolazi u kontakt sa kvascem, jer tako
sprijeCava njegovo djelovanje. Nemojte rabiti
proizvode sa smanjenim udjelom masti, kao ni
zamjenske proizvode za maslac.

Jaja: jaja tijesto ¢ine bogatim, poboljSavaju boju
kruha i omoguéavaju da unutrasnjost kruha bude
mekana. Ako rabite jaja, smanjite koliCinu
tekucine proporcionalno dodanoj koli€ini jaja.
Stavite jaje u posudu i dodavajte teku¢inu dok ne
dosegnete koli¢inu tekucine koja je navedena u
receptu. U receptima, jaje ime teZinu od 50 g. Ako
rabite veca jaja, dodajte malo vise brasna, a ako
su manja, manje brasna.

Milijeko: u receptima se spominje svjeze ili
mlijeko u prahu. Ako rabite mlijeko u prahu,

dodajte onoliko vode koliko je propisano. Tako se
zadrzava aroma i ¢uva kvaliteta kruha. Kada
rabite svjeze mlijeko, moZete zamijeniti malu
koli¢inu mlijeka vodom, ali ukupna koli¢ina treba
odgovarati onoj propisanoj u receptu. Poluobrano
ili obrano mlijeko je najbolje izbjegavati radi
strukture kruha. Mlijeko ima efekt emulgacije, koji
osim rahlosti i mekoc¢e kruha, unutrasnjost kruha
€ini mnogo ukusnijom.

Voda: voda aktivira kvasac. Vrsi hidrataciju
Skroba u brasnu i €ini unutradnjost kruha mekom
i rahlijom. Voda se moze potpuno ili djelomi¢no
zamijeniti  mlijekom ili drugom tekuéinom.
Upotrebljavajte tekucine sobne temperature
osim za bezglutenski kruh za koji se treba
upotrebljavati mlaka voda (priblizno 35°C).

Brasno: teZina brasna uvelike ovisi od tipa brasna
koje rabite. Ovisno o kvaliteti brasna, rezultati
pecenja mogu varirati. Brasno Cuvajte u
hermeticki zatvorenoj posudi, jer ono mijenja
okus pri dodiru sa zrakom, upija vlagu ili je gubi.
Dodavanje zobi, mekinja, p$enicnih klica, razi ili
Zita u tijesto Ce rezultirati manjim, tezim kruhom.
Uporaba brasna tipa T550 je preporucljiva,
osim ako receptom drugacije nije propisano.
Ukoliko rabite ve¢ gotove mjesavine za kruh,
brioSe ili mlije¢ni kruh, ne prekoracujte
ukupnu koli¢inu tijesta od 750 g.

Obrada brasna takoder utjeCe na rezultate: Sto je-

brasno manje obradeno (npr. $to vise cjelovitog
zrna sadrzi), tijesto ¢e se sporije dizati. Takoder, u
trgovinama mozZete pronaéi gotov kruh koji je
samo potrebno ispeci. Pratite upute proizvodaca
pri uporabi gotovih proizvoda. Uobi¢ajeno, odabir
programa ovisi od programa koji rabite.
Primjerice: kruh od integralnog brasna - program
5.

Secer: rabite bijeli Secer, smedi Secer ili med. Ne
rabite Secer u kocki. Secer utjeCe na djelovanje
kvasca, daje kruhu dobar okus i poboljSava
tamnjenje kore. Umjetni zasladiva¢i ne mogu
zamijeniti Secer, jer kvasac nece reagirati u dodiru
s njima.

&)
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Sol : sol daje okus hrani i regulira aktivnost
kvasca. Ne smije do¢i u kontakt sa kvascem.
Zahvaljujuci soli, tijesto je évrsto, kompaktno i ne
dize se prebrzo. Takoder, pobolj$ava strukturu
tijesta. Rabite kuhinjsku sol. Nemojte rabiti
krupnu sol ili zamjenske proizvode.

Kvasac: Postoji nekoliko vrsta kvasca: svjezi,
aktivni u granulama te instant kvasac. SvjeZi
kvasac se prodaje u trgovinama (pekarama ili na
odjelima sa svjezim proizvodima). U svjezem ili
instant obliku, kvasac se dodaje izravno u posudu
pekaca kruha zajedno s ostalim sastojcima po
predvidenom redoslijedu. Ne zaboravite usitniti
svjeZi kvasac prije dodavanja. Aktivni kvasac u
granulama morate umijeSati u malo vode prije
dodavanja u posudu. Temperatura vode mora biti
oko 35°C, ako je ona niza ili visa kvasac se ne¢e
efikasno dignuti. Drzite se preporucenih koli¢ina
i sjetite se pretvoriti koli¢ine ukoliko rabite svjezi
kvasac (vidi ekvivalente u tablici ispod).

Ekvivalenti u kolicini/teZini izmedu suhog i svjeZeg

kvasca:

Suhi kvasac (male Zlicice)

115 2 25 3 35 4 45 5
SvjeZi kvasac (grami)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ CISCENJE | ODRZAVANJE

o [skljucite utika¢ iz utiénice i priCekajte da se
uredaj ohladi.

o QOcistite kuciste i unutraSnjost pomoéu vlazne
spuzve; pazljivo osusite - L.

o Qcistite posudu i lopatice za mijeSenje vruéom
vodom. Ako lopatica za mijeSenje zapne u
uredaju, namocite je 5 - 10 min.

¢ Ukoliko je potrebno poklopac mozete o€istiti
toplom vodom i spuzvicom.

Za izradu bezglutenskog kruha treba vam i
posebna vrsta kvasca bez glutena.

Dodaci (masline, komadici slanine, itd.): vasem

kruhu mozete dati posebnu notu dodajuéi

sastojke po Zelji, pri tom vodeéi ratuna da:

> tek nakon zvu€nog signala dodajete sastojke
koji su osjetljivi, poput suhog voéa,

> dodajete Cvrsta zrna (sjemenke lana ili sezama)
na pocetku procesa mijeSanja kako biste
omoguéili lakdu uporabu drugih funkcija
(odgodeni start),

> temeljito ocijedite vlazne sastojke (masline,
npr),

> narezete maslac ili margarin na listice prije
ubacivanja radi lak$eg mijeSanja,

> ne dodajete veliku koli¢inu dodataka, narocito
sira, svjezeg voca i povréa, kako ne biste
utjecali na rast tijesta,

> dobro isjeckate orahe, ljie$njake i sli¢éno, kako
bi mogli prodrijeti u tijesto i ne promijeniti mu
obujam,

> sastojci ne padnu izvan posude prilikom
dodavanja.

¢ Niti jedan dio uredaja
nije podoban za pranje
u perilici posuda.

 Za ciScenje uredaja ni u kojem
sluaju ne rabite grubu spuzvu, alkohol ni
abrazivna sredstva. Rabite mekanu, vlaznu
krpu.

¢ Nikada ne uranjajte u vodu sam uredaj ili
poklopac.

&
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@ RECEPTI

Za svaki recept, sastojke dodavajte tocno propisanim redoslijedom. Ovisno o odabranom
receptu i odgovarajuéem programu, mozete si pomo¢i tablicom vremena pripreme i pratiti
promjene tjekom ciklusa (pogledajte na kraju uputstva). Ne mijenjajte koli¢inu i ne mijeSajte
sastojke, jer se tako narusava ravnoteza recepta.

m.Z. = mala Zlica - v.2. = velika Zlica

PROG. 2 - SLATKI BEZGLUTENSKI KRUH
1000 g

Preporucuje se koriStenje smjese spremne za

uporabu vrste Schér ili Valpiform.

Slijedite preporuke na vrecici smjese spremne za

uporabu ili iz kuharice.

Ne prekoracuijte koli€inu tijesta za vise od 1.000 g.

PROG. 4 - BRZI INTEGRALNI KRUH
PROG. 5 - INTEGRALNI KRUH

INTEGRALNI KRUH

500g 7509 10009
1.Voda 205ml 270ml 355 ml
2. Ulie 12vz 2vi 3v.z.
3. Sol imz  112mz 2mz.
4. Secer 112mz 2mz  3mi
5. Bijelo bradno 1309 180 ¢ 2409
6. Integraino brasno 200g  270g  360g
7. Suhi kvasac imz 1mz  112mi

PROG. 7 - SUPER BRZI BIJELI KRUH

500g 7509 1000¢

1. Voda

(zagrijana, 35°C) 210ml  285ml 360 ml
2.Ulie 3mz. vz 112vz.
3.Sol 2mz. 1mz.  112mz
4. Secer 2mz  3mz  1vi
5.Mijekouprahu  112vz. 2vi. 212 vz,
6. Bijelo brasno 3259 4459 5659

7. Suhi kvasac 112mz. 212mz 3mz.

*1 srednje jaje =50 g

750 g
Preporucuje se koriStenje smjese spremne za
uporabu vrste Schar ili Valpiform.
Ne prekoracujte koli€inu tijesta za viSe od 1.000 g.
Mutite jaja s Se¢erom i solju tijekom 5 min, dok
smjesa ne postane bijela.

PROG. 6 - KRUH BEZ SOLI

500g 750g 10009
1.Voda 200ml 270ml 365 ml
2. Bijelo brasno 3509 480g 620g
3. Suhi kvasac 2mz. 1mzi.  1mi
Nakon zvuénog signala dodajte:
4. Sjemenke sezama 50 g 759 100 g

PROG. 8 - BRZI SLATKI KRUH
PROG. 10 - SLATKI KRUH -

BRIOSI 500g 750g 1000g
1. Jaja, umucena* 2 2 3

2. Maslac, omekSan 115¢ 145¢g 195¢g
3.Sol imz 1mz  112mz
4. Seder 212vz 3vi 4vi

5. Mlijeko 55ml 60ml 80ml

6. Bijelo brasno 280g 3659 485¢g

7. Suhi kvasac 112mz 2mz  3mz

Opcija: 1 m.Z. ekstrakta naran¢inog cvijeta.
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500g 7509 1000g  TIJESTO ZA PIZZU
1.Voda 200ml 275ml 365 ml 500g 7509 1000g
2.Sol imz  112mz 2mz 1. Voda 160ml 240ml 320 ml
3. Bijelo brasno 3509 4659 6209 2. Maslinovo ulje 1vz. 12vz. 2vi
4. Suhi kvasac 1imz 1mz  112mZz 3.Sol 2mz. 1mz.  112mi
4. Bijelo brasno 320g 480g 640g
5. Suhi kvasac 2mz. 1mz.  112mi

PROG. 13 - KOLAC

KOLAC OD LIMUNA
1. Jaja, umucena*

2. Secer

3. Sol

4. Maslac, omeksan ali ne tekuci

5. Korica od limuna
6. Sok od limuna

7. Bijelo brasno

8. Prasak za pecivo

Mutite jaja s Secerom i solju tijekom 5 min, dok

1000 g

4

2609

1 prstohvat
909

1172 limun
1172 limun
4309
312m.z.

smjesa ne postane bijela. Ulijte tako dobivenu
smjesu u posudu pekaca kruha. Dodajte
omeksali maslac. Zatim dodajte sok i koricu
limuna. UmijeSajte brasno i prasak za pecivo i
dodajte prije napravljenoj smjesi. Pobrinite se da
uspete brasno u posudu u obliku stosca, toéno u

sredinu posude.

PROG. 15 - TUESTENINA

500 g 7509 10009
1. Voda 45 ml 50 ml 70 ml
2. Jaja, umuéena* 3 4 5
3. Sol 1prstohvat 12mz. 1m.z
4. Bijelo brasno  375¢g 500g 670¢g

*1 srednje jaje =50 g

PROG. 14 - DZEM

Izrezite ili usitnite voce po Zelji prije nego ga
stavite u pekaé kruha.

1. Jagode, breskve, rabarbare

ili marelicee 5809
2. Seder 3609
3. Sok od limuna 1 limun
4. Pektin 309
1. Naranée ili grejp 5009
2. Secer 400¢g
3. Pektin 509
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@ VODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA

Niste dobili ocekivani Kruh Kruh je Kruh ne | Kora nije | Stranice kruha | Povrsina
razultat? previSe | splasnuo raste | dovoljno | sutamne,ali | istranice
Ova tablica ¢e vam raste | nakon Sto je |dovoljno| zlatne kruh nije kruha su
sigurno biti od jako narastao boje dobro peéen | brasnaste
pomogéi.

] V] w 0 - -
Tipka @ je pritisnuta tije- °
kom procesa pecenja.
Nedovoljno bradna. [ )
PreviSe brasna. [ ()
Nedovoljno kvasca. [ ]
Previde kvasca. [ [
Nedovoljno vode. o [ ]
Previ$e vode. o [ J
Nedovoljno Secera. [
Brasno lose kvalitete. [ [
Krivi omjer sastojaka
(previe). ®
Voda previse topla. )
Voda previse hladna. )
Pogre$an program. ) )

PROBLEMI
Lopatica za mijeSenje se
zaglavila u posudi.

@ TEHNICKI PROBLEMI | RIJESENJA

UZROCI - RJESENJA

¢ Ulijte vodu u posudu i pustite da se lopatica namodi prije nego $to je po-
kuSate izvaditi.

Nakon pritiska na tipku €,
nista se ne dogada.

* Na zaslonu treperi EO1, uredaj ispusta zvucne signale:
uredaj je previse vru¢ - pricekajte 1 sat izmedu dva ciklusa pecenja.
 Na zaslonu treperi EOO, uredaj ispusta zvucne signale:
uredaj je previSe hladan. Pri¢ekajte da dosegne sobnu temperaturu.
¢ Na zaslonu treperi HHH ili EEE, uredaj ispusta zvu€ne signale: kvar.
Odnesite uredaj u ovlasteni servisni centar (vidi popis u jamstvenom listu).
* Pokrenut je program odgodenog starta.

Nakon pritiska na tipku €,
motor radi, ali mijeSenje ne
zapocinje.

¢ Posuda nije pravilno postavljena u peka¢ kruha.

* Nedostaje lopatica za mijeSenje ili nije pravilno postavljena.
Ukoliko dode do gornja 2 slu¢aja, ruéno zaustavite uredaj dugackim
pritiskom na @ tipku. Zapo¢nite s pripremom recepta ispocetka.

Nakon aktiviranja odgodenog
starta, tijesto se nije dovoljno
diglo ili se nista ne dogada.

* Zaboravili ste pritisnuti tipku @ nakon programiranja.
¢ Kvasac je do$ao u dodir sa soli i/ili vodom.
* Nedostaje lopatica za mijeSenje.

Zagoreni miris.

¢ Neki od sastojaka su ispali iz posude: pustite da se uredaj ohladi i zatim
oCistite unutrasnjost uredaja vlaznom spuzvicom bez dodatnog sredstva
za CiScenje.

¢ Tijesto se previde diglo i prelilo preko posude: stavili ste
preveliku koli¢inu sastojaka, poglavito tekucine.

&
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@®OPIS

1 - poklopac sa prozor¢i¢em
2 - kontrolna plo¢a
a - displej
b - ukljugi/iskljugi tipka
¢ - odabir teZine
d - tipke za podeSavanje odgodenog starta
i podeSavanije za program 11
e - odabir stepena tamnjenja
f - odabir programa
¢ - Indikacijska lampica

@ PRAKTICNI SAVJETI

Priprema

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

[

Svi potrebni sastojci moraju biti sobne
temperature (osim ako nije propisano
drugadije) i precizno izvagani. Teénost mjerite
pomocu posude sa gradacijom. Koristite
dvostruki dozer za mjeru supene kasike s
jedne strane i ¢ajne kasicice s druge. Ove
mjere daju tacne rezultate i bez grudvica.
Nepravilno mjerenje daje loSe rezultate.

(2]

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

-@ 4. Vazno je da koli¢inu bradna izmijerite

precizno. Najbolje bi bilo da koristite
kuhinjsku vagu. Koristite pekarski kvasac.
Ukoliko nije drugacije propisano, ne koristite
praak za pecivo. Jednom kada je paket

Upotreba aparata

¢ Priprema hljeba ovisi o temperaturi i
vlaznosti. U slucaju visoke teperature,
koristite hladniju tecnost. lli, ako je jako
hladno, biée neophodno zagrijati vodu ili
mlijeko (nikad preko 35°C).

3 - posuda za hljeb

4 - lopatice za mjeSenje

5 - posuda sa gradacijom

6 - mjerica Cajne kaSike/
mjerica supene kasike

7 - kukica za podizanje lopatica
za mjeSenje

kvasca otvoren, treba ga iskoristiti u roku od
48 sati.

5. Da biste izbjegli ometanje procesa dizanja
tijesta, preporucujemo Vam da sastojke stavite
u peka¢ hlieba na pocetku i ne otvarate
poklopac tokom upotrebe (osim ako nije
drugacije propisano). Sastojke dodajite redom
i pridrzavajte se propisane koli¢ine u
receptima. Najprije te€nost, onda sve ostalo.
Kvasac ne smije do¢i u dodir sa teénos$éu,
Secerom ili soli.

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

> So

> Secer

> Brasno, prva polovina

> Miijeko u prahu

> Cuvrsti sastojci

> Bra$no, druga polovina

> Kvasac

¢ Korisno je ponekad provjeriti stanje tijesta
tokom drugog mjesenja: trebala bi se formirati
loptasta masa koja se lako vadi iz posude.
- ako primjetite grudvice brasna, dodajte malo
vode,

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

Ove prepravke trebaju se precizno uraditi (ne

vie od 1 supene kasike istovremeno) i sacekati

da vidite da li postoji napredak prije nego

nastavite.

¢ Opca pogreska je misao da ako dodate viSe
kvasca, tijesto ¢e bolje rasti. Previse kvasca
mijenja strukturu tijesta koje ¢e jako narasti, a
zatim splasnuti tokom pecenja. Strukturu tijesta
priie pecenja moZete provjeriti prstima:
dotaknite tijesto i ako je dobre strukture, otisci
prstiju ¢e nestajati polako.

Mijere predostroznosti za koristenje programa bez glutena

* Smijesu brasna treba prosijati s kvascem kako
bi se izbjeglo stvaranje kvrzica.

¢ GnjeCenju je potrebno malo poticaja: da biste
olaksali sjedinjavanje, sav nepomije$ani sadrzaj
sastruzite s rubova u sredinu zdjele koristeéi
spatulu (napravljenu od drveta ili plastike da bi
se izbjeglo grebanje zastitnog sloja).

¢ Takoder treba pomo¢i sjedinjavanju prilikom
dodavanja sastojaka.

¢ Priroda sastojaka koji se koriste u receptima koji

ne sadrze gluten ne dozvoljavaju hliebu da
porumeni kao inace. Gornja korica hljeba
obicno ostaje priliéno bijela.

¢ Hljeb bez glutena ne moze da naraste kao
obicni hljeb i gornji dio mu je uglavnom ravan.

¢ MjeSavine razli¢itih proizvodaca ne daju iste
rezultate: recepte mozda treba prilagoditi. Zato
vam preporucujemo da eksperimentiSete
(pogledajte doniji primijer).

Primjer: Koli€inu te¢nosti podesite na osnovu ¢vrstine tijesta. Treba biti relativno savitljivo, ali ne te€no.

©0

Suvise te¢no

SuviSe suho

lzuzetak: Tijesto za kolace treba biti relativno teéno.
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- FRANCUSKI HLJEB (program 9)

@ PRIJE PRVE UPOTREBE APARATA

* [zvadite sve dodatke i uklonite naljepnice s
pakiranja, kako s unutrasnje, tako i s vanjske
strane aparata - A.

©® BRZI POCETAK

¢ Odmotajte kabl i uklju¢ite ga u uticnicu sa
uzemljenjem.

e Prilikom prve upotrebe mozete osjetiti blagi
miris.

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

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

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

o QOcistite sve dijelove aparata, kao i sam aparat
vlaznom krpom.

¢ Zatvorite poklopac. Aparat ukljucite u uti¢nicu
i upalite ga. Nakon zvuénog signala, na displeju
¢e se pojaviti standardno podeSene postavke
iz programa 1 - 1000 g - srednje tamnjenje -H.

* Odaberite Zeljeni program koristeci tipku .

o Pritisnite @) tipku. Tajmer ¢e poceti da blinka, i
odbrojavanje ¢e zapoceti. Signalna lampica ¢e
se upaliti -I-J.

e Aparat iskljucite iz uticnice na kraju procesa
pecenja. Posudu za hljeb izvadite iz aparata.
Uvijek koristite zastitne rukavice, jer je rugica
posude vrela, kao i njena unutrasnjost. lzvadite
vrué hljeb i ostavite ga na metalnu reSetku da
se hladi najmanje 1 sat -K.

Kako biste se upoznali s Vasim aparatom, preporu¢ujemo Vam da probate recept za

FRANCUSKI HLJEB za prvi put.

SASTOJCI - ¢.k. = €ajna kaSika - s.k. = supena kasika

TAMNJENJE = SREDNJE
KOLICINA = 1000 g
VRIJEME = 3:10

1. VODA = 365 ml
2. SO=2¢k

3. BIJELO BRASNO =620 g
4, KVASAC = 116 &.k.
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@ UPOTREBA PEKACA

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

Zeljene postavke.

Odabir programa

Odabir programa zahtjeva par koraka koji ¢e se
nastavljati jedan za drugim.
Menu tipka omogucava odabir odredenog
broja razli¢itih programa.

Vrijeme koje odgovara odabranom programu bice
prikazano na ekranu. Svaki put kada pritisnete
tipku @, broj na ekranu prelazi na drugi program,
od 1do 15:

Koristenje programa bez glutena

Programe 1, 2 i 3 treba koristiti za pecenje
hljeba i kola¢a bez glutena. Za svaki od ovih
programa dostupna je samo po jedna tezina
(1000 g za programe 1 2, i 750 g za program
3).

Hljeb i kolaéi bez glutena pogodni su za
osobe koje nisu tolerantne na gluten (boluju
od celijakije) koji se nalazi u nekoliko vrsta
Zitarica (pSenica, jeGam, raz, ovas, horasan
pSenica, spelta itd).

Vazno je izbjeéi mijeSanje s brasnom koje
sadrzi gluten. Budite narocito pazljivi kada
cistite zdjelu, lopaticu i cjelokupan drugi
pribor koji ¢e se koristiti za pripremu hljeba i
kola¢a bez glutena. Takoder provjerite da li i
kvasac koji koristite ne sadrzi gluten.

Ovi recepti bez glutena napravijeni su
pomocu gotovih mjesavina (poznatih i kao
premiksi) za hljeb bez glutena, kao $to su
Schar ili Valpiform.

Ove vrste mjeSavina bez glutena dostupne su
u obiénim i specijaliziranim prodavnicama.
Zadrzite na umu da postoje gotove mjeSavine
bez glutena raznih proizvodaca i da ne daju
sve vrste iste rezultate.

Ravnomjernost brasna bez glutena ne
garantira optimalno mijeSanje:
Preporu¢ujemo da prosijete mjesavinu
braSna zajedno s kvascem kako bi se
izbjeglo stvaranje kvrzica.

|1z tog razloga programi bez glutena nemaju
funkciju odlozenog ukljuéivanja.

Nadalje, morate koristiti savitljivu drvenu ili
plastiénu spatulu da sa rubova zdjele u
sredinu struzete tijesto kao i sve druge
sastojke koji se nisu sjedinili i da tako radite
dok tijesto ne postane homogeno.

Hijeb bez glutena bi¢e guséi i svjetliji od
obi€nog hljeba.

1. Ukusan hljeb bez glutena. Preporucujemo
vam da koristite gotovu mjeSavinu. Za ovaj
program je na raspolaganju samo postavka
od 1000 g. Pravljenje hlieba pomocu
premiksa i recepta s niskim sadrzajem Secera
i masnoce.

2. Slatki hljeb bez glutena. Preporucujemo
vam da koristite gotovu mjeSavinu. Za ovaj
program je na raspolaganju samo postavka

od 1000 g. Pravijenje hlieba pomoéu
premiksa i recepta koji sadrzi Secer i
masnocu.

3. Kola¢ bez glutena. Preporucujemo vam da
koristite gotovu mjeSavinu. Za ovaj program
je na raspolaganju samo postavka od 750 g.
Hljeb koji se pravi pomoc¢u premiksa i praska
za pecivo po receptu za kolac.

e
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4. Brziintegralni hljeb. Ovaj program odgovara
receptu za Integralni hljeb, ali je ovo brza
verzija. Tekstura hljeba je vise kompaktna.

5. Integralni hljeb. Program za Integralni hljeb
od neprosijanog brasna odaberite ako
koristite neprosijano brasno.

6. Hljeb bez soli. Hljeb je jedna od namirnica
koja osigurava najveéi dnevni unos soli.
Reduciranjem unosa soli, smanjujemo rizik
od kardiovaskularnih problema.

7. Super brzi bijeli hljeb. Program 7 sluzi za
pripremu Super brzog bijelog hljeba. Hljeb
pripremlien u ovom programu je viSe
kompaktan od hljeba pripremljenog u ostalim
programima.

8. Brzi slatki hljeb. Ovaj program odgovara
receptu za Slatki hljeb, ali je ovo brZa verzija.
Tekstura hljeba je vise kompaktna.

9. Francuski hljeb. Program za Francuski hljeb
odgovara tradicionalnom francuskom receptu
za hrskavi bijeli hljeb.

10. Slatki hljeb. Program za Slatki hljeb
odgovara receptima koji sadrze vise SeGera i
masnoce, kao $to su briosi ili mlijecni hljeb.
Ukoliko koristite posebnu mjeSavinu bradna
za brioSe ili rolnice, ne premasuijte ukupnu
koli¢inu tijesta - 750 g.

Odabir tezine hljeba

Tezina hljeba je podesena na standardnih 1000g.
Ova teZina je postavljena u informacijsku svrhu.
Pogledajte recepte za vi$e informacija. Programi
1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15 nemaju postavku

Odabir stepena tamnjenja

Na pocetku, stepen tamnjenja peciva je podesen
na SREDNJE. Programi 12, 14, 15 nemaju odabir
boje. Moguc¢a su tri odabira: SVIJETLO /
SREDNJE / TAMNO.

11. Pecenje  hljeba. Program  pecenja
omogucava Vam pecenje od 10 -70 min. (u
koracima po 10 min.). MoZe se odabrati sam
ili koristiti:

a) uz program zaTijesto,

b) za zagrijavanje hladnog hljeba ili da ga
ucinite hrskavijim,

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

Peka¢ za hljeb ne bi trebalo ostaviti da

radi bez nadzora pri koristenju programa

11.

Da biste prekinuli proces, program ruéno

zaustavite pritiskom na tipku @ nekoliko

sekundi.

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

13. Kolaé. Moze se koristiti za pravljenje torti i
kolata sa praskom za pecivo. Jedino
postavka tezine od 750 g je pogodna za
koristenje ovog programa.

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

15. Tijesto za tjesteninu. Program 15 samo
mijeSa. Koristi se za tjesteninu, rezance,
nodlice, tijesto bez glutena za knedle ili picu.

tezine. Pritisnite @) tipku da biste odabrali
izmedu 500 g, 750 g ili 1000 g. Indikacijska
lampica nasuprot odabrane tezine ¢e zasvijetliti.

Ako Zelite promijeniti postavke, pritisnite Q tipku
dok lampica ne prikaze Zeljenu poziciju.

e

L
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Start / Stop

Pritisnite tipku @) da biste ukljucili aparat.
Odbrojavanje zapoCinje. Da biste zaustauvili

@ CIKLUSI

program ili prekinuli odgodeno programiranje,
pritisnite tipku € 3 sekunde.

Tabela (vidjeti kraj ovog uputstva) prikazuje razlicite cikluse odabranih programa.

O Mjesenje

Za formiranje strukture tijesta i omogucava da
tijesto bolje raste.

Tokom ovog ciklusa i za vrijeme programa 1, 2, 3,
4,5,6,78,9,10, 12, 13, moZete dodati sastojke:
suho voce ili lieSnjake, masline i sl. Zvuéni signal
se oglasi kada mozete da prekinete proces.
Pogledajte tabelu koja objaSnjava vrijeme
pripreme (vidjeti kraj ovog uputstva) i “extra”
kolumnu. Ova kolumna obja$njava vrijeme koje ¢e
biti prikazano na ekranu Vaseg aparata kada se
zvuéni signal oglasi. Za detaljnije informacije o
tome koliko je potrebno prije nego $to se signal
oglasi, oduzmite vrijeme “extra” kolumne od
ukupnog vremena pecenja.

Primjer: “extra” = 1:45 i “ukupno vrijeme” = 2:01,
sastojci se mogu dodati nakon 16 minute.

© Odmaranje

Omogucava tijestu da odstoji kako bi se
pobolj$ao kvalitet mjeSenja.

3‘_3) Rast

Vrijeme za koje kvasac omogucava hljebu da
raste i razvija njegovu aromu.

n

O Peéenje

Pretvaranije tijesta u hljeb i postizanje zlatne,
hrskave kore.

@ Zagrijavanje

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

Zaprograme 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 13, mozete
ostaviti vaSu smjesu u aparatu. Za vrijeme u
kojem se hljeb odrzava toplim, na displeju je
prikazano 0:00, a kolona za vrijeme treperi.
Kolona za vrijeme a ¢e blinkati. Na kraju ciklusa,
aparat se zaustavlja nakon nekoliko zvuénih
signala.
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@ PROGRAM ODGODENOG STARTA

Aparat mozete programirati da pocne sa
radom i do 15 sati nakon $to je smjesa gotova
i to u vrijeme u koje Zelite. Ova funkcija se ne
moze primjenjivati kod programa 1, 2, 3, 7, 11,
12, 13, 14, 15.

Ovaj korak dolazi nakon odabira programa, nivoa
tamnjenja i tezine. Vrijeme je prikazano na ekranu.
lzraGunajte vremensku razliku izmedu momenta
kada zapocinjete program i vremena kada Zelite
daVasa smjesa bude gotova. Aparat automatski
ukljucuije trajanje programiranog ciklusa.
Koristeci @) i @, tipke, odaberite vrijeme (@ za
viSe @ za manje). Kratki pritisci mijenjaju
vremenske intervale od 10 min + kratki zvuéni
signal. Ako drzite pritisnutu tipku, vremenski
intervali od 10 min. ée se ponavljati.

Na primjer, 8:00 sati je uvecer, aVi Zelite da hljieb
bude gotov u 7:00 ujutro slijedece jutro.
Programirajte 11:00 pomocu @ i e Pritisnite
tipku @). Oglasice se zvugni signal. Kolona za
vrijeme a Ce blinkati. Odbrojavanje zapoginje. ON
lampica ¢e se upaliti.

Ako pogrijesite ili zelite da promijenite postavke,
drzite pritisnutu @ tipku dok ne Cujete zvuéni
signal. Vrijeme ¢ée biti prikazano na ekranu.
Operaciju zapognite ponovo.

Kada koristite program odgodenog starta,
nemojte koristiti recepte koji sadrze slijedece
sastojke: svieze mlijeko, jaja, jogurt, sir ili svieze
voce, jer se mogu pokvariti preko no€i.

® Prakticni savjeti
U sluéaju nestanka elektricne energije: U
slu¢aju da tokom ciklusa dode do nestanka
elektricne energije, aparat ima sedmominutnu
zastitu tokom koje su postavke sacuvane. Ciklus
zapoc€inje ponovo taéno tamo gdje je prestao.
Nakon 7 minuta, postavke se gube.

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

Da biste okrenuli Vas hljeb: moze se desiti da

se lopatice za mijeSanje zaglave u hljebu na kraju

procesa. U tom slu¢aju, koristite kuku:

>kada je hljeb okrenut, spustite ga jednom
rukom dok je jo§ vru¢, koriste¢i zastitnu
rukavicu.

> drugom rukom umetnite kuku u otvor lopatice
za mjesenje -M

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

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

BraSno bez glutena: Postoji veliki broj
takozvanih bezglutenskih vrsta brasna (koja ne
sadrze gluten). Najpoznatije je brasno od heljde,
rize (bijelog i integralnog), kinoe, kukuruza,
kestena i Secerne trske.

Da bi se ponovno dobila elasti¢nost glutena
veoma je vazno pomijeSati nekoliko vrsta
bezglutenskog bradna i dodati sredstvo za
zgusnjavanije.

Sredstva za zgu$njavanje: Da biste dobili
odgovarajuéu gustinu i da bi se oponaSala
elasti¢nost glutena, tijestu moZete dodati ksantan
gumu i/ili guar gumu. Ovi sastojci se koriste kao
sredstva za zguSnjavanje, stabilizatori i
emulgatori u  poljoprivredno-prehrambenoj
industriji.

Gotove mjeSavine bez glutena: One vam
olakSavaju da ispecete hlieb bez glutena jer
sadrze sredstva za zgu$njavanje i imaju tu
prednost da se zasigurno ne sadrze gluten, a
neke su i organske.

Postoje gotove mjeSavine bez glutena raznih
proizvodaca i ne daju sve vrste iste rezultate.

Masnoca i ulja: Masnoca hljeb ¢ini meksim i
ukusnijim. Takoder, hljeb duZe traje i lakSe ga je
oc€uvati. PreviSe masnoce usporava podizanje
tijesta. Ako koristite puter, izreZite ga na tanke
listice kako bi se pravilno rasporedio po smijesi il
kako bi je omeksao. 15 g putera mozete zamijeniti
jednom supenom kasikom ulja. Ne dodajite vrué
puter. Obezbijedite da masnoc¢a ne dolazi u
kontakt sa kvascem, jer tako spriec¢ava djelovanje
kvasca. Nemojte koristiti proizvode sa malo
masti, kao i zamjenske proizvode za puter.

Jaja: Jaja tijesto ¢ine bogatim, pobolj$avaju boju
hlieba i omogucavaju da unutrasnjost hljeba bude
mekana. Ako koristite jaja, reducirajte koli¢inu
te¢nosti. Razlupajte jaje i dodajte teCnost vodedi
rauna o propisanoj koli¢ini u receptu. U
receptima, jaje ime tezinu 50 g. Ako koristite vece
jaja, dodajte malo vise brasna, a ako su manja,
manje brasna.

Miijeko: U receptima se spominje svjeZe ili

mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko u prahu,
dodajte onoliko vode koliko je propisano. Tako se
zadrZzava aroma i ¢uvaju kvalitete hljeba. Kada
koristite svieZze mlijeko, mozete zamijeniti malu
koli¢inu mlijeka vodom, ali ukupna koli¢ina treba
da bude kao $to je propisano u receptu.
Poluobrano ili obrano mlijeko je najbolie
izbjegavati radi strukture hljeba. Mlijeko posjeduje
efekat emulgacije, koji osim rahlosti i mekoée
hljeba, unutradnjost hlieba ¢ini mnogo ukusnijom.

Voda:Voda aktivira kvasac. Vrsi hidrataciju $kroba
u bradnu i pomaze mekocu i formu tijesta. Voda
se moze totalno ili parcijalno zamijeniti mlijekom
ili drugom tednoSéu. Koristite tekuéine na
sobnoj temperaturi, osim za hljeb bez glutena
koji zahtijeva koriStenje mlake vode (oko
35°C).

Brasno: TeZina brasna uveliko ovisi o tipu brasna
koje koristite. Ovisno o kvaliteti brasna, rezultati
pe€enja mogu varirati. Bra$no Cuvajte u
hermeticki zatvorenoj posudi, jer ono mijenja
okus pri dodiru sa zrakom, apsorbira vlagu ili je
gubi. Koristite “o$tro brasno”, “brasno za hljeb”
ili “pekarsko brasno” radije nego uobicajeno.
Dodavanje zobi, mekinja, pSenicnih klica, razi ili
Zita u tijesto Ce rezultirati manjim, teZim hljiebom.
Koristenje T55 brasna je preporuéljivo, osim
ako receptom drugacije nije propisano.

Ako koristite specijalne mjeSavine brasna za
hljeb, brioSe ili rolnice, ne prekoracujte
ukupnu koli¢inu tijesta 750 g.

Prosijavanje brasna takoder utiCe na rezultate: $to
je brasno manje prosijano (npr. $to viSe Zita
sadrzi), tijesto ¢e se sporije dizati. Takoder, u
marketu moZzete naci gotov hlieb koji je samo
potrebno ispeéi. Pratite upute proizvodaca pri
koristenju gotovih proizvoda. Uobi¢ajeno, odabir
programa ovisi 0 smjesi koju koristite. Na primjer:
integralni hljeb - program 5.

Seéer: Koristite bijeli, smedi Secer ili med.
Nemoijte koristiti $e¢er u kocki. Secer djeluje na
kvasac, daje hljebu dobar ukus i poboljSava
tamnjenje kore. Umjetni zasladivaci ne mogu
zamijeniti $ecer, jer kvasac nece reagirati.

e



So: So daje okus hrani i regulira aktivnost kvasca.
Ne smije doci u kontakt sa kvascem. Zahvaljujuci
soli, tijesto je évrsto, kompaktno i podize se vrlo
brzo. Takoder, pobolj$ava i strukturu tijesta.
Koristite kuhinjsku so. Nemojte koristiti krupnu so
ili zamjenske proizvode.

Kvasac: Kvasac mozete pronacéi u nekoliko
oblika: svjezi u kockicama, suhi ili instant. Svjezi
kvasac mozete kupiti u supermarketima ili u
pekarama. Bilo da je kvasac svjez ili u suSenom
obliku, dodajite ga zajedno sa ostalim sastojcima
direktno u posudu za pecenje. SvjeZi kvasac
izmrvite prstima da bi se lakSe otopio. Samo
sudeni kvasac (u malim granulama) moze se
mijeSati sa malo mlake vode prije nego ga
upotrijebite. Odaberite temperaturu do 35°C ili
manije, ne visu, jer tijesto nece rasti. Vodite racuna
o standardnim koli¢inama, te pomnozZite koli¢ine,
ukoliko koristite svjeZi kvasac (pogledajte koli¢ine
naznacene ispod).

Koli¢ina/teZina - Subhi/svjezi kvasac:

Suhi kvasac ( Cajna kaSika)

1 15 2 25 3 35 4 45 5

Svjezi kvasac (u gramima)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ CISCENJE | ODRZAVANJE
-- Aparat iskljuite iz utiénice.

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

o QOcistite zdjelicu i lopatice za mjeSenje vruéom
vodom. Ako se lopatice za mjeSenje zaglave u
aparatu, namocite ih 5 - 10 min.

¢ Ukoliko je potrebno, poklopac mozete ocistiti
toplom vodom i spuzvom.
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Da biste hljeb bez glutena morate koristiti
specijalni kvasac bez glutena.

Aditivi (suSeno voce ili orasi, masline): vaSem

hliebu moZete dati posebnu notu dodajuci

sastojke po Zelji, pri tom vodeéi ratuna da:

> dodajete sastojke nakon zvuénog signala,
posebno one koji se lako lome poput susenog
vota

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

> temeljito ocijedite vlazne sastojke (masline,
npr,),

> isjeckate masnocu prije ubacivanja radi lakSeg
mjesenja,

> ne dodajete veliku koli¢inu sastojaka, naroCito
sira, sviezeg voca i povrca, kako ne biste uticali
na rast tijesta,

> dobro isjeckate ljeSnjake kako bi mogli
prodrijeti u tijesto i ne promijeniti mu obim,

> da vam sastojci ne ispadnu iz posude.

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

 Za ¢iScenje aparata ni u kom
sluéaju ne upotrebljavajte grubu spuzvu,
alkohol ili prasak. Koristite mekanu, vlaznu
krpu.

¢ Nikada ne uranjajte u vodu aparat ili poklopac.
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@ RECEPTI

Za svaki recept, sastojke dodajite tacno propisanim redoslijedom. Ovisno o odabranom receptu
i odgovarajuéem programu, mozete pogledati tabelu vremena pripreme (vidjeti kraj ovog
uputstva) i pratiti rezultate tokom ciklusa. Ne mijenjajte koli¢inu i ne mijeSajte sastojke, jer se
tako rusi balans recepta.

€.k. = ¢ajna kasika - s.k. = supena kasika

PROG. 1 - BRASNO BEZ GLUTENA PROG. 3 - GOTOVE MJESAVINE BEZ GLUTENA
PROG. 2 - SREDSTVA ZA ZGUSNJAVANJE 750 g

10009  Preporuéujemo da koristite gotove

Preporucujemo da koristite gotove mjeSavine kao Sto su Schér ili Valpiform.

mjeSavine kao $to su Schér ili Valpiform. Ne premasuite koliinu od 1000 g tijesta.

Slijedite preporuke na pakovanju spremnom Mutite jaja sa $eéerom i solju 5 minuta, sve dok

za upotrebu ili iz knjige s receptima. ne dobijete bijelu smjesu.

Ne premasuijte koli€inu od 1000 g tijesta.

PROG. 5 - INTEGRALNI HLJEB 500g 750g 1000g

INTEGRALNI HLJEB 1. Voda 200ml 270ml 365 ml
5009 7509 10009 2 BielobrasnoT55 350g 480g 6209

1.Voda 205ml 270ml 355ml 3, Suhi pekarski

2. Ulje 112sk. 2sk. 3sk. kvasace 128k, 16k 18.k.

3.80 1¢k. 112¢k 2¢k Dodati nakon zvuénog signala

4. Secer 1128k 2¢k 3¢k 4.Sjemesusama  50g 759 100g

5. Bijelo brasnoT55 130g 180 g 2409
6. Integralno brasno

T150 200g 2709 3609
7. Kvasac 1¢k. 1¢k. 112 ¢k
500g 7509 1000g MAMRCRRIVALLIN:
1. Voda (zagrijana BRIOS| 509 7509 10009
na 35°C) 210ml 285ml 360ml  1.Umucenajaja” 2 2 3
2. Ulie 3¢k 1sk. 11/2gk. ~ 2.Puter,omekdan 115¢g 145¢g 195¢g
3.5 112¢k 168k 112¢k ~ 3.S0 1¢k 1¢k 112 k.
4. Secer 28k, 38k 1sk 4. Secer 2125k 3sk  4sk
5.Mijekouprahu ~ 112sk. 2sk. ~ 212sk. 5 Mijeko 55ml - 60ml 80ml
6.BijelobradnoT55 3259 4459 5659 6.Bijelo braSnoT55 280g 3659  485¢
7. Kvasac 1128k 2128k 36k 7. Kvasac 1128k 2¢k 3¢k
Po Zelji: 1 ¢ajna kasicica svjeZe iscijedenog soka od
narandze.

*1 srednje jaje =50 g

—@— .
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500g 750g 1000g TIJESTO ZAPIZZU 500g 750g 10009
1.Voda 200ml 275ml  365ml  1.Voda 160ml 240ml 320 ml
2.S0 18k 1128k 2¢k 2.Maslinovo ulie  1sk. 1125k 2sk
3. Bijelo bradnoT55 3509 4659 620 3.S0 12¢k.  1¢k  112¢k
4. Kvasac 1¢8k. 1k 112¢k.  4.BijelobrasnoT55 3209  480g 640g
5. Kvasac 172¢k.  1¢k. 112 &k.

PROG. 13 - KOLAC

KOLAC 0D LIMUNA

1. Umuéena jaja*

2. Secer

3.S0

4. Puter, omeksan, ohladen
5. Limunova kora

6. Limunov sok

7. Bijelo brasno fluide T55
8. Prasak za pecivo

1000 g

4

2609

1 prstohvat
90g

od 1172 limuna
od 1172 limuna
4309

312¢k.

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

posude.

PROG. 15 - TIJESTO ZATJESTENINU

500 g 750g 10009
1. Voda 45 ml 50ml 70ml
2.Umucena jaja* 3 4 5
3.S0 1 prstohvat 12¢k. 1 ¢k.
4. Bijelo bragnoT55 375¢g 500g 6709

*1 srednje jaje =50 ¢

PROG. 14 - DZEM

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

1. Jagoda, breskva,

dzem od kajsije 5809
2. Seder 3609
3. Limunov sok od 1 limuna
4. Pectine 309
1. Narandza ili grejpfrut 5009
2. Seder 400 g
3. Pectine 509
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@® VODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA

Niste dobili ocekivane T Hljeb je Hljeb ne | Koranije | Stranice hljeba Povrsina
rezultate? raste |splasnuo nakon §to| raste | dovoljno |sutamne, ali hljeb | i strane hljeba
Ova tabela previSe | je jako narastao | dovoljno | zlatne boje | nije dobro pecen | su brasnaste

ée Vam pomoc¢i. n

(V] m A - -

@ tipka je pritisnuta
tokom pecenja.

Nedovoljno brasna.

PreviSe bradna.

Nedovoljno kvasca.

PreviSe kvasca.

Nedovoljno vode.

PreviSe vode.

Nedovoljno $ecera.

Lo$a kvaliteta brasna.

LoSe proporcije

sastojaka (previse). L

Voda previse vrela.

Voda previ$e hladna.

PogreSan program.

@ TEHNICKI PROBLEMI | RIESENJA

PROBLEMI UZROCI - RIESENJA

Lopatica za mjeSenje se ¢ Nakvasite je prije nego $to je probate ukloniti.

zaglavila u posudi.

Nakon pritiska na tipku @, |* EO1 je prikazano na ekranu i treperi, Cuje se zvuéni signal:

nista se ne deSava.

aparat je suvie vrué. Sacekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa.
¢ EOO je prikazano na ekranu i treperi, Cuje se zvuéni signal:
aparat je suvie hladan. Pri¢ekajte da aparat dostigne sobnu temperaturu.
* HHH ili EEE je prikazano na ekranu i treperi, Cuje se zvuéni signal: kvar.
Aparat mora popraviti kvalificirana osoba.
¢ Program odgodenog starta je programiran.

Nakon pritiska na tipku @,
motor radi, ali mjeSenje
ne zapocinje.

¢ Posuda nije pravilno umetnuta u pekac.

¢ Lopatica za mje$enje nije postavljena ispravno ili uopce nije postavijena.
U ova dva slucaja zaustavite aparat rucno, pritiskom na @) tipku.

Recept zapocnite ponovo, ispocetka.

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

* Zaboravili ste pritisnuti tipku @) nakon programiranja funkcije odgodenog
starta.

¢ Kvasac je dosao u kontakt sa solju ili vodom.

¢ Lopatica za mje$enje nedostaje.

Miris zagorenog hljeba
se osjeti.

* Neki sastojci su ispali iz posude: ostavite da se aparat ohladi i
odistite unutradnjost vlaznom spuzvom bez ikakvog deterdZenta.

¢ Smjesa je prekipila preko posude: koli¢ina sastojaka je prevelika, posebno
tecnosti. Pratite instrukcije date u receptima.

e
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@OPIS

1 - pokrov z okencem
2 - plos¢a z nadzornimi gumbi
a- prikazni zaslon
b - gumb za zagon/zaustavitev
c- izbirateze
d - gumbi za izbiro zapoznelega vklopa
in nastavitev ¢asa za program 11
e - izbira stopnje zapecenosti
f- izbira programov
g- kontrolna lu¢ka delovanja

© PRAKTICNI NASVETI

Priprava

1. Pozorno preberite navodila: priprava kruha s to
napravo se razlikuje od ro¢ne priprave kruha.

2. Vse uporabljene sestavine morajo imeti sobno
temperaturo (razen ¢e je navedeno drugace) in
morajo biti natanéno stehtane. Tekoé&ine
izmerite s pomodcjo prilozene merilne
posode. Za merjenje koli¢ine ¢ajne zlicke in
jedilne zlice uporabite dvostranski merilni
pripomocek. Merilo ustreza polni, vendar ne
zvrhani Zlici. Nepravilne koli¢ine dajejo slabe
rezultate.

3. Za uspesno pripravo kruha je kljuénega
pomena uporaba pravilnih sestavin. Sestavine
uporabite pred potekom roka uporabe ter jih
hranite na hladnem in suhem mestu.

4. Natan¢no izmerite koli¢ino moke.

-@ Stehtajte jo s pomogjo kuhinjske tehtnice.

Uporabite pakete suhega kvasa. Ne
uporabljajte pecilnega praska, ¢e to ni

Uporaba

¢ Kruh je med pripravo zelo obcutljiv za
temperaturo in vlago. V primeru vrocine
uporabljajte tekocine, ki so hladnej$e kot
obi¢ajno. V nasprotnem primeru, ¢e je hladno,
pa bo morda treba vodo ali mleko segreti
(vendar ne na ve¢ kot 35°C).

3 - posoda za peko

4 - gnetilna lopatica

5 - merilna ¢asica

6 - merica ¢ajne Zlicke/
merica jedilne Zlice

7 - dodatna kljuka za odstranitev
gnetilnih lopatic

navedeno v receptu. Ko paket kvasa enkrat
odprete, ga dobro zaprite, shranite na hladnem
mestu in preostanek porabite v 48 urah.

o

Da ne bi pokvarili priprave testa, priporo¢amo,
da vse sestavine na zacetku vstavite v posodo
za peko kruha. Med uporabo ne odpirajte
pokrova (razen €e ni navedeno drugace).
Pozorno upostevajte vrstni red dodajanja
sestavin in koli¢ine, ki so navedene v receptih.
Najprej dodajte tekoCine, nato pa trdne snovi.
Kvas ne sme priti v stik s teko€inami,
sladkorjem ali soljo.

Splosni vrstni red, ki ga je treba upostevati:
Tekocine (maslo, olje, jajca, voda, mleko)
Sol
Sladkor
Moka, prva polovica
Mieko v prahu
Posebne trdne snovi
Moka, druga polovica
Kvas

Priporoéamo, da vcéasih preverite stanje
testa med drugim gnetenjem: testo je
ustrezne teksture, Ce se da iz njega oblikovati
enakomerna krogla, ki se z lahkoto odstrani s
sten posode za peko.

e
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Ce se vsa moka ni dobro ugnetla v testo,
dodajte nekoliko ve¢ vode.

Ce je testo preve¢ mokro in se lepi na stene
posode za peko, je mogode treba dodati Se
malo moke.

Taksne popravke morate delati postopoma (ne
ve¢ kot 1 Zlico naenkrat), in preden nadaljujete,
preverite, ali se je tekstura testa izbolj$ala.

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

Navodila za uporabo brezglutenskega programa

* ZmeSajte presejano moko s kvasom, da
preprecite nastanek grudic.

¢ Potrebna je pomo¢ pri gnetenju: da bi izboljSali
povezovanje sestavin, potisnite zmes od roba
proti sredini z lopatico (leseno ali plastiéno, da
ne opraskate previeke).

* Pomoc¢ je potrebna tudi pri dodajanju sestavin.

e Lastnosti uporabljenih sestavin pri receptih

brez glutena ne omogocajo optimalne
zapecenosti kruha. Skorja kruha ostaja pogosto
precej bela.

® Kruh brez glutena se ne napihne kot
tradicionalni kruh in ostane na vrhu raven.

® Pri razli¢nih znamkah pripravljenih mesanic se
lahko rezultati razlikujejo: morda bo potrebno
prilagoditi recepte. Zato je priporodljivo, da
opravite preskus (glejte spodniji primer).

Primer: prilagodite koli¢ino tekogine gostoti testa. Testo bi moralo biti relativno mehko, vendar ne

tekoce.

Prevec tekoce

OK

Prevec suho

Izjema: biskvitno testo mora ostati dokaj tekoce.
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@® PRED PRVO UPORABO

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

@ HITER ZACETEK

¢ Odvijte kabel v celoti in ga prikljucite v
ozemljeno elektri¢no vticnico.

* Med prvo uporabo lahko aparat oddaja rahel
smrad.

* Posodo za kruh odstranite tako, da dvignete
ro€aj, nato jo po&asi zavrtite v nasprotno smer
urinega kazalca. Zatem namestite gnetilni
lopatici -B-C.

eV posodo za peko dodajte sestavine v
priporo¢enem vrstnem redu. Preverite, ali so
vse sestavine natanéno odmerjene -D-E.

e \/stavite posodo za peko kruha v aparat. Da je
posoda za kruh optimalno name$cena v aparat,
je zaradi ro€aja, ki drsi po utoru (potrebno ga je
pocasi nagniti na eno stran). Nezno ga obrnite
v smeri urinega kazalca in posoda se bo
umestila na dolo¢en prostor -F-G.

¢ Ocistite vse dele aparata in tudi sam aparat z
vlazno krpo.

¢ Zaprite pokrov. Aparat prikljucite v ozemljeno
elektri¢no vticnico in ga vklopite. Po zvoénem
signalu se bo na zaslonu prikazal program 1 kot
privzeta nastavitev (1000 g, srednja
zapecenost) -H.

S tipko @ izberite Zeleni program.

Pritisnite tipko @). Dvopicje ¢asvnika pricne
utripati takoj, ko se ¢as pri¢ne odstevati. Prizge
se kontrolna lu¢ka delovanja -I-J.

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

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

recept za FRANCOSKI KRUH.

2T\ [0 R (RLGV R{STEITENINEYS)N SESTAVINE - ¢Z = ¢ajna Zlicka - Z = jedilna Zlica

ZAPECENOST = SREDNJA

SKUPNATEZA = 1000 g

CAS =3:10

1. VODA =365 ml
2. 80L=2¢2

3. BELAMOKA =620 g
4. KVAS = 11p¢2
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@ UPORABA PEKACA ZA KRUH

Privzeta nastavitev je prikazana za vsak program. Zelene nastavitve boste zato morali iz-

brati roéno.

Izbira programa

Izbiranje programa sproZi vrsto korakov, ki se
izvajajo avtomati¢no eden za drugim.
Gumb menu vam omogoca, da izberete
doloceno $tevilo razli¢nih programov.

PrikaZe se ¢as, ki ustreza programu.

Vsakic, ko boste pritisnili @, se bo Stevilka na
zaslonu prestavila na naslednji program - od 1
do 15:

Uporaba brezglutenskega programa

Za pripravo krusnega ali biskvitnega testa
brez glutena uporabite menije 1, 2 ali 3. Pri
vsakem programu so je predvidena koli¢ina
(1000 g za programa 1 in 2 ter 750 g za
program 3).

Kruh in pecivo brez glutena sta primerna za
ljudi, ki so preobéutljivi na gluten (celiakija),
ki je v Stevilnih Zitaricah (pSenica, jecmen, rz,
oves, kamut, pira itd.).

Pomembno je, da se prepreci kontaminacija
z mokami, ki vsebujejo gluten. Bodite
posebno pozorni na ¢iSéenje posode, rezila
in vseh pripomockov, ki jih uporabljate pri
pripravi kruha in peciva brez glutena. Prav
tako preverite ali je uporabljeni kvas brez
glutena.

Brezglutenski recepti so pripravljeni s
pripravki  (pripravliene meSanice) za
brezglutenski kruh vrste Schar ali Valpiform.

Te pripravljene mesanice lahko dobite na
trziSCu in v specializiranih trgovinah. Prosimo
upostevajte, da bodo pri razliénih vrstah

mesanic tudi rezultati razli¢ni.

Lastnosti brezglutenskih mok ne omogocajo
najboljSega mesanja.

Priporocljivo je, da zmeSate presejano moko
s kvasom in tako prepreéite nastajanje
grudic.

Iz tega razloga brezglutenski programi
nimajo ¢asovnega zamika.

Poleg tega morate sestavine, ki se niso dobro
zmeSale, s plastiéno lopatico potiskati od
roba proti sredini posode, dokler ni testo
enakomerno.

Testo brez glutena je bolj gosto in svetlejSe
od obicajnega testa.

1. Slan brezglutenski kruh. Priporocljiva je
uporaba predhodno pripravljene mesanice.
Pri tem programu je na razpolago le
nastavitev 1000 g. Kruh pripraviien iz
mesanice, ki je navedena v receptu, ima manj
sladkorja in mascob.

2. Sladek brezglutenski kruh. Priporocljiva je
uporaba predhodno pripravljene mesanice.
Pri tem programu je na razpolago le

nastavitev 1000 g. Kruh pripravijen iz
mesanice, ki je navedena v receptu, vsebuje
sladkor in mas¢obe

3. Pecivo brez glutena. Priporocliva je
uporaba predhodno pripravljene mesanice.
Pri tem programu je na razpolago le
nastavitev 750 g. Kruh pripravijen iz
mesanice, ki je navedena v receptu za pecivo,
vsebuje pecilni prasek.

@
e
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4. Hitri polnozrnati kruh. Ta program je enak
programu za Polnozrnati kruh, vendar je
hitrej8i. Tako pripravijen kruh ima lahko malo
bolj Evrsto skorjo.

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

6. Brezglutenski kruh. Kruh je vrsta hrane, ki
nadomesti dnevno potrebo po soli. Z
zmanj$anjem porabe soli lahko zmanj$amo
nevarnost bolezni srca in oZilja.

7. Super hitri osnovni beli kruh. Program 7 je
specifi¢en za recept za Super hitri osnovni
beli kruh. Kruh v tem programu je veliko bolj
kompakten, kot narejen s pomocjo ostalih
programov.

8. Hitri sladki kruh. Ta program je enak
programu za Sladki kruh, vendar je hitrejsi.
Tako pripravijen kruh ima lahko malo bolj
Cvrsto skorjo.

9. Francoski kruh. Program Francoski kruh
ustreza tradicionalnemu receptu za francoski
hrustljavi beli kruh.

10. Sladki kruh. Program Sladki kruh je za
recepte, ki vsebujejo ve¢ sladkorja in
mascob, kot so briosi in mleéni kruh. Ce
uporabljate posebne mesanice moke za
pripravo brioSev ali rulad, pazite, da ne
presezete najvecje dovoliene mase testa
750 g.

Izbira teze kruha

Privzeta teZa kruha je 1000 g. Ta teza je prikazana
za va$o informacijo. Za ve¢ podrobnosti si
poglejte recepte. Programi 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14,
15 nimajo nastavitev teze.

11. Peka kruha. Program za peko kruha
dopus€a, da lahko pecete od 10 do 70 minut
(6as lahko nastavljate v 10-minutnih
intervalih). Lahko ga uporabite lo€eno ali pa:
a) ga kombinirate s programomTesto za kruh;
b) za pogrevanje peenega in ohlajenega

kruha ali za vegjo hrustljavost kruha;
c)za zakljuéek peke v primeru daljSega
izpada elektriéne energije med ciklom peke
kruha.
Kadar uporabljate program 11, pekaca
kruha ne smete nikoli pustiti brez nadzora.
Za prekinitev cikla, preden se zaklju¢i, lahko
program ustavite ro¢no, tako da nekaj ¢asa
drzite gumb €.

12. Testo za kruh. S program Testo za kruh ne
pe¢emo. To je program za gnetenje in
vzhajanje za vse vrste kvaSenega testa, kot je
testo za pico, rulade, sladke pogace itd.

13. Pecivo. Lahko se uporablja za pripravo
peciva in tortic s pecilnim praskom. Za ta
program je primerna samo teza 750 g.

14. Marmelada. Program Marmelada
avtomatiéno kuha marmelade in kompote v
posodi.

15. Testo za testenine. Program 15 samo gnete.
Uporablja se za nekvasene testenine, kot so
na primer testenine in testo za pizzo brez
glutena.

Pritisnite na gumb @) za nastavitev izbranega
izdelka - 500 g - 750 g ali 1000 g. Prizge se
indikatorska lu¢ka poleg izbrane nastavitve.
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Izbira barve skorje

Privzeta nastavitev za zapeCenost skorje je
SREDNJE. Programi 12, 14, 15 te nastavitve
nimajo. MoZne so tri variante: SVETLO /
SREDNJE /TEMNO.

Vklop / zaustavitev

Pritisnite na gumb € za vklop naprave. Pric¢ne
se odStevanje. Za ustavitev programa ali

© CIKLI

Tabela (glejte na koncu besedila) prikazuje
programu.

O Gnetenje

Za oblikovanje strukture testa za njegovo
boljSe vzhajanje.

Med tem ciklom lahko dodate naslednje
sestavine: suho sadje ali orescke, olive, kosCke
slanine itd. Zvo¢ni signal oznaduje, kdaj lahko
dodate sestavine. Velja samo za programe 1, 2, 3,
4,5,6,78,9 10, 12, 13.

Oglejte si tabelo za ¢ase priprave (glejte na koncu
besedila) ter stolpec Dodatno. V tem stolpcu je
naveden Cas, ki bo prikazan na zaslonu vase
naprave, ko se bo oglasil zvoéni signal. Za to¢no
informacijo, kdaj se bo zvoéni signal oglasil, od
skupnega ¢asa peke odstejte ¢as, ki je naveden
v stolpcu Dodatno.

Na primer: Dodatno = 1:44 in skupni ¢as = 2:01,
torej lahko sestavine dodate po 16 minutah.

O Podivanje

Omogoéi pocivanje testa in tako boljSo
kakovost gnetenja.

Ce elite spremeniti privzeto nastavitev, drzite
gumb @), dokler se ne prizge indikatorska lucka
pri izbrani nastavitvi.

razveljavitev zacetka programa z zakasnitvijo 3
sekund drzite gumb .

podrobno razlago razliénih ciklov v izbranem

o) Vzhajanje

Cas, med katerim kvas deluje in omogogi
kruhu, da vzhaja in razvije svojo aromo.
n

O Peka

Testo preoblikuje v kruh in mu da zlato
hrustljavo skorjo.

@ Ogrevanje

Ohrani kruh topel po peki. Vendar
priporocamo, da kruh takoj po pecenju
obrnete.

Zaprograme 1,2, 3,4, 5, 6,7, 8, 9, 10, 13 lahko
kruh pustite v napravi. Enourni cikel ogrevanja
avtomati¢no sledi peki.V Easu ohranjanja toplote
kruha v aparatu § je na displeju prikazan ¢as 0:00
ter osvetljen gumb. Na koncu cikla se naprava po
nekaj zvocnih signalih avtomaticéno ustavi.
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@ PROGRAM ZAKASNJENEGA VKLOPA

Napravo lahko programirate za vklop 15 ur
vnaprej, tako boste imeli vse pripravljeno v
zelenem ¢asu. Funkcije ne morete uporabiti
pri programih 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13, 14, 15.

Ta korak sledi izbiri programa, stopnje
zapecenosti in teze. Prikazan je ¢as programa.
Izradunajte Easovno razliko med trenutkom, ko se
program zaéne, in éasom, v katerem Zelite, da bo
vse pripravljeno. Naprava avtomatiéno vkljuci
trajanje ciklov programa.

S pomocjo gumbov @) in @) izberite izradunan
¢as (@ navzgor in @ navzdol). S kratkimi pritiski
spreminjate nastavljeni ¢as v intervalih po 10 min.,
gemur sledi kratek zvoéni signal. Ce boste gumb
nekaj ¢asa drzali, se bo ¢as tekoCe podaljSeval
po 10 minut.

® Prakticni nasvet

Na primer, ura je 8 zveder, vi pa Zelite, da bo vas
kruh pripravljen ob 7. uri naslednje jutro. Nastavite
11:00 s pomocjo @) in @. Pritisnite na &.
Zasli$ali boste zvoéni signal. Merilnika a pa
priéne utripati. Prizge se indikatorska lucka, ki
oznacuije delovanje.s’allume.

Ce se zmotite ali pa Zelite spremeniti ¢asovno
nastavitev, drzite gumb @ dokler se ne bo
zasli$al zvoéni signal. PrikaZe se privzeti Cas.
Ponovno pri¢nite s postopkom.

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

Ce pride do izpada elektriéne energije: &e se
med trajanjem cikla program prekine zaradi
izpada elektri€ne energije ali nepravilne uporabe
naprave, ima naprava 7-minutni zascitni ¢as, v
katerem se shranijo vse nastavitve. Cikel se
nadaljuje od tam, kjer se je koncal.

Ce nameravate ponovno uporabiti pekaé za
peko kruh po kon€ani peki prvega hlebca odprite
pokrov in pocakajte eno uro, preden pri¢nete
pripravljati drugi hlebec.

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

> takoj ko vzamete kruh iz posode za peko, ga Se
vrotega polozZite poSevno in ga primite s
kuhinjsko rokavico,

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

>rahlo potegnite ter tako sprostite gnetilno
lopatico -M,

> kruh postavite pokonci
in pustite, da se ohladi
na mrezastem
podstavku.
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@ SESTAVINE

Moka brez glutena: obstajajo Stevilne
nadomestne moke (ne vsebujejo glutena). Najbolj
znani so ajdova, rizeva (beli ali neolusceni),
kvinojina, koruzna, sirkova in kostanjeva moka.
Da bi dobili elasti¢nost, ki jo daje gluten, morate
zmeSati ve tipov moke brez glutena in dodati
sredstva za zgo$cevanije.

Sredstva za zgoScevanje: da bi dosegli ustrezno
gostoto dosegli elasticnost glutena, lahko dodate
v vaSe mesSanice tudi ksantan gumija in guarinovo
moko.. Te sestavine se uporabljajo v Zivilsko

predelovalni  industriji za  zgo$€evanje,
stabiliziranje in emulgiranje.
Predhodno  pripravijene  brezglutenske

mesSanice: omogocajo pripravo kruha brez
glutena, ker vsebujejo sestavine za zgo$cevanije,
ki so brez glutena, nekatere med njimi so
bioloskega izvora.

Rezultati ne bodo enaki pri meSanicah razliénih
proizvajalcev.

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

Jajca: zaradi jajc je testo bogatejSe. Prav tako
izbolj$ajo barvo kruha in spodbujajo nastanek
mehke sredice. Ce uporabliate jajca,
proporcionalno zmanjsajte koli¢ino tekoCine, ki jo
uporabljate. Razbijte jajce in ga dodajte tekogini,
tako da doseZete koli¢ino, ki je navedena v
receptu. V receptih se uposteva jajce s tezo 50 g.
Ce so vasa jajca ve¢ja, dodajte nekaj moke, e
pa so manjsa, uporabite manj moke.

Mieko: pri receptih se uporablja bodisi sveze
mleko ali mleko v prahu. Ce uporabljate mleko v

prahu, dodajte koli¢ino vode, ki je navedena v
receptu. Mleko izbolj$a okus in hranilne vrednosti
kruha. Pri receptih, v katerih je navedeno sveze
mleko, lahko nekaj mleka nadomestite z vodo,
vendar mora skupna koli¢ina biti enaka kolicini, ki
je navedena v receptu. Ne priporo¢amo uporabe
polposnetega ali posnetega mleka. Mieko prav
tako deluje kot emulgator, zaradi ¢esar je sredica
kruha bolj mehka in okusna.

Voda: voda rehidrira in aktivira kvas. Prav tako
hidrira $krob v moki in olaj$a nastanek mehkega,
belega dela. Vodo lahko v celoti ali deloma
nadomestimo z mlekom ali drugimi teko&inami.
Uporabite tekocine ogrete na temperaturo
prostora. Izjema je brezglutenski kruh, pri
katerem uporabite toplo vodo (priblizno 35°C).

Moka: teza moke je odvisna od tipa moke, ki jo
uporabljate. Odvisno od koli¢ine moke se lahko
razlikujejo tudi rezultati peke. Moko hranite v
neprepustno zaprti posodi, saj reagira na nihanja
v atmosferskih razmerah, vpija vlago ali pa jo
izgublja. Uporabljate »moko za kruh« ali »moko
za peko« raje kot standardno moko. Zaradi
dodajanja ovsa, otrobov, rZi ali celih zrn v testo za
kruh bo hlebec kruha nekoliko manjsi in tezji
Priporotamo uporabo moke T55, razen ce
recept navaja drugace. Ce uporabljate
posebne mesanice moke za kruh, briose ali
rulade, pazite, da testo ne bo preseglo mase
750 g.

Presejana moka prav tako vpliva na rezultate: bolj
ko je moka polnozrnata (npr. ¢e vsebuje veé
zunanjega ovoja p$enice), manj bo testo vzhajalo
in gostejSi bo kruh. Na trgu lahko najdete tudi
pripravljene meSanice za kruh. Obi¢ajno je izbira
programa odvisna od mes$anice, ki jo uporabljate.
Na primer: polnozrnati kruh - program 5.

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

Sol: sol daje hrani okus in uravnava delovanje

@
e
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kvasa.Vendar pazite, da ne pride v stik s kvasom.
Zaradi soli je testo ¢vrsto, kompaktno in ne vzhaja
prehitro. Prav tako izbolj$a njegovo strukturo.
Uporabljajte  navadno kuhinjsko sol. Ne
uporabljajte grobe soli ali nadomestkov.

Kvas: kvas za peko poznamo v ve¢ oblikah:
svezega v majhnih kockah, suhega in aktivnega,
ki ga je treba rehidrirati in posusiti, ter
instantnega.  Svezi kvas prodajajo v
supermarketih (oddelek s pekarskimi ali svezimi
izdelki), vendar lahko pa ga kupite tudi pri
najbliziem peku. Ce je kvas svez ali instantno
posusen, ga dodajte neposredno v posodo za
peko svojega pekaa skupaj z ostalimi
sestavinami. SveZi kvas je najbolje zdrobiti s prsti,
saj se bo tako lazje raztopil. Samo aktivni suhi
kvas (v majhnih zrnih) morate pred uporabo
zmeSati z nekaj mlacne vode. Izberite
temperaturo priblizno 35 °C. Ce bo temperatura
nizja, kvas ne bo dobro vzhajal, ¢e pa bo visja, bo
izgubil svojo mo¢ vzhajanja. UpoStevajte
navedene koli¢ine, ¢e pa uporabljate svezZi kvas,
jih povecaite (glejte spodnjo tabelo).

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

Suhi kvas (v Eajnih Zlickah)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
SvezZi kvas (v gramih)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ CISCENJE IN VZDRZEVANJE

-' Aparat izklopite iz vtiénice.

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

* Posodo za peko kruha in gnetilni lopatici
pomijte z vrodo milnico. Ce lopatici za gnetenje
ostaneta prilepljeni v posodi za peko kruha,
vanjo nalijte vodo in poCakajte, da se v 5 do 10
minutah odmocita.

Pri peki kruha brez glutena morate uporabiti
poseben kvas brez glutena.

Dodatki (olive, koscki slanine itd.): dodajte

svojim receptom nekaj lastnega pridiha s

sestavinami po Zelji, vendar upostevajte naslednje

nasvete:

> sestavine dodajte po zvoénem signalu za
dodajanje sestavin, $e posebej tiste, ki so
krhke, kot je na primer suho sadje;

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

> dobro iztisnite vlazne sestavine (na primer
olive);

> za boljSe meSanje nalahno potresite moko na
masne sestavine;

>ne dodajajte prevelikih koli¢in dodatnih
sestavin; to e posebej velja za sir, sveZe sadje
ali sveZzo zelenjavo, saj lahko vplivajo na
vzhajanje testa; upoStevajte koliCine, ki so
navedene v receptih;

>na drobno sesekljajte oreScke, sicer lahko
pokvarijo strukturo testa in zmanj$ajo visino
hlebca;

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

¢ Ko je potrebno, pokrov
oCistite le s Cistilno mehko
gobico in vodo.

¢ Delov aparata ne pomivajte v pomivalnem
stroju.

¢ Za ¢iSCenje ne uporabljajte gospodinjskih Cistil,
posebnih  gistilnih mrezic ali alkohola.
Uporabljajte le mehko navlazeno krpo.

¢ Aparata ali njegovega pokrova nikoli ne pota.

@9
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@ RECEPTI

Za vsak recept dodajajte sestavine v navedenem vrstnem redu. Odvisno od izbranega recepta
in ustreznega programa si lahko ogledate tabelo o ¢asu priprave v nadaljevanju (glejte na koncu
besedila) in upostevate ¢asovno razdelitev za razlicne cikle. Ne spreminjajte koli¢in in ne iz-
puscaijte sestavin, saj lahko s tem zmotite kritiéno ravnotezje recepta.

€z = Cajne Zlicke - Z = Zlica

PROG. 2 - SLADEK BREZGLUTENSKI KRUH
1000 g

Priporocljiva je uporaba predhodno pripravljene

mesanice proizvajalcev Schar ali Valpiform.

Upostevajte navodila za uporabo na embalazi ali

knjiZico z recepti.

Pazite, da ne prekoracite 1000 g tezko testo.

PROG. 4 - HITRI POLNOZRNATI KRUH
PROG. 5 - POLNOZRNATI KRUH

POLNOZRNATI KRUH

500g 750g 10009

1.Voda 205ml 270ml 355 ml
2.0lie 112z 2% 3z
3. Sol 1¢2 12¢  2¢2
4. Sladko 112¢z 2¢2 3¢z
5.BelamokaT55  130g 180 g 2409
6. Polnozrnata moka

T150 200g 270g 3609
7. Kvas 1¢2 162 112 ¢z

PROG. 7 - SUPER HITRI OSNOVNI BELI KRUH

500g 750g 10009
1.Voda (topla, 35°C) 210 ml 285ml 360 ml
2.0lje 3¢z 12 1122
3.Sol 112¢z  1¢& 112 ¢z
4. Sladko 28z 3¢z 12
5. Mieko v prahu 12z 2% 2127
6.BelamokaTs5 3259 4459  565¢
7. Kvas 128 212¢z 3¢z

*1 srednje jajce =50 g

750 g
Priporocljiva je uporaba predhodno pripravljene
mesanice proizvajalcev Schar ali Valpiform.
Pazite, da ne prekoracite 1000 g tezko testo.
5 minut stepajte jajca skupaj s sladkorjem in
soljo, dokler ne bodo bela.

PROG. 6 - KRUH BREZ SOLI

500g 7509 1000g
1. Voda 200ml 270ml 365 ml
2.BelamokaTs5  350g 480g 620g
3. Kvas 12¢  1¢& 1¢2
Dodajte ga ko aparat signalizira
4. Posip sezama 509 759 1009

PROG. 8 - HITRI SLADKI KRUH
PROG. 10 - SLADKI KRUH

BRIOSI 500g 750g 1000g
1. Stepeno jajce* 2 2

2. Maslo 115¢g 145¢g

3. Sol 1¢2 1¢2

4. Sladko 2127z 3z

5. Mieko 55 ml 60 ml
6.BelamokaTs  280g 3659  485¢g
7. Kvas 112¢  2¢z2 3¢z

Po Zelji lahko dodate:
1 €ajno Zlicko vode iz cvetov pomarancevca.

@)
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500g 750g 1000g TESTOZAPICO 500g 750g 10009
1.Voda 200ml 275ml  365ml  1.Voda 160ml 240ml 320 ml
2.Sol 1¢2 112¢2  2¢z2 2. Olivno olie 12 12z 2%
3.BelamokaT55 3509 4659 620¢ 3.Sol 112¢ 1¢& 112 82
4. Kvas 1¢2 1¢2 112¢z  4.BelamokaT55 3209 480g 640g

5. Kvas 1128 1¢& 112 82

LIMONINA POGACA 1000 g Narezite ali nasekljajte sadje po svoji izbiri,
1. Stepeno jajce* 4 preden ga stresete v pekac.
2. Sladko 260 g
3. Sol 1 8Cepec 1. Jagodna, breskova,
4. Maslo, mehko ampak hladni 9049 rabarbarina ali mareliéna 5809
5. Limonin nadomestek 112limone 2. Sladko 360 g
6. Limoni sok 11/2limone 3. Limoni sok 1 limone
7. Farine fluide T55 4309 4. Pektin 30g
8. Levure chimique 312 ¢z
5 minut stepajte jajca skupaj s sladkorjem in 1. Pomaranéa ali grenivka 5009
soljo, dokler ne bodo bela. Zlijte jih v posodo 2. Sladko 4009
pekaca. Dodajte ohlajeno stopljeno maslo, nato 3. Pektin 509

pa limonin sok. Zmesajte moko in pecilni prasek
ter ju dodajte mesSanici. Moka naj bo na sredini
posode pekaca.

PROG. 15 - TESTO ZATESTENINE

500g 750g 10009

1.Voda 45ml 50 ml 70ml
2.Stepeno jajce* 3 4 5
3.Sol 18Cepec 1282  1¢z

4.BelamokaTs5 3759 5009 670g

-* 1 srednje jajce =50 g
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@ VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEZAV
IN IZBOLJSANJE VASIH RECEPTOV

Niste dosegli
pri¢akovanih

rezultatov?Ta tabela

preveé
vzhaja. |prevec sesede| zadosti

Kruh Kruh ne Na vrhu in

vzhaja

Kruh se po
vzhajanju

Skorja ni | Skorja je rjava,
dovolj zlato| vendar kruh ni | ob strani je kruh
zapecena | dovolj pecen. | preve¢ mokast

vam bo pomagala.

| v . 0 - -

Med peko je bila
pritisnjena tipka €.

Premalo moke

Preve¢ moke

Premalo kvasa

Preve¢ kvasa

Premalo vode

Preve¢ vode

Premalo sladkorja

Moka slabe kakovosti

Nepravilna sorazmerja
sestavin (prevelike kolicine)

Prevro¢a voda

Premrzla voda

Napacen program

@ VODNIK ZA ODPRAVLJANJE
TEHNICNIHTEZAV

TEZAVE

Gnetilna lopatica je
zagozdena v posodi za peko.

VZROKI - RESITVE

¢ Preden jo izvlecete, jo namakajte v vodi.

Po pritisku na tipko @
se ne zgodi nié.

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

¢ Na displeju obarvano utripa EOO in aparat piska: aparat je prehladen.
Pocakaite, da se aparat ogreje na sobno temperaturo.

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

* Programiran je bil odloZeni zacetek.

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

* Posoda za peko ni pravilno vstavljena.

¢ Ni gnetilnih lopatic ali pa sta nepravilno namesceni.

In the two cases cited above, stop the appliance manually with a long press on
the @ button. Start the recipe again from the beginning.

Po odloZzenem zagetku
kruh ni dovolj vzhajan ali
pa se ni ni¢ zgodilo.

* Po programiranju ste pozabili pritisniti na tipko &.
¢ Kuvas je prisel v stik s soljo in/ali vodo.
¢ Ni gnetilnih lopatic.

Vonj po prismojenem.

¢ Del sestavin je padel poleg posode za peko: izklopite aparat in ga
pustite, da se ohladi, ter z vlazno krpo in brez Cistilnega sredstva
odistite njegovo notranjost.

¢ Pripravliena zmes je narasla ¢ez posodo: uporabljena je bila prevelika koli¢ina
sestavin, zlasti teko¢ih. Upostevajte sorazmerja, navedena

v receptih.
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@ ONUCAHUE

1

- Kanak ¢ nposopeL,

2 - KoHTponeH naHen

a - lucnnen
b - BytoH Bkn/WU3kn
¢ - OnpepiensHe Ha KONM4YECTBOTO

d - ByTOHY 33 HACTPONBAHE Ha OT/IOXEHMS CTAPT U

Harnacsisase Ha BpemeTo 3a nporpama 11
e - 11360p 3a CTeneH Ha npenuyaqe
f - 1360p Ha nporpama
g - CBeTnuneH nHamkatop B paboTeH pexum

@ NPAKTUYHU CbBETU

MpuroTesHe

1.

Mons NpoyeTeTe MHCTPYKLUMUTE BHUMATENHO:
METO/bT 33 MPUroTBAHE Ha XN90 C TO3M ypes He
€ CbLLMS KaTo PBYHOTO MPUrOTBSIHE Ha X6,

. Beuuku cbeTaBkm, KoMTO Ce nonasar Tpatea fa

ca CbC CTalHa Temneparypa (OCBEH, ako He e
NOCOYEHO APYro) v Aa ca MPeTerfieHn TOYHO.
W3amepBaiite TeYHOCTUTE C MepuTesiHaTa
yawa ot kommiekta. Usnonsgaiite aBoiiHMS
[03aToOp OT KOMNNeKTa, 3a Aa uaMepeare
YaeHu NbXULM OT eAHaTa CTpaHa U CyneHu
ot apyrata. Beuyku po3mpoBku ¢ nbxuua
ca [0 onpefeneHo HUBO, a He 3a
npenbiHeHa  JibXuua.  HenpaBuaHoTo
13MepBaHe BOAM A0 NOLIN Pe3ynTaTy.

3a yCnewHoto npurotesHe Ha  xns6
13NON3BAHETO HA MPaBWUIHWUTE CbCTaBKM €
U3KITIOYUTESTHO BaXHO. M3nonsgaiite
CbCTaBKMTE NPEAM fia € M3TEKB CPOKBT UM Ha
FOAHOCT W I1 CbXPaHsIBAiTe Ha XNagHo 1 CYX0
MSICTO.

4. BaxHo e Aa u3amepuTe KOMM4eCTBOTO Ha
OpallHOTO npeuu3Ho. 3a Tasn Uen
13Mon3BaiiTe KyxHeHcka BesHa. /anon3eaite
naKkeTy ¢ upeanHo cyka masi. OCBeH ako Apyro e

W3non3BaHe

¢ MpuroTeaHeTo Ha xns6 e npouec, KOHTo ce

BAMSE MHOrO OT Temnepartypata W

3 - TaBuuka 3a X6

4 - JlonaTka 3a MeceHe

5 - PasrpadeHa meHsypa

6 - MeputenHa nbxuua - YaeHa /
MeputenHa nbxuua - cynexa

7 - Akcecoap - Kyka 3a u3BaxaaHe
Ha ObpkaLLmTe (MeceLLuTe) nonatkm

oTOens3aHo B pelenTtata He M3nonagaiite
nyapa 3axap. Cnep kato eaHo nakeTye ¢ Mas e
BEYe OTBOPEHO, TO TPAGBA Aia Ce CbxpaHsBa Ha
CTY[LEHO MSICTO M 1a CE NON3Ba B paMKuTe Ha 48
yaca.

. 3a ja n3berHeTe pa3BansHe Ha TECTOTO HI1e BY

npenopbyBame Aa CNOX1Te BCUYKM CbCTaBKM B
TaBu4kata 3a X196 B Ha4anoTo u fa n3bsreare
0TBapsiHe Ha kanaka, korato xnebonekapHara
paboTy (OCBEH, aKo He Ce NPenopbLYBa Apyro).
BHumaTenHo cneppaiite peaa Ha CbCTaBKUTE U
konuyecTeata ykasaHu B peuentute. MbpBO
TEYHUTE, NOCNE TBbPANTE CbCcTaBku. MasTa He
TpsGBa Aa BAM3a B KOHTAKT C TEYHOCTUTE,
3axapTa unm conra.

Cnepgaiite Ta3u nocneaoBaTeNHOCT:

> TeyHoCTW (Macno, 0Amo, SiALa, Boaa, MASKO)
>Con

> 3axap

> bpawwHo, mbpeata NonoBKHA

> Cyxo Mnsiko

> CneumdnyHu TBbPAY CbCTaBKN

> bpaluHo, BTOpa NoaoBuHa

> Mas

BNAXHOCTTA B NOMeLLEeHNeTo. B cnyyan, 4e e
MHOrO TOM/10, U3NON3BAiATE TEYHOCTH, KOUTO Ca

e
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No-xnafiHu 0T 06MKHOBEHO. 10 ChLLMS HA4YMH, ako
€ CTyAeHO e HeoBXOAMMO [ia 3aTonauTe BodaTa
nnn MASKOTO (Hukora Hag 35°C).

ChbLL0 Taka, NOHAKOra e Heo6xoANUMo Aa ce

npoBepsiBa CbCTOSHUETO Ha TECTOTO MO

BpeMe Ha BTOPOTO MeceHe: TO MOXe Aa ce

obopmm KaTo ToMKa, KosiTo IeCHO 61 uansana

M3BbH TaBMYKATA.

>AKO He UusnoTo KOoAMYecTBo OpallHo e
pa3meceHo B TeCTOTO NpubaseTe OLLe Manko
BOJA.

> AKo TecToTO € TBbPAE MOKPO U 3anenBa no
CTpaHWTe Ha cbaa BUE L TpsibBa aa fobasuTe
marko 6paLLHo.

TakuBa kopekumu TpabBa fa Ce MpassaT
MOCTENEHHO (He NOBeYe OT eAHa CyneHa ibxuLia
HaBEAHbX) 1 A Ce 134aka, 3a 4a Ce BUAN Janm
ToBAa nomobpsiBa TECTOTO, npeav fna ce
NMPOABXM HANPeA.

YecTo cpeluaHa rpeLuka e ja ce MUCAH, Ye
npuGaBsHeTO Ha noBeye Mas le Hakapa
xns6a pa OyxHe noBeye. [lpekaneHoTo
KONMYECTBO Masi NpaBM CTPYKTypaTa Ha xnisba
Mo-KpexKka 1 Tsi LLie HapacHe MHOFO 1 NOCHeE e
cnafHe no Bpeme Ha 13nuyaqeto. Bue moxete
12 YCTaHOBUTE CbCTOSIHUETO HA TECTOTO Npean
WU3MUYAHETO MY KATO O MUNHETE BHUMATENHO C
NPbLCTU: TECTOTO TPSIGBA fia & NEKO eNacTUYHO U
cneauTe OT NPLCTU TPAGBA Aa U3YE3HAT MasKo
10 MaJiko.

MpegynpexpeHus 3a paboTa ¢ nporpamm 6e3 rnyTeH

+ Cmecute oT OpawwHa ¢ Mas Tpsbsa na ce
npecesr, 3a Aa ce n3berHe 0bpasyBaHeTo Ha
6yuKM.

+ 3a N0-NecHO OMeCBaHe: 3a 4a Ce Pa3MecsiT no-
no6pe HepasbbpkaHuTe CbCTaBky, Te TpsbBa fa
6bAaT M3byTaHM OT CTEHUTE Ha CbAa KbM
LieHTbpa C NOMOLLTA Ha LWnaTyna (0T AbPBO UK
nnacTMaca, 3a fia He ce Haapacka NoKpUTHETO).

+ Mpu npnbaBsHETO Ha CbCTaBKkM TPsGBA Aa ce
pasmecsa MHOro fobpe.

+ BuabT Ha n3non3eaHuTe B peuentute 6e3 rnyTeH

CbCTaBKV He M03BOJIABA ONTUMASTHO 3aniyaHe Ha
kopuykata Ha xnaba. fopHaTa Kopudka 4ecTo
ocTaBa gocra 6sna.

BesrnyTeHoBuAT X516 He MOXeE Aia BTaca KONKOTO
TPAAMLMOHHNSA XN90 1 4eCcTO OcTasa MNOCHK
oTrope.

He BCuukn cMecku OT BpatliHa AaBaT eaHakBi
pesynTaTiA: MOXe A Ce HaloXM NPonopuvmnTe fa
6boat npomeHsHW. [penopbyBame BM [Aa
HanpasuTe ONUTK (BX. NPUMEPUTE NO-40NY).

Hanpumep: cbobpaseTe KONMYECTBOTO TEYHOCT C KOHCUCTEHLMSTA HA TeCTOTO. To TpsiGBa fia Bbae Meko,

HO He Te4HO.

90

Tebpae Te4Ho

Tebpae cyxo

W3knioyeHue: TeCToTo 3a Cnaakuwim TpAGBa Aa OCTaHE NO-TEYHO.

e
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@ NPEON AA U3NOJI3BATE 3A MbPBU MbT

¢ OTCTpaHeTe aKCecoapuTe W BCUYKM CTUKEPH,
KaKTO OT BbTpelwHaTa CTpaHa, Taka U OoT
BbrlUHaTa CTpaHa Ha ypeda - A.

@ EbP3 CTAPT

+ Pa3BuiiTe HambaHO 3axpaHBaliMs kaben u ro
BKJTIOYETE B 3a3EMEH KOHTAKT.

+ Moxe pa YCUTUTE NIeKa MMpu3ma Ha 1u3ropsano,
KOraTo nycHeTe ypena 3a MbpBu MbT.

OtcTpaHeTe cbia 3a xns6 kato NOBAUTHETE
JpbXKata M 3aBbpTUTE CbAa JIEKO B NOCOKa
obpaTtHa Ha uacoBHuka. [ocne nocTasete
nonatkara 3a MmeceHe -B-C.

Cnaraiite NpofyKTUTE B TaBI4KaTa TOYHO CMOPES,
npenopbkiTe. YBEPETE Ce, HYe BCUYKN NPOaYKTH
ca npeuu3Ho namepenu -D-E.

+ MocTaBete  TaBuMykata 3a xna6 B
xne6onekapHata. JbpXeiikv Cbaa 3a pbXkata,
nocTaBeTe BbPXy OCTa Taka, Y& fa nacHe w
3aBbPTETE N0 NOCOKA HA YaCOBHUKOBATA CTPeNka
neko, 3a aa 3aknouute -F-G.

¢ ToymcTeTe BCUYKM YaCTI M Camust YPef, C BaxHa
Kbpna.

3aTtBopeTe kanaka. Bkntoyete xnebonekapHata
B KOHTaKTa 1 5 nycHeTe aa pabotn. Cnep kato
yyeTe 3BYKOBMS CUrHan HacTpomkuTe Ha
nporpama 1 wwe ce nokaxar Ha aucnnes: 1000 r
TeCTO, CpeaHo npenuyaxe -H.

N36epeTe xenaHata nporpama ¢ NOMOLLTa Ha

Gyton @.

HatucHete Gytora . TalimepsT 3ano4sa aa
MuUra v BpemeTo e ce 0T6posiBa Ha 0bpaTHo.
CBETNNHHMAT MHAMKaTop 3a pabota ceeTsa -1-dJ.

+ Usknioyete xnebonekapHata cnep kpas Ha
rOTBEHETO W LMKbNa Ha 3aTonnsHe. /3safeTe
cbaa 3a xn96 0T ypena. BuHaru uanonagaiite
KYXHEHCKM pbKaBWLM, Thbil kaTo ApbXkata Ha
TaBWykata e ropewa, 3aworo e 6Guna B
TaBuykata. Magagete Tonmnms xns6 Mo ro
noctaBete Ha nnoT 3a okono 1 yac, 3a Aa
nacture -K.

3a na ono3Haete xneGonekapHara, Hue BU NpenopbyYBaMe fa onutare peuentata PPEHCKU

XJ19B npu BaweTo NbpBO NeveHe.

®PEHCKU XN191B (nporpama 9)

MPOAYKTUTE 4.n. > yaeHa ibXuyka - C.J1. > CyneHa ibxuua

N3MWYAHE = CPEAHO
TPAMAX =1000 r
BPEME =3:10

1. BOOA =365 mn
3. COM=2u.n.

3. BPALLIHO =620r
4. MASI=11/24.n.
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@ V3N0N3BAHE HA BALLATA XJIEBOMEKAPHA

Jlunceawara HacTpoiika e nokasaHa 3a Bcsika nporpama. lMopaav Tasu npuymMHa eue Lwe Tpadea

AausbepeTe XenaHaTa HaCTPOIKa PbYHO.
MU3060p Ha nporpama

M36mpaiikv nporpama TpsioBa Aa HanpaBuTe cepust
OT CTbIKKW, KOUTO aBTOMATUYHO Cneagat eaHa cnep
Apyra.

ByTOHBLT MeHI0 B1 N10380N5IBa Aa U3bepeTe
@ onpeseneH 6poit pasnuyHN mporpamu.

BpemeTo kopecnonavpa ¢ n3bpaxara nporpama u
aBTOMATWYHO W3Nn3a Ha Aucnnes. Bcekw mbT,
korato HatucHete OyTona @, HomepbT Ha
nporpamara, 0T6ensi3aH Ha MCNest, e CMEHs! CbC
cnepgaLyms Ha nporpamute ot 100 15

MeHiota 1, 2 u 3 Tpsa6Ba fa ce u3non3ear 3a
npuroTBAHe Ha xns6 wnu cnapkmwm 6Ge3s
rnyTeH. 3a BcAKa nMporpama e Bb3MOXHO
camo epHo Terno (1000 r 3a nporpamu 11 2,
750 r 3a nporpama 3).

Xnsa6bT M cnapkuwmte 06e3 rnyTeH ca
NOAXOASALLM 32 XOpa C HEMOHOCUMOCT KbM
rnyTeHa (Y4peeHn 3a6onaBaHus), KakbBTO UMa
B MOBEYETO 3bPHEHM KYNTYpH (XUTO, 4eMUK,
PBX, OBEC, KAMYT, NIUMELL 1 Ap.).

BaxHo e fa ce n3bsrea cmeceaHe ¢ OpawHa,
CbAbpXxawu FNYTeH. BHuMaTtenHo
noynucTeaiiTe cbaa, Gbpkankata, KakTo u
npuﬁopwre 3a MnpuroTesHe Ha xns6 u
cnapkuwm 6e3 rnyteH. MpoBepeTe CbLo Taka
Aanu u3non3saHaTta mas e 0e3 FNyTeH.

Peuentute Ges rnyteH Tpsbea pa ce
NPUroTBAT CbC CMECH (Hape4yeHu roTosu 3a

W3non3BaHe Ha nporpamuTe 6e3 rnyTeH.

n3non3saHe cmecu) 3a 6earnyTeHoe xnsi6 ot
Tun SchKr unm Valpiform.

Tean cmecu Ge3 rnyTeH ca HanuyHum B
TbProBckata Mpexa v B cneumanm3mpaHure
marasvhu. Umaiite npeasua, e He BCUYKU
Mapku 6e3rnyTeHOBW rOTOBU 3a M3NON3BaHe
CMecH AaBaT efHaKBM pe3ynTaTu.

KoHcucTeHumsTa Ha Ge3rnyTeHoBuTe GpallHa
He NO3BOJISIBA ONTUMAIHO CMECBaHe:
MpenopbyBame BU fa npeceeTe GpaluHOTO C
MasTa, 3a ia NpefoTBpaTUTe 00pa3yBaHeTo
Ha Oyyku.

Mopagn ToBa He MoXe Aa ce M3non3ea
OT/IOXEH CTapT Npu nporpamute 6es rnyTeH.
OcBeH TOBa TECTOTO N0 CTEHUTE Ha CbAa W
HepasMeceHUTe CbCTaBku TpsGBa Aa ce
136YTBaT KbM LIEHTbPa C MeKa NNacTMacoBa
LunaTyna o nosly4yaBaHe Ha XOMOreHHa cMec.
BearnyTeHoBusT N6 e No-NbTeH 1 CBETHA
Ha LIBAIT OT 0OUKHOBEHMS.

1. ConeH GearnyreHoB xns6. Mpenopbysa ce
roToBa 3a 13nonaeaHe cmec. EauHcTBeHaTa
HanM4Ha HacTpoiika 3a Tasu nporpama e 1000
r. Peuenta ¢ roTosa 3a W3nonssaHe CMec,
ChbpXalla Masnko 3axap 1 MasHuHa.

2. Cnapbk GearnyreHoB xns6. Mpenopbysa ce
roToBa 3a M3non3eaHe cMec. EanHcTBEHaTa
HanMyHa HacTpoiika 3a Tasu nporpama e 1000
r. Peuenta ¢ roToBa 3a u3nonssaHe CMec,
CbbpXallla 3axap U MasHuHa.

3. BearnyreHoB cnapkuw. [penopbysa ce
roToBa 3a M3non3saHe cmec. EanHcTBEHaTa
HanM4Ha HaCTpoiika 3a Tasw nporpama e 750 .
PeuenTa ¢ rotoBa 3a 13non3eaHe cMec 3a
cnagkvww ¢ 6aknynsep.

4. Bbp3 nbAHO3bpHECT XxN96. Ta3u nporpama
0TroBapsi Ha nporpamara 3a [TbnHo3bpHeCT
xnq6, Ho B Obp3 BapuaHT. Cpepata Ha
NPVUroTBEHMS B MalLMHaTa xisi6 Moxe aa 6bae
no-manko byxHana.

e
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5. MbnHo3bpHECT xns6. lMporpamara
MbaHo3bpHECT X196  ce  w3nonsea  3a
Hanpasara Ha YepeH X196 ¢ TbMHO BpaLuHo.

6. BesaconeH xng6. Xna6bT € eAHa OT XpaHuTe,
KOMTO OCUrypsiBaT MakCUManHa IHeBHa AaxGa
con. HamansBaHeto Ha  KOAMYECTBOTO
KOHCYMMpaHa COM BOAW [I0 HaMmansBaHe Ha
p1CKa OT CbPAEYHO-ChI0BM 3a60NISBaAHNS.

7. Cynep 6bp3 6an xns6. Mporpamata 7 e
cneumanto 3a peuenta 3a Cynep 6bp3 6an
xn516. Xni6bT, NPUrOTBEH C TE3W Nporpamm e
M0-KOMMaKTeH 0T 0BUKHOBEHO.

8. Bbp3cnagbk xn6. Tasv nporpama oTroBaps
Ha nporpamara 3a Cnagbk xnsib, HO B 6bp3
BapuaHT. Cpepata Ha MNpuUroTBEHMs B
MaluvHata xng6 Moxe ga 6bae no-manko
ByxHana.

9. ®peHckm xns6. Mporpamata PpeHcku xns6 e
3a TpaguumMoHeH Osn dpeHckn xnsb C
Xpyrnkasa kopuuka.

10. Cnapbk xns6. Mporpamara 3a Cnagbk xis6 e
3a peLenTy, KOMTO CbbPXaT NoBeye 3axap n
Ma3H1Ha KaTo Kubam 1 MaeyHm xnsbose. Ako
13non3gate crneumaned Bup OpawHo 3a
Kndnnyky Mnu reBpeyeTa, He NpaBeTe noseye
ot 750 r TecTo 06Lw0.

MU3060p Ha rpama Ha xnsba

KonunyecTtBoTo € 3apaneHo ctaHpaptHo Ha 1000 T.
ToBa KONWMYeCTBO e Aaneno ¢ MHPOpPMaLMOHHa
uen. BwxTe peuentute 3a noBeye AeTanaM.

-nporpaMM 1,2,3,11, 12,13, 14, 15 namar

3apaBaHe Ha CTENEH Ha NpenuyaHe

CTeneHTa Ha npenuyaHe e 3afjafieHa CTaHaapTHoO
Ha cpedHo HuBo. Mporpamu 12, 14, 15 HamsT
HaCTPOViKV Ha CTeNeHTa Ha npenuyaHe. BbamoxHu
ca 3 Hactpoitku: CBETNIO / CPEAHO / TBMHO.

11.Camo neyeHe. [lporpamara no3BonsBa
neyeHe ot 10-70 MWHYTU C HacTpoiiBaHe Ha

Taiimepa npe3 10 MuHyTM. Moxe fa Gbae

136mpaHa camoCTOSITENHO W U3NON3BaHa:

a) ¢ nporpamara 3a XnebHo TecTo ¢ Mas..

6) 32 NPUTONNSIHE HA NPUTOTBEHN U U3CTUHANE
xns100Be 1AM 3a fia CTaHaT Xpynkasu.

B) 3a 3aBbpLUBaHE Ha FOTBEHETO B CMyyail, ye
€1eKTPUHECTBOTO € NMPEKbCHAN0 Mo Bpeme
Ha NPUroTBSHETO Ha xns6a.

XnebonekapHara Tpsi6Ba He TpsiGBa Aa ce

ocTaes 6e3 HabnogeHue, KoraTo nonaeare

nporpama 11.

3a pa npekpatute LuKbna npeaw Toi fa e

CBBPLUWA, NpOrpaMata Moxe Aa Obae crpsiHa

PbYHO KaTo HaTUCHETE GyTOHLT €.

12.Tecto. MMporpamata 3a Tecto C Mas He
BK/II04BA NeyeHe. ToBa e nporpama 3a MeceHe
1 BTaCBaHe 3a BCU4KM BUOOBE TECTA C Mad KaTo
TECTO 3a N1La, PyLa, CAaakuy KUbanyKm.

13. Kekc. Moxe fia ce 13M0/13Ba 3a HanpasaTa Ha
cnagkuwm u kekcose ¢ Baknynsep. Camo
rpamax 750 r e noaxozsilL, 3a Tasv nporpama.

14. Cnapxo. Mporpamata  3a  Cnapko
ABTOMATM4HO NPUroTBS MapManaam v KoMnoTn
(BapeHu nnofoBe) B Cbaa.

15. Macra. lMporpama 15 e camo 3a MeceHe. Ta e
3a egHoo6pasHa nacta kato lodka. Mpumep:
6e3arnyTeHoBu lodka, TECTO 3a NuLia.

HacTpoiiku 3a Konm4yecTBo. HatucHete 6yToHa
@ 3a a 3aganeTe u3bpaxus npoaykT - 500 T, 750
r unm 1000 r. CBETANHHUST WHAMKATOP CBETBA,
cnep kato u3bepeTe HacTpoiikara.

AKO vcKaTe 12 NPOMEHIUTE 3a[afIeHINTE HACTPONKM
Hatucrete GytoHa ), AOKATO CBETMHHUAT
MHOMKATOP MOKaxe, Ye XenaHata HacTpoika e
BK/TIOYEHA.

e

L
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Bcrapt/Cton

HaticHete GyToHa @ , 3a Aa BKMoumMTE ypesa.
O6paTHoTo OpoeHe 3amoua. 3a fJa crpete

® LuuKnu

nporpaMata MM [a NPeKpaTuTe OTNOXEHOTO
nporpamupate, 3bapslue 6yToHa @ HatucHat
3a 3 ceKyHAau.

Ta6nuuyarta (B)K. B Kpas Ha yI'I'I:TBaHeTO) oTGenassa cnupaHeTo Ha pa3/id4HUTe LUKNU OT

n3bpaHara nporpama.
Y MeceHe

3a opopmsiHe CTpyKTypaTa Ha TecToTo, 3a Aa
MoXe TO Aa GyxHe nopo6pe.

Mo Bpeme Ha Likbia 1 3a nporpamute 1, 2, 3, 4, 5,
6, 7, 8,9, 10, 12, 13 Bne moxe ga pobasste
CbCTaBKM: CyXW NNOAOBE WAWN SAKM, MACInHU,
napyeTa 6ekoH 1 Ap. 3ByKOB CUrHaN UHAMKMPA,
Kora MOXETE A3 Ce HaMecuTe.

Buxte cymapHata Tabnuua 3a BpemeHaTa Ha
NPUroTBsHE (BX. B Kpast Ha yNbTBAHETO) 1 ,ekcTpa”
konoHkara. Taau KonoHka noka3sa BPEMETO, KOETO
we Gbie MokasaHo Ha Aucnnes, Korato uyeTe
3BYKOBMS CUTHaJ.

3a no-npeunsHa MHGOPMaUMs OTHOCHO KOJIKO
npeav 3ByKOBUS CUrHas, e 13BeAeHa KONoHKaTa 3a
BpeMe ,ekcTpa” oT 06LLOTO BPEME 3a rOTBEHE.
Hanpumep: ,ekctpa” = 1:45 n ,06uwo Bpeme” =
2:01, cbeTaBkuTe Morat aa 6baat o6aBeHm cnep,
16 MUHYTI.

O Maysa

Mo3sonsBa Ha TECTOTO Aa MOYUHE M Aa ce
nop,o6pu KayeCTBOTO HA MECEHEeTO.

.
& Braceane

BpemeTo, npes KoeTo MasTa Masita pabotu, 3a
na Hakapa TecToTo aa GyxHe u aa nopoGpu
BKYCa CM.

n
O W3nuyane

TpaHchopmupa TecToTo B Xna6 M My fasa
3nartucTa, Xpynkasa Kopuuka.

@ 3atonnsxe

MoTabpxa xna6s Tombn cnep MevyeHeTo.
MpenopbyBa ce, BbNpeKU ToBa, Xxns0bLT fa
Obae n3BapeH BefHara cnep, NpUKoyBaHe Ha
neyeHero.

Mpu nporpamun 1, 2, 3,4,5,6,7, 8,9, 10, 13, Bue
MOXeTe Aa OCTaBUTE MPUrOTBEHOTO B ypena.
EpHoyacoB uukbn Ha a@BTOMATMYHO Ccnefsa
13nnyaHeTo. BbB BpemeTo, npes KoeTo xnsba ce
NoAAbPXa TombA, ancnnest nokassa 0:00 kato
TOYKUTE Ha TailMepa g Murat. B kpas Ha uykbAa,
TOVi Crpa crez, HAKONKO NOCNeA0BATENH 3BYKOBM
curHana.
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@ NPOIrPAMA 3A OTJIOXEH CTAPT

Bue MoxeTte na nporpamupare
xnebonekapHaTta ga craptupa go 15 vaca
Hanpep, 3a ga Obje NPUroTBEHOTO OT Bac
M3neyeHo Toraea, Korato wuckate. Tasu
$yHKUMA He MoXe fa Gbae U3nonseaHa npu
nporpamu 1,2, 3,7, 11, 12,13, 14, 15.

Tasu cTbrka uaBa cnep, u3brpaxe Ha nporpamara,
HWBOTO Ha NpenuyaHe U KONNYeCTBOTO. BpemeTo
Ha nporpamata u3nu3a Ha gucnnes. Msuucnete
pasnukara Mexzay BpemeTo, B KOETO CTapTupaTte
nporpamMata 4 BpeMeTo, korato  uckate
NPUroTBAHOTO OT Bac fa Gbae roToBo. YpeabT
aBTOMATWYHO BKJIOYBA MPOLABAXWTENHOCTTA Ha
nporpamara B Lyikbna.

Manonasaiikn Gyrorute @) v @ 3apaiite Ha
[vcnnes BPemMeTo, KOeTo cTe msuucivnm (@
Hapony u @ Harope). Kpatko HaTckaHe npomeHs
BPEMETO Ha uHTepBaau o1 10 MMHYTK + KpaTbK
3BYKOB CUrHan. 3afbpkaHeTo Ha 6yToHa HaTUCHAT

[laBa NpOAbIXMTENHO nepMuHasaHe npes3 10
MUHYTHW MHTEPBanu.

Hanpumep, yaceT € 8 BeyepTa M BUE uckaTe
BawwusaT xna6 pga Obge rotoB 3a 7 4aca Ha
cnepgpalata cytpuH. 3apaiite 11:00 nanonssaikm
6yronute @) v @. Hatucrete GyroHa &). Hysate
3BYKOB CUrHan. Ha taiimepa » 3anoysa aa mura.
O6patHoTo 6poeHe 3amousa. CBeTNMHHATA
nHaukaums ,Bkn” ceeTea.

Ako HanpasuTe Tpewka WnM NoXenaete paa
NPOMEHMTE NAPaMETPUTE Ha BPEMETO, 3aapblle
ByToHa @ HaTMCHaT, OKATO He yeTe 3BYKOB
curan. OcTaBawloTo Bpeme ce mnokasea Ha
nvcnes. 3anoyHeTe OnepaLysTa 0THOBO.

®yHkumaTa ,OTnoxeH cTapt” He Tpsabea da ce
nonsea 3a PeLenTu, KOUTO CbAbpXaT MPSICHO
MNSKO, CUPEHE UMM MPECH! NNOAOBE, Thit KaTo Te
MOXE [1a CE Pa3BansT uau Aa narybsT BKycoBuUTe
CY KayecTsa.

® MpakTnyHu cbetu

AKO MMa cnupaHe Ha 3aXpaHBaHETO: ako & Mo
BpeMe Ha LyKb/a, Nporpamara e npekbcHata oT
CrvpaHe Ha Toka WM HaKakBa 3/0M0syKa,
xnebonekapHata pasnofara CbC 7 MMHYTHA
3almTa, Npes KoATa HACTPOMKMTE Ca 3anaseHy.
LInKbAbT 3aM04Ba OT TaM, OT KbaeTo e cnpsn. Cneq,
M3TMYAHE HA TOBA BPEME HacTPOiikuTe ce
3arybsar.

Ako uckaTe Aa nycHeTe fBe Nporpamu egHa
cnep apyra, n3dakante 14ac, npeav fa BKounte
BTOpaTa, 3a [a MOXEe MalmHata Aa WM3CTUHE
HaMb/HO.

B To31 cnyyaii usnonseaiite akcecoapa-Kyka

-KaKTO cnepapa: Bb3MOXHO € MECELLNTE NONaTKM

[la OCTaHaT 3anenHann B xnsba, korato ro

13BagnTe.

> Cnepo kato cTe u3saamnu xnsba ro obbpHeTe ¢
[0NHaTa 4acT Harope kaTo 3non3eare 3a Lenra
KyXHEHCKa pbkasuLa.

>C ppyrata pbka MyLIHETE KykaTa B OCTa Ha
meceLata fonatka -M,

> W3gbpnaiite BHUMATENHO
meceLluarta nonarka -M,

> O6bpHeTe X162
Harope v ro ocTaBeTe
[1a U3CTUHe.

@ CbCTABKMU

BearnyTeHoBO GpalHO: CbLIECTBYBAT MHOTO
BuaoBe OpaluHa 3a X190 (KOUTO He Cbabpxar
rnyTeH). Haii-u3sectHuTe ca bpaluHata oT enga,
HapeyeHa ,4epHa nweHuua“, opus (6an wm

MbJHO3bPHECT), KMHOA, LapeBuLa, KECTEHU W
copro.

3a Ja ce NoCTUrHe enacTUYHOCTTa Ha FNyTeHa e
HEoGXOAMMO A Ce CMECAT HAKOJIKO B1aa BpaluHo
11 Aa ce NpnGaBsT CrbCTABALLM CbCTABKM.

e
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CrbcTsBaluM CbCTaBKU: 32 4a Ce Nosy4n Jo6pa
KOHCWCTEHLMS 1 fia Ce Hanofobu enacTuyHocTTa
Ha rnyTeHa, MoxeTe CblO Taka Aa fobasuTe
KCaHTaHoBa cmona u/unu BpaluHo oT ryap. Teau
CbCTaBKM Ce M3MON3BaT Kato CrbCTUTENM,
cTabunusatopn W emynratopu B XpaHUTENHO-
BKYCOBATa NPOMULLNEHOCT.

FoToBu 3a n3non3seaHe 6e3rnyTeHOBU CMECH:
332 JIeCHO NpUroTBsiHe Ha 6earnyTeHoB Xxnsi6,
3al40TO CbAbPXAT CrbCTUTENN, U € rapaHTUPaHO,
4e He CbbpXaT ryTeH, KaTo HAKOM OT TsX ca C
610N0rMYEH NPON3X0A,

He BCMYKM Mapku rOTOBM 3a W3MON3BaHE
6e3rnyTeHoBM CMECU [laBaT eaHaKBI Pe3ynTaTy.

Ma3HUHU 1 0NNO: Ma3HWHUTE NpaBsT xnsba no-
MeK 1 N0-BKyCeH. Taka CbLL0 TOW Ce 3anasBsa no-
nobpe u no-abaro. lMpekaneHata ynotpeba Ha
Ma3H1Ha 3a6aBs BTacBaHeTo. AKO Non3BaTe Macno
ro HapexeTe Ha Majku mapyeHuap, 3a Aa ce
pasnpegenm TO no-gobpe no Bpeme Ha
npuroteaHeto. Bue moxete pa cnoxute 15 r
macno BMecto 1 cyneHa nbxuua onuo. He
[n06aBaiTe ropeLlo mMacno. Masete MasHuHaTa ot
KOHTaKT C MasiTa, Tbil KATO Ma3HMHAaTa MOXe Aa
nonpeyn Ha pexugpatauusta Ha Masta. He
13MoN3BaiTe  HUCKOMAcneH MaprapuH  uu
3aMeCcTUTENN Ha MacnoTo.

fAiya: giiuata npaesT TeCToTo no-6orato,
noaobpsiBaT LBeTa Ha xnsba u cnomarar Ton aa
6bae no-mek. Ako U3nonaeare siiLia, pesyumpante
KONWMYECTBOTO Ha TEYHOCTTA, KOSITO M3non3sate
nponopumnoHanHo. Cuynete qiiueTto ¥ ro
npnbaBeTe KbM TEYHOCTTA, AOKATO AOCTUrHETE
KONMYECTBOTO YKa3aHo B peLenTara. PeuenTuTe ca
HanpaseHu 3a siiua ¢ TexuHa 50 r, ako BawmTe
aiLa ca no-ronemu fobasete Manko 6paLLHo, ako
qiiLata BM Ca NO-Manku W3non3gaiTe no-mManko
OpaluHo.

Mnsko: B peuentute ce nonsea kakto NpsicHO
MIISIKO, TaKa 1 MJISIKO Ha mpax. AKO Noi3BaTe Miisiko
Ha npax npnbaBeTe KOAMYECTBOTO BOAA YkasaHo B
peuenTara. To noacunea apomara 1 3anassa no-
[bAro kayecTeata Ha xns6a. 3a peLentu, B KOUTO
ce non3ea MpsCHO MNSKO BWE MOXETe [a
3aMecTuTe 4acT OT Hero C BOA@, HO KPaiiHOTO
KONMYECTBO He TPsIOBa fja HaABMLLIABA TOBA, KOETO
€ yka3aHo B pevientata. [onyo6e3macneHoTo uim

06e3MacneHoTo MAsko e Hail-fobpo 3a fa He
Mofy4¥ TECTOTO TEXKA TEKCTypa. MAskoTO, CbLLo
Taka, NpuTexasa eMyncupall edekT, kato npasu
xns16a no-Mex.

Bopa: Bogara pexuagpatvpa u aktusmpa masta.
T8, CbLLO TaKa, XMAPaTUPa HULLECTETO B BHPaLLHOTO
1 momara Ha nekara, 6sna yact fia ce odpopmu.
Bopata MoXe 4acTWyHO wan u3uano pa Gbae
3aMeHeHa C MNSKO WAM  fApyra  TEeYHOCT.
W3non3BaiiTe  TEYHOCTM CbC  CTaulHa
Temneparypa, ocBeH 3a 6e3rnyreHoB xns6, 3a
KOWTO e HeoGX0AMMO N3NoN3BaHe Ha Xnagka
Bopa (okono 35°C).

BpaluHo: TernoTo Ha 6paLLHOTO A0 ronsMa cTeneH
3aBUCK OT TUMa My. B 3aBUCMMOCT OT Ka4yecTBOTO
Ha OpalHOTO Cnef M3NUYaHeTo MOXeTe [Aa
nonyyuTe pasnuuHu peayntati. CbxpaHsBaiite
6palUHOTO B NALTHO 3aTBOPEH CbA, Thif KATO TO
pearvpa Ha npoMeHuTe B ycnosusiTa n abcopbupa
unu rybv Bnara. 3nonagaiite CTaHaapTHO BpaLlHo
3a x156. AKo B TeCTOTO 3a X196 ,06aBUTE OBECEHO
GpaLLHO, TPYLM, NLIEHVYEH 3aPOANLL, PHXEHO U
OLLE MbAHO3LPHECTO BpaLUHO, LWe NoNyynTe no-
TEXKO 1 N0-Manko xne6ye.

Wsnon3eaHeto Ha OpawHo T55 e
npenopbLYMTENHO, OCBEH B CilyyaiiTe, KOrato
peuenTaTa npenopbyBa apyr Tun GpatuHo. Ako
u3nonseare cneuuaneH Bup OpawHo 3a
KnhIUYKN MK reBpeyeTa, He NpaBeTe NoBeye
o1 750 r TecTo o6wo.

MpecsiBaHETO Ha BPALLHOTO CbLLO Oka3Ba edekT
BbPXY PE3ynTaTuTe: KOAKOTO NoBeye GpalHoTo e
LISNOCTHO (TOECT KOMKOTO NOBEYE OT BbHLWHATA
00BVBKa Ha MLLEHNLATA Ce CbbpXa), TONKOBA N0-
Masko 61 GyxHano TeCTOTO U XNSOBLT 61 CTaHan no
NibTeH. Bue, CblLO Taka, MOXe Ja HamepuTe
roToBw 3a ynotpeba cmecy 3a xns6 B MaraauHa.
CnepnBaiite MHCTPYKUMMTE Ha NPOW3BOAMUTENS,

L

KOrato u3nosi3eate TakuBa rOTOBU CMeCI/I.-

06MKHOBEHO M3BOPLT Ha Nporpamata 3aBucy oT
136paHoTo 3a npuroTsHe. Hanpumep: Yeper xns6
- nporpama 5.

Saxap: Manonagaiite 69na, kapssa 3axap U
men. Hepelite pa 3axap Ha Oydku. 3axapTta
[leliCTBa KaTo XpaHa 3a MasiTa, fasa Ha xnsba
no6bp BKYC UM nogobpsiBa MpenuyaHeTo Ha
Kopuukata. /3kycTBeHUTe NOACNafANTENN He MoraT

e
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na Gbaar 3aMeCTHULM Ha 3axapTa, Thil KaTo MasTa
He pearupa ¢ TsiX.

Con: Conta npuzasa BKYC Ha xpaHarta v peryavpa
aKTUBHOCTTa Ha MasiTa. BbaMOXHO €, 06ave, T aa
He HanpaBu KOHTaKT ¢ MasTa. bnarogapeHue Ha
COJITa TECTOTO € 3[PaBo, MILTHO U He HabbOBa
TBbpae Obp30. Conta, CbWo Taka, nopobpsisa
CTpyKTypata Ha  Tectoto.  M3non3gaitte
06uKHOBEHa TpaneaHa con. He u3nonaeaiite enpa
COJl MW 3aMECTUTENN Ha COJ.

Masi: nekapckata Mas CbLUECTBYBA B HAKOMKO
dopmu: cBexXa Ha Manku ky64eTa, cyxa 1 akTuBHa
32 HAMOKPSIHE UM Cyxa W MHCTaHTHa. Ceexata Mast
ce NpoAasa B CenepmapkeTuTe (NekapHULYM unn
MarasuHn 3a MpPecHU NMPOAYKTU), HO Bie, CbLLO
Taka, MOXeTe Aa s 3aKynuTe OT KBapTajHara
nekapHa. B CBOSI CBEX MM MHCTAHTEH BapuaHT,
masita TpsbBa fa ObAe CnoxeHa AMPEKTHO B
TaBWyKaTa 3a neyeHe Ha xnebonekapHara, 3aeaHo
¢ ppyrute cbctasku. He 3abpassiite  pa
HaTpOLLMTE CBEXATa Masi C NPLCTL, 3 fia CTaHe T8
no-necHo pa3teopuma. Camo akTvBHaTa Cyxa Mast
(Ha Manku rpaHynu) C Manko xnagka Boga npeau aa
s nonseate. M3bepete Temnepatypa 6neska oo
35°C, no-Huckarta Temneparypa He 61 nossonuna
Ha MasTa fa HapacTHe mobpe, no-Bucokata
Temnepartypa 6u fosena fo 3aryba Ha cunata 3a
ByxBaHe Ha TecToT0. CbXpaHsBaliTe Masita cnopes,
yKa3aHusTa 1 He 3abpassiiTe, CBOEBPEMEHHO, Aa
3aKynysaTe npsicHa. AKO nonaeare npsicHa mas
(BuxTE TAbnuuaTa gony).

EkBuBaneHTY B KOMYECTBO/rPaMax Mexay cyxa n
npsicHa Masi:

@ NOYUCTBAHE U NOAOPBXKA

* [I3knto4eTe ypeaa v ro octaBeTe Aa M3CTUHE.

- ¢ MoyucTaalTe KOPMyCa Ha ypesa 1 BbTPeLLHOCTa

Ha TaBuykaTa ¢ BnaxHa rbOa. Mopcylwasaite
no6pe - L.

¢ MuiiTe TaBuuKaTta 3a xns6 v nonatkute ropeLia
BoAa. AKO MO nomaTkute 3a MeceHe uma
0CTaTbLM 1 HakucHeTe 3a 5 — 10 MuHyTw.

* Ako e HeoGX0AMMO, MOYMCTETE NPO3OPYETO C
BNIaXHa Kbpra.

Cyxa masi (B Y.11.)

115 2 25 3 35 4 45 5
MpsicHa masi (B rpamose)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

3a npurotBaHe Ha 0e3rnyTteHoB xns6 e
Heo6xoAnMO Aa n3nonaeare creumania mas
Ge3 rnyteH.

ApuTUBK (MacnuHKM, napyeHua GeKoH u ap.):

Bue MoxeTe pma npugajete Ha peuenTute

VHAMBIAYANHOCT KaTo 1063BIUTE CbCTABKY MO BaLL

n36op:

>3a pa pobaste cnefgaiTe  3BykoBaTa
curHanusaums 3a poGaBsHe Ha CbCTBakM,
ocobeHo B cnydanTte, korato fobaBkuTe ca
3anasMu KaTo CyLLIEHUTE NN0JO0BE Hanp.

> 3a pa pobasute Haii-TBbPAUTE CeMeHa (kato
JIEHEHO CeMe 1 Ccycam) npw 3anoyBaHe Ha
MECEHETO 3a Balle YNECHeHWe W3nonssaiite
MaLuvHaTa (OTA0XeH cTapT Hanp.)

>[la usuegute pobpe Mokpute  [06aBKM
(macauum).

> [la HamanuTe KONM4ECTBOTO Ha TEXKUTE [o6aBKM
B 6paLlHOTO 32 N0-806P0 CMECBaHe.

>He poGaBsitTe ronemMu N0  KOMMYECTBO
LOMbAHUTENHN CbCTaBKW, OCOGEHO CUpEHE,
MPECHY NNOLOBE U 3eNEHYYLM, ThiA KaTo Te MoraT
13 0KaXaT BMSHUE BbPXy BYXBAHETO HA TECTOTO.

> [la ce Hapsi3BaT Ha CUTHO SAKMTE, Thid KaTo T
MOrar fia pa3kbCaT NOBbPXHOCTTA Ha NEYMBOTO U
B PE3yNTaT Ha TOBa a HaManaT obema my.

> [la Hama CbCTaBKY 13NafHaNM U3BLH TaBKYKaTa
3a neyeHe.

¢ He muiiTe HUTO HETO
e[jHa YacT B CbAOMUSIHA
MaLuMHa.

¢ He n3nonagainte OMakMHCKN
NoyMcTBaLLM npenapatit, TBbPAW Mbbn wan
ankoxon. 3anonssaiite Meka v BnaxHa kbpna.

¢ Hukora He  HakucBamTe
€NeKTpoypesia unn kanaka.

Kopryca  Ha

e
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@ PELENTU

3a Bcska peuenTta cnaraiite CbCTaBKUTE B TOYHUS pefd, KOWTO e AapeH. B 3asucumoct ot
n3bpaHaTa peuenTa v KOpecnoHAMpaLLaTa nporpama MoXeTe Aa nornegHeTe kpartkara rabnmua
3a BPEMETO Ha NPUroTBsiHe (BX. B Kpasi Ha YMbTBAHETO) U ia NpocneanTe Kpas Ha pasnnyHuTe
umknun. He npomeHsiiTe KONMYECTBOTO M HE NPONYCKaiTe CbCTaBKM, Thbil KaTO TOBA MOXE Aa
NPOMeHU KPUTMYHMS GanaHc B peuenTara.
Y.J1. = YaeHa TbXMYKA - C.J1. = CyMneHa TbXuua

NPOT. 1 - COJIEH BE3IJIYTEHOB XJ196 nPOT. 3 - BESINYTEHOB CJIAOKULL

MPOT. 2 - CJIAbK BESTJYTEHOB X116 750+

10001  MpenopbyBa ce roToBa 3a 3N0/3BAHE CMEC OT
Mpenopb4ea ce roTOBa 3a U3NON3BAHE CMEC OT  tun SchKr unm Valpiform.

Tun SchKr nnm Valpiform. He Hageuwasaiite 1000 r tecTo.
Cna3sBaiiTe HanUCaHMTe Ha NaKkeTa NPenopbKN  Pasbuitte aluara cbC 3axapTa u conirta 3a 5
VNU KHUraTa ¢ peuenTtu. MUWHYTH, 0KaTO NoGenenT.

He Hapgsuwasaiite 1000 r TecTo.

PO . 4 - 6bP3 Mb/JIHO3LPHECT X116 MPOT. 6 - BE3COJIEH X196
MPOT. 5 - Mb/IHO3LPHECT X151 500r  750r  1000r

MbJIHO3bLPHECT XN96 1.Boga 200mn 270mn 365mn
500r 750r 1000r 2, Bgano GpawHo
1.Bopa 205mn 270mn 355wmn T55 3501 480t 620
2. CrmHu0rN1e 080 3.Cyxa mast 240 14n. 1un
) 112¢.n. 2cn. 3¢ W cnep 3ByKOBMS CUrHan
3.Con Tun. 11240 240 4.Cycamoso ceme 50T 751 1001
4. 3axap 11/24.0. 24.n. 3y
5. Bbsino BpaluHo
T55 130T 180T 240t

6. BnHO3bPHECTO
6patuHo T150 2001 2701 360r

7.Masi 14.0. 14.0. 11/24.n.
MPOr. 7 - CYNEP BbP3 B/ X196 NPOr. 8 - BbP3 CNIAALK XJ196
500r 750r 1000r LALAERCEISIEVTe ¢S
1.Bogma KO3YHAK 500r 750r 1000r

(xnanka, 35°C)  210mn 285mn 360mn 1. fWuapasbutn* 2 2 3
2. CnbHYornenoBo 2.Macno,

) 34.0. 1¢.0. 11/2¢.0. pasToneHo 115t 1451 1951 -
3.Con 1240, 14.n. 11/24.0. 3.Con 14.0. 14.0. 11/24.n.
4, 3axap 24.7. 34.. 1c.0. 4. 3axap 21/2¢c.n. 3c.n. 4c.n.
5. Cyxo MnsSiKo 1122¢c.n. 2cn. 2122cn. 5.Mnsko 55mn  60mn 80mn
6. bsino GpatuHo 6. bano GpauHo

T55 325r 445t 5651 T55 280r  365r 485t
7.Masi 11/24.0. 21/24.5. 34.n. 7.Mas 11/24.0. 24.n. 3y

Onuums: 14.1. nopTokanosa BOfa.

] —@—

*1 cpenHo situe =50 1
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NPOr. 9 - ®PEHCKWU XN

500r 750r 1000r
1.Bopa 200mn  275mMn 365mn
2.Con 14 11240, 24.n.
3. Bsino BpalHo
T55 350r 465t 6201
4. Masi 14.0. 14.0. 11/24.n.

NPOT. 13 - KEKC

JIMMOHOB KEKC 10001
1. Aiua pa3butn* 4
2. 3axap 260
3.Con 1 wmnka
4.Macno, pasctoneHo,

HO OXNafeHo 90r

ot 11/2 numoH
ot 11/2 numoH

5. JlumoreHa kopa
6. InmoHeHa cok
7.Bsino BpaluHo T55 4301

8. baknyneep 31/24.n.
Pa36wuiiTe aiiyaTa cbc 3axapTa U conta 3a 5
MUHYTH, pokato noGenesat. Waneiite B
TaBMYKaTa Ha xnebGonekapHarta. [loGaseTe
pastoneHoto Macno. [loGasete coka +
Kopuykata OT nuMoHa. CmeceTe 3aepfHO
OpawHoTo M Gaknyneepa u ru pobasete B
cmecTa. YBeperte ce , Y€ CTe C/IOXWUIIN TOYHOTO
KONU4YecTBO OpalHO, KakTo € crnopes
peuentara.

MPOr. 15 - PASTA

PASTA 500r 750r 1000r
1.Bopa 45mMn 50mn 70mn
2. fiiua pasbutn* 3 4 5
3.Con Tuwmnka 1240, 14.n.
4. Bano 6palwHo T55 3751 500 670

*1 cpenHo siiue =501

nPOr. 12 - TECTO

TECTO3AMUUA 500r 750r 1000r
1.Boga 160mn 240mn 320 mn
2. 3exTuH 1c.n. 11/2c.n. 2c.n.
3.Con 1240, 1y 11/2y.n.
4. Bsno GpallHo

T55 320t 4801 640r
5.Mas 1240, 1y 11/24.n.

nPor. 14 - CNABKO

Hapexete uwnu Hakbnuaiite nnopa, no Baw
1360p, npecu Aa cnoxure B xnebonekapHara.

1.9roaum, npackosu,

peBeH unu kamcum 580t
2. 3axap 360r
3. JluMoHeHa cok o1 1 iMMoH
4. TexTnH 30r
1.MopTokanos unu rpeiingpyt 5001
2. 3axap 400r
3. TekTnH 50r
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@ YNbTBAHE 3A M0-A0BPU PE3YJITATU

He nonyyaeare xenanure Xna6wbT | XnaGwTcnapa, XnaGwr Kopuukara BbHWwHO Otrope u ot

peayntatu? Gyxea cneakaroe He Gyxea Hee e Kads., Ho CTpaHu

Tasn Tabnuua we TBbpAe | OyXHanTBbpAe | AOCTATBLYHO | AOCTATBLYHO | BLTPEWHO | X/AOLTE

B NOMOrHe. MHOro MHOro 3naTMCTa | HeewmaneyeH | HaGpawHeH
[ ] V] [_| [ ] - [

ByTonbT @) € Gvn HatvcHat PY

10 BPEME Ha MPUrOTBSHETO.

BpaluHOTO He e J0CTaTBYHO. [ ]

TBbpAe MHOro BpaLuHo. [ ) [ ]

MasiTa He € AOCTaTBYHO. [ ]

TBbPAE MHOMO Mas. [ ] [ ]

Bopata H1 e AOCTaTh4HO. o [ ]

TBbpLE MHOMO BOAA. [ ] [ ]

3axapTa He e AOCTaTb4HO. [ ]

HucKo Ka4ecTBO Ha BpalHOTO [ ] [ ]

I"peLuHM NponopLmy Ha PY

CbCTaBKUTE (TBbPAE MHOIO).

Bopata e MHOro ropetLa. [ )

Bopara e MHoro cTyaeHa. [ ]

TpewwHa nporpama. [ J [ J

® Bb3MOXXHU TEXHWYECKW NPOBJIEMU
EEE 1PV ViV - PELUEHNS

He Ce CyuBsa.

JlonatkuTe 3a MeceHe + HakucHeTe rv npeav 4a rv BbpHeTe Mo MecTata UM.

0CTaBar 3a/lerneHu B TeCTOTO.

Cneg kaTo HaTUCHeTe + EO1 mura Ha aucnnes, 3BykOB CUrHan: maliuHaTa e TBbpAe Tonna.
OyTOHa € HMLLLO M3yakaiite 14ac Mexay ABata Lmkbia.

+ E00 mura Ha gucnnes, 3ByKOB CUrHan: ypeabT € TBbPAe CTyLAeH.
/34akaiiTe [OCTUraHe Ha cTaliHa Temneparypa.

* HHH nnun EEE mura Ha aucnnes, 3ByKOB CUrHan: TeXHUYECKV npobnem.
YpenwT cnesiga fia OGbAie CEPBU3NPAH OT OTOPU3MPAHY TEXHULIN.

+ OTNOXeHNsT cTapT € 61n nporpamMupaH.

Crie kato HaTucHeTe
OyToHa ) MOTOPa Ce BKM0YBA,
HO MECEHETO He 3arno4sa.

+ TaBuykara He e Guna NpasuHo NocTaBeHa.

+ Juncea nonartka 3a MECEHE UN He € MHCTanMpaHa NpaBusHo.

1 B 1BaTa cnyyas cnpeTe PbYHO ypesa C AbAro HaTuckaHe Ha @ 6yToHa.
CrapTvipaiiTe peuenarar oTHa4aso.

Cnep, 0TNOXeHus CTapT Xns6bT
He € BTacas JOCTaTbYHO Un
HULLO He Ce € CNY4uno.

+ 3abpasnu cTe Aa HaTucHeTe GyToHa @ Cnea nporpammupaxeTo.
+ MasiTa e nonagHana B KOHTaKT C ConTa 1/unwv Bogata.
+ Jluncear nonatkuTe 3a MeceHe.

Mupwuiue Ha u3ropsino

+ Hskom 0T CbCTaBKuTe Ca nonafHanm M3BbH TaBu4KaTa: 0cTaBeTe
MalLvHaTa Aa N3CTVHe 1 1 341CTETE OTBLTPE C BAaXHa rbOa n
6e3 noyncTBaLL Npenapar.

+ MpUroTBEHOTO NPENMBA: KOMMYECTBOTO Ha CHCTABKUTE, KOUTO Ca
113M0/13BaHY € FONIMO W MPUrOTBEHOTO € TBbPAE TEYHO.
Cnepgaiite NpOMoOpLMMTE yKa3aHu B peLenTara.

e
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Q)

@ DESCRIERE

1 - capac cu geam
2 - panou de comandd

a - ecran de vizudlizare
b - buton pornit/oprit
¢ - selectarea greutdtii

d - butoane de reglare a pornirii decalate si de

reglare a timpului pentru programul 11
e - selectarea coacerii
f - selectarea programelor
g - indicator luminos al functiondrii

@ SFATURI PRACTICE

Preparare

1

Cititi cu atentie modul de utilizare: cu acest
aparat pdinea se face altfel decat in cazul
fréma@ntdrii manuale!

. Toate ingredientele utilizate trebuie sd fie la

temperatura ambientald (dacd nu se specificd
altfel) si trebuie céntdrite exact. Mdsurati
lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati
masura dubla de dozare furnizatd pentru a
masura linguritele si lingurile.

Mdsurdtorile incorecte vor duce la rezultate
necorespunzdtoare.

. Utilizati ingrediente cu termen de valabilitate

nedepdsit si pdstrati-le in locuri rdcoroase si
uscate.

. Precizia cu care mdsurati cantitatea de fdind

este importantd. De aceea, fdina trebuie
cantdritd cu un cantar de bucdtdrie. Utilizati
drojdie activd deshidratatd, la pliculete. Dacd
nu se specific altfel in retete, nu utilizati drojdie

Utilizare

¢ Prepararea pdinii este foarte
sensibild la conditiile de temperaturd si
umiditate. In cazul in care este foarte cald,
este recomandat sd folositi lichide mai reci
decét de obicei. Similar, in cazul in care este
frig, este posibil sd fie necesard incdlzirea apei

3 - cuvd pentru pdine

4 - dispozitiv amestecare

5 - pahar dozare

6 - linguritd/lingurd

7 - accesoriu "carlig" pentru extragerea
dispozitivelor de amestecare

chimicd. Un pliculet de drojdie desfdcut trebuie
utilizat in 48 ore.

5. Pentru a evita perturbarea cresterii aluatului, va
sfatuim  sG puneti de la Tnceput toate
ingredientele in cuvd si sd evitati sG deschideti
capacul in timpul functiondrii (dacd nu se
specificd altfel). Respectati strict ordinea
ingredientelor si cantitdtile indicate in retete.
Mai intdi lichidele si apoi ingredientele solide.
Drojdia nu trebuie s@ intre in contact cu
lichidele si nici cu sarea.

Ordinea generald care trebuie respectatd:

Lichide (unt, ulei, ou&, apd, lapte)

Sare

Zahdr

O jumdtate din cantitatea de fdind

Lapte praf

Ingrediente specifice solide

Cealaltd jumdtate din cantitatea de f&ind
Drojdie

vV VvV VY vV

sau laptelui (dar férd a depdsi 35°C).

¢ De asemeneaq, este util uneori sa verificati
starea aluatului la mijlocul perioadei de
frdmantare: acesta trebuie sd formeze un
bulgdre omogen care se dezlipeste bine de pe
peretii cuvei.

e
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- dacd rédméne fdind neincorporatd, inseamnd
G trebuie s& mai puneti apd,

- sau, in cazul opus, va trebui sa mai addugati
eventual putind f&ing.

Trebuie sa corectati foarte usor (maxim 1

lingurd o datd) si s& asteptati rezultatul nainte

de a interveni din nou.

amestecurile de fdinuri impreund cu praful de
copt.

o Trebuie s@ stimulati frdmantarea: pentru a

favoriza incorporarea, curdtati ingredientele
neamestecate de pe pereti spre centrul cuvei
folosind o spatul& (din lemn sau din plastic,
pentru a evita zgdrierea suprafetei).

» De asemeneq, trebuie sa ajutati incorporarea in

momentul in care addugati ingredientele.

Prea lichid

OK

Exceptie: aluatul de prdjituri trebuie sG ramana mai degraba lichid.

O greseald curentd este aceea de a crede
cG addugand drojdie pdinea va creste mai
mult. Dar, prea multd drojdie va duce la o
structurd fragild a pdinii, care va creste mult si
se va surpa in timpul coacerii. V& puteti da
seama de starea aluatului chiar inainte de
coacere apdsandu-1 usor cu varful degetelor:
aluatul trebuie s& opund o usoard rezistentd si
amprenta degetelor trebuie sa dispard incet.

Avertismente privind utilizarea programelor fara gluten
o Pentru a evita formarea unor bulgdri, cerneti

Natura ingredientelor utilizate pentru retetele
fard gluten nu permite obtinerea unei rumeniri
optime a pdinii. Deseori, partea superioard a
pdinii réméne albd.

Pdinea fdrd gluten nu poate creste ca o pdine
obisnuitd si rdmdne deseori platd n partea
superioard.

Nu toate madrcile de premixuri oferd aceleasi
rezultate: este posibil s& fie nevoie sd adaptati
retetele. Prin urmare, se recomandd efectuarea
unor Tncercdri (consultati exemplul de mai jos).

Exemplu: reglati cantitatea de lichid in functie de consistenta aluatului. Acesta trebuie s fie relativ
moale, dar nu lichid.

Prea uscat
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@ INAINTEA PRIMEI UTILIZARI

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

@ PORNIRE RAPIDA

« Derulati complet cablul de alimentare si utilizati
0 priz& cu impdmantare.

« Se poate emite un miros slab cand se utilizeazd
pentru prima datd.

« Scoateti tava pentru pdine ridicdnd de méner si
rotind tava pentru pdine in sensul invers acelor
de ceasornic. Fixati apoi dispozitivul de
amestecare -B-C.

o Addugati ingredientele in cuvd, in ordinea
preconizatd. Asigurati-vd c& toate ingredientele
sunt cantdrite cu exactitate -D-E.

o Introduceti cuva in masind. Jindnd tava pentru
pdine cu ajutorul manerului, introduceti-o n
masina de pdine in asa fel incat s@ intre in axul
de actionare (va fi nevoie sd inclinati usor tava

« Curdtati toate piesele si aparatul insusi folosind
0 cGrpd umeda.

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

Tnchideti capacul. Bagati i prizé si porniti. dupd
semnalul sonor programul 1 apare pe ecran
automat: 1000 g, custd medie -H.

Selectati programul dorit cu cjutorul tastei e

Apdsati - butonul D Cele 2 puncte ale
minutarului se afiseazd intermitent. Se aprinde
indicatorul de functionare -I-J.

La sférsitul ciclului de coacere, scoateti masina
din prizd. Scoateti cuva. Utilizati intotdeauna
madnusi de izolare pentru cd manerul cuvei si
interiorul capacului sunt fierbinti. Scoateti pdinea
cGt e caldd si puneti-o pe un grilaj, timp de 1 h,
pentru a se rdci -K.

Pentru a face cunostintd cu masina dvs. de pdine, vé sugerém sd incercati reteta PAINE

FRANTUZEASCA pentru prima dvs. péine.

LNV TNN (VT o It te k9l INGREDIENTELE - Ig = linguritd/lingurite - LG = lingurd/linguri

COACERE = MEDIE
GREUTATE = 1000 g
DURATA = 3:10

1. APA =365 ml
2. SARE=21g

3. FAINA = 620 g
4. DROJDIE = 11/2 Ig
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@ UTILIZAREA MASINII DE PAINE

Pentru fiecare program se afiseazd un regloj implicit. Ca urmare, trebuie sa selectati manual

reglajele dorite.

Selectarea unui program

Alegerea unui program declanseazd o serie de

etape care se deruleazd automat unele dupd dltele.
Butonul meniu v& permite sG alegeti un
anumit numdr de programe diferite.

Se afiseazd durata corespunzatoare programului.
De fiecare datd cénd opdsati pe butonul @,
numdrul afisat pe ecran trece la programul
urmator, s.am.d. de la 1 la 15:

Utilizarea programelor fara gluten

Programele 1, 2 si 3 trebuie utilizate pentru
a coace pdine sau prdjituri fard gluten. Pentru
fiecare dintre programe este disponibila o
singurd greutate (1.000 g pentru programele
1 5i 2, 750 g pentru programul 3).

Pdinea si prdjiturile fard gluten sunt potrivite
pentru persoanele care prezintd intolerantd
la gluten (boald celiacd) - acesta se géseste
in mai multe cereale (grau, orz, secard, ovdz,
grau kamut, alac etc.).

Este important de evitat contaminarea
incrucisatd cu fdina care contine gluten.
Acordati o mare atentie curdtdrii cuvei,
paletei, precum si tuturor ustensilelor care vor
fi utilizate pentru pregdtirea pdinii si
prdjiturilor férd gluten. De asemeneaq,
asigurati-va cd praful de copt utilizat nu
contine gluten.

Retetele fard gluten au fost elaborate
folosindu-se  amestecuri  (denumite i
premixuri) pentru pdine fdrd gluten, de
exemplu Schdr sau Valpiform.

Aceste tipuri de amestecuri fard gluten sunt
disponibile in comert si in magazinele
specializate. V& rugdm sa aveti in vedere cd
nu toate mdrcile de premixuri fard gluten
ofera aceleasi rezultate.

Consistenta fdinurilor fara gluten nu permite
obtinerea unui amestec optim:

Pentru a evita formarea unor bulgdri, va
recomanddm sa cerneti amestecurile de faina
impreund cu praful de copt.

De aceeq, functia de pornire cu intdrziere nu
este disponibild pentru programele fdrda
gluten.

De asemeneq, trebuie sd curatati aluatul si
ingredientele neincorporate de pe marginea
bolului cdtre centrul acestuia, folosind o
spatuld  flexibild din plastic pdna la
omogenizarea aluatului.

Painea fard gluten va avea o consistentd mai
densd si o culoare mai pald decdt pdinea
obisnuita.

1. Pdine sdratd fara gluten. Se recomandd
utilizarea unui premix. Pentru acest program
este disponibild numai setarea de 1.000 g.
Pdine obtinutd dintr-un premix intr-o retetd cu
continut redus de zahdr si grdsimi.

2. Pdine dulce fard gluten. Se recomandd
utilizarea unui premix. Pentru acest program
este disponibild numai setarea de 1.000 g.

Pdine obtinutd dintr-un premix intr-o retetd
care contine zahdr si grasimi.

3. Prdjituri fard gluten. Se recomandd utilizarea
unui premix. Pentru acest program este
disponibild numai setarea de 750 g. Pdine
obtinutd dintr-un premix intr-o retetd de
prdjituri cu praf de copt.

e
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4. Pdine integrald, rapidd. Acest program este
echivalent cu programul Pdine integrald, dar in
versiune rapidd. Miezul obtinut poate fi mai
putin cerat.

5. Paine integrald. Programul Pdine integrald
trebuie ales atunci cénd se utilizeazd fdind
integrald.

6. Paine fdra sare. Pdinea este una din
preparatele care furnizeazd cea mai mare
cantitate zilnicd de sare. Reducerea consumului
de sare duce la scdderea riscurilor cardio-
vasculare.

7. Paine de bazd, albd, super-rapidd.
Programul 7 este specific retetei de pdine
Pdine de bazd, albd, super-rapidd. Péine
realizate dintr-un program de rapid sunt mai
dense decdt celelalte programe textura pdine.

8. Padine dulce, rapidd. Acest program este
echivalent cu programul Pdine dulce, dar in
versiune rapidd. Miezul obtinut poate fi mai
putin cerat.

9. Paine frantuzeascd. Programul Pdine
frantuzeascd corespunde unei retete de pdine
frantuzeascd, albd, traditionald.

10. Paine dulce. Programul Pdine dulce este
adaptat retetelor care contin mai multd
grasime si zahdr. Dacd utilizati amestecuri
speciale, nu depdsiti 750 g de aluat in total.

Selectarea greutatii pdinii

Greutatea painii se regleazd implicit la 1000 g.
Greutatea este datd cu titlu indicativ. Pentru mai
multe precizdri vezi detalille retetelor. Programele

-1, 2, 3,11, 12, 13, 14, 15 nu au posibilitatea

Selectarea coacerii

Culoarea cojii este reglatd implicit la MEDIE.
Programele 12, 14, 15 nu au posibilitatea regldrii
culorii cojii. y

Sunt posibile 3 optiuni: - DESCHISA - MEDIE -

11. Chifle. Programul de coacere franzele va
permite o coacere pentru 10 pénd la 70 de
minute (reglabild in transe de 10 min). Poate
fi selectat singur si poate fi utilizat:

a) in asociere cu programul Aluat de péine

b) pentru a reincdlzi sau a face crocante
pdinile deja coapte si rdcite,

¢) pentru a termina coacerea dupd o pand de
curent prelungitd, apdrutd in timpul unui ciclu
de preparat paine.

Masina de péine nu trebuie lasatd féra

supraveghere in timpul programului 11.

Cand ati obtinut culoarea de coqjd doritd,

opriti manual programul tindnd apdsat at

butonul &.

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

13. Prdjituri. Permite producerea produselor de
patiserie si prdjiturilor, cu drojdie chimicd.
Acest program permite prepararea doar a
750 g de aluat.

14. Dulceatd. Programul Dulceatd fierbe automat
dulceata in cuvd.

15. Aluat de Paste. Programul 15 redlizeazd
numai frémantarea. Este destinat aluaturilor
fard drojdie. Ex: tditei, aluat de pizza fard
gluten.

regldrii greutatii. Apdsati ® pe buton pentru a
regla produsul ales, 500 g, 750 g sau 1000 g.
Indicatorul vizual se aprinde in dreptul reglajului
ales.

INCHISA.

Daca doriti sa modificati reglarea implicitd, apdsati
butonul @ pdnd cand indicatorul vizual se aprinde
in dreptul reglajului dorit.

e
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Pornire/oprire

Apdsati butonul @ pentru a porni aparatul.
Incepe numdrdtoarea inversd. Pentru a opri

@ CICLURILE

progromul sau a anula programarea decalatd,
apdsati 3 secunde butonul &.

Tabelul (a se consulta ultima parte a instructiunilor) va prezintd descompunerea pe etape a

diferitelor cicluri, in functie de programul ales.

Y Framantare

Permite formarea structurii aluatului si deci a
capacitdtii sale de a creste bine.

Pe parcursul acestui cicly, si pentru programele 1,
2,3, 4,5 6,7, 8 9 10, 12, 13, aveti
posibilitatea de a adduga ingrediente: fructe
uscate, masline, slénind etc. Un semnal sonor va
indicd in ce moment sd interveniti. Consultati
tabelul recapitulativ al duratelor de preparare (a
se consulta ultima parte a instructiunilor) si coloana
suplimentar”. Aceastd coloand indicd durata care
se va afisa pe ecranul aparatului dvs., atunci cénd
va suna semnalul sonor. Pentru a sti mai exact
dupd cat timp se va produce semnalul sonor, este
suficient  sG  scadeti  timpul din  coloana
suplimentar” din timpul total de coacere.

Ex: ,suplimentar” = 1:45, iar timpul total” = 2:01,
ingredientele pot fi addugat la capdtul a 16 min.

O Repaus

Permite alvatului sé se destindd pentru a
imbunatati calitatea framantdrii.

& Crestere

Durata in care drojdia actioneazd pentru a
face pdinea s creascd si a-i conferi aroma sa.
n

O Coacere

Transformd aluatul in miez si face coaja aurie
si crocantd.

@ Mentinerea la cald

Permite pdstrarea la cald a pdinii dupa
coacere. Totusi, este recomandat sd scoateti
péinea imediat dupd terminarea coacerii.
Pentru programele 1,2, 3, 4,5, 6, 7,8, 9, 10, 13,
puteti 1&sa preparatul in aparat. Dupd coacere se
deruleazd automat un ciclu de mentinere la cald,
de o ord. Pe parcursul orei in care pdinea este
mentinut_é la cald, ofisajul aratd si cele doud
puncte = ale cronometrului lumineazd intermitent.
La finalul ciclului, aparatul se opreste automat,
dupd emiterea mai multor bipuri.
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@ PROGRAM DECALAT

Puteti programa aparatul pentru a avea
produsul gata la ora pe care o alegeti, cu pana
la 15 h avans. Programul temporizat nu poate
fi utilizat pentru programele 1, 2, 3, 7, 11, 12,
13, 14, 15.

Aceastd etapd intervine dupd ce ati selectat
programul, nivelul de coacere si greutatea. Se
afiseazd durata programului. Calculati diferenta de
timp dintre momentul n care porniti programul si
ora la care doriti ca produsul dvs. sd fie gata.
Masina include automat durata  ciclurilor
programului.

Cu djutorul butoanelor (+] si O, aofisati durata
gasitd (@ in sus si @ in jos). Apdsrile scurte
permit o defilare in transe de 10 min + bip scurt.
Cu o apdsare lungd, defilarea este continud in
transe de 10 min.

® Sfaturi practice

Ex: este ora 20 si doriti ca pdinea dvs. sd fie gata
la ora 7:00 a doua zi dimineatd. Programati 11:00
cy ajutorul butoanelor si Q. Apdsati butonul

. ale minutarului se afiseaztd intermitent. Incepe
numdrdtoarea inversd. Se aprinde indicatorul
luminos al functiondrii.

Dacd gresiti sau doriti sd modificati reglarea orei,
apdsati lung pe butonul pand cand acesta
emite un semnal sonor. Se afiseazd ora implicitd.
Refaceti operatia.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati
programul temporizat pentru retete care contin:
lopte proaspdt, oud, iaurt, brdnzd, fructe
proaspete.

Tn cazul unei pene de curent: dacd in timpul unui
ciclu programul este intrerupt de o pand de curent
sau de o manevrd gresitd, masina dispune de o
protectie de 7 min, in timpul c8rora programarea
va fi salvatd. Ciclul va fi reluat de unde a fost
ntrerupt. Peste aceastd perioadd, programarea se
pierde.

Dacd doriti sa efectuati doud programe unul
dupé celdlalt, asteptati 1 hinainte de a porni cea
de a doua preparare, pentru ca masina sd se
rdceascd complet.

Pentru a scoate pdinea: este posibil ca
dispozitivele de amestecare sd rdmand blocate in
pdine atunci cdnd o scoateti. Tn acest caz, utilizati
accesoriul "crlig" astfel:

> dupd ce ati scos pdinea, asezati-o pe o parte,
Gt este fierbinte, si tineti-o cu 0 mana pe care
aveti 0 manusd izolatoare,

> cu cealaltd mand, introduceti carligul i axul
dispozitivului de amestecare -M,

> trageti cu delicatete pentru a scoate dispozitivul
de amestecare -M,

> readuceti pdinea in pozitie
normald si Idsati-o s&
se rdceascd pe un
grétar.
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@ INGREDIENTELE

Agenti de ingrosare: existd un numdr mare de
asa numite fainuri nepanificabile (care nu contin
gluten). Cele mai cunoscute sunt fainurile de hriscd
- ,grdu negru”, orez (alb sau integral), quinog,
porumb, castane si sorg.

Pentru aincerca sd recreati elasticitatea glutenului,
trebuie sG amestecati mai multe tipuri de fdinuri
nepanificabile si s addugati agenti de Tngrosare.

Agenti de ingrosare: pentru a obtine consistenta
corespunzdtoare si pentru a incerca sd imitati
elasticitatea  glutenului, puteti  adduga  in
preparatele dumneavoastrd si gumd de xantan
si/sau fdind de guar. Aceste ingrediente sunt
utilizate in industria alimentard ca agenti de
ingrosare, stabilizatori si emulsifiantj.

Premixuri fard gluten: usureaza coacerea painii
fard gluten deoarece contin agenti de ingrosare si
au avantajul de a nu contine deloc gluten; existd
si variante organice.

Nu toate mdrcile de premixuri férd gluten oferd
aceleasi rezultate.

Grdsimi si ulei: grasimile fac péinea mai pufoasd
si mai savuroasd. De asemenea, pdinea se va
pdstra mai bine si mai mult timp. Prea multd
grdsime va ncetini cresterea. Dacd folositi unt,
tdiati-l in bucdti mici pentru a-l repartiza omogen
in preparat, sau topiti-l. Nu incorporati unt cald.
Evitati intrarea in contact a grdsimilor cu drojdia,
pentru cd acest lucru ar putea Tmpiedica
rehidratarea drojdiei.

Ouéd: oudle Tmbogdtesc aluatul, imbundtdtesc
culoarea painii si favorizeazd o dezvoltare bund
a miezului. Dacd folositi  oud, reduceti
corespunzdtor cantitatea de lichide. Spargeti oul
si completati cu lichid pdnd cand obtineti
cantitatea de lichid specificatd in retetd. Retetele
au fost prevdzute pentru un ou mediu de 50 g;
dacd oudle sunt mai mari addugati un pic de faing;
dacd oudle sunt mai mici trebuie s& puneti un pic
mai putind fdind.

Lapte: puteti folosi lapte proaspdt sau lapte praf.
Dacd folositi lapte praf, ad@ugati cantitatea de
apd prevdzutd initial. Dacd folositi lapte proaspdt,

puteti adduga si apd: cantitatea totald trebuie s&
fie egald cu cea prevazutd in retetd. Laptele are
si un efect emulgator care permite obtinerea de
alveole mai egale si deci un aspect frumos al
miezului.

Apd: apa rehidrateazd si activeazd drojdia.
Aceasta hidrateazd si amidonul din féind si permite
formarea miezului. Apa se poate inlocui, partial
sau total, cu lopte sau alte lichide. Utilizati lichide
la temperatura mediului ambiant, cu exceptia
pdinilor fara gluten care necesita utilizarea
unei )cuntitéti de apd cdldutd (aproximativ
35°C).

Féing: cantitatea de féinG variazd sensibil T
functie de tipul utilizat. In functie de calitatea fdinii
pot varia si rezultatele coacerii péinii. Pstrati fdina
intr-un recipient ermetic, pentru ¢ fdina va
reactiona la fluctuatile conditiilor climaterice
absorbind sau dimpotrivd, pierzand umiditate.
Folositi de preferintd o fdind asa-zis ,de fortd”,
,de panificatie” sau ,de brutdrie” decét o f&ind
standard. Addugarea in aluat a ovdzului, térételor,
germenilor de gru, secarei sau cerealelor
integrale va duce la obtinerea unei p&ini mai grele
si mai subtiri.

Se recomandd folosirea unei faini T55, dacd nu
se specificd altfel in retete. Dacd utilizati
amestecuri speciale, nu depdsiti 750 g de aluat
in total.

Cernerea fdinii influenteazd si ea rezultatele: cu
ct féina este mai integrald (adicd aceasta contine
o parte din invelisul bobului de grau), cu atét
aluatul va creste mai putin si pdinea va fi mai
densd. De asemeneq, gdsiti in comert preparate
pentru pdine gata de utilizare. Pentru utilizarea
acestor  preparate, consultati - recomandrile
producdtorului acestora. In general, alegerea
programului se va face in functie de preparatul
folosit. Ex: PGine integrald - Programul 5.

Zahér: este preferat zahdrul alb, rosu sau mierea.
Nu folositi zahdr cubic. Zahdrul hrdneste drojdia,
dd o savoare bund pdini si imbundtdtete
coacereq Cojii.

Sare: dd gust dlimentului si permite reglarea

e
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actiunii drojdiei. Nu trebuie s intre in contact cu
drojdia. Datoritd sdrii, aluatul este ferm, compact
si nu creste prea repede. De asemeneq,
amelioreazd structura aluatului.

Drojdia: existd drojdia de brutdrie in mai multe
forme: proaspdtd in cuburi mici, uscatd si activa
ce trebuie rehidratatd si instant. Drojdia proaspdtd
se vinde in supermarketuri (la raioanele de brutdrie
sau de produse proaspete), dar puteti cumpéra
drojdie proaspdtd si de la brutarul dvs. local.
Indiferent de formd, drojdia ar trebui addugatd
direct in vasul de copt al aparatului de facut pdine
cu celelalte ingrediente. Amintiti-va sa faramitati
drojdia proaspdtd cu degetele pentru a o face sa
se dizolve mai usor. Doar drojdia activd uscat (in
granule mici) trebuie amestecatd cu puting apd
caldd inainte de utilizare. Alegeti o temperaturd
apropiatd de 35°C, la mai micd nu va mai creste
la fel de bine, la mai mare Tsi va pierde puterea
de crestere. Respectati cantitGtile

stabilite si amintiti-va sd adoptati cantitatea de
drojdie conform formei sale (vezi graficul de
echivalente mai jos).

Echivalente in cantitate/greutate/volum intre
drojdia uscatd, drojdia proaspdtd si drojdia lichidd:

Drojdiie uscatd (in Ig.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Drojdie proaspatd (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ CURATAREA SI INTRETINEREA

o Scoateti aparatul din prizd.

o CurGtati toate piesele, aparatul insusi si interiorul
vasului cu o carpd umedd. Uscati bine - L.

-- Spdlati vasul si dispozitivul de amestecare cu

apd caldd. Dacd dispozitivul de amestecare
rdmane in cuvd, Isati-1 sa se inmoaie 5 pdnd la
10 min.

o Atunci cand este necesar, capacul poate fi
curdtat cu apd cdldutd si un burete.

Pentru obtinerea painii fara gluten, va trebui
sa utilizati un praf de copt special, fara gluten.

Produse suplimentare (mdsline, sléning etc.):
puteti persondliza retetele, cu toate ingredientele
suplimentare pe care le doriti, dar avénd grijé:

> sG respectati semnalul sonor pentru addugarea
ingredientelor, mai ales in cazul celor mai fragile,
semintele cele mai solide (precum inul sau
susanul) pot fi incorporate incd de la inceputul
framantdrii, pentru a usura utilizarea mainii (de
ex., pornirea decalatd),

sd scurgeti bine ingredientele foarte umede
(mésline),

s& pudrati cu f@ind ingredientele grase pentru o
mai bund incorporare,

sd nu oddugati contitdti prea mari  de
ingrediente, in special branzd, fructe proaspete
sau legume proaspete, deoarece pot afecta
aluatul. Respectati cantitGtile din retete,

> 8 nu cadd ingrediente pe aldturi.

~

~

~

~

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

« Nu folositi produse de curdtare,
nici burete abraziv, nici alcool. Utilizati o pdnzd
moale si umedd.

o Nu introduceti niciodatd in apd corpul sau
capacul aparatului.

e
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@ RETETELE

Pentru fiecare retetd, respectati ordinea ingredientelor indicate. in functie de reteta aleasd si
de programul corespunzator, puteti sé consultati tabelul recapitulativ al duratelor de preparare
(a se consulta ultima parte a instructiunilor) si sé urmariti desfasurarea pe etape a diferitelor
cicluri.

Ig = linguritd/lingurite - LG = lingurd/linguri

PROG. 1 - PAINE SARATA FARA GLUTEN PROG. 3 - PRAJITURI FARA GLUTEN

750¢g
10009  Se recomandd utilizarea unui premix de tip Schéir
Se recomanda utilizarea unui premix de tip Schér  squ Valpiform.

PROG. 2 - PAINE DULCE FARA GLUTEN

sau Valpiform. Nu depdsiti 1000 g de aluat
Respectati instructivnile de pe pachetul Bateti oudle + zahdrul + sarea pand se albesc,
premixului sau din cartea de retete. 5 minute.

Nu depdsiti 1000 g de aluat

PROG. 4 - PA:\INE INTEGRAU:\, RAPIDA PROG. 6 - PAINE FARA SARE
PROG. 5 - PAINE INTEGRALA 00g 750G 1000g

PAINE INTEGRALA 5009 7509 10009 1.Apd 200m  270ml 365ml
1. Apd 205ml 270ml 355ml 2 Ring T55 350g 480g 620g
2. Ui 11216 216G 311G 3.Drojdie uscats  1721g  1lg 1lg
3.Sare llg 11/21g  2lg Addugati, la bip
4. Zahgr 117219 2lg 3lg 4.Seminte de susan 50g  75g 100 g
5. Fding T55 130g 180g 240g¢g
6. Fdind integrald

T150 200g 270g 360¢g
7. Drojdie llg llg 117219

PROG. 7 - PAINE DE BAZA, ALBA, SUPER-RAPIDA [l PROG. 8 - PAINE DULCE, RAPIDA

500g 7509 1000g PROG. 10 - PAINE DULCE

1. Apé (caldd, 35°C) 210ml  285ml  360ml  BRIOSA 5009 750g 1000g

2. Ulei 3lg 116 117216 1.Oud bétute* 2 2 3

3.Sare 1/21g llg 11/2lg  2.Beurre ramoli 115g 145g 195¢g

4. Zahér 21g 3g 116G 3. Sare llg llg 117219

5. Lapte praf 1121G 216G 21/21G  4.Zahdr 21/21G 31G 41G

6. FGinG TS5 3259 4459 5659 5. Lapte S5 ml 60 ml 80 ml

7. Drojdie 1/21g 212lg 3lg 6.FginG 755 280g 3659 485¢ -
7. Drojdie 117219 219 31g

Optional: 1 linguritd cu apd de flori de portocal.
* 1 ou mediu = 50 g

] —@— .
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PROG. 9 - PAINE FRANTUZEASCA

500g 750g 1000g
1. Apd 200ml 275ml 365 ml
2.Sare llg 117219 219
3.FginG 755 350g 4659 620g
4. Drojdie llg llg 11721g
PRAJITURA DE LAMAIE 1000 g
1. Oud bdtute* 4
2. Zahér 260 g
3. Sare 1 varf
4. Unt, moale si rdcit 90g

de 11/2 |6méie
de 11/2 lméie

5.Zeama de 16maie
6. Coqjd de Idmaie
7. Farine fluide T55 430 ¢

8. Drojdie chimicd 317219

Bateti oudle + zahdrul + sarea pdnd se albesc, 5
minute. Turnati in recipientul masinii. Addugati
untul topit rdcit. Addugati zeama si codja de
lamaie. Amestecati fdina si drojdia si addugati
peste amestecul deja realizat. Asezati fdina exact
in mijlocul acestuia.

PROG. 15 - ALUAT DE PASTE

500g 750g 1000g
1. Apd 45m 50m 70ml
2. 0ud batute* 3 4 5
3.Sare Lvarf  121g  1lg
4.Fding T55 375g 500g 670g

* 1 ou mediu = 50 g

PROG. 12 - ALUAT DE PAINE

PIZZA 500g 750g 1000g
1. Apd 160ml 240 ml 320 ml
2.Ulei de masline 111G 117216 21G
3. Sare 12lg 1lg 117219
4.FdinG T55 320g 480g 640g
5. Drojdie 12lg 1lg 117219

PROG. 14 - DULCEATA

Tdiati sau tocati fructele, dupa cum doriti, inainte
de a le pune in masina de pdine.

1. Cdipsuni, piersici,

rubarba sau caise 580¢g
2. Zahar 360¢g
3.Coaqjd de Iamaie de 1 1dmdie
4. Pecting 30g
1. Portocald sau grapefruit 500 ¢
2. Zahdr 400 g
3. Pectind 50¢g
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@ GHID DE DEPANARE

Pdine
prea

Nu obtineti rezultatul
asteptat ? Acest tabel
va va djuta sd gasiti

crescutd

Pdine surpatd | Pdine care
dupd ce a crescut|nu a crescut| suficient |dar pdine coaptd|  de deasupra
prea mult destul |de coaptd| insuficient |acoperite de féind

Coojd nu | Laturi brune, | Laturile si partea

ce nu este in ordine. D
-

V] m 0 - -

Butonul @ a fost
actionat in timpul coacerii.

FdinG insuficientd.

Fdind prea multd.

Drojdie insuficientd.

Drojdie prea multd.

Apd insuficientd.

Apd prea multd.

Zahdr insuficient.

Féind de calitate
necorespunzdtoare.

Ingredientele nu sunt in
Froportii\e corecte o
cantitdti prea mari).

Apd prea caldd.

Apd prea rece.

Program neadecvat.

@ GHID DE

DEPANARE TEHNICA

PROBLEME

CAUSELE - SOLUTII

Dispozitivul de amestecare
rémane blocat in cuva

« Lasati sd se inmoaie inainte de a-I scoate.

Dupd apdsarea butonului @
nu se intdmpld nimic.

« EO1 este afisat si intermitent pe ecran, aparul emie un semnal audio : masina
este prea caldd. Asteptati 1 ord intre 2 cicluri.

« EOO este ofisat si intermitent pe ecran, aparul emie un semnal audio : aparatul
este prea rece. Asteptati ca aparatul sa ajungd la temperatura camerei.

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

« A fost programatd o pornire decalatd.

Dupd apésarea butonului &
motorul se roteste, dar
frémdntarea nu are loc.

« Cuva nu este introdusd pand la capdt.

« Lipsa dispozitivului de omestecare sau acesta nu este bine pus.

in cele 2 cazuri de mai sus, opriti aparatul manual, apdsand butonul S
ncepeti reGeta de la inceput.

Dupd o pornire decalatd,
pdinea nu a crescut destul
sau nu s-a intdmplat nimic.

« Dupd programare ati uitat s apdsati butonul D.
« Drojdia a venit n contact cu sarea si/sau cu apa.
« Lipseste dispozitivul de amestecare.

Miros de ars.

« Anumite ingrediente au cdzut in afara recipientului: scoateti din prizd
aparatul, 1&sati-I sd se raceascd, apoi curdtati interiorul cu un burete uscat,
fard a folosi niciun produs de curdtat.

« Preparatul a dat pe dinafard: cantitatea de ingrediente este prea mare.
Urmdriti proportiile din retetd.

e
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@® KIRJELDUS

1 - aknaga kaas
2 - juhtpaneel
a - displei

b - sisse-/valjaliilitamise nupp

¢ - kaalu valimine

d - viitkéivituse valimise ja 11. programmi
reguleerimise nupud

e - kooriku vérvuse valimine

f - programmide valimine

g - té6tamise indikaatorlamp

3 - leivapann

4 - segamislaba

5 - mdotendu

5 - vaike mootelusikas (tl)/suur mddtelusikas (spl)
7 - konks sotkumislabade valja tostmiseks

@ PRAKTILISED NOUANDED

Ettevalmistamine

1. Lugege palun jargmised juhised
tahelepanelikult 14bi: antud seadmega leiva
valmistamise viis ei ole see sama, mis kasitsi
tehtud leiva puhul.

N

. KOik kasutatavad koostisained peavad olema
toatemperatuuril (kui ei ole margitud teisiti) ning
tépselt vélja moodetud. Mootke koostisaineid
seadmega kaasas oleva moodunduga.
Kasutage kaasas olevaid mdootelusikaid,
mille iiks pool vastab teelusikale ja teine
pool supilusikale. Koik lusikatéied vastavad
aareni mitte kuhjaga lusikataitele. Valesti
moddetud kogused annavad vale tulemuse.

3. Leiva edukaks valmistamiseks on vajalik igete
koostisainete kasutamine. Kasutage
koostisaineid enne nende parim-enne
kuupdeva ning hoidke nad jahedas ja kuivas
kohas.

4. Jahukogus tuleb tapselt valja modta. Seetdttu
ongi oluline kasutada jahukoguse mddtmisel
kddgikaalu. Kasutage kuivatatud
pérmilaastude kotikesi. Kui retseptis ei ole

Kasutamine

¢ Leiva valmistamine on védga tundlik
temperatuuri ja niiskustingimuste
suhtes. Suure kuumuse korral kasutage
tavalisest jahedamaid vedelikke. Sama moodi,
kui on jahe, vdib olla vajalik vett voi piima

mérgitud teisiti, siis &rge kipsetuspulbrit
kasutage. Parmipaki avamise jarel tuleb see
uuesti kindlalt sulgeda, hoida jahedas kohas
ning kasutada 48 tunni jooksul.

o

. Et taina kerkimine ei ebadnnestuks, soovitame
me teil panna koik leiva koostisained pannile
kohe alguses, ning et kasutamise ajal seadme
kaant ei avataks (kui retseptis ei ole mérgitud
teisiti). Jargige tépselt retseptis toodud
koostisainete jérjestust ja koguseid. Esmalt
vedelikud ning siis tahked ained. Parm ei tohi
puutuda kokku vedelike, suhkru voi
soolaga.

Uldine jarjekord, millest kinni pidada:
Vedelikud (voi, 6li, munad, vesi, piim)
Sool

Suhkur

Jahu, esimene pool

Piimapulber

Spetsiifilised tahked koostisained
Jahu, teine pool

Parm

vV VVVYVYVYVYV

eelnevalt Ules soojendada (mitte kunagi Ule
35°C).

¢ Monikord voib samuti olla hea kontrollida
taina olekut teise segamise ajal: tainas peab

2
e
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moodustama htlase palli, mis tuleb panni

seintelt kergelt lahti.

- Kui kogu jahu ei ole tainasse lisatud, lisage
natuke rohkem vett.

- Kui tainas on liga mérg ning j4&b panni
killgede killge peate te tdendoliselt lisama
juurde jahu.

Selliseid parandusi tuleb teha natukese haaval

(mitte rohkem kui 1 supilusikatéis korraga) ning

oodake ja vaadake, kas see annab soovitud

tulemusi, enne kui jatkate.

¢ Tavaline viga on, et arvatakse nagu voiks
parmi lisamine leiba rohkem kergitada. Liiga
palju pérmi muudab leiva struktuuri hapramaks,
tainas kerkib véga kovasti ning kukub hiliem
kipsetamise ajal kokku. Teil on teha kindlaks
taina olek puudutades seda enne kiipsetamist
oma sormeotstega: tainas peab avaldama
kerget vastusurvet ning sérmed peavad kergelt
tainasse peituma.

Gluteenivabasid programme puudutavad hoiatused

o Tikkide tekke véltimiseks tuleb jahu ja parmi
segu l&bi sbeluda.

 Sotkumise hdlbustamiseks: Uihtlasema koostise
saamiseks tuleb segunemata koostisained
kaabitsaga (katla kriimustamise valtimiseks
puidust voi plastmassist) katla seintelt katla
keskele suunata.

¢ Ka koostisainete lisamisel tuleb jélgida, et need
Uhtlaselt seguneks.

¢ Gluteenivabades retseptides kasutatavate
koostisainete iseloom ei véimalda saiadel

kuldseks pruuniks kipseda. Sai jaab pealt
sageli Uisna valgeks.

¢ Gluteenivaba sai ei kerki nii, nagu kerkib
tavaline sai, jadddes sageli pealt pigem
lamedaks.

¢ Tulemused ei ole erinevaid valmissegude marke
kasutades alati Uhesugused: Vajalikuks vdib
osutuda vastavate muudatuste tegemine
retseptides. Seega on soovituslik teha
proovikatseid (vt. alljrgnev néide).

Néide: vee koguse reguleerimine vastavalt taigna konsistentsile. Tainas peab olema kiillalt pehme,

iima sealjuures liialt vedel olemata.

Liiga vedel

Erand: koogikiipsetustainas peab olema pigem vedel.

OK

Liiga kuiv
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@ ENNE OMA SEADME ESIMEST KORDA

KASUTAMIST

¢ Eemaldage nii seadme seest kui valjast tarvikud
ja koik kleebised - A.

@ KIIRKAIVITUS

¢ Kerige toitejuhe 16puni lahti ning Uhendage
pistik maandusega seinakontakti.

e Seadme esimest korda kasutamisel voib
eralduda kerget I6hna.

¢ Eemaldage pann sangast tdstes ja pddrates
veidi vastupdeva suunas. Seejarel asetage oma
kohale stkumislaba -B-C.

® Pange koostisained panni tapselt selleks
ettendhtud jérjekorras. Jalgige, et kdik
koostisained oleksid tapselt valja kaalutud -D-
E.

* Asetage leivapann leivamasinasse. Hoides
panni sangast, pange see leivamasinasse nii, et
see asetuks veovdlli peale (selleks peate panni
veidi Ghele kiljele kallutama). Pd6rake panni
veidi pdripdeva suunas ning see lukustub
kohale -F-G.

¢ Puhastage koik detailid ja seade ise niiske
lapiga.

e Sulgege kaas. Uhendage leivamasin
vooluvdrku ning lllitage siss. Peale piiksu
kostumist ilmub displeile vaikeseadetega
programm 1 st 1000 g, keskmine pruunistus -
H.

¢ Valige soovikohane programm, vajutades
selleks nupule @.

¢ Vajutage nupule @ Taimeri koolon hakkab
vilkuma ning taimer hakkab tagasi nulli lugema.
Tootamise indikaatorlamp siittib pdlema -I-J.

¢ Kilpsetamise voi (les soojendamise [6pul
eraldage leivamasin vooluvdrgust vélja. Tostke
pann leivamasinast vélja. Kasutage alati
ahjukindaid kuna panni kéepide ning ka panni
kaane sisekiilg on vdga kuumad. Votke kuum
leib vélja ning asetage ta vdhemalt 1 tunniks
restile jahtuma -K.

Oma leivamasina paremaks tundma dppimiseks soovitame me teil kasutada oma esimese patsi

kiipsetamisel PRANTSUSE LEIB retsepti.

PRANTSUSE LEIB (programm 9)

KOOSTISAINED - tl = teelusikatdis - spl = supilusikatéis

PRUUNISTAMINE = KESKMINE
KAAL = 1000 g 1. VESI =365 ml 3. N!_SUJAHU =620g
AEG =310 2. SOOL =21l 4. PARM = 115t
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@ LEIVAMASINA KASUTAMINE

Iga programmi kohta kuvatakse displeile vaikimisi valikud. Seadete vajalikud muudatused tuleb

teil seetottu sisestada kasitsi.

Programmi valimine

Programmi valimine kaivitab rea samme, mis

Uksteise jéarel automaatselt ellu viiakse.
Meniiiinupu abil on teil véimalik valida
vastavale programmile vastava numbri.

Displeile ilmub programmile vastav aeg.
lga kord kui te vajutate @, ilmub displeile
jargmise programmi number vahemikus 1-15:

Gluteenivabade saiade ja  kookide
valmistamiseks kasutatakse meniiiivalikuid
1, 2 ja 3. Koikide nende programmide juures
on kasutatav iiks kindel kaal (1000 g
programmide 1 ja 2 korral ning 750 g
programmi 3 korral).

Gluteenivabad saiad ja koogid on méeldud
neile, kes kannatavad gluteenitalumatuse
kées (tsdliaakiahaiged), gluteeni sisaldudes
mitmetes teraviljades (nisu, oder, rukis, kaer,
kova nisu, speltanisu jne).

Jalgige, et taignasse ei satuks koostisainete
kombineeritud kasutamise kdigus gluteeni
sisaldavaid jahusid. Puhastage nou,
segamislaba nagu ka koik tarvikud, mida
kasutatakse gluteenivabade saiade ja
kookide valmistamiseks, alati suure hoolega.
Uhtlasi veenduge selles, et ka kasutatav
parm oleks gluteenivaba.

Gluteenivabad retseptid on véljatodtatud

Gluteenivabade toodete valmistamise programmide kasutamine

Schar voi Valpiform tiilipi gluteenivabade
koostisainete  pohjal  (neid  segusid
nimetatakse ka valmissegudeks).

Seda tiilipi gluteenivabad valmissegud on
saadaval nii kauplustes kui ka spetsiaalsetes
poodides. Pange tédhele, et tulemus ei ole
alati erinevat marki gluteenivabade
valmissegude kasutamisel {ihesugune.

Gluteenivabade jahude kasutamine ei
voimalda alati optimaalse segu saavutamist:
Tiikkide moodustumise véltimiseks on
soovituslik jahu ja parmi segu lébi soeluda.
Seetottu ei ole gluteenivabade programmide
kasutamisel ajatatud kaivitamine voimalik.
Taigna Uihtlasema koostise saavutamiseks
tuleb segunemata koostisained pehme
plastkaabitsaga katla seintelt katla keskele
suunata, kuni taigna  konsistentsi
muutumiseni lihtlaseks.

Gluteenivaba sai on konsistentsilt tihedam ja
varvilt heledam kui tavaline saiataigen.

1. Soolakas gluteenivaba sai. Soovituslik on
kasutada valmissegu. Selle programmi valikul
on kasutatav Uksnes 1000 g seadistus.
Valmissegust, véhe suhkrut ja rasvaineid
sisaldaval retseptil pohinev sai.

2. Magus gluteenivaba sai. Soovituslik on
kasutada valmissegu. Selle programmi valikul
on kasutatav (ksnes 1000 g seadistus.
Valmissegust, suhkrut ja rasvaineid sisaldaval
retseptil pohinev sai.

3. Gluteenivaba kook. Soovituslik on kasutada
valmissegu. Selle programmi valikul on
kasutatav Uksnes 750 g seadistus.
Valmissegust, kipsetuspulbril pdhineval
retseptil valmistatud kook.

4. Kiire taistera leib. Programm on samavaérne
Téistera leiva programmiga, kuid leib valmib
sellest kiiremini. Saadud leival voib olla
natuke tihedam koorik.

&)
e
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10.

Téistera leib. Téistera leiva programmi
kasutatakse taistera nisujahu kasutades
téistera leiva valmistamiseks.

Soolata leib. Leib on {iheks toiduainetest,
millest me saame suurima péevase
soolakoguse. Soola tarbimise vahendamine
aitab vahendada veresoonkonna
probleemidega seotud riske.

Super kiire tavaline valge leib. 7 programm
on spetsiaalselt Super kiire tavaline valge leib
retsepti valmistamiseks. Ulikiire programmiga
valmistatud leib on tihedam kui teiste
programmidega tehtud.

Kiire magus leib. Programm on samavaérne
magusa leiva programmiga, kuid leib valmib
sellest kiiremini. Saadud leival vdib olla
natuke tihedam koorik.

Prantsuse leib. Prantsuse Leiva programm
vastab traditsioonilisele prantsuse krobeda
valge leiva retseptile.

Magus Leib. Magusa leiva programm on
neile retseptidele, mis sisaldavad rohkem
suhkrut ja rasva nagu néiteks piimasaiad ja
brioched. Kui te kasutate spetsiaalset
briochede voi pirukate jahu, siis arge
valmistage korraga enam kui 750 g tainast.

Leiva kaalu valimine

Vaikimisi on leiva kaaluks 1000 g. Seda kaalu
naidatakse ainult
Tapsemad andmed

informatiivsetel
leiate te

pohjustel.
retseptist.

Programmidel 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15

Kooriku varvuse valimine

Vaikimisi  on
Programmidel 12, 14, 15,

kooriku varvus KESKMINE.
varvusseaded

puuduvad. Véimalik on valida kolme valiku seast:
HELE / KESKMINE / TUME.

1.

12,

13.

14.

15.

Pétsi kiipsetamine. Pétsi kipsetamise
programm voéimaldab Teil kiipsetada 10 kuni
70 minutit (millel on 10 min. pikkused
seadistusetapid). Programmi on vdimalik
valida eraldi ning kasutada:

a) koos Leivataina programmiga;

b) kipsetatud ning jahutatud leibade
taaskuumutamiseks voi pruunistamiseks;
c) kiipsetamise I6petamiseks leivavalmistamise

tstikli ajal toimunud pikema ajaliste
voolukatkestuse korral.
Leivamasinat ei tohi 11. programmi
kasutamise ajal omapead jatta.
Tsikli 16petamiseks enne selle 16ppu on
programmi véimalik peatada késitsi vajutades
selleks all nuppu €.

Leivatainas. Leivataina programm leiba ei
kipseta. programm on kéikide hapendatud
tainaste, nagu pitsa-, piruka- ja saiakeste
tainaste sotkumiseks ja kergitamiseks.

Kook. Saab kasutada kiipsetuspulbrit
kasutades saiakeste ja kookide
valmistamiseks. Ainus kdesolevale

programmile sobiv kaal on 750 g.

Moos. Moosiprogramm valmistab panni peal
automaatselt moose ja kompotte.

Pastatainas. Programm 15 ainult sétkub.
Kasutatakse ainult kergitamata pasta, nagu
naiteks gluteenivabad nuudlid, pitsataigen.

kaaluseaded puuduvad. Vajutage nupule @
ning maérake valitud toode - 500 g, 750 g voi
1000 g. Valitud toote korval olev indikaatorlamp
siittib polema.

Kui te soovite vaikimisi seadet muuta, vajutage
nupule Q kuni soovitud seade korval olev
indikaatorlamp pdlema siittib.

e
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Start/Stop

Sellele nupule @ vajutades liilitub seade sisse.
Algab aja maha lugemine. Programmi

@ TSUKLID

peatamiseks Vvoi viitkdivitusega programmi
tlihistamiseks hoidke nuppu @ vahemalt 3
sekundit alla surutuna.

Juhendi I6puosas toodud tabelis on kirjeldatud valitud programmi erinevaid tsiikleid (vt.

kasutusjuhendi I6pus).
{2 S6tkumine

Taina struktuuri moodustamiseks selliselt, et
see paremini kerkida saaks.

Selle tstkli ajal ning programmides 1, 2, 3, 4, 5,
6,7, 8,9, 10, 12, 13 on teil voimalik lisada juurde
lisaaineid: kuivatatud puuvilju voi pahkleid, oliive,
singitlikke jms. Piiks annab marku, millal on
lisamiseks dige aeg.

Vaata valmistusaegade koondtabelit juhendi
|6puosas ning tabeli lisa“* tulpa (vt
kasutusjuhendi I6pus). See veerg néitab aega,
mis ilmub seadme displeile piiksu kostumisel.
Selleks, et saada teada, kui palju varem piiks
kostub lahutage ,lisa“ veerus tood aeg
kiipsetamise Uldajast maha.

Néide: ,lisa“ = 1:45 ning ,aeg kokku“ = 2:01,
lisaained tuleks lisada peale 16 minutit.

< Hoidmine

Laseb taignal seista, selleks et parandada
sotkumise kvaliteeti.

35 Kerkimine

Selle aja jooksul saab parm toimida, selleks et
leib kerkiks ning saaks oma aroomi.

n
O Kiipsetamine

Leib on viimases kiipsetamistsiiklis.

@ Soojana hoidmine

Hoiab leiva peale kiipsetamist soojana. Alati
on aga soovitatav leib peale kiipsetamist ilma
pikemalt viivitamata vélja votta.

Programmide 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,8, 9, 10, 13 puhul
saate te oma valmistoidu seadmesse jatta.
Kupsetamisele jargneb automaatne Ghe tunnine
soojana hoidmise tsiikkel. Uhe tunni jooksul, mil
leiba hoitakse soojana, kuvatakse ekraanil 0:00 ja
punktid 3 taimeril vilguvad. Tsikli 16pul seiskub
seade automaatselt olles eelnevalt toonud
kuuldavale rea helisignaale.
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@ VIITKAIVITUSPROGRAMM

Teil on voimalik programmeerida oma seadet
15 tundi ette nii, et teie toit on valmis tapselt
siis kui te seda soovite. Seda funktsiooni on
voimalik kasutada programmides 1, 2, 3, 7, 11,
12, 13, 14, 15.

See etapp saab peale programmi, pruunistamise
taseme ning kaalu valimist. Displeile kuvatakse
programmi aeg. Arvutage vélja ajaline erinevus
aja, millal te kaivitate programmi ning aja vahel,
millal te soovite, et sk valmis oleks. Masin lisab
automaatselt programmitsiklite kestvuse. ) ja
Q nuppe kasutades vaadake arvestatud aega
(@ iles ja @ valla). Lihikesed puudutused
muudavad aega 10 minutiliste sammudega,
millele lisandub liihike helisignaal. Nuppu all
hoides liigub aeg 10 minutiliste sammudega
automaatselt edasi.

® Praktiline néuanne

Néiteks on hetkel kell 8 dhtul ning te soovite, et
leib ootaks teid jargmisel hommikul ki 7. Valige @)
ja @ abil 11:00. Vajutage nupule €. Kostub
piiks. Taimeri koolon g hakkab vilkuma. Algab aja
maha lugemine. Té6tamise indikaatorlamp siittib
pdlema.

Kui te olete teinud vea voi kui te soovite valitud
aega muuta, hoidke nuppu @ all kuni kostub
piiks. Displeile kuvatakse vaikimisi aeg. Alustage
toimingut uuesti.

Viitkéivitusega programme kasutades drge
kasutage retsepte, kus kasutatakse vérsket
piima, mune, hapukoort, jogurtit, juustu voi
varskeid puuvilju kuna need véivad 66 jooksul
rikneda.

Voolukatkestuse korral: kui tstikli toimumise ajal
katkeb programm kas siis voolukatkestuse voi
vale késitlemise tulemusena, on masinal 7
minutiline  kaitseaeg, mille jooksul  koik
seadistused hoitakse alles. Tslikkel algab kohalt,
kus ta katkes, uuesti. Peale nimetatud aega on
koik seaded mélust kadunud.

Kui te tahate kaivitada teise programmi, et
kiipsetada teine péts, avage kaas ning oodake 1
tund enne kui alustate teist klipsetamist.

Teie leivapétsi valja votmine: voib juhtuda, et
teie s6tkumislabad on pétsi valja votmisel jaanud
patsi kinni. Kasutage sellisel juhul seadmega
kaasas olevat konksu:

> Peale leivapétsi valja votmist asetage ta seni
kuni ta veel kuum on Uhele kiiljele ning hoidke
ahjukindaga kaega teda kinni.

> Sisestage teise kdega sotkumislabade telje
suunas konks sisse -M.

>Toémmake ettevaatlikult
vabastamiseks -M.

> Keerake pats iget pidi -
ning asetage restile
jahtuma.

sotkumislabade
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@ KOOSTISAINED

Gluteenivaba jahu: saadaval on suures valikus
leivateoks mitte moeldud jahusid (gluteeni mitte
sisaldavad). Nendest levinumad on tatrajahu, riis
(valge voi tume), kinoa, mais, kastan ja sorgo.
Selleks et anda taignale gluteenist tulenev
elastsus, osutub vajalikuks mitme leivateoks mitte
moeldud jahu kokkusegamine ja
paksendusainete lisamine.

Paksendusained: dige konsistentsi
saavutamiseks ja gluteenile omase elastsuse
jaliendamiseks on teil véimalik lisada taignale veel
ksantaankummi  ja/vdi  guarjahu.  Neid
koostisaineid kasutatakse toiduainetédstuses
paksendajate, stabilisaatorite ja emulgaatoritena.

Gluteenivabad valmissegud: lihtsustavad
gluteenivaba saia valmistamist, sest need
sisaldavad paksendajaid ja nende eeliseks on
asjaolu, et need on garanteeritult gluteenivabad.
M@éned valmissegud on isegi bioloogilist péritolu.
Tulemused ei ole erinevaid valmissegude marke
kasutades alati tihesugused.

Rasvad ja olid: rasvad muudavad leiva
pehmemaks ja maitsvamaks. Samuti aitab see
leival kauem vérskena seista. Liiga palju
rasvaineid muudab kerkimise aeglasemaks. Kui
te kasutate void I5igake voi vaikesteks tikkideks,
et ta jaotuks lhtlaselt (le terve taigna voi siis
ajage vGi enne lisamist vedelaks. 15 g v&id on
voimalik asendada 1 supilusikatéie 6liga. Arge
lisage kuuma vdid. Véltige rasva kokku puutumist
parmiga kuna rasv valdib vee imendumist parmi.
Arge kasutage véikese rasvasisaldusega
méaardevdideid voi voi asendajaid.

Munad: munad muudavad taigna rikkamaks,
parandavad leiva vérvi ning aitavad kaasa pehme,
valge sisu tekkimisele. Mune kasutades
vahendage proportsionaalselt kasutatavate
vedelike kogust. Tehke muna katki ning lisage
vedelik kuni saadav koguhulk on vordne retseptis
tooduga. Retseptides on arvestatud 50 g
munadega; kui munad on suuremad lisage
natuke jahu juurde; kui munad on véiksemad
pange ka jahu vahem.

Piim: retseptid kasutavad kas varsket piima voi

piimapulbrit. Piimapulbri puhul lisage juurde
retsepti ndidatud kogus vett. Piim parandab leiva
maitset ning parendab leiva hoidmisomadusi.
Varsket piima kasutavate retseptide puhul voite
osa piimast asendada veega pidades aga silmas,
et koguhulk peab siiski jadma samaks.
Poolkooritud piim voi kooritud piim on parimad
vahendid leiva tiheda struktuuri valtimiseks.
Piimal on ka emulgeeriv mdju Uhtlustades leiva
sees oleva &hu jaotuse ning andes siseosale palju
ilusama vélimuse.

Vesi: vesi kiillastab ja aktiviseerib parmi. Lisaks
kiillastab ta jahus leiduva térklise ning aitab leiva
sisemusel moodustuda. Piima véi mdne muu
vedelikuga saab vee taielikult voi osaliselt
asendada. Kasutage liksnes toatemperatuuril
olevaid vedelikke, vélja arvatud juhul, kui
valmistate gluteenivabu saiu, mille juures on
vajalik leige vee kasutamine (temperatuuril
ligikaudu 35°C).

Jahu: jahu kaal vaib olenevalt kasutatavast jahu
sordist olla vaga erinev. Jahu kvaliteet méjutab ka
otseselt kiipsetamise tulemust. Hoidke jahu
hermeetiliselt suletud ndus kuna jahu reageerib
ohus toimuvatele muutustele liites endaga
niiskust voi siis seda vabastades. Tavalise jahu
asemel soovitame kasutada ,tugevat jahu”,
LJleivajahu” voi ,pagarijahu”. Kliide, kaerahelveste,
idude voi terade lisamine muudavad leiva
vaiksemaks ja raskemaks.

Soovitame kasutada T55 jahu kui retseptis ei
ole just teisiti soovitatud. Kui te kasutate leiva
valmistamiseks valmissegusid jélgige, et te ei
liletaks korraga kasutatava taigna 750 g
piirkaalu.

Tulemust méjutab ka see kui sémer voi peene
jahu on: mida enam on tegemist téisterajahuga
(st mida rohkem on jahus viljatera véliskesta) seda
vahem tainas kerkib ning seda tihedam leib tuleb.
Kauplustest on véimalik leida ka eelklipsetatud
leivatooteid. Selliseid eeltooteid valmistades
jargige tapselt valmistaja poolseid juhiseid.
Uldiselt pidage programmi valides kinni
valmiskiipsetuse ndudmisest. Néide: Taisteraleib
- programmi nr 5.

e
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Suhkur: kasutage eelistatult sahharoose,
toorsuhkrut véi mett. Arge kasutage voOi
tlikksuhkrut. Suhkur on péarmi s6dgiks, annab
leivale hea maitse ning parandab kooriku
pruunistumist. Kunstlikud magusained ei suuda
suhkrut asendada kuna parm ei reageeri
nendega.

Sool : sool annab toidule maitse ning reguleerib
parmi aktiivsust. See ei tohi puutuda kokku
parmiga. Tanu soolale on tainas kindel,
kompaktne ning ei kerki liiga kiirelt. Samuti
parandab see taigna struktuuri. Kasutage tavalist
lauasoola. Arge kasutage jdmesoola vi soola
asendajaid.

Parm: pagaripdrmi on mitmel kujul: vérskena
vaikestes kuubikutes, kuivatatud ning vett lisades
aktiveeruvad, voi kuivatatud ning lahustuvad.
Vérsket parmi  milakse toidupoodides
(pagaritoodete  voi  varskete  toiduainete
osakondades), kuid samuti on teil véimalik osta
varsket parmi oma kohalikust pagaritddkojast;
péarm tuleb lisada koos teiste koostisainetega
otse oma leivamasina kiipsetuspannile.

Arge unustage murendada vérsket parmi oma
sormede vahel peenemaks, et see kergemini
lahustuks. Ainult aktiivset kuivatatud pérmi
(vaikestes graanulites) tuleb enne kasutamist
vahese leige veega segada. Valige 35°C lahedane
temperatuur; kui temperatuur on vaiksem, siis
taigen ei kerki korralikult, kui aga kdérgem, siis
kaotab parm oma jou. Pidage kinni ette antud
kogustest ning pidage meeles kordistada
koguseid kui te kasutate vérsket parmi (vaata
alljargnevat vordlustabelit).

® PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

¢ Eraldage seade vooluvdrgust.

* Puhastage koik detailid, seade ise ning panni
sisemus niiske lapiga. Kuivatage pohjalikult - L.

-- Peske pann ning sétkumislabad kuuma

seebiveega. Kui sétkumislabad ja&vad panni
kinni laske neil 5 kuni 10 minutit vees liguneda.

e \lajaduse korral saab kaant puhastada sooja
vee ja kdsnaga.

Kuivatatud ja vérske parmi koguse/kaalu vahelised
vordelised véértused:

Kuivatatud pérm (tl)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Vérske pdrm (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Gluteenivabade saiade valmistamisel tuleb
kasutada spetsiaalset gluteenivaba parmi.

Lisandid (oliivid, singitiikid jms.): lisage oma

retseptidele omapéra teile sobivate lisandite

lisamise teel, pidades samas silmas:

> lisage lisandeid peale lisandite piiksu kostumist,
seda eriti just drnade lisandite nagu kuivatatud
puuviliad puhul.

> lisage tervemad terad (nagu lina- voi
seesamiseemned) sotkumisprotsessi alguses,
selleks et masin saaks segamisele kaasa aidata
(viitkaivituse puhul, naiteks).

>nodrutage pohjalikult niisked koostisosad
(oliivid).

> katke rasvased parema segamise huvides 6rna
jahukihiga.

> arge lisage suurt kogust lisaaineid, eriti juustu,
vérskeid puu- ja kddgivilju, kuna need vdivad
mojutada taina kujunemist; pidage kinni
retseptis toodud kogustest.

> hakkige pahklid peeneks, kuna nad véivad
|6ikuda labi pétsi struktuuri ning védhendada
kiipsetise kdrgust.

> arge laske Uhelgi koostisainel pannist vlja
kukkuda.

« Arge peske seadme
iihtegi osa
noudepesumasinas.

* Arge kasutage majapidamise
puhastusvahendeid,  kulrimiskdsnu  voi
alkoholi. Kasutage pehmet, niisket lappi.

* Arge mitte kunagi pange seadet véi selle kaant
vette.

&2
e
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@ RETSEPTID

Iga retsepti puhul lisage koostisained tapselt margitud jarjekorras. Soltuvalt valitud retseptist
ning vastavast programmist on teil vdimalik juhendi I6pus vaadata valmistamisaegade
koondtabelit ning erinevaid programmi osaks olevaid tsiikleid (vt Iopus dokumendi). Arge palun
muutke koguseid ega jétke koostisaineid vélja kuna see voib retsepti tasakaalust vélja ajada.
1l = teelusikatéis - spl = supilusikatéis

PROG. 1 - SOOLAKAS GLUTEENIVABA SAI PROG. 3 - GLUTEENIVABA KOOK

PROG. 2 - MAGUS GLUTEENIVABA SAI 750 g
10009  Soovituslik on kasutada Schér véi Valpiform tiiipi

Soovituslik on kasutada Schér vdi Valpiform tiilipi  valmissegu.

valmissegu. Arge iiletage taigna kogust 1000 g.

Jérgige valmissegu pakendil ja retseptiraamatus  Vahustage munad koos suhkru ja soolaga
toodud juhiseid. 5 minutit kuni segu muutub valgeks.

Arge liletage taigna kogust 1000 g.

PROG. 4 - KIIRETAISTERA LEIB PROG. 6 - SOOLATA LEIB

PROG. 5 - TAISTERA LEIB 500g 750g 1000g
TAISTERALEB 5009 7509 10009 1. Vesi 200ml 270ml 365 ml
1. Vesi 205ml 270ml 355ml 2, NisujahuT55 3509 480g 6209
2.0I 12spl 2spl  3spl 3. Kuivatatud

3. Sool 11l 1124 2t pagariparm 1121 11l 11

4. Suhkur 124 24 3l Lisage, kui kostuvad piiksud

5. Nisujahu T55 130g 180g  240¢ 4. Seesami seemned 50 g 759 1009
6. TéisterajahuT150 200g 270g  360g
7. Pérm 1t 11l 11724l

PROG. 7 - SUPER KIIRETAVALINE VALGE LEIB il PROG. 8 - KIIRE MAGUS LEIB

5009 7509 10009 LANSCRCUACUILEE

1. Vesi (soojendatud, BRIOCHE 500g 7509 10009
35°C) 210ml 285ml  360ml 1. Vahustatud

2.0li 3l 1 spl 1172 spl munad” 2 2 3

3. Sool 1724 1l 11724 2. Pehmendatud v6i 115 g 1459  195¢g

4. Suhkur 21l 3l 1 spl 3. Sool " A 1124

5. Piimapulber 112spl 2 spl 212spl 4. Suhkur 212spl 3 spl 4spl

6. Nisujahu T55 3259 4459 5659  5.Pim 55ml 60ml  80ml

7. Parm 1124 2124 3t 6. Nisujahu T55 280g 3659 485¢g

7. Pérm 1124 2t 3l

Lisavariant: 1 teelusikatais apelsinikoort.

*1 keskmine muna=50g
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PROG. 9 - PRANTSUSE LEIB

500g 750g 10009
1. Vesi 200ml 275ml 365 ml
2. Sool 1t 124 2t
3. Nisujahu T55 3509 4659 6209
4. Parm 1t 1l 11724

PROG. 13 - KOOK

SIDRUNIKOOK 1000 g

1. Vahustatud munad* 4

2. Suhkur 260 g

3. Sool 1 népistus
4.V/6i, pehme, kuid jahutatud 9049

5. Sidrunikoor 11/2 sidruni
6. Sidrunimahl 11/2 sidruni
7. Nisujahu T55 4309

8. Kipsetuspulber 31724

Vahustage munad koos suhkru ja soolaga 5
minutit kuni segu muutub valgeks. Valage segu
masina pannile. Lisage jahutatud sulavdi. Lisage
sidruni mahl ja koor. Segage jahu ja
kiipsetuspulber omavahel kokku ning lisage see
eelnevale segule. Jalgige, et te valaksite jahu
iihte kuhja kohe n6u keskele.

PROG. 15 - PASTATAINAS

500g 750g 1000g
1. Vesi 45ml 50 ml 70ml
2. Vahustatud
munad* 3 4 5
3. Sool 1 ndpistus 172 tl 1t
4. Nisujahu T55 375g 500g 6709

* 1 keskmine muna =50 g

PROG. 12 - LEIVATAINAS

PIZZATAINAS 500g 750g 1000g
1. Vesi 160ml 240ml 320 ml
2. Oliivioli 1spl 112spl - 2 spl
3. Sool 1724l 1l 11724
4. Nisujahu 755 3209 480g 640g
5. Parm 1724l 1l 11724

MOOSID
Laigake vdi tiikeldage teie valitud puuviljad enne
leivavalmistajasse panemist.

1. Maasika-, virsiku-, rabarberi-

voi aprikoosimoos 5809
2. Suhkur 3609
3. Sidrunimahl 1 sidruni
4. Pektiin 309
1. Apelsin voi greipfruut 5009
2. Suhkur 4009
3. Pektiin 509

L
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@ JUHISED PUUDUSTE KORVALDAMISEKS JA
TEIE RETSEPTIDE PAREMAKS MUUTMISEKS

Ei saa soovitud Taigen Leib kukub | Leibei | Koorikei |Koorik on pruun,| Ulemine

tulemust? kerkib liiga | kokku peale | kerki |ole piisavalt| kuidleibeiole | osaja

Alljargnev tabel aitab palju liiga tugevat | piisavalt | kuldne sees dra kiiljed on

teil leida lahenduse. kerkimist kiipsenud jahused
a “ wm 0 ] [

Kupsetamise ajal vajutati °

sisse/vélja nupule &.

Liiga véhe jahu. [ ]

Liiga palju jahu. [ ] [ ]

Liiga vahe parmi. [ ]

Liiga palju parmi. [ ) [ J

Liiga vahe vett. [ ] [ ]

Liiga palju vett. (] o

Liiga vahe suhkrut. (]

Halva kvaliteediga jahu. (] o

Koostisainete valed PY

proportsioonid (liiga palju).

Vesi on liiga kuum. (]

Vesi on liiga kiilm. (]

Vale programm. [ ] o

@ JUHISED TEHNILISTE VIGADE KORVALDAMISEKS

PROBLEEMID

Sétkumislabad jaavad
leivavanni kinni.

POHJUSED - LAHENDUSED

¢ Laske enne vélja votmist liguneda.

Peale @ nupule vajutamist
ei juhtu mitte midagi.

* Ekraanile on kuvatud ja seal vilgub kirje EO1, seade piiksub: masin on
liiga kuum. Oodake kahe tsikli vahel 1 tund.

¢ Ekraanile on kuvatud ja seal vilgub kirje EOO, seade piiksub: masin on
liiga kiilm. Oodake, kuni see soojeneb toatemperatuurini.

* Ekraanile on kuvatud ja seal vilgub kirje HHH v&i EEE, seade piiksub: rike.
Masina peab viima volitatud spetsialisti juurde kontrollimiseks.

* Viitkéivitus on sisse programmeeritud.

Peale @) nupule vajutamist
tootab mootor edasi, kuid
taigna segamist ei toimu

¢ Pann ei ole korralikult seadmesse paigutatud.

* Segamislaba on kas puudu Vi siis on valesti kinnitatud.
Ulaltoodud kahel puhul seisake seade pikalt nupule € vajutades.
Alustage retsepti valmistamist uuesti algusest.

Peale viitkéivitust ei ole
taigen piisavalt kerkinud
voi siis midagi ei juhtu.

* Unustasite peale programmeerimist vajutamast @ nupule.
* Parm on puutunud kokku kas soola ja/vdi veega.
* Segamislaba on puudu.

Korbemise 16hn.

¢ Osa lisaaineid on sattunud véljapoole panni: laske masinal maha jahtuda
ning puhastage masina sisemus niiske Svammiga, kuid ilma
puhastusvahendita.

¢ Taigen on le &ére ajanud: koostisainete kogus on olnud liiga suur ning
liga vedel. Jargige retseptis antud koguseid.

&
e
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@ APRASYMAS

1 - dangtelis su langeliu

2 - valdymo skydelis
a - displéjaus ekranas
b - jjungimo/i§jungimo mygtukas
¢ - svorio irinkimo mygtukas

d - programos pradzios uzdelsimo ir programa

trukmés nustatymo mygtukai 11

e - duonos plutos spalvos iSrinkimo mygtukas

f - programy iSrinkimo mygtukas
g - veikimo indikatorius

3 - duonos kepimo dubuo

4 - uzminkymo menté

5 - sugraduota stikliné

6 - atitinkantis vieng arbatinj Saukstelj/
atitinkantis vieng valgomajj Sauksta

7 - kabliukas uzminkymo menteliy iSkélimui

@® PRAKTINIAI PATARIMAI

Pasirengimas

1. Jdémiai perskaitykite Sias instrukcijas: duonos
kepimo Siuo prietaisu budas skiriasi nuo
duonos gaminimo rankomis.

2. Visos naudojamos sudedamosios dalys turi
blti kambario temperatiiros (jei néra nurodyta
kitaip) ir tiksliai pasvertos. Skyséius dozuokite
naudodamiesi pridedama sugraduota
stikline. Komplektuojamu dvigubu
dozatoriumi, kurio vienas kauselis atitinka
valgomajj Sauksta, o kitas - arbatini
Saukstelj, atmatuokite kitas sudedamasias
dalis. Dozatoriaus kauselj reikia uzpildyti
lygiai (be kaupo). Dél blogai atmatuoty
sudedamuyjy daliy gali biti gaunami prasti
rezultatai.

3. Norint iSkepti skanig duona, butina naudoti
tinkamas sudedamasias dalis. Sudedamosios
dalys turi bati saugomos vésioje, sausoje
vietoje, o jy galiojimo laikas turi bati
nepasibaiges.

4. Labai svarbu preciziSkai atmatuoti milty kiekj.

Dél to miltus reikia sverti virtuvinémis
svarstyklémis. Naudokite sausas mieles,

Naudojimasis

* Duonos gaminimo procesui didele
jtaka daro temperatura ir drégmé.
Didelio  kar3¢io atveju naudokite

sufasuotas pakeliuose. Jei recepte néra
nurodoma kitaip, nenaudokite kepimo milteliy.
Pradarius mieliy pakelj, ji reikia sandariai
uzdaryti, laikyti vésioje vietoje ir sunaudoti per
48 vai.

Norédami, kad te$la tinkamai pakilty, visas
sudedamasias dalis j duonos kepimo dubenj
sudeékite i$ karto ir venkite darinéti duonkepés
dangtelj (jei néra nurodyta kitaip). Tiksliai
laikykités receptuose nurodyty kiekiy ir
sudedamyjy daliy. Pirmiausia skysciai, o po to
kiti maisto produktai. Mielés neturi
kontaktuoti su skysCiais, cukrumi ar
druska.

o

Reikia laikytis tokio eiliSkumo:

Skysciai (sviestas, aliejus, kiauSiniai, vanduo,
pienas)

Druska

Cukrus

Miltai, pirma pusé

Pieno milteliai

Specifinés kieto pavidalo sudedamosios
dalys

> Miltai, antra pusé

> Mielés

V VVVYVYVYV

skyscius, kurie yra Saltesni nei paprastai. Taip
pat, jei yra $alta, gali tekti paSildyti vandenj ar
pieng (niekada nevirsykite 35°C).

&9
e
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¢ Taip pat kartais gali buti naudinga patikrinti
teslos bikle antrojo minkymo metu: ji turi
susiformuoti | vientisg rutulj, kuris lengvai
atlimpa nuo duonos kepimo dubens sieneliy.
- jei nei visi miltai buvo suminkyti j tesla, jpilkite
Siek tiek daugiau vandens,
- jei teSla per drégna ir limpa prie duonos
kepimo dubens sieneliy, jdékite Siek tiek milty.
Tokie korekciniai veiksmai turi bati vykdomi
palaipsniui (ne daugiau kaip vienas arbatinis
Saukstelis per karta), o pries tesiant, reikia
palaukti ir jsitikinti, kad teslos buklé pageréjo

¢ Daznai pasitaikanti klaida, tai galvoti, kad
jdéjus daugiau mieliy, tesla dar labiau pakils.
Dél pernelyg didelio mieliy kiekio, duona tampa
labiau trapi, teSla labai pakyla, taCiau nusileidzia
kepimo metu. TeSlos bikle pries pat kepima
galite nustatyti ja nestipriai paliesdami pirstais:
tedla turi lengvai prieSintis spaudimui pirstu, o
pirStas turi prasmegti joje po truput].

Jspéjimai dél programy be glitimo naudojimo

o Milty misinius su mielémis reikia prakosti, kad
nesusidaryty gumulai.

¢ Pagalba minkant: kad ingredientus bty
lengviau jmaidyti, mentele (medine arba
plastikine, kad nesubraizytuméte dangos)
nustumkite juos nuo sieneliy link indo centro.
* Taip pat reikia daryti papildomai jdéjus
ingredienty.

e Dél receptams be glitimo naudojamy
ingredienty  pobldzio duona optimaliai
neapskrus. DaZnai duonos virSus liks

pakankamai Sviesus.
¢ Duona be glitimo neiSkyla taip, kaip jprasta
duona, ir jos pavirSius daznai lieka plokscias.
¢ Ne visy gamintojy miiniais pasiekiamas
vienodas rezultatas: gali bati, kad receptus
reikés koreguoti. Todél rekomenduojama atlikti
bandymus (Zr. Zemiau pateikta pavyzdj).

Pavyzdys: pilkite skyscio atsizvelgdami j teslos tirStuma. Ji turi biti pakankamai minksta, bet ne skysta.

Per skysta

ISimtis: pyrago tesla turi biiti skystesné.

OK

Per sausa
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@ PRIES NAUDODAMIESI DUONKEPE

PIRMAJ] KARTA

o [Simkite priedus ir nupléskite lipdukus, esancius
tiek prietaiso viduje, tiek iSoréje -A.

¢ Naudodamiesi drégnu skuduréliu, nuvalykite
visus priedus ir patj prietaisa.

@® GREITAS NAUDOJIMASIS

¢ VisiSkai iSvyniokite elektros laida ir jo Sakute
jjunkite j elektros tinklo lizda.

¢ Pirmgjj kartg naudojantis duonkepe, gali bati
juntamas ,naujo prietaiso" kvapas.

o [Simkite duonos kepimo dubenj pakeldami
rankenéle ir Siek tiek pasukdami dubenj prie$
laikrodZio rodykle. Tada jstatykite uzminkymo
mente -B-C.

o Tiksliai rekomenduojama tvarka j duonos
kepimo dubenj sudékite sudedamasias dalis.
Isitikinkite, kad visos sudedamosios dalys buvo
tiksliai pasvertos -D-E.

¢ | duonkepe jdékite duonos kepimo duben;.
Laikydami duonos kepimo dubenj uz
rankenélés, jstatykite jj j duonkepe taip, kad jis
bity jtaisytas ant veleno (tam dubenj reikia Siek
tiek pakreipti j $ong). Svelniai pasukite dubenj
laikrodZio rodyklés kryptimi ir jis uzsifiksuos -F-
G.

¢ Uzdarykite dangtelj. Jjunkite duonkepg |
elektros tinklg ir jjunkite jos maitinima. 1Sgirdus
pypteléjima, displéjaus ekrane pagal nutyléjima
bus atvaizduojama 1-oji programa, tai yra, 1000
g, vidutinio rudumo pluta -H.

e Mygtuku @ pasirinkite

programa.

pageidaujama

* Paspauskite @) mygtuka. Blykioja laikmacio
dvitaskis ir vykdoma atgaliné laiko atskaita.
Sviecia veikimo indikatorius -I-J.

¢ Pasibaigus gaminimui ar pasildymo ciklui,
iSjunkite duonkepe i$ elektros tinklo. ISkelkite
duonos kepimo duben;j i§ duonkepés. Visada
naudokités pirstinémis, nes duonos kepimo
dubens rankenélé ir vidiné dangtelio pusé yra
karsta. ISimkite karSta duona ir padékite ja ant
groteliy maziausiai 1 val., kad ji atvésty -K.

Susipazinimui su Sia duonkepe pirmajj karta mes rekomenduojame pabandyti iSkepti

PRANCUZISKASIS BATONAS kepala.

LT\ e 1pTEXSRY Ty (o /X3l SU DEDAMOSIOS DALYS .
(programa 9) v. §. = valgomasis Saukstas - A. S. = arbatinis Saukstelis

PLUTA =VIDUTINIO RUDUMO
SVORIS = 1000 g
TRUKME = 3:10

1. VANDUO =365 ml 3. BALTOS DUONOS MILTAI =620 g
2. DRUSKA=2V. 8.

4. MIELES = 15V, &,
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@ NAUDOJIMASIS DUONKEPE

Atvaizduojamos kiekvienai programai gamykloje uzprogramuotos nuostatos. Pageidaujamas

nuostatas galite pasirinkti rankiniu biidu.

Programos pasirinkimas

Pasirinkus programa, vienas po kito automatiskai
bus jvykdyti Zingsniy veiksmai.
Meniu mygtukas jgalina pasirinkti
programa, i$ tam tikro skaiciaus skirtingy

programy. Bus atvaizduojamas i8rinktosios
programos vykdymo Laikas. Kiekviengkart
paspaudus ), displéjaus ekrane atvaizduojamas
programos numeris keisis nuo 1 iki 15:

Programy be glitimo naudojimas

1, 2 ir 3 meniu turi biti naudojami kepant
duong arba pyragus be glitimo. Kiekvienai
programai galimas tik vienas svoris (1000 g 1
ir 2 programoms, 750 g - 3 programai).

Duona ir pyragai be glitimo tinka daugelyje
gradiniy kultury (kvie€iuose, mieziuose,
rugiuose, avizose, kamute, dvigriidZiuose
kvieciuose ir t. t) esanéio glitimo
netoleruojantiems (sergantiems celiakija)
asmenims.

Svarbu saugoti, kad nejsimaisyty miltai, kuriy
sudétyje yra glitimo. Ypa¢ kruopsciai
iSplaukite inda, mentele bei visus jrankius,
naudojamus duonai ir pyragams be glitimo
ruosti. Taip pat jsitikinkite, kad naudojamos
mielés yra be glitimo.

Receptai be glitimo buvo sukurti naudojant

misinius (dar vadinamus paruostais naudoti
misiniais) kepti ,Schar arba ,,Valpiform* tipo
duong be glitimo.

Sio tipo ruoSinius be glitimo galima jsigyti
prekyboje ir specializuotose parduotuvése.
Atminkite, kad ne visy gamintojy paruosty
naudoti misiniy rezultatai bus vienodi.

Milty be glitimo konsistencija neleidzia
uztikrinti optimalaus sumaisymo:

milty miSinius su mielémis patariama
prakosti, kad nesusidaryty gumulai.

Dél to programose be glitimo atidéto
paleidimo funkcijos néra.

Be to, minksto plastiko mentele reikia
nustumti tesla ir nesumaiSytus ingredientus
nuo indo krasty link centro, kol tesla taps
vienalyté.

Duona be glitimo bus tirStesné ir Sviesesné,
nei jprasta duona.

1. Suri duona be glitimo. Rekomenduojama
naudoti paruostg naudoti miinj. Siai
programai galima nustatyti tik 1000 g. Siai
duonai naudojamas paruo$tas naudoti
misinys pagal recepta, kuriame yra mazai
cukraus ir riebaly.

2. Saldi duona be glitimo. Rekomenduojama
naudoti paruoStg naudoti misinj. Siai
programai galima nustatyti tik 1000 g. Siai
duonai naudojamas paruo$tas naudoti
misinys pagal recepta, kuriame yra cukraus ir
riebaly.

3. Pyragas be glitimo. Rekomenduojama
naudoti paruo$tg naudoti misinj. Siai
programai galima nustatyti tik 750 g. Siai
duonai naudojamas paruo$tas naudoti
miinys pagal pyrago su cheminémis
mielémis recepta.

4. Greitai rupiy milty duona. Si programa
atitinka Rupiy milty duonos programa, tagiau
ji spartesné. Naudojant 8ig programa
iSkeptos duonos plutelé yra Siek tiek
kietesné.

e
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10.

Rupiy milty duona. Rupiy milty duonos
programa naudojama kepant duong i$ rupiy
milty.

Duona be druskos. Su duona organizmas
gauna didziausig dienos druskos norma.
Sumazinant druskos suvartojima, galima
sumazinti problemy, susijusiy su Sirdies ir
kraujagysliy sistema, rizika.

Super greitai paruoSiama paprasta balta
duona. 7 programa specialiai skirta gaminti
pagal recepta Super greitai paruoSiama
paprasta balta duona.

Greitai saldus batonas. Si programa atitinka
Saldaus batono programa, taciau ji
spartesné. Naudojant Sig programa iSkeptos
duonos plutelé yra Siek tiek kietesné.

Pranciiziskasis batonas. Si pranciiziskojo
batono programa atitinka tradicinio traSkaus
pranciziSkojo batono recepta.

Saldus batonas. Saldaus batono programa
naudojama gaminant pagal receptus,
kuriuose nurodoma daug cukraus ir riebaly,
kaip antai, sviestines bandeles ir pan. Jei
sviestinéms bandeléms ir vyniotiniams
naudojate specialius milty misinius, bendra
teSlos masé neturi virdyti 750 g.

Duonos svorio nustatymas
Pagal nutyléjima nustatomas 1000 g duonos

svoris.

Sis svoris rodomas orientavimuisi.

Daugiau informacijos pateikiama receptuose.
Naudojant 9, 11, 12, 13, 14, 15 programas,

1.

12,

13.

14.

15.

Duonos Kepimas. Duonos kepimo

programa leidzia kepti nuo 10 iki 70 minuciy

(kiekvienos programos trukmé gali bati

reguliuojama 10 minu¢iy trukmés intervalais).

Ji gali biti pasirinkta atskirai ir naudojama:

a) su Duonos tesla programa;

b) pasildyti iSkeptus ar atvésintus duonos
gaminius ar juos paskrudinti;

¢) uzbaigti kepimui, kai duonos kepimo metu
ilga laiko tarpg buvo nutrikes elektros
tiekimas.

Naudojant 11-3gjg programa, draudziama

duonkepe palikti be priezidros.

Norint nutraukti ciklg jam nepasibaigus ir

rankiniu  budu sustabdyti programos
vykdyma, reikia paspausti ir palaikyti
nuspausta @) mygtuka.

Duonos Tesla. Naudojant Duonos tesla

programa duona nekepama. Tai visy mieliniy
te$ly, pavyzdZiui, picos, vyniotinio ir pan.,
minkymo ir pakélimo programa.

Pyragas. Gali bati naudojama pyragaiciams
ir pyragams pagaminti, kai naudojami kepimo
milteliai. Si programa tinka tik 1000 g svorio
kepiniams kepti.

Dzemas. DZemo programa duonos kepimo
dubenyje automatiSkai verda uogienes ir
kompotus (saldziy vaisiy).

Makarony tesla. Programa 15 skirta tik
minkymo ciklui. Ji naudojama mielinei,
pavyzdziui, makarony, teSlai uzminkyti,
lakstiniai, picos tesla be glitimo.

svorio nustatyti nejmanoma. Paspausdami@

mygtuka,

pasirinkite pageidaujamg svorio

nuostatg - 500 g, 750 g ar 1000 g. Ties idrinktaja
nuostata jsiZiebs indikatorius.

e
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Duonos plutos spalvos pasirinkimas

Pagal nutyléjima nustatoma MEDIUM (vidutinio
rudumo) duonos plutos spalva. Naudojant 12, 14,
15 programas, duonos plutos spalvos néra
jmanoma nustatyti. Galimos pasirinktys: LIGHT /

Jjungimas / iSjungimas

Paspausdami @) mygtuka, jjunkite duonkepe.
Prasidés atgaliné laiko atskaita. Norédami
sustabdyti programg ar atSaukti uZzdelsta

@ CIKLAI

MEDIUM / DARK. Jei pageidaujate pakeisti
gamykline nuostata, spaudykite Q mygtuka, iki
isiziebs indikatorius, esantis ties pageidaujama
nuostata.

programos vykdymo pradZig, paspauskite ir 3
sekundes palaikykite nuspausta @ mygtuka.

ISrinktos programos jvairiis ciklai pateikiami lenteléje (zr. lapelio pabaigoje).

{OYMinkymas

Skirtas teslos struktiirai suformuoti, kad ji
geriau pakilty.

Kai naudojamos programos 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8,
9,10, 12, 13, Sio ciklo vykdymo metu galima jdéti
sudedamasias dalis: dziovintus vaisius ar
rieSutus, alyvuoges, kumpio gabalélius ir pan.
Pypteléjimas nurodo kada jus galite jsiterpti.
Apie jsiterpimo trukmes Zr. lentelés (Zr. lapelio
pabaigoje) stulpelj ,papildomai”. Siame stulpelyje
nurodomas laikas, kuris pasigirdus pypteléjimui
bus rodomas duonkepés displéjaus ekrane. Jei
pageidaujate suzinoti, kiek laiko liko iki
pypteléjimo, stulpelyje ,papildomai" pateiktg laikg
atimkite i$ bendros kepimo trukmés.

PavyzdZiui: kai ,papildomai" = 1:45 ir ,bendra
gaminimo trukmé" = 2:01, sudedamasias dalis
bus galima sudéti po 16 min.

< Pauzé

Leidzia teSlai ilsétis, kad biity pagerinta
uzminkymo kokybé.

& Pakélimas

Laikotarpis per kurj mielés pakelia tesla ir
iSlaisvina jos aromata.
n

O Kepimas

Transformuoja tesSla j duona, o jos plutai
suteikia rusva spalva.

@ Sildymas

I18laiko duong Silta po kepimo. IS karto po
kepimo duong rekomenduojama apversti.
Naudojant programas 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9, 10,
13, i8kepta duong galima palikti duonkepéje. 1S
karto po kepimo automatiskai vykdomas vienos
valandos trukmés $ildymo ciklas. Per valanda, kol
duona Sildoma, displéjaus ekrane rodoma 0.00,
o laikmatyje - dvitadki 3. Pasibaigus ciklui,
duonkepé bus iSjungta automatiskai po keliy
garsiniy signaly.




J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/14%@9—Page322

@ PROGRAMOS VYKDYMO PRADZIOS

UZDELSIMAS

Jus turite galimybe duonos kepimo
programos pradzig atidéti iki 15 val., kad
duona bty iSkepta jums reikiamu laiku. Si
funkcija negali bati  naudojama su
programomis 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13, 14, 15.

Programos vykdymo pradzig galima uzdelsti
pasirinkus programa, plutos spalvg ir kepalo
svorj.  Atvaizduojama programos  trukmé.
Apskaiciuokite laiko skirtuma tarp programos
jjungimo momento ir laiko kada pageidaujate, kad
duona buty iSkepta. Duonkepé automatiskai
jtraukia programos cikly vykdymo trukmes.

Naudodamiesi € ir @), mygtukais, atvaizduokite
apskaiciuotg laiko skirtuma (@ padidina, o @,
sumazina). Paspaudziant (pasigirsta pypteléjimas)
uzdelsimo trukmeé pakei¢iama 10 min. intervalu.
Laikant nuspaustg mygtuka, uzdelsimo trukmé
nuolat keic¢iama 10 min. trukmés intervalu.

PavyzdZiui, yra 8 valandos vakaro ir jls norite,
kad duona baty iSkepta kita rytg 7 vali.
Naudodamiesi €@ ir @). mygtukais, nustatykite
11:00. Paspauskite @), mygtuka. Pasigirs
pypteléjimas.

Ims blykgioti laikmagio dvitagkis a.

Jei suklydote ar pageidaujate pakeisti laiko
nuostata, paspauskite ir laikykite nuspausts €9
mygtuka, iki pasigirs pypteléjimas. Bus
atvaizduojama pagal nutyléjimg nustatoma
uzdelsimo trukmé. Vél visus veiksmus atlikite nuo
pradziy.

Programos vykdymo uZdelsimo funkcijos
nenaudokite gamindami duona, kuriai iSkepti
bltinas $Sviezias pienas, kiausiniai, grietine,
jogurtas, sris ar SvieZi vaisiai, nes Sie produktai
per naktj gali sugesti.

@ Praktinis patarimas

EJei nutruko elektros energijos tiekimas: jei
ciklo vykdymo metu programa buvo nutraukta dél
nutrikusio elektros energijos tiekimo ar
netinkamo valdymo veiksmo, apsaugos funkcijos
déka 7 min. programos nuostatos bus saugomos.
Ciklas bus tesiamas nuo sustabdymo vietos.
Praéjus Siam laikui, programos nuostatos bus
prarastos.

Jei pageidaujate iSkepti du duonos kepalus
paeiliui, prieS kepdami antrajj atidarykite
duonkepés dangtj ir palaukite 1 val.

Norédami iSimti duonos kepala: duonos kepale
gali likti jstrigusios uzminkymo mentelés. Tokiu

atveju aprasytuoju blidu naudokités pridedamu

kabliuku:

> i8éme duonos kepala, paguldykite jj ant $ono
kol kepalas karstas, ir prilaikykite jj viena ranka,
mivédami virtuvés pirstine,

>kita ranka j uZminkymo mentelés a$j (M)
jstatykite kabliuka, —

> atsargiai traukdami,
iSimkite uzminkymo
mentele (M),

> atverskite kepalg
vertikaliai ir palikite

ji ant groteliy atausti.

M

@ SUDEDAMOSIOS DALYS

Miltai be glitimo: il existe un grand nombre yra
daug ,neduoniniais* vadinamy milty rasiy (kuriy

-sudétyje néra glitimo). Zinomiausi yra ,juodaisiais

kvieGiais“ vadinamy grikiy, ryziy (balty ar

neskaldyty), bolivinés balandos, kukurizy,
kastony ir sorgo miltai. Stengiantis atkurti glitimo
elastinguma bitina tarpusavyje sumaisyti keliy
tipy ,neduoninius® miltus ir jdéti tirStinanciy
medziagy.

@
e
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Tirstinancios medziagos: norédami pasiekti
tinkamg  konsistencija ir i$gauti glitimo
elastinguma j ruoSiamus patiekalus taip pat galite
jdéti ksantalo gumos milteliy ir (arba) guaro milty.
Sie ingredientai maisto pramonéje naudojami
kaip tirstikliai, stabilizatoriai ir emulsikliai.

Paruosti naudoti misiniai be glitimo: taip duong
be glitimo ruosti yra lengviau, nes jy sudétyje yra
tirtikliy ir garantuojama, kad juose visiSkai néra
glitimo; kai kurie ju yra ekologiski.

Naudojant skirtingy gamintojy misinius be glitimo
rezultatai nebus vienodi.

Riebalai ir aliejai: dél riebaly duona tampa
minkstesné ir skanesné. Be toji geriau ir ilgiau
iSsaugoma. Jei naudojate sviesta, supjaustykite jj
nedideliais gabaléliais, kad jis pasiskirstyty
tolygiai arba jj iStirpdykite. Vietoje | valgomojo
Sauksto aliejaus galima naudoti 15 g sviesto ir
atvirksciai. Pasiripinkite, ~ kad  riebalai
nekontaktuoty su mielémis. PrieSingu atveju
mielés gali prarasti savo savybes. Nenaudokite
riebaly ar sviesto pakaitaly.

Kiausiniai: dél kiausiniy teSla tampa sodresnée,
duonos pluta tampa grazesné bei paskatinamas
mink$tos (baltos) dalies gaminimasis. Jei
naudojate kiausinius, atitinkamai sumazinkite
skys€io kiekj. |muskite kiausinj ir ant virSaus
pilkite skystj, iki gausite recepte nurodyta skyscio
kiekj. Receptai yra skirti vienam 50 g dydzio
kiausiniui; jei jusy naudojami kiausiniai didesni,
iberkite Siek tiek milty; jei jie mazesni, naudokite
maziau milty.

Pienas: receptuose naudojamas $viezias pienas
ar pieno milteliai. Jei naudojate pieno miltelius,
supilkite recepte rekomenduojama kiekj vandens.
Pienas pagerina duonos skonj ir pagerina jos
iSlaikymo  kokybe. Receptuose, kuriuose
nurodoma naudoti SvieZig piena, jj galima Siek
tiek praskiesti vandeniu, tadiau bendras tris turi
bati lygus nurodytam recepte. Siekiant iSvengti
uzdaros duonos struktdros, rekomenduojama
naudoti pusiau nugriebta ar nugriebtg piena.
Pienas taip pat baltai duonos daliai suteikia
grazesne i$vaizda.

Vanduo: vanduo ,nhugesina” ir suaktyvina mieles.
Jis taip pat ,nugesina" miltuose esantj krakmolg
ir padeda susiformuoti minkstai (baltai) duonos
daliai. Vanduo visiSkai arba jo dalis gali bati
pakei¢iama pienu ar kitais skysciais. Naudokite
kambario temperatiiros skyscius, iSskyrus
duona be glitimo, kuriai reikia naudoti Silta
(mazdaug 35 °C) vanden;.

Miltai: milty svoris Zenkliai priklauso nuo
naudojamy milty tipo. Priklausomai nuo milty
kokybés, taip pat gali skirtis kepimo rezultatai.
Miltus laikykite sandariuose induose, nes miltai
reaguoja j oro salygy pokycius, atitinkamai
sugeria arba praranda drégme. Vietoje
standartiniy milty naudokite ,stiprius miltus",
yduonai kepti skirtus miltus" ar ,,kepéjo miltus". |
duonos teslg jdéjus avizy, séleny, kvieciy gemaly,
rugiy ar nesmulkinty grddy, iSkeptas duonos
kepalas bus mazesnis ir sunkesnis.
Rekomenduojama naudoti T55 miltus, jei
recepte néra nurodoma kitaip. Jei duonai,
sviestinéms bandeléms ir pan. naudojate
specialius milty misinius, bendra teSlos maseé
neturi virsyti 750 g.

Sijoti miltai taip pat jtakoja kepimo rezultatus: kuo
miltai yra rupesni (tai yra, kuo daugiau miltuose
yra iSoriniy grudo apvalkaly), tuo maziau tesla
pakils, o duona bus sunkesné. Prekyboje taip pat
galima rasti specialiai duonos kepimui paruosty
milty miSiniy. Naudodami milty miSinius,
laikykités gamintojo instrukcijy. Paprastai
programos  pasirinkimas  priklauso  nuo
naudojamo paruo$imo budo. PavyzdZiui: rupiy
milty duona - programa 5.

Cukrus: naudokite baltg cukry, rudg cukry ar
medy. Nerekomenduojama naudoti cukraus
kubelius. Cukrus yra kaip maistas mieléms,
duonai suteikia skonj ir pagerina duonos plutos
apskrudima. Cukrus negali bati keiCiamas
dirbtiniais saldikliais, nes jie nereaguoja su
mielémis.

Druska: druska maistui suteikia skonj ir reguliuoja
mieliy aktyvuma. Ji neturi kontaktuoti su
mielémis. Druskos déka, teSla tampa tvirta,
kompaktiska ir pakyla ne per greitai. Druska taip

@
e

.
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pat pagerina teSlos struktura. Naudokite jprastg
valgomajg druska. Nenaudokite rupios druskos
ar druskos pakaitaly.

Mielés: yra keletas mieliy formy: Sviezios mazy
kubeliy formos, dZiovintos ir aktyvios nugesinimui
ar dziovintos ir tirpios. SvieZios mielés
parduodamos prekybos centruose (kepimo
skyriuje ar SvieZiy produkty skyriuose), taciau
Svieziy mieliy taip pat galite jsigyti i$ vietinio
kepéjo. Jei mielés yra SvieZios ar dZiovintos, jas
kartu su sudedamosiomis dalimis reikia
betarpiskai déti j duonos kepimo dubenj. Kad
mielés lengviau iStirpty, sugnaibykite jas pirstais.
Tik aktyvias dziovintas mieles (mazomis
granulémis) prie§ naudojima reikia iSmaiSyti
nedideliame kiekyje drungno vandens. Pasirinkite
temperatira, artimg 35°C. Pasirinkus mazesne
temperatira, teSla nepakankamai pakils, o
pasirinkus didesne, mielés praras teslos pakélimo
galig. Naudokite receptuose nurodoma mieliy
kiekj ir nepamirskite padidinti mieliy kiekio, jei
naudojate Sviezias mieles (Zr. lentele Zemiau).
Kiekio/svorio ekvivalentai tarp dziovinty mieliy ir
SvieZiy mieliy:

DZiovintos mielés (arbatiniais Sauksteliais)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Sviezios mielés (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

© VALYMAS IR PRIEZIURA

¢ [Sjunkite duonkepe i$ elektros tinklo.

¢ Drégnu skuduréliu nuvalykite visas dalis, patj
prietaisa ir duonos kepimo dubens vidy. Gerai
nusausinkite -L.

¢ Duonos kepimo dubenj ir uzminkymo mentes
plaukite karStame, muiliname vandenyje. Jei ant
uZminkymo menéiy liko maisto likuciy,

- pamerkite jas j vandenj 5-10 min.

e Esant reikalui, dangtelj galima valyti Siltu
vandeniu ir kempine.

RuoS$dami duong be glitimo turésite naudoti
specialias mieles, kuriy sudétyje néra glitimo.

Priedai (alyvuogés, kumpio gabaléliai ir pan.):

prie savyjy recepty prisidékite savo nuozidra,

pridédami pageidaujamy sudedamuyjy daliy.

Butina vadovautis tokiais nurodymais:

> sudedamasias dalis, ypa¢ degias, pavyzdziui,
dziovintus vaisius, dékite tik po pypteléjimo,
kuris nurodo, kad galima jdéti papildomus
produktus;

> siekdami  palengvinti  duonkepés darbg
(pavyzdziui, uzdelsto programos vykdymo
pradzios atveju), kieCiausias sudedamasias
dalis (pavyzdziui, sémenis ar sezamo séklas)
sudékite minkymo proceso pradzioje;

> gerai nusausinkite drégnas sudedamasias dalis
(alyvuoges);

> kad riebios sudedamosios dalys buty geriau
suminkomos, jas apibarstykite miltais;

> nepadauginkite papildomy sudedamujy daliy,
kaip antai, surio, Svieziy vaisiy ir darzoviy, nes
jos gali daryti jtaka teslos susiformavimui, o taip
pat vadovaukités receptuose nurodytais
kiekiais;

> gerai susmulkinkite rieSutus, nes nesmulkinti
rieSutai gali suardyti kepalo strukturg ir taip
sumazinti jo aukstj;

> pasirupinkite, kad jokios sudedamosios dalys
neiskristy uz duonos kepimo dubens krasty.

¢ Draudziama bet kokias
duonkepés dalis plauti
indaplovéje.

¢ DraudZiama valymui naudoti
buitinius  valiklius, —abrazyvines

valymo
priemones ar alkoholj. Naudokite Svelnaus
audeklo drégng skudurélj.

¢ DraudZiama duonkepés korpusg ar dangtelj
panardinti j vanden] ar kitokj skyst;.

&

]

e
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@ RECEPTAI

RuoSdami pagal kiekvieng recepta, sudedamasias dalis dékite tiksliai nurodyta tvarka.
Priklausomai nuo pasirinkto recepto ir atitinkamos programos, galima pazvelgti j cikly trukmiy
apzvalgos lentele (Zr. lapelio pabaigoje) ir pasidaryti atitinkamas pertraukéles. Nekeiskite
receptuose nurodomy sudedamuyjy daliy ar jy kiekiy, nes tai gali sutrikdyti recepto kritinj

balansa. .
v. 8. = valgomasis Saukstas - A. S. = arbatinis Saukstelis

PROG. 1 - SURI DUONA BE GLITIMO PROG. 3 - PYRAGAS BE GLITIMO
PROG. 2 - SALDI DUONA BE GLITIMO 750

10009  Rekomenduojama naudoti ,Schar®

Rekomenduojama naudoti ,,Schér” arba ,Valpiform* tipo paruosta naudoti misinj.
arba ,,Valpiform* tipo paruo$ta naudoti misinj. NevirSykite 1000 g teslos.

Laikykités ant paruosto naudoti misinio maiSelio 5 min, plakite kiauSinius, cukry ir druska, iki
ar recepty knygoje pateikty rekomendacijy. gausite baltos spalvos vienalytj misin;.
NevirSykite 1000 g teslos.

PROG. 4 - GREITAI RUPIY MILTY DUONA PROG. 6 - DUONA BE DRUSKOS
PROG. 5 - RUPIY MILTY DUONA 50g 7509 1000g

RUPIY MILTY DUONA 1. Vanduo 200ml 270 ml
5009 750 g 10009 2. Baltos duonos

1. Vanduo 205 ml 5 270 rpl 355 rpl miltai T55 3509 480 ¢

2. Aligjus 112A.S. 2A.8.  3A.S. 3. Sausos kepimo

3. Druska 1v.8. 112v.8. 2v.8. mielés 12v.8. 1v.8.

4. Cukrus 112v.8. 2v.8.  3v.8  Prideti, kai igirsit signala

5. Baltos duonos 4.Sezamo séklos 50 ¢ 759
miltai T55 130¢g 180 g 2409

6. Rupls miltaiT150 200g  270g  360¢g

7. Mielés 1v.8. 1v.8. 112y, 8.

365 ml
620 g
1v.8.

100g

PROG. 7 - SUPER GREITAI PARUOSIAMA PROG. 8 - GREITAI SALDUS BATONAS
PAPRASTA BALTA DUONAA PROG. 10 - SALDUS BATONAS

500g 7509 1000g  SVIESTIN ES BANDELES

1. Vanduo 5009 7509
(pasildytas, 35°C) 210ml ~ 285ml 360 ml 1. Plakti kiauSiniai* 2 2

2. Aligjus 3v.8&  1AS 112A8 2 Sviestas,

3. Druska 12v.8,  1vs  112vy8, iStirpdytas 115¢g 1459

4. Cukrus 2v.8.  3vs 1A 3. Druska 1vg 1vs

5.Pienomilteliai ~ 112A.8. 2A.S. 212A.S. 4. Cukrus 212A.8. 3A.8.

6. Baltos duonos 5. Pienas 55 ml 60 ml
miltai T55 325¢g 4459 565¢ 6. Baltos duonos

7. Mielés 112v.8. 212v.§ 3v.§. miltai T55 280g 365¢g

7. Mielés 112v. 8. 2v. 8.
* 1 vidutinis kiausinis = 50 g Papildoma:

1000 ¢
3

1959
112y, 8.
4A.8.
80 ml

4859

11 arbatinis Saukstelis apelsiny Ziedy vandens.

@
e

.
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PROG. 9 - PRANCUZISKASIS BATONAS

500g 750g 10009
1. Vanduo 200ml 275ml 365 ml
2. Druska 1v.s.  112v.§ 2v.s&.
3. Baltos duonos
miltai T55 3509 4659 6209
4. Mielés 1v.8. 1v.§. 112y, 8.

PROG. 13 - PYRAGAS

CITRINY SKONIO PYRAGAS 1000 g

1. Plakti kiauSiniai* 4

2. Cukrus 260 g

3. Druska 1 Ziupsnelis

4. Sviestas, iSlydytas ir atvésintas 9049

5. Gitrinos Zievelé 1172 citrinos
6. Citrinos sultys 1172 citrinos
7. Baltos duonos miltai T55 4309

8. Kepimo milteliai 312y, 8.

5 min. plakite kiauSinius, cukry ir druska, iki
gausite baltos spalvos vienalytj misinj. Supilkite j
duonkepe. Sudékite atvésinta, istirpdyta sviesta.
Supilkite citrinos sultis ir sudékite jos Zievele.
Miltus sumaiSykite su kepimo milteliais ir
supilkite j misinj. Miltus j kaupa supilkite miSinio
centre.

PROG. 15 - MAKARONYTESLA

PASTA 5009 750g 1000g
1. Vanduo 45 ml 50ml 70 ml
2. Plakti kiauiniai* 3 4 5
3. Druska 1 Ziupsnelis 12v.8. 1v.8.
4. Baltos duonos

miltai T55 3759 500g 6709

*1 vidutinis kiausinis = 50 g

PROG. 12 - DUONOSTESLA

PICOSTESLA 500g 7509 1000g
1. Vanduo 160ml 240ml 320 ml
2. Alywy aligjus 1A.8. 11”A 8 2A8.
3. Druska 172v.8. 1v.8. 1172 v, 8.
4. Baltos duonos

miltai T55 320g 480g 640¢g
5. Mielés 12v.8. 1vs  112v8

PROG. 14 - DZEMAS

Prie§ sudedami vaisius j duonkepe, juos
supjaustykite ir susmulkinkite.

1. Braskiy, persikiy, rabarbary

ir abrikosy uogienéa 5809
2. Cukrus 360 g
3. Citrinos sultys 1 citrinos
4. Pectin 309
1. Apelsiny arba greipfruty 5009
2. Cukrus 4009
3. Pectin 509

L
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@ REKOMENDACIJOS RECEPTY PAGERINIMUI

Negaunate norimo Duona | Duona per | Duonos virSus Pluta Sonai apskrude, | Duonos virSus
rezultato? per daug | daug ikilo, o irSonai | nepakankamai | taciau duona ir Sonai
Si lentelé padés iSkilo  |po to susmego| miltuotiiSkilo | apskrudo neiskepusi miltuoti
nustatyti priezast;. N )
[ ] V] [ a [ [
Kepimo metu buvo PY
paspaustas @ mygtukas.
Per mazai milty. [ ]
Per daug milty. o [ ]
Per mazai mieliy. [
Per daug mieliy. [ ) [ J
Per mazai vandens. [ [
Per daug vandens. [ ) [ J
Per mazai cukraus. [
Prastos kokybés miltai o o
Neteisingos sudedamujy
daliy proporcijos (]
(per daug).
Per karstas vanduo. [ ]
Per $altas vanduo. [
Netinkama programa. o (]

PROBLEMOS

Dubenyje uzstrigo
uZminkymo menté.

@ FUNKCIONAVIMO SUTRIKIMY PAIESKA

PRIEZASTYS - SPRENDIMO BUDAI

e Prie$ iSimdami, leiskite jiems pamirkti vandenyje.

Paspaudus @ mygtuka,
niekas nevyksta.

¢ EO1 rodoma ir blyksi ekrane, prietaisas pypsi: duonkepé labai karsta.
Padarykite 1 val. pertrauka tarp dviejy cikly.

¢ EOO rodoma ir blyksi ekrane, prietaisas pypsi: prietaisas per $altas.
Palaukite, kol jis pasieks kambario temperatira.

¢ HHH arba EEE rodoma ir blyksi ekrane, prietaisas pypsi: gedimas.
Prietaisg turi remontuoti jgalioti specialistai.

¢ Programos vykdymo pradZia buvo atidéta.

Paspaudus @ mygtuka,
dispéjaus ekranas jsijungia,
taCiau minkymas nevyksta.

¢ Nebuvo tinkamai jstatytas duonos kepimo dubuo.

* Nejstatyta arba jstatyta netinkamai uzminkymo mente.

Abiem atvejais iSjunkite prietaisa , ilgai laikydami nuspaude @ mygtuka.
Pradékite recepta nuo pradziy.

Po gaminimo pradzios
atidéjimo duona neiskyla
arba nieko nejvyksta.

* Po programavimo pamirSote paspausti € mygtuka.
* Mielés kontaktavo su druska ir/arba vandeniu.
¢ Nejstatyta uzminkymo menté.

Degésiy kvapas.

Kai kurios sudedamosios dalys pateko uz duonos kepimo dubens krasty:
i$junkite duonkepe i$ elektros tinklo, leiskite jai atvésti, tada drégna
kempinéle i$valykite duonos kepimo dubens vidy.

Nenaudokite jokiy valikliy.

Tesla i8virto per krastus: per daug produkty, ypa¢ skysty.

Laikykités recepte nurodyty proporcijy.

@)
e
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@ APRAKSTS

1 - vaks ar lodzinu

2 - vadibas panelis
a- displeja ekrans
b - ieslégSanas/izslégSanas tausting
c- svaraizvele

d- taustini atlikta starta uzstadiSanai un laika

regulé$anai 11 programmam
e- garozas krasas izvele
f- programmu izvéle
g - darba gaismas indikators

@® PRAKTISKI PADOMI

SagatavoSanas

. Lidzam uzmanigi izlasit Sos noradijumus:
maizes cep$ana, izmantojot $o ierici, atSkiras
no maizes cep$anas ar rokam.

=y

L

Visam sastavdalam jabut istabas temperatira
(ja nav noradits citadi), un tas ir precizi janosver.
Mériet Skidrumus ar komplekta esoSo
meérkriuzi. Lai izmeritu tejkarotes un
edamkarotes, izmantojiet komplekta esos$o
dubulto dozatoru. Visi noraditie meri ir bez
kaudzites. Nepareiza mériSana rada sliktus
rezultatus.

©

Veiksmigai maizes cepSanai |oti svarigi
izmantot pareizas sastavdalas. Parbaudiet, vai
tiem nav beidzies deriguma termin$, un
glabajiet tos vesa, sausa vieta.

4. Svarigi precizi izmérit miltu daudzumu, tapéc
Jums ir janosver milti ar virtuves svariem.
Izmantojiet raugu pacinas vai sauso raugu
(Lielbritanija pieejami Easy Bake vai Fast Action
raugs). Ja recepté nav noradits, neizmantojiet

LietoSana

* Maizes cepSanas veiksmigs rezultats ir loti
atkarigs no gaisa temperatiiras un mitruma.
Jair |oti karsts, izmantojiet aukstakus Skidrumu
neka parasti. Un otradi- ja ir auksts, var but

= O

]

maizes panna
miciSanas lapstina
mérkrize

tejkarote / edamkarote
akis, lai izceltu lapstinas
miklas micianai

Noohw
'

cepamo pulveri. PEc rauga pacinas atvérSanas
ta blivi janosledz, jauzglaba vesa vieta un
jaizlieto 48 stundu laika.

5. Lai nesabojatu miklu, iesakam ielikt visas
sastavdalas maizes panna no pasa sakuma, lai
nebdtu nepiecieSams atvert vaku darba laika
(ja nav noradits citadi). Uzmanigi sekojiet
receptés noraditajam sastavdalam un
daudzumiem. Sakuma ielieciet Skidrumus, tad
cietos produktus. Raugs nedrikst saskarties
ar Skidrumiem, cukuru vai sali.

Visparéja seciba:

> Skidrie produkti (sviests, ella, olas, Udens,
piens)

> Sals

> Cukurs

> Milti, pirma dala

> Sausais piens

> Ipasi cietas sastavdalas

> Milti, otra daja

> Raugs

nepiecieSams uzsildit ideni vai pienu (bet ne
vairak ka lidz 35°C).

e
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¢ Reizém nepiecieSams parbaudit miklas

stavokli otras miciSanas laika: tai jaizskatas

ka gludai bumbai, kas viegli atlip no pannas

sieninam.

-ja mikla paliek pari milti, pievienojiet vel
nedaudz tdens,

- ja mikla ir parak mitra un pielip pie sieninam,
varat pievienot nedaudz miltu.

$adi labojumi javeic loti pakapeniski (ne vairak

ka 1 édamkarote viena reizé), un pirms

turpinaSanas japarbauda, vai ir uzlabojumi.

¢ Loti izplatita kliida - domat, ka, ja pievieno
vairak rauga, maize vairak pacelsies. Parak
daudz rauga padara maizes struktiru trauslaku,
un tapéc cepSanas laika ta pacelas un péc tam
paliek pari. Varat noteikt miklas stavokli uzreiz
pirms cep8anas, viegli pieskaroties tai ar
pirkstu galiem: miklai jabat nedaudz elastigai
un pirksta nospiedumam pakapeniski japazud.

Bridinajumi par bezgluténa programmu izmanto$anu

¢ Lai nerastos kunkuli, miltu maisijums ar rauga
pulveri ir jaizsija.

* Micidana ir javeicina: lai uzlabotu sastavdalu
sajaukSanos, izmantojiet lapstinu (koka vai
plastmasas, lai nebojatu parklajumu), lai
nesajaukusas sastavdalas nokasitu no trauka
malam un virzitu uz centru.

* Tapat maisiSana ir jaturpina ari sastavdalu
pievienosanas laika.

¢ Bezgluténa receptés izmantoto sastavdalu
ipaSibu dé| nav iespéjams panakt optimalu
maizes apbraninajumu. Klaipa apaksdala biezi
vien paliks balta.

® Bezglutena maize neuzbriest tapat ka parasta
maize un biezi vien augsa paliek plakana.

¢ Dazadu nosaukumu maisijumiem var bt
dazadi rezultati: ir iespejams, ka recepte
japrecizé. Tade| ir ieteicams eksperimentet
(skat. turpmak noradito pieméru).

Piemérs: precizéjiet Skidruma daudzumu atkariba no miklas konsistences. Tai ir jabat saméra

padevigai, ta¢u ne Skidrai.

Parak skidra

Iznemums: kuikas miklai jabut drizak Skidrai.

OK

Parak sausa
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@ PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

* |znemiet no ierices piederumus, nonemiet visas
uzlimes -A.

* Iztiriet ierices dalas un paSu ierici ar mitru
dranu.

@ ATRAIS DARBA SAKUMS

¢ Pilniba izstiepiet elektrisko vadu un ielieciet to
kontaktligzda ar zeméjumu.

¢ Pirmaja lieto$anas reizé var paradities neliela
smaka.

* |znemiet maizes pannu, pacelot rokturi un viegli
pagriezot maizes pannu pretéji pulkstenraditaja
virzienam. Tad ielieciet miciSanas lapstinu -B-
C.

* lelieciet sastavdalas panna, ievérojot noradito
secibu. Parliecinieties, ka visas sastavdalas ir
precizi nosvertas -D-E.

* [elieciet maizes pannu maizes ceptuve. Turot
maizes pannu aiz roktura, ielieciet to maizes
ceptuve, ievietojot virs pievada Sahtas (jums
vajadzes to nedaudz noliekt uz viena sana).
Viegli pagrieziet to pulkstenraditaja virziena, un
ta tiks nofikséta sava vieta -F-G.

¢ Aizveriet vaku. Piesledziet maizes ceptuvi pie
tikla un ieslédziet to. Kad dzirdésiet skanas
signalu, uz displeja paradisies 1. programma ka
uzstadijums péc noklusejuma, t.i., 1000 g ar
videjo garozu -H.

* Izmantojot taustinu @, izvélieties vélamo
programmu.

e Uzspiediet @ taustinu. Taimera zvaigznite
mirgo, un taimers sak atpaka| skaitiSanu.
ledegas darbibas indikators -I-J.

* Péc cepSanas vai sildiSanas cikla beigam
atslédziet maizes ceptuvi. Iznemiet maizes
pannu no maizes ceptuves. Vienmer izmantojiet
virtuves cimdus, jo pannas rokturis ir karsts -
tas ir zem vaka. Iznemiet karsto maizi un
nolieciet uz rezga vismaz uz 1 stundu, lai
atdzesejas -K.

Lai iepazitu jisu maizes ceptuvi, iesakam izméginat FRANCU MAIZE recepti Jusu pirmajai

maizei.

FRANCU MAIZE (programma 9)

SASTAVDALAS - t. = téjkarote - &. = édamkarote

GAROZA =VIDEJA
SVARS =1000g
LAIKS = 3:10

1. UDENS = 365 ml
2. SALS =2t.

3. KVIESU MILTI =620 g
4. RAUGS = 115t.
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@ JUSU MAIZES CEPSANAS IERICES LIETOSANA

Uzstadijums péc nokluséjuma tiek atspogulots katrai programmai. Lidz ar to vélamie iestatijumi

Jums ir jaizvélas manuali.

Programmas izvéle

Programmas izvélé ietilpst vairaki soli, kas tiek
izpilditi automatiski cits péc cita.
lzvélnes taustind |auj Jums izvéléties
noteikto programmas numuru. Tiek

atspogulots programmai atbilstoSais laiks.

Katru reizi, kad nospiezat taustinu €, numurs uz
displeja parslédzas uz nakamo programmu no 1
lidz 15:

Bezglutena programmu izmantoS$ana

Gatavojot bezgluténa maizi vai kilkas, ir
jaizmanto 1., 2. vai 3. izvelne. Katrai
programmai ir pieejama viena svara izvéle
(1000 g 1. un 2. programmai, 750 g 3.
programmai).

Bezglutena maize ir jalieto cilvekiem, kam ir
gluténa, kuru satur noteikti graudaugi (kviesi,
miezi, rudzi, auzas, polu turgidumkviesi,
speltas kvieSi), nepanesiba (celiakijas
pacienti).

Ir svarigi izvairities no nejausas sajauk$anas
ar miltiem, kas satur gluténu. Loti rlipigi
izmazgajiet trauku, stativu un Vvisus
piederumus, kurus izmantojat bezgluténa
maizes un kuku gatavos$anai. Parliecinieties
ari par to, lai izmantotais raugs nesaturétu
gluténu.

Bezgluténa
izmantojot

receptes ir
"Schar" vai

izstradatas,
"Valpiform"

preparatus (dévetus ari par gataviem
maisijumiem) bezgluténa maizei.

Sadi 1pasi bezglutena maisijumi ir pieejami
tirdznieciba un specializétos veikalos.
legaumejiet, ka katra bezglutena gatava
maisijuma pre€u zimei var but atSkirigi
rezultati.

Bezgluténa miltu konsistence nelauj panakt
optimalu sajauk$anos:

lai izvairitos no kunkuliem, ir ieteicams miltu
maisfjumu un rauga pulveri izsijat.

So iemeslu dé| bezgluténa programmam nav
iespéjama atlikta uzsak$ana.

Tapat mikla ir janokasa no trauka malam, bet
sastavdalas, kas nav sajaukusas, ar mikstu
plastmasas lapstinu ir javirza uz vidu, lidz
mikla kliist viendabiga.

Bezgluteéna maize bis blivaka un gaiSaka par
parasto maizi.

1. Sala bezgluténa maize. Ir ieteicams
izmantot gatavu miltu maisijumu. So
programmu ir iesp&jams noregulét vienigi uz
1000 g. Maize gatavota, izmantojot gatavo
miltu maisijumu, kas satur maz cukura un
taukvielu.

2. Salda bezgluténa maize. Ir ieteicams
izmantot gatavu miltu maisijumu. So
programmu ir iesp&jams noregulét vienigi uz

1000 g. Maize gatavota, izmantojot gatavo
miltu maisijumu, kas satur cukuru un
taukvielas.

3. Bezglutena kuka. Ir ieteicams izmantot
gatavu miltu maisijumu. So programmu ir
iespéjams noregulét vienigi uz 750 g. Maize
cepta, recepte izmantojot gatavo maisijumu
un cepamo pulveri.

&)
e

.
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10.

Atri pagatavojama rupja maluma miltu
maize. Si programma atbilst Rupja maluma
miltu maizes programmai, bet ir atraka.
Gatavai maizei var but nedaudz cietaka
garozina.

Rupja maluma miltu maize. Rupja maluma
miltu maizes programma izmantojama
pilngraudu maizes cep$anai no pilngraudu
kvieSu miltiem.

Sali nesaturo$a maize. Maize ir viens no
produktiem, kas nodroSina sals lielaku
ikdienas patérinu. Samazinot sals patérinu,
samazinas sirds un asinsvadu slimibas risks.

Super atri pagatavojama baltmaize. 7.
programma  paredzeéta  Super  atrai
pagatavojama baltmaizes receptei. Maize,
kas izcepta,izmantojot $o programmu, ir

kompaktaka, neka izmantojot citas
programmas.
Atri pagatavojama salda maize. Si

programma  atbilst ~ Saldas  maizes
programmai, bet ir atraka. Gatavai maizei var
bt nedaudz cietaka garozina.

Franéu maize. Fran¢u maizes programma
atbilst tradicionalas kraukSkigas fran¢u
baltmaizes receptei.

Salda maize. Saldas maizes programma
paredzéta receptém, kas satur vairak cukura
un tauku, pieméram, smalkmaiziSu un piena
maizes cep$anai. Ja izmantojat ipasus miltu
maisijumus smalkmaizitém, neparsniedziet
maksimalo miklas svaru 750 g.

Maizes svara izvéle

Maizes svars péc noklusgjuma ir 1000 g. Sis
svars ir noradits informacijai. Sk. receptes sikakai
informacijai. Programmam 9, 11, 12, 13, 14, 15
nav svara iestatijumu. Uzspiediet taustinu @,

1.

12,

13.

14.

15.

Klaipa pagatavosana. Klaipa pagatavoSanas
programma pielauj cept klaipu 10-70 minGtés
(ko regulé pec 10 min. gariem soliem). To var
izveléties atseviki un izmantot:

a) kopa ar Maizes mikla programmu;

b) lai uzsilditu cepto un atdzeséto maizi vai
padaritu to kraukSkigu;

c) lai pabeigtu cepSanu, ja maizes cep$anas
cikla uz ilgu laiku tiek atslégta elektriba.

Ja ieslegta 11. programma, maizes
cepSanas ierici nedrikst atstat bez
uzraudzibas.

Lai partrauktu ciklu pirms ta beigam,
programmu var apturét manuali, uzspiezot
taustinu €.

Maizes mikla. Maizes miklas programma
necep maizi. Ta ir miciSanas un pacel$anas
programma visam rauga miklam, piemeram,
picas un smalkmaizi$u.

Pirags. Var izmantot  konditorejas
izstradajumu un tortu cep$anai ar cepamo
pulveri. Kopa ar $o programmu var lietot tikai
750 g svaru.

levarijums. levarijuma programma
automatiski gatavo ievarijumus un kompotus
panna.

Makaronu mikla. Programma 15 tikai mica
miklu. Ta paredzeta bezrauga miklai,
pieméram, makaroniem, bezgluténa picas
mikla.

lai uzstaditu velamo produktu svaru - 500 g, 750
g vai 1000 g. Preti izvélétajam iestatijumam
iedegsies indikatora gaisma.

&
e



J ‘ NUTRIBREAD-NC00123079 15/05/14%@%Page333

Garozas krasas izvele

P&c noklusguma uzstadita VIDEJA garozas
krasa. Programmam 12, 14, 15 nav krasas
iestatijuma. . .

lesp&jami tris varianti: GAISA /VIDEJA / TUMSA.

Sakums / ApturéSana

Uzspiediet @) taustinu, lai ieslégtu ierici. Sakas
atpakal skaitiSana. Lai apturétu programmu vai

© CIKLI

Ja vélaties izmainit iestatijumu pec noklusejuma,
uzspiediet taustinu Q kamer iedegsies
indikators preti velamajam iestatijumam.

atceltu atlikto ieprogramméSanu, turiet taustinu

Tabula (skat. noradijumu beigas) norada dazadu ciklu sadalijumu izvélétajai programmai.

Oy MiciSana

Miklas struktiiras veido$anai, lai ta labak
pacelas.

Si cikla laika programmam 1, 2, 3, 4,5, 6,7, 8, 9,
10, 12, 13 varat pievienot 8adas sastavdalas:
zavétus auglus vai riekstus, olivas, bekona
gabalinus u.c. Skanas signals norada, kad var
pievienot.

Sk. kopgjo gatavosanas laiku tabulu (skat.
noradijumu beigas) un “papildus” aili. Saja aile
noradits laiks, kas tiks atspogulots jusu ierices
ekrana, kad dzirdésiet skanas signalu. Precizakai
informacijai par to, cik laika paiet starp skanas
signaliem, atnemiet laiku, kas noradits “papildus”
aile no kopéja cepsanas laika.

Pieméram: “papildus” = 1:45 un “kopéjais laiks”
= 2:01, sastavdalas var pievienot péc 16 min.

O Atputa

Lauj miklai atpusties, lai uzlabotu micisanas
kvalitati.

1 “
O Pacel$ana

Laiks, kad iedarbojas raugs, pacelot maizi un
veidojot tas aromatu.
n

O Cepsana

Parvers miklu maizé un pieskir tai zeltainu,
kraukskigu garozinu.

@ sildi$ana

Saglaba maizi siltu pec cepSanas. leteicams
uzreiz péc cepSanas maizi apgriezt.
Programmam 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13 varat
atstat gatavu maizi ierice. Peéc cepSanas
automatiski seko vienu stundu ilgs sildiSanas
cikls. Stundas ilga maizes sildiSanas cikla laika uz
displeja tiks paradits 0:00 un uz taimera mirgos
divpunkts 3. Cikla beigas ierice automatiski aptur
darbibu péc vairakiem skanas signaliem.
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@ ATLIKTA DARBA SAKUMA PROGRAMMA

Jus varat ieprogrammeét ierici sakt darbu pec
15 stundam, lai édiens butu gatavs velamaja
laika. So funkciju nevar izmantot ar
programmam 1, 2, 3, 7, 11, 12, 13, 14, 15.

Sis posms izpildims péc programmas,
apbrinéjuma un svara izvéles. Tiek attélots
programmas laiks. Aprékiniet laika starpibu starp
laiku, kad sakat programmu, un laiku, kura
vélaties, lai édiens butu gatavs.

Masina automatiski ieklauj programmas ciklu
ilgumu. Izmantojot @ un @ taustinus (@
augsup un @ lejup), ievadiet vélamo laiku. Isi
spiedieni maina laiku 10 min. intervalos + iss
skanas signals. Turot taustinu nospiestu, var
nepartraukti mainit laiku 10 min. intervalos.
Piemeram, Sobrid ir 8 vakara un jus vélaties, lai
maize butu gatava 7 no rita.

leprogramméjiet 11:00, izmantojot @) un @.

® Praktiskais padoms

Uzspiediet taustinu ). Dzirdesiet skanas
signalu. Mirgos a taimera zvaigznite. Saksies
atpakal skaitiSana. ledegsies darba indikators.

Ja izdarijat kludu un velaties mainit laika
iestatijumu, uzspiediet @ taustinu, kamer
dzirdesiet skanas signalu. Tiks atspogulots laiks
péc nokluséjuma. Saciet darbibas no jauna.

Ar  atlikta darba sakuma programmu
neizmantojiet receptes, kuru sastava ir svaigs
piens, jogurts, siers vai svaigie augli, jo nakts laika
tie var sabojaties.

Ja atslégta elektriba: ja cikla laika programma
apstajusies elektribas atslegdanas rezultata,
iericei ir 7 minuSu gar$ aizsardzibas laiks, kura
tiek saglabati iestatijumi. Cikls sakas atkal no ta
pasa punkta. P&c §i laika iestatijumi tiek izdzésti.

Ja véelaties izmantot nakamo programmu un
izcept nakamo maizi, atveriet vaku un pagaidiet
1 stundu pirms nakamas ceps$anas.

Lai iznemtu maizes klaipu no pannas: var
gadities, ka miklas miciSanas lapstinas paliek
maizé, kad ta tiek iznemta ara. Saja gadijuma
jaizmanto akveidigais piederums. To izmanto $adi:

> kad ierice ir apturéta, palikt maizi uz vienu pusi,
kamer ta vel ir karsta, un ar vienu roku, pirms
tam uzvelkot cimdu, turét to,

>ar otru roku ievietot aki miklas micamas
lapstinas asi -M.

> viegli pavilkt, lai miklas
micama lapstina tiktu
atbrivota -M,

> apgriezt maizes
klaipu otradi un
novietot to uz rezga,
lai atdziest.

——
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@ SASTAVDALAS

Bezglutena milti: ir plass klasts miltu, kas nav
paredzeti maizes cepSanai (nesatur gluténu).
Zinamakie ir griku, risu (balto vai brino), kinoa,
kukurizas, kastanu un sargo milti.

Lai varétu imitet glutena elastibu, ir jasajauc
vairaku veidu milti un japievieno biezinataji.
Biezinataji: lai iegltu pareizu konsistenci un
méginatu imitét gluténa elastibu, maisijumam
varat pievienot ari ksantana svekus un/vai guaras
miltus. Sis sastavdalas lauksaimniecibas partikas
rupnieciba izmanto ka biezinatajus, stabilizétajus
un emulgatorus.

Gatavi bezglutena maisijumi: tie atvieglo
bezgluténa maizes gatavoSanu, jo satur
biezinatajus. Tiek garantéts, ka tie nemaz nesatur
gluténu, daziem no tiem ir ari biologiska izcelsme.
Katram gatavajam miltu maisijumam ir atSkirigi
rezultati.

Tauki un ellas: tauki padara maizi mikstaku un
garSigaku. Tada maize ari ilgak un labak glabajas.
Parak daudz tauku aizkavé pacel$anos. Ja
izmantojat sviestu, sagrieziet to mazos gabalos,
lai tas butu vienmerigi sadalits sastava, vai
izkauseéjiet to. Varat aizvietot 15 g sviesta ar 1
&damkaroti ellas. Nepievienojiet karstu sviestu.
levérojiet, lai sviests nesaskaras ar raugu, jo tas
var aizkavet ta darbibu. Neizmantojiet beztauku
margarinu vai sviesta aizvietotajus.

Olas: olas padara miklu blivaku, uzlabo maizes
krasu un palidz mikstas, baltas dalas veidoSanai.
Ja izmantojat olas, proporcionali samaziniet
izmantojama Skidruma saturu. Sasitiet olu un
pielejiet Skidrumu, kamér sasniedzat recepté
noradito  Skidruma daudzumu. Receptes
izstradatas, izmantojot 50 g smagu olu; ja jusu
izmantotas olas ir lielakas, pievienojiet nedaudz
vairak miltu; ja mazakas, izmantojiet mazak miltu.

Piens: receptés izmantots svaigs vai sausais
piens. lzmantojot sauso pienu, pievienojiet
recepté noradito udens daudzumu. Tas uzlabo
smarzu un maizes glabasanas ipasibas. Ja
receptés izmantots svaigais piens, varat to
aizvietot ar udeni, bet kopgjam apjomam jabut

vienadam ar recepté noradito daudzumu.
Vajpiens palidz izvairities no blivas maizes
teksturas. Pienam ir ari emulgatora efekts, kas
pieskir maizei gaisigumu.

Udens: Gdens mitrina un palidz raugam
iedarboties. Tas ari mitrina cieti miltos un palidz
veidoties mikstai baltajai maizes dalai. Udeni var
pilniba vai daléji aizvietot ar pienu vai citiem
Skidrumiem. lzmantojiet Skidrumu istabas
temperatiira, iznemot bezgluténa maizei,
kuras gatavoSanai ir jaizmanto silts tidens
(aptuveni 35°C).

Milti: miltu svars nozimigi atSkiras atkariba no
miltu veida. CepSanas rezultati ari var atSkirties.
Glabajiet miltus hermeétiski noslégta tvertnég, jo
milti reagé uz atmosféras apstakliem, absorbgjot
vai zaudéjot mitrumu. Izmantojiet maizes vai
cepamos miltus, nevis parastos miltus.
Pievienojot auzas, Kklijas, diglus, rudzu vai
pilngraudu miltus maizei, jUs iegUsiet mazaku,
smagaku klaipu.

lesakam izmantot T55 miltus, ja recepté nav
noradits citadi.

Ja izmantojat specialus miltu maisijumus
maizes vai smalkmaiziSu cep$anai,
neparsniedziet maksimalo miklas svaru 750 g.
Miltu maina ari ietekmé rezultatus: jo vairak ir
pilngraudu miltu (t.i., tie satur lielaku dalu aréja
grauda apvalka), jo mazak pacelas mikla un
blivaka ir maize. TirgQ ir pieejami gatavi maisijumi
maizes cep$anai. Parasti programmas izvéle ir
atkariga no izmantota sastava. Pilngraudu maizei
izmantojiet 5. programmu.

Cukurs: izmantojiet balto cukuru, brino cukuru
vai medu. Nelietojiet gabalcukuru. Maksligie
saldinataji nevar aizvietot cukuru, jo raugs ar tiem
nereage.

aktivitati. Sals nedrikst saskarties ar raugu. Sals
dél mikla ir bliva, kompakta un nepacelas tik atri.
Izmantojiet parastu galda sali. Neizmantojiet
rupjo sali vai sals aizvietotajus.

&
e
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Raugs: cepSanas raugs pieejams dazadas
formas: svaigs mazos kubinos, sauss un aktivs,
kuru nepiecieS8ams samitrinat, vai sauss un
SkistoSs. Svaigu raugu pardod lielveikalos
(konditorejas vai svaigo produktu nodala), bet
varat nopirkt to ari no vieteja maiznieka. Svaiga
vai Skistoa forma raugs japievieno tiesi cepSanas
panna kopa ar citam sastavdalam. Neaizmirstiet
sadrupinat svaigo raugu ar pirkstiem, lai tas labak
iz8kist. Tikai aktivs sausais raugs (granulas) pirms
lietoSanas jasamaisa ar nelielu silta Gdens
daudzumu. lzvélieties temperatiru ap 35°C,
zemaka temperatura maize tik labi nepacelsies,
augstaka atnems rauga ipaSibas. levérojiet
noraditos daudzumus un neaizmirstiet palielinat
daudzumu, ja izmantojat svaigo raugu (sk. tabulu
zemak).

Daudzuma/svara ekvivalenti starp sauso un svaigo
raugu:

Sausais raugs (téjk.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Svaigais raugs (g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ TIRISANA UN KOPSANA

¢ Atvienojiet ierici no tikla.

* |ztiriet visas dalas, paSu ierici un pannas iek$&jo
dalu ar mitru dranu. Ripigi nosusiniet -L.

* [zmazgajiet pannu un lapstinas karsta ziepju
udeni.
Ja lapstinas ir iestrégusas panna, iemérciet tas
uz 5-10 minatem.

* Ja nepiecieSams, vaku var mazgat ar siltu ideni
un §vammi.

Bezgluténa maizes gatavos$anai ir jaizmanto
ipass bezgluténa raugs.

Piedevas (olivas, bekona gabalini utt.): padariet

savu recepti ipaSu, pievienojot vélamas

sastavdalas, bet ievérojiet $adus nosacijumus:

> pievienojiet pec skanas signala, jo ipasi, ja tie ir
trausli, pieméram, Zaveéti augli;

> pievienojiet séklas (pieméram, lina vai sezama)
miciSanas procesa sakuma, lai atvieglotu
masinas darbu (pieméram, atliktais sakums);

> rupigi nosusiniet mitrus ingredientus (olivas);

> viegli apberiet ar miltiem taukainas sastavdalas,
lai tas labak samaisas;

> nepievienojiet parak lielu papildu sastavdalu
daudzumu, jo ipadi sieru, svaigus auglus un
darzenus, jo tas var ietekmét miklas briedumu,
ieverojiet receptés noraditos daudzumus;

> smalki sagrieziet riekstus, jo tie var caurdurt
maizi un samazinat tas augstumu;

> ieverojiet, lai sastavdalas neizkrit no pannas.

¢ Nevienu dalu nedrikst
mazgat trauku
mazgajamaja masina.

¢ Neizmantojiet majsaimniecibas
tiri§anas produktus, skrapgjosas $vammes vai
spirtu. Izmantojiet mikstu, mitru dranu.

* Nekad neiegremdejiet tdeni ierici vai vaku.
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@ RECEPTES

Katrai receptei pievienojiet sastavdalas noraditaja seciba. Atkariba no izvelétas receptes un
atbilsto$as programmas varat apskatities kop€jo pagatavo$anas laiku tabulu (skat. noradijumu
beigas) un ieverot dazadu ciklu iedalijumu. Nemainiet daudzumus un izmantojiet visas
sastavdalas, jo tas var ietekmét receptes sabalansétibu.
t. > téjkarote - €. > eédamkarote

Ir ieteicams izmantot gatavu "Schar"
vai "Valpiform" tipa miltu maisijumu.
leverojiet ieteikumus, kas noraditi uz gatava

PROG. 1 - SALA BEZGLUTENA MAIZE
PROG. 2 - SALDA BEZGLUTENA MAIZE

1000 g

maisijuma iepakojuma vai recepSu gramatina.

Neparsniedziet 1000 g miklas.

PROG. 4 - ATRI PAGATAVOJAMA RUPJA
MALUMA MILTU MAIZE

PROG. 5 - RUPJA MALUMA MILTU MAIZE

RUPJA MALUMA MILTU MAIZE
5009 7509

1. Udens 205ml 270 ml
2.Ella 112e. 26
3.8als 1t 1172t
4. Cukurs 112t 2t
5. KvieSu miltiTss  130¢g 180 g
6. Pilngraudu milti

T150 200g 270g
7. Raugs 1t 1t

PROG. 7 - SUPER ATRI PAGATAVOJAMA
BALTMAIZE

5009
1. Udens
(sasildits, 35°C) 210 ml
2.Ella 3t.
3.Sals 1721,
4. Cukurs 2t.

5. Sausais piens 1128,
6. KvieSu miltiT55 3259
7. Raugs 11721,

*1 videja ola = 50 g

7509

285ml

186
1t
3t
28
4459
21121,

1000 g
355 ml
36,
2t.

3t.
240

3609
11/2 ¢,

1000 g

360 ml
112 ¢,
1172 ¢,
18,
212 @,
565 g
3t.

Ir ieteicams izmantot gatavu "Schar"

vai "Valpiform" tipa miltu maisijumu.
Neparsniedziet 1000 g miklas.

Sakuliet olas ar cukuru un sali 5 miniites, kamér

maisijums klust balts.

500 g

2. KvieSu miltiTs5 350 g
3. Sausais maizes
raugs 124,

1. Udens 200 ml

750 g

270 ml

480¢

1t

Pievienojiet, kad atskan signals

4.Sezama seklinas 50 ¢

SMALKMAIZITE ~ 5009
1. Sakultas olas* 2
2.Sviests, miksts 1159

3.Sals 1t

4. Cukurs 212 ¢,
5. Piens 55 ml
6. KvieSu miltiT55 280 g
7. Raugs 11724,

759

750 g
2
1459
1t
3é.
60 ml
3659
2t.

PROG. 3 - BEZGLUTENA KUKA

750 g

PROG. 6 - SALI NESATUROSA MAIZE

1000 g
365 ml
6209
1t

1009

PROG. 8 - ATRI PAGATAVOJAMA SALDA
MAIZE_
PROG. 10 - SALDA MAIZE

1000 g
3

195 ¢g
11721,
48,
80ml
4859
3t.

Péc izvéles: 1 tejkarote apelsinu ziedu Udens.

&)

e
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PROG. 9 - FRANCU MAIZE

500g 750g 10009
1. Udens 200ml 275ml 365 ml
2.Sals 1t, 112, 2t
3.KvieSumiltiT55 3509 4659 620g
4. Raugs 1t. 1t 1172,

PROG. 13 - PIRAGS

CITRONUTORTE 1000 g

1. Sakultas olas* 4

2. Cukurs 260 g
3.Sals 1 Skipsna

4. Sviests, miksts, bet atdzeséts 90 g

5. Citrona miza no 11/2 citrona
6. Citrona sula no 11/2 citrona
7. Kvieu milti T55 4309

8. Cepampulveris 31/2¢,
Sakuliet olas ar cukuru un sali 5 miniites, kamer
maisijums Klist balts. lelejiet masinas trauka.
Pievienojiet atdzesétu kausétu sviestu. Tad
pievienojiet citrona sulu un mizu. Samaisiet
miltus un cepamo pulveri un pievienojiet
maisijumam. Parliecinieties, ka milti ir ieberti
kaudzites forma, traukam pa vidu.

PROG. 15 - MAKARONU MIKLA

500g 750g 1000g
1. Udens 45ml 50m 70ml
2. Sakultas olas* 3 4 5
3.8als 1 8kipsna 172t. 1t.
4. KviedumiltiTss 3759 5009 670

*1 vidéja ola =50 g

PROG. 12 - MAIZES MIKLA

PICAS MIKLA 500g 750g 1000¢g
1. Udens 160ml 240ml 320 ml
2. Olivella 18. 1128, 28
3.Sals 1121, 1t 1121,
4. KvieSu miltiTs5  320g  480g  640g
5. Raugs 12t 1t 11721,

PROG. 14 - IEVARIJUMS

Sagrieziet izvélétos auglus pirms ielikSanas
maizes cepSanas ierice.

1. Zemenu, persiku, rabarberu

vai aprikozu 580 g
2. Cukurs 360 g
3. Citrona sula no 1 citrona
4. Pektins 30¢g
1. Apelsinu vai greipfritu 5009
2. Cukurs 400¢
3. Pektins 509
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@ PROBLEMU NOVERSANA, KAS PALIDZES
UZLABOT JUSU RECEPTES

Neiegiistat gaidamos aize
rezultatus? parak
daudz

Jums palidzes §i

Maizes Pec

Maize |Garozanav| Sani ir briini, bet
pacelSanas | pacelas | pietiekami maize nav
maize nokrit|nepietiekoSi| zeltaina | pietiekami gatava | miltaina

Augsgja

un sanu dala

tabula. 8

V) [ [ ] - -

Cepsanas laika
uzspieda @ taustinu.

Nepietiek miltu.

Parak daudz miltu.

Nepietiek rauga.

Parak daudz rauga.

Nepietiek udens.

Parak daudz Udens.

Nepietiek cukura.

Sliktas kvalitates milti.

Nepareizas proporcijas vai
sastavdalas (parak daudz).

Parak karsts tdens.

Parak auksts tdens.

Nepareiza programma.

@ BOJAJUMU NOVERSANA

PROBLEMAS

CELONI - RISINAJUMI

Micidanas lapstina iestrega
panna.

* Samitriniet pirms iznemSanas.

UzspieZot @
nekas nenotiek.

* EO1 paradas un mirgo uz ekrana, atskan signals: masina parak karsta.
Pagaidiet 1 stundu starp 2 cikliem.

* EOO paradas un mirgo uz ekrana, atskan signals: masina ir parak auksta.
Uzgaidiet, kameér ta uzsildisies lidz istabas temperatrai.

¢ HHH vai EEE paradas un mirgo uz ekrana, atskan signals: bojajums.
Masina janodod apkalpo$anai attiecigi pilnvarotiem darbiniekiem.

¢ |eprogrammeéts atliktais starts.

Uzspiezot @ motors darbojas,
bet mici§ana nenotiek.

* Panna nepareizi ielikta.

* Mici$anas lapstinas nav vai ta nepareizi uzstadita.

Abos iepriek$ minetajos gadijumos apstadiniet ierici manuali, ilgstosi
nospiezot pogu . Uzsaciet gatavosanu no sakuma.

Péc atlikta starta maize nepietie-
kosi pacelas vai nekas nenotiek.

* Juis aizmirsat uzspiest @ péc programmésanas.
* Raugs saskaras ar sali un/vai adeni.
* Nav mici8anas lapstinas.

Degsanas smaka.

* DaZas sastavdalas izkrituSas no pannas: Atvienojiet ierici, laujiet atdzist
un iztiriet iekSpusi ar mitru stikli, neizmantojot tiridanas lidzek|us.

* Sastavs plist pari: izmantots parak liels sastavdalu daudzums, jo ipasi
Skidrums. levérojiet recepte noraditas proporcijas.

e
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@ CYCLI TABEL - TABLE OF CYCLES - TABLA

DE CICLOS - OVERSIGTSSKEMA AF CYKLUSSER
TABELL OVER SYKLUSER - TABELL OVER
BAKPROGRAMMEN - PAISTAMISEN ERI VAIHEET

g-gr u-h-saat u-h-saat u-h-saat u-h-saat u-h-saat
GEWICHT | BRUINING | TOTALE VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN WARMHOUDEN EXTRA
TID (Kneden-Rust-Rijzen)
WEIGHT | BROWNING TOTAL PREPARING THE DOUGH COOKING KEEP WARM EXTRA
TIME (Kneading-Rest-Rising)
VAGT | BRUNING TID TILBEREDNING AF DEJEN BAGNING HOLDE VARM EKSTRA
LALT (#Ltning-Hvile-Haevning)
VEKT GYLLEN TOTAL FORBEREDELSE AV DEIGEN STEKETID | VARMEHOLDING | EKSTRA
TID (Elting-Hvile-Heving)
STORLEK FARG TOTAL PREPARERING AV DEGEN GRADDNING| VARMHALLNING | EXTRA
TID (Knadning-Vila-Jésning)
PAINO | PAAHTO AIKA TAIKINAN VALMISTAMINEN PAISTO PO, . | EXTRA
YHTEENSA (Alustus-Lepo-Kohotus) LAMPIMANA
EBAT | KIZARMA | TOPLAM HAMURUN HAZIRLANMASI SIPISIRME |  SICAK TUTMA | EKSTRA
SURE (Yogurma-Dinlenmek-Abarma
PESO DORADO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION | MANTENIMIENTO | EXTRA
TOTAL (Amasado-Reposo-Rubido) EN CALIENTE
1000 B 2:01 1:06 0:55 1:00 1:45
1000 B 2:15 1:15 1:00 1:00 2:05
750 B 1:45 0:15 1:30 1:00 1:35
500 2:00 0:55 1:45
750 2:05 1:05 1:00 1:00 1:50
1000 2:10 1:05 1:55
500 2:40 0:55 2:21
750 2:45 1:45 1:00 1:00 2:26
1000 2:50 1:05 2:31
500 2:50 0:50 2:22
750 2:55 2:00 0:55 1:00 2:27
1000 3:05 1:05 2:37
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500 1:25 0:45 1:15
750 1:30 0:40 0:50 1:00 1:20
1000 1:35 0:55 1:25
500 2:20 0:40 1:52
750 2 2:25 1:40 0:45 1:00 1:57
1000 3 2:30 0:50 2:02
500 2:55 0:50 2:31
750 2 3:00 2:05 0:55 1:00 2:36
1000 3 3:10 1:05 2:46
500 3:20 0:40 2:39
750 3:25 2:40 0:45 1:00 2:44
1000 3:30 0:50 2:49
0:10 0:10
E 1:10 1:10
- = 1:20 1:20 - . 0:56
1000 E 2:10 0:25 1:45 1:00 1:50
- = 1:05 0:15 0:50 . -
- = 0:15 0:15 - . -

LICHT - LIGHT - LYS - LYS - LJUS - VAALEA - ACK - CLARO
GEMIDDELD - MEDIUM - MIDDELS - MEDIUM - KESKITASO - ORTA - MEDIA
DONKER - DARK - M@RK - M@RK - MORK - TUMMA - KOYU - SCURO

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Comment: the total duration does not include warming time.

Bemark: den samlede varighed indbefatter ikke tiden med at holde varm.
Merknad: Den totale tiden inkluderer ikke tiden for varmeholding.
Notera: den totala tiden inkluderar inte tiden for varmhallning.

Huom! Yhteenlasketussa ajassa ei ole huomioitu ldmpimand pitoa.

Not: toplam sireye icin sicak tutma zomani dahil degildir.

Nota: la duracidn total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
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TABELA CYKLI - TABULKA CYKLU - TABULKA CYKLOV
CIKLUSOK -TABELA CIKLOV -TABELA CIKLUSA
CIKLUSI PECENJA -TABLICA CIKLUSA - TABJIULIA HA

LIUKIUTE - TABEL CICLURI - TSUKLITE TABEL
CIKLY LENTELE - CIKLUTABULA

gp h- o':iflal. he6-y-val.-st. h-é:::lal. h-6_-:1-ya|. h-d_-:‘-lval.
WAGA [ZRUMIENIE| CZAS PRZYGOTOWANIE CIASTA WYPIEKANIE| ODGRZEWANIE | DODATKI
(Wyrabianie, Odpoczynek Wyrastanie)
HMOTNOST| VYPECENI | CELKOVY PRIPRAVATESTA PECENI ucuovml EXTRA
CAS (Hnéteni-0 ynuti) VTEPLE
VELKOST [VYPECENIE|  CAS PRIPRAVACESTA PECENIE | UCHOVANIE EXTRA
(Hnetenie- ie) VTEPLE
MERET HEJ- _ |IDOTARTAM TESZTAKESZITES SUTES MELEGEN EXTRA
ARNYALAT (Dagasztas-Pihenés-Kelesztés) TARTAS
TEZINA | ZAPECE- | UKUPNO PRIPREMANJETESTA PECENJE |ODRZAVANJETO-| EXTRA
NOST | VREME | (Meenje-O ie) PLOTE
TEZINA |TAMNJENJE| UKUPNO PRIPREMATIJESTA PECENJE |ODRZAVANJETO-| EXTRA
VRIJEME (MijeSenje-Odmaranje-Dizanje) PLINE
TEZINA [TAMNJENJE| UKUPNO PRIPREMATIJESTA PECENJE |ODRZAVANJETO-|  EXTRA
VRIJEME | (Mjesenje-O PLOTE
TEZA | ZAPECEN- | CELOTNI PRIPRAVATESTA PEKA OGREVANJE DODATNO
0sT CAS (Gnetenje - Pocivanje - Vzhajanje)
KOJIMYE- |NPEMUYAHE OBI.I&O MPUTrOTBAHE HATECTOTO [OTBEHE nOT‘l%bP)KAHE AOMb/IHU-
CTBO BPEME (Mecene, Mokoit, By nno TENHO
COACERE | GREUTATE TIMP PREAPARAREAALUATULUI COACERE MENTINERE SUPLI-
TOTAL (Framantare-Repaus-Crestere) LA CALD MENTAR
KAAL | PRUUNIS- AEG TAIGNA ETTE-VALMISTAMINE KUPSETA- SOOJANA LISA
TAMINE (Sotkumine-hoidmine-kergitamine) MINE HOIDMINE
SVORIS | PASKRUDI-|  VISAS TE§LOS PA§ILDYMAS KEPIMAS PAPILD SILDYMAS
NIMAS LAIKAS ( )
SVARS | GATAVIBA | KOPEJAIS MIKLASGATAVOSANA CEPSANA |TEMPERATURAS | PAPLIDUS
LAIKS (mici$ana-uzbrieSana-| as) SAGLABASANA
1000 2 2:01 1:06 0:55 1:00 1:45
3
1000 2 2:15 1:15 1:00 1:00 2:05
3
750 2 1:45 0:15 1:30 1:00 1:35
3
500 2:00 0:55 1:45
750 2:05 1:05 1:00 1:00 1:50
1000 3 2:10 1:05 1:55
500 2:40 0:55 2:21
750 2 2:45 1:45 1:00 1:00 2:26
1000 3 2:50 1:05 2:31

L
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500 2:50 0:50 2:22
750 2:55 2:00 0:55 1:00 2:27
1000 3 3:05 1:05 2:37
500 1:25 0:45 1:15
750 1:30 0:40 0:50 1:00 1:20
1000 3 1:35 0:55 1:25
500 2:20 0:40 1:52
750 2:25 1:40 0:45 1:00 1:57
1000 3 2:30 0:50 2:02
500 2:55 0:50 2:31
750 3:00 2:05 0:55 1:00 2:36
1000 3 3:10 1:05 2:46
500 3:20 0:40 2:39
750 3:25 2:40 0:45 1:00 2:44
1000 3 3:30 0:50 2:49
0:10 0:10
B} Y 3 Y B} B}
3 1:10 1:10

- - 1:20 1:20 - = 0:56

1000 2:10 0:25 1:45 1:00 1:50
3
- - 1:05 0:15 0:50 - -
- - 0:15 0:15 - - -

JASNY - SVETLA - SVETLA - VILAGOS - LIGHT - SVIJETLO - SVIJETLO - SVETLO - CBET/IO - DESCHISA - HELE - LIGHT - GAISA
P2 SREDNI - STREDN - STREDNA - KOZEPES - MEDIUM - SREDNJE - SREDNJE - SREDNJE - CPEAHO - MEDIE - KESKMINE - MEDIUM - VIDEJA
KB CIEMNY -TMAVA - TMAVA - SOTET - DARK - TAMNO - TAMNO - TEMNO - TBMHO - INCHISA - TUME - DARK - TUMSA

Uwaga: taczny czas nie obejmuje czasu podtrzymania temperatury.

Poznamka: celkové trvani nezahrnuje dobu uchovani v teple.

Poznamka: celkové trvanie nezahffia ¢as uchovania v teple.

Megjegyzés: a teljes id6tartam nem tartalmazza a melegen tartasi id6tartamot.
Napomena: Duzina trajanja programa ne ukljucuje zagrevanje.

Napomena: ukupno vrijeme trajanja ne ukljuCuje vrijeme zagrijavanja.
Napomena: ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijieme odrzavanja toplote.

Opomba: Celotni ¢as delovanja ne vkljuéuje ¢asa segrevanja.

Benexka: B 06LLLaTa NPOABLJIKUTENHOCT HE Ce BK/O4YBA BPEMETO 3a NoAAbPXAHEe Ha ToNnHaTa.
Observatie: durata totald nu include timpul de mentinere la cald.

Markus: kogupikkus ei sisalda kuumutamisaega.

Pastaba: j bendra trukme néra jskaiciuotas numatytas jSilimo laikas.

Piezime: kopéja ilguma nav ieklauta siltuma uzturé$ana.

T
e



]



| |NUTRIBREAD-NC00123079 15/05/14 -18gi3-Page345




J ‘NUTRIBREAD-NCOO123079 15/05/144.@%Page346

INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@

®©

(3]

#=]

S 5aal g A
ALGERIA (0)41 28 18 53 Tyear www.tefal-me.com
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 arios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
DRC "Fpniyyu UGR",
2USUUSUL (010) 55-76-07 2wwph | 495171, Unuluw, Lehigpunub
ARMENIA 2 years Jusninh, 16A, ohin.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater NSW 2128
. SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01890 3476 2 years Sid, Liebermannstr. A02 702
2345 Brunn am Gebirge
Gasae I Baal g dius ]
B AHRAIN 17716666 3 y6ar www.tefal-me.com
BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com
3AO «pynna CEB-BocTok»,
BENIAPYCb 017 2239290 2ropa 125171, Mocksa, JleHuHrpagckoe
BELARUS 2 years wocce, a. 16A, cTp. 3
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELG!B(%BGE"?MELGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
2 years 6220 Fleurus
Info-linija za . SEB Developpement
HERBCOES(;‘(I)\\;INA potrosace 2290d|ne Predstavnistvo u BiH
033 551 220 years Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1ano DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 11 2915-4400 1 year Rua Venancio Aires, 433, Pompéia, Sdo
Paulo/SP
rPYN CEB BEBbIIFTAPUA EOO
BBLITAPUA 0700 10 330 2 ropuHn 6yn. bvnrapus 81 B, e1. 5
BULGARIA 2 years 1404 Codpus
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 1 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON, M1V 3N8
2 af GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 2 5::;: Ltda Av. Providencia, 2331,

Piso 5, Oficina 501 Santiago

&9

e
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GROUPE SEB COLOMBIA

COLOMBIA 18000919288 5 anos Apartado Aereo 172, Kilometro 1
Years | via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.o.
CROATIA 013015 294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
i i Groupe SEB CR s.r.0.
CESKA REPUBLIK 731 010 111 2roky | Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2 years Sokolovska 651/136a
186 00 Praha 8
DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
EEEgJIIA 668 1286 zzaaStat ul. Bukowiriska 22b
yearn 02-703 Warszawa
aa cealud) laal) | Bls i s a2
EGYPT 16622 :24! 1 year s — &y LY da san - gle 14 3ok
Suomi 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 622 94 20 2 years Kutojantie 7, 02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEB France
Continentale + 1an Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinique, 097450 47 74 1 year 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Réunion, Saint-Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DE%Ls!;ﬂthD 0212 387 400 22Jahre GmbH / KRUPS GmbH
yoars Herrnrainweg 5, 63067 Offenbach
. SEB GROUPE EAAAAOZ ALE.
iy 2106371251 | 2xeovia 06 KaBakiepdrou 7
years T.K. 145 64 K. Kngioid
SEB ASIA Ltd.
5&(& Room 903, 9/F, South Block, Skyway
i 8130 8998 1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 2év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft
HUNGARY 06 1801 8434 2 years Taviré kéz 4 2040 Budadrs
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th
INDONESIA +62 21 5793 6881 | 1year Floor
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
oy 199207354 | 2anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
BRI L—TEITOr Y
ZEN T 144-0042
JAPAN 0570 077 772 Liysac B E R FEEHT 111
FEY 0/ 57— FEHESE
Gy saal g A i
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com
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XKAK «pynna CEB- Boctok»
Kﬁ:ﬁ%ﬁﬁn 727 378 39 39 g Kbl 125171, Mackey, JleHuHrpaackoe
years wocceci, 16A, 3 yii
(R)2E ME Z2lot
}
Ersol 1588-1588 Tyear | MEAIB27 HANE 35 MEIYS
KOREA
2% 110-790
G Baal 5 A
. 24831000 1 year www.tefal-me.com
" GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
L&?\ll‘x 6 616 3403 g gadi ul. Bukowiriska 22b, 02-703
years Warszawa
g 4 4414727 By A www.tefal-me.com
LEBANON 1 year
: GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
HTiTulim\ 5214 0057 22 metai ul. Bukowiiska 22b, 02-703
years Warszawa
2ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 003270 23 31 59 2 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,
MAKEOOHUJA 2 ropuHn 1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA (02) 20 50 319 2 years rPYN CEB BbITAPUA JOOEN
¥Yn. Bopoeo 52T, cn. 1, ocouc 1,
1680 Cocpus, Bvnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603-7710 8000 2 years No. 2, Jalan §S21/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E Malaysia
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V.
1 afio Goldsmith 38 Desp. 401, Col.
MEXICO (01800) 1128325 | | Polanco
year Delegacion Miguel Hildalgo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «[I'pyn CEB Ykpaina»
MOLDOVA (22) 929249 % 02121, Xapkiscbke woce, 201-203, 3
yoars nosepx, Kuis, Ykpaita
NEDERLAND 2 jaar GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
The Natherand 0318 58 24 24 o De Schutterij 27
S.SEHSIANCS yoars 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
2 GROUPE SEB NORDIC AS
ygg&% 815 09 567 22 ar Tempovej 27
years 2750 Ballerup
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Sl Al aal 5 s
OMAN 24703471 1 year www.tefal-me.com
1 afio Groupe SEB Peru
PERU 441 4455 1 Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
yeer San Isidro - Lima
801 300 420 GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
'T,%'E‘S\:‘(g‘ koszt jak za 22 ':;fs ul. Bukowiriska 22b, 02-703
potaczenie lokalne y Warszawa
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada  Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
hé Baal 5 i
QATAR 4448-5555 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
REIELEJEE’?DOF 01 677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
o . GROUPE SEB ROMANIA
i%n'aﬁmw 021316 87 84 22 anl Str. Daniel Constantin nr. 8
years 010632 Bucuresti
3AO «lpynna CEB-BocTok»,
Pl?l.?sglllﬂ 495 213 32 30 g roaa 125171, Mocksa, JleHuHrpaackoe
yoars wocce, a. 16A, cTp. 3
Aggma D4 4y NasTand aa) g A
SAUDI ARABIA 920023701 1 year www.tefal-me.com
. SEB Developpement
iy 0600732000 | 2g0dine Porda Stanojevica 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd
SINGAPORE 6550 8900 1year | 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.0.
SLS?X\EI?KSIKO 233 595 224 22 roky Cesta na Senec 2/A
yoars 82104 Bratislava
3 SEBd.o.o.
SIS-LO(X/EE’;HA 02 234 94 90 22 leti Gregoréi¢eva ulica 6
yoars 2000 MARIBOR

GS South Africa

Building 17, PO BOX 107
SOUTH AFRICA 0100202222 1year otk AL kel

20 Woodlands Drive, Woodmead 2080

GROUPE SEB IBERICA SA.

ESPANA 2 afios A .

902 3124 00 C/ Almogavers, 119-123, Complejo
SPAIN 2 years Ecourban, 08018 Barcelona
SRI LANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands
Vasby
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2 ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
SU;%?TEZES:LTLVDHZ 044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
J 'l 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n°®
LN INY 14-02,
s 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
032
o GROUPE SEB ISTANBUL AS
TEUTRIEEYYE 216 444 40 50 22 YIL Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
Saadalldy g ) la B s
saa3 WUA{E ey 8002272 T;}e:: www.tefal-me.com
GROUPE SEB USA
US.A. 800-395-8325 1Year | 5121 Eden Road, Milville, NJ 08332
& TOB «I'pyn CEB Ykpaiha»
azg:lln: 044 300 13 04 g POKW 1 42121, Xapiiscuke woce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, Ykpaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
28t GROUPE SEB VENEZUELA
anos Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
VENEZUELA 0800-7268724 2 years ING Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana, Caracas
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 2 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan
years Binh Dist, HCM city
ar ) aal 5 4
¥ g oy 1264096 “;y’e o www.tefal-me.com
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INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase: . ........... ... .. inn. / Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kgbsdato / Inkopsdatum / Kjgpsdato /
Ostopdivd / Data zakupu / Data vanzarii / Isigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszim / Ddtum ndkupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarihi / Jlara nponaxu / Jlata Ha 3akymyBane / Jlarym Ha KymyBawe / CarburraH Mep3imi /

Huepopnvia ayopas /dw&wnph opp /suitda / B E B #A /A B/ L X}/e 58 f )6 /rs A g6

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

Mozeni / Kadikég npotdvrog / Unnky / jusdni /7 SARE /B GES/H Y/ LS giid aa s /
s 338 a5

Retailer name & address: ..........ooiiiiiit ciiiiiiiiiiiiiiii e / Nom et adresse du
vendeur / Nombre y direccién del minorista / Nome e enderego do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Hiandlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjin nimi ja
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuves pavadinimas ir
adresas / Miiiija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszdm / Ndzov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresad vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra hang ban/ Satici firmanin adi ve
adresi / Hasanue u anpec npozasiia / Ha3Ba i agpeca npoznasiist / Thproku obext / Has3us u
azipeca Ha npozaBHunaTa / CaTylIbIHBIH aThl XoHe MeKeH-kKaiibl / Emovopio kot dievbuven
kataotipetog / dwdwrnnh wiywbnudp b hwugkl / Fauasiieguaine/suids /35 & B HE 2 Fi

BRI 4 o AERT/AONE O SIh FEA/ 4o 5503 gy pud / iy 03 3 ol

Distributor Stamp . . .« ¢« coini v siie s v e s / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Hindlerstempel / Stempel van de dealer /
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