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DOMACIi PEKARNA CHLEBA SR/MNE KUCNI APARAT ZA PECENJE HLEBA
NAVOD K OBSLUZE UPUTSTVO ZA UPOTREBU

DOMACA PEKAREN CHLEBA MACHINE A PAIN MAISON
NAVOD NA OBSLUHU MODE D'EMPLOI

WYPIEKACZ DO CHLEBA MACCHINA PER IL PANE
INSTRUKCJA OBStUGI MANUALE DI'ISTRUZIONI

KENYERSUTO , HORNO DE PAN
HASZNALATI UTMUTATO MANUAL DE INSTRUCCIONES
BROTBACKAUTOMAT FUR DEN HAUSHALT [y LEIVAKUPSETAJA
BEDIENUNGSANLEITUNG KASUTUSJUHEND

BREAD MAKER LT DUONKEPE

INSTRUCTION MANUAL

KUCNI PEKAC KRUHA
WLIELE  OpUte 24 UroRABL

DOMACI APARAT ZA PEKO KRUHA
NAVODILA

INSTRUKCIJY VADOVAS

MAIZES KRASNS
ROKASGRAMATA

= Pred uvedenim vyrobku do provozu si dikladné pro¢téte tento navod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto navodu obsazeny. Navod musi byt vzdy pfilozen k pfistroji. ® Pred uvedenim
vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte tento navod a bezpecnostné pokyny, ktoré st v tomto névode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy prilozeny k pristroju. ® Przed pierwszym uzyciem
urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczeristwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi musi by¢ zawsze dofaczona. ® A termék hasznalatba vétele el6tt
figyelmesen olvassa el ezt a haszndlati itmutatot és az itmutatoban taldlhatd biztonsagi rendelkezéseket. A hasznélati itmutatot tartsa a késztilék kozelében.  m Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme
des Produktes diese Anleitung und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss dem Gerat immer beigelegt sein. ™ Always read the safety&use
instructions carefully before using your appliance for the first time. The user’s manual must be always included. = Uvijek procitajte sigurnosne upute i upute za uporabu prije prvog koristenja vaseg
uredaja. Upute moraju uvijek biti prilozene. ® Pred vklopom izdelka temeljito preberite ta navodila in varnostne napotke, ki so navedeni v teh navodilih. Navodila morajo biti vedno prilozena
knapravi. ® Uvek paZljivo procitajte uputstva za sigurnost i upotrebu pre upotrebe uredaja po prvi put. Korisnicko uputstvo mora uvek biti prilozeno.  ® Avant de mettre le produit en service,
lisez attentivement le présent mode d'emploi et les consignes de sécurité contenues dans le présent mode d'emploi. Le mode d'emploi doit toujours étre fourni avec le produit. ® Leggere sempre
con attenzione le istruzioni di sicurezza ed uso prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta. Il manuale dell'utente deve essere sempre incluso.  ® Siempre lea cuidadosamente las instrucciones
de seguridad y de uso antes de utilizar su artefacto por primera vez. Siempre debe estar incluido el manual del usuario. ® Enne seadme esmakordset kasutamist lugege ohutus-ja kasutusjuhised alati
hoolikalt l&bi. Kasutusjuhend peab alati kaasas olema. ® Pries naudodamiesi prietaisu pirmajj karta, visuomet atidziai perskaitykite saugos ir naudojimo instrukcijas. Kartu su gaminiu visada privalo bati
jo naudotojo vadovas. ® Pirms ierices pirmas lietosanas reizes vienmér rapigi izlasiet drodibas un lieto3anas noradijumus. Rokasgramata vienmeér japievieno iericei.
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DOMACI PEKARNA CHLEBA

BEZPECNOSTNI POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potiebu!
12.

Varovani: Bezpecnostni opatieni a pokyny uvedené
v tomto ndvodu nezahrnuji véechny mozné podminky
asituace, ke kterym muze dojit. Uzivatel musi pochopit, ze
faktorem, ktery nelze zabudovat do zadného z vyrobkd,
je zdravy rozum, opatrnost a péce. Tyto faktory tedy
musi byt zajistény uzivatelem/uzivateli pouzivajicimi
a obsluhujicimi toto zafizeni. Neodpoviddme za Skody
zpUsobené béhem piepravy, nespravnym pouzivanim
nebo zménou ¢i Upravou jakékoliv ¢asti zafizeni.

Pfi pouzivani by méla byt vzdy dodrzovana zakladni
opatreni, véetné téch nasledujicich:

1.

10.
.

Spotiebi¢ napéjejte vidy ze sité stejného napéti,
kmitoctu a pozadované zatizitelnosti podle Udaji na
typovém Stitku vyrobku.

Spotiebi¢ nepouzivejte, pokud je poskozen kabel
Ci zéstrcka, pokud doslo k padu nebo jakémukoli
poskozeni nebo nepracuje spravné.

Spotiebi¢ ani napéjeci $ndru nenamacejte do kapalin,
nevystavujte desti ani vihkosti a vodu pouzivejte pouze
k vafeni ve shodé s timto ndvodem.

Spotiebi¢ nesmi byt pouzivan v tésné blizkosti vody,
v koupelnéch, sprchovych koutech a v blizkosti bazén,
kde m0ze dojit k padu do vody nebo k stfiknuti vody na
vyrobek.

Privodni kabel neohybejte pfes okraj stolu ani jiné ostré
hrany, nekrutte jim ani jej nenechte v blizkosti horkych
povrcha.

Spottebic¢ vzdy pouzivejte na rovném stabilnim povrchu,
aby nemohlo dojit k jeho prevraceni. Nepouzivejte
vyrobek ve drezech, na odkapavacich plochéch ani na
jinych nerovnych mistech. Spottebi¢ musi byt umistén ve
stabilni poloze s drZadly umisténymi tak, aby se vyloucilo
rozliti horkych kapalin

Spotiebi¢ nestavte na mista, kde mize byt vystaven
vysokym teplotdm z kamen, radiator(i, plynovych
spotiebicii apod. Nestavte na elektrické ani plynové
sporaky a trouby.

Pokud spotiebi¢ nepouzivéte, vypnéte jej a odpojte od
sité. Napéjeci kabel odpojujte tahem za vidlici — nikdy
netahejte za kabel.

Spotiebi¢ nikdy nezapojujte ani nezapinejte bez fadné
vloZené nadoby s nepfilnavym povrchem.

Spotiebi¢ nenechdvejte zapnuty s prazdnou nadobou.
Pravidelné kontrolujte napdjeci kabel, vidlici a cely
spotiebi¢, zda nedoslo k poskozeni. Pokud naleznete
jakékoli poskozeni, okamzité prestarite spotrebic
pouZivat a obratte se na servis.

13.
14.
15.

16.

17.

19.
20.
21.

22.

23.

24,

25.

Nepouzivejte spotiebi¢ pro jiné ucely, nez pro které je

urcen.

Nepouzivejte ve venkovnim prostiedi.

Spotiebic¢ uchovavejte ve vnitinim prostiedi v suchu.

Nepokousejte se spotiebi¢ opravovat, nastavovat ani

ménit jeho dily. Uvnitf nejsou zadné dily opravitelné

uzivatelem.

Pfed cisténim a ulozenim nechte spotfebic¢ vychladnout.

Na spotiebi¢ nestavte jiné pfedméty, nenechte cizi

télesa vnikat do otvor( a nepouzivejte jej v blizkosti

stén, zavésu apod.

Pfi Cinnosti se spotfebi¢ zahfiva. Nezakryvejte zadné

otvory. Nedotykejte se horkych povrchl. Pouzivejte

vzdy dchytky a knofliky.

Nepokousejte se prenaset horky spotiebic.

Spotiebi¢ nezapinejte, lezi-li na boku nebo vzhiru

nohama.

Pouzivani pfislusenstvi a doplik(, které nejsou

vyrobcem doporuceny, miize vést k ohrozeni osob (i

majetku.

Tento spotiebic je urcen pro pouziti v domécnosti a na

podobnych mistech, jako jsou:

« kuchynské kouty v obchodech, kancelafich a ostatnich
pracovistich

« spotiebice pouzivané v zemédélstvi

« spotfebice pouzivané hosty v hotelich, motelech
a jinych obytnych oblastech

« spotfebice pouzivané v podnicich zajistujicich nocleh
se snidani

Tento spotfebi¢ nesmi byt zapojen do elektrické zasuvky

fizené ¢asovacem nebo spinané na dalku.

ECG nenese zodpovédnost za Skody nebo zranéni

zplsobend nedbalosti nebo nespradvnym pouzivanim.

Pred pouzitim si nezapomente peclivé precist veskeré

instrukce a informace. Vnéjsi povrch tohoto pfistroje se

zahfivd a mize zplsobit popéleni. Nenechavejte bez

dozoru v piitomnosti déti.

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat détive véku 8letastarsi,

pokud jsou trvale pod dozorem. Tento spotiebi¢ mohou

pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i

mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti

a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny

0 pouzivani spotiebice bezpe¢nym zpisobem a rozumi

pfipadnym nebezpecim. Udrzujte spotfebi¢ a jeho

ptivod mimo dosah déti mladsich 8 let. Cisténi a Gdrzbu

provadénou uzivatelem nesméji provadét déti. Détisi se

spotiebi¢em nesméji hrat.

Do notimmerse in water! - Neponofovat do vody!

Horky povrch!

Takto oznacené povrchy se pfi pouZziti stavaji horkymi
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POPIS
m Soucasti domaci pekarny

1. Pozorovaci okénko 4. Vyjimatelnd pecici nadoba 7. Odmérka
2. Viko 5. Ovladaci panel & 8. Lzicka
3. Dvé hnétaci lopatky 6. Télo pekarny 9. Hak

[E] ovladaci panel

Tlacitko START/STOP

«  Stiskem tla¢itka START/STOP spustite program. Rozsviti se indikétor a dvojtecka v Udaji ¢asu za¢ne blikat. Po
zahédjeni programu jsou ostatni tlacitka kromé tlacitka START/ STOP/PAUSE neaktivni.

«  Pdlvtefinovym stiskem tlacitka START/STOP prejdete do rezimu pauzy. Pokud do 3 minut neprovedete zaddnou
akci, obnovi se béh programu a program bude pokracovat az do svého dokonceni.

«  Trivtefinovym stiskem tlac¢itka START/STOP zrusite aktivni program. Vypnuti programu je signalizovéno
pipnutim. Tato funkce (vypnuti dlouhym stiskem) zabréni nechténému zruseni programu.

«  Chcete-li vyjmout chléb, stiskem START/STOP ukoncete proces peceni.

Tlac¢itko MENU

«  Stiskem tla¢itka MENU vyberte pozadovany program. S kazdym stiskem tlacitka (doprovazenym pipnutim)
pfepnete na nasledujici program. Na displeji se postupné objevuiji ¢isla jednotlivych programa.

Tlacitko COLOR

«  Stiskem tla¢itka COLOR vyberte pozadované nastaveni propeceni: LIGHT (svétlejsi), MEDIUM (stfedni), DARK
(tmavsi) nebo RAPID (rychly). Tlacitko Ize pouZit v programech 1-8 a 14-15.

Tlacitko LOAF SIZE

« Pomocitohoto tlacitka vyberte hrubou vahu bochniku (1125 g, 1350 g, 1600 g). Tlacitko Ize pouzit v rezimech 1-7.

Tlacitka TIMER +/-

« Pomoci ¢asovace mlzete odlozit peceni na pozdéjsi dobu. Stiskem tlacitek (+) a (-) miZete pfipravu odlozit
az o 15 hodin. Nastaveny ¢as se zobrazuje na displeji. Minimalni mozna doba odkladu je zavisld na zvoleném
programu.

Poznamky:

. Casovat nastavujte aZ po zvoleni programu (MENU), hmotnosti (LOAF SIZE) a prope¢eni (COLOR).

«  Funkci ¢asovace nepouzivejte u receptl s vejci a mlé¢nymi produkty (mléko, smetana, syr...).

«  Stiskem tlacitek (+) (-) zvolite, kdy ma byt chléb pripraven. Méjte prosim na paméti, Ze pfi volbé odkladu je
tfeba pocitat s délkou programu. Po dokonceni programu piejde spotiebi¢ na 1 hodinu do reZzimu udrzovani
teploty. NeZ zacnete s pfipravou chleba, nejprve pomoci tlacitek MENU a COLOR vyberte program a miru
propeceni a poté stiskem (+) nebo (-) prodluzte nebo zkratte interval odkladu (krok 10 minut). Maximalni
odklad je 15 hodin.

Tla¢itko HOME MADE

Pomoci tohoto tlacitka mizete upravit program presné podle svych potieb, viz popis jednotlivych programa.
POKYNY K POUZIiVANI

ZACINAME

Pied prvnim pouzitim

«  Prectéte siveskeré pokyny a dllezité informace.

«  Odstrante viechen obalovy material véetné samolepek a etiket a ocistéte povrch vihkou utérkou na nadobi.
Ujistéte se, Ze vSechny soucasti byly dodany v dobrém stavu.
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« Omyjte veskeré pfislusenstvi v teplé mydlové vodé pomoci houbicky nebo utérky na nddobi. Dobfe oplachnéte
zbytky mydla a vSe dlikladné osuste. Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky, draténky nebo kovové nécini,
mohlo by dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

+  Nikdy neponofujte spotiebi¢, kabel nebo zastr¢ku do vody.

«  Polozte pekdrnu na rovny, teplovzdorny a nehotlavy povrch.

«  Pekarnu piepnéte do rezimu peceni a pecte naprazdno cca 10 minut. Pfi prvnim zapnuti se mize objevit slaby
zépach. Tento jev je normdlni a po nékolika vtefinach zépach zmizi. Poté nechejte vychladnout a znovu ocistéte
viechny odnimatelné ¢asti. Po jejich diikladném osuseni a sestaveni je spotfebic pfipraven k pouZziti.

Pozor: Nebezpeci padu predméti. Pekdrna se miize béhem hnéteni tésta kolibat nebo pohybovat. Pekarnu vzdy

stavte doprostied kuchynské pracovni desky, daleko od kraje.

Zapnuti

«  Pred pouzitim vzdy zkontrolujte, zda neni poskozen piivodni kabel nebo zastrcka.

«  Privodni kabel pekarny zapojte do elektrické zasuvky. Zazni ton a na displeji se zobrazi ,3:00". Dvojtecka mezi
,3"a,00" neblika. Vychozi program je ,1". Sipky sméfuji na ,1350g" a , MEDIUM®, coZ jsou vychozi nastaven.

«  Tlacitkem MENU vyberte program (viz seznam programt), tla¢itkem LOAF SIZE vyberte velikost chleba
(hmotnost) a tlacitkem COLOR miru propeceni. Tlacitky TIMER +/- pfipadné nastavte odlozeny start.

+  Stiskem tlacitka START/STOP spustte nastaveny program.

Vypadek napajeni

V pfipadé vypadku napdjeni kratsiho nez 10 minut bude program po obnoveni napéjeni automaticky pokracovati bez
stisku tlacitka START/STOP. V pripadé delSiho vypadku nebude program pokracovat a zobrazeni na displeji se vréti
do vychoziho stavu. Pokud tésto zacalo kynout, odstrate ingredience z nddoby pekérny a za¢néte znovu. Pokud tésto
pfed vypadkem nedospélo do faze kynuti, mGzete zadat program od zacatku a spustit jej tlacitkem START/STOP.
Varovna hlaseni na displeji

H.HH - Toto varovani znamens, Ze je teplota v nddobé na tésto pfilis vysoka. Stiskem tlacitka START/STOP zastavte
program, odpojte napajeci $nlru, oteviete viko a pred opétovny spusténim nechejte spotiebi¢ 10-20 minut dikladné
zchladnout.

E.EL - Toto varovéni znamens, ze je odpojeny tepelny snimac. Stiskem tlacitka START/STOP zastavte program
a odpojte napajeci $nliru. Nechejte snimac zkontrolovat v autorizovaném servisnim stiedisku.

Funkce udrzovani teploty

Po dokonceni peciciho programu pekérna 10x pipne a piejde na 1 hodinu do rezimu udrzovani teploty. Na displeji se
zobrazi 0:00.

Chcete-li proces udrzovani teploty ukondit, stisknéte na 3 vtefiny tlacitko START/STOP.

Tip: Vyjmuti chleba bezprostfedné po skonceni programu zabrani klirce ve zhnédnuti.

Seznam programui

1. Zakladni chléb (BASIC)

Pro bily a smiseny chléb, pfevazné tvoreny zakladni chlebovou moukou.

2. Francouzsky chléb (FRENCH)

Pro lehké chleby pecené z hladké mouky. Obvykle je chleba nadychany a ma kiupavou klrku. Program neni vhodny
pro recepty vyzadujici maslo, margarin nebo mléko.

3. Celozrnny chléb (WHOLE WHEAT)

Pro peceni celozrnného chleba. Toto nastaveni se vyznacuje delsi dobou pfedehfevu umozniujici zrnu nasdknout vodu
a nabobtnat. Nedoporucuje se pouzivat funkci odlozeného startu, kterd by mohl zhorsit vyslednou kvalitu chleba.
Celozrnna mouka obvykle vytvafi kfupavou silnou karku.

4. Sladky chléb (SWEET)

Pro chléb s pfisadami jako jsou ovocné stavy, strouhany kokos, hrozinky, suché plody, ¢okolada, nebo pfidany cukr.
Vzhledem k delsi fazi kynuti bude chléb lehky a nadychany.

5. Ryzovy chléb (BUTTER MILK)

Smés vafené ryze s moukou v poméru 1:1 pro peceni chleba.
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6. Bezlepkovy chléb (GLUTEN FREE)

Pro chléb z bezlepkové mouky a bezlepkovych smési na peceni. Bezlepkova mouka vyzaduje delsi ¢as na absorpci
tekutin a ma také odlisné charakteristiky kynuti.

7. Rychly program (SUPER RAPID)

Doba hnéteni, kynuti a peceni je kratsi nez u zakladniho chleba. Stfida chleba je hutnéjsi. Rychlé chleby se pfipravuji
s praskem do peciva a jedlou sodou, které se aktivuji vihkosti a teplem. Pro dokonaly rychly chléb doporuc¢ujeme vlozit
viechny tekutiny na dno nddoby a suché pfisady navrch. BEhem pocétecniho michani chlebového tésta se mohou
suché prisady usazovat v rozich nadoby a miize byt potieba pomoci stroji s michanim, aby se zamezilo hrudkovaténi
mouky. V takovém pfipadé pouzijte gumovou $pachtli.

8. Kolac¢ (CAKE)

Hnéteni, kynuti a peceni jako u peceni chleba, avsak kynuti s pfidanim sody nebo prasku do peciva.

9. Hnéteni (KNEAD)

Michani umoznujici dokonalé promiseni mouky a tekutin.

10. Tésto (DOUGH)

Tento program pfipravi kynuté tésto na housky, pizzu a podobné, které se bude péct v bézné troubé. Tento program
neobsahuje fazi peceni.

11. Tésto na téstoviny (PASTA DOUGH)

Tento program pfipravi tésto na téstoviny. Tento program neobsahuje fazi kynuti a peceni.

12. Jogurt (YOGURT)

Pro vyrobu jogurtu.

13.Dzem (JAM)

Tento program pouzijte k vyrobé dzem(i a marmeldd z cerstvého ovoce. Nenavysuje mnozstvi a nenechévejte pfi
vareni pfetéci pres okraj pecici nadoby. Pokud dojde k preteceni z nddoby do vnitiku pekarny, okamzité pekarnu
vypnéte a opatrné vyjméte pecici nddobu. Nechejte zchladnout a peclivé vycistéte.

14. Peceni (BAKE)

Pokud je tfeba dopeceni chleba, protoze je pfili$ svétly nebo nedostatecné propeceny. Tento program neobsahuje
faze kynuti a odpocnuti tésta.

15. Vlastni program (HOMEMADE)

Stisknéte tlacitko HOMEMADE pro vlastni detailni pfizplsobeni programu. Opakovanym stiskem tla¢itka miizete
upravit po¢et minut v jednotlivych fazich programu (hnéteni, kynuti, peceni, udrzovéni teploty). Casové rozpéti pro
kazdy program je uvedeno v tabulce.

Instrukce pro peceni chleba
1. Uchopte rukojet pecici nadoby, pootocte proti sméru hodinovych rucicek a vytahnéte ji z pekarny (viz [6).
2. Nahnaci hiidel @ uvnit¥ pe¢ici nadoby @ nasadte hnétaci lopatku @ (viz [B).

3. Do pecici nadoby vlozte ingredience v pofadi uvedeném v receptu. Nejprve pridejte tekutiny, cukr a stl, poté
mouku a nakonec kvasnice.

4. Ingredience peclivé odmérte a pridavejte do pecici nadoby pfesné podle receptu.
Poznamka: na vrcholku hromadky mouky udélejte prstem maly dllek a vloZte do néj kvasnice. Zajistéte, aby
drozdi nepfislo do kontaktu se soli nebo tekutinami.
Tip: Jednotlivé ingredience vcetné prisad (ofisky, rozinky) si odmérte predem.
5. Vlozte pecicinddobu zpét do pekdrny a pootocenim ve sméru hodinovych rucicek se ujistéte, Ze je pevné usazena
na svém misté. Poté zaviete viko pekarny.
Poznamka: Pecici nddoba musi byt fddné usazena na svém misté, aby bylo zajisténo fadné promiseni a hnéteni
tésta.
6. Pekarnu zapojte do elektrické zasuvky. Ozve se pipnuti a na LCD displeji se zobrazi vychozi program 1.
7. Stiskem tla¢itka MENU vyberte pozadovany program.
8. Tlacitkem WEIGHT nastavte Sipku na pozadovanou hmotnost (1125 g, 1350 g, 1600 g). Programy 8-15 neumozuji
volbu hmotnosti tésta.
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9. Stiskem tlacitka COLOR nastavte stupen propeceni na LIGHT (svétly), MEDIUM (stfedni), DARK (tmavy). Programy
9-13 neumoznuji volbu stupné propeceni.
10. Tla¢itky TIMER +/- m(izete nastavit odlozeny start. (Neni k dispozici pro program 13). E
Poznamka: Tuto funkci nepouzivejte pro recepty s mlé¢nymi produkty, vejci, atd. Pokud chcete, aby pekarna
zahdjila vyrobu chleba okamzité, mlzete tento krok preskocit.

11, Stiskem tla¢itka START/STOP spustte program. Pekdrna jednou pipne a zobrazi se ,3:00". Dvojtecka uprostfed
neblika, ale sviti. Hnétaci lopatka za¢ne promichdvat ingredience. Pokud byl aktivovan odloZeny start, za¢ne
hnétaci lopatka misit ingredience az v nastaveny cas.

12. V case vhodném pro pfidani pfisad (ovoce, ofisky, rozinky) pekarna desetkrat zapipd. Oteviete viko a vsypte
pfisady (v programech 1-7). Tento ¢as se lisi podle konkrétniho programu.

13. Po dokonceni procesu se ozve desetkrat pipnuti a pekdrna prejde na 1 hodinu do rezimu udrzovéni teploty.
Trivtefinovym stiskem tlacitka START/STOP miizete rezim udrzovéni tepoty ukoncit. Odpojte napéjeci Sniru
a pomoci kuchynskych rukavic oteviete viko pekarny.

14. Pred vyjmutim nechejte bochnik lehce zchladnout. Poté pouzijte kuchynské rukavice, pecici nadobu zlehka
pootocte proti sméru hodinovych rucicek a pomoci rukojeti ji vyjméte z pekarny.

Upozornéni: Pecici nadoba a chléb mohou byt velmi horké! Postupujte opatrné.

15. Pomoci kuchynskych rukavic pecici nddobu nad draténym rostem nebo ¢istou kuchyrskou deskou otocte vzh(ru
nohama (se sklopenou rukojeti nddoby) a zlehka s ni zatfeste, dokud chléb nevypadne. Bochnik miZzete od stén
nepfilnavé nadoby jemné uvolnit pomoci mékké $pachtle. lhned po vyklopeni chleba vytdhnéte z bochniku
hnétaci lopatky pomoci hdku. Ocistéte je a peclivé uschovejte pro dalsi pouziti. Pozor: Postupujte opatrné chléb
je horky. Nikdy nevyndavejte lopatky rukou.

16. Pred krajenim nechejte chléb cca 20 minut zchladnout. Chléb doporucujeme kréjet elektrickym krajecem nebo
zubatym nozem.
Poznamka: Nesnédeny chléb mlzete po dobu az 3 dni skladovat v utésnéném plastovém sacku pfi pokojové
teploté. V chladni¢ce muZzete chléb uloZit v plastovém sacku az po dobu 10 dni.

Optimalni teplota prostiedi
Pekérna je schopna dobre pracovat v Sirokém rozsahu teplot, teplota mistnosti nicméné muze ovlivnit velikost
bochniku. Doporucena teplota mistnosti je v rozmezi 15°C az 34°C.

Poznamky k prisadam

Chlebova mouka

Chlebovéa mouka je nejdllezitéjsi ingredienci pfi peceni chleba a je doporucena ve vétsiné receptl na kynuty chléb.
Ma vysoky obsah proteini a lepku (takze mUze byt také nazyvana vysokolepkova mouka) a po vykynuti drzi objem
tésta a brani jeho slehnuti. Mouky se v jednotlivych oblastech lisi. Obsah lepku je vy3si nez u polohrubé/hladké mouky,
takZze ji zle pouzit k peceni vétsich bochnikl s bohatsi vnitini strukturou.

Polohruba/hladka mouka
Mouka bez obsahu prasku do peciva, vhodnd pro ,rychly” chléb nebo chléb upeceny v rychlém programu. Pro
kvasnicovy chléb je vhodnéjsi chlebové mouka.

Celozrnna mouka

Celozrnna mouka je umleté z celych obilnych zrn. Chléb upeceny z této mouky bude mit vice vlakniny a vétsi nutri¢ni
obsah. Celozrnna mouka je tézsi a v disledku toho mohou byt bochniky mensi a mit tézsi strukturu.

Obsahuje ziviny z vnéjsiho obalu zrna a lepek. Mnoho receptti obvykle kombinuje pro dosazeni optimalnich vysledki

celozrnnou mouku s chlebovou moukou.
Zitna mouka
Zitna mouka, nazyvana také tmavozrnna mouka, je druh mouky s vysokym obsahem vlékniny a je podobné celozrnné

mouce. Pro dosazeni velkého objemu po vykynuti musi byt pouzita v kombinaci s vysokym procentem chlebové
mouky.
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Samokynouci mouka
Mouka s obsahem prasku do peciva, pouzivana zejména k peceni kolacl. Samokynouci mouku nepouzivejte
v kombinaci s kvasnicemi.

Kukufi¢na a ovesna mouka
Kukufi¢na, respektive ovesnd mouka se mele z kukufice, respektive ovsa. Tyto mouky byvaji doplfikovou pfisadou pfi
peceni hrubsiho chleba, vylepsuji aroma a strukturu.

Cukr

Cukr je ,potravou” pro kvasnice a zvyraziuje také sladkou chut a barvu chleba. Je velmi dilezitym prvkem pro kynuti
tésta. Normalné se pouziva bily cukr, v nékterych receptech ale mize byt pozadovan také hnédy cukr nebo mouckovy
cukr.

Kvasnice

Kvasnice jsou Zivy organismus a pro uchovani ¢erstvosti by mély byt uskladnény v chladnicce. Jako potravu potiebuji
sacharidy z cukru a mouky. Kvasnice pro pouZziti v domaci pekarné se prodavaji pod riiznymi nazvy: Drozdi do domaci
pekarny, suché drozdi nebo instantni drozdi ¢i kvasnice. Béhem kynuti produkuji kvasnice kysli¢nik uhlicity. Kysli¢nik
uhlic¢ity nadychdava tésto a zmékcuje stfidu chleba. Pred pouzitim zkontrolujte datum spotfeby. NepouZzité kvasnice
vratte okamzité do chladnicky, vysoké teploty kvasnice zabijeji. Nevykynuti tésta je obvykle zplsobeno $patnymi
kvasnicemi.

sual

Sdl je nezbytna pro vylepseni chuti chleba a barvy karky. Slouzi také k omezeni aktivity kvasnic. V receptu nikdy
nepouzivejte pfilis velké mnoZstvi soli. S mensim mnozstvi soli bude chléb vétsi.

Vejce
Vejce mohou vylepsit strukturu chleba, ucinit jej vyzivnéjsim a objemnéjsim. Vejce museji byt rozslehdna s ostatnimi
tekutymiingrediencemi.

Tuk, maslo, rostlinny olej
Tuk mGze chléb zjemnit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo byt pfed pfidanim k tekutym ingrediencim
rozpusténo nebo nakrajeno na malé kousky.

Prasek do peciva
Prasek do peciva se pouziva k vykynuti rychlého chleba a kolact. Protoze k nakynuti nepotiebuje dlouhy cas
a produkuje vzduch na chemickém principu, bude vzduch vytvéret bubliny zjemnujici strukturu chleba.

Jedla soda
Podobné pouziti jako prasek do peciva. Lze pouzit v kombinaci s praskem do peciva.

Voda nebo jiné tekutiny (vzdy se pridava jako prvni)

Voda je zakladni ingredienci pfi peceni chleba. Obecné by méla mit voda pokojovou teplotu. Nékteré recepty mohou
vyzadovat mléko nebo jiné tekutiny vylep3ujici chut chleba. Obsahuje-li recept mlé¢né produkty, nikdy nepouzivejte
funkci odloZeného startu.

Tipy pro upeceni dobrého chleba

Pouzivejte presné odmérena mnozstvi

Jeden z nejdUlezitéjsich predpoklad(i pro upeceni dobrého chleba je spravné mnozstvi ingredienci. Kazdou pfisadu
peclivé odméfte a pfidejte do pecici nddoby pfesné podle receptu. Diirazné doporucujeme pouzivat odmérny salek
nebo odmérnou Izicku, protoze nesprdvné mnozstvi mlze vyrazné ovlivnit vysledek.

Spravné poradi ingredienci

Ingredience pfidavejte vzdy v pofadi podle receptu.

NEJPRVE: Tekuté pfisady

POTE: Suché prisady

NAKONEC: Kvasnice

Kvasnice by mély byt pfidavany jen na suchou mouku a nemély by pfijit do styku s tekutinou nebo soli. Pokud
nastavite dlouhy interval odloZeného startu, nikdy nepfidavejte rychle se kazici pfisady, jako mléko nebo vejce. Po
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prvnim dikladném prohnéteni tésta se ozve pipnuti, oznamujici ¢as na vlozeni ovocnych pfisad do smési. Pokud by
byly tyto pfisady pfidany pfilis brzo, ztratila by se dlouhym michanim chut.

Tekuté prisady

Voda, cerstvé mléko nebo jiné tekutiny by mély byt odméreny odmérnym Sélkem se zietelnymi znackami a hrdlem.
Postavte $alek na kuchynskou linku a sklorite se tak, abyste mohli pfesné zkontrolovat hladinu tekutiny. Pfi odmérovani
oleje a podobnych ingredienci odmérny 3alek dikladné vycistéte.

Odméiovani suchych ptisad

Odméfovanou pfisadu pomoci IZicky jemné nasypte do odmérného 3alku a poté zarovnejte nozem. Nikdy pfisadu
nenabirejte pfimo odmérkou, mohli byste tak nabrat az o jednu kévovou Izi¢ku navic. Obsah v odmérném 3alku
nepéchujte. Tip: Pfed odméfenim mouku promichejte, aby se provzdusnila. Pfi odmérovani malych mnozstvi suchych
ingredienci, jako je napf. stl nebo cukr, pouzijte odmérnou Izicku a dbejte na to, aby byla pfi méfeni rovné.

ODSTRANOVANI POTIZi

PROBLEM

MOZNA PRICINA

RESENI

Zéapach nebo pach spaleniny

Mouka nebo jiné
ingredience se rozlily nebo
rozsypaly mimo pecici
nadobu do spotiebice.

Pekdrnu odpojte od napéjeni a nechte
kompletné zchladnout. Pfebytec¢né
ingredience otiete papirovou utérkou.

Ingredience se nepromichaji,
pfestoze je slyset chod
motoru.

Nespravné nasazend pecici
nadoba nebo hnétaci
lopatka.

Pfilis mnoho ingredienci.

Ujistéte se, Ze je hnétaci lopatka zcela
nasunuta na hideli.

Odmeéite presné ingredience.

Pfi stisku tlacitka START/STOP

se na displeji zobrazi ,H:HH".

Pfili$ vysoka interni teplota
pekarny.

Nechejte pekdrnu mezi jednotlivymi
programy zchladnout. Spotfebi¢ odpojte
od napajeni, oteviete viko a vyjméte pecici
nadobu. Pfed zahajenim nového programu
nechte 15-30 minut zchladnout.

Okénko je zamlzené nebo
pokryté zkondenzovanymi
kapkami vody.

K tomu muze béhem miseni
nebo kynuti dochézet.

Kondenzace obvykle béhem faze peceni
zmizi. Mezi jednotlivymi pouZitimi okénko
vycistéte.

Hnétaci lopatka je vytazena
spolu s chlebem.

Silngjsi kirka s nastavenim
vétsiho propeceni.

Neni nic neobvyklého vyklopit hnétaci
lopatku spolu s bochnikem. Jakmile bochnik
zchladne, vytdhnéte lopatku z bochniku
pomoci Spachtle.

Tésto neni dikladné
promichano; mouka nebo
jiné ingredience ulpély

na sténdch pecici nddoby;
bochnik je pokryty moukou.

Nespravné instalovand
pecici nddoba nebo hnétaci
lopatka.

Pfilis mnoho ingredienci.
Bezlepkova mouka je
obvykle velmi vihka. Mize
v podobé seskrabnuti

ze stén pomoci gumové
$pachtle.

Ujistéte se, Ze je pecici nédoba fadné
vlozend v pekarné a hnétaci lopatka fadné
nasazena na hfideli.

Ujistéte se, Ze jsou ingredience spravné
odméreny a pfidany ve spravném pofadi.
Prebytecnou mouku Ize po upeceni

a vychladnuti z bochniku odstranit. Pfidejte
vodu, po ¢ajovych Izickach, dokud se tésto
nezformuje do bochanku.
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Tésto piilis nakyne nebo
zveda viko pekarny.

Nespravné odmérené
ingredience (pfili kvasnic,
mouky).

V pecici nddobé neni hnétaci
lopatka.

Zapomnéli jste pfidat sdl.

Odmeérte ingredience presné a ujistéte se, ze
jste pfidali cukr a sdl.

Zkuste zmensit mnozstvi kvasnic o 1/4 |Zicky
(1,2ml).

Zkontrolujte instalaci hnétaci lopatky.

Tésto nevzejde; maly
bochnik.

Nespravné odmérené
ingredience nebo Spatné
kvasnice.

Zvednuti vika béhem
programu.

Odméfte presné viechny ingredience.
Zkontrolujte dobu trvanlivosti kvasnic

a mouky.

Tekutiny by mély mit pokojovou teplotu.

Chléb je po upeceni nahofe
propadly.

Tésto vzeslo pfilis rychle.
P¥ili§ mnoho kvasnic nebo
vody.

Zvolen nevhodny program
pro dany recept.

Odméfte presné véechny ingredience.
Snizte o trochu mnozstvi vody nebo kvasnic.
Vyberte spravny program.

Prilis svétla karka.

Zvednuti vika béhem
programu.

Neotevirejte viko béhem programu.
Nastavte vétsi miru propeceni klrky.

PFili§ tmava kuirka.

PFilis mnoho cukru
Vv receptu.

Snizte o trochu mnozstvi cukru.
Nastavte mensi miru propeceni karky.

Bochnik je nesoumérny.

P¥ili¥ mnoho kvasnic nebo
vody.

Hnétaci lopatka natlacila
tésto pfed vykynutim

a upecenim k jedné strané.

Odméfte presné viechny ingredience.
Snizte o trochu mnozstvi vody nebo kvasnic.
Nékteré bochniky nemuseji byt rovnomérné
tvarované, zejména ty z celozrnné mouky.

Upecené bochniky maji
rlizné tvary.

Lisi se podle typu chleba.

Celozrnné nebo vicezrnné chleby jsou
hutnéjsi a mohou byt mensi nez zakladni
bily chléb.

Spodek je déravy nebo diry
uvnitf.

P¥ilis vihké tésto, mnoho
kvasnic, zadna sal.
P¥ilis horké voda.

Odméite presné vsechny ingredience.
Snizte o trochu mnozstvi vody nebo kvasnic,
zkontrolujte mnozstvi soli.

Pouzijte vodu o pokojové teploté.

Nedopeceny nebo lepkavy,
téstovity chléb.

P¥ilis mnoho vody.
Zvolen nevhodny program.

SniZte o trochu mnozstvi vody, odméite
presné vsechny ingredience.
Vlyberte spravny program.

Chléb se pfi krajeni macka.

Chléb je pfilis horky.

Pred krajenim nechte chléb 15-30 minut
zchladnout.

Chléb ma tézkou, hustou
strukturu.

P¥ilis mnoho mouky.
Malo vody.

Zkuste pouzit vice vody nebo méné mouky.
Celozrnny chléb bude mit hutnéjsi strukturu.

Dno pecici nddoby ztmavlo
nebo je flekaté.

Po myti v mycce na nadobi.

Tento jev je normalni a neovlivni kvalitu
chleba.
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CISTENI A UDRZBA
Zakladnu nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny a nemyjte v myéce na nadobi.
POZOR: Pfed ¢isténim pekarnu VZDY odpojte od napajeni a nechte vychladnout.

Cisténi hnétaci lopatky:

«  Pokud je obtizné hnétaci lopatku vyjmout, nalijte na dno pecici nddoby trochu vody a nechejte cca 1 hodinu
odmocit. Lopatku peclivé otfete vihkou utérkou. Hnétaci lopatku i pecici nddobu Ize myt v myéce na nédobi.

Cisténi vyjimatelné pecici nadoby:

« Nadobu vyjméte pootocenim prosti sméru hodinovych ruci¢ek a pomoci rukojeti vytdhnéte. Vnitiek nadoby
otfete vihkou utérkou. Nepouzivejte ostré predméty nebo abrazivni prostredky. Pfed vlozenim zpét do pekarny
musi byt pecici nadoba dokonale sucha.

Cisténi vnéjsiho povrchu a vika pekarny

« Vnéjsi povrch, viko a vnitini stranu pozorovaciho okénka otfete vlhkou utérkou. Nepouzivejte abrazivni
prostiedky, mohli byste poskodit povrchovou tpravu.

Prislusenstvi

«  Omyjte prostredkem na myti nddobi a houbickou. Oplachnéte a otfete zbylou vodu.

Ulozeni spotiebice

«  Pred ulozenim se ujistéte, Ze spotiebic dlikladné vychladl, je Cisty a suchy a je zaviené viko.

TECHNICKE UDAJE

Maximalni velikost chleba 1,6 kg

Jmenovité napéti: 220-240 V~ 50/60 Hz

Jmenovity pfikon: 850 W

ZARUKA: Nasledujici situace zpGsobi zrueni zéruky:

Nespravna nebo nevhodna manipulace s pfistrojem, nedodrzeni bezpecnostnich opatfeni, kterd se na pfistroj
vztahuji, pouziti sily, Gpravy nebo opravy provedené jinou stranou nez schvalenym servisem.

Soucasti, které podléhaji normalnimu opotiebeni nejsou kryty zarukou.

VYUZITi A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinita lepenka — odevzdat do sbérnych surovin. Pfebalova folie, PE sacky, plastové dily — do sbérnych kontejnerd na
plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalsich
evropskych zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamena, ze s produktem by nemélo byt naklddéno jako s domovnim

odpadem. Produkt odevzdejte na misto ur¢ené pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Spravnou likvidaci

produktu zabranite negativnim vlivim na lidské zdravi a Zivotni prostiedi. Recyklace materiall pfispiva k ochrané

pfirodnich zdroju. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Vam poskytne obecni tfad, organizace pro zpracovani I

domovniho odpadu nebo prodejni misto, kde jste produkt zakoupili. 08/05

Tentovyrobek spliuje pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické bezpecnosti.

Névod k obsluze je k dispozici na webovych strankach www.ecg.cz
Zména textu a technickych parametrii vyhrazena.

eca 11



DOMACA PEKAREN CHLEBA

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte na budticu potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatrenia a pokyny uvedené
v tomto ndvode nezahfiaju vietky mozné podmienky
asitudcie, ku ktorym moéze dojst. Pouzivatel musi pochopit,
Ze faktorom, ktory nie je mozné zabudovat do Ziadneho
z vyrobkov, je zdravy rozum, opatrnost a starostlivost.
Tieto faktory teda musia byt zaistené pouzivatelom/
pouzivatelmi  pouzivajucimi a obsluhujicimi toto
zariadenie. Nezodpovedame za Skody spdsobené pocas
prepravy, nesprdvnym pouzivanim alebo zmenou i
Upravou akejkolvek asti zariadenia.

Pri pouzivani by sa mali vzdy dodrziavat zakladné

opatrenia, vratane tych nasledujucich:

1. Spotrebi¢ napdjajte vzdy zo siete rovnakého napatia,
kmito¢tu a pozadovanej zatazitelnosti podla Udajov na
typovom stitku vyrobku.

2. Spotrebi¢ nepouzivajte, ak je poskodeny kabel i
zastrcka, ak doslo k padu alebo akémukolvek poskodeniu
alebo nepracuje spravne.

3. Spotrebi¢ ani napajaciu $ndru nenamécajte do kvapalin,
nevystavujte dazdu ani vihkosti a vodu pouZivajte iba na
varenie v zhode s tymto navodom.

4, Spotrebi¢ sa nesmie pouzivat v tesnej blizkosti vody,
v kupelhiach, sprchovacich kitoch a v blizkosti bazénov,
kde moze dojst k padu do vody alebo k strieknutiu vody
na vyrobok.

5. Privodny kabel neohybajte cez okraj stola ani iné ostré
hrany, nekritte nim ani ho nenechajte v blizkosti
hordcich povrchov.

6.  Spotrebi¢ vzdy pouzivajte na rovnom stabilnom povrchu,
aby nemohlo dojst k jeho prevrateniu. NepouZzivajte
vyrobok v drezoch, na odkvapkéavacich plochach ani
na inych nerovnych miestach. Spotrebi¢ musi byt
umiestneny v stabilnej polohe s drzadlami umiestnenymi
tak, aby sa vylucilo rozliatie horucich kvapalin.

7. Spotrebi¢ neumiestiiujte na miesta, kde moze byt
vystaveny vysokym teplotdm z kachiel, radidtorov,
plynovych spotrebicov a pod. Neumiestiiujte na
elektrické ani plynové sporaky a rdry.

8. Ak spotrebi¢ nepouzivate, vypnite ho a odpojte od
siete. Napajaci kdbel odpajajte tahom za vidlicu - nikdy
netahajte za kabel.

9. Spotrebi¢ nikdy nezapdjajte ani nezapinajte bez riadne
vlozenej nddoby s neprilnavym povrchom.

10. Spotrebi¢ nenechdvajte zapnuty s prazdnou nadobou.

11. Pravidelne kontrolujte napdjaci kabel, vidlicu a cely
spotrebic, ¢i nedoslo k poskodeniu. Ak ndjdete akékolvek

12.
13.
14.
15.

16.
17.

19.
20.
21.

22.

23.

24.

25.

poskodenie, okamzite prestaiite spotrebi¢ pouzivat
a obrétte sa na servis.

Nepouzivajte spotrebic na iné tcely, nez na aké je urceny.
NepouZivajte vo vonkajsom prostredi.

Spotrebic¢ uchovavajte vo vnitornom prostredi v suchu.
Nepokusajte sa spotrebi¢ opravovat, nastavovat ani
menit jeho diely. Vnutri nie st ziadne diely opravitelné
uzivatefom.

Pred cistenim a ulozenim nechajte spotrebic vychladnut.
Na spotrebi¢ nekladte iné predmety, nenechajte cudzie
telesa vnikat do otvorov a nepouzivajte ho v blizkosti
stien, zavesov a pod.

. Pri Cinnosti sa spotrebic¢ zahrieva. Nezakryvajte Ziadne

otvory. Nedotykajte sa hortcich povrchov. PouZivajte

vzdy uchytky a gombiky.

Nepokusajte sa prenasat horuci spotrebic.

Spotrebic nezapinajte, ak lezi na boku alebo hore nohami.

Pouzivanie prislusenstva a doplnkov, ktoré nie su

vyrobcom odportcané, moze viest k ohrozeniu oséb i

majetku.

Tento spotrebic je urceny na pouzitie v domacnosti a na

podobnych miestach, ako su:

« kuchynské kuty v obchodoch, kancelariach a ostatnych
pracoviskach

« spotrebice pouzivané v polnohospodarstve

« spotrebice pouzivané hostami v hoteloch, moteloch
a inych obytnych oblastiach

« spotrebice pouzivané v podnikoch zaistujucich noclah
s ranajkami

Tento spotrebi¢ nesmie byt zapojeny do elektrickej

zasuvky riadenej ¢asovacom alebo spinanej na dialku.

ECG nenesie zodpovednost za Skody alebo zranenia

sposobené nedbalostou alebo nespravnym pouzivanim.

Pred pouzitim si nezabudnite pozorne precitat vietky

instrukcie a informéacie. Vonkajsi povrch tohto pristroja sa

zahrieva a moze sposobit popalenie. Nenechévajte bez

dozoru v pritomnosti deti.

Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti vo veku 8 rokov

a starsie, ak su trvale pod dozorom. Tento spotrebi¢ mozu

pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi

¢i mentdlnymi schopnostami alebo nedostatkom

skisenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli

poucené o pouzivani spotrebica bezpe¢nym spésobom

a rozumeju pripadnym nebezpecenstvdm. UdrZujte

spotrebic a jeho privod mimo dosahu deti mladsich ako

8 rokov. Cistenie a Udrzbu vykondvanu pouzivatelom

nesmu vykonavat deti. Deti sa so spotrebicom nesmu

hrat.

Do not immerse in water! - Neponarajte do vody!

Horuci povrch!

Takto oznacené povrchy sa pri pouziti stavaju hortcimi

12
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POPIS

Sucasti domacej pekarne

1. Pozorovacie okienko 4. Vyberatelnd nadoba na 7. Odmerka
2. Veko pecenie 8. Lyzicka
3. Dve hnetacie lopatky 5. Ovladaci panel [E] 9. Hak
Telo pekarne
[E] oviadaci panel
Tlacidlo START/STOP

«  Stlacenim tlacidla START/STOP spustite program. Rozsvieti sa indikator a dvojbodka v Udaji ¢asu zacne blikat. Po
zacati programu su ostatné tlacidla okrem tlacidla START/STOP/PAUSE neaktivne.

«  Stlacenim tlacidla START/STOP na pol sekundy prejdete do rezimu pauzy. Ak do 3 minut nevykonéte Ziadnu akciu,
obnovi sa beh programu a program bude pokracovat az do svojho dokoncenia.

«  Trojsekundovym stlacenim tlacidla START/STOP zrusite aktivny program. Vypnutie programu je signalizované
pipnutim. Tato funkcia (vypnutie dlhym stlacenim) zabréni nechcenému zruseniu programu.

« Ak chcete vybrat chlieb, stla¢enim START/STOP ukoncite proces pecenia.

Tlacidlo MENU

«  Stlacenim tlacidla MENU vyberte pozadovany program. S kazdym stlacenim tlacidla (sprevadzanym pipnutim)
prepnete na nasledujuci program. Na displeji sa postupne objavuju ¢isla jednotlivych programov.

Tlacidlo COLOR

«  Stlacenim tlacidla COLOR vyberte pozadované nastavenie prepecenia: LIGHT (svetlejsi), MEDIUM (stredny), DARK
(tmavsi) alebo RAPID (rychly). Tla¢idlo je mozné pouzit v programoch 1-8a 14 - 15.

Tlacidlo LOAF SIZE

« Pomocou tohto tlacidla vyberte hrubtii hmotnost bochnika (1 125 g, 1 350 g, 1 600 g). Tlacidlo je mozné pouzit
vrezimoch 1-7.

Tlacidla TIMER +/—-

«  Pomocou ¢asovaca moézete odloZit pecenie na neskorsi ¢as. Stlacenim tlacidiel (+) a (=) mdzete pripravu odlozit az
o 15 hodin. Nastaveny ¢as sa zobrazuje na displeji. Minimalny mozny ¢as odkladu je zavisly od zvoleného programu.
Poznamky:

. Casovat nastavujte az po zvoleni programu (MENU), hmotnosti (LOAF SIZE) a prepecenia (COLOR).

«  Funkciu ¢asovaca nepouzivajte pri receptoch s vajcami a mlie¢nymi produktmi (mlieko, smotana, syr...).

- Stlacenim tlacidiel (+) (-) zvolite, kedy ma byt chlieb pripraveny. Majte, prosim, na pamati, Ze pri volbe odkladu
je potrebné pocitat s dizkou programu. Po dokonceni programu prejde spotrebi¢ na 1 hodinu do rezimu
udrziavania teploty. Skor ako zacnete s pripravou chleba, najprv pomocou tlacidiel MENU a COLOR vyberte
program a mieru prepecenia a potom stlacenim (+) alebo (=) predizte alebo skrétte interval odkladu (krok
10 minut). Maximélny odklad je 15 hodin.

Tlacidlo HOME MADE
Pomocou tohto tlacidla mézete upravit program presne podla svojich potrieb, pozrite popis jednotlivych programov.

POKYNY NA POUZIVANIE

ZACINAME
Pred prvym pouzitim
«  Precitajte si vetky pokyny a dolezité informacie.

«  Odstrante vietok obalovy materidl vratane samolepiek a etikiet a ocistite povrch vihkou utierkou na riad. Uistite sa,
Ze vietky sucasti boli dodané v dobrom stave.
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« Umyte vietko prislusenstvo v teplej mydlovej vode pomocou hubky alebo utierky na riad. Dobre oplachnite zvysky
mydla a vietko dokladne osuste. Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky, drétenky alebo kovové nacinie, mohlo
by dojst k poskodeniu neprilnavého povrchu.

+  Nikdy neponarajte spotrebi¢, kabel alebo zastrcku do vody.

«  Polozte pekaren na rovny, teplovzdorny a nehorlavy povrch.

«  Pekéren prepnite do rezimu pecenia a pecte naprdzdno cca 10 minut. Pri prvom zapnuti sa méze objavit slaby
zépach. Tento jav je normélny a po niekolkych sekundach zapach zmizne. Potom nechajte vychladnut a znovu
ocistite vietky odoberatelné casti. Po ich dokladnom osudeni a zostaveni je spotrebi¢ pripraveny na pouzitie.

Pozor: Nebezpecenstvo padu predmetov. Pekaren sa moze pocas hnetenia cesta kolisat alebo pohybovat. Pekaren vzdy
umiestniujte doprostred kuchynskej pracovnej dosky, daleko od kraja.

Zapnutie

«  Pred pouzitim vzdy skontrolujte, ¢i nie je poskodeny privodny kébel alebo zastrcka.

«  Privodny kabel pekdrne zapojte do elektrickej zasuvky. Zaznie tén a na displeji sa zobrazi,3:00". Dvojbodka medzi
,3" a,00" neblika. Vychodiskovy program je ,1“ Sipky smerujd na ,1350g" a ,MEDIUM’, ¢o su vychodiskové
nastavenia.

«  Tlacidlom MENU vyberte program (pozrite zoznam programov), tlacidlom LOAF SIZE vyberte velkost chleba
(hmotnost) a tlacidlom COLOR mieru prepecenia. Tlac¢idlami TIMER +/—- pripadne nastavte odlozeny Start.

+  Stlacenim tlacidla START/STOP spustite nastaveny program.

Vypadok napajania

V pripade vypadku napéjania kratsieho nez 10 minut bude program po obnoveni napéjania automaticky pokracovat aj
bez stlacenia tlacidla START/STOP. V pripade dlhsieho vypadku nebude program pokracovat a zobrazenie na displeji
sa vrati do vychodiskového stavu. Ak cesto zacalo kysnut, odstrante ingrediencie z nadoby pekarne a za¢nite znovu. Ak
cesto pred vypadkom nedospelo do fazy kysnutia, mozete zadat program od zaciatku a spustit ho tla¢idlom START/
STOP.

Varovné hlasenia na displeji

H:HH - Toto varovanie znamens, ze je teplota v nddobe na cesto prili§ vysokd. Stlacenim tlacidla START/STOP
zastavte program, odpojte napajaciu $nuru, otvorte veko a pred opatovnym spustenim nechajte spotrebic¢ 10 — 20 minut
doékladne vychladnut.

E.E I - Toto varovanie znamen, ze je odpojeny tepelny snimac. Stlacenim tlacidla START/STOP zastavte program
a odpojte napajaciu $nuru. Nechajte snimac skontrolovat v autorizovanom servisnom stredisku.

Funkcia udrziavania teploty

Po dokonceni programu pecenia pekaren 10x pipne a prejde na 1 hodinu do reZimu udrziavania teploty. Na displeji sa
zobrazi 0:00.

Ak chcete proces udrziavania teploty ukondit, stlacte na 3 sekundy tlacidlo START/STOP.

Tip: Vybratie chleba bezprostredne po skonceni programu zabrani korke v zhnednuti.

Zoznam programov

1. Zakladny chlieb (BASIC)

Pre biely a zmiesany chlieb, prevazne tvoreny zakladnou chlebovou mukou.

2. Francuzsky chlieb (FRENCH)

Pre lahké chleby pecené z hladkej muky. Obvykle je chlieb nadychany a ma chrumkavu kérku. Program nie je vhodny pre
recepty vyzadujice maslo, margarin alebo mlieko.

3. Celozrnny chlieb (WHOLE WHEAT)

Na pecenie celozrnného chleba. Toto nastavenie sa vyznacuje dlhsim ¢asom predhrevu umoziujlcim zrnu nasiaknut
vodu a napucat. Neodporuca sa pouzivat funkciu odlozeného Startu, ktora by mohla zhorsit vyslednu kvalitu chleba.
Celozrnnd muka obvykle vytvara chrumkavu hrubu kérku.

4. Sladky chlieb (SWEET)

Pre chlieb s prisadami, ako st ovocné stavy, struhany kokos, hrozienka, suché plody, ¢okolédda alebo pridany cukor.
Vzhladom na dlhsiu fazu kysnutia bude chlieb lahky a nadychany.
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5. Ryzovy chlieb (BUTTER MILK)

Zmes varenej ryze s mukou v pomere 1:1 na pecenie chleba.

6. Bezlepkovy chlieb (GLUTEN FREE)

Pre chlieb z bezlepkovej muky a bezlepkovych zmesi na pecenie. Bezlepkova muka vyZaduje dlhsi ¢as na absorpciu
tekutin a mé takisto odlisné charakteristiky kysnutia.

7.Rychly program (SUPER RAPID) m
Cas hnetenia, kysnutia a pecenia je krat3i nez pri zékladnom chlebe. Striedka chleba je hutnejsia. Rychle chleby
sa pripravuju s praskom do peciva a jedlou sédou, ktoré sa aktivuju vihkostou a teplom. Pre dokonaly rychly chlieb
odporucame vlozit vietky tekutiny na dno nadoby a suché prisady navrch. Pocas pociatocného miesania chlebového
cesta sa mozu suché prisady usadzovat v rohoch nddoby a méze byt potrebné pomoct stroju s miesanim, aby sa
zamedzilo hrudkovateniu muky. V takom pripade pouzite gumovu Spachtlu.

8. Kolac (CAKE)

Hnetenie, kysnutie a pecenie ako pri peceni chleba, no kysnutie s pridanim sédy alebo prasku do peciva.

9. Hnetenie (KNEAD)

Miesanie umoznujuce dokonalé premiesenie muky a tekutin.

10. Cesto (DOUGH)

Tento program pripravi kysnuté cesto na Zemle, pizzu a podobne, ktoré sa bude piect v beznej rdre. Tento program
neobsahuje fazu pecenia.

11. Cesto na cestoviny (PASTA DOUGH)

Tento program pripravi cesto na cestoviny. Tento program neobsahuje fazu kysnutia a pecenia.

12. Jogurt (YOGURT)

Na vyrobu jogurtu.

13.Dzem (JAM)

Tento program pouzite na vyrobu dzemov a marmeldd z Cerstvého ovocia. NezvySujte mnoZstvo a nenechdvajte pri
vareni pretiect cez okraj nadoby na pecenie. Ak dojde k preteceniu z nadoby do vnutra pekdrne, okamzite pekaren
vypnite a opatrne vyberte nddobu na pecenie. Nechajte vychladnut a starostlivo vycistite.

14. Pecenie (BAKE)

Ak je potrebné dopecenie chleba, pretoze je prilis svetly alebo nedostato¢ne prepeceny. Tento program neobsahuje fazy
kysnutia a odpocinutia cesta.

15. Vlastny program (HOMEMADE)

Stlacte tla¢idlo HOMEMADE na vlastné detailné prispésobenie programu. Opakovanym stlacenim tlacidla mozete
upravit pocet mindt v jednotlivych fazach programu (hnetenie, kysnutie, pe¢enie, udrziavanie teploty). Casové rozpatie
pre kazdy program je uvedené v tabulke.

InStrukcie pre pecenie chleba

1. Uchopte rukovat nddoby na pecenie, pootocte proti smeru hodinovych ruciciek a vytiahnite ju z pekdrne (pozrite
©.

2. Nahnaci hriadel @ vnutri nadoby na pecenie @ nasadte hnetaciu lopatku (D (pozrite [B).

3. Do nadoby na pecenie vlozte ingrediencie v poradi uvedenom v recepte. Najprv pridajte tekutiny, cukor a sol,
potom muku a nakoniec kvasnice.

4. Ingrediencie starostlivo odmerajte a pridavajte do nadoby na pecenie presne podla receptu.
Poznamka: na vrchole hromadky muky urobte prstom malu jamku a vlozte do nej kvasnice. Zaistite, aby drozdie
neprislo do kontaktu so solou alebo tekutinami.
Tip: Jednotlivé ingrediencie vratane prisad (oriesky, hrozienka) si odmerajte vopred.

5. Vlozte nadobu na pecenie spat do pekarne a pootoc¢enim v smere hodinovych ruciciek sa uistite, ze je pevne
usadend na svojom mieste. Potom zavrite veko pekérne.
Poznamka: Nadoba na pecenie musi byt riadne usadend na svojom mieste, aby bolo zaistené riadne premiesenie
a hnetenie cesta.

6. Pekaren zapojte do elektrickej zasuvky. Ozve sa pipnutie a na LCD displeji sa zobrazi vychodiskovy program 1.
7. Stlacenim tlacidla MENU vyberte pozadovany program.
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8. Tlacidlom WEIGHT nastavte Sipku na pozadovanu hmotnost (1 125 g, 1 350 g, 1 600 g). Programy 8 — 15
neumoznuju volbu hmotnosti cesta.

9. Stlatenim tlac¢idla COLOR nastavte stupef prepecenia na LIGHT (svetly), MEDIUM (stredny), DARK (tmavy).
Programy 9 - 13 neumoznuju volbu stupiia prepecenia.

m 10. Tlacidlami TIMER +/— mozete nastavit odloZeny $tart. (Nie je k dispozicii pre program 13).

Poznamka: Tuto funkciu nepouzivajte pre recepty s mlie¢cnymi produktmi, vajcami atd. Ak chcete, aby pekéren
zacala s vyrobou chleba okamzite, mozete tento krok preskocit.

11. Stlacenim tlacidla START/STOP spustite program. Pekéren raz pipne a zobrazi sa ,3:00" Dvojbodka uprostred
neblikd, ale svieti. Hnetacia lopatka zacne premiesavat ingrediencie. Ak bol aktivovany odlozeny start, zacne
hnetacia lopatka miesat ingrediencie az v nastaveny ¢as.

12. V case vhodnom na pridanie prisad (ovocie, oriesky, hrozienka) pekaren desatkrat zapipa. Otvorte veko a vsypte
prisady (v programoch 1 - 7). Tento ¢as sa lisi podla konkrétneho programu.

13. Po dokonceni procesu sa ozve desatkrat pipnutie a pekaren prejde na 1 hodinu do rezimu udrziavania teploty.
Trojsekundovym stlacenim tlacidla START/STOP mozete rezim udrziavania tepoty ukoncit. Odpojte napajaciu
$nuru a pomocou kuchynskych rukavic otvorte veko pekérne.

14. Pred vybratim nechajte bochnik mierne vychladnut. Potom pouzite kuchynské rukavice, nddobu na pecenie mierne
pootocte proti smeru hodinovych ruciciek a pomocou rukoviti ju vyberte z pekarne.
Upozornenie: Nadoba na pecenie a chlieb mo6zu byt velmi hortce! Postupujte opatrne.

15. Pomocou kuchynskych rukavic nddobu na pecenie nad drétenym rostom alebo cistou kuchynskou doskou otocte
hore nohami (so sklopenou rukovatou nadoby) a mierne s iou zatraste, kym chlieb nevypadne. Bochnik mézete od
stien neprilnavej nadoby jemne uvolhit pomocou makkej $pachtle. Ihned po vyklopeni chleba vytiahnite zbochnika
hnetacie lopatky pomocou haka. Ocistite ich a starostlivo uschovajte na dalsie pouZitie. Pozor: Postupujte opatrne,
chlieb je hortci. Nikdy nevyberajte lopatky rukou.

16. Pred krajanim nechajte chlieb cca 20 minut vychladnut. Chlieb odporicame krajat elektrickym kraja¢om alebo
zubatym nozom.
Poznamka: Nezjedeny chlieb moZete az 3 dni skladovat v utesnenom plastovom vrectsku pri izbovej teplote.
V chladnicke mozete chlieb ulozit v plastovom vrectsku az na 10 dni.

Optimalna teplota prostredia
Pekaren je schopnd dobre pracovat v Sirokom rozsahu teplét, teplota miestnosti vsak moze ovplyvnit velkost bochnika.
Odporucand teplota miestnosti je v rozmedzi 15 °C az 34 °C.

Poznamky k prisadam

Chlebova muka

Chlebova muka je najddleZitejSou ingredienciou pri peceni chleba a odporuca sa vo vacsine receptov na kysnuty chlieb.
Mé vysoky obsah proteinov a lepku (takze moéZze sa tiez nazyvat vysokolepkova muka) a po vykysnuti drzi objem cesta
a bréni jeho zlahnutiu. Mdky sa v jednotlivych oblastiach ligia. Obsah lepku je vy33i nez pri polohrubej/hladkej muke,
takze je mozné ju pouzit na pecenie vacsich bochnikov s bohatSou vnutornou $trukttrou.

Polohruba/hladka muka
Muka bez obsahu prasku do peciva, vhodna pre,rychly” chlieb alebo chlieb upeceny v rychlom programe. Pre kvasnicovy
chlieb je vhodnejsia chlebové muka.

Celozrnna muka

Celozrnna muka je pomleta z celych obilnych zin. Chlieb upeceny z tejto muky bude mat viac vidkniny a vacsi nutri¢ny
obsah. Celozrnna muka je tazsia a v dosledku toho mo6zu byt bochniky mensie a mat tazsiu strukturu.

Obsahuje Ziviny z vonkajsieho obalu zrna a lepok. Mnoho receptov obvykle kombinuje na dosiahnutie optimalnych
vysledkov celozrnni muku s chlebovou mukou.

PSeni¢na muka

PSeni¢na muka, nazyvand aj tmavozrnna muka, je druh muky s vysokym obsahom vldkniny a je podobna celozrnnej
muke. Na dosiahnutie velkého objemu po vykysnuti sa musi pouzit v kombinacii s vysokym percentom chlebovej muky.
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Samokysnuca muka
Muka s obsahom prasku do peciva, pouzivana najma na pecenie kolacov. Samokysnticu muiku nepouzivajte v kombinacii
s kvasnicami.

Kukuri¢na a ovsena muka
Kukuri¢nd, resp. ovsend muka sa melie z kukurice, resp. ovsa. Tieto muky byvaju doplnkovou prisadou pri peceni
hrubsieho chleba, vylepSuji arému a Strukturu.

Cukor

Cukor je ,potravou” pre kvasnice a zvyraznuje aj sladku chut a farbu chleba. Je velmi délezitym prvkom pre kysnutie
cesta. Normalne sa pouziva biely cukor, v niektorych receptoch sa viak méze pozadovat aj hnedy cukor alebo praskovy
cukor.

Kvasnice

Kvasnice su Zivy organizmus a na uchovanie cerstvosti by mali byt uskladnené v chladnicke. Ako potravu potrebuju
sacharidy z cukru a muky. Kvasnice na pouzitie v domécej pekarni sa predavaju pod réznymi nazvami: Drozdie do
domécej pekarne, suché drozdie alebo instantné drozdie ¢i kvasnice. Pocas kysnutia produkuju kvasnice kysli¢nik
uhli¢ity. Kysli¢nik uhlic¢ity nadychava cesto a zméakcuje striedku chleba. Pred pouzitim skontrolujte ddtum spotreby.
Nepouzité kvasnice vratte okamzite do chladnicky, vysoké teploty kvasnice zabijaju. Nevykysnutie cesta je obvykle
sposobené zlymi kvasnicami.

Sol’

Sol' je nevyhnutna na vylepsenie chuti chleba a farby korky. SIUzi aj na obmedzenie aktivity kvasnic. V recepte nikdy
nepouzivajte prili$ velké mnozZstvo soli. S mensim mnozstvom soli bude chlieb vacsi.

Vajcia

Vajcia mozu vylepsit struktiru chleba, urobit ho vyzivnejsim a objemnejsim. Vajcia musia byt rozslahané s ostatnymi
tekutymi ingredienciami.

Tuk, maslo, rastlinny olej
Tuk moze chlieb zjemnit a predfZit jeho trvanlivost. Maslo by sa malo pred pridanim k tekutym ingredienciam rozpustit
alebo nakrdjat na malé kusky.

Prasok do peciva
Prasok do peciva sa pouziva na vykysnutie rychleho chleba a koldcov. Pretoze na nakysnutie nepotrebuje dlhy ¢as
a produkuje vzduch na chemickom principe, bude vzduch vytvarat bubliny zjemnujuce Strukttru chleba.

Jedla séda
Podobné poutzitie ako prasok do peciva. Je mozné pouzit v kombinacii s praskom do peciva.

Voda alebo iné tekutiny (vzdy sa pridava ako prva)

Voda je zakladnou ingredienciou pri peceni chleba. Vieobecne by mala mat voda izbovu teplotu. Niektoré recepty mézu
vyzadovat mlieko alebo iné tekutiny vylepsujuce chut chleba. Ak obsahuje recept mlie¢ne produkty, nikdy nepouzivajte
funkciu odlozeného Startu.

Tipy na upecenie dobrého chleba

Pouzivajte presne odmerané mnozstva

Jeden z najdélezitejsich predpokladov na upecenie dobrého chleba je spravne mnozstvo ingrediencii. Kazdu prisadu
starostlivo odmerajte a pridajte do nddoby na pecenie presne podla receptu. Dérazne odporti¢came pouzivat odmernu
$alku alebo odmernu lyzicku, pretoze nespravne mnozstvo moze vyrazne ovplyvnit vysledok.

Spravne poradie ingrediencii

Ingrediencie pridavajte vzdy v poradi podla receptu.

NAJPRV: Tekuté prisady

POTOM: Suché prisady

NAKONIEC: Kvasnice

Kvasnice by sa mali pridavat len na suchti muku a nemali by prist do styku s tekutinou alebo solou. Ak nastavite dlhy
interval odloZeného $tartu, nikdy nepridavajte rychlo sa kaziace prisady ako mlieko alebo vajcia. Po prvom dékladnom
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prehneteni cesta sa ozve pipnutie, oznamujuce ¢as na vlozenie ovocnych prisad do zmesi. Ak by sa tieto prisady pridali
prilis skoro, stratila by sa dlhym miesanim chut.

Tekuté prisady

Voda, Cerstvé mlieko alebo iné tekutiny by sa mali odmerat odmernou $alkou so zretelnymi znackami a hrdlom. Postavte
$alku na kuchynsku linku a sklorite sa tak, aby ste mohli presne skontrolovat hladinu tekutiny. Pri odmeriavani oleja
a podobnych ingrediencii odmernu 3alku dokladne vycistite.

Odmeriavanie suchych prisad

Odmeriavanu prisadu pomocou lyzi¢ky jemne nasypte do odmernej 3alky a potom zarovnajte nozom. Nikdy prisadu
nenaberajte priamo odmerkou, mohli by ste tak nabrat az o jednu kavovu lyzicku navyse. Obsah v odmernej salke
neutlacajte. Tip: Pred odmeranim muku premiesajte, aby sa prevzdusnila. Pri odmeriavani malych mnozstiev suchych

ingrediencii, ako je napr. sol'alebo cukor, pouzite odmernu lyzicku a dbajte na to, aby bola pri merani rovno.

ODSTRANOVANIE TAZKOSTI

PROBLEM

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Zépach alebo pach spéleniny

Muka alebo iné ingrediencie
sa rozliali alebo rozsypali
mimo nadoby na pecenie do
spotrebica.

Pekaren odpojte od napajania a nechajte
kompletne vychladnut. Prebyto¢né
ingrediencie utrite papierovou utierkou.

Ingrediencie sa nepremiesaju,
napriek tomu, Ze je pocut
chod motora.

Nespravne nasadena nadoba
na pecenie alebo hnetacia
lopatka.

Prili§ mnoho ingredienci.

Uistite sa, Ze je hnetacia lopatka celkom
nasunuta na hriadeli.

Odmerajte presne ingrediencie.

Pri stlaceni tlacidla START/
STOP sa na displeji zobrazi
JHHH"

Prili§ vysoka interna teplota
pekarne.

Nechajte pekérert medzi jednotlivymi
programami vychladnut. Spotrebic odpojte
od napéjania, otvorte veko a vyberte nadobu
na pecenie. Pred zacatim nového programu
nechajte 15 — 30 minut vychladnut.

Okienko je zahmlené alebo
pokryté skondenzovanymi
kvapkami vody.

K tomu moze pocas miesenia
alebo kysnutia dochéadzat.

Kondenzécia obvykle pocas fazy pecenia
zmizne. Medzi jednotlivymi pouzitiami
okienko vycistite.

Hnetacia lopatka je
vytiahnutd spolu s chlebom.

Hrubsia kérka s nastavenim
vacsieho prepecenia.

Nie je ni¢ neobvyklé vyklopit hnetaciu
lopatku spolu s bochnikom. Hned ako
bochnik vychladne, vytiahnite lopatku
z bochnika pomocou $pachtle.

Cesto nie je dokladne
premie$ané; muka alebo
iné ingrediencie prilipli na
stenach naddoby na pecenie;
bochnik je pokryty mukou.

Nesprévne instalovand
nédoba na pecenie alebo
hnetacia lopatka.

Prili$ mnoho ingrediencii.
Bezlepkova muka je obvykle
velmi vlhkd. MoZze vyzadovat
vonkajsi zasah v podobe
zoskrabnutia zo stien
pomocou gumovej Spachtle.

Uistite sa, Ze je nadoba na pecenie riadne
vlozend v pekarni a hnetacia lopatka riadne
nasadena na hriadeli.

Uistite sa, Ze su ingrediencie spravne
odmerané a pridané v spravnom poradi.
Prebyto¢nt muku je mozné po upeceni

a vychladnuti z bochnika odstranit. Pridajte
vodu po cajovych lyzickach, kym sa cesto
nesformuje do bochnicka.
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Cesto prili$ nakysne alebo
zdviha veko pekarne.

Nespravne odmerané
ingrediencie (prili$ vela
kvasnic, muky).

V nédobe na pecenie nie je
hnetacia lopatka.

Zabudli ste pridat sol.

Odmerajte ingrediencie presne a uistite sa, ze
ste pridali cukor a sol.

Skuste zmensit mnozstvo kvasnic

o 1/4 lyzicky (1,2 ml).

Skontrolujte instaldciu hnetacej lopatky.

Cesto nenakysne; maly
bochnik.

Nespravne odmerané

ingrediencie alebo zlé
kvasnice.

Zdvihnutie veka pocas
programu.

Odmerajte presne vsetky ingrediencie.
Skontrolujte trvanlivost kvasnic a muky.
Tekutiny by mali mat izbovui teplotu.

Chlieb je po upeceni hore
prepadnuty.

Cesto nakyslo prilis rychlo.
Prilis mnoho kvasnic alebo
vody.

Zvoleny nevhodny program
pre dany recept.

Odmerajte presne vsetky ingrediencie.
Znizte o trochu mnozstvo vody alebo kvasnic.
Viyberte spravny program.

Prilis svetla korka.

Zdvihnutie veka pocas
programu.

Neotvérajte veko pocas programu.
Nastavte vacsiu mieru prepecenia korky.

Prilis tmava korka.

Prili$ mnoho cukru v recepte.

Znizte o trochu mnozZstvo cukru.
Nastavte mensiu mieru prepecenia korky.

Bochnik je nesimerny.

Prilis mnoho kvasnic alebo
vody.

Hnetacia lopatka natlacila
cesto pred vykysnutim

a upecenim k jednej strane.

Odmerajte presne vietky ingrediencie.

Znizte o trochu mnoZstvo vody alebo kvasnic.
Niektoré bochniky nemusia byt rovnomerne
tvarované, najmd tie z celozrnnej muky.

Upecené bochniky maju
rbzne tvary.

Lisia sa podla typu chleba.

Celozrnné alebo viaczrnné chleby su
hutnejsie a mézu byt mensie nez zakladny
biely chlieb.

Spodok je deravy alebo su
diery vnutri.

Prili$ vlhké cesto, mnoho
kvasnic, ziadna sol.

Prili$ hortca voda.

Odmerajte presne vsetky ingrediencie.

Znizte o trochu mnozstvo vody alebo kvasnic,
skontrolujte mnozstvo soli.

Pouzite vodu s izbovou teplotou.

Nedopeceny alebo lepkavy,
cestovity chlieb.

Prilis mnoho vody.
Zvoleny nevhodny program.

Znizte o trochu mnoZstvo vody, odmerajte
presne vietky ingrediencie.

Vlyberte spravny program.

Chlieb sa pri krdjani stlaca.

Chlieb je prilis horuci.

Pred kréjanim nechajte chlieb 15 - 30 minut
vychladnut.

Chlieb ma tazku, hustu
Struktdru.

Prilis mnoho muky.
Malo vody.

Skuste pouzit viac vody alebo menej muky.
Celozrnny chlieb bude mat hutnejsiu
Strukturu.

Dno nadoby na pecenie
stmavlo alebo je flakaté.

Po umyti v umyvacke riadu.

Tento jav je normalny a neovplyvni kvalitu
chleba.
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CISTENIE A UDRZBA

Zakladnu nikdy neponarajte do vody ani inej kvapaliny a neumyvajte v umyvacke riadu.
POZOR: Pred ¢istenim pekaren VZDY odpojte od napajania a nechajte vychladnut.

Cistenie hnetacej lopatky:

« Akjetazké hnetaciu lopatku vybrat, nalejte na dno nadoby na pecenie trochu vody a nechajte cca 1 hodinu odmocit.
Lopatku starostlivo utrite vihkou utierkou. Hnetaciu lopatku aj nadobu na pecenie je mozné umyvat v umyvacke
riadu.

Cistenie vyberatelnej nadoby na pecenie:

« Nadobu vyberte pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek a pomocou rukovati vytiahnite. Vnitro nadoby utrite
vlihkou utierkou. Nepouzivajte ostré predmety alebo abrazivne prostriedky. Pred vlozenim spét do pekarne musi byt
nadoba na pecenie dokonale sucha.

Cistenie vonkajsieho povrchu a veka pekarne

« Vonkajsi povrch, veko a vnutornu stranu pozorovacieho okienka utrite vlhkou utierkou. Nepouzivajte abrazivne
prostriedky, mohli by ste poskodit povrchovi tpravu.

Prislusenstvo

« Umyte prostriedkom na umyvanie riadu a hubkou. Oplachnite a utrite zvy3nd vodu.

UloZenie spotrebica

«  Pred uloZenim sa uistite, Ze spotrebi¢ dokladne vychladol, je ¢isty a suchy a je zatvorené veko.

TECHNICKE UDAJE
Maximalna velkost chleba 1,6 kg
Menovité napatie: 220 — 240 V~ 50/60 Hz
Menovity prikon: 850 W

ZARUKA: Nasledujlce situacie sposobia zruienie zaruky:

Nespravna alebo nevhodnd manipuldcia s pristrojom, nedodrzanie bezpecnostnych opatreni, ktoré sa na pristroj
vztahuju, poutzitie sily, Upravy alebo opravy vykonané inou stranou nez schvalenym servisom.

Sucasti, ktoré podliehaju normalnemu opotrebeniu nie su kryté zarukou.

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Baliaci papier a vInita lepenka — odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova folia, PE vrecka, plastové diely - vyhadzujte do kontajnerov
na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v élenskych krajinach EU a dalsich
eurépskych krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamend, Ze s produktom by sa nemalo nakladat ako s domovym

odpadom. Produkt odovzdajte na miesto uréené na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. Spravnou likvidaciou

produktu zabranite negativnym vplyvom na [udské zdravie a Zivotné prostredie. Recyklacia materialov prispieva k ochrane

prirodnych zdrojov. Viac informacii o recyklacii tohto produktu vam poskytne obecny trad, organizacia na spracovanie .
domového odpadu alebo predajné miesto, kde ste produkt kupili. 08/05

Tento vyrobok splia poziadavky smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite a elektrickej bezpe¢nosti. c €

Navod na obsluhu je k dispozicii na webovych strankach www.ecg.sk.
Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytac i zachowac do wgladu!

Uwaga: Wskazowki i sSrodki bezpieczenstwa w niniejszej
instrukcji nie obejmujg wszystkich warunkéw i sytuacji
mogacych spowodowac zagrozenie. Najwazniejszym
czynnikiem odpowiadajacym za bezpieczne korzystanie
z urzadzen elektrycznych jest ostrozno$¢ i zdrowy
rozsadek. Nalezy mie¢ to na uwadze w trakcie obstugi
urzadzenia. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za
szkody powstate w trakcie transportu, na skutek

nieprawidtowego uzytkowania oraz zmiany lub
modyfikacji ktorejkolwiek czesci urzadzenia.
Korzystajac ~ z  urzadzenia, nalezy  pamietac

o podstawowych zasadach, miedzy innymi:

1. Napiecie i czestotliwo$¢ pradu zasilania powinno by¢
zawsze takie samo, zgodne z danymi na tabliczce
znamionowej urzadzenia.

2. Nie korzystaj z urzadzenia, jezeli uszkodzony jest
kabel lub wtyczka, albo urzadzenie upadto, zostato
uszkodzone lub nie dziata prawidtowo.

3. Niezanurzajurzadzenia ani przewodu zasilania w zadnej
cieczy, nie wystawiaj na dziatanie deszczu, wody i stosuj
tylko zgodnie z niniejsza instrukgja.

4. Nie korzystaj z urzadzenia w poblizu wody, w fazience,
pod prysznicem i w poblizu basenu, gdzie mogtoby
spas¢ do wody lub zosta¢ ochlapane woda.

5. Przewdd zasilania nie powinien by¢ zginany, skrecany,
poprowadzony przez ostre krawedzie lub w poblizu
goracych powierzchni.

6. Urzadzenie powinno by¢ umieszczone na réwnym
i stabilnym podtozu tak, aby nie mogto sie przewrdcic.
Nie korzystaj z urzadzenia w zlewie, na zlewozmywaku,
ani na innym nieréwnym podtozu. Umies¢ urzadzenie
w stabilnej pozycji zuchwytami umieszczonymi tak, aby
uniknac rozlania goracych ptynéw

7. Nie stawiaj urzadzenia w miejscu, w ktérym narazone
bytoby na dziatanie ciepta grzejnikow, pieca, urzadzen
na gaz itp. Nie stawiaj urzadzenia na kuchenkach
elektrycznych, gazowych lub piekarnikach.

8. Nieuzywane urzadzenie nalezy wytaczy¢ i odtaczy¢
od zasilania. Odfaczaj przewdd zasilania pociggajac za
wtyczke — nigdy nie ciagnij za kabel.

9. Nie podfaczaj ani nie wiaczaj urzadzenia bez wtozonego
naczynia z nieprzywierajaca powierzchnia.

10. Nie pozostawiaj urzadzenia wiaczonego z pustym
naczyniem.

11. Aby zapobiec uszkodzeniom
kontrolowa¢ przewdd zasilania, wtyczke i cate
urzadzenie. W razie stwierdzenia jakichkolwiek
uszkodzen nalezy natychmiast zaprzesta¢ uzytkowania
i zwrdcic sie do punktu serwisowego.

12. Nie stosuj urzadzenia do celéw niezgodnych z jego
przeznaczeniem.

nalezy regularnie

13.
14.
15.

19.
20.
21.

22.

23.

24,

25.

Nie stosuj na zewnatrz.

Przechowuj produkt w suchym pomieszczeniu.

Nie nalezy samemu modyfikowa¢, naprawia¢ ani

wymienia¢ elementéw urzadzenia. Urzadzenie nie

posiada czesci, ktére uzytkownik bytby w stanie sam

naprawic.

Przed czyszczeniem i sktadowaniem

powinno catkowicie ostygnac.

Nie stawiaj na produkcie innych przedmiotéw, nie

wkfadaj niczego do otworéw urzadzenia ani nie

korzystaj z niego zbyt blisko $ciany, zaston itp.

Urzadzenie rozgrzewa sie w trakcie pracy. Nie zakrywaj

zadnych otworéw. Nie dotykaj goracych powierzchni.

Dotykaj tylko uchwytéw i przyciskow.

Nie nalezy przenosi¢ goracego urzadzenia.

Nie wiaczaj urzadzenia, jezeli lezy na boku lub do géry

nogami.

Stosowanie innych, niz zalecane przez producenta,

akcesoriow moze spowodowac szkody na zdrowiu

i mieniu.

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego

oraz w podobnych miejscach, jak np.:

« urzadzenia w aneksach kuchennych w biurach

i pozostatych miejscach pracy

urzadzenia stosowane w rolnictwie

« urzadzenia uzywane przez gosci w hotelach, motelach
itp.

+ urzadzenia uzywane w pensjonatach, oferujacych
nocleg ze $niadaniem

Urzadzenie nie moze by¢ podtaczone do gniazdka,

sterowanego  przez  wiacznik  czasowy  lub

uruchamianego zdalnie.

ECG nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody lub

obrazenia spowodowane przez nieprawidtowe lub

niedbate uzytkowanie. Przed uzyciem przeczytaj

uwaznie wszystkie instrukcje i informacje. Powierzchnia

zewnetrzna urzadzenia rozgrzewa sie i moze

spowodowac oparzenia. Nie pozostawiaj urzadzenia

bez nadzoru w obecnosci dzieci.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od lat

8, jesli s pod nieustanng kontrola. Urzadzenie moga

uzywac osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej lub

umystowej, badZz o niedostatecznym do$wiadczeniu

i wiedzy, jezeli s3 pod nadzorem lub zostaty pouczone

odnosnie uzytkowania urzadzenia w sposob bezpieczny

i rozumieja potencjalne zagrozenia. Trzymaj urzadzenie

i jego przewdd zasilajacy w miejscu niedostepnym dla

dzieci w wieku ponizej 8 lat. Czyszczenie i konserwacje

nie moga przeprowadzac dzieci. Dzieci nie moga bawic¢

sie urzadzeniem.

urzadzenie

Do notimmerse in water! — Nie zanurzaj w wodzie!
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Goraca powierzchnia!
Oznaczone w ten sposob powierzchnie nagrzewaja sie podczas pracy

OPIS

Elementy wypiekacza do chleba
1. Okienko kontrolne 4. Wyjmowalne naczynie 7. Miarka
2. Pokrywka do pieczenia 8. tyzeczka
3. Dwie fopatki do ugniatania 5. Panel sterowania [E] 9. Hak

6. Korpus wypiekacza

[E] Panel sterowania
Przycisk START/STOP

Przycisk START/STOP umozliwia rozpoczecie programu. Zapali sie wskaznik, a dwukropek w liczniku czasu
zacznie migac. Po uruchomieniu programu przyciski z wyjatkiem przycisku START/ STOP/PAUSE sa nieaktywne.
Nacisniecie przycisku START/STOP przez p6t sekundy spowoduje przejécie w tryb pauzy. Jezeli w ciggu 3 minut
nie zostanie przeprowadzone jakiekolwiek dziatanie, zostanie wznowiony bieg programu, program bedzie
kontynuowany az do swojego zakoriczenia.

Nacisniecie przycisku START/STOP przez trzy sekundy spowoduje anulowanie aktywnego programu.
Wytaczenie programu jest sygnalizowane przez sygnat dzwiekowy. Funkcja ta (wytaczenie przez dtugie
nacisniecie) zapobiega przypadkowemu anulowaniu programu.

Aby wyjac chleb, zakoricz proces pieczenia poprzez nacisniecie START/STOP.

Przycisk MENU

Nacisnij przycisk MENU, aby wybrac¢ zadany program. Kazde nacisniecie przycisku (ktéremu towarzyszy
sygnat dzwiekowy) spowoduje przefaczenie na nastepny program. Na ekranie pojawiaja sie kolejno numery
poszczegdlnych programow.

Przycisk COLOR

Nacisnij przycisk COLOR, aby wybra¢ zadane ustawienie wypieczenia: LIGHT (jasne), MEDIUM ($rednie), DARK
(ciemne) lub RAPID (szybkie). Przycisk dziata dla programéw 1-8 oraz 14-15.

Przycisk LOAF SIZE

Przycisk umozliwia wybér wagi brutto bochenka (1125 g, 1350 g, 1600 g). Przycisk dziata w trybach 1-7.

Przyciski TIMER +/-

Zapomoca programatora mozna rozpocza¢ pieczenie w pézniejszym czasie. Za pomoca przyciskow (+) i (-) mozna

op6zni¢ rozpoczecie az do 15 godzin. Ustawiony czas bedzie wyswietlany na ekranie. Minimalne dopuszczalne

opoznienie jest zalezne od wybranego programu.

Uwagi:

«  Programator nalezy nastawia¢ dopiero po wybraniu programu (MENU), masy (LOAF SIZE) i wypieczenia
(COLOR).

« Nie nalezy uzywac¢ funkcji programatora w wypadku przepiséw z jajkami i produktami mlecznymi (mleko,
Smietana, ser...).

« Wybierz za pomoca przyciskéw (+) (-), kiedy chleb ma by¢ gotowy. Pamietaj, ze podczas wyboru opdznienia
nalezy bra¢ pod uwage dtugos¢ programu. Po zakofczeniu programu urzadzenie bedzie przez 1 godzine
w trybie utrzymywania temperatury. Przed rozpoczeciem przygotowywania chleba nalezy za pomoca
przyciskow MENU i COLOR wybra¢ program i stopied wypieczenia, nastepnie za pomocg przycisku (+)
lub (-) mozna zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas opdznienia (krok 10 minut). Maksymalny czas op6znienia wynosi
15 godzin.

Przycisk HOME MADE

Za pomoca tego przycisku mozna dostosowac program do wtasnych potrzeb, patrz opis poszczegélnych programéw.
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INSTRUKCJE UZYTKOWANIA
ZACZYNAMY

Przed pierwszym uruchomieniem

«  Przeczytaj wszystkie instrukcje i wazne informacje.

« Usun wszystkie materiaty opakowaniowe tacznie z etykietami i naklejkami i przetrzyj powierzchnie wilgotna
$cierka do naczyn. Upewnij sie, ze wszystkie elementy zostaty dostarczone w dobrym stanie.

« Umyjwszystkie akcesoria w cieptej wodzie zmydtem za pomoca gabki lub $cierki do naczyn. Sptucz resztki mydta
i osusz wszystko doktadnie. Nie nalezy uzywac sciernych srodkéw czyszczacych, welny metalowej lub narzedzi
metalowych, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie nieprzywierajaca.

- Nie zanurzaj urzadzenia, kabla lub wtyczki w wodzie.

« Umies¢ wypiekacz na pfaskiej, odpornej na ciepto, niepalnej powierzchni.

«  Przetacz wypiekacz w tryb pieczenia i piecz przez okoto 10 minut bez ciasta. Podczas pierwszego wiaczenia
moze pojawic sie delikatny zapach. Zjawisko to jest normalne, a po kilku sekundach zapach powinien znikna¢.
Nastepnie pozostaw urzadzenie do wystygniecia i ponownie oczys¢ wszystkie zdejmowalne elementy. Po ich
dokfadnym wysuszeniu i montazu urzadzenie jest gotowe do uzycia.

Uwaga: Niebezpieczenstwo spadajacych przedmiotéw. Wypiekacz podczas ugniatania ciasta moze sie chwiac lub
poruszac. Wypiekacz nalezy umieszczac na srodku blatu kuchennego, z dala od brzegu.

Wiaczenie

«  Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy nie jest uszkodzony przewéd zasilania lub wtyczka.

«  Podtacz przewdd zasilania wypiekacza do gniazdka elektrycznego. Rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy, a na ekranie
pojawi sie ,3:00". Dwukropek miedzy ,3"i,00" nie miga. DomysIny program to ,1”. Strzatki wskazuja na ,1350g"
i ,MEDIUM’, ktore sg ustawieniami domysinymi.

« Wybierz program za pomoca przycisku MENU (patrz lista programéw), wybierz wielkos¢ chleba (mase) za
pomoca przycisku LOAF SIZE oraz stopien wypieczenia za pomocg przycisku COLOR. Przyciski TIMER +/- stuza
do ustawienia op6znionego startu.

+ Uruchom ustawiony program za pomoca przycisku START/STOP.

Przerwa w zasilaniu

W wypadku przerwy w zasilaniu krétszej niz 10 minut program bedzie kontynuowany po przywréceniu zasilania
automatycznie bez naciskania przycisku START/STOP. W wypadku dtuzszej przerwy program nie bedzie
kontynuowany, a na ekranie zostanie wyswietlany stan domysiny. Jezeli ciasto zaczeto rosna¢, nalezy usunac sktadniki
z naczynia wypiekacza i rozpocza¢ od nowa. Jezeli ciasto przed przerwa w zasilaniu nie zaczeto rosna¢, mozna
wprowadzi¢ program od poczatku i uruchomi¢ go za pomocg przycisku START/STOP.

Komunikaty ostrzegawcze na ekranie

H:HH — Ostrzezenie oznacza, ze temperatura w naczyniu jest zbyt wysoka. Nacisnij przycisk START/STOP, aby
zatrzymac program, odtacz przewdd zasilajacy, otworz pokrywe i pozostaw urzadzenie do catkowitego ostygniecia
przed ponownym uruchomieniem przez okoto 10-20 minut.

E.EL — Ostrzezenie oznacza, ze czujnik temperatury jest odtgczony. Nacisnij przycisk START/STOP, aby przerwac
program i odtacz przewéd zasilajacy. Skontroluj czujnik w autoryzowanym centrum serwisowym.

Funkcja utrzymywania temperatury

Po zakoriczeniu programu pieczenia wypiekacz 10x piknie i przejdzie w tryb utrzymywania temperatury przez
1 godzine. Na ekranie pojawi sie 0:00.

Aby zakonczy¢ proces utrzymywania temperatury, nacisnij przez 3 sekundy przycisk START/STOP.

Wskazowka: Wyjecie chleba bezposrednio po zakofczeniu programu zapobiega brazowieniu skorki.

Lista programoéow
1. Chleb podstawowy (BASIC)
Do chleba biatego i mieszanego, sktadajacego sie gtéwnie z podstawowej maki chlebowe;j.
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2. Chleb francuski (FRENCH)

Do lekkich chlebéw pieczonych ze zwyktej maki. Zazwyczaj taki chleb jest puszysty i ma chrupiaca skorke. Program
nie nadaje sie do przepiséw wymagajacych masto, margaryne lub mleko.

3. Chleb petnoziarnisty (WHOLE WHEAT)

Do pieczenia chleba petnoziarnistego. Ustawienie to charakteryzuje dtuzszy czas podgrzewania, co umozliwia ziarnom
wchtoniecie wody i pecznienie. Nie zaleca sie uzywania funkcji opéznionego startu, ktéra mogtaby niekorzystnie
wptynaé na koricowa jakos¢ chleba. Maka petnoziarnista zazwyczaj powoduje powstanie grubej chrupigcej skorki.

4. Chleb stodki (SWEET)

Do chleba z dodatkami w postaci sokéw owocowych, tartego kokosu, rodzynek, suszonych owocdéw, czekolady lub
cukru. Ze wzgledu na dtuzsza faze rosniecia chleb bedzie lekki i puszysty.

5. Chleb ryzowy (BUTTER MILK)

Mieszanka gotowanego ryzu z maka w stosunku 1:1 do pieczenia chleba.

6. Chleb bezglutenowy (GLUTEN FREE)

Do chleba z maki bezglutenowej oraz mieszanek bezglutenowych do pieczenia. Maka bezglutenowa wymaga
dtuzszego czasu wchtaniania cieczy i ma inna charakterystyke rosniecia.

7. Szybki program (SUPER RAPID)

Czas wyrabiania, ro$niecia i pieczenia jest krétszy od programu podstawowego. Srodek chleba jest gestszy. Szybkie
pieczywo jest przygotowywane z proszkiem do pieczenia i soda oczyszczong, ktére s3 aktywowane pod wptywem
wilgoci i ciepta. W celu uzyskania doskonatego szybkiego pieczywa zaleca sie umieszczenie wszystkich cieczy na
dnie pojemnika, a suchych skfadnikéw na gdérze. Podczas poczatkowego mieszkania ciasta chlebowego suche
sktadniki moga sie gromadzi¢ w rogach naczynia i moze by¢ konieczna ingerencja w proces mieszania, aby wykluczy¢
powstawanie grudek maki. W takim wypadku nalezy uzy¢ gumowej szpatufki.

8. Placek (CAKE)

Ugniatanie, ro$niecie i pieczenie jak w wypadku pieczenia chleba, jednakze rosniecie z dodaniem sody lub proszku
do pieczenia.

9. Ugniatanie (KNEAD)

Mieszanie umozliwiajace doskonate wymieszanie maki i cieczy.

10. Ciasto (DOUGH)

Program stuzy do przygotowania ciasta drozdzowego do butek, pizzy itp., ktére nastepnie bedzie pieczone
w tradycyjnym piecu. Program nie zawiera fazy pieczenia.

11. Ciasto na makaron (PASTA DOUGH)

Program stuzy do przygotowania ciasta na makaron. Program nie zawiera fazy rosniecia i pieczenia.

12. Jogurt (YOGURT)

Do produkdji jogurtu.

13.Dzem (JAM)

Program stuzy do produkgji dzeméw i marmolad ze $wiezych owocéw. Nie zwigkszaj ilosci i nie pozwalaj podczas
pieczenia na przelanie przez krawedZ naczynia do pieczenia. Jezeli dojdzie do przelania z naczynia do wnetrza
wypiekacza, nalezy natychmiast wytaczy¢ wypiekacz i ostroznie wyja¢ naczynie do pieczenia. Pozostaw do
ostygniecia i doktadnie wyczysc.

14. Pieczenia (BAKE)

Jezeli jest konieczne dopiekanie chleba, poniewaz jest zbyt jasny lub niewystarczajaco wypieczony. Program nie
zawiera fazy rosniecia i spoczynku ciasta.

15. Program wtasny (HOMEMADE)

Nacisnij przycisk HOMEMADE, aby dostosowac program. Poprzez wielokrotne naciskanie przycisku mozna
modyfikowac ilos¢ minut w poszczegdlnych fazach programu (ugniatanie, rosniecie, pieczenie, utrzymywania
temperatury). Rozpieto$¢ czasowa kazdego programu jest podana w tabeli.

Instrukcja pieczenia chleba

1. Chwy¢ uchwyt naczynia do pieczenia, obrdé¢ przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara i wyciaggnij z wypiekacza
(patrz ).
2. Nasadz topatke do ugniatania @ (patrz [B]) na wat napedowy @ wewnatrz naczynia do pieczenia ®.
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W16z sktadniki do naczynia do pieczenia zgodnie z kolejnoscia podang w przepisie. Najpierw dodaj ciecze, cukier
i s6l, nastepnie make, a na sam koniec drozdze.

Sktadniki nalezy doktadnie odmierzy¢ i doda¢ do naczynia do pieczenia zgodnie z przepisem.

Uwaga: na szczycie stosu maki nalezy zrobi¢ mate zagtebienie i umiesci¢ w nim drozdze. Zadbaj, aby drozdze nie
znalazty sie w kontakcie z sola lub cieczami.

Wskazowka: Poszczegdlne sktadniki tacznie z dodatkami (orzechy, rodzynki) nalezy odmierzy¢ wczesniej.

W16z naczynie do pieczenia z powrotem do wypiekacza i obr6¢ w kierunku ruchu wskazéwek zegara, aby upewnic¢

sie, ze jest prawidtowo zamocowane. Nastepnie zamknij pokrywe wypiekacza.

Uwaga: Naczynie do pieczenia musi by¢ prawidtowo osadzone na swoim miejscu, aby zapewni¢ prawidtowe
mieszanie i ugniatanie ciasta.

Podtacz wypiekacz do gniazdka elektrycznego. Zabrzmi sygnat dzwiekowy, a na ekranie LCD pojawi sie¢ domysiny

program 1.

Nacisnij przycisk MENU, aby wybra¢ zadany program.

Uzyj przycisku WEIGHT, aby ustawi¢ strzatke na zadanej masie (1125 g, 1350 g, 1600 g). Programy 8-15 nie

umozliwiaja wyboru masy ciasta.

Nacisnij przycisk COLOR, aby ustawi¢ stopiers wypieczenia na LIGHT (jasny), MEDIUM (Sredni), DARK (ciemny).

Programy 9-13 nie umozliwiajg wyboru stopnia wypieczenia.

Przyciski TIMER +/- stuza do ustawienia opdznionego startu. (Niedostepne dla programu 13).

Uwaga: Nie nalezy uzywac tej funkcji podczas korzystania z przepiséw zawierajacych produkty mleczne, jajka
itp. Jezeli chcesz, aby wypiekacz rozpoczat produkcje chleba natychmiast, mozesz pominac ten krok.

. Naciénij przycisk START/STOP, aby rozpocza¢ program. Wypiekacz wyda pojedynczy sygnat dzwigkowy

i wyswietli ,3:00”. Dwukropek w Srodku nie miga, ale Swieci w sposéb ciagty. topatka do ugniatania rozpocznie
mieszanie sktadnikdw. Jezeli zostata aktywowana funkcja op6znionego startu, topatka do ugniatania zacznie
mieszac sktadniki dopiero w ustawiony czas.

. W czasie odpowiednim do dodawania sktadnikéw (owoce, orzechy, rodzynki) wypiekacz wyda sygnat dzwiekowy

dziesieciokrotnie. Otwoérz pokrywe i wsyp dodatki (w programach 1-7). Czas jest zalezny od konkretnego
programu.

. Po zakonczeniu procesu wypiekacz wyda sygnat dzwiekowy dziesieciokrotnie i przejdzie w tryb utrzymywania

temperatury. Nacisniecie przycisku START/STOP przez trzy sekundy umozliwia zakoriczenie trybu utrzymywania
temperatury. Odfacz przewdd zasilajacy i otwérz pokrywe wypiekacza za pomoca rekawic kuchennych.

Przed wyjeciem pozwdl, aby bochenek lekko ostygt. Nastepnie uzyj rekawic kuchennych, aby delikatnie obrécic
naczynie do pieczenia przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara i wyjac go z wypiekacza za pomoca uchwytu.
Ostrzezenie: Naczynie do pieczenia oraz chleb moga by¢ bardzo gorace! Nalezy postepowac ostroznie.

. Uzyj rekawic kuchennych, aby odwréci¢ do géry nogami naczynie do pieczenia nad druciang siatka lub czystym

blatem kuchennym (ze ztozonym uchwytem naczynia) i delikatnie potrzasnij, aby chleb wypadt. Bochenek
mozna takze usunac ze $cian naczynia z powtoka nieprzywierajaca za pomoca miekkiej szpatutki. Natychmiast
po wyjeciu chleba nalezy wyciagna¢ z bochenka fopatki do ugniatania za pomocg haka. Oczys¢ je starannie
i przechowaj do wykorzystania w przysztosci. Uwaga: Nalezy postepowac ostroznie — chleb jest goracy. Nie
wolno wyjmowac topatek rekami.

Przed krojeniem nalezy pozostawi¢ chleb przez okoto 20 minut do ostygniecia. Zaleca sie krojenie chleba za

pomoca elektrycznej krajalnicy lub zagbkowanego noza.

Uwaga: Niespozyty chleb mozna przechowywa¢ maksymalnie przez 3 dni w zamknietej plastikowej torbie
w temperaturze pokojowej. W lodéwce chleb mozna przechowywac w torbie plastikowej przez okres
do 10 dni.

Optymalna temperatura srodowiska
Wypiekacz moze prawidtowo dziata¢ w szerokim zakresie temperatur, jednakze temperatura pomieszczenia moze
mie¢ wptyw na wielkos¢ bochenka. Zalecana temperatura pomieszczenia to zakres od 15°C do 34°C.
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Uwagi odnosnie sktadnikéw

Maka chlebowa

Maka chlebowa jest najwazniejszym skfadnikiem podczas pieczenia chleba i jest zalecana w wiekszosci przepiséw
na chleb drozdzowy. Posiada wysoka zawartos¢ biatka i glutenu (z tego powodu moze by¢ takze nazywana maka
wysokoglutenowa), a po wyro$nieciu trzyma objetos¢ ciasta i zapobiega jego opadaniu. Maki moga sie rézni¢
w poszczegoélnych regionach. Zawarto$¢ glutenu jest wyzsza niz w makach srednio grubych/zwyktych, dzieki czemu
moze by¢ uzywana podczas pieczenia wigkszych bochenkdw z bogata strukturg wewnetrzna.

Maka srednio gruba/zwykta
Maka bez zawartosci proszku do pieczenia, nadaje sie do ,szybkiego” chleba lub chleba pieczonego przy uzyciu
szybkiego programu. Do chleba drozdzowego zaleca sie uzywanie maki chlebowe;.

Maka petnoziarnista

Maka petnoziarnista jest zmielona z catych ziaren zb6z. Chleb upieczony z tej maki bedzie mie¢ wieksza ilos¢ btonnika
i wiecej wartosci odzywczych. Maka petnoziarnista jest ciezsza, dlatego bochenki moga by¢ mniejsze i moga miec
twardsza konsystencje.

Zawiera sktadniki odzywcze z tuski ziarna oraz gluten. Wiele przepiséw zwykle faczy make petnoziarnista i make
chlebowa w celu uzyskania optymalnych rezultatéw.

Maka zytnia

Maka zytnia, zwana takze maka ciemnoziarnistg, jest rodzajem maki o wysokiej zawartosci btonnika i jest podobna
do maki petnoziarnistej. W celu uzyskania duzej objetosci po wyros$nieciu musi by¢ uzyta w kombinacji z wysokim
udziatem maki chlebowej.

Maka samorosnaca
Maka z zawartoscia proszku do pieczenia, uzywana szczegélnie do pieczenia ciast. Maki samorosnacej nie nalezy
uzywac w kombinacji z drozdzami.

Maka kukurydziana i owsiana
Maka kukurydziana oraz owsiana jest mielona odpowiednio z kukurydzy lub owsa. Maki te stanowia opcjonalny
sktadnik podczas pieczenia grubszego chleba, poprawiaja aromat i strukture.

Cukier

Cukier jest ,pokarmem” dla drozdzy oraz podkresla stodki smak i kolor chleba. Jest bardzo waznym elementem
podczas rosniecia ciasta. Najczesciej stosowany jest cukier biaty, niektére przepisy jednak moga wymagac stosowania
cukru brazowego lub cukru pudru.

Drozdze

Drozdze to zywy organizm, z tego powodu dla utrzymania Swiezosci powinny by¢ przechowywane w lodéwce.
Do przetrwania potrzebuja weglowodanéw z cukru i maki. Drozdze do stosowania w wypiekaczu do chleba s3
sprzedawane pod réznymi nazwami: drozdze do maszyny do chleba, suche drozdze, drozdze instant lub drozdze.
Podczas fermentacji drozdze wytwarzaja dwutlenek wegla. Dwutlenek wegla zwieksza puszystos¢ ciasta i zmiekcza
srodek chleba. Przed uzyciem nalezy sprawdzic¢ date waznosci. Niewykorzystane drozdze nalezy natychmiast umiesci¢
w lodéwece, poniewaz wysoka temperatura zabija drozdze. Zepsute drozdze czesto uniemozliwiaja rosniecie ciasta.
Sél

Sol jest niezbedna do poprawienia smaku chleba i koloru skérki. Stuzy takze do ograniczenia aktywnosci drozdzy.
W przepisie nie nalezy uzywac zbyt duzej ilosci soli. Mniejsza ilo$¢ soli spowoduje, ze chleb bedzie wiekszy.

Jajka

Jajka moga poprawic strukture chleba, uczynic go bardziej pozywnym i zwiekszy¢ jego objetos¢. Jajka powinny by¢
ubite z innymi ptynnymi sktadnikami.

Tluszcz, masto, olej roslinny

Ttuszcz moze zmiekczy¢ chleb i przedtuzyc jego trwatos¢. Masto przed dodaniem do ptynnych sktadnikéw powinno
zostac rozpuszczone lub pokrojone na mate kawatki.

26 eca



Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest uzywany podczas wyrastania szybkiego chleba i ciast. Poniewaz wyrastanie nie wymaga
duzej ilosci czasu i wytwarza powietrze na zasadzie chemicznej, powietrze bedzie tworzy¢ pecherzyki zmiekczajace
strukture chleba.

Soda oczyszczona
Podobne zastosowanie jak w wypadku proszku do pieczenia. Mozna uzywa¢ w kombinacji z proszkiem do pieczenia.

Woda i inne ptyny (zawsze dodawane najpierw)

Woda jest podstawowym sktadnikiem podczas pieczenia chleba. Na 0gét woda powinna mie¢ temperature pokojowa.
Niektére przepisy moga wymaga¢ mleka lub innych cieczy w celu poprawienia smaku chleba. Jezeli przepis zawiera
produkty mleczne, nie nalezy uzywac funkcji opdznionego startu.

Wskazowki odnosnie pieczenia swietnego chleba

Stosuj precyzyjnie odmierzong ilos¢

Jedna z najwazniejszych przestanek do przygotowania dobrego chleba jest odpowiednia ilo$¢ sktadnikéw. Kazdy
sktadnik nalezy doktadnie odmierzy¢idodac do naczynia do pieczenia zgodnie z przepisem. Zdecydowanie zalecamy
uzywanie miarki lub tyzki miarowej, poniewaz nieprawidtowa ilos¢ moze znaczaco wptyna¢ na wynik.

Prawidtowa kolejnosc sktadnikow

Sktadniki nalezy dodawac zawsze w kolejnosci zgodnie z przepisem.

NAJPIERW: Skfadniki ptynne

NASTEPNIE: Sktadniki suche

NA KONIEC: Drozdze

Drozdze powinny by¢ dodawane wytacznie do suchej maki i nie powinny wejs¢ w kontakt z ciecza lub sola. Przy
ustawieniu dtugiego opd6znionego startu nie nalezy dodawac szybko psujacych sie sktadnikéw, jak mleko czy jajka.
Po pierwszym doktadnym ugniataniu ciasta zabrzmi sygnat dzwiekowy, sygnalizujacy czas wtozenia sktadnikow
owocowych do mieszanki. Jezeli sktadniki te zostana dodane zbyt wczes$nie, diugie mieszanie mogtoby spowodowac
pogorszenie smaku.

Sktadniki ptynne

Woda, Swieze mleko i inne ciecze powinny by¢ odmierzone w kubku miarowym z widoczna miarka i lejkiem. Postaw
kubek na blat kuchenny i pochyl sie w taki sposéb, aby méc doktadnie sprawdzi¢ poziom cieczy. Podczas odmierzania
oleju i podobnych sktadnikéw nalezy doktadnie umy¢ kubek miarowy.

Odmierzanie suchych sktadnikow

Odmierzany sktadnik nalezy wsypac delikatnie do kubka miarowego za pomoca tyzeczkiiwyréwnaé nozem. Nie nalezy
nabiera¢ skfadnika bezposrednio za pomoca miarki, mogtoby doj$¢ do nabrania dodatkowej tyzeczki. Zawartosci
miarki nie nalezy ubija¢. Wskazéwka: Przed odmierzeniem maki nalezy ja przemiesza¢ w celu napowietrzenia.
Podczas odmierzania matych ilosci suchych sktadnikdw (jak np. sél lub cukier) uzyj tyzki miarowej i upewnij sie, ze
podczas pomiaru jest trzymana prosto.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM MOZLIWA PRZYCZYNA ROZWIAZANIE

Dziwny zapach lub zapach + Maka lub inne skfadniki + Odtacz wypiekacz od zasilania i pozostaw

spalenizny rozlaty lub rozsypaty sie do catkowitego ostygniecia. Wytrzyj
poza naczynie do pieczenia nadmiar sktadnikéw za pomoca recznika
w urzadzeniu. papierowego.

Sktadniki nie sa mieszane - Nieprawidtowo - Upewnij sie, ze topatka do ugniatania jest

pomimo styszalnej pracy zamocowane naczynie do catkowicie wsunieta na wat.

silnika. pieczenia lub topatka do . Odmierz doktadnie sktadniki.
ugniatania.

+ Zaduzo sktadnikéw.

eca 27



Podczas naciéniecia przycisku
START/STOP na ekranie
pojawi sie ,H:HH".

Zbyt wysoka temperatura
wewnetrzna wypiekacza.

Zostaw wypiekacz do ostygniecia pomiedzy
poszczegdlinymi programami. Odtacz
urzadzenie od zasilania, otwdrz pokrywe

i wyjmij naczynie do pieczenia. Przed
rozpoczeciem nowego programu pozostaw
przez 15-30 minut do ostygniecia.

Okno jest wilgotne lub
pokryte skondensowanymi
kroplami wody.

Jest to normalne zjawisko
podczas mieszania lub
procesu wyrastania ciasta.

Kondensacja zwykle ustepuje w trakcie
procesu pieczenia. Wyczy$¢ okno miedzy
poszczegd6lnymi uzyciami.

topatka do ugniatania jest
wyciggana razem z chlebem.

Grubsza skérka
z ustawieniem wiekszego
wypieczenia.

Wyciagniecie topatki do ugniatania
razem z bochenkiem nie jest niczym
nadzwyczajnym. Po ostygnieciu chleba
nalezy wyciaggnac topatke z bochenka za
pomoca szpatutki.

Ciasto nie jest doktadnie
wymieszane; maka lub
inne sktadniki przylegty
na $cianach naczynia do
pieczenia; bochenek jest
pokryty maka.

Nieprawidtowo
zamocowane naczynie do
pieczenia lub topatka do
ugniatania.

Za duzo sktadnikow.

Maka bezglutenowa jest
zwykle bardzo mokra. Moze
wymagac zewnetrznej
interwencji w postaci
zdrapania ze $cian za
pomoca gumowej szpatutki.

Upewnij sie, ze naczynie do pieczenia jest
prawidtowo umieszczone w wypiekaczu,
atopatka do ugniatania prawidtowo
zamontowana na wale.

Upewnij sie, ze sktadniki sg prawidtowo
odmierzone i dodane w prawidtowej
kolejnosci.

Nadmiar maki mozna usung¢ z bochenka
po upieczeniu i ostudzeniu. Dodawaj wode
po tyzeczkach, dopdki ciasto nie osiggnie
ksztattu bochenka.

Ciasto wyrasta nadmiernie
lub podnosi wieczko
wypiekacza.

Nieprawidtowo odmierzone
sktadniki (za duza ilos¢
drozdzy, maki).

W naczyniu do pieczenia nie
ma topatki do ugniatania.
Sol nie zostata dodana.

Odmierz doktadnie sktadniki i upewnij sie,
ze zostat dodany cukier i s6l.

Zmniejsz ilo$¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki (1,2ml).
Skontroluj montaz topatki do ugniatania.

Ciasto nie rosnie; maty
bochenek.

Nieprawidtowo odmierzone
sktadniki lub zepsute
drozdze.

Podniesienie pokrywy

w trakcie programu.

Odmierz dokfadnie wszystkie sktadniki.
Skontroluj okres przydatnosci do spozycia
drozdzy i maki.

Ciecz powinna mie¢ temperature pokojowa.

Chleb po upieczeniu jest
zapadniety na gérze.

Ciasto urosto zbyt szybko.
Zbyt duza ilo$¢ drozdzy lub
wody.

Wybrany nieodpowiedni
program do danego
przepisu.

Odmierz dokfadnie wszystkie sktadniki.
Zmniejsz lekko ilos¢ wody lub drozdzy.
Wybierz odpowiedni program.

Zbyt jasna skorka.

Podniesienie pokrywy
w trakcie programu.

Nie nalezy otwiera¢ pokrywy w trakcie
programu.

Ustaw wiekszy stopien wypieczenia skorki.

Zbyt ciemna skérka.

Zbyt duzailos¢ cukru w
przepisie.

Zmniejsz lekko ilo$¢ cukru.
Ustaw mniejszy stopien wypieczenia skorki.
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Bochenek jest asymetryczny.

Zbyt duzailo$¢ drozdzy lub
wody.

topatka do ugniatania
umiescita ciasto przed
wyrastaniem i pieczeniem
na jednej stronie.

Odmierz dokfadnie wszystkie sktadniki.
Zmniejsz lekko ilos¢ wody lub drozdzy.
Niektore bochenki nie sg ksztattowane
jednolicie (szczegdlnie te z maki
petnoziarnistej).

Upieczone bochenki maja
rozne ksztatty.

Réznia sie w zaleznosci od
rodzaju chleba.

Chleby petnoziarniste lub wieloziarniste sg
gestsze i moga by¢ mniejsze od zwyktego
chleba biatego.

Dziurawy dét lub dziury
w srodku.

Zbyt mokre ciasto, za duzo
drozdzy, brak soli.

Odmierz dokfadnie wszystkie sktadniki.
Zmniejsz lekko ilos¢ wody lub drozdzy,

Zbyt goraca woda. sprawdz ilos¢ soli.
Uzyj wody o temperaturze pokojowej.
Niedopieczony lub lepki, Zbyt duzo wody. Zmniejsz lekko ilos¢ wody, odmierz

ciastowaty chleb.

Wybrany nieprawidtowy
program.

doktadnie wszystkie sktadniki.
Wybierz odpowiedni program.

Chleb gniecie sie podczas
krojenia.

Chleb jest zbyt goracy.

Przed krojeniem nalezy pozostawi¢ chleb
przez okoto 15-30 minut do ostygniecia.

Chleb ma ciezka i gesta
strukture.

Za duza ilos¢ maki.
Mato wody.

Sprébuj uzyc¢ wiekszej ilosci wody lub mniej
maki.

Chleb petnoziarnisty bedzie miat gestsza
strukture.

Dno naczynia do pieczenia
jest zaciemnione lub
pojawity sie na nim plamy.

Po myciu w zmywarce do
naczyn.

Zjawisko to jest normalne i nie ma wptywu
na jakos$c¢ chleba.

CZYSZCZENIE 1 KONSERWACJA

Nigdy nie zanurzaj podstawy w wodzie lub innej cieczy, ani nie myj jej w zmywarce.
UWAGA: Przed czyszczeniem nalezy ZAWSZE odtaczy¢ wypiekacz od zasilania i pozostawi¢ do wystygniecia.

Czyszczenie topatki do ugniatania:

«  Jezeli wyjecie topatki do ugniatania sprawia trudnos¢, nalezy nala¢ na dno naczynia do pieczenia niewielka ilos¢
wody i moczy¢ przez okoto 1 godzine. Wytrzyj topatke wilgotna Scierka. topatke do ugniatania oraz naczynie do
pieczenia mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

Czyszczenie wyjmowalnego naczynia do pieczenia:

« Wyjmij naczynie poprzez obrécenie w kierunku przeciwnym do ruchu zegara i wyjecie za pomoca uchwytu.
Wytrzyj wnetrze naczynia wilgotng scierka. Nie nalezy uzywac ostrych przedmiotéw, ani $ciernych $rodkéw
czyszczacych. Przed wtozeniem do wypiekacza naczynie do pieczenia musi by¢ catkowicie suche.

Czyszczenie powierzchni zewnetrznej oraz pokrywy wypiekacza

«  Przetrzyj powierzchnie zewnetrzna, pokrywe i wewnetrzng strone okna do obserwacji za pomoca wilgotnej
Scierki. Nie nalezy uzywac sciernych srodkéw czyszczacych — mogtoby dojs¢ do uszkodzenia warstwy
powierzchniowej.

Akcesoria

« Umyj srodkiem do mycia naczyn i gabka. Optucz i wytrzyj nadmiar wody.
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Przechowywanie urzadzenia

+  Przed przechowaniem upewnij sie, ze urzadzenie catkowicie ostygto, jest czyste i suche i ze pokrywa jest
zamknieta.

DANE TECHNICZNE
Maksymalna wielkos¢ chleba 1,6 kg
Napiecie nominalne: 220-240 V~ 50/60 Hz
Moc nominalna: 850 W

GWARANCIJA: Nastepujace sytuacje powoduja utrate gwarangji:

Nieprawidtowe lub niewtasciwe obchodzenie si¢ z urzadzeniem, nieprzestrzeganie zasad bezpieczenstwa
dotyczacych urzadzenia, uzycie sity, modyfikacje lub naprawy dokonane przez podmiot inny niz autoryzowane
centrum serwisowe.

Elementy podlegajace normalnemu zuzyciu nie sg objete gwarancja.

EKSPLOATACJA | USUWANIE ODPADOW

Papier stuzacy do owiniecia i tektura falista — przekazac na wysypisko $mieci. Folia opakowaniowa, torby PE, elementy z plastiku —
wrzuci¢ do pojemnikéw z plastikiem do recyklingu.

USUWANIE PRODUKTOW PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACJI

Usuwanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow cztonkowskich UE
iinnych krajéow europejskich z wprowadzonym systemem zbiorki odpadéw)

Przedstawiony symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢ zaliczany do odpadéw
komunalnych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu zajmujacego sie recyklingiem sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Prawidtowy recykling produktu zabiega negatywnym konsekwencjom dla zdrowia ludzkiego
i sSrodowiska naturalnego.

Recykling przyczynia sie do zachowania surowcéw naturalnych. W celu uzyskania dalszych informacji o recyklingu tego
produktu nalezy sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami, krajowa organizacja zajmujaca sie przetwarzaniem odpadéw
lub sklepem, ktory sprzedat produkt.

08/05

Produkt spetnia wymagania dyrektyw UE w zakresie kompatybilnosci elektromagnetycznej
i bezpieczenstwa urzadzer elektrycznych.

Instrukcja obstugi jest dostepna na stronie internetowej www.ecg-electro.eu.
Zastrzegamy sobie prawo do zmiany tekstu i parametréw technicznych.
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KENYERSUTO

BIZTONSAGI UTASITASOK

Olvassa el figyelmesen és a késobbi felhasznalasokhoz is 6rizze meg!

Figyelmeztetés! A jelen utmutatdban feltintetett
biztonsagi el6irdsok és utasitdsok nem tartalmaznak
minden olyan feltételt és korlilményt, amely a hasznélat
sordn bekovetkezhet. A felhasznalonak meg kell
értenie, hogy egyetlen termékbe sem lehet beépiteni
a felhaszndlétol elvarhatd  elévigydzatossagot — és
gondossagot. Ezekrdl a késziiléket haszndlé és kezeld
felhasznaloknak kell gondoskodniuk. Nem vallalunk
felelésséget a késziilék helytelen hasznélatabol, a késziilék
barmilyen jellegii atalakitasdbdl és modositasabdl eredd
kéarokért.

Haszndlat koézben tartsa be az alapvetd biztonsdgi

szabalyokat és az aldbbi utasitasokat:

1. Akésziiléket csak a tipuscimkén feltlintetett tapfesziiltség
paramétereivel megegyez6 elektromos halézathoz
szabad csatlakoztatni.

2. Amennyiben a késziilék vagy a hélézati vezetéke
megsériilt, a késziilék leesett vagy megsériilt, tovabbd
ha a késziilék nem mikodik megfeleléen, akkor azt ne
kapcsolja be.

3. Akésziiléket és a haldzati vezetékét ne tegye ki viz vagy
més folyadékok, illetve esé és mas jellegli nedvesség
hatasanak. A vizet és egyéb folyadékokat csak
a jelen haszndlati utasitasnak megfeleléen hasznélja
a késziilékben.

4, A késziiléket flird6szobaban, zuhanyozd kozelében,
vizes vagy nedves helyiségekben, medence kézelében
hasznalni tilos, mert a késziilék vizbe eshet vagy arra viz
freccsenhet.

5. A késziilék halozati vezetéke nem Iéghat le az asztalrél
vagy a munkalaprdl, illetve nem érhet hozza forré
targyakhoz, tovdbba nem tekeredhet 6ssze.

6. A készuléket csak sima és vizszintes, valamint szilard
és fix lapra éllitsa fel, Ugyeljen arra, hogy a késziilék ne
boruljon fel. A késziiléket mosdo melletti csepegtetére,
illetve més nem egyenes helyre ne dllitsa fel. A késziiléket
stabil modon, tgy kell elhelyezni, hogy a forré folyadékok
és ételek ne tudjanak a késziilékbdl kifolyni.

7. A késziiléket héforrasok kozelében (pl. tizhely, sits,
gdzkalyha, radidtor stb.) ne haszndlja és ne térolja.
A késziiléket ne tegye gaz- vagy elektromos tlizhely
féz6lapjéra, illetve siitore.

8. Amennyiben a késziiléket nem haszndlja, huzza
ki a halozati vezetéket a fali aljzatbol. A hélozati
csatlakozodugot tilos a vezetéknél fogva kihtzni a fali
aljzatbdl — a mivelethez fogja meg a csatlakozéddugot.

9. A késziiléket a belsé (tapadasmentes felllettel
rendelkezd) edény nélkil ne kapcsolja be.

10. A késziiléket Ures edénnyel ne kapcsolja be.

11. A héldzati vezetéket, a csatlakozodugot és a késziiléket
rendszeresen ellenérizze le, azokon nem lehet sériilés.

12.
13.
14.
15.

19.
20.
21.

22.

23.

24.

25.

. Hasznalat

Ha bérmilyen sériilést vagy hidnyossagot észlel, akkor
a késziiléket ne haszndlja, azt vigye a markaszervibe
javitasra.

Akésziiléket ne haszndlja a rendeltetésétdl eltérd célokra.
A késziiléket szabadban ne hasznilja.

A késziiléket beltérben és szdraz helyen tarolja.

A késziiléket ne probalja meg kinyitni, szétszedni vagy
javitani. A késziilék nem tartalmaz olyan alkatrészeket,
amelyeket a felhasznald is megjavithat vagy kicserélhet.

. A késziilék tisztitasa, karbantartdsa, vagy eltarolasa el6tt

vérja meg a készlilék teljes lehdilését!

. A késziilékre ne helyezzen rd idegen tdrgyakat, annak

a nyilasaiba ne dugjon be semmilyen eszkozt, illetve azt
ne hasznélja kozvetleniil fal vagy fiiggony mellett.
kozben a  késziilék  felmelegszik.
A szell6z6nyilasokat ne takarja le. Ne érintse meg a forr6
feliileteket. Hasznalja a fogantyukat és gombokat.

A forrd késziiléket ne mozgassa.

Ha a késziilék az oldalan fekszik vagy fejre van forditva,
akkor azt bekapcsolni tilos.

A késziilékhez ne hasznaljon a gyartd éltal nem ajanlott
tartozékokat, ellenkezé esetben személyi sériilést és
anyagi kart okozhat.

A késziiléket haztartasokban,
helyeken lehet hasznalni:

+ konyhak, irodai és egyéb munkahelyi kiskonyhdk;

« mez6gazdasagi izemekhez tartozd konyhak,

« széllodai és motelszobak, munkasszallasok konyhai,

« turistaszallasok, és egyéb jellegi széllasok.

A késziiléket id6kapcsoléval vagy tavirdnyitassal vezérelt
elektromos aljzathoz csatlakoztatni tilos.

Az ECG nem vallal felelésséget a késziilék helytelen
haszndlatabol ~ vagy  figyelmetlenséghdl  eredd
sériilésekért és karokért. A késziilék hasznélatba vétele
elétt gondosan olvassa el a hasznalati Gtmutaté minden
fejezetét. A késziilék kiilsé fellilete a haszndlat soran
erésen felmelegszik, a megérintése égési sériiléseket
okozhat. A mUkodd késziiléket ne hagyja feliigyelet
nélkiil (féleg, ha a kozelben gyerekek is tartézkodnak).

A késziiléket 8 évnél idésebb gyerekek csak felnétt
személy felligyelete mellett hasznélhatjak. A késziiléket
idds, testi és szellemi fogyatékos személyek, illetve
a késziilék hasznalatdt nem ismer6 és hasonld késziilék
lizemeltetéseinek a tapasztalataival nem rendelkezd
személyek csak a késziilék haszndlati utasitasat ismerd
és a késziilék hasznalataért feleldsséget véllald személy
feliigyelete mellett hasznalhatjak. A késziiléket és
a hélozati vezetékét tartsa tdvol a 8 év alatti gyerekektd|.
A felhaszndld éltal végzett tisztitdsi és karbantartasi
miiveleteket gyermekek nem végezhetik el. A késziilék
nem jaték, azzal gyerekek nem jatszhatnak.

illetve a kovetkezd

Do not immerse in water! - Vizbe martani tilos!
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Forré feliilet!
Az igy megjeldlt feliiletek a hasznalat kozben felforrésodnak.

LEiRAS

A kenyérsiito részei

1. Kémleld nyilas 4. Kivehet siit6edény 7. Mérépohar
2. Fedél 5. Mkodtetd panel [£] 8. Mérdkanal
3. Kétdarab dagaszté lapat 6. Késziilékhaz 9. Kampd

Miikodtet6 panel

START/STOP gomb

A START/STOP gomb megnyomésaval elinditja a beallitott programot. A kijelzé vilagit, a kijelzén a kettéspont
villog. A program futasa alatt a START/ STOP/PAUSE gomb kivételével a tébbi gomb nem aktiv.

A START/STOP fél masodperces benyomasaval a készlilék sziinetelteti a program futasat. Ha 3 percen belll nem
nyomja meg gombot, akkor a késziilék ismét bekapcsolja a program futasat, és a szilineteltetés helyétdl folytatja
tovébb a programot.

A START/STOP harom masodpercig tarté benyomadséval a beallitott program kikapcsolhaté. A program
kikapcsolasat sipszd is jelzi. A program kikapcsolaséhoz azért kell hosszan benyomni a gombot, hogy véletleniil ne
torélje a futd programot.

A kenyér idé el6tti kivételéhez a START/STOP gombot nyomja meg a siitési program kikapcsolasahoz.

MENU gomb

A MENU gombbal vélasszon a bedllitott programok koziil. Minden gombnyomdst sipszd kovet, és a késziilék
a kovetkezé programra |ép tovébb. A kijelzén mindig az aktualisan kivalasztott program szédma lathato.

COLOR gomb

A COLOR gombbal vélasszon a kenyérhéj étsiitési fokozatok koziil: LIGHT (vilagos), MEDIUM (kozepes), DARK
(s6tét) vagy RAPID (gyors). A gombot az 1+8 és a 14+15 programoknal lehet hasznalni.

LOAF SIZE gomb

A gomb segitségével a kenyér brutté sulyat valaszthatja ki (1125 g, 1350 g, 1600 g). A gombot az 1+7 programoknal
lehet hasznalni.

TIMER +/- gomb

Az id6zit6 gomb segitségével a siitést késébbi idépontra llithatja be. A (+) és a (-) gombokkal a kenyérsiitést akar
15 éraval késébbre is elhalaszthatja. A bedllitott id6 megjelenik a kijelzén. A minimalisan beéllithaté elhalasztott
stitési id6 a kivalasztott programtdl fiigg.

Megjegyzés

« Asités késébbre id6zitését a program (MENU), a kenyér brutto sulyanak (LOAF SIZE) és a kenyérhéj atsiitésének
(COLOR) a kivalasztasa utan allitsa be.

« A késébbre halasztott siitést ne haszndlja olyan receptek esetében, amelyek tojast vagy tejtermékeket (tejet,
tejszint, sajtot stb.) tartalmaznak.

« A (+) és a (-) gombokkal azt az id6épontot éllitsa be, amikor a kenyeret készre siitott allapotban szeretné
a késziilékbdl kivenni. A siités késébbre halasztasa sordn ne felejtse el, hogy a program futési idejével is
szamolni kell! A program befejezése utan a késziilék atkapcsol melegen tartas funkciora, és a kész kenyeret
1 6ran keresztlil melegen tartja. A kenyér siitése el6tt a MENU gombbal vélasszon programot, a COLOR
gombbal éllitsa be a kenyérhéj atsiitésének a fokozatat, majd a (+) és a (-) gombokkal allitsa be a késébbre
halasztds idejét (10 perces lépésekkel). A maximélisan beallithato siités elhalasztasi idé 15 ora.

HOME MADE gomb
A gomb segitségével egyedi kenyérsiitési programot éllithat be a fenti lehetéségek felhasznalaséaval.
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HASZNALATI UTMUTATO

KEZDES

Az els6 hasznalatba vétel el6tt

- Ateljes Utmutatot és a fontos figyelmeztetéseket is olvassa el.

+ A késziilékrdl tavolitson el minden csomagoléanyagot és dntapadoés cimkét, majd a készilék fellletét enyhén
benedvesitett puha ruhdval térolje meg. Ellendrizze le a tartozékok és a késziilék sériilésmentességét.

« A levehet6 tartozékokat mosogatdszeres meleg vizben mosogassa el. A tartozékokat alaposan &blitse le tiszta
vizzel, majd hagyja megszaradni (vagy torolje szarazra). A tisztitdshoz ne hasznaljon karcolé szemcséket tartalmazd
tisztitoszereket, drotszivacsot vagy fém eszkozoket. Ezek a készliléken maradando sériiléseket okozhatnak.

« Akésziiléket, a halozati vezetéket vagy a csatlakozédugot vizbe martani tilos. m

«  Akenyérsiitdt sima, vizszintes, h6allé és nem gyulékony feliiletre éllitsa fel.

«  Akenyérsutét siités izemmadra allitsa be, és 10 percig alapanyagok nélkil ,stisson” a késziilékkel. A késziilék elsé
bekapcsolasa utan a késziilékbdl enyhe fiistszag dramolhat ki. Ez normalis jelenség és rovid idén beliil megsz(nik.
Vérja meg a késziilék lehtilését, majd a kivehet6 tartozékokat ismét tisztitsa meg. A tartozékok megszaradasa utén
a késziilék hasznélatra kész.

Figyelem! Leesés veszélye! A késziilék a tészta dagasztasa soran kissé elmozdulhat vagy akar inoghat is. A kenyérsiit6t
ne helyezze a munkalap szélére.

Bekapcsolas

«  Ahasznélatba vétel el6tt ellendrizze le a héldzati vezeték és a csatlakozodugé sériilésmentességét.

«  Dugja a csatlakozédugét a fali aljzatba. Sipsz6 hallatszik és a kijelzén a 3:00 felirat jelenik meg. A 3 és a 00 kozott
talalhato kettéspont nem villog. Az alapértelmezett program az 1. A nyilak a 1350 g értékre és MEDIUM kenyérhéj
atstitésre mutatnak (ez az alapértelmezett beallitas).

« A MENU gombbal vélasszon programot (lasd a programjegyzéket), a LOAF SIZE gombbal éllitsa be a kenyér
sulyat, majd a COLOR gombbal a kenyérhéj atsttési fokozatat. Ha a siitést kés6bbre kivanja halasztani, akkor
a TIMER +/- gombokkal allitsa be a késleltetés idépontjat.

+  Abedllitott programot a START/STOP gomb megnyoméséval inditsa el.

Aramkimaradas

10 percnél révidebb dramkimaradas esetén a késziilék a tapfesziiltség helyredllitisa utan a START/STOP gomb
megnyomasa nélkiil automatikusan folytatja a megszakadt programot. Ha az dramkimaradds ennél hosszabb, akkor
a késziilék nem folytatja a programot, hanem visszakapcsol alapértelmezett kijelzésre. Ha a tészta mar kelésnek indult,
akkor ezt a tésztat vegye ki az edénybdl és kezdje el6lrdl a kenyérsiitést. Ha az dramkimaradas el6tt a tészta még nem
indult kelésnek, akkor a programot az elejétél inditsa el Gjbél. Allitsa be a programot és nyomja meg a START/STOP
gombot.

Figyelmeztet6 lizenetek a kijelzén

HHH -Haeza felirat jelenik meg a kijelzdn, akkor a késziiléken beliil til magas a hémérséklet. ASTART/STOP gomb
megnyomasaval sziineteltesse a programot, a halézati csatlakozddugét huzza ki a fali aljzatbdl, hiitse a késziiléket
10-20 percig, majd Ujbdl kapcsolja be a késziiléket.

EED - Ha ez a felirat jelenik meg a kijelz6n, akkor a késziilékben a h6méré meghibasodott. A START/STOP gomb
hosszi megnyomasaval kapcsolja ki a programot, majd a halézati csatlakozédugdt hizza ki a fali aljzatbdl. Vigye
a késziiléket markaszervizbe ellenérzésre.

Hoémérséklet tartas funkcio

A sutési program befejezése utan a késziilék 10-szer sipol, majd 1 6ran keresztiil melegen tartja a kész kenyeret.
A kijelz6n a 0:00 felirat lathato.

A melegen tartds funkcié kikapcsoldsahoz a START/STOP gombot 3 masodpercen keresztiil tartsa benyomva.

Tipp: ha a kenyeret a program befejezése utdn azonnal kiveszi az edénybdl, akkor a kenyér héja nem barnul tovabb.
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Programjegyzék

1. Alap kenyér (BASIC)

Fehér vagy félbarna kenyér siitéséhez. Elsésorban kenyérlisztbdl késziilt kenyerek siitéséhez.

2. Francia kenyér (FRENCH)

Konny fehérkenyér, finomlisztbdl stitve. Ez a kenyér konny( és levegds, a héja ropogos. Ezt a programot ne hasznalja
olyan receptekhez, amelyek vajat, margarint vagy tejet tartalmaznak.

3. Teljes kiorlésii kenyér (WHOLE WHEAT)

Teljes kidrlési lisztbd| készilt kenyerek siitéséhez. Ez a program hosszabb ideig melegiti elé az alapanyagokat, hogy
a liszt dsszetevéi magukba tudjak szivni a vizet. Ennél a programnal nem javasoljuk a késleltetett siitést, az alapanyagok
elvaltozésa rontja a kenyér mindségét. A teljes ki6rlési liszt dltaldban vastagabb ropogds héjat képez a kenyéren.

4. Edes kenyér (SWEET)

Edes kenyerek vagy kalacsok siitéséhez. A receptek gyiimélcsszirupokat, reszelt kékuszt, mazsolat, di6féléket,
csokoladést vagy cukrot tartalmazhatnak. A hosszabb ideig tart6 kelesztés miatt a tészta konnyebb és levegGsebb lesz.
5. Rizskenyér (BUTTER MILK)

Fétt rizs és liszt keverék (1:1 aranyban), kenyér siitéséhez.

6. Gluténmentes kenyér (GLUTEN FREE)

Kenyér siitése sikérmentes lisztb6l vagy kenyér-keverékekbdl. A sikérmentes liszt tobb id6t igényel a viz felvételéhez,
a tészta kelése és dllaga is eltér a hagyomanyos kenyért6l.

7. Gyors program (SUPER RAPID)

A dagasztés, kelés és siités ideje rovidebb az alap kenyérnél. A kenyér bele s(irlibb és tomottebb lesz. A gyors kenyérhez
altalaban sutéport vagy szédabikarbonét kell hasznélni, ezeket a nedvesség és a hé aktivalja. A gyors kenyérhez
a folyékony alapanyagokat az edény aljaba, a szaraz alapanyagokat a folyadékra kell adagolni. A tészta keverése soran
a széraz alapanyagok az edény sarkaiban lerakddhatnak, ezért a keverés kozben az alapanyagokat kézzel (mlianyag
kaparoval) ki kell kaparni a sarkokbdl és a tésztaba kell keverni. A sarkok kitisztitasdhoz mlianyag vagy gumi kapardt
hasznéljon.

8. Kalacs (CAKE)

Dagasztas, kelesztés és siités a kenyérhez hasonlé médon, azonban a recept szerint szédabikarbénat vagy siit6port kell
a tésztdba adagolni.

9. Gyuras (KNEAD)

Dagasztott hazi tésztak (liszt és viz keveréke) készitéséhez hasznalhat6 program.

10. Kelt tészta (DOUGH)

Dagasztott és kelt tésztak készitéséhez (kenyér, kifli, zsemle, kaldcs, pizza stb.), a slités hagyoményos siitében torténik.
Ennél a programnal nincs siitési fazis.

11. Gyurt hazi tészta (PASTA DOUGH)

Ezzel a programmal hézi tészta alapanyagot lehet késziteni. Ennél a programnal nincs kelesztés és siités.

12. Joghurt (YOGURT)

Joghurt készitéséhez hasznélhatd program.

13. Dzsem (JAM)

Friss gyimolcsbél késziilt dzsemek és lekvérok el8éllitdsahoz. A mennyiséget ne lépje tul, ligyeljen arra, hogy az
alapanyag az edénybél ne folyjon ki. Ha az alapanyag véletleniil kifolyik a késziilék belsejébe, akkor a késziiléket azonnal
kapcsolja le és az edényt dvatosan vegye ki a késziilékbdl. Varja meg a késziilék leh(ilését, majd a belsejét tisztitsa meg.
14. Siités (BAKE)

A kész kenyér tovabbsiitéséhez vagy a héj barnitasahoz hasznélhato. Ennél a programnal nincs kelesztés és pihentetés.
15. Egyedi program (HOMEMADE)

Az egyedi siitési program beallitdsahoz nyomja meg a HOMEMADE gombot. A gomb ismételt nyomogatésaval allitsa
be a program egyes fazisainak az id6tartamait (dagasztas, kelesztés, siités, melegen tartds). Az egyes programszakaszok
beallithato id6tartomanyat a tablazat tartalmazza.

Kenyérsiitési utmutato

1. Fogja meg a siitéedény fogantyujat, forgassa el az 6ramutatd jarasaval ellenkezé iranyba és az edényt huzza ki
a késziilékbs| (Iasd a [#]. abrat).
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Atengelyre @ az edényben 3 huizza ré a dagaszt6 lapatot @ (lasd a [B). abrat).

Az edénybe téltse be a recept szerinti alapanyagokat (a receptben megadott sorrendben). El&sz6r mindig
a folyadékokat toltse be, majd a cukrot, sét, lisztet és legvégiil (fellilre) az élesztét.

Az alapanyagokat pontosan mérje meg, és az edénybe a recept szerint toltse be.

Megjegyzés: a liszt tetején képezzen kis godrot és az élesztét ebbe tegye be. Ugyeljen arra, hogy az éleszté ne
kertiljon kozvetlendl kapcsolatba a séval vagy a folyadékokkal.

Tipp: az alapanyagokat (pl. mazsola, dié stb.) elére mérje ki és tegye kistanyérba a kényelmesebb adagolashoz.

A siitéedényt tegye a késziilékbe és forditsa el az 6ramutatd jarasaval azonos iranyba. Ellendrizze le az edény
megfelel6 rogzitését. Zarja le a késziilék fedelét.

Megjegyzés: a dagasztashoz és kelesztéshez, valamint a siitéshez az edény legyen megfelelé médon rogzitve
(nem allhat ferdén).

A készlilék csatlakozddugojat dugja a fali aljzatba. Sipszd hangzik le és az LCD kijelzén az alapértelmezett program
jelenik meg.

A MENU gombbal vélasszon a bedllitott programok kozil.

A WEIGHT gombot nyomogatva allitsa be a nyilat a kivant kenyérsulyra (1125 g, 1350 g, 1600 g). A 8+15 programok
esetében nincs lehet6ség a suly megvéltoztatasara.

A COLOR megnyomaséval allitsa be a kenyérhéj atsiitésének a fokozatat: LIGHT (vilagos), MEDIUM (kdzepes), DARK
(sotét). A 9+13 programok esetében nincs lehetéség az atsiités fokozatdnak a beallitasara.

. ATIMER +/- gombokkal &llitsa be a késébbre halasztas idépontjat. Nem &ll rendelkezésre a 13-as programnal.

Megjegyzés: ezt a funkcidt ne hasznalja olyan receptek esetében, amelyek tojast vagy tejtermékeket (tejet,
tejszint, sajtot stb.) tartalmaznak. Ha a kenyérsiitést azonnal meg kivanja kezdeni, akkor ezt a [épést
ugorja at.

. A START/STOP gomb megnyomasaval inditsa el a programot. A késziilék egyet sipol, majd a kijelz6n megjelenik

a 3:00 felirat. A kettéspont nem villog, hanem folyamatosan vilagit. A dagasztdlapét osszekeveri az alapanyagokat.
Ha a siitést késébbre halasztotta, akkor a lapét csak a beallitott id6pontban kezdi keverni az alapanyagokat.

. Akiegészité alapanyagok (gyiimélcs, diofélék, mazsola stb.) hozzaadasara tiz sipszd figyelmezteti. Nyissa ki a fedelet

és az edénybe toltse be ezeket az alapanyagokat (az 1+7 programokban). A kiegészit6 alapanyagok hozzaadasanak
az idépontja programonként eltéré.

. A siitési program befejezése utdn a késziilék 10-szer sipol, majd 1 6ran keresztlil melegen tartja a kész kenyeret.

A melegen tartas funkcié kikapcsoldséhoz a START/STOP gombot 3 mésodpercen keresztiil tartsa benyomva.
A hdlézati vezetéket huzza ki a fali aljzatbdl, majd konyhai keszty(t hasznalva nyissa ki a késziilék fedelét.

. Az edény kivétele el6tt varjon egy kicsit a kenyér lehiiléséhez. Konyhai keszty(t hasznalva fogja meg az edény

fogantyujat, majd az dramutatd jarasaval ellenkezé iranyba elforgatva vegye ki az edényt a késziilékbdl.
Figyelmeztetés! Az edény és a kenyér forrd! Legyen nagyon 6vatos.

. Konyhai keszty(it hasznélva fogja meg az edényt, majd egy drétrostély felett forditsa az edényt fejtetére (a fogantyd

alul legyen). Az edényt finoman rdzogassa meg a kenyér kicsuszasdhoz. Sziikség esetén a kenyér héjat egy héallé
vékony lapattal valassza le az edény faldrél. A kenyérbdl vegye ki a dagasztélapatokat. A dagasztdlapatot tisztitsa
meg. Figyelem! Legyen 6vatos, a kenyér forré! A dagasztélapatot a kampo segitségével hizza ki a kenyérbél.

. Szeletelés el6tt varjon kb. 20 percet (a kenyér kell6 mértéki leh(iléséhez). A kenyér szeleteléséhez hasznéljon

elektromos szeletel6t, vagy fogazott kést.
Megjegyzés: a kenyeret legfeljebb 3 napig tarolja (szobahémérsékleten, kenyértartoban vagy zacskéban).
A hiitészekrényben (mlanyag zacskéban) a kenyér akar 10 napig is tarolhatoé.

Optimalis kornyezeti hdmérséklet
A kenyérsiité széles hdmérséklet tartomanyban tud mikddni, de a kenyér j6 minésége érdekében javasoljuk, hogy
a helyiség hémérséklete 15°C és 34°C kozott legyen.
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Megjegyzések az alapanyagokhoz

Kenyérliszt

A kenyérliszt az egyik legfontosabb alapanyag a kenyér siitéséhez. A legtobb kenyérrecept kenyérliszt hasznalatat
javasolja. A liszt protein és sikér tartalma magas, a kelesztés utan nem veszit a térfogatabdl, jol tartja a kenyér alakjat.
A kiilonbozé teriiletekrdl szarmazé lisztek eltérnek egymaéstol. A kenyérliszt sikér tartalma magasabb a finomlisztnél
vagy a fogos lisztnél, az ebbdl késziilt kenyér mérete nagyobb és jobb strukturdju.

Finom- és fogos lisztek
Ezekbdl a lisztekbdl siitépor hasznalatéval lehet gyors kenyeret siitni. Az éleszté kenyerekhez inkabb kenyérliszt
hasznalatét javasoljuk.

Teljes kiorlésii liszt

A buzara jellemz6 szinli, megkozelitéen teljes ki6rlés(i finomszemcsés 6rlemény. A gabonaszem 6sszes alkotorészét
tartalmazza (beleértve a csirdt és a korpatis). A teljes kidrlés( lisztbdl késziilt kenyér nehezebb, stirtibb és kisebb méret.
Magasabb tap- és vitaminérték(i liszt. Sok recept ajanlja a teljes ki6rlés(i liszt és a kenyérliszt kombinalasat.

Rozsliszt

Az ltaldban sotétebb rozsliszt sikértartalma alacsonyabb, viszont sokkal tobb dsvényi anyagot tartalmaz. A felhasznéldsa
a teljes kidrlésd liszthez hasonld. A megfelelé kenyérméret eléréséhez és a kelesztéshez buzaliszttel keverve kell
hasznalni.

Onkels liszt
Altaldban siitemények siitéséhez hasznalt, siit6port tartalmazo liszt. Az 6nkelé lisztet nem szabad élesztds tésztak
készitéséhez hasznalni.

Kukorica- és zabliszt
Kukoricabol és zabbol 6rolt lisztek. Ezeket a liszteket kiegészit6 adalékanyagként lehet hasznalni, a kukoricaliszt példaul
sargas szint ad a kenyérnek.

Cukor

A cukor az élesztét taplalé anyag, édeskés izt ad a kenyérnek és segiti a kenyér barnuldsat. Fontos adalékanyag a tészta
kelesztéséhez. Altaldban fehér szind finomitott kristalycukrot irnak el6 a receptek, de lehet hasznalni barna cukrot vagy
porcukrot is.

Eleszté

Az éleszt €16 organizmus, amelyet a frissesség megérzése érdekében hiitszekrényben kell tarolni. Az éleszté taplaléka
a cukor és a liszt szénhidrat tartalma. A kenyérsiité gépben hasznédlhatd éleszték kilonbozd tipustak lehetnek.
Hagyomanyos élesztd, szaraz élesztd, instant élesztd. A kelesztés soran az éleszté széndioxidot termel. A széndioxid
felfUjja a tésztat és puhabba teszi a kenyér belsejét. A hasznalatba vétel el6tt ellendrizze le a felhasznalhatosag idejét.
A fel nem hasznalt éleszt6t azonnal tegye vissza a hiit6szekrénybe, meleg helyen az élesztégombak elpusztulnak. Ha
a tészta nem kel meg, akkor annak altalaban a rossz éleszt6 az oka.

S6

A s6 izt ad a kenyérnek, valamint befolyasolja kenyérhéj szinét is. A s6 korldtozza az élesztégombék,mlikodését”. Tartsa
be a receptekben el6irt somennyiséget. A kevesebb sét tartalmazé kenyerek jobban megnének.

Tojas

A tojas javitja a kenyér struktarajat, a kenyeret taplalobba és finomabba teszi. A tojast dsszekeverve toltse az edénybe,
a tobbi folyadékkal egyiitt.

Zsir, vaj, névényi olajok

A zsiradék finomabba teszi a kenyeret, valamint a kenyér hosszabb ideig elall. A vajat az edénybe tdltés el6tt olvassza fel,
vagy kis kockakra vagva szobahémérsékletre melegitse fel.

Siitépor
A siitéport a gyors kenyérhez, vagy édes siiteményekhez lehet haszndlni. A siitépor esetében elmarad a kelesztés,
a tésztat levegdssé tevd buborékokat kémiai Uton éllitja el6.
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Etkezési széda
Hasonl6 a siitéporhoz. A siitépor helyett lehet hasznalni a tésztak siitéséhez.

Viz vagy mas folyadékok (mindig ezt kell el6sz6r az edénybe tolteni)

A viz a kenyérsiités egyik f6 alapanyaga. A viz legyen szobahémérsékletd. Bizonyos receptekben taldlkozhat tej, vagy
mas folyadékok hozzaadésaval is (ezek izt adnak a kenyérnek). Ha a recept tejtermékeket tartalmaz, akkor ne hasznalja
a késleltetett siités funkciot.

Tippek a j6 minéségli kenyér siitéséhez

Az alapanyagokat pontosan mérje meg

A j6 min6ségli kenyér siitéséhez az egyik legfontosabb feltétel az alapanyagok pontos kimérése. Az alapanyagokat
pontosan mérje meg, és az edénybe a recept szerint téltse be. A méréshez haszndljon pontos mérleget, mérépoharat
vagy mérbkanalat. A rosszul kimért alapanyag jelentds mértékben befolydsolja a kenyér mindségét.

Alapanyagok megfelel6 sorrendje

Az alapanyagokat mindig a receptben leirt sorrendben adagolja az edénybe.

ELOSZOR: a folyékony alapanyagokat.

UTANA: a széraz alapanyagokat.

VEGUL: az élesztét.

Az éleszt6t csak szaraz alapanyagra (pl. lisztre) tegye ra, az éleszté nem keriilhet kapcsolatba séval vagy folyadékkal.
Késleltetett siitési funkcid hasznalata esetén az edénybe gyorsan romlé alapanyagokat nem szabad betenni (pl. tej,
tojas stb.). Az els6 alapos dagasztds utdn sipszo jelzi, hogy az edénybe lehet tenni a kiegészit6 alapanyagokat (magokat,
didkat stb.). Ha ezeket az alapanyagokat korabban teszi a tésztaba, akkor a dagasztdlapat ezeket szétnyomja, és elvesztik
ajellemzd iziiket.

Folyékony alapanyagok

A vizet, tejet vagy mas folyadékot pontosan mérje ki a betoltés el6tt (legjobb a skalds mérépohar). A mérépoharat
(vagy csészét) vizszintes munkalapra tegye le, és ezt kévetéen ntse bele a folyadékot. Ugyeljen arra, hogy a mérépohér
legyen mindig tiszta (pl. olaj betoltése el6tt).

Szaraz alapanyagok mérése

A mérbpoharat vizszintes munkalapra tegye le, majd egy kanéllal merje bele a széraz alapanyagot (a tetejét egyengesse
el). A mérékandlba mert alapanyagot egy kés hatdval huzza vizszintesre (ellenkezé esetben akér egy kavéskandllal is
tobb lehet a kimért adag). A mérépohdrban (mérékandlban) talalhaté alapanyagot ne nyomkodja le. Tipp: a kimért
lisztet szitalja &t (konnyebb lesz a tészta). A kisebb mennyiségii alapanyagok adagoldséhoz hasznélja a mérékanal
megfeleld végét. Ugyeljen arra, hogy a mérékanalban az alapanyag vizszintesen legyen.

PROBLEMAMEGOLDAS
PROBLEMA LEHETSEGES OK MEGOLDAS
Egésszag érezhetd. « Aliszt vagy mas alapanyagaz | -+ A haldzati vezetéket hizza ki a fali aljzatbol
edény mellett a késziilékbe és varja meg a készllék teljes lehilését.
esett. A kifolyt alapanyagokat tisztitsa ki
a késziilékbdl.
Az alapanyagok nem + Asutéedény vagy « Ellenérizze le a dagasztdlapat felhelyezését
keverednek 6ssze, pedig a dagasztdlapat nincs a tengelyre.
a motor mikodik. megfeleléen a helyen « Azalapanyagokat pontosan mérje ki.
« Tl sok az alapanyag.
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A START/STOP gomb
megnyomésa utan a H:HH
lathatd a kijelz6n.

Tal magas a h6mérséklet
a késziilékben.

Az egyes programok kdzott mindig varja meg

a késziilék leh(ilését. A halozati vezetéket
huzza ki a fali aljzatbdl, nyissa ki a fedelet
és vegye ki a siitéedényt. Ujabb program
bekapcsolasa el6tt varjon legaldbb 15-30
percet.

A kémleld nyilas
bepérasodott vagy azon
vizcseppek vannak.

Ez a kelesztés soran
eléfordulhat.

A kicsapddott nedvesség a siités soran
elpérolog. Az egyes programok kozott
a kémlel6 nyilast torolje szarazra.

A dagasztdlapét a kenyérben
marad.

A héj vastagabb, mivel jobb
atsuitési fokozatot allitott be.

Ez gyakran el6fordulé jelenség. A kenyér
kihdlése utan a lapétot vegye ki a kenyérbdl.

A tészta nincs jol dsszegyurva,
az edény falan tészta vagy
liszt maradt, a tészta lisztes.

A suitéedény vagy

a dagasztélapat nincs
megfeleléen a helyén.

Tul sok az alapanyag.

A sikérmentes liszt dltaldban
nedvesebb. El6fordulhat,
hogy az alapanyagot
mdanyag vagy gumi
kapardval kell leszedni az
edény oldalarol.

Ellendrizze le a siitéedény behelyezését

és rogzitését a késziilékbe, ellendrizze le

a dagasztélapat tengelyre huzésat.

Az alapanyagokat pontosan mérje ki és
helyes sorrendben toltse a késziilékbe.
Aliszt a stités utén lekaparhat6 a kihilt
kenyérrél. Teaskanallal adagoljon annyi vizet
az edénybe, hogy a dagasztélapat jobban
0ssze tudja keverni az alapanyagokat.

A tészta tulsagosan megkelt,
eléri a késziilék fedelét.

Rosszul adagolta az
alapanyagokat (éleszt6t vagy
lisztet).

Az edényben nincs
dagasztdlapat.

Elfelejtett sot tenni

a tésztdba.

Az alapanyagokat pontosan mérje ki, ne
felejtse el a cukrot és a sot.

Probaljon kisebb mennyiség(i élesztével
stitni (1/4 kanallal / 1,2 ml-rel kevesebbet
hasznéljon).

Ellendrizze le a dagasztélapéat behelyezését.

A tészta nem kelt meg,
a kenyér tul kicsi.

Rosszul adagolta az
alapanyagokat, vagy az
éleszté nem jo.

A program futasa kozben
a fedél nem volt lezérva.

Az alapanyagokat pontosan mérje ki.
Ellendrizze le az élesztd és a liszt
felhasznalhatdsagi idejét.

A viz (vagy egyéb folyadék) legyen
szobahémérsékletii.

A kenyér teteje a siités utdn
beesik.

A tészta tul gyorsan kelt meg.

Tul sok az éleszté vagy a viz.

Az adott recepthez rossz
programot allitott be.

Az alapanyagokat pontosan mérje ki.
Csokkentse a viz vagy az éleszté
mennyiségét.

Megfelel6 programot vélasszon ki.

Tal vildgos a kenyér héja.

A program futasa kozben
a fedél nem volt lezarva.

A program futasa kozben a fedelet ne nyissa
ki.
Allitson be mas kenyérhéj atsiitési fokozatot.

Tul sotét a kenyér héja.

Tal sok cukrot tett a tésztdba.

Csokkentse a cukor mennyiségét.
Allitson be mas kenyérhéj atsiitési fokozatot.
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A kenyér nem aranyos.

Tul sok az éleszté vagy a viz.
A dagasztolapét a tésztat

a kelés el6tt az egyik
oldalnak nyomta neki.

Az alapanyagokat pontosan mérje ki.
Csokkentse a viz vagy az éleszt6
mennyiségét.

Bizonyos receptekbdl nem késziil aranyos
kenyér (elsésorban a teljes ki6rlésti
lisztekbdl).

A kenyerek eltéré mérettek.

A méret a kenyér fajtdjatol
fligg.

A teljes kidrlés lisztbdl készilt, vagy
a sokmagvas kenyerek éltaldban nem nének
meg akkordra, mint az alap kenyér.

A kenyér alja lyukacsos, vagy
nagy lyukak vannak benne.

A tészta tul nedves, tul sok az
élesztd, elfelejtette a sot.
A bedntott viz tul forrd volt.

Az alapanyagokat pontosan mérje ki.
Csokkentse a viz vagy az éleszté
mennyiségét, figyeljen a sé mennyiségére.
A viz szobahémérséklet( legyen.

Siiletlen vagy beliil ragadés,
tészta allagu kenyér.

Tul sok a viz.

Rossz programot vélasztott
ki.

Csokkentse a viz mennyiségét, az
alapanyagokat pontosan mérje ki.
Megfelel6 programot vélasszon ki.

A kenyér a szeletelés soran
6sszenyomodik.

A kenyér még tul meleg.

Szeletelés el6tt varjon 15-30 percet (a kenyér
kell6 mértékdi lehiléséhez).

A kenyér nehéz és sird.

Tal sok a liszt.
Kevés a viz.

Tegyen be kevesebb lisztet vagy tobb vizet.

A teljes kiorlésti lisztbdl késziilt kenyerek
mindig tomottebbek.

A stitéedény feneke
elsotétedett vagy foltos lett.

Mosogatdgépben torténd
mosogatas utan.

Ez normalis jelenség, nincs hatassal a kenyér
mindéségére.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A késziiléket (elektromos részt) vizbe vagy mas folyadékba martani tilos, illetve azt mosogatégépben

sem szabad elmosni.

FIGYELEM! A tisztitds megkezdése el6tt késziiléket a haldzati vezeték kihtiizasaval MINDIG fesziiltségmentesitse.

A dagaszté lapat tisztitasa

+  Ha a dagaszté lapatot nem tudja a tengelyrdl lehuzni, akkor az edénybe t6ltson be annyi vizet, hogy a lapétot
elnyelje, majd hagyja 1 éran keresztiil azni. A lapatot huzza ki, majd nedves ruhaval tisztitsa meg. A dagasztd lapatot
és a slitéedényt mosogatdgépben is el lehet mosogatni.

A kiveheto siit6edény tisztitasa

« Fogja meg az edény fogantyujat, majd az déramutatéd jarasaval ellenkezd irdnyba elforgatva vegye ki az
edényt a késziilékbdl. Az edény belsejét nedves ruhdval tordlje ki. A tisztitdshoz ne hasznaljon éles és karcold
tisztitdanyagokat és eszkdzoket. A siitéedényt tokéletesen szaritsa meg az Ujabb haszndlat el6tt.

A kenyérsiito fedelének és kiilsé feliileteinek a tisztitasa

« Akenyérsiit6 fedelét, a kiilsé fellleteit és a kémlel6 nyilast nedves ruhaval t6r6lje meg. A tisztitdshoz ne hasznaljon
agressziv vagy karcold tisztitoszereket, amelyek kart tehetnének a késziilék feliiletében.

Tartozékok

«  Atartozékokat mosogatdszeres meleg vizben mosogassa el. Majd 6blitse le és szaritsa meg azokat.

A késziilék tarolasa

« Akésziiléket széraz és lehdilt dllapotban, lehajtott fedéllel tarolja.
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MUSZAKI ADATOK

A kenyér maximalis sulya 1,6 kg

Névleges fesziiltség: 220 — 240 V~ 50/60 Hz
Névleges teljesitményfelvétel: 850 W

GARANCIA: a kovetkezé hasznélati méd a garancia megsz(inését jelenti.

A késziiléket szakszer(itlenil és nem a hasznalati Gtmutaté szerint, illetve a rendeltetésétdl eltér6 célokra hasznaltak.
A készuléket nagy erével nyomtdk. A késziiléket nem a markaszerviz javitotta meg. A készlléket atalakitottak.

A hasznalatbol ered6 kopasoknak kitett alkatrészekre a garancia nem vonatkozik.

HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

A csomagoldpapirt és hullampapirt adja le hulladékgy(jté telepen. Csomagoldfolia, PE zacskok, miianyag alkatrészek — miianyaggy(ijté
szelektiv hulladéktérolé edénybe.

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznélt elektromos és elektronikus késziilékek megsemmisitése (érvényes az EU tagallamokban és
a lektiv hulladékgyjtést végz6 eurdpai orszagban)

Ez a terméken vagy csomagoldsan talalhato jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard héztartasi hulladékként
megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések Ujrahasznositasara szakosodott hulladékgy(jté

telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megel6zi, hogy kéros hatast fejtsen ki az emberi egészségre

és kornyezetiinkre. Az anyagok Ujrahasznositasa kiméli a természetes forrasainkat. A termék Ujrahasznositasaval I
kapcsolatosan bévebb informacidkat a helyi 6nkorményzattdl, a haztartasi hulladékot feldolgozé szervezettdl, vagy a
termék forgalmazojatol kérhet.

08/05

Ez a termék megfelel a kisfesziiltségui berendezések biztonsédgéra és az elektroméagneses kompatibilitasra
vonatkoz6 EU irdnyelveknek.

A késziilék hasznalati utmutatdja a www.ecg-electro.eu oldalon taldlhatd.
A szoveg és a mUszaki paraméterek megvaltoztatasanak a joga fenntartva.
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BROTBACKAUTOMAT FUR DEN HAUSHALT

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die in dieser Anleitung aufgefiihrten
Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise umfassen nicht
alle Umstande und Situationen, zu denen es kommen
kann. Der Anwender muss begreifen, dass der gesunde
Menschenverstand, Vorsicht und Sorgfalt zu Faktoren
gehoren, die sich in kein Produkt einbauen lassen.
Diese Faktoren missen durch den Anwender bzw.
mehrere Anwender bei der Verwendung und Bedienung
dieses Gerdates gewahrleistet werden. Wir haften nicht
fir Schaden, die wahrend des Transports, durch eine
unsachgerechte  Verwendung, Veréanderung  oder
Modifikation der Geréateteile entstanden sind.

Bei der Verwendung sollten u.a. folgende wichtigste

VorsichtsmaBnahmen eingehalten werden:

1. Gerdt an ein Stromnetz mit der gleichen Spannung,
Frequenz und erforderlichen Belastung gemaR
Typenschild anschlieBen.

2. Gerét nicht benutzen, falls Stromkabel oder Netzstecker
beschédigt sind, das Gerét gestlirzt ist, auf irgendeine
Weise beschddigt wurde oder eine Funktionsstdrung
aufweist.

3. Gerdt oder Versorgungskabel nicht in Fliissigkeiten
eintauchen oder Regen ggf. Feuchtigkeit aussetzen.
Wasser  ausschlieBlich ~ zum  Kochen  gemal
Bedienungsanleitung verwenden.

4, Gerdt nicht in unmittelbarer Ndhe von Wasser, in
Badezimmern, in Duschecken oder in der Ndhe von
Schwimmbecken benutzen, da dieses ins Wasser stiirzen
oder mit Wasser bespritzt werden kann.

5. Stromkabel nicht iiber Tischkanten oder sonstige scharfe
Kanten fiihren, nicht verdrehen oder in der Nahe von
heiBen Oberflachen liegen lassen.

6. Gerét stets auf einer geraden und stabilen Oberflache
verwenden, damit dieses nicht umkippt. Produkt nicht
im Spiilbecken, auf einer Abtropffliche oder sonstigen
unebenen Stellen benutzen. Gerédt in eine stabile
Lage versetzen und Griffe so platzieren, damit heile
Fliissigkeiten nicht ausgegossen werden kénnen

7. Gerdt nicht an Orten platzieren, an denen dieses allzu
hohen Temperaturen aus Heizgerdten, Heizkdrpern,
Gasheizgerdten u.a. ausgesetzt werden kénnte. Niemals
auf Elektro- oder Gasherde bzw. Backofen aufstellen.

8. Gerdt bei Nichtbenutzung ausschalten und vom
Stromnetz trennen. Am Stecker ziehen, um das Kabel
herauszuziehen - niemals am Kabel ziehen.

9. Gerdt niemals ohne ordnungsgemdl eingelegten
Behdlter mit Antihaft-Oberfliche anschlieBen oder
einschalten.

10. Gerdt niemals mit leerem Behalter laufen lassen.

11. RegelméBig Stromkabel und Gerdt auf eventuelle
Beschéadigungen kontrollieren. Entdecken Sie irgendeine
Beschddigung, legen Sie das Gerat ab und kontaktieren
eine Kundendienststelle.
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12.
13.

14.
15.

16.
17.

19.
20.
21.

22.

23.

24.

25.

. Das Gerdt erwdrmt sich wahrend des

Gerdt  ausschlieBlich
benutzen.

Nicht im Freien benutzen.
Innenraum des Geréts stets trocken halten.

Versuchen Sie nicht das Gerét zu reparieren, einzustellen
oder Gerdteteile auszuwechseln. Im Innenraum des
Gerats befinden sich keine Gerateteile, die durch den
Anwender zu reparieren sind.

Gerat vor der Reinigung oder Lagerung abkihlen lassen.
Stellen Sie auf das Gerdt keine Gegenstande, lassen
keine Fremdkorper in die Gerdte6ffnungen eindringen
und verwenden dieses nicht in der Nahe von Wanden,
Gardinen u.a.

gemdll  Verwendungszweck

Betriebs.
Geratedffnungen niemals abdecken. Niemals die heien
Oberfldchen des Gerdtes beriihren. Hierfiir stets Griffe
und Druckkndpfe benutzen.
Versuchen Sie nicht das heile Gerat zu transportieren.
Schalten Sie das Gerat nicht ein, falls es an der Seite oder
mit den StandfiiBen nach oben liegt.
Wird Zubehér verwendet, das nicht vom Hersteller
empfohlen wurde, kann dies zur einer Gefdhrdung von
Personen oder Eigentum fiihren.
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir den Gebrauch im
Haushalt und an dhnlichen Orten bestimmt:
« Kiichenzeilen in Geschaften, Biiros und sonstigen
Arbeitsplatzen
« Verbrauchsgerite fiir die Landwirtschaft
« Verbrauchsgerate, die Géste in Hotels, Motels und
sonstigen Beherbergungseinrichtungen benutzen
« Verbrauchsgerite fiir Unternehmen mit Ubernachtung
und Friihstiick
Das Gerat darf weder an eine Timer-Steckdose noch an
eine ferngesteuerte Steckdose angeschlossen werden.
ECG tragt keine Verantwortung fiir Schaden oder
Verletzungen, die durch Nachléssigkeit oder eine
unsachgemaBe Verwendung verursacht wurden.
Vor der Verwendung aufmerksam alle Anweisungen
und Informationen lesen. Die AuBenoberflache
dieses Gerdts erwdarmt sich und kann Verbrennungen
verursachen. Gerat in Anwesenheit von Kindern niemals
unbeaufsichtigt lassen.
Dieses Gerat diirfen nur Kinder ab 8 Jahren benutzen,
die beaufsichtigt werden. Personen mit verminderten
physischen, sensorischen und mentalen Féhigkeiten
sowie mangelnden Erfahrungen und Kenntnissen
konnen dieses Gerat nur unter Aufsicht benutzen oder
nachdem diese liber einen gefahrlosen Gebrauch belehrt
und mit moglichen Gefahren bekannt gemacht wurden.
Gerdt sowie Kabelleitungen auBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren halten. Die seitens des Anwenders
durchgefiihrten Reinigungs- und Wartungsarbeiten,
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diirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden. Kinder
diirfen mit dem Gerat nicht spielen.

Do not immerse in water! - Niemals ins Wasser tauchen!

HeiBBe Oberfldche!
Eine solch markierte Oberfldche wird im Laufe des Betriebes heil3

BESCHREIBUNG
Zubehor des Brotbackautomaten
1. Schauglas 4. Herausnehmbarer 7. Messbecher
2. Deckel Backbehdlter 8. Loffel
3. ZweiKnetschaufeln 5. Bedienfeld [E] 9. Haken

6. Brotbackautomat-Korper

Bedienfeld

Taste START/STOP

Taste START/STOP driicken, um das Programm zu starten. Die Anzeige leuchtet und der Doppelpunkt in der
Zeitangabe blinkt. Nach Programmstart sind alle Gibrigen Tasten au3er der Taste START/ STOP/PAUSE inaktiv.

Ein halbe Sekunde lang Taste START/STOP gedriickt halten, um in den Modus Pause zu gelangen. Falls Sie
innerhalb von 3 Minuten keine Aktion durchfiihren, wird der Programmlauf wiederhergestellt und zu Ende laufen.
Taste START/STOP drei Sekunden lang gedriickt halten, um das aktive Programm auszuschalten. Das Ausschalten
des Programmes wird durch ein Piepton signalisiert. Diese Funktion (Ausschalten durch Halten der Taste) beugt
einem unerwiinschten Programmende vor.

Machten Sie das Brot herausnehmen, Taste START/STOP driicken, um den Backprozess zu beenden.

Taste MENU

Taste MENU driicken, um das gewiinschte Programm auszuwéhlen. Taste wiederholt driicken (begleitet durch
einen Piepton), um zum ndchsten Programm zu gelangen. Auf dem Display werden die Nummern einzelner
Programme angezeigt.

Taste COLOR

Taste COLOR driicken, um die gewiinschte Durchbackstufe einzustellen: LIGHT (heller), MEDIUM (mittel), DARK
(dunkler) oder RAPID (schnell). Die Taste kann in folgenden Programmen benutzt werden: 1-8 und 14-15.

Taste LOAF SIZE

Mit dieser Taste kdnnen Sie das Bruttogewicht des Brotes auswahlen (1125 g, 1350 g, 1600 g). Die Taste kann in den
Modi 1-7 benutzt werden.

Taste TIMER +/-
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Mit der Timer-Funktion kann der Backprozess aufgehoben werden. Taste (+) und (-) driicken, um den Prozess um
max. 15 Stunden aufzuheben. Die eingestellte Zeit wird auf dem Display angezeigt. Die minimale Verzégerungszeit
héngt vom ausgewdhlten Programmtyp ab.

Bemerkungen:

«  Timer erst dann einstellen, nachdem Programm (MENU), Gewicht (LOAF SIZE) und Durchbackstufe (COLOR)
ausgewahlt wurden.

- Die Timer-Funktion nicht bei Rezepten benutzen, die Eier oder Milchprodukte enthalten (Milch, Rahm, Kase...).

. MitderTaste (+) (-) bestimmen Sie die Zeit, wahrend der das Brot zubereitet werden soll. Denken Sie bitte daran,
dass bei der Auswahl der Verzogerungszeit die Programmlange beachtet werden muss. Nach Programmende
geht das Gerét fiir 1 Stunde in den Warmhalte-Modus. Ehe Sie mit dem Brotbacken beginnen, wéhlen Sie mit
den Tasten MENU und COLOR Programm und Durchbackstufe aus. AnschlieBend kénnen Sie mit der Taste
(+) oder (-) das Verzégerungsintervall verlangern oder verkiirzen (10 Minuten pro Schritt). Die maximale
Verzogerungszeit betragt 15 Stunden.
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Taste HOME MADE

Mit dieser Taste konnen Sie das Programm wie gewiinscht einstellen, s. Beschreibung einzelner Programme.

GEBRAUCHSHINWEISE

WIR BEGINNEN

Vor der Erstverwendung

« Wirempfehlen samtliche Instruktionen und wichtige Informationen sorgfaltig durchzulesen.

«  Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial samt Aufkleber und Etiketten und reinigen die Oberflache mit einem
feuchten Geschirrtuch. Vergewissern Sie sich, dass alle Teile in einem guten Zustand geliefert wurden.

+ Waschen Sie das Zubehdr mit warmem Seifenwasser ab. Benutzen Sie hierfiir einen Schwamm oder ein Geschirrtuch.
Seifenreste gut abspiilen und anschlieBend trocken wischen. Benutzen Sie keine abrassiven Reinigungsmittel,
Drahtschwamme oder Untensilien aus Metall, da diese die Antihaft-Oberflache beschadigen kdnnten.

+  Gerét, Kabel oder Stecker niemals ins Wasser tauchen.

- Brotbackautomat auf eine gerade, hitze- und feuerbestandige Oberflache platzieren.

« Backmodus einstellen und Brotbackautomat fiir etwa 10 Minuten leer laufen lassen. Nach dem ersten Einschalten
kann ein leichter Geruch entstehen. Diese Erscheinung ist véllig normal und verschwindet nach einigen Sekunden.
Gerdt abkihlen lassen und alle abnehmbaren Teile erneut reinigen. Einzelne Teile gut trocknen lassen und Gerdt
zusammensetzen, damit es betriebsbereit ist.

Vorsicht: Gefahr durch Stiirzen von Gegenstdnden. Der Brotbackautomat kann sich beim Teigkneten hin und her
wiegen oder sich bewegen. Brotbackautomaten in die Mitte der Kiichenarbeitsplatte weit vom Rand
aufstellen.

Einschalten

«  Vor dem Gebrauch Stromkabel und Stecker auf mégliche Beschadigungen tiberpriifen.

«  Gerat an das Stromnetz anschlieBen. Sie horen einen Ton und auf dem Display erscheint,3:00". Der Doppelpunkt
zwischen 3" und, 00" blinkt nicht. Das Ausgangsprogramm ist, 1“ Die Pfeile zeigen auf,1350g" und,, MEDIUM",
also auf die Ausgangswerte.

+  Mit Taste MENU Programm auswahlen (s. Programmliste), mit LOAF SIZE BrotgroBe bestimmten (Gewicht) und
mit COLOR die Durchbackstufe einstellen. Mit den Tasten TIMER +/- konnen Sie einen verzégerten Programmstart
einstellen.

«  Mit derTaste START/STOP wird das ausgewahlte Programm gestartet.

Stromausfall

Bei Stromausféllen unterhalb 10 Minuten wird das Programm nach der Wiederherstellung der Stromversorgung
automatisch fortfahren, und dass auch ohne Betétigung der Taste START/STOP. Bei lingeren Stromausfallen wird das
Programm gestoppt und die Displayanzeige kehrt in den Ausgangszustand zuriick. Sobald der Teig zu garen beginnt,
Ingredienzen aus dem Behélter herausnehmen und erneut beginnen. Ist der Stromausfall noch vor der Garungsphase
zustande gekommen, kdnnen Sie das Programm neu anwéhlen und mit der Taste START/STOP starten.

Warnmeldungen auf dem Display

HHH - Diese Warnung bedeutet, dass die Temperatur im Behalter zu hoch ist. Taste START/STOP driicken, um das
Programm zu stoppen, Stromkabel herausziehen, Deckel 6ffnen und vor dem erneuten Programmstart 10-20 Minuten
abkiihlen lassen.

EED - Diese Warnung bedeutet, dass der Warmesensor getrennt wurde. Taste START/STOP driicken und Stromkabel
herausziehen. Sensor durch eine autorisierte Kundendienststelle {iberpriifen lassen.

Warmhaltefunktion

Nach Ende des Backprogrammes ertont ein Piepton (10x) und das Gerat geht in den Warmhaltemodus. Auf dem Display

wird 0:00 angezeigt.

Machten Sie die Warmhaltefunktion beenden, 3 Sekunden lang die Taste START/STOP gedrickt halten.

Tipp: Nehmen Sie das Brot unmittelbar nach Programmende heraus, kénnen Sie somit dem Braunwerden der Brotkruste
vorbeugen.

eca 43



Programmliste

1. Basisbrot (BASIC)

Fiir Weif3- und Mischbrot, tiberwiegend aus Brotmehl.

2. Franzosisches Brot (FRENCH)

Fiir leichte Brote aus glattem Mehl. Gewdhnlich ist das Brot locker und hat eine knusprige Kruste. Das Programm ist nicht
fiir Rezepte geeignet, die Butter, Margarine oder Milch enthalten.

3. Vollkornbrot (WHOLE WHEAT)

Zum Backen von Vollkornbrot. Bei diesem Programm muss eine ldngere Vorwdrmungszeit eingestellt werden, sodass
das Korn Wasser aufnehmen und anschwellen kann. Verzégerten Start lieber auslassen, da hierdurch die Brotqualitat
beeinflusst werden konnte. Vollkornmehl bildet gewdhnlich eine knusprige und starke Brotkruste.

4, SiiBes Brot (SWEET)

Fiir Brot mit Zutaten wie Fruchtsaft, geraspelte Kokosnuss, Rosinen, Trockenfriichte, Schokolade oder Zucker. Die
Gérungsphase ist etwas langer, wodurch das Brot leicht und locker wird.

5. Reisbrot (BUTTER MILK)

Eine Mischung aus gekochtem Reis und Mehl (Verhdltnis 1:1) fir das Backen von Brot.

6. Glutenfreies Brot (GLUTEN FREE)

Fiir Brot aus glutenfreiem Mehl und glutenfreien Backmischungen. Glutenfreies Mehl braucht etwas langer, um
Flissigkeiten zu absorbieren und hat tiberdies unterschiedliche Garungseigenschaften.

7. Schnelles Programm (SUPER RAPID)

Kirzere Knet-, Gérungs- und Backzeit als beim Basisbrot. Die Brotkrume ist konsistenter. Schnelles Brot wird mit
Backpulver und Speisesoda zubereitet, die durch Feuchtigkeit und Wéarme aktiviert werden. Fiir die Zubereitung eines
perfekten und schnellen Brotes empfehlen wir alle Flissigkeiten auf den Behélterboden zu gieBen und die trockenen
Zutaten obendrauf hinzuzugeben. Beim Riihren von Brotteig kdnnen einige trockene Zutaten zunéchst in den Ecken
haften bleiben. Helfen Sie dem Gerat beim Riihren, damit das Mehl keine Klumpen bildet. Benutzen Sie hierfiir eine
Gummispatel.

8. Kuchen (CAKE)

Kneten, Garung und Backen wie beim Brotbacken (wobei beim Kneten Speisesoda oder Backpulver hinzugegeben
werden).

9. Kneten (KNEAD)

Perfektes Durchriihren von Mehl und Flissigkeiten.

10. Teig (DOUGH)

Mit diesem Programm kdnnen Sie aus Hefeteig Semmeln, Pizza usw. zubereiten. Zum Backen im Ofen. Dieses Programm
enthalt keine Backphase.

11. Pastateig (PASTA DOUGH)

Mit diesem Programm konnen Sie Pastateig zubereiten. Dieses Programm enthalt keine Knet- und Backphase.

12. Joghurt (YOGURT)

Zur Zubereitung von Joghurt.

13. Konfitiire (JAM)

Mit diesem Programm kénnen Sie Konfitiire oder Marmelade aus frischem Obst zubereiten. Erhohen Sie nicht die
Menge und achten Sie darauf, damit beim Kochen nichts tiberlauft. Falls der Inhalt aus dem Behélter in das Innere des
Brotbackautomaten ausgelaufen ist, gerat sofort ausschalten und Backbehalter vorsichtig herausnehmen. Abkiihlen
lassen und sorgfaltig reinigen.

14. Backen (BAKE)

Zum Nachbacken von Brot, das zu hell ausgefallen ist oder wenig durchgebacken wurde. Dieses Programm enthdlt keine
Knet- und Ruhephase.

15. Eigenes Programm (HOMEMADE)

Taste HOMEMADE driicken, um das Programm wie gewiinscht einzustellen. Taste wiederholt driicken, um die Minuten
fiir einzelne Programmphasen einzustellen (Kneten, Garung, Backen, Warmhaltefunktion). Das Intervall fiir jedes
Programm ist der Tabelle zu entnehmen.
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Instruktionen fiir das Brotbacken

1.

Backbehdlter am Griff greifen, entgegen dem Uhrzeigersinn drehen und aus dem Brotbackautomaten
herausnehmen (s. [8).

Knetschaufel D auf die Getriebewelle @ innerhalb des Backbehilters @ aufsetzen (s. [B)).

Ingredienzen gemaR Rezeptreihenfolge in den Backbehdlter geben. Zundchst Fliissigkeiten, Zucker, Salz und
anschlieBend Backhefe hinzugeben.

Ingredienzen gut abmessen und in den Backbehélter gemaf Rezept hinzugeben.

Bemerkung: machen Sie oben am Mehlhduflein mit dem Finger ein kleines Griibchen, um dort die Backhefe zu
platzieren. Sorgen Sie dafiir, dass die Backhefe mit den Fliissigkeiten nicht in Beriihrung kommt.

Tipp: Einzelne Ingredienzen samt Zutaten (Niisse, Rosinen) vorher abmessen.

Backbehalter zuriick in den Brotbackautomaten geben und im Uhrzeigersinn drehen, auf diese Weise kénnen Sie

sich vergewissern, dass diese richtig hineingelegt wurde. Deckel zuklappen.

Bemerkung: Der Backbehalter muss richtig hineingelegt werden, um ein ordentliches Durchmischen und Kneten
des Teigs zu gewdhrleisten.

Brotbackautomaten an das Stromnetz anschlieen. Sie horen einen Piepton, auf dem LCD-Display wird das
Ausgangsprogramm 1 angezeigt.
Taste MENU driicken, um das gewiinschte Programm auszuwdéhlen.

Mit der Taste WEIGHT konnen Sie den Pfeil auf das gewiinschte Gewicht einstellen (1125 g, 1350 g, 1600 g). Bei
den Programmen 8-15 kann die Gewichtswahl nicht eingestellt werden.

Mit der Taste COLOR konnen Sie die Durchbackstufe wie folgt einstellen: LIGHT (hell), MEDIUM (mittel), DARK
(dunkel). In den Programmen 9-13 kann die Durchbackstufe nicht eingestellt werden.

. Mit den Tasten TIMER +/- kénnen Sie einen verzdgerten Start einstellen. (Diese Funktion ist nicht im Programm

13 moglich).
Bemerkung: Benutzen Sie diese Funktion nicht bei Rezepten, die Milchprodukte, Eier usw, enthalten. Mochten Sie
mit dem Brotbacken sofort beginnen, kdnnen Sie diesen Schritt tiberspringen.

. Taste START/STOP driicken und das Programm starten. Sie horen einen Piepton und sehen folgende Anzeige:

,3:00" Der Doppelpunkt in der Mitte blinkt nicht, sondern leuchtet. Die Knetschaufel beginnt die Ingredienzen
zu vermischen. Falls ein verzogerter Start aktiviert wurde, beginnt die Knetschaufel die Ingredienzen in der
voreingestellten Zeit zu vermischen.

. Sie horen einen Piepton (10x), das bedeutet, dass die Zutaten (Friichte, Nusse, Rosinen) hinzugegeben werden

konnen. Deckel 6ffnen und Zutaten hinzugeben (fir Programme 1-7). Diese Zeit variiert je nach Programmtyp.

. Nach Programmende ert6nt ein Piepton (10x) und der Brotbackautomat geht fiir 1 Stunde in den Warmhaltemodus.

Taste START/STOP drei Sekunden lang gedriickt halten, um die Warmhaltefunktion zu stoppen. Stromkabel
trennen und Deckel 6ffnen. Benutzen Sie hierfiir Kiichenhandschuhe.

. Brotlaib vor dem Herausnehmen etwas abkiihlen lassen. Kiichenhandschuhe benutzen, Backbehalter etwas gegen

dem Uhrzeigersinn drehen und am Griff herausnehmen.
Hinweis: Backbehélter und Brot kdnnen sehr heil} sein! Gehen Sie vorsichtig vor.

. Kiichenhandschuhe benutzen und Backbehdlter tber einem Drahtrost oder einer sauberen Kiichenplatte

auskippen (Behaltergriff vorher runterklappen) und leicht schiitteln bis das Brot herausfallt. Sie konnen das Brot
von den Wéanden des Antihaft-Behalters mit Hilfe einer weichen Spatel I6sen. Unmittelbar nach dem Auskippen des
Brotes, Knetschaufeln mit Hilfe des Haken herausnehmen. Knetschaufeln reinigen und fiir den nachsten Gebrauch
aufbewahren. Vorsicht: Gehen Sie vorsichtig vor, das Brot ist heif3. Schaufeln niemals mit der Hand herausnehmen.

. Vor dem Schneiden Brot flir etwa 20 Minuten abkiihlen lassen. Sie sollten das Brot mit einer Brotschneidemaschine

oder mit einem Zackenmesser schneiden.

Bemerkung: Nicht aufgegessenes Brot kann bis zu 3 Tage in einem abgedichteten Plastikbeutel bei
Zimmertemperatur aufbewahrt werden. Auf diese Weise kdnnen Sie das Brot im Kiihlschrank fiir bis
zu 10 Tage aufbewahren.
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Optimale Umgebungstemperatur
Der Brotbackautomat kann innerhalb eines groen Temperaturbereiches arbeiten, die Raumtemperatur kénnte jedoch
die BrotgroR3e beeinflussen. Die empfohlene Zimmertemperatur betrégt 15°C - 34°C.

Bemerkungen zu den Zutaten

Brotmehl

Brotmehl gehort zur wichtigsten Ingredienz beim Brotbacken und wird in den meisten Hefebrotrezepten empfohlen.
Es enthélt viel Proteine und Gluten (daher wird es auch als glutenreiches Mehl bezeichnet), es hélt das Teigvolumen
nach der Garung und beugt dem Zusammenfallen des Teigs vor. Mehl ist in einzelnen Regionen unterschiedlich. Der
Glutengehalt in diesem Mehl ist gegeniiber halbgriffigem/glattem Mehl hoher, weshalb dieses Mehl zum Backen
groBerer Brote mit einer reicheren Innenstruktur empfohlen wird.

Halbgriffiges Mehl/glattes Mehl
Mehl ohne Backpulver, geeignet fiir ,schnelles” Brot oder Brot, das im schnellen Backprogramm gebacken wurde. Bei
Hefebrot ist eher Brotteig zu empfehlen.

Vollkornmehl

Vollkornmehl wird aus vollen Getreidekdrnern gemahlen. Ein aus diesem Mehl gebackenes Brot enthélt mehr Faserstoffe
und ist nahrwertreicher. Vollkornmehl ist schwerer, wodurch das Brot kleiner ausfallen und eine schwierigere Struktur
haben kénnte.

Enthalt Nahrstoffe dank der duBeren Kornhiille und Gluten. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, wird in vielen Rezepten
Vollkornmehl mit Brotmehl kombiniert.

Roggenmehl

Roggenmehl, auch dunkelkérniges Mehl genannt, enthalt einen groBen Anteil an Faserstoffen. Es ist dhnlich wie
Vollmehl. Um ein groBes Volumen nach der Garung zu erzielen, muss dieses mit einem hohen Prozentanteil von
Brotmehl kombiniert werden.

Selbtsgdarendes Mehl
Mehl mit Backpulver, vor allem zum Backen von Kolatschen. Selbstgarendes Mehl nicht mit Backhefe kombinieren.

Mais- und Hafermehl
Mais- bzw. Hafermehl wird aus Mais bzw. Hafer gemahlen. Diese Mehlsorten werden als zusétzliche Zutaten beim
Backen von gréberen Brotsorten benutzt. Sie verbessern Aroma und Struktur.

Zucker

Zucker ist ,Nahrungsmittel" fiir Hefe. Es verbessert den siiBen Geschmack und die Brotfarbe. Sehr wichtig bei der
Teiggdrung. Normalerweise wird Weilzucker benutzt, in einigen Rezepten wird jedoch auch Braunzucker oder
Puderzucker angefiihrt.

Backhefe

Backhefe ist ein lebendiger Organismus und sollte im Kiihlschrank aufbewahrt werden, um frisch zu bleiben. Als
Nahrungsmittel bendtigen sie Kohlenhydrate, die aus Zucker und Mehl gewonnen werden. Backhefen fiir den
Haushaltsgebrauch werden unter unterschiedlichen Namen verkauft: Backhefe fiir Brotbackautomaten, trockene
Backhefe oder instante Backhefe. Bei der Garung erzeugt Backhefe Kohlendioxid. Kohlendioxid sorgt fiir lockeren
Teig und eine weichere Brotkrume. Vor Gebrauch Verbrauchsdatum berpriifen. Nicht benutzte Backhefe sofort in
den KiihIschrank geben, hohe Temperaturen haben eine vernichtende Wirkung. Ist die Teiggdrung nicht zustande
gekommen, ist dies gewohnlich auf die Backhefe zuriickzufiihren.

Salz

Salz verbessert Brotgeschmack und Krustenfarbe. Salz begrenzt die Aktivitdt der Hefen. Verwenden Sie niemals allzu
groRe Salzmengen. Mit weniger Salz wird das Brot groBer.

Ei

Eier kénnen die Brotstruktur verbessern und das Brot nahr- und volumenreicher machen. Eier miissen zusammen mit
anderen fliissigen Ingredienzen zerpeitscht werden.
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Fett, Butter, Pflanzenfett
Fett kann das Brot verfeinern und seine Lebensdauer verlangern. Ehe Sie das Butter mit den fliissigen Ingredienzen
vermischen, sollten Sie es zunachst aufschmelzen oder in kleine Stiicke zerkleinern.

Backpulver
Backpulver wird bei der Garung von schnellem Brot und Kolatschen benutzt. Da Backpulver zur Gérung nur wenig Zeit
benétigt und Luft auf chemischem Prinzip erzeugt, kann die Luft Blasen bilden, welche die Brotstruktur verfeinern.

Speisesoda
Ahnliche Anwendung wie beim Backpulver. Kann zusammen mit Backpulver benutzt werden.

Wasser und andere Fliissigkeiten (stets als erstes hinzugeben)

Wasser gehort zur grundlegenden Ingredienz beim Brotbacken. Wasser sollte eine Zimmertemperatur haben. In einigen
Rezepten werden Milch oder andere Fliissigkeiten angefiihrt, die den Brotgeschmack verbessern. Falls das Rezept
Milchprodukte enthalt, niemals einen verzogerten Start einstellen.

Tipps zum Backen

Benutzen Sie genau abgemessene Mengen

AuBerst wichtig beim Brotbacken sind richtig abgemessene Mengen an Ingredienzen. Jede Zutat sollte sorgfiltig
abgemessen und in den Backbehdlter hinzugegeben werden (s. Rezept). Wir empfehlen hierfiir einen Messbecher
ggf. einen Messloffel zu benutzen, da falsch abgemessene Mengen einen erheblichen Einfluss auf das Ergebnis haben
kénnten.

Richtige Reihenfolge der Ingredienzen

Ingredienzen gemal Rezeptreihenfolge hinzugeben.

ZUNACHST: Fliissige Zutaten

DANACH: Trockene Zutaten

ZUM SCHLUSS: Backhefe

Backhefe sollte nur bei trockenem Mehl hinzugegeben werden. Sie sollte nicht in Beriihrung mit Fllssigkeiten oder
Salz kommen. Stellen Sie einen langen Verogerungsintervall ein, geben Sie niemals schnell verderbende Zutaten hinzu
(Milch oder Eier). Nach dem ersten griindlichen Durchkneten des Teigs ertont ein Piepton. Daran erkennen Sie, dass die
Obstzutaten hinzugegeben werden kénnen. Werden diese Zutaten jedoch zu frith hinzugegeben, kdnnte durch den
langen Mischvorgang der Geschmack verloren gehen.

Fliissige Zutaten

Wasser, frische Milch sowie andere Flissigkeiten sollten mit einem Messbecher abgemessen werden, der deutliche
Markierungen und einen Hals hat. Platzieren Sie den Messbecher auf die Kiichenarbeitsplatte und neigen sich so, damit
Sie das Fliissigkeitsniveau iiberpriifen kénnen. Bei der Abmessung von Ol und dhnlichen Ingredienzen Messbecher
griindlich reinigen.

Abmessung von trockenen Zutaten

Loffel benutzen und die jeweilige Zutat in den Messbecher geben, anschlieBend mit einem Messer einebnen. Zutaten
niemals direkt mit dem Messbecher nehmen, Sie konnten sich in der Dosierung irren und um einen Kaffeeloffel mehr
dosieren. Inhalt nicht stopfen. Tipp: Mehl vor der Abmessung durchmischen, um es durchzuliiften. Werden kleine
Menge von trockenen Ingredienzen (Salz oder Zucker) abgemessen, stets Messl6ffel benutzen. Achten Sie darauf, damit
der Messloffel beim Messen gerade ist.

PROBLEMBEHEBUNG
PROBLEM MOGLICHE URSACHE LOSUNG
Geruch oder Geruch nach + Mehl oder irgendwelche «+ Brotbackautomat vom Stromnetz
Verbranntem Ingredienzen wurden trennen und vollstandig abkiihlen lassen.
auBerhalb den Backbehalter Uberschiissige Ingredienzen mit einem
vergossen oder verstreut und Papiertuch abwischen.
gelangten in das Gerat.
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Ingredienzen wurden nicht
vermischt, obgleich der
Motorlauf zu héren ist.

Falsch aufgesetzter
Backbehdlter oder
Knetschaufel.

Zu viele Ingredienzen.

« Vergewissern Sie sich, dass die Knetschaufel

auf die Welle aufgesetzt wurde.
Ingredienzen genau abmessen.

Beim Driicken der Taste
START/STOP, wird auf dem
Display,H:HH" angezeigt.

Allzu hohe interne
Temperatur im
Brotbackautomaten.

Brotbackautomaten zwischen einzelnen
Programmen abkiihlen lassen. Gerdt vom
Stromnetz trennen, Deckel 6ffnen und
Backbehalter herausnehmen. Vor erneutem
Programmstart 15-30 Minuten abkihlen
lassen.

Das Schauglas ist benebelt
oder mit kondensierten
Wassertropfen bedeckt.

Hierzu kann es wéahrend
des Misch- und
Garungsvorganges kommen.

Gewohnlich verschwindet die Kondensation
wahrend der ersten Backphase. Schauglas
zwischen einzelnen Verwendungen reinigen.

Die Knetschaufel wurde
zusammen mit dem Brot
herausgenommen.

Starkere Brotkruste bei einer
voreingestellten hoheren
Durchbackstufe.

Es ist durchaus normal, dass die Knetschaufel
zusammen mit dem Brot ausgekippt wurde.
Sobald das Brot abgekihlt ist, Knetschaufel
mit Hilfe einer Spatel herausziehen.

Der Teig wurde nicht gut
vermischt; Mehl oder andere
Ingredienzen sind an den
Wanden des Backbehalters
haften geblieben; das Brot ist
mit Mehl bedeckt.

Falsch installierter
Backbehdlter oder
Knetschaufel.

Zu viele Ingredienzen.
Gewohnlich ist glutenfreies
Mehl sehr feucht. Dies
konnte einen Eingriff

von auf3en erfordern -
Gummispatel benutzen, um
das Mehl von den Wénden
abzukratzen.

« Vergewissern Sie sich, dass der Backbehdlter

richtig positioniert und die Knetschaufel
richtig auf die Welle aufgesetzt wurde.
Vergewissern Sie sich, dass alle Ingredienzen
richtig abgemessen und in richtiger
Reihenfolge hinzugegeben wurden.
Uberschiissiges Mehl, das am Brot haften
geblieben ist, kann nach Backende und nach
dem Abkiihlen entfernt werden. Geben Sie
Wasser (Teeloffel) hinzu, bis aus dem Teig ein
Brotlaib geformt wird.

Der Teig ist zu sehr
aufgegangen oder der Deckel
des Brotbackautomaten
offnet sich.

Falsch abgemessene
Ingredienzen (allzu viel
Backhefe, Mehl).

Im Backbehalter fehlt die
Knetschaufel.

Sie haben vergessen Salz
hinzuzugeben.

Ingredienzen richtig abmessen. Vergewissern
Sie sich, dass Sie Zucker und Salz
hinzugegeben haben.

+ Versuchen Sie die Hefemenge um 1/4 Loffel

(1,2 ml) zu reduzieren.

Uberpriifen Sie die Installation der
Knetschaufel.

Teig ist nicht aufgegangen;
kleines Brot.

Falsch abgemessene
Ingredienzen oder schlechte
Backhefe.

Deckel 6ffnet sich wéhrend
des Programmlaufs.

Alle Ingredienzen genau abmessen.
Uberpriifen Sie die Lebensdauer der
Backhefe und des Mehls.

Die Flussigkeiten sollten eine
Zimmertemperatur haben.

Das Brot ist nach dem Backen
oben durchgefallen.

Der Teig ist allzu schnell
aufgegangen.

Zu viel Backhefe oder Wasser.
Falsch ausgewdhltes
Programm.

Alle Ingredienzen genau abmessen.
Wasser- oder Hefemenge etwas reduzieren.
Richtiges Programm auswahlen.
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Die Brotkruste ist zu hell.

Deckel 6ffnet sich wahrend
des Programmlaufs.

Deckel niemals wahrend des Programmlaufs
offnen.

Hohere Durchbackstufe der Brotkruste
einstellen.

Die Brotkruste ist zu dunkel.

Zu viel Zucker im Rezept.

Zuckermenge etwas reduzieren.
Durchbackstufe herabsetzen.

Das Brot ist asymmetrisch.

Zu viel Backhefe oder Wasser.
Die Knetschaufel hat den
Teig vor dem Aufgehen und
dem Backen an eine Seite
angedriickt.

Alle Ingredienzen genau abmessen.
Wasser- oder Hefemenge etwas reduzieren.

Brotlaibe miissen nicht symmetrisch sein, vor
allem diejenigen nicht, die aus Vollkornmehl
zubereitet wurden.

Die fertiggebackenen Brote
haben unterschiedliche
Formen.

Hangt jeweils vom Brottyp
ab.

Vollkorn- oder Mehrkornbrote sind dichter
und kénnen kleiner als Weibrot ausfallen.

Der Brotboden ist 16chrig,
ggf. befinden sich Locher im
Inneren des Brotes.

Allzu feuchter Teig, zu viele
Backhefe, kein Salz.
Allzu heil3es Wasser.

Alle Ingredienzen genau abmessen.
Wasser- oder Hefemenge etwas reduzieren.
Uberpriifen Sie die Salzmenge.

Wasser bei Zimmertemperatur benutzen.

Nicht fertiggebackenes oder
klebriges, teigartiges Brot.

Allzu viel Wasser.
Sie haben ein falsches
Programm ausgewabhlt.

Wassermenge etwas reduzieren, alle
Ingredienzen genau abmessen.

Richtiges Programm auswahlen.

Das Brot wird beim Schneiden
zusammengedriickt.

Das Brot ist zu heil3.

Vor dem Schneiden, Brot fiir 15-30 Minuten
abkiihlen lassen.

Das Brot hat eine schwere,
dichte Struktur.

Allzu viel Mehl.
Wenig Wasser.

Versuchen Sie etwas mehr Wasser oder
weniger Mehl zu benutzen.

Das Vollkornbrot wird eine kompaktere
Struktur haben.

Der Behalterboden ist dunkel
oder fleckig.

Nach dem Waschen in der
Geschirrsplilmaschine.

Diese Erscheinung ist normal und hat keinen
Einfluss auf die Brotqualitat.

REINIGUNG UND WARTUNG

Geratebasis niemals ins Wasser oder sonstige Fliissigkeiten tauchen oder in der Geschirrspiilmaschine

waschen.

ACHTUNG: Brotbackautomat vor der Reinigung vom Stromnetz trennen und abkiihlen lassen.

Reinigung der Knetschaufel:

+  Falls maglich, Knetschaufel herausnehmen, auf den Boden des Backbehélters etwas Wasser gieBen und etwa
1 Stunde abweichen lassen. Knetschaufel griindlich mit einem feuchten Geschirrtuch abwischen. Knetschaufel
sowie Backbehdlter kdnnen in der Geschirrspiilmaschine gewaschen werden.

Reinigung des herausnehmbaren Backbehilters:
«  Behdlter durch Drehen entgegen dem Uhrzeigersinn und des Griffs herausnehmen. Das Behalterinnere mit einem
feuchten Geschirrtuch abwischen. Verwenden Sie keine scharfen Gegenstdnde oder Scheuermittel. Behdlter
griindlich trocknen lassen und erst dann in den Brotbackautomaten zuriickgeben.
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Reinigung der AuBBenflache und des Deckels

+  AuBenfliche, Deckel und Innenseite des Schauglases mit einem feuchten Kiichentuch abwischen. Verwenden Sie
keine abrasiven Reinigungsmittel, da diese die Oberflichenbehandlung beschadigen konnten.

Zubehor
«  Mit Geschirrspulmittel und Schwamm reinigen. Abspiilen und verbleibende Wassertropfen abwischen.
Lagerung des Gerits

- Ehe Sie das Gerat ablegen, vergewissern Sie sich, dass dieses abgekiihlt, sauber und trocken ist und der Deckel
zugeklappt wurde.

TECHNISCHEN ANGABEN
Maximale BrotgroBe 1.6 kg

Nennspannung: 220-240 V~ 50/60 Hz
Anschlusswert: 850 W

GARANTIE: Folgende Situationen fiihren zur Nichtanerkennung der Garantie:

Eine falsche oder ungeeignete Gerdtemanipulation, die Nichteinhaltung gerdtebezogener SicherheitsmaBnahmen,
die Anwendung von Gewalt sowie Anderungen oder Reparaturen, die nicht durch eine autorisierte Kundendienststelle
vorgenommen wurden.

Die Garantie bezieht sich nicht auf den gewdhnlichen VerschleiB3 einzelner Teile.

VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe — zum Altpapier geben. Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile — in den Sammelcontainer fiir
Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Geréte (giiltig in den Mitgliedslandern

der EU und weiteren europdischen Landern mit dem eingefiihrten System der Abfalltrennung)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht als Hausmdill

abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von elektrischen und elektronischen

Gerdten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor negativen Einflissen auf die menschliche

Gesundheit und des Lebensraumes. .
Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen Uber das Recycling dieses
Produktes gibt Ihnen die Kommunalbehdrde, Organisationen fiir die Bearbeitung von Hausabfall oder die Verkaufsstelle,
in der Sie das Produkt erworben haben.

08/05

Dieses Produkt erfiillt die Anforderung der EU-Richtlinien tber elektromagnetische Kompatibilitdt und
elektrische Sicherheit.

Bedienungsanleitung s. www.ecg-electro.eu.
Eine Anderung des Textes und der technischen Parameter vorbehalten.
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BREAD MAKER

SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save for future use!

Warning:The safety measures and instructions, contained
in this manual, do not include all conditions and situations
possible. The user must understand that common sense,
caution and care are factors that cannot be integrated into
any product. Therefore, these factors shall be ensured by
the user/s using and operating this appliance. We are not
liable for damages caused during shipping, by incorrect
use, or the modification or adjustment of any part of the
appliance.

Fundamental precautions shall be observed when using

the product, including the following:

1. Always power the appliance from the power supply
of the same voltage, frequency and required capacity
according to the product type label.

2. Do not use the appliance if the cable or the plug are
damaged, if it fell or if there was any other damage and it
does not work properly.

3. Do not immerse the appliance and the power cord in
liquids, do not expose to rain or humidity and use water
only for cooking in accordance with this operating
manual.

4, The appliance must not be used close to water, in
bathrooms, showers or close to pools, where it might fall
in water or water may splash the product.

5. Do not bend the power cord over the edge of a table or
other sharp edges, do not twist them or leave them in the
vicinity of hot surfaces.

6. Always use the appliance on an even, stable surface to
prevent overturning it. Do not use the product in sinks,
dripping off areas and other places with uneven surface.
The appliance must be placed in a stable position with
handles placed so as to avoid spilling of hot liquids

7. Do not put it in places where it may be exposed to
excessive heat from stoves, heaters, gas appliances etc.
Do not place it on the electrical or gas cookers and ovens.

8.  If you do not use the appliance, switch it off and unplug
it from power. Disconnect the power cord by pulling the
plug - never by pulling the power cord.

9. Never connect and switch the appliance on without
inserting properly the pan with non-stick surface.

10. Do not leave the appliance on with empty pan.

11. Check the power cord, the plug and whole appliance
regularly for any damage. If you find any damage stop

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

using the appliance immediately and contact the service
centre.

. Do not use the appliance for any other purpose than it

is designed for.

. Do not use outside.
. Store the appliance inside in a dry place.
. Do not try to repair or modify the appliance or change

its parts. There are no parts inside repairable by the user.

. Let the appliance cool down before cleaning and storing

it.

. Do not place other objects on the appliance, do not insert

foreign objects in the openings and do not use it close to
walls, drapes, etc.

. The appliance warms up during operation. Do not cover

any openings. Do not touch hot surfaces. Always use
handles and buttons.

Do not try to carry a hot appliance.

Do not switch the appliance on if it lies on the side or is
upside down.

Using accessories and attachments not recommended by
the manufacturer may endanger persons and property.
This appliance is designed for household use and similar
places, like:

« kitchenettes in shops, offices and other work places

- appliances used in the agricultural industry

+ by guests in hotels, motels and other residential areas
« in bed and breakfast establishments

This appliance may not be plugged in an outlet controlled
by a timer or controlled remotely.

ECG is not liable for damage or injury caused by
negligence or improper use. Prior to use do not forget
to read carefully all instructions and information. The
external surface of this device heats up and may cause
burns. Do not leave unattended when children are
present.

This appliance may be used by children aged 8 and older,
who are constantly under supervision. This appliance can
be used by persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge
if they are supervised or have been instructed to use the
appliance in a safe way and understand the potential
dangers. Keep the appliance and its power supply out of
reach of children younger than 8 years. Children must not
carry out cleaning and user’s maintenance. Children shall
not play with the appliance.

Do not immerse in water!

Hot surface!
Marked surfaces become hot during use

eca

51



DESCRIPTION

Bread make parts
1. Observation window 4. Removable baking pan 7. Measuring cup
2. Lid 5. Control panel [E] 8. Spoon
3. Two kneading paddles 6. Body of the bread maker 9. Hook

[E] Control panel

START/STOP button

«  Press START/STOP to start a program.The indicator lights up and the colon starts flashing. After starting a program
all other buttons except for START/ STOP/PAUSE are inactive.

«  Press the button START/STOP for half a second to enter the pause mode. If you do not perform any action within
3 minutes, the program resumes and will continue until it is completed.

« When you press the button START/STOP for three seconds, you cancel an active program. When the program
stops it is indicated by a beep. This function (turning off by long press) is there to prevent accidental cancelling of
the program.

«  If youwant to remove the bread, press START/STOP to end the baking process.

MENU button
«  Press MENU to select the required program. Each time you press a button (accompanied by a beep) you switch to
the next program. The display shows the numbers of different programs in succession.

COLOR button
«  Press COLOR to select the required browning setting: LIGHT (light), MEDIUM (medium), DARK (dark) or RAPID
(rapid). The button can be used in programs 1-8 and 14-15.

LOAF SIZE button
« Use this button to select the gross weight of the loaf (1125 g, 1350 g, 1600 g). You can use this button in modes 1-7.

TIMER +/- buttons
« You can use timer to postpone baking to a later time. Press (+) and (-) to delay the process by up to 15 hours. The
set time will appear on the display. The minimal delay time depends on the chosen program.

Notes:

«  Set the timer only after selection of the program (MENU), weight (LOAF SIZE) and browning (COLOR).

« Do not use timer with recipes using eggs and milk products (milk, cream, cheese...).

«  Press (+) (-) to select when the bread should be ready. Keep in mind that you have to add to the the delay
time the length of the program. After completing the program the appliance switches for 1 hour to keep warm
mode. Before you start baking bread, using the buttons MENU and COLOR select a program and the degree
of browning and then press (+) or (-) to extend or shorten the start of delay period (one step is 10 minutes).
Maximum timer delay is 15 hours.

HOME MADE button
Use this button to customize the program to suit your needs, see the description of individual programs.

OPERATING INSTRUCTIONS

STARTING

Before first use

«  Read all instructions and important information.

«  Remove all packaging, including labels and stickers and wipe the surface with a damp dishwashing cloth. Make sure
that all the parts were supplied in good condition.
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« Wash all accessories in warm soapy water using a sponge or dish towel. Rinse off the detergent well and dry
everything thoroughly. Do not use abrasive cleaning products, scrubbers or metal utensils, the non-stick surface
could be damaged.

+ Neverimmerse the appliance, cable or plug in water.

«  Place the bread maker on a flat, heat resistant surface.

«  Switch the bread maker to baking mode and bake on empty for about 10 minutes. You can detect a slight odor
when you first switch it on. This is normal and the odor will disappear in few seconds. Then let it cool down and
again clean all removable parts. After you dry them thoroughly and assemble them, the appliance is ready to use.

Attention: Danger of falling objects. The bread maker can rock or move during kneading. You have to place the bread
maker always in the middle of the kitchen counter, far from the edge.

Start

- Before use, always check for damaged power cord or plug.

«  Plug the power cable of the bread maker in the electrical outlet. A beep sounds and the display shows ,3:00"
The colon between ,3" and ,00” does not flash. Default program is 1" The arrows are directed to ,1350g" and
,MEDIUM’, which are the default settings.

« Press MENU to select a program (see the list of the programs), press LOAF SIZE to select the size of the loaf m
(weight) and press COLOR for degree of browning. Press TIMER +/- in case you want to set postponed start.

+  Press the button START/STOP to start the set program.

Power outage

In case of power outage of less than 10 minutes the program will automatically continue when power is restored without
pressing START/STOP. In case that the power outage lasts longer, the program will not resume and the display will
show default state. If the dough started to rise, remove the ingredients from the pan of the bread maker and start anew.
If the dough did not start to rise yet before the power outage happened, you can enter the program again from the
beginning and start it by pressing START/STOP.

Warning messages on the display

HHH -This warning means that the temperature in the bread pan is too high. Press START/STOP to stop the program,
disconnect the power cable, open the lid and let the appliance cool thoroughly for 10-20 minutes before you restart it.

EED - This warning means that the thermal sensor is disconnected. Press START/STOP to stop the program and
disconnect the power cable. Have the sensor checked in an authorized service center.

Keep warm temperature

When the baking program is completed, the bread maker beeps 10x and goes for 1 hour in keep warm mode. The display
shows 0:00.

If you want to stop the keep warm process, press START/STOP for 3 seconds.

Tip: If you remove the bread immediately after the program ends, you prevent browning of the bread crust.

List of programs

1. Basic bread (BASIC)

For white and mixed bread mainly containing basic bread flour.

2. French bread (FRENCH)

For light breads baked from fine flour. Usually the bread is fluffy and has crispy crust. The program is not suitable for
baking recipes requiring butter, margarine or milk.

3.Whole wheat bread (WHOLE WHEAT)

For baking whole wheat bread. This setting has a longer period of preheating enabling the grain to soak up water and
swell. We do not recommend to use the delayed start, which could impair the final quality of the bread. Whole grain flour
usually produces a crispy thick crust.

4. Sweet bread (SWEET)

For breads with ingredients such as fruit juices, grated coconut, raisins, dry fruits, chocolate or added sugar. Due to
longer rising stage, the bread will be light and fluffy.
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5. Rice bread (BUTTER MILK)

Mixture of cooked rice with flour in the ratio 1:1 for baking bread.

6. Gluten free bread (GLUTEN FREE)

For bread made of gluten free flour and gluten free mixtures for baking. Gluten-free flours require longer for the
absorption of liquids and also have different rising characteristics.

7. Quick program (SUPER RAPID)

Time of kneading, rising and baking is shorter than for the basic bread. The bread is denser. Quick breads are prepared with
baking powder and baking soda, which are activated by moisture and heat. For perfect quick bread it is recommended
to place all the liquids at the bottom of the pan and dry ingredients on top. During the initial mixing of bread dough the
dry ingredients could accumulate in the corners of the pan and it may be necessary to assist the machine with mixing to
prevent clumping of flour. In this case use rubber spatula.

8. Cake (CAKE)

Kneading, rising and baking as with baking bread but rising with the addition of soda or baking powder.

9. Kneading (KNEAD)

Mixing enabling perfect mixture of flour and liquids.

10. Dough (DOUGH)

This program can prepare yeast dough for buns or pizza, etc., which will be baked in regular oven. This program does
not contain the baking stage.

11. Pasta dough (PASTA DOUGH)

This program prepares the dough for pasta. This program does not contain the rising and baking stages.

12. Yogurt (YOGURT)

To make yogurt.

13.Jam (JAM)

Use this program to produce jams and marmalades from fresh fruit. Do not increase the amount and do not let it boil
over the edge of the pan during cooking. If the pan of the bread maker overflows, immediately turn the bread maker off
and carefully remove the baking pan. Let it cool and clean it thoroughly.

14. Baking (BAKE)

If you need to finish baking the bread, because it is too light or insufficiently browned. This program does not contain
rising and dough resting stages.

15. Custom program (HOMEMADE)

Press the button HOMEMADE for your own detailed adjustment of the program. By repeated pressing of the button you
can adjust the number of minutes in the individual program stages (kneading, rising, baking, keeping warm). Time range
for each program is listed in the table.

Instructions for baking bread
1. Take the handle of the baking pan, turn it counterclockwise and remove it from the bread maker (see [¢]).

2. Insert on the shaft @ inside the baking pan @ the kneading paddle D (see [B)).

3. Place ingredients in the baking pan in order specified by the recipe. First, add liquids, sugar and salt then flour and
finally yeast.

4. Measure ingredients carefully and add to baking dish according to the recipe.
Note: make a small dent with your finger on the top of the heaped flour and put the yeast in it. Make sure that the
yeast does not come into contact with salt or liquids.
Tip: Measure the individual ingredients including additions (nuts, raisins) in advance.

5. Place the baking pan back to the bread maker and turn it clockwise to make sure it is securely in place. Then close
the cover of the bread maker.
Note: The baking pan must be properly seated in its place to ensure proper mixing and kneading of the dough.

6. Plug the bread maker in the electrical outlet. You will hear a beep and the LCD display will show default program 1.
7. Press MENU to select the required program.

8. Press WEIGHT to set the arrow to the required weight (1125 g, 1350 g, 1600 g). Programs 8-15 do not allow weight
selection of the dough.
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9. Press COLOR to set the degree of browning to LIGHT (light), MEDIUM (medium), DARK (dark). Programs 9-13 do
not allow selection of degree of browning.

10. By pressing the buttons TIMER +/- you can set delayed start. (Not available for program 13).
Note: Do not use this function for recipes with milk products, eggs, etc. If you want the bread maker to start making
bread immediately, you can skip this step.

11. Press START/STOP to start program. The bread maker beeps once and displays ,3:00". The colon in the middle
does not flash, but shines. The kneading paddle starts mixing the ingredients. If the delayed start is activated the
kneading paddle starts mixing ingredients only at set time.

12. Intime suitable to add other ingredients (fruit, nuts, raisins) the bread maker beeps ten times. Open the lid and pour
in the ingredients (in programs 1-7). This time will vary according to a particular program.

13. After the process is complete the bread maker beeps ten times and the bread maker goes into keep warm mode
for one hour. When you press the button START/STOP for three seconds you can stop the keep warm mode.
Disconnect the power cable and using oven mitts open the lid of the bread maker.

14. Let the loaf cool slightly before removing it. Then with oven mitts turn the baking pan slightly counterclockwise and
remove it by the handle from the bread maker.
Attention: Baking pan and bread can be very hot! Proceed carefully. m

15. Using oven mitts turn the baking pan upside down over a cooling wire mesh or over clean kitchen counter (with
folded handle of the pan) and shake it gently until the bread falls out. You can gently loosen the loaf from the walls
of the non stick pan using soft spatula. Once you remove the bread remove the kneading paddles from the loaf
using a hook. Clean them and carefully store them for next use. Attention: Proceed carefully, the bread is hot. Never
remove the paddles using hands.

16. Let the bread cool about 20 minutes before slicing it. We recommend that you slice the bread using electric slicer
or serrated knife.
Note: You can store the uneaten bread for up to 3 days in a tight plastic bag at room temperature. You can store the
bread in a refrigerator in a plastic bag for up to 10 days.

Best ambient temperature
The bread maker is able to work in a wide range of temperatures, however the room temperature can affect the size of
the loaf. The recommended room temperature is in the 15°C to 34°C range.

Notes on ingredients

Bread flour

Bread flour is the main ingredient in the baking of bread and is recommended in most recipes for yeast bread. It has high
protein and gluten content (it can also be called high gluten flour) and after rising keeps the volume of the dough and
prevents its fall. The flours differ in different areas. Gluten content is higher than in the medium-ground/fine flour, so that
it can be used to bake larger loaves with richer internal texture.

Medium-ground/fine flour
Flour without baking powder suitable for ,quick” bread or bread baked in quick program. Bread flour is more suitable
for yeast bread.

Whole grain flour

Whole grain flour is ground from whole cereal grains. Bread made from this flour will have more fibre and higher
nutritional content. Whole grain flour is heavier and in consequence the loaves can be smaller and have heavier texture.
Contains nutrients from the outer skin of the grain and gluten. Many recipes usually combine whole grain and bread
flours to produce optimum results.

Rye flour
Rye flour, also called dark-grain flour, is a kind of flour high in fibre and is similar to whole grain flour. To achieve a large
volume after rising it must be used in combination with a high percentage of bread flour.

Self-rising flour
Flour containing baking powder, used mainly to bake cakes. Do not use self-rising flour in combination with yeast.
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Corn and oat flour
Corn or oat flour is ground from maize or oats. These flours are optional ingredient when baking coarser bread, they
improve flavour and texture.

Sugar
Sugar is ,food” for yeast and enhances sweet taste and the color of the bread. It is a very important element for rising of
the dough. White sugar is usually used, but some recipes may require brown sugar or icing sugar.

Yeast

Yeast is a living organism and for maintaining freshness should be stored in the refrigerator. It needs carbohydrates from
sugar and flour as food. Yeasts for use in the bread maker are sold under various names: Yeast for bread maker, dry yeast
or instant yeast. The yeast produces carbon dioxide during rising. Carbon dioxide makes the dough fluffy and softens the
inside of the bread. Check the expiration date before use. Return the unused yeast in the refrigerator immediately, high
temperatures kill the yeast. When the dough does not rise it is usually caused by bad yeast.

Salt
Salt is necessary to improve the taste of the bread and the color of the crust. It is also used to limit the activity of the
yeast. Never use too much salt in a recipe. The bread will be bigger with lesser amount of salt.

Eggs

Eggs canimprove bread texture, make it more nutritious and larger. The eggs must be mixed with other liquid ingredients.
Fat, butter and vegetable oil

Fat can refine the bread and extend its durability. Butter should be melted before adding it to liquid ingredients or cut
into small pieces.

Baking powder
Baking powder is used for rising quick bread and cakes. Since it does not need long time for rising and produces air on
chemical principle, the air will generate bubbles refining the texture of the bread.

Baking soda
Similar use like baking powder. You can use it in combination with baking powder.

Water and other liquids (always added first)

Water is a basic ingredient for bread baking. Generally, the water should be at room temperature. Some recipes may
require milk or other liquids improving the taste of the bread. If the recipe requires milk products never use the delayed
start function.

Tips to bake a good bread

Use exactly measured amounts.

One of the most important conditions for baking good bread is the correct amount of ingredients. Measure carefully
each ingredient and add to the baking pan exactly according to the recipe. We strongly recommend that you use
a measuring cup or a measuring spoon, because the wrong amount could significantly affect the result.

Correct order of the ingredients

Always add the ingredients in order according to the recipe.

FIRST: Liquid ingredients

THEN: Dry ingredients

FINALY: Yeast

Yeast should be added only to dry flour and should not come into contact with a liquid or salt. If you set a long interval
for the delayed start, never add perishable ingredients such as milk or eggs. After the first thorough kneading of dough
a beep will sound, indicating the time to put in fruit ingredients into the mixture. If these ingredients were added too
soon, they would lose their flavour during the long mixing.

Liquid ingredients
Water, fresh milk or other liquids should be measured with a measuring cup with distinct markings and neck. Place a cup

on the kitchen counter and bend, so that you can accurately check the level of the liquid. When measuring oil and similar
ingredients, clean the cup thoroughly.
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Measuring the dry ingredients

Gently pour the measured ingredient in the measuring cup using a spoon and then even it with knife. Never scoop the
ingredient directly with the measuring cup, you could scoop up to one teaspoon more this way. Never press down the
content of the measuring cup. Tip: Stir the flour before measuring to aerate it. When measuring small amounts of dry
ingredients, e.g. salt or sugar, use a measuring spoon and make sure that it is even when measured.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

Odor or smell of burning

Flour or other ingredients
spilled out or fell out of the
baking pan in the appliance.

Disconnect the bread maker from power
supply and let it cool completely. Wipe off
the excess ingredients with paper towel.

The ingredients do not mix
even though you hear the
motor running.

Incorrectly inserted baking
pan or the kneading paddle.

Too many ingredients.

Make sure that the kneading paddle is
entirely inserted on the shaft.

Measure exact ingredients.

When you press START/STOP
button the display shows
LH:HH"

The internal temperature of
the bread maker is too high.

Let the bread maker cool between individual
programs. Disconnect the appliance from the
power supply, open the lid and remove the
baking pan. Let cool 15 - 30 minutes before
starting a new program.

The window is fogged or
covered with condensed
water drops.

This may occur during rising
or mixing.

Condensation usually disappears in the
baking stage. Clean the window between
uses.

The kneading paddle is
removed together with the
bread.

Thicker crust when setting
higher degree of browning.

There is nothing unusual in removal of
kneading paddle together with the loaf.
Once the loaf cools, pull out the paddle from
the loaf using a spatula.

The dough is not thoroughly
mixed; flour or other
ingredients adhered to the
sides of the baking pan; the
loaf is coated in flour.

An incorrectly installed
baking pan or kneading
paddle.

Too many ingredients.
Gluten free flour is usually
very moist. It could require
external intervention in the
form of scraping the walls
using rubber spatula.

Make sure that the baking pan is properly
inserted in the bread maker and the
kneading paddle is properly attached to the
shaft.

Make sure that the ingredients are properly
measured and added in correct order.
Remove the excess flour after the loaf

is baked and cools off. Add water with
teaspoons until the dough forms into a loaf.

The dough has risen too high
or it raises the lid of the bread
maker.

Incorrectly measured
ingredients (too much yeast,
flour).

There is no kneading paddle
in the baking pan.

You have forgotten to add
salt.

Measure the ingredients exactly and make
sure that you added sugar and salt.

Try to add lesser amount of yeast by ¥ of
ateaspoon (1.2 ml).

Check the installation of the kneading
paddle.

Dough does not rise; small
loaf.

Incorrectly measured
ingredients or bad yeast.
Raising the lid while program
is running.

Measure exactly all ingredients.

Check the expiration date of the yeast and
flour.

The liquids should be at room temperature.
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The baked bread has caved in
on the top.

The dough has risen too fast.
Too much yeast or water.

An unsuitable program was
selected for this recipe.

Measure exactly all ingredients.
Lower the amount of water or yeast a bit.
Select a correct program.

The crust is too light.

Raising the lid while program
is running.

Do not open the lid while a program is
running.
Set higher browning degree for crust.

The crust is too dark.

Too much sugar in the recipe.

Lower a bit the amount of sugar.
Set the browning of crust to lower degree.

The shape of the loaf is
irregular.

Too much yeast or water.

The kneading paddle pushed
the dough to one side before

Measure exactly all ingredients.
Lower the amount of water or yeast a bit.
Some loaves may have an irregular shape,

rising and baking. especially those made from whole grain flour.
Baked loaves have various They differ by the type of « Whole grain or multigrain breads are denser
shapes. bread. and may be smaller than the basic white

bread.

The bottom has holes or there
are holes inside.

Dough too moist, too much
yeast, no salt.
Water too hot.

Measure exactly all ingredients.
Lower a bit the amount of water or of yeast,
check the amount of salt.

Use water at room temperature.

Underdone or sticky, doughy
bread.

Too much water.
Wrong program selected.

Lower a bit the amount of water, measure all
the ingredients exactly.

Select a correct program.

The bread is squeezed when
sliced.

The bread is too hot.

Let the bread cool for 15-30 minutes before
slicing.

The bread has heavy, dense
texture.

Too much flour.
Not enough water.

Try to use more water or less flour.
Whole grain bread will have denser texture.

The bottom of the baking pan
is darkened or stained.

Result of washing it in
dishwasher.

This is a normal occurrence and does not
affect the quality of the bread.

CLEANING AND MAINTENANCE

Never immerse the base in water or any other liquid and do not wash it in the dishwasher.

ATTENTION: ALWAYS unplug and let cool the bread maker before cleaning it.

Cleaning the kneading paddle:

- Ifitis difficult to remove the kneading paddle, pour a little water in the bottom of the baking pan and let soak for
about 1 hour. Wipe the paddle thoroughly with moist cloth. You can wash the kneading paddle and the baking pan

in the dishwasher.

Cleaning the removable baking pan:

« Remove the pan by turning it counterclockwise and pull it out by the handle. Wipe the inside of the pan with moist
cloth. Do not use sharp objects or abrasive products. Before putting it back into the bread maker the baking pan

has to be entirely dry.
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Cleaning the outer surface and the lid of the bread maker

«  Wipe the outer surface, lid and the inside of the observation window with moist cloth. Do not use abrasive cleaners,
you could damage the surface finish.

Accessories

« Wash it using dishwashing liquid and a sponge. Rinse and wipe off the excess water.

Appliance storage
«  Before storing, make sure that the appliance has thoroughly cooled down, it is clean and dry, and the lid closed.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Maximum size of bread is 1.6 kg

Nominal voltage: 220-240 V~50/60 Hz

Nominal input power: 850 W

WARRANTY: The following situations void the warranty:

Incorrect or inappropriate handling of the device, failure to observe safety measures applicable to the device, the use of

force, alterations or repairs made by a party other than authorized service center.

Components subject to normal wear and tear are not covered under warranty. m

USE AND DISPOSAL OF WASTE

Wrapping paper and corrugated paperboard — deliver to scrapyard. Packing foil, PE bags, plastic elements — throw into plastic recycling
containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European

countries with an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste. Hand over

the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent negative impacts on human

health and the environment by properly recycling your product.

Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this product, refer to your .
local authority, domestic waste processing organization or store, where you purchased the product. 08/05
This product complies with EU directive requirements on electromagnetic compatibility and electrical c €
safety.

The instruction manual is available at website www.ecg-electro.eu.
Changes in text and technical parameters reserved.
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KUCNI PEKAC KRUHA

SIGURNOSNE UPUTE

Procitajte pazljivo i sacuvajte za buducu upotrebu!

Pozor: Mjere opreza i upute ne pokrivaju sve moguce
situacije i opasnosti do kojih moze dodi. Korisnik treba biti
svjestan da faktore sigurnosti kao $to su oprezno, brizno
i razumno rukovanje nije moguce ugraditi u proizvod.

Stog

a sam korisnik ovog uredaja treba osigurati prisutnost

tih sigurnosnih faktora. Nismo odgovorni ni za koju
stetu pocinjenu prijevozom, nepravilnim koristenjem ili
preinakom ili zamjenom bilo kojeg dijela uredaja.

Pri

koristenju uvijek se trebaju postovati temeljne

sigurnosne upute medu kojima su i sljedece:

1.

10.
11.

60

Proizvod treba biti uklju¢en samo u elektricnu mrezu
stabilnog napona, frekvencije i potrebne snage, kako je
navedeno na natpisnoj plocici uredaja.

Uredaj nemojte koristiti ako mu je ostecen kabel ili
utikac, ako je pao ili je na bilo koji nacin ostecen i ne radi
ispravno.

Ni uredaj, kao ni kabel za napajanje nemojte uranjati
u tekucine, izlagati ga kisi ili vlazi, a vodu koristite za
kuhanje samo u skladu s ovim uputama.

Uredaj se ne smije koristiti u neposrednoj blizini vode,
u kupaonicama, tus-kabinama i bazenima gdje moze
pasti u vodu ili ga voda moZe poprskati.

Kabel za napajanje nemojte savijati preko ruba stola ili
drugih rubova, nemojte ga zavijati i drzite ga podalje od
vrucih ploha.

Kad koristite uredaj, drzite ga na Cvrstoj, ravnoj i stabilnoj
podlozi koja se ne moze prevrnuti. Uredaj ne smijete
koristiti u sudoperima, na plohama za cijedenje suda
i na bilo kojoj drugoj neravnoj plohi. Uredaj postavite
na Cvrstu podlogu, a rucke u polozaj u kojem nece
uzrokovati prolijevanje tekucine.

Uredaj ne stavljajte na mjesta gdje moze biti izloZen
visokim temperaturama iz kamina, radijatora, plinskih
trosila itd. Ne stavljajte na elektricne ili plinske pedi ili
stednjake.

Kad uredaj ne koristite, iskljucite ga i odspojite iz
elektri¢ne mreze. Kabel odspojite iz mreze tako sto cete
primiti utikac i izvuci ga — nikad ne povlaceci za kabel.
Uredaj nikad ne ukljucujete u struju i ne pokrecite ga
dok u njega nije postavljena posuda s neprijanjaju¢im
stijenkama.

Uredaj ne ukljucujte kad mu je posuda prazna.

Redovno pregledavajte kabel za napajanje, utikac i cijeli
uredaj kako biste sprijecili kvarove. Uoite li bilo koje
oStecenje, odmah prestanite koristiti uredaj i javite se
servisu.

12.
13.
14.
15.

16.
17.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

Nemojte koristiti aparat u svrhe za koje nije namijenjen.
Nemojte koristiti na otvorenom.

Uredaj Cuvajte u suhom i zatvorenom prostoru.

Nemojte pokusavati popraviti uredaj, modificirati ga ili
zamijeniti njegove dijelove. Uredaj nema dijelova koje bi
korisnik mogao sam servisirati.

Prije CiS¢enja i odlaganja aparata, ostavite ga da se ohladi.
Ne stavljajte druge predmete na aparat, sprijecite ulazak
stranih tijela u njegove otvore, ne koristite ga u blizini
zidova, zavjesa itd.

. Uredaj se zagrijava za vrijeme rada. Nemojte zatvoriti niti

jedan otvor. Ne dirajte vruce povrsine. Uvijek koristite

rucke i prekidace.

Ne pokusavajte prenositi uredaj dok je vruc.

Uredaj nemojte ukljucivati ako je polozen bocno ili

preokrenut.

Uporaba pribora kojeg nije preporucio proizvoda¢ moze

ugroziti osobe ili imovinu.

Ovaj proizvod namijenjen je za koristenje u kucanstvu

i prostorima sli¢nim kucanstvu kao $to su:

« kuhinje u tvrtkama, uredima i u drugim sli¢nim radnim
okruzenjima

« prostorije u poljoprivredi

« prostorije koje su na raspolaganju gostima hotela,
motela i drugih smjestajnih objekata

« prostorije koje se koriste u objektima koji nude nocenje
s doruckom

Ovaj uredaj ne smije se spajati na uti¢nicu timera niti ga

se smije ukljucivati daljinski.

EKG nece snositi odgovornost za stetu ili ozljede nastale

uslijed nepaznje ili nepravilnog koristenja. Prije koristenja

obvezno pazljivo procitajte sve upute i obavijesti. Vanjska

povriina ovog uredaja moze se zagrijati i izazvati

opekline. Uredaj ne ostavljajte bez nadzora kad su djeca

u blizini.

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca u dobi od 8 godina

i starija, ako su stalno pod nadzorom. Osobe smanjenih

fizickih ili umnih sposobnosti ili osobe s nedostatkom

iskustva smiju koristiti ovaj uredaj samo ako su pod

nadzorom ili ako ih je iskusnija osoba uputila u siguran

nacin koristenja te razumiju sve opasnosti povezane s tim

koristenjem. Uredaj i njegov kabel za napajanje drzite

izvan dohvata djece mlade od 8 godina. Poslove Cisc¢enja

i odrzavanja koje obavlja korisnik ne smiju obavljati

djeca. Djeca se ne smiju igrati ovim uredajem.

Do not immerse in water! - Nemojte uranjati u vodu!

Vruca povrsina!

Oznacene povrsine vruce su tijekom uporabe
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OPIS
Sastavni dijelovi pekaca

1. Prozor¢i¢ 4. Odvojiva posuda za pecenje 7. Mjerica
2. Poklopac 5. Upravljacka ploca [E] 8. Zlicica
3. Dvije lopatice za mijesanje 6. Tijelo pekaca 9. Kuka
[E] upravljacka ploca
Tipka START/STOP

«  Pritiskom na tipku START/STOP pokrenite program. Pokazivac ¢e zasvijetliti, a dvotocka u prikazu vremena po¢ne
treperiti. Nakon pokretanja programa sve tipke osim tipke START/STOP/PAUSE su neaktivne.

«  Pritiskom tipke START/STOP u trajanju od pola sekunde uredaj prelazi u stanje pauze. Ako 3 minute ne ucinite ni
jednu akciju, program ce nastaviti raditi sve do zavrsetka.

«  Pritiskom tipke START/STOP tri sekunde prekinut Cete aktivni program. Iskljucivanje programa se signalizira
zvucnim signalom. Ta znacajka (iskljucivanje dugim pritiskom) onemogucava nehoti¢no prekidanje programa.

«  Zelite liizvaditi kruh, pritisnite tipku START/STOP kako biste prekinuli proces pe¢enja.

Tipka MENU

«  Pritiskom tipke MENU odaberite Zeljeni program. Svakim pritiskom tipke (popracenim zvucnim signalom) M
pomicete odabir na sljedeci program. Na zaslonu se postupno pojavljuju brojevi pojedinih programa.

Tipka COLOR

«  Pritiskom tipke COLOR odaberite Zeljeni intenzitet pecenja: LIGHT (svjetlije), MEDIUM (srednje), DARK (tamnije) ili
RAPID (brze). Ta tipka se moze koristiti samo u programima 1-8 i 14-15.

Tipka LOAF SIZE

« Ovom tipkom odaberite pribliznu tezinu Struce kruha (1125 g, 1350 g, 1600 g). Tu tipku mozete koristiti samo
u nacinima rada 1-7.

Tipka TIMER +/-

«  Tajmerom mozete odgoditi pecenje. Pritiskom tipki (+) i (-) mozete odrediti odgodu pocetka sve do 15 sati.
Postavljeno vrijeme prikazuje se na zaslonu. Najmanja moguca odgoda ovisi 0 odabranom programu.

Napomene:

« Tajmer moZete postaviti nakon odabira programa (MENU), tezine (LOAF SIZE) i prepecenosti (COLOR).

« Tajmer nemojte koristiti s receptima s jajima ili mlije¢nim proizvodima (mlijeko, vrhnje, sir).

«  Pritiskom na tipke (+) (-) odaberite vrijeme kada kruh treba biti gotov. Molimo imajte na umu da pri odredivanju
odgode treba uracunati i trajanje programa. Nakon zavrsetka programa uredaj prelazi u program odrzavanja
topline u trajanju od 1 sata. Prije nego poc¢nete pripremu kruha prvo pomocu tipki MENU i COLOR odaberite
program i stupanj pecenja a zatim pritiskom tipki (+) i (-) produzite ili skratite intervalu odgode (u koracima od
po 10 minuta). Najdulja odgoda je 15 sati.

Tipka HOME MADE
Pomocu ove tipke mozete podesiti program to¢no prema vasim potrebama. Pogledajte opis pojedinih programa.

UPUTE ZA UPORABU

POCETAK

Prije prve uporabe

«  Procitajte sve upute i vazne obavijesti.

«  Uklonite sav materijal za pakiranje, ukljucujuci naljepnice i etikete, i prebrisite povrsinu vlaznom krpom za pranje
suda. Provjerite da su svi dijelovi isporuceni i u dobrom stanju.
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« Utoploj vodi sa sapunicom operite svu opremu kuhinjskom spuzvom ili krpama. Temeljito isperite ostatak sapunice
i dobro osusite. Nemojte koristiti abrazivna sredstva, Celicne Cetke ili metalna sredstva jer bi to moglo dovesti do
ostecenja neprianjajuce povrsine.

- Nikad nemojte potapati u vodu uredaj, kabel ili utikac.

«  Pekac odlozite na ravnu vatrostalnu i nezapaljivu povrsinu.

«  Pekac ukljucite u program pecenja i ostavite da radi bez materijala oko 10 minuta. Kod prvog uklju¢ivanja moze
se osjetiti blag miris. To je normalno i nakon nekoliko sekundi ¢e nestati. Nakon toga ostavite uredaj da se ohladi
i ponovo operite sve odvojive dijelove. Nakon $to ih temeljito osusite i ponovo sastavite, uredaj je spreman za
ponovo koristenje.

Pozor: Opasnost od pada predmeta. Za vrijeme gnjecenja tijesta, pekac se moze kretati i njihati. Pekac uvijek stavite na
sredinu kuhinjske radne plohe, daleko od ruba.

Ukljucivanje

«  Prije koristenja uvijek provjerite jesu li kabel za struju i utikac ispravni.

« Ukljucite strujni kabel pekaca u uti¢nicu. Zacuje se zvuk a na zaslonu se prikaze ,3:00" Dvotocka izmedu,3”i,00"
ne trepce. Zadani program je, 1" Strelice pokazju na,1350g" i, MEDIUM’, $to su zadane postavke.

«  Tipkom MENU odaberite program (vidi popis programa), tipkom LOAF SIZE odaberite veli¢inu kruha (tezinu)
i tipkom COLOR stupanj ispecenosti kore. Tipkom TIMER +/- po potrebi postavite odgodu pocetka.

«  Pritiskom na tipku START/STOP pokrenite postavljeni program.

Nestanak struje

Ako prekid napajanja bude kraci od 10 minuta, tada ¢e program nastaviti raditi nakon $to se napajanje ponovo uspostavi
i bez potrebe da se pritisne tipka START/STOP. U slucaju da struje ne bude dulje vrijeme, program se nece nastaviti,
a zaslon se vraca na svoje zadano stanje. Ako je tijesto pocelo dizanje, izvadite sastojke iz posude pekaca i pocnite
ispocetka. Ako tijesto u trenutku prekida jos nije doslo da faze dizanja, moZete program postaviti da radi od pocetka
i pokrenuti ga pritiskom tipke START/STOP.

Poruke upozorenja na zaslonu

HHH - ovo upozorenje ukazuje na to da je temperatura u posudi za tijesto previsoka. Pritisnite tipku START/
STOP i tako zaustavite program, iskljucite kabl za napajanje, otvorite poklopac i ostavite uredaj da se temeljito ohladi
10-20 minuta prije nego ga ponovo pokrenete.

EED-ovo upozorenje ukazuje na to da je iskljucen senzor temperature. Pritisnite tipku START/STOP i tako zaustavite
program i iskljucite kabl za napajanje. Odnesite uredaj u ovlasteni servis radi pregleda senzora.

Funkcija odrzavanja topline

Nakon zavrsetka programa pecenja, uredaj ispusti zvucni signal 10x i prelazi u program odrzavanja topline u trajanju od
1 sata. Na zaslonu se prikazuje 0:00.

Ako Zelite prekinuti ovaj proces odrzavanje topline, pritisnite tipku START/STOP u trajanju od 3 sekunde.

Savjet: Ako Zelite sprijeciti da korica potamni, kruh izvadite iz posude odmah nakon $to je ispecen.

Popis programa

1. Obi¢ni kruh (BASIC)

Za bijele i mijesane kruhove, najvazniji sastojak je obi¢no krusno brasno.

2. Francuski kruh (FRENCH)

Za lake $truce od glatkog brasna. Obi¢no je kruh prozracan i ima hrskavu koru. Program nije pogodan za recepte koji
zahtijevaju maslac, margarin ili mlijeko.

3. Kruh od cijelog zrna (WHOLE WHEAT)

Za pecenje kruha od cjelovitog zrna. Ovaj program se odlikuje duzim periodom predgrijavanja koji omogucuje da zrna
upiju vodu i nabubre. Ne preporuca se koristiti odgodu pocetka jer bi to moglo narusiti kvalitetu krajnjeg proizvoda.
Brasna od cjelovitog zrna obi¢no tvore hrskavu debelu koru.

4, Slatki kruh (SWEET)

Zakruh s dodacima kao $to su vocni sokovi, ribani kokos, grozdice, suho voce, cokolada ili Secer. Zbog dulje faze dizanja,
kruh ¢e biti lagan i prozracan.
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5. Rizin kruh (BUTTER MILK)

Smjesa kuhane rize s brainom u omjeru 1:1 za pecenje kruha.

6. Kruh bez glutena (GLUTEN FREE)

Za kruh od bradna bez glutena i od smjesa za pecenje bez glutena. Bezglutensko brano zahtijeva vise vremena za
apsorpciju tekucina i ima drugadije karakteristike dizanja.

7. Brzi program (SUPER RAPID)

Vrijeme gnjecenja, dizanja i pecenja je krace nego kod obicnog kruha. Sredina kruha je teza. Brzi kruh se priprema
s praskom za pecivo i sodom bikarbonom koji se aktiviraju vlagom i toplinom. Za savrseni brzi kruh preporucujemo
da sve tekucine stavite na dno posude a suhe sastojke na vrh. Za vrijeme pocetnog mijesanja krusnog tijesta moze se
dogoditi da se suhi sastojci nakupe u kutovima posude i mozda ce biti potrebno pomoc¢i uredaju i umijesati sastojke
kako bi se sprijecilo nastajanje grudica brasna. U takvom slucaju posluzite se gumenom lopaticom.

8. Kolac (CAKE)

Gnjecenje, dizanje i pecenje su isti kao kod obicnog kruha, ali dizanje se postize dodavanjem sode bikarbone ili praska
Za pecivo.

9. Gnjecenje (KNEAD)

Mijesanje omogucuje potpuno prozimanje brasna i tekucine.

10.Tijesto (DOUGH)

Ovaj program priprema dizano tijesto za Zemlje, pizzu i sli¢cno. Pece se u obi¢noj pecnici. Ovaj program nema fazu
pecenja.

11.Tjestenina (PASTA DOUGH)

Ovaj program priprema tijesto za tjestenine. Nema faze dizanja i pecenja.

12. Jogurt (YOGURT)

Za pripremu jogurta.

13.Dzem (JAM)

Ovaj program koristite za pripremu dZemova i marmelada od svjezeg voca. Ne povecajte koli¢inu i nemojte dopustiti
da smjesa za vrijeme kuhanja iskipi kraj posude za pecenje. Ako bude iskipilo iz posude u unutrasnjost pekaca, uredaj
odmah iskljucite i pazljivo izvadite posudu za pecenje. Ostavite da se ohladi a zatim temeljito ocistite.

14. Pecenje (BAKE)

Ako je potrebno dodatno peci kruh jer je previse svijetao ili nedovoljno pecen. Ovaj program ne sadrzi faze dizanja
i odmaranja tijesta.

15. Vlastiti program (HOMEMADE)

Pritisnite tipku HOMEMADE da biste samostalno podrobno prilagodili program. Visekratnim pritiskom tipke mozete
promijeniti broj minuta u pojedinim fazama programa (gnjecenje, dizanje, pecenje, odrzavanje topline). Trajanje svakog
programa navedeno je u tablici.

Upute za pecenje kruha

1. Uzmite rucku posude za pecenje, okrenite je u smjeru suprotnom kretanju kazaljki na satu i izvadite je iz pekaca
(vidi sliku [8).

2. Naosovinu @ u posudi za petenje @ postavite lopaticu za gnje¢enje @ (vidi sliku [B).

3. U posudu za pecenje postavite sastojke redoslijedom koji je naveden u receptu. Prvo stavite tekucine, Secer i sol,
a zatim brasno i na kraju kvasac.

4. Sastojke odmjerite pazljivo i stavljajte ih u posudu za pecenje strogo prema receptu.
Napomena: na vrhu brasna napravite prstom prostor nalik zdjelici i u nju stavite kvasac. Osigurajte da kvasac ne
dode u kontakt sa soli ili teku¢inama.
Savjet: Sve sastojke, ukljucujuci i dodatke (orahe i grozdice) izmjerite unaprijed.

5. Vratite posudu za pecenje u pekac i okretanjem u smjeru kretanja kazaljke na satu osigurajte da bude ¢vrsto
postavljena na svojem mjestu. Zatim zatvorite poklopac pekaca.
Napomena: Posuda za pecenje mora biti pravilno postavljena na svoje mjesto da bi bilo osigurano pravilno
mijeSanje i gnjecenje tijesta.
6. Prikljucite pekac u elektricnu mrezu. Zacuje se zvucni signal, a na LCD zaslonu se prikaze pocetni program 1.
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7. Pritiskom tipke MENU odaberite Zeljeni program.

8. Tipkom WEIGHT postavite strelicu na zeljenu tezinu (1125 g, 1350 g, 1600 g). Kod programa 8-15 nije moguce
odabrati tezinu tijesta.

9. Pritiskom na tipku COLOR odaberite Zelite li da kruh bude ispecen LIGHT (svijetlije), MEDIUM (srednje) ili DARK
(tamno). Kod programa 9-13 nije moguce odabrati stupanj pecenosti.

10. Tipkom TIMER +/- moZete odrediti odgodu pocetka. (Nije raspolozivo za program 13).
Napomena: Ovu funkciju nemojte koristiti kod recepata s mlije¢nim proizvodima, jajima itd. Ako Zelite da pekac
odmah pocne pripremati kruh, tada ovaj korak slobodno preskocite.

11. Pritiskom na tipku START/STOP pokrenite program. Peka¢ se oglasi jednim zvu¢nim signalom i prikaze se,3:00"
Dvotocka izmedu znamenaka ne trepce nego svijetli. Lopatica za gnjecenje pocne mijesati sastojke. Ako je aktiviran
odgodeni pocetak, lopatica za gnjecenje ¢e poceti mijesati sastojke tek u zadano vrijeme.

12. U trenutku kad je prikladno staviti dodatke ( voce, orasi, grozdice), pekac ce pustiti kratki zvucni signal deset puta.
Otvorite poklopac i uspite dodatne sastojke (vrijedi za programe 1-7). Taj trenutak se mijenja od programa do
programa.

13. Nakon zavrsetka procesa, uredaj deset puta ispusti zvucni signal i na 1 sat prelazi u program odrzavanja topline.
Pritiskom tipke START/STOP u trajanju od 3 sekunde moZete prekinuti odrzavanje topline. Iskljucite kabel za
napajanje i, sluzeci se kuhinjskim rukavicama, otvorite poklopac pekaca.

14. Prije nego je izvadite, ostavite Strucu da se malo ohladi. Zatim, koristeci kuhinjske rukavice, posudu za pecenje
njezno okrenite u smjeru suprotnom kretanju kazaljki na satu i ruckom je izvadite iz pekaca.
Upozorenje: Posuda za pecenje i kruh mogu biti vrlo vruci! Budite oprezni.

15. Koristeci se kuhinjskim rukavicama uzmite posudu za pecenje i iznad Zicane resetke ili ¢iste kuhinjske radne plohe
okrenite je naopako (neka rucka posude bude sklopljena) i njezno je protresite dok kruh ne ispadne. Kruh mozete
mekom lopaticom odvojiti od neprianjajuce stijenke posude. Odmah nakon vadenja kruha izvadite kukicom
lopaticu za gnjecenje iz Struce. Ocistite je i pazljivo spremite za buducu upotrebu. Pozor: Postupajte oprezno jer je
kruh vru¢. Lopaticu nikad ne vadite rukom.

16. Prije nego ga rezete, ostavite kruh da se hladi oko 20 minuta. Preporu¢ujemo da kruh rezete elektri¢nim rezatem
ili nazubljenim nozem.
Napomena: Kruh koji niste pojeli moZete do 3 dana Cuvati u zatvorenoj plasti¢noj vrecici na sobnoj temperaturi.
Ako kruh ¢uvate u hladnjaku, u plasti¢noj vrecici, moze trajati do 10 dana.

Optimalna temperatura okoline
Peka¢ moze dobro funkcionirati u Sirokom rasponu temperatura, ali temperatura okoline ipak moze imati utjecaja na
veli¢inu struce. Preporucena temperatura prostorije je od 15 °C do 34 °C.

Napomene o sastojcima

Krusno brasno

Krusno brasno je najvazniji sastojak za pecenje kruha i preporucuje se u vecini recepata za kruh od dizanog tijesta.
Sadrzi mnogo proteina i glutena (takoder se nekad naziva i glutensko brasno) i nakon dizanja tijesta zadrzava obujam
i sprecava slijeganje. Kvaliteta brasna ovisi o podru¢ju. Sadrzaj glutena je veci nego u mekog ili poluostrog brasna i zbog
toga nije preporucljivo njegovo koristenje za pecenje vecih struca s bogatom unutrasnjom strukturom.

Poluostro/glatko brasno
Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, prikladno za, brzi” kruh, odnosno kruh ispecen u brzom programu. Krusno brasno
je prikladnije za kruh od dizana tijesta.

Brasno cijelog zrna

Brasno cijelog zrna dobiva se mljevenjem cijelog zrna. Kruh ispecen od takvog brasna imat ce vise vlakana i bit ce
hranjivi. Brasno od cjelovitog zrna je teze i posljedica toga je da bi Struce mogle biti manje i imati tezu strukturu.

Sadrzi hranjive tvari iz vanjske ovojnice zrna i gluten. Uobicajeno je da se u mnogim receptima nastoji postici optimalna
kvaliteta kombiniranjem cjelovitog i krusnog brasna.
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Razeno brasno

Zitno brano, nazvano jos i crno brasno, vrsta je brasna bogata vlaknima i sli¢na je cjelovitom brasnu. Da bi se ovim
brasnom postigao veliki obujam nakon dizanja, potrebno ga je koristiti u kombinaciji s visokim postotkom krusnog
brasna.

Gotova smjesa brasna
Brasno s dodatkom praska za pecivo koje se posebno koristi za kolace. Brasno sa dodacima za dizanje nemojte koristiti
s kvascem.

Kukuruzno i zobeno brasno

Kukuruzno, odnosno zobeno brasno, dobivaju se od kukuruza ili zobi. Ta se brasna koriste kao dopuna za pecenje ¢vrscih
kruhova kojima poboljsavaju aromu i strukturu.

Secer

Secer je ,hrana” za kvasac, a pobolj$ava okus, tek i boju kruha. Vrlo je vazan sastojak za dizanje tijesta. Uobicajeno se

Kvasac

Kvasac je Ziva tvar i njegovu svjeZinu odrzavamo ¢uvajuci ga u hladnjaku. Kvasac se hrani saharidima iz $ecera i brasna.
Kvasac za koristenje u ku¢nim pekacima kruha prodaje se pod raznim nazivima: Kvasac za kuc¢ne pekace kruha, suhi
kvasac, instant kvasac ili kvasac. Za vrijeme dizanja tijesta kvasac proizvodi uglji¢ni dioksid. Uglji¢ni dioksid kruhu daje
pjenastu strukturu i ¢ini sredinu kruha mekom. Prije upotrebe provjerite rok trajanja. Kvasac koji niste upotrijebiliodmah
vratite u hladnjak. Visoka temperatura ubija gljivice kvasca. Ako se tijesto nije diglo, najvjerojatnije je to zbog loseg
kvasca.

Sol

Sol je nuzna za bolji ukus kruha i boju kore. Ona takoder i ogranicava djelovanje kvasca. Nikad u receptu ne koristite
preveliku koli¢inu soli. Uz manju kolic¢inu soli kruh ce biti bolji.

Jaje

sastojcima.

Mast, maslac, biljna ulja
Mast moze kruh uciniti meksim i produljiti mu trajnost. Maslac bi prije dodavanja u tekuce sastojke trebalo rastopiti ili
nasjeckati na komadice.

Prasak za pecivo
Prasak za pecivo se koristi za dizanje brzog kruha i kolaca. Zbog toga sto za dizanje ne treba puno vremena i stvara
plinove kemijskim putem, stvara mjehurice koji strukturu kruha ¢ine meksom.

Soda bikarbona
Koristiti slicno kao prasak za pecivo. Koristiti samo u kombinaciji s praskom za pecivo.

Voda ili druge tekucdine (uvijek se dodaju prve)

Voda je osnovni sastojak za pripremu kruha. Voda bi obi¢no trebala biti sobne temperature. Neki recepti zahtijevaju
upotrebu mlijeka ili drugih tekucina koje pojacavaju okus kruha. Ako recepti sadrzi mlijecne proizvode, nikada nemojte
koristiti mogu¢nost odgodenog pocetka.

Savjeti za pecenje dobrog kruha

Koristite tocno odmjerene kolic¢ine

Jedan od najvaznijih preduvjeta za dobar kruh je pravilno odredivanje koli¢ine sastojaka. Svaki sastojak izmjerite pazljivo
i stavite ga u posudu za pecenje to¢no prema receptu. Najtoplije vam preporuc¢ujemo koristenje mijerice ili Zlice za
mjerenje zbog toga Sto nepravilne koli¢cine mogu znacajno utjecati na ishod.

Pravilan redoslijed sastojaka

Sastojke stavljajte uvijek u redoslijedu koji je odredenim receptom.

PRVO: Tekudi sastojci
ZATIM: Suhi sastojci
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NA KRAJU: Kvasac

Kvasac bi se trebalo stavljati samo na suho brasno i ne bi smio doci u doticaj sa tekucinom ili soli. Ako postavite dugi
interval odgode pocetka, nikada nemojte stavljati kvarljive namirnice kao $to su mlijeko ili jaja. Nakon prvog temeljitog
gnjecenja tijesta, zaCuje se zvucni signal za dodavanje pomocnih sastojaka u smjesu. Ako bi se ti sastojci dodali prebrzo,
dugotrajno gnjecenje bi im unistilo okuse.

Tekudi sastojci

Voda, svjeze mlijeko ili druge tekucine bi trebale biti izmjerene u mjericama s vidljivim oznakama i grlom. Ostavite $alicu
na kuhinjski element i sagnite se kako biste mogli to¢no provjeriti razinu tekucine. Kad mjerite ulje i slicne sastojke,
mjericu temeljito ocistite.

Mjerenje suhih sastojaka

Sastojke koje mjerite naspite Zlicom u mjericu a zatim poravnajte nozem. Sastojke nikada nemojte uzimati izravno
mjericom jer biste tako mogli odmjeriti koli¢inu koja bi mogla biti za ¢ak i do jedne Zlicice prevelika u odnosu na recept.
Nemojte gurati sastojke u mjericu na silu. Savjet: Prije mjerenja promijesajte bradno da se prozradi. Za mjerenje malih
koli¢ina suhih sastojaka kao to su sol ili Secer koristite mjernu Zli¢icu i pazite na to da bude ravna za vrijeme mjerenja.

OTKLANJANJE POTESKOCA

PROBLEM

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Miris ili smrad gorenja

Brasno ili drugi sastojci su
se prosuli pokraj posude za
pecenje.

Iskljucite pekac iz struje i ostavite ga da se
potpuno ohladi. Suvisne sastojke obrisite
papirnim ubrusom.

Sastojci se ne mogu
promijesati iako se Cuje
motor.

Posuda za pecenje ili lopatica
za gnjecenje su nepravilno
postavljene.

Previse sastojaka.

Provjerite je li lopatica za gnjecenje potpuno
spojena s osovinom.
Izmjeriti tocnu kolic¢inu sastojaka.

Pri pritisku tipke START/STOP
na zaslonu se prikaze ,H:HH".

Vrlo visoka temperatura
u unutrasnjosti pekaca.

Ostavite pekac da se ohladi izmedu dva
programa. Uredaj iskljucite iz struje, otvorite
poklopac i izvadite posudu za pecenje.
Ostavite ga neka se ohladi 15-30 minuta
prije nego pocnete novi program.

Prozorcic je mutan ili je
pokriven kondenziranim
kapljicama vode.

To se moze dogoditi za
vrijeme mijesanja ili dizanja.

Kondenzacija obi¢no nestane u fazi pecenja.
Ocistite prozorci¢ izmedu dva koristenja.

Lopatica za gnjecenje je
izvucena s kruhom.

Tvrda kora, uredaj je podesen
na jace pecenje kore.

Nije nista neobicno da se s kruhom izvadi
i lopatica za gnjecenje. Nakon $to se kruh
ohladi, izvadite lopaticu pomocu tupog noza.

Tijesto nije temeljito
izmijeSano, brasno ili drugi
sastojci su se zalijepili na
stijenke posude za pecenje,
kruh je pokriven brasnom.

Posuda za pecenje ili lopatica
za gnjecenje su nepravilno
postavljene.

Previse sastojaka.

Brasno bez glutena je obi¢no
vrlo vlazno. Moguce je da ¢e
biti potrebna pomoc da se sa
stijenki sastruzu gumenom
lopaticom.

Provjerite je li posuda za pecenje pravilno
postavljena u pekac i je li lopatica za
gnjecenje pravilno sjela na osovinu.
Provjerite da li su sastojci pravilno izmjereni
i dodani u pravom redoslijedu.

Visak brasna nakon pecenja i hladenja
uklonite sa struce. Dodavajte vodu, Zli¢icu
po Zlicicu, dok se tijesto ne formira u oblik
Struce.
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Tijesto se previse dize ili
dotice poklopac pekaca.

Nepravilno izmjereni sastojci
(previse kvasca i brasna).

U posudi za pecenje nema
lopatice za gnjecenje.
Zaboravili ste dodati sol.

Izmjerite sastojke precizno i provjerite jeste i
dodali $ecer i sol.

Pokusajte smanijiti koli¢inu kvasca za % Zli¢ice
(1,2 ml).

Provjerite je li loptica za gnjecenje dobro
nasadena.

Tijesto se ne dize, Struca je
mala.

Neispravno izmjereni sastojci
ili lo$ kvasac.

Podizanje poklopca za
vrijeme programa.

Sve sastojke odmjerite precizno.
Provjerite rok trajanja brasna i kvasca.
Tekucine bi trebale biti na sobnoj
temperaturi.

Kruh je nakon pecenja pao
u gornjem dijelu.

Prebrzo dizanje tijesta.
Previse kvasca ili vode.

Odabran je program koji ne
odgovara tom receptu.

Sve sastojke odmijerite precizno.
Malo smanjite koli¢inu vode ili kvasca.
Izaberite odgovarajuci program.

Kora je previse svijetla.

Podizanje poklopca za
vrijeme programa.

Za vrijeme programa ne otvarajte poklopac.
Povecajte intenzitet pecenja kore.

Kora je previde tamna.

PreviSe Secera u receptu.

Smanjite koli¢inu Secera.
Smanijite intenzitet pecenja kore.

Kruh je nejednolik.

Previse kvasca ili vode.
Lopatica za gnjecenje je
tijesto prije dizanja i pecenja
nagurala na jednu stranu.

Sve sastojke odmjerite precizno.

Malo smanjite koli¢inu vode ili kvasca.

Neke vrste kruha ne moraju biti jednolike,
$to posebno vrijedi za kruhove od cjelovitog
zrna.

Ispecene Struce kruha imaju
razlicite oblike.

Oblik ovisi o vrsti kruha.

Kruhovi od cjelovitog zrna ili vise vrsta
Zitarica su kompaktni i mogu biti manji nego
obicni bijeli kruh.

Doniji dio je Supljikav
i porozan.

Velika koli¢ina tijesta, mnogo
kvasca i bez soli.

Pretopla voda.

Sve sastojke odmijerite precizno.
Smanjite malo koli¢inu vode ili kvasca
i provjerite koli¢inu soli.

Koristite vodu sobne temperature.

Nedovoljno ispecen ili ljepljiv,
gnjecav kruh.

Previse vode.

Izabran je neodgovarajuci
program.

Smanjite malo koli¢inu vode ili kvasca
i odmijerite sastojke precizno.

Izaberite odgovarajuci program.

Kruh se stiS¢e kod rezanja.

Kruh je previse vruc.

Prije rezanja ostavite kruh neka se hladi
15-30 minuta.

Kruh ima tesku, gustu
strukturu.

Previse brasna.
Nedovoljno vode.

Pokusajte koristiti vise vode ili manje brasna.
Kruh od cjelovitog zrna nekad ima tezu
konzistenciju.

Dno posude za pecenje je
tamne boje ili ima mrlje.

Nakon pranja u perilici.

To je normalna pojava i nema utjecaj na
kvalitetu kruha.
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Tijelo posude nikad ne uranjajte u vodu ili druge tekucine i ne perite u perilici suda.
POZOR: Prije ¢is¢enja pekac¢ UVIJEK odspojite od napajanja i ostavite ga da se ohladi.

Ciséenje lopatice za gnjecenje:

«  Ako je vadenje lopatice za gnjecenje otezano, na dno posude nalijte malo vode i ostavite neka se natapa oko 1 sat.
Lopaticu pazljivo obrisite vlaznom krpom. Lopaticu za gnjecenje i posudu za pecenje moguce je prati u perilici za
sude.

Cis¢enje odvojive posude za pecenje:

«  lzvadite posudu s okretanjem u smjeru suprotnom od kretanja kazaljke na satu i izvucite povlacenjem za rucku.
Unutrasnjost posude obrisite vlaznom krpom. Nemojte koristiti ostre predmete ili abrazivna sredstva. Prije nego je
vratite pekac kruha, posuda za pecenje mora biti potpuno suha.

Cis¢enje vanjskih povrsina i poklopca pekaca

«  Vanjske povrsine, poklopac i unutrasnju stranu prozorci¢a obrisite vlaznom krpom. Nemojte koristiti abrazivna
sredstva jer bi to moglo ostetiti vanjske povrsine.

Pribor

«  Pribor operite sredstvom za pranje posuda i spuzvom. Isperite i ocijedite visak vode.

Odlaganje uredaja
«  Prije odlaganja provjerite da se uredaj potpuno ohladio, da je Cist i suh i da je poklopac zatvoren.

TEHNICKI PODACI
Maksimalna veli¢ina kruha je 1,6 kg
Nazivni napon: 220-240 V~ 50/60 Hz
Nazivna snaga: 850 W

JAMSTVO: Jamstvo nece vrijediti u sljedecim slucajevima:

Neispravno ili neprimjereno rukovanje uredajem, nepridrzavanje sigurnosnih mjera koje se odnose na uredaj, uporaba
sile, obavljanje izmjena ili popravaka koje nije obavio ovlasteni servis.

Dijelovi koji podlijezu uobi¢ajenom trosenju nisu pokriveni jamstvom.

UPORABA | ODLAGANJE OTPADA

Papir i karton predati na odlagaliste. Foliju, PE vrecice i plasti¢ne dijelove ambalaze odloZiti u za njih predvidene kontejnere.

ODLAGANJE PROIZVODA PO PRESTANKU KORISTENJA

Odlaganje elektri¢nih i elektronickih uredaja (vrijedi u zemljama ¢lanicama EU i drugim zemljama

u kojima je uveden sustav recikliranja)

Simbol koji se nalazi na proizvodu iliambalaZi oznacava da se proizvod ne moze tretirati kao komunalni otpad domacinstva.

Predajte proizvod na mjestu odredenom za recikliranje elektri¢ne i elektronicke opreme. Pravilnim recikliranjem ovog

proizvoda sprijecite $tetne posljedice po ljudsko zdravlje i po okolis.

Recikliranje doprinosi o¢uvanju prirodnih resursa. Zelite li vise informacija o recikliranju ovog proizvoda, molimo da se I
obratite lokalnim vlastima, organizaciji ovlastenoj za preradu otpada ili trgovini u kojoj ste kupili uredaj. 08/05
Ovaj proizvod zadovoljava zahtjeve Direktive EU o elektromagnetskoj kompatibilnosti i sigurnosti

elektri¢nih uredaja.

Zadrzano je pravo izmjena teksta i tehnickih podataka.
Upute za uporabu dostupne su na web stranici www.ecg-electro.eu.
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DOMACI APARAT ZA PEKO KRUHA

VARNOSTNA NAVODILA

Pazljivo preberite in shranite za morebitno kasnejSo uporabo!

Svarilo: Varnostni ukrepi in navodila ne zajemajo vseh
moznih razmer in nevarnosti, do katerih lahko pride.
Uporabnik se mora zavedati, da varnostnih napotkov,
kot so previdno, skrbno in razumno ravnanje ni mogoce
vgraditi v izdelek. Zato mora uporabnik te naprave sam
zagotoviti vse varnostne ukrepe. Ne odgovarjamo za skode
nastale med transportom, zaradi nepravilne uporabe ali
pa spremembe oziroma preureditve kakrsnega koli dela
aparata.

Pri uporabi je potrebno upostevati osnovne ukrepe,
vklju¢no z naslednjimi:

1.

10.
11.

Aparat naj se vedno napaja iz omreZja z enako napetostjo,
frekvenco ali zahtevano obremenitvijo glede na podatke,
ki so na tipski tablici izdelka.

Aparata ne uporabljajte, ce je poskodovan kabel ali vtic,
Ce je prislo do padca ali poskodbe ali pa aparat ne deluje
pravilno.

Aparata in elektricnega kabla ne potapljajte v tekocine,
ne izpostavljajte na dezju ali vlagi in vodo uporabljajte
izklju¢no za kuhanje v skladu s temi navodili.

Aparat se ne sme uporabljati v blizini vode, v kopalnicah,
tu$ kabinah in v bliZini bazenov, kjer lahko pride do padca
v vodo ali pa brizganja vode na izdelek.

Elektricnega kabla ne prepogibajte preko mize in drugih
ostrih robov, ne ovijajte ga in ga ne puscajte v blizini
vro¢ih povrsin.

Aparat vedno uporabljajte na ravni in stabilni povrsini, da
ne pride do njegove prevrnitve. Izdelka ne uporabljajte
v pomivalnih koritih, na odcejalnih povrsinah in drugih
neravnih povrsinah. Aparat mora stati v stabilni legi
z rocaji namescenimi tako, da bo izklju¢ena moznost
razlitja vrocih tekocin

Aparata ne postavljajte na mesta, kjer bi bil lahko
izpostavljen visokim temperaturam iz grelnih pedi,
radiatorjev, plinskih aparatov ipd. Prav tako ga ne
postavljajte na elektri¢ne ali plinske Stedilnike in pecice.
Ce aparata ne uporabljate, ga ugasnite in izklopite iz
omrezja. Elektricni kabel izklopite s potegom za vti¢ -
nikoli ga ne vlecite za kabel.

Aparata nikoli ne prikljucujte in ne priZigajte, ¢e posoda
z nelepljivo povrsino ni pravilno vlozena.

Aparata s prazno posodo ne pustite prizganega.

Redno preverjajte elektricni kabel, vti¢ in cel aparat zaradi
morebitnih poskodb. Ce najdete kakrino koli poskodbo,
takoj prenehajte z uporabo aparata in se obrnite na
servis.

12.
13.
14.
15.

16.
17.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

Aparata ne uporabljajte za kakr$ne koli druge namene.
Ne uporabljajte zunaj.

Aparat shranjujte v notranjem suhem prostoru.

Aparata v nobenem primeru ne popravljajte, nastavljajte
in ne menjavajte njegovih delov. Znotraj ni nobenih
delov, ki bi jih lahko uporabnik popravil.

Pred cis¢enjem in shranjevanjem naj se aparat ohladi.

Na aparat ne postavljajte drugih predmetov, ne dovolite,
da bi tuji delci prodrli v odprtine in ga ne uporabljajte
v bliZini sten, zaves ipd.

. Ko aparat deluje, se segreje. Ne prekrivajte nobenih

odprtin. Ne dotikajte se vrocih povrsin. Uporabljajte

rocaje in gumbe.

Nikoli ne prenasajte vrocega aparata.

Aparata ne prizigajte, Ce lezi na boku ali pa z nogami

navzgor.

Uporaba pritiklin ali pa dodatkov, ki jih proizvajalec ne

priporoca, pomeni groznjo za osebe in lastnino.

Ta aparat je namenjen za uporabo v gospodinjstvu in

v podobnih prostorih, kot so:

« kuhinjski koticki v trgovinah, pisarnah in na drugih
delovnih mestih

- aparati, ki se uporabljajo v kmetijstvu

« aparati, ki jih gostje uporabljajo v hotelih, motelih in
drugih bivalnih prostorih

« aparati, ki se uporabljajo v objektih, ki ponujajo nocitev
z zajtrkom

Ta aparat se ne sme prikljuiti v vti¢nico, vodeno preko

casovnika ali pa prek priziganja/ugasanja na daljavo.

ECG ne nosi odgovornosti za skode ali poskodbe, do

katerih je priSlo zaradi nepazljivosti ali nepravilne

uporabe. Pred uporabo ne pozabite temeljito prebrati

vseh napotkov in informacij. Zunanja povrsina tega

aparata se segreje in lahko povzroci opekline. Ne puscajte

brez nadzora v blizini otrok.

Ta aparat lahko uporabljajo otroci v starosti 8 let in vec,

Ce so trajno pod nadzorom. Ta aparat lahko uporabljajo

osebe z zmanjsano fizicno, dusevno ali umsko

sposobnostjo ali osebe, ki nimajo dovolj izkusenj, ce

so pod nadzorom, ali ¢e jih je izkusena oseba poducila

0 varni uporabi in razumejo vse nevarnosti, povezane

s to uporabo. Aparat in el. kabel morata biti izven dosege

otrok mlajsih od 8 let. Cis¢enja in vzdrzevanja, ki je

v domeni uporabnika, ne smejo izvajati otroci. Otroci se

ne smejo igrati s to napravo.

Do not immerse in water! - Ne potapljajte v vodo!

Vroca povrsina!

Tako oznacene povrsine postanejo z uporabo vroce
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OPIS

Sestavni deli domacega aparata za peko

1. Opazovalno okence 4. Odstranljiva posoda za peko 7. Merilna posoda
2. Pokrov 5. Upravljalna plos¢a 8. Zlicka
3. Dve gnetilni lopatki 6. Ohisje aparata za peko 9. Kavelj

[E] upravljalna plosca
Tipka START/STOP

« S pritiskom na tipko START/STOP zazenete program. Zasveti indikator in dvopicje na prikazu ¢asa zacne utripati.
Po zagonu programa so ostale tipke razen tipke START/ STOP/PAUSE neaktivne.

« S polsekundnim pritiskom na tipko START/STOP preidete v rezim pavze. Ce v 3 minutah ne izvedete nobene
akcije, se bo delovanje programa obnovilo in program se bo nadaljeval do konca.

«  Strisekundnim pritiskom na tipko START/STOP prekinete aktivni program. Izklop programa se signalizira s piskom.
Ta funkcija (izklop z dolgim pritiskom) bo preprecila nezeleno prekinitev programa.

. Cezelite odstraniti kruh, s pritiskom na START/STOP koncate proces peke.

Tipka MENU

« S pritiskom na tipko MENU izberite Zeleni program. Z vsakim pritiskom na tipko (spremlja ga pisk) preklopite na
naslednji program. Na zaslonu se postopoma pojavijo Stevilke posameznih programov.

Tipka COLOR

« S pritiskom na tipko COLOR izberite Zeleno nastavitev barve skorje: LIGHT (svetlejsa), MEDIUM (srednja), DARK
(temnejsa) ali RAPID (hitri). Tipko je mogoce uporabiti v programih 1-8 in 14-15.

Tipka LOAF SIZE

« Spomocjo te tipke izberete bruto maso hlebca (1125 g, 1350 g, 1600 g). Tipko je mogoce uporabiti v rezimih 1-7.

Tipki TIMER +/-

«  Spomocjo casovnika lahko zamaknete peko na poznejsi ¢as. S pritiskom na tipki (+) in (-) lahko pripravo zamaknete
do 15 ur. Nastavljeni cas je prikazan na zaslonu. Najmanjsi ¢as zamika je odvisen od izbranega programa.
Opombe:

. Casovnik nastavljajte Sele po izbiri programa (MENU), mase (LOAF SIZE) in barve skorje (COLOR).

«  Funkcije ¢asovnika ne uporabljajte pri receptih z jajci in mle¢nimi izdelki (mleko, smetana, sir...).

« S pritiskom na tipki (+) (-) izberite, kdaj naj bo kruh pripravljen. Ne pozabite, da je pri izbiri zamika potrebno
racunati z dolZino programa. Po koncanju programa bo aparat za 1 uro presel v rezim vzdrzevanja temperature.
Preden zacnete s pripravo kruha, najprej s pomocjo tipk MENU in COLOR izberite program in stopnjo barve
skorje in nato s pritiskom na (+) ali (-) podaljsajte ali skrajsajte interval zamika (stopnja 10 minut). Najvecji zamik
je15ur.

Tipka HOME MADE
S pomogjo te tipke lahko uredite program tocno po svojih potrebah, glej opis posameznih programov.

NAPOTKI ZA UPORABO

ZACNEMO

Pred prvo uporabo

«  Preberite vse napotke in pomembne informacije.

«  Odstranite ves material embalaze, vklju¢no z nalepkami in etiketami in ocistite povrsino z vlazno krpo za posodo.
Prepricajte se, da so bili vsi sestavni deli dobavljeni v dobrem stanju.

«  Vse pritikline umijte v topli milni vodi s pomocjo gobice ali krpe za posodo. Dobro splaknite preostanke mila in vse
temeljito posusite. Ne uporabljajte abrazivnih sredstev za ciscenje, Zi¢nih gobic ali kovinskega pribora, lahko pride
do poskodbe nelepljive povrsine.

70 eca



- Aparata, kabla ali vtikala nikoli ne potapljajte v vodo.

«  Aparat za peko polozite na ravno, proti vrocini odporno in nevnetljivo povrsino.

«  Aparat za peko preklopite v rezim peke in pecite v prazno priblizno 10 minut. Po prvem vklopu se lahko pojavi
rahel smrad. Ta pojav je normalen in po nekaj sekundah smrad izgine. Nate pustite ohladiti in ponovno ocistite vse
odstranljive dele. Ko se temeljito posusijo in sestavijo, je aparat pripravljen za uporabo.

Pozor: Nevarnost padca predmetov. Aparat za peko se lahko med gnetenjem testa ziba ali premika. Aparat za peko
vedno postavite na sredo kuhinjskega delovnega pulta, dale¢ od roba.

Vklop

«  Pred uporabo vedno preverite, ali ni poskodovan elektri¢ni kabel oziroma vtikalo.

«  Elektricni kabel aparata za peko prikljucite v elektri¢no vti¢nico. Zazvenel bo ton in na zaslonu se pojavi »3:00«.
Dvopicje med »3« in »00« ne utripa. Izhodis¢ni program je »1«. Puscici sta usmerjeni na »1350g« in »MEDIUM,
kar sta izhodis¢ni nastavitvi.

« S tipko MENU izberite program (glej seznam programov), s tipko LOAF SIZE izberite velikost kruha (masa) in
s tipko COLOR stopnjo barve skorje. S tipkama TIMER +/- po Zelji nastavite zamaknjen zacetek.

«  Spritiskom na tipko START/STOP zaZenite nastavljeni program.

Prekinitev elektrike

V primeru prekinitve elektrike, ki je krajsa od 10 minut, se bo program po obnovitvi napajanja samodejno nadaljeval
tudi brez pritiska na tipko START/STOP. Ob daljsi prekinitvi se program ne bo nadaljeval in prikaz na zaslonu se bo vrnil
v izhodis¢no stanje. Ce je testo zacelo vzhajati, odstranite sestavine iz posode aparata in za¢nite znova. Ce testo pred
prekinitvijo ni prislo do faze vzhajanja, lahko izberete program od zacetka in ga prizgete s tipko START/STOP.

Opozorila na zaslonu m

HHH - To opozorilo pomeni, da je temperatura v posodi za testo previsoka. S pritiskom na tipko START/STOP
ustavitve program, izkljucite elektri¢ni kabel, odprite pokrov in pred ponovnim vklopom pustite aparat 10-20 minut,
da se povsem ohladi.

EED-To opozorilo pomeni, da je izkljucen toplotni senzor. S pritiskom na tipko START/STOP ustavitve program in
izkljucite elektri¢ni kabel. Senzor preverite pri pooblas¢enem serviserju.

Funkcija ohranjanja temperature

Po koncanju programa peke aparat za peko 10x zapiska in preide za 1 uro v rezim vzdrzevanja temperature. Na zaslonu
se prikaze 0:00.

Ce zelite kon¢ati proces vzdrzevanja temperature, za 3 sekunde pritisnite na tipko START/STOP.

Nasvet: Ce kruh odstranite neposredno po kon¢anju programa, boste prepreili porjavitev skorje.

Seznam programov

1. Navadni kruh (BASIC)

Za bel in mesan kruh, narejen pretezno z osnovno krusno moko.

2. Francoski kruh (FRENCH)

Za lahek kruh, pecen iz gladke moke. Ponavadi je kruh rahel in ima hrustljavo skorjo. Program ni primeren za recepte, ki
zahtevajo maslo, margarino ali mleko.

3. Polnozrnati kruh (WHOLE WHEAT)

Za peko polnozrnatega kruha. Za to nastavitev je znacilen daljsi ¢as predgretja, ki omogoca, da se zrna prepojijo z vodo
in nabreknejo. Ni priporocena uporaba funkcije zamaknjenega zacetka, ki bi lahko poslabsala kon¢no kakovost kruha.
Polnozrnata moka ponavadi ustvari hrustljavo mocno skorjo.

4. Sladki kruh (SWEET)

Za kruh z dodatki, kot so sadni sokovi, nariban kokos, rozine, suhi plodovi, cokolada ali dodani sladkor. Glede na daljso
fazo vzhajanja bo kruh lahek in rahel.

5. Rizev kruh (BUTTER MILK)

Mesanica kuhanega riza z moko v razmerju 1:1 za peko kruha.
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6. Brezglutenski kruh (GLUTEN FREE)

Za kruh iz brezglutenske moke in brezglutenskih zmesi za peko. Brezglutenska moka zahteva ve¢ ¢asa za absorpcijo
tekocin in ima tudi drugacne karakteristike vzhajanja.

7. Hitri program (SUPER RAPID)

Cas gnetenja, vzhajanja in peke je krajsi kot pri navadnem kruhu. Sredica kruha je gostejsa. Hitri kruh se pripravlja
s pecilnim praskom in jedilno sodo, ki se aktivirata z vlaznostjo in toploto. Za popoln hitri kruh priporo¢amo vstaviti vse
tekocine na dno posode in suhe dodatke povrh. Med zacetnim mesanjem krusnega testa se lahko suhi dodatki posedajo
v vogalih posode in je morda potrebno stroju pri mesanju pomagati, da bi omejili nastajanje grudic moke. V takSnem
primeru uporabite gumijasto lopatko.

8. Torta (CAKE)

Gnetenje, vzhajanje in peka kot pri peki kruha, a vzhajanje z dodatkom sode ali pecilnega praska.

9. Gnetenje (KNEAD)

Mesanje, ki omogoca popolno zmes moke in tekocin.

10. Testo (DOUGH)

Ta program pripravi vzhajano testo za zemlje, pico in podobno, ki se bodo pekle v obicajni pecici. Ta program ne zajema
faze peke.

11. Testo za testenine (PASTA DOUGH)

Ta program pripravi testo za testenine. Ta program ne zajema faz vzhajanja in peke.

12. Jogurt (YOGURT)

Zaizdelavo jogurta.

13. Marmelada (JAM)

Ta program uporabite za izdelavo dZzemov in marmelad iz sveZega sadja. Ne povecuje koli¢ine in med kuhanjem ne
pustite prelivanja ¢ez rob posode za peko. Ce pride do prelitja iz posode v notranjost aparata, nemudoma aparat za peko
izkljucite in previdno odstranite posodo za peko. Pustite, da se ohladi, in skrbno ocistite.

14. Peka (BAKE)

Ce je potrebno kruh dopedi, ker je preve¢ svetel ali preslabo pecen. Ta program ne zajema faz vzhajanja in po¢ivanja
testa.

15. Lastni program (HOMEMADE)

Pritisnite na tipko HOMEMADE za lastno podrobno prilagoditev programa. S ponavljajoc¢im pritiskanjem na tipko lahko
urejate Stevilo minut v posameznih fazah programa (gnetenje, vzhajanje, peka, vzdrzevanje temperature). Casovni
razpon za vsak program je naveden v tabeli.

Navodila za peko kruha
1. Primite ro¢aj posode za peko, obrnite v smeri urnega kazalca in jo izvlecite iz aparata za peko (glej [@).

2. Nagonilno gred @ znotraj posode za peko @ namestite gnetilno lopatko D (glej [B)).

3. Vposodo za peko vstavite sestavine v zaporedju, ki je navedeno v receptu. Najprej dodajte tekocine, sladkor in sol,
nato moko in na koncu kvas.

4. Sestavine skrbno odmerite in dodajajte v posodo za peko natancno po receptu.
Opomba: na vrhu kupcka moke s prstom naredite majhno luknjo in vanjo vstavite kvas. Pazite, da kvas ne pride
v stik s soljo ali tekocinami.
Nasvet: Posamezne sestavine, vklju¢no z dodatki (orescki, rozine), si odmerite prej.

5. Vstavite posodo za peko nazaj v aparat in se z zasukom v smeri urnega kazalca prepricajte, da je trdno namescena
na svojem mestu. Nato zaprite pokrov aparata za peko.
Opomba: Posoda za peko mora biti ustrezno namescena na svojem mestu, da bo zagotovljeno ustrezno mesanje
in gnetenje testa.

6. Aparat za peko prikljucite v elektri¢no vticnico. Zaslisali boste pisk, na zaslonu LCD pa se bo prikazal izhodis¢ni
program 1.

7. S pritiskom na tipko MENU izberite Zeleni program.

8. S tipko WEIGHT nastavite puscico na Zzeleno maso (1125 g, 1350 g, 1600 g). Programi 8-15 ne omogocajo izbire
mase testa.
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9. S pritiskom na tipko COLOR nastavite stopnjo barve skorje na LIGHT (svetlo), MEDIUM, (srednjo), DARK (temno).
Programi 9-13 ne omogocajo izbire stopnje barve skorje.

10. Stipkama TIMER +/- lahko po Zelji nastavite zamaknjen zacetek. (Ni na voljo za program 13).
Opomba: Te funkcije ne uporabljajte za recepte z mle¢nimi izdelki, jajci itd. Ce Zelite, da bi aparat za peko takoj
zacel z izdelavo kruha, lahko ta korak preskocite.

11. S pritiskom na tipko START/STOP zaZenite program. Aparat za peko enkrat zapiska in prikaze se »3:00«. Dvopicje
na sredi ne utripa, ampak sveti. Gnetilna lopatka za¢ne mesati sestavine. Ce je bil aktiviran zamaknjen zacetek,
zacne gnetilna lopatka mesati sestavine Sele ob nastavljenem casu.

12. Ob casu, ki je primeren za dodajo dodatkov (sadje, orescki, rozine), aparat za peko desetkrat zapiska. Odprite pokrov
in vsujte dodatke (v programih 1-7). Ta cas je razlicen glede na konkreten program.

13. Po koncanju procesa se desetkrat oglasi pisk in aparat za peko preide za 1 uro v rezim vzdrZevanja temperature.
S trisekundnim pritiskom na tipko START/STOP lahko reZim vzdrZevanja temperature koncate. Izkljucite elektri¢ni
kabel in s pomocgjo kuhinjskih rokavic odprite pokrov aparata za peko.

14. Pustite, da se hlebec rahlo ohladi, preden ga vzamete ven. Nato uporabite kuhinjske rokavice, posodo za peko rahlo
obrnite v smeri urnega kazalca in ga s pomocjo rocaja vzemite ven iz aparata.
Opozorilo: Posoda za peko in kruh sta lahko zelo vroca! Ravnajte previdno.

15. S pomocjo kuhinjskih rokavic posodo za peko nad Zi¢nato resetko ali ¢istim kuhinjskim pultom obrnite z nogami
navzgor (s sklopljenim rocajem posode) in jo rahlo potresite, dokler kruh ne pade ven. Hlebec lahko s sten nelepljive
posode nezno sprostite s pomocjo mehke lopatke. Takoj ko zvrnete kruh, potegnite s hlebca gnetilno lopatko
s pomocjo kavlja. Ocistite ju in skrbno hranite za naslednjo uporabo. Pozor: Ravnajte previdno, kruh je vro¢. Nikoli
ne odstranjujte lopatke z roko.

16. Pred rezanjem pustite kruh priblizno 20 minut hladiti. Priporo¢amo rezanje kruha z elektricnim rezalnikom ali
z nazobc¢anim nozem.
Opomba: Kruh, ki ga ne pojeste, lahko do 3 dni hranite v zatesnjeni plasti¢ni vrecki pri sobni temperaturi.
V hladilniku lahko kruh v plasti¢ni vrecki hranite do 10 dni.

Optimalna temperatura okolja
Aparat za peko je sposoben dobro delovati v Sirokem temperaturnem razponu, temperatura prostora vseeno lahko
vpliva na velikost hlebca. Priporoc¢ena temperatura prostora je v razponu 15 °C do 34 °C.

Opombe k dodatkom

Krusna moka

Krusna moka je najpomembnejsa sestavina pri peki kruha in je priporocena v vecini receptov za vzhajan kruh. Ima
visoko vsebnost proteinov in glutena (tako bi jo lahko imenovali visokoglutenska moka) in po vzhajanju drzi volumen
testa in preprecuje pred sploscenjem. Moke se na posameznih podrogjih razlikujejo. Vsebnost glutena je visja kot pri
vecnamenski moki, tako da jo je mogoce uporabiti za peko vegjih hlebcev z bogatejSo notranjo strukturo.

Vecnamenska moka
Moka brez vsebnosti pecilnega praska, primerna za »hitri« kruh ali kruh, pecen v hitrem programu. Za kruh iz kvasa je
primernejsa krusna moka.

Polnozrnata moka

Polnozrnata moka je zmleta iz celih Zitnih zrn. Kruh, ki je pecen iz te moke, bo imel ve¢ vlaknin in ve¢jo hranilno vrednost.
Polnozrnata moka je tezja in zato so lahko hlebci manjsi in imajo tezjo strukturo.

Vsebuje hranilne snovi z zunanjega ovoja zrna in glutena. Stevilni recepti obi¢ajno za dosego optimalnih rezultatov
kombinirajo polnozrnato moko s krusno moko.

RZena moka
Rzena moka je vrsta moke z visoko vsebnostjo vlaknin in je podobna polnozrnati moki. Za dosego velikega volumna po
vzhajanju mora biti uporabljena v kombinaciji z visokim odstotkom krusne moke.

Samovzhajajoc¢a moka
Moka z vsebnostjo pecilnega praska se uporablja predvsem za peko tort. Samovzhajajoce moke ne uporabljajte
v kombinaciji s kvasom.
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Koruzna in ovsena moka
Koruzna in ovsena moka se meljeta iz koruze oziroma ovsa. Ti moki sta dodatek pri peki bolj grobega kruha, izboljSujeta
aromo in strukturo.

Sladkor
Sladkor je »hrana« za kvas in poudarja tudi sladek okus in barvo kruha. Je zelo pomemben element pri vzhajanju testa.
Ponavadi se uporablja beli sladkor, nekateri recepti pa lahko zahtevajo tudi rjavi sladkor ali sladkor v prahu.

Kvas

Kvasovke so Zivi organizem in za ohranjanje svezosti jih je potrebno hraniti v hladilniku. Za hrano potrebujejo saharide
iz sladkorja in moke. Kvas za uporabo v domacem aparatu za peko se prodaja pod razli¢cnimi imeni: Svezi kvas, aktiven
suhi kvas ali instant suhi kvas. Med vzhajanjem proizvaja ogljikov dioksid. Ogljikov dioksid rahlja testo in mehca sredico
kruha. Pred uporabo preverite rok uporabe. Neuporabljen kvas takoj vrnite v hladilnik, visoke temperature ubijajo
kvasovke. Nevzhajanje testa ponavadi povzrodi slab kvas.

Sol
Sol je nujna za izboljsanje okusa kruha in barve skorje. Sluzi tudi kot zaviralec aktivnosti kvasovk. V receptu nikoli ne
uporabljajte prevelike koli¢ine soli. Z manjso kolicino soli bo kruh ved;ji.

Jajca
Jajca lahko izboljsajo strukturo kruha, naredijo ga bolj hranilnega in vecjega. Jajca morajo biti stepena z ostalimi
tekocimi sestavinami.

Mascoba, maslo, rastlinsko olje
Mascoba lahko kruh omeh¢a in podaljsa njegovo trajanje. Preden dodamo maslo k tekocim sestavinam ga je potrebno
stopiti ali narezati na male koscke.

Pecilni prasek
Pecilni prasek se uporablja za vzhajanje hitrega kruha in tort. Ker za vzhajanje ne potrebuje dolgo ¢asa in proizvaja zrak
na kemijskem principu, bo zrak ustvarjal mehurcke, ki mehcajo strukturo kruha.

Jedilna soda
Podobna uporaba kot pecilni prasek. Mogoce jo je uporabiti v kombinaciji s pecilnim praskom.

Voda ali druge tekocine (vedno se dodajajo najprej)

Voda je osnovna sestavina za peko kruha. Na splosno bi morala imeti voda sobno temperaturo. Nekateri recepti lahko
zahtevajo mleko ali druge tekocine za izbolj$anje okusa kruha. Ce recept vsebuje mle¢ne izdelke, nikoli ne uporabljajte
funkcije zamaknjenega zacetka.

Nasveti za peko dobrega kruha

Uporabljajte natan¢no odmerjene kolic¢ine

Eden najpomembnejsih pogojev za peko dobrega kruha je prava kolic¢ina sestavin. Vsak dodatek skrbno odmerite in
dajte v posodo za peko natancno po receptu. Mocno priporo¢amo uporabo merilne posode ali merilne Zlicke, ker lahko
neprava koli¢ina izrazito vpliva na rezultat.

Pravo zaporedje sestavin

Sestavine dodajajte vedno v zaporedju po receptu.

NAJPREJ: Teko¢i dodatki

POTEM: Suhi dodatki

NA KONCU: Kvas

Kvas se dodaja samo na suho moko in ne sme priti v stik s teko¢ino ali soljo. Ce nastavite dolg interval odlozenega
zacetka, nikoli ne dodajajte hitro pokvarljivih dodatkov, kot so mleko ali jajca. Po prvem temeljitem gnetenju testa se
oglasi pisk, ki oznacuje ¢as za vstavitev sadnih dodatkov v zmes. Ce bi bili ti dodatki dodani prezgodaj, bi se z dolgim
mesanjem izgubil okus.

Tekoci dodatki

Voda, sveze mleko ali druge tekocine morajo biti odmerjene z merilno posodo z jasnimi oznakami in grlom. Postavite
posodo na kuhinjski pult in se sklonite tako, da boste lahko natan¢no kontrolirali nivo tekocine. Pri odmerjanju olja in
podobnih sestavin temeljito ocistite merilno posodo.
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Odmerjanje suhih dodatkov
Odmerjene dodatke s pomocjo Zlicke rahlo nasujte v merilno posodo in nato poravnajte z nozem. Nikoli dodatka ne
zajemajte neposredno z merilno posodo, tako lahko zajamete tudi do ene kavne Zlicke prevec. Vsebine v merilni posodi
ne tlacite. Nasvet: Pred odmerjanjem moko premesajte, da se prezraci. Pri odmerjanju majhnih kolicin suhih sestavin,
kot je npr. sol ali sladkor, uporabite merilno zlicko in pazite, da bo pri merjenju ravno.

ODPRAVLJANJE TEZAV

TEZAVA

MOZEN VZROK

RESITEV

Smrad ali vonj po zazganem

Moka ali druge sestavine so
se razlile ali razsule mimo
posode za peko v aparat.

Aparat za peko izkljucite iz elektrike in
pustite, da se popolnoma ohladi. Presezne
sestavine obrisite s papirnato krpo.

Sestavine se ne mesajo, kljub
temu se slisi tek motorja.

Nepravilno namescena
posoda za peko ali gnetilna
lopatka.

Prevec sestavin.

Prepricajte se, da je gnetilna lopatka
popolnoma nataknjena na gred.
Natan¢no odmerite sestavine.

Ob pritisku na tipko START/
STOP se na zaslonu prikaze
»H:HH«.

Previsoka interna

temperatura aparata za peko.

Pustite, da se aparat za peko med
posameznimi programi ohladi. Aparat
izkljucite iz elektrike, odprite pokrov in
odstranite posodo za peko. Pred zacetkom
novega programa pustite, da se 15-30 minut
hladi.

Okence je zamegljeno ali
prekrito s kondenziranimi
kapljicami vode.

Do tega lahko med
mesenjem in vzhajanjem
prihaja.

Kondenzacija ponavadi med fazo peke
izgine. Med posameznimi uporabami okence
oCistite.

Gnetilna lopatka je
odstranjena skupaj s kruhom.

Mocnejsa skorja
z nastavitvijo vecje stopnje
barve skorje.

Ni¢ neobicajnega ni, da gnetilno lopatko
zvrnete skupaj s hlebcem. Takoj ko se
hlebec ohladi, potegnite lopatko iz hlebca
s pomocjo gumijaste lopatke.

Testo ni temeljito premesano;
moka ali druge sestavine se
drzijo sten posode za peko;
hlebec je prekrit z moko.

Nepravilno namescena
posoda za peko ali gnetilna
lopatka.

Prevec sestavin.
Brezglutenska moka je
ponavadi zelo vlazna. Morda
je potreben zunanji poseg

v obliki praskanja s sten

s pomocjo gumijaste lopatke.

Prepricajte se, da je posoda za peko ustrezno
vstavljena v aparatu za peko in da je gnetilna
lopatka ustrezno namescena na gredi.
Prepricajte se, do so sestavine pravilno
odmerjene in dodane v pravem zaporedju.
Presezno moko je mogoce po pekiin
ohlajanju odstraniti s hlebca. Dodajte vodo
po cajnih zlickah, dokler se testo ne oblikuje
v hlebec.

Testo prevec vzhaja ali dviga
pokrov aparata za peko.

Nepravilno odmerjene
sestavine (prevec kvasa,
moke).

V posodi za peko ni gnetilne
lopatke.

Pozabili ste dodati sol.

Natanéno odmerite sestavine in se
prepricajte, da ste dodali sladkor in sol.
Poskusite zmanjsati koli¢ino kvasa za
1/4 Zlicke (1,2 ml).

Preverite namestitev gnetilne lopatke.

Testo ne naraste; mali hlebec.

Nepravilno odmerjene
sestavine ali slab kvas.
Dvig pokrova med
programom.

Odmerite natan¢no vse sestavine.
Preverite rok trajanja kvasa in moke.
Tekocine bi morale imeti sobno temperaturo.
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Kruh je po peki na vrhu
upadel.

Testo je naraslo prehitro.
Prevec kvasa ali vode.
Izbran je napacen program
za dani recept.

Odmerite natan¢no vse sestavine.
Malo zmanjsajte koli¢ino vode ali kvasa.
Izberite pravi program.

Presvetla skorja.

Dvig pokrova med
programom.

Ne odpirajte pokrova med programom.
Nastavite visjo stopnjo barve skorje.

Pretemna skorja.

Prevec sladkorja v receptu.

Malo zmanjsajte kolic¢ino sladkorja.
Nastavite visjo stopnjo barve skorje.

Hlebec je nesomeren.

Prevec kvasa ali vode.
Gnetilna lopatka je testo
pred vzhajanjem in peko
stisnila na eno stran.

Odmerite natancno vse sestavine.

Malo zmanjsajte koli¢ino vode ali kvasa.
Nekateri hlebci morda niso enakomerno
oblikovani, predvsem tisti iz polnozrnate
moke.

Peceni hlebci so razli¢nih
oblik.

Razlikuje se glede na tip
kruha.

Polnozrnat ali ve¢zrnat kruh je gostejsi in
lahko manjsi od navadnega belega kruha.

Spodniji del je luknjast ali pa
5o luknje znotraj.

Prevlazno testo, veliko kvasa,
brez soli.

Prevroca voda.

Odmerite natancno vse sestavine.

Malo zmanjsajte koli¢ino vode ali kvasa,
preverite koli¢ino soli.

Uporabite vodo sobne temperature.

Nepecen ali lepljiv, testen
kruh.

Prevec vode.
Izbran je napacen program.

Malo zmanjsajte koli¢ino vode, natan¢no
odmerite vse sestavine.

Izberite pravi program.

Kruh se pri rezanju mecka.

Kruh je prevroc.

Pred rezanjem pustite kruh 15-30 minut
hladiti.

Kruh ima tezko, gosto
strukturo.

Preve¢ moke.
Premalo vode.

Poskusite uporabiti ve¢ vode ali manj moke.
Polnozrnat kruh bo imel gostejso strukturo.

Dno posode za peko je
potemnelo ali pa so na njem
madezi.

Po umivanju v pomivalnem
stroju.

Ta pojav je normalen in ne bo vplival na
kakovost kruha.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Temelja nikoli ne potapljajte v vodo ali druge tekocine in ga ne pomivajte v pomivalnem stroju.

POZOR: Pred ¢is¢enjem aparat za peko VEDNO izkljucite iz elektrike in pustite, da se ohladi.

Cis¢enje gnetilne lopatke:

«  Cejegnetilno lopatko tezko izvle¢i, nalijte na dno posode za peko malo vode in pustite priblizno 1 uro, da se namoci.
Lopatko skrbno obrisite z vlazno krpo. Gnetilno lopatko in posodo za peko lahko umijete v pomivalnem stroju.

Cis¢enje odstranljive posode za peko:

«  Posodo vzamete ven z zasukom v smeri urnega kazalca in jo s pomocjo rocaja povlecite ven. Notranjost posode
obrisite z vlazno krpo. Ne uporabljajte ostrih predmetov ali abrazivnih sredstev. Preden jo vstavite nazaj v aparat,
mora biti posoda za peko popolnoma suha.

Cis¢enje zunanje povrsine in pokrova aparata za peko
Zunanjo povrsino, pokrov in notranjo stran opazovalnega okenca obrisite z vlazno krpo. Ne uporabljajte abrazivnih
sredstev, poskodujete lahko povriino aparata.
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Pritikline
«  Pomijte z detergentom za pomivanje posode in z gobo. Splaknite in obrisite preostalo vodo.

Shranjevanje aparata
«  Preden shranite aparat se prepricajte, da je temeljito ohlajen, Cist in suh, pokrov pa zaprt.

TEHNICNI PODATKI
Najvecja velikost kruha 1,6 kg

Nazivna napetost: 220-240 V~ 50/60 Hz
Nazivna moc: 850 W

GARANCIJA: Naslednja dejanja vplivajo na prenehanje veljavnosti garancije:

Nepravilno ali neprimerno rokovanje z aparatom, neupostevanje varnostnih ukrepov, ki se nanasajo na aparat, uporaba
modi, prilagoditve ali popravila, ki jih je izvedel nekdo drug kot pa odobren servis.

Sestavni deli, ki so predmet normalne obrabe, ne podlegajo garanciji.

UPORABA IN ODSTRANJEVANJE ODPADKOV

Papir in karton dostaviti depoju. Foliju embalaze, PE vrecke, plasti¢ne elemente vrziti v kontejner za odlaganje plastike za recikliranje.

ODSTRANJEVANIJE IZDELKA PO IZTEKU TRAJANJA

Odstranjevanje elektricne in elektronske opreme (velja za drzave clanice Evropske unije in druge
evropske drzave, ki izvajajo sistem recikliranja).

Simbol na izdelku ali embalazi pomeni, da se izdelek ne sme obravnavati kot komunalni odpadek. Dostaviti izdelek na
lokacijo, namenjeno za recikliranje elektri¢ne in elektronske opreme. Preprecite negativni vpliv na zdravje ljudi in okolje
z pravilnim recikliranjem izdelka. Recikliranje ohranja naravne vire. Za vec informacij o recikliranju tega izdelka se lahko [

obrnite na lokalne oblasti, lokalne organizacije ali trgovino, kjer ste izdelek kupili. 08/05 m

Ta izdelek je v skladu z EU zahtevami o elektromagnetni skladnosti in elektri¢ni varnosti. ( €

Pridrzujemo si pravico do urejanja besedila in tehni¢nih parametrov.
Navodila za uporabo so na razpolago na spletnih straneh www.ecg-electro.eu.
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KUCNI APARAT ZA PECENJE HLEBA

BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

Procitajte pazljivo i sacuvajte za buducu upotrebu!

Paznja: Mere predostroznosti i uputstva ne pokrivaju sve
moguce situacije i opasnosti do kojih moze doci. Korisnik
treba da bude svestan da faktore bezbednosti kao sto
su oprezno, pazljivo i razumno rukovanje nije moguce
ugraditi u proizvod. Stoga sam korisnik ovog uredaja treba
da osigura prisutnost tih bezbednosnih faktora. Nismo
odgovorni ni za koju stetu do koje dode tokom prevoza,
nepravilnim koris¢enjem ili menjanjem ili zamenom bilo
kojeg dela uredaja.

Prilikom koris¢enja je uvek potrebno da se postuju osnovna
bezbednosna uputstva, medu kojima su i sledeca:

1.

10.
11.
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Proizvod treba da bude uklju¢en samo u elektricnu
mrezu stabilnog napona, frekvencije i potrebne snage,
kako je navedeno na natpisnoj plocici uredaja.

Uredaj nemojte koristiti ako su mu osteceni kabl ili
utikac, ako je pao ili je na bilo koji nacin o$tecen i ne radi
ispravno.

Ni uredaj, kao ni kabl za napajanje nemojte potapati
u tecnosti, izlagati ga kisi ili vlazi, a vodu koristite za
kuvanje samo u skladu s ovim uputstvima.

Uredaj se ne sme koristiti u neposrednoj blizini vode,
u kupatilima, tus-kabinama i bazenima gde moZe pasti
u vodu ili ga voda moze poprskati.

Kabl za napajanje nemojte savijati preko ivice stola ili
drugih ivica, nemojte ga zavijati i drzite ga dalje od vrucih
ploca.

Kada koristite uredaj, drzite ga na cvrstoj, ravnoj
i stabilnoj podlozi koja se ne moze prevrnuti. Uredaj ne
smete koristiti u sudoperama, na plocama za cedenje
posuda i na bilo kojoj drugoj neravnoj ploci. Uredaj
postavite na ¢vrstu podlogu, a rucke u polozaj u kojem
nece prouzrokovati prolivanje te¢nosti.

Uredaj ne stavljajte na mesta gde moze biti izlozen
visokim temperaturama iz kamina, radijatora, uredaja
na gas itd. Ne stavljajte na elektricne ili peci na gas ili
Sporete.

Kada uredaj ne koristite, iskljucite ga i iskljucite iz
elektricne mreze. Kabl iskljucite iz mreZe tako Sto cete
uhvatiti utikac i izvuci ga - nikada ne povlaceci za kabl.
Uredaj nikad ne ukljucujte u struju i ne pokrecite ga
dok u njega nije postavljena posuda s neprianjajucim
zidovima.

Uredaj ne ukljucujte kada mu je posuda prazna.
Redovno pregledajte kabl za napajanje, utikac i ceo
uredaj da biste sprecili kvarove. Ako uocite bilo koje

12.
13.
14.
15.

16.
17.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

ostecenje, odmah prestanite da koristite uredaj i obratite
se servisu.

Nemojte koristiti aparat za svrhe za koje nije namenjen.
Nemojte koristiti na otvorenom prostoru.

Uredaj ¢uvajte u suvom i zatvorenom prostoru.

Nemojte pokusavati da popravite uredaj, menjate ga ili
zamenjujete njegove delove. Uredaj nema delova koje bi
korisnik mogao sam da servisira.

Pre ¢is¢enja i odlaganja aparata, sacekajte da se ohladi.
Ne stavljajte druge predmete na aparat, sprecite ulazak
stranih tela u njegove otvore, ne koristite ga u blizini
zidova, zavesa itd.

. Uredaj se zagreva za vreme rada. Nemojte zatvarati

nijedan otvor. Ne dodirujte vruce povrsine. Uvek koristite

rucke i prekidace.

Ne pokusavajte da prenosite uredaj dok je vruc.

Uredaj nemojte ukljucivati ako je polozen bocno ili

preokrenut.

Upotreba pribora koji nije preporucio proizvoda¢ moze

ugroziti osobe ili imovinu.

Ovaj proizvod je namenjen za upotrebu u domacinstvu

i prostorima sli¢cnim domacinstvu kao sto su:

« kuhinje u kompanijama, kancelarijama i u drugim
slicnim radnim okruzenjima

« prostorije u poljoprivredi

« prostorije koje su na raspolaganju gostima hotela,
motela i drugih smestajnih objekata

« prostorije koje se koriste u objektima koji nude nocenje
s doruckom

Ovaj uredaj ne sme da se spaja na uti¢nicu tajmera, niti

sme da se ukljucuje daljinski.

ECG nece snositi odgovornost za Stetu ili povrede koje

nastanu usled nepaznje ili nepravilne upotrebe. Pre

upotrebe obavezno pazljivo procitajte sva uputstva

i obavestenja. Spoljna povrsina ovog uredaja moze da

se zagreje i izazove opekotine. Uredaj ne ostavljajte bez

nadzora kada su deca u blizini.

Ovaj uredaj mogu da koriste deca uzrasta od 8 godina

i starija, ako su stalno pod nadzorom. Osobe smanjenih

fizickih ili umnih sposobnosti ili osobe s nedostatkom

iskustva smeju da koriste ovaj uredaj samo ako su pod

nadzorom ili ako ih je iskusna osoba uputila u bezbedan

nacin koris¢enja i razumeju sve opasnosti povezane s tim

koris¢enjem. Uredaj i njegov kabl za napajanje drZite van

domasaja dece mlade od 8 godina. Poslove na ¢iscenju

i odrzavanju koje obavlja korisnik ne smeju da obavljaju

deca. Deca se ne smeju igrati sa ovim uredajem.

Do not immerse in water! - Nemojte potapati u vodu!

Vruca povrsina!

Oznacene povrsine su vruce prilikom upotrebe
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OPIS

Sastavni delovi aparata za pecenje hleba

1. Prozor¢i¢ 4. Posuda za pecenje koja se 7. Merica
2. Poklopac odvaja 8. Kasicica
3. Dve lopatice za mesanje 5. Upravljacka ploca [E] 9. Kuka

Telo aparata za pecenje hleba

[E] upravljacka ploca
Taster START/STOP

«  Pritiskom na taster START/STOP pokrenite program. Pokazivac e zasvetliti, a dvotacka u prikazu vremena pocinje
da treperi. Nakon pokretanja programa, svi tasteri osim tastera START/STOP/PAUSE su neaktivni.

+  Pritiskom na taster START/STOP u trajanju od pola sekunde uredaj prelazi u stanje pauze. Ako 3 minuta ne ucinite
mi jednu radnju, program e nastaviti da radi sve do zavrsetka.

«  Pritiskom na taster START/STOP u trajanju od tri sekunde prekinucete aktivni program. Isklju¢ivanje programa
se signalizira zvu¢nim signalom. Ta funkcija (iskljucivanje dugim pritiskom) onemogucava nenamerno prekidanje

programa.
«  Ako Zelite da izvadite hleb, pritisnite taster START/STOP da biste prekinuli proces pecenja.
Taster MENU

«  Pritiskom na taster MENU odaberite Zeljeni program. Svakim pritiskom na taster (pracenim zvucnim signalom)
pomerate izbor na sledeci program. Na displeju se postepeno pojavljuju brojevi pojedinih programa.
Taster COLOR
«  Pritiskom na taster COLOR odaberite Zeljeni intenzitet pecenja: LIGHT (svetlije), MEDIUM (srednje), DARK (tamnije)
ili RAPID (brze). Taj taster se moze koristiti samo u programima 1-8 i 14-15. m
Taster LOAF SIZE

« Ovim tasterom odaberite pribliznu tezinu vekne hleba (1125 g, 1350 g, 1600 g). Taj taster mozete koristiti samo
u rezimima rada 1-7.

Taster TIMER +/-

«  Tajmerom mozete odloziti pecenje. Pritiskom na tastere (+) i (-) mozete odrediti odlaganja pocetka sve do 15 sati.
Postavljeno vreme se prikazuje se na displeju. Najmanje moguce odlaganje zavisi od odabranog programa.
Napomene:

« Tajmer moZete postaviti nakon izbora programa (MENU), tezine (LOAF SIZE) i prepecenosti (COLOR).

«  Tajmer nemojte koristiti s receptima s jajima ili mle¢nim proizvodima (mleko, pavlaka, sir).

«  Pritiskom na tastere (+) (-) izaberite vreme kada hleb treba da bude gotov. Imajte na umu da pri odredivanju
odlaganja treba uracunati i trajanje programa. Nakon zavrsetka programa uredaj prelazi u program odrzavanja
toplote u trajanju od 1 sata. Pre nego $to pocnete pripremu hleba, prvo pomocu tastera MENU i COLOR
izaberite program i stepen pecenja, a zatim pritiskom na tastere (+) i (-) produzite ili skratite interval odlaganja
(u koracima od po 10 minuta). Najduze odlaganje je 15 sati.

Taster HOME MADE

Pomocu ovog tastera mozete podesiti program tacno prema vasim potrebama. Pogledajte opis pojedinih programa.

UPUTSTVO ZA UPOTREBU

POCETAK

Pre prve upotrebe

«  Proditajte sva uputstva i vazna obavestenja.

« Uklonite sav materijal za pakovanje, ukljucujuci nalepnice i etikete, i prebrisite povrsinu vlaznom krpom za pranje
suda. Proverite da li su svi delovi isporuceni i u dobrom stanju.
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«  Utoploj vodi sa sapunicom operite svu opremu kuhinjskim sunderom ili krpama. Temeljno isperite ostatak sapunice
i dobro osusite. Nemojte koristiti abrazivna sredstva, Celicne Cetke ili metalna sredstva, jer bi to moglo dovesti do
ostecenja neprianjajuce povrsine.

- Nikada nemojte potapati u vodu uredaj, kabl ili utikac.

«  Aparat za pecenje odloZite na ravnu vatrostalnu i nezapaljivu povrsinu.

«  Aparat za pecenje ukljucite u program pecenja i ostavite da radi bez materijala oko 10 minuta. Prilikom prvog
ukljucivanja moze se osetiti blag miris. To je normalno i nakon nekoliko sekundi ¢e nestati. Nakon toga ostavite
uredaj da se ohladi i ponovo operite sve delove koji se odvajaju. Nakon $to ih temeljno osusite i ponovo sastavite,
uredaj je spreman za ponovo koriscenje.

PazZnja: Opasnost od pada predmeta. Za vreme gnjecenja testa, aparat za pecenje se moze kretati i njihati. Aparat za

pecenje uvek stavite na sredinu kuhinjske radne ploce, daleko od ivice.

Ukljucivanje

«  Prekoriscenja uvek proverite da li su kabl za napajanje i utikac ispravni.

« Ukljucite kabl za napajanje aparata za pecenje u uticnicu. Oglasava se zvuk, a na displeju se prikazuje ,3:00"
Dvotacka izmedu 3" i,00” ne trepce. Zadati program je , 1" Strelice pokazuju na,,1350g9" i ,MEDIUM’, $to su
zadate postavke.

«  Tasterom MENU odaberite program (vidi listu programa), tasterom LOAF SIZE odaberite veli¢inu hleba (tezinu)
i tasterom COLOR stepen pecenosti kore. Tasterom TIMER +/- po potrebi postavite odlaganje pocetka.

«  Pritiskom na taster START/STOP pokrenite postavljeni program.

Nestanak struje

Ako prekid napajanja bude kra¢i od 10 minuta, tada ¢e program nastaviti da radi nakon $to se napajanje ponovo
uspostavi i bez potrebe da se pritisne taster START/STOP. U slucaju da struje ne bude duze vreme, program se nece
nastaviti, a displej se vraca na svoje zadato stanje. Ako je testo pocelo dizanje, izvadite sastojke iz posude aparata za
pecenje i pocnite ispocetka. Ako testo u trenutku prekida jos nije doslo da faze dizanja, mozete program postaviti da radi
od pocetka i pokrenuti ga pritiskom na taster START/STOP.

Poruke upozorenja na displeju

HHH - ovo upozorenje ukazuje na to da je temperatura u posudi za testo previsoka. Pritisnite taster START/STOP
i tako zaustavite program, iskljucite kabl za napajanje, otvorite poklopac i ostavite uredaj da se temeljno ohladi
10-20 minuta pre nego $to ga ponovo pokrenete.

EED - ovo upozorenje ukazuje na to da je iskljucen senzor temperature. Pritisnite taster START/STOP i tako
zaustavite program i iskljucite kabl za napajanje. Odnesite uredaj u ovlasceni servis radi pregleda senzora.

Funkcija odrzavanja toplote

Nakon zavrsetka programa pecenja, uredaj oglasava zvucni signal 10x i prelazi u program odrzavanja toplote u trajanju
od 1 sata. Na displeju se prikazuje 0:00.

Ako Zelite da prekinete ovaj proces odrzavanje toplote, pritisnite taster START/STOP u trajanju od 3 sekunde.

Savet: Ako Zelite da sprecite da korica potamni, hleb izvadite iz posude odmah nakon $to bude ispecen.

Lista programa

1. Obi¢ni hleb (BASIC)

Za bele i mesane hlebove, najvazniji sastojak je obi¢no hlebno brasno.

2. Francuski hleb (FRENCH)

Za lake vekne od glatkog brasna. Obi¢no je hleb prozracan i ima hrskavu koru. Program nije pogodan za recepte koji
zahtevaju maslac, margarin ili mleko.

3. Hleb od celovitog zrna (WHOLE WHEAT)

Za pecenje hleba od celovitog zrna. Ovaj program se odlikuje duzim periodom predzagrevanja koji omogucuje da
zrna upiju vodu i nabubre. Ne preporucuje se koris¢enje odlaganja pocetka, jer bi to moglo narusiti kvalitet krajnjeg
proizvoda. Brasna od celovitog zrna obi¢no prave hrskavu debelu koru.
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4, Slatki hleb (SWEET)

Za hleb s dodacima kao $to su vo¢ni sokovi, ribani kokos, grozdice, suvo voce, ¢okolada ili Secer. Zbog duze faze dizanja,
hleb ¢e biti lagan i prozracan.

5. Pirinéani hleb (BUTTER MILK)

Smesa kuvanog pirin¢a s braSnom u razmeri 1:1 za pecenje hleba.

6. Hleb bez glutena (GLUTEN FREE)

Za hleb od brasna bez glutena i od smesa za pecenje bez glutena. Bezglutensko brasno zahteva vise vremena za
apsorpciju tecnosti i ima drugacije karakteristike dizanja.

7. Brzi program (SUPER RAPID)

Vreme gnjecenja, dizanja i pecenja je krace nego kod obi¢nog hleba. Sredina hleba je teza. Brzi hleb se priprema
s praskom za pecivo i sodom bikarbonom koji se aktiviraju viagom i toplotom. Za savrseni brzi hleb preporucujemo da
sve tecnosti stavite na dno posude, a suve sastojke na vrh. Za vreme pocetnog mesanja hlebnog testa se moze dogoditi
da se suvi sastojci nakupe u uglovima posude i mozda ce biti potrebno pomodi uredaju i umesati sastojke da bi se
sprecilo nastajanje grudvica brasna. U tom slucaju se posluzite gumenom lopaticom.

8. Kolac (CAKE)

Gnjecenje, dizanje i pecenje su isti kao kod obi¢nog hleba, ali se dizanje postize dodavanjem sode bikarbone ili praska
za pecivo.

9. Gnjecenje (KNEAD)

Mesanje omogucuje potpuno prozimanje brasna i te¢nosti.

10. Testo (DOUGH)

Ovaj program priprema dizano testo za lepinje, pizzu i sli¢no. Pece se u obi¢noj rerni. Ovaj program nema fazu pecenja.
11.Testenina (PASTA DOUGH)

Ovaj program priprema testo za testenine. Nema faze dizanja i pecenja.

12. Jogurt (YOGURT)

Za pripremu jogurta. m
13.Dzem (JAM)

Ovaj program koristite za pripremu dZemova i marmelada od svezeg voca. Ne povecajte koli¢inu i nemojte dopustiti da
smesa za vreme kuvanja iskipi kraj posude za pecenje. Ako bude iskipilo iz posude u unutrasnjost aparata za pecenje,
uredaj odmah iskljucite i paZljivo izvadite posudu za pecenje. Ostavite da se ohladi, a zatim temeljno o€istite.

14. Pecenje (BAKE)

Ako je potrebno dodatno peci hleb jer je previse svetao ili nedovoljno pecen. Ovaj program ne sadrzi faze dizanja
i odmaranja testa.

15. Li¢ni program (HOMEMADE)

Pritisnite taster HOMEMADE da biste samostalno podrobno prilagodili program. Uzastopnim pritiskom na taster mozete
promeniti broj minuta u pojedinim fazama programa (gnjecenje, dizanje, pecenje, odrzavanje toplote). Trajanje svakog
programa je navedeno u tabeli.

Uputstva za pecenje hleba

1. Uzmite ru¢ku posude za pecenje, okrenite je u smeru suprotnom od kretanja kazaljki na satu i izvadite je iz aparata
za pecenje (vidi sliku [).

2. Naosovinu @ u posudi za pecenje @ postavite lopaticu za gnje¢enje @ (vidi sliku [B).

3. U posudu za pecenje postavite sastojke redosledom koji je naveden u receptu. Prvo stavite tecnosti, Secer i so,
a zatim brasno i na kraju kvasac.

4. Sastojke odmerite pazljivo i stavljajte ih u posudu za pecenje strogo prema receptu.
Napomena: na vrh brasna napravite prstom prostor nalik zdelici i u nju stavite kvasac. Osigurajte da kvasac ne
dode u kontakt sa solju ili tecnostima.
Savet: Sve sastojke, ukljucujuci i dodatke (orahe i grozdice) izmerite unapred.

5. Vratite posudu za pecenje u aparat za pecenje i okretanjem u smeru kretanja kazaljki na satu osigurajte da bude
Cvrsto postavljena na svom mestu. Zatim zatvorite poklopac aparata za pecenje.
Napomena: Posuda za pecenje mora biti pravilno postavljena na svoje mesto da bi bilo osigurano pravilno
mesanje i gnjecenje testa.
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6. Prikljucite aparat za pecenje u elektricnu mrezu. Oglasava se zvucni signal, a na LCD displeju se prikazuje pocetni
program 1.

Pritiskom na taster MENU odaberite Zeljeni program.

8. Tasterom WEIGHT postavite strelicu na Zeljenu tezinu (1125 g, 1350 g, 1600 g). Kod programa 8-15 nije moguce
odabrati tezinu testa.

9. Pritiskom na taster COLOR odaberite da li Zelite da hleb bude ispecen LIGHT (svetlije), MEDIUM (srednje) ili DARK
(tamno). Kod programa 9-13 nije moguce odabrati stepen pecenosti.

10. Tasterom TIMER +/- mozZete odrediti odlaganje pocetka. (Nije raspoloZivo za program 13).
Napomena: Ovu funkciju nemoijte koristiti kod recepata s mle¢nim proizvodima, jajima itd. Ako Zelite da aparat za
pecenje odmah pocne da priprema hleb, tada ovaj korak slobodno preskocite.

11. Pritiskom na taster START/STOP pokrenite program. Aparat za pecenje se oglasava jednim zvucnim signalom
i prikazuje se,3:00" Dvotacka izmedu cigara ne trepce, vec svetli. Lopatica za gnjecenje pocinje da mesa sastojke.
Ako je aktiviran odlozeni pocetak, lopatica za gnjecenje ¢e poceti da mesa sastojke tek u zadato vreme.

12. U trenutku kada je prikladno staviti dodatke (voce, orasi, grozdice), aparat za pecenje e oglasiti kratki zvucni signal
deset puta. Otvorite poklopac i uspite dodatne sastojke (vazi za programe 1-7). Taj trenutak se menja od programa
do programa.

13. Nakon zavrietka procesa, uredaj deset puta oglasava zvucni signal na 1 sat u program odrzavanja toplote. Pritiskom
na taster START/STOP u trajanju od 3 sekunde mozZete prekinuti odrzavanje toplote. Iskljucite kabl za napajanje i,
sluzedi se kuhinjskim rukavicama, otvorite poklopac aparata za pecenje.

14. Pre nego $to je izvadite, ostavite veknu da se malo ohladi. Zatim, kori¢enjem kuhinjskih rukavica, posudu za
pecenje pazljivo okrenite u smeru suprotnom od kretanja kazaljki na satu i ru¢kom je izvadite iz aparata za pecenje.
Upozorenje: Posuda za pecenje i hleb mogu biti vrlo vrudi! Budite oprezni.

15. Koris¢enjem kuhinjskih rukavica uzmite posudu za pecenje i iznad Zi¢ane resetke ili ¢iste kuhinjske radne ploce
okrenite je naopako (neka rucka posude bude sklopljena) i lagano je protresite dok hleb ne ispadne. Hleb moZzete
mekom lopaticom odvojiti od neprianjajuceg zida posude. Odmah nakon vadenja hleba, izvadite kukicom lopaticu
za gnjecenje iz vekne. Ocistite je i pazljivo odloZite za buduc¢u upotrebu. Paznja: Postupajte oprezno, jer je hleb vrué.
Lopaticu nikada ne vadite rukom.

16. Pre secenja, ostavite hleb da se hladi oko 20 minuta. Preporucujemo da hleb secete elektricnim rezacem ili
nazubljenim nozem.
Napomena: Hleb koji niste pojeli mozete do 3 dana Cuvati u zatvorenoj plasti¢noj kesi na sobnoj temperaturi. Ako
hleb ¢uvate u frizideru, u plasti¢noj kesi, moze trajati do 10 dana.

Optimalna temperatura okruzenja
Aparat za pecenje moze dobro da funkcionise u Sirokom opsegu temperatura, ali temperatura okruzenja ipak moze imati
uticaja na veli¢inu vekne. Preporucena temperatura prostorije je od 15 °C do 34 °C.

Napomene o sastojcima

Hlebno brasno

Hlebno brasno je najvazniji sastojak za pecenje hleba i preporucuje se u vecini recepata za hleb od dizanog testa. Sadrzi
mnogo proteina i glutena (takode se nekad naziva i glutensko brasno) i nakon dizanja testa zadrzava volumen i spre¢ava
sleganje. Kvalitet brasna zavisi od podru¢ja. SadrZaj glutena je veci nego kod mekog ili poluostrog brasna i zbog toga
nije preporucljivo njegovo koris¢enje za pecenje vecih vekni s bogatom unutrasnjom strukturom.

Poluostro/glatko brasno
Brasno koje ne sadrzi prasak za pecivo, prikladno za,brzi” hleb, odnosno hleb ispecen u brzom programu. Hlebno brasno
je prikladnije za hleb od dizanog testa.

Brasno od celog zrna

Brasno od celog zrna se dobija mlevenjem celog zrna. Hleb ispecen od takvog brasna ¢e imati viSe vlakana i bice hranjljiv.
Brasno od celog zrna je teze i posledica toga je da bi vekne mogle biti manje i imati tezu strukturu.

Sadrzi hranjljive supstance iz spoljne ovojnice zrna i gluten. Uobicajeno je da se u mnogim receptima nastoji da se
postigne optimalan kvalitet kombinovanjem celovitog i hlebnog brasna.
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Razano brasno

Zitno brasno, koje se naziva jo i crno brasno, je vrsta brasna bogata vlaknima i sli¢na je celovitom branu. Da bi se ovim
brasnom postigao veliki volumen nakon dizanja, potrebno ga je koristiti u kombinaciji s visokim procentom hlebnog
brasna.

Gotova smesa brasna
Brasno s dodatkom praska za pecivo koje se posebno koristi za kolace. Brasno sa dodacima za dizanje nemojte koristiti
s kvascem.

Kukuruzno i zobno brasno

Kukuruzno, odnosno zobno brasno, dobijaju se od kukuruza ili zobi. Ta se brasna koriste kao dopuna za pecenje ¢vrscih
hlebova kojima poboljsavaju aromu i strukturu.

Secer

Secer je ,hrana” za kvasac, a poboljsava ukus, aromu i boju hleba. Vrlo je vazan sastojak za dizanje testa. Uobicajeno se

Kvasac

Kvasac je Ziva supstanca i njegovu svezinu odrzavamo ¢uvanjem u frizideru. Kvasac se hrani saharidima iz Secera
i brasna. Kvasac za koris¢enje u ku¢nim aparatima za pecenje hleba se prodaje pod raznim nazivima: Kvasac za kucne
aparate za pecenje hleba, suvi kvasac, instant kvasac ili kvasac. Za vreme dizanja testa kvasac proizvodi ugljen dioksid.
Ugljen dioksid daje hlebu penastu strukturu i ¢ini sredinu hleba mekom. Pre upotrebe proverite rok trajanja. Kvasac koji
niste upotrebili, odmah vratite u frizider. Visoka temperatura ubija gljivice kvasca. Ako se testo nije diglo, najverovatnije
je to zbog loseg kvasca.

So

So je neophodna za bolji ukus hleba i boju kore. Ona takode i ogranicava delovanje kvasca. Nikada u receptu ne koristite
preveliku koli¢inu soli. Uz manju kolic¢inu soli hleb ¢e biti bolji.

Jaja

Jaja mogu poboljsati strukturu hleba, uiniti ga hranjljivijim i izdasnijim. Jaja treba da budu izlupana s ostalim te¢nim
sastojcima.

Mast, maslac, biljna ulja
Mast moze hleb uciniti meksim i produziti mu trajnost. Maslac bi pre dodavanja u te¢ne sastojke trebalo rastopiti ili
iseckati na komadice.

Prasak za pecivo
Prasak za pecivo se koristi za dizanje brzog hleba i kolaca. Zbog toga sto za dizanje ne treba puno vremena i stvara
gasove hemijskim putem, stvara mehurice koji strukturu hleba ¢ine meksom.

Soda bikarbona
Koristiti slicno kao prasak za pecivo. Koristiti samo u kombinaciji s praskom za pecivo.

Voda ili druge tecnosti (uvek se dodaju prve)

Voda je osnovni sastojak za pripremu hleba. Voda bi obi¢no trebala da bude sobne temperature. Neki recepti zahtevaju
upotrebu mleka ili drugih te¢nosti koje pojacavaju ukus hleba. Ako recepti sadrzi mle¢ne proizvode, nikada nemojte
koristiti mogu¢nost odlozenog pocetka.

Saveti za pecenje dobrog hleba

Koristite tacno odmerene kolicine

Jedan od najvaznijih preduslova za dobar hleb je pravilno odredivanje koli¢ine sastojaka. Svaki sastojak izmerite pazljivo
i stavite ga u posudu za pecenje ta¢no prema receptu. Najtoplije vam preporu¢ujemo korid¢enje merice ili kasike za
merenje zbog toga $to nepravilne koli¢ine mogu znacajno uticati na ishod.

Pravilan redosled sastojaka

Sastojke stavljajte uvek redosledom koji je odredenim receptom.
PRVO: Tecni sastojci

ZATIM: Suvi sastojci
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NA KRAJU: Kvasac

Kvasac bi se trebalo stavljati samo na suvo brasno i ne bi smeo da dode u dodir sa te¢noscu ili soli. Ako postavite dug
interval odlaganja pocetka, nikada nemojte stavljati kvarljive namirnice kao $to su mleko ili jaja. Nakon prvog temeljnog
gnjecenja testa, oglasava se zvucni signal za dodavanje pomocnih sastojaka u smesu. Ako bi se ti sastojci dodali prebrzo,
dugotrajno gnjecenje bi im unistilo ukuse.

Tecni sastojci
Voda, sveze mleko ili druge tecnosti bi trebalo da se izmere u mericama s vidljivim oznakama i grlom. Ostavite Soljicu
na kuhinjski element i sagnite se da biste mogli tacno proveriti nivo te¢nosti. Kada merite ulje i sli¢cne sastojke, mericu
temeljno ocistite.

Merenje suvih sastojaka

Sastojke koje merite naspite kasikom u mericu, a zatim poravnajte nozem. Sastojke nikada nemojte uzimati direktno
mericom, jer biste tako mogli odmeriti koli¢inu koja bi mogla biti za ¢ak i do jedne kasicice prevelika u odnosu na recept.
Nemojte gurati sastojke u mericu na silu. Savet: Pre merenja promesajte brasno da se provetri. Za merenje malih

koli¢ina suvih sastojaka kao $to su so ili Secer koristite mernu kasicicu i pazite na to da bude ravna za vreme merenja.

OTKLANJANJE POTESKOCA

PROBLEM

MOGUCI UZROK

RESENJE

Miris ili smrad gorenja

Brasno ili drugi sastojci su
se prosuli kraj posude za
pecenje.

Iskljucite aparat za pecenje iz struje i ostavite
ga da se potpuno ohladi. Suvisne sastojke
obrisite papirnim ubrusom.

Sastojci se ne mogu
promesati iako se ¢uje motor.

Posuda za pecenje ili lopatica
za gnjecenje su nepravilno
postavljene.

Previse sastojaka.

Proverite da li je lopatica za gnjecenje
potpuno spojena s osovinom.
Izmerite ta¢nu kolic¢inu sastojaka.

Pri pritisku tastera START/
STOP na displeju se prikazuje
JH:HH"

Vrlo visoka temperatura
u unutrasnjosti aparata za
pecenje.

Ostavite aparat za pecenje da se ohladi
izmedu dva programa. Uredaj iskljucite iz
struje, otvorite poklopac i izvadite posudu
za pecenje. Ostavite ga neka se ohladi
15-30 minuta pre nego $to pocnete novi
program.

Prozorcic je mutan ili je
pokriven kondenzovanim
kapljicama vode.

To se moze dogoditi za
vreme mesanja ili dizanja.

Kondenzacija obi¢no nestane u fazi pecenja.
Ocistite prozorci¢ izmedu dva koriscenja.

Lopatica za gnjecenje je
izvucena s hlebom.

Tvrda kora, uredaj je podesen
na jace pecenje kore.

Nije nista neobicno da se s hlebom izvadi
i lopatica za gnjecenje. Nakon sto se hleb
ohladi, izvadite lopaticu pomocu tupog noza.

Testo nije temeljno izmesano,
brasno ili drugi sastojci su

se zalepili na zidove posude
za pecenje, hleb je pokriven
brasnom.

Posuda za pecenje ili lopatica
za gnjecenje su nepravilno
postavljene.

Previse sastojaka.

Brasno bez glutena je obi¢no
vrlo vlazno. Moguce je da ¢e
biti potrebna pomoc da se sa
zidova sastruzu gumenom
lopaticom.

Proverite da li je posuda za pecenje pravilno
postavljena u aparat za pecenje i da li je
lopatica za gnjecenje pravilno nalegla na
osovinu.

Proverite da li su sastojci pravilno izmereni

i dodati pravim redosledom.

Visak brasna nakon pecenja i hladenja
uklonite s vekne. Dodajite vodu, kasicicu

po kasicicu, dok se testo ne formira u oblik
vekne.
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Testo se previse dize ili
dodiruje poklopac aparata za
pecenje.

Nepravilno izmereni sastojci
(previse kvasca i brasna).

U posudi za pecenje nema
lopatice za gnjecenje.
Zaboravili ste da dodate so.

lzmerite sastojke precizno i proverite da li ste
dodali $ecer i so.

Pokusajte smanjiti koli¢inu kvasca za

Y kasicice (1,2 ml).

Proverite da li je loptica za gnjecenje dobro
namestena.

Testo se ne dize, vekna je
mala.

Nepravilno izmereni sastojci
ili lo$ kvasac.

Podizanje poklopca za vreme
programa.

Sve sastojke odmerite precizno.
Proverite rok trajanja brasna i kvasca.

Tecnosti bi trebalo da budu na sobnoj
temperaturi.

Hleb je nakon pecenja pao
u gornjem delu.

Prebrzo dizanje testa.
Previse kvasca ili vode.

Odabran je program koji ne
odgovara tom receptu.

Sve sastojke odmerite precizno.
Malo smanjite koli¢inu vode ili kvasca.
Izaberite odgovarajuci program.

Kora je previse svetla.

Podizanje poklopca za vreme
programa.

Za vreme programa ne otvarajte poklopac.
Povecajte intenzitet pecenja kore.

Kora je previde tamna.

PreviSe Secera u receptu.

Smanjite koli¢inu Secera.
Smanijite intenzitet pecenja kore.

Hleb je neujednacen.

Previse kvasca ili vode.
Lopatica za gnjecenje je
nagurala testo pre dizanja
i pe¢enja na jednu stranu.

Sve sastojke odmerite precizno.
Malo smanjite koli¢inu vode ili kvasca.

Neke vrste hleba ne moraju biti ujednacene,
$to posebno vazi za hlebove od celog zrna.

Ispecene vekne hleba imaju
razlicite oblike.

Oblik zavisi od vrste hleba.

Hlebovi od celog zrna ili vise vrsta Zitarica
su kompaktni i mogu biti manji nego obican
beli hleb.

Donji deo je Supljikav
i porozan.

Velika koli¢ina testa, mnogo
kvasca i bez soli.

Pretopla voda.

Sve sastojke odmerite precizno.
Smanjite malo koli¢inu vode ili kvasca
i proverite koli¢inu soli.

Koristite vodu sobne temperature.

Nedovoljno ispecen ili lepljiv,
gnjecav hleb.

Previse vode.

Izabran je neodgovarajuci
program.

Smanjite malo koli¢inu vode ili kvasca
i odmerite sastojke precizno.

Izaberite odgovarajuci program.

Hleb se stiska prilikom
secenja.

Hleb je previde vruc.

Pre secenja ostavite hleb da se hladi
15-30 minuta.

Hleb ima tesku, gustu
strukturu.

Previse brasna.
Nedovoljno vode.

Pokusajte da koristite vise vode ili manje
brasna.

Hleb od celog zrna nekada ima tezu
konzistenciju.

Dno posude za pecenje je
tamne boje ili ima mrlje.

Nakon pranja u masini za
pranje sudova.

To je normalna pojava i nema uticaja na
kvalitet hleba.
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Telo posude nikada ne potapajte u vodu ili druge tecnosti i ne perite u masini za pranje sudova.
PAZNJA: Pre ¢is¢enja aparat za pecenje UVEK odvojite od napajanja i ostavite ga da se ohladi.

Ciséenje lopatice za gnjecenje:

«  Ako je vadenje lopatice za gnjecenje otezano, na dno posude ulijte malo vode i ostavite neka se natapa oko 1 sat.
Lopaticu pazljivo obrisite vlaznom krpom. Lopaticu za gnjecenje i posudu za pecenje je moguce prati u masini za
pranje sudova.

Cis¢enje posude za pecenje koja se odvaja:

«  lzvadite posudu okretanjem u smeru suprotnom od kretanja kazaljki na satu i izvucite pomocu rucke. Unutrasnjost
posude obrisite vlaznom krpom. Nemojte koristiti ostre predmete ili abrazivna sredstva. Pre nego sto je vratite
u aparat za pecenje hleba, posuda za pecenje mora biti potpuno suva.

Ciséenje spoljnih povrsina i poklopca aparata za peéenje

« Spoljne povrsine, poklopac i unutrasnju stranu prozorcica obrisite vlaznom krpom. Nemojte koristiti abrazivna
sredstva, jer bi to moglo ostetiti spoljne povrsine.

Pribor

«  Pribor operite sredstvom za pranje sudova i sunderom. Isperite i ocedite visak vode.

Odlaganje uredaja

«  Pre odlaganja proverite da li se uredaj potpuno ohladio, da li je ¢ist i suv i da li je poklopac zatvoren.

TEHNICKI PODACI

Maksimalna velic¢ina hleba je 1,6 kg

Nazivni napon: 220-240 V~ 50/60 Hz

Nazivna snaga: 850 W

GARANCUJA: Garancija nece vaziti u sledecim slu¢ajevima:

Nepravilno ili neodgovarajuce rukovanje uredajem, nepridrzavanje bezbednosnih mera koje se odnose na uredaj,
upotreba sile, obavljanje izmena ili popravki koje nije obavio ovlaséeni servis.

Delovi koji podlezu uobicajenom trosenju nisu obuhvaceni garancijom.

UPOTREBA | ODLAGANJE OTPADA
Papir i karton dostaviti deponiji. Foliju ambalaze, PE kese, plasti¢ne elemente odloZiti u plasti¢ne kontejnere za recikliranje.
ZBRINJAVANJE PROIZVODA PO ISTEKU ROKA TRAJANJA

Zbrinjavanje elektri¢ne i elektronske opreme (vredi za zemlje ¢lanice EU i druge evropske zemlje koje

provode sistem recikliranja).

Simbol na proizvodu ili ambalaZi znaci da se proizvod ne sme tretirati kao komunalni otpad. Predati proizvod lokaciji

namenjenoj za recikliranje elektri¢ne i elektronske opreme. Sprecite negativni uticaj po ljudsko zdravlje i okolinu pravilnim

recikliranjem proizvoda. Recikliranje pomaze ocuvanju prirodnih resursa. Za vise informacija o recikliranju ovog proizvoda [
obratite se lokalnim vlastima, organizacijama ili prodavnici gde ste proizvod kupili. 08/05

Ovaj proizvod je u skladu s EU zahtevima o elektromagnetnoj kompatibilnosti i elektri¢noj sigurnosti. c €

Zadrzavamo pravo na izmenu teksta i tehnickih parametara.
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MACHINE A PAIN MAISON

CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement et conservez pour un usage futur!

Avertissement : les dispositions et consignes de sécurité
figurant dans le présent mode d'emploi ne couvrent
pas toutes les conditions et situations susceptibles de
survenir. L'utilisateur doit comprendre que le bon sens,
la prudence et le soin sont des facteurs ne pouvant étre
intégrés dans le produit. Ces facteurs sont donc a la charge
de [l'utilisateur/utilisatrice employant et entretenant
cet appareil. Nous ne pouvons étre tenus responsables
des dommages apparus pendant le transport, un usage
inadéquat ou la modification ou intervention sur I'une des
parties de l'appareil.

Pendant I'utilisation, il est indispensable de toujours
respecter les précautions de base, dont les suivantes :

1.

10.
11.

Alimentez toujours I'appareil depuis un secteur
possédant les mémes caractéristiques de tension,
fréquence et capacité que celles figurant sur la plaque
signalétique du produit.

N'utilisez pas I'appareil si le cable ou la fiche sont
endommagés, alasuite d'une chute ou de toutdommage,
ou si I'appareil ne fonctionne pas correctement.
L'appareil et le cable d'alimentation ne doivent pas
étre trempés dans des liquides, exposés a la pluie et
a I'humidité, utilisez I'eau uniquement pour la cuisson
selon le présent mode d’emploi.

L'appareil ne doit pas étre utilisé a proximité immédiate
de l'eau, dans les salles de bains, coins douche ou
a proximité de piscines, ou peut survenir une chute dans
I'eau ou une projection d'eau sur l'appareil.

Ne pliez pas le cable d'alimentation sur les bords d'une
table ou autres angles tranchants, ne le tordez pas et ne
le laissez pas a proximité des surfaces chaudes.

Utilisez toujours I'appareil sur une surface plane et stable,
afin d'éviter le risque de renversement. N'utilisez pas
I'appareil dans des éviers, sur des surfaces d'égouttage ou
sur d'autres surfaces non planes. L'appareil doit étre placé
dans une position stable avec les poignées positionnées
de facon a éviter de renverser des liquides chauds.

Ne posez pas l'appareil dans des lieux pouvant étre
exposés a de fortes températures provenant d'un poéle,
radiateur, appareil a gaz, etc. Ne posez pas |'appareil sur
des cuisiniéres et fours électriques ou a gaz.

Sivous n'utilisez pas 'appareil, éteignez-le et débranchez-
le du secteur. Débranchez le cable de la prise électrique
en tirant sur la fiche — jamais en tirant sur le cable.

Ne branchez et n‘allumez jamais l'appareil sans le
récipient avec revétement antiadhésif correctement
placé a l'intérieur.

Ne laissez pas |'appareil allumé avec le récipient vide.
Vérifiez régulierement le cable d'alimentation, la fiche et
I'ensemble de I'appareil, s'ils ne sont pas endommagés.
Si vous constatez un quelconque dommage, cessez
immédiatement d'utiliser I'appareil et veuillez vous
adresser a un service professionnel.
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12.

13.
14.
15.

19.
20.
21.

22.

23.

24.

25.

N'utilisez pas I'appareil pour d'autres usages que ceux

auxquels il est destiné.

N'utilisez pas a l'extérieur.

Stockez I'appareil a I'intérieur dans un endroit sec.

Ne tentez pas de réparer I'appareil, de I'ajuster ou de

modifier ses pieces. A lintérieur de I'appareil, il n'y

a aucune piece réparable par I'utilisateur.

Avant le nettoyage et le stockage, laissez I'appareil

refroidir.

Ne posez pas d'autres objets sur l'appareil, ne laissez

pas de corps étrangers pénétrer dans ses orifices et ne

I'utilisez pas a proximité des murs, rideaux, etc.

L'appareil séchauffe pendant le fonctionnement. Ne

recouvrez pas les orifices. Ne touchez jamais les surfaces

bralantes. Utilisez toujours les poignées et les touches.

Ne tentez pas de déplacer I'appareil chaud.

Ne mettez pas |'appareil en marche s'il est posé sur le c6té

ou al'envers.

L'utilisation de piéces de rechange et d'accessoires non

recommandés par le fabricant, peut mettre en danger

des personnes ou des biens.

Cet appareil est destiné a un usage domestique et dans

des lieux similaires, comme :

« les coins-cuisine des magasins, bureaux et autres lieux
de travail

« les appareils utilisés en exploitation agricole

« les appareils utilisés par les clients des hétels, motels et
autres systémes d’hébergement

« les appareils utilisés dans les structures offrant
I'hébergement avec petit déjeuner inclus

Cet appareil ne doit pas étre branché dans une prise

électrique commandée par une minuterie ou contrélée

a distance.

L'ECG ne peut étre tenu responsable de dommages ou

blessures causés par une négligence ou par un usage

incorrect de cet appareil. Avant I'utilisation, noubliez

pas de lire attentivement toutes les instructions et

informations. La surface extérieure de cet appareil

séchauffe et peut causer des brdlures. Ne le laissez pas

sans surveillance en présence des enfants.

Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de 8 ans

et plus, sils sont sous une surveillance permanente.

Cet appareil peut étre utilisé par les personnes aux

capacités physiques, cognitives ou mentales réduites,

ou sans expérience et connaissances suffisantes, si elles

sont sous surveillance ou ont été formées a I'utilisation

de l'appareil d’'une maniére sre, et ont conscience des

éventuels dangers. Les enfants de moins de 8 ans doivent

étre tenus hors de portée de l'appareil et de son cable

d‘alimentation. Le nettoyage et I'entretien a la charge de

I'utilisateur ne doit pas étre effectué par les enfants. Les

enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.
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Do not immerse in water! - Ne pas plonger dans l'eau !

Surface chaude!
Les surfaces ainsi marquées deviennent brilantes lors de I'utilisation.

DESCRIPTION

Eléments de la machine a pain maison
1. Fenétre d'observation 4. Récipient de cuisson amovible 7. Dosette
2. Couvercle 5. Panneau de commande [E] 8. Cuillere
3. Deux pales de pétrissage 6. Corps de la machine a pain 9. Crochet

IE] Panneau de commande

Touche START/STOP (Marche/Arrét)

+  Appuyez sur la touche START/STOP pour démarrer le programme. Lindicateur s'allume et le double point de
I'affichage de I'heure se met a clignoter. Apres le lancement du programme, les autres touches sont inactives, sauf
la touche START/ STOP/PAUSE.

+  Appuyez une demi-seconde sur la touche START/STOP pour passer en mode pause. Si vous n'effectuez aucune
action pendant 3 minutes, le déroulement du programme est restauré et le programme va continuer jusqu’a sa fin.

«  Appuyez trois secondes sur la touche START/STOP pour annuler le programme actif. Larrét du programme est
signalé par un bip sonore. Cette fonction (arrét par appui long) permet de prévenir une annulation par erreur du
programme.

«  Sivous voulez retirer le pain, appuyez sur START/STOP pour mettre fin au processus de pétrissage.

Touche MENU

«  Appuyez surla touche MENU pour choisir le programme demandé. A chaque pression sur la touche (accompagnée
d’un bip), vous passez au programme suivant. Les numéros des différents programmes s'affichent progressivement
sur I'écran.

Touche COLOR

« Appuyez sur la touche COLOR pour choisir le réglage de cuisson souhaité : LIGHT (plus clair), MEDIUM (moyen),
DARK (plus foncé) ou RAPID (rapide). La touche peut servir dans les programmes 1-8 et 14-15.

Touche LOAF SIZE

«  Utilisez cette touche pour choisir le poids brut de la miche (1125 g, 1350 g, 1600 g). La touche peut servir dans les
modes 1-7.

Touche TIMER +/-

«  Leminuteur permet de reporter la cuisson a plus tard. Appuyez sur les touches (+) et (-) pour reporter la préparation
de 15 heures maximum. Le temps réglé s'affiche sur I'écran. La durée minimale possible de repport dépend du
programme sélectionné.

Notes:

«  Neréglez le minuteur qu‘apres le choix du programme (MENU), du poids (LOAF SIZE) et de la cuisson (COLOR).

«  Nutilisez pas la fonction du minuteur pour les recettes contenant des ceufs et produits laitiers (lait, créme,
fromage, etc.).

« Appuyez sur les touches (+) (-) pour choisir quand le pain doit étre préparé. Veuillez garder a l'esprit que la
durée du programme doit étre prise en compte lors du choix du report. Apres la fin du programme, l'appareil
passe pour 1 heure en mode maintien a température. Avant de commencer la préparation du pain, utilisez
d’abord les touches MENU et COLOR pour choisir le programme et la cuisson, puis appuyez sur (+) ou (-) pour
prolonger ou raccourcir I'intervalle de report (par étape de 10 minutes). Le report maximal est de 15 heures.

Touche HOME MADE
Cette touche permet de modifier précisément le programme selon vos propres besoins, voir description des différents
programmes.
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INSTRUCTIONS D’UTILISATION
POUR COMMENCER

Avant la premiére utilisation

. Lisez I'ensemble des instructions et informations importantes.

+  Retirez tous les matériaux d'emballage, y compris les autocollants et étiquettes, et nettoyez la surface avec un
torchon de cuisine humide. Vérifiez que tous les composants sont livrés en bon état.

« Nettoyez tous les accessoires a l'eau chaude savonneuse a l'aide d’'une éponge ou d'un torchon. Rincez
soigneusement les restes de savon et essuyez bien toutes les parties. N'utilisez pas de produits de nettoyage
abrasifs, paille de fer ou outils métalliques, risque d'endommager le revétement antiadhésif.

+  Ne plongez jamais I'appareil, le cable ou la fiche dans l'eau.

« Posez la machine a pain sur une surface plane, résistant a la chaleur et ignifuge.

«  Mettez la machine en mode cuisson et faites cuire a vide pendant environ 10 minutes. Une légére odeur peut
apparaitre a la premiére mise en marche. Ce phénomeéne est normal et I'odeur disparaitra aprés quelques secondes.
Laissez ensuite refroidir et nettoyez a nouveau toutes les parties amovibles. Aprés leur séchage soigneux et leur
réassemblage complet, I'appareil est prét a I'usage.

Attention : risque de chute d'objets. La machine a pain peut se balancer ou bouger lors du pétrissage de la pate. Posez
toujours la machine au milieu du plan de travail de la cuisine, loin du bord.

Mise en marche
« Avant l'utilisation, vérifiez toujours si le cable d’alimentation ou la fiche ne sont pas endommagés.
«  Branchez le cable d'alimentation de la machine a pain dans la prise électrique. Un son retentit et I'écran affiche
« 3:00 ». Le double point entre « 3 » et « 00 » ne clignote pas. Le programme par défaut est « 1 ». Les fleches
indiquent « 13509 » et « MEDIUM », les paramétres par défaut.
- Utilisezlatouche MENU pour choisir le programme (voir la liste des programmes), la touche LOAF SIZE pour choisir
la taille (poids) du pain et la touche COLOR pour la cuisson. Utilisez les touches TIMER +/- pour éventuellement
définir le démarrage différé.
«  Appuyez sur la touche START/STOP pour démarrer le programme défini. m

Coupure de courant

En cas de coupure de courant plus courte que 10 minutes, le programme reprendra par la suite méme sans appuyer
sur la touche START/STOP. En cas de coupure plus longue, le programme ne continuera pas et l'affichage de I'écran
reviendra a 'état initial. Si la pate a commencé a lever, retirez les ingrédients du récipient de la machine et recommencez.
Si la pate n'a pas encore commencé a lever avant la coupure, vous pouvez entrer le programme depuis le début et le
démarrer avec la touche START/STOP.

Messages d’avertissement sur I'écran

HHH - Cet avertissement signifie que la température dans le récipient a pate est trop élevée. Appuyez sur la touche
START/STOP pour arréter le programme, débranchez le cable d'alimentation, ouvrez le couvercle et laissez bien
refroidir I'appareil pendant 10-20 minutes avant de le remettre en marche.

E.E L - cet avertissement signifie que le capteur de température est débranché. Appuyez sur la touche START/STOP
pour arréter le programme et débranchez le cable d’alimentation. Faites controler le capteur dans un centre de service
agréé.

Fonction de maintien a chaud

Apres la fin du programme de cuisson, I'appareil émet 10 bips et passe pour 1 heure en mode maintien a température.
L'écran affiche 0:00.

Pour mettre fin au processus de maintien de température, appuyez 3 secondes sur la touche START/STOP.

Bonne astuce : retirer le pain immédiatement aprés la fin du programme empéche la crodte de brunir.

Liste des programmes

1. Pain de base (BASIC)
Pour le pain blanc et mixte, principalement constitué de farine a pain de base.
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2. Pain francais (FRENCH)

Pour les pains légers a base de farine fine. D'habitude, le pain est moelleux et a une crolite croustillante. Le programme
n'est pas adapté aux recettes demandant du beurre, de la margarine ou du lait.

3. Pain complet (WHOLE WHEAT)

Pour cuire le pain complet. Ce mode se démarque par une durée de préchauffage plus longue, permettant aux grains
de se gonfler d'eau. Il n'est pas recommandé d'utiliser la fonction de démarrage différé, qui pourrait réduire la qualité du
pain obtenu. La farine compléte permet habituellement d'obtenir une crolite épaisse et croustillante.

4. Pain doux (SWEET)

Pour le pain avec des ingrédients tels que le jus de fruits, noix de coco rapée, raisins secs, fruits secs, chocolat ou sucre
ajouté. En raison d'une phase de levage plus longue, le pain sera léger et aéré.

5. Pain de riz (BUTTER MILK)

Mélange de riz cuit et de farine dans un rapport 1:1 pour cuire le pain.

6. Pain sans gluten (GLUTEN FREE)

Pour le pain sans gluten et les mélanges de cuisson sans gluten. La farine sans gluten demande plus de temps pour
absorber les liquides et a également des caractéristiques de levage différentes.

7. Programme rapide (SUPER RAPID)

La durée de pétrissage, de levage et de cuisson est plus courte que pour le pain de base. La mie du pain est plus dense.
Les pains rapides se préparent avec de la levure chimique et du bicarbonate de sodium, qui s'activent sous l'effet de
la chaleur et de I'humidité. Pour un pain rapide parfait, nous recommandons de mettre tous les liquides au fond du
réservoir et les ingrédients secs au-dessus. Au cours du mélange initial de la pate a pain, les ingrédients secs peuvent
s'accumuler dans les coins du récipient, et il peut étre nécessaire d'aider la machine a mélanger les ingrédients, pour
éviter la formation des grumeaux de farine. Dans un tel cas, utilisez une spatule en caoutchouc.

8. Tarte (CAKE)

Le pétrissage, le levage et la cuisson sont les mémes que pour la préparation du pain, mais le levage se fait avec ajout de
bicarbonate de sodium ou de levure chimique.

9. Pétrissage (KNEAD)

Le pétrissage permet une homogénéisation parfaite de la farine et des liquides.

10. Pate (DOUGH)

Ce programme prépare la pate levée pour les petits pains, pizzas et autres, qui seront cuits au four ordinaire. Ce
programme ne comporte pas de mode cuisson.

11. Pate a pates (PASTA DOUGH)

Ce programme prépare la pate a pates. Ce programme ne comporte pas de mode levage et cuisson.

12. Yaourt (YOGURT)

Pour la fabrication de yaourts.

13. Confiture (JAM)

Utilisez ce programme pour la fabrication de confitures et de marmelades a base de fruits frais. N'augmentez pas la
quantité et ne laissez pas déborder pendant la cuisson par dessus le bord du récipient de cuisson. En cas de débordement
hors du récipient dans l'intérieur de la machine, arrétezimmédiatement celle-ci et retirez prudemment le récipient de
cuisson. Laissez refroidir et nettoyez soigneusement.

14. Cuisson (BAKE)

En cas de nécessité de prolonger la cuisson du pain trop clair ou insuffisamment cuit a l'intérieur. Ce programme ne
comporte pas de mode levage et repos de la péte.

15. Programme personnalisé (HOMEMADE)

Appuyez sur la touche HOMEMADE pour votre programme personnalisé détaillé. Appuyez de maniere répétée sur
la touche pour ajuster le nombre de minutes dans les différents modes du programme (pétrissage, levage, cuisson,
maintien a température). Lintervalle de temps pour chaque programme figure dans le tableau.

Instructions pour la cuisson du pain

1. Saisissez la poignée du récipient de cuisson, tournez Iégerement contre le sens des aiguilles d’'une montre et retirez-
le de la machine a pain (voir ).

2. Placez sur l'arbre d’actionnement @ dans le récipient de cuisson 3 la pale de pétrissage @ (voir E]),
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Placez les ingrédients dans le récipient de cuisson, dans l'ordre indiqué dans la recette. Ajoutez d'abord les liquides,
le sucre et le sel, puis la farine et enfin la levure.

Dosez soigneusement les ingrédients et ajoutez-les dans le récipient de cuisson exactement selon la recette.

Note : faites un petit creux avec le doigt au sommet du tas de farine et insérez-y la levure. Veillez a ce que la levure
n'entre pas en contact avec le sel ou les liquides.

Bonne astuce : dosez a I'avance les différents ingrédients, y compris les ajouts (noisettes, raisins secs).

Insérez a nouveau le récipient de cuisson dans la machine a pain et tournez-le Iégérement dans le sens des aiguilles

d’une montre pour vérifier qu'il est fermement inséré a sa place. Fermez ensuite le couvercle de la machine a pain.

Note : le récipient de cuisson doit étre correctement installé a sa place, afin de garantir un mélange et un pétrissage
correct de la pate.

Branchez la machine a pain dans la prise électrique. Un bip retentit et I'écran LCD affiche le programme par défaut 1.
Appuyez sur la touche MENU pour choisir le programme demandé.

Utilisez la touche WEIGHT pour régler la fléche sur le poids demandé (1125 g, 1350 g, 1600 g). Les programmes
8-15 ne permettent pas de choisir le poids de la pate.

Appuyez sur la touche COLOR pour régler le niveau de cuisson sur LIGHT (clair), MEDIUM (moyen), DARK (foncé).
Les programmes 9-13 ne permettent pas de choisir le niveau de cuisson.

Les touches TIMER +/- permettent de configurer le démarrage différé. (Indisponible pour le programme 13).
Note : n'utilisez pas cette fonction pour les recettes contenant des produits laitiers, des ceufs, etc. Si vous voulez
que la machine commence immédiatement la fabrication du pain, vous pouvez sauter cette étape.

. Appuyez sur la touche START/STOP pour démarrer le programme. La machine émet un bip et affiche « 3:00 ». Le

double point au milieu ne clignote pas, mais est allumé. La pale de pétrissage commence a mélanger les ingrédients.
Sile démarrage différé a été activé, la pale de pétrissage commence a mélanger les ingrédients seulement au temps
réglé.

. Au moment adéquat pour ajouter les ingrédients supplémentaires (fruits, noisettes, raisins secs), la machine de

pain émet dix bips. Ouvrez le couvercle et versez les ingrédients (dans les programmes 1-7). Ce temps varie selon
le programme précis.

Apres la fin du processus, I'appareil émet dix bips et passe pour 1 heure en mode maintien a température. Appuyez
trois secondes sur la touche START/STOP si vous voulez stopper le mode de maintien a température. Débranchez
le cable d'alimentation et, en utilisant des gants de cuisine, ouvrez le couvercle de la machine a pain.

Avant de la retirer, laissez la miche de pain un peu refroidir. En utilisant des gants de cuisine, tournez ensuite le
récipient de cuisson légerement contre le sens des aiguilles d'une montre et sortez-le de la machine a l'aide de la
poignée.

Avertissement : le récipient de cuisson et le pain peuvent étre trés chauds ! Procédez avec prudence.

Utilisez des gants de cuisine pour retourner le récipient de cuisson (avec la poignée rabattue) le fond en l'air au-
dessus d'une grille métallique ou d’un plan de cuisine propre et le secouer Iégérement, jusqu’a démouler le pain.
Vous pouvez détacher délicatement la miche des parois du récipient antiadhésif a I'aide d'une spatule souple. Dés
que vous avez sorti le pain, retirez de la miche les pales de pétrissage a I'aide du crochet. Nettoyez-les et gardez-les
soigneusement pour un prochain usage. Attention : procédez avec prudence, le pain est briilant. Ne sortez jamais
les pales a la main.

Avant de le couper en tranches, laissez le pain refroidir environ 20 minutes. Nous recommandons de couper le pain

avec une trancheuse a pain électrique ou un couteau a pain.

Note : le pain non consommé peut étre conservé jusqu’a 3 jours dans un sac plastique hermétique, a température
ambiante. Au réfrigérateur, vous pouvez conserver le pain dans un sac plastique jusqua 10 jours.

Température ambiante optimale

La machine a pain est en mesure de fonctionner correctement dans une large plage de températures, la température
de la piece peut cependant influencer la taille de la miche. La température ambiante recommandée se situe entre 15°C
et 34°C.
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Notes sur les ingrédients

Farine a pain

La farine a pain est lI'ingrédient le plus important pour cuire le pain et est recommandées dans la plupart des recettes
pour le pain levé. Elle contient beaucoup de protéines et de gluten (elle peut également étre appelée farine riche en
gluten) et maintient le volume de la péte apres la levée, 'empéchant de s'affaisser. Les farines varient selon leur nature.
La teneur en gluten est supérieure a celle de la farine mi-ronde/fine, il est donc possible de I'utiliser pour cuire des
miches plus grandes avec une plus riche structure interne.

Farine mi-ronde/fine
Farine sans levure chimique, adaptée pour le pain « rapide » ou le pain cuit au programme rapide. Pour le pain levé, de
la farine a pain est préférable.

Farine compleéte

La farine compléte est moulue a partir de grains de blé entiers. Le pain cuit avec cette farine aura plus de fibres et une
plus grande valeur nutritive. La farine compléte est plus lourde, ce qui fait que les miches peuvent étre plus petites, avec
une structure plus dense.

Elle contient des nutriments provenant de I'enveloppe externe des grains, et du gluten. Pour un résultat optimal, de
nombreuses recettes associent habituellement de la farine compléte et de la farine a pain.

Farine de seigle
La farine de seigle est un type de farine a haute teneur en fibres, elle est semblable a la farine complete. Pour obtenir un
volume important apreés la levée, elle doit étre utilisée en association avec une grande quantité de farine a pain.

Farine autolevante
Farine contenant de la levure chimique, elle est utilisée en particulier pour la préparation des tartes. N'utilisez pas la
farine autolevante en association avec de la levure.

Farine de mais et d’avoine
Les farines de mais ou d'avoine, sont moulues a partir de mais, respectivement d’avoine. Ces farines sont habituellement
utilisées comme ingrédients pour préparer un pain plus rustique, améliorent son go(it et sa structure.

Sucre

Le sucre est la « nourriture » de la levure et accentue également le go(t sucré et la couleur du pain. C'est un ingrédient
tres important pour lever la pate. Du sucre blanc est habituellement utilisé, mais certaines recettes peuvent demander
du sucre brun ou du sucre en poudre.

Levure

Les levures sont des organismes vivants et doivent étre conservées au réfrigérateur pour rester fraiches. Elles doivent
é&tre nourries par les glucides provenant du sucre et de la farine. Les levures a utiliser dans la machine a pain maison sont
vendues sous diverses appellations : levure pour machine a pain, levure de boulanger seche, fraiche ou instantanée.
Lors du levage, les levures produisent du dioxyde de carbone. Le dioxyde de carbone aére la péte et ramollit la mie du
pain. Vérifiez la date de péremption avant |'utilisation. Les levures non utilisées doivent immédiatement étre remises au
réfrigérateur, les hautes températures tuent la levure. Si la pate ne léve pas, c'est habituellement un probleme de levure.

Sel
Le sel est indispensable pour relever le go(it du pain et pour la couleur de la croGte. Il sert également a limiter I'activité
de la levure. N'utilisez jamais trop de sel dans la recette. Avec moins de sel, le pain sera plus gros.

CEufs
Les ceufs peuvent améliorer la structure du pain, le rendre plus nutritif et plus volumineux. Les ceufs doivent étre battus
avec les autres ingrédients liquides.

Graisse, beurre, huile végétale
La graisse peut adoucir le pain et prolonger sa durée de vie. Le beurre doit étre fondu ou coupé en petits morceaux avant
son ajout aux ingrédients liquides.
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Levure chimique

La levure chimique est utilisée pour faire lever le pain rapide et les tartes. Comme elle ne nécessite pas beaucoup de
temps pour lever et qu'elle produit de I'air sur un principe chimique, I'air créera des bulles, rendant la structure du pain
plus fine.

Bicarbonate de soude
Utilisation semblable a celle de la levure chimique. Il peut servir en association avec la levure chimique.

Eau ou autres liquides (ajoutez toujours en dernier)

L'eau est un ingrédient de base de la cuisson du pain. En général, 'eau devrait étre a température ambiante. Certaines
recettes peuvent demander du lait ou d’autres liquides améliorant le go(t du pain. Si la recette contient des produits
laitiers, n'utilisez jamais la fonction de démarrage différé.

Astuces pour préparer un bon pain

Utilisez des quantités précisément mesurées

L'une des plus importantes conditions pour cuire un bon pain est de bien doser les aliments. Dosez soigneusement
chaque ingrédient et ajoutez-les dans le récipient de cuisson exactement selon la recette. Nous recommandons
fortement d'utiliser une dosette ou une cuillere de dosage, car une quantité incorrecte peut avoir un effet significatif
sur le résultat.

Ordre exact des ingrédients

Ajoutez toujours les ingrédients dans l'ordre indiqué dans la recette.

D'ABORD : Ingrédients liquides

ENSUITE : Ingrédients secs

ENFIN : Levure

La levure doit toujours étre ajoutée seulement sur la farine séche et ne doit pas entrer en contact avec les liquides ou
le sel. Si vous réglez un long intervalle de démarrage différé, n'ajoutez jamais des ingrédients rapidement périssables,
comme le lait ou les ceufs. Apres le premier pétrissage profond, un bip retentit, signalant qu'il est temps d'ajouter les
fruits dans le mélange. Si ces ingrédients étaient ajoutés trop tot, le long pétrissage leur ferait perdre le gout.

Ingrédients liquides

L'eau, le lait frais ou les autres liquides devraient étre mesurés avec une dosette munie de graduations précises et d’'un
bec verseur. Posez la dosette sur le plan de travail de la cuisine et inclinez-la de maniére a bien contréler le niveau de
liquide. Apreés le dosage d’huile et d'ingrédients similaires, nettoyez soigneusement la dosette.

Dosage des ingrédients secs

Versez doucement l'ingrédient dosé a I'aide d'une cuillére dans la dosette, puis égalisez avec un couteau. Ne prélevez
jamais l'ingrédient directement avec la dosette, vous risqueriez de prélever jusqua une cuillére a café de trop. Ne tassez
pas le contenu de la dosette. Bonne astuce : mélangez la farine avant la mesure, pour |'aérer. Lors du dosage de petites
quantités d'ingrédients secs, comme par exemple le sel ou le sucre, utilisez une cuillére de dosage et veillez a ce qu'elle
soit droite lors de la mesure.

PROBLEMES ET SOLUTIONS

PROBLEME CAUSE POSSIBLE SOLUTION
Odeur, odeur de bralé . Lafarine ou d'autres « Débranchez la machine a pain de
ingrédients ont été renversés I'alimentation et laissez-la refroidir
ou ont coulé hors du complétement. Essuyez les ingrédients en
récipient de cuisson dans trop avec un essuie-tout.
I'appareil.
Les ingrédients ne se - Récipient de cuisson ou pale | - Vérifiez que la pale de pétrissage est
mélangent pas, bien que le de pétrissage mal placés. complétement mise en place sur I'arbre.
bruit du moteur soit audible. | . Trop d'ingrédients. « Mesurez précisément les ingrédients.

eca 93



En appuyant sur la touche
START/STOP, I'écran affiche
«H:HH ».

La température interne de
la machine a pain est trop
élevée.

Laissez refroidir la machine a pain entre
les différents programmes. Débranchez
I'appareil du secteur, ouvrez le couvercle
et retirez le récipient de cuisson. Avant de
lancer un nouveau programme, laissez
refroidir 15-30 minutes.

La fenétre est embuée ou
couverte de gouttes de
condensation.

Cela peut se produire lors du
pétrissage ou de la levée.

La condensation disparait habituellement
pendant le mode cuisson. Nettoyez la fenétre
entre les différentes utilisations.

La pale de pétrissage est

retirée ensemble avec le pain.

Cro(te plus épaisse avec
réglage d'une cuisson plus
intense.

Il n'y arien d'inhabituel a retirer la pale de
pétrissage ensemble avec la miche. Dés que
la miche a refroidi, retirez la pale de la miche
al'aide d'une spatule.

La pate n'est pas bien
mélangée, la farine ou
d’autres ingrédients se sont
accumulés sur les parois du
récipient de cuisson, la miche
est couverte de farine.

Récipient de cuisson ou pale
de pétrissage mal installés.
Trop d'ingrédients.

La farine sans gluten

est habituellement trés
humide. Peut demander une
intervention extérieure, de
racler les parois avec une
spatule en caoutchouc.

Vérifiez que le récipient de cuisson est
correctement placé dans la machine a pain
et que la pale de pétrissage est bien en place
sur l'arbre.

Vérifiez que les ingrédients sont
correctement dosés et ajoutés dans le bon
ordre.

La farine en exces peut étre retirée de la
miche aprés la cuisson et le refroidissement.
Ajoutez de l'eau, avec une cuillere a café,
jusqu'a ce que la pate forme une miche.

La pate léve trop ou souleve
le couvercle de la machine
a pain.

Ingrédients incorrectement
dosés (trop de levure, de
farine).

Pas de pale de pétrissage
dans le récipient de cuisson.
Vous avez oublié d'ajouter
du sel.

Dosez précisément les ingrédients et vérifiez
d’avoir rajouté le sucre et le sel.

Essayez de réduire la quantité de levure de
1/4 de cuillére a café (1,2 ml).

Vérifiez l'installation de la pale de pétrissage.

La pate ne léve pas, petite
miche.

Mesure incorrecte des
ingrédients, ou mauvaise
levure.

Couvercle soulevé pendant le
programme.

Mesurez précisément tous les ingrédients.
Vérifiez la date de péremption de la levure et
de la farine.

Les liquides devraient étre a température
ambiante.

Apreés la cuisson, le pain
est affaissé dans la partie
supérieure.

La pate a levé trop vite.
Trop de levure ou d'eau.

Programme incorrectement
choisi pour la recette
donnée.

Mesurez précisément tous les ingrédients.

Réduisez un peu la quantité d'eau ou de
levure.

Sélectionnez le programme approprié.

CroGte trop claire.

Couvercle soulevé pendant le
programme.

N'ouvrez pas le couvercle pendant I'exécution
du programme.

Réglez un plus grand taux de cuisson de la
crodte.
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Cro(ite trop foncée.

Trop de sucre dans la recette.

Réduisez un peu la quantité de sucre.

Réglez un plus faible taux de cuisson de la
crolite.

La miche n'est pas homogéne.

Trop de levure ou d'eau.

La pale de pétrissage

a pressé la pate d'un coté
avant le levage et la cuisson.

Mesurez précisément tous les ingrédients.
Réduisez un peu la quantité d'eau ou de
levure.

Certaines miches ne sont pas forcément de
forme uniforme, en particulier celles en farine
complete.

Les miches cuites ont diverses

formes.

Elles varient selon le type
de pain.

Les pains complets ou a base de plusieurs
céréales sont plus massifs et peuvent étre
plus petits que le pain blanc de base.

Le bas est troué ou il y a des
trous a l'intérieur.

Pate trop humide, trop de
levure, pas de sel.
Eau trop chaude.

Mesurez précisément tous les ingrédients.
Réduisez un peu la quantité d'eau ou de
levure, vérifiez la quantité de sel.

Utilisez de I'eau a température ambiante.

Pain mal cuit ou collant, pain
pateux.

Trop d'eau.
Programme incorrect choisi.

Réduisez un peu la quantité d'eau, mesurez
précisément tous les ingrédients.
Sélectionnez le programme correct.

Le pain est difficile a trancher.

Le pain est trop chaud.

Avant la coupe, laissez le pain refroidir
environ 15-30 minutes.

Le pain a une consistance
lourde, dense.

Trop de farine.
Peu d'eau.

Essayez d'utiliser plus d'eau ou moins de
farine.

Le pain complet peut avoir une structure plus
dense.

Le fond du récipient de
cuisson s'est assombri ou est
taché.

Aprés un nettoyage au lave-
vaisselle.

Ce phénomene est normal et n'influence pas
la qualité du pain.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Ne plongez jamais la base dans I'eau ou d’autres liquides et ne la nettoyez pas au lave-vaisselle.

ATTENTION : avant le nettoyage, débranchez TOUJOURS la machine a pain du secteur et laissez-la refroidir.

Nettoyage de la pale de pétrissage :
Sila pale de pétrissage est difficile a retirer, versez un peu d'eau au fond du récipient de cuisson et laissez tremper
environ 1 heure. Essuyez soigneusement la pale avec un torchon humide. La pale de pétrissage et le récipient de
cuisson peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.

Nettoyage du récipient de cuisson amovible :
Retirez le récipient en le tournant [égérement contre le sens des aiguilles d’'une montre et avec I'aide de la poignée.
Nettoyez l'intérieur du récipient avec un torchon humide. N'utilisez jamais d'objets tranchants ou de produits
abrasifs. Avant de le remettre dans le cuiseur, le récipient de cuisson doit étre parfaitement sec.

Nettoyage de la surface extérieure et du couvercle de la machine a pain
Essuyez la surface extérieure, le couvercle et la face intérieure de la fenétre d'observation avec un torchon humide.
N'utilisez pas de produits abrasifs, ils peuvent endommager le revétement de surface.
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Accessoires
+  Lavez avec du produit-vaisselle et une éponge. Rincez et essuyez I'eau restante.
Rangement de I'appareil

- Avant le rangement, vérifiez que I'appareil a complétement refroidi, qu'il est propre et sec, et que le couvercle est
fermé.

DONNEES TECHNIQUES
Taille de pain maximale 1,6 kg

Tension nominale : 220-240 V~ 50/60 Hz
Puissance nominale : 850 W

GARANTIE : les situations suivantes entrainent I'annulation de la garantie :

Manipulation incorrecte ou inadéquate avec I'appareil, non-respect des dispositions de sécurité s'appliquant a l'appareil,
usage de la force, modifications ou réparations non effectuées par un centre de service aprés-vente agréé.

Les éléments sujets a I'usure normale ne sont pas couverts par la garantie.

RECYCLAGE ET ELIMINATION DES DECHETS

Papier d'emballage et carton ondulé — remettre dans les conteneurs de collecte de papiers. Film d'emballage, sacs PE, piéces en plastique
- dans les conteneurs de collecte de plastique.

ELIMINATION DU PRODUIT A LA FIN DE SA DUREE DE VIE

Liquidation des équipements électriques et électroniques usagés (en vigueur dans les pays membres de

I'Union européenne et les autres pays européens disposant d'un systéme de tri des déchets)

Le symbole figurant sur le produit ou I'emballage signifie que le produit ne doit pas étre traité comme une ordure

ménagere courante. Remettez le produit a un lieu de collecte prévu pour le recyclage des équipements électriques et
électroniques. Une élimination correcte du produit évite des impacts négatifs sur la santé humaine et I'environnement.

Le recyclage des matériaux contribue a la protection de I'environnement. Pour plus d'informations sur le recyclage de ce .
produit, adressez-vous a la mairie, aux centres de traitement des déchets ménagers ou au point de vente ou vous avez 08/05
acheté le produit.

Ce produit est conforme aux directives européennes relatives a la compatibilité électromagnétique et a la

sécurité électrique.

Nous nous réservons le droit de modifier le texte et les paramétres techniques.

96 eca



MACCHINA PER IL PANE

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente e conservare per uso futuro!

Attenzione: Le misure di sicurezza e le istruzioni
contenute in questo manuale non includono tutte le
condizioni e situazioni possibili. E compito dell'utente
comprendere che il buon senso, la prudenza e la cura
sono dei fattori esterni ad ogni prodotto. Pertanto, questi
fattori dovranno essere assicurati dall’'utente/dagli utenti
che utilizzano e fanno funzionare questo apparecchio. Il
produttore non verra ritenuto responsabile per danni che
si verificano durante la spedizione, I'utilizzo improprio,
il cambiamento o la regolazione di qualsiasi parte
dell'apparecchio.

Quando si utilizza il prodotto, devono essere osservate

delle precauzioni fondamentali, tra cui:

1. Alimentare sempre I'apparecchio con energia elettrica
alla stessa tensione, frequenza e capacita di carico
necessarie, come indicato sull'etichetta del prodotto.

2. Non utilizzare 'apparecchio se il cavo di alimentazione
o la spina sono danneggiati, se & caduto o é stato
danneggiato in qualsiasi modo o se non funziona in
modo appropriato.

3. Non immergere I'apparecchio o il cavo di alimentazione
in liquidi, non esporre alla pioggia o all'umidita
e utilizzare acqua solo per cuocere in conformita con le
presenti istruzioni.

4, L'apparecchio non deve essere utilizzato in prossimita
di acqua, nei bagni, nelle docce o vicino a piscine, dove
potrebbe cadere in acqua o dove l'acqua potrebbe
schizzare su di esso.

5. Non piegare il cavo di alimentazione sopra il bordo di un
tavolo o altri bordi taglienti, non torcerli e non lasciarli in
prossimita di superfici calde.

6. Utilizzare sempre l'apparecchio su una superficie
piana, stabile per evitare il ribaltamento. Non utilizzare
il prodotto in lavelli, sgocciolatoi e altri luoghi con
superficie irregolare. Lapparecchio deve essere posto in
una posizione stabile con le maniglie collocate in modo
da evitare le fuoriuscite di liquidi caldi

7. Non collocarlo in luoghi dove potrebbe essere esposto
a calore eccessivo da stufe, caldaie e apparecchia gas ecc.
Non collocare su fornelli e forni elettrici o a gas.

8. Se non si utilizza I'apparecchio, spegnerlo e staccare la
spina. Scollegare il cavo di alimentazione tirando la spina
- non tirare mai il cavo.

9. Non collegare e accendere I'apparecchio senza inserire
correttamente la teglia con superficie antiaderente.

10. Non lasciare 'apparecchio acceso con la teglia vuota.

11. Controllare periodicamente che il cavo di alimentazione,
la spina e l'intero apparecchio non abbiano danni. Se si

13.
14.
15.

16.

21.

22.

23.

25.

riscontra qualche danno, smettere immediatamente di

utilizzare I'apparecchio e contattare il centro di assistenza.

Non utilizzare I'apparecchio per qualsiasi altro scopo per

il quale non é stato progettato.

Non utilizzare all'esterno.

Conservare I'apparecchio allinterno in un luogo asciutto.

Non tentare di riparare o modificare l'apparecchio

0 cambiare le sue parti. Non ci sono elementi interni che

potrebbero essere riparati dall’utente.

Lasciar raffreddare I'apparecchio prima di pulirlo

eriporlo.

Non posizionare altri oggetti sull'apparecchio, non

inserire corpi estranei nelle sue aperture e non usare

vicino a pareti, tende, ecc.

L'apparecchio si riscalda durante il funzionamento.

Non coprire le aperture. Non toccare le superfici calde.

Utilizzare sempre maniglie e pulsanti.

Non cercare di trasportare un apparecchio caldo.

Non accendere l'apparecchio se si trova sul lato

0 & capovolto.

L'uso di accessori e attacchi non raccomandati dal

produttore puo mettere in pericolo persone e cose.

Questo apparecchio é progettato per I'uso domestico e in

aree simili, tra cui:

« angoli cottura in negozi, uffici e altri luoghi di lavoro

« apparecchi utilizzati nel settore agricolo

« apparecchi utilizzati dagli ospiti negli alberghi, motel
e altre aree residenziali

« in strutture di bed and breafast

Questo apparecchio non puo essere collegato a una

presa di corrente controllata da un timer o controllata da

remoto.

ECG non é responsabile per danni o lesioni causati

da negligenza o uso improprio. Prima di utilizzare

I'apparecchio non dimenticate di leggere attentamente

tutte le istruzioni e le informazioni. La superficie esterna

di questo dispositivo si riscalda e puo causare ustioni.

Non lasciare incustodito in presenza di bambini.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini

di 8 anni o piu grandi, purché costantemente sotto

controllo. Lapparecchio puo essere usato da persone

con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza

esperienza e conoscenze se sono sotto sorveglianza

0 se sono state istruite all'uso dell'apparecchio in modo

sicuro e ne comprendono i rischi potenziali. Tenere

I'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei bambini

di eta inferiore a 8 anni. | bambini non devono effettuare

la pulizia e la manutenzione da parte dell'utente.

| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

Do not immerse in water! - Non immergere in acqua!
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Superficie calda!
Le superfici contrassegnate diventano calde durante I'uso

DESCRIZIONE
Parti della macchina per il pane
1. Finestra di osservazione 5. Pannello di controllo [£] 8. Cucchiaio
2. Coperchio 6. Corpo della macchina per 9. Gancio
3. Due pale impastatrici il pane
4. Teglia rimovibile 7. Tazza misurino

IE] Pannello di controllo

Pulsante START/STOP

«  Premere il pulsante START/STOP per avviare un programma. Lindicatore si illumina e i due punti (:) iniziano
a lampeggiare. Dopo aver avviato un programma tutti gli altri pulsanti ad eccezione di START/STOP/PAUSE sono
inattivi.

«  Premere il pulsante START/STOP per mezzo secondo per entrare in modalita pausa. Se non si esegue alcuna
azione entro 3 minuti, il programma riprende e continuera fino a quando non sara completato.

«  Premendo il pulsante START/STOP per tre secondi, si annulla un programma attivo. Quando il programma si
arresta viene indicato da un segnale acustico. Questa funzione (spegnimento premendo a lungo) serve per evitare
la cancellazione accidentale del programma.

«  Sesidesidera rimuovere il pane, premere START/STOP per terminare il processo di cottura.

Pulsante MENU

« Premere MENU per selezionare il programma desiderato. Ogni volta che si preme il pulsante (accompagnato
da un segnale acustico) si passa al programma successivo. Il display visualizza i numeri dei diversi programmi in
successione.

Pulsante COLOR

«  Premere COLORE per selezionare I'impostazione di doratura desiderata: LIGHT (chiara), MEDIUM (media), DARK
(scura) o RAPID (rapida). Il pulsante puo essere utilizzato nei programmi 1-8e 14— 15.

Pulsante LOAF SIZE

« Utilizzare questo pulsante per selezionare il peso lordo della pagnotta (1125 g, 1350 g, 1600 g). E possibile utilizzare
questo pulsante in modalita 1-7.

Pulsanti TIMER + /-

«  Epossibile utilizzare il timer per posticipare la cottura in un secondo tempo. Premere (+) e (-) per ritardare il processo
fino a 15 ore. Il display visualizzera il tempo impostato. Il tempo di ritardo minimo dipende dal programma scelto.

Note:

« Impostare il timer solo dopo la selezione del programma (MENU), del peso (DIMENSIONE DELLA PAGNOTTA)
e della doratura (COLORE).

«Non utilizzare il timer con ricette a base di uova e prodotti lattiero-caseari (latte, panna, formaggio...).

«  Premere (+) (-) per selezionare quando il pane dovrebbe essere pronto. Tenete in considerazione che
€ necessario aggiungere al tempo di ritardo la durata del programma. Dopo aver completato il programma
I'apparecchio si accende per 1 ora per mantenere la modalita tenuta in caldo. Prima di iniziare la cottura del
pane, utilizzando i pulsanti MENU e COLORE selezionare un programma e il grado di doratura e poi premere
(+) o () per estendere o ridurre l'inizio del periodo di ritardo (una tacca rappresenta 10 minuti). Il ritardo
massimo del timer e 15 ore.

Pulsante HOME MADE
Utilizzare questo pulsante per personalizzare il programma per soddisfare le proprie esigenze, vedere la descrizione dei
singoli programmi.
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ISTRUZIONI PER L'USO
AVVIO

Prima del primo utilizzo

«  Leggere tutte le istruzioni e le informazioni importanti.

+  Rimuovere tutti i materiali di imballaggio, inclusi etichette e adesivi e pulire la superficie con un panno umido per
lavare i piatti. Assicurarsi che tutte le parti siano state fornite in buone condizioni.

« Lavare tutti gli accessori in acqua calda saponata utilizzando una spugna o un panno per lavare i piatti. Risciacquare
il detergente e asciugare tutto accuratamente. Non utilizzare detergenti abrasivi, pagliette o utensili metallici, la
superficie antiaderente potrebbe essere danneggiata.

- Nonimmergere mai I'apparecchio, il cavo o la spina in acqua.

«  Posizionare la macchina per il pane su una superficie piana e resistente al calore.

«  Accendere la macchina per il pane in modalita di cottura e far funzionare il forno a vuoto per circa 10 minuti.
E possibile rilevare un lieve odore alla prima accensione. Questo & normale e I'odore sparira in pochi secondi. Poi
lasciar raffreddare e pulire nuovamente tutte le parti rimovibili. Dopo averle asciugate e montate accuratamente,
I'apparecchio & pronto all’uso.

Attenzione: Pericolo di caduta di oggetti. La macchina per il pane puo rotolare o spostarsi mentre impasta. Collocare la
macchina per il pane sempre al centro del bancone della cucina, ben lontano dal bordo.

Avvio

«  Prima dell’'uso, controllare sempre se i cavi di alimentazione o la spina sono danneggiati.

«  Collegare il cavo di alimentazione della macchina per il pane alla presa elettrica. Un segnale acustico e il display
Visualizza «3:00». | due punti tra «3» e «00» non lampeggiano. Il programma predefinito & «1». Le frecce sono
dirette verso «1350 g» e <MEDIUM>, che sono le impostazioni predefinite.

«  Premere MENU per selezionare un programma (vedere l'elenco dei programmi), premere LOAF SIZE per
selezionare la dimensione della pagnotta (peso) e premere COLORE per il grado di doratura. Premere TIMER +/-
nel caso in cui si desideri impostare un inizio posticipato.

«  Premereil pulsante START/STOP per avviare il programma impostato.

Black out

In caso di interruzione dell'alimentazione inferiore a 10 minuti il programma continuera automaticamente quando
verra ripristinata la corrente senza premere START/STOP. Nel caso in cui l'interruzione di corrente duri piu a lungo, il
programma non verra ripreso e il display visualizzera lo stato predefinito. Se I'impasto aveva iniziato a lievitare, togliere
gli ingredienti dalla teglia della macchina per il pane e ricominciare da capo. Se I'impasto non aveva ancora iniziato
a lievitare prima che accadesse l'interruzione dell'alimentazione, & possibile immettere nuovamente il programma
dall'inizio e avviarlo premendo START/STOP.

Messaggi di avviso sul display

HHH - Questo awviso significa che la temperatura nel cestello del pane é troppo alta. Premere START/STOP per
arrestare il programma, scollegare il cavo di alimentazione, aprire il coperchio e lasciar raffreddare I'apparecchio
accuratamente per 10 — 20 minuti prima di riavviarlo.

i ] . . . . . \ .
E.EL - Questo awviso significa che il sensore termico é scollegato. Premere START/STOP per fermare il programma
e scollegare il cavo di alimentazione. Far controllare il sensore in un centro assistenza autorizzato.

Temperatura di mantenimento in caldo

Al termine del programma di cottura, la macchina per il pane emette 10 segnali acustici e va per 1 ora in modalita

mantenere in caldo. Il display visualizza 0:00.

Se si desidera interrompere il processo di tenuta in caldo, premere START/STOP per 3 secondi.

Suggerimento: Se si rimuove il pane immediatamente dopo che il programma ¢ terminato, si impedisce la doratura
della crosta del pane.
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Elenco dei programmi

1. Pane base (BASIC)

Per pane bianco e misto contenente principalmente farina da pane comune.

2. Pane francese (FRENCH)

Per pane leggero cotto da fior di farina. Solitamente il pane & morbido e ha la crosta croccante. Il programma non
& adatto per la cottura di ricette che richiedono burro, margarina o latte.

3. Pane integrale (WHOLE WHEAT)

Per cuocere pane di grano integrale. Questa impostazione ha un periodo piu lungo di preriscaldamento per consentire
al grano di assorbire l'acqua e gonfiarsi. Si consiglia di non utilizzare l'avvio ritardato, che potrebbe compromettere la
qualita finale del pane. La farina di grano integrale produce solitamente una croccante crosta spessa.

4, Pane dolce (SWEET)

Per pane con ingredienti quali succhi di frutta, cocco grattugiato, uva passa, frutta secca, cioccolato o zuccheri aggiunti.
A causa della fase di lievitazione piu lunga, il pane sara chiaro e soffice.

5.Pane diriso (BUTTER MILK)

Miscela di riso cotto con farina in rapporto 1:1 per la cottura del pane.

6. Pane senza glutine (GLUTEN FREE)

Per pane fatto di farina senza glutine e miscele senza glutine per panificazione. Le farine senza glutine richiedono piu
tempo per I'assorbimento dei liquidi e hanno anche caratteristiche di lievitazione diverse.

7. Programma rapido (SUPER RAPID)

Tempo di impasto, di lievitazione e di cottura sono pili brevi che per il pane base. Il pane & pili compatto. | pani rapidi
sono preparati con lievito in polvere e bicarbonato di sodio, che vengono attivati da umidita e calore. Per un pane
rapido perfetto si consiglia di inserire tutti i liquidi nella parte inferiore della teglia e gli ingredienti secchi sopra. Durante
la miscelazione iniziale della pasta di pane gli ingredienti secchi potrebbero accumularsi negli angoli della teglia
e potrebbe essere necessario aiutare la macchina con la miscelazione per evitare 'agglutinamento della farina. In questo
caso utilizzare la spatola di gomma.

8. Torta (CAKE)

Impasto, lievitazione e cottura sono come con la cottura del pane, ma lievitano con l'aggiunta di bicarbonato di sodio
o lievito in polvere.

9. Impasto (KNEAD)

La miscelazione permette una perfetta miscela di farina e liquidi.

10. Pasta di pane (DOUGH)

Questo programma puo preparare pasta lievitata per panini o pizza, ecc.,, che dovra essere cotta nel forno normale.
Questo programma non prevede la fase di cottura.

11. Impasto per pasta (PASTA DOUGH)

Questo programma prepara I'impasto per la pasta. Questo programma non prevede le fasi di lievitazione e di cottura.
12.Yogurt (YOGURT)

Per fare lo yogurt.

13. Marmellata (JAM)

Utilizzare questo programma per produrre marmellate e confetture di frutta fresca. Non aumentare la quantita e non far
bollire oltre il bordo della pentola durante la cottura. Se la teglia della macchina per il pane ha una fuoriuscita, spegnere
immediatamente la macchina per il pane e rimuovere con cura la teglia. Lasciarla raffreddare e pulirla accuratamente.
14. Cottura in forno (BAKE)

Se si ha necessita di terminare la cottura del pane, perché é troppo chiaro o insufficientemente dorato. Questo
programma non prevede le fasi di lievitazione e di riposo dellimpasto.

15. Programma personalizzato (HOMEMADE)

Premere il pulsante HOMEMADE per la propria regolazione dettagliata del programma. Premendo ripetutamente il
pulsante e possibile regolare il numero di minuti delle singole fasi del programma (impastatura, lievitazione, cottura,
conservazione in caldo). Lintervallo di tempo per ogni programma é elencato nella tabella.

Istruzioni per la cottura del pane
1. Prendere la maniglia della teglia, ruotarla in senso antiorario e rimuoverla dalla macchina per il pane (Vedi [&]).

100 ecaG



Inserire sull'albero @ all'interno della teglia 3 la pala impastatrice @ (Vedi [3)).

Mettere gli ingredienti nella teglia nell'ordine specificato dalla ricetta. In primo luogo, aggiungere i liquidi, lo
zucchero e il sale, poi la farina e infine il lievito.

Misurare accuratamente gli ingredienti e aggiungerli al piatto di cottura secondo la ricetta.

Nota: Fare un piccolo incavo con il dito sulla parte superiore del mucchio di farina e metterci il lievito. Assicurarsi
che non entri in contatto con i liquidi o il sale.

Suggerimento: Misurare i singoli ingredienti, comprese le aggiunte (noci, uva passa) in anticipo.

Posizionare la teglia nella macchina per il pane e ruotarla in senso orario per assicurarsi che sia saldamente in sede.

Poi chiudere accuratamente il coperchio della macchina per il pane.

Nota: La teglia deve essere inserita correttamente al suo posto per garantire la corretta miscelazione e I'impasto
della pasta.

Collegare la macchina per il pane alla presa elettrica. Si sentira un bip e il display LCD visualizzera il programma
predefinito 1.
Premere MENU per selezionare il programma desiderato.

Premere WEIGHT per impostare la freccia sul peso desiderato (1125 g, 1350 g, 1600 g). | programmi 8 — 15
consentono la selezione del peso dell'impasto.

Premere COLOR per impostare il grado di doratura a LIGHT (chiaro), MEDIUM (medio), DARK (scuro). | programmi

9 - 13 consentono la selezione del grado di doratura.

Premendo i pulsanti TIMER + /- & possibile impostare I'avvio ritardato. (Non disponibile per il programma 13).

Nota: Non utilizzare questa funzione per ricette con prodotti lattiero-caseari, uova, ecc. Se si desidera che la
macchina per il pane inizia a fare il pane immediatamente, & possibile ignorare questo passaggio.

. Premere START/STOP per avviare un programma. Lapparecchio emette un segnale acustico e visualizza «3:00».

| due punti in mezzo non lampeggiano, ma sono illuminati. La pala impastatrice inizia a mescolare gli ingredienti. Se
¢ attivato l'avvio ritardato la pala impastatrice inizia a mescolare gli ingredienti solo all'ora impostata.

Nel tempo adatto per aggiungere altri ingredienti (frutta, noci, uvetta) la macchina per il pane emette un segnale
acustico dieci volte. Aprire il coperchio e versare gli ingredienti (nei programmi 1 - 7). Questo tempo pu0 variare
secondo il particolare programma.

Dopo che il processo & completato la macchina per il pane emette un segnale sonoro per dieci volte e passa in
modalita mantenere in caldo per un'ora. Premendo il pulsante START/STOP per tre secondi, si interrompe
il programma di tenuta in caldo. Scollegare il cavo di alimentazione e con il guanto da aprire il coperchio della
macchina per il pane.

Lasciare raffreddare leggermente la pagnotta prima di rimuoverla. Quindi indossando i guanti da forno ruotare la
teglia leggermente in senso antiorario e rimuoverla mediante la maniglia dalla macchina per il pane.
Attenzione: La teglia di cottura e il pane possono essere molto caldi! Procedere con cautela.

Utilizzando guanti da forno capovolgere la teglia sopra una rete metallica di raffreddamento o sul bancone della
cucina pulito (con la maniglia della teglia piegata) e scuoterla delicatamente fino a quando il pane cade. Si puo
staccare delicatamente la pagnotta dalle pareti della teglia antiaderente utilizzando la spatola morbida. Una volta
rimosso il pane rimuovere le pale impastatrici dalla pagnotta con un gancio. Pulirle e conservarle con attenzione
per il prossimo utilizzo. Attenzione: Procedere con cautela, il pane é caldo. Non rimuovere mai le pale con le mani.

Lasciar raffreddare il pane almeno 20 minuti prima di affettarlo. Si consiglia di affettare il pane utilizzando
un'affettatrice elettrica o un coltello seghettato.

Nota: E possibile conservare il pane che non viene consumato fino a 3 giorni in un sacchetto di plastica chiuso
a temperatura ambiente. E possibile conservare il pane in frigorifero in un sacchetto di plastica fino a 10 giorni.

Temperatura ambiente ideale
La macchina per il pane € in grado di lavorare in una vasta gamma di temperature, tuttavia la temperatura ambiente puo
influenzare la dimensione della pagnotta. La temperatura consigliata & tra 15° Ce 34° C.
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Note sugli ingredienti

Farina per pane

Lafarina per pane é l'ingrediente principale nella preparazione del pane ed é consigliata nella maggior parte delle ricette
per pane di lievito. Ha un alto contenuto di proteine e glutine (pud anche essere chiamata farina ad alto contenuto
di glutine) e dopo la lievitazione mantiene il volume dellimpasto e impedisce che si sgonfi. Le farine sono diverse in
diverse aree. Il contenuto di glutine & superiore alla semola media/fine, pertanto puo essere utilizzata per preparare pani
pil grandi con pili ricca struttura interna.

Semola media/fine
Farina senza lievito adatta per pane «rapido» o pane preparato col programma rapido. La farina per pane é pit adatta
per il pane di lievitato.

Farina integrale

La farina di grano integrale & macinata da chicchi di cereale intero. Il pane fatto con questa farina avra piu fibra e piu
alto contenuto nutrizionale. La farina di grano integrale € piu pesante e di conseguenza le pagnotte possono essere pil
piccole e avere struttura piu pesante.

Contiene sostanze nutritive dalla pellicola esterna del grano e glutine. Molte ricette di solito combinano farina integrale
e farina per pane per produrre risultati ottimali.

Farina di segale

La farina di segale, chiamata anche farina di grano nero, € un tipo di farina ad alto contenuto di fibra ed é simile alla
farina di grano integrale. Per ottenere un grande volume dopo la lievitazione deve essere utilizzata in combinazione con
un’alta percentuale di farina per pane.

Farina auto-lievitante
Farina contenente lievito in polvere, utilizzata principalmente per preparare torte. Non usare farina auto-lievitante in
combinazione con lievito.

Farina di mais e di avena
La farina di mais o di avena & macinata da mais o avena. Queste farine sono ingredienti facoltativi quando si prepara
pane piu grossolano, migliorano il sapore e la consistenza.

Zucchero

Lo zucchero & «cibo» per il lievito e migliora il gusto dolce e il colore del pane. E un elemento molto importante per
la lievitazione dell'impasto. Solitamente & usato lo zucchero bianco, ma alcune ricette possono richiedere zucchero di
canna o zucchero a velo.

Lievito

Il lievito & un organismo vivente e per mantenere la freschezza deve essere conservato in frigorifero. Ha bisogno di
carboidrati da zucchero e farina come cibo. | lieviti da usare nella macchina per il pane sono venduti con vari nomi: Lievito
per macchina per il pane, lievito secco o lievito istantaneo. Il lievito produce anidride carbonica durante la lievitazione.
L'anidride carbonica rende I'impasto soffice e ammorbidisce I'interno del pane. Controllare la data di scadenza prima
dell’uso. Rimettere immediatamente il lievito inutilizzato nel frigorifero, temperature elevate uccidono il lievito. Quando
la pasta non lievita cio é solitamente causato da cattivo lievito.

Sale
Il sale & necessario per migliorare il sapore del pane e il colore della crosta. Serve anche per limitare Iattivita del lievito.
Non usare mai troppo sale in una ricetta. Il pane sara piu grande con una minore quantita di sale.

Uova

Le uova possono migliorare la struttura del pane, renderlo pit nutriente e piti grande. Le uova devono essere miscelate
con altri ingredienti liquidi.

Grassi, burro e olio vegetale

Il grasso puo affinare il pane ed estendere la sua durata. Il burro deve essere sciolto prima di aggiungerlo agli ingredienti
liquidi o tagliato in piccoli pezzi.
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Lievito in polvere
Il lievito in polvere é utilizzato per far lievitare torte e pane veloce. Dal momento che non ha bisogno di molto tempo di
lievitazione e produce aria per principio chimico, I'aria genera bolle che raffinano la consistenza del pane.

Bicarbonato di sodio
Uso simile a quello del lievito in polvere. E possibile utilizzarlo in combinazione con il lievito.

Acqua e altri liquidi (sempre aggiunti per primi)

L'acqua € un ingrediente di base per la preparazione del pane. Generalmente, I'acqua dovrebbe essere a temperatura
ambiente. Alcune ricette possono richiedere latte o altri liquidi per migliorare il gusto del pane. Se la ricetta richiede
prodotti lattiero-caseari non utilizzare mai la funzione di avvio ritardato.

Suggerimenti per preparare un buon pane

Utilizzare dosi esatte.

Una delle condizioni pit importanti per la preparazione di pane buono & la giusta quantita di ingredienti. Misurare
accuratamente ogni ingrediente e aggiungerlo nella teglia esattamente secondo la ricetta. Consigliamo vivamente di
utilizzare una tazza misurino o un cucchiaio misurino, i n quanto la quantita sbagliata puo influenzare significativamente
il risultato.

Ordine corretto degli ingredienti

Aggiungere sempre gli ingredienti in ordine secondo la ricetta.

IN PRIMO LUOGO: Ingredienti liquidi

IN SEGUITO: Ingredienti secchi

ALLA FINE: Lievito

Il lievito deve essere aggiunto solo alla farina asciutta e non deve venire a contatto con un liquido o sale. Se siimposta un
intervallo di tempo per I'avvio ritardato, mai aggiungere ingredienti deperibili come latte o uova. Dopo il primo impasto
a fondo dellimpasto verra emesso un segnale acustico, che indica il tempo in cui mettere gli ingredienti consistenti
in frutta nella miscela. Se questi ingredienti vengono aggiunti troppo presto, perderebbero il loro sapore durante la
miscelazione lunga.

Ingredienti liquidi

Acqua, latte o altri liquidi dovrebbero essere misurati con una tazza misurino con marcature distinte e collo. Collocare
una tazza sul bancone della cucina e piegarsi, in modo da poter controllare con precisione il livello del liquido. Quando
si misurano olio e ingredienti simili, pulire accuratamente la tazza.

Misurare gli ingredienti secchi

Versare delicatamente l'ingrediente misurato nella tazza misurino con un cucchiaio e poi livellarlo con un coltello. Non
prendere mai l'ingrediente direttamente con il misurino, si potrebbe prendere fino a un cucchiaino da té in pili in questo
modo. Non premere il contenuto della tazza misurino. Suggerimento: Mescolare la farina prima della misurazione per
aerarla. Quando si misurano piccole quantita di ingredienti secchi, ad es. sale o zucchero, utilizzare un cucchiaio dosatore
e assicurarsi che sia uniforme quando misurato.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE
Odore o sentore di bruciato - Farina o altri ingredienti sono | - Scollegare la macchina per il pane
fuoriusciti o caduti fuori la dall'alimentazione elettrica e lasciarla
teglia nell'apparecchio. raffreddare completamente. Pulire gli

ingredienti in eccesso con carta da cucina.

Gli ingredienti non si - Teglia o la palaimpastatrice | - Assicurarsi che la pala impastatrice sia
mescolano anche se si sente il inserite in modo errato. interamente inserita sull'albero.
motore acceso. - Troppi ingredienti. « Misurare gli ingredienti esatti.

ecaG 103



Quando si preme il pulsante
START/STOP sul display
e visualizzato «H:HH».

La temperatura interna
della macchina per il pane
& troppo alta.

Non si lascia raffreddare la macchina per

il pane tra i singoli programmi. Scollegare
I'apparecchio dalla rete elettrica, aprire

il coperchio e rimuovere la teglia. Lasciar
raffreddare 15 — 30 minuti prima di iniziare
un nuovo programma.

La finestra viene intaccata
o coperta da gocce di acqua
di condensa.

Questo problema puo
verificarsi durante la

lievitazione o la miscelazione.

La condensa di solito scomparira in fase di
cottura. Pulire la finestra tra gli usi.

La pala impastatrice viene
rimosso insieme con il pane.

Crosta piu spessa per
I'impostazione di un piu alto
grado di doratura.

Non c’@ nulla di insolito nella rimozione della
pala impastatrice insieme con il pane. Una
volta che il pane si raffredda, tirare fuori la
pala dalla pagnotta con una spatola.

Limpasto non e ben
mescolato; farina o altri
ingredienti hanno aderito ai
lati della teglia; la pagnotta
erivestita di farina.

Teglia o pala impastatrice
non installate correttamente.
Troppi ingredienti.

La farina senza glutine

& solitamente molto umida.
Potrebbe richiedere un
intervento esterno come
raschiare le pareti usando la
spatola di gomma.

Assicurarsi che la teglia sia inserita
correttamente nella macchina per il pane

e che la pala impastatrice sia collegata
correttamente all’albero.

Assicurarsi che gli ingredienti siano
correttamente misurati e aggiunti nell'ordine
corretto.

Rimuovere la farina in eccesso dopo che il
pane é cotto e raffreddato. Aggiungete acqua
a cucchiaini fino a formare la pasta in una
pagnotta.

Limpasto é lievitato troppo
o solleva il coperchio della
macchina per il pane.

Ingredienti misurati In modo
non corretto (troppo lievito,
farina).

Non c’& nessuna pala
impastatrice nella teglia.

Si e dimenticato di
aggiungere il sale.

Misurare esattamente gli ingredienti

e assicurarsi di aver aggiunto lo zucchero
eil sale.

Provare ad aggiungere una minore quantita
di lievito di % di cucchiaino (1,2 ml).
Verificare l'installazione della pala
impastatrice.

La pasta non lievita; pagnotta
piccola.

Ingredienti misurati in modo
non corretto o lievito cattivo.
Sialza il coperchio

mentre € in esecuzione il
programma.

Misurare esattamente tutti gli ingredienti.
Controllare la data di scadenza del lievito
e della farina.

I liquidi devono essere a temperatura
ambiente.

Il pane sfornato presenta
un’infossatura in alto.

Limpasto é lievitato troppo
velocemente.

Troppo lievito o troppa
acqua.

Per questa ricetta é stato
selezionato un programma
inadatto.

Misurare esattamente tutti gli ingredienti.
Ridurre un po’la quantita di acqua o di lievito.
Selezionare un programma corretto.

La crosta é troppo chiara.

Sialza il coperchio
mentre & in esecuzione il
programma.

Non aprire il coperchio durante l'esecuzione
di un programma.

Impostare il grado di doratura superiore per
la crosta.
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La crosta e troppo scura. « Troppo zucchero nellaricetta. | « Ridurre un po’la quantita di zucchero.
« Impostare la doratura della crosta a un grado
inferiore.
La forma della pagnotta « Troppo lievito o troppa « Misurare esattamente tutti gli ingredienti.
e irregolare. acqua. « Ridurre un po’la quantita di acqua o di lievito.
- Lapalaimpastatrice ha « Alcune pagnotte possono avere una forma
spinto limpasto da un irregolare, soprattutto quelli a base di farina
lato prima di lievitazione di grano integrale.
e cottura.
| pani sfornati hanno varie - Sidifferenziano per il tipo - Pani di grano integrale o multicereali sono
forme. di pane. densi e possono essere piu piccoli rispetto al
pane bianco base.
Il fondo ha fori o ci sono dei «+ Impasto troppo umido, « Misurare esattamente tutti gli ingredienti.
buchi all'interno. troppo lievito, senza sale. « Ridurre un po’la quantita di acqua o di lievito,
+ Acqua troppo calda. controllare la quantita di sale.
« Utilizzare acqua a temperatura ambiente.
Poco cotto o appiccicoso, - Troppa acqua. « Ridurre un po’la quantita di acqua, misurare
pane pastoso. « Selezione del programma esattamente tutti gli ingredienti.
sbagliato. «+ Selezionare un programma corretto.
Il pane é spremuto quando -l pane é troppo caldo. - Lasciar raffreddare il pane per 15 -30 minuti
affettato. prima di affettarlo.
Il pane ha consistenza - Troppa farina. - Provare a utilizzare piu acqua o meno farina.
pesante, densa. - Non abbastanza acqua. + Il pane di grano integrale avra consistenza
piu densa.
Il fondo della teglia & scurito | - Risultato del lavaggio in « Questo & un evento normale e non influisce
o tinto. lavastoviglie. sulla qualita del pane.

Non immergere mai la base in acqua o in altri liquidi e non lavarla in lavastoviglie.
ATTENZIONE: Staccare SEMPRE la spina e lasciare raffreddare I'apparecchio prima di pulirlo.

Pulire la pala impastatrice:

- Serisulta difficile rimuovere la pala impastatrice, versare un po’ acqua sul fondo della teglia e lasciar macerare per
circa 1 ora. Pulire la pala accuratamente con un panno umido. La pala impastatrice e la teglia possono essere lavate
in lavastoviglie.

Pulizia della vaschetta di cottura removibile:

«  Togliere la teglia girandola in senso antiorario e tirandola fuori attraverso la maniglia. Pulire I'interno della teglia
con un panno umido. Non utilizzare oggetti appuntiti o detergenti abrasivi. Prima di metterla nuovamente dentro
la macchina per il pane la teglia deve essere completamente asciutta.

Pulire la superficie esterna e il coperchio della macchina per il pane

«  Pulire la superficie esterna, il coperchio e I'interno della finestra di osservazione con un panno umido. Non utilizzare
detergenti abrasivi, che potrebbero danneggiare la finitura superficiale.

Accessori

«  Lavarli con detersivo liquido per piatti e una spugna. Risciacquare e asciugare l'acqua in eccesso.
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Stoccaggio dell’apparecchio
« Primadiriporlo, assicurarsi che I'apparecchio sia completamente raffreddato, pulito e asciutto e il coperchio chiuso.

SPECIFICHE TECNICHE

La dimensione massima del pane & di 1,6 kg
Tensione nominale: 220-240 V~50/60 Hz
Potenza nominale in ingresso: 850 W

GARANZIA: Le seguenti situazioni invalidano la garanzia:

Manipolazione non corretta o non appropriata del dispositivo, mancata osservanza delle misure di sicurezza applicabili
al dispositivo, uso della forza, modifiche o riparazioni effettuate non da centri di assistenza autorizzati.

| componenti soggetti a normale usura e consumo non sono coperti da garanzia.

USO E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

Carta da imballaggio e cartone ondulato: consegnarli alla discarica. Imballaggio foglio stagnola, sacchetti PE, elementi plastici: gettarli
nei contenitori per il riciclaggio della plastica.

SMALTIMENTO DEI PRODOTTI A FINE VITA

Smaltimento di apparecchiature elettriche ed elettroniche (valido per i paesi membri dell'Unione Europea
e per altri paesi europei con un sistema di riciclo implementato)

Il simbolo rappresentato sul prodotto o sulla confezione indica che il prodotto non deve essere trattato come rifiuto
domestico. Consegnare il prodotto alla struttura specificata per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Prevenire impatti negativi sulla salute umana e sull'ambiente riciclando correttamente il prodotto.

Il riciclaggio contribuisce a preservare le risorse naturali. Per ulteriori informazioni sul riciclaggio di questo prodotto, fare .
riferimento alle autorita locali, all'organizzazione nazionale di trattamento dei rifiuti o al negozio dove é stato acquistato

. 08/05
il prodotto.

Questo prodotto & conforme ai requisiti della direttiva UE in materia di compatibilita elettromagnetica
e sicurezza elettrica.

Il produttore si riserva il diritto ad effettuare cambiamenti del testo e dei parametri tecnici.
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HORNO DE PAN

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

iLea con atencién y guarde para un uso futuro!

Advertencia: Las medidas e instrucciones de seguridad
incluidas en este manual no cubren todas las condiciones
y situaciones posibles. El usuario debe comprender que
el sentido comun, la precaucion y el cuidado son factores
que no pueden ser incorporados en ningun producto. Por
lo tanto, estos factores deben ser garantizados por el/los
usuario(s) que usa(n) y opera(n) este artefacto. No somos
responsables por dafios causados durante el envio, por el
uso incorrecto, o modificacion o ajuste de cualquier parte
del artefacto.

Se deben tener precauciones fundamentales cuando se
usa el producto, incluso lo siguiente:

1.

10.
11.

Siempre proporcione al artefacto energia del mismo
voltaje, frecuencia y capacidad requerida de acuerdo a la
etiqueta del tipo de producto.

No utilice el artefacto si el cable o el enchufe estd dafado,
si se cay6 o tuvo algun otro dafio y no funciona de
manera apropiada.

No sumerja el artefacto ni el cable en liquidos, no
lo exponga a la lluvia ni a la humedad y utilice agua
solamente para la coccién de acuerdo con este manual
de uso.

El artefacto no debe ser utilizado cerca del agua, en
bafios, en duchas ni cerca de piscinas, donde quizas
pueda caerse al agua o donde el agua podria salpicar el
producto.

No permita que cable se doble sobre el borde de la mesa
0 en otros bordes filosos, no lo tuerza ni lo deje cerca de
superficies calientes.

Siempre utilice el artefacto sobre una superficie pareja
yestable para evitar que se caiga. No utilice el productoen
lavabos, dreas que gotean ni otros lugares con superficie
despareja. El artefacto debe ser colocado en una posicion
estable con los mangos colocados de manera tal de evitar
que se derramen los liquidos calientes

No lo coloque en lugares donde podria estar expuesto
al calor excesivo proveniente de hornos, calefactores,
artefactos a gas, etc. No lo coloque sobre cocinas
y hornos eléctricos o a gas.

Si no utiliza el artefacto, apdguelo y desenchufelo de la
corriente. Desconecte el cable de alimentacion tirando
del enchufe, nunca tirando del cable.

Nunca conecte ni encienda el artefacto sin insertar
el molde de manera correcta el molde con superficie
antiadherente.

No deje el artefacto encendido con el molde vacio.
Revise periédicamente el cable de alimentacion, el
enchufe y el artefacto completo para ver si tiene dafio.
Si descubre alglin dafo, detenga el uso del artefacto de
inmediato y comuniquese con un centro de reparaciones.

12.

19.
20.
21.

22.

23.

24.

25.

No utilice el artefacto para ningun otro fin que aquel para

el que fue disefiado.

No lo utilice en el exterior.

Almacene el artefacto en un lugar seco.

No intente reparar ni modificar el artefacto o cambiar

sus piezas. No hay piezas en el interior que puedan ser

reparadas por el usuario.

Deje que el artefacto se enfrie antes de limpiarlo y de

guardarlo.

No coloque otros objetos sobre el artefacto, no inserte

objetos extraios en sus aberturas ni lo utilice cerca de

paredes, cortinas, etc.

El artefacto se calienta durante el funcionamiento.

No cubra ninguna abertura. No toque las superficies

calientes. Siempre utilice los mangos y botones.

No intente transportar un artefacto caliente.

No encienda el artefacto si esta colocado sobre un lado

o dado vuelta.

El uso de accesorios y anexos no recomendados por el

fabricante podria poner en peligro a las personas y al

producto.

Este artefacto estd destinado para uso doméstico y en

areas similares, incluso:

« cocinas pequefas en tiendas, oficinas y otros lugares
de trabajo

- artefactos utilizados en la industria agricola

« por huéspedes en hoteles, moteles y otras éreas
residenciales

« en establecimientos
y desayuno

Este artefacto no puede ser enchufado en un

tomacorriente  controlado por un temporizador

o controlado a distancia.

ECG no se hace responsable por dafios o lesiones

causadas por el uso negligente o inapropiado. Antes de

utilizar, no olvide leer con cuidado todas las instrucciones

y lainformacién. La superficie externa de este dispositivo

se calienta y podria causar quemaduras. No deje sin

supervision cuando haya nifios presentes.

Este artefacto puede ser utilizado por nifios de

8 afos de edad en adelante, siempre que estén

bajo supervision permanente. Este artefacto puede

ser utilizado por personas con capacidades fisicas,

sensoriales o mentales reducidas, o que carezcan

de experiencia o conocimientos, si se las supervisa

o instruye con respecto al uso del artefacto en forma

segura y comprenden los riesgos involucrados. Conserve

el artefacto y el cable de alimentacién fuera del alcance

de los nifios menores de 8 aios de edad. Los nifios no

deben realizar la limpieza y mantenimiento del usuario.

Los nifios no deben jugar con el artefacto.

que ofrecen alojamiento

Do not immerse in water! - jNo sumerja el producto en agua!
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iSuperficie caliente!
Las superficies marcadas se calientan durante el uso.

DESCRIPCION

Partes del horno de pan
1. Ventana de observacion 4. Molde para hornear extraible 7. Taza medidora
2. Tapa 5. Panel de control [} 8. Cuchara
3. Dos paletas de amasado 6. Cuerpo del horno de pan 9. Gancho

IE] Panel de control

Boton START/STOP (INICIAR/DETENER)

«  Presione START/STOP para iniciar un programa. El indicador se enciende y la coma comienza a parpadear. Luego
de comenzar un programa todos los otros botones excepto START/ STOP/PAUSE estén inactivos.

+  Presione el boton START/STOP durante medio segundo para ingresar en el modo de pausa. Si no realiza ninguna
accion dentro de un lapso de 3 minutos, se reinicia el programa y este continuara hasta finalizar.

« Cuando usted presiona el botén START/STOP durante tres segundo, cancela un programa activo. Cuando el
programa se detiene se escucha un bip. Esta funcion (apagado mediante una presion prolongada) existe para evitar
que un programa sea cancelado en forma accidental.

«  Sideseasacar el pan, presione START/STOP para finalizar el proceso de horneado.

Boton MENU

«  Presione MENU para seleccionar el programa requerido. Cada vez que usted presiona un botdn (acompainado por
un bip) cambia al programa siguiente. El visor muestra los niumeros de los diferentes programas en sucesion.

Botén COLOR

«  Presione COLOR para seleccionar la configuracién de tostado requerida. LIGHT (claro) MEDIUM (medio), DARK
(oscuro) o RAPID (répido). El boton puede ser usado en los programas 1a 8y 14 a 15.

Bot6n LOAF SIZE (TAMANO DE LA HOGAZA DE PAN)

«  Use este boton para seleccionar el peso bruto de la hogaza (1125 g, 1350 g, 1600 g). Usted puede usar este boton
enlosmodos 1a7.

Botones TIMER +/- (TEMPORIZADOR)

«  Usted puede usar el temporizador para posponer el horneado hasta mas tarde. Presione (+) y (-) para posponer
el proceso hasta 15 horas. El tiempo configurado aparecerd en el visor. El tiempo minimo de retardo depende del
programa seleccionado.

Notas:
«  Configure el temporizador solo después de seleccionar el programa (MENU), el peso (LOAF SIZE) y el tostado
(COLOR).

« No use el temporizador con recetas que contengan huevos y productos lacteos (leche, crema, queso...).

«  Presione (+) (-) para seleccionar cudndo debe estar listo el pan. Tenga en cuenta que debe agregar el tiempo de
retardo a la duracion del programa. Luego de completar el programa el artefacto cambia durante a una hora al
modo mantener caliente. Antes de comenzar a hornear pan, usando los botones MENU y COLOR seleccione
un programa y el grado de tostado y luego presione (+) o (-) para prolongar o acortar el inicio del periodo de
retardo (cada paso son 10 minutos). El retardo maximo del temporizador son 15 horas.

Boton HOME MADE (CASERO)
Use este botén para personalizar el programa para que se adecue a sus necesidades, consulte la descripcion de cada
programa.
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INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO

COMIENZO

Antes del primer uso

«  Leatodas las instrucciones e informacién importante.

+  Retire todo el empaque, incluso las etiquetas y los rétulos y limpie la superficie con un trapo himedo de cocina.
Asegurese de que todas las partes hayan sido suministradas en buen estado.

«  Lave todos los accesorios con agua tibia y jabon y una esponja o pafio de cocina. Enjuague bien el detergente
y seque todo muy bien. No utilice productos abrasivos de limpieza, fibra verde ni utensilios metélicos, ya que se
podria dafar la superficie anti adherente.

+  Nunca sumerja el artefacto, el cable ni el enchufe en agua.

«  Coloque el horno de pan sobre una superficie plana y resistente al calor.

« Ponga el horno de pan en modo de horneado y hornee en modo vacio durante 10 minutos. Usted podria notar un
leve olor cuando lo encienda por primera vez. Esto es normal y el olor desaparecerd a los pocos segundos. Luego
permita que se enfrie y limpie nuevamente todas las partes extraibles. Luego de secarlo bien y de volverlo a armar,
el artefacto esta listo para ser usado.

Atencion: Riesgo de caida de objetos. El horno de pan puede balancearse o moverse durante el amasado. Siempre

tiene que colocar el horno de pan en el medio de la encimera de la cocina, lejos del borde.

Iniciar

«  Antes de usar, siempre revise que el cable de alimentacion y el enchufe no estén danados.

«  Enchufe el cable de alimentacién del horno de pan en el tomacorriente. Se escuchara un bip y el visor mostrara
«3:00». La coma entre el «3» y el «<00» no parpadea. El programa por defecto es «1». Las flechas apuntan hacia
«1350g» y <MEDIUM», que son las configuraciones por defecto.

«  Presione MENU para seleccionar un programa (consulte la lista de programas), presione LOAF SIZE para
seleccionar el tamario de la hogaza (peso) y presione COLOR para el grado de tostado. Presione TIMER +/- en caso
de que desee configurar un inicio retardado.

+  Presione el boton START/STOP para iniciar el programa configurado.

Corte de alimentacion

En caso de un corte de alimentacién de menos de 10 minutos el programa continuara inmediatamente cuando la
alimentacion sea restaurada sin presionar START/STOP. En caso de que el corte de alimentacién dure mas tiempo, el
programa no se reiniciard y el visor mostrard el estado por defecto. Si la masa comenzé a leudar, retire los ingredientes
del molde del horno de pan y comience de nuevo. Si el horno no habia comenzado a leudar antes de que se cortara
la alimentacion, usted puede ingresar nuevamente el programa desde el inicio y comenzar nuevamente presionado
START/STOP.

Mensajes de advertencia en el visor

HHH - Esta advertencia significa que la temperatura en el molde de pan es demasiada alta. Presione START/STOP
para interrumpir el programa, desconecte el cable de alimentacién, abra la tapa y permita que el artefacto se enfrie
durante 10 a 20 minutos antes de volver a encenderlo.

E.E [ - Esta advertencia significa que el sensor térmico esta desconectado. Presione START/STOP para interrumpir el
programa y desconectar el cable de alimentacion. Haga que un centro de servicios autorizado pruebe el sensor.

Temperatura keep warm (mantener caliente)

Cuando haya finalizado el programa de horneado, el horno de pan hace sonar diez veces un bip y entra en modo de

mantener caliente durante 1 hora. El visor muestra 0:00.

Si desea interrumpir el proceso de mantener caliente, presione START/STOP durante 3 segundos.

Consejo: Si quita el pan inmediatamente luego de que finaliza el programa, usted impide que la corteza del pan se
tueste.
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Lista de programas

1. Pan basico (BASIC)

Para pan blanco y mixto que contiene principalmente harina de trigo.

2. Pan francés (FRENCH)

Para panes livianos elaborados con harina fina. Generalmente el pan es esponjoso y tiene una corteza crujiente. El
programa no es apropiado para hornear recetas que incluyan manteca, margarina o leche.

3. Pan integral (WHOLE WHEAT)

Para hornear pan integral. Esta configuracion tiene un periodo de precalentamiento mas largo que le permite a los
granos absorber agua e hincharse. No recomendamos usar un inicio retardado, que podria perjudicar la calidad final del
pan. La harina integral generalmente produce una corteza gruesa y crujiente.

4. Pan dulce (SWEET)

Para panes con ingredientes como por ejemplo jugo de frutas, coco rallado, pasas de uva, frutos secos, chocolate
0 azlcar agregado. Debido a un periodo de leudado mas prolongado, el pan serd liviano y esponjoso.

5.Pan de arroz (BUTTER MILK)

Mezcla de arroz cocido con harina en una proporcion de 1:1 para el horneado del pan.

6. Pan sin gluten (GLUTEN FREE)

Para pan elaborado con harina sin gluten y mezclas sin gluten para hornear. Las harinas sin gluten tardan mas en
absorber los liquidos y también tienen caracteristicas diferentes de leudado.

7. Programa rapido (SUPER RAPID)

Los tiempos de amasado, leudado y horneado son mds cortos que para el pan basico. El pan es mas denso. Los panes
rapidos se preparan con polvo para hornear y bicarbonato de sodio, que se activan con la humedad y el calor. Para un
pan rapido perfecto se recomienda colocar todos los liquidos en el fondo del molde y los ingredientes secos en la parte
superior. Durante el mezclado inicial de la masa del pan los ingredientes secos podrian acumularse en las esquinas del
molde y podria ser necesario ayudar a la maquina a mezclar para evitar que se agrume la harina. En este caso use una
espatula de goma.

8. Torta (CAKE)

El amasado, leudado y horneado son los mismos que para el pan pero el leudado se hace con el agregado de polvo para
hornear o bicarbonato de sodio.

9. Amasado (KNEAD)

Esto permite la mezcla perfecta de la harina con los liquidos.

10. Masa (DOUGH)

Este programa puede preparar masa leudada para bollos o pizza, etc. que luego puede ser horneada en el horno comun.
Este programa no incluye la etapa de horneado.

11. Masa de pasta (PASTA DOUGH)

Este programa prepara masa para pastas. No incluye las etapas de leudado y de horneado.

12. Yogur (YOGURT)

Para hacer yogur.

13. Jalea (JAM)

Use este programa para elaborar jaleas y mermeladas a partir de frutas frescas. No aumente la cantidad ni permita que
hierva y se derrame por encima del borde del molde durante la coccién. Si el molde del horno de pan rebalsa, apague
inmediatamente el horno de pan y retire con cuidado el molde. Permita que se enfrie y limpielo bien.

14. Horneado (BAKE)

Si necesita terminar de hornear el pan, porque esta demasiado claro o no lo suficientemente tostado. Este programa no
incluye las etapas de leudado y de descanso de la masa.

15. Programa personalizado (HOMEMADE)

Presione el botén HOMEMADE (CASERO) para su propio ajuste detallado del programa. Al presionar el botén en forma
repetida usted puede ajustar la cantidad de minutos de cada una de las etapas del programa (amasado, leudado,
horneado, mantener caliente). En la tabla se lista el rango de tiempo para cada programa.
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Instrucciones para hornear pan

1.

Tome la manija del molde para hornear, girelo en el sentido contrario de las agujas del reloj y sdquelo del horno de
pan (consulte [6).

Inserte en el eje @ dentro del molde para hornear ® la paleta para amasar @ (consulte (D)}

Coloque los ingredientes dentro del molde para hornear en el orden especificado en la receta. Primero agregue los
liquidos, el azlcary la sal, luego la harina y por ultimo la levadura.

Mida los ingredientes con cuidado y agréguelos al plato para horno de acuerdo con la receta.

Nota: haga una pequefia hendidura con los dedos en la parte superior de la pila de harina y ponga adentro la
levadura. Aseglrese de que la levadura no entre en contacto con los liquidos ni con la sal.

Consejo: Mida con antelacion cada uno de los ingredientes, incluso los agregados (frutos secos, pasas de uva).

Coloque el molde para hornear nuevamente dentro del horno de pan y girelo en el sentido de las agujas del reloj

para asegurarse de que esté bien colocado. Luego cierre la tapa del horno de pan.

Nota: El molde para hornear debe estar colocado en forma apropiada en su lugar para garantizar que la masa se
mezcle y amase en forma apropiada.

Enchufe el horno de pan en el tomacorriente eléctrico. Usted escuchara un bip y el visor de LCD mostrara el

programa por defecto 1.

Presione MENU para seleccionar el programa requerido.

Presione WEIGHT para colocar la flecha en el peso deseado (1125 g, 1350 g, 1600 g). Los programas 8 a 15 no

permiten la seleccion de peso de la masa..

Presione COLOR para configurar el grado de tostado en LIGHT (claro), MEDIUM (medio), DARK (oscuro). Los
programas 9 a 13 no permiten la seleccién del grado de tostado.

. Al presionar los botones TIMER +/- usted puede configurar el inicio retardado. (No disponible para el programa

13).
Nota: No use esta funcion con recetas que contengan productos lacteos, huevos, etc. Si desea que el horno de pan
comience a elaborar el pan de inmediato, puede saltearse este paso.

. Presione START/STOP para iniciar el programa. El horno de pan emitira un bip y mostrara «3:00». La coma en el

medio no parpadea, pero brilla. La paleta para amasar comienza a mezclar los ingredientes. Si esté activado el inicio
retardado, la paleta para amasar comienza a mezclar los ingredientes solo en la hora configurada.

. En el momento apropiado para agregar los otros ingredientes (frutas, frutos secos, pasas de uva) el horno de pan

emite diez bips. Abra la tapa y coloque los ingredientes (en los programas 1 a 7). Este momento variara de acuerdo
a cada programa.

. Una vez que el proceso haya finalizado el horno de pan emitira diez bips y entrara en modo mantener caliente

durante una hora. Cuando usted presiona el botén START/STOP durante tres segundos, puede interrumpir el
modo mantener caliente. Desconecte el cable de alimentacion y usando guantes para horno abra la tapa del horno
de pan.

. Deje que la hogaza se enfrie un poco antes de sacarla. Luego, usando guantes para horno gire el molde para

hornear levemente en sentido contrario a las agujas del reloj y sdquelo del horno de pan toméndolo de la manija.
Atencion: iEl molde de horneado y el pan pueden estar muy calientes! Proceda con cuidado.

. Usando guantes para horno de vuelta el molde para hornear sobre una rejilla para enfriar o sobre la encimera de

la cocina (con la manija del molde plegada) y sactidalo lentamente hasta que el pan caiga. Usted puede aflojar la
hogaza suavemente de las paredes del molde antiadherente usando una espatula blanda. Una vez que haya sacado
el pan, saque las paletas de amasar de adentro de la hogaza usando un gancho. Limpielas y guardelas para usarlas
la préxima vez. Atencion: Proceda con cuidado, el pan esté caliente. Nunca saque las paletas usando las manos.

. Permita que el pan se enfrie durante al menos 20 minutos antes de rebanarlo. Recomendamos que rebane el pan

con una rebanadora eléctrica o con un cuchillo con serrucho.
Nota: Usted puede almacenar el pan que no se coma durante hasta 3 dias en una bolsa hermética a temperatura
ambiente. Puede almacenar el pan en el refrigerador en una bolsa plastica durante hasta 10 dias.
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Mejor temperatura ambiente
El horno de pan puede trabajar dentro de un amplio rango de temperaturas, pero la temperatura del ambiente puede
afectar el tamafio del pan. La temperatura ambiente recomendada esta dentro del rango de 15°C a 34°C.

Notas acerca de los ingredientes

Harina de trigo

La harina de trigo es el ingrediente principal en el horneado de pan y es la que se recomienda en la mayoria de las recetas
para el pan con levadura. Tiene un alto contenido proteico y de gluten (también se la puede denominar harina alta en
gluten) y luego del leudado conserva el volumen de la masa y evita que se desmorone. La harina difiere de acuerdo a la
zona. El contenido de gluten es més alto que el de la harina de molido medio/fino, de manera que puede ser usada para
hornear hogazas mas grandes con una textura interna mas rica.

Harina de molido medio/fino
Harina sin polvo de hornear apropiada para el horneado de pan «rapido» o para el pan horneado en programa rapido.
La harina de trigo es mds apropiada para el pan leudado.

Harina integral

La harina integral se muele de granos de cereales integrales. El pan elaborado con esta harina tendra mas fibras y mayor
contenido nutritivo. La harina integral es mas pesada y en consecuencia las hogazas serdn mas pequefas y tendran una
textura mas pesada.

Contiene los nutrientes de la cascara de los granos y gluten. Muchas recetas generalmente combinan harinas integrales
y harina de trigo para producir resultados 6ptimos.

Harina de centeno

La harina de centeno, también denominada harina de grano oscuro, es un tipo de harina con alto contenido de fibras
y es similar a la harina integral. Para lograr un alto volumen luego del leudado, se debe usar en combinacién con un alto
porcentaje de harina de trigo.

Harina leudante
Harina que contiene bicarbonato de sodio, usada principalmente para hornear tortas. No use harina leudante en
combinacién con levadura.

Harina de maiz y avena
La harina de maiz o de avena se producen con granos de maiz o avena. Estas harinas son el ingrediente 6ptimo cunado
se hornea un pan mas aspero, ya que mejoran el sabor y la textura.

Azucar
El azlcar es un «alimento» para la levadura y mejora el sabor dulce y el color del pan. Es un elemento importante para
leudar la mesa. Usualmente se usa azucar blanca, pero algunas recetas podrian incluir azicar negra o azicar impalpable.

Levadura

La levadura es un organismo vivo y debe ser conservada en el refrigerador para mantener su frescura. Necesita
alimentarse de los carbohidratos del aztcar y la harina. Las levaduras usadas en la elaboracién de pan se comercializan
bajo diversos nombres: Levadura para pan, levadura seca o levadura instantanea. La levadura produce diéxido de
carbono durante el leudado. El diéxido de carbono hace que la masa se infle y se ablande en la parte interior del pan.
Revise la fecha de vencimiento antes de usarla. Vuelva a poner inmediatamente en el refrigerador la levadura sin usar,
las temperaturas elevadas matan la levadura. Cuando la masa no se leuda bien generalmente es por una levadura mala.

Sal
La sal es necesaria para mejorar el sabor del pan y el color de la corteza. También se usa para limitar la actividad de la
levadura. Nunca use demasiada sal en una receta. Cuanto menor sea el contenido de sal, mas grande sera el pan.

Huevos
Los huevos pueden mejorar la textura del pan, hacerlo mas nutritivo y mas grande. Los huevos deben ser mezclados con
otros ingredientes liquidos.

Grasa, manteca y aceite vegetal
La grasa puede refinar el pany prolongar su vida util. La manteca debe ser derretida antes de agregarla a los ingredientes
liquidos o debe ser cortada en trozos pequefios.
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Polvo para hornear

El polvo para hornear se usa para panes y tortas de leudado rapido. Dado que no necesita un tiempo prolongado de
leudado y produce aire por un principio quimico, el aire generara burbujas haciendo que la textura del pan sea mas
refinada.

Bicarbonato de sodio
Su uso es similar al del polvo para hornear. Puede usarlo en combinacién con polvo para hornear.

Agua y otros liquidos (siempre se deben agregar primero)

El agua es un ingrediente bésico para el horneado de pan. Generalmente, el agua debe estar a temperatura ambiente.
Algunas recetas pueden requerir leche y otros liquidos para mejorar el sabor del pan. Si la receta requiere productos
lacteos nunca use la funcion de retraso retardado.

Consejos para hornear en simultaneo

Use exactamente cantidades medidas.

Una de las condiciones mds importantes para hornear un buen pan es usar la cantidad correcta de ingredientes. Mida
cada ingrediente con cuidado y luego agréguelos al molde para hornear segun la receta. Recomendamos firmemente
que use una taza medidora o una cuchara medidora, ya que la cantidad incorrecta podria afectar significativamente el
resultado.

Orden correcto de los ingredientes

Siempre agregue los ingredientes en orden segun la receta.

PRIMERO: Ingredientes liquidos

LUEGO: Ingredientes secos

FINALMENTE: Levadura

La levadura debe ser agregada solamente a harina seca y no debe entrar en contacto con liquidos ni con sal. Si usted
configura un intervalo largo para el inicio retardado, nunca agregue ingredientes perecederos como por ejemplo leche
o huevos. Luego del primer amasado a fondo de la masa, se escuchara un bip que indica que es momento de agregar
los ingredientes de fruta a la mezcla. Si estos ingredientes se agregan demasiado pronto, perderan su sabor durante el
mezclado prolongado.

Ingredientes liquidos

Se debe medir el agua, la leche fresca y otros liquidos con una taza medidora con marcas claras y con pico vertedor.
Coloque una taza en la encimera de la cocina e inclinese para verificar en forma precisa el nivel del liquido. Cuando mida
aceite u otros ingredientes similares, limpie bien la taza.

Como medir los ingredientes secos

Vuelque suavemente el ingrediente medido en la taza medidora con una cuchara y empareje con un cuchillo. Nunca
vuelque el ingrediente directamente con la taza medidora ya que podria agregar hasta una cucharadita de mas si lo
hace de ese modo. Nunca presione el contenido de la taza medidora hacia abajo. Consejo: Revuelva la harina antes
de medirla para airearla. Cuando mida pequefas cantidades de ingredientes secos, por ejemplo sal o azlcar, use una
cuchara medidora y asegurese de que estén emparejados cuando mida.

SOLUCION DE PROBLEMAS
PROBLEMA CAUSA POSIBLE SOLUCION
Olor a quemado. + Se derramd harina u otros « Desconecte el horno de pan de la fuente

ingredientes desde el molde
para horneary cayeron en el

de alimentacion y deje que se enfrie por
completo. Limpie el exceso de ingredientes

artefacto.

con una toalla de papel.

Los ingredientes no se
mezclan bien aunque usted
oye que el motor funciona.

El molde para hornear o la
paleta para amasar no estan
bien colocados.

Demasiados ingredientes.

Asegurese de que la paleta para amasar esté
insertada por completo en el eje.

Mida los ingredientes en forma exacta.
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Cuando usted presiona el
botén START/STOP el visor
muestra «H:HH».

La temperatura interna del
horno de pan es demasiado
alta.

No permita que el horno de pan se enfrie
entre cada programa. Desconecte el artefacto
de la fuente de alimentacion, abra la tapa

y saque el molde. Permita que se enfrie
durante 15 a 30 minutos antes de comenzar
un nuevo programa.

La ventana esta empanada
o cubierta con condensacion
de agua.

Esto puede ocurrir durante el
leudado o mezclado.

La condensacion generalmente desaparece
en la etapa de horneado. Limpie la ventana
entre cada uso.

La paleta para amasar sale
junto con el pan.

Corteza més gruesa cuando
se configura un grado mas
alto de tostado.

No hay nada inusual en retirar la paleta de
amasado junto con la hogaza. Una vez que
la hogaza se enfrie, saque la paleta de la
hogaza usando una espatula.

La masa no se mezclé

bien; hay harina y otros
ingredientes adheridos a los
costados del molde para
hornear; la hogaza esta
cubierta de harina.

El molde para hornear o la
paleta para amasar no fue
insertada en forma correcta.
Demasiados ingredientes.
Usualmente, la harina

sin gluten tiene un alto
contenido de humedad.
Podria ser necesaria la
intervencion externa
limpiando los costados con
una espétula de goma.

Asegurese de que el molde para hornear esté
bien insertado en el horno para pan, y que

la paleta para amasar esté bien colocada en
el eje.

Asegurese de que los ingredientes sean
medidos en forma apropiada y agregados en
forma correcta.

Quite el exceso de harina luego de que se
hornee y se enfrie una hogaza. Agregue agua
de a cucharaditas hasta que la masa tome
forma de hogaza.

La masa leudé mucho
o levanta la tapa del horno
de pan.

Los ingredientes fueron
medidos en forma incorrecta

(demasiada levadura, harina).

No hay una paleta para
amasar en el molde para
hornear.

Usted olvid6 agregar sal.

Mida los ingredientes en forma exacta
y asegurese de agregar azUcar y sal.

Pruebe agregar una % de cucharadita menos
de levadura (1,2 ml).
Revise la instalacion de la paleta para amasar.

La masa no leuda; la hogaza
es pequena.

Los ingredientes no fueron
medidos en forma correcta
o lalevadura estaba mala.
Levantar la tapa mientras el
programa esta funcionando.

Mida los ingredientes en forma exacta.
Verifique la fecha de vencimiento de la
levadura y de la harina.

Los liquidos deben estar a temperatura
ambiente.

El pan horneado se hundié en
la parte superior.

La masa leud6 demasiado
rapido.
Demasiada levadura o agua.

Se seleccioné un programa
incorrecto para esta receta.

Mida los ingredientes en forma exacta.

Disminuya un poco la cantidad de agua o de
levadura.

Seleccione el programa correcto.

La corteza esta demasiado
clara.

Levantar la tapa mientras el
programa esta funcionando.

No abra la tapa mientras el programa esta
funcionando.

Configure un grado de tostado més alto para
la corteza.

114

eca




La corteza esta demasiado
oscura.

Demasiada azlcaren la
receta.

Reduzca un poco la cantidad de azucar.

Configure un grado de tostado mas bajo para
la corteza.

La forma de la hogaza es
irregular.

Demasiada levadura o agua.

La paleta para amasar
empu;jo la masa hacia un
costado antes del leudado
y mezclado.

Mida los ingredientes en forma exacta.
Disminuya un poco la cantidad de agua o de
levadura.

Algunas hogazas pueden tener una forma
irregular, en especial aquellas elaboradas con
harina integral.

Las hogazas horneadas tienen
diversas formas.

Difieren de acuerdo con el
tipo de pan.

Los panes integrales o multicereales son mas
densos y pueden ser mas pequefios que el
pan blanco comun.

La parte de abajo tiene
orificios y hay agujeros en el
interior.

Masa demasiado humeda,
demasiada levadura, nada
desal.

Agua demasiado caliente.

Mida los ingredientes en forma exacta.

Disminuya un poco la cantidad de agua o de
levadura, verifique la cantidad de sal.

Use agua a temperatura ambiente.

Pan crudo o pegajoso.

Demasiada agua.
Se seleccion6 el programa
incorrecto.

Disminuya un poco la cantidad de agua,
mida los ingredientes en forma exacta.
Seleccione el programa correcto.

El pan se aplasta al rebanarlo.

El pan estd demasiado
caliente.

Permita que el pan se enfrie durante al
menos 15 a 30 minutos antes de rebanarlo.

El pan tiene una textura
pesada, densa.

Demasiada harina.
Cantidad insuficiente de
agua.

Pruebe usando mas agua o menos harina.
El pan integral tendré una textura mas densa.

La parte de abajo del molde
para hornear esta oscurecida
o manchada.

Resultado de lavar en el
lavavajillas.

Esto es algo normal y no afecta la calidad
del pan.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Nunca sumerja la base en agua o ningtin otro liquido y no la lave en el lavavajillas.

ATENCION: SIEMPRE desenchufe el horno de pan y permita que se enfrie antes de limpiarlo.

Limpieza de la paleta para amasar:

- Siesdificil extraer la paleta para amasar, derrame un poco de agua en el fondo del molde para hornear y permita
que se empape durante aproximadamente una hora. Limpie bien la paleta con un trapo himedo. Usted puede lavar
la paleta para amasar y el molde para hornear en el lavavajillas.

Limpieza del molde para hornear extraible:

«  Saque el molde haciéndolo girar en sentido contrario a las agujas del reloj y saquelo tirando de la manija. Limpie el
interior del molde con un pafo himedo. No utilice objetos filosos ni agentes de limpieza abrasivos. Antes de volver
a colocarlo en el horno de pan, el molde para horno debe estar completamente seco.

Limpieza de la superficie exterior y de la tapa del horno de pan

«  Limpiela superficie exterior, la tapa y dentro de la ventana de observacién con un trapo himedo. No use limpiadores
abrasivos ya que podria dafiar el acabado de la superficie.

Accesorios

«  Lévelo con liquido lavavajillas y una esponja. Enjuague y seque el exceso de agua.
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Como guardar el artefacto

+  Antes de guardarlo, asegurese de que el artefacto se haya enfriado por completo, de que esté limpio y seco, y de
que la tapa esté cerrada.

ESPECIFICACIONES TECNICAS
El tamafio maximo del pan es 1,6 kg

Voltaje nominal: 220-240 V~50/60 Hz

Potencia de entrada nominal: 850 W

GARANTIA: Las siguientes situaciones anulan la garantia:

Manipulacién incorrecta o inapropiada del dispositivo, no cumplir con las medidas de seguridad aplicables para el
dispositivo, uso de la fuerza, alteraciones o reparaciones realizadas por alguien que no sea un taller de reparaciones
autorizado.

Aquellos componentes que estén sujetos al uso y desgaste normal no estan cubiertos por la garantia.

USO Y ELIMINACION DE LOS DESECHOS

Papel para envolver y cartén corrugado: entregar a una chatarreria. Plastico de embalaje, bolsas de polietileno, elementos plasticos:
arrdjelos en los recipientes para reciclaje de plasticos.

ELIMINACION DE LOS PRODUCTOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL

Eliminacion de equipos eléctricos y electrénicos (valido en los pai iembros de la Union Europea

y otros paises europeos con un sistema implementado de reciclaje)

El simbolo representado en el producto o en el embalaje significa que el producto no serd tratado como desecho

doméstico. Entregue el producto en el sitio especifico para reciclaje de equipos eléctricos y electrénicos. Evite los efectos

negativos en la salud humana y en el medioambiente reciclando apropiadamente su producto.

El reciclaje contribuye a la preservacion de los recursos naturales. Para mas informacién acerca del reciclaje de este .
producto, consulte a su autoridad local, organizacién de procesamiento de desechos domésticos o en la tienda donde
comprd el producto.

08/05

Este producto cumple conlos requisitos de la directiva de la UE acerca de lacompatibilidad electromagnética
y seguridad eléctrica.

Se reservan cambios en el texto y pardmetros técnicos.
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LEIVAKUPSETAJA

OHUTUSJUHISED

Tutvuge pohjalikult ning sdilitage edaspidiseks kasutamiseks!

Hoiatus: Juhendis sisalduvad ohutusabinéud ja juhised ei
holma kéiki vaimalikke tingimusi ja olukordasid. Kasutaja
peab teadvustama, et terve mdistus, tdhelepanu ja
ettevaatus on tegurid, mida ei saa toodetesse integreerida.
Seetdttu peab need tegurid tagama seadme kasutaja. Me
ei vastuta kahjude eest, mille on pdhjustanud transport,
vaarkasutamine voi toote mis tahes osa vahetamine voi
muutmine.

Toote kasutamisel jargige Uldiseid ettevaatusabindusid,
sealhulgas alljdrgnevaid:

1.

10.
11.

Seadme Uihendamisel toitevorku jérgige alati tootesildil
ndidatud pinge, sageduse ja vdimsuse vaartusi.

Arge kasutage seadet, kui juhe voi pistik on kahjustatud,
kui seade on maha kukkunud véi on tal muid kahjustus
ning ta ei to6ta nduetekohaselt.

Arge sukeldage seadet ja toitejuhet vedelikesse
ning drge jatke seda vihma voi niiskuse kétte ning
kasutage vett vastavalt sellele kasutusjuhendile ainult
toiduvalmistamiseks.

Seadet eiole lubatud kasutada vee Idhedal, vannitubades,
dusiruumides voi basseinide ldhedal, kus seade voib
vette kukkuda voi veepritsmed véivad sattuda seadmele.
Arge painutage toitejuhet ile laua serva véi iile muude
teravate servade, drge vadnake seda ning drge jatke seda
kuumade pindade ldhedusse.

Seadme Umbermineku valtimiseks kasutage seda
alati tasasel ja stabiilsel pinnal. Arge kasutage seadet
valamutes, tilkuvates alades ja muudes ebatasase
pinnaga kohtades. Seade tuleb paigutada kdepidemetest
hoides stabiilsesse asendise nii, et vdltida kuumade
vedelike pritsmeid

Arge asetage kohtadesse, kus see véib olla ahjude,
kiitteseadmete, gaasiseadmete jne. ilemadrase kuumuse
mojualas. Arge asetage elektri- voi gaasipliitidele ja
ahjudele.

Seadme mittekasutamisel ihendage see toitevorgust
lahti.  Toitejuntme lahtilihendamisel  toitevorgust
tdmmake pistikust — drge kunagi tommake toitejuhtmest.
Arge  kunagi lillitage  seadet sisse  enne
pohjakérbemisvastase kattekihiga panni nduetekohast
sisestamist.

Arge jatke todtavat seadet tiihja panniga.

Kontrollige regulaarselt toitejuntmel, pistikul ja
kogu seadmel kahjustuste puudumist. Kahjustuste

12.
13.
14.
15.

19.
20.
21.

22.

23.

24.

25.

avastamisel peataga viivitamatult seadme kasutamine
ning poéorduge teeninduskeskusesse.

Kasutage seadet ainult vastavalt kasutuseesmargile.
Arge kasutage seadet vilistingimustes.

Hoidke seadet siseruumides kuivas kohas.

Arge iritage seadet modifitseerida voi vahetada selle osi.
Seadmes puuduvad kasutaja poolt parandatavad osad.

. Enne seadme puhastamist ja hoiustamist laske seadmel

maha jahtuda.

. Arge asetage seadme peale teisi esemeid, drge sisestage

avadesse korvalisi esemeid ning drge kasutage seadet
seinte, kardinate jne. ldheduses.

. Todtamise ajal soojeneb seade lesse. Arge katke

mistahes avasid. Arge puudutage kuumi pindu. Kasutage

alati kdepidemeid ja nuppusid.

Arge proovige kuuma seadet kanda.

Arge liilitage seadet sisse, kui see on killili voi tagurpidi.

Valmistaja poolt heakskiitmata tarvikute ja lisaseadmete

kasutamine v6i ohustada inimesi ja vara.

See seade on ettendhtud kasutamiseks koduses

majapidamises ja muudes sarnastes kohtades,

sealhulgas:

« kaupluste, biiroode ja teiste tdokohtade kddginurgad

« pdllumajandustddstuses

« hotellide, motellide ja muude elukohtade kiilastajate
poolt kasutatavates kohtades

+ majutusasutustes

Seadet ei ole lubatud (ihendada aegreleega seinakontakti

voi kaugjuhtimissiisteemiga.

ECG ei vastuta hooletusest vdi mittenduetekohasest

kasutamisest pohjustatud kahjustuse voi vigastuse

eest. Enne seadme kasutamist tutvuge pohjalikult

koikide juhenditega ja teabega. Selle seadme valispind

kuumeneb iiles ning véib péhjustada poletusi. Arge jatke

seadet laste juuresolekul jarelevalveta.

Ule 8-aastased lapsed véivad seadet kasutada pideva

jarelevalve all. Seadet on lubatud kasutada vahendatud

flitisiliste, sensoorsete voi vaimsete voimetega isikutel,

kui nad on jarelevalve all voi kui neile on selgitatud

seadme ohutut kasutamist ning nad on teadlikud

seadme kasutamisega seotud potentsiaalsetest riskidest.

Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8-aastastele lastele

kattesaamatult. Lastel on keelatud seadme puhastamine

ja hooldamine. Arge lubage lastel seadmega mangida.

Do not immerse in water! - Arge sukeldage vette!

Kuum pind!

Tahistatud pinnad muutuvad kasutamise ajal kuumaks
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KIRJELDUS

Leivakiipsetaja osad

1. Vaateaken 4. Eemaldatav kiipsetuspann 7. Mootetass

2. Kaas 5. Juhtpaneel [E] 8. Lusikas

3. Kaks sotkumislaba 6. Leivakiipsetaja korpus 9. Konks
[E] Juhtpaneel

START/STOP (alustamise/peatamise) nupp
«  Programmi kdivitamiseks vajutage START/STOP nuppu. Margutuli siittib ning koolon hakkab vilkuma. Pérast
programmi kaivitamist on kéik teised nupud, vélja arvatud START/ STOP/PAUSE, blokeeritud.

«  Pausi reziimi sisenemiseks vajutage pooleks sekundiks START/STOP nuppu. Kui 3 minuti jooksul ei toimu mingit
tegevust, siis programm lilitub sisse ja jatkab to6tamist kuni programmi Idpuni.

«  Kui vajutate START/STOP nuppu kolmeks sekundiks, siis tiihistate jooksva programmi. Programmi I6ppemisel
kostub signaal. See funktsioon (véljalilitamine pérast pikemaajalist vajutamist) on ettendhtud programmi juhusliku
tiihistamise drahoidmiseks.

«  Kui soovite leiva eemaldada, siis vajutage kiipsetusprotsessi I6pus START/STOP nuppu.

MENU (meniiii) nupp
«  Vajaliku programmi valimiseks vajutage MENU nuppu. Nupu igakordsel vajutamisel (millega kaasneb signaal)
liilitate sisse jargmise programmi. Kuvaril ndidatakse jérjest erinevate programmide numbreid.

COLOR (vérv) nupp
«  Vajaliku pruunistusastme valimiseks vajutage COLOR nuppu: LIGHT (hele), MEDIUM (keskmine), DARK (tume) voi
RAPID (kiire). Nuppu saab kasutada programmides 1-8 ja 14-15.

LOAF SIZE (patsi suurus) nupp

-« Kasutage seda nuppu patsi kogukaalu valimiseks (1125 g, 1350 g, 1600 g). Seda nuppu saate kasutada reziimides
1-7.

TIMER +/- (aegrelee) nupud

«  Aegreleed saate kasutada kiipsetamise edasiliikkamiseks. Protsessi kuni 15-ks tunniks edasiliikkamiseks vajutage

(+) ja (-) nuppudele. Seadistatud aeg kuvatakse kuvarile. Minimaalne viiteaeg aeg séltub valitud programmist.

Markused:

« Seadistage aegrelee ainult parast programmi (MENU), kaalu (LOAF SIZE) ja pruunistusastme (COLOR) valikut.

+  Arge kasutage aegreleed retseptidega, mis kasutavad mune ja piimatooteid (piim, koor, juust...).

« Leiva valmimisaja valimiseks kasutage (+) (-) nuppusid. Pidage meeles, et peate viiteajale lisama programmi
pikkuse. Pérast programmi l6petamist liilitab seade 1 tunniks sisse soojendusreziimi. Enne leiva kiipsetamise
alustamist valige nuppude MENU ja COLOR abil programm ja kiipsetusaste ning seejarel vajutage viiteaja (iiks
samm on 10 minutit) l[ihendamiseks voi pikendamiseks (+) vdi (-) nuppusid. Maksimaalne viiteaeg on 15 tundi.

HOME MADE (kodus valmistatud) nupp
Kasutage seda nuppu programmi kohandamiseks vastavalt teie vajadustele, vaadake individuaalprogrammide
kirjeldust.

KASUTUSJUHEND

ALUSTAMINE

Enne esmakordset kasutamist

«  Tutvuge kdigepealt kéikide juhistega ja olulise teabega.

«  Eemaldage kéik pakkematerjalid, sealhulgas sildid ja kleebised ning piihkige pealispinda niiske ndudepesulapiga.
Veenduge, et koik kaasasolevad osad on heas seisukorras.
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«  Peske koik tarvikud puhtaks soojas seebivees, kasutades kasna voi pesulappi. Loputage pesuvahend maha ning
kuivatage kéik pohjalikult. Arge kasutage abrasiivseid pesemisvahendeid, kaabitsaid voi metallist kédgiriistu, see
voib kahjustada pohjakdrbemisvastast pealispinda.

. Arge kunagi sukeldage seadet, toitejuhet véi pistikut vette.

«  Asetage leivakiipsetaja tasasele, kuumuskindlale pinnale.

«  Lilitage leivakiipsetaja kiipsetusreziimi ning kiipsetage tiihjalt umbes 10 minutit. Esmakordsel kdivitamisel voite
tunda kerget I6hna. See on normaalne ning I6hn kaob méne sekundi jooksul. Seejérel laske seade maha jahtuda
ning puhastage koik eemaldatavad osad. Parast pohjalikku kuivatamist ja kokkupanekut on seade kasutusvalmis.

Tahelepanu: Kukkuvate esemete oht. Leivakiipsetaja vdib taigna sotkumise ajal rappuda véi liikuda. Paigutage

leivakiipsetaja alati kddgilaua keskele, servadest eemale.

Kdivitamine

«  Enne kasutamist veenduge, et toitejuhe vdi pistik ei ole kahjustatud.

« Uhendage leivakiipsetaja toitejuhe seinakontakti. Kostub helisignaal ja kuvarile kuvatakse ,3:00" ,3" ja ,00"
vahel asuv koolon ei vilgu. Vaikeprogramm on ,1“ Nool on suunatud ,1350g" ja ,MEDIUM®, suunas, mis on
vaikeseadistused.

«  Programmi valikuks vajutage MENU nuppu (vaadake programmide loetelu), patsi suuruse (kaalu) valikuks vajutage
LOAF SIZE nuppu ning pruunistusastme valikuks vajutage COLOR nuppu. Kui soovite kdivitamist edasi liikata, siis
vajutage TIMER +/- nuppu.

+  Seadistatud programmi kaivitamiseks vajutage START/STOP nuppu.

Voolukatkestus

Alla 10-minuti pikkuse voolukatkestuse korral jatkab programm péarast voolu taastumist automaatset to6tamist START/
STOP nuppu vajutamata. Kui voolukatkestus kestab kauem, siis programm ei taastu ja kuvarile kuvatakse vaikimisi olek.
Kui taigen on hakanud kerkima, siis eemaldage leivakiipsetaja pannilt koostisosad ning alustage uuesti. Kui taigen ei ole
enne voolukatkestust joudnud kerkida, siis saate programmi uuesti sisestada ning selle kdivitada START/STOP nupu
abil.

Kuvari hoiatussonumid

HHH - See hoiatus tahendab, et leivapanni temperatuur on liiga kérge. Vajutage programmi peatamiseks START/
STOP nuppu, iihendage lahti toitejuhe, avage kaas ning laske seadmel enne taaskaivitamist 10-20 minuti jooksul
pohjalikult maha jahtuda.

E.E 7 - see hoiatus tdhendab, et sisemine andur on lahti ihendatud. Vajutage programmi peatamiseks START/STOP
nuppu ning tihendage lahti toitejuhe. Laske andurit kontrollida volitatud teeninduskeskuses.

Soojashoidmise temperatuur
Kui kiipsetamise programm on I6ppenud, siis edastab leivakiipsetaja 10 helisignaali ja Idheb1-ks tunniks soojashoidmise

reziimi. Kuvarile kuvatakse 0:00.

Kui soovite soojashoidmise protsessi peatada, siis vajutage START/STOP nuppu 3-ks sekundiks.
Nouanne: Kui eemaldate leiva viivitamatult parast programmi 16ppu, siis ei teki leivale pruunistatud koorikut.
Programmide loetelu

1. Tavaline leib (BASIC)

Valge ja seguleiva valmistamiseks, mis sisaldab peamiselt tavalist leivajahu.

2. Prantsuse leib (FRENCH)

Peenjahust valmistatud kergete leibade valmistamiseks. Tavaliselt on leib 6huline ja krébeda koorikuga. Programm ei
sobi voiga, margariiniga voi piimaga retseptidele.

3. Taisteraleib (WHOLE WHEAT)

Taisteraleiva valmistamiseks. Sellel seadistusel on pikem eelsoojenduse aeg, mis vdimaldab teradel vett imeda ja
paisuda. Me ei soovita kasutada viitkdivitust, kuna see véib halvendada leiva loppkvaliteeti. Taisterajahu tekitab
tavaliselt krobeda paksu kooriku.
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4. Magus leib (SWEET)

Koostisosadega, nagu nditeks puuviljamahladega, riivitud kookospahkliga, rosinatega, kuivatatud puuviljadega,
Sokolaadiga voi lisatud suhkruga leiva valmistamiseks. Tanu pikemale kerkimisajale on leib kerge ja 6huline.

5. Riisileib (BUTTER MILK)

1:1 vahekorras keedetud riisi ja jahu segust leiva valmistamiseks.

6. Gluteenivaba leib (GLUTEN FREE)

Gluteenivabast jahust ja gluteenivabadest segudest leiva valmistamiseks. Gluteenivaba jahu vajab vedelike imamiseks
pikemat aega ning sellel on ka erinevad kerkimisomadused.

7. Kiirprogramm (SUPER RAPID)

Sotkumise, kerkimise ja kiipsetusaeg on vorreldes tavalise leivaga liihem. Leib on tihedam. Kiirleivad valmistatakse koos
kiipsetuspulbriga ja so6gisoodaga, mis aktiveeruvad niiskuse ja soojuse toimel. Ideaalse kiirleiva valmistamiseks on
soovitatav panna kéik vedelikud panni pohja ja kuivad koostisosad peale. Leivataigna segamise alustamisel kogunevad
kuivad koostisosad panni nurkadesse ning jahu kokkukleepumise drahoidmiseks tuleb masinat segamisel abistada.
Kasutage sellisel juhul kummispaatlit.

8. Kook (CAKE)

Sotkumine, kerkimine ja kiipsetamis on sarnane leivakiipsetamisega, kuid kerkimine koos sooda voi kiipsetuspulbri
lisamisega.

9, Sotkumine (KNEAD)

Jahu ja vedelike korralikuks ldbisegamiseks.

10. Taigen (DOUGH)

See programmi abil saab valmistada parmitaigna saiakestele voi pitsale jne, mida kiipsetatakse tavalises ahjus. See
programm ei sisalda kiipsetusetappi.

11. Pasta taigen (PASTA DOUGH)

Selle programmi abil saab valmistada pasta taigna. See programm ei sisalda kerkimis-ja kiipsetusetappi.

12. Jogurt (YOGURT)

Jogurti valmistamiseks.

13. Moos (JAM)

Kasutage seda programmi virsketest puuviljadest mooside ja marmelaadide valmistamiseks. Arge suurendage
kogust ning drge laske sellel valmistamise ajal keeda iile panni ddre. Kui leivakiipsetaja pann voolab {ile, siis lilitage
leivakiipsetaja viivitamatult vélja ning eemaldage pann ettevaatlikult. Laske sellel jahtude ning seejarel puhastage
péhjalikult.

14. Kiipsetamine (BAKE)

Kui soovite leiva kiipsetamist |6petada, kuna see on liiga hele voi ebapiisavalt pruunistunud. See programm ei sisalda
kerkimise ja taigna puhkamise etappe.

15. Kohandatud programm (HOMEMADE)

Programmi tdpsemaks reguleerimiseks vajutage HOMEMADE nuppu. Selle nupu korduva vajutamisega saate reguleerida
individuaalsete programmietappide (s6tkumine, kerkimine, kiipsetamine, soojashoidmine) pikkust. Iga programmi
ajavahemik on ndidatud tabelis.

Leivakiipsetamise juhised
1. Vétke kiipsetuspanni kaepide, poorake seda vastupéeva ning eemaldage see leivakiipsetajast (vaadake [6).
2. Sisestage kiipsetuspanni @) sees olevale véllile @ s6tkumislaba (@ (vaadake [B)).

3. Asetage koostisosad kiipsetuspannile retseptis ndidatud jarjekorras. Kdigepealt lisage vedelikud, suhkur ja sool,
seejdrel jahu ja l6puks parm.
4. Modtke koostisosasid hoolikalt ning lisage kiipsetusvormile vastavalt retseptile.
Markus: tehke ndppudega jahukuhja otsa véike stivend ning pange sellesse parm. Veenduge, et parm ei puutuks
kokku soolaga voi vedelikega.
Nouanne: Mo6tke eraldi koostisosad, sealhulgas lisandid (péhklid, rosinad) vélja eelnevalt.

5. Asetage kiipsetusvorm tagasi leivakiipsetajasse, poorake seda péripdeva ning veenduge, et see kindlalt paigas.
Seejarel sulgege leivakiipsetaja kaas.
Markus: Taigna nouetekohaseks segamiseks ja sotkumiseks peab kiipsetuspann olema kindlalt paigas.
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6. Uhendage leivakiipsetaja toitevérguga. Kuulete helisignaali ning LCD-kuvarile kuvatakse vaikeprogramm 1.
Vajaliku programmi valimiseks vajutage MENU nuppu.

8. Noole viimiseks vajaliku kaalu (1125 g, 1350 g, 1600 g) juurde, vajutage WEIGHT nuppu. Programmid 8-15 ei
véimalda valida taigna kaalu.

9. Pruunistusastme seadistamiseks tasemetele LIGHT (hele), MEDIUM (keskmine) voi DARK (tume), vajutage COLOR
nuppu. Programmid 9-13 ei véimalda valida pruunistamisastet.

10. TIMER +/- nuppude abil saate valida viitkdivituse. (Ei ole kattesaadav programmile 13).
Markus: Arge kasutage seda funktsiooni piimatoodetega, munadega jne. retseptide korral. Kui soovite kivitada
leivakiipsetaja koheselt, siis voite selle etapi vahele jatta.

11. Programmi kdivitamiseks vajutage START/STOP nuppu. Leivakiipsetaja edastab tihekordse signaali ning kuvarile
kuvatakse ,3:00" Keskel asuv koolon ei vilgu, vaid sdrab. Sotkumislabad hakkavad segama koostisosi. Kui on
aktiveeritud viitkdivitus, siis alustavad sétkumislabad koostisosade segamist ainult seadistatud ajal.

12. Teise koostisosade (puuviljad, pahklid, rosinad) lisamiseks sobiva aja saabumisel edastab leivakiipsetaja kiimme
helisignaali. Avage kaas ning kallake koostisosad sisse (programmides 1-7). See aeg voib séltuvalt konkreetsest
programmist muutuda.

13. Pérast protsessi [6ppu edastab leivakiipsetaja kiimme signaali ning laheb (iheks tunniks soojashoidmise reziimi.
Kui vajutate START/STOP nuppu kolmeks sekundiks, siis saate soojashoidmise reziimi peatada. Uhendage lahti
toitejuhe ning avage pajakinnaste abil leivakiipsetaja kaas.

14. Enne eemaldamist laske pétsil kergelt maha jahtuda. Seejarel keerake kiipsetuspann pajakinnaste abil vastupdeva
ning eemaldage see kdepidemete abil leivakiipsetajast.
Tahelepanu: Kiipsetuspann ja leib véivad olla vaga kuumad! Jatkake ettevaatlikult.

15. Kasutades pajakindaid p&drake kiipsetuspann traatvérgu voi puhta kddgilaua kohal timber (panni kokkupandud
kdepidemega) ning raputage seda kergelt kuni leib kukub vilja. Pétsi saate kérbemisvastase kattega pannilt
eemaldada pehme spaatli abil. Pérast leiva eemaldamist eemaldage patsist haagi abil sotkumislabad. Puhastage
nad hoolikalt ning pange &ra jargmise korrani. Tahelepanu: Olge ettevaatlik, leib on kuum. Arge kunagi eemaldage
labasid kate abil.

16. Enne viilutamist laske leival umbes 20 minuti jooksul maha jahtuda. Soovitame leiba viilutada elektrilise viilutaja
voi sakilise noa abil.
Maérkus: So6mata jadanud leiba saate hoida kuni 3 pdeva toatemperatuuril ja tihedalt suletud plastikkotis.
Kilmutuskapis saate plastikkotis olevat leiba séilitada kuni 10 paeva.

Parim valistemperatuur
Leivakiipsetaja on voimeline tddtama laias temperatuurivahemikus, kuid toatemperatuur voib méjutada patsi suurust.
Soovitatud toatemperatuur on vahemikus 15°C kuni 34°C.

Nouded koostisosadele

Leivajahu

Leivajahu on leiva kiipsetamise peamine koostisosa ning seda soovitatakse kasutada parmileiva enamikes retseptides.
Sellel on kdrge valgu ja gluteeni sisaldus (seda voib nimetaga kérge gluteenisisaldusega jahuks) ning pérast kerkimist
hoiab see taigna mahtu ning takistab selle alanemist. Erinevates piirkondades on erinev jahu. Gluteenisisaldus on
suurem kui keskmise jahvatusega/peenjahu korral ning seda saab kasutada rikkama sisetekstuuriga suuremate pétside
kiipsetamiseks.

Keskmise jahvatusega/peenjahu
llma kiipsetuspulbrita jahu sobib kiirleiva” kiipsetamiseks voi leiva kiipsetamiseks kiirprogrammiga. Leivajahu sobib
paremini parmileivale.

Taisterajahu

Taisterajahu on jahvatatud tdisteradest. Sellest jahusta valmistatud leival on rohkem kiudaineid ja sellel on suurem
toitevddartus. Taisterajahi on raskem ning selle tulemusena vdivad patsid olla vaiksemad ja raskema tekstuuriga.
Sisaldab tera valiskesta toiteaineid ja gluteeni. Optimaalsete tulemuste saamiseks on paljudes retseptides taisterajahu
ja leivajahu segu.
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Rukkijahu
Rukkijahu, mida nimetatakse ka tumeda tera jahuks, on kdrge kiudainesisaldusega jahu ning on sarnane taisterajahule.
Parast kerkimist suure mahu saavutamiseks peab seda kasutama koos suure koguse leivajahuga.

Isekerkiv jahu
Kiipsetuspulbriga jahu kasutatakse peamiselt kookide kiipsetamiseks. Arge kasutage isekerkivat jahu koos parmiga.

Maisi-ja kaerajahu
Maisi-ja kaerajahu jahvatatakse maisist ja kaerast. Need jahud on valikuliseks lisandiks jamedateraliste leibade
kiipsetamisel, nad parandavad maitset ja tekstuuri.

Suhkur

Suhkur on péarmi ,toiteaine” ning see tugevdab leiva magusat maitset ja varvi. See on véga oluliseks elemendiks
taigna kerkimisel. Tavaliselt kasutatakse valget suhkrut, kuid monedes retseptides kasutatakse ja pruuni suhkrut voi
suhkruglasuuri.

Parm

Parm on elav organism ning vérskuse sailitamiseks tuleb seda hoida kiilmikus. Pdrm vajab toiduks suhkru susivesikuid
ja jahu. Leivakiipsetajas kasutavaid parme miitiakse erinevate nimede all: Leivakiipsetaja parm, kuivparm véi kiirparm.
Kerkimise ajal tekitab parm susinikdioksiidi. Stsinikdioksiid muudab taigna 6huliseks ja pehmendab leiva sisu. Enne
kasutamist kontrollige sdilivusaega. Paigutage kasutamata parm viivitamatult kiilmikusse, kdrge temperatuur tapab
parmi. Kui taigen ei kerki, siis on see tavaliselt péhjustatud halvast parmist.

Sool
Sool on vajalik leiva maitse ja kooriku varvi parandamiseks. Seda kasutatakse ka parmi aktiivsuse piiramiseks. Arge
kasutage soola kunagi liiga palju. Vdiksema soolakogusega on leib suurem.

Munad
Munad parandavad leiva tekstuuri, muudavad selle toitvamaks ja suuremaks. Munad tuleb segada teiste vedelikega.

Rasv, voi ja taimeoli
Rasv véib leiba peenendada ning pikendada selle sdilivust. V6i tuleb enne vedelatesse koostisosadesse lisamist sulatada
voi hakkida vdikesteks tiikkideks.

Kiipsetuspulber
Kiipsetuspulbrit kasutatakse kiirekerkimisega leibades ja kookides. Kuna see ei vaja pikka kergitusaega ja tekitab 6hku
keemiliselt, siis tekkiv 6hk moodustab mulle ning peenendab leiva struktuuri.

Soogisooda
S60gisooda mdjub sarnaselt kiipsetuspulbriga. Seda saab kasutada koos kiipsetuspulbriga.

Vesi ja muud vedelikud (lisatakse alati esimesena)

Vesi on leivakiipsetamise pohiliseks koostisosaks. Vesi peab olema (ldjuhul toatemperatuuriga. Monedes retseptides
kasutatakse leiva maitse parandamiseks piima voi muid vedelikke. Kui retseptis kasutatakse piimatooteid, siis drge
kasutage kunagi viitkdivituse funktsiooni.

Nouanded hea leiva valmistamiseks

Kasutage tiapselt moodetud koguseid.

Leivakiipsetamise Uiheks kdige olulisemaks tingimuseks on koostisosade 6ige kogus. M6tke hoolikalt iga koostisosa
kogust ning lisage kipsetuspannile tdpselt vastavalt retseptile. Soovitame tungivalt kasutada méodtetassi voi
moételusikat, kuna vale kogus voib markimisvaarselt méjutada tulemust.

Koostisosade dige jarjekord

Lisage koostisosi alati vastavalt retseptile.

KOIGEPEALT: Vedelad koostisosad

SEEJAREL: Kuivad koostisosad

LOPUKS: Parm

Parmi peab lisama ainult kuivale jahule ning see ei tohi kokku puutuda vedelikuga voi soolaga. Kui seadistada pika
viitekdivituse perioodi, siis drge kunagi lisage riknevaud koostisosi, nagu néiteks piima voi mune. Parast taigna esimest
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pohjalikku sétkumist kostub helisignaal, mis néitab, et segusse on vaja lisada puuviljad. Kui need koostisosad lisada liiga
vara, siis nad kaotavad pika segamise ajal oma maitse.

Vedelad koostisosad

Vesi, varske piim voi muud vedelikud tuleb mddta tédpse modtetassiga. Asetage tass kodgilauale ning painutage nii, et
saate vedelikutaset tapselt kontrollida. Oli véi muu sarnase koostisosa koguse mdétmisel puhastage tass pohjalikult.

Kuivade koostisosade mo6tmine
Kallake md6detavad koostisosad mdétetassi lusikaga ning seejérel tasandage noaga. Arge kunagi kiihveldage koostisosa
otse méotetassiga, sellisel viisil kiihveldate kergesti kuni iihe teelusika rohkem. Arge kunagi suruge mdétetassi sisu alla.
Nouanne: Enne jahukoguse mootmist segage seda selle hutamiseks. Kuivade koostisosade, nditeks soola voi suhkru
vdikeste koguste moodtmisel, kasutage moédtmislusikat ning veenduge, et see on moodtmisel tasane.

VEAOTSING

PROBLEEM

VOIMALIK POHJUS

LAHENDUS

Korbemise 16hn

Jahu vé6i muud koostisosad
on kiipsetuspannilt valja
kukkunud.

Uhendage leivakiipsetaja toitevérgust lahti
ning laske sellel tdielikult maha jahtuda.
Piihkige liigsed koostisoad paberratikuga dra.

Koostisosade ei segune, kuigi
kuulete mootori to6tamist.

Mittenduetekohaselt
sisestatud klipsetuspann voi
sotkumislaba.

Koostisosi on liiga palju.

Veenduge, et sétkumislaba on volli sisse
sisestatud taies ulatuses.

Mo6tke koostisosi tapselt.

Kui vajutate START/STOP
nuppy, siis ilmub kuvarile
JHHH"

Leivakiipsetaja sisemine
temperatuur on liiga kérge.

Arge laske leivakiipsetajal eraldi
programmide vahel maha jahtuda.
Uhendage leivakiipsetaja toitevérgust vilja,
avage kaas ning eemaldage kiipsetuspann.
Enne uue programmi alustamist laske

15 — 30 minutit jahtuda.

Aken on udune voi kaetud
kondenseeritud vee
tilkadega.

See voib tekkida kerkimise
voi segamise ajal.

Kondenseerumine kaob tavaliselt
kiipsetamise ajal. Puhastage aken
kasutuskordade vahel.

Sotkumislabad eemaldatakse
koos leivaga.

Koorik on kdrgema
pruunistusastme
seadistamisel paksem.

Sotkumislabidate eemaldamisel koos
leivaga ei ole midagi ebatavalist. Parast patsi
jahtumist tdmmake laba pétsist spaatli abil
valja.

Taigen ei ole korralikult [abi
segatud; jahu vdi muud
koostisosad on kleepunud
kiipsetuspanni kiilgedele;
péts on kaetud jahuga.

Mittenouetekohaselt
paigaldatud kiipsetuspann
voi sétkumislaba.
Koostisosi on liiga palju.
Gluteenivaba jahu on
tavaliselt vdga niiske.
Puhastage kiipsetuspanni
kiiljed kummispaatliga.

Veenduge, et kiipsetuspann on
leivakiipsetajasse nduetekohaselt sisestatud
ning et sétkumislaba on néuetekohaselt
tihendatud vélliga.

Veenduge, et koostisosad on tapselt
moddetud ja lisatud diges jérjekorras.
Pérast patsi kiipsemist ja jahtumist
eemaldage lleliigne jahu. Lisage vett

teelusikaga, kuni taigen votab patsi kuju.
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Taigen on kerkinud liiga
korgele voi see on iiles
kergitanud leivakiipsetaja
kaane.

Valesti moéddetud
koostisosad (liiga palju
parmi, jahu).
Kiipsetuspannis ei ole
sotkumislaba.

Te unustasite lisada soola.

Mo6tke koostisosad tapselt ning veenduge,
et olete lisanud suhkrut ja soola.

Piitidke lisada parmi % teelusika vorra

(1,2 ml) vdhem.

Kontrollige sdtkumislaba paigaldust.

Taigen ei kerki; pats on liiga
vdike.

Valesti méodetud
koostisosad voi halb parm.
Kaant on programmi

tootamise ajal dles tostetud.

Modotke koiki koostisosi tapselt.
Kontrollige parmi ja jahu sdilivusaega.
Vedelikud peavad olema toatemperatuuril.

Kiipsetatud leiva iilemises
osas on siivendid.

Taigen on kerkinud liiga
kiiresti.

Liiga palju parmi voi vett.
Selle retseptile on valitud
ebasobiv programm.

Mootke koiki koostisosi tapselt.
Vdhendage natuke vee ja parmi kogust.
Valige dige programm.

Koorik on liiga hele.

Kaant on programmi

tootamise ajal lles tostetud.

Arge avage programmi tédtamise ajal.
Seadistage koorikule kdrgem pruunistusaste.

Koorik on liiga tume.

Retseptis on liiga palju
suhkrut.

Vdhendage natuke suhkru kogust.

Seadistage koorikule madalam
pruunistusaste.

Pats on ebaiihtlase kujuga.

Liiga palju parmi voi vett.
Sétkumislaba surub

taigna enne kerkimist voi
kiipsetamist tihele poole.

Modbtke kdiki koostisosi tapselt.
Vdhendage natuke vee ja parmi kogust.
Ménedel pétsidel voib olla ebalihtlane
kuju, eriti nendel, mis on valmistatud
tdisterajahust.

Kiipsetatud patsidel on erinev
kuju.

Kuju séltub leiva liigist.

Taisteraleivad ja mitme teraviljaleivad on
vorreldes tavaparaste leibadega tihedamad
ja vdiksemad.

Leiva alumises osas on augud
voi leiva sees puuduvad
augud.

Taigen on liiga niiske, parmi
on liiga palju, soola ei ole
lisatud.

Vesi on liiga kuum.

Mootke koiki koostisosi tapselt.

Véhendage natuke vee vdi parmi kogust,
kontrollige soola kogust.

Kasutage toatemperatuuril vett.

Leib on pooltoores voi
kleepuv ja natske.

Vett on liiga palju.
Valitud programm on vale.

Vdhendage natuke vee kogust, modtke
tapselt koiki koostisosi.

Valige 6ige programm.

Leib vajub parast viilutamist
kokku.

Leib on liiga kuum.

Enne viilutamist laske leival 15-30 minuti
jooksul maha jahtuda.

Leival on raske, tihe struktuur.

Jahu on liiga palju.
Vett on ebapiisavalt.

Putidke kasutada rohkem vett ja vahem jahu.
Taisteraleib on tihedama tekstuuriga.

Kiipsetuspanni pohi on
tumenenud voi plekiline.

Noudepesumasinas
pesemise tulemus.

See on normaalne ning ei mojuta leiva
kvaliteeti.
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PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

Arge sukeldage alust kunagi vette voi mistahes muu vedeliku sisse ning drge peske seda
noudepesumasinas.

TAHELEPANU: Enne puhastamist iihendage leivakiipsetaja ALATI toitevérgust lahti.

Sotkumislaba puhastamine:

«  Kuisotkumislaba on raske eemaldada, siis kallake kiipsetuspanni pohja natuke vett ning laske umbes 1 tunni jooksul
liguneda. Plihkige laba puhtaks niiske lapiga. S6tkumislaba ja kiipsetuspanni saate pesta ndudepesumasinas.

Eemaldatava kiipsetuspanni puhastamine:

« Panni eemaldamiseks poorake seda vastupdeva ning tommake kdepideme abil valja. Piihkige panni sisemust niiske
lapiga. Arge kasutage teravaid esemeid vi abrasiivseid puhastusvahendeid. Enne leivakiipsetajasse tagasiasetamist
peab kiipsetuspann olema taielikult kuiv.

Leivakiipsetaja vilispinna ja kaane puhastamine

. Piihkige valispinda, kaant ja vaateakent niiske lapiga. Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid, nad véivad
kahjustada pinnaviimistlust.

Tarvikud

«  Peske neid ndudepesuvahendiga ja kdsnaga. Loputage ja piihkige tleliigne vesi dra.

Seadme hoidmine

«  Enne seadme drapanekut veenduge, seade on tdielikult maha jahtunud, puhas ja kuiv ning et selle kaas on suletud.

TEHNILISED ANDMED

Leiva maksimaalne suurus on 1,6 kg

Nimipinge: 220-240 V~ 50/60 Hz

Nimivéimsus: 850 W

GARANTII: Garantii muudavad kehtetuks alljargnevad olukorrad:

Seadme vale voi mittenduetekohane kasitlemine, seadmega seotud ohutusmeetmete mittejargimine, valjaspool
volitatud teeninduskeskust teostatud muudatused véi remondid.

Normaalselt kuluvad komponendid ei kuulu garantiikorras hiivitamisele.

KASUTAMINE JA KASUTUSEST KORVALDAMINE

Pakkepaber ja lainepapp - viige jadtmejaama. Pakkekiled, PE kotid, plastist osad — visake plasti ringlussevétu konteineritesse.

TOOTE KASUTUSEST KORVALDAMINE TOOEA LOPUS

Elektri- ja elektroonikaseadmete kasutusest korvaldamine (kehtib EL-i liikmesriikides ja teistes Euroopa

riikides, kus rakendatakse ringlussevétusiisteemi)

Ndidatud stimbol tootel v6i pakett tahendab, et toodet ei tohiks kdidelda nagu olmejadtmeid. Viige toode elektri-ja
[

elektroonikaseadmetele ettendhtud ringlussevétupunkti. Véltige voimalikke negatiivseid méjusid inimese tervisele ja
keskkonnale, tagades oma toote korraliku ringlussevétu.
Ringlussevétt aitab sdilitada loodusvarasid. Lisateavet selle toote ringlussevotu kohta saate oma kohalikust omavalitsusest,

olmejadtmete kditlemise ettevottest voi poest, kust te toote ostsite. 08/05

See toode vastab Euroopa Liidu elektromagnetilise Gihilduvuse ja elektriohutuse direktiivi nduetele. c €

Teksti ja tehniliste parameetrite muutmise digused on reserveeritud.
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DUONKEPE

SAUGOS INSTRUKCIJOS

Atidziai perskaitykite ir iSsaugokite pasinaudojimui ateityje!

Perspéjimas: sSiame vadove nurodytos saugos
priemonés ir instrukcijos neapima visy galimy salygy
ir situacijy. Naudotojui batina suprasti, kad bendrasis
principas, atsargumas ir priezidra yra veiksniai, kuriy
negalima integruoti  jokj produkta. Todél, naudodamasis
ar dirbdamas Siuo prietaisu, naudotojas turi uztikrinti,
kad 3iy veiksniy yra paisoma. Mes nesame atsakingi dél
zalos, kurj jvyko gaminio atvezimo metu, dél netinkamo jo
naudojimo arba kurios nors prietaiso dalies pakeitimo ar
modifikavimo.

Naudodamiesi Siuo gaminiu vadovaukités svarbiausiais

saugos perspéjimais, jskaitant:

1. Visuomet junkite prietaisa prie tokios pat reikSmés
jtampos, daznio ir reikiamos galios, kaip nurodyta
gaminio tipo etiketéje.

2. Nenaudokite prietaiso, jei pazZeistas jo maitinimo laidas
arba kistukas, jei jis nukrito arba kitaip sugadintas, arba
veikia netinkamai.

3. Nemerkite prietaiso ir maitinimo laido | skyscius,
nepalikite lietuje arba drégméje, o vandenj naudokite tik
maisto ruosai pagal $j naudojimo vadova.

4. Prietaisu draudziama naudotis 3alimais vandens 3altiniy,
vonios kambariuose, dusuose arba arti baseiny, kur Sis
gali jkristi j vandenj arba bati aptaskytu.

5. Neuzlenkite maitinimo laido uz stalo kampo arba kity
astriy kampy, nesusukite jo arba nepalikite Salimais
jkaitusiy pavirsiy.

6. Visada naudokités prietaisu ant lygaus, stabilaus
pavirsiaus apsaugai nuo apvirtimo. Nenaudokite gaminio
kriauklése, po lasanciu vandeniu ir ant kitokiy nelygiy
pavirsiy. Prietaisa batina statyti stabilioje padétyje, kad
ant rankeny neuztiksty karsto vandens purslai

7. Nestatykite prietaiso ten, kur jj gali paveikti per Silumos
perteklius i$ krosneliy, Sildytuvy, dujiniy prietaisy ir pan.

8. Jei nenaudojate prietaiso, iSjunkite jj bei atjunkite jo
maitinima. Atjunkite maitinimo laida suéme uz kistuko —
niekada netraukite uz paties laido.

9. Niekada neprijunkite prie maitinimo Saltinio ir
nesuaktyvinti prietaiso veikimo jei tinkamai nejdéjote
keptuvo neprideganciu pavirsiumi.

10. Nepalikite prietaiso tusciu keptuvu.

11. Reguliariai tikrinkite maitinimo laida, kiStuka ir visg
prietaisa, ar néra pazeidimy. Jei kas nors pazeista,
nedelsiant baikite naudojima ir kreipkités j techninés
prieZiuros centra.

12.
13.

14.
15.

16.
17.

19.
20.

21.

22.

23.

24.

25.

Nenaudokite prietaiso jokiems kitiems tikslams nei
numatytoji jo paskirtis.

Nenaudokite lauke.

Laikykite prietaisa patalpoje sausoje vietoje.
Nebandykite prietaiso remontuoti arba keisti patys,
0 taip pat keisti jo daliy. Viduje néra daliy, kurias galéty
suremontuoti pats naudotojas.

Prie$ valydami leiskite prietaisui atausti.

Nedékite kity objekty ant prietaiso, nekiskite pasaliniy
objekty j jo angas bei nenaudokite 3alimais sieny,
uzuolaidy ir pan.

. Veikimo metu prietaisas jkaista. Neuzdenkite jokiy angy.

Nelieskite jkaitusiy pavirsiy. Visada naudokite rankenas ir

mygtukus.

Nebandykite nesti karsto prietaiso.

Nejjunkite prietaiso, jei jis paguldytas ant Sono arba

apverstas.

Naudojant gamintojo nerekomenduojamus aksesuarus ir

priedus kyla pavojus Zzmogui arba turtui.

Prietaisas skirtas tik naudojimui namuose ir panasiose

vietose, kaip antai:

« virtuvés kampeliai parduotuvése, biuruose ir kitose
darbo vietose

« prietaisai, naudojami Zemés tkyje

« prietaisai sveciy naudojami viesbuciuose, moteliuose ir
kituose gyvenamosiose vietose

« prietaisai naudojami nakvynés ir pusryciy paslaugy
versle

Prietaiso negalima jungti prie laikmaciu arba nuotoliniu

badu kontroliuojamo.

ECG neatsako uz Zala arba susizalojima dél neapdairumo

arba netinkamo prietaiso naudojimo. Pries pradédami

naudotis prietaisu nepamirskite atidziai perskaityti visy

instrukcijy ir informacijos. Iorinis Sio prietaiso pavirsius

ikaista ir gali nudeginti. Jei netoliese yra vaiky, nepalikite

prietaiso be priezitros.

Siuo prietaisu gali naudotis 8 ir vyresnio amziaus vaikai,

kuriuos nepertraukiamai prizidri suauges asmuo. Prietaisu

gali naudotis asmenys su fizine, jutimine arba psichine

negalia, arba neturintys patirties ar Ziniy, jei juos priziari

kitas Zmogus arba jei jie buvo iSmokyti, kaip saugiai

naudotis prietaisu ir supranta potencialius pavojus.

Laikykite prietaisa ir jo maitinimo bloka jaunesniems nei

8 mety vaikams nematomoje ir nepasiekiamoje vietoje.

Vaikams draudziama valyti prietaisa ir atlikti jo technine

priezilra. Vaikams nereikéty leisti Zaisti su Siuo prietaisu.

Do not immerse in water! - Nemerkite j vandenij!

Karstas pavirsius!
Pazenklinti pavirsiai veikimo metu gali jkaisti
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APRASYMAS

Duonkepés dalys
1. Stebéjimo stiklelis 4. Isimamas keptuvas 7. Dozavimo indelis
2. Dangtis 5. Valdymo skydelis [£] 8. Saukstas
3. Dvi minkymo mentelés 6. Duonkepés korpusas 9. Kablys

[E] valdymo skydelis

START/STOP (paleisties / stabdos) mygtukas

. Spauskite START/STOP, kad paleistuméte programa. Sviecia indikatoriy lemputés, o dvitaskis pradeda mirkséti.
Paleidus programa, visi kiti mygtukai, isskyrus START/ STOP/PAUSE (paleisties / stabdos / pristabdymo) yra
neaktyvas.

«  Pusei sekundés nuspauskite mygtuka START/STOP (paleistis / stabda), kad pereituméte j pristabdymo rezima. Jei
3 minutes neatliekate jokio veiksmo, programa tesia darba iki pabaigos.

«  Trim sekundéms nuspaudus mygtuka START/STOP, programa bus atmesta. Apie tai, kad programa sustojo
informuoja pypteléjimas. i funkcija (ijungimas ilgiau palaikius nuspausta mygtuka) skirta apsaugai nuo atsitiktinio
programos atmetimo.

« Jeinorite iSimti duong, spauskite START/STOP, kad baigtuméte kepimo procesa.

Mygtukas MENU (meniu)

«  Spauskite MENU, kad pasirinktuméte reikiamag programa. Kiekvieng karta nuspaudus mygtuka (pasigirsta
pypteléjimas), jvyksta perjungimas j sekancia programa. Eilés tvarka ekrane rodomi skirtingy programy numeriai.

Mygtukas COLOR (parudimas)

«  Spauskite COLOR, kad pasirinktuméte reikiamg parudavimo nuostata: LIGHT (Sviesus), MEDIUM (vidutinis), DARK
(tamsus) arba RAPID (greitas parudimas). Mygtuka galima naudoti programose 1-8 ir 14-15.

Mygtukas LOAF SIZE (kepalo dydis)

« Naudokite §j mygtuka, kad pasirinktuméte kepalo grynajj svorj (1125 g, 1350 g, 1600 g). Sj mygtuka galite naudoti
reZimuose 1-7.

Mygtukai TIMER +/- (laikmatis)

« Norédami atidéti kepima vélesniam laikui, naudokite laikmatj. Spauskite (+) ir (-), kad atidétuméte procesa iki 15
valandy. Nustatytas laikas bus rodomas ekrane. Trumpiausias atidéjimo laikas priklauso nuo pasirinktos programos.
Pastabos:

- Laikmatj nustatykite tik pasirinke programa (MENU), svorj (LOAF SIZE) ir parudimg (COLOR).

« Nenaudokite laikmacio su tokiais receptais, kuriy sudedamosios dalys yra kiausiniai ir pieno produktai (pienas,
grietinélé, saris...).

«  Spauskite (+) (-), kad pasirinktuméte laikg, kada duona turi bati paruosta. Atminkite, kad prie programos
trukmés turite pridéti ir delsos laika. Pasibaigus programai, prietaisas 1 valandg islieka Silumos palaikymo
rezime. Prie$ pradédami kepti duona mygtukais MENU ir COLOR pasirinkite programa ir parudimo laipsnj,
o tada spauskite (+) arba (-), norédami prailginti arba sutrumpinti delsos laikotarpio paleistj (vienas Zingsnis
lygus 10 minuciu). llgiausia delsos trukmé yra 15 valandy.

Mygtukas HOME MADE (paruosta namie)
Siuo mygtuku galite adaptuoti programa pagal savo poreikius, zr. atskiry programy aprasyma.

NAUDOJIMO INSTRUKCLJOS

PRADZIA

Pries naudojima pirmajj karta
«  Perskaitykite visas instrukcijas ir svarbig informacija.
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« Nuimkite visas pakavimo medziagas, jskaitant etiketes ir lipdukus bei nuvalykite pavirSiy drégna indaploviy
skepeta. Jsitikinkite, kad visos j komplekta jeinancios dalys yra geros buklés.

«  I3plaukite visus priedus Siltame muiluotame vandenyje, naudodamiesi kempine arba indy ranksluosciy. Gerai
isskalaukite ploviklio likucius bei viska kruopsciai isdziovinkite. Nenaudokite abrazyviniy valymo produkty,
grandikliy arba metaliniy jrankiy, nes galite pazeisti nepridegantj pavirsiy.

- Niekada nemerkite prietaiso, laido arba kistuko j vandenj.

«  Statykite duonkepe ant plokscio, kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

«  Jjunkite duonkepés kepimo rezima ir palikite veikti tuscia eiga apie 10 minuciy. Pirmajj karta jjunge galite pajusti
nedidelj kvapa. Tai normalu, $io kvapo po keliy sekundziy neliks. Tada palikite prietaisa atausti ir iSvalykite visas
nuimamas dalis. Po to, kai dalys kruopsciai isdZius ir jas surinksite, prietaisas laikomas paruostu naudojimui.

Démesio: krintanciy objekty pavojus. Duonkepé teslos minkymo metu gali pasislinkti i$ vietos arba pajudéti. Visuomet

statykite duonkepe ties virtuvinio darbastalio viduriu atokiau nuo krasto.

Pradzia

«  Pries naudojima visuomet patikrinkite, ar nepazeisti maitinimo laidas ir kiStukas.

«  Prijunkite duonkepés maitinimo laida prie elektros lizdo. Pasigirsta pypteléjimas, o ekrane rodoma 3:00. Dvitaskis
tarp 3 ir 00 nemirksi. Numatytoji programa yra 1. Rodyklés nukreipiamos j 1350g ir MEDIUM, kas yra numatytosios
nuostatos.

«  Kad pasirinktuméte programa, spauskite MENU (zr. programy sarasa), kad pasirinktuméte kepalo svorj spauskite
LOAF SIZE bei spauskite COLOR, kad pasirinktuméte parudimo laipsnj. Spauskite TIMER +/-, jei norite atidéti
nustatyta pradzia.

«  Spauskite mygtuka START/STOP, kad paleistuméte programa.

Pradingus elektrai
Jei elektros néra trumpiau nei 10 minuciy, programa, jtampai atsistacius, automatiskai tes darba ir nenuspaudus mygtuko
START/STOP. Jei elektros néra ilgesnj laiko tarpa, programos darbas nutriks, o ekrane bus rodoma numatytoji bsena.
Jei tesla pradéjo kilti, iSimkite ingredientus i$ duonkepés keptuvo ir pradékite i$ procesa naujo. Jei tesla dar nepradéjo
kilti, prie$ nutrikstant elektros energijai, galite dar karta suaktyvinti programa nuo pradzios bei ja paleisti nuspaudziant
mygtuka START/STOP.

Ispéjamieji pranesimai ekrane

HHH -3is ispéjimas reiskia, kad duonos keptuvo temperatra per auksta. Spauskite START/STOP, norédami stabdyti

programa, atjunkite maitinimo laida, nuimkite dangtj ir gerai 10-20 minuciy atvésinkite prietaisa, pries vél jj paleisdami.
.E LT - Sis jspejimas reiskia, kad atjungta terminis jutiklis. Spauskite , kad sustabdytuméte programa ir

EELD - Sis jspeji iZkia, kad atj inis jutiklis. Spauskite START/STOP, kad sustabdytumeé [

atjunkite maitinimo laida. Patikrinkite jutiklj jgaliotame techninés prieziaros centre.

Siltos temperatiros palaikymas

Pasibaigus kepimo procesui, duonkepé supypsi 10x ir valandai pereina j Silumos palaikymo reZima. Ekrane rodoma 0:00.
Jei norite stabdyti Silumos palaikymo procesa, palaikykite nuspausta mygtuka START/STOP 3 sekundes.
Patarimas: jei iSimate duona i$ karto programai pasibaigus, duonos pluta nebus parudavusi.

m Programy sarasas
1. Paprasta duona (BASIC)
Baltai ir misriai duonai, kurios sudétyje daugiausia paprasti duonos miltai.
2. Pranciiziska duona (FRENCH)
Sviesiai duonai, kepamai i$ smulkiy milty. Paprastai tokia duona yra puri ir turi traskig pluta. Programa netinka kepimo
receptams, kuriems reikia sviesto, margarino arba pieno.
3. Kvietiné duona (WHOLE WHEAT)
Kvietinés duonos kepimui. Siai nuostatai reikia ilgesnio isankstinio jkaitinimo laikotarpio, kad vanduo jsigerty j gradus
ir Sie iSsiplsty. Nerekomenduojame naudoti atidétos kepimo pradzios funkcijos, nes tai gali turéti neigiamo poveikio
duonos kokybei. Kepant i$ viso grido milty duonos pluta dazniausia yra stora ir traski.
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4. Desertiné duona (SWEET)

Duonos tipams, kuriy sudedamosios dalys yra tokios kaip vaisiy sultys, kokoso drozlés, razinos, dziovinti vaisiai, Sokoladas
arba cukrus. Dél ilgesnio iskilimo laikotarpio, duona bus Sviesi ir puri.

5. Ryziy duona (BUTTER MILK)

Virty ryziy misinys su miltais santykiu 1:1 duonos kepimui.

6. Duona be gliuteno (GLUTEN FREE)

Duonai, gaminamai i$ gliuteno neturinciy milty ir gliuteno neturinciy kepimo misiniy. Gliuteno neturintiems miltams
reikia ilgesnio skysciy absorbcijos laiko bei jie pasizymi skirtingomis kilimo charakteristikomis.

7. Greitoji programa (SUPER RAPID)

Teslos minkymo, kilimo ir kepimo laikas trumpesnis nei paprastos duonos. Duona yra rupesné. Greitai paruosiama duona
naudojant kepimo miltelius arba kepimo soda, drégme ir Siluma suaktyvinant raugimo bakterijas. Geresniam greitai
kepamos duonos rezultatui rekomenduojama visus skyscius supilti j keptuvo dugna, o sausus ingredientus déti ant
virsaus. Pirminio duonos teslos minkymo metu sausi ingredientai gali jstrigti keptuvo kampuose, todél gali prireikti dar
ir rankiniu badu iSmaisyti misinj, kad miltai nesukibty j gniuzulus. Tokiu atveju naudokite gumine mentele.

8. Pyragas (CAKE)

Minkymas, kilimas ir kepimas kaip duonai, taciau kilimui dar naudojama soda arba kepimo milteliai.

9. Minkymas (KNEAD)

Puikus milty ir skysciy misinio gavimas.

10. Tesla (DOUGH)

Sia programa galima paruosti mieline tesla bandeléms arba picai ir pan., kurios bus kepamos jprastinéje orkaitéje. Sioje
programoje néra kepimo etapo.

11.Tesla makaronams (PASTA DOUGH)

Si programa paruosia tesla makaronams. Sioje programoje néra kilimo ir kepimo etapy.

12. Jogurtas (YOGURT)

Jogurto paruosimui.

13. DZzemas (JAM)

Naudokite $ig programa dZzemo ir marmelado pagaminimui i$ Svieziy vaisiy. Nedidinkite kiekio ir neleiskite tyrei uzvirus
pasklisti per keptuvo krastus. Jei duonkepés keptuvas persipildo, nedelsiant iSjunkite duonkepe ir atsargiai iSimkite
keptuva. Leiskite jam atausti ir kruop3¢iai iSvalykite.

14. Kepimas (BAKE)

Jei reikia dar 3iek tiek pratesti duonos kepima, jei $i per Sviesi arba nepakankamai parudavusi. Sioje programoje néra
kilimo ir teslos nusistovéjimo etapy.

15. Adaptuotoji programa (HOMEMADE)

Spauskite mygtuka HOMEMADE, jei norite sureguliuoti programa pagal savo pageidavimus. Pakartotinai nuspaudus §j
mygtuka, galima nustatyti minuciy skaiciy atskiriems programos etapams (minkymui, kilimui, kepimui ir ilto produkto
islaikymui). Kiekvienos programos laiko diapazonas nurodytas lenteléje.

Duonos kepimo instrukcijos
1. Suimkite keptuva uz rankenos, pasukite jj prie3 laikrodzio rodykle bei nuimkite jj nuo duonkepes (zr. [8). E
2. [statykite kota @ j keptuvo 3 minkymo mentele (@ (zr. [8)).

3. | keptuva sudékite sudedamasias dalis tokia tvarka, kaip aprasyta recepte. Pirmiausia, supilkite skyscius, cukry ir
druska, tada miltus ir galiausiai mieles.
4. Kruopsciai atseikékite ingredientus ir jais papildykite kepimo indg pagal recepta.
Pastaba: milty kauburélio virsuje pirStu jspauskite jdubima ir ten sudékite mieles. |sitikinkite, kad mielés nesiliecia
su druska arba skysciais.
Patarimas: i$ anksto atseikékite atskiry ingredienty, jskaitant priedus (riesutus, razinas).

5. Uzdékite keptuva atgal ant duonkepés ir pasukite ji pagal laikrodzio rodykle, kad jsitikintuméte, jog pastarasis
uzsifiksavo vietoje. Tada uzdarykite duonkepés dangt;j.
Pastaba: keptuva batina tinkamai jstatyti j vieta, siekiant uZztikrinti, kad tesla bus maiSoma ir minkoma tinkamai.

6. Prijunkite duonkepe prie elektros lizdo. Pasigirs pypteléjimas ir LCD ekrane bus rodoma numatytoji programa 1.
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7. Spauskite MENU, kad pasirinktuméte reikiama programa.

8. Spauskite WEIGHT, kad nustatytuméte rodykle pagal pageidaujama kepalo svorj (1125 g, 1350 g, 1600 g).
8-15 programos neturi teslos svorio pasirinkties galimybés.

9. Spauskite COLOR, kad nustatytuméte parudavimo laipsnj, kaip LIGHT (Sviesus), MEDIUM (vidutinis), DARK (tamsus).
9-13 programos neturi parudavimo laipsnio pasirinkties funkcijos.

10. Nuspaudus mygtukus TIMER +/- galite nustatyti atidétg pradzia. (Negalioja 13 programai).
Pastaba: nenaudokite Sios funkcijos receptams, kuriy sudétis yra pieno produktai, kiausiniaiir pan. Jei pageidaujate,
kad duonkepé pradéty veikti i$ karto, galite praleisti $j veiksma.
11. Spauskite START/STOP, kad paleistuméte programga. Duonkepé supypsi ir ekrane rodoma 3:00. Dvitaskis viduryje
ne mirksi, bet Svie¢ia. Minkymo mentelé pradeda maidyti ingredientus. Jei suaktyvinta atidéta pradzia, minkymo
mentelé pradeda maisyti ingredientus nustatytu laiku.

12. Tuomet, kai galima pridéti kity ingredienty (vaisiy, rieSuty, raziny), duonkepé supypsi desimt karty. Nukelkite dangtj
ir supilkite ingredientus (naudojant 1-7 programas). Sis laikas gali skirtis priklausomai nuo konkre¢ios programos.

13. Pasibaigus Siam procesui, duonkepé supipsi desimt karty ir persijungia j vienos valandos trukmés pasildymo rezima.
Trim sekundéms nuspaudus mygtuka START/STOP galima sustabdyti pasildymo rezima. Atjunkite maitinimo
laida ir naudodamiesi orkaités pirstinémis atidarykite duonkepés dangt;.

14. Pries isimdami leiskite duonos kepalui Siek tiek atausti. Tada mavédami orkaités pirstines Siek tiek pasukite keptuva
pries laikrodZio rodykle bei suéme uz rankenos isimkite jj i§ duonkepés.
Démesio: keptuvas ir duona gali bati labai karsti! Bukite atsargas.

15. Mavédami orkaités pirstines apvozkite keptuva ant metalinio ausinimo sietelio arba ant Svaraus virtuvinio
darbastalio (esant keptuvo rankenai uzlenktoje padétyje) ir Svelniai jj pakratykite, kad iskristy duonos kepalas.
Naudodamiesi minksta mentele galite Siek tiek atplésti kepalg nuo neprideganciy keptuvo sieneliy. Kai iSimsite
duonag, taip pat naudodamiesi kabliu nuo kepalo nuimkite minkymo menteles. Nuvalykite jas ir atsargiai padékite
j vieta iki kito panaudojimo. Démesio: bikite atsargus, duona gali bati karsta. Niekada netraukite menteliy rankomis.

16. Prie$ pjaustydami leiskite duonai atausti maziausia 20 minuciy. Rekomenduojame pjaustyti duong elektriniu
pjaustikliu arba dantytu peiliu.
Pastaba: nesuvalgyta duong iki 3 galite laikyti sandariame plastikiniame maiselyje kambario temperatroje.
Plastikiniame maiselyje 3aldytuve galite laikyti duong iki 10 dieny.

Geriausia kambario temperatiira
Duonkepé gali veikti placiame temperatary diapazone, taciau kambario temperatira gali turéti poveikio kepalo dydziui.
Rekomenduojama kambario temperattra nuo15°C iki 34°C laipsniy.

Pastabos apie ingredientus

Duonos miltai

Duonos miltai yra pagrindinis duonos kepimo ingredientas, rekomenduojamas daugelyje mielinés duonos recepty.
Miltai turi daug baltymy ir gliuteno (taip pat gali bati vadinami miltais su padidintu gliuteno kiekiu), ir, iskilus teslai,
islaiko teslos apimtj ir neleidzia subliaksti. Skirtingose 3alyse miltai bana skirtingi. Gliuteno kiekis Siuose miltuose yra
didesnis nei vidutinio malimo / smulkiuose miltuose, taigi juos naudojant galima kepti didesnius duonos kepalus su
turtingesne vidine tekstdra.

Vidutinio malimo / smulkas miltai
Miltai be kepimo milteliy, tinkami greitam duonos kepimui arba kepimui greitaja programa. Duonos miltai yra labiau
tinkami mielinei duonai.

Viso grado miltai

Viso grtdo miltai yra malami i$ neskaldyty javy grady. I3 Siy milty pagaminta duona turés daugiau skaiduly ir daugiau
maistiniy medziagy. Viso grddo miltai yra sunkesni ir dél to kepalai gali bati mazesni bei turéti sunkesne tekstara.
Daugiau maistingy medziagy yra grado apvalkale ir gliutene. Daugelyje recepty dazniausia apjungiamas viso gudo
milty ir duonos milty panaudojimas, siekiant optimaliausiy rezultaty.
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Ryziy miltai

Ryziy miltai, taip pat vadinami tamsiyjy grady miltais, yra milty rasis, pasizyminti didesniu skaiduly kiekiu, panasiai
kaip viso grado miltai. Norédami, kad iskilus teslai, padidéty jos apimtis, Siuos miltus naudokite kartu su dideliu duonos
milty kiekiu.

Savaiminio kilimo miltai
Tai miltai, kuriy sudétyje yra kepimo milteliy, dazniausia naudojami pyragai¢iy kepimui. Savaiminio kilimo milty
nemaisykite su mielémis.

Kukuriizy ir avizy miltai
Kukuriizy arba avizy miltai yra malami i$ kukurdzy arba avizy. Sie miltai yra kaip pasirenkamas ingredientas kepant
rupesne duona; jie pagerina skonj ir tekstara.

Cukrus

Cukrus yra mieliy ,maistas’, suteikiantis duonai saldumo ir spalva. Tai labai svarbus elementas teslos kilimui. Dazniau
naudojamas baltasis cukrus, taciau kai kuriuose receptuose minimas ir rudasis cukrus arba glajus.

Mieleés

Mielés yra gyvas organizmas, ir kad jos bty Sviezios, laikykite jas saldytuve. Kaip maista, jos naudoja cukraus ir milty
sudétyje esancius angliavandenius. Kepimui duonkepéje tinkamos mielés parduodamos jvairiais pavadinimais: mielés
duonkepei, sausos mielés arba momentinés mielés. Kilimo metu mieles iSskiria anglies dioksida. Dél anglies dioksido
mielés tampa putlios bei suminkstina duona. Prie$ naudojima patikrinkite galiojimo data. Nesunaudotas mieles iSkart
padékite atgal j Saldytuva, nes aukstoje temperatiroje mielés Ziva. Kai tesla nekyla, reiskia, kad naudojamos blogos
mielés.

Druska

Druska batina duonos skonio ir plutos spalvos pagerinimui. Taip pat naudojama mieliy aktyvumo apribojimui. Niekada
pagal recepta nenaudokite per daug druskos. Duonos kepalas bus didesnis esant mazesniam druskos kiekiui.
Kiausiniai

Kiausiniai gali pagerinti duonos tekstira, padaryti jg maistingesne ir didesne. Kiausinius batina suplakti su kitais skystais
ingredientais.

Riebalai, sviestas ir augalinis aliejus
Riebalai praturtina duonos skonj ir pratesia jos sunaudojimo trukme. Pries dedami sviesta j skystus ingredientus, geriau
jj istirpinkite arba supjaustykite smulkiais kubeliais.

Kepimo milteliai
Kepimo milteliai yra naudojami greitam teslos duonai ir pyragams iskilimui. Kadangi teslai iskilti nereikia daug laiko,
o cheminés reakcijos gamina org, duonos teksttroje pastebésite nuo oro poveikio atsiradusius burbuliukus.

Kepimo soda
Naudojama panasiai kaip kepimo milteliy. Galima naudoti kartu su kepimo milteliais.

Vanduo ir kiti skysciai (visuomet pradékite nuo jy)

Vanduo yra pagrindiné duonos kepimo sudedamoji dalis. Vanduo paprastai turi bati kambario temperataros. Kai
kuriems receptams reikia pieno arba kity skysc¢iy duonos skonio pagerinimui. Jei pagal recepta reikia pieno produkty,
niekada nenaudokite pradzios atidéjimo funkcijos.

Patarimai, kaip iSkepti skaniag duong

Naudokite labai tikslius kiekius

Viena svarbiausiy gerai iSkeptos duonos salygy - teisingas ingredienty kiekis. Kiekvieno ingrediento j keptuva dékite
tiksliai tokj kiekj, kiek nurodyta recepte. Labai rekomenduojame naudoti dozavimo indelj arba dozavimo 3auksta,
kadangi neteisingas ingrediento kiekis reikSmingai paveikia rezultata.

Teisinga ingrediento tvarka

Visada dékite ingredientus tokia tvarka, kaip nurodo receptas.

PIRMIAUSIA: skysti ingredientai
PO TO: sausi ingredientai
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GALIAUSIAL: mielés

Mieles reikia déti tik j sausus miltus; jos neturi turéti salycio su skysciu arba druska. Jei nustatéte ilga atidétos pradzios
trukme, niekada nedékite j misinj gendanciy komponenty, tokiy kaip pienas arba kiausiniai. Po to kai baigiamas
pirmasis intensyvus teslos minkymo etapas, pasigirsta garsas, informuojantis, kad jau laikas j misinj déti vaisius. Jei Siuos
ingredientus sudésite per anksti, jie ilgalaikio maisSymo metu neteks skonio.

Skysti ingredientai

Vanduo, $vieZias pienas ar kiti skysciai turi bati dozuojami graduotu dozavimo indeliu su kakliuku. Padékite indelj ant
virtuvinio stalvirsio ir palenkite — Sitaip galésite tiksliai patikrinti skyscio lygj. Dozuodami aliejy ar kazka panasaus, indelj
kruopsciai isplaukite.

Sausy ingredienty dozavimas

Letai Saukstu supilkite dozuojamg ingredienta j dozavimo indelj ir tada sumaiSykite naudodami peiliuka. Niekada
nesemkite ingrediento tiesiogiai dozavimo indeliu, nes tokiu budu galite pasemti vienu arbatiniu Sauksteliu daugiau.
Niekada nepresuokite dozavimo indelio turinio. Patarimas: pamaiSykite miltus vedinimo tikslams, prie$ juos
dozuodami. Kai dozuojate smulkius sausy ingredienty kiekius, pvz., druska arba cukry, naudokite dozavimo 3auksta ir
jsitikinkite, kad dozavimo metu jis néra islinkes.

TRIKCIY DIAGNOSTIKA IR SALINIMAS

PROBELMA

GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Jauciamas degésiy kvapas

Ant prietaiso keptuvo iSsipylé
arba uzbyréjo milty arba kity
ingredienty.

Atjunkite duonkepe nuo maitinimo 3altinio
ir palikite atausti. Popieriniu ranksluosciu
nuvalykite ingredienty pertekliy.

Nevyksta ingredienty
maisymas net ir kai girdimas
variklio veikimo garsas.

Neteisingai jstatytas
keptuvas arba minkymo
mentelé.

Per daug ingredienty.

Isitikinkite, kad minkymo mentelé yra iki galo
jstatyta ant koto.
Dékite tiksly ingredienty kiekj.

Nuspaudus mygtuka START/
STOP, ekrane rodoma H:HH.

Duonkepés vidaus
temperatdra yra per auksta.

Neleiskite duonkepei atausti tarp atskiry
programy. Atjunkite prietaisg nuo maitinimo
saltinio, atidarykite dangtj ir iSimkite keptuva.
Leiskite keptuvui 15 — 30 minuciy atausti
pries pradédami naujg programa.

Langelis apsineses arba
pasidenges kondensato
laseliais.

Tai galéjo atsitikti kilimo arba
maisymo metu.

Kepimo etape kondensatas paprastai
iSnyksta. Kiekvieng kartg naudodami
nuvalykite langelj.

Minkymo mentelé iSimta
kartu su duona.

Kietesné pluta nustacius
didesnj parudavimo laipsnj.

Nieko nejprasto, jei minkymo mentele
iStraukiate kartu su kepalu. Kepalui atausus,
iStraukite ja i$ kepalo mediuniu virtuviniu
jrankiu.

Tesla nepakankamai
iSmaidyta; milty ar kity
ingredienty likuciais
apkibusios keptuvo sienelés;
kepalas pasidenges miltais.

Neteisingai jstatytas
keptuvas arba minkymo
mentelé.

Per daug ingredienty.

Miltai be gluteno paprastai
yra drégnesni. Gali prireikti
gumine mentele nugrandyti
ingredienty likucius nuo
sieneliy.

Isitikinkite, kad keptuvas yra tinkamai
jstatytas j duonkepe, o minkymo mentelés
tinkamai uzmautos ant koto.

Isitikinkite, kad ingredienty kiekiai yra tokie,
kokiy reikia, ir jie sudedami teisinga tvarka.
Pasalinkite milty pertekliy po to, kai kepalas
iSkepé ir atauso. Vandens pilkite arbatiniais
sauksteliais kol tesla susiformuos pagal
kepalo forma.
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Tesla iskilo per didelé arba
ji verziasi pro duonkepés
dangcio krastus.

Neteisingos ingredienty
dozés (per daug mieliy,
milty).

Keptuve néra minkymo
mentelés.

Pamirsote pasudyti.

Jsitikinkite, kad ingredienty dozeés yra tiksliai
tokios, kokiy reikia, bei pasaldinkite ir
pasudykite.

Bandykite déti mazesnj mieliy kiekj ¥4 vienam
arbatiniam Sauksteliui (1,2 ml).

Patikrinkite, ar teisingai jstatyta minkymo
mentelé.

Tesla nekyla; kepalas per
mazas.

Neteisingi ingredienty kiekiai
arba blogos mielés.
Programos eigos metu
kilnojasi dangtis.

Tiksliai dozuokite visy ingredienty kiekj.
Patikrinkite mieliy ir milty galiojimo data.
Skysciai turi buti kambario temperatdros.

1Skeptos duonos kepalas yra
jdubes.

Per greitai iskilo mielés.
Per daug mieliy arba
vandens.

Siam receptui pasirinkta
netinkama programa.

Tiksliai dozuokite visy ingredienty kiekj.
Siek tiek sumazinkite vandens arba mieliy
kiekj.

Pasirinkite teisinga programa.

Pluta per Sviesi.

Programos eigos metu
pakeltas dangtis.

Programos eigos metu nenukelkite dangcio.

Nustatykite aukstesnj plutos parudimo
laipsnj.

Pluta per tamsi.

Per daug cukraus pagal
recepta.

Sumazinkite cukraus kiekj.

Nustatykite Zemesnio laipsnio plutos
parudavima.

Netaisyklinga kepalo forma.

Per daug mieliy arba
vandens.

Minkymo mentelé sustimé
tesla j vieng puse pries
iSkylant teslai ir pries kepant.

Tiksliai dozuokite visy ingredienty kiekj.
Siek tiek sumazinkite vandens arba mieliy
kiekj.

Kai kurie kepalai gali bati netaisyklingos
formos, ypac tie, kurie kepami i$ viso grado
milty.

18kepti kepalai yra jvairiy
formuy.

Jie skiriasi pagal duonos tipa.

Viso grado arba keliy grady duona yra
tankesné ir gali bati maZesné nei paprasta
balta duona.

Dugne arba viduje yra
kiaurymiy.

Tesla per drégna, per daug
mieliy, néra druskos.
Per karstas vanduo.

Tiksliai dozuokite visy ingredienty kiekj.
Sumazinkite mieliy arba vandens kiekj,
patikrinkite druskos kiekj.

Naudokite kambario temperataros vanden;.

Ne iki galo iSkepusi arba lipni,
teslinga duona.

Per daug vandens.

Pasirinkta neteisinga
programa.

Siek sumazinkite vandens kieki, tiksliai
dozuokite visus ingredientus.

Pasirinkite teisinga programa.

Pjaustant duona yra tarsi
suspausta.

Duona per karsta.

Prie$ pjaustydami leiskite duonai atausti
mazdaug 15-30 minuciy.

Duona sunki, tanki tekstara.

Per daug milty.
Nepakanka vandens.

Bandykite naudoti daugiau vandens arba
maziau milty.

Viso grido duona yra tankesnés tekstaros.

Keptuvo dugnas pajuodaves
arba démétas.

Plovimo indaplovéje
rezultatas.

Tai normalus reiskinys, neturintis jokio
poveikio duonos kokybei.
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VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Niekada nemerkite pagrindo j vandenj arba kita skystj bei neplaukite jo indaplovéje.
DEMESIO: VISADA atjunkite nuo el. lizdo ir prie$ valydami leiskite duonkepei atausti.

Minkymo menteliy valymas:

« Jei sunku nuimti minkymo mentele, j keptuvo dugna jpilkite litrg vandens ir palikite mazdaug 1 valandai atmirkti.
Drégna skepeta kruopsciai nuvalykite mentele. Indaplovéje galite plauti minkymo mentele ir keptuva.

Nuimamo kepimo déklo valymas:

« Nuimkite déklg pasukdami jj pries laikrodzio rodykle ir istraukite lauk suéme uz rankenos. Déklo vidy iSvalykite
drégna skepeta. Nenaudokite astriy objekty arba abrazyviniy valikliy. Pries jstatant dékla atgal j duonkepe, jis turi
bati visiskai sausas.

ISorinio pavirsiaus ir duonkepés dangcio valymas

«  Drégna skepeta valykite iSorinj pavirsiy, dangtj ir stebéjimo langelj. Nenaudokite abrazyviniy valikliy, nes galite
pazeisti paviriaus apdaila.

Priedai

«  Plaukite naudodamiesi indaploveés plovikliu ir kempine. I$skalaukite ir nupilkite vandens pertekliy.

Prietaiso laikymas

«  Prie$ padédami j sandéliavimo vieta, jsitikinkite, kad prietaisas visapusiskai atauses, $varus ir sausas, o dangtis
uzdarytas.

TECHNINES SPECIFIKACLJOS
DidZiausias duonos dydis 1,6 kg

Vardiné jtampa: 220-240 V~50/60 Hz

Vardiné jvesties galia: 850 W

GARANTLJA: garantija anuliuojama jvykus kuriai nors $iy situacijy:

neteisingas arba netinkamas prietaiso naudojimas, prietaisui taikomy saugos priemoniy nepaisymas, jégos
panaudojimas, pakeitimai arba remontas, kuriuos atliko kita Salis nei jgaliotasis techninés priezidros centras.
Iprastinémis darbo salygomis nusidévintys komponentai j garantine prieziiirg nejtraukiami.

NAUDOJIMAS IR ATLIEKY UTILIZAVIMAS

Vyniojamasis popierius ir gofruoto kartono dézé — iSmesti  atliekas. Pakavimo folija, PE maiseliai, plastikiniai elementai - iSmesti j plastiko
perdirbimo konteinerius.

GAMINIY UTILIZAVIMAS PASIBAIGUS JY EKSPOATACIJOS LAIKUI

Elektros ir elektronikos daliy utilizavimas (taikoma ES valstybése narése ir kitose Europos salyse, kur

galioja atlieky perdirbimo sistema)

Ant gaminio ar jo pakuotés atvaizduotas simbolis reiskia, kad gaminio negalima utilizuoti kartu su buitinémis atliekomis.

Nugabenkite gaminj j atitinkamg elektros ar elektronikos gaminiy perdirbimo vieta. Utilizuodami gaminj imkités saugos

priemoniy dél neigiamo poveikio Zmogaus sveikatai ir aplinkai.

Perdirbimas prisideda prie gamtiniy istekliy i$saugojimo. Daugiau informacijos apie $io gaminio perdirbima, teiraukités I
vietinés valdzios institucijose, buitiniy atlieky perdirbimo organizacijose arba parduotuvéje, kur jsigijote $j gaminj. 08/05

Sis produktas atitinka ES direktyvos dél elektromagnetinio suderinamumo ir elektros saugos reikalavimus. c €

Tekstas ir techniniai parametrai kei¢iami be isankstinio perspéjimo.
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MAIZES KRASNS

DROSIBAS INSTRUKCIJAS

Rupigi izlasiet un saglabajiet turpmakai uzzinai!

Bridinajums: Saja rokasgramata aprakstitie drosibas
pasakumi un noradijumi neietver visas iespé&jamas
situacijas un apstaklus. Lietotajam ir jasaprot, ka veselais
saprats, piesardziba un rapiba ir faktori, ko neviena iericé
nav iespéjams integrét. Par tiem ir japartpéjas ierices
lietotajiem. Més neesam atbildigi par bojajumiem, kas
radusies parvadasanas laika, vai ko izraisijusi nepareiza
lietoSana vai jebkuras ierices dalas modificésana vai
regulésana.

Lietojot produktu, ir jaievéro pamata piesardzibas

pasakumi, tostarp Sadi:

1. Nodrosiniet ierices barosanu ar spriegumu, frekvenci un
slogojamibu, kas noraditi uz ierices etiketes.

2. Neizmantojiet ierici, ja baroSanas vads vai kontaktdaksa
ir bojata, ierice ir nokritusi vai radusies citi bojajumi un
ta nestrada pareizi.

3. Neiegremdéjiet ierici un barosanas vadu Skidruma,
nepaklaujiet to lietum un mitrumam, un ddeni
gatavosanai izmantojiet tikai saskana ar So lietosanas
instrukciju.

4. lerici nedrikst izmantot Gdens tuvuma, vannas istaba,
dusa vai peldbaseina tuvuma, kur ta var iekrist adeni vai
tikt apslakstita.

5. Nelieciet baroSanas vadu par galda malu vai citam asam
malam, nesavijiet to un neatstajiet karstu virsmu tuvuma.

6. Vienmérizmantojiet ierici uz lidzenas, stabilas virsmas, lai
nepielautu tas apgasanos. Neizmantojiet ierici izlietné un
citas vietas ar nelidzenu virsmu. lerice ir janovieto stabila
pozicija, rokturus novietojot ta, lai nepielautu karstu
Skidrumu izlaistisanu

7. Nenovietojiet to vietas, kur ta var bat paklauta
parmérigam karstumam no krasns, silditaja, gazes ierices
u.tml. Nenovietojiet to uz elektriskas vai gazes plits vai
krasns.

8. Kad ierici neizmantojat, izslédziet to un atvienojiet
no barosanas. Atvienojiet barosanas vadu, velkot
kontaktdaksu - nekad nevelciet vadu.

9. Nekad nepievienojiet ierici baro3anai un neieslédziet
to, kamér nav pienacigi ievietota panna trauks ar
piedegumdro3o virsmu.

10. Neatstajiet ierici ieslégtu ar tukSu pannu.

11. Regulari parbaudiet, vai baroanas vads, kontaktdaksa
un visa ierice nav bojati. Ja konstatéjat bojajumus,

12.
13.
14.
15.

19.
20.
21.

22.

23.

24.

25.

nekavéjoties partrauciet ierices lieto3anu un sazinieties
ar servisa centru.

Neizmantojiet ierici neparedzétiem lietosanas veidiem.
Neizmantojiet ierici arpus telpam.

Glabajiet ierici sausa vieta.

Neméginiet labot vai modificét ierici vai mainit tas
detalas. lericei nav detalu, kuru remontu varétu veikt
lietotdjs.

Pirms ierici tirat un novietojat glabasanai, laujiet tai
atdzist.

Nenovietojiet uz ierices citus priekSmetus, neievietojiet
spraugas sveskermenus, un neizmantojiet to sienu,
aizkaru u.tml. tuvuma.

lerice darbojoties sasilst. Neaizsedziet ierices spraugas.
Nepieskarieties karstam virsmam. Vienmér izmantojiet
rokturus un pogas.

Neméginiet parvietot karstu ierici.

Neieslédziet ierici, ja ta novietota saniski vai augspédus.
Tadu piederumu izmantosana, kurus neiesaka razotajs,
var apdraudét cilvékus un priekSmetus.

Si ierice ir paredzéta lieto3anai majas un tamlidzigiem
lietojumiem, tostarp:

« virtuvés veikalos, birojos un citas darbavietas;

« lauksaimniecibas nozarg;

« viesu lietoSanai viesnicas un citas apmesanas vietas;

« taristu mitnés.

lerici nedrikst pievienot rozetei, ko regulé ar taimeri vai
vada attalinati.

ECG neatbild par bojajumiem vai ievainojumiem,
ko izraisijusi neuzmaniba vai nepareiza lietosana.
Pirms lietosanas rapigi izlasiet visus noradijumus un
informaciju. lerices aréja virsma sakarst un var izraisit
apdegumus. Neatstajiet ierici nepieskatitu bérnu
klatbatne.

lerici drikst lietot bérni no 8 gadu vecuma, ja tiek
nodrosindta pastaviga uzraudziba. lerici drikst lietot
cilveki, kam ir mazinatas fiziskas, manu vai garigas spéjas
vai nepietieckama pieredze un zinasanas, ja tiem tiek
nodrosinata uzraudziba vai ir sniegtas instrukcijas par
ierices drosu lietosanu un tie saprot iespéjamas briesmas.
Novietojiet ierici un tas baroSanas vadu vieta, kas nav
pieejama bérniem, kuri jaunaki par 8 gadiem. Bérni
nedrikst veikt tirisanu un lietotaja apkopi. Bérni nedrikst
ar ierici spéléties.

Do not immerse in water! - Neiegremdéjiet tideni!

Karsta virsma!
Atzimétas virsmas lietosanas laika sakarst
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APRAKSTS
Maizes krasns dalas

1. Skatalogs 4. Iznemama cepsanas panna 7. Mérisanas kausin$
2. Vaks 5. Vadibas panelis [£] 8. Karote
3. Divas mici$anas lapstinas 6. Maizes krasns korpuss 9. Akis

[E] vadibas panelis

START/STOP poga

« Nospiediet pogu START/STOP, lai palaistu programmu. ledegas indikators un sak mirgot kols. Péc programmas
palaianas visas citas pogas, iznemot START/ STOP/PAUSE, ir neaktivas.

« Nospiediet pogu START/STOP pussekundi, lai parietu pauzes reZima. Ja neveiksit nekadas darbibas 3 minasu
laika, programma atsaksies un turpinasies, lidz bas pabeigta.

«  Nospiezot pogu START/STOP tris sekundes, jls varat atcelt aktivu programmu. Programmas beigsanos signalizé
pikstiens. Sis funkcijas (izslégsana, ilgi nospiezot) noltks ir novérst programmas nejausu atcelsanu.

«  Javélaties maizi iznemt, nospiediet START/STOP, lai beigtu cepsanas procesu.

Poga MENU
- Nospiediet MENU, lai attélotu nepiecieSamo programmu. lkreiz, nospiezot pogu (ko apliecina pikstiens), jis
parslégsities uz nakamo programmu. Displeja tiek secigi attéloti dazado programmu numuri.

Poga COLOR
«  Nospiediet COLOR, lai izvélétos nepiecieSsamo brininasanas iestatijumu: LIGHT (gaisa), MEDIUM (vidéja), DARK
(tumsa) vai RAPID (atra). So pogu var izmantot programmas 1-8 un 14-15.

Poga LOAF SIZE
«  Izmantojiet 30 pogu, lai izvélétos klaipa svaru (1125 g, 1350 g, 1600 g). So pogu var izmantot rezimos 1-7.

TIMER +/- pogas
« Jus varat izmantot taimeri, lai atliktu cepsanu uz vélaku laiku. Spiediet (+) un (-), lai atliktu procesu uz laiku lidz
15 stundam. lestatitais laiks tiek attélots displeja. Minimalais atliksanas laiks ir atkarigs no izvélétas programmas.

Piezimes:

« lestatiet taimeri tikai péc tam, kad ir izvéléta programma (MENU), svars (LOAF SIZE) un braninasana (COLOR).

« Neizmantojiet taimeri ar receptém, kuras izmanto olas un piena produktus (pienu, kréjumu sieru utt.).

« Spiediet (+) (-), lai izvélétos, kad maizei jabat gatavai. Atcerieties, ka atlikSanas laiks japieskaita programmas
ilgumam. Péc programmas pabeigsanas ierice uz 1 stundu parslédzas sildisanas rezima. Pirms sakat cept maizi,
izmantojot pogas MENU un COLOR, izvéléties programmu un braninasanas pakapi, tad spiediet (+) vai (-),
lai pagarinatu vai saisinatu atlikanas perioda sakumu (viens solis ir 10 minates). Maksimalais taimera periods
ir 15 stundas.

Poga HOME MADE
Izmantojiet $o pogu, lai pielagotu programmu savam vajadzibam; skat. atsevisko programmu aprakstus.

LIETOSANAS INSTRUKCIJAS

SAKUMS

Pirms pirmas lietosanas reizes

« lzlasiet visas instrukcijas un svarigo informaciju.

« Nonemiet visu iepakojumu, ieskaitot etiketes un uzlimes, un noslaukiet virsmu ar mitru trauku dvieli. Parliecinieties,
ka visas dalas ir piegadatas laba stavokli.

« Nomazgajiet visus piederumus silta ziepjadeni, izmantojot stkli vai trauku dvieli. Labi noskalojiet mazgasanas
lidzekli un pilnigi noZavéjiet. Neizmantojiet abrazivus tirisanas lidzeklus, skrapjus vai metala rikus; tie var sabojat
piedegumdroso virsmu.
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- Nekad neiegremdéjiet ierici, kabeli vai kontaktdaksu adeni.

« Novietojiet maizes krani uz lidzenas, karstumizturigas virsmas.

«  Parslédziet maizes krasni cepSanas rezZima un darbiniet to tuk§u apméram 10 mindtes. Pirmaja ieslégsanas reizé var
veidoties neliela smaka. Tas ir normali, un smaka péc dazam sekundém pazudis. Tad laujiet krasnij atdzist, un atkal
notiriet visas nonemamas dalas. Kad tas ir pilnigi nozuvusas un atkal saliktas, ierice ir gatava lietosanai.

Uzmanibu: Kritosu priekSmetu briesmas. Maizes krasns micisanas laika var stpoties vai kustéties. Vienmér novietojiet
krasni virtuves letes vida, talu no malas.

lesléegsana

«  Pirms lietoSanas vienmér parliecinieties, ka barosanas vads vai kontaktdaksa nav bojata.

«  Pievienojiet maizes krasns barosanas vadu rozetei. Atskan pikstiens, un displejs attélo,3:00" Kols starp,3” un,00”
nemirgo. Nokluséjuma programma ir, 1”. Bultas ir virzitas uz,1350g" un, MEDIUM, kas ir nokluséjuma iestatijumi.

« Nospiediet MENU, lai izvélétos programmu (skatitu programmu sarakstu); nospiediet LOAF SIZE, lai izvélétos
klaipa lielumu (svaru), un nospiediet COLOR, lai izvélétos braninasanas pakapi. Nospiediet TIMER +/-, ja vélaties
atlikt saksanu.

« Nospiediet START/STOP, lai palaistu iestatito programmu.

BarosSanas partraukums

Ja barosanas partraukums ilgst mazak neka 10 mindtes, programma automatiski turpinasies, kad barosana atjaunosies,
bez START/STOP nospiesanas. Ja barosanas partraukums ir ilgaks, programma neturpinasies, un displejs attélos
nokluséjuma stavokli. Ja mikla ir sakusi celties, iznemiet sastavdalas no maizes krasns pannas un saciet no jauna. Ja
mikla vél nav sakusi celties pirms barosanas partraukuma, jus varat ieiet programma no jauna un palaist to, nospiezot
START/STOP.

Bridinajuma zinojumi displeja
HHH - Sis bridindjums nozimé, ka temperattra maizes panna ir parak augsta. Nospiediet START/STOP, lai beigtu

programmu; atvienojiet barosanas vadu, atveriet vaku un laujiet iericei pilnigi atdzist 10-20 mindtes, pirms atkal to
ieslédzat.

EED-sis bridindjums nozimé, ka ir atvienots termiskais sensors. Nospiediet START/STOP, lai beigtu programmu, un
atvienojiet barosanas vadu. Nogadajiet ierici pilnvarota apkopes centra sensora parbaudes veiksanai.

Sildisanas temperatiara

Kad cepsanas programma ir pabeigta, maizes krasns 10x pikst un uz 1 stundu pariet sildianas rezima. Displejs attélo
0:00.

Ja vélaties beigt sildisanas procesu, nospiediet START/STOP 3 sekundes.

Padoms: Iznemot maizi tilit péc programmas beig$anas, jis novérsisit maizes garozas brininasanu.

Programmu saraksts

1. Vienkarsa maize (BASIC)

Baltmaizei un jauktai maizei, kas galvenokart satur parastus maizes miltus.

2. Fran¢u maize (FRENCH)

Vieglam maizém, kas ceptas no smalkiem miltiem. Parasti maize ir miksta ar kraukskigu garozu. Si programma nav
piemérota receptém, kuras jaizmanto sviests, margarins vai piens.

3. Pilngraudu maize (WHOLE WHEAT)

Pilngraudu maizes cep3anai. Sim iestatijumam ir ilgaks iepriek$éjas uzsildisanas periods, laujot graudiem uzsikt Gdeni
un uzbriest. Més neiesakam izmantot atlikto palaiSanu, kas var ietekmét maizes galigo kvalitati. Pilngraudu milti parasti
rada kraukskigu, biezu garozu.

4, Salda maize (SWEET)

Maizei ar tadam sastavdalam ka auglu sulas, kokosriekstu skaidinas, rozines, zavéti augli, Sokolade vai papildu cukurs.
llgakas rugsanas dél maize bus viegla un miksta.

5. Risu maize (BUTTER MILK)

Pagatavotu risu maisijums ar miltiem attieciba 1:1 maizes cepsanai.

ecaG 137



6. Maize bez gluténa (GLUTEN FREE)

Maizei, kas veidota no miltiem bez gluténa un cep3anas maisijumiem bez gluténa. Miltiem bez gluténa ir nepiecieSams
ilgaks laiks Skidrumu uzsuksanai, ka arf ir atskirigas rigsanas ipasibas.

7. Atra programma (SUPER RAPID)

Micisanas, rig$anas un cep3anas ilgums ir isaks neka parastai maizei. Maize ir blivaka. Atro maizi gatavo ar cepampulveri
un cepamo sodu, ko aktivizé mitrums un karstums. Lai iegitu idedlu atro maizi, ir ieteicams ievietot visus Skidrumus
pannas dibend un visas sausas sastavdalas virspusé. Maizes miklas sakotnéjas maisisanas laika sausas sastavdalas var
sakraties pannas stdros, un var bat nepiecieSams palidzét masinai ar maisisanu, lai nepielautu miltu pikucu veidosanos.
Tada gadijuma izmantojiet gumijas lapstinu.

8. Kuka (CAKE)

Micisana, rigsana un ceps$ana ir tada pati, ka cepjot maizi, tacu tiek pievienota soda vai cepampulveris.

9. Micisana (KNEAD)

Idealai miltu un skidrumu sajauksanai.

10. Mikla (DOUGH)

Si programma var sagatavot rauga miklu maizitém vai picai u.tml., ko var cept parastaja krasni. Sai programmai nav
cepsanas posma.

11. Makaronu mikla (PASTA DOUGH)

Si programma pagatavo makaronu miklu. Sai programmai nav riiganas un cep$anas posmu.

12. Jogurts (YOGURT)

Jogurta gatavo3anai.

13. levarijums (JAM)

lzmantojiet S0 programmu, lai gatavotu ievarijumus un marmelades no svaigiem augliem. Gatavo3anas laika
nepalieliniet daudzumu un nepielaujiet parvarisanos par pannas malam. Ja maizes krasns panna parplist, nekavéjoties
izslédziet maizes krasni un uzmanigi iznemiet cepamo pannu. Laujiet tai atdzist, un rpigi to notiriet.

14. Cepsana (BAKE)

Ja jums ir nepieciesams pabeigt maizes cep3anu, jo ta ir parak viegla vai nepietiekami briina. Sai programmai nav
ragsanas un miklas stavésanas posmu.

15. Pielagota programma (HOMEMADE)

Nospiediet pogu HOMEMADE, lai pielagotu savu programmu. Atkartoti spiezot 30 pogu, jus varat regulét atsevisko
programmas posmu (micisana, rigsana, cepsana, sildisana) minasu skaitu. Katras programmas laika diapazons ir
noradits tabula.

Maizes ceps$anas instrukcijas
1. Satveriet cepSanas pannas rokturi, pagrieziet to pretéji pulkstenraditaja virzienam, un iznemiet to no maizes krasns

(skat. [¢]).

2. levietojiet uz varpstas @ cepsanas panna @ micisanas lapstinu (@ (skat. []).

3. levietojiet sastavdalas cepsanas panna tada seciba, ka noteikts recepté. Vispirms pievienojiet $kidrumus, cukuru un
sali, tad miltus un visbeidzot raugu.

4. Meériet sastavdalas rapigi, un pievienojiet tas saskana ar recepti.
Piezime: miltu kaudzites augsa ar pirkstu izveidojiet mazu caurumu, un ievietojiet taja raugu. Nodrosiniet, ka
raugs nenonak saskareé ar sali vai Skidrumiem.
Padoms: Nomériet atseviskas sastavdalas, tostarp piedevas (riekstus, rozines), jau ieprieks.

5. levietojiet cepsanas pannu atpakal maizes krasni, un pagrieziet to pulkstenraditaja virziena, lai nodrosinatu, ka ta
fikséjas vieta. Tad aizveriet maizes krasns vaku.
Piezime: Cepsanas pannai ir jabat pareizi fiksétai vieta, lai nodrosinatu pareizu miklas maisisanu un micisanu.

6. Pievienojiet maizes krasni elektribas rozetei. Jis dzirdésit pikstienu, un LCD displejs attélos nokluséjuma programmu
1.

7. Spiediet MENU, lai izvélétos nepiecieSamo programmu.

8. Spiediet WEIGHT, lai iestatitu nepiecieSsamo svaru (1125 g, 1350 g, 1600 g). Programmas 8-15 nelauj izvéléties
miklas svaru.
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9. Spiediet COLOR, lai iestatitu braninasanas pakapi LIGHT (gaisa), MEDIUM (vidéja), DARK (tumsa). Programmas
9-13 nelauj izvéléties braninasanas pakapi.
10. Spiezot pogas TIMER +/-, jis varat iestatit atlikto palaisanu. (Nav pieejama programmai 13).
Piezime: Neizmantojiet $o funkciju receptém ar piena produktiem, olam u.tml. Ja vélaties, lai maizes krasns
nekavéjoties saktu maizes gatavosanu, jus varat izlaist 3o soli.

11. Nospiediet START/STOP, lai palaistu programmu. Maizes krasns pikst vienu reizi un attélo, 3:00" Kols vidi nemirgo,
bet spid. Micisanas lapstina sak sastavdalu maisisanu. Ja ir aktivizéta palaisanas atlikséana, micisanas lapstina sak
sastavdalu maisisanu tikai iestatitaja laika.

12. Laika, kad var pievienot citas sastavdalas (auglus, riekstus, rozines), maizes krasns desmitreiz pikst. Atveriet vaku un
ieberiet sastavdalas (programmas 1-7). Sis laiks ir atkarigs no konkrétas programmas.

13. Kad process ir pabeigts, maizes krasns desmitreiz pikst un maizes krasns uz stundu pariet sildisanas rezima.
Nospiezot pogu START/STOP tris sekundes, jus varat beigt sildisanas reZimu. Atvienojiet barosanas vadu, un
izmantojiet virtuves cimdus, lai atvértu maizes krasns vaku.

14. Pirms klaipa iznemsanas laujiet tam nedaudz atdzist. Tad ar virtuves cimdiem nedaudz pagrieziet pannu pretéji
pulkstenraditaja virzienam un, satverot rokturi, iznemiet to no maizes krasns.
Uzmanibu: Cepsanas panna un maize var bat |oti karstas! levérojiet piesardzibu.

15. Izmantojot virtuves cimdus, apgrieziet cepsanas pannu augspédus virs virtuves letes (ar salocitu pannas rokturi) un
viegli to pakratiet, lidz maize izkrit. JUs varat viegli atdalit klaipu no piedegumdrosas pannas sieninam, izmantojot
mikstu lapstinu. Kad esat iznémusi maizi, iznemiet micisanas lapstinas no klaipa, izmantojot aki. Notiriet tas un
rlpigi novietojiet glabasanai. Uzmanibu: levérojiet piesardzibu, maize ir karsta. Nekad neiznemiet lapstinas ar
rokam.

16. Pirms maizes sagrieSanas laujiet tai apméram 20 minates atdzist. Més iesakam maizi sagriezt, izmantojot elektrisko
maizes griezéju vai robotu nazi.
Piezime: JUs varat glabat neapésto maizi lidz 3 dienam ciesa plastmasas maisina istabas temperatara. Jus varat
glabat maizi plastmasas maisina ledusskapi lidz 10 dienam.

Labaka vides temperatiira
Maizes krasns spéj darboties plasa temperatiras amplittda, tacu istabas temperattra var ietekmét klaipa lielumu.
leteicama istabas temperattra ir no 15°C lidz 34°C.

Piezimes par sastavdalam

Maizes milti

Maizes milti ir galvena sastavdala maizes cepsana, un tie ir ieteicami lielakaja dala rauga maizes recepsu. Tiem ir augsts
olbaltumvielu un lipekla saturs (tos dévé ari par miltiem ar augstu gluténa saturu), un péc uzriigsanas tie uztur miklas
apjomu un nelauj tai iekristies. Milti atSkiras dazadas jomas. Gluténa saturs ir augstaks neka vidéjiem/smalkiem miltiem,
tapéc tos var izmantot, lai ceptu lielakus klaipus ar bagatigaku iekséjo tekstaru.

Vidéji/smalki milti
Milti bez cepama pulvera, kas pieméroti “atrajai” maizei vai maizei, kas cepta, izmantojot atro programmu. Maizes milti
ir piemérotaki rauga maizei.

Pilngraudu milti

Pilngraudu miltus mal no veseliem graudiem. Maizei, kas cepta no Siem miltiem, ir vairak $kiedrvielu un augstaka
uzturveértiba. Pilngraudu milti ir smagaki, un tadéjadi klaipi var bt mazaki un ar smagaku tekstaru.

Tie satur uzturvielas grauda aréja apvalka un gluténu. Daudzas receptes apvieno pilngraudu miltus un maizes miltus, lai
iegltu optimalus rezultatus.

Rudzu milti

Rudzu milti, saukti ari par tumsajiem miltiem, ir milti ar augstu skiedrvielu saturu, kas lidzinas pilngraudu miltiem. Lai
sasniegtu lielako apjomu, péc uzriigsanas tie jaapvieno ar proporcionali lielu maizes miltu daudzumu.

Pasragstosie milti

Milti, kas satur cepamo pulveri; tos galvenokart izmanto kiku cepsanai. Neizmantojiet pasrigstosos miltus kopa ar
raugu.
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Kukuriizas un auzu milti
Kukurizas vai auzu miltus mal no kukurdzas vai auzam. Sie milti ir izvéles sastavdala, cepot rupjaku maizi; tie uzlabo
garsu un tekstaru.

Cukurs
Cukurs ir rauga “bariba” un uzlabo maizes saldo garsu un krasu. Tas ir loti svarigs elements miklas raudzésanai. Parasti tiek
izmantots baltais cukurs, tacu dazas receptes var prasit briino cukuru vai padercukuru.

Raugs

Raugs ir dzivs organisms, un, lai uzturétu svaigumu, tas ir jaglaba ledusskapi. Tam nepiecieSsami oglhidrati no cukura
un miltiem ka bariba. Raugus izmantosanai maizes krasni pardod ar dazadiem nosaukumiem: maizes raugs, sausais
raugs u.tml. Raugs rigsanas laika rada oglekla dioksidu. Oglekla dioksids padara miklu un maizes iek$pusi mikstu.
Pirms lietosanas parbaudiet deriguma terminu. Neizlietoto raugu nekavéjoties ievietojiet atpakal ledusskapi; augsta
temperat@ra raugu iznicina. Ja mikla nerdigst, iemesls parasti ir sabojajies raugs.

Sals
Sals ir nepiecieSsama, lai uzlabotu maizes garsu un garozas krasu. To arf izmanto, lai ierobeZotu rauga aktivitati. Recepté
nekad neizmantojiet parak lielu sals daudzumu. Maize bis lielaka ar mazaku sals daudzumu.

Olas
Olas var uzlabot maizes tekstiru, padarot to barojosaku un lielaku. Olas ir jasamaisa ar paréjam Skidrajam sastavdalam.

Tauki, sviests un augu ella
Tauki var paildzinat maizes deriguma terminu un uzlabot tas garsu. Sviests ir jaizkausé, pirms pievienojat to Skidrajam
sastavdalam, vai jasagriez gabalinos.

Cepamais pulveris
Cepamo pulveri izmanto atrai maizes un kiku raudzésanai. Ta ka tas neprasa ilgu raudzésanas laiku un rada gaismu,
stradajot ar kimisku principu, gaiss radis burbulus, bagatinot maizes tekstaru.

Cepama soda
To lieto lidzigi ka cepamo pulveri. Jus varat to izmantot apvienojuma ar cepamo pulveri.

Udens un citi $kidrumi (vienmér pievieno vispirms)

Udens ir maizes cepsanas pamata sastavdala. Parasti Gdenim jabut istabas temperattra. Dazas receptes var prasit
pienu vai citus skidrumus maizes garsas uzlabosanai. Ja recepte prasa piena produktus, nekad neizmantojiet atliktas
palaisanas funkciju.

Padomi labas maizes cepsanai

Izmantojiet precizi izméritus daudzumus.

Viens no svarigakajiem labas maizes cepsanas nosacijumiem ir pareiza sastavdalu daudzuma izmantosana. Rupigi
nomériet katru sastavdalu un precizi pievienojiet cepsanas pannai saskana ar recepti. Més iesakam izmantot mérisanas
kausinu vai karoti, jo nepareizs daudzums var batiski ietekmét rezultatu.

Pareiza sastavdalu seciba

Vienmér pievienojiet sastavdalas seciba, kas atbilst receptei.

VISPIRMS: Skidras sastavdalas

TAD: Sausas sastavdalas

VISBEIDZOT: Raugs

Raugs ir japievieno tikai sausiem miltiem un nedrikst nonakt saskaré ar skidrumu vai sali. Ja iestatisit ilgu atliktas
palaisanas intervalu, nepievienojiet tadas atrbojigas sastavdalas ka pienu vai olas. Kad bis pabeigta pirma miklas
micisana, atskanés pikstiens, noradot, ka pienacis laiks maisijumam pievienot auglu sastavdalas. Pievienojot 3is
sastavdalas parak agri, tas zaudétu aromatu ilgas maisisanas laika.

Skidras sastavdalas

Udens, svaigs piens un citi $kidrumi ir jaméra ar mérisanas kausinu ar redzamam atzimém un kaklu. Novietojiet kausinu
uz virtuves letes un nolieciet, lai varétu precizi parbaudit $kidruma limeni. Mérot ellu un tamlidzigas sastavdalas, rapigi
iztiriet kausinu.
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Sauso sastavdalu mérisana

leberiet mérito sastavdalu mérisanas kausina, izmantojot karoti, un izlidziniet ar nazi. Nekad negrabiet sastavdalu tiesi ar
mérisanas traucinu; tadéjadi iespéjams nomérit vairak par vienu téjkaroti. Nekad neiespiediet mérianas traucina saturu.
Padoms: Pirms mérisanas samaisiet miltus, lai tiem piekl|Gtu gaiss. Mérot nelielus sausu sastavdalu daudzumus, piem.,
sali vai cukuru, izmantojiet mérisanas karoti un parliecinieties, ka ta ir lidzena.

PROBLEMU NOVERSANA

PROBLEMA

IESPEJAMAIS CELONIS

RISINAJUMS

Deguma vai cita smaka

Milti vai citas sastavdalas
izbirusas vai izkritusas no
cepsanas pannas iericé.

Atvienojiet maizes krasni no barosanas avota
un laujiet tai pilnigi atdzist. Noslaukiet liekas
sastavdalas ar papira dvieli.

Sastavdalas netiek samaisitas,
kaut gan ir dzirdama motora
darbiba.

Nepareizi ievietota cepsanas

panna vai micisanas lapstina.

Parak daudz sastavdalu.

Parliecinieties, ka micisanas lapstina ir pilnigi
uzlikta uz varpstas.
Nomeériet sastavdalas precizi.

Nospiezot pogu START/STOP,
displejs attélo,H:HH".

Maizes krasns iekséja
temperatdra ir parak augsta.

Nelaujiet maizes krasnij atdzist starp
atseviskam programmam. Atvienojiet
ierici no barosanas avota, atveriet vaku
un iznemiet cepsanas pannu. Laujiet
atdzist 15-30 mindtes, pirms sakat jaunu
programmu.

Logs ir aizmiglojies vai
parklats ar kondenséta adens
pilieniem.

Tas var notikt rigsanas vai
maisisanas laika.

Kondensacija parasti pazid cepsanas posma.
Notiriet logu starp cepSanas reizém.

Micisanas lapstinas tiek
iznemtas kopa ar maizi.

Biezaka garoza, iestatot
augstaku braninasanas
pakapi.

Micisanas lapstinas iznemsana kopa ar klaipu
ir normala. Kad klaips atdziest, izvelciet
lapstinu no klaipa.

Mikla nav pilnigi samaisita,
milti vai citas sastavdalas lip
pie cep3anas pannas sanie,
klaips ir parklats ar miltiem.

Nepareizi ievietota cepsanas

panna vai micianas lapstina.

Parak daudz sastavdalu.
Milti bez gluténa parasti ir
loti mitri. Sieninas var bat
nepiecieSams notirit ar
gumijas lapstinu.

Parliecinieties, ka cepsanas panna ir pareizi
ievietota maizes krasni un micisanas lapstina
ir pareizi piestiprinata varpstai.

Nodrosiniet, ka sastavdalas ir pareizi
noméritas un tiek pievienotas pareiza seciba.
Notiriet liekos miltus, kad klaips ir izcepies un
atdzisis. Pievienojiet ideni ar téjkarotém, lidz
mikla izveido klaipu.

Mikla ir pacélusies parak
augstu vai pace| maizes
krasns vaku.

Nepareizi noméritas
sastavdalas (parak daudz
rauga, miltu).

Cep3anas panna nav
micisanas lapstinu.

Nav pievienota sals.

Nomeériet sastavdalas precizi un
parliecinieties, ka ir pievienots cukurs un sals.
Paméginiet samazinat pievienota rauga
daudzumu par % téjkaroti (1,2 ml).

Parbaudiet micisanas lapstinu.

Mikla necelas; mazs klaips.

Nepareizi noméritas
sastavdalas vai sabojajies
raugs.

Vaks pacelas programmas
darbo3anas laika.

Precizi nomeériet visas sastavdalas.
Parbaudiet rauga un miltu deriguma terminu.
Skidrumiem ir jabut istabas temperatara.
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lzcepta maize augspuseé ir
iekritusi.

Mikla ir pacélusies parak atri.
Parak daudz rauga vai Gdens.
lzvéléta attiecigajai receptei
nepiemérota programma.

Precizi nomériet visas sastavdalas.

Nedaudz samaziniet Gdens vai rauga
daudzumu.

Izvélieties piemérotu programmu.

Garoza ir parak gaisa.

Vaks pacelas programmas
darbosanas laika.

Neatveriet vaku, kamér darbojas programma.

lestatiet augstaku garozas brininasanas
pakapi.

Garoza ir parak tumsa.

Parak daudz cukura recepté.

Nedaudz samaziniet cukura daudzumu.

lestatiet zemaku garozas brininasanas
pakapi.

Klaipa forma ir nevienmériga.

Parak daudz rauga vai adens.
Micisanas lapstina pastamusi
miklu uz vienu malu pirms
rlgsanas un cepsanas.

Precizi nomeériet visas sastavdalas.
Nedaudz samaziniet Gdens vai rauga
daudzumu.

Daziem klaipiem var bat nevienmériga
forma, jo seviski tiem, kas gatavoti no
pilngraudu miltiem.

Ceptu klaipu formas ir
dazadas.

Tas ir atkarigas no maizes
veida.

Pilngraudu maizes ir blivakas un var bat
mazakas neka parasta baltmaize.

Apaksa vai iekSpusé ir
caurumi.

Mikla parak mitra, parak
daudz rauga, nav pievienota
sals.

Udens parak karsts.

Precizi nomériet visas sastavdalas.

Nedaudz samaziniet rauga daudzumu,
parbaudiet sals daudzumu.

lzmantojiet tdeni istabas temperatdra.

Neizcepusies vai lipiga maize.

Parak daudz Gdens.

Izvéléta nepareiza
programma.

Nedaudz samaziniet tdens daudzumu,
precizi nomériet visas sastavdalas.
Izvélieties piemérotu programmu.

Maize griezot saspiezas.

Maize ir parak karsta.

Pirms maizes sagriesanas laujiet tai
15-30 mindtes atdzist.

Maizei ir smaga, bliva
tekstara.

Parak daudz miltu.
Parak maz tdens.

Méginiet izmantot vairak dens vai mazak
miltu.
Pilngraudu maizes tekstara ir blivaka.

Cepsanas pannas dibens ir
tumss vai notraipits.

Tas notiek, mazgajot trauku
mazgajamaja masina.

Tas ir normali un neietekmé maizes kvalitati.

TIRISANA UN APKOPE

Nekad neiegremdéjiet pamatni tideni vai cita Skidruma, un nemazgajiet to trauku mazgajamaja masina.
m UZMANIBU: VIENMER pirms tirisanas atvienojiet maizes krasni un laujiet tai atdzist.

Micisanas lapstinas tiriSana:

« Jairgrati iznemt micisanas lapstinu, ielejiet nedaudz tdens cepsanas pannas dibena un |aujiet apméram 1 stundu
iemirkt. RUpigi noslaukiet lapstinu ar mitru dvieli. JUs varat mazgat micisanas lapstinu un cepsanas pannu trauku
mazgajamaja masina.

Iznemamas cepsanas pannas tiriSana:

« lznemiet pannu, griezot pulkstenraditaja virziena, un izvelciet, satverot rokturi. Noslaukiet pannas iekSpusi ar mitru
dvieli. Neizmantojiet asus priekSmetus vai abrazivus tirisanas lidzeklus. Pirms panna tiek ievietota atpakal maizes
krasni, tai jabat pilnigi sausai.
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Maizes krasns aréjas virsmas un vaka tiriSana

« Noslaukiet aréjo virsmu, vaku un skata loga iekSpusi ar mitru dvieli. Nelietojiet abrazivus tirisanas lidzek|us; tie var
sabojat virsmas apdari.

Piederumi

«  Mazgajiet, izmantojot trauku mazgajamo skidrumu un stkli. Noskalojiet un noslaukiet.

lerices glabasana

«  Pirms novietosanas glabasanai parliecinieties, ka ierice ir pilnigi atdzisusi, ir tira un sausa un vaks ir aizvérts.

TEHNISKA INFORMACLJA
Maizes maksimalais svars ir 1,6 kg
Nominalais spriegums: 220-240 V~50/60 Hz
Nominala ieejas jauda: 850 W

GARANTIJA: Sados gadijumos garantija tiek anuléta:

Nepareiza vai neatbilstosa ierices lietosana, drosibas pasakumu neievérosana, spéka lietosana, izmainas vai remonts, kas
nav veikts pilnvarota apkopes centra.

Garantija neattiecas uz nodiluma dalam.

ATBRIVOSANAS NO ATKRITUMIEM

letinamais papirs un kartons — nogadat parstrades punkta. lepakojuma folija, PE maisi, plastmasas dalas — iemest plastmasas skiroSanas
konteineros.

ATBRIVOSANAS NO IERICEM KALPOSANAS LAIKA BEIGAS

Atbrivosanas no elektriska un elektroniska aprikojuma (attiecas uz ES dalibvalstim un citam Eiropas

valstim, kur ieviesta parstrades sistéma)

Noraditais simbols uz ierices vai iepakojuma nozimé, ka ierici nedrikst pievienot sadzives atkritumiem. Nododiet ierici

noraditaja elektriska un elektroniska aprikojuma parstrades punkta. Novérsiet negativu ietekmi uz veselibu un vidi,

parlpéjoties par ierices pareizu parstradi.

Parstrade palidz taupit dabas resursus. Lai sanemtu plasaku informaciju par $is ierices parstradi, sazinieties ar vietéjo .
atbildigo iestadi, sadzives atkritumu apstrades organizaciju vai veikalu, kur ierici iegadajaties. 08/05

Siierice atbilst ES direktivu prasibam par elektromagnétisko saderibu un elektrisko drosibu. c €

lespéjamas teksta un tehnisko parametru izmainas.
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K+B Progres

K+B Progres, a.s. (dale jen K+B), ICO: 61860123
Sidlo: U Expertu 91, 250 69 Kli¢any, okr. Praha — vychod, zapsana
v Obchodnim rejstfiku u Méstského soudu v Praze, oddil B, viozka 2902

4 - .
ZARUCNI LIST

[ Oznageni vyrobku:

[ Vyrobni ¢islo:

[ Datum prodeje:

Citelny podpis
prodavajiciho:

Razitko prodejny
prodavajiciho:

.- J

( L 7
Nazev:

.- J

. J

/

Vazeny zékazniku,

dékujeme, Ze jste se rozhodl zakoupit si vyrobek importovany nasi firmou, a Ze jste tak ucinil

po peclivém zvazeni, jaké ma technické parametry a pro jaky Ucel jej budete pouzivat. Dovolte,

abychom prispéli k Vasi pozdéjsi spokojenosti se zakoupenym vyrobkem, nasledujicimi informacemi:

e Pred prvnim uvedenim vyrobku do provozu si peclivé prectéte prilozeny ¢esky navod k jeho
obsluze a disledné ho dodrzuijte.

e Vami zakoupeny vyrobek je uréen pro bézné domdaci pouzivani. Pro profesiondlni pouziti jsou
uréeny vyrobky specializovanych firem.

Dalsi informace Vam poskytne:
Infolinka K+B
Tel. 272 122 419 (Po-Pa 7.30-17.00 hod.), fax 272 122 267, e-mail: service@kbprogres.cz

/

/




Zaruéni podminky:
1. Uvodni ustanoveni
. Zaruéni podminky blize vymezuji néktera vzajemna prava a povinnosti prodavajiciho a kupujiciho.
. Zarucni podminky se vztahuiji na véci, u nichz jsou uplatfiovana prava kupuijiciho z odpovédnosti za vady v zaruéni dobé.
. Prodavajici odpovida za vady, které se projevi po prevzeti véci kupujicim v zaruéni dobé.
.U véci prodavanych za nizsi cenu se zaruka nevztahuje na vady, pro které byla nizsi cena sjednéna.

BN =

Il. Prevzeti zbozi
. Kupuijici je povinen prohlédnout véc bezprostredné pii jejim prevzeti v prodejné prodavajiciho nebo pfi jejim pfevzeti od dopravce.
2. Jsou-li zjistény zjevné vady véci, za které se povazuiji véechny vady zjistitelné pfi prevzeti véci, je kupuijici opravnén pozadovat od
prodavajiciho v prodejné, dodani véci bezvadné a pokud mu je véc dopravovana na jim uréené misto, je kupuijici povinen vyhotovit
zéznam o charakteru a rozsahu zjisténych vad, ktery potvrdi dopravce svym podpisem. Kupuiici je opravnén v tomto pfipadé véc
neprevzit a pozadovat dodani véci bez vad.

I1l. Zaruéni podminky
1. Vyskytnou-li se po prevzeti véci kupujicim vady véci v zaruéni dobé, je kupujici opravnén vady reklamovat. Prodavajici odpovida
kupujicimu za to, ze proddvana véc je pii prevzeti kupujicim bez vad.
. Délka zaruéni doby je dana pfislusnou pravni normou a zacind bézet od data prevzeti véci kupujicim resp. od data prodeje.
. Zarucni doba se prodluzuje o dobu, po kterou byla véc v zaruéni opravé. V pfipadé vymény vadné véci za bezvadnou, bézi od jejiho
prevzeti kupujicimu nové zaruéni doba.
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IV. Reklamace

1. P¥i zjisténi vad v zarucni dobé, je kupuijici opravnén vady reklamovat piimo v autorizovanych servisech, které jsou specifikovany na
webovych strankéch té které obchodni znacky nebo je na dotaz kupuijiciho oznaci prodavajici.

2. Reklamaci Ize také uplatnit v prodejné prodavajiciho. V pfipadé uplatnéni reklamace pfimo v autorizovaném servisu se vyfizeni
reklamace znacné urychli.

3. Kupuijici je povinen vérohodnym zplsobem prokdzat, ze odpovédnost za vady véci uplatiiuje v zaruéni dobé u prodavajiciho, kde
tuto véc zakoupil, tj. zejména predlozenim vyplnéného zaruéniho listu a dokladu o zaplaceni kupni ceny. V pfipadé, ze véc pfi
prevzeti kupujicim neni ve shodé s kupni smlouvou, ma kupuijici pravo na to, aby prodavajici bezplatné a bez zbyte¢ného odkladu
uved| véc do stavu odpovidajiciho kupni smlouvé, a to dle pozadavkd kupuijiciho bud vyménou véci nebo jeji opravou a v pfipadé, ze
takovy postup neni mozny mize kupujici poZzadovat pfiméfenou slevu z ceny véci nebo od smlouvy odstoupit.

4. Jde-li o vadu odstranitelnou, mé kupuijici pravo na jeji bezplatné odstranéni bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji v zakonné Ihité,
pokud se prodavajici s kupujicim nedohodnou na deli Ihité nebo na vyménu véci &i jeji soucasti nebo na slevé z ceny véci.

V pripadé, Ze vady nebudou odstranény radné a véas ma kupuijici stejna prdva, jako v pfipadé neodstranitelné vady.

5. V pfipadé zjisténi neodstranitelné vady, kterd brani tomu, aby véc mohla byt uzivana radné jako véc bez vady (na zékladé pisemného
posouzeni autorizovaného servisniho strediska, pokud si to vyzaduje povaha véci), ma kupuijici pravo na jeji vyménu nebo ma pravo
od smlouvy odstoupit. Taz prava pfislusi kupujicimu, jde-li sice o vady odstranitelné, avsak kupuijici nemGze véc pro opétovné
vyskytnuti vady po opravé nebo pro vétsi pocet vad véc fadné uzivat.

6. V pripadé opravnéného odstoupeni od smlouvy za podminek stanovenych platnymi pravnimi predpisy, se smlouva od pocatku rusi
a smluvni strany jsou si povinny vrétit vzéjemna plnéni.

7. Pokud byla reklamace véci posouzena jako neopravnénd, kdy zavada vznikla, napf. nespravnym pouzitim, nespravnou montazi,
chybnou manipulaci apod., servisni stfedisko vrati kupujicimu véc neopravenou. Na pisemnou zadost kupujiciho mdze servisni
stredisko véc opravit na néklady kupujiciho.

8. Zaruka se nevztahuje na bézné opotiebeni véci nebo jeji soucasti zplisobené obvyklym pouzivanim nebo na vadu, pro kterou byla
véc prodana za nizsi cenu.

V. Zaruka
1. Prodavajici neposkytuje zaruku na reklamované vady v piipadé, Ze kupuijici:
a. nedodrzi podminky pro odbornou montaz, instalaci nebo udrzbu reklamovaného zboZzi,
b. porusi ochranné peceté nebo nélepky na reklamovaném zbozi,
c. pouzil reklamované zbozi k jinému nez obvyklému ucelu nebo za podminek, které neodpovidaji parametrim uvedenym
v dokumentaci ke zbozi a disledkem toho vada vznikla . Vyrobek je uréen pro pouziti v domacnosti.
d. pozméni Udaje v zaruénim listé nebo v dokladu o koupi za U¢elem ziskani vyhody reklamovat vady zbozi.
2. Zéruka se nevztahuje na vady reklamovaného zbozi :
a. zplsobené Zivelnou katastrofou, povétrnostnimi vlivy, mechanickym opotfebenim nebo poskozenim, elektrostatickym
nabojem,
b. zpUsobené spotifebou spotfebniho materialu jako jsou zejména tonery, pasky, tiskové hlavy, skenovaci hlavy, magnetické
nosice, naplné, baterie, lampy atd.
3. Zavadu se nepovazuje pokud se u LCD monitoru a televizoru neprojevi zavada tfi a vice barevnych pixelli nebo $esti a vice
subpixeld (dle ISO 13406-2).
. O kazdé reklamované vadé a zpUsobu vyfizeni reklamace, musi byt vyhotoven pisemny protokol.
. Prava z odpovédnosti za vady véci zaniknou, nebyla-li uplatnéna v zarucni dobé.

o

V1. Zavéreéna ustanoveni
. Zaruéni podminky se fidi platnymi pravnimi normami pravniho fadu Ceské republiky.
2. Kupuijici prohlasuje, Ze kupni smlouvu uzavrel po zralé Gvaze, Ze vyse specifikovanou véc prohlédl, vyzkousel jeji funkénost, seznamil
se s jeji obsluhou, uvedenim do provozu a zaruénimi podminkami, a Ze prodana véc je pfi prevzeti ve shodé s kupni smlouvou a Ze
je bez vad.

Upozornéni pro prodejce:

Pro piipadné uplatnéni reklamace jesté pred prodejem vyrobku spotfebiteli (pfedprodejni zaruka) pozaduje firma K+B kompletni
nepouzivany vyrobek v origindlnim neposkozeném obalu, fadné vyplnény reklamacni protokol, kopii dokladu prokazujiciho
prevzeti vyrobku prodejcem a tento zarucni list. Pfedprodejni zaruéni doba na tento vyrobek je jeden rok od nabyti vyrobku
prodejcem od dodavatele. K+B prebiréd za prodejce odpovédnost za vady prodaného vyrobku spotrebiteli ve vyse uvedeném
rozsahu za podminek uvedenych na tomto zaru¢nim listé pouze tehdy, byl-li tento vyrobek prodan spotrebiteli v dobé trvani
predprodejni zaruky.

/
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ZARUCNY LIST )
[ Oznagenie vyrobku: )
[ Nazov: )
[ Vyrobné gislo: )
[ Datum predaja: )
Pediatka predajne Citatelny podpis
1 predavajuceho: | 1 predavajuceho: |

J

Vazeny zakaznik,

dakujeme, Ze ste sa rozhodli zakupit si vyrobok importovany nasou firmou a Ze ste tak urobili po

starostlivom zvaZeni, aké ma technické parametre a na aky Ucel ho budete pouzivat. Dovolte, aby

sme prispeli k vasej neskorsej spokojnosti so zakipenym vyrobkom nasledujucimi informaciami:

e Pred prvym uvedenim vyrobku do prevadzky si starostlivo precitajte priloZzeny slovensky navod na
jeho obsluhu a désledne ho dodrzujte.

e Vami kiipeny vyrobok je uréeny na bezné domace pouzivanie. Na profesionalne pouZzitie su ur¢ené
vyrobky Specializovanych firiem.

Dal$ie informéacie vam poskytne:

Infolinka K+B

Tel.: 272 122 419 (Po - Pi 7.30 - 17.00 hod.), fax: 272 122 267, e-mail: service@kbexpert.cz
Generalne zastupenie pre SR: K+B Elektro-Media, k. s.

Tel.: +421 2 32 113 429 (Po - Pi 8.00 - 17.00 hod.), fax: +421 2 32 113 418; e-mail: servis-ecg@k-b.sk

/
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Zaruc¢né podmienky:

1. Uvodné ustanovenia
. Zarucné podmienky blizsie vymedzuju niektoré vzajomné prava a povinnosti preddvajiiceho a kupujticeho.
. Zarucné podmienky sa vztahuju na veci, pri ktorych su uplatriované prava kupujiceho zo zodpovednosti za chyby v zaruénej lehote.
. Predavajuci zodpoveda za chyby, ktoré sa prejavia po prevzati veci kupujicim v zaruénej lehote.
. Pri veciach predavanych za nizsiu cenu sa zéruka nevztahuje na chyby, pre ktoré bola nizsia cena dohodnuta.

Il. Prevzatie tovaru

. Kupujuci je povinny prehliadnut vec bezprostredne pri jej prevzati v predajni predavajiceho alebo pri jej prevzati od dopravcu.

2. Ak sU zistené zjavné chyby veci, za ktoré sa povazuju vSetky chyby zistitelné pri prevzati veci, je kupujlci oprdvneny pozadovat
od predavajliceho v predajni dodanie veci bezchybnej a pokial' mu je vec dopravovana na nim uréené miesto, je kupujuci povinny
vyhotovit zdznam o charaktere a rozsahu zistenych chyb, ktory potvrdi dopravca svojim podpisom. Kupujlci je opréavneny v tomto
pripade vec neprevziat a pozadovat dodanie veci bez chyb.

1ll. Zaruéné podmienky
1. Ak sa vyskytnu po prevzati veci kupujucim chyby veci v zaruénej lehote, je kupujuci opravneny chyby reklamovat. Predavajtici
zodpoveda kupujlicemu za to, Ze preddvana vec je pri prevzati kupujdcim bez chyb.
2. Dlzka zérucnej lehoty je dané prislusnou pravnou normou a za¢ina bezat od datumu prevzatia veci kupujlcim resp. od datumu
predaja.
3. Zaruéna lehota sa predIZuje o ¢as, ked' bola vec v zaruénej oprave. V pripade vymeny chybnej veci za bezchybnl, beZi od jej
prevzatia kupujucemu nova zaruc¢na lehota.

BN =

IV. Reklamacie

1. Prizisteni chyb v zaruénej lehote, je kupuijtici opravneny chyby reklamovat priamo v autorizovanych servisoch, ktoré su
$pecifikované na webovych strankach tej-ktorej obchodnej znacky alebo ich na poziadanie kupujiceho oznaci preddvajtici.

2. Reklamaciu je mozné tiez uplatnit v predajni predavajuceho. V pripade uplatnenia reklamécie priamo v autorizovanom servise sa
vybavenie reklamacie znacne urychli.

3. Kupuijuci je povinny vierohodnym spésobom preukézat, ze zodpovednost za chyby veci uplatriuje v zarucnej lehote u predavajticeho,
kde tuto vec zakupil, t. j. najmé predlozenim vyplneného zaru¢ného listu a dokladu o zaplateni kupnej ceny. V pripade, Ze vec pri
prevzati kupujucim nie je v zhode s kipnou zmluvou, mé kupujlci pravo na to, aby predavajuci bezplatne a bez zbyto¢ného odkladu
uviedol vec do stavu zodpovedajliceho kipnej zmluve, a to podla poziadaviek kupujiceho bud vymenou veci alebo jej opravou
a v pripade, Ze taky postup nie je mozny, méze kupujlci pozadovat primeranu zlavu z ceny veci alebo od zmluvy odstupit.

4. Ak ide o chybu odstranitelnu, ma kupujci pravo na jej bezplatné odstranenie bez zbytoé¢ného odkladu, najneskor v zékonnej lehote,
pokial sa predavajlci s kupujucim nedohodnu na dih$ej lehote alebo na vymenu veci &i jej stcasti alebo na zlave z ceny veci.

V pripade, Ze chyby nebudu odstranené riadne a véas, ma kupuijtici rovnaké prava, ako v pripade neodstranitelnej chyby.

5. V pripade zistenia neodstranitelnej chyby, ktora brani tomu, aby vec mohla byt uzivana riadne ako vec bez chyby (na zéklade
pisomného postdenia autorizovaného servisného strediska, pokial si to vyzaduje povaha veci), mé kupujuci pravo na jej vymenu
alebo ma pravo od zmluvy odstupit. Tie isté prava patria kupujicemu, ak ide sice o chyby odstranitelné, av§ak kupujlci nemoze vec
pre opétovné vyskytnutie chyby po oprave alebo pre vac¢si pocet chyb vec riadne uzivat.

6. V pripade opravneného odstupenia od zmluvy za podmienok stanovenych platnymi pravnymi predpismi, sa zmluva od zaciatku rusi
a zmluvné strany su si povinné vrétit vzajomné plnenia.

7. Pokial bola reklamécia veci postidena ako neopravnend, ked' porucha vznikla napr. nespravnym pouzitim, nespravnou montazou,
chybnou manipuléciou a pod., servisné stredisko vrati kupujicemu vec neopravenu. Na pisomnu ziadost kupujiceho moze servisné
stredisko vec opravit na naklady kupujticeho.

8. Zéruka sa nevztahuje na bezné opotrebovanie veci alebo jej sucasti spésobené obvyklym pouzivanim alebo na chybu, pre ktort bola
vec predand za nizsiu cenu.

V. Zaruka
1. Predavajlci neposkytuje zéruku na reklamované chyby v pripade, Ze kupujuci:
a. nedodrzi podmienky pre odborni montaz, instalaciu alebo Udrzbu reklamovaného tovaru,
b. porusi ochranné pecate alebo nélepky na reklamovanom tovare,
c. pouzil reklamovany tovar na iny nez obvykly tcel alebo za podmienok, ktoré nezodpovedaju parametrom uvedenym
v dokumentdcii k tovaru a désledkom toho chyba vznikla. Vyrobok je uréeny na pouzitie v domacnosti.
d. pozmeni Udaje v zaru¢nom liste alebo v doklade o kupe s cielom ziskania vyhody reklamovat chyby tovaru.
2. Zéruka sa nevztahuje na chyby reklamovaného tovaru:
a. sposobené Zivelnou katastrofou, poveternostnymi vplyvmi, mechanickym opotrebovanim alebo poskodenim,
elektrostatickym néabojom,
b. spdsobené spotrebou spotrebného materidlu ako si najma tonery, pasky, tlacové hlavy, skenovacie hlavy, magnetické
nosice, naplne, batérie, lampy atd'
3. Za chybu sa nepovazuije, pokial sa pri LCD monitore a televizore neprejavi chyba troch a viacerych farebnych pixlov alebo Siestich
a viac subpixlov (podla ISO 13406-2).
. O kazdej reklamovanej chybe a sposobe vybavenia reklamacie musi byt vyhotoveny pisomny protokol.
. Préava zo zodpovednosti za chyby veci zaniknu, ak neboli uplatnené v zarucnej lehote.

VI. Zavere¢né ustanovenia
. Zaruéné podmienky sa riadia platnymi pravnymi normami pravneho poriadku Slovenskej republiky.
2. Kupuijuci vyhlasuje, Ze kipnu zmluvu uzavrel po zrelej Gvahe, Ze vyssie $pecifikovanu vec prehliadol, vyskusal jej funkénost, zoznamil
sa s jej obsluhou, uvedenim do prevadzky a zaruénymi podmienkami, a Ze predana vec je pri prevzati v zhode s kiipnou zmluvou
a ze je bez chyb.

[

Upozornenie pre predajcu:

Pre pripadné uplatnenie reklamécie eSte pred predajom vyrobku spotrebitelovi (predpredajna zaruka) pozaduje firma K+B
kompletny nepouzivany vyrobok v origindlnom neposkodenom obale, riadne vyplneny reklamaény protokol, kopiu dokladu
preukazujuceho prevzatie vyrobku predajcom a tento zarucny list. Predpredajna zéruéna lehota na tento vyrobok je jeden rok
od nadobudnutia vyrobku predajcom od dodavatela. K+B preberd za predajcu zodpovednost za chyby predaného vyrobku
spotrebitelovi vo vyssie uvedenom rozsahu za podmienok uvedenych na tomto zaruénom liste iba vtedy, ak bol tento vyrobok
predany spotrebitelovi v ¢ase trvania predpredajnej zaruky.
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JAMSTVENI LIST

[Naziv i model proizvoda:

J
[Serijski broj: }
)

[Datum prodaje:

Ovaj proizvod izraden je u skladu s najsuvremenijim tehnickim standardima i propisima. Jamstvo vrijedi 24 mjeseca od dana
prodaje krajnjemu kupcu i u tome razdoblju besplatno ¢emo otkloniti sve nedostatke koji bi nastali zbog greSaka u materijalu i
izradi.

Sva jamstva po ovom jamstvenom listu vrijede od dana prodaje krajnjem kupcu.

1.Jamstvo priznajemo iskljucivo pod slijede¢im uvjetima:

— da proizvod nije mehanicki ostec¢en

— jamstvo ne vrijedi za oSte¢enja nastala neispravnom uporabom i neispravnim odrzavanjem proizvoda (prikljuc¢ivanje na
neodgovarajuci izvor struje/napona, mehanicka ostecenja nastala nepaznjom korisnika) kao i za ona nastala vanjskim
utjecajima

—da proizvod nije popravljala neovlastena osoba ili servis

—da je jamstveni list uredno popunjen i potvrden od strane prodavatelja uz prilozeni pripadajuéi racun

—da je korisnik rukovao proizvodom prema priloZzenoj uputi za rukovanje

2.Jamstvo ne priznajemo za navedeno iz to¢ke 1. Ovog jamstvenog lista:

— ako je proizvod mehanicki osteéen

— ako je proizvod popravljala neovlastena osoba

— ako jamstveni list nije uredno popunjen i potvrden od strane prodavatelja

— ako se korisnik nije pridrzavao uputa za rukovanje

— iz ovog jamstva izuzeta je viSa sila (grom, pozar,utjecaj vlage i vode)

— jamstvo ne vrijedi kod uobicajene istroSenosti (istroSenost baterije i slicno) i nedostataka koji samo neznatno utjecu na
vrijednost ili valjanost uporabe proizvoda

3.Jamstveni rok se produZuje za vrijeme provedeno na servisu
4.0vlasteni servis se obvezuje kvarove i nedostatke obuhvacene ovim jamstvom ukloniti u roku 45 dana racunajuci od dana
primitka takvog zahtjeva kupca, odnosno u slu¢aju nemogucénosti otklanjanja kvarova i nedostatka neispravan uredaj zamijeniti

novim i ispravnim

5.Troskove popravka u jamstvenom roku, te transport uredaja od prodavatelja do servisa i od servisa do prodavatelja snosi
ovlasteni servis

6.Jamstvo vrijedi isklju¢ivo za robu kupljenu na podrucju Republike Hrvatske

7. Jamstvo se moze ostvariti u ovlastenome servisu ili u prodavaonici gdje je proizvod kupljen

OVLASTENI SERVIS PECAT | POTPIS PRODAVATELJA
Pusi¢ d.o.o.

Vodnjanska 26,10000 Zagreb
www.pusic.hr

e-mail: pusic@pusic.hr

tel: 01 302 8226, 01 304 1801
fax: 01 304 1800

N
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[ GARANCIJSKI LIST

[Naziv in model izdelka:

[Serijska Stevilka: }

[Datum izroCitve blaga:

GARANCIJSKI ROK OD DNEVA IZROCITVE: 24 MESECEV

OBSEG GARANCIJE

Dobavitelj daje garancijo na izdelke v obsegu in pod pogoji, navedenimi tukaj. Podjetje garantira konénemu uporabniku za
strojno opremo za obdobje, dolo¢eno v garancijskem listu v skladu z zakonom. Kot konéni uporabnik strojne opreme se smatra
fizicna oseba, ki je izdelke nabavila za svojo osebno uporabo ali za uporabo ¢lanov svoje druzine. Garancija se nanasa na
material in delo, prizna pa se samo v primeru, Ce je bil izdelek v trenutku prodaje nov in neuporabljen.

Ce je na izdelku ugotovljena napaka, lahko podjetje:

1. izdelek brezplaéno popravi z uporabo novih ali obnovljenih rezervnih delov ali

2. pa izdelek zamenja z novim ali z izdelkom, sestavljenim iz funkcionalnih ali rabljenih sestavnih delov, pri é¢emer mora biti
njegova funkcionalnost enaka funkcionalnosti izvirnega izdelka,

3. lahko pa uporabniku vrne celoten znesek kupnine za izdelek. Za popravljeni izdelek velja preostala garancija izvirnega
izdelka. Ce je bil izdelek zamenjan z novim, se na ta izdelek daje garancija, ki sicer velja za nov izdelek. V primeru zamenjave
izdelka ali njegovega dela z drugim, zamenjani izdelek preide v last uporabnika, izvirni izdelek pa v last podjetja.

V primeru reklamacije mora kon¢ni uporabnik izdelek dostaviti svojemu prodajalcu, oziroma poobla§éenemu servisu in velja ob
predlozitvi kopije raéuna o nakupu.Dajalec garancije zagotavalja rezervne dele najmanj 7 let.

OMEJITEV IN PRENEHANJE GARANCIJE

Garancija ne velja za:

a) napake, ki so nastale kot posledica nestrokovnih posegov, zlorabe in uporabe z drugimi izdelki,

b) napake, ki so nastale kot posledica servisnih posegov (vkljuéno z aktualizacijo in razsiritvijo programske opreme), ki so jih
opravile osebe, ki niso iz pooblas¢enega servisa podjetja,

c) napake, ki so nastale kot posledica neavtoriziranega modificiranja sestavnih delov,

d) izdelke, s katerih je odstranjena ali spremenjena serijska Stevilka,

e) izdelke, ki so fizicno poskodovani,

f) izdelke, ki so izrabljeni zaradi obi¢ajne uporabe (tudi baterije) ter napake, zaradi katerih je izdelek prodan po niZji ceni.

Pri sestavnih delih izdelka, pri katerih gre za potro$no blago in pri katerih se funkcija in namen izgubi v roku, ki je krajsi od
garancijskega roka za izdelek, se garancijski rok dolo¢i v skladu s €asom, med katerim se izdelek pravilno uporablja v skladu z
namenom in na¢inom uporabe, navedenim v navodilih za uporabo izdelka (npr. baterija).

Prodajalec ne odgovarja za neposredne in posredne $kode, ki bi nastale zaradi neupostevanja garancijskih pogojev ali drugih
pravnih dolo¢b, kakor tudi ne za Skode zaradi izostanka dobitka, prometne nesrece, izgube dobrega imena, $kode na napravi
ali premoZzenju ali stroske za ohranitev ali kopiranje programa in podatkov, shranjenih v izdelku ter izgubo zaupnih informacij.
Skupna odskodnina, ki jo mora prodajalec izplacati za napake ali v zvezi z napako, nastalo zaradi malomarnosti, kr§enja
pogodbe ali drugace, v nobenem primeru ne more biti vi§ja od fakturne neto cene pokvarjenega, poskodovanega ali
nedostavljenega izdelka.To jamstvo je urejeno s pravnimi predpisi drzave, v kateri je izdelek kupljen.Garancija velja na
geografskem obmocju republike Slovenije.

Garancija ne izkljuCuje pravic potro$nika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za napake na blagu.

CENTRALNI SERVIS 71G PODJETJA Kl JE IZDELEK PRODALO

Elektroservis Femec s.p.
Brnci¢eva 13, Ljubljana-Crnuce,
Tel/Fax.: 01/561-23-18, info@servis-femec.si
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/ GARANTIIKAART \

[Nimi jamudel: }

Seerianumber: J

[ Migi kuupaev: J

1. Tootja pakub seadmele 24 kuu véltel garantiid, mis hakkab kehtima toote ostmise kuup&evast, kui jargnevad tingimused on taidetud. Garantii
kehtib tootja poolt maaratud perioodi jooksul. Kui tootel tehakse kindlaks tehasepoolne defekt véi kui toode lakkab toétamast garantiiperioodi
jooksul, siis kindlustab tootja seadme tasuta parandamise ja (v6i) osade vahetamise, juhul kui seadet on kasutatud kasutusjuhendis (kasutamise
ja hoiustamise reeglid) toodud tingimustele vastavalt ja sellisel juhul ei leidu pdhjuseid garantiiremont tagasi ltkata.

2. Garantii ei kehti jargmistel tingimustel:

« Vigade puhul, mis on tekkinud seadme valesti ihendamisest elektrististeemi voi teistest elektrislisteemi torgetest;

« Vigade puhul, mis on tekkinud kemikaalidega kokkupuutel;

« Seadme varvuse muutuse puhul (koltumine, maardumine jne.);

« Vigade puhul, mis on tekkinud seadme theridamisel standardile mittevastavate elektri-, side- véi muude kaablitega ja teiste véliste olude toimel
(niiskuse v&i temperatuuri mé&jul) véi kui seadet on kasutatud valesti (puhastatud, kriimustatud vé6i muud moodi mehaaniliselt vigastatud);

« Vigade voi defektide puhul, mis ilmusid transportimise kaigus, kui transportijaks oli ostja;

Kui on tdestatud, et seadme sisule on proovitud ligi paaseda ja kui seadet on remontinud tootja poolt autoriseerimata isik;

Seadme konstruktsiooni voi skeemi on muudetud (vélja arvatud need, mida on kirjeldatud kasutusjuhendis);

Leitud on mehaanilisi vigastusi;

Vigade puhul, mis on tekkinud valiste materjalide, ainete voi loomade (nt putukate) sattumisel seadme sisse;

Vigade puhul, mis on tekkinud standardile mittevastavate materjalide véi varuosade kasutamise tottu;

Kui seadme malus olev seerianumber on muudetud véi seda ei saa kindlaks teha;

Kui seade vajab tavaparast hooldust, puhastamist (audio ja video seadmed, mehaanilised pordid jms.);

Kui koduseks kasutamiseks moeldud seadet kasutatakse ariotstarbel, et teenida kasu t60stuslikes protsessides, mis ei kuulu seadme tegeliku

otstarbe alla;

Kaigil juhtudel, kus viga on tekkinud selle parast, et ostja ei jarginud kasutusjuhendit, seadmele pohjustas kahju kolmas isik voi vadramatu jéud;

Osadele, mida on mojutanud loomulik kulumine, nt: lambid, filtrid, patareid, korvaklapid, mikrofonid, peakomplektid, puldid, valised akud,

laadijad, kaablid, antennid, kaaned, mikrolaineahjude plaadid, grillid, ndud, vaakumpumbad, voolikud, torud, harjade otsikud, tolmukotid,

pesuvee voolikud.

Garantii ei kehti osadele, mis on valmistatud plastikust, klaasist, kummist ja paberist, kaablite osadele.

nagu valised plastikosad, kaitsmed, tuled, patarei, rihmad, 6hupuhastusfilter ja laagrid.

3. Garantii 16peb kui:

« Seadet parandab inimene voi ettevéte, kes ei olnud selleks mudja poolt autoriseeritud.
« Seadet on kahjustatud ilmselgelt ja tahtlikult.
4. Garantii ei kehti kui:
o KassatSekki voi muud ostu toendavat dokumenti ei esitata.
o Garantiikaart on taidetud valesti voi mittetaielikult.

5. Teeninduse td6taja on kohustatud Iabiviidud t66d Ules méarkima. Parandustédd on spetsiaalsed t66d, mida tuleb avastatud defektide

korvaldamiseks teha, neid eraldatakse osadest, mida parandamise kaigus vélja vahetatakse. Seadme installeerimise, mehaanilise voi tehnilise

hendamise ega vooluvérku tihendamise toid ei loeta parandustédde hulka.

6. Tootja ei vastuta 6nnetuste eest, mis toovad kahju inimestele, loomadele v6i omandile, kui selle pdhjustajaks on kasutajapoolne kasutusjuhendi

eiramine vdi valesti tdlgendamine, seadme vale Gihendamine vdi installeerimine, mida ei viinud labi tootja poolt autoriseeritud isik.

7. Kui teeninduse to6taja kutsuti pohjendamatult ja ta tuli kohale, siis tuleb tehtud garantii alla mittekuuluvate t66de eest voi té6ajast valjaspool tehtud

toode eest maksta teeninduse ettevétte hinnakirja alusel.

8. Kui seade voi selle osa vahetatakse teeninduses voi midja poolt garantiiperioodil, siis sellele osale kehtib jatkuvalt garantii.

9. Garantii kehtib ainult Eesti Vabariigi territooriumilt ostetud seadmetele.

10. Seadmeid saab parandamiseks anda teenindusse voi otse seadme miijale.

1aaridele ja liihiaj osadele,

Teenindus: Mulja andmed, tempel ja allkiri:
LTD ,VILNIAUS ELEKTROSERVISAS*

Erfurto St. 32, LT-04100 Vilnius

Tel.: +370 5 2438722; +370 698 12832

E-mail: vil.elektroservis@gmail.com




K+B Progres

K+B Progres, a.s. ; Jm. k.: 61860123
Adresas: U Expertu 91, 250 69 Kli¢any, Prahos apskritis, Cekijos Respublika,
Tel: +420 272 122 111 Fax: +420 272 122 509 El. pastas: informacije@kbprogres.cz

/ GARANTINIS TALONAS \

[Pavadinimas ir modelis: }
[Serijinis numeris: J
[ Pardavimo data: J

1. Gamintojas suteikia pirkéjui 24 ménesiy prietaiso kokybés garantijg nuo prietaiso jsigijio datos, kai laikomasi $iy salygy. Kokybés garantija galioja
gamintojo nustatytu laikotarpiu. Aptikus prietaiso gamybos brokg ar prietaisui sugedus garantijos galiojimo metu, gamintojas garantuoja nemokama
prietaiso remontg ir (ar) reikiamy detaliy pakeitima, jei prietaisas iki tol buvo naudojamas laikantis vartotojo instrukcijos (prietaiso naudojimo ir
saugojimo taisykliy) ir néra Siose sglygose nustatyty aplinkybiy, dél kuriy nebaty pagrindo atlikti garantinio remonto.

2. Garantija netaikoma:

« gedimams, atsiradusiems netinkamai prijungus prietaisus prie elektros tinklo arba dél elektros tinkly sutrikimy;

« gedimams, atsiradusiems dél cheminiy medziagy poveikio;

« prietaiso spalvos pakitimui (pageltimui, uzter§imui ir pan.);

« gedimams, atsiradusiems jungiant gaminj j valstybiniy standarty neatitinkancius elektros tiekimo, telekomunikacijy, kabeliy tinklus, dél kity
iSorés veiksniy (pvz., drégmés ar temperattros poveikio), tai pat netinkamai elgiantis su prietaisu (pvz.: valymo, skutimo Zymeés, jbréZimai ar
kitokie mechaniniai pazeidimai);
gedimams ar defektams, atsiradusiems transportuojant prietaisus, jei juos gabena pats pirkéjas;
radus bandymo patekti j prietaiso vidy pédsakuy, taip pat, jei gaminys taisytas ne pardavéjo jgaliotame servise;
radus gaminio konstrukcijos ar schemos pakeitimy (i$skyrus aprasytus vartotojo instrukcijoje);
radus mechaniniy pazeidimy;
radus gedimy, kurie atsirado j prietaiso vidy patekus paSaliniams daiktams, medziagoms, skys€iams ar gyviinams (pvz., vabzdziams);
radus gedimy, kurie atsirado dél standarty neatitinkanciy eksploataciniy medziagy ar atsarginiy daliy naudojimo;
jeigu serijinis numeris, esantis gaminio atmintyje, pakeistas, nutrintas arba jo nepavyksta nustatyti;
jeigu reikia jprastinés priezitros, valymo (garso ir vaizdo galvuciy, mechaniniy prievady ar pan.);
jeigu gaminys, skirtas asmeniniam (buitiniam, Seimos) naudojimui, panaudotas verslo veiklai vykdyti, siekiant pelno, gamybiniais bei kitais
tikslais, neatitinkanciais tikrosios prietaiso paskirties;
visais kitais atvejais, kai daikto trikumai atsirado dél to, kad pirkéjas nesilaiké vartotojo instrukcijos, arba daikto trikumai atsirado dél treiyjy
asmeny kaltés ar nenugalimos jégos;

o jprastai nusidévincioms prietaiso dalims, pvz.: lempoms, filtrams, baterijoms, akumuliatoriams, saugikliams, ausinéms, mikrofonams, laisvy
ranky jrangos bei nuotolinio valdymo pulteliams, iSoriniams maitinimo blokams ir jkrovimo prietaisams, sujungimo kabeliams, antenoms,
dangteliams, mikrobangy krosneliy Iékstéms ir lékstés laikikliams su ratukais, groteléms, dubenims, dulkiy siurbliy Zarnoms, vamzdziams,
Sepeciams, antgaliams, dulkiy rinktuvams, skalbykliy vandens jleidimo ar iSleidimo Zarnoms.

o garantinis remontas netaikomas: plastikinéms, stiklinéms, guminéms ir popierinéms dalims, standartinéms kabeliy dalims, jprastoms
trumpalaikéms dalims ir priedams, tokiems kaip iSorinés plastikinés dalys, saugiklis, lemputés, akumuliatoriaus baterija, dirzai, oro valymo
filtras, guoliai.

3. Garantija gali bati nutraukta, jeigu:
o prietaisg taisé asmuo ar jmoné, nejgaliota pardavéjo serviso;
o prietaisas buvo akivaizdZiai samoningai sugadintas.

4. Garantinis talonas negalioja, jei:

« nepateikiamas kasos Eekis ar kitas pirkima jrodantis dokumentas;

« Netinkamai arba nepilnai uzpildytas garantinis talonas;

5. Serviso darbuotojas garantiniame talone turi pazyméti apie atliktus remonto darbus. Remonto darbais laikomi specialds darbai, reikalingi aptiktiems
defektams $alinti, nepriklausomai nuo remonto metu pakeisty daliy skai¢iaus. Remontu nelaikomi darbai, susije su prietaiso instaliavimu,
mechaniniais ar elektriniais sujungimais, prijungimais prie energijos altiniy.

6. Gamintojas neatsako uz avarijas ar zalg Zmonéms, gyviinams, turtui, jvykusius dél vartotojo kaltés: neZinojimo ar prietaiso vartotojo instrukcijos
nesilaikymo bei prietaiso prijungimo ar instaliacijos, atliktos ne pardavéjo jgalioto serviso.

7. Nepagrijstai iSkviesto serviso darbuotojo atvykimo iSlaidas bei atliktus negarantinio remonto darbus, prietaiso remontg ne darbo dienomis ar po
darbo valandy pirkéjas apmoka pagal remonto paslaugas teikian¢ios jmonés jkainius.

8. Jei Servisas ar Pardavéjas pakeicia daiktg ar jo komplektuojamg detale per nustatytg garantijos terming, tai naujam daiktui ar komplektuojamai
detalei taikomas testinis garantijos terminas.

9. Garantija galioja tik prietaisams jsigytiems Lietuvos Respublikos teritorijoje.

10. Garantiniam remontui prietaisus galite pateikti Servisui arba prietaiso Pardaveéjui.

Servisas: Pardavéjo duomenys, antspaudas ir parasas:
UAB VILNIAUS ELEKTROSERVISAS

Erfurto g. 32, LT-04100 Vilnius

Tel.: +370 5 2438722; +370 698 12832

El. pastas: vil.elektroservis@gmail.com




K+B Progres

K+B Progres, a.s. ; Uzn. k.: 61860123
Adrese: U Expertu 91, 250 69 Kligany, Pragas Rajons, Cehija
Tel: +420 272 122 111 Fax: +420 272 122 509 El. pastas: informacije@kbprogres.cz

/ GARANTIJAS TALONS \

[Nosaukums un modelis: }
[ Sérijas numurs: J
[ PardoSanass datums: J

1. RaZotajs pieskir pircéjam 24 ménesus ierices kvalitates garantiju no ierites iegliSanas datuma, ja tiek ievéroti Sie noteikumi. Kvalitates garantijas
period nosaka razotajs. Atklajot ierices razoSanas defektu vai, ja ierice sabojajas garantijas perioda laika, raZotajs garanté bezmaksas ierices remontu
un (vai) vajadzigo detalu mainu, ja ierice tika izmantota saskana ar raZotaja instrukcijam (ierices izmanto$anas un glabasanas noteikumiem) un ja
nav atklati apstakli, dé| kuriem batu iemesls nedarit garantijas remontu.
2. Garantija netiek piemérota:

. Bojajumiem, kuri radusie ierici nepareizi pieslédzot pie elektribas vai dé| elektrotiklu trauc&umiem
bojajumiem, kur radusies dé| kimisko vielu iedarbibas;
ierices krasas mainai (dzeltéSanai, piesarnojumam un tml.);
bojajumiem, kuri radusies ieslédzot ierici valsts standartiem neatbilstoSos elektribas padeves, telekomunikaciju, kabelu tiklos, dé| citiem aréjiem
faktoriem (piem., mitruma vai temperatdras iedarbibas), ka arT nepieméroti apejoties ar ierici (piem.: tirisanas, ski$anas zimes, skrambas vai
citi mehaniskie bojajumi);
bojajumiem ar defektiem, kuri radusies transportéjot ierici, ja to transporté pats pircéjs;
atrodot méginajuma pédas iek|at ierices iekSpusé, ka arf, ja ierice labota raZotaja neautorizéta servisa;
atrodot ierices konstrukcjas vai shémas izmainas (iznemot tas kuras minétas lietoSanas instrukcija);
atrodot mehaniskus bojajumus;
atrodot bojajumus, kuri radas dé| ierices iekSpusé eso$ajiem nepiedero$ajiem priekSmetiem, materialiem, Skidrumiem vai dzivniekiem (piem.,
vabolém);
atrodot bojajumus, kuri radusies nestandarta paligmaterialu vai rezerves dalu izmanto$anas rezultata;
ja sérijas numurs, kur$ atrodas ierices atmina, ir nomainits, nodilis vai nav noteicams;
ja vajadziga ikdienas pieskati$ana, tirisana (audio un video galvinas, mehaniskas pieejas un tml.);
ja ierice, kura domata personigam (majas, gimenes) lietojumam, izmantota uznémeéjdarbiba, censoties nopelnit, razoanas vai citos mérkos,
kuri neatbilst ierices mérkiem;
visos citos gadijumos, kad ierices nepilnibas radas, jo pircéjs neievéroja lietoSanas instrukciju, vai arf ierices trikumi uzradas dé| treas
personas vai force majeure;
ierices dalam, kuras vienkarsi nolietojas, piem.: lampam, filtriem, baterijam, akumulatoriem, drosinatajiem, austinam, mikrofoniem, brivroku un
talvadibas pultim, aréjiem baroSanas blokiem un ladé$anas iekartam, saslégsanas kabeliem, anténam, vaciniem, skivisiem mikrovilnu krasnis
un SkIvisu turétajiem ar riteniSiem, restitém, trauciniem, puteklu slcéja zarnam, caurulém, birstém, uzgaliem, puteklu savacéjiem, velas
mazgajamo masinu Gdens ielaiSanas un izlaiSanas zarnam.
Garantijas remonts netiek piemérots: plastmasa, stikla, gumijas un papira dalam, standarta kabelu dalam, standarta Tslaicigajam dalam un
pielikumiem, pieméram arpuses plastmasas dalas, drosinatajs, lampinas, akumulatora baterija, jostas, gaisa attiri$anas filtrs, gultni.
3. Garantija var bat partraukta, ja:

« lerici remontéja persona vai uznémums, kuru nav apstiprinajis pardevejs;

« lerice bija acimredzami speciali sabojata.
4. Garantijas talons nav derigs, ja:

« Nav iesniegts kases €eks vai cits pirkuma pieradijums;

« Nepareizi vai nepietiekami aizpildits garantijas talons;
5. Servisa darbiniekam garantijas talona janorada veiktie remonta darbi. Par remonta darbiem tiek uzskatiti speciali darbi, , kuri nepieciesami, lai
novérstu defektus, neatkarigi no remonta laika nomainito dalu daudzuma. Par remontu netiek uzskatiti darbi, kas attiecas uz iekartas uzstadisanu,
mehaniskajiem un elektroniskajiem savienojumiem, pieslégumiem pie energijas avotiem.
6. RaZotajs nav atbiligs par negadijumiem vai bojajumiem cilvékiem, dzivniekiem, TpaSumam, kas notikusi lietotaja vainas dél: nezinasanas vai
iericeslieto$anas instrukcijas neievéro$anas, ka ari pieslégSanas un uzstadisanas, kuru veica serviss, kur§ nav apstiprinats ar pardevéju.
7. Nepamatoti izsaukta servisa darbinieka atbrauk$anas izmaksas un atliktos ne garantijas remonta darbus, ierices remontu brivdienas vai péc darba
stundam pircéjs apmaksa saskana ar remonta uznémuma cenam.
8. Ja serviss vai pardevéjs nomaina ierici vai tas detalu garantijas termina, tad jaunajai iericei vai tas detalai tiek piemérots testa garantijas termins.
9. Garantija attiiecas tikai uz iericém, kuras iegadatas Latvijas Republikas teritorija.
10. Garantijas remontam ierici variet nodot servisam vai ierices pardevéjam.

Serviss: Pardevéja informacija, Zimogs un paraksts
SIA VILNIAUS ELEKTROSERVISAS

Erfurto 32, LT-04100 Vilna

Tel.: +370 5 2438722; +370 698 12832

E-pasts: vil.elektroservis@gmail.com
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= Dovozce nerudi za tiskové chyby obsazené v navodu k pouZzitf vyrobku.
= |mporter nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi do produktu.
= Der Importeur haftet nicht fur Druckfehler in der Bedienungsanleitung des Produkts.
= Uvoznik ne snosi odgovornost za tiskarske greske
= Uvoznik ne preuzima nikakvu odgovornost za
= | e fournisseur ne peut étre tenu responsable des erreurs d'impression contenues
= |'importatore non sara ritenuto responsabile per eventuali errori di stampa contenuti nel manuale dell'utente del
® |mportija ei vastuta

vyrobku.
hasznalati tmutatdjaban fellelheté nyomdahibakeért.

importer takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user's manual.
= Uvoznik ne jamci za morebitne tiskovne napake v navodilih za uporabo izdelka.

u uputama.
Stamparske greske sadrzane u uputstvu za upotrebu proizvoda.
dans le mode d'emploi du produit.
prodotto.
toote kasutusjuhendis leiduvate trikivigade eest.
vadove.
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= E|importador no asume ninguna responsabilidad por errores de impresion en el manual del usuario del producto.
= |mportuotojas neapsiima atsakomybeés dél spausdinimo klaidy, pasitaikan¢iy gaminio naudotojo
= Razotajs neuznemas atbildibu par drukas kludam ierices rokasgramata.

tel.: +420272122111

e-posta: informacije@kbprogres.cz
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= Dovozca neruci za tlacové chyby obsiahnuté v ndvode na pouzitie
= Az importér nem felel a termék
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Ovaj dokument je originalno proizveden i objavljen od strane proizvodaca,
brenda ECG, i preuzet je sa njihove zvanicne stranice. S obzirom na ovu
cinjenicu, Tehnoteka istice da ne preuzima odgovornost za tacnost,
celovitost ili pouzdanost informacija, podataka, misljenja, saveta ili izjava
sadrzanih u ovom dokumentu.

Napominjemo da Tehnoteka nema ovlaséenje da izvrsi bilo kakve izmene ili
dopune na ovom dokumentu, stoga nismo odgovorni za eventualne greske,
propuste ili netacnosti koje se mogu nadi unutar njega. Tehnoteka ne
odgovara za Stetu nanesenu korisnicima pri upotrebi netacnih podataka.
Ukoliko imate dodatna pitanja o proizvodu, ljubazno vas molimo da
kontaktirate direktno proizvodaca kako biste dobili sve detaljne
informacije.

Za najnovije informacije o ceni, dostupnim akcijama i tehnickim
karakteristikama proizvoda koji se pominje u ovom dokumentu, molimo
posetite nasu stranicu klikom na slededi link:



https://tehnoteka.rs/?utm_source=tehnoteka&utm_medium=pdf&utm_campaign=click_pdf
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