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Biztonsagi utasitasok

o A készllék els6 hasznalata elétt figyelmesen
olvassa el a haszndlati utasitast: A gyarté nem vallal
feleléséget a hasznalati utasitasban leirtaktol eltérd
hasznalat esetén.

® Az On biztonsaga érdekében a késziilék eleget tesz
a vonatkoz6 szabvanyoknak és eléirasoknak (Kis-
fesziiltségli berendezésekre, Elektroméagneses 0ss-
zeférhetdségre, Elelmiszerrel érintkezd anyagokra,
Kornyezetvédelemre... vonatkozé irdnyelveknek).

® A készliléke nem mikddtethetd kilsd idézitével
vagy taviranyito-rendszerrel.

o A készliléket ne hasznalja olyan személy (a gyereke-
ket is beleértve), aki csdkkent fizikai, szenzoros vagy
mentdlis képességekkel rendelkezik, vagy nem
ismeri a készulék miikodését, kivéve, ha a biztonsa-
gért felelés felnbtt felligyelete mellett teszik és meg-
kaptdk a haszndlatra vonatkoz6 utasitdsokat. A
gyermekeket felligyelni kell, hogy ne jatszanak a
készulékkel.

o A késziiléket stabil munkafellileten hasznalja, tavol
az olyan helyektdl, ahonnan viz frdccsenhet ra, és
semmiképpen ne tegye a beépitett konyha polcara.

o Ellendrizze, hogy a késziilék fesziltségigénye meg-
felel az elektromos halézatnak. Barmilyen csatlakoz-
tatasi hiba esetén a garancia érvényét veszti.

o A készlléket foldelt aljzathoz kell csatlakoztatni.
Ellenkezd esetben elektromos aramiités érheti. Az
On biztonsaga érdekében a foldelésnek meg kell
felelnie az orszagban érvényes elektromos halézati
szabvanyoknak.

o Ezt a késziiléket csak otthoni haszndlatra tervezték.
Ne haszndlja kiiltérben.
A gyart6é nem véllalhat semmilyen felelésséget olyan
karokért, amelyek a késziilék helytelen vagy ipari
hasznalata, ill. a kezelési utasitasok be nem tartasa
kovetkeztében keletkeztek, és a garancia érvényét
vesziti.

e Huzza ki a késziiléket az aljzatbdl, ha befejezte a
hasznalatat és amikor meg akarja tisztitani.

¢ Ne hasznalja a készliléket ha:
- az elektromos kabel hibas vagy sériilt,
- a készlilék leesett a foldre, és lathatdan megsériilt
vagy nem megfeleléen mikddik.
Ezekben az esetekben a vigye késziiléket a legkdze-
lebbi szakszervizbe, hogy megsziintessen minden
kockéazatot. Lasd a garancialevelet.

® Ha az elektromos kabel sériilt, azt a gyartd, szaks-
zerviz vagy szakképzett személlyel ki kell altal cse-
réltetni a kockazatok elkertilése érdekében.

o A tisztitdst és a mindennapos karbantartast kivéve
minden mas beavatkozast csak hivatalos szakszer-
viz végezhet.

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

Segitsen a kérnyezet megvédésében!

¢ Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kabelt gyerme-
kek elérjék.

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

¢ Ne érintse meg a betekinté ablakot miikodés
kozben vagy kis id6vel a kikapcsolas utan. Az
ablak felforrésodhat.

¢ Ne a vezetéknél fogva huzza ki a készliléket.

¢ Csak j6 allapotban levé, féldelt, megfeleléen beso-
rolt hosszabbitd-kabelt hasznaljon.

¢ Ne helyezze a készliléket masik berendezésre.
¢ Ne hasznélja a készliléket melegitésre.

¢ Ne helyezzen papirt vagy mlianyagot a késziilékbe,
és ne helyezzen ra semmit.

® Ha a késziilék barmilyen része langra kap, ne pré-
bélja meg vizzel eloltani. HUzza ki a készliléket. Ned-
ves torlével fojtsa el a langokat.

® Az 6n biztonsaga érdekében csak a készilékhez
tervezett kellékeket és alkatrészeket haszndlja.

e Minden készlilék szigord minéségellendrzésen esik
at. Gyakorlati hasznalati prébat végziink a véletlens-
zerlen kivalasztott készulékeken, ez magyarazza a
haszndlat nyomait.

¢ A program végén mindig hasznaljon siit6-
kesztyiit az edény és a forr6 alkatrészek megé-
rintéséhez. A késziilék nagyon felforrésodhat a
hasznalat soran.

¢ Soha ne takarja el a szell6z6nyilasokat.

¢ Legyen nagyon 6vatos, mert a fedél kinyitasakor géz
aramolhat ki a készllékbdl a program kdzben és a
végeén.

¢ A 12. program (dzsem, bef6tt) hasznalatakor a
fedél kinyitasakor figyeljen a gozre és a forro
freccsenésekre.

¢ Figyelien, ha a tészta tulfolyik a sutéedényen, mert

hozzéérhet a fiitéelemhez, és tiizet okozhat, ezért:

- ne haladja meg a receptekben feltiintetett
mennyiségeket.

- ne haladja meg a tésztamennyiség az 1000 g-ot
(kerek edény), illetve az 1200 g-ot
(szbgletes edény).

- aliszt és az éleszté mennyisége ne haladja meg az
530 g-ot illetve a 9 g-ot a kerek edény esetén, és
650 g-ot illetve 11 g-ot a szdgletes edény esetén.

¢ A késziilék mért zajszintje 63 dBA.

Minden probléma vagy kérdés esetén latogassa meg
weboldalunkat — www.tefal.hu

® Az On késziiléke olyan anyagokat tartalmaz, melyek Gjrahasznosithatéak vagy ujra feldolgozhatéak.
mmm D Vigye el egy gy(ijtéhelyre, hogy fel lehessen dolgozni.



Bevezetés

A kenyér fontos szerepet
jatszik étkezésiinkben.

Ki nem almodott arrol,
hogy frissen siilt kenyeret
készitsen otthonaban?
Most mar otthonaban is
hasznalhat kenyérsiit6t!

Akar kezd6 felhasznald, akar jol ismeri a kenyérsiitét, csak azt kell tennie,
hogy betegye a hozzavaldkat, és a kenyérsiitd elvégzi a tobbi feladatot.
Konnyen, eréfeszités nélkiil készithet kenyeret, pizzatésztat, bridst, tész-
Azonban ne felejtse el, ahhoz, hogy a legtébbet hozza ki a kenyérstitébdl,
egy kevés tanulasra van szikség. Szanjon idét arra, hogy megismerje a
kenyérsutét. Az el6szor a ,Gyors kezdés” fejezetben talalhat6 receptek-
kel érdemes kezdeni. Vegye figyelembe, hogy a kenyér tésztaja tomorebb
lesz, mint a pékségben kaphat6 kenyéré. Ne felejtse el azt sem, hogy
minden cip6 aljan talalhaté egy lyuk, ahol a gyurolapat volt stités kdzben.

Tippek a jo kenyér készitéséhez

1.0lvassa el az utasitdsokat figyelmesen, és alkalmazza a recepteket:
A készulékkel nem ugyanugy kell kenyeret késziteni, mint kézzel.

2.Minden hozzavalénak szobahémérsékletiinek kell lennie, és pontosan
kell kimérni azokat. A folyadékokat a mellékelt mérépoharral mérje
ki. A mellékelt kettés mérépohar hasznalataval mérje ki a teaska-
nalnyi és az evékanalnyi mennyiségeket. Minden kanalnyi mennyi-
ség nem pupozott mennyiséget jelent. A pontatlan mérés rossz ered-
ményhez vezet.

3.A sikeres kenyérkészitéshez elengedhetetlen a megfelelé hozzavalék
hasznalata. A hozzavalokat lejarati idejik el6tt hasznalja fel, és tartsa
azokat szaraz, hlivds helyen.

4.Fontos, hogy a liszt mennyiségét pontosan mérje ki. Ezért kell a liszt
mennyiségét konyhai mérlegen kimérni. Hasznaljon szaritott élesztét
(az Egyesiilt Kirdlysagban Easy Bake vagy Fast Action Yeast néven
kaphatd). Ne hasznaljon siitéport, kivéve, ha ez a receptben szerepel.
Ha az éleszt6t kinyitotta, vissza kell zarni, hlvés helyen kell téarolni, és
48 6ran belil fel kell hasznalni.

5.Annak érdekében, hogy kelés kdzben elkerilje a tészta 6sszeomlasat,
ajanlatos minden hozzavalét kezdéskor az edénybe tenni, és ne nyissa
fel a fedelet hasznalat kdzben. Figyelmesen kdvesse a receptben fel-
tlntetett hozzavalok sorrendjét és mennyiségét. Elészor a folyadékok,
azutan kovetkeznek a szaraz hozzavaldk. Az élesztének nem szabad
hozzaérnie a folyadékokhoz, a cukorhoz és a séhoz.

Altalanosan kovetendé
sorrend:

Folyadékok

(vaj, olaj, tojas, viz, tej)
S6

Cukor

Liszt elso fele

Tejpor

Kiilonleges szaraz
hozzavalok

Liszt masodik fele

Elesztd

Megvalaszthatja a kenyér formajat a mellékelt két
sUtéedény egyikének alkalmazasaval.

Kerek: a tészta sulya ne haladja meg az 1000 g-ot.
Szdgletes: a tészta sulya ne haladja meg az 1 200 g-ot.

Sitéedények




Mielott a késziléket
eloszor hasznalna

¢ Tavolitsa el a tartozékokat és
a cimkéket a készlilékrdl, akar kivil,
akar bell talalhatok - A.

e Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az 6sszes
alkatrészt és magat a késztléket.

A késziilék hasznalata

o Helyezze fel a fedelet - B.
o Tekerje le ki teliesen az elektromos kabelt.

o Elsé hasznalatkor enyhe szag keletkezhet.

Tisztitas
és karbantartas

® Huzza ki a készlilék csatlakozédugaszat.
Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az
Osszes alkatrészt, magat a késziiléket
és az edény belsejét.
Alaposan széritsa meg - C.

Az edényt és a gyurolapatot forro,
mososzeres vizzel mossa el.

Ha a gyurélapat beleragadt az edénybe,
akkor hagyja azni 5-10 percig.

Sziikség esetén tavolitsa el a fedelet,
és forrd vizben tisztitsa meg - D.

Ne mossa az alkatrészeket mosogatégépben.

Ne hasznéljon otthoni tisztitéeszkdzoket,
sUroléparnat és alkoholt.

Enyhén nedves, puha kendét hasznaljon.

L]

Soha ne meritse a késziiléket
vagy a fedelet vizbe.




Gyors kezdés

®
Tavolitsa el a sitéedényt a fogd felemelésével, Helyezze a hozzavaldkat az edénybe pontosan az
és az edény felfelé t6rténé mozgatasaval. ajanlott sorrendnek megfeleléen. Bizonyosodjon
Ezutan helyezze fel a gyurélapatot. meg, hogy minden hozzaval6t pontosan mért ki.
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Helyezze a sitéedényt a kenyérsiitébe. Zarja le a fedelet. Dugja be a kenyérsiitét, és kapc-
A sitéedény mindkét oldalat nyomja le, hogy meg-  solja be. Egy hangjelzés utan az 1. program jelenik
feleléen bekapcsoldédjon és a meghajtémotor is  meg a kijelz6n az alapbedllitasokkal (1000 g, koze-
csatlakozzon. pes barnités), majd a megfelel6 id6étartam.

Nyomja meg a @ gombot. Huzza ki a kenyérsutét a sltési vagy a melegitési
Az id6zitd kettéspontja villogni kezd. folyamat végén. Emelje ki a sitéedényt a fogdéjanal
A mikodést jelz6 fény kigyullad. felfelé huzva a kenyérsitébél. Mindig hasznaljon

slit6keszty(t, mert a fogo és a fedél belseje is forro.
Vegye ki a forr6 kenyeret, tegye kenyérszel racsra, és
hagyja 1 6raig hdini.

A kenyérsiité megismeréséhez azt ajanljuk, hogy az els6 cipéhoz prébalja ki az
ALAPKENYER receptet.

ALAPKENYER - 1. program HOZZAVALOK (tk. = teaskandlnyi - ek. = evCEkandlnyi)
BARNITAS = KOZEPES - OLAJ = 1,5 ek. -TEJPOR = 2 ek.
-Viz = 330 ml - LISZT =605 g

SUJ‘Y = 1000 g (kerek siitGedény) -SO = 1,5 tk. - SZARAZ ELESZTO = 1,5 tk.
DO=3:18 - CUKOR = 1 ek.




Programok
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Kl Az alapkenyér program hasznalhaté a legtébb
kenyérrecepthez, amely fehér lisztet ir eld.

B Ez a program megegyezik az alapkenyér pro-
grammal, de gyorsabb.

K A telies ki6rlésii kenyér programot vélassza, ha
teljes kiérlés lisztet hasznal.

A Ez a program megegyezik a teljes ki6rlési kenyér
programmal, de gyorsabb.

H A franciakenyér program megfelel a hagyomanyos
ropogos, fehér franciakenyér receptnek.

B Az édes kenyér program megfelel azoknak a
recepteknek, amelyek tébb zsiradékot és cukrot
irnak el6. Ha félkész tésztat hasznal a bridsokhoz
vagy a tejes kenyerekhez, akkor a tészta sulya ne
haladja meg az 1000 g-ot a szbgletes edény, és
750 g-ot a kerek edény esetén. Az elsé brios
recepthez VILAGOS barnitast javaslunk.

HEz a program kifejezetten a NAGYON GYORS
KENYER recepthez készlilt, csak fehér kenyérhez
hasznalhaté.

B A tortaprogram sitéporral késziilé siiteménye-
khez és tortakhoz hasznalhaté.

B A gluténmentes kenyér kizardlag a gluténmentes
félkész keverékekbdl késziilhet. Olyan személyek
szadmara, akik gyomor panaszaik miatt nem vise-
lik el a gabonafélékben (liszt, rozs, arpa, zab,
Kamut, tonkolybuza stb.) megtalalhatd glutént.
Tekintse meg a keverék csomagolasan talalhato
kiildnleges utasitasokat. A siitéedényt alaposan ki
kell tisztitani, hogy elkerilje a masféle liszttel valé
keveredés veszélyét. A szigord gluténmentes

Programvalasztas

A program kivalasztasa meghatérozza azokat a lépéseket, melyeket a késziilék egy-
mas utan automatikusan végrehajt.

A MENU gombbal kivalaszthatja a program szamat. Megjelenik a pro-
gramra vonatkozd idékijelzés. Minden alkalommal, amikor megnyomja a
gombot, a kijelz6 a kdévetkezd programra Iép, és megjelenik a kovet-
kezd program szama a kijelzén 1 és 13 kozott:

fehér alapkenyér

gyors fehér alapkenyér
teljes ki6rlésu kenyér
gyors teljes kiérlést kenyér

nagyon gyors kenyér

Minden program esetén megjelennek a gyari beallitasok.
Ezutan ki kell valasztania kézzel a kivant beallitasokat.

8 > torta

9 > gluténmentes kenyér

10 > kelt tészta és friss pasta
tészta

11 > hagyomanyos tészta

12 > dzsem és kompét

13 > csak siités

diéta esetén figyeljen arra, hogy a hasznalt
élesztd is gluténmentes legyen. A gluténmentes
liszt allaga nem eredményez idedlis tésztat. A
tészta hozzaragad az oldalfalhoz, és egy rugal-
mas manyagspatulaval dagasztas kdzben le kell
kaparni. A gluténmentes kenyér s(riibb és
fakébb, mint a hagyomanyos kenyér.

U Ez a program nem siit. Ez a program csak kelt
tészta (pl. pizzatészta) dagasztasara és keleszté-
sére vagy nem kelt tészta (pl. pasta) dagasztasara
a haszndlhat6. Az utébbi esetben a dagasztas
végén kézzel, a start/stop gomb lenyomva tarta-
saval dllitsa le a programot (lasd a tablazatot a 10.
oldalon).

Kl Ez a program nem siit. Dagaszt és keleszt tébb
mint 4 6ran keresztll. A tészta nagyon izletes lesz,
ajanlatos siitében kistitni.

A A dzsem program automatikusan kifézi a dzsemet
az edényben.

Rl A siitéprogram 10 perc és 1 dra 30 perccel kdzotti
id6tartamra dllithaté be 10 perces lépéskozzel.
Onmagaban is kivalaszthaté:

a) hasznélhat6 a kelt tészta programmal,

b) hasznalhat6 a kordbban megsiitétt és az edé-
nyben tartott kenyér felmelegitéséhez és omlossa
tételéhez,

c) hasznédlhaté a siités befejezéséhez, ha az egy
aramkimaradas miatt megszakadt.

A kenyérsiité6t nem szabad magara hagyni a
13. program hasznalatakor.

Ha a tészta a kivant szint elérte, kézzel allitsa le
a @ gomb lenyomva tartasaval.



A kenyér sulyanak kivalasztasa

A kenyér sulyanak gyari beallitdsa 1000 g. A suly informalé célbdl megjelenik a kijelzén. Tovabbi részleteket
a receptekben talal. A 8., 10., 11., 12., 13. programoknal nem lehet sulyt beallitani. Nyomja meg az gom-
bot a suly beallitdsadhoz.

Harom lehet8ség kozll valaszthat: 750 g, 1000 g vagy 1200 g. Soha ne vdlassza az 1200 g-os bedllitast, ha
a kerek edényt haszndlja. A kivalasztott sulynak megfeleld jelzéfény kigyullad. A programhoz sziikséges idd
valtozik a kivalasztott sulynak megfeleléen.

A héj szinének kivalasztasa (barnitas)

A héj szinének alapbeallitasa KOZEPES. A kéreg szine nem 4llithaté be a 8., 10., 11., 12., 13. program esetén.
Harom lehet6ség koziil valaszthat: VILAGOS / KOZEPES / SOTET. Ha meg akarja véltoztatni az alapértel-
mezett bedllitast, nyomja meg az h" gombot addig, amig a jelz6fény a kivant bedllitasra nem ugrik.

Inditas / leallitas

Nyomja meg a @ gombot a késztilék elinditasahoz. A jelz6fény kigyullad. Elindul a visszaszamlalas. Megalli-
thatja vagy torélheti a programot gy, hogy az @ gombot 3 masodpercig® nyomva tartja. A jelzéfény kialszik.

Késleltetett programinditas

Beprogramozhatja a késziiléket 13 oraval el6re, hogy az étel az 6n altal meghatarozott idében kés-
ziljén el.

Ez a |épés program, a barnasagi szint és a suly kivalasztasa utan kdvetkezik. Megjelenik a program ideje.
Szamolja ki az id6kuldnbséget a program elinditasa és azon idépont koz6tt, amikorra el szeretné késziteni
az ételt. A készllék az idétartamba automatikusan beleérti a programciklus hosszat.

ARdésa = gombok hasznalataval allitsa be a kiszamolt id6t ((Ed fel és |l le). A révid gombnyomas 10 per-
ces id6tartam valtozast és egy rovid sipszét eredményez. Ha lenyomva tartja a gombot, akkor az idé 10 per-
ces intervallumokban folyamatosan porog.

Példaul ha este 8 6ra van, és szeretné, hogy a kenyér masnap reggel 7 6rara készuljon el:

Programozzon be 11:00 6rat a és H gombok hasznalataval. Nyomja meg a @ gombot, ekkor egy
hangijelet hall, és a kijelz6n a kettéspont ¢ elkezd villogni. Elindul a visszaszamlalas. A jelzéfény kigyullad.
Ha hibazott vagy modositani szeretné az idébeallitast, akkor tartsa lenyomva a @ gombot addig, amig egy
sipsz6t nem hall. Az alapértelmezett id6 jelenik meg. Kezdje Ujra a miveletet.

A késleltetett programinditast ne alkalmazza olyan receptek esetén, amelyekhez friss tej, tojas, tejfdl, joghurt,
sajt vagy friss gyiimolcs kell, mert a hozzavalé megromolhat vagy megrohadhat az éjszakai allas soran.

A cipé kivétele
Megtorténhet, hogy a dagasztélapat beleragad a cipéba, amikor kiveszi azt.
Ebben az esetben hasznalja a mellékelt ,kampo6t” a kdvetkezéképpen:
- a cipd kivétele utan forditsa azt oldalara, és ha még forrd,
tartsa meg egy sitékesztydvel,
- helyezze be a kampét a gyurdlapat tengelyébe (A), "y 5
- flnorln huz'o mozdl,.llaj(tallvegye II(' a g)’/’urf)lapatot ®), A siitéedény letapadas-gatl6 bevonatanak megdrzése
- forditsa vissza a cip6t, és hagyja lehdini. érdekében ne hasznaljon fémeszkézt a cip6 kivételéhez.

Gyakorlati tanacsok

Aramsziinet esetén: A folyamat kozben, aramszii- Ha két programot szeretne egymas utan lefuttatni,
net esetén a készlilék 7 percig megtartja a beallitd- akkor varjon legaldbb 1 6rat a masodik program
sokat. A program onnan folytatodik, ahol befejez6- elinditdsaval, hogy a készilék teljesen le tudjon
dott. 7 percen tul a bedllitasok elvesznek. hini.
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Ciklusok
> E > E >H > > B

El6hevités Gyuras Pihentetés  Kelesztés Siités Melegen tartas
A3.és4. Atészta Lehet6vé teszi, Ez id6 alatt az A tésztat Melegen tartja a
programhoz stukturaja jobban hogy atészta éleszté miikddésbe kenyérré alakitia, kenyeret siités utan.
hasznélhato, hogy dsszedll, hogy  pihenjen, lép, hogy a kenyér  és ropogds, Ajanlatos a kenyeret
atészta jobban  jobban meg igy javul megkeljen, és aranyszin(i héjat a siités utan
megkelien. tudjon kelni. a minéség. ize kifejlédjon. képez. azonnal kivenni.

[

El6hevités: Csak a 3. és 4. programnal aktivalodik. A gyurélapat nem miikodik ebben a ciklusban. Ez a
lépés gyorsitja az élesztd mikodését, igy 6sztdnzi a kelési folyamatot azoknal a liszteknél, amelyek nem jél
keleszthetok.

Gyuras: A tészta az 1. vagy a 2. gyurasi ciklusban, vagy a kelesztési ciklusok kdzétti keverési periodusban
van. A ciklus kézben az 1., 2., 3., 4., 6., 8., 9 és 11 program esetén tovabbi hozzavaldkat helyezhet be: szari-
tott gylimaolcs, mogyord, olivabogyd, bacon kockak stb. Hangjelzést hall, amikor beavatkozasra van lehetéség.
Forduljon a 10. oldalon talalhatd dsszefoglalé tablazat "extra” oszlopahoz. Ebben az oszlopban megtalélja azt
az idépontot, amely a készllék kijelz6jén lathatd a sipszé elhangzasakor. A sipszéd megszélalasa elétti idétar-
tam pontos meghatarozasahoz vonja ki az ,extra” oszlopban talalhaté idét a teljes siitési idébdl.

Példaul: “extra” - 2:51, “teljes id8” = 3:13, akkor a hozzavalokat 22 perc elteltével lehet behelyezni.

Kelesztés: a tészta az 1., 2. vagy 3. kelesztési ciklusban van.

Siités: A kenyér a végs6, sitési ciklusban van. Az el6lapon az ,END” felirat melletti jelz&fény jelzi a ciklus
végét.

Melegen tartas: Az 1., 2., 3., 4., 5., 6., 7, 8., 9., 12. és 13. program esetén a kész ételt a készllékben tar-
thatja. A siitést kdvetéen automatikusan 1 6rdig tart a melegen tart6 ciklus. A kijelz6n a melegen tartas kdzben
tovabbra is a 0:00 id6tartam olvashatod, a jelzéfény pedig villog. A ciklus végén a készllék néhanyszor sipol,
majd automatikusan kikapcsol.

Energiafogyasztas

Az 1000 grammos alapkenyér (1. program) elkészitéséhez kb. 0,35 kWh energiara van szilkség. Nézzen utana
az aram dijanak, hogy ki tudja szamitani a fogyasztas értékét.

Hozzavalok

Zsiradékok és olajok: A zsiradékok lagyabba és izletesebbé teszik a kenyeret. Ezen kivill a kenyér jobban,
hosszabb ideig tarolhato. A tul sok zsiradék lelassitja a kelést. Ha vajat hasznal, vagja fel apré darabokra vagy
olvassza fel, hogy egyenletesen el tudjon oszlani az el6készités soran. 15 g vajat 1 evékanal olajjal helyettesi-
thet. Ne haszndljon forré vajat. Tartsa tavol a zsiradékot az éleszt6tdl, mert a zsiradék miatt az éleszté nem tud
Ujra hidratalédni. Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmd margarint és mas vaj-helyettesitéket.

Tojas: A tojas gazdagabba teszi a tésztat, javitja a kenyér szinét, és elésegiti a lagy, fehér rész kialakulasat. Ha
tojast is hasznal, aranyosan csokkentse le a folyadék mennyiségét. Torje fel a tojast, és toltse ra a recept sze-
rint elirt folyadékmennyiséget. A receptek 50 g-os tojassal szamolnak, ezért ha nagyobbak a tojasok, adjon
hozza még egy kevés lisztet, ha kisebbek, hasznéljon kevesebb lisztet.

Tej: A receptek vagy friss tejet vagy tejport irhatnak eld. Ha tejport hasznal, adjon hozza a recept altal el6irt
mennyiségl vizet. Javitja az izt, és megnoveli az eltarthatdésagot. A friss tejet eléird receptek esetén hasznalhat
valamennyi vizet is, de a teljes folyadékmennyiségnek meg kell egyeznie a receptben el&irt mennyiséggel. A
félzsiros és a sovany tej a legmegfelelébb, hogy ne legyen a kenyér tésztaja tomor. A tejnek emulgedld hatasa
is van, igy a levegd jobban eloszlik, és a kenyér puha, fehér része jobb minéségi lesz.

Viz: A viz Ujra hidratalja, aktivalja az éleszt6t. Hidratalja a lisztben levé keményitét, és segit megformalni a fehér
részt. A viz teljesen vagy részben tejjel vagy mas folyadékkal is helyettesithetd. Szobahémérséklet(i folyadékot
hasznaljon.

Liszt: A liszt térfogathoz viszonyitott sulya jelentdsen eltérhet a liszt tipusatol fliggéen. A liszt minéségétdl fig-

gben a slités eredménye is eltérd lehet. A lisztet hermetikusan lezart edényben tartsa, mert a liszt reakcioba
Iép a levegbvel, nedvességet tarolhat vagy ki is szaradhat. Hasznaljon ,,T55 lisztet”, ,erds lisztet”, ,kenyér-



lisztet” vagy ,,péklisztet” a hagyomanyos liszt helyett, kivéve, ha a recept masképpen rendeli. Ne haladja
meg a tésztamennyiség az 1000 g-ot (kerek edény), illetve az 750 g-ot (szdgletes edény), ha kevert vagy
kilonleges lisztet hasznal a kenyérhez, briéshoz vagy a tejkenyérhez. Ha zabot, korpat, buzacsirat, rozst
vagy egész tonkolyt ad a kenyértésztahoz, akkor kisebb, nehezebb cipdt készithet. A liszt lerostalasa szintén
hatéssal van az eredményre: Minél teljesebb a liszt (azaz minél tdbbet tartalmaz a buza héjabdl), annal kevésbé
kel meg a tészta, és tdmorebb lesz a kenyér. A boltokban vasarolhat félkész kenyérkeveréket is. Kbvesse a
gyarté eldirasait, ha ilyen terméket hasznal. Altalaban a program a hasznalt terméktdl fiigg. Példaul: Teljes kiér-
lésl kenyér — 3. program.

Cukor: Hasznalhat fehér cukrot, barnacukrot vagy mézet. Ne hasznaljon finomitatlan cukrot vagy kockacukrot.
A cukor élelemként szolgal az éleszté szamara, j6 izt ad a kenyérnek és barnitja a héjat. A mesterséges édesi-
tészerek nem hasznélhatok cukor helyett, mert az éleszté nem reagal velik.

S6: A s6 ad izt az ételnek és szabalyozza az élesztd aktivitdsat. Nem szabad hozzéérnie az élesztéhdz. A sénak
kdszdnhetben a tészta szilérd, tdmor lesz, és nem kel meg tul gyorsan. Javitja a tészta struktarajat. Hasznéljon
kdzdnséges asztali sot. Ne hasznaljon durva so6t vagy séhelyettesitét.

Elesztd: A siitéélesztd tobbféle formaban is létezik: Kis kocka formaban frissen, szaritva, amely vizzel aktiva-
16dik és instant szaritott. UJDONSAG: Az élesztd folyadékként is kaphatd, melyet kis tasakban a hiitében kell
tarolni. Kézvetlenl a lisztre lehet onteni. A friss éleszté szupermarketekben kaphato (pékipari vagy friss termék
részlegen), de vasarolhat friss éleszt6t a helyi pékségben is. A formajatol fliggetlenil az élesztét kdzvetlenil a
stitéedénybe kell helyezni a tobbi hozzavaldval egyditt. Ne felejtse el szétmorzsolni az élesztét az ujjaival, hogy
kénnyebben feloldddjon. Csak az aktiv szaritott élesztét (kis szemcsékként) kell dsszekeverni hasznélat elétt
egy kis langyos vizzel. Kozel 37°C-os vizet hasznaljon, mert kevesebb esetén nem keleszt megfeleléen, maga-
sabb hémérsékleten pedig elveszti kelesztési képességét. Mindig tartsa magat a feltlintetett mennyiséghez, és
Egyenértékliség a mennyiségben/sulyban/térfogatban a szaritott éleszts, a friss élesztd és a folyadék élesztd
esetén:

Szaritott éleszté (tk) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Friss éleszt6 (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Folyadék éleszté ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Stitépor: Csak siitemény siitéséhez hasznélja, nem hasznalhatd kenyérkészitéshez. A siitéporral kevert liszthez
nem kell stitéport adni.

Tovabbi hozzavalé6k (oliva, baconkockak stb.): Egyedivé teheti a receptjeit, ha tetszés szerinti hozzavalokat

ad hozzajuk:

- A sipsz6 utén adja hozza a tovabbi hozzavaldkat, kiilbndsen azokat, melyek térékenyek (pl. szaritott gyimalcs).

- Csomagolja be tésztaval a kemény magokat (pl. a len- és szezdmmagot) azonnal a dagasztasi folyamat kez-
detén, igy a késziilék kdnnyebben hasznalhaté (példaul késleltetett inditasnal).

- Alaposan széritsa meg a hozzavaldkat (pl. az olivat).

- Enyhén szérja be liszttel a zsiros hozzavaldkat, hogy jobban 6sszekeveredjenek.

- Ne tegyen be tdl nagy mennyiségli hozzavalét, kiiléndsen sajtot, friss gylimolcsot és zoldséget, mert ezek
hatassal vannak a tészta kelésére.

- VAgja finomra a mogyorét, mert attérhetik a cipd strukturdjat és csokkenthetik a magassagot.

Gyakorlati tanacsok

A kenyérkészités nagyon érzékeny a h6mérsékle-
tre és a paratartalomra. Magas hémérséklet esetén
hasznaljon a szokasosnal hidegebb folyadékot.
Hasonléképpen, ha hideg van, szikség lehet a tej
vagy a viz felmelegitésére (soha ne haladja meg a
35°C-ot). Minden felhasznalt folyadék langyos, 20-
25°C-os legyen (kivéve a Szuper gyors kenyér esetén,
ahol a maximum 35-45 °C).

A masodik dagasztas soran hasznos lehet, ha

ellendrzi a tészta allapotat: Labda forméajunak kell

lennie, és kdnnyedén el kell valnia az edény falatol.

- Ha a liszt nem teljesen keveredett bele a tésztaba,
akkor adjon hozza egy kevés vizet.

- Ha a tészta tul nedves, és hozzaragad az edény szé-
leihez, akkor hozzaadhat egy kevés lisztet.

Az ilyen korrekciokat csak nagyon fokozatosan sza-

bad végrehajtani (egyszerre csak egy evékanalnyi),

majd nézze meg, hogy javult-e a tészta allaga.

Sokan azt hiszik, hogy ha tébb élesztével jobban
megkel a kenyér. A tUl sok éleszté torékenyebbé
teszi a kenyeret, és sutés kdzben a tulzott dagadas
utan a tészta dsszeomlik. Kénnyen megallapithatja a
tészta allapotat ugy, hogy enyhén megérinti az ujjaval:
A tésztanak egy kicsit ellenallénak kell lennie, és az
ujjlenyomat fokozatosan elt(inik.
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Sutési ido
PROGRAM | BARNTAS |  SULY TEWES | EXRA | MELEGEN PROGRAM | BARNTAS |  SOLY TELES, | EXTRA | MELEGEN
STEsI g TARTAS SUTESI g TARTAS
9 (perc ] (perc
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 217 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 60
1 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 | 348 3:01 60
750 3:43 2:56 60 10* . 1:30 - -
3 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
11 - 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 2:08 60
750 2:26 2:04 60 13 i ot0-130] - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 * A dagasztési id6 egyforman 30 perc.
750 2:26 2:04 60 Megjegyzés:
. . A teljes id6tartam nem tartalmazza a melegitési id6t az
3 1000 228 2:06 60 1,2,3,4.,5.,6.,7,8.,9., 12. és 13. program esetén.
1200 | 2:30 2:08 60




Hibakeresési utmutato

Nem érte el a vart eredményt? Ez a tablazat segit.

A kenyér A kenyér A kenyér A héj nem Az oldalak Fent és
nagyon dsszeomlott, nem kelt elég barnék, de a oldalt
megkelt miutan nagyon | meg eléggé aranyszin( kenyér nem lisztes
much megkelt elég st

Az @ gombot Y

megnyomtak siités kdzben

Nem elég a liszt [ )

Tl sok a liszt [ o

Nem elég az éleszté [ )

Tul sok az éleszté [ ) o

Nem elég a viz [ ) [ )

Tul sok a viz [ ) [ )

Nem elég a cukor [ )

Rossz mindségi liszt [ ) o

A hozzévalok aranya Y

rossz (tul sok)

A viz tl forré [ )

A viz tll hideg [ )

Rossz program [ ) o

Miszaki hibakeresési utmutato

PROBLEMA

MEGOLDAS

A gyurélapat beleragadt az edénybe

o Aztassa be az eltavolitas elbtt.

A gyurélapat beleragadt a kenyérbe

* Enyhén olajozza be a gydrélapatot, miel6tt beleteszi a hozzavaldkat az edénybe.

A @ gomb megnyomasa utan semmi
sem torténik

o A késziilék tal forrd. A kdvetkezd hibaiizenet jelenik meg:
EO1 + 5 sipolas. Varjon 1 6rat 2 ciklus kozott.
Ha mas hibalizenet jelenik meg, kérjlik, vigye el a készilléket egy szakszervizbe.

o Késleltetett inditast programoztak be.
e A program elémelegitést tartalmaz.

A @ gomb megnyomasa utan a motor
bekapcsol, de nem dagaszt a kész(ilék

* Az edényt nem megfeleléen helyezték be.
¢ Hianyzik a gydrdlapat, vagy nem megfeleléen helyezték be.

A késleltetett inditas utan a kenyér nem kelt
meg eléggé vagy nem tortént semmi

¢ Elfelejtette megnyomni a @ gombot a késleltetett inditas beprogramozasa utan.
¢ Az éleszté hozzaért a séhoz és/vagy vizhez.
¢ Hianyzik a gyarélapat.

Egett szagot érezni

¢ Egyes hozzavalok kiestek az edénybdl:
Hagyja leh(ilni a késziiléket, tisztitsa ki a késziilék belsejét egy nedves szivaccsal
tisztitdszer alkalmazésa nélkil.

¢ Az alapanyag kifutott: a hozzavalok mennyisége (elsésorban a folyadék) tul nagy.
Kévesse a receptben megadott mennyiségeket.
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Viko s okénkem A

’ Ovladaci panel B

Petici nadoba C

E 0dméma nadobka

f1 Odméma Izice

F Davkovag

f2 Odméma Izicka

G Hagek (zavés j

na hnétaci lopatku)

Hnétaci lopatka D

750g 1000g 12009

b1 Displej

b4 Tiagitka pro nastaveni Volba programi D6

opozdéného startu a ¢asovad
ipro Program 13

Nastaveni hmotnosti b3

b7 indikace zapnuti Volba drovné hnédnuti (kéirka) D5

b2 Vypina¢ ON/OFF (zapnuto/vypnuto)




Bezpecénostni pokyny a doporuceni

e Pokyny uvedené v této piirucce si dlikladné prostu-
dujte dfive, nez troubu poprvé uvedete do provozu:
vyrobce nenese zodpoveédnost za Skody zplisobené
nespravnym pouzivanim tohoto spotrebi¢e nebo
nerespektovanim pokyn( uvedenych v této pfirucce.

Viyrobek vyhovuje véem standardim a predpisdim,
které se k tomuto typu vyrobku vztahuiji (smérnice o
elektrickych spotfebicich, elektromagneticka kompa-
tibilita, materidly v kontaktu s potravinami, Zzivotni
prostfedi, atd.)

* Tato domaci pekarna neni navrzena pro ovladani
pomoci externino ¢asovace nebo dalkového ovla-
dace.

* Tato domaéci pekarna neni uréena pro obsluhu oso-
bami s handicapem fyzickym nebo mentalnim, ani
osobami se zhor§enym smyslovym vnimanim, a neni
uréena pro obsluhu osobami nebo détmi, které nemaji
dostate¢né zkuSenosti a znalosti o obsluze takovych
spotiebicl, pokud nejsou pod dozorem dospélé
osoby zodpovédné za jejich bezpecnost. Déti je
potfeba hlidat, protoze tento druh elektrického
spotrebi¢ neni na hrani.

Domaci pekarnu umistéte na stabilni pracovni plochu,
ktera neni v dosahu stfikajici vody. Nelze ji umistit do
blizkosti hotlavych predmétti, napt. do prostoru vesta-
véné kuchynskeé linky uréeného na noviny a dopisy.
Zkontrolujte si, ze elektrické parametry pekarny odpo-
vidaji parametrim elektrické sité, do které bude
pfipojena. V pfipadé chybné provedené instalace
zaruka poskytovana vyrobcem zanika.

Tento elektricky spotfebi¢ musi byt pfipojen do uzem-
néné zasuvky. V opaném pripadé hrozi riziko Urazu
elektrickym proudem. Uzemnéni zasuvky musi byt
provedeno v souladu s bezpe€nostnimi predpisy
platnymi ve vasi zemi.
Tento vyrobek je ur€en pro pouziti v domacnosti.
Nepouzivejte toto elektrické zafizeni ve venkovnim
prostiedi.
Na pouziti pro komer€ni Ucely, nespravné pouziti ani
na zavady vzniklé v disledku nedodrzeni pokyn( uve-
denych v této pfirucce se zaruka poskytovana vyrob-
cem nevztahuje.
Tento spotfebi¢ vzdy po pouziti vypnéte. Pred Cisté-
nim musi spottebi¢ byt spolehlivé vypnuty!
¢ Tuto domaci pekarnu nepouzivejte v nasledujicich
pfipadech:
- Je-li pfivodni $nlira vadna nebo poskozena,
- Pokud pfistroj upadl na zem a vykazuje viditelné
znamky poskozeni, anebo pokud nefunguje.
V kazdém pfipadé pak je nutné takovy spotfebi¢
odeslat do nejbliz§iho autorizovaného servisniho
stfediska na servisni prohlidku nebo opravu. DalSi
podrobné pokyny jsou uvedeny v zaruénim listu.
* Pokud dojde k poskozeni privodni $ridry, jeji vyménu
musi provést vyrobce nebo autorizovany servisni pra-
covnik, anebo jina radné kvalifikovana osoba.

¢ Jakékoliv zasahy do tohoto vyrobku jiné nez bézné

Chraiite Zivotni prostiedi!

Cisténi a kazdodenni rutinni Udrzba musi provadét
autorizovana servisni stfediska.

¢ Tento elektricky spotfebi¢ nesmi prijit do kontaktu s
vodou. Nenamagcejte do vody ani do jiné kapaliny ani
pfivodni $ilru ani zastrcku.

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

X ¥ o

e Privodni $rilira nesmi byt v blizkosti ani v kontaktu s
rozpélenymi ¢astmi pekarny, v blizkosti jinych zdrojl
tepla ani v dosahu predmétt s ostrymi hranami.

¢ Za provozu trouby ani bezprostredné po vypnuti se
nedotykejte okénka. Okénko muze byt horké.

xxo0

o Pekarnu nevypinejte Skubnutim za pfivodni $ndru.

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

¢ Tento spotiebi¢ nepokladejte na jiné elektrické
spotiebice.

* Domaci pekarnu nepouzivejte jako topné téleso.

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

e Pokud by doSlo k pozaru, nepokouSejte se tento
spotiebi¢ hasit vodou. V pfipadé pozéaru spotrebic¢
odpojte ze zasuvky a plameny uhaste vihkou utérkou.

® Pouzivejte jediné pfisludenstvi a nahradni dily od
vyrobce.

o \leSkeré elekirické spotfebiCe podléhaji pfisné kon-
trole kvality. S ndhodné vybranymi spotfebici se pro-
vadséji praktické testy, coz vysvétluje pripadné lehké
znamky pouziti spotrebice.

¢ Na konci programu vzdy pouzijte kuchynské ruka-
vice - pecici nadoba i ¢asti trouby jsou rozpalené.
Za provozu se pekarna zahfiva na velmi vysokou
teplotu.

¢ Dbejte na to, aby ventilacni otvory nebyly zakryté.

¢ Na konci programu postupujte opatrné: kdyz otevrete
viko, miize se vyvalit ven horka paral

¢ Kdyz pouzivate Program ¢&. 12 (dzemy, kompoty),
pfi otvirani vika dejte dobry pozor na horkou paru

a stiikance.

¢ POZOR! Pokud tésto vykyne pfili$ a vykypi ven z peci-
ciho prostoru, mize se dostat do kontaktu s topnym
prvkem, a zpUsobit poZar. Z tohoto dlvodu:

- Neprekracujte doporu¢ena mnozstvi ingredienci,
ktera jsou uvedena v receptech.

- Neprekracujte celkovou hmotnost 1000g tésta v
kulaté nadobé na peceni a 1200g v hranaté nadobé
na peceni.

- Neprekracujte celkové mnozstvi 530g mouky a 9g
kvasnic pro kulatou nadobu a 650g mouky a 11g
kvasnic pro hranatou nadobu.

¢ Naméfena hodnota hluku tohoto vyrobku je 63 dBA.

S dotazy nas mlzete kontaktovat prostfednictvim nasi
webové stranky: www.tefal.cz

@ Tento elektricky spottebic je vyroben z mnoha materidld, které je mozné znova pouzit nebo recyklovat.
mmm O Na konci Zivotnosti tento spotebi¢ odevzdejte do sbérného mista k fadné likvidaci.
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Uvod

Chléb ma velmi
ddlezitou tlohu

v nasi vyzive.
Napadlo vas nékdy,
jaké by to bylo, upéci
si doma svij vlastni
cerstvy chléb?

Ted’ muzete mit
domaci pekarnu.

At jste zacatecnik nebo zkuseny uzivatel doméci pekarny, jediné, co musite
udélat je, Ze vlozite ingredience: pekarna potom udéla véechno ostatni. Doma si
mUzete snadno upéct chleba, vyrobit chlebové tésto, tésto na pizzu, na kolace,
buchty, téstoviny i dzemy - a to bez namahy. Nebo prosté nechte prostor své
inspiraci a kreativité. Je vSak potteba mit na paméti, Ze chcete-li plné vyuzit
kapacity a v8ech funkci své pekarny, je potfeba naucit se par véci. Udélejte si
¢as na to, abyste se s pekarnou radné seznamili. Ze zacatku pouzivejte recepty
z kapitoly ,Rychly start“. Chléb, ktery upecete v domaci pekarné, je trochu jiny
nez chléb z prdmyslové pekarny - jeho struktura je kompaktnéjsi. VSechny
upecené bochniky maji vespod otvor po hnétaci lopatce.

Tipy na dobry domaci chléb

1.Peclivé si prectete pokyny a postupujte podle navodu v receptu:
vyroba chleba v této domaci pekarné neni totéz, jako kdyz zadélate

Zakladni poradi
ingredienci je:

na chleba ru¢né!

2.VSechny ingredience musi mit pokojovou teplotu a musi byt pfesné
zvazené. Tekutiny odmérujte pomoci odmérné nadoby (soucast
dodavky). Mala mnozstvi odméfujte odmérkou (z jedné strany
je polévkova lzice, z druhé ¢ajova lIzicka). Odméfujte vzdy rovné
IZice (nikoliv vrchovaté). S nepfesnym meéfenim mnozstvi surovin

Tekutiny

(maslo, olej, vejce,
voda, mléko)

Sal
Cukr
Mouka, prvni polovina

nelze dosahnout dobrych vysledka. Susené mléko

vvvvvv Specifické ingredience
(v pevném skupenstvi)
Mouka, druha polovina

Kvasnice

kvalitnich surovin a ingredienci. Pouzivejte zasadné suroviny, které nej-
sou proslé. Ukladeijte je na suchém a chladném misté.

4.7vIasté dbejte na to, aby mnozstvi mouky bylo navazeno presné.
Pouzivejte kuchyriské vahy. PouZivejte susené kvasnice ve vlo¢kach
(v Britanii se prodavaji pod nazvem ,Easy Bake“ nebo ,Fast Action
Yeast“). Pokud neni v receptu vyslovné uvedeno, nepouzivejte kypfici
prések do peciva. Jakmile sacek s kvasnicemi oteviete, je potfeba
ho pak pofadné zavfit, uloZit do chladu, a spotfebovat do 48 hodin.

5.Tésto ma kynout v klidu, takze se doporucuje, abyste vlozili ingre-
dience do nadoby na peceni v8echny hned na za¢atku, a potom uz
viko neotvirali. Pe€livé dodrzujte poradi i mnozstvi, v jakém se ingre-
dience vkladaji do nadoby na peceni . Nejdfive nalijte tekutiny, teprve
potom pridejte pevné latky. Kvasnice nemaiji pfijit do kontaktu s
tekutinami, cukrem ani soli.

Nadoby na peceni

Vas doméci chléb mlze mit rlizny tvar podle toho,
jakou nadobu na peceni zvolite.

Kulaty: nepiekracujte celkové mnozstvi 1000 g tésta.
Hranaty: neprekracujte celkové mnoZzstvi 1200 g tésta.
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Nez pekarnu poprvé
zapnete

¢ \/yndejte veskeré pfisluSenstvi a odstrarite
v§echny nalepky uvnitf i zvendi - A.

o VSechny &asti pekarny otfete vihkou utérkou.
Pouziti

¢ Nasadte viko - B.

x o

* Rozmotejte privodni Sndiru.

¢ P¥i prvnim uvedeni do provozu mlzete
zaznamenat velmi slaby zapach,
ktery neni na zavadu.

Cisténi a udrzba

¢ Pristroj odpojte od sité.
Vycistéte vSechny Casti, téleso samotné
i vnitfni plochy nadoby na peceni vihkou utérkou.
Dlkladné osuste - C.

¢ Nadoby na peceni i hnétaci lopatku miizete umyt
horkou vodou a mydlem.
Pokud se hnétaci lopatka pfilepi do nadoby
na peceni, nechte ji 5 az 10 minut odmocit.

¢ Pokud je potfeba, sundejte viko a umyjte
ho horkou vodou - D.

e Zadnou souéast pekarny nevkladejte
do my¢éky na nadobi.

¢ NepouZivejte Cistici prosttedky pro domacnost,
draténku ani Cistici prostredky, které obsahuiji
alkohol.

o Cisténi provadsjte mékkou, navihéenou utérkou.

¢ Teleso elektrického spotiebiCe ani viko
neponofujte do vody.
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Zvednéte viko (uchopte drzadlo a zatahnéte
smérem nahoru). Potom vloZzte hnétaci lopatku.

VloZzte nadobu na peceni do pekarny.
Jemné ho stisknéte po strandch tak, aby hladce
vklouzl - uslySite lehlé zaklapnuti.

750g 1000g 1200¢g

Stisknéte tlacitko @
Sloupec ¢asovace se rozblika. Rozsviti se kontrolka,
ktera signalizuje, Ze pekéarna je v provozu.

Vlozte do nadoby na peceni ingredience presné
v tom poradi, jak jsou uvedeny v receptu. VSechny
suroviny je potfeba navazit nebo odméfit presné.

750g 1000g 1200g

Pfilozte viko. Zastréte zastréku do zasuvky a pekarnu
zapnéte. Uslysite zvukovy signdl, a na displeji se
zobrazi Program 1. Program 1 je standardni nastaveni,
predvolba po zapnuti (1000g, stfedné propecena
kirka, s odpovidajicim nastavenim ¢asovace).

Na konci cyklu peceni nebo ohfevu pekarnu vypnéte
- odpojte ze zasuvky. Uchopte drzadlo a nadzvednéte
viko. Nadoby na peceni se dotykejte jediné v rukavi-
cich, protoze drzadlo je horké - je soucéasti horkého
vika. Chleba obratte a nechte na mfizce nejméné
hodinu vychladnout.

Na seznameni s domaci pekarnou doporucujeme zacit s jednoduchym receptem
- pro prvni bochnik zvolte recept ZAKLADNI CHLEB.

ZAKLADNI SVETLY CHLEB - Program 1

INGREDIENCE (mnoszstvi ve Izickach nebo Izicich)

HNEDNUTI = STREDNI
HMOTNOST = 1000 g (kulata nadoba na peceni)
CAS=3:18

- OLEJ = 1,5 Izice - SUSENE MLEKO = 2 Izice.
-VODA =330 ml - MOUKA = 605 g
-SUL=1,5Izicky - SUSENE KVASNICE = 1,5 Izigky
- CUKR = 1 Izice




Programy

7509 10009 12009

zvoleného receptu ru¢né.

menu

2
3
6 > Sladky chléb

Program pro zakladni chléb se da pouzit na vétSinu
receptll na chleba, v kterych se pouziva bila mouka.

H Tento program je stejny jako program ,zakladni
chléb®, je to jeho rychlejsi verze.

K Program ,Celozrnny chléb“ volte, kdyZ pouzivate
celozrnnou mouku.

A Tento program je stejny jako program ,Celozrnny
chléb®, je to jeho rychlejsi verze.

A Program ,,Francouzsky chléb® se pouziva pro peceni
tradiéniho kfupavého francouzského svétlého
chleba.

A Program ,Sladky chléb“ se hodi pro recepty, které
obsahuiji vice tuku a cukru. Az pokrocite k peceni
kolace nebo tésto s mlékem, nesmite ale prekroCit
celkovou hmotnost tésta 1000 g u hranaté nadoby
na peceni nebo 750 g u kulaté nadoby na peceni. Ze
zaGatku se doporucuije volit stuper hnédnuti kolacl
LSvétly” (LIGHT).

E Tento program je urCen specidlné pro recept
SUPER-RYCHLY CHLEBY- a to pouze svétly chiéb.

E Program na koléce je vhodny pro peceni mougnik(i
a kolacl, které obsahuiji prasek do peciva.

El Bezlepkovy chléb se pece vyhradné z bezlepkovych
smeési, které se dodavaji hotové. Je vhodny pro
osoby, které trpi celiakii (nesnaseji lepek, ktery je
soucasti mnoha obilovin (pSenice, zito, jeCmen,
oves, pSenice kamut, Spaldova pSenice atd.). Postu-
pujte podle konkrétnich doporuceni uvedenych na
bali¢ku. Nadoba na peceni musi byt vzdy perfektné
Cista — nesmi dojit ke kontaktu a ke kontaminaci s
jinymi druhy mouky. V pfipadé pfisné bezlepkové
diety dbejte na to, aby kvasnice, které hodlate
pouzit, byly také bezlepkové. Konzistence bezlep-

Volba programu

Volbou programu nastartujete sérii krokd, které se pak postupné provedou automaticky.
Pomoci tla¢itka MENU volite Cislo urcitého programu. Na displeji se objevi
Gas potiebny pro provedeni tohoto zvoleného programu.

7 > Super rychly chléb

Pro kazdy zvoleny program se zobrazuje standardni nastaveni (automaticka
zakladni predvolba). Je tedy potom potieba provést zmény nastaveni na zakladé

Pokazdé, kdyz stisknete tlacitko , objevi se nasleduijici vyssi Eislo pro-
gramu, v poradi od 1 do 13:

1 > Zakladni svétly chléb

> Rychly zakladni svétly chiéb
> Celozrnny chléb

\ 4 > Rychly celozrnny chléb

| 5 > Francouzsky chléb

8 > Kolac
9 > Bezlepkovy chléb
10 > Pfiprava kynutého tésta
a Cerstvého tésta na nudle
11 > Tradiéni tésto
12 > Dzemy a kompoty
13 > Pouze peceni

kové mouky neumoznuje vykynuti chlebového tésta
tak, jak jste zvykli. Tésto se lepi ke stranam nadoby
na peceni, a je potfeba ho b&hem hnéteni seSkrabo-
vat pruznou plastovou Spachtli. Bezlepkovy chléb
ma hustsi konzistenci a je bledsi nez bézny chiéb.

] Tento program neprovadi tepelnou Upravu. Je to
program pro hnéteni a zpracovani kynutého tésta,
napf. tésta na pizzu, a pro hnéteni tést bez kvasnic,
napr.tésta na nudle. V tomto pfipadé je potieba béh
programu zastavit ruéné, kdyz je tésto uhnétené :
stisknéte a podrzte tlacitko Start/Stop (viz Tabulka
na strané 23).

EH Tento program neprovadi tepelnou Upravu. PouZiva
se pro hnéteni a zpracovani tésta, které potiebuje
kynout del$i dobu (déle nez 4 hodiny). Vysledkem je
kynuté tésto, které vyrazné jinak voni. Doporucuje se
peceni v klasické troubé.

A Program ,DZem“ automaticky provede tepelnou
Upravu dZzemu v nadobé.

IRl Program ,Vafeni“ je asové omezen na 10 minut az
1 hodinu 30 minut, krok nastaveni je 10 minut. D& se
pouzivat samostatné, a pouziva se:

a) V kombinaci s programem pfipravy kynutého
tésta,

b) K prohfati nebo rozpeceni chleba, ktery uz je
hotovy a vychladly, ale stale je$té v nadobé na
peceni,

c) K dokonéeni tepelné Upravy v pfipadé, ze v
pribéhu peceni chleba doslo k delSimu vypadku
dodavky elektfiny.

Pokud pouzivate program 13, nenechavejte
pekarnu v provozu bez dozoru .

Kdyz klrka dosahne poZadované barvy, pro-
gram ru¢né zastavte - stisknéte a podrzte stisk-
nuté tlagitko @
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Volba hmotnosti chleba

Standardni nastaveni po zapnuti je 1000 g. Tato hodnota je orientacni. PodrobnéjSi informace najdete u jednot-
livych receptll. V programech 8, 10, 11, 12, 13 se hmotnost automaticky nenastavuje. PoZadovanou hodnotu
hmotnosti nastavte pomoci tlaéitka |8 . K dispozici jsou tfi volby : 750 g, 1000 g a 1200 g. Volbu 1200 g NIKDY
nepouzivejte pro kulatou nadobu na peceni. Funkce a hodnoty, které nastavite, jsou indikovany prosvétle-
nim tlacitka. Celkovy €as, pottebny pro vykonani nastaveného programu, zavisi na tom, jakou hmotnost zvolite.

Volba barvy kirky (stupen hnédnuti)

Standardni nastaveni po zapnuti je stfedné propecena kirka (MEDIUM). Barvu kdrky Cili stuperi zhnédnuti nelze
nastavovat u programd 8, 10, 11, 12, 13. U program(, kde nastaveni je mozné, mate na vybeér tfi varianty: LIGHT
(svétla barva) / MEDIUM (stiedni) / DARK (tmava barva koirky). Pokud chcete zménit standardni predvolbu, stisk-
néte a podrzte tlacitko m tak dlouho, dokud se na displeji neobjevi pozadované nastaveni (aktualné nastavena

volba se indikuje prosvicenim). S / s
tart / Stop

@ Toto je tladitko, které se pouziva pro uvedeni pekarny provozu. Po stisknuti se rozsviti svételna indikace —
kontrolka po zapnuti spottebice. V této chvili se za€ina pocitat Cas, ktery je nastaven pro vykonani zvoleného pro-
gramu. Béh programu mizete zastavit nebo UpIné zrusit, kdyz tlacitko @ stisknete a podrzite stisknuté po dobu
3 sekund . Po zruSeni programu rozsvicena kontrolka zhasne.

Opozdény start programu
Pekarnu miizete naprogramovat az 13 hodin dopiedu, a tim si peceni pfipravit dopredu tak, jak pravé
potiebujete.

Tento krok se provadi poté, co nastavite ¢islo programu, stuperi zhnédnuti a hmotnost. V této chvili se na displeji
objevi €asovy Udaj (doba potfebna k provedeni nastaveného programu). Spocitejte si Easovy rozdil mezi momen-
tem, kdy program nastartujete, a dobou, kdy potfebujete, aby produkt byl hotovy. Pristroj automaticky zapocita
dobu trvani programového cyklu. Pomoci tlacitek g a = si zobrazte vypoéteny ¢as (B = hodnota zvysit, B =
hodnota snizit). Kratkym stisknutim tlacitka miizete tento ¢as ménit: interval je 10 minut, ozyva se kratké pipnuti.
Kdyz stisknuté tlacitko pfidrzite, provedete plynulou zménu nastaveni s intervalem 10 minut.

Priklad: Je pravé 8 hodin vecer a vy potiebujete mit hotovy chléb na 7 hodin rano pfistiho dne. Pomoci tlacitka
a = naprogramujte 11:00. Stisknéte tlacitko @ - ozve se zvukovy signél, a na displeji asovace zacne bli-
kat dvojteCka ; .V této chvili se zaCina pocitat €as. Rozsviti se kontrolka.

Pokud udélate chybu, nebo budete chtit nastaveni ¢asu zménit, stisknéte a drzte tlacitko @ tak dlouho, az se
ozve pipnuti. V této chvili se na displeji objevi standardni predvolba (vase pfedchozi volba je zru$ena). Provedte
nastaveni ¢asu znovu.

Pokud chcete pouZit tuto funkci odloZeného startu, nepouzivejte receptury, které obsahuiji Cerstvé mléko, vejce,
kysanou smetanu, jogurt, syr nebo Cerstvé ovoce - protoze tyto potraviny podléhaji rychlé zkaze a pres noc

nevydra. Jak obratit bochnik chleba

MiZe se stat, ze chcete chleba obratit, ale hnétaci lopatka uvizne v bochniku.
V takovém pripadé pouzijte specialni “hacek” (soucast prislusenstvi):
- Polozte horkou nadobu s chlebem na bok, a jednou rukou (v rukavici) ji pfidrzte.
- VloZte hacek (viz ilustrace) tak, aby byl v ose hnétaci lopatky (A),
- Jemnym tahem hnétaci lopatku uvolnite (B),
- Bochnik prevratte a nechte ho na mfizce vychladnout. A B
Pro zachovani dobré kvality materialu nadoby na peceni
doporucujeme NEPOUZIVAT pfi manipulaci s bochnikem kovové nastroje.

Praktické rady

Kdyz dojde k vypadku dodavky elektfiny: Pokud
se to stane uprostred cyklu programu, pfi vypadku
dodavky elektfiny nebo v pfipadé chybného zacha-
zeni se béh programu prerusi . Pfistroj ma v pro-
gramu 7 minutovou ochrannou dobu, po kterou si
pamatuje aktualni nastaveni. Cyklus potom zacina

znovu tam, kde byl preruSen. Pokud je doba
vypadku delsi, aktualni nastaveni je ztraceno.
Pokud mate v umyslu provést dva programy po
sobé, je potfeba 1 hodinu vyCkat, nez zapnete
druhy program, protoze je nutné, aby zafizeni zcela
vychladlo.




Cykly
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Cykly Hnéteni Odpocinek Kynuti Peceni Ohiev

Pouzivase  PouZiva se V této fazi Doba, po kterou Viétofazisez  Tato funkce udrZuje chiéb
v programech  k vytvoreni prohnétené tésto plisobi kvasnice. tésta stava chléb po upedeni teply.
3a4-teplo struktury tésta odpociva. Tim se Tésto kyne, nabyva s nazlatiou Doporudujeme viak,

pomaha téstu takové, ktera  dosahuje lepsiho na objemu a ziskava  barvou klrky abyste chléb po upeceni

lépe kynout.  dobfe kyne.  (cinku hnéteni.  charakteristickou viini. na povrchu. v kazdém pripadé obratili.

[
Predehrati: Tento pracovni cyklus probiha pouze v programech 3 a 4. Hnétaci lopatka se po tuto dobu nepo-
hybuije. Tento krok urychluje aktivitu kvasnic, a tim tedy podporuje kynuti chlebového tésta v pfipadech, kdy se
pouziva mouka, ktera kyne hire.

E Hnéteni: Tésto se nachazi v 1. nebo 2. cyklu hnéteni nebo ve fazi michani mezi cykly kynuti. BEhem tohoto
cyklu, a pokud jsou nastaveny programy 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 a 11, je mozné pfidavat dalSi ingredience: suSené ovoce
nebo ofechy, olivy, kousky slaniny, atd. Kdykoliv je potfeba, abyste néco udélali, ozyva se zvukovy signal. Na strance
10 je tabulka, kterd je uZiteGnou pomtickou: uvadi souhrnny prehled Gasl, a ve specialnim sloupci oznaeném
tom, za jak dlouho se zvukovy signdl ozve, odectéte Udaj ve sloupci “Extra” od celkového ¢asu peceni.

Priklad: “Extra” - 2:51 a “Celkovy ¢as” = 3:13, ingredience je tedy mozné dodat za 22 minut od startu.

B Kynuti: Tésto se mUize nachézet v 1., 2. nebo 3. cyklu kynuti.

Peceni: Tento cyklus je zavérecny cyklus peceni chleba. Stavovy indikator bude v pozici pfed “END” (konec) a
bude oznamovat konec cyklu.

Ohiev: U program0 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 a 13 mizete hotovy produkt nechat uvnit. Udrzovaci cyklus
(ohtev), ktery bézi po dobu jedné hodiny, je nastaven automaticky, kdyz zvolite program tepelné Upravy. Na displeji
po tuto dobu zlstava Gdaj 0:00 a svétlo kontrolky blika. Na konci tohoto cyklu pekarna nékolikrat zapipd, a auto-
maticky se vypne.

Spotreba energie

Spotieba energie na upeceni 1000 gramového bochniku podle zakladniho receptu (Program 1) je priblizné 0,35
KWh. Néaklady si spocitate podle vasich mistnich cen za elektfinu, kterou odebirate.

Ingredience

Tuky a oleje: Tuky dodéavaji chlebu mékkost a chut. Chléb, ktery obsahuje tuk, si také Iépe a déle udrzi kvalitu. P¥ili$
mnoho tuku zpomaluje kynuti. Pokud budete pfidavat maslo, nakrajejte ho na malé kousky tak, aby se mohlo
béhem faze pripravy tésta rovnomérné rozptylit, anebo ho nechte alespori zméknout. 15 g masla odpovida 1 Izici

kuje i proces kynuti. NepouZzivejte pomazankova masla s nizkym obsahem tuku ani nahrazky masla.

Vejce: Vejce tésto obohacuiji, davaji chlebu lepsi barvu a zlepSuiji kvalitu mékké chlebové stfidy. Kdyz pouZijete vejce,
Umeérné snizte mnoZstvi potfebné tekutiny. Vejce rozbijte a skofapku napliite tekutinou, kterou odeberete z predep-
saného mnozstvi — tim jednoduse a presné ziskate mnozstvi, které musite odebrat. Recepty pocitaji s vejci velikosti
50 g; pokud mate vejce vétsi, pridejte trochu vic mouky, pokud jsou vejce mensi, mouky trochu uberte.

Miéko: V receptech se pouziva Cerstvé nebo susené miéko. Kdyz pouzijete suSené mléko, nezapomente pridat
vodu v mnozstvi, které je v receptu uvedeno. Susené miéko dodava chlebu intenzivnéjsi aroma a zlepsuje také skla-
dovaci vlastnosti chleba. U receptd, kde se pouziva Cerstvé mléko, mlzete ¢ast mléka nahradit vodou, ale celkovy
objem musi zlistat stejny. Nejlepsi je pouZit polotuéné nebo odtu¢néné miéko, protoze chléb s tuénym miékem ma
nepfijemné uzavienou strukturu. MIéko ma také emulguiici Ucinek, ktery pozitivné plisobi na provzdusnéni chleba,
a zlepSuje chutové viastnosti jeho mékké stridy.

Voda: Vloda znovu hydratuje a aktivuje kvasnice. Hydratuje také Skrob v mouce, a formuje chlebovou stfidu. Vodu
uvadénou v ndvodu je mozné ¢astecné nebo zcela nahradit mlékem nebo jinymi vhodnymi tekutinami. Pfidavané
tekutiny maji mit pokojovou teplotu.

Mouka: Hmotnost mouky se mize znacné lisit podle konkrétniho typu mouky. Vysledky peceni mohou byt také
velmi rlizné, podle toho, jak kvalitni mouku pouzijete. Mouku ukladejte do tésné uzavienych nadob, protoZe reaguje
na zmény atmosférickych podminek, absorbuje nebo ztraci vihkost. K peéeni obecné doporucujeme pouzivat
tyto typy: “francouzska moukaT55”, “silna mouka”, “chlebova mouka” nebo “pekarska mouka” (spiSe nez
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standardni mouku) - pokud neni v receptu vyslovné uvedeno jinak. Neprekracujte celkovou hmotnost 1000
g tésta v hranaté nadobé na peceni a 750 g v kulaté nadobé na peceni, pokud pracujete se smési nékolika
druht mouky anebo se specialni moukou pro peceni chleba, briosek nebo chleba s mlékem. Kdyz pridate
do chlebového tésta ovesné vlocky, otruby, pSeni¢né klicky, zrnka Zita nebo jind zrna, vysledkem bude bochnik
mensi a téZSi. Prosévani mouky béhem vyroby chleba ma tyto vysledky: &im vic je mouka podobna celému zrnu (tj.
¢&im vic materialu ze slupky zrna obsahuje), tim méné bude tésto kynout a chléb bude hustsi. Na trhu se také pro-
davaji hotové chlebové smési nebo specialni michané chlebové smési. Kdyz tyto polotovary pouZivate, postupuijte
podle navodu od vyrobce. Volba programu obvykle zavisi na druhu produktu. Pfiklad: Celozrnny chléb - Program 3.

Cukr: pouzivejte bily cukr, hnédy cukr nebo med. Nepouzivejte nerafinovany cukr ani kostky cukru. Cukr slouzi jako
spotrava“ kvasnicim, dodava chlebu dobrou chut, a zlepSuje hnédnuti klrky. Cukr nelze nahrazovat umélymi sla-
didly, protoze kvasnice by s nahrazkou cukru nereagovaly.

Sul: Stl dodéva chlebu jeho charakteristickou chut a reguluje aktivitu kvasnic. Neméla by piijit do pfimého kontaktu
s kvasnicemi. Diky soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne prili§ rychle. SUl také zlepsuije strukturu tésta. PouZivejte
obycejnou kuchyriskou stil. NepouZivejte hrubou stil ani nahrazky soli.

Kvasnice: Pekarské kvasnice existuji v nékolika podobach: Eerstvé kvasnice v malych kostkach, déle susené kvas-
nice, kterym je potieba dodat vodu, aby mohly byt aktivni, anebo potom kvasnice susené a instantni (schopné rea-
govat okamzit&). NOVINKA: Kvasnice se nyni vyrabeéji i v tekuté podobé - bali se do malych sacka, které se ukla-
daji do lednicky. Je mozné je nalit pfimo do mouky. Cerstvé kvasnice jsou k dostani v supermarketech (v oddélent
peciva a Cerstvych produktd), ale Cerstvé kvasnice mlZete koupit i od vaseho mistniho pekare. VSechny druhy kvas-
nic se v8ak musi pfidavat pfimo do pecici nadoby vasi pekarny, spolu s ostatnimi surovinami. Zapamatuijte si, ze
Cerstvé kvasnice je potfeba rozdrobit - potom se snadnéji rozpusti. Pouze aktivni suSené kvasnice (v granulich) je
potfeba pred pouzitim promichat v malém mnoZzstvi vlazné vody. Volte teploty blizké hodnoté 37°C, studena voda
brzdi kynuti, pfili§ tepla voda ni¢i schopnost kvasnic kynout. Dodrzujte doporu¢ena mnozstvi tekutin a méjte na
pameéti, Ze mnozstvi kvasnic zavisi na jejich formé (viz pfevodni tabulka ekvivalentnich mnoZzstvi nize).

Porovnani mnoZstvi, hmotnosti a objemu: susené kvasnice, Cerstvé kvasnice a tekuté kvasnice:

§u§ené kvasnice (mnozstvi ve lzickach) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Cerstvé kvasnice (v gramech) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté kvasnice (v mililitrech) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Prasek do peciva pouziva se pouze pro moucniky, pro peceni chleba neni vhodny . Do mouky, ktera uz kypfici

praSek obsahuje, se prasek do peciva uz nepfidava.

Pfidavné ingredience (olivy, kousky slaniny, atd.): M{iZete si vytvorit svij viastni originélni recept, podle své chuti,

ale respektuijte tyto zasady:

- Ingredience se pfidavaji po pipnuti pfislusného zvukového signalu, a to je dllezité zvlasté pro takové suroviny,
které jsou kiehké (susené ovoce) ,

- Velmi tvrdé ingredience (napt. Inéna nebo sezamova seminka) je potfeba zapracovat do tésta hned na zacatku,
kdyz se za¢ina s hnétenim, protoZe to usnadriuje daldi postup (napi. v pfipadé odloZzeného startu programu),

- VIhké ingredience je potieba dlikladné scedit (napf. olivy),

- Mastné ingredience lehce obalte v mouce, vhodnéji se zapracuiji to tésta,

- Nepfidavejte pfilis velké mnozstvi dopliujicich ingredienci — syra, Eerstvého ovoce nebo Cerstvé zeleniny, protoze
tésto pak Spatné nakyne,

- Orechy je potfeba nasekat najemno, protoZe narusuji strukturu bochniku a snizuiji jeho vysku.

Praktické rady

P¥i peceni chleba velmi zalezi na teploté a vlhkosti v
okolnim prostiedi. Kdyz je hodné horko, pouzivejte teku-
tiny o néco chladnéji neZ obvykle. Podobné pak také,
kdyzZ je hodné zima, byva potteba ohtat vodu nebo mléko
(nikdy vSak neprekracuite teplotu 35°C). VeSkeré tekutiny
by mély byt jenom vlazné, asi 20 aZ 25°C (kromé pro-
gramu SUPER RYCHLY CHLEB, kdy je doporu¢ena
teplota 35 az 45°C).

Nékdy je také uzite¢né zkontrolovat stav tésta v
prdbéhu druhého hnéteni: mélo by vytvoiit rovnomér-
nou kouli, kterou je mozné snadno oddélit od stén
nadoby.

- Pokud v hmoté neni zamichana vSechna mouka,

pridejte trochu vody,
- Pokud je tésto pfili§ vihké a lepi se na stény, miiZete tro-
chu mouky pridat.
Tyto Upravy provadéjte velmi opatrné (nepridavejte naraz
vice nez 1 Izici) , a pockejte, co to udéla. Teprve pak pod-
nikejte cokoliv dal$iho.

Béznou chybou je myslet si, Ze kdyz pFidate vice kvas-
nic, chléb vam vice nakyne. P¥ili§ mnoho kvasnic zpCiso-
buje, Ze struktura chleba je kiehéi, a tésto sice hodné
vykyne, ale pak v priibéhu peceni hodné splaskne. Stav
tésta tésné pred pedenim si mlzete snadno zkontrolovat
tak, Ze se ho lehce dotknete konecky prstl: tésto by mélo
klast miry odpor, a otisk prstl by mél postupné mizet.




Doba peceni

PROGRAM | HNEDNUTI | HMOTNOST | CELKOVA | EXTRA OHREV PROGRAM | HNEDNUTI | HMOTNOST | CELKOVA | EXTRA OHREV
DOBA, () DOBA, (mn)
PECEN] PECENi
] ]
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 335 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 60
1 1000 | 345 | 2:58 60 '
1200 | 348 3:01 60 8
- 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 | 258 | 60 9 ) 20 | 20 | 20 | e
1200 3:48 3:01 60 '
750 3:43 2:56 60 10* ) 130 ] )
3 1000 | 345 | 2:58 60 '
1200 | 348 3:01 60 11
- 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60 12 105 2
1200 | 2:30 | 2:08 60 |
750 2:26 2:04 60 13 i o10-130] - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60

1200 2:30 2:08 60 * Doba hnéteni je 30 minut.

750 | 226 | 204 | 60 Pozndmka:

. . Celkova doba nezahrnuje dobu ohievu
3 1000 228 2:06 60 (u programti 1,2, 3,4,5,6,7,8,9, 12a 13).

1200 2:30 2:08 60
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Nejcastéjsi problémy s pecenim a jak je resit

Vysledek neni to, co jste ¢ekali? Tato tabulka vam m{ize pomoci.

Chléb Chléb po Chléb Korka Strany jsou Mouka
nadmérné nadmérném malo je mélo hnédé, ale nahore
kyne vykynuti kyne vypecena chléb neni apo
spadne Uplné propeceny |  stranach
Béhem peceni bylo stisknuto Y
tlaCitko @
Malo mouky o
Pili§ mnoho mouky [ ) [ )
Malo kvasnic [ )
PFli§ mnoho kvasnic [ ) [ )
Malo vody [ ) [ )
Pili§ mnoho vody [ ) [ )
Malo cukru [ )
Spatna kvalita mouky o ®
Chybné davkovani surovin ®
(pFilis velké mnozstvi)
PHli$ tepla voda [ )
Pili§ studena voda [ )
Chybné zvoleny program [ ) [ )

Reseni technickych problémti

PROBLEMY

RESENi

Hnétaci lopatku nelze vyndat z nadoby

* Namocte ji a nechte odmocit, uvolni se.

Hnétaci lopatka uvizla v bochniku

¢ Hnétaci lopatku lehce naolejujte a teprve potom pfidejte dalsi ingredience.

Po stisknuti tladitka @ se nic nedéje

¢ Pekarna je prili§ horka. Zobrazi se toto chybové hlaSeni: EO1 a ozve se 5 x
pipnuti. Mezi dvéma programy je potfeba 1 hodinu pockat. Pokud se zobrazi
chybové hladeni s jingym kédem, kontaktujte autorizované servisni stfedisko.

¢ Je naprogramovan opozdény start programu.
e Soucasti programu je predehfivani.

Po stisknuti tlacitka @ se motor rozbéhne,
ale hnéteni se neprovadi

* Nadoba na peceni je vioZena chybné.
e Chybi hnétaci lopatka nebo hnétaci lopatka je chybné instalovana.

Po opozdéném startu chléb dostatetné
nevykynul nebo se nedéje viibec nic

* Po naprogramovani opozdéného startu jste zapomnéli stisknout tlacitko @.
¢ Kvasnice byly kontaktu se soli a/nebo s vodou.
¢ Chybi hnétaci lopatka.

Citite, Ze se néco pali

e Z nadoby na peceni vypadla ¢ast ingredienci nebo se tésta:
Nechte pekarnu vychladnout, a potom vnitfek vyCistéte
navihéenou houbou, bez Cisticich prostredk

¢ Produkt pretekl: pouZili jste pfili§ velkou davku surovin, hlavné tekutin.
DodrZujte piesné predepsana mnozstvi v receptech.




Popis

Kryt s okienkom A

Ovladaci panel B

Nadoba C

E odmema
nadobka

f1 Odmerka -
polievkova lyzica
F Dvojity davkovac

f2 Odmerka -
Cajova lyzicka

Hnetacia lopatka D

G Prislugenstvo
“hacik” na zdvihanie
hnetacej lopatky

b1 obrazovka

b4 Tiagidla pre nastavenie Volba programov 6

odloZeného $tartu a nastavenie
€asu pre program 13

Volba hmotnosti b3

b7 Indikator prevadzky Tlagidlo vyberu Grovne hnednutia b5

b2 Tiagidlo zap/vyp
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Bezpeénostné odporucania

® Pozorne si precitajte instrukcie predtym, ako
budete pouzivat zariadenie po prvykrat: Vyrobca
nieje zodpovedny za pouzivanie, ktoré nieje podla
intrukcii.

Kvoli Vasej bezpecénosti vyrobok splha vSetky
platné normy a nariadenia (Smernica o nizkom
napéti, elektromagnetickej kompatibilite, zhode s
potravinarskymi materialmi, Zivotny prostredim, ...).

Toto zariadenie nieje uréené na prevadzkovanie s
externym CasovaCom alebo oddelenym systémom
dialkového ovladania.

Toto zariadenie nieje ur€ené na pouzitie osobami
(vratane deti) so znizenymi fyzickymi a mentalnymi
schopnostami, so znizenym vnimanim alebo
nedostatkom skusenosti a znalosti, kym nemaju
dozor alebo instrukcie tykajuce sa pouzitia zaria-
denia od dospelych, zodpovednych za ich bezpec¢-
nost. Deti by mali byt pod dozorom, aby sa zabez-
pecilo, Ze sa nehraju so zariadenim.

Zariadenie pouzivate na stabilnej pracovnej plo-
che, v bezpecnej vzdialenosti od vodnych splaskov
a podobne v kuchynskom kutiku.

Ubezpecte sa, Ze sa napdjanie, ktoré sa pouziva,
zhoduje s Vasim elektrickym systémom. Akakolvek
chyba pripojenia rusi zaruku.

Zariadenie musi byt pripojené do uzemnenej
zasuvky. Ak takto nespravite, vysledkom moze byt
zranenie elektrickym prddom. Kvéli Vasej bezpec-
nosti musi uzemnenie elektrického systému spliat
normy platné vo Vasej krajine.

Vyrobok je ur€eny len na pouzitie v domacnosti.
NepouZivajte vonku.

Akékolvek komeréné pouzitie, nevhodné pouzitie
alebo nedodrzanie tychto inStrukcii zbavuje
vyrobcu zodpovednosti a zaruka nebude platna.

Ked zariadenie nepouZivate a ked’ ho chcete Cistit,
odpojte ho.

Zariadenie nepouZzivajte, ak:

- je napéjaci kabel chybny alebo poskodeny,

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

V takomto pripade musite zariadenie poslat do naj-

blizsieho autorizovaného servisného centra, aby sa

eliminovalo akékolvek riziko. Pozrite si dokumenty,

tykajuce sa zaruky.

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

V8etky zésahy, iné ako Cistenie a kazdodenna
Udrzba zékaznikom musi vykonat autorizované
servisné centrum.

¢ Neponarajte zariadenie, napajaci kabel alebo zas-
tréku do vody alebo inych kvapalin.

Pomézme chranit Zivotné prostredie!

¢ Nenechavajte napajaci kabel visiet na dosah
detom.

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

¢ Nedotykajte sa priezoru pocas a bezprostredne
po prevadzke. Okienko mdze dosiahnut vysoku
teplotu.

e Zariadenie neodpdjajte vytahovanim napéjacieho
kabla.

® Pouzite len taky predizovaci kabel, ktory je v
dobrom stave, ma uzemnenu zastr¢ku a ma
vhodnu menovitll hodnotu uzivatel'ské.

¢ Neddvajte zariadenie na iné zariadenia.
¢ Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.

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

e Ak niektoré Casti zariadenia zacnl horiet,
nepokusajte sa ich zahasit vodou. Odpojte zaria-
denie. Plamene zahaste vihkou utierkou.

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

¢ VSetky zariadenia podliehaju prisnej kontrole kva-
lity. Na nahodne vybranych zariadeniach sa vyko-
navaju praktické testy, ktoré mézu vysvetlit malé
znamky pouzivania.

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

¢ Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.

¢ Bud'te velmi opatrni, pretoze sa mbze uvolnit para,
ked' otvarate kryt na konci alebo po¢as programu.

¢ Ked’ pouzivate program ¢&. 12 (dzem, kompoty)
sledujte paru a hortice vypary, ked' otvarate
kryt.

¢ Davajte pozor, ked' cesto prekypi cez pekaciu

nadobu a dotkne sa vyhrievacieho prvku. Méze

vypuknut poziar, preto:

- Neprekrocte mnozstvo uvedené v recepte.

- Neprekrocte celkovych 1000 g cesta v okruhlej
nadobe a 1200 g v obdlznikovej nadobe.

- Neprekrocte celkovych 530 g muky a9 g
kvasiniek v okruhlej nadobe a 650 g muky a 11 g
kvasiniek v obdIZnikovej nadobe.

¢ Namerana hladina hluku tohto vyrobku je 63 dBA.

Ak mate s vyrobkom akékolvek problémy alebo
otézky, navstivte, prosim, webovu stranku
- www.tefal.sk

® Zariadenie obsahuje mnohé materialy, ktoré sa mézu opétovne pouzit a recyklovat.

mmm O Dajte ich do zberu, aby sa mohli spracovat.



Uvod

Chlieb zohrava
dolezita ulohu

v nasej vyzive.

Kto nikdy nesnival,
Ze si upecie doma
svoj vlastny,
Cerstvy chlieb?
Teraz na to mozete
pouzit pekaren
chleba.

Tipy na pecenie dobrého chleba

Ci ste zagiatognik, alebo znaly v oblasti peenia chleba, vietko, ¢o je potrebné
spravit je pridat ingrediencie a pekarer chleba spravi ostatné. Jednoducho
upeciete chlieb, chlebové pecivo, pizzu, kolaciky, vyrobky z cesta a dZzemu bez
velkej namahy a do tejto prace jednoducho vlozite svoju vlastnd inSpiraciu a
kreativitu. AvSak pamétajte na to, Ze ak nechate pekaren spravit vacsinu prace,
je potrebné zvladnut navod, ako piect. Doprajte si Cas, aby ste spoznali pekacie
zariadenie. Pri prvom pouziti by ste si mali vyskusat recepty z odseku “Rychly
Start”. Uvedomte si, Ze chlieb, ktory si upeciete sami je ovela lepsi, ako kupeny.
Pamatajte tiez na to, ze vSetky upecené bochniky maji otvory na mieste hneta-
cej lopatky, kym chlieb sa pecie v pekacej nadobe.

1.Pozorne si precitajte indtrukcie a pouzite recepty: pecenie chleba pomo-
cou tohto zariadenie nieje rovnaké, ako ruéné pecenie!

2.Vsetky pouzite ingrediencie musia byt pri izbovej teplote a mali by sa
presne odvazit. Tekutiny merajte pomocou dodanej nadobky so
stupnicou. Pouzite dodany dvojity davkovaé na meranie ¢ajovych
lyzi¢iek na jednej strane a polievkovych lyzi¢iek na druhej strane.
Vsetky mierky lyziCiek maju rysku a nemali by sa naplnit po vrch. Nes-
pravne davkovanie moze sposobit zIé vysledky.

3. Ak chcete Uspesne upiect chlieb, pouzitie spravnych ingrediencii je kritické.
Pouzite ingrediencie, ktoré su v zaru¢nej dobe a drzte ich na chladnom,
suchom mieste.

4. Je dolezité presne odmerat mnozstvo muky. Preto by ste mali na vazenie
muky pouzit kuchynské vahy. Pouzite balicky viockovych susenych kvasi-
niek (vo Velkej Britanii sa predavaju pod ndzvom Easy Bake alebo Fast
Action Yeast). Ak nieje v recepte uvedené inak, nepouzivajte prasok do
peciva. Ked bol bali¢ek kvasiniek uz otvoreny, mal by sa uzavriet a odloZit
na chladnom mieste a pouzit do 48 hodin.

5.Aby ste sa vyhli problémom pri priprave po¢as kysnutia, odporu¢ame,
aby ste vSetky ingrediencie umiestnili do nadoby na zaciatku a poc€as
pouzivania neotvarali kryt. Désledne dodrziavajte poradie a mnozstvo
ingrediencii, uvedené v receptoch. Najprv tekutiny, potom pevné latky.
Kvasinky by nemali prist do kontaktu s tekutinami, cukrom alebo
sol'ou.

VSeobecné poradie,
ktoré by sa malo dodrzat:

Tekutiny
(maslo, olej, vajcia,
voda, mlieko)

Sol

Cukor

Muka, prva polovica
Praskové mlieko

Specifické pevné
ingrediencie

Muka, druha polovica
Kvasinky

Tvary chleba mézu byt rézne, ked' pouzivate
niektort z dvoch dodanych nadob.

Okruhla: neprekrocte celkovych 1000 g cesta.
Obdiznikova: neprekroéte celkovych 1200 g cesta.

Nadoby




Pred prvym pouzitim
zariadenia
o QOdstrante prislusenstvo a akékolvek

Stitky z vnutornej alebo vonkajsej
strany zariadenia - A.

o Vycistite vSetky Casti a celé zariadenie
pomocou navlhéenej textilie.

Pouzitie zariadenia

o Zalozenie krytu - B.
« Uplne odkrutte sietovy kabel.

¢ Pri prvom pouziti méZzete zacitit jemny zapach.

Cistenie a udrzba

¢ Odpojte spotrebi¢ z elektrickej siete.
Vycistite vSetky Casti, celé zariadenie
a vnutornu ¢ast nadoby pomocou

navlhéenej handricky.
Dokladne vysuste - C.

Nédobu a hnetaciu lopatku umyte v hortcej
vode so saponatom.

Ak hnetacia lopatka ostala prilepena v nadobe,
namocte ju na 5 az 10 minut.

V pripade potreby odstrante kryt a umyte
ho v horucej vode - D.

Ziadnu &ast neumyvajte v umyvacke riadu.

Nepouzivajte Cistiace prostriedky
na Gistenie domacnosti, odmastovacie textilie
alebo alkohol.

e Pouzivajte jemnu, navihéenu textiliu.

¢ Nikdy neponarajte zariadenie alebo kryt.




Nadobu vyberte tak, Ze nadvihnete rukovat
a pevne ju potiahnete smerom hore.
Potom vloZte hnetaciu lopatku.

Nadobu vlozte do pekarne.
Nadobu zatlaéte tak, aby zacvakla na oboch
stranach pekéarne a zapnite ju.

Stlatte tlagidlo @).
dvojbodka na ¢asovaci za¢ne blikat.
Prevadzkovy ukazovatel sa rozsvieti.

Do nadoby vlozte v presnom poradi ingrediencie
Skontrolujte, i su vSetky ingrediencie presne
odvazené.

7509 1000g 12009

Zatvorte kryt. Zapojte pekaren a zapnite ju.
Po zazneni zvukového signalu sa na displeji
zobrazi program 1 ako predvolené nastavenie
(1000 g, stredne hnedy) a zodpovedajuci ¢as.

Na konci pecenia a vyhrievania odpojte pekareri.
Uchopte nadobu za rukovét a vytiahnite ju z
pekarne. PouZivajte pritom rukavice, pretoze rukovat
nadoby je horlca tak, ako aj vnitorna strana krytu.
Viyklopte horuci chlieb a polozte ho na aspori na
jednu hodinu na regal.

Ak sa chcete nauéit zaobchadzat so svojou pekariiou, odporié¢ame Vam vyskasat

recept na zakladné cesto

ZAKLADNY BIELY CHLIEB - Program 1

HNEDY = STREDNE

HMOTNOST = 1000 g (okrthla nadoba)

CAS=3:18

INGREDIENCIE (gl. = ¢ajova lyzicka - pl. = polievkova lyzica)
-OLEJ=1,5pl. - SUSENE MLIEKO = 2 pl.
-VODA =330 ml - MUKA =605g

-S0L =15l - SUSENE KVASINKY = 1,5 &l.
- CUKOR =1 pl.
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Programy

7509 10009 12009

druhym.
menu

sladky chlieb

NoOabhON=
VV V VYV VYV

Kl Zakladny program na pecenie chleba sa pouZiva
pri vac¢Sine receptov s pouzitim bielej pSeninej
muky.

H Tento program sa zhoduje so zakladnym progra-
mom na pecenie chleba, ale ide o rychlejsiu ver-
zZiu.

Kl Program na peéenie celozrnného chleba by sa
mal pouzivat len s celozrnnou mukou.

A Tento program sa zhoduje s programom pecenie
celozrnného chleba, ale ide o rychlejSiu verziu.

H Program na pecenie franctzskeho chleba zodpo-
veda receptu tradi¢ného franclzskeho bieleho
chleba s dobre upecenou kérkou.

A Program na pecenie sladkého chleba je uréeny
pre recepty obsahujuce viac tukov a cukru. Ak
pouzivate program na pecenie brioSiek a chlebi-
kov s mliekom, neprekracujte mnozstvo 1000 g
cesta na obdiZnikovli nadobu a 750 g na okrdhlu
nadobu.

Odporu¢ame Vam, aby ste na prvé pecenie
brioSiek pouzili program s jemnym zhnednutim.

Tento program je uréeny Specialne na velmi rychle
pecenie bieleho chleba.

Bl Program na pecenie kolaSov mézete pouzivat na
pecenie peciva a kolacov s praSkom do peciva.

El Bezlepkovy chlieb sa vyraba vyhradne z bezlep-
kovej zmesi. Je ur€eny pre osoby trpiace na celia-
kiu, pre ktoru je typicka neznasanlivost gluténu v
potravinach, hlavne cerealiach, ako napr. pSenica,
raz, jaémen, ovos, kamut, Spalda, atd’. VSimnite si
odporucania na obale. Nadoba musi byt vzdy

Vyber programu

Vyber programu spusti sériu krokov, ktoré sa budii vykonavat automaticky jeden za

Zodpovedajuci €as programu je zobrazeny. Po kazdom stlaCeni tlacidla ,
Cislovanie na paneli displeja postupi do dalSieho programu, od 1 po 13:

zakladny biely chlieb
rychly biely chlieb
celozrnny chlieb
rychly celozrnny chlieb
francuzsky chlieb

velmi rychlo upeceny chlieb

Predvolené nastavenie sa zobrazuje v kazdom programe.
Pozadované nastavenia si potom navolite manualne.

Tlaéidlo MENU Vam umozriuje vybrat si urity pocet rdznych programov.

8 > kola¢
9 > bezlepkovy chlieb
10 > kysnuté cesto

a nekysnuté cesto
11 > tradi¢né cesto
12 > dzem a kompoty
13 > len pecenie

dokladne umytd, aby ste predisli riziku zmieSania
s inymi druhmi muky. V pripade prisnej bezlepko-
vej diéty sa uistite, ¢i su aj kvasinky bezlepkové.
Konzistencia bezlepkovych muk nezarucuje
ideélne cesto. Cesto sa priliepa na strany nadoby
a pocas pecenia ho musite zoSkrabavat pohybli-
vou plastovou stierkou. Bezlepkovy chlieb ma
hustejSiu konzistenciu a je bledsi ako normalny
chlieb.

) Pri tomto programe sa nepedie. Je uréeny na
zarabanie a miesenie kysnutého cesta, ako napr.
cesto na pizzu ako aj nekysnutého cesta, napr.
cestoviny. V tomto pripade, zastavte ru€ne pro-
gram na konci miesenia podrzanim tlacidla
Start/Stop (pozri tabulku na strane 34).

[ Pri tomto programe sa nepecie. Je uréeny na
zarabanie a miesenie cesta dlhSie ako 4 hodiny.
Cesto je lepSie vypracované, voriavé a mali by ste
ho piect v tribe na pecenie.

A Program dzem automaticky pecie peéivo s
dzemom.

&) Program na peéenie je limitovany od 10 minut do
1 h:30. MozZete ho pouzivat samostatne alebo:
a) spolu s programom kysnuté cesto
b) na zohriatie alebo zapecenie chleba, ktory je
upeceny a vychladol v nddobe,
c) na ukondenie pedenia v pripade predizeného
vypadku prudu poc€as pecenia chleba.

Pri pouzivani programu 13 nesmiete nechat
pekaren bez dozoru. Po dosiahnuti pozadova-
nej farby korky chleba zastavte program ruéne
podrzanim tlagidla @).



Vyber hmotnosti chleba

Hmotnost chleba je nastavena na 1000 g. Tato hmotnost je uvedena len pre informacné Ucely. Precitajte si
pozorne recepty. Programy 8, 10, 11, 12, 13 nezahffiaju nastavenie hmotnosti. Stlacenim tlacidla [§)] nastavte
zvolent hmotnost.

Mate na vyber tri moznosti: 750 g, 1000 g a 1200 g. Pokial' pouzivate okrihlu nadobu, nevyberajte si
hmotnost 1200 g. Kontrolka pozadovaného nastavenia sa rozsvieti. Celkovy ¢as pozadovany na zmeny pro-
gramu zavisi od zvolenej hmotnosti.

Vyber farby kérky chleba (zhnednutie)

Farba korky je prednastavena na MEDIUM (strednd). Farba korky sa nenastavuje pri programoch 8, 10, 11,
12, 13. K dispozicii mate tri moZnosti: SVETLA/STREDNA/TMAVA Ak chcete zmenit predvolené nastavenie,
stlacte @ tlacidlo, az kym sa nerozsvieti kontrolka pozadovaného nastavenia.

Start/Stop

Stlacenim tlacidla @ spustite pekaren. Kontrolka sa rozsvieti. Spusti sa odpocitavanie. Program mézete zas-
tavit alebo zrusit stlacenim tlacidla @ pocas troch sekund. Kontrolka zhasne.

Oneskoreny Start

Pekarei mézete podl'a potreby nastavit na predvoleny ¢as az do 13 hodin.

Tento krok vykonajte po vybere programu, Grovni sfarbenia korky a hmotnosti. Cas programu je zobrazeny.
Vypocitajte ¢asovy rozdiel od spustenia programu a ¢asom, v ktorom chcete ukongit svoju pripravu. Peka-
refl automaticky zobrazuje ¢asové intervaly programovych cyklov.

Stlacenim tlacidiel a = sa zobrazi vypocitany ¢as ( [ hore a [@ dole). Kratke stlatenia zmenia €as v
intervaloch 10 minut + kratke pipnutie. Stlacenim tladidla smerom dole si mdZete vyberat 10 minGtové
intervaly. Napriklad, ak je 8 pm (20:00) a vy chcete, aby bol vas chlieb upe¢eny o 7 am (dopoludnia) nasle-
dujuce rano.

Naprogramuijte 11:00 stla¢anim tlacidiel a H Po stlaceni tlaCidla @ zaznie zvukovy signal a dvojbodka
na ¢asovaci za¢ne blikat. Spusti sa odpocitavanie. Kontrolka sa rozsvieti.

Ak sa pomylite alebo chcete zmenit ¢asové nastavenie, podrzte tlacidlo @ az kym nazapipa. Predvoleny

Cas je zobrazeny. Opat spustite prevadzku.

S funkciou Oneskoreny Start nepouzivajte recepty, ktoré obsahuju Eerstvé mlieko, vajcia, kysli smotanu,
jogurt, syr alebo cerstvé ovocie, pretoze by sa pocas noci mohli pokazit alebo stuchnut.

Vybratie bochnika

Hnetacia lopatka moze poéas vytahovania bochnika ostat v iom.

V takomto pripade pouzite hacik nasledovnym spésobom:

- ak ste uz bochnik vytiahli, prevratte ho za horlica nabok a pridrzte ho
jednou rukou, pri¢om si nezabudnite nasadit rukavicu,

- do osi hnetacej lopatky zasunte hacik (A),

- jemne potiahnite, aby sa uvolnila hnetacia lopatka (B), Ak cheete predist poskodeniu neprifnavého

- bochnik otocte smerom hore a polozte povrchu nadoby, nepouzivajte na vyberanie
ho na mriezku, aby vychladol. chleba kovové nastroje.

Prakticka rada

V pripade vypadu elektrického priudu: ak poCas sa nastavenia vymazu.

cyklu program zastane kvéli vypadku elektrického

prudu alebo nespravneho zaobchadzania, nastave- Ak spustite dva programy, jeden po druhom, po¢-
nia sa ulozia po¢as 7 minit ochranného casu. kajte 1 hodinu predtym, nez spustite druhy program,
Cyklus sa opat spusti tam, kde sa zastavil. V tej chvili  aby mohla pekareri Uplne vychladnut.

A B
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Cykly
d | 4| > >l >

Predhrievanie Miesenie Pauza Kvasenie Pecenie Zahrievanie
PouZiva sa pre Na formovanie ~ Umozfuje Doba, pocas Meni cesto na UdrZiava chlieb
programy 3a4  Struktiry cestu odstat  ktorej posobia chlieb a dodava  teply po peceni.

a zabezpetuje cesta, aby pre lepSiu kvasinky, aby mu Zzlatistd Odporuéa sa véak
cestu lepsie mohlo lepsie kvalitu chlieb kysol a chrumkavd chlieb vybrat
kysnut. kysnut. miesenia. nadobudol vériu.  kérku. hned' po upedeni.

[
Predhrievanie: aktivne len pre programy 3 a 4.V tomto €ase nepracuje miesiaca lopatka. Tento krok
urychluje ¢innost kvasiniek a tym podporuje kysnutie chlebov vyrobenych z muk, ktoré kysnu slabsie.

Miesenie: cesto je v prvom ¢&i druhom miesiacom cykle, alebo dobe mieSania medzi cyklami kysnutia.
Pocas tohto cyklu a pre programy 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 a 11, mozete pridat tieto prisady: susené ovocie ¢i orechy,
olivy, kusky slaniny, atd. Ked’ mate do procesu zasiahnut, upozorniVas zvukovy signal. Precitajte si tabulku so
zhrnutim asov na strane 10, stipec ,extra®. Tento stipec uvadza &as, ktory sa zobrazuje na displeji Vasho zaria-
denia po&as zvukového signalu. Pre presnejsiu informéciu o dobe pred pipnutim od&itajte stipec ,extra“ od cel-
kového ¢asu pecenia.

Napriklad: ,extra“ - 2:51 a ,celkovy Cas“ = 3:13, prisady mozno pridat po 22 mindtach.

Kvasenie: cesto je v prvom, druhom, ¢i trefom cykle kysnutia.

M Pecenie: chlieb je v poslednom cykle pecenia.. Pred napisom ,END* (,KONIEC*) sa rozsvieti kontrolka
oznamujuca koniec cyklu.

Udrziavanie teploty: pre programy 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 a 13, mdZete nechat vyrobok v zariadeni. Po
peceni automaticky nasleduje hodinovy cyklus udrziavania teploty. Pocas tejto hodiny udrziavania teploty na
displeji svieti 0:00 a kontrolka blikd. Na konci cyklu zariadenie niekolkokrat pipne a automaticky sa vypne.

Spotreba elektrickej energie

Spotreba elektrickej energie na upecenie zékladného 1000-gramového bochnika (program 1) je priblizne
0,35 Kwh. Pre vypocet spotreby energie si pozrite ceny elektriny vo VaSom State.

Prisady

Masti a oleje: masti chlieb zjemnuju a pridavaji mu chut. Lepsie sa skladuje a dlhsie vydrZi. Privela masti
spomaluje kysnutie. Ak chcete pouzit maslo, nakrajajte ho na drobné kusky, aby sa rovnomerne rozloZilo v pri-
pravku, alebo ho nechajte odméaknut. 15 g masla mézete nahradit jednou polievkovou lyZicou oleja. Neprida-
vajte horlice maslo. Masti by nemali prist do styku s kvasinkami, nakolko masti mézu zabranit rehydratacii kva-
siniek. Nepouzivajte nizkotu€né pripravky a nahrady masla.

Vajcia: vajcia obohatia cesto, zlepSia farbu chleba a podporia tvorbu jemnej bielej Casti. Ak pridavate vajcia,
patri€ne znizte mnozstvo pouzitych tekutin. Rozbite vajce a dolejte tekutinou do objemu tekutiny uvedeného v
recepte. Recepty pocitaju s 50-gramovymi vajciami; ak pouzijete vacéSie vajcia, pridajte trochu muky; ak su
mensSie, pouzite muky mene;.

Milieko: recepty rataju s Cerstvym alebo susenym mliekom. Pri pouZiti suSeného mlieka pridajte mnozstvo vody,
ktoré uvadza recept. Zlepsuje muku a zvySuje stalost chleba. Pri receptoch pouzivajicich cCerstvé mlieko
mozete Cast z neho nahradit vodou, avSak celkovy objem sa musi zhodovat s objemom uvedenym v recepte.
Proti hustej Strukture chleba je dobré stredne odstredené &i odstredené mlieko. Mlieko ma aj emulzifikaény
efekt, ktory zlepsuje vzdudnost, dodava jemnej bielej Sasti lepsi vzhlad.

Voda: voda rehydratuje a aktivuje kvasinky. Takisto zvlhéuje Skrob v muike a zlepSuje tvarovanie jemnej bielej
Casti. Vodu mozno Uplne ¢i Ciastocne nahradit mliekom alebo inymi tekutinami. Pouzivajte tekutiny izbovej
teploty.

Muka: hmotnost muky vyznamne zéleZi od typu pouzitej muky. Od kvality muky zélezia aj vysledky pecenia.
Muku drzte v hermeticky uzavretej nadobe, pretoze muka reaguje na vykyvy v atmosférickych podmienkach
absorbovanim ¢&i stracanim vihkosti. Ak nieje v recepte uvedené inak, pouzite radsej ,,Francuzsku T55
muku®, ,silnd muaku“ alebo , pekarenski muku“ namiesto Standardnej muky. Neprekrocte celkovych
1000 g cesta v obdiznikovej nadobe a 750 g v okruhlej nadobe v pripade, Zze pouzivate mieSané a Spe-



cialne muky na chlieb, kolaciky €i mlieény chlieb. Pridanim ovsa, otrub, pSeni¢nych klickov, zita alebo celych
zin do chlebového cesta ziskate mensi tazsi bochnik. Preosiatie muiky poc¢as pripravy tiez vplyva na vysledky:
¢im je muka hrubsia (t.j. ¢im viac vonkajsich Casti zfn obilia obsahuje), tym menej bude cesto kysnut a tym
bude chlieb hustejsi. Kipit si mdzete aj hotové pripravky na vyrobu chleba ¢i chlebové zmesi. Pri pouZiti tychto
pripravkov postupuijte podla pokynov vyrobcu. Vyber programu zvy€ajne zavisi od pouzitého pripravku. Napri-
klad: Celozrnny chlieb - Program 3.

Cukor: pouzite biely cukor, hnedy cukor, ¢i med. NepouZzivajte Cisty ani kockovy cukor. Pre kvasinky je cukor
potravou, pridava chlebu jeho chut a zlepSuje zhnednutie korky. Umelé sladidla nemézu nahradit cukor, pretoze
kvasinky s nimi nereaguju.

Sol’: sol dava jedlu chut a reguluje €innost kvasiniek. Nemala by sa dostat do kontaktu s kvasinkami. Vdaka
soli je cesto pevné a nekysne prirychlo. ZlepSuje tiez Struktdru cesta. Pouzivajte beznu kuchynsku sol.
Nepouzivajte hrubu sol ani nahrady soli.

Kvasinky: pekarske kvasinky existuju v réznych podobach: ¢erstvé v malych kocéckach, susené a pripravené
na rehydrataciu alebo instantné. NOVE: kvasinky sa teraz daji zohnat aj v kvapalnej forme v malych
vrect$kach, ktoré mozno skladovat v chladnicke. Mozno ich vyliat priamo do muiky. Cerstvé kvasinky preda-
vaju v supermarketoch (v pekarni alebo oddeleni Cerstvych vyrobkov), ale mozete si ich kipit aj v miestnej
pekarni. Bez ohladu na formu by sa mali kvasinky pridavat priamo do nadoby na pecenie Vasej pekarne spolu
s ostatnymi prisadami. Nezabudnite rozdrobit ¢erstvé kvasinky v prstoch, aby sa l'ahsie rozplynuli. Len aktivne
susené kvasinky (v malych zrnkach) treba pred pouZitim rozmiesat v troche vlaznej vody. Teplota okolo 37°C ¢i
menej a kysnutie bude pomalé, vysSia teplota takisto brzdi silu kysnutia. DodrZiavajte uvedené mnozstva a
nezabudnite prispdsobit mnoZstvo kvasiniek ich forme (podfa tabuflky ekvivalentov uvedenej nizsie).
Ekvivalenty medZzi susenymi, Cerstvymi a tekutymi kvasinkami v mnoZstve/hmotnosti/objeme:

Susené kvasinky (vIlyz) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Cerstvé kvasinky (vg) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuté kvasinky vml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Prasok do peciva: mal by sa pouZzit len pri peceni kolacov. Nieje vhodny na vyrobu chleba. Samokysniica mika

odstranuje potrebu pouzitia prasku do peciva.

Prisady (olivy, kusky slaniny, atd): do Vasich receptov mézete vniest vlastné napady pridanim réznych pri-

sad. Dajte pozor na:

- pridavanie az po zazneni pipnutia pre dodato¢né prisady, hlavne tie, ktoré su krehké, ako napr. suSené ovo-
cie,

- Vmiesat vacsinu tvrdych zin (napriklad fan a sezam) hned’ na zaciatku procesu miesenia, kvéli ulahéeniu
prace pristroja (napriklad odlozeny Start),

- nechat celkom stiect vihké prisady (olivy),

- zlahka pomucit mastné prisady pre lepsie zmiesenie,

- nepridavat privelké mnozstvo dodato¢nych prisad, hlavne syr, Cerstvé ovocie a zeleninu, pretoze mézu mat
vplyv na tvorenie cesta,

- orechy jemne nasekat, aby sa mohli rozsirit po celej Struktire bochnika a zmensit vysku.

Prakticka rada

Priprava chleba je vel'mi citliva na teplotné pod-
mienky a vlhkost. Pri vysokej teplote pouZite kva-
paliny, ktoré su chladnejSie ako Standardne.
Podobne ked' je chladno, treba vodu ¢i mlieko za-
hriat (nie v§ak prekrocit 35 °C). Kazda pouzita kva-
palina by mala byt vlazna s teplotou medzi 20 a 25
°C (s vynimkou Super Rychleho Chleba, kde je to 35
az 45 °C max.).

Vhodné je tiez ob&as skontrolovat stav cesta aj

pocas druhého miesenia: mala by sa tvorit rovno-

merna gula, ktord sa da lahko vybrat z nadoby.

- ak sa do cesta nevmiesila vSetka muka, pridajte
tro$ku viac vody,

- aj ked je cesto prili§ vihké a lepi sa na boky, mali
by ste pridat trochu muky. Takéto Upravy treba
vykonavat postupne (nie viac nez 1 polievkovu
lyZicu naraz) a pockat, Ci sa situacia zlepsila, skor,
ako pokracujeme v pridavani.

Beznou chybou je nazor, ze s vaéSim mnozstvom

kvasiniek bude chlieb kysnut viac. Po pridani

privelkého mnozstva kvasiniek je Struktdru chleba
krehka, velmi nakysne a pocas pecenia splasne.

Stav cesta moZzete skontrolovat tesne pred pecenim

tak, Ze sa ho zlahka dotknete $pi¢kami prstov:

cesto by malo klast mierny odpor a Spicka prsta by
mala pomaly miznut.
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Casy pecenia

PROGRAM | HNEDNUTIE | HMOTNOST | CELKWGAS | EXTRA | UDRZIAVANE PROGRAM | HNEDNUTIE | HMOTNOST |CELKWAS | EXTRA | UDRZAVANE
PECENIA TEPLOTY PECENIA TEPLOTY
U] (min) U] (min)
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 335 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60
7 2 1000 | 1:20 - 60
1 1000 | 3:45 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 | 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 | 348 3:01 60
750 3:43 2:56 60 10* ) . i i
3 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
11 - 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 2:08 60
750 2:26 2:04 60 13 i witsol - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 * Cas miesenia je 30 min
750 2:26 2:04 60 Pozndmka:
. . celkova dizka trvania nezahfiia &as zohrievania
3 1000 228 206 60 pre programy 1, 2, 3,4,5,6,7,8,9,12a 13.
1200 | 2:30 2:08 60




Odstranenie problémov s chlebom

Nedosahujete o¢akavané vysledky? Tato tabulka vam pomoze.

Chlieb Chlieb Chlieb Kérka nieje Boky hnedé, Vrch
privelmi po kysnuti | nedostatoéne |  dostatotne ale chlieb a boky
kysne prili§ splasne kysne Zlatista nieje valng zamUcené
prepeceny
B v w B0 w | =
Poé:as (O] pvegéenia bolo Y
stlatené tlacidlo
Nedostatok maky o
Privea maky [ ) [ )
Nedostatok kvasiniek [ )
Privel'a kvasiniek [ ) [ )
Nedostatok vody [ ) [ )
Privela vody [ ) [ )
Nedostatok cukru [ )
Nizka kvalita miky [ ) o
Zly pomer prisad (privela) [ )
Prili§ tepla voda [ )
Prili§ studena voda [ )
Zly program [ ) [ )

Sprievodca rieSenim technickych problémov

PROBLEMY RIESENIA
Miesiaca lopatka sa zasekla v nadobe ¢ Pred vyberanim ju namocte.
Miesiaca lopatka sa zasekla v chlebe ¢ Pred pridavanim prisad do nadoby miesiacu lopatku zlahka naolejuijte.

Po stlateni @ sa ni¢ nestane

¢ Program zahffia aj predhrievanie.

¢ Bol naprogramovany odloZeny Start.

e Zariadenie je prili§ zohriate. Zobrazi sa nasledujuca chybova sprava: E01
+ 5 pipnuti. Medzi dvoma cyklami pockajte hodinu. Ak sa zobrazuje in& chybova
sprava, prosim, zaneste Va$ pristroj do autorizovaného servisného strediska.

Po straseni @ sa sice spusti motor,
ale neprebieha miesenie

¢ Nadoba nebola spravne vlozena.

¢ Chyba miesiaca lopatka alebo nebola spravne viozena.

dostato¢ne, alebo sa ni¢ neudialo

¢ Chyba miesiaca lopatka.

e Kvasnica prisla do styku so sofou a/alebo vodou.

Po odloZenom Starte chlieb nevykysol ¢ Zabudli ste stlacit tlacidlo @ po naprogramovani odlozeného Startu.

Citit nieCo prihorené ¢ Niektoré prisady vypadli z misky:
Nechajte pristroj vychladndt, vycistite vnutro pristroja s vihkou handrou bez
pouzivania istiacich prostriedkov.

e Zakladové cesto vykyslo z misky: mnozstva prisad (hlavne tekutiny) je privela.
Dodrzujte mnozstvo napisané v recepte.
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Wskazowki dotyczgce bezpieczenstwa

¢ Doktadnie przeczytaj instrukcje przed pierwszym uzyciem
urzadzenia: producent nie ponosi odpowiedzialnosci z
tytutu uzytkowania niezgodnego z instrukcja.

¢ Ze wzgledu na bezpieczenistwo uzytkownika produkt jest
zgodny z wszystkimi odno$nymi standardami i przepisami
(dyrektywa dot. niskiego napiecia, zgodnosci elektroma-
gnetycznej, przepisy dot. materiatéw przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscia, przepisy srodowiskowe...).

Niniejsze urzadzenie nie zostato zaprojektowane do obstugi
przy uzyciu zewnetrznego timera ani oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez
osoby (w tym dzieci) o zmniejszonych mozliwosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, ani przez
osoby nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy badz
dos$wiadczenia, chyba Ze bedg one uzywaé urzadzenia pod
nadzorem innych oséb lub otrzymaja wczesniej wskazowki
odnos$nie uzytkowania urzgdzenia od oséb dorostych,
odpowiedzialnych za ich bezpieczenstwo. Nalezy nadzoro-
wac dzieci, aby upewni¢ sie, ze nie bawia si¢ one urzadze-
niem.

Nalezy uzytkowa¢ urzadzenie na stabilnej powierzchni, w
miejscu oddalonym od rozpryskéw wody i w zadnym
wypadku nie w szafce w kuchni zabudowane;j.

Upewnij sig, czy znamionowe parametry urzadzenia sg
zgodne z zasilaniem w miejscu uzytkowania. Niepra-
widtowe podtaczenie wyklucza roszczenia gwarancyjne.

Urzadzenie musi by¢ podtaczone do gniazda ze stykiem
ochronnym. W przeciwnym razie moze doj$¢ do porazenia
pradem. Ze wzgledu na bezpieczenstwo uzytkownika
ochrona musi by¢ zgodna ze standardami instalacji elek-
trycznych, obowigzujgcymi w kraju uzytkownika.

Produkt ten zostat zaprojektowany wytacznie do domo-
wego uzytku.

Nie wolno uzywaé urzadzenia na zewnatrz budynkéw. W
przypadku uzytkowania go do celow handlowych,
niewfasciwego uzytkowania lub niezastosowania sie do
niniejszych wskazowek, producent nie ponosi zadnej odpo-
wiedzialno$ci, a warunki gwaranciji nie majg zastosowania.

Odtaczaj urzadzenie od zasilania po zakoficzeniu jego uzyt-

kowania i przed przystapieniem do czyszczenia.

Nie uzywaj urzadzenia, jezeli:

- przewdd zasilajacy jest wadliwy lub uszkodzony,

- urzadzenie spadfo na podfoge i wykazuje widoczne
oznaki uszkodzenia lub nie dziata prawidtowo.

W kazdym takim przypadku nalezy wysta¢ urzadzenie do
najblizszego autoryzowanego punktu serwisowego w celu
wykluczenia jakiegokolwiek ryzyka. Patrz dokumentacja
gwarancyjna.

W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego nalezy
zwrdci¢ sie do producenta lub jego przedstawiciela serwi-
sowego badz osoby o podobnych kwalifikacjach z wnios-
kiem o jego wymiane, aby unikngé jakiegokolwiek
zagrozenia.

Kazda ingerencja, niemieszczaca sig¢ w zakresie czyszcze-
nia lub codziennej konserwacji, musi by¢ wykonywana
przez autoryzowany punkt serwisowy.

Pomézmy chroni¢ nasze srodowisko

* Nie wolno zanurzaé urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani
wtyczki w wodzie badz innej cieczy.

* Nie wolno pozostawiaé zwisajacego przewodu zasilajagcego
w miejscu dostepnym dla dzieci.

¢ Przewdd zasilajacy nie moze znajdowac sie blisko goracych
elementéw urzadzenia ani ich dotykaé, a takze nie moze
znajdowac sie w poblizu zrodta ciepta lub ostrych krawedzi.

* Nie wolno dotyka¢ okienka podczas pracy urzadzenia
ani tuz po jej zakonczeniu. Okienko moze mie¢ wysoka
temperature.

¢ Nie wolno ciggna¢ za przewdd zasilajgcy w celu odtaczenia
urzadzenia od zasilania.

e Uzywaj wytacznie takiego przedtuzacza, ktéry jest w
dobrym stanie, ma zyte ochronng i odpowiednie wartosci
znamionowe.

¢ Nie wolno umieszcza¢ urzadzenia na innych urzadzeniach.
* Nie wolno uzywa¢ urzadzenia jako Zrodfa ogrzewania.

* Nie wolno umieszczaé papieru, tektury ani plastiku w
urzadzenia, ani tez nie wolno umieszcza¢ czegokolwiek na
urzadzeniu.

* W przypadku pozaru ktérejkolwiek czgsci urzadzenia nie
prébuj ugasié ognia woda. Odtgcz urzadzenie od zasilania.
Sttum ogien wilgotng szmatka.

¢ \W celu zapewnienia sobie bezpieczeristwa stosuj wytacznie
akcesoria i czesci zamienne przeznaczone do tego urzad-
zenia.

» Wszystkie urzagdzenia podlegajg rygorystycznym procedu-
rom kontroli jako$ci. Przeprowadzane sg testy, polegajace
na rzeczywistym uzytkowaniu losowo wybranych urzadzen,
co wyjasniatoby $lady lekkiego uzytkowania.

Po zakonczeniu programu zawsze uzywaj rekawicy
kuchennej przy dotykaniu miski lub goracych elemen-
tow urzadzenia. Podczas uzytkowania urzadzenie
bardzo si¢ nagrzewa.

Nie wolno zastania¢ otworéw wentylacyjnych.

Zachowaj szczegolng ostrozno$¢: po otworzeniu pokrywy
na zakonczenie programu lub w jego trakcie z urzadzenia
moze wydostawa¢ sie para.

Korzystajac z programu nr 12 (dzem, kompoty), uwazaj
na pare i gorace rozpryski przy otwieraniu pokrywy.
Uwaga: jezeli ciasto wyptynie z formy do pieczenia i zetknie
sie z elementem grzejnym, moze si¢ zapali¢; w zwigzku z
tym:

- nie wolno przekracza¢ ilosci podanej w przepisie,

- nie wolno umieszczaé w urzadzeniu w sumie wigkszej
ilosci ciasta niz 1000 g w misce okragtej i 1200 g w misce
prostokatnej,

- nie wolno umieszcza¢ w urzadzeniu w sumie wiecej niz
530g maki i 9g drozdzy w misce okragtej oraz 650g maki i
11g drozdzy w misce prostokatne;.

 Poziom hafasu niniejszego produktu wynosi 63 dBA.

@ Niniejsze urzadzenie zawiera wiele materiatéw, ktére moga by¢ ponownie uzyte lub poddane recyrkulacii.
mmm O Zanie$ urzadzenie do punktu zbidrki surowcdw, aby materiaty mogty zosta¢ przetworzone.
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Wprowadzenie

Pieczywo odgrywa Niezaleznie od tego, czy jeste$ poczatkujacym uzytkownikiem, czy tez znasz sie
wazna role w na wypiekaczach do chleba chleba - wystarczy doda¢ potrzebne sktadniki, a
naszym zywieniu. wypiekacz do chleba zajmie sig catg reszta. Mozesz bez trudu przyrzadzi¢ chleb,

Kto nigdy nie marzyt ciasto na chleb, ciasto na pizze, brioszki, makaron i dzem, lub po prostu uru-
o pieczeniu wtasnego, chom inspiracje i kreatywno$é. Pamigtaj jednak, ze aby uzyskac najlepsze efekty

Swiezego chleba przy uzywaniu maszyny do pieczenia chleba, potrzebujesz pewnego doswiadc-
w domu? zenia. Przeznacz troche czasu na poznanie maszyny. Przy pierwszym uzytkowa-
Teraz mozesz niu zalecamy przyrzadzanie potraw wedtug przepiséw podanych w rozdziale ins-
to zrobié, trukcji obstugi, dotyczacym szybkiego rozpoczecia pracy z urzadzeniem.
uzywajac Zauwaz, ze struktura upieczonego chleba jest bardziej zwarta niz w przypadku
wypiekacza chleba pochodzacego z piekarni. Pamigtaj tez, ze kazdy upieczony bochenek
do chleba. bedzie miat pod spodem otwdr w miejscu, w ktérym znajduje sie mieszadto

podczas pieczenia chleba.

Wskazowki: pieczenie dobrego chleba
Ogdlna kolejnosc¢
1.Przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi i korzystaj z przepiséw: pieczenie chleba sktadnikéw:
za pomoca tego urzgdzenia to nie to samo, co reczne pieczenie chleba! Plyny

2.Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowa i powinny by¢ precyzyj- (masfo, olej, jaja,

) ; Lo o ; woda, mleko)
nie odwazone. Odmierzaj ptyny za pomocg dostarczonej miarki z podziatka. )
Uzywaj dozownika do mierzenia tyzeczek z jednej strony i tyzek z drugiej Sl
strony. Wszystkie miarki fyzek i fyzeczek sa doktadne, bez odchylen. Niepra-  Cukier
widtowe odmierzenie ilosci spowoduje nieprawidtowy efekt pieczenia. Maka, pierwsza
potowa

3. Uzyci idt h skifadnikéw jest bard Z | kania dobrych
Uzycie prawidtowych skfadnikow jest bardzo wazne w celu uzyskania dobryc Mieko w proszku

efektéw pieczenia. Stosuj skfadniki, ktérych termin przydatnosci do spozycia

jeszcze nie minat, i przechowuj je w chtodnym i suchym miejscu. Stpticjalne sktadniki
state

4.Precyzyjne odmierzenie ilosci maki jest bardzo wazne. W zwiazku z tym nalezy
odwazyé make za pomocg wagi kuchennej. Uzywaj opakowan suszonych
drozdzy w pfatkach (sg sprzedawane w Wielkiej Brytanii pod nazwg Easy Bake
lub Fast Action Yeast). O ile przepis nie okresla inaczej, nie uzywaj proszku do
pieczenia. Po otwarciu opakowania drozdzy nalezy przechowywac je szczelnie
zamkniete w chtodnym miejscu i zuzy¢ w ciagu 48 godzin.

Maka, druga potowa
Drozdze

5.Aby unikna¢ probleméw z wyrastaniem przyrzadzonej mieszanki, zalecamy
umieszczenie wszystkich skfadnikow w misce na poczatku i nie otwieranie
pokrywy w trakcie uzytkowania. Nalezy doktadnie przestrzega¢ kolejnosci doda-
wania sktadnikéw i ich ilodci zgodnie z przepisem. Najpierw ptyny, a pozniej
substancje state. Drozdze nie powinny wejs¢é w kontakt z ptynami, cukrem
lub sola.

Miski

Mozesz piec chleb o roznym ksztatcie, uzywajac jednej
lub drugiej miski dotaczonej do urzadzenia.

Miska okragta: nie wolno przekracza¢

w sumie 1000 g ciasta.

Miska prostokatna: nie wolno przekraczaé

w sumie 1200 g ciasta.




Przed uzyciem urzadzenia
po raz pierwszy

¢ Wyjmij akcesoria i wszelkie naklejki znajdujace
sie wewnatrz lub na zewnatrz urzadzenia - A.

® Oczys¢ wszystkie czesci i samo urzgdzenie
za pomocg wilgotnej szmatki.

Uzytkowanie urzadzenia

¢ Nat6z pokrywe - B.
* Rozwin przewdd zasilajacy do petnej dtugosci.

® Przy pierwszym uzyciu urzadzenie moze
wydziela¢ lekkg won.

Czyszczenie
i konserwacja

o Wytaczyé urzadzenie.
Oczy$¢ wszystkie czesci, samo urzadzenie
i jego wnetrze za pomoca wilgotnej szmatki.
Starannie osusz - C.
¢ Umyj miske i mieszadto w goracej wodzie
z dodatkiem mydta.

Jezeli mieszadto przywarto do miski,
namocz je przez 5-10 minut.

¢ W razie potrzeby zdejmij ostong,
aby umy¢ jg w goracej wodzie - D.

* Nie wolno my¢ zadnej czesci urzadzenia
w zmywarce.

¢ Nie wolno uzywa¢ domowych srodkéw
czyszczacych, szorujgcych wktadek ani alkoholu.

o Uzywaj miekkiej, wilgotnej szmatki.

¢ Nie wolno zanurza¢ korpusu urzgdzenia
ani pokrywy.
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Szybkie rozpoczecie pracy z urzagdzeniem

Wyjmij miske, podnoszac uchwyt i ciggngc mocno Wit6z skiadniki do miski doktadnie w zalecanej
do gory. kolejnosci. Sprawdz, czy wszystkie sktadniki sg
Nastepnie w6z mieszadto. precyzyjnie odwazone.

" 7509 10009 12009

Umie$¢ miske w maszynie. Zamknij pokrywe. Podtacz maszyne do zasilania i
Doci$nij miske z obu stron, tak aby odpowiednio wigcz jg. Rozlegnie sie sygnat akustyczny;
zatrzasneta sie po obu stronach maszyny i nastepnie na wys$wietlaczu pojawi sie program 1
podtgczyta sie do napedu. jako ustawienie domyslne (1000 g, $rednio

zrumieniony) oraz odpowiedni czas.

750g 1000g 1200¢g

v
Nacisnij przycisk @ . Po zakonczeniu cyklu pieczenia lub nagrzewania
Dwukropek timera zacznie migac. odtgcz urzadzenie od zasilania. Wyjmij miske z
Zaswieci sie sygnalizacja pracy urzadzenia. maszyny, ciggnac za uchwyt. Zawsze uzywaj rekawic

kuchennych, poniewaz uchwyt miski i wnetrze
pokrywy sg goragce. Wyjmij goracy chleb i umie$é go
na kratce do ostygniecia na co najmniej 1 godzine.

Do zapoznania si¢ z maszyna polecamy wyprébowanie przepisu
CHLEB PODSTAWOWY przy pieczeniu pierwszego bochenka.

BIALY CHLEB PODSTAWOWY - program 1 | SKLADNIKI (yzecz. = tyzeczka - tyz. = yzka)
ZRUMIENIENIE = SREDNIE -OLEJ =1,51yz. - MLEKO W PROSZKU = 2 tyz.
WAGA = 1000 g (miska okragta) -WODA =330ml - MAKA =605 g

-SOL = 1,5tyzecz. - SUSZONE DROZDZE = 1,5 tyzecz.
CZAS=3:18 - CUKIER = 1 tyz.




Programy

7509 10009 12009

gim.
menu

chleb razowy

>
>
>
>
> chleb stodki
>

Program podstawowy moze byé stosowany do
wiekszosci przepiséw na chleb, w ktorych uzywa sie
biatej maki pszenne;j.

A Ten program jest taki sam, jak program podstawowy,
z tym, ze jest to wersja szybsza.

K1 Program chleba razowego nalezy wybra¢ przy uzyciu
maki razowe;j.

A Ten program jest taki sam, jak program chleba razo-
wego, z tym, ze jest to wersja szybsza.

A Program pieczywa francuskiego jest przystosowany
do przepisy na tradycyjne, kruche biate pieczywo
francuskie.

A Program chleba stodkiego jest odpowiedni do prze-
piséw o wiekszej zawartosci tuszczu i cukru. Uzywa-
jac gotowego ciasta na brioszki lub pieczywo
mleczne, nie wolno umieszcza¢ w urzadzeniu w
sumie wiekszej ilosci ciasta niz 1000 g w misce pros-
tokatnej i 750 g w misce okragtej. Proponujemy LEK-
KIE zrumienienie przy pierwszym wykonaniu prze-
pisu na brioszki.

Ten program jest przeznaczony specjalnie i wylacznie
do uzycia z przepisem na SUPERSZYBKI CHLEB
biaty.

B Program ciasta moze stuzy¢é do przyrzadzania
plackéw i ciast z proszkiem do pieczenia.

El Chieb bezglutenowy moze byé przygotowywany
wylacznie z gotowej mieszanki bezglutenowej. Jest
on odpowiedni dla oséb ze schorzeniami brzusz-
nymi, ktére powodujga nietolerancje na gluten
wystepujacy w wielu produktach zbozowych (psze-
nica, zyto, jeczmien, owies, kamut, pszenica orkisz
itp.). Specjalne zalecenia sg umieszczone na opako-
waniu produktu. Nalezy zawsze starannie oczysci¢
miske, aby unikna¢ ryzyka zanieczyszczenia

Wybér programu

Wybor programu uruchamia serie krokdw wykonywany automatycznie jeden po dru-

szybki chleb razowy
pieczywo francuskie

superszybki chleb

Dla kazdego programu wyswietlane jest ustawienie domysine.
W zwiagzku z tym zgdane ustawienia musisz wprowadzi¢ recznie.

Przycisk MENU umozliwia wybieranie okreslonej liczby réznych programéw.
Wys$wietlany jest czas odpowiedni dla danego programu. Po kazdym
nacisnieciu przycisku numer na panelu wys$wietlacza przechodzi do
nastepnego programu, od 1 do 13:
> biaty chleb podstawowy

szybki biaty chleb podstawowy 9 >

8 > ciasto

chleb bezglutenowy
ciasto drozdzach i $wieze
ciasto makaronowe
ciasto tradycyjne

dzem i kompoty

tylko pieczenie

10 >

1 >
12 >
13 >

pozostato$ciami innej maki. W przypadku Scistej
diety bezglutenowej nalezy zadba¢ o to, aby uzyé
réwniez bezglutenowych drozdzy. Konsystencja maki
bezglutenowej nie daje idealnego ciasta. Ciasto przy-
kleja sie do bokéw naczynia i trzeba je zeskrobywaé
elastyczng plastikowa szpatutkg w trakcie mieszania.
Chleb bezglutenowy bedzie mie¢ bardziej gesta kon-
systencje i bedzie bledszy niz normalny chleb.

I Ten program nie zawiera pieczenia. Jest to program
przeznaczony do mieszania i sprawdzania ciasta
drozdzach, tj. ciasta na pizze, oraz do mieszania
ciasta bez zakwasu, tj. makaronu. W tym przypadku
zatrzymaj program recznie na koniec mieszania,
przytrzymujac przycisk start/stop (patrz tabela na
stronie 45).

i Ten program nie zawiera pieczenia. Program ten
umozliwia mieszanie i sprawdzanie przez ponad 4
godziny. W tym programie powstaje ciasto o bardziej
rozbudowanym aromacie, i zalecamy jego pieczenie
w piekarniku.

A Program dzemu stuzy do automatycznego
przyrzadzania dzemu w misce.

Program pieczenia jest ograniczony do zaledwie 10
minut - 1,5 h i moze by¢ regulowany w odstepach co
10 minut. Moze by¢ wybrany samodzielnie i uzywany:
a) w pofgczeniu z programem ciasta drozdzach,
b) do odgrzewania lub od$wiezania chleba, ktéry
zostat juz upieczony i ostygnat w misce,
c) do dokonczenia pieczenia w przypadku wystapie-
nia diuzszej przerwy w dostawie pragdu w trakcie
pieczenia chleba.

Nie wolno pozostawi¢ wypiekacza do chleba
chleba bez nadzoru podczas uzywania pro-
gramu 13. Po uzyskaniu zadanego koloru skorki
nalezy zatrzymac¢ program recznie, przytrzymu-
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Wybor wagi chleba

Waga chleba jest domyslinie ustawiona jako 1000 g. Waga ta jest wskazywana w celach informacyjnych.
Dalsze szczegdtowe informacije znajdujg sie w przepisach. Programy 8, 10, 11, 12, 13 nie majg opcji ustawie-
nia wagi. Nacisnij przycisk , aby ustawi¢ wybrang wage. Masz trzy opcje do wyboru: 750 g, 1000 g i
1200g. Nie wolno wybieraé opcji 1200 g przy uzyciu okragtej miski. Zaswieci sie lampka sygnalizacyjna
przy wybranym ustawieniu. Catkowity czas, jaki jest potrzebny na dany program, zmienia sie w zaleznosci
od wybranej wagi.

Wybér koloru skoérki (zrumienienie)

Kolor skorki jest domyslnie ustawiony jako SREDNI. W programach 8, 10, 11, 12, 13 nie ma mozliwosci
wybrania koloru skérki. Masz trzy opcje do wyboru: JASNY / SREDNI / CIEMNY. Jezeli chcesz zmienié
ustawienie domysine, naciskaj przycisk ﬂ do momentu, kiedy zaswieci sie lampka sygnalizacyjna przy

Zzadanym ustawieniu.
Start / Stop

Nacisnij przycisk @ aby uruchomi¢ urzadzenie. Zaswieci sie lampka sygnalizacyjna. Rozpocznie sie odlicza-
nie. Mozesz zatrzymac¢ lub anulowaé program, przytrzymujac przycisk @ przez 3 sekundy. Lampka sygnali-
zacyjna zgasnie.

Program z op6znionym startem

Mozesz zaprogramowacé urzadzenie z wyprzedzeniem do 13 godzin, tak aby przygotowaé swoja
potrawe na wybrang godzine.

Ta opcja jest dostepna po wybraniu programu, poziomu zrumienienia i wagi. Wyswietlany jest czas pro-
gramu. Oblicz réznice czasu miedzy godzina, o ktérej uruchomisz program, a godzina, o ktérej potrawa ma
by¢ gotowa. Wypiekacz do chleba automatycznie doliczy czas trwania cykli programu. Za pomoca przycis-
kow i H wyswietl obliczony czas ([ w gére i B w dot). Krétkie naci$niecia powodujg zmiane czasu w
odstepach co 10 minut + krétki sygnat akustyczny. Przytrzymanie przycisku umozliwia ciagte przewijanie 10-
minutowych odstepow. Na przyktad: jest 20:00 i chcesz, zeby chleb byt gotowy na godzine 7:00 nastepnego
dnia rano.

Zaprogramuj 11:00 za pomocg przyciskow i = Nacisnij przycisk @ - rozlegnie sie sygnat ; akustyczny,
a dwukropek timera zacznie miga¢. Rozpocznie sie odliczanie. Zaswieci sie lampka sygnalizacyjna.

W razie pomytki lub jesli chcesz zmieni¢ ustawiong godzine, przytrzymaj przycisk @ do momentu ustysze-
nia sygnatu akustycznego. Wyswietlany jest czas domys$iny. Ponownie rozpocznij operacje. W programie z
opdznionym startem nie nalezy uzywac przepiséw zawierajgcych swieze mleko, jaja, Smietane, jogurt, ser
lub $wieze owoce, poniewaz takie produkty moga sie zepsu¢ lub zwietrzeé przez noc.

Wyjmowanie bochenka

Mieszadto moze utknagé w bochenku podczas jego wyjmowania.
W takim przypadku uzyj ,haczyka” w nastepujacy sposéb:
- po wyjeciu bochenka potdéz go na boku, gdy jest wcigz jeszcze goracy,
i przytrzymaj go jedna reka w rekawicy kuchennej,
- wioz haczyk w o$ mieszadta (A), A B
- pociagnij delikatnie, aby zluzowaé¢ mieszadto (B), Aby zachowa¢ wiasciwosci miski,

- obroé bochenek do prostego pofozenia i pozostaw zapobiegajace przywieraniu, nie uzywaj metalowych
g0 na kratce w celu ostudzenia przedmiotéw do wyjmowania chleba.

Porady praktyczne

W przypadku przerwy w dostawie pradu: jezeliw ktérym zostat przerwany. Po uptywie tego czasu
trakcie cyklu program zostanie przerwany wskutek ustawienia sg kasowane.

przerwy w dostawie pradu lub nieprawidtowej W przypadku uzywania dwéch programéw, jeden
obstugi, wypiekacz do chleba ma ustawiony 7-minutowy  po drugim, odczekaj godzine przed uruchomieniem
czas ochronny, w trakcie ktérego ustawienia sg drugiego programu, aby umozliwi¢ catkowite osty-
zachowywane. Cykl jest wznawiany w miejscu, w gniecie urzadzenia.




Cykle
> E > > > > B

Rozgrzewanie Mieszanie  Odstawienie Wyrastanie Pieczenie Utrzymanie ciepta
Do programéw Do Umozliwia Czas, w trakcie Zmienia ciasto  Utrzymuije cieptote
3i4, uformowania odstawienie ktérego drozdze w chleb chleba po upieczeniu.
aby ciasto struktury ciasta na pewien  pracujg nad i nadaje mu Zaleca sie jednak
lepiej wyrosto.  ciasta, aby  czas w celu wyro$nieciem ciasta  ztocista, wyjecie chleba
lepiej poprawienia i podkresleniem chrupigca niezwtocznie
wyrosfo. jakosci mieszania. aromatu. skorke. po upieczeniu.

(¢
Rozgrzewanie: uzywane tylko w programach 3 i 4. Mieszadto nie pracuje w tym czasie. Ten krok przyspiesza
dziatanie drozdzy i tym samym wspomaga wyrastanie chlebéw wykonanych z maki, ktéra niezbyt dobrze wyrasta.

Mieszanie: miedzy cyklami wyrastania ciasto znajduje si¢ w pierwszym lub drugim cyklu mieszania. W tym
cyklu, w programach 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 i 11, mozesz doda¢ sktadniki: suszone owoce lub orzechy, oliwki, kawatki
bekonu itp. Sygnat akustyczny wskazuje, kiedy potrzebna jest interwencja uzytkownika. Zajrzyj do tabeli z podsu-
mowaniem czaséw na stronie 10, do kolumny ,.czas dodatkowy”. W tej kolumnie podany jest czas, ktéry bedzie
wys$wietlany na ekranie urzadzenia w momencie rozlegania sie sygnatu akustycznego. W celu uzyskania
szczegotowej informaciji odnosnie czasu trwania sygnatu akustycznego odejmij czas podany w kolumnie ,,czas
dodatkowy” od catkowitego czasu pieczenia.

Na przyktad: ,czas dodatkowy” = 2:51 i ,,czas catkowity” = 3:13 - mozesz doda¢ sktadniki po 22 minutach.

Wyrastanie: ciasto znajduje sie w pierwszym, drugim lub trzecim cyklu wyrastania.

Pieczenie: chleb znajduje sie w koricowym cyklu pieczenia. Lampka sygnalizacyjna zaswieci sie przy sym-
bolu ,END” (,KONIEC”), wskazujgc na zakoriczenie cyklu.

Utrzymanie ciepta: w programach 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 i 13, mozesz pozostawi¢ potrawe w urzadzeniu.
Po pieczeniu automatycznie nastgpi godzinny cykl utrzymania ciepfa. Przez godzing utrzymywania ciepta na
wysSwietlaczu pozostaje symbol 0:00 i miga lampka sygnalizacyjna. Na koniec cyklu urzadzenie emituje kilka
sygnatéw akustycznych i wytgcza sie automatycznie.

Zuzycie energii
Zuzycie energii w celu upieczenia podstawowego bochenka 1000 g (program 1) wynosi okoto 0,35 kWh. Sprawdz
lokalne ceny energii elektrycznej w swoim kraju, aby obliczyé swoje koszty energii elektrycznej.

Skiadniki

Tluszcze i oleje: ttuszcze sprawiaja, ze chleb jest bardziej migkki i smaczny. Lepiej i diuzej znosi przy tym prze-
chowywanie. Zbyt duza ilo$¢ tuszczu spowalnia wyrastanie. W przypadku uzycia masta pokréj je na malenkie
kawatki, aby zostato rowno rozprowadzone w catej potrawie, lub je zmigkcz. Mozesz zastgpi¢ 15 g masta 1 tyzkg
oleju. Nie dodawaj goracego masta. Uwazaj, aby masto nie weszlo w kontakt z drozdzami, poniewaz ttuszcz moze
uniemozliwi¢ rehydratacje drozdzy. Nie wolno uzywa¢ margaryny niskottuszczowej ani substytutéw masta.

Jaja: jaja wzbogacajg ciasto, poprawiaja kolor chleba i wspomagajg tworzenie miekkiej, biatej czesci chleba.
Uzywajac jaj, zmniejsz proporcjonalnie ilos¢ uzytych ptynéw. Whij jajo i dolej ptynu do osiagniecia ilosci ptynéw
podanej w przepisie. Przepisy sa przeznaczone do uzycia z jajami o wielkosci 50 g; jezeli te, ktérych uzywasz, sa
wieksze, dodaj troche maki; jezeli sg mniejsze, uzyj mniej maki.

Mieko: przepisy zawieraja mleko $wieze lub sproszkowane. Jezeli uzywasz mleka w proszku, dodaj wode w ilosci
podanej w przepisie. Wzbogaci smak i przedtuzy $wiezo$¢ chleba. W przypadku przepiséw zawierajgcych swieze
mleko mozesz zastapi¢ cze$¢ mleka woda, jednak catkowita ilo$¢ musi by¢ réwna ilosci podanej w przepisie. Aby
unikng¢ mato puszystej konsystenciji chleba, najlepiej uzy¢ mleka pétttustego lub mleka chudego. Mleko ma takze
dziatanie emulgacyjne, co wyréwnuije roztozenie powietrza, nadajac lepszy wyglad miekkiej, biatej czesci.

Woda: woda uwadnia i aktywuje drozdze. Uwadnia takze skrobie w mace i pomaga w uformowaniu miekkiej,
biatej czesci. Wode mozna catkowicie lub czesciowo zastgpi¢ mlekiem badz innym ptynem. Uzywaj ptyndw o tem-
peraturze pokojowej.

Maka: wystepujg istotne réznice pod wzgledem wagi maki, w zaleznosci od rodzaju uzytej maki. W zaleznosci od
jakosci maki moga takze wystapic réznice w efektach pieczenia. Przechowuj make w hermetycznie zamknigtym
pojemniku, poniewaz maka reaguje na zmiany warunkéw atmosferycznych, wchtaniajac lub tracac wilgo¢. Uzywaj
»maki francuskiej T55”, ,,maki wysokoglutenowej”, ,maki do chleba” lub ,maki piekarniczej” zamiast stan-
dardowej maki, chyba ze przepis okresla inaczej. Nie wolno umieszczaé¢ w sumie wiecej niz 1000 g ciasta
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w prostokatnej misce i 750 g ciasta w okragtej misce w przypadku uzywania mieszanki maki i specjalnej
maki do pieczenia chleba, brioszek lub chleba mlecznego. Dodanie do ciasta owsa, otrab, kietkéw pszenicy,
zyta lub petnego ziarna spowoduje, ze bochenek bedzie mniejszy i ciezszy. Przesianie maki podczas wytwarza-
nia ciasta réwniez ma wptyw na efekt koficowy: im wiecej petnej maki (tzn. im wiecej zawiera zewnetrznej otoczki
pszenicy), tym mniejsze ciasto wyrosnie i tym bardziej gesty bedzie chleb. Na rynku dostepne sg takze gotowe
preparaty lub mieszanki chlebowe. Stosujac takie preparaty, nalezy postepowaé zgodnie z wytycznymi produ-
centa. Zazwyczaj wybor programu jest zalezy od uzytego preparatu. Na przykiad: chleb razowy - program 3.

Cukier: stosuj cukier biaty, brazowy, lub miéd. Nie uzywaj cukru nierafinowanego ani cukru w kostkach. Cukier
dziafa jako pozywka dla drozdzy, nadaje chlebowi dobry smak i wspomaga zrumienianie skorki. Cukru nie mozna
zastgpi¢ sztucznymi stodzikami, poniewaz drozdze nie wejda z nimi w reakcje.

Sél: sdl nadaje smak zywnosci i reguluje dziatanie drozdzy. Nie powinna wej$¢ w kontakt z drozdzami. Dzigki soli
ciasto jest jedrne, geste i nie wyrasta szybko. S6l wplywa takze korzystnie na strukture ciasta. Uzywaj zwykiej soli
kuchennej. Nie uzywaj soli gruboziarnistej ani substytutéw soli.

Drozdze: drozdze piekarnicze istniejg w kilku formach: $wieze w matych kostkach, suszone i gotowe do rehydra-
tacji lub suszone w wersji instant. Swieze drozdze sg sprzedawane w supermarketach (stoisko z pieczywem lub
produktami $wiezymi), ale mozna takze kupi¢ Swieze drozdze u miejscowego piekarza. Niezaleznie od formy,
drozdze powinny by¢é dodawane bezposrednio do miski maszyny wraz z innymi sktadnikami. Pamietaj o pokrus-
zeniu $wiezych drozdzy w palcach, tak aby tatwiej sie rozpuszczaly. Tylko aktywne drozdze suszone (w matych
granulkach) nalezy wymiesza¢ z odrobing letniej wody przez uzyciem. Wybierz temperature zblizong do 37°C;
nizsza temperatura sprawi, ze ciasto nie wyrosnie tak dobrze, jak powinno, a wyzsza temperatura sprawi, ze ciasto
straci mozliwo$¢ wyrastania. Przestrzegaj podanych ilosci i pamietaj, aby dostosowac ilos¢ drozdzy do ich formy
(patrz ponizszy wykres odpowiednikow).

Odpowiedniki pod wzgledem ilosci/wagi/objetosci: drozdze suszone, drozdze Swieze :

Suszone (w fyzecz.) 1 15 2 25 3 35 4 45 5

Swieze (w g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Proszek do pieczenia: powinien by¢ uzywany tylko do pieczenia ciast; nie nadaje sie do pieczenia chleba. Maka
samoroshaca eliminuje potrzebe uzycia proszku do pieczenia.

Dodatki (oliwki, kawatki bekonu itp.): mozesz nada¢ swoim przepisom osobisty charakter, dodajac do nich

dowolne skfadniki, pamigtajac o tym, aby:

- dodac¢ je po sygnalizacji dla dodatkowych sktadnikéw, zwtaszcza w przypadku delikatnych sktadnikéw, takich
jak suszone owoce,

- doda¢ najtwardsze ziarna (takie jak len lub sezam) od razu po rozpoczeciu procesu mieszania, tak aby mozna
byto uzy¢ maszyny w fatwiejszy sposéb (np. z opdznionym startem),

- starannie osuszy¢ wiekszo$¢ sktadnikow (oliwki),

- lekko oprészy¢ maka sktadniki z ttuszczem w celu lepszego wymieszania,

- nie dodawa¢ zbyt duzo sktadnikéw dodatkowych, zwtaszcza sera, $wiezych owocéw i Swiezych warzyw,
poniewaz moga one mie¢ wptyw na formowanie sie ciasta,

- drobno posieka¢ orzechy, poniewaz moga one przebi¢ strukture bochenka i zmniejszy¢ wysokos¢ upieczonego
produktu.

Porady praktyczne

Przyrzadzanie chleba to proces bardzo podatny na
temperature i wilgotnosé. W przypadku wysokiej tem-
peratury stosuj ptyny chtodniejsze niz zazwyczaj. Analo-
gicznie, gdy jest zimno, moze zaistnie¢ konieczno$é
podgrzania wody lub mleka (maksymalnie do 35°C).
Uzyte ptyny powinny by¢ cieptawe, okoto 20-25°C (z
wyjatkiem superszybkiego lekko ciepte, w przypadku
ktérego temperatura powinna wynosi¢ 35-maks. 45°C).

Czasem dobrze jest takze sprawdzi¢ stan ciasta

podczas drugiego mieszania: ciasto powinno ufor-

mowac sie w rowng kulke, fatwo odchodzacg od Scia-

nek miski.

- Jezeli do ciasta nie dodano catej maki, dodaj odrobine
wiecej wody,

- jezeli ciasto jest zbyt mokre i przywiera do bokdéw
miski, by¢ moze trzeba doda¢ troche maki. Takie
poprawki nalezy wykonywaé bardzo powoli i stop-
niowo (nie wiecej niz 1 tyzka naraz), a przed dalszym
dodawaniem produktéw odczekaé, aby sprawdzi¢,
czy ciasto ma lepsza forme.

Czestym bledem jest przeswiadczenie, ze chleb
lepiej wyrosnie, jesli dodamy wiecej drozdzy. Zbyt
duza ilos¢ drozdzy sprawia, ze struktura chleba staje sie
bardziej delikatna i bardzo mocno wyrosnie, a potem
opadnie podczas pieczenia. Mozesz sprawdzi¢ stan
ciasta tuz przed pieczeniem, dotykajac go lekko pal-
cami: ciasto powinno dawac¢ lekki opdr, a odcisk palca
powinien stopniowo znikac.




Czas pieczenia

PROGRAM | ZRUMIE- | WAGA | CALKOW | CZAS | UTRIYMANE PROGRAM | ZRUMIE- | WAGA | CALKOWI | CZAS | UTRIYMANE
NIENEE TYCZAS | DODATKOWY |  CIEPEA NIENEE TYCZAS | DODATKOWY |  CIEPLA
PIECZENIA (min) PIECZENIA (min)
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 217 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 60
1 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 | 348 3:01 60
750 3:43 2:56 60 10* . 1:30 - -
3 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
11 - 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 2:08 60
750 2:26 2:04 60 13 i ot0-130] - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 * Czas mieszania wynosi 30 minut.
750 2:26 2:04 60 Uwaga:
3 1000 2:98 2:06 60 catkowity czas trwania programu nie obejmuje
: : czasu utrzymania ciepta w programach
1200 | 2:30 2:08 60 1,2,3,4,5,6,7,8,9,12i 13.
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Rozwigzywanie problemow przy pieczeniu chleba

Nie mozesz uzyskaé¢ odpowiedniego efektu? Ta tabela Ci pomoze.

Chleb Chleb opada Chleb nie Skérka nie | Boki sg brazowe, | Gora i boki
za bardzo po zbytnim wyrasta w jest ale chleb nie sg maczne
wyrasta wyrosnieciu | wystarczajacym | wystarczajaco |  jest do korica
stopniu Zlocista upieczony

W trakcie pieczenia nacisnieto ®
przycisk @
Za malo maki [ )
Za duzo maki [ ) [ )
Za malo drozdzy o
Za duzo drozdzy [ o
Za malo wody [ ) [ )
Za duzo wody [ ) [ )
Za mato cukru [ )
Staba jako$é maki o o
Nieprawidtowe proporcje °
sktadnikéw (za duzo)
Zbyt goraca woda o
Zbyt zimna woda [ )
Nieprawidtowy program [ ) o

Rozwigzywanie probleméw technicznych

PROBLEMY

ROZWIAZANIA

Mieszadto przywarto do miski

* Namocz mieszadto przed wyjeciem.

Mieszadto utkneto w chlebie

* Lekko przesmaruj mieszadto olejem, zanim wiozysz sktadniki do miski.

Nic sig nie dzieje po naciénieciu
na przycisk @

¢ Urzadzenie jest zbyt gorace. Wyswietli sie nastepujacy komunikat btedu: EO1 + 5
sygnatéw akustycznych. Odczekaj godzing migdzy 2 cyklami. W przypadku
wyswietlenia innego komunikatu btedu zanie$ urzadzenie do autoryzowanego

punktu serwis!

owego.

e Zaprogramowano opézniony start.

* Program obejmuje rozgrzewanie.

Po nacisnieciu na przycisk @ wigcza sie
silnik, ale nie uruchamia sie mieszanie

* Miska zostata nieprawidtowo wtozona.

* Brak mieszadta lub mieszadto zostato nieprawidtowo zamontowane.

Po opdznionym starcie chleb nie wyrést
wystarczajaco lub nic sie nie dzieje

* Po ustawieniu programu z opdznionym startem nie nacisnieto przycisku @.

* Drozdze weszty w kontakt z solg i/lub woda.

¢ Brak mieszadta.

Zapach spalenizny

o Czes¢ sktadnikow wypadta z miski: pozostaw maszyne do ostygniecia i oczysc¢ jej
wnetrze wilgotng gabka, bez uzycia jakichkolwiek srodkéw czyszczacych.

¢ Mieszanka wyptynefa z miski: uzyto zbyt duzej ilosci sktadnikéw, szczegdlnie
ptynu. Nalezy przestrzega¢ proporcji podanych w przepisie.




Opis

Pokrov z okencem A

’ Nadzorna plosca

Posoda za pecenje C

E Merilni longek

f1 Jedilna lica

F Dvojna merilna Zlica

f2 Cajna zlicka

Metlica za gnetenje D

750g 1000g 12009

G Kljuka - poseben

pripomocek za dvig
posode iz aparata

b1 Prikazovalni zaslon

b4 Gumb za nastavitev zakasnelega Izbira programa b6

vklopa in za nastavitev ¢asa
pri programu 13

Izbira koligine b3

b7 Indikatorska Iug za delovani
nikalorska uc za delovanie Nastavitev zape¢enosti D5

b2 Gumb za vklop/izkiop (on/off)
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Varnostna priporogéila

* Pred prvo uporabo aparata pozorno preberite navo-
dila za uporabo: proizvajalec ne odgovarja za $kodo
nastalo zaradi neupoStevanja navodil za uporabo.

® Za vaSo varnost ta aparat deluje v skladu standardi in
predpisi (direktive o nizki napetosti, elektromagnetni
zdruzljivosti, material v stiku z Zivili, okoljevarstvenimi
dologili, itd.) veljavnimi v €asu proizvodnje.

S tem aparatom ne uporabljajte drugih naprav za
nastavitev ¢asa delovanja ali loenih sistemov za nad-
zorovanje delovanje aparata.

Aparata naj ne uporabljajo posamezniki (vklju¢no z
otroci) z omejenimi fizi€nimi, zaznavnimi ali psihi¢nimi
sposobnostmi, ali osebe, ki nimajo zadostnih izkuen;
ali znanj, brez potrebnega nadzora ali ustreznih navo-
dil za uporabo aparata osebe, odgovorne za njihovo
varnost. Nadzorujte otroke, da se ne bodo igrali z
aparatom.

Aparat postavite na stabilno delovno povrsino, dovolj
oddaljeno od vode in vodnih pljuskov, v nobenem pri-
meru pa ga ne postavljajte v kuhinjske niSe vgradne
kuhinje.

Preverite, da napetost, oznacena na nalepki aparata,
ustreza napetosti vasega elektricnega omrezja.
Garancija ne velja v primeru neustrezne povezave.

Aparat lahko prikljucite le na varno ozemljen elektriCni

sistem.V nasprotnem primeru lahko nastopi elektricni

udar, ki lahko povzro¢i hude poskodbe. Za vaso

lastno varnost mora ozemljitev elektrine napeljave

ustrezati standardom elekiricnega omrezja v vasi

drzavi.

Aparat je namenjen le uporabi v domacem gospo-

dinjstvu.

Aparata ne uporabljajte zunaj.

Proizvajalec ne odgovarja za $kodo in ne priznava

garancije, ¢e je Skoda posledica uporabe za profesio-

nalne namene, neprimerne uporabe ali neuposte-

vanja navodil za uporabo.

Po kon€ani uporabi in pred ¢iS€enjem, aparat vedno

izkljucite iz elektricnega omrezja.

Ne uporabljajte aparata Ce:

- je poskodovan elektri¢ni kabel

- je aparat padel na tla in kaze vidne znake poskodb
ali ne deluje ustrezno.

blas¢eni servis in tako preprecite kakrSnakoli tveganja
pri uporabi. Poglejte v priloZzeno garancijsko doku-
mentacijo.

V primeru poskodovanja elektriénega kabla in za pre-
pre€evanje morebitnih poskodb, lahko poskodovan
elektricni kabel zamenja le proizvajalec, strokovnjak
na pooblas¢enem servisnem centru ali druga
ustrezno usposobljena oseba.

Vsi posegi v aparat, razen rednega ciS€enja in
vzdrzevanja, ki ju izvaja uporabnik aparata, morajo biti
izvedeni na pooblas¢enem servisu.

¢ Aparata, elekiri¢nega kabla in vtikaca ne potapljajte v
vodo ali v katerokoli drugo tekocino.

Varovanje okolja je najpomembnejse!

¢ Ne pustite elekiricnega kabla viseti tako, da ga bodo
dosegli otroci.

¢ Elektricni kabel ne sme biti nikoli preblizu ali v stiku z
vro€imi deli vaSega aparata, blizu izvora toplote ali
namescen preko ostrih robov.

¢ Med uporabo aparata in takoj po njej se ne doti-
kajte steklenega okenca na pokrovu, saj se lahko
med uporabo zelo segreje.

® Aparata ne izklapljate iz elektricnega omrezja z
vle€enjem elektrinega kabla.

¢ Ce uporabljate elektricni podaljSek, se prepricajte, da
je v ustreznem stanju, ima primerno ozemljitev in je
primeren za uporabo z elektricno napetostjo vasega
aparata.

¢ Ne polagajte aparata na druge aparate.
¢ Ne uporabljajte aparata kot vir za ogrevanje.

¢ \/ aparat ne dajajte papirja, kartona ali plastike in nice-
sar ne odlagajte na aparat.

* Ce katerikoli del aparat zaéne goreti, ne poskusajte
pogasiti ognja z vodo. Aparat izkljucite iz elektriCnega
omreZja. Plamene pogasite z vlazno krpo.

® Za zagotovitev lastne varnosti uporabljajte le dodatke
in rezervne dele namenjene izklju¢no vasemu apa-
ratu.

e V/si aparati so temeljito pregledani za zagotovitev
standardov kakovosti. Prakticni testi uporabe se izva-
jajo na nakljuéno izbranih aparatih, kar pojasnjuje
mozne znake, predhodne uporabe aparata.

¢ Po zaklju¢ku programa pecenja, posodo za kruh
in druge vroc¢e dele aparata vedno prijemaijte le z
uporabo rokavic. Aparat se med peko kruha zelo
segreje.

¢ Pazite, da delovanje zra¢nih ventilov ne bo ovirano.

¢ Bodite posebej pozorni pri odpiranju pokrova po peki
kruha ali med postopkom pecenja, saj se lahko ob
tem sprosti velja koliCina pare.

¢ Bodite pozorni pri uporabi programa st. 12 (za pri-
pravo marmelad in kompotov), saj se pri odpiranju
pokrova lahko sprosti vecja koli¢ina pare ali pa
vroc¢a tekocina zaéne Skropiti iz posode aparata.

® Pozor, ¢e je med vzhajanjem testa v posodi preve¢ in
gre Cez rob, se lahko pri tem dotakne grelnega telesa
in zagori. Zato:
- ne presegajte navedenih koli¢in v receptih
- na presegajte skupne koli¢ine 1000 g testa v okrogli
posodi za kruh in 1200 g skupnega testa v oglati
posodi za kruh
- ne presegajte kolicine 530 g moke in 9 g kvasa za
pripravo kruha v okrogli posodi za kruh ter 650 g
moke in 11 g kvasa za pripravo kruha v oglati posodi
za kruh.

® Izmerjena raven hrupa aparata je 63 dBA.

Za kakrsnakoli vprasanja ali v primeru tezav z apara-
tom, obiscite naSo spletno stran — www.tefal.si

® Vas$ aparat je sestavljen iz materialov, ki se lahko ponovno uporabijo ali reciklirajo.
mmm O Odsluzen aparat odnesite na ustrezno zbirno mesto.



Predstavitev

Ne glede na to ali ste pri uporabi aparata za peko kruha zacetnik ali pa ste ga
Ze uporabljali, je vse kar morate narediti le to, da v aparat dodate vse potrebne
sestavine, vse ostalo pa bo aparat naredil sam. Povsem enostavno lahko pri-
pravite kruh, krusno testo, testo za pizzo, brioSe, testenine in marmelade ali pa
domisljiji in ustvarjalnosti pustite prosto pot pri ustvarjanju. A kljub temu
upostevajte, da boste potrebovali nekaj ¢asa preden boste spoznali vse pred-
nosti aparata za peko kruha. Za prvo uporabo aparata vam priporo¢amo pri-
pravo recepta iz odstavka 'Hiter zacetek'. Kruh, pripravljen po tem receptu, bo
bolj kompakten kot kruh pekarne. Zapomnite si tudi, da bo vasa Struca kruha
na dnu vedno imela luknjo zaradi gnetilne metlice, ki pri peki ostane v kruhu

Kruh ima pomembno
vlogo v nasi
vsakodnevni prehrani,
Kdo izmed nas $e ni
nikoli sanjal o peki
svojega, svezega
kruha doma?

Sedaj lahko z uporabo
aparata za peko kruha,
to tudi uresnicite.

Nasveti za pripravo dobrega kruha

1.Pozorno preberite navodila za peko kruha in upostevajte prilozene
recepte: saj priprava kruha z aparatom ni enaka ro¢ni pripravi kruha!

Priporo¢eno pravilo
za dodajanje sestavin:

Tekocine
(maslo, olje, jajca,
voda, mleko)

2.Vse uporabljene sestavine naj imajo sobno temperaturo, Pri pripravi
pa natanéno upostevajte navedene koli¢ine. Tekocdine merite s

prilozenim merilnim lon€kom. Uporabite prilozeno merilno Zlico, z
merico za jedilno Zlico na eni in za ¢ajno zlicko na drugi strani. Merilne
Zlice se merijo tako, da je koli¢ina sestavine na Zlici popolnoma porav-
nana.

3. Uporaba ustreznih sestavin je bistvena za uspes$no pripravo kruha. Upo-
rabljajte le sestavine, ki jim $e ni pretekel rok trajanja in so bile shranjene
v temnem in hladnem prostoru.

4.Koli¢ina moke naj bo dodana v skladu z navodili iz recepta, zato jo

Sol

Sladkor

Moka, prva polovica
Mileko v prahu

Druge trde sestavine
Moka, druga polovica
Kvas

stehtajte s kuhinjsko tehtnico. Uporabite suh, v paketke pakiran kvas v
kosmicih v prodaji kot kvas za preprosto uporabo (Easy Bake) ali kvas
za hitro delovanje (Fast Action Yeast). Pecilni prasek uporabljajte le, ¢e
je to dolo¢eno v receptu. Odprt paketek suhega kvasa shranjujte v
temnem in hladnem prostoru in ga porabite v roku 48-ih ur.

5. Priporo¢amo, da vse sestavine za pripravo kruha polozite v posodo
pred zacetkom priprave, ter da med samim postopkom pokrova apa-
rata ne odpirate, saj lahko to zmoti postopek vzhajanja testa.

Posodi

Obliko pripravljenega kruha lahko poljubno spreminjate

z uporabo ene ali druge prilozene posode za peko kruha.
Okrogla: ne presegajte 1000 g skupne pripravljene
mase testa.

Oglata: ne presegajte 1200 g skupne pripravljene

mase testa.




Pred prvo uporabo
aparata

¢ QOdstranite vse dodatne nastavke in
nalepke na notraniji ali zunanji strani
aparata - A.

¢ Vse dele aparata in aparat ocistite
z vlazno krpo.

Uporaba aparata

o Namestite pokrov - B.
* Popolnoma razvijte elektri¢ni kabel.

e Pri prvi uporabi se lahko pojavi poseben von;.

Ciséenje
in vzdrzevanje

¢ |zklopite napravo iz omrezja.
Vse dele in ohisje aparata ter notranjost
posode za peko kruha ogistite z vlazno krpo.
Temeljito osusite - C.

® Posodo za kruh in metlico za gnetenje
operite z vro¢o vodo in s sredstvom
za pomivanje posode.
Ce metlica za gnetenje ostane prilepliena
v posodi, vanjo nalijte vodo in po¢akajte
5 do 10 minut, da se odmoci.

¢ Po potrebi odstranite pokrov in ga odistite
z vro¢o vodo - D.

¢ Delov aparata ne umivajte
v pomivalnem stroju.

e Za Cis¢enje ne uporabljajte gospodinjskih
Cistil, posebnih ¢istilnih mrezic ali alkohola.

¢ Uporabljajte le mehko in navlazeno krpo.

¢ Nikoli ne potapljajte aparata ali pokrova
aparata v vodo.




Hiter zacetek

Odstranite posodo za kruh z dvigom roc¢aja in
Mo¢&nim potegom navzgor.
Namestite metlico za gnetenje.

Posodo namestite nazaj v aparat.

Posodo na obeh straneh pritisnite navzdol,
Tako da se ustrezno namesti v aparat in na
gonilnik aparata.

7509 1000g 12009

Pritisnite na gumb @.
Utripati bo zacela vrstica za nastavitev asa.
Lucka indikatorja delovanja bo zacela svetiti.

Po priporo¢enem vrstnem redu dodajte.
Sestavine v posodo.
Vse sestavine natanéno stehtajte.

7509 1000g 12009

Zaprite pokrov. Elektri¢ni kabel aparata prikljucite
na elektriéno omrezje in ga vklopite. Po zvo€nem
signalu, se bo na zaslonu prikazala nastavitev
programa 1 (1000 g, srednja zapecenost) ter
ustrezen ¢as priprave.

Ob koncu pecenja ali ogrevanja kruha, aparat
izklopite iz elektriénega omrezja. Dvignite posodo za
kruh iz aparata s pomocjo ro¢aja posode.

Pri prijemanju ro¢aja posode vedno uporabljajte
posebne rokavice, saj je ro¢aj pod pokrovom
aparata in je zato zelo vro€. Stresite kruh iz posode
in ga pustite na mrezi vsaj eno uro, da se ohladi.

Priporoéamo vam, da za seznanitev z na¢inom peke vasega aparata, za pripravo
prvega kruha, sledite navodilom recepta za OSNOVNI KRUH.

OSNOVNI BELI KRUH - Program 1 | SESTAVINE (&2 - gajna 7licka, jz - jedilna Zlica)

ZAPECENOST = SREDNJE COLJE=152 “MLEKOV PRAHU = 2 2
— ~VODA = 330 ml ~ MOKA = 605 g

TEZA = 1000 g (okrogla posoda) -SOL =15 & - SUH KVAS = 1,5 &

EAS=3:18 - SLADKOR = 1
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Programi

7509 10009 12009

menu

1 >

francoski kruh
sladki kruh
super hitri kruh

2 >
3 >
\ 4 >
| 5 >
6 >

7 >

Program osnovni beli se uporablja za pripravo kruha
iz vecine receptov, ki so pripravljeni iz beli krusne
moke.

K Ta program je enak programu za peko osnovnega
belega kruha, le da je pri tem programu postopek
hitrejsi.

1 Program za polnozrnati kruh izberite, kadar upora-
bljate polnozrnato moko.

A Ta program je enak programu za peko polnozrna-
tega kruha, le da je pri tem programu postopek
hitrejsi.

H S programom za peko francoskega kruha ustreza
receptu za pripravo tradicionalnega francoskega
hrustljavega kruha.

A Program za peko sladkega kruha je ustrezen za pri-
pravo receptov, ki vsebujejo vecje koli¢ine mascob
in sladkorja. Pri uporabi ze pripravijenih zmesi za
pripravo brio$ ali mleénega kruha, pazite da koli¢ina
pripravlienega testa ne bo presegla 1000 g za
oglato posodo za peko in 750 g za okroglo posodo
za peko. Za prvo pripravo brio§ vam priporo¢amo
izbiro svetle zapecenosti kruha (LIGHT).

Hitri program za pripravo kruha je namenjen le za
pripravo kruha po receptu SUPER HITRI KRUH za
beli kruh.

E1S tem programom lahko pripravite testo za peko
razli¢nih vrst peciva s pecilnim praskom.

E Kruh brez glutena se pripravija izkljuéno iz pripravl-
jenih zmesi za brezglutenski kruh. Namenijen je lju-
dem s celiakalijo, ki ne prenasajo glutena, ki je pri-
soten v veCini Zitaric (pSenica, rz, je€men, oves,
kamut, pira, itd.). Kruh pripravite v skladu z navodili
na embalazi pripravljene zmesi za brezglutenski
kruh. Posodo morate predhodno vedno temeljito

Izbira programa

Izbira programa sprozi vrsto dolo€enih korakov, ki se izvajajo avtomatsko drug za drugim.
Izbirni gumb MENU vam omogoca izbiro dolo€enega Stevila razli¢nih programov.
Na zaslonu se prikaze ¢as posameznega programa. Z vsakim pritiskom na gumb
, s premaknete z enega na zaslonu prikazanega programa, na naslednjega;
tudi prikazana $tevilka programa na zaslonu se z vsakim pritiskom na gumb
spremeni na nasledniji program oziroma Stevilko, od 1 do 13:

osnovni beli kruh
hitri osnovni beli kruh
polnozrnati kruh
hitri polnozrnati kruh

Za vsak program so prikazane tovarniSke nastavitve programa. Tako morate vedno
ro¢no nastavite Zelene nastavitve programa za pripravo kruha.

8 > biskvit

9 > brezglutenski kruh

10 > priprava kvaSenega testa
in testa za testenine

11 > klasi¢no testo

12 > marmelada in kompoti

13 > kuhanje

oCistiti, da prepre€ite mozne okuzbe z drugimi
vrstami moke. V primeru stroge diete brez glutena,
uporabljajte tudi brezglutenski kvas. Gostota moke
brez glutena ni najprimernej$a za pripravo testa za
kruh, testo ostane lepljivo in se prijemlje posode za
peko kruha in zato ga med gnetenjem morate pos-
trgati s strani posode s posebno plasti¢no lopatico.
Kruh iz brezglutenske moke bo bolj gost in nekoliko
svetlejSi kot kruh, pripravljeni iz drugih vrst moke.

Il Ta program ne pece. To je le program za meSanje
kvaSenega testa, na primer za pripravo pizz, ter za
pripravo nekvaSenega testa, na primer testenin. V
tem primeru ob zaklju¢ku program zaustavite
ro¢no, s pritiskom na gumb start/stop (poglejte si
tabelo na strani 56).

K Ta program ne pece. Omogoga vam le gnetenje
testa in vzhajanje za ve¢ kot 4 ure. Tako boste dobili
testo z bolje razvitim okusom in priporo¢amo vam
peko v navadni pecici.

I Program za pripravo marmelad v posodi aparata
avtomatsko kuha marmelade.

&l Program za kuhanje je asovno omejen na 10 minut
do 1 uro in 30 min z nastavitvami v 10 minutnih
intervalih. Lahko se izbere kot samostojni program
in se uporablja:

a. s programi za pripravo s kvasenega testa

b. za pogrevanje pecenih in ohlajenih kruhov ali
zato, da kruhu povrnemo prvotno hrustljavost

c. za zaklju¢ek pecenja v primeru, ¢e je med
izvedbo programa priprave in pecenja kruha prislo
do daljSega izpada elektri¢ne energije.

Pri uporabi programa 13 nenehno spremljajte
proces pecenja oziroma segrevanja.

Ko se je kruh ogrel ali zapekel do Zelene hrustl-
javosti, aparat zaustavite ro€no, s pritiskom na
gumb @.



Izbira teze kruha

TovarniSka nastavitev programov aparata dolo¢a koli¢ino 1000 g. TakSen zapis je izbran za mednarodno upo-
rabo aparata. Ve¢ podrobnosti je zapisanih v posameznih receptih. Pri programih 8, 10, 11, 12, 13 ni nasta-
vitve koli€ine. Za izbiro Zelene mase, pritisnite na gumb .

Izbirate lahko med tremi razli€nimi koli¢inami 750 g, 1000 g in 1200 g. Pri uporabi okrogle posode nikoli
ne izberite 1200 g. Pri izbrani koli¢ini se bo prizgala indikatorska lu¢ka. Trajanje posameznega programa
je odvisno od izbrane koli¢ine.

Izbira barve skorje (zapecenosti)

TovarniSka nastavitev stopnje zapecenosti je SREDNJE. Pri programih 8, 10, 11, 12, 13 ni mozna nastavitev
stopnje zape&enosti. Izbirate lahko med tremi moznostmi SVETLO / SREDNJE / TEMNO. Ce Zelite spreme-
niti tovarnisko nastavitev, pritisnite na gumb @ dokler se ne prizge indikatorska lucka pri Zeleni stopniji
zapecenosti.

Start / Stop

Aparat vklopite s pritiskom na gumb @ Prizgala se bo indikatorska luka. Zacelo se bo odstevanje. Program
lahko ustavite ali preklicete s pritiskom in drZzanjem gumba @ vsaj 3 sekunde. Indikatorska lu¢ bo ugasnila.

Program za zapozneli vklop

Aparat lahko nastavite do 13 ur vnaprej, tako da je kruh pripravljen ob Zelenem ¢asu.

Ta funkcija se nastavi po nastavitvi programa priprave kruha, stopnje zapecenosti in koli¢ine. Prikaze se ¢as
priprave. IzraCunajte ¢asovno razliko med trenutkom, ko boste aparat vklopili in ko Zelite, da bo delovanje
aparata zakljuCeno. Aparat avtomatsko pristeje ¢as potreben za izvedbo izbranega programa. S pritiski na
gumba in = se bo prikazal izra¢unan ¢as nastavitve (B povecevanje in B zmanjSevanje). S kratkim pri-
tiski na gumb se nastavljen ¢as spreminja v 10 minutnih intervalih, ob vsaki spremembi pa boste zaslisali tudi
kratek pisk. Z drzanjem gumba se bo ¢as spreminjal v 10 minutnih intervalih.

Na primer, ura je 20:00 zvecer in Zelite, da bo kruh pe€en ob 7:00 naslednje jutro. S pritiski na gumba in
= nastavite 11:00. Pritisnite gumb @ in slisali boste zvo¢ni signal. Utripati bosta zaceli dve piki v ¢asov-
nem zapisu. Zacelo se bo odStevanje. Prizge se indikatorska lucka.

Ce ste se zmotili ali Zelite nastavitev spremeniti, pritisnite na gumb @ in drzite dokler ne sliSite piska.
Ponovno se bo prikazala privzeta nastavitev ¢asa. Ponovno lahko pri¢nete s postopkom nastavitve.

Pri zapoznelem vklopu delovanja ne uporabljajte receptov, ki vsebujejo sveze mleko, jajca, kislo smetano,
jogurt, sir ali sveze sadje, saj se lahko ¢ez no¢ pokvarijo ali postanejo postani.

Jemanje kruha iz posode

Morda bodo metlice za gnetenje po pec€enju in ko boste kruh iztresl
iz posode, ostale v $truci kruha. V tem primeru uporabite posebno
priloZzeno prijemalko po naslednjih navodilih:
- ko ste kruh zvrnili iz posode, ga $e vro¢ega poloZite na stran in ga
z orokavi¢eno roko nezno pritiskajte navzdol,
- posebno prijemalko vstavite v os metlice (A),
- nezno povlecite, da se metlica sprosti (B),
- nato kruh postavite v pokonéen poloZaj na
mrezo in pustite da se ohlaja vsaj eno uro.

Prakti¢éni nasvet

A B

Da ne boste poskodovali plasti proti sprijemanju,
za jemanje kruha iz posode ne uporabljajte
kovinskih pripomockov

V primeru izpada elektriénega toka: ¢e je program
med izvajanjem prekinjen zaradi izpada elektricnega
toka ali zaradi kakrnegakoli drugega razloga, se nasta-
vitve programa ohranijo 7 minut po prekinitvi delovanja
in ob ponovnem vklopu se bo izvajanje programa nadal-
jevalo tam, kjer se je ob prekinitvi kon¢alo. Po preteku

sedmih minut pa se bodo izbrane nastavitve izbrisale.
Ce Zelite uporabiti aparat za izvajanje dveh pro-
gramov, enega za drugim, po koncu prvega pro-
grama odprite pokrov aparata in poCakajte vsaj eno
uro, da se aparat popolnoma ohladi, preden vklopite
drug program.
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Cikel programa
> > > E > . >IN

Predhodno Gnetenje Pogivanje Vzhajanje Pecenje Segrevanje

ogrevanje Oblikovanje Testo pociva  V tem Casu se Testo se Po pecenju ohranja
Uporablja se strukture in za boljSo aktivira kvas, spremeni v toploto kruha, kljub

pri programih 3 testa,dabo  kakovost ki omogoci, dase kruhzzlato  temu pa priporo¢amo,

in 4 za boljge primerno gnetenja kruh dvigne in hrustljavo da po peki kruha, le-tega
vzhajanje testa.  vzhajalo. razvije svoj okus. skorjo. stresete in posode,

[Q
Predhodno ogrevanje: uporablja se le pri programih 3 in 4.V €asu trajanja te faze, gnetilna metlica ne deluje.
S predhodnim ogrevanjem pospesimo delovanje kvasa in tako ugodno vplivamo na vzhajanje kruhov, pripravijenih
iz mok, ki tezje vzhajajo.

Gnetenje: testo je v prvi ali drugi fazi gnetenja ali v fazi meSanja med obema postopkoma vzhajanja. Pri pro-
gramih 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 in 11 lahko v tem postopku dodajate posamezne dodatke kruhu kot so na primer suho
sadje ali oreScki, olive, koSEke slanine in podobno. Zvocni signal vas bo opomnil, kdaj lahko to storite. Poglejte
tabelo s €asi priprav v nadaljevanju navodil za uporabo in stolpec 'dodatno’. V tem stolpcu so navedeni ¢asi, ki se
bodo pri izvajanju posameznih programov pokazali na zaslonu, ko se bo v postopku priprave testa oglasil pisk, za
dodajanje posebnih sestavin. Za natan¢nejSi podatek o tem, kdaj se bo oglasil pisk za dodajanje sestavin, odstejte
¢as naveden v stolpcu 'dodatno’ od skupnega €asa priprave in pecenja kruha.

Na primer v stolpcu 'dodatno’ = 2:51, skupen ¢as = 3:13, to pomeni, da se po 22 minutah lahko dodajo posebne
sestavine oziroma dodatki.

Vzhajanje: testo je v prvi, drugi ali tretji fazi vzhajanja.

Pecenje: kruh je v konéni fazi pe€enja, ob zaklju¢ku programa se prizge lu¢ka 'END', ki nakazuje, da je post-
opek pecenja kruha konéan.

Ohranjanje toplote: pri programih 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,8, 9, 12 in 13 lahko pustite pripravek v aparatu. Aparat bo
po zakljuéenem pecenju samodejno nadaljeval s tem programom za eno uro. Na zaslonu za eno uro segrevanja
ostane zapis 0:00, indikatorska luc¢ka pa utripa. Po eni uri se zasliSi nekaj piskov, aparat pa se avtomatsko izklopi.

Poraba energije

Za peko osnovne 1000 g Struce kruha (program 1), aparat porabi priblizno 0,35 Kwh. Za izraun porabe energije
pri peki kruha, upostevajte ceno kilovatne ure elektricne energije v vasi drzavi.

Sestavine

Mascobe in olja: masCobe naredijo kruh mehkejsi in okusnejsi. Zagotavljajo tudi boljSe in daljSe shranjevanje kruha.
Preve¢ mas€obe pa upocasni vzhajanje testa. Ce za pripravo testa uporabljate maslo, ga narezite na drobne koscke
ali raztopite, tako da se bo enakomerno porazdelilo po pripravljenem testu. 15 g masla lahko nadomestite z eno
jedilno Zlico olja. Ne dodajajte vrocega masla. Pazite, da se mas¢oba ne bo mesala s kvasom, saj lahko prepreci
rehidriranje kvasa. Ne uporabljajte namazov z nizko vsebnostjo mascobe ali razli¢énih nadomestkov masla.

Jajca: jajca testo obogatijo, izbolj$ajo barvo kruha in vplivajo na nastanek mehke, bele sredice. Ce uporabljate jajca,
ustrezno zmanjSajte koli¢ino drugih tekoCih sestavin v testu. Zlomite jajce v merilni kozarec in dolijte tekocino do
mere, ki je navedena v receptu. Recepti predvidevajo uporabo 50 g tezkih jajc. Ce so jajca, ki jih uporabljate vegja,
dodajte Se malo moke, e pa so manj$a, pa koli¢ino moke nekoliko zmanjSajte.

Mleko: za pripravo receptov se uporablja sveze ali mieko v prahu. Ce uporabljate mieko v prahu, dodajte koliino
vode, kot je navedeno v receptu. Mleko izboljSuje okus kruha, prav tako pa pozitivno vpliva na daljSe ohranjanje
kakovosti kruha. V receptih s svezim mlekom, lahko delez mlaka nadomestite z vodo, vendar mora biti skupna
koli¢ina vode in mleka enaka navedeni koli€ini mleka v receptu. Priporo€amo, da pol-posnetega in posnetega mleka
za pripravo testa ne uporabljate, saj slabo vpliva na gostoto in sestavo kruha. Mleko je tudi emulgator, ki daje sre-
dici kruha ustrezno konsistenco in prepreCuje nastajanje zratnih Zepkov.

Voda: voda rehidrira in aktivira kvas. Rehidrira tudi $krob v moki in daje sredici kruha potrebno obliko in gostoto.
Vodo lahko v celoti ali le delno nadomestite z mlekom ali drugimi teko€inami. Uporabljene teko&ine naj imajo sobno
temperaturo.

Moka: teza moke se med posameznimi vrstami uporabliene moke zelo razlikuje. Glede na kvaliteto uporabljene
moke, se lahko razlikujejo tudi konéni rezultati peke. Moko shranjujte v hermetiéno zaprti posodi, saj moka reagira



na spremembe v zraku, tako da presezno vlaznost vsrka ali pa jo zaradi presuhega zraka izgublja. Priporoéamo
uporabo 'francoske mokeT55', 'mocne moke', 'krus$ne moke' ali 'pekovske moke' namesto navadne moke,
razen ¢e v receptu ni dolo¢eno drugace. Ce za pripravo kruha, brio$ ali mleénega kruha uporabljate
posebne mesanice moke, pazite, da ne boste v oglati posodi pripravili ve¢ kot 1000 g testa za in ve¢ kot 750
g testa za pripravo v okrogli posodi. Dodatki ovsa, otrobov, pSeni¢nih kalCkov, rZi ali celih zrn, bodo vas kruh nare-
dili bolj kompakten, manjsi in nekoliko teZji. Na rezultate vpliva tudi presejanje moke oz. polno-zrnatost moke (to
pomeni, da moka vsebuje tudi zunaniji ovoj zrna) — bolj kot je moka polno-zrnata, manj bo kruh vzhajal in posledi¢no
bo bolj kompakten. Na trziS¢u lahko najdete tudi posebej pripravijene meSanice za peko kruha. Pri pripravi le-teh
sledite navodilom proizvajalca, ki so navedena na embalazi. Naeloma je izbira programa priprave kruha od vrste
kruha, ki ga pripravljamo. Na primer polnozrnati kruh bomo pripravili s programom 3.

Sladkor: uporabite beli sladkor, rjavi sladkor ali med. Ne uporabljajte nerafiniranega sladkorja ali sladkorja v kosih.
Sladkor je neke vrste hrana za kvas, daje kruhu posebno dober okus in vpliva na zapecenost skorje. Sladkorja ne
morete nadomestiti z umetnimi sladili, saj kvas na le-ta ne bo reagiral.

Sol: daje kruhu okus in vpliva na delovanje kvasa. Sol naj ne bo v neposrednem stiku s kvasom. Zaradi soli je testo
trdo, kompaktno in ne vzide prehitro. Vpliva tudi na strukturo testa. Uporabljajte navadno kuhinjsko sol. Ne
nadomes¢ajte je z grobo mleto soljo ali raznimi nadomestki.

Kvas: kvas za peko obstaja v razli¢nih oblikah: sveZi kvas v kockah, posusen in aktiven, ki ga je potrebno rehidri-
rati ali suh in instanten. NOVO: kvas je sedaj na voljo tudi v tekoCi obliki, pakiran je v majhnih vre€icah, ki se shran-
jujejo v hladilniku. Nalijemo ga neposredno na moko. SveZi kvas se prodaja v trgovinah (na oddelku s pekovskimi
proizvodi ali na oddelku s svezo zelenjavo in sadjem), kupite pa ga lahko tudi v vasi lokalni pekarni. Ne glede na
vrsto kvasa, ki ga uporabljate, ga dodajte neposredno v posodo za peko kruha, skupaj z ostalimi sestavinami. Ne
pozabite razdrobiti svezega kvasa, saj se bo tako kvas laZje raztopil. Aktivni suhi kvas (v majhnih granulah) morate
vzhajalo, pri visji pa bo testo izgubilo mo¢ vzhajanja. UpoStevajte priporocene koli€ine sestavin in ne pozabite pri-
lagoditi koli¢ine uporablienega kvasa, glede na vrsto kvasa, ki ga uporabljate(poglejte na tabelo spodaj):
Kolicinska razmetja/teZa/prostornina pri uporabi suhega, sveZega ali tekocega kvasa:

Suhi kvas (€2) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Svezi kvas (g) 9 18 18 22 25 31 36 40 45
TekoCi kvas (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Pecilni prasek: uporabljajte le za pripravo testa za peciva, saj ni primeren za pripravo testa za kruh. Pri uporabi moke,
ki je Ze meSana s pecilnim praskom, dodatnega pecilnega praska ne potrebuijete.

Dodatki (olive, koScki slanine, itd.): receptom lahko po Zelji dodajate razline sestavine, ki bodo vasemu kruhu

dale povsem osebno noto. Pozorni bodite le na.

- dodatne sestavine dodajajte po pisku za dodajanje dodatkov, to velja $e posebej za tiste dodatne sestavine, ki so
lomljive in drobljive, kot je na primer suho sadje;

- najtrdnej$a semena (kot so na primer lanena semena in sezam) dodajte na zacetku programa, kar vam bo olaj$alo
uporabo aparata (na primer pri zapoznelem startu);

- mokre sestavine popolnoma odcedite (olive);

- mastne sestavine rahlo pomokajte, saj se bodo tako bolje vmesSale v testo;

- ne dodajajte prevelikih koli¢in dodatnih sestavin, Se posebej pozorni bodite pri dodajanju sira, svezega sadja in
sveze zelenjave, saj lahko vplivajo na konsistenco testa;

- oreScke fino nasekljajte, saj lahko drugace pronicajo skozi testo in tako vplivajo na visino pecenega kruha.

Prakti¢ni nasvet
Priprava kruha je postopek, ki je zelo obcutljivnatem- - e je testo preve¢ viazno in se prijemlie na stene

perature in vlaznost. V primeru visoke temperature, naj
bodo uporabliene tekocine nekoliko hladnejse kot sicer, ¢e
so pa temperature nizje, pa nekoliko segrejte vodo ali
mleko, ki ju boste uporabili za recept (temperatura naj
nikoli ne presega 35°C). Uporabliene tekocine naj bodo
mlaéne od 20 do 25°C (razen za hitri program za pripravo
kruha, ko naj bodo tekocine toplejSe, med 35°C in 40°C).

Véasih je priporocljivo preveriti konsistentnost testa
med drugim gnetenjem: oblikovati se mora enakomerna
kepa testa, ki se ne prijemlje sten posode.

- Ce se ni vsa moka vgnetla v testo, dodajte $e malo vode

posode, boste morda morali dodati Se malo moke.
Taksni popravki se naj izvajajo zelo previdno in postopoma
(le ena jedilna Zlica na enkrat), preden dodate naslednjo
Zlico pa se vedno prepricajte ali je le-ta resni¢no potrebna.

Pogosto velja preprianje, da bo testo bolje vzhajalo,
¢e bomo dodali. Prevelika koli¢ina kvasa povzro€i neus-
trezno konsistenco testa zaradi ¢esar bo resni¢no bolje
vzhajalo, vendar bo kasneje, med peko, upadlo. Ustrezno
konsistenco testa lahko ugotovite tudi tako, da pred peko
s prstom narahlo pritisnete na testo: testo se naj pritisku
rahlo upira, prstni odtis pa naj postopoma izginja.
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Cas priprave

PROG. | ZAPECENOST |  MASA | CELOTEN | DODATNO | OGREVANGE PROG. | ZAPECENOST |  WASA | CELOTEN | DODATNO | OGREVANE
U] CAS (min) 1] CAS (min)
PRIPRAVE PRIPRAVE
750 313 | 251 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 318 | 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 325 | 308 60 1200 | 335 - 60
750 313 | 251 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 325 | 303 60 1200 | 335 - 60
750 313 | 251 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 318 | 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 325 | 308 60 1200 | 335 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 | 255 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 322 | 300 60
1200 | 217 1:55 60 1200 | 327 | 305 60
750 2:07 1:45 60 750 317 | 255 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 322 | 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 | 305 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 322 | 3:00 60
1200 | 217 1:55 60 1200 | 327 | 305 60
750 343 | 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 6
1 1000 | 345 | 2:58 60 '
1200 | 348 | 3:01 60 8
- 750 1:22 1:22 22
750 343 | 256 60
3 2 1000 | 345 | 258 | 60 9 ) 20 | 20 | 20 | e
1200 3:48 3:01 60 '
750 343 | 2:56 60 10* ) 130 ) )
3 1000 | 345 | 2:58 60 '
1200 | 348 | 3:01 60 11
- 507 | 450 -
750 226 | 2:04 60
1 1000 | 2:28 | 2:06 60 12 105 2
1200 | 2:30 | 2:08 60 |
750 226 | 2:04 60 13 ) ot0-130| - 60
4 2 1000 | 2:28 | 2:06 60

1200 2:30 2:08 60 * Cas gnetenja traja 30 min

750 2:26 2:04 60 Opomba:
3 1000 2:98 2:06 60 skupni ¢as priprave pri programih 1, 2, 3,4, 5,6, 7, 8,9, 12
- : in 13 ne vkljucuje ¢asa ogrevanja.

1200 2:30 2:08 60




Tezave pri peki kruha

Nedosahujete o¢akavané vysledky? Tato tabulka vam pomoze.

Kruh je Kruh je Kruh Skorja Strani kruha Povrsina
prevec upadel po tem, ni dovolj ni dovolj S0 zapecene, kruha in
vzhajan ko je vzhajan zapeCena notranjost pa ni stranice
preve¢ vzhajal dovolj pecena | so mokaste

Med pecenjem je bil Y

pritisnjen gumb @

Premalo moke @

Preve¢ moke [ ) [ )

Premalo kvasa [ )

Preved kvasa [ ) o

Premalo vode [ ) [ )

Prevet vode [ ) [ )

Premalo sladkorja [ )

Slaba kvaliteta moke [ ) [ )

Napaéno razmerje ®

sestavin (prevec)

Prevroda voda [ )

Prehladna voda [ )

Napacen program [ ) ()

ResSevanje tehni¢nih tezav

TEZAVE

RESITVE

Metlica za gnetenje je ostala pritriena
v posodo za kruh.

¢ Preden jo odstranite, v posodo nalijte vodo in po&akajte, da se odmogi.

Metlice za gnetenje so ostale v pe¢enem
kruhu.

* Rahlo naoljite metlice za gnetenje preden v posodo dodate potrebne sestavine.

Po pritisku na gumb @ se ne zgodi ni¢

* Aparat je prevroC. Pokazalo se bo naslednje besedilo: EO1 in sliSali boste 5 piskov.
Med dvema postopkoma pecenja pocakaite vsaj eno uro. Ce se je pojavilo dru-

* Nastavljen je zapoznel vklop aparata.
¢ Program vkljucuje predhodno ogrevanje.

Po pritisku na gumb @ je motor vklopljen,
aparat pa ne gnete

¢ Posoda za kruh ni pravilno vstavljena.
* Metlica za gnetenje ni pravilno ali sploh ni names¢ena.

Po zapoznelem vklopu kruh ni dovolj vzhajan
ali pa se ni zgodilo ni¢.

* Po nastavitvi programa ste pozabili pritisniti na gumb @.
e Kvas je pridel v stik s soljo in/ali vodo.

¢ Manjka metlica za gnetenje.

Vonj po zazganem.

* Nekatere sestavine so padle iz posode za kruh: pocakajte da se aparat ohladi,
nato pa notranjost aparata o€istite z viazno krpo in brez Cistilnih sredstev.

* Med gnetenjem testa je le-to preslo robove posode: uporabili ste prevelike
koli€ine sestavin, verjetno tekoCin. Upostevajte v receptih navedene kolicine.
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Opis

Poklopac s prozorcicem A

’ Kontrolna plo¢a B

Posuda C

E Posuda
s gradacijom

f1 Mjerica supene
kasike
F Dvostruki dozer

f2 Mijerica gajne
kaéike 7509 1000g 12009

Lopatica za mijeSanje D

G Kukica za podizanje
lopatica za mijeSanje

b1 Ekran

b4 Tipke za podesavanje Odabir programa 6

odgodenog starta i za
podeSavanje vremena
za program 13

Odabir teZine hljeba b3

b7 indikacijska lampica Tipka za odabir stepena pecenja b5

b2 Tipka ukljuci/iskljuci




Sigurnosne preporuke

* PaZljivo procitajte upute prije prve upotrebe aparata:
proizvoda¢ ne prihvata odgovornost za upotrebu
koja nije u skladu s uputama za upotrebu.

¢ Radi Vase sigurnosti, ovaj aparat je u skladu sa
sigurnosnim tehni¢kim pravilima i standardima (
niski napon, elektromagnetna kompatibilnost, mate-
rijali koji su u dodiru s hranom, okolina...).

¢ Ovaj aparat nije namijenjen za upotrebu preko eks-
ternog mjeraca ili daljinskog upravljaca.

¢ Ovaj aparat nije namijenjen za upotrebu od strane
osoba (uklju¢ujuéi djecu) sa smanjenim fizickim, psi-
hi¢kim i mentalnim sposobnostima, osobama bez
iskustva ili znanja, osim ako se to ne radi pod nad-
zorom osobe odgovorne za njihovu sigurnost. Djecu
treba nadzirati kako se ni u kom slu¢aju ne bi igrala
s aparatom.

o Aparat koristite na stabilnoj radnoj povrsini, daleko
od vode i nikako ga nemojte stavljati u ugradbene
police.

® Provjerite da li napon aparata odgovara naponu
VaSe mreze. U slucaju pogrednog priklju¢ivanja,
garancija se ponistava.

e Aparat obavezno priklju¢ite na uzemljenu utiénicu,
kako biste izbjegli rizik od strujnog udara. ZbogVase
sigurnosti je neophodno da uzemljenje odgovara
vazecéim propisima u Vasoj zemlji.

e Aparat je dizajniran isklju¢ivo za kuénu upotrebu.
Nemojte ga koristiti napolju.

¢ Svaka komercijalna upotreba, nepropisna upotreba
ili upotreba koja nije u skladu s uputama za upo-
trebu, oslobada proizvodaca svake odgovornosti i
garancija se ponistava.

o |skljucite aparat nakon svakog koriStenja i prije
Ciscenja.
¢ Ne koristite aparat ako:
- je kabal osteéen
- je aparat ispao na pod i pokazuje znakove
ostecenja ili ne funkcionira ispravno.

o U takvom slucaju obratite se ovlastenom servisu

¢ Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili utika¢ oste-
¢en. Kako biste izbjegli opasnost, te dijelove treba
obavezno zamijeniti u ovlastenom servisu ili od
strane osobe sli¢nih kvalifikacija.

¢ Svaki zahvat na aparatu , osim uobi¢ajenog ¢is¢enja
i odrzavanja, mora obavljati ovlasteni servis.

¢ Nikada ne uranjajte aparat, kabal ili utiCnicu u vodu
ili sliénu te€nost.

¢ Ne ostavljajte kabal da visi na dohvatu djeci.

¢ Sprijecite da se kabal nalazi blizini ili u dodiru s vru-
¢im dijelovima aparata, izvorom toplote ili s ostrim
rubovima.

Pomozimo u zastiti okolisa!

¢ Ne doticite kontrolni prozoréi¢ tokom i nepos-
redno nakon ciklusa pec¢enja. Prozoréi¢ dostize
visoku temperaturu.

* Ne iskljuCujte aparat povlaceéi kabal iz uti¢nice.

¢ Produzni kabal koristite samo ako je u dobrom
stanju i ako posjeduje uzemljenje i ako je ispravne
voltaze.

¢ Aparat ne postavljajte na druge aparate.
* Ne koristite aparat kao izvor toplote.

¢ Ne stavljajte papir, plastiku ili karton u aparat i ne
pokrivajte ga.

¢ Ako se bilo koji dio aparata zapali, ne koristite vodu
da biste ugasili pozar. Iskljucite aparat i ugusite pla-
men vlaznom krpom.

® Zbog vlastite sigurnosti, upotrebljavajte samo pribor
i rezervne dijelove koji odgovaraju Vasem aparatu.

¢ Svi aparati podvrgavaju se strogoj kontroli kvalitete.
Prakti¢ne kontrole se vrSe na slu¢ajno odabranim
aparatima, pa u odredenim sluéajevima mozete
uociti tragove upotrebe.

e Na kraju programa koristite uvijek kuhinjske
rukavice, kako ne biste dodirnuli zdjelicu ili vruée
dijelove aparata. Tokom upotrebe, aparat se jako
zagrije.

¢ Nikada ne pokrivajte proreze za ventilaciju.

* Pazite, jer para izlazi kada se poklopac otvori na
kraju ili u toku programa.

¢ Ako Kkoristite program 12 (dzem, kompot) pazite
na udare pare i na vruée mlazove prilikom otva-
ranja poklopca.

¢ Upozorenje: ako tijesto prekipi preko posude i dode
u kontakt sa grijacim elementom aparata, moze do¢i
do poZzara, pa zato:
- strogo se pridrzavajte uputa o koli€ini sastojaka
- ne prekoracujte koli¢inu tijesta vise od 1000 g u
okrugloj posudi i vis§e od 1200 g u pravougaonoj
posudi
- ne premasujte ukupnu koli¢inu brasna 530 g. i
kvasca 9 g. za okruglu posudu i ne premasujte
ukupnu koli¢inu bradna 650 g. i kvasca 11 g. za pra-
vougaonu posudul...

Snaga zvuka koju proizvodi ovaj aparat je 63 DBA.

U slu¢aju problema ili pitanja o aparatu, molimo, pos-
jetite nasu web stranicu: www.tefal.ba

® Va$ aparat posjeduje mnogo materijala koji se mogu reciklirati i ponovo upotrijebiti.

mmm D Odnesite ga na zato predvideno mjesto!
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Uvod

Hljeb igra vaznu ulogu Bilo da ste pocetnik ili ekspert, sve Sto trebate uraditi jeste staviti sastojke
u nasoj ishrani. u posudu i peka¢ hljeba €ini ostalo. MozZete lako pripremiti hljeb, tijesto za
Ko nije sanjao kifle, tijesto za pizzu, brioSe, tjesteninu i kolace, bez napora. Ipak, imajte na
o spravljanju svjeze umu da prije spravljanja hlieba, odredene upute su neophodne. Odvojite
pecenog hljeba vrijeme da naucite rukovati aparatom i ne budite razo€arani ako prvi put ne
kod kuée? postignete savrSen rezultat. Medutim, ako ste nestrpljivi da napravite Vas
Sada to mozete prvi hljeb, jedan od nasih recepata ¢e Vam pomoc¢i pri prvim koracima. Pri-
pomocu pekaca mijeticete da je textura hljeba kojeg napravite viSe kompaktnija od teksture
za hljeb. hljeba iz pekare. Takoder, zapamtite da svako pecivo ima rupicu sa donje

strane gdje su pozicionirane lopatice za mijeSanje.

Savjeti za spravljanje dobrog hljeba

1.Proditajte upute pazljivo i koristite recepte: spravljanje hljeba
pomocu pekaca nije isto kao spravljanje ru¢no!

2.Svi potrebni sastojci moraju biti sobne temperature (osim ako nije
propisano drugacije) i precizno izvagani. Teénost mjerite pomocu
posude sa gradacijom. Koristite dvostruki dozer za mijere
supene kasike s jedne strane i ¢ajne kasicice s druge. Ove mje-
rice daju taéne rezultate i bez grudvica. Nepravilno mjerenje daje
loSe rezultate.

3.Za uspjes$no pripremanje hljeba, koristenje sastojaka koji dugo stoje
je kritino. Koristite sastojke prije isteka roka trajanja i Cuvajte ih na
tamnom i hladnom mijestu.

4.Vazno je da koli¢inu brasna izmjerite precizno. Najbolje bi bilo da
koristite kuhinjsku vagu. Koristite pekarski kvasac. Ukoliko nije dru-
gacije propisano, ne koristite prasak za pecivo. Jednom kada je
paket kvasca otvoren, treba ga iskoristiti u roku od 48 sati.

5.Da biste izbjegli ometanje procesa dizanja tijesta, preporuujemo
Vam da sastojke stavite u peka¢ hljeba na pocetku i ne otvarate
poklopac tokom upotrebe (osim ako nije drugacije propisano). Sas-
tojke dodajite redom i pridrzavajte se propisane koli¢ine u recep-
tima. Najprije te¢nost, zatim ostalo. Kvasac ne smije doéi u
dodir sa te¢noscu, Secerom ili soli.

Generalni redoslijed
kojeg se treba pridrzavati:

Teénosti
(puter, ulje, jaja, voda, mlijeko)

So

Secer

Brasno, prva polovina
Milijeko u prahu

Ostalo
Brasno, druga polovina

Kvasac

Mozete praviti razli¢ite oblike hljeba uz pomoé posuda.
Okrugla posuda: ne premasujte vise

od 1000 g tijesta.

Pravougaona posuda: ne premasujte vise

od 1200 g tijesta.
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Prije prve upotrebe
aparata

¢ Uklonite sve naljepnice i dodatke izvan
i unutar aparata - A.

¢ Sve dijelove aparata, kao i sam aparat
ocistite uz pomo¢ vlazne krpe.

Upotreba aparata

¢ Postavite poklopac - B.
¢ Potpuno odmotajte kabal.

¢ Pri prvoj upotrebi aparata, mozete osjetiti
slabi miris.

Ciséenje i odrzavanje
e Iskljucite aparat.
Sve dijelove aparata, kao i sam aparat, oCistite

vlaznom krpom, iznutra i spolja.
Posusite temeljito - C.

e Operite posudu i lopaticu za mijeSanje
u vruéoj, sapunjivoj vodi.
Ako se lopatica zaglavi u posudi,
namocite je 5-10 min.

¢ Ako je neophodno, odvojite poklopac
i operite ga - D.

¢ Nijedan dio aparata nemojte prati u
masini za sude.

¢ Ne koristite proizvode za CiS¢enje koji
sadrze alkohol.

o Koristite mekanu, vlaznu krpu.

¢ Nikada ne uranjajte tijelo aparata ili poklopac
u vodu ili neku drugu teénost.
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Brzi start

Izvadite posudu za hlieb pomoc¢u drske,
povlaceci je prema gore. Zatim, postavite

Sastojke stavite u posudu taéno propisanim
redom. Pobrinite se da su precizno izvagani.

Pritisnite obje strane prema dole, jednu pa drugu,
tako da se posuda pravilno uklopi.

Pritisnite @ tipku. Tajmer ¢e da blinka,
indikacijska lampica ¢e se upaliti.

Zatvorite poklopac. Pekac¢ ukljucite u uti¢nicu i
upalite ga. Poslije zvu€nog signala na ekranu ¢e
se pojaviti standardno podesene postavke iz
programa 1. (1000 g - srednje tamnjenje).

Na kraju ciklusa pec€enja iskljucite pekac. Podignite
posudu za hlieb povlacedi ru€icu prema gore.
Uvijek koristite zastitne rukavice jer je drska vrela,
kao i unutradnjost poklopca. Izvadite hljeb.
Ostavite ga na metalnu reSetku najmanje 1h

da se hladi.

Da biste se $to bolje upoznali s Vasim aparatom, preporu¢ujemo Vam da probate

recept za OSNOVNI HLJEB za prvi put.

OSNOVNI BIJELI HLJEB - Program 1

SASTOJCI (sup. ka$ = supena kasSika; Caj. ka$ = ¢ajna kasSika)

TAMNJENJE = SREDNJE
TEZINA = 1000 g (okrugla posuda)
VRIJEME = 3 : 18

- ULJE = 1,5 sup.kas.
-VODA = 330 ml

- 80 =1,5 ¢aj. kas

- SECER = 1 sup. ka$

- MLIJEKO U PRAHU = 2 sup. kas.
- BRASNO =605 g
- SUHI KVASAC = 1,5 &aj.kas.




Programi

7509 10009 12009

menu

1do 13:

2 >

3 > integralni hljeb
4

A 5 > francuski hlieb

slatki hlieb

Program za osnovni bijeli hljeb se koristi za pri-
premu raznih vrsta hljeba od bijelog brasna.

H Ovaj program je jednak programu za osnovni bijeli
hljeb, samo brza verzija.

Kl Program za integralni hljeb odaberite ako koristite
neprosijano brasno.

B Ovaj program je jednak programu za integralni
hljeb, samo brza verzija.

A Program za francuski hlieb odgovara tradicional-
nom francuskom receptu za hrskavi bijeli hljeb.

A Program za slatki hlieb odgovara receptima koji
sadrze viSe SeCera i masnoce. Ako koristite
gotova tijesta za brioSe ili mlije¢ne kiflice, ne
premasujte koli¢inu od 1000 g tijesta za pravou-
gaonu posudu i 750 g za okruglu posudu. Prepo-
ruc¢ujemo SLABO tamnjenje za prvi put.

[l Program za super brzi hljeb sluzi za spravljanje
super brzog hljeba.

B Moze se koristiti za pravljenje torti i kolada sa
praskom za pecivo.

Bl Program za hlieb bez glutena koristi se za pri-
premu ve¢ gotovih mjeSavina bez glutena. Pogo-
dan je za osobe koje boluju od celijaklije, osjetljive
na prisustvo glutena u Zitaricama (pSenica, raz,
jeGam, zob..) Pogledajte upute na pakiranju.
Posuda mora biti temeljito oCiS¢ena, kako bi se
izbjegao rizik od kontaminacije sa drugim
braSnom. U sluéaju dijete na bazi proizvoda bez
glutena, pobrinite se da je kvasac koji koristite

Odabir programa

Odabir programa zahtjeva par koraka koji ¢e se nastavljati jedan za drugim.

MENU Tipka omoguéava odabir odredenog broja razli¢itih programa. Vri-
jeme koje odgovara odabranom programu bi¢e prikazano na ekranu. Svaki
put kada pritisnete tipku, broj na ekranu prelazi na drugi program, od

1 > osnovni bijeli hljeb
brzi osnovni bijeli hljeb

> brzi integralni hljeb

Standardne postavke su prikazane na ekranu za svaki program.
Potrebno je ruéno odabrati zeljene postavke.

7 > super-brzi hlieb

8 > kola¢

9 > hljeb bez glutena
10 > tijesto i tjestenina
11 > tradicionalno tijesto
12 > dzem i kompoti

13 > kuhanje

takoder bez glutena. Sastav brasna bez glutena
ne rezultira idealnim tijestom. Tijesto se lijepi na
zidove posude i mora se strugati plastiénom Spa-
tulom tokom mijesanja. Hljeb bez glutena ¢e biti
gusce koezistencije i blijedi, za razliku od obi¢nog
hljeba.

I Ovaj program ne pece. To je program za mijeSanje
i pripremu tijesta, npr. tijesta za pizzu, te za
mijesanje tijesta za tjesteninu, npr. u ovom
slu€aju, program zaustavite rué¢no na kraju pro-
cesa mijeSanja, pritiskom na start/stop tipku
(pogledajte tabelu).

[l Ovaj program ne pec&e. Namijenjen je za mijeSanje
i pripremu tijesta za duze od 4 h. Proizvodi tijesto
sa viSe razvijenom aromom i preporu¢ujemo vam
da ga pecete u pecnici.

EH Program za slatko automatski kuha slatko i kom-
pote u posudi.

&l Program kuhanja se koristi samo za kuhanje od 10
min -1 h i 30 min, u koracima od po 10 min.
Moze se odabrati sam ili koristiti:

a) uz program za tijesto,

b) za zagrijavanje hladnog hljeba ili da ga u€inite
hrskavijim,

) za nastavak procesa pecenja hljeba usljed nes-
tanka struje u sredini ciklusa pecenja.

Pekac za hljeb ne bi trebalo ostaviti da radi bez
nadzora pri koristenju programa 13.

Kada ste postigli Zeljenu boju hljeba, ruéno
zaustavite program pritiskom na tipku @
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Odabir tezine hljeba

Tezina hljeba je podeSena na standardnih 1000 g. Ova tezina je postavljena u informacijsku svrhu. Pogledajte
recepte za viSe detalja. Programi 8, 10, 11, 12 i 13 nemaju postavku teZine. Pritisnite tipku kako biste
odabrali Zeljenu tezinu. Moguca su tri odabira tezine : 750 g, 1000 g i 1200 g. Nikada ne koristite tezinu
od 1200 g u okrugloj posudi. Indikacijska lampica pored odabrane postavke se pali. Ukupno vrijeme ovisi
o odabranoj tezini.

Odabir boje kore hljeba (tamnjenje)

Na pocetku, boja peciva je podeSena na MEDIUM (srednje). Ova postavka ne moze se primjenjivati na pro-
gramima: 8, 10, 11, 12 i 13. Moguca su tri odabira: LIGHT/MEDIUM/DARK - svijetlo/srednje/tamno. Ako Zelite
da promijenite postavke, pritisnite h" ] tipku dok lampica ne prikazZe Zeljenu poziciju.

Start/stop

Pritisnite @ tipku da biste ukljucili aparat. Indikacijska lampica ¢e se upaliti. Odbrojavanje zapocinje. MoZete
zaustaviti ili prekinuti program pritiskom na @ tipku 3 sekunde. Indikacijska lampica ¢e se ugasiti.

Program odgodenog starta

Aparat mozete programirati da po¢ne sa radom i do 13 sati nakon $to je preparacija gotova i to u vri-
jeme u koje Zelite.

Ovaj korak dolazi nakon odabira programa, nivoa tamnjenja i tezine. Vrijeme je prikazano na ekranu. Izracu-
najte vremensku razliku izmedu momenta kada zapocinjete program i vremena kada Zelite da preparacija
bude gotova. Aparat automatski ukljucuje trajanje programiranog ciklusa. Koristeéi i = tipke, odaberite
vrijeme (K za viSe i @ za manje). Kratki pritisci mijenjaju vremenske intervale od 10 min + kratki zvuéni signal.
Ako drzite pritisnutu tipku, vremenski intervali od 10 min. ¢e se ponavljati.

Na primijer, 8:00 sati je uvecer, aVi Zelite da hljeb bude gotov u 7:00 ujutro slijedece jutro. Programirajte 11:00
pomocu [E i [ tipki. Pritisnite @) tipku.

Oglasice se zvuéni signal. Lampica pored pokazivaca ¢e se upaliti i kolona za vrijeme " ¢ " ée blinkati. Odbro-
javanje zapocinje. ON lampica ¢e se upaliti.

Ako pogrijesite ili Zelite da promijenite postavke, drzite pritisnutu @ tipku dok ne Cujete zvuéni signal.
Vrijeme ¢e biti prikazano na ekranu. Operaciju zapoé&nite ponovo.

Kada koristite program odgodenog starta, nemojte koristiti recepte koji sadrze slijedece sastojke: svjeze
mlijeko, jaja, jogurt, sir ili svieze voce, jer se mogu pokvariti preko noci.

Da biste okrenuli Vas hljeb

Moze se desiti da se lopatice za mijeSanje zaglave u hljebu na kraju procesa.
U tom slucaju, koristite kuku:
- kada je hljeb okrenut, spustite ga jednom rukom dok je jo$ vru¢,
koristeéi zastitnu rukavicu.
- drugom rukom umetnite kuku u otvor lopatice za mijeSanje (A)

- i povucite lagano, kako biste izvukli lopaticu za mijesanje (B) . A B

X . K e Da biste sac¢uvali neprijanjajuce
- ponovite postupak i sa drugom lopaticom za mijeSanje osobine posuda, ne koristite metalni pribor
- okrenite hljeb i ostavite ga na metalnu reSetku da se ohladi. da biste okrenuli hljeb.

Prakti¢ni savjeti
U sluéaju nestanka elektri¢ne energije: u slu¢aju Ako namjeravate koristiti drugi program za
da tokom ciklusa dode do nestanka elektricne ener- peéenje drugog hljeba, otvorite poklopac i sace-
gije, aparat ima sedmominutnu zastitu tokom koje kajte 1 sat prije nego pristupite pe€enju drugog
su postavke sacuvane. Ciklus zapocinje ponovo hljeba.

tatno tamo gdje je prestao. Nakon 7 minuta, pos-

tavke se gube.




Ciklusi
@ >E >E >E > >R

Zagrijavanje MijeSanje Odmaranje Rast Pecenje Odrzavanje toplote
Koristise za ~ Za formiranje Omogucava Vrijeme za Pretvaranje Hljeb nakon pecenja
programe strukture tijesta  tijestu da odstoji  koje kvasac tijesta u hligb  odrzava toplim.
3i4,dabi i omogucavanje kako bi se omogucava hljebu i postizanje Preporucljivo je da se
tijesto tijestu da bolie  pobolj$ao kvalitet ~ da raste i razvija Zlatne, hljeb nakon pecenja
bolje raslo. raste. mijeSanja. njegovu aromu. hrskave kore.  okrene propisno.

Zagrijavanje: Koristi se samo za programe 3 i 4. Lopatice za mije$anje nisu u upotrebi tokom ovog
ciklusa. Ovaj korak ubrzava proces kvasca i rast tijesta, ¢ak i od brasna koje ne raste dobro.

Mijesanje: Tijesto je u prvom ili drugom ciklusu mije$anja ili u periodu miksanja izmedu ciklusa podi-
zanja tijesta. Tokom ovog ciklusa i za vrijeme programa 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9, 11 mozete dodati sastojke: suho
voce ili lieSnjake, masline, komadi¢e mesa i sl. Zvucni signal se oglasi kada mozete da prekinete proces.
Pogledajte tabelu koja objasnjava vrijeme pripreme i “extra” kolumnu. Ova kolumna objasnjava vrijeme koje
Ce biti prikazano na ekranuVaSeg aparata kada se zvucni signal oglasi. Za detaljnije informacije o tome koliko
je potrebno prije nego Sto se signal oglasi, oduzmite vrijeme “extra” kolumne od totalnog vremena pecenja.
Primjer: “extra” = 2:51 i “totalno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 minute.

Rast: Tijesto je u prvom, drugom ili tre¢em ciklusu podizanja.
i Pecenje: Hljeb je na kraju ciklusa pec€enja. Indikacijska lampica ¢e se upaliti ispred rijeci ,end” i
oznacice kraj ciklusa.
Odrzavanje toplote: Za programe 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12, 13 mozZete ostaviti vasu preparaciju u apa-
ratu. Ciklus odrzavanja toplote od jednog sata automatski prati peCenje. Ekran ostaje na 0:00 jedan sat
odrzavanja toplote. Indikacijska lampica svijetli. Na kraju ciklusa, aparat se zaustavlja nakon nekoliko zvu¢-
nih signala.

UtroSak energije

Upotreba energije za hljeb od 1000 grama (program 1) je oko 0,35 Kw. Prilagodite se lokalnim tro$kovima
elektri¢ne energije u Vasoj zemlji, da biste izracunali Va$ utro$ak energije.

Sastojci

Masnoca i ulja: masnoéa hljeb &ini meksim i ukusnijim. Takoder, hljeb duze traje i lakSe ga je oCuvati. PreviSe
masnoce usporava podizanje tijesta. Ako koristite puter, izrezite ga na tanke listice kako bi se pravilno ras-
poredio po smijesi ili kako bi je omekSao. 15g putera mozete zamijeniti jednom supenom kasikom ulja. Ne
dodajite vru¢ puter. Obezbijedite da masnoca ne dolazi u kontakt sa kvascem, jer tako sprie¢ava djelovanje
kvasca. Nemojte koristiti proizvode sa malo % masti, kao ni zamjenske proizvode za puter.

Jaja: jaja tijesto ¢ine bogatim, pobolj$avaju boju hljeba i omoguéavaju da unutradnjost hljeba bude mekana.
Ako koristite jaja, reducirajte koli¢inu te€nosti. Razlupajte jaje i dodajte te€nost vodeci rauna o propisanoj
koli€ini u receptu. U receptima, jaje ime tezinu 50 g. Ako koristite vece jaja, dodajte malo viSe brasna, a ako
su manja, manje brasna.

Miijeko: u receptima se spominje svjeze ili mlijeko u prahu. Ako koristite mlijeko u prahu, dodajte onoliko
vode koliko je propisano. Tako se zadrzava aroma i €uvaju kvalitete hljeba. Kada koristite svjeze milijeko,
mozete zamijeniti malu koli¢inu mlijeka vodom, ali ukupna koli¢ina treba da bude kao $to je propisano u
receptu. Poluobrano ili obrano mlijeko je najbolje izbjegavati radi strukture hljeba. Mlijeko posjeduje efekat
emulgacije, koji osim rahlosti i mekoce hljeba, unutrasnjost hljeba ¢ini mnogo ukusnijom.

Voda: Voda aktivira kvasac. Vrsi hidrataciju Skroba u brasnu i pomaze mekocu i formu tijesta. Voda se moze
totalno ili parcijalno zamijeniti mlijekom ili drugom te€noséu. Koristite tekuéine sobne temperature.

Brasno: teZina brasna uveliko zavisi od tipa brasna koje koristite. Ovisno o kvaliteti brasna, rezultati pecenja
mogu varirati. Brasno €uvajte u hermeticki zatvorenoj posudi, jer ono mijenja okus pri dodiru sa vazduhom,
apsorbuje vlagu ili je gubi. Koristite “o8tro brasno”, “brasno za hljeb” ili “pekarsko brasno” radije nego
uobicajeno. Ne premasujte 1000 g tijesta za pravougaonu posudu ili 750 g za ovalnu posudu kada koristite
specijalno brasno za hljeb, brios$e ili kolace. Dodavanje zobi, mekinja, pSeni¢nih klica, razi ili Zita u tijesto
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Ge rezultirati manjim, tezim hljebom. Prosijavanje brasna takoder uti¢e na rezultate: Sto je brasno vise nepro-
sijano (npr. Sto viSe Zita sadrzi), tijesto ¢e se sporije dizati. Takoder, u marketu mozete naci gotov hljeb koji
je samo potrebno ispeci. Pratite upute proizvodaca pri koriStenju gotovih proizvoda. Uobi¢ajeno, odabir pro-
grama zavisi od preparacije koju koristite. Na primjer: hljeb od neprosijanog brasna - program 3.

Secer: Koristite bijeli, smedi $ecer ili med. Nemojte koristiti nerafinirani ecer ili $e¢er u kocki. Secer djeluje
na kvasac, daje hljebu dobar ukus i pobolj§ava tamnjenje kore. Umijetni zasladivaci ne mogu zamijeniti Secer,
jer kvasac nece reagirati.

So: so daje okus hrani i regulira aktivnost kvasca. Ne smije do¢i u kontakt sa kvascem. Zahvaljujuci soli,
tijesto je Cvrsto, kompaktno i podize se vrlo brzo. Takoder, poboljSava i strukturu tijesta. Koristite kuhinjsku
so. Nemojte koristiti krupnu so ili zamjenske proizvode.

Kvasac: pekarski kvasac dostupan je u nekoliko formi: svjezi u kockicama, suhi i aktivni, te instant. NOVO :
kvasac je dostupan kao te¢nost u malim kesicama i Guva se u frizideru. MoZe se sipati direktno u brasno.
Svjezi kvasac mozete naéi u supermarketima (pekara), i mozete ga kupiti u lokalnoj pekari. Bez obzira na
formu, kvasac se stavlja direktno u posudu zajedno sa ostalim sastojcima. SvjeZi kvasac zdrobite prstima,
kako bi se lak§e rastopio. Samo aktivni suhi kvasac (u malim granulama) mora se pomijesati sa malo vode
prije upotrebe. Temperatura treba da bude priblizno 37°C, jer u protivnom, tijesto nece rasti dobro.
Pridrzavajte se propisane koli¢ine kvasca prema njegovoj formi:

Ekvivalenti u koli¢ini/teZini/zapremini izmedu suhog, svjeZeg i teCnog kvasca:

Suhi kvasac (€ajkas) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
SvjeZi kvasac (ugramima)9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tecni kvasac (u ml) 183 20 27 33 38 47 54 60 67

Pekarski kvasac: treba da se koristi samo za kolace i nije preporucljiv za pripremu hljeba. Brasno koje samo
raste, otklanja potrebu za kvascem.

Aditivi (masline, komadi¢i mesa, itd.): vasem hljebu moZete dati posebnu notu dodajuéi sastojke po Zelji,

pri tom vodeéi racuna da:

- dodajete ¢vrsta zrna (sjeme lana ili susam) na poc¢etku procesa mijeSanja kako biste olaksali upotrebu apa-
rata (odgodeni start),

- temeljito ocijedite vlazne sastojke (masline, npr.),

- pobrasnite masnocu prije ubacivanja radi lak§eg mijeSanja,

- ne dodajite veliku koli¢inu sastojaka, narocito sira, svieZzeg voca i povréa, kako ne biste uticali na rast
tijesta.

- dobro isjeckate ljieSnjake kako bi mogli prodrijeti u tijesto i ne promijeniti mu obim.

Prakti¢ni savjeti

Priprema hljeba je vrlo osjetljiva na uslove vliage
i temperature. U slu¢aju visoke temperature, koris-
tite hladnije te¢nosti. U suprotnom, ako je hladno,
zagrijte tecnosti ( nikad preko 35°C). Te€nost mora
biti mlaka, oko 20 to 25°C (osim za super brzi hljeb,
Ciji sastojci trebaju biti 35 to 45°C max.).

Ponekad je potrebno da provjerite stanje tijesta

nakon drugog mijeSanja: trebala bi se formirati

loptasta masa koja se lako vadi iz posude.

- ako svo brasno nije umije$ano u tijesto, dodajte
malo viSe vode,

- ako je tijesto previSe vlazno i lijepi se za zidove
posude, dodajte malo brasna.

- Ove ispravke radite postepeno (ne vise od 1
supene kasike odjedanput ) i sacekajte da vidite
da li je doslo do pobolj$anja prije nego Sto nasta-
vite.

Opcéa pogreska je misao da ako dodate vise
kvasca, tijesto ¢e bolje rasti. Previse kvasca
mijenja strukturu tijesta koje ée jako narasti, a zatim
splasnuti tokom pecenja. Strukturu tijesta prije
pecenja mozete provijeriti prstima: dotaknite tijesto i
ako je dobre strukture, otisci prstiju ¢e nestajati
polako.




Vrijeme pecenja

PROGRAM | TAMMJENE | TEINA | UKUPNO | EXTRA | ODRZAVANGE PROGRAM | TAMMJENE | TEINA | UKUPNO | EXTRA | ODREAVANGE
VREME TOPLOTE VRJENE TOPLOTE
PECENJA M) PECENJA (M)
) i
750 313 | 251 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 318 | 256 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 325 | 3:.03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 | 251 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 325 | 303 60 1200 | 335 - 60
750 313 | 251 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 318 | 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 325 | 3:03 60 1200 | 335 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 | 255 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 322 | 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 | 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 | 255 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 322 | 3:00 60
1200 | 27 1:55 60 1200 | 327 | 305 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 322 | 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 | 305 60
750 343 | 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 60
1 1000 | 345 | 2:58 60
1200 | 348 | 301 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 343 | 256 60
3 2 1000 | 345 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 | 348 | 3:01 60
750 343 | 2:56 60 10* . 1:30 - -
3 1000 | 345 | 2:58 60
1200 | 348 | 301 60
11 - 5:07 4:50 -
750 226 | 2:04 60
1 1000 | 2:28 | 2:06 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 | 2:08 60
750 226 | 204 60 13 i o10-130] - 60
4 2 1000 | 2:28 | 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 *Vrijeme mijesanja = 30 min.
750 2:26 2:04 60 Ukupno vrijeme ne ukljuéuje vrileme odrzavanja
3 1000 2:08 2:06 60 toplote za programe 1, 2, 3,4, 5,6, 7, 8,9, 12i 13.
1200 | 2:30 | 2:08 60
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Vodi€ za otkrivanje greSaka

Niste dobili o¢ekivane rezultate? Ova tabela ¢e vam pomogi.

Hljeb raste Hljeb je Hlieb Kora nije Stranice hlieba | Povrina i
previse splasnuo nakon ne raste dovoljno su tamne, strane hljeba

§to je jako dovoljno zZlatne boje ali hlieb nijle | su bradnaste
narastao dobro pecen

@ tipka je pritisnuta Y

tokom pecenja

Nedovoljno brasna [ )

Previse brasna [ ] o

Nedovolino kvasca [ )

Previge kvasca [ ) [ )

Nedovoljno vode [ ) [ )

Previse vode [ ) o

Nedovoljno Seéera [ )

Loga kvaliteta brasna [ ) [ )

LoSe proporcije °

sastojaka (previse)

Voda previse vrela [ )

Voda previse hladna [ )

Pogresan program [ ) [ )

Tehnic¢ki problemi

PROBLEMI RJESENJA

Lopatica za mijeSanje se zaglavila u posudi

¢ Nakvasite je prije nego Sto je probate ukloniti.

Lopatica za mijeSanje se zaglavila u hljebu

¢ Lopaticu za mijeSanje premazite uliem prije nego dodate sastojke u posudu.

Nakon pritiska na @ tipku, nita se ne desava

* Program ukljucuje zagrijavanje.

* Program odgodenog starta je programiran.

e Aparat je suviSe vru¢. Na ekranu ¢e biti prikazana ,E01“ pogreska pracena sa
5 zvucnih signala. Sacekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa. U slu¢aju da je na ekranu
prikazana druga greska, molimo Vas odnesite aparat u ovlateni servis.

Nakon pritiska na @ tipku, motor radi,
ali mijeSanje ne zapo€inje

¢ Posuda nije pravilno umetnuta u pekac.

¢ Lopatica za mijeSanje nije postavljena ispravno il uopée nije postavijena.

Nakon odgodenog starta, hljeb nije dovoljno
narastao ili se nista ne desava

¢ Lopatica za mijeSanje nedostaje.

e Kvasac je doSao u kontakt sa solju ili vodom.

¢ Zaboravili ste pritisnuti @ tipku nakon programiranja.

Miris zagorenog hljeba se osjeti

¢ Neki sastojci su ispali iz posude: ostavite da se aparat ohladi i ocistite
unutrasnjost vlaznom spuzvom bez ikakvog deterdzenta .
¢ Preparacija je prekipila preko posude: koli€ina sastojaka je prevelika,
posebno tecnosti. Pratite instrukcije date u receptima.




Opis aparata

Poklopac sa prozorc¢i¢em A

’ Kontrolna plo¢a B

Posude C

E Posuda za

merenje sa
podeocima

f1 Merica supene
kasike

F Dvostruka merica

f2 Merica kafene

kaSike
G Kukica za vadenjej

lopatice za me$enje

Lopatica za meSenje D

b1 Displej

b4 Tasteri za podesavanja Taster za odabir programa D6

odloZenog starta i vremena
za program 13

Taster za odabir teZine hleba b3

b7 indikator lampica Taster za odabir nivoa zapegenosti 5

b2 Taster On/0ff
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Bezbednosna uputstva

¢ Pazljivo proditajte uputstva pre prve upotrebe apa-
rata: proizvodaé ne prihvata odgovornost za upo-
trebu koja nije u skladu sa uputstvima za upotrebu.

¢ Radi Vase sigurnosti, aparat je proizveden u skladu
sa sigurnosnim tehni¢kim pravilima i standardima
(niski napon, elektromagnetna kompatibilnost,
materijali koji su u dodiru sa hranom, okolina...)

¢ Aparat nije namenjen za upotrebu preko spoljnjeg
tajmera ili daljinskog upravljaca.

¢ Nije predvideno da aparat koriste deca, hendikepi-
rane osobe, niti osobe bez iskustva ili znanja.
Mogu ga koristiti jedino ukoliko su pod nadzorom
osobe odgovorne za njihovu bezbednost. Decu
treba stalno nadzirati kako se ni u kom slucaju ne
bi igrala aparatom.

¢ Aparat koristite na stabilnoj radnoj povrsini, daleko
od vode. Nikada ga ne stavljajte u ugradene police.

¢ Proverite da li napon aparata odgovara naponu u
Vasem domacinstvu. U sluCaju pogresnog ukljuci-
vanja aparata u struju, garancija se ponistava.

o Aparat obavezno ukljucite u utiénicu sa uzemljen-
jem, da biste izbegli rizik od strujnog udara. Radi
Vase bezbednosti neophodno je da uzemljenje
odgovara vazec¢im propisima u Vasoj zemlji.

¢ Aparat je dizajniran isklju¢ivo za ku¢nu upotrebu.
Nemojte ga koristiti napolju.

* Svaka komercijalna, nepropisna ili upotreba koja
nije u skladu sa uputsvima za upotrebu, oslobada
proizvodaca svake odgovornosti i garancija se
ponistava.

e |skljucite aparat posle svakog kori§¢enja i pre
ciscenja.

* Ne Koristite aparat ako:
- je kabl ostecen
- je aparat pao na pod, ako su vidljiva osteéenja ili
ako ne funkcioni$e ispravno.
U tom slucaju obratite se ovlaS¢enom servisu (spi-
sak servisa nalazi u garantnom listu).

¢ Ne upotrebljavajte aparat ako je kabl ili utika¢ oste-
¢en. Da biste izbegli opasnost, delove treba zame-
niti u ovlaS¢enom servisu i to uvek treba da uradi
struéna osoba.

e Sve intervencije na aparatu, osim uobi¢ajenog
CiSCenja i odrzavanja, mora obavljati ovlasceni ser-
vis.

¢ Nikada ne uranjajte aparat, kabl ili utika¢ u vodu,
niti bilo koju drugu tecnost.

¢ Ne ostavljajte kabl da visi i da je deci na dohvatu
ruke.

¢ Ne dozvolite da je kabl u blizini vru¢ih delova apa-
rata, izvorom toplote ili oStrih ivica.

Zastitimo zivotnu sredinu

¢ Ne dodirujte kontrolni prozor¢i¢ za vreme i
neposredno nakon ciklusa pecenja, jer moze
biti veoma vrué.

¢ Ne vucite kabl da biste iskljucili aparat.

¢ Produzni kabl koristite samo ukoliko je u dobrom
stanju, ako je ima uzemljenje i odgovarajuéi napon.

¢ Ne postavljajte kuénu pekaru na druge aparate.
¢ Ne koristite aparat kao izvor toplote.

e Ne stavljajte papir, plastiku ili karton u kuénu
pekaru i ne pokrivajte je.

® Ako se bilo koji deo aparata zapali, ne Koristite
vodu da biste ugasili pozar. Iskljucite aparat i preko
njega stavite vlaznu krpu.

® Zbog sopstvene sigurnosti, upotrebljavajte samo
pribor i rezervne delove koji odgovaraju Vasem
aparatu.

¢ Svi aparati podlezu strogoj kontroli kvaliteta. Prak-
ti¢ne kontrole se vr$e na slu¢ajno odabranim uzor-
cima aparata, zbog ¢ega moZzete uoditi tragove
upotrebe.

*Po zavrSetku programa uvek koristite
kuhinjske rukavice, zbog dodirivanja posude i
vruéih delova aparata. Tokom upotrebe aparat
se zagreje.

¢ Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.

¢ Paznja: Para izlazi kada se poklopac otvori na kraju
ili u toku programa.

¢ Ako koristite program 12 (dzem, kompot) pazite
na udare pare i na mogucée prskanje sadrzaja u
posudi prilikom otvaranja poklopca.

¢ Upozorenje: ako testo iskipi iz posude i dode u
kontakt sa grejnim elementom aparata, moze do¢i
do pozara, stoga:

- strogo se pridrzavajte uputstva o koli€ini sasto-
jaka

- ne prekoracuijte koli¢inu testa vise od 1000 g u
okrugloj posudi i viSe od 1200 g u pravougaonoj
posudi

- ne prelazite ukupnu koli¢inu brasna 530 g. i
kvasca 9 g. za okruglu posudu i ne prelazite
ukupnu koli¢inu brasna 650 g. i kvasca 11 g. za
pravougaonu posudu...

e Jacina zvuka koju proizvodi aparat je 63 DBA.

U slu¢aju da imate problema sa aparatom, kontak-
tirajte ovlaséeni servis. Za viSe informacija o
samom aparatu, posetite nasu web stranicu:
www.tefal.co.rs

® Va$ aparat sadrzi vredne materijale koji se mogu reciklirati i ponovo upotrebiti.
mmm D Odnesite ga do mesta za recikliranje takvih proizvoda.



Uvod

Hleb ima vaznu ulogu
u nasoj ishrani.
Ko nije sanjao
o pravljanju sveze
pecenog hleba
kod kuée?
Sada to mozete
koristeéi kuénu
pekaru.

zbog lopatica za meSenje koje se tu nalaze.

Saveti za pravljenje dobrog hleba

Bilo da ste pocetnik ili ekspert, sve Sto treba da uradite je da stavite sastojke
u posudu, a kuéna pekara ée odraditi ostalo. MoZete lako pripremiti hleb,
testo za kifle, testo za picu, brioSe, testeninu i kolade. Ipak, pre pravljenja
hleba, imajte na umu da je odredeno znanje, ipak, neophodno. Odvojite vreme
da naucite kako da rukujete aparatom i ne budite razo€arani ukoliko prvi put
ne postignete savrsen rezultat. Medutim, ako ste nestrpljivi da napravite svoj
prvi hleb, jedan od nasih recepata ée Vam pomoci kod prve upotrebe. Prime-
ticete da je tekstura hleba koji napravite kompaktnija od one koju ima hleb iz
pekare. Takode, pecene vekne iz kuéne pekare imaju rupu sa donje strane

1.Pazljivo procitajte uputstva i koristite recepte: pravljanje hleba pomocu
kuéne pekare nije isto kao ru¢no pravljanje hlebal

2.Svi potrebni sastojci treba da budu na sobnoj temperaturi (osim ako
nije propisano drugacije) i moraju biti tacno izmereni. Te€nost merite
pomocu posude sa podeocima. Koristite dvostruki dozer za mere
supene kasSike sa jedne strane i kafene kaSike sa druge. Navedene
merice daju tacne rezultate. Netacno merenje daje loSe rezultate.

3.Za uspesno pripremanje hleba, nije dobro koristiti sastojake koji dugo
stoje. Koristite sastojke pre isteka roka trajanja i Cuvajte ih na tamnom i
hladnom mestu.

4.Vazno je da precizno izmerite koli¢inu brasna. Najbolje bi bilo da koris-
tite kuhinjsku vagu. Koristite suvi pekarski kvasac. Ukoliko nije drugacije
propisano, nemoijte koristiti prasak za pecivo. Kesicu kvasca treba upo-
trebiti najkasnije 48 sati od otvaranja.

5.Da biste izbegli ometanje procesa podizanja testa, preporu¢ujemo Vam
da sastojke stavite u kuénu pekaru na pocetku i ne otvarate poklopac
tokom upotrebe (osim ukoliko nije drugacije propisano). Sastojke doda-
jite redom i pridrzavajte se propisane koli€ine u receptima. Prvo tec-
nost, zatim ostale sastojke. Kvasac ne sme doé¢i u dodir sa
te¢noséu, Se¢erom ili soli.

Uobicajeni redosled koga
se treba pridrzavati:

Tecénost
(puter, ulje, jaja,
voda, mleko)

So

Secer

Brasno, prva polovina
Mieko u prahu

Ostalo

Brasno, druga polovina
Kvasac

Posude

Koristeci razliCite posude, moZzete praviti razlicite oblike hleba.
Okrugla posuda: maksimalna koli¢ina testa je 1000 g.
Pravougaona posuda: maksimalna koli¢ina testa je 1200 g.
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Pre prve upotrebe

¢ Raspakujte aparat i izvadite sve papire
i nalepnice iz aparata - A.

e Sve delove aparata, kao i sam aparat,
odistite vlaznom krpom.

Ciséenje i odrzavanje
¢ Postavite poklopac - B.

¢ Potpuno odmotajte kabl.

¢ Kod prve upotrebe aparata moze se osetiti
slab miris, $to je uobi€ajena pojava.

Ciséenje
i odrzavanje

e |skljucite aparat iz mreze.
Sve delove, kao i sam aparat,
temeljno ocistite viaznom krpom - C.

e Operite posudu i lopaticu za mesSenje
vruéom vodom i deterdzentom.
Ukoliko je lopatica zaglavljena
u posudi, sipajte vodu i ostavite
da odstoji 5-10 minuta.

¢ Ukoliko je neophodno, skinite poklopac
i operite ga - D.

¢ Nijedan deo aparata nemojte prati
u masini za pranje posuda.

e Za Cis¢enje nemoijte koristiti proizvode
koji sadrze alkohol.

o Koristite vlaznu mekanu krpu.

¢ Nikada ne potapajte telo aparata
ili poklopac u vodu ili neku
drugu te¢nost.
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Brzi start

Izvadite posudu za hleb povlaenjem drSke nagore.  Stavite sastojke u posudu taéno propisanim

Postavite lopatice za meSenje.

redosledom. Pazite da sastojci budu tacno izmereni.

7509 1000g 12009

Spustite posudu u aparat i pritisnite obe strane Zatvorite poklopac. Ukljucite aparat u struju i pritis-
posude nadole da se propisano uglavi u aparat. nite taster On/Off. Posle zvuénog signala, na dis-

Pritisnite taster @
Tajmer Ce treperiti.
Indikator lampica je uklju¢ena.

pleju ¢e se pojaviti parametri standardno
podeSenog programa 1 (1000 g; srednji nivo
zapecenosti).

Po zavrSetku ciklusa pec€enja, iskljucite aparat.
lzvadite posudu za hleb povlacenjem drske nagore.
Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer su drska

i unutrasnjost posude vreli. Izvadite hleb.

Stavite ga na metalnu re$etku da se ohladi,
najmanje sat vremena.

Da biste $to bolje upoznali rad aparata, preporu¢ujemo Vam
da prvi put probate recept za OSNOVNI HLEB .

OSNOVNI BELI HLEB - Program 1

SASTOJCI (sup. ka$. = supena kaSika; kaf. kas. = kafena kasika)

ZAPECENOST = SREDNJA

- ULJE =1,5sup. kas. - MLEKO U PRAHU = 2 sup. kas.

TEZINA = 1000 g (okrugla posuda)

- VODA = 330 ml - BRASNO = 605 g
- SO = 1,5 kaf. kas. - SUVI KVASAC = 1,5 kaf. ka3.

VREME = 3: 18

- SECER = 1 sup. kas.
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Programi

7509 10009 12009

menu

integralni hleb

>
>
>
> francuski hleb
> slatki hleb

> super-brzi hleb
Kl Program za osnovni beli hleb koristi se za pri-

premu raznih vrsta hleba od belog brasna.

H Brza verzija programa za osnovni beli hleb.

Kl Program za integralni hleb odaberite ako koristite
integralno brasno.

A Brza verzija programa za integralni hleb.

A Program za francuski hleb odgovara tradicional-
nom francuskom receptu za hrskavi beli hleb.

A Program za slatki hleb odgovara receptima koji
sadrze viSe SeCera i masnoce. Ako koristite
gotova testa za brioSe ili mle€ne kiflice, ne prela-
zite koli¢inu od 1000 g testa za pravougaonu
posudu i 750 g za okruglu posudu. Preporuéu-
jemo ,LIGHT” zape€enost ukoliko recept probate
prvi put.

[l Program za super brzi hleb koristi se pravljanje
super brzog hleba.

EI Moze se koristiti za pravijenje torti i kolata sa
praskom za pecivo.

Bl Program za hleb bez glutena koristi se za pri-
premu veé gotovih meSavina bez glutena. Pogo-
dan je za osobe koje su osetljive na prisustvo glu-
tena u zitaricama (pSenica, raz, jeCam, ovas...)
Pogledajte uputstva na pakovanju. Posuda mora
biti dobro o¢iséena, da bi se izbegao rizik od kon-
taminacije sa drugim braSnom. U sluéaju dijete na
bazi proizvoda bez glutena, pobrinite se da je kva-
sac koji koristite takode bez glutena. Sastav
brasna bez glutena ne daje idealno testo. Testo se

Odabir programa

Odabir programa zahteva niz koraka koji ¢e se nastavljati jedan za drugim.

MENU taster omogucéava odabir odredenog broja razli¢itih programa.
Vreme koje odgovara odabranom programu bi¢e prikazano na ekranu.
Svaki put kada pritisnete [gg| taster, broj na ekranu se menja oznacavajuci
drugi program, od 1 do 13:

> osnovni beli hleb
brzi osnovni beli hleb

brzi integralni hleb

Kada odaberete Zeljeni program, prikazace se programirano podesavanje.
Ukoliko Zelite nesto da promenite, morate ru¢no promeniti podesavanje.

8 > kolac¢

9 > hleb bez glutena
10 > testo i testenina
11 > tradicionalno testo
12 > DZzem i kompoti
13 > Kuvanje

lepi na zidove posude i mora se tokom meSenja
spustati plasticnom Spatulom sa zidova posude.
Hleb bez glutena je gudéi i bledi u odnosu na
obi¢an hleb.

I Program koji ne pece. To je program za me$enje i
pripremu testa, npr. testa za picu i testenine. Uko-
liko pravite testo za picu, na kraju procesa
mesenja, ruéno zaustavite program pritiskom na
taster On/off (pogledajte tabelu).

i Program koji ne pece. Namenjen je za meSenije i
pripremu testa duze od 4 h. Testo koje dobijete
ima razvijeniju aromu i preporu¢ujemo Vam da ga
pecete u rerni.

I Program koji automatski kuva slatko i kompot u
posudi.

&) Program kuvanja se koristi samo za kuvanje od
10 minuta - 1 h i 30 minuta, u periodima od po
10 minuta.

MozZe se odabrati samostalno ili koristiti:

a) Uz program za testo,

b) za zagrevanje hladnog hleba ili da postane
hrskaviji,

) za nastavak procesa pecenja hleba,kada tokom
ciklusa pe€enja nestane struje.

Kod koriS¢éenja programa 13, ne ostavljajte
kuénu pekaru da radi bez nadzora.

Kada ste dobili zeljenu boju hleba, ruéno zaus-
tavite program pritiskom tastera @



Odabir tezine hleba

Tezina hleba podeSena je na standardnih 1000 g. Ta tezina postavljena je iz informativnih razloga. Za vise
detalja, pogledajte recepte. Programi 8, 10, 11, 12 i 13 nemaju podes$enu teZinu.

Pritisnite taster da biste odabrali Zeljenu teZinu. Moguc¢a su tri odabira tezine : 750g, 1000 g i 1200 g.
Nikada ne koristite tezinu od 1200 g u okrugloj posudi.

Indikator lampica pored odabranog podesavanja se ukljucuje. Ukupno vreme zavisi od odabrane teZine.

Zapecenost kore

Na pocetku boja peciva je podesena na MEDIUM (srednje). Navedeno podesSavanje ne moZe se primenjivati
na programima: 8, 10, 11, 12i 13. Moguca su tri odabira: LIGHT/MEDIUM/DARK - svetlo/srednje/tamno. Ako
Zelite da promenite podeS$avanije, pritisnite W taster dok lampica ne prikaze Zeljenu poziciju.

Start/stop

Pritisnite @ taster da ukljugite aparat. Indikator lampica se uklju¢uje. Odbrojavanje zapocinje. Mozete
zaustaviti ili prekinuti program pritiskom na @ taster i drzanjem tri sekunde. Indikator lampica ¢e se
iskljuciti.

Program odlozenog starta

Aparat mozete programirati da poéne sa radom i do 13 sati unapred i da hleb bude gotov u vreme u
koje zelite.

Navedeni korak dolazi nakon odabira programa, nivoa zapec€enosti i tezine. Vreme je prikazano na displeju.
Izra€unajte vremensku razliku izmedu momenta kada pocinjete program i vremena kada Zelite da hleb bude
gotov. Aparat automatski uklju€uje trajanje programiranog ciklusa. Koristeci i = tastere, odaberite
vreme (E za viSe i @ za manje). Kratki pritisci menjaju vremenske intervale od 10 min + kratki zvuéni signal.
Ako drzite duZe pritisnuti taster, vremenski intervali od 10 minuta ¢e se ponavljati.

Na primer, 8:00 sati je uveCe, a Vi zelite da hleb bude gotov u 7:00 ujutro sledece jutro. Programirajte 11:00
pomocu i H tastera. Pritisnite @ taster. Oglasi¢e se zvuéni signal. Lampica pored pokazivaca ¢e se
ukljuciti i kolona za vreme ¢ e treperiti. Odbrojavanje zapocinje. ON lampica ¢e se ukljuciti.

Ako pogresite ili zelite da promenite podeSavanje, drzite pritisnut @ taster dok ne zacujete zvuéni signal.
Vreme ¢e biti prikazano na displeju. Ponovo po¢nite proces.

Kada koristite program odlozenog starta, nemojte koristiti recepte koji sadrze: sveze mleko, jaja, jogurt, sir
ili sveze voce, jer se tokom no¢i mogu pokvariti.

Okretanje hleba

Moze se dogoditi da se lopatice za mesenje zaglave u hlebu na kraju procesa.
U tom slucaju, koristite kuku:
- kada je hleb okrenut, spustite ga jednom rukom dok je jos$ vrué,
koristeéi zastitnu rukavicu.
- drugom rukom umetnite kuku u otvor lopatice za meSenje (A)
- i povucite lagano, da biste izvukli lopaticu za meSenje (B) A B
- ponovite postupak i sa drugom lopaticom za meSenje Da biste sauvali nelepljivost posuda,
- okrenite hleb i ostavite ga na metalnu reSetku da se ohladi.  ne koristite metalni pribor za okretanje hleba.

Praktic¢ni saveti

U sluéaju nestanka struje: U slu¢aju da tokom Ako nameravate da koristite drugi program za
ciklusa dode do nestanka struje, aparat ima sed- peéenje drugog hleba, otvorite poklopac i sace-
mominutnu zastitu tokom koje su podeSavanja kajte jedan sat pre nego $to pocnite pripremu druge
sacuvana. Ciklus zapocinje ponovo ta¢no tamo gde vekne.

je prestao. Nakon sedam minuta, podeSavanja se

gube.

75



76

Ciklusi
i 4 > B > B > >

Zagrevanje  MeSenje Odmaranje Narastanje Pecenje Odrzavanje toplote
Koristise za  Zaformiranje  Omogucava Vreme za koje Pretvaranje Hleb nakon pecenja
programe strukture testu da odstoji kvasac testa u hleb odrzava toplim.
3i4,dabi testa da kako bi se omogucéava i postizanje Preporucljivo je da se
testo bolje bi $to bolje pobolj$ao hlebu da naraste  zlatne, hleb nakon pecenja
naraslo. naraslo. kvalitet meSenja. i razvije aromu. hrskave kore. pravilno okrene.

[
Zagrevanije: Koristi se samo za programe 3 i 4. Lopatice za meSenje nisu u upotrebi tokom ovog ciklusa.
Taj korak ubrzava proces kvasca i rast testa, ¢ak i od brasna koje ne raste dobro.

E Mesenje: Testo je u prvom ili drugom ciklusu meSenja ili u periodu miksiranja izmedu ciklusa podizanja
testa. Tokom tog ciklusa i za vreme programa 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9, 11 moZete dodati sastojke: suvo voce ili leSnike,
masline, komadi¢e mesa i sl. Zvuéni signal se oglasi kada mozete da prekinete proces. Pogledajte tabelu koja
objasnjava vreme pripreme i “extra” kolonu. Ta kolona prikazuje vreme koje ¢e biti na displeju Vaseg aparata
kada se zvuéni signal oglasi. Za detaljnije informacije o tome koliko je potrebno pre nego Sto se signal oglasi,
oduzmite vreme “extra” kolone od totalnog vremena pecenja.

Primer: “extra” = 2:51 i “totalno vreme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 minuta.

E Narastanje: Testo je u prvom, drugom ili treéem ciklusu podizanja.

Pecenije: Hleb je na kraju ciklusa pecenja. Indikator lampica ¢e se ukljuciti ispred reci ,end” i oznacice kraj
ciklusa.

Odrzavanje toplote: za programe 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12, 13 mozZete ostaviti pripremljenu masu u apa-
ratu. Ciklus odrZavanja toplote od jednog sata automatski prati peCenje. Displej ostaje na 0:00 jedan sat
odrzavanja toplote. Indikator lampica svetli. Na kraju ciklusa, aparat se zaustavlja nakon nekoliko zvuénih
signala.

UtroSak energije

Upotreba energije za hleb od 1000 g (program 1) je oko 0,35 Kw. Proverite cenu elektrine energije u svojoj
zemlji, da biste izracunali troSak za utroSenu energiju.

Sastojci

Masnoc¢a i ulja: masnoca hleb ¢€ini meksim i ukusnijim. Takode, hleb duze traje i lakSe ga je oCuvati. Previse
masnoce, medutim, usporava podizanje testa. Ukoliko koristite puter, isecite ga na tanke listice da bi se pra-
vilno rasporedio po smesi omeksao je. Petnaest grama putera mozete zameniti jednom supenom kasikom ulja.
Ne stavljajte vru¢ puter. Pazite da masnocéa ne dolazi u kontakt sa kvascem, jer tako spre¢ava njegovo delo-
vanje. Ne koristite proizvode sa niskim procentom masti, kao ni zamenu za puter.

Jaja: jaja testo Cine bogatim, pobolj$avaju boju hleba i omogucéavaju da unutrasnjost hleba bude mekana. Ako
koristite jaja, smanjite koli¢inu teCnosti. Stavite jaje i dodajte te€nost vodeci racuna o propisanoj koli€ini u
receptu. U receptima, jaje ime tezinu 50 g. Ako koristite krupnija jaja, dodajte malo viSe brasna, a ukoliko su
jaja sitnija, stavite manje brasna.

Voda: u receptima se pominje sveze ili mleko u prahu. Ako koristite mleko u prahu, dodajte vode koliko je pro-
pisano. Tako se zadrzava aroma i €uva kvalitet hleba. Kada koristite sveze mleko, malu koli¢inu mleka mozete
zameniti vodom, ali ukupna koli¢ina treba da bude kao $to je propisano u receptu. Treba izbegavati poluobrano
ili obrano mleko zbog strukture hleba. Mleko dobro uti¢e na mekocu i ukus hleba.

Brasno: teZina brasna uveliko zavisi od tipa brasna koji koristite. U zavisnosti od kvaliteta brasna, rezultati
pecenja mogu varirati. Brasno Cuvajte u hermeticki zatvorenoj posudi, jer ono menja ukus pri dodiru sa vazdu-
hom, apsorbuje vlagu ili je gubi. Koristite “oStro bradno”, “bradno za hleb” ili “pekarsko brasno” pre nego obi¢no
brasno. Kada koristite specijalno brasno za hleb, brioSe ili kola¢e nemojte prelaziti 1000 g testa za pravou-
gaonu ili 750 g za ovalnu posudu. Ukoliko dodate ovas, mekinje, pSeni¢ne klice, raz ili integralno brasno u testo
hleb ¢e biti maniji, tezi. Prosejavanje braSna takode uti¢e na rezultate: $to je braSno manje prosejano (ima vise



celih zrna Zitarica), testo ¢e se sporije dizati. Takode, u prodavnici mozete kupiti umeSen hleb koji je samo
potrebno ispedi. Pratite uputstva proizvodaca pri kori§éenju gotovih proizvoda. Uobi¢ajeno je da odabir pro-
grama zavisi od pripreme koju koristite. Na primer: hleb od integralnog brasna - program 3.

Secer: Koristite beli, smedi $eéer ili med. Nemojte koristiti nerafinisani $ecéer ili $eéer u kockama. Seéer deluje
na kvasac, daje hlebu dobar ukus i utiCe na boju kore hleba. Vestacki zasladivaci ne mogu zameniti $ecer, jer
kvasac nece reagovati.

So: So daje okus hrani i reguliSe aktivnost kvasca. Ne sme doci u kontakt sa kvascom. Zahvaljujuci soli, testo
je ¢vrsto, kompaktno i vrlo brzo narasta. Takode, so poboljSava i strukturu testa.
Koristite kuhinjsku so. Ne koristite krupnu so ili zamenu za so.

Kvasac: Postoji nekoliko vrsta pekarskog kvasca: svezi u kockicama, suvi i aktivni koji se rehidrira i instant.
NOVO : kvasac je dostupan i kao te¢nost u kesicama i ¢uva se u frizideru. MozZe se sipati direktno u brasno.
Svezi kvasac mozete naéi u supermarketima (pekara), ili u pekari. Bez obzira na formu, kvasac se stavlja
direktno u posudu zajedno sa ostalim sastojcima. lzdrobite svezi kvasac, da bi se lakSe rastopio. Samo aktivni
suvi kvasac (u malim granulama) pre upotrebe mora se pomes$ati sa malo vode. Temperatura treba da bude pri-
blizno 37°C, jer u protivnom, testo nece dobro narasti.

Pridrzavajte se propisane koli¢ine kvasca u zavisnosti od njegove forme:

Ekvivalenti u koli¢ini/teZini/zaprec¢enosti izmedu suvog, sveZeg i te¢nog kvasca:

Suvi kvasac (kafena kasika) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Svezi kvasac (u gramima) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tecni kvasac (u ml) 183 20 27 33 38 47 54 60 67

PraSak za pecivo: treba koristiti samo za kolace, ne preporucuje se za pripremu hleba. Brasno koje samo
narasta otklanja potrebu za kvascem.

Dodaci (masline, komadié¢i mesa, itd.): MozZete napraviti hleb po sopstvenom ukusu dodavanjem razli¢itih

sastojaka . Obratite paznju da:

- dodajete ¢vrsta zrna (seme lana ili susam) na pocetku procesa mesenja da biste olaksali upotrebu aparata
(odlozeni start),

- dobro ocedite vlazne sastojke (masline),

- stavite malo brasna na masne sastojke da biste olaksali meSenje,

- ne stavljajte veliku koli¢inu sastojaka, naro€ito sira, svezeg voca i povréa, da ne biste poremetili narastanje
testa.

- dobro iseckajte leSnike da bi mogli da prodru u testo i ne promene visinu.

Prakti¢ni saveti

Za pripremu hleba vazni uslovi su vlaga i tempe-
ratura. U slucaju visoke temperature, koristite hlad-
niju te€nost. U suprotnom, ukoliko je hladno,
zagrejte te€nost ( nikad preko 35°C). TeCnost mora
biti mlaka, oko 20 to 25°C (osim za super-brzi hleb,
Ciji sastojci treba da budu od 35 do 45°C max.).

Ponekad je potrebno proveriti stanje testa nakon

drugog mesenja: treba da se formira loptasta

masa koja se lako vadi iz posude.

- ukoliko svo brasno nije umesano u testo, dodajte
malo viSe vode,

- ukoliko je testo previSe vlazno i lepi se za zidove
posude, dodajte malo brasna.

Sve ispravke radite postepeno (ne viSe od 1 supene
kasSike odjednom ) i, pre nego $to nastavite, pogle-
dajte da li je stanje bolje.

Predrasuda je da ¢e od viSe kvasca testo ce
bolje narasti. PreviSe kvasca menja strukturu testa
koje ¢e mnogo narasti, a zatim splasnuti tokom
pecenja. Strukturu testa pre pecenja mozete prove-
riti prstima: dotaknite testo i ako je dobre strukture,
otisci prstiju ¢e nestajati polako.
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Vreme pecenja

PROGRAM | ZAPECENOST | TEINA | UKUPNO | EXTRA | ODRZAVANME PROGRAM | ZAPECENOST | TEINA | UKUPNO | EXTRA | ODREAVANGE
VREME TOPLOTE VREME TOPLOTE
PECENJA M) PECENJA (M
M H
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 335 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 60
1 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 | 348 3:01 60
750 3:43 2:56 60 10* . 1:30 - -
3 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
11 - 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 2:08 60
750 2:26 2:04 60 13 i o10-130] - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 *Vreme mesenja je 30 minuta.
750 2:26 2:04 60 Paznja: Ukupno vreme ne obuhvata vreme zagrevanja
3 1000 2:98 2:06 60 kod programa 1,2,3,4,5,6,7,8,9,12 i 13.
1200 | 2:30 2:08 60




Vodi€ za otkrivanje greSaka

Niste dobili o¢ekivane rezultate? Pogledajte tabelu koja ¢ée Vam pomogi.

Hleb previse Hleb splasne Hleb ne Kora Ivice hleba Povrdina
narasta nakon narasta nije Su tamne, i strane
Sto previSe dovoljno Zlatne boje ali hleb nije hleba su
naraste dobro pecen brasnjive
B v w B0 w | =
@ taster e pritisnut °
za vreme pecenja
Nedovolino brasna [ )
Previse brasna [ ) @
Nedovoljno kvasca [ )
Previge kvasca [ ) o
Nedovolino vode [ ) [ )
Previ$e vode [ ) [ )
Nedovoljno $e¢era [ )
Los kvalitet bragna [ ) o
Loée.proporcije sastojaka ®
(previse)
Voda je pretopla [ )
Voda previ$e hladna [ )
Pogresan program [ ) [ )
Tehnicki problemi
PROBLEMI RESENJA

Lopatica za meSenje se zaglavila u posudi

¢ Pokvasite je pre nego Sto probate da je uklonite

Lopatica za meSenje se zaglavila u hlebu

¢ Lopaticu za meSenje premaZite uliem pre nego $to stavite sastojke u posudu.

Nakon pritiska na @ taster,
nista se ne deSava

e Aparat je suviSe vru¢. Na ekranu ée biti prikazana ,E01“ greSka pracena
s 5 zvuénih signala. SaCekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa. U slucaju da je na ekranu
prikazana druga greska, molimo Vas odnesite aparat u ovlaS¢eni servis.

* Program odloZenog starta je aktiviran.
¢ Program ukljuéuje zagrevanje.

Nakon pritiska na @ taster, motor radi,
ali mesenje ne zapoCinje

¢ Posuda nije pravilno stavljena u ku¢nu pekaru.
¢ Lopatica za meSenje nije pravilno postavljena i ili nije uopste namestena.

Nakon odlozenog starta, hleb nije
dovoljno narastao ili se nista ne deSava

¢ Zaboravili ste da pritisnete @ taster nakon programiranja.
e Kvasac je do$ao u kontakt sa solju ili vodom.
¢ Nedostaje lopatica za meSenje.

Oseca se miris zagorelog hleba

¢ Neki sastojci su ispali iz posude: ostavite da se aparat ohladi i o€istite unu-
trasnjost vlaznom krpom bez ikakvog deterdZenta.

¢ Testo je iskipelo iz posude: koli¢ina sastojaka je prevelika, posebno te¢nosti.
Pratite instrukcije date u receptima.
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OnucaHe

Kanak ¢ nposopet, A

KoHTponeH naHen B

Tasnukn G

E MepuTenHa vawa

f1 NMexuua - cynera

F [lBoHa fo3aTopHa
bXuua

f2 NMuxuua - vaera Bupranka D

G Kykasa Maaam,anj

Ha 6bpKankara

b1 Exapan

b4 ByToHu 3a HacTpoiku M360p Ha nporpama bé

- OTNOXEH CTapT W HacTpoviBaHe
Ha BpemeTo 3a 13-we nporpamm

Wabop Ha konnuecTeoTo D3

b7 ceetnuren nHankatop Wabop Ha crenenTa Ha npenuuarie 05

b2 Byron sxn.uskn.




WHCcTpYKu UK 3a 6e3onacHoOCT

* BuumatenHo npoyeteTe WHCTPykKUMUTE nNpegn pa
13nonseaTe ypeaa 3a Mbpau NbT: NPOU3BOAUTENAT HE HOCK
OTrOBOPHOCT B cnyqaﬁ, ye ypeabT He € WU3non3saH
CbrnagHoO UHCTPyKLMATE.

3a Bawa 6e30MacHOT TO3W yped OTroBapA Ha BCUYKM
CTaHAAPTW U perynatmeHN HOpMM ([MPEKTMBA 33 HUCHK
BONTaX, EnektpomarnutHa cbemecTumocT, Matepuanu
6esonacHw npu gocer ¢ xpaHa, OkonHa cpefa. ..).

Toav eneKTpoypen He € MPefIBMAEH f1a Ce NONasa C OT/ENeH
TaiiMep 3a OT/OXEH CTAapT MW OTAeNHa CcucTema 3a
[BVMCTAHLMOHEH KOHTPOJ.

+To3an ypen He e HampaBeH ja ce nonssa OT Xopa
(BKMIOUMTENHO fiela) C MCUXWMYECKM, CETWMBHW WM
MEHTaNHN HeoCTaTbLM, U OT xopa 6e3 HeobxoaumnTe
3HaHuMA 1 onKT, 6e3 aa 6baaT HabnogasaHn vnu fa 6e3 ga
6bAaT MHCTPYKTMPaHW 3a HaunHa Ha Non3BsaHe Ha ypeda ot
YOBEK, KOTO € OTFOBOPEH 3a TAXHATa curypHocT. Jeuara
3aAbmKUTENHO TpAOBA Aa 6bAaT HabnoaasaHw, 3a Aa He ce
[OMyCHE fia C1 UrpaAT C ypepa.

Vanon3saiiTe ypepa Bbpxy cTabunHa noBbPXHOCT, faney
OT Tevalla BoAa, KOATO 61 Morna Aa ro HanpbCKa, KakTo 1
He B KyXHEHCKM LLKad, HWLWa uiv Nog padr.

* YBepere ce, ue HeoBXO[MMOTO 3axpaHBaHe KOPECTIOHAVPA
C TOBA Ha BaluaTa enekTpuyecka uHcTanauma. Esentyanta
rpeLuka npy BKKOYBaHETO 61 foBena [0 aHynupaHe Ha
rapaHLuATa Ha ypepa.

BawmAT enektpoypen TpAOBa Aa ce BKKOYM B 3a3eMeH
KOHTaKT. AKO TOBa € HEBBL3MOXKHO, BCEKM E€fMH TOKOB YAap
O morbn fa HaHece cepuosHa rnospeda. 3a Bawara
6e30MacHOCT 3a3eMABAHETO Ha KOHTaKTa TpAGBa Aa
KOpecnoHaMpa CbC CbOTBETHUTE CTaHAapTN 32
€N1eKTprYecka nHCTanaumnA BbB BallaTa cTpaHa.

+ Toan ypen € npepHasHayeH camo 3a Mon3saHe BbTPE, B
[OMALLHM YCroBuWA. He ro n3non3sanTe HaBbH.

BcAko ManonasaHe ¢ komepcuanHa Len unv B paspes ¢
VHCTPYKLMTE 611 {OBENO [0 MpekpaTABAHE Ha YCMOBUATA
Mo rapaHUuATa.

WskniousaiiTe ypepa, korato mpukmiouute paboTa umu
npeau a ro rouMcTeare.

He w3nonssanTe ypeaa korato:

- 3axpaHBaLLmAT Kaben e AecekTeH Unn HapaHeH

- Ypean e bun M3nyckaH Ha nofa 1 Nokassa BMANMA 3HaLMN
Ha HUe3MnPaBHOCT UNK He paboTw, KaKTo TPAOBA.

B Tean cnyuam ypeawT TpAGBa Aa 6bae 3aHeceH B Haw-
OnM3KNA CEPBM3EH LIEHTBP, 3a Aa ce U30erHe eBeHTyaneH
puck.

Bwxre rapaHLnoHHara kapra.

+ Ako 3axpaHBalLWAT kaben e NoBPEAEH TO 3afbMKUTENHO
TpAGBA Aa Ce MOAMEHW B OTOPU3MPaH CEPBM3EH LIEHTHP
WM OT KBaNMGMLMPaH CrieLmanicT, 3a pa ce uaberHe
EBEHTYaNEH PUCK.

BcAka ppyra HTEPBEHLMA C U3KITIOUYEHNE HA MOUMCTBAHE U
eXeHeBHa MOpJApPLKKA, TpAGBA Ja Ce W3BbPLBA OT
KBanMMLMpaH CreunanucT B OTOPU3MPaH CepBuU3eH
LIEHTBP.

* He notanaiTe ypepa, wencena unu 3axpaHsalina kaben
BbB BO1A WM HAKAKBA fipyra TeUYHOCT.

* He ocrasniiTe 3axpaHsawwa kaben Aa suck u pa Obae
LOCTBIEH 3a Aeua.

* 3axpbHBaWMAT kaben He TpAGBa fa ObAe B KOHTAKT C
ropewmTe YacTu Ha Bawma ypen, 6nnM30 A0 M3TOUHWK Ha
TOMAMHA UK OCTpU pbOOBeE.

+ He pokoceaiite nposopeLia 3a HabnioaeHue no Bpeme 1
BefiHara cnep, pa6oTa ¢ ypesa. Mpo3opeLbT Moxe fAa e
MHOrO ropetL,

He uskniousanTe ypefa kato Abpnarte 3axpaHsaLuya kaben.

Warionasaiite yabmKUTEN, KOWTO € B U3MPABHO ChCTORHME
1 C Luercen 3a 3asemABaHe. YBepeTe ce, ue napametpute
Ha YLBIOKATENA OTrOBAPAT Ha TE3U, KOWTO Ca ykasaHw
BbPXY BalLMA eNeKTPOyPes.

He nocTassiiTe ypeaa Bbpxy Apyrit eneKTpoypeam.
He u3non3saiiTe ypena kato CPEACTBO 3a 3aTOMNAHE.

He nocTaeAanTe xapTuA, KapTy MK NacTMaca B ypeaa v He
crnaraiiTe HULLO BbPXY HEro.

B CﬂyQ?IZ, Ye HAKOA 4aCT Ha ypepa ce 3ananu He ce
onuTBaiTE da A u3racute ¢ Boda. Mskmiouete ypeda n
3bfyleTe nNnaMbLUUTe C BiaXKHa Kbpna.

3a Bawwa 6e30MacHOCT M3NON3BaITe aKCecoapy 1 Pe3epsHM
4acTu npejHasHa4eHn camo 3a BalnA ypea.

Bcuuki enekTpoypean NOANEXar Ha CTPUKTEH KauecTBeH
KOHTPON. [pakTi4Yecku TeCcToBe Ca HanpaseHu Ha
MPOU3BONHO M36PaHN ypean, KOUTO Ouxa HU OGACHWNM
BCAKa CNaboCT ouepTaBaLLa Ce MU W3MON3BaHe.

B Kkpaa Ha nmporpamara BUHaru non3paiTe KyXHEHCKU
pbkaBuLM 33 @ XBaHeTe TaBMuyKata Mnu ropeLuure
4acTu Ha ypeaa. YpeabT 1 akcecoapbT 3a neyeHe crasar
MHOr0 ropeLLy ro Bpeme Ha pa6ota.

Hukora He noKpuBaiiTe Bb3MyLIHATE OTBOPY.

BbaeTe MHOro BHUMATENHI, MOXe [a U3nese napa, Korato
OTBOPWTE Karlaka B kpas i Mo Bpeme Ha rporpamara.

Korato nonseate nporpama N12 (cnagko, komnor)
BHUMaBaiTe C napaTa W ropewute NpPbCKKU, Korato
OTBapATe Kanaka.

BHumMaHwe, ako TECTOTO 13nese OT TaBuuKaTa 3a NeveHe n
AOCTWUrHE 3arpABaLMTE ENEMEHTU MOXE fAa MPUYMHM
noxap, 3aTosa:

- He npeswvwasaiiTe po3ata Ha CbCTaBKWUTE YKasaHu B
peuenTute

- He npesuwasiite konnuecteoto ot 1000 r TecTo 3a xnAb
1 1200 r 3a gpyru neunsa

- He npeswwagaiite konnuecTtBoTo 0T 530 r 6patwHo u 9 r
MaA B Kpbrnata Tasuuka u 650 r 6pawHo n 11 r maA B
npasobranHara TaBnyKa.

* [pUMEPHOTO HIBO Ha LyMa U3nK3aLL, OT T3 ype e 63 db.

AKO MmaTe HAKakHM npobnemm ¢ ypeda vunn BbnpocK, mona
noceTeTe HawwmA yedcant - www.tefal.com

Heka nomorHem 3a ona3saHeTo Ha okonHata cpepa!
@ Bawwar ypea CbAabpxa matepuann, kKouto morat aa ﬁbﬂaT peumnKnmpaHu.
mmm O [Ipepalite HeHyXXHUA BEYe ypesl Ha MACTOTO, ONpeaeneHo 3a Toga.
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BbBepeHune

XnabbT urpae BaxHa

ponAa B HaLWleTo XpaHeHe.

Kon He cu e meuTan
[a Hanpasu CBOM
co6cTBEH npeneyeH
xnA6 BKbLUN?

Cera Bue moxete
Aa nonseate
xne6onekapHara.

HesaBucumo panu cTe HauMHael, unu C ONMWT B NMPaBeHETO Ha XNAB, BCUYKO,
KoeTo TpAGBa Aa HanmpasuTe, € Aa CNOXWTE CbCTaBkuTe B xnebonekapHara, a
0CTaHanoTo ro npasu TA. Bue moxeTe necHo Ha HanpasuTe xnAd, TECTO 3a
xnAb, TeCTO 3a nuua, kudnu, nacta, v mapmanag 6e3 ycunue unu NPocTo KaTo
0CTaBMTe BABXHOBEHMETO fa BW BOAM. Bce nak, 3a Aa nocturHete
MaKCMManHOTO Mpu npaseHeTo Ha xNAd e HeoOxoauMo Aa cnepsarte cxemara
TouHo. OThenete Bpeme 3a Ja Ce 3amo3HaeTe CbC Bawata xnedonekapHa.
KoraTto A nonssate 3a Mbpeu MbT € AoOpe Aa w3rnonssgarte peLentute oT
naparpada “bbp3 ctapt’. mainte npeasua, Ye TekcTyparta Ha xnaba e 6bae
no-NNbTHA OT Ta3n Ha KyneHuA xnAb. CbLLO Taka 3anomMHeTe, Ye BCUUKM
reuvsa, KOWTO BaAWTE MMAT Aynka OTAONY Tam, KbAeTo e 6una Gbpkawara
nonarka, f[okaTo xnAba ce e nekbi.

Ctbnku 3a HanpaBaTa Ha xy6aB xna6
1.|-|p0‘-19TeTe WHCTPYKLMNTE BHAMATENHO U n3nonaeamnte peuenTuTe: NnpaBeHeTo
Ha xnAb C TO3W eNneKkTPoypea He e KaTo MpaBeHeTo Ha xnAd Ha pbka.

2.Bcuukn cbeTaBkm, KOMTO nonssate, TPAOGBA Aa ca Ha CTaiHa Temnepartypa u
npeterneHn TouHo. W3mepsaiiTe TeyHoCTWTe € pasrpacheHaTa vawa ot

CnasBaiite cnegHata
nocnepoBaTenHoCT:

TeuHocTHn
(macno, onuo, Anua,

KomnnekTa. W3non3saiite ABOMHaTa 103aTOPHA NbXWULLA OT KOMMAEKTa 3a  BOAA, MIAKO)
u3MepBaHe B CYNeHW M YaeHN NbXULK. [l03aTOPHUTE NBXUUM CE  Cgop
npeaBuaeHn fa ce MbHAT A0 pbba. HenmpaBunHOTO n3MepBaHe BOAW A0 NOLN

pesynTaTu. 3axap
BpauuHo,

3.3a ycnewHa Hanpaea Ha xnAG U3MoN3BaHETO Ha TOUHUTE CbCTaBKU € OT ronAMa
NbpBa NONoOBUHA

Ba)KHOCT. /13non3saiTe CbCTaBKW, YMNTO CPOK Ha rOOHOCT He € U3TEKBN U TU

CbXPaHABAITE Ha CTYOEHO U CYXO MACTO. Mnsako Ha npax

Cneumduynn
TBbPAW CbCTaBKM

4.MHOro e BaXXHO Aa M3MepnTe KONMMUEeCTBOTO Ha 6PaLIHOTO TOYHO. 3a Tasu Len
e pobpe fa mon3saTe KyxHeHCka BesHa. M3nonssaiite naketueta cyxa Mas.
OcseH ako He e 0TGenA3aHo B peLienTaTa He uanonasaiiTe 6aknynsep. BeaHbX,  BpaluHo,
crnep Kato nakeTyeto maA e 6uno OTBOpPeHO TO TpAGea Aa Obpe [obpe BTOpa MONOBUHA
nakeTunpaHo, NpnbpaHo Ha CTYAEHO MACTO 1 U3MON3BAHO B paMKuTe Ha 48 yaca. Mas

5.3a pa ce nsberHe HapyliasaHe Ha npoLeca Ha ByxsaHe, Hie B1 npenopbyBame
[a CNOXWTE BCUYKM CbCTABKW B TaBMNYKATA OLLLE B HAYaNOTO M Aa HE OTBApATE
Kanaka [0 KpaA Ha npuroteaHeTo. BHumartenHo  cnepsante
noCcneoBaTenHoCTTa Ha CbCTaBKUTE KONMMUECTBOTO, OTOENA3AHO B peLienTara.
MbpBO TEUHOCTUTE, NOCNE TBBLPAMTE CbCTaBku. MaATa He TpAGBa Aa Bnu3a B
KOHTaKT C T@YHOCTM, 3axap unu con.

TaBNYKMN

Bue moxeTe fa npomeHaTe opmara Ha xnaba
KaTo KU3non3eaTte efHa OT ABEeTe TaBUYKW.
Kpbrna: He HafiBuLLaBaliTe KONNYECTBOTO

o1 1000 r TecTo

MpaBobrbaHa: He HaBWLWABANTE KONMYECTBOTO
o1 1200 r Tecto




MNpeawu pa nonseaTte
BalUMA ypena 3a NbpBuU NbT

« W3BapeTe akcecoapuTe 1 MaxHeTe CTUKepUTE
HE3aBMCMMO OTBBLH WM OTBBLTPE Ha ypeaa - A.

+ MNouncTeTe BCUYKM YacTu Ha ypeaa
C BJlaXKHa Kbpna.

M3nonssaHe Ha ypepa

+ CnoxeTe kanaka - B.
+ HanbnHo passuiite 3axpaHsaluua kaben.

« Jlek MMpyC MOXe Aia Ce yceTu, KoraTto
rnon3earte ypeaa 3a Mbpsiu MbT.

MounctBaHe
W noTAabp)KaHe

« VisknioueTe ypepa oT enekTpuyeckaTa Mpexa.
lMouncTeTe BCUYKW YacTu, camua ypen
¥ TaBMUKaTa C BNaXHa Kbpra.
MoacyweTe pobpe - C.

+ WavniiTe TaBnukata n nonatkata
3a MECeHe C Tonna canyHeHa Boaa.
AKO nonaTkara ocTaHe 3aneneHa B
TaBMyKaTa - HakucHeTe 3a 5 - 10 MUHYTW.

+ AKo e HeobXx0aVMO cBaneTe Kanaka,
3a fja ro uamueTe ¢ Tonna soaa - D.

+ He muiiTe HUTO efHa YacT B CbAOMUANHA.

+ He nanonseante gOMaKkMHCKM
NoYMCTBALLM NpenapaTty, Apackally rsom
WA ankoxos.

+ M3non3BainTe mMeka, BnaxkHa rooa.

+ Hukora He noTananTe Kopmyca unu Kanaka.
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Bbp3 cTapT

M3BapeTe TaBunukaTa Kato NnoBaMrHeTe apbXkaTta u

PeWNTENHO APBIHETE Harope.
Mocne cnoxeTe nonartkarta 3a MeceHe.

Cnoxete TaBuukarta B xnebonekapHara.
HaTucHeTe Hapgony OT iBeTe CTPaHW Ha TaBnukara,
Taka, 4Ye TA ja Ce 3aCTOnopm OT [BeTE CTPaHu B
xnebonekapHata 1 fa ocurypwv npasunHa pabora.

HatucHeTe 6yToH @
KonoHkarta Ha Tanmepa Lie 3anoyHe aa mura.
CBeTNMHHWAT MHAMKaTOp 3a pabdoTa ceeTBsa.

CnoxeTe CbCTaBKWTe B TaBUYKaTa B TouHaTa
rnocnefoBaTeNHOCT, KOATO Ce NpenopbyBa. YBepeTe
Ce, Ue BCUUKM CbCTaBKM Ca NPeTerneHn BHUMATENHO.

7509 1000g 12009

3atBopeTe kanaka. Bkniouete xnebonekapHara B
KOHTaKTa u A nycHete. Cnep 3BYKOBWA CUTHAN
nporpama 1 e ce noABM Ha AMCnnen cbe
CTaHpapTHaTa HacTpoika (1000r, cpepHo
npeneveHo), cnefiBaHa oT CbOTBETHOTO BPEME.

M3knioueTe xnebonekapHaTa cnep kpaa Ha
npuroTeAHeTo. M3BafeTe TaBuukata ot
xnebonekapHara kaTo A u3gbprarte 3a gpbxkara.
BuvHarn nonssanTe KyXHEHCKW PbKaBULIM, ThiA KaTo
ApBKKATA Ha TaBMuKaTta e ropeiwa, 3awoTo e rnoa
Kanaka Ha ypepa.

3a pa pa3bepete kak paboTu Bawara xne6ornekapHa B1 npernopbysame
na onutarte peuenTtara “fleceH xna6” 3a BawwwWA NPbB ONUT.

NeceH 6an xna6 — nporpama 1

CbCTaBku (4.n - yaeHa nNbXuuUa, C.J1. - CyrMeHa Nbxuua)

MpenuuaHe = cpepHo -Onno =1c.n. - Cyxo mnAKko = 2 c.n.

_ - Bopa = 330mn - BpawHo = 605r
Konuiiecrao S 1000r -Con=1.5un. - Cyxaman =1.54.n.
Bpeme = 3: 18 -3axap=1c..




MNporpamupaHe
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BCAKA OT Mporpamure.

menu

®OpeHckmn xnAb
Cnapgbk xnfb

NOoOOaRrWN =
VVVVYVVYV

I'IporpamaTa 3a 06ukHOBEH xnAG Moxe pa Obpe
nonseaHa 3a nose4eTo BupoBe xnAd oT 6Ano
6patuHo.

H Tau nporpamMa e ekBuMBaneHTHa Ha OOWKHOBEHMA
xnAb6, HO e gocTa no-6bp3a.

I'IporpalvlaTa 3a MbIHO3BPHECT xnA6 6u TpAGBANO
fa ce n3bupa, Korato Ce non3sa MbAHO3bPHECTO
6paLuHo.

A Tasu nporpama e eksuBaneHTHa Ha nporpamara 3a
MbAHO3bPHECT XNAB, HO € MHOro No-6bp3a.

EI‘IporpamaTa 3a (peHckn xnAG kopecrnoHaupa C
peuenTa 3a TPagULMOHEH, Xpyrkas, peHckmn xnao.

ﬂl‘lporpamaTa 3a cnagbk xnAb ce npenopbyBa Npw
peLenTy CbAbPXKALLYM NMOBEYE Ma3HMHA U 3axap. AKO
BME M3MOn3Bate roToBO TECTO 3a Kudan unm
MneyeH xnab, He HaaBMLABANTE KOMMYECTBOTO OT
1000r TecTo 3a nNpaBoObrbiHATa Tasuyka u 750r 3a
Kpbrnara TaBuyka.

| 7 RPN nporpama e cneuuanHo 3a peLienTa 3a cynep
6bp3 xnAb, 3a 6An xnAG camo.

ﬂl’lporpamaTa 3a KEeKC MOXe pfa ce nonsea 3a
Hanpaeata Ha CnagkuLn N Kekcose C GaKnynBep.

ﬂl‘lporpamaTa xnAb6 6e3 rnyTeH e cneumanHo 3a
rotoeu  6esarnyTeHoBM  MuKcoBe. TA e
npefHasHaveHa 3a xopa, KOWTO MMaT CTOMALLHK
npo6nemMn M “MaT HeTHLPNUMOCT KbM FiyTeHa B
MHOrO OT CeMeHaTta (KWTO, PbX, €YeMMuK, OBEC,
Kamyt, wnenta w pap.). BwxTe ykasaHuTe
creumdurKaLmm Ha onakoekara. Tasnukara TpAbsa
BMHarn pa 6bae pobpe nouucteHa, 3a ja ce
n3berHe BCEKW PUCK OT 3aMbpCABaHe C pyr BuA
6pawHo. B cnyuar Ha cTpukTHa 6e3rnyTeHoBa
AveTa, BHMMaBanWTe MaATa, KOATO W3nonssaTe Aa
6bae cbwo 6GesrnyteHoBa. KoHcucTeHuwATa OT

N36op Ha nporpama

/36upaiikm nporpama, npeMnHasaTe Cepua OT CTBIMKW, KOMTO CNeABaT efHa Cnea apyra.
BytoHbT MeHio BM nmo3eonABa pAa u3bupate onpepeneH Opoi pas3nuuHK
nporpamu. BpemeTo KOPECroHANPALLO C NporpamaTta 13nnsa Ha avcrnen. Beeku
nbT, KOraTo HaTtuckarte OyToHa , HOMEpPBT Ha naHena Ha A@ucnnes ce
npuABMXBA KbM crieasaliaTa nporpama ot 1 go 13:

O6wkHOBEH 67N XNAG
Bbp3 obukHoBeH 6an xnAG
[MbHO3BpHECT XN1AG

Bbp3 nbnHo3bpHECT xNAG

I'Ipep,aapmenHo 3agageHun cba6pw-|H|/| HachOVIKM ce umsnuceaTt Ha gucnneq 3a

3artoBa Bue TpAbBa Aa nsbepeTe xenaHUTe HACTPOWKN PBUHO.

8 > Kekc

9 > Xnnab 6e3 rnyTeH

10 > TecTo ¢ manA

11 > TpaguunoHHO TecTo
12 > Mapmanag n komnoT
13 > [oTBeHe camo

Cynep-61bp3 xnAd

6e3rnyTeHoBK BpallHa He MpaBu TeCTOTO MAeanHo.
TecToTO Ce nemnu Mo CTeHuTe Ha cbaa 1 Tpabea Aa
6bae OTCTpaHABAHO C MnacTMacoBa LMaTyna.
BesrnyteHoBoTOo TecTto we 6bge € no-rucTa
KOHCUCTeHUMA W no-nenkaso B CpaBHEHME C
06VKHOBEHUA XNAG.

0 Taau nporpama He roTeu. ToBa € nporpama 3a
MeceHe W BTacBaHe Ha BCAKO TECTO C Mad, KaTo
TECTO 3a Muua Harmpumep M 3a MeceHe Ha
HeBTacBalLy TecTa, kaTo nacta Hanpumep. B T03u
Cnyyaii cnpeTe nporpamarta pbYHO B KpaA Ha
MeceHeTo KaTO 3aabpxuTe Hagony OyToHa 3a
BKN./U3KN. (BK Tabnuuara Ha cTp. 89).

& Tasu nporpama He roteu. TA OCUrypfABa MeceHe n
BTacBaHe 3a noseue OT 4 uaca. Taka ce nonyyasa
TecTo c no-gobpe pasrbpHaT apomar U Hue B
npenopbYBame fia A U3ronasare YecTo.

B Nporpamara 3a mapmanan aBTOMAaTMuHO rOTBM
Mapmanag B TaBuuKara.

I'IporpamaTa 3a roTteBeHe e orpaHuyeHa 3a 10
MUHYTW Ao 1:30 camo, perynmpyema Ha CTbhku OT
no 10 muHyTn. Moxe pa 6bae u3bpaHa cama n
n3nons3saHa:

A) B cbyeTaHue ¢ nporpamarta 3a xnab ¢ man.

B) 3a mpetonnAHe unu 3anuuaHe Ha XnAG, KOWTO
Beye e 6un NpUroTBEH W € U3CTUHAN, A0KATO W 6un
BCE OlLLle B TaBMUKaTa.

B) 3a 3aBbplBaHe Ha M3NMYaHETO B Clydai, ue
€NeKTPUYECTBOTO € MPeKbCHaNo, Aokaro xnAba ce e
npUroTeaAn.

Xne6onekapHata He TpaA6Ba pa ce ocTtaBA 6e3
HabniopeHve, fokato ce nonssa nporpama 13.
Korate ce nocTurHe )enaHuA LBAT Ha KopuykaTa
crnpeTe MnporpamMaTta pPbYHO KaToO HaTMCHeTe
6yToHa @).
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N36upaHe konuyecTBOTO Ha xnaba

KonunuecTsoTo € 3anoxeHo abpuuHo Ha 1000r. Toa KONMYECTBO € MOKa3aHo C MHopMaLmoHHa Len. BuxTe
peuentuTe 3a noeeve mHdopmauua. Mporpamm 8,10,11,12 n 13 HAMAT 3afapgeHy HACTPOMKW 3a KOMMUYECTBO.
HatucHete (8| 6yToHa, 3a aa 3apapeTe n3bpaHoTo KOoNMYecTBO. BvamoxHm ca Tpum BapuanTa: 750r, 1000r 1 1200r.
Hwukora He nsbupaiite 1200r, KoraTo U3non3eare Kpbrnara TaBuyKa. /iHgukaTopHaTa CBETIMHA CBETBA CNEA KaTo
3apapeTte HactpoikuTe. OOLWOTO Bpeme, KOETO € Hy)XHO Aa MPOMEHUTE Mporpamara, 3aBucu OT W3GPaHOTo
KONMYECTBO.

N3bupaHe uBeTa Ha KopuuykaTta (npenvyaHe)

LiBeT®T Ha kopuukaTa e 3aaapeH dabpuuHo Ha CpepHo/Medium. LiBeThT Ha KopuukaTa He MoXe fa Cce 3aaasa npu
nporpamu 8, 10, 11, 12 1 13. BvamoxxHy ca Tpu BapuaHTa Ha u3bop: Jleko/Light, CpeaHo/Medium u TvmHo/Dark. Ako
vckaTe fa MPOMeHUTe 3apjafieHata HacTpoVika, HaTucHeTe ByToa m,nomw CBET/MHATA Ha WMHAMKaTOpa He
OCBETV CbOTBETHATA HACTPOMKa.

Crapt/CTon

Harvcrete 6yroHa @) 3a ga crapTupate ypeaa. CBETAMHHUAT MHAMKATOp CBETBA. OBPATHOTO BPOEHE LLE 3aMOHHE.
Bue mMoxeTe ga crpeTe wnu MpekbCHeTe Nporpamara kato HaTucHeTe ByToHa 3a 3 cekyHan. CBETAMHHUAT
VHAVKATOp yracsa.

Mporpama 3a oTnoXeH cTapT

MoxeTe na nporpammpare sawwma ypen A0 13 yaca Hanpep, 3a Aa 3aBbpLUN NPUrOTBAHETO TOYHO KOraTo
nckare.

Tasu cTbnka naBea, cnep Kato cte M36pam4 nporpamMaTa, CTeneHTa Ha npenvyaHe n KonnyecTBoTo. BpEMETO 3a
mporpamata e OkasaHo Ha aucnnen. Muncnete pasnvkata Mexay BpemeTo, Korato cTapupate nporpamara u
BPEMETO, KOraTo MckaTe MpuroTBAHOT fa Gbje roTosa. YpeabT aBTOMATMUHO BKMKOUBA MPOABMKUTENHOCTTA HA
nporpamHu1A LMKbA. 3nonssaiiku 6yToHnTe fgll v H 3apaiite usumcneroto speme (B Harope B Haony). Kpatko
HaTUCKaHe MPOMEHA BPEMETO Ha MHTepBanM oT N0 10 MUHYTM 1 Ce YyBa KPaTbK 3BYKOB CUrHai. 3aabpKaHeTo Ha
6yTOHa HAaTMCHAT MO3BONABA MPOABIVKNTENHO NPeMuHasaHe nNpe3 10 MUHYTHY MHTeBanw.

Hanpumep e 8 vaca BeyepTta 1 BME UCKaTe BALWWAT XNAG Aa € rOTOB B 7 CyTPUHTA.

Mporpamupaiite 11:00 kaTo nonssare fgl v H 6yToHmTe. Hatucrete 6ytora @) - e ce uye 3sykoB curHan u
KOMOHKaTa § Ha Taiimepa Lue 3anoyHe aa mura. O6paTtHOTO 6poeHe Lie 3anoyHe. CBETAMHHUAT MHAVKATOP CBETBA.
AKO [omycHeTe rpeLuka Unm uckate fia NPOMEHNTE HACTPOMKWUTE Ha BPEMETO HaTUCHETE ByTOH @ Jlokaro uyete
3BYKOB CUrHas. HemsnbaHEHOTO BPeMe e Ha Aucnien. 3anouHeTe npoLieaypara oTHauano.

C nporpamat 3a OTNOXeH CTapT He MpaseTe PeLenTit C NMPACHO MNAKO, ANLA, KBAC, KUCENO MIAKO, CUPeHe 1
MPECHM NNOAJ0BE, T KATO TE MOraT Aa Ce passanAT unn Aa 3arybaT CBEXeCTTa cu.

3a pa uv3BaguTte BawmA xnAo

Bb3MOXXHO e nonaTkute 3a MeceHe fa ocTaHaT B roToBuA XnA0,

KoraTo Tou ce usBaxpa. B To3u cnyuail nsnonssaiTte Kykarta KakTo crneppa:

- cned KaTo xnAGBLT € W3BAfEeH ro NMoCcTaBeTe Ha efHa CTPaHa, JOKaTo € OLLe
TOMB KATO MO AbPXKUTE C NMOMOLLA Ha KyXHEHCKA pbkaBuLa.

- C Apyrara pbka MyLUHeTe Kykarta B 0CTa Ha nornatkara 3a meceHe (A) A B
- U3AbPMaiiTe A BHMMATENHO, 3a fia ocBoboanTe nonartkata 3a MmeceHe ()  3a pa npepnasuTte Hesanensauiata
- O6bpHeTe xnAda Npas 1 ro ocTaseTe fa U3CTUHE. NoBbLPXHOCTHA TaBUYKMTe, He n3non3sanTe

MeTanHu npubopu nNpu usBaxxaaHe Ha xna6a.

lMpakTuyeckn cbBeTn

B cnyuaid, Ye cripe eNeKTpUYECTBOTO: aKO Mo Bpeme Ha  KbAeTo e cripAn. Crej u3TMuaHeTo Ha ToBa Bpeme
UMKBNA Mporpamara MpeKbCHE, 3apagn CrvpaHe Ha  HacTpoukuTe ce ryGAT.

ENeKTPUYECTBOTO WM  HAKAKBAa fJpyra Hameca AKO MNycHeTe fABe MporpamMu egHa cnep Apyra
MalMHaTa uMMa 7 MWMHYTHA 3aluMTa, MpPe3 KOATO M3dakaidTe 1 uac npeau a ctaptupare BTopara, 3a a
HaCTPOIKMTE ca 3anaseHu. LiKbibT 3anoysa OT Tam, 0T MOXe YPeabT Aa U3CTUHe JoOpe.
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MpetonnAaHe  Mecene Cnupate ByxsaHe Mannuane 3aronnsaHe
Manonssace  3aocopmaHe [Mo3sonABa Ha Bpemeto npea  TpaHcdopmmpa  Moaabpxa xnAGa Tombi
Mpuv Mporpamu  CTpyKTypata  TecTOTO Aa MPecToM  KOeTo MaATa TECTOTO B XNAD  Crefd ManuyaHe.

3un4, 3apa Ha TecToTo, 1 Aa nogobpu fencTeasaja UMy gasa [MpenopbumTenHo

MOXe TECTOTO  TaK Ye fa Kavecteata BTaca TeCcToto  3natucta e xnAbbT fa 6bae

pa 6yxHe GyxHe cucnen 1 fa pasrbpHe  Xpyrkasa 13BafieH BefHara
no-go6pe. no-gobpe. 13MECBaHeTo. CBOA @poMaT.  Kopuuka. Cef U3NUYaHETO My.

[Q
lMpeTonnaHe: MOXe fa cv 13rion3sa camo npv nporpamm 3 1 4. Jlonatkara 3a MeceHe He paboTu Mpes To3u eTan.
Taan CTbMKa yckopABa aKTMBHOCTTA Ha MaATa M MO TO3M HaYMH CbAeVicTBa 3a OyxBaHETO Ha X/AG, HampaseH OT
6paLLHO, KOETO HE € CKIIOHHO KbM CUITHO ByxBaHe.

E MeceHe: TeCTOTO € B MbpBMA UMM BTOPUA LIMKBA HA MECEHE WM B HECTIOKOEH MEPWOR MEXOY LWKIMTE Ha
BTacsaHe. 1o Bpeme Ha Lmukbna v 3a nporpamute 1,2, 3, 4, 6, 8, 9, 1 11 B1e Moxxe aa [o6aBATE CLCTABKM: CyXU MNOA0Be
UNW AQKW, MacnvHK, napyeTa 6eKoH 1 Ap. 3BYKOB CUrHan MHAVKVPA, Kora MOXETe fia Ce HamecuTe. BikTe cymapHata
Tabnuua 3a BpeMeHarta Ha npuroTBAHE U "NOMbIHATENHO BPEME" KONOHKaTa.

Tasu KonoHka nokasea BPeMeTo, KOETO Lue Obfe MokasaHo Ha AWCTINEA, KOraTo uyeTe 3BYKOBMA CurHan. 3a ro-
npeLn3Ha MHGopMaLmMA OTHOCHO KOSKO NPean 3BYKOBUA CUMHAN, € 13BeeHa KONOHKaTa 3a Bpeme “ekcTpa’ oT 06LLoTO
BpPEMe 3a roTBeHe.

Hanpumep: “ekctpa’ = 2:51 1 “o6wwo Bpeme” = 3:13, cbcTaskute morat ga 6bgat Jo6aseHy cneg 22 MUHyTU.

E BracBsaHe: TecToTO € B MbPBU, BTOPU NN TPETU LIMKBN HA BTacBaHe.

M3nuuaHe: XnAbbT € B KpaliHWA LIMKBIT Ha u3nnyaHe.MIHankaTopHa ceeTnvHa ceeTu cpelly aymata “‘end”, 3a fa
OKaKe KpaA Ha LiKbna.

3artonnaHe: npu nporpamn 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 1 13 B1e moxeTe fa OCTaBnTe NPUrOTBEHOTO B ypena.
EfHouacoB LKA Ha 3aToMnnAHEe aBTOMaTUYHO cnefsa usnuuaxeTo. fucnneAt octasa Ha 0:00 3a enH yac no speme
Ha 3aTOMMAHETO U CBETNMHHUAT WHOMKATOP MUra. B kpaA Ha LWKbna, TOW Crvpa aBTOMATWYHO CNER HAKOMKO
nocnefoBaTenHu 3ByKOBW CUrHanas.

KoHcymauua Ha eHeprua

KoHcymauuaTa Ha enekTpoeHepria, 3a Aa ce naneye obukHoseH xnab ot 1000r (nporpama 1) e 0,35 Kwh. Mpocto ce
00bpHeTe KbM BaLLaTa enexTpuyecka KoMnaHua, 3a Aa N3UNCINTE KOHCYMaLmATa.

CucTaBku

MasHVHM 1 onno: MasHVHWTE MPaBAT xnAGa NO-MeK 1 Mo-BKYCEH. Taka CbLUo TOW ce 3amnassa no-gobpe v No-guaro.
lNpexaneHaTa ynotpeba Ha Ma3HuHa 3a6asA BTACBAHETO. AKO MON3BATE MACMO MO HAPEXKETE HA Masku NapyeHLa, 3a
Ja Cce pasnpegenv To no-gobpe no Bpeme Ha NpuroTeaHeTo. Bue moxeTe ga cnoxute 15 © macno smecto 1 cyneHa
nexuULa onno. He pobasaiTe ropeLwo macno. MNaseTte MasHMHaTa OT KOHTaKT C MaATa, Thbid KATO MasH1HaTa Moxe Aa
nonpeyn Ha pexuppaTaumnATa Ha MaATa. He 13nonssaiiTe HUCKOMACNEH MaprapuH Uiv 3aMeCcTUTENM Ha MacmnoTo.

fnua: anuaTa npasAT TecToTo no-6orato, nogobpasaT uBeTa Ha xnAbGa W cromarar Tow Aa 6bpe mo-mek. Ako
13nonasare ANLA, pepyLmMpanTe KoNMYeCTBOTO HA TEYHOCTTA, KOATO M3ron3BaTe NponopLmoHanHo. CuyneTte ARLETO
1 1o npubaseTe KbM TEYHOCTTA, AOKATO AOCTUMHETE KONMYECTBOTO YKa3aHo B peLienTara. PeLientute ca HanpaseHu
3a Anua ¢ TexuHa 50 r, ako BawuTe AMLa ca mo-ronemu gobaseTe Manko GpaluHo, ako ANLAaTa BU Ca MO-Masnkvi
13ron3sanTe no-Masnko 6paLLHo.

Mnsko: B peuenTute ce nonssa kakTo NPACHO MIAKO, Taka ¥ MIIAKO Ha mpax. AKO nonaearte MAAKO Ha rmpax nprubaseTte
KOMMYECTBOTO BOfA YKa3aHO B peLienTarta. To MOACWIBA apomaTa W 3arnassa Mo-AbAro kayecteata Ha xnAba. 3a
peuenTi, B KOMTO CE NON3Ba NPACHO MNAKO BUE MOXETE Aa 3aMeCTUTE YacT OT Hero € BoAaa, HO KpaVIHOTO KONMNYeCcTBo
He TpAGBa Aa HaABWLLABA TOBA, KOETO € YKa3aHo B peLienTara. [onyo6e3macneHoTo 1nm 06e3mMacneHoTo MIAKO € Hawi-
A06pO 3a Aa He Monyym TECTOTO TexKa TekcTypa. MnAkoTOo, ChLUO Taka, MpuUTexasa emyncupaly, eqexT, Kato npasu
xnAba no-mex.

Bopa: Bopgara pexvapaTupa 1 aktvempa mMaata. Ta , CbLLO Taka, XuapaTmpa HULWECTETO B GpalHOTO ¥ noMara Ha
nekara, 6ana vact fa ce odpopmu. Bogata MoXe 4aCTUUHO Unm M3LANo fa 6bae 3aMeHeHa C MIAKO UK APYra TEYHOCT.
M3nonagaiiTe TEUHOCTM CHC CTalHa Temneparypa.

BpawHo: Ternoto Ha 6palHOTO Bapupa 3HAUMTENHO B 3aBMUCMMOCT OT Tuma OpalHo, KOeTo ce uanonsea. B
33BMCMMOCT OT KaUeCTBOTO Ha BPaLLHOTO, PE3ynTaTuTe OT U3NMYAHETO MoraT fa Bapupat. CbxpaHaBaiiTe GpalHOTO
B XEPMETWYHO 3aTBOPEH Cbf, T KaTo BPALHOTO pearupa Ha aTMoCepHUTE MPOMEHM kaTo abcopbupa Brara unm A
oThasa. ManonseaHeTo Ha “GpawHo T55”;, “CunHo GpaluHo”, “Xne6Ho GpawHo” unu “Tekapcko GpalwHo” e 3a
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npepanounTaHe npep, o6MKHOBEHOTO OpalLHO OCBEH, ako He € NOCOYeHO Apyro B peuenTaTa. He Hapeuwasaiite
KonuuyecTBoTo OT 1000r TecTo 3a NpaBoObrbnHaTa TaBuMyka M 750r 3a Kpbrnata TaBuuyKa, KoraTo ronasare
cnewmantu 6patuHa 3a xna6, kndnu unu MneyeH xna6. MpuGaBAHETO Ha OBEC, TPWLIM, MLIEHNYEH 3aPOANLL, PbX Win
Lienv 3bpHa KbM TECTOTO LU A0BEAE AO NO-MAMbK W NO-TeXbK XNAO. MpecABaHeTO Ha 6PaLLHOTO ChLLO OKa3sa edheKT
BbPXY PE3yNTaTuTe: KOMKOTO MoBeye OpallHOTO € LIANOCTHO (TOECT KOMKOTO MOoBeYe OT BbHILHATA OOBMBKA Ha
MweHmLaTa ce CbAbPKa), TONKOBA NO-Masnko 6u GyxHano TecToTo n xnAbbT 61 cTaHan no nibTeH. Bre, cbluo Taka,
MOXE fia HamepuTe roToBM 3a yroTpeda cMecu 3a xnAG B MarasuHa. CnepsanTe UHCTPYKLMWTE HA MPOUSBOLAMTENA,
KoraTo u3nonaeare Takusa rotosu cMecu. OBVKHOBEHO M30OPBLT Ha NMPOrpamata 3aBvcy OT M3BPaHOTO 3a MPUroTBAHE.
Hanpumvep: MbiHo3bpHECT XnAG - nporpama 3.

3axap: M3nonssaiite 6ana, kaasa 3axap wm Mep. Hepeiite pa wn3nonseare HepadmHMpaHa unu 3axap Ha Gyuku.
3axapTa feiicTBa KaTo XpaHa 3a MaATa, Aasa Ha xsAba JOOBLP BKyC M MoAoOGpABA MPEMMUAHETO Ha KopuuKaTta.
ViskycTBEHMTE NOACNaANTEN He MoraT Aa 6baaT 3aMecTHULM Ha 3axapTa, Thil KaTo MaATa He pearupa C TAX.

Con: Conta npugasa BKyC Ha XpaHaTta 1 perynupa akTMBHOCTTa Ha MaATa. BbavioxHo e, obave, TA ia He Harpasm
KOHTaKT C MaATa. Bnaroaaperue Ha conTa TeCTOTO € 34paso, MTbTHO M He HabbOBa TBbPAE 6BP30. ConTa, ChLLO Taka,
nopobpAsa CTpyKTypaTa Ha TecToTo. Wa3nonssaiite obukHOBEHa TparesHa con. He uanonssaiite egpa con wam
3aMeCTUTENMW Ha Con.

Mas: MNMekapckaTa mana ce cpeLua B HAKONKO qopMm: MPACHA Ha Mankv KybueTa, Cyxa 1 aKTvBHa 3a pexuapatauua nnm
Cyxa M MHCTaHTHa: HoBo: MaATa Beye Ce npeanara B B Te4Ha opMa B Marnku MAMKYeTa, 3a a MOXe Aa Ce CbXpaHaAsa
B xnagunHuk. Moxe fAa ce uanee AMpeKkTHo B OpaluHoTo. MpAcHaTa Man ce npeanara B CynepmapkeTie (oTaenuTe 3a
neyvBa WnW CBEXW MPOMYKTM), HO BME, CHLLO Taka, MOXETe Jia Cv A 3akynuTe oT bnmskata xnebonekapHa. bes
3HayemnHe oT cpopmarta TA TprAbBa Aa 6bAE CNOXeHa AMPEKTHO B TaBuykaTa 3a neveHe Ha xnebonexkapHaTa 3aefHo ¢
apyrute npopykTu. He 3abpasanTe fa HATPOLLMTE NPACHATA MaA C NPBCTW, 33 Aa MOXE TA Aa Ce pa3Teopu no-aobpe.
Camo akTvBHaTa Cyxa MaA (Ha Mankv rpaHynv) TpAOBa Aa 6bae cMeceHa C Manko xnapka Boja npeaw ynotpeba.
M36epeTe Temnepatypa 6nm1ska Ao 379, HO He Mo-Marnka, MHaye HAMa HapacTHe aodpe, a npu No-Br1CcoKa TemnepaTypa
maATa 6n 3arybuna eHeprua 3a HapacTaHe. 3afpbXXTe 33[afeHOTO KOMMYECTBO M 3amoMHeTe fa cbobpasute
KONMYECTBOTO HA MaATa C HeliHaTa chopma (BWKTE EKBUBANEHTUTE NO-HOY).

ExsuBaneHT! B KONM4ECTBO/rpamMaxk/obem Mexgy Cyxa Mas, MpAcHa Mas 1 TeYHa Man:

Cyxamana B u.n. 1 15 2 25 3 35 4 45 5
lNpAcHa mMaA B rpamose 9 13 18 22 25 31 36 40 45
TeuHa maA B MuamnnTpm 13 20 27 33 38 47 54 60 67

baxrynBep: Moxe fia ce Non3sa npu KEKCOBE U He Ce MPenbpbYBa Mpu npaseHe Ha xAb. CamoHabyxBaLLoTo OpallHo
€NMMVHIPA HY)KAATa OT OT Bakmnynsep.

AnutiBm (MacnuHW, napveHua 6ekOH U Ap.): Bue MoxeTe fa npugapeTe Ha peuenTuTe UHAMBMAYANHOCT KaTo,

BHUMaBavikyi, fo6aBuTe CbCTaBKU MO BaLL 13bop:

- 3a pa pobaeATe cneppanTe 3BykoBaTa CUrHanM3auwA 3a fobaBAHE HA CbCTBAKW, OCOOEHO B cCly4yawTe, Korato
po6aBKkuTE Ca 3ananvM1 KaTo CyLIEHUTE MIOAOoBE Harp.

- 3a fa fobaBuTe HAM-TBBLPAUTE CEMEHA (KAaTO IEHEHO CEME 1 CycaM) Mpu 3aroYBaHe Ha MECEHETO 3a Balle yNecHeHve
13rioN3eanTe MalmHaTa (OTNoKeH CTapT Hamp.)

- [awn3ueaute fobpe MokpuTe [O6aBKW (MACINHY).

- [la HavanuTe KONMYECTBOTO Ha TeXxKUTE [06aBKW B OPaLLHOTO 3a MO-J06PO CMECBAHE.

- He pobagsiiTe ronemm KONMYECTBO [OMBIHATENHN CbCTaBKW, 0COBEHO CMPEHEe, MPECHM MNI0J0BE U 3eNeHUYyL, TbiA
KaTo Te MOraT Aa OKaxkaT B/IMAHNE BbPXY 6yxaaHeTo Ha TeCTOoTO.

- ﬂa Ce HapA3BaT Ha CUTHO AAKNTE, TbIA KaTO Te morar [a Pa3KbCaT NOBbPXHOCTTA HA MEYNBOTO 1 B PE3YNTAT Ha TOBA
Aa Hamanat obema my.

MpakTU4HM cbBETU
MpuroteAHeTo Ha xnAGa ce BAMAE MHOrO OT - akO TECTOTO € TBbPAE MOKPO W 3anensa no CTEHNTE Lie
Temnepartypara U BnaxHocTTa. B cnyuan Ha Bucoka  TpAbea aa pobasuTe Manko 6paiHo.

TemnepaTypa W3non3saiiTe TEYHOCTW, KOWTO ca Mo- Takvea KopekLmm TpAOBa Aa ce MPaBAT Manko Mo-Manko (

XNafHM OT HOPMaNHOTO. AKO MbK € CTYAEHO Lue e fobpe
fAa 3aTONNMTE NEKO BOAATA WM MAAKOTO (HE MoBeve OT
35aC). Berka TeuHoCT, KOATO ce w3ronssa TpAbGea fa
6bae xnagka - okono 20 - 25s8C ( ¢ usKmoueHe Ha
cynep.6bpavA xnAb, kapeto TpA6ea pga e 35 - 458C
MaKCMMarnHo.

Chbluo Taka, MOHAKO Lie e HYXXHO Aa rnposepABaTe

CbCTOAHWETO HO TECTOTO MpefMn BTOPOTO MeCeHe: TO

TpAbBa Aa 0chopMKM rnapKa TOmMKa, KOATO i He Ce Nenw Mo

CTEeHWTE Ha TaBuuKara.

- KO LIANOTO KOMMYECTBO BPaLLHO HE € OMECEHO B TECTO,
pobaseTe OLLe Mako BOAA.

He noseye OT 1 C.n. BCeKM MbT) M TpAGBA Aa Ce Buan Aanv
IMa HAKaKBO NoAoGpeHe npeau Aa ce NpoAbLIKM.

Yecta rpewka e pa ce cmATa, Ye fo6GaBAHETO Ha
noBeuye Mas LLe Hakapa xnaba pa 6yxHe noseye.
lMpexaneHo mHoro maa 6y Hanpasuna CTpykTypara Ha
TECTOTO TBbPAE Kpexka. To e ByxHe TBbpAe MHOMO M
rnocre Lue criaaHe no Bpeme Ha neyeHeTo. Bue moxeTe ga
onpefenuTe CTPyKTypata Ha TECTOTO Mpeau neuyeHe
KaTo ro HaTUCHETE NEeKO C MPBCTW: TECTOTO TpRbBA Aa
ObAe NeKko enacTVyHO M CRepvTe OT MPLCTUTE fAa ce
CKPUAT Nneka no-neka.




Tabnuua Ha uuKnuTe

Moorpawa | Mpenwsane | Konwecrso | Monvo spewe | fonbnwimento | - aronnave Moorpawa | Mpenware | Konwctso | Menko spewe | LonbawTeno | - aronnave
30 NPATOTBAHE (W) 3a NPTOTBAKE (W)
(vac) (vac)
750 3:13 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 3:18 2:56 60 1 1000 3:32 - 60
1200 3:25 3:03 60 1200 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 318 | 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 3:25 3:03 60 1200 3:35 - 60
750 3:13 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 3:18 2:56 60 3 1000 3:32 - 60
1200 3:25 3:03 60 1200 3:35 - 60
750 2:.07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 2:12 1:50 60 1 1000 3:22 3:00 60
1200 2:17 1:55 60 1200 3:27 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 2:12 1:50 60 6 2 1000 3:22 3:00 60
1200 217 1:55 60 1200 3:27 3:.05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 2:12 1:50 60 3 1000 3:22 3:00 60
1200 2:17 1:55 60 1200 3:27 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 2 1000 120 ) 60
1 1000 3:45 2:58 60
1200 3:48 3:01 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 3:45 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 3:48 3:01 60
750 3:43 2:56 60 10* R 1:30 - -
3 1000 3:45 2:58 60
1200 3:48 3:01 60
1 - 507 | 450 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 2:28 2:06 60
12 - 125 - 20
1200 2:30 2:08 60
750 2:26 2:04 60 13 ) 0:10-1:30 : 60
4 2 1000 2:28 2:06 60
1200 2:30 2:08 60
* BpemeTo 3a MeceHe e paBHO Ha 30 MUHYTU.
750 2:26 2:04 60 F—
3 1000 2:28 2:06 60 Ll.ﬂnaTa NPOABMKUTENHOCT He BKNioYBa BpemeTo 3a
norpaeaHe npv nporpamn 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,121n 13.
1200 2:30 2:08 60
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YNbTBAHE 3A MO-A06EPU PE3YJITATU

He nonyuaBarte xenaHute pesyntatun? Ta3u Tabnuua Lie B MOMOTHE.

XnAbbT XnAbbT cnapa, | XnAbbT He Kopuukara BbHLWHO € Otrope n ot
Oyxsa TBbPAE | cnegkaroe byxsa He e KkachAs, HO CTpaHm
MHOrO GyxHan TBbpAe | AOCTAaTBY-HO | [OCTATBYHO | BBTPELHO He xnAbbT €
MHOTO 3natucta e n3neyeH HabpaluHeH
ByToHsT @ e 6un HaTucHar Y
M0 BPEME Ha MPUroTBAHETO
BpawwHoTo He e gocTaTh4HO .
TebpAe MHOrO 6paLIHO [ ) [ )
MasTa He e JocTaTbuHO [ )
TebpaAe MHOro MaA o o
Bopara Hu € I0CTaTEUYHO [ ) [ ]
TebpAe MHOrO BOAa o (]
3axapTa He € fOCTaTb4HO [ )
Hucko ka4yecTso Ha palHoTo o o
IpewwHi nponopLmM Ha Y
CbCTaBKUTE (TBBPAE MHOMO)
Bopata e MHoro ropetua [ )
Bogiata e MHOro CTyAeHa [ )
MpetuHa nporpava [ ) o

HanbTcTBMA Npm eBeHTyanHu npobnemm

Mpo6nemu

Pewenua

JlonaTtkuTe 3a MeCeHe 0CTaBart 3aneneHi B
TaBuukaTa

+ HakucHeTe rv npegv ga rv ussapute.

JlonaTtkuTe 3a MECEHe 0CTaBaT 3aneneHi B
xnAba

+ HamaxeTtenonatkuTe 3a MeCeHe C Manko MasHuHa npeau aa cnoxuTe
CbCTaBKUTE B TaBWuKaTa 3a xnAb.

Cnep KaTo HaTucHeTe (D) HULLO He Ce ClyyBa

+ MawwHara e TebpAe Tonna. Manucsa ce cnefHoTo ChOBLEHNe-TPeLLIKa:
E01 + 5 3BykoBM curHana. MsvakaiTe 1 yac mexay Asara LiMKbAa.

+ OTnoXeHMAT cTapT € 61un nporpamupaH. AKo ce nokaxe Apyro apyro
CbOoOLLEHVe Ha Ancnnen ce 0GbPHETE KbM 0TOPU3NPaH CEPBI3EH LIEHTbP.

+ Mporpamara Bkno4Ba NpeTonnaAHe.

Cnen kato HaTucHeTe GyToHa @
MOTOPA Ce BKII0YBa,
HO MECEHETO He 3amouBsa

+ TaBnukata He e 6una NpaBsuIHO NOCTaBeHa.
+ Jluncea nonatka 3a MeCeHe Unu He e WHCTanupaHa npasuiHo.

Cneg oTnoxXeHuA cTapt XnAOBT He e BTacan
LOCTaTBbYHO MNK HULLO HE CE € CNyymnno

« 3abpaswny cTe fa HatucHeTe GytoHa @ cnep nporpammpaHeTo.
+ MaATa e nonagHana B KOHTaKT C CONTa U/unu Bogata.
« Jlunceat nonatkuTe 3a MeceHe.

MupuLue Ha M3ropAno

+ HAKOM OT CbCTaBKMUTE Ca MonagHany U3BbH TaBluKaTa: 0CTAaBETe MalnHaTa fa
M3CTUHE M A U3UMCTETE OTBBTPE C BNaXHA rbba v He3 NouncTBaLL npenapar.

« [pUroTBEHOTO NMpenMBa; KONMUYECTBOTO Ha CbCTABKUTE, KOUTO Ca W3roN3saHi
€ FONAMO 11 MPUrOTBEHOTO € TBbPAE TeuHo. CrieasaiTe NPONOpLMNTE YKasaHW
B peuenTara.




Descriere

Capac cu fereastrd A

’ Panou de control B

Recipient gradat

f1 Masurd lingurg

F Dozator dubly

f2 Masurd lingurita

G Accesoriu carlig” j

pentru ridicarea
paletei de frémdntat

Paletd de frémantat D

750g 1000g 12009

b1 Ecran ofisare

b4 sutoane pentru setare Alegerea programelor b6

start intdrziat si reglarea timpului

pentru programul 13 Selectarea greutdtii b3

b7 Luming indicator operare Buton selectare rumenire D5

b2 Buton Pornire/Oprire

91



92

Recomandari privind siguranta

« Cititi cu atentie instructiunile incinte de a vd folosi
aparatul electrocasnic pentru prima datd: producd-
torul nu acceptd responsabilitatea pentru utilizarea
care nu respectd instructiunile.

« Pentru siguranta dvs., acest produs se conformeazd
tuturor standardelor si reglementdrilor aplicabile
(Directivele privind tensiunea joasd, compatibilitdtile
electromagnetice, materialele in contact cu alimen-
tele, mediul etc.).

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

» Acest aparat electrocasnic nu este conceput pentru
a fi utilizat de persoane (inclusiv copii) cu probleme
fizice, senzoriale sau mentale, sau de oameni fard
cunostinte sau experientd dacd nu sunt suprave-
gheati sau nu li se dau instructiuni privind utilizarea
aparatului  electrocasnic de un adult responsabil
pentru siguranta lor. Copiii trebuie supravegheati
pentru a v& asigura cd nu se joacd cu aparatul elec-
trocasnic.

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

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

o Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat la o
prizd cu pdmantare. Dacd nu e cazul, poate suferi
un soc electric. Pentru siguranta dvs., pdmdntarea
trebuie s& corespundd standardelor de sistem elec-
tric aplicabile in tara dvs.

o Acest produs este conceput doar pentru utilizare in
casd. Nu-l utilizati afard.
La orice utilizare comerciald, nepotrivitd sau neres-
pectarea instructiunilor, producdtorul nu acceptd nici
o rdspundere iar garantia nu se va aplica.

» Scoateti aparatul din prizd cand ati terminat cu uti-
lizarea sa si cand doriti sd 1l curdtati.

* Nu folositi aparatul dacd:
- cablul de alimentare este defect sau deteriorat,
- aparatul a cdzut pe podea si prezintd semne vizibile
de deteriorare sau nu functioneazd corect.
In ambele cazuri, aparatul trebuie dus la cel mai
apropiat centru de reparatii aprobat pentru a eli-
mina orice risc. Vedeti documentele de garantie.

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

« Toate intervantiile altele decat curdtarea si intretine-
rea de fiecare zi trebuie efectuate de cdtre un cen-
tru de service autorizat.

hid

S& ajutdm la protectia mediului!

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

o Nu ldsati cablul de alimentare sd atdrne la nde-
mana copiilor.

o Cablul de alimentare nu trebuie s& fie aproape de
sau in contact cu pdrtile fierbinti ale aparatului dvs.,
16ngd o sursd de cdldurd sau peste un colt ascutit.

« Nu atingeti fereastra de vizualizare in timpdul si
imediat dupa functionare. Fereastra poate
atinge o temperatura inalta.

* Nu trageti de cablul de alimentare pentru a scoate
din priz& aparatul.

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

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

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

«In cazul in care vreo piesd a aparatului ia foc, nu
incercati s& o stingeti cu apd. Scoateti aparatul din
prizd. Stingeti fldcdrile cu o carpd umeda.

« Pentru siguranta dvs., folositi doar accesoriile si pie-
sele de rezervd concepute pentru aparatul dvs.

« Toate aparatele trec printr-un strict control al
calitatii. Teste de utilizare practicd se efectueazd pe
aparate selectate la intdmplare, ceea ce explicd
orice urme usoare de utilizare.

e La sfarsitul programului, folositi intotdeauna
manusi de cuptor pentru a manipula vasul sau
piesele fierbinti ale aparatului. Aparatul se
infierbantd foarte tare in timpul utilizarii.

« Nu astupati niciodatd fantele de aerisire.

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

« Cand folositi programul Nr. 12 (gem, compoturi)
atentie la aburi si la improscarea cu materia
fierbinte cand deschideti capacul.

o Atentie, dacd aluatul curge peste cavitatea de
coacere si atinge elementul de incdlzire, poate lua
foc, de aceea:

- nu depdsiti cantitdtile indicate n retete.

- nu depdsiti un total de 1000 g de aluat in vasul
rotund si 1200 g n vasul dreptunghiular.

- nu depdsiti un total de 530 g de fdind si 9 g de
drojdie in vasul rotund si 650 g de fdind si 11 g de
drojdie n vasul dreptunghiular.

 Nivelul de zgomot mdsurat al acestui produs este
de 63 dBA.

Dacd aveti orice probleme cu sau intrebdri legate de
produs, v& rugdm vizitati websiteul nostru
www.tefal.co.uk

® Aparatul dvs contine multe materiale care pot fi refolosite sau reciclate.
° Duceti-I la un punct de colectare ca s& poatd fi procesat.



Introducere

Fie c& sunteti incepdtori sau cunoscdtori ai aparatului de fdcut pdine, tot ce aveti de
fdcut este s& addugati ingredientele iar aparatul de fécut pdine face restul. Puteti
face cu usurintd pdine, aluat de pdine, aluat de pizza, briote, paste si gem fard efort
sau pur si simplu Idsati-va inspiratia si creativitatea sd facd treaba. Totusi, fiti cons-
tienti cd pentru a scoate tot din aparatul dvs. de fdcut pdine este necesard o anu-
mitd curbd a nvaidrii. Faceti-va timp s@ va cunoasteti aparatul de fdcut pdine. La
prima utilizare, ar trebui s& faceti retetele din paragraful ,Pornire rapidd”. Observati
cd textura pdinii pe care o veti obtine este mai compactd decdt pdinea dintr-o bru-
tdrie. De asemenea, amintiti-vd cd pdinile coapte au o gaurd dedesubt, acolo unde

Pdinea joacd un rol
important in nutritia
noastrad.

Cine nu a visat
sa-si facd painea
proaspatd acasa?
Acum puteti,
folosind un aparat

de facut paine.

este pozitionatd paleta de frdmdntat in timp ce pdinea se coace n vas.

Sfaturi pentru a face o pdine buna

1. Cititi instructiunile cu atentie si folositi retetele: a face pdine folosind acest apa-
rat nu este totuna cu a face pdine de mand!

2.Toate ingredientele utilizate trebuie s& fie la temperatura camerei si trebuie
cantdrite exact. Masurati lichidele cu recipientul gradat furnizat. Folositi
dozatorul dublu pentru a mdsura linguritele cu un capat si lingurile cu
celdlalt. Toate mdsurile lingurd sunt rase si nu cu varf. Masurdrile incorecte dau
rezultate proaste.

3.Pentru a face pdine cu succes folosirea ingredientelor corecte este criticd. Folositi
ingrediente inainte de data expirdrii si pdstrati-le ntr-un loc rdcoros, uscat.

4. Este important s& mdsurati cantitatea de fdind precis. De aceea ar trebui sd cén-
tariti fdina folosind un cdntar de bucdtdrie. Folositi pachete de drojdie uscatd
fulgi (véndutd in Marea Britanie ca Easy Bake sau drojdie cu actiune rapidd).
Dacd nu se indicd altfel n retetd, nu folositi praf de copt. Odatd ce un pachet
de drojdie a fost desfdcut, el ar trebui sigilat, depozitat intr-un loc rdcoros si uti-
lizat in termen de 48 de ore.

5.Pentru a evita conturbarea preparatului in timp ce creste, recomanddm s& puneti
toate ingredientele n vas la inceput si sd nu deschideti capacul n timpul utiliza-
rii. Respectati cu atentie ordinea ingredientelor si cantitdtile indicate in retete.
Mai intéi lichidele, apoi solidele. Drojdia nu trebuie sd intre Tn contact cu lichi-
dele, zahdrul sau sarea.

Ordinea generald
ce trebuie urmata:

Lichide
(unt, ulei, oud,
apd, lapte)

Sare

Zahar

Faing, prima jumdtate
Lapte praf

Ingredientele
solide specifice

Faing, a doua jumatate

Drojdie

Vasele

Puteti varia formele pdinilor dvs. folosind unul sau celdlalt dintre cele doud vase furnizate.

Rotund: nu depdsiti totalul de 1000 g de aluat.
Dreptunghiular: nu depdsiti totalul de 1200 g de aluat.




Inainte sa utilizati aparatul
pentru prima data
« Scoateti toate accesoriile si orice note din

sau din afara aparatului - A.

o Curdtati toate piesele si aparatul insusi
folosind o carpd umedd.

Utilizarea aparatului

« Puneti capacul - B.
« Derulati complet cablul de alimentare.

* Se poate emite un miros slab cénd
se utilizeazd pentru prima datd.

Curatarea
si Intretinerea

o Scoateti aparatul din prizd.
Curdtati toate piesele, aparatul nsusi
si interiorul vasului cu o c@rpd umeda.
Uscati bine - C.

Spdlati vasul si paleta de frdmantat

n apd caldd cu sépun.

Dacd paleta de framantat rdmane lipitd
n vas, [dsati-o sd se inmoaie timp

de 5 - 10 min.

Dacd e necesar, scoateti capacul pentru
a-l curdta cu apd caldd - D.

Nu spdlati nici o piesd in masina de spdlat vase.

Nu folositi produse de curdtare casnice,
palete de rdzuit sau alcool.

Folositi o carpd moale, umedd.

Nu scufundati niciodatd carcasa aparatului
sau capacul.
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Pornirea rapida

Scoateti vasul ridicdnd manerul si trdgéand ferm Puneti ingredientele in vas exact in ordinea
n sus. Apoi introduceti paleta. recomandatd. Asigurati-vd cd toate ingredientele
sunt cantdrite cu precizie.

7509 1000g 12009

Puneti vasul in aparatul de fdcut pdine. Apdsati n Tnchideti capacul. Puneti in prizé aparatul de fécut
jos pe ambele pdrti ale vasului astfel incdt acesta pdine si porniti-l. Dupd un semnal audio, va apdrea
sG se prindd bine pe ambele pdrti ale aparatului programul 1 pe afisaj ca setare implicitd (1000 g,
de fdcut pdine si s angreneze actionarea. rumenire medie), urmat de timpul corespunzdtor.

750g 1000g 1200¢g

1
HER
N~—
Apdsati butonul @ Cele doud puncte ale Scoateti din prizd aparatul la sfarsitul ciclului de
cronometrului vor pdlpdi. Indicatorul de operare coacere sau incdlzire. Ridicati vasul afard din aparat
se aprinde. trdgdnd de maner in afard. Folositi intotdeauna

mdnusi de cuptor pentru c& méanerul vasului este
fierbinte, la fel ca interiorul capacului. Scoateti din vas
pdinea fierbinte si puneti-o pe un grilgj timp de cel
putin o ord ca s& se rdceascd.

Pentru a va cunoaste aparatul de pdine, sugerdm sa incercati reteta
e PAINE DE BAZA pentru prima dvs. pdine.

PAINE ALBA DE BAZA - Programul 1 | INGREDIENTE (igr. = lingurits - Ig. = lingurd)

RUMENIRE = MEDIE - U= 1,51g. ~ LAPTE PRAF = 2 Ig.

-APA=330ml - FANA=605g
CREUTATE - 1000 g [vasulrotnd) | _sage 1,51t - DROJDIE USCATA =1,5 lgr.
TMP =318 - ZAHAR = 11g.
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Programele

7509 10009 12009

Selectarea unui

dup 4 celdlalt.

menu

urmdtor, de la 1 la 13:

3 > pdine integrald

5 > pdine frantuzeascd
6 > pdine dulce
7 > pdine superrapidd

Progromul pentru pdine de bazd se poate folosi
pentru majoritatea retetelor de pdine ce folosesc
faind albd de gréu.

B Acest program este echivalent cu programul pen-
tru pdine de bazd dar este o versiune mai rapidd.

Programul pentru pdine integrald ar trebui selectat
cand folositi faind integrald.

A Acest program este echivalent cu programul pen-
tru pdine integrald dar este o versiune mai rapidd.

A Programul pentru pdine frantuzeascd corespunde
unei retete de pdine albd traditionald frantuzeascd
crocantd.

6] Programul pentru pdine dulce este potrivit pentru
retete care contin mai multd grdsime si zahdr. Dacd
folositi aluaturi de gata pentru briose sau pdini cu
lapte, nu depdsiti totalul de 1000 g de aluat pen-
tru vasul dreptunghiular si 750 g pentru cel rotund.
Suger&m rumenirea USOARA pentru prima dvs.
retetd de briose.

AcesE program este in mod anume pentru reteta
de PAINE SUPERRAPIDA doar pentru pdine albd.

B Programul pentru prdjituri se poate folosi pentru a
face patiserie si prdijituri cu praf de copt.

Bl painea fars gluten se va face exclusiv din ameste-
curi de gata fard gluten. Este potrivitd pentru per-
soanele cu celiachie, care le face intolerante la glu-
tenul prezent in multe cereale (gréu, secard, orz,
ovdz, grdu dur, secard albd etc.). Consultati reco-
manddrile anume de pe pachet. Vasul trebuie
intotdeauna curdtat bine pentru a se evita orice
risc de contaminare cu alte f&inuri. Tn cazul unei
diete stricte fard gluten, aveti grijd ca si drojdia

1 > pdine alb& de bazd 8
2> pdine albd de bazd rapidd

4 > pdine integrald rapidd

Pentru fiecare program se afiseaza o setare implicita.
De aceea va trebui sa selectati setdrile dorite manual.

program

Alegerea unui program declanseaz & o serie de pati care sunt realizati automat unul

Butonul MENIU v& dd posibilitatea sd alegeti un anumit numdr de programe
diferite. Se afiseazd timpul corespunzdnd programului. De fiecare datd cénd
apdsati butonul, numdrul de pe panoul de afisaj avanseazd la programul

> prdjiturd

> pdine fard gluten

> aluat dospit si aluat de paste
proaspete

> aluat traditional

> gem si compoturi

> doar gdtire

9
10

11
12
13

folositd sd fie fard gluten. Consistenta fdinurilor
fard gluten nu are ca rezultat un aluat ideal. Aluatul
se lipeste de margini si trebuie rdzuit cu o spatuld
flexibild din plastic in timpul frdmantdrii. Pdinea fard
gluten va avea o consistentd mai densd si va fi mai
deschisd la culoare decdt pdinea normald.

Acest program nu gdteste. Este un program de frd-
mantare ti manipulare a oricdrui aluat dospit, de
ex. aluat de pizza, si pentru frdmdntarea aluaturi-
lor nedospite, de ex. aluat de paste. In acest caz,
opriti programul manual la  sfarsitul - frémantdrii
apdsand butonul start/stop (vezi tabelul de la
pagina 100).

H Acest program nu gdteste. El este pentru frdman-
tare si manipulare pentru mai mult de 4 ore.
Aceasta are ca rezultat un aluat cu arome mult mai
bine dezvoltate si v& recomanddm sd-l coaceti in
cuptor.

Progromul pentru gem gdteste automat gemul in
vas.

Programul de gdtire e limitat doar de la 10 min. la
1H30, reglabil in pasi de 10 min. El poate fi selec-
tat singur si folosit:

a) impreund cu programul de aluaturi dospite,

b) pentru a reincdlzi sau a face crocantd pdinea
care a fost deja coaptd si rdcitd incd in vas,

c) pentru a termina coacerea Tn eventudlitatea unei
pene de curent prelungite n timpul unui ciclu de
preparare a pdinii.

Aparatul de facut paine nu trebuie lasat nesu-
pravegheat cdnd se foloseste programul 13.
Cand s-a obtinut culoarea doritd a cojii, opriti
manual programul apasand butonul @).
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Selectarea greutatii painii
Greutatea pdinii este setatd implicit la 1000 g. Aceastd greutate este ardtatd in scopuri de informare. Vezi
retetele pentru mai multe detalii. Programele 8, 10, 11, 12, 13 nu includ o setare a greutdtii. Apdsati butonul
pentru a seta greutatea aleasd.
Sunt posibile trei optiuni: 750 g, 1000 g ti 1200 g. Nu selectati niciodatd 1200 g cand folositi vasul
rotund. Lumina indicatorului de 1Gngd setarea selectatd se aprinde. Timpul total necesar pentru program se
schimbd n functie de greutatea aleasd.

Selectarea culorii cojii (rumenirea)

Culoarea cojii este setatd implicit pe MEDIE. Culoarea cojii nu poate fi setatd la programele 8, 10, 11, 12,
13. Sunt po_sibile trei optiuni: USOARA / MEDIE / INCHISA. Dacd doriti s& schimbati setarea implicitd, apdsati
butonul @ pdnd ce lumina indicatorului de de langd setarea doritd se aprinde.

Start / Stop

Apdsati butonul @ pentru a porni aparatul. Lumina indicatorului se va aprinde. Numdrdtoarea inversd va porni.
Puteti opri sau anula programul tindnd butonul @ apdsat timp de 3 secunde. Lumina indicatorului se va stinge.

Programarea pornirii intarziate

Puteti programa aparatul cu pdnd la 13 ore in avans pentru a avea preparatul gata la momentul pe
care-| doriti.

Acest pas urmeazd dupd ce selectati programul, novelul de rumenire si greutatea. Se afiseazd timpul progra-
mului. Calculati diferenta de timp dintre momentul in care porniti programul si ora la care vreti sd fie gata pre-
paratul. Masina include automat durata ciclurilor programului.

Folosind butoanele si = afisati timpul calculat (B T sus si B/ i jos). Apdsérile scutre schimbd timpul cu
intervaluri de 10 min + un bip scurt. Tindnd butonul apdsat in jos se efectueazd o derulare continud a interva-
lurilor de 10 minute. De exemplu, este ora 8 pm si vreti ca pdinea sd fie gata la 7 am dimineata urmdtoare.
Programati 11:00 folosind butoanele si = Apdsati butonul @ Se emite un semnal audio iar coloana cro-
nometrului clipeste. Dacd faceti vreo greseald sau vreti sd schimbati setarea timpului, tineti apdsat butonul @
pand ce face bip. Timpul implicit se afiseazd. Porniti din nou operarea.

Cu programul de pornire intdrziatd nu folositi retete care contin lapte proaspdt, oud, smanténd, iaurt, branzd
sau fructe proaspete pentru c& acestea se pot strica sau altera peste noapte.

Pentru a scoate pdinea

Se poate intampla ca paleta de framéntare s & rdman a lipit & in paine
céind aceasta este scoas &. In acest caz, folositi accesoriul ,,cérlig”
dup @ cum urmeaz a:
- odatd ce pdinea este scoasd, puneti-o pe o laturd n timp ce este hcd
fierbinte si tineti-o cu 0 mand, purtdnd o mdnusd de cuptor, A B
- introduceti cérligul in axul paletei de frémantat (A), Pentru a péstra calitatile antiaderente
- trageti usor pentru a elibera paleta de frémantat (B), ale vasului, nu folositi ustensile metalice
- intoarceti pdinea in sus si lGsati-o pe un grdtar sd se rdceascd. pentru a scoate pdinea.

Sfaturi practice

Daca e vreo pand de curent: dacd, in timpul ciclu- Dacd rulati doud programe, unul dupd altul,
lui, programul este interupt de o pand de curent sau  asteptati 1 ord nainte de a-l porni pe al doilea pen-
o manipulare gresitd, masina are un timp de protectie  tru a permite aparatului s& se rdceascd complet.

de 7 min in care setdrile sunt salvate. Ciclul porneste

din nou de unde s-a oprit. Dincolo de acel timp, setd-

rile sunt pierdute.
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Ciclurile
% > E > > E > > M

Preincalzirea Frdmantarea Odihnirea Cresterea Coacerea incéilzirea

Folositd pentru Pentru formarea  Permite aluatului  Timpul in care Transformd Tine pdinea caldd
programele structurii cluatului  sG se odihneascd  drojdia lucreazd  aluatul n dupd coacere. Se

3 si 4 pentru a ca acesta sd pentru a imbu- pentru a creste  pdine si-i face  recomandd totusi ca
|Gsa aluatu sa poatd creste ndtdti calitatea pdinea si a-si 0 coqjd aurie, pdinea s& fie scoasd
creascd mai bine.  mai bine. framantdrii. dezvolta aroma.  crocantd. imediat dupd coacere.

@ P R ) o ) .. o
Preincalzirea: activatd doar pentru programele 3 si 4. Paleta de frdmdntat nu functioneazd in aceastd
perioadd. Acest pas accelereazd activitatea drojdiei si incurajeazd astfel cresterea pdinilor facute din fdinuri care
au tendinta s& nu creascd bine.

Framantarea: aluatul este in ciclul de frémdéntare 1 sau 2 sau intr-o perioadd de amestecare intre ciclurile
de crestere. In timpul acestui ciclu, si pentru programele 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 si 11, puteti adduga ingrediente car:
fructe uscate sau nuci, masline, bucdtele de suncd etc. Un semnal audio indicd momentul in care e necesard inter-
ventia dvs. Consultati tabelul care insumeazd timpurile de la pagina 10 si coloana ,extra”. Aceastd coloand indicd
timpul care va fi afisat pe ecranul aparatului dvs. cénd sund bipul. Pentru informatii mai exacte privind cand sund-
bipul, scédeti timpul din coloana ,extra” din timpul total de coacere.

De exemplu: ,extra” = 2:51 ti ,timpul total” = 3:13, ingredientele pot fi addugate dupd 22 min.

Cresterea: aluatul este in ciclul de crestere 1, 2 sau 3.

M Coacerea: pdinea este n ciclul final de coacere. Se va aprinde lumina unui indicator Iangd “END” si va indica
sfarsitul ciclului.

Pdstrarea la cald: pentru programele 1, 2, 3, 4, 5, 6,7, 8, 9, 12 si 13, puteti I&sa preparatul in aparat. Dupd
gdtire urmeaz& automat un ciclu de pdstrare la cald de o ord. Asitajul rémdne la 0:00 in timpul orei de pdstrare
la cald iar lumina indicatorului pdlpdie. La sfarsitul ciclului, aparatul face bip de mai multe ori si se opreste automat.

Consumul de energie

Consumul de energie pentru a coace o péine de baz& de 1000 de grame (programul 1) este de aproximativ
0,35 Kwh. Consultati costul local al electricitdtii din tara dvs. pentru a v& calcula consumul de electricitate.

Ingredientele

Grdasimi si uleiuri: grésimile fac pdinea mai moale si mai gustoasd. De asemenea o pdstreazd mai bine si mai
mult. Prea multe grdsimi incetinesc cresterea. Dacd folositi unt, tdiati-I in bucdti mici astfel incat s& fie distribuit
egal in tot preparatul sau inmuiati-I. Puteti inlocui 15g de unt cu 1 lingurd de ulei. Nu addugati unt fierbinte. Nu
I&sati grdsimea s& vind in contact cu drojdia, pentru c& grdsimea poate impiedica rehidratarea drojdiei. Nu folositi
amestecuri cu putine grdsimi sau Tnlocuitori de unt.

Oua: oudle fac aluatul mai bogat, imbundtdtesc culoarea pdinii si stimuleazd dezvoltarea pdrtii moi, albe. Dacd
folositi oud, reduceti proportional cantitatea de lichid folositd. Spargeti oul si completati cu lichid pdnd ce ajungeti
la cantitatea de lichid indicatd in retetd. Retetele sunt concepute pentru oud de 50 g bucata; dacd oudle dvs.
sunt mai mari, addugati putind fdind; dacd sunt mai mici, folositi mai putind fdind.

Lapte: retetele folosesc fie lapte proaspdt, fie lapte praf. Dacd folositi lapte praf, addugati cantitatea de apd
stabilitd in retetd. El sporeste aroma si imbundtdteste calitdtile de pdstrare ale pdinii. La retetele care folosesc
lapte proaspdt, puteti inlocui o parte din el cu apd dar volumul total trebuie sd fie egal cu cantitatea stabilitd n
retetd. Laptele semidegresat sau degresat este cel mai bun pentru a evita ca pdinea s& aibd o texturd stransd.
Laptele mai are un efect de emulsifiere care 1l face s& incorporeze aer, dand pdrtii moi, albe un aspect mai bun.

Apa: apa rehidrateazd si activeazd drojdia. De asemenea hidrateazd amidonul din f&ind si qjutd la formarea
partii moi, albe. Apa poate fi nlocuitd total sau partial cu lapte sau alte lichide. Folositi lichide la temperatura
camerei.

Féina: greutatea f&inii variazd semnificativ in functie de tipul de f&ind folosit. In functie de calitatea f&inii, si rezul-
tatele coacerii pot varia. Pastrati fdina intr-un container inchis ermetic pentru c& fdina reactioneazd la fluctuatiile
conditiilor atmosferice, absorbind umezeala sau pierzand-o. Folositi mai degraba ,,fdina frantuzeascé T55",

~

faina durd”, ,fdind de pdine” sau ,fdina brutarului” decat fainé standard, dacd nu se indica altfel in



retetd. Nu depdstiti totalul de 1000 g de aluat in vasul dreptunghiular si 750 g in vasul rotund cand folositi
fainuri si amestecuri speciale pentru pdine, briose si pdine cu lapte. Addugdnd ovdz, térate, germeni de gréu,
secard sau grane integrale in aluatul de pdine va rezulta o pdine mai micd si mai grea. Si cernerea fdinii afecteazd
rezultatele: cu cét fdina este mai integrald (adicd cu cat este mai mare continutul de Tnvelis de gréu), cu atét va
crette mai putin aluatul si pdinea va fi mai densd. Mai puteti gdsi amestecuri gata de folosit pentru pdine pe piatd.
Urmati instructiunile fabricantului cand folositi aceste preparate. De obicei, dlegerea programului va depinde de
preparatul folosit. Puteti de asemenea sd gdsiti preparate sau amestecuri de pdine de gata pe piatd. Urmati
instructiunile producdtorului cand folositi aceste preparate. De exemplu: Pdine integrald - Programul 3.

Zahar: folositi zahér alb, maro sau miere. Nu folositi zahdr nerafinat sau cubic. Zahdrul actioneazd ca hrana pen-
tru drojdie, i d& pdinii gustul bun ti imbundtdteste rumenirea cojii. Indulcitorii artificiali nu pot nlocui zahdrul pen-
tru cd drojdia nu va reactiona cu ei.

Sare: sarea d& gust dlimentelor si reglementeazd activitatea drojdiei. Nu ar trebui sd intre n contact cu drojdia.
Gratie sdrii, aluatul este ferm, compact si nu crette prea repede. Ea imbundtdteste ti structura aluatului. Folositi
sare obisnuitd de masd. Nu folositi sare mare sau inlocuitori de sare.

Drojdia: existd drojdia de brutdrie in mai multe forme: proaspdtd n cuburi mici, uscatd si activa ce trebuie rehi-
dratatd si instant. NOU: drojdia este acum disponibild ca produs lichid prezentatd in pungi mici ce se depoziteazd
in frigider. Ea se poate turna direct in f&ind. Drojdia proaspdté se vinde in supermarketuri (la raioanele de brutdrie
sau de produse proaspete), dar puteti cumpdra drojdie proaspdtd si de la brutarul dvs. local. Indiferent de formd,
drojdia ar trebui addugatd direct in vasul de copt al aparatului de facut pdine cu celelalte ingrediente. Amintiti-va
sq fardmitati drojdia proaspdtd cu degetele pentru a o face sd se dizolve mai utor. Doar drojdia activd uscatd (in
granule mici) trebuie amestecat cu putind apd caldd Tnainte de utilizare. Alegeti o temperaturd apropiatd de 37°C,
la mai micd nu va mai creste la fel de bine, la mai mare Tsi va pierde puterea de crestere. Respectati cantitdtile
stabilite si amintiti-vd s adaptati cantitatea de drojdie conform formei sale (vezi graficul de echivalente mai jos).
Echivalente in cantitate/greutate/volum intre drojdia uscatd, drojdia proaspdtd si drojdia lichidd:

Drojdie uscatd (in Ig.) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Drojdie proaspdta (ing) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Drojdie lichid& (in ml 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Praful de copt: acesta ar trebui folosit doar pentru coacerea prdijiturilor si nu este potrivit pentru prepararea pdi-
nii. Capacitatea de crestere a fdinii elimind nevoia prafului de copt.

Aditivi (mdsline, bucati de suncd etc.): puteti ad&uga o notd personald retetelor dvs. addugand ce ingrediente

doriti, avand grijé:

- sd le addugati dupd bipul pentru ingrediente suplimentare, in special pe cele fragile, ca fructe uscate,

- s8 addugati majoritatea gréuntelor solide (ca linte sau susan) la hceputul procesului de fréméntare pentru a
facilita folosirea masinii (pornirea amanatd, de exemplu),

- s8 scurgeti bine ingredientele umede (mdasline),

- sa fdiniti usor intredientele grase pentru o mai bund amestecare,

- sd nu addugati o cantitate prea mare de ingrediente suplimentare, in special brénzd, fructe proaspete si legume
proaspete pentru cd pot afecta dezvoltarea aluatului,

- s@ tdiati fin nucile pentru c& pot tdia structura pdinii si reduce ndltimea copturii.

Sfaturi practice

Prepararea pdinii este foarte sensibild la conditiile
de temperatura si umiditate. In caz de cdlduré mare,
folositi lichide mai reci decdt de obicei. Similar, dacd
este rece, ar putea fi necesar sd incdlziti apa sau lop-
tele (nu depdsiti niciodatd 35°C). Orice lichid folosit ar
trebui hcdlzit, cam la 20 pénd la 25°C (cu exceptia
Painii)superropide unde ar trebui sd fie 35 la 45°C
max.).

Uneori poate fi de asemenea folositor sa verificati

starea aluatului in timpul celei de-a dova framan-

tari: el ar trebui sd formeze o minge egald care se

desprinde usor de pe peretii vasului.

- dacd nu s-a amestecat toatd fdina in aluat, mai
addugati putind apd,

- dacd aluatul este prea umed si se lipeste de margini,
s-ar putea sd fie necesar sd addugati putind fdind.
Astfel de corectii ar trebui facute foarte treptat (nu mai
mult de 1 lingurd o datd) su asteptati s& vedeti dacd

este vreo imbundtdtire Tnainte de a continua.

O eroare comund este sa credetl ca adaugand mai
multda drojdie va face pdinea sa creascad mai mult.
Prea multd drojdie face structura pdinii mai fragild si va
creste mult si dupd aceea va cddea la copt. Puteti
determina starea aluatului chiar inainte de copt atin-
gandu-l usor cu varfurile degetelor: aluatul ar trebui s
fie usor rezestent iar urma de deget ar trebui sa dis-
pard putin cdte putin.

99



100

Timpii de gatire

PROGRAM | RUMENRE | GREUTATE | TIMPTOTAL |  EXTRA PASTRARE PROGRAM | RUMENRE | GREVTATE | TIMPTOTAL |  EXTRA PASTRARE
DE GATIRE LA CALD DE GATRE 1A CALD
(H) (o] [H) (o]
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 318 2:56 60 1 1000 3:32 - 60
1200 3:25 3:03 60 1200 3:35 - 60
750 3:13 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 3:18 2:56 60 5 2 1000 3:32 - 60
1200 3:25 3:03 60 1200 3:35 - 60
750 3:13 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 318 2:56 60 3 1000 3:32 - 60
1200 3:25 3:.03 60 1200 335 - 60
750 2.07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 2:12 1:50 60 1 1000 3:22 3:00 60
1200 2:17 1:55 60 1200 3:27 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 2:12 1.50 60 6 2 1000 3:22 3:00 60
1200 2:17 1:55 60 1200 3:27 3:.05 60
750 2.07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 2:12 1:50 60 3 1000 3:22 3:00 60
1200 2:17 1:55 60 1200 3:27 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 2 1000 1:20 ) 60
1 1000 | 345 | 2:58 60 '
1200 3:48 301 60 8
- 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 | 1000 | 345 | 258 | 60 9 ) o | 210 | 208 | eo
1200 | 348 | 301 60 ' '
750 3:43 2:56 60 10* _ 1:30 ) )
3 1000 | 345 | 2:58 60 '
1200 3:48 301 60 11
- 507 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 2:28 2:06 60 1 2 ) 195 20
1200 | 2:30 | 2:08 60 '
750 2:26 2:04 60 13 i} o10-130l - 60
4 2 1000 | 228 | 206 | 60
1200 230 208 60 * Timpul de frdméntare este egal cu 30 min.
750 | 226 | 204 | 60 Comentariu:
3 X . durata totald nu include timpul de incdlzire pentru
1000 228 206 60 programele 1, 2, 3, 4, 5, 6,7, 8,9, 125i 13.
1200 2:30 2:08 60




Ghid de depanare

Nu obtineti rezultatele asteptate? Acest tabel va va gjuta.

Péinea Péinea Péinea Crusta Laturile sunt Partea de
creste cade dupd nu creste | nu este destul maro dar sus si laturile
prea mult ce a crescut destul de aurie péinea nu este | fdinoase
prea mult deplin coaptd

Butonul @ a fost apdsat 'Y

in timpul coacerii

Féin & insuficientd o

Prea mult & féing ( J o

Drojdie insuficientd o

Prea mult & drojdie o o

Insuficient & apd o o

Prea mult & apd o [ J

Insuficient zahdr o

F&in & de calitate slabd o o

Proportii gresite ale o

ingredientelor (prea mult)

Apd prea caldd o

Apd prea rece [ )

Program gresit o [

Ghid de depanare tehnica

PROBLEME SOLUTII
Paleta de frdmantare rémane intepenitd in vasul |« Lasati-o la inmuiat inainte s-0 scoateti.
de pdine

Paleta de frdmantare rdméne intepenitd in pdine
n vas).

o Ungeti usor cu ulei paleta de fréméantare inainte de a adduga ingredientele

Dupd ce apdsati pe @, nu se intdmpld nimic

» Masina este prea fierbinte. Va fi ardtat urmdtorul mesaj de eroare: EO1
+ 5 bipuri. Asteptati 1 ord intre 2 cicluri. Dacd se afiseazd un mesaj de
eroare diferit, v& rugdm duceti-vd masina la un centru de service aprobat.

« A fost programatd o pornire am@natd.
* Programul include preincdlzire.

Dupd ce apdsati pe @, motorul porneste
dar frédmantarea nu pornette

« Vasul nu a fost corect introdus.
+ Lipseste paleta de frdmdntare sau nu este instalatd cum trebuie.

Dupd o pornire amdnatd pdinea nu a crescut
destul sau nu se ntdmpld nimic

« Ati vitat s& apdsati pe @ dupd programarea pornirii aménate.
+ Drojdia a intrat in contact cu sare si/sau apd.
+ Lipseste paleta de frdmantare.

Miros de ars

+ Unele dintre ingrediente au cdzut din vas:
[Gsati masina sd se rdceascd si curdtati induntrul ei cu un burete umexzit si
fdrd nici un produs de curdtare.

« Preparatul a curs: cantitatea de ingrediente folositd este prea mare,
mai ales lichide. Respectati proportiile date in retetd.
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Opis

Poklopac sa prozorc¢i¢em A

’ Kontrolna plo¢a B

Posude za kruh C

E Posuda
sa gradacijom

f1 Mjerica velika

F Dvostruka koligina

f2 Mijerica mala Lopatica za mijesanje D

G Kukaza podizanje j

lopatice za mijeSanje

b1 zasion
b4 Tipke za podesavanje Odabir programa 6
odgodenog starta i podeSavanje
sata za program 13 Odabir tezine b3
b7 svietlosni indikator Odabir boje tamnjenja D5

b2 Tipka za isklju¢enje/uklju¢enje
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Sigurnosne upute

¢ Pazljivo procitajte ove upute prije uporabe uredaja,
jer neodgovarajuéa ili profesionalna uporaba te
uporaba koja nije u skladu s uputama oslobada
Tefal svake odgovornosti a jamstvo prestaje biti
vazece.

e Za vasu sigurnost ovaj uredaj je sukladan standar-
dima i propisima koji su bili na snazi u vrijeme
proizvodnje (Direktiva o niskom naponu, Elektro-
magnetska kompatibilnost, Materijali u doticaju s
hranom, Okoli§...).

¢ Ovaj uredaj nije namijenjen za uporabu putem dal-
jinske kontrole i vanjskog timera.

¢ Nikada ne pustajte djecu ili hendikepirane osobe ili
osobe koje nisu upoznate s uputama da bez nad-
zora rabe uredaj.

* Rabite uredaj isklju¢ivo na ravnoj i stabilnoj
povrsini daleko od vode.

¢ Provjerite da li napon uredaja odgovara naponu
vase mreze. Kod pogrednog priklju€ivanja, gubi se
pravo na jamstvo.

¢ Uredaj obavezno prikljucite na uzemljenu uti¢nicu.
Zbog vase sigurnosti je neophodno da uzemljenje
odgovara vaze¢im propisima u vasoj zemlji.
Ukoliko nemate uzemljenu utiCnicu, morate prije
prikljucka uredaja obavezno zatraziti od ovlaste-
nog elektriara, da vasSe instalacije dovede u propi-
sano stanje.

¢ Uredaj je isklju¢ivo predviden za kuénu uporabu.
Ne rabite uredaj izvan kuce. Svaka profesionalna,
neprimjerena ili uporaba koja nije u skladu s upu-
tama za uporabu oslobada Tefal svake odgovor-
nosti i jamstvo prestaje biti vazece.

¢ |zvucite utika¢ nakon svake uporabe i prije ¢iS¢enja
uredaja.

¢ Ne rabite uredaj ako je:
- prikljuéni vod neispravan ili oSte¢em;
- uredaj pao na pod i pokazuje znakove vidljivog
ostecéenja.
U takvom sluc¢aju obratite se ovlastenom Tefal ser-
visu (lista adresa se nalazi u jamstvenom listu).

e Svaki zahvat, osim uobiCajenog c¢iSéenja i
odrZzavanja na uredaju mora obaviti Tefal ovlasteni
servis.

¢ Ukoliko je priklju¢ni vod oste¢en, mora biti zami-
jenjen od strane proizvodaca ili druge strucne
osobe kako bi se izbjegla svaka opasnost.

¢ Nikada ne uranjajte uredaj, prikljuéni vod ili uti¢-
nicu u vodu ili sliénu tekuéinu.

Sudjelujmo u zastiti okolisa!

¢ Priklju¢ni vod mora biti izvan dohvata djece.

e Sprijecite da se priklju¢ni vod nalazi blizini ili u
dodiru s vru¢im dijelovima uredaja, izvorom topline
ili s otrim rubovima.

¢ Ne dodirujte prozoréi¢ tijekom i odmah nakon
zavrSetka rada uredaja jer moze biti vrlo vrué.

¢ Ne iskljuCujte uredaj povlaceci za prikljucni vod.
¢ Ne stavljajte uredaj na neki drugi.
¢ Ne rabite uredaj kao izvor topline za grijanje.

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

¢ Ukoliko se bilo koji dio uredaja slu€ajno zapali, ne
pokuSavajte vatru ugasiti vodom. Iskljucite uredaj
iz struje i s vlaznom krpicom ugasite vatru.

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

e Svi uredaji se strogo kontroliraju. Prakti¢ne kon-
trole se vrSe na slu¢ajno odabranim primjercima
uredaja, pa u odredenim slu¢ajevima mozete uoditi
tragove takve kontrole.

¢ Na kraju programa rabite uvijek kuhinjske ruka-
vice, kako ne biste dodirnuli posudu ili vrué¢e
dijelove uredaja. Tijekom upotrebe, uredaj se
jako zagrije.

¢ Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.

¢ Pazite, para izlazi kada se poklopac otvori na kraju
ili u toku programa.

¢ Ako ste postavili program 12 (dzem, kompot)
pazite na udare pare i na vruée mlazove kod
otvaranja poklopca.

* Upozorenje: ako tijesto prekipi preko posude i dode
u kontakt sa grija¢im elementom uredaja, moze
doci do pozara, pa zato:

- nikada ne prekoracuijte koli¢inu navedenu
u receptima
- strogo se pridrzavajte uputa o koli¢ini sastojaka
- ne prekoracujte koli¢inu tijesta vise od 1000 g
u okrugloj posudi i 1200 g u Cetvrtastoj posudi
- Ne prekoracujte koli¢inu od 530 g brasna i
koli¢inu od 9 g kvasca u okrugloj posudi te
koli¢inu od 650 g brasna i 11 g kvasca u
Cetvrtastoj posudi.

 [zmjerena buka koju proizvodi ovaj uredaj je 63 dBa.

Ukoliko imate ikakvih problema ili upita obratite se
na www.tefal.com.hr ili na slijedeéi broj telefona:
01 30 15 194

® Vas uredaj se sastoji od brojnih materijala koji se mogu reciklirati ili ponovo uporabiti.

mmm O Odnesite ga na zato predvideno mjesto.



Uvod

Kruh igra vaznu Bilo da ste poCetnik ili stru¢njak, sve Sto trebate napraviti je da stavite sastojke
ulogu u posudu i peka¢ kruha €ini ostalo. MoZete lako pripremiti kruh, tijesto za kifle,
u nasoj ishrani. tijesto za pizzu, brioSe, tjesteninu i kolace, bez napora. Ipak, imajte na umu da
Tko nije sanjao o su neophodne odredene upute prije spravljanja kruha. Odvojite vrijeme za
spravljanju svjeze nauditi raditi s uredajom i ne budite razocarani ako prvi put ne postignete
peéenog kruha savrSen rezultat. Medutim, ako ste nestrpljivi da

kod kuée? napravite vas$ prvi kruh, jedan od nasih recepata ¢e vam pomoci pri prvim kora-
Sada to mozete cima. Primijet Cete da je tekstura kruha kojeg napravite viSe kompaktnija od teks-
pomocu ture kruha iz pekare. Takoder zapamtite da kruh iz peka€a za kruh ima rupicu sa
pekaca za kruh. donje strane gdje je pozicionirana lopatica za mijeSanje.

Savjeti za spravljanje dobrog kruha
Uobicajeni redoslijed
1.Procitajte upute pazljivo: spravljanje kruha pomoc¢u pekaca nije isto  kojeg se treba pridrzavati:

kao spravljanje ru¢no! o
pravijanj Tekuéine

2.Svi potrebni sastojci moraju biti sobne temperature i precizne tezine. (maslac, ulje, jaja,
Tekucinu mijerite pomocéu posude sa gradacijom. Rabite dvostruki voda, mlijeko)
dozer za mjere velike zlice s jedne strane i male Zlice s druge. Ove Sol
mjerice daju toCne rezultate i bez grudica. Nepravilno mjerenje daje
loSe rezultate. Secer

3.Za uspjeno pripremanie kruha, uporaba sastojaka koji dugo stoje je kri-  Brasno, prva polovica

tina. Rabite sastojke prije isteka roka trajanja i Cuvajte ih na tamnom i  Mlijeko u prahu

hladnom mjestu. Ostalo

4.Vazno je da koli¢inu brasna izmjerite precizno. Najbolje bi bilo da rabite
kuhinjsku vagu. Rabite pekarski kvasac. Ukoliko nije drugacije propi-
sano, ne rabite pragak za pecivo. Jednom kada je paket kvasca otvo-  Kvasac
ren, treba ga uporabiti u roku 48 sati.

Brasno, druga polovica

5.Da biste izbjegli ometanje procesa dizanja tijesta, preporu¢ujemo vam
da sastojke stavite u peka¢ kruha na pocetku i ne otvarate poklopac
tijekom uporabe. Sastojke dodavajte redom i pridrZzavajte se propisane
koli€ine u receptima. Najprije tekucinu, zatim ostalo. Kvasac ne smije
doéi u dodir sa tekué¢inom, Seé¢erom ili soli.

Posude

Odsad mozete pripremati kruh razli€itog oblika zahvaljuju¢i 2 razli€ite posude.
Okrugla: ne prekoracuijte koli€inu tijesta od 1000 g
Cetvrtasta: ne prekoraduite koli¢inu tijesta od 1200 g
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Prije prve uporabe

¢ QOgistite uredaj od nalijepnica izvana i iznutra - A.

o QOcistite sve dijelove uredaja, kao i sam uredaj
rabedi vlaznu krpicu.

Uporaba uredaja

¢ Postavite poklopac na uredaj - B.
¢ Potpuno odmotajte prikljuéni vod.

* Moguce je da Cete osjetiti blagi neugodni
miris prilikom prve uporabe uredaja.

Ciséenje i odrzavanje
o |skljucite uredaj iz mreze.

Temeljito prebrisite uredaj iznutra
i izvana vlaznom krpicom. Pomno osusite - C.

o QOcistite zdjelicu i lopaticu za mijeSanje
vru¢om vodom. Ako lopatica za mijeSanje
zapne u uredaju, namocite je 5 — 10 min.

¢ Ukoliko je potrebno, skinite poklopac
i oCistite ga vruéom vodom - D.

¢ Nijedan dio uredaja se ne smije prati
u perilici posuda.

e Za Gis¢enje uredaja ni u kojem slucaju
ne rabite grubu spuzvu, alkohol
ni abrazivna sredstva.

¢ Rabite mekanu, vlaznu krpu.

¢ Nikada ne uranjajte u vodu sam
uredaj ili poklopac.
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Brzi start

Izvadite posudu za kruh podizuéi ru€icu lagano je
povlaceci prema gore. Zatim postavite lopaticu za
mijesanje.

Posudu za kruh postavite u pekac za kruh. Pritisnite
obje strane prema dolje tako da se posuda pravilno
uklopi. Ako je posuda nepravilno uklopljena,
lopatica za mijeSanje nec¢e poceti sa radom.

Pritisnite @ tipku. Timer Ce treperiti i odbrojavanje
¢e zapoceti. Signalna Zaruljica ¢e se ukljuciti.

Sastojke stavite u posudu to¢no propisanim
redom. Pobrinite se da su sastojci precizno
odvagani.

7509 1000g 12009

Zatvorite poklopac. Peka¢ ukljucite u uti¢nicu i
ukljucite ga. Nakon Sto Cujete zvuéni signal, pojavit
¢e se postavke iz programa 1 na zaslonu, koje su
standardno podeSene (1000 g; srednje tamnjenje).

Peka¢ kruha iskljucite iz uti¢nice na kraju pecenja.
lzvadite posudu za kruh iz pekaca povlacedi rucicu
prema gore. Uvijek koristite zastitne rukavice, jer je
rucica posude vruc¢a, kao i njena unutrasnjost.
lzvadite kruh i stavite ga na metalnu reSetku da se
hladi najmanje 1 sat.

Kako biste se upoznali s vasim uredajom, preporuc¢ujemo vam da probate recept

za OSNOVNI KRUH za prvi put.

OSNOVNI KRUH - Program 1

SASTOJCI (m.z. = male zlice - v.z. = velike Zlice)

TAMNJENJE = SREDNJE CULE=15v.2 “MLIJEKO U PRAHU = 2 m.2. (¢ajne)

——— ~VODA = 330 ml - BIJELO BRASNO = 605 g
KOLICINA = 1000 g (okrugla posuda) | o\ " 1 5" 5 (ajne) - KVASAC = 1.5 m.2. (ajne)
VRIJEME =3 : 18 -SECER =1 v.z.




Programi

7509 10009 12009

menu

jeme koje odgovara

gram, od 1 do 13:

integralni kruh

francuski kruh
slatki kruh
super brzi kruh

NOoOG,r,ON =
VV V VYV YV

Program za osnovni bijeli kruh se rabi za pripremu
raznih vrsta kruha od bijelog brasna.

Ovaj program je ekvivalent programu za osnovni
bijeli kruh no nesto je kraéeg trajanja.

[F] Program za integralni kruh odaberite ako rabite
integralno brasno.

Ovaj program je ekvivalent programu za integralni
kruh no nesto je kraceg trajanja.

A Program za francuski kruh odgovara tradicional-
nom francuskom receptu za hrskavi bijeli kruh.

@ Program za slaki kruh odgovara receptima koji
sadrze viSe Secera i masnoce. Ukoliko rabite ve¢
gotova tijesta za brioSe ili mlijéni kruh, ne preko-
racujte maksimalnu koli¢inu tijesta od 1000 g za
Cetvrtastu posudu i 750 g za okruglu posudu. Pre-
porucujemo nisku razinu tamnjenja za prvu pri-
premu briosa.

[ Ovaj program odgovara isklju¢ivo pripremi super
brzog bijelog kruha.

;] MoZe se rabiti za slastice i kolaCe s praSkom za
pecivo.

Bl Kruh bez glutena spravlja se iskljuCivo s gotovim
smjesama za tu vrstu kruha. Pogodan je za osobe
koje imaju probleme sa zdravljem (celiakija) i radi
toga ne smiju jesti gluten prisutan u mnogim Zita-
ricam (Zito, riza, jeGam,zob, kamut...). Obratite
paznju na specifikacije na pakiranju. Posuda mora
biti dobro o¢i$éena kako ne bi doslo do mijeSanja
s obi¢nim brasnom. U slu€aju bezglutenske dijete
pazite da i kvasac bude bezglutenski. Uporabom
bezglutenskog brasna ne moze se postic¢i dizano

Odabir programa

Odabir programa zahtijeva par koraka koji ¢e se nastavljati jedan za drugim.
MENU tipka omoguéava odabir odredenog broja razli¢itih programa. Vri-

> osnovni bijeli kruh
brzi osnovni bijeli kruh

brzi integralni kruh

Jedinstvene postavke su prikazane za svaki program.
Morat cete izabrati Zeljene postavke ru¢nim putem.

odabranom programu bit ¢e prikazano na zaslonu.

Svaki put kada pritisnete tipku, broj na zaslonu prelazi na drugi pro-

8 > kola¢

9 > kruh bez glutena

10 > tijesto za pizzu i tjestenina
11 > tradicionalno tijesto

12 > dzem i kompot

13 > samo kuhanje

tijesto kao s obi¢nim brasnom. Tijesto se lijepi na
stranice posude za kruh i mora se ostrugati s
plastiénom spatulom. Kruh bez glutena bit ¢e
malo blijedi i guS¢e strukture.

[l Ovaj program samo mijeSa. Ovo je program za
mijeSenje dizanog tijesta, npr. pizze, kao i tijesta
za tjesteninu. U posljednjem slu¢aju rué¢no zaus-
tavite program na kraju procesa mijeSenja potis-
kujuéi prekida¢ za ukljucenje/iskljucenje (vidi
tablicu na str. 111)

[H Ovaj program samo mijeSa. Rabi se za mijeSenje
preko 4h. Ovime dobivate tijesto s razvijenijom
aromom i preporucujemo da takvo tijesto pripre-
mite u pecnici.

Bl Program za dZzem automatski kuha dZem (pasi-
rano voce) i kompote u posudi.

Program kuhanja se rabi samo za kuhanje od 10
min do 1h30min uz mogucnost podeSavanja na
intervale od 10 min. MoZe se odabrati sam ili
rabiti:

a) uz program za tijesto

b) za zagrijavanje hladnog kruha ili da ga u€inite
hrskavijim,

) za nastavak procesa pecenja kruha usljed nes-
tanka struje u sredini ciklusa pecenja.

Pekac¢ za kruh ne bi trebalo ostaviti da radi bez
nadzora pri uporabi programa 13.

Ukoliko Zelite zaustaviti program ili odgodeno
programiranje, ili ste zadovoljni razinom
hrskavosti, drzite potisnutu tipku @ nekoliko
sekundi.
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Odabir tezine kruha

Tezina kruha je podeS$ena na standardnih 1000 g. Ova tezina je postavljena u informacijsku svrhu. Pogledajte
recepte za viSe detalja. Programi 8, 10, 11, 12, 13 nemaju postavku tezine. Pritisnite tipku kako biste
odabirali Zeljenu teZinu od 750, 1000 ili 1200 g. Nikad nemojte postavljati tezinu na 1200 g prilikom uporabe
okrugle posude. Zaruljica ¢e zasvijetliti.

Ukupno vrijeme potrebno za zavrSetak procesa pecenja mijenja se ovisno o izabranoj tezini.

Odabir boje kore kruha (tamnjenje)

Na pocetku, boja peciva je podeSena na MEDIUM (srednje). Programi 8, 10, 11, 12, 13 nemaju odabir boje.
Moguca su tri odabira: LIGHT (L) - MEDIUM (M) - DARK (D) - svijetlo/srednje/tamno.
Ukoliko Zelite promijeniti postavke, pritisnite ﬂ tipku dok zaruljica ne prikaze Zeljenu poziciju.

Start/stop

Pritisnite @ tipku da biste ukljucili uredaj. Odbrojavanje pocinje. Da biste zaustavili program ili prekinuli
odgodeno programiranje, pritisnite tipku @ i drzite 3 sekunde. Zaruljica ée se iskljugiti.

Program odgodenog starta

Uredaj mozete programirati da po¢ne sa radom i do 13 sati prije nego Zelite da kruh bude gotov.
Ovaj korak dolazi nakon odabira programa, nivoa tamnjenja i tezine. Vrijeme je prikazano na zaslonu. |zradu-
najte vremensku razliku izmedu trenutka kada zapocinjete program i vremena kada zelite da preparacija
bude gotova. Uredaj automatski ukljucuje trajanje programiranog ciklusa.

Rabecdi i = tipke, odaberite vrijeme (B za viSe i @ za manje). Kratki pritisci mijenjaju vremenske inter-
vale od 10 min + kratki zvuéni signal. Ako drzite pritisnutu tipku, vremenski intervali od 10 min. ¢e se ponavl-
jati.

Na primjer, 20:00 sati je navecer, a vi zelite da kruh bude gotov u 7:00 ujutro slijedece jutro.

Programirajte 11:00 pomocu i = tipki. Pritisnite @ tipku. Za€ut ¢ete zvucni signal a na zaslonu ¢e
treperiti slijedeci simbol ;. Odbrojavanje ¢e zapoceti. Signalna Zaruljica ¢e zasvijetliti.

Ako pogrijesite ili Zelite promijeniti postavke, drzite pritisnutu @ tipku dok ne Cujete zvucni signal.

Vrijeme ¢e biti prikazano na zaslonu. Operaciju zapo€nite ponovno.

Kada rabite program odgodenog starta, nemojte rabiti recepte koji sadrze slijedece sastojke: svijeze mlijeko,
jaja, jogurt, sir ili svieze voce, jer se mogu pokvariti preko noci.

Vadenje kruha iz posude

Moze se dogoditi da mjesalice ostanu u kruhu kada ste uredaj iskljuéili.
U tom slucaju rabite kuku za tu namjenu kako slijedi:
- nakon $to ste kruh izvadili, okrenite ga na stranu dok je jo$ vru¢
i drzite ga s jednom rukom obuéenom u zastitne kuhinjske rukavice
- s drugom rukom, postavite kuku u os lopatice za mijeSanje (A)

o . . I ) A B
- pa;luvo povucite ka!(o bi izvadili Iopat.|ce B) U svrhu o&uvanja neprianjajuéeg
- isti postupak ponovite za drugu lopaticu sloja ne rabite metalni pribor
- postavite kruh u uspravan polozaj i ostavite da se hladi. za vadenje kruha iz posude.

Prakti¢ni savjeti
U sluéaju nestanka elektri¢ne energije: U slu¢aju Ako namjeravate rabiti drugi program za
da tijekom ciklusa dode do nestanka elekiricne pecenje kruha odmah nakon zavrSetka prvog pro-
energije, uredaj ima 7-minutnu zastitu tijekom koje grama, otvorite poklopac i pri¢ekajte 1 sat prije
su postavke saduvane. Ciklus zapocinje ponovo nego pristupite pecenju drugog kruha.

to€no tamo gdje je stao. Nakon 7 minuta, postavke

se gube.




Ciklusi
@ > E > E > E > > B

Zagrijavanje MijeSenje Odmaranje Dizanje Pecenje Odrzavanje topline
Rabi se za a Omogucava tijestu  Vrijeme tijekom Pretvara Odrzava kruh nakon
programe oblikovanje da odstoji kako kojeg kvasac tijiesto u kruh  &to je ispeden kako
3idda strukture tijesta  bi se poboljSala djeluje $to rezultira  sa zlathom Ipak, preporuduje

bi se tijesto kako bise ono  kvaliteta dizanjem tijesta i hrskavom se &im prije zvaditi
bi bolje diglo.  bolje diglo. mijeSenja. stvaranjem arome.  koricom. kruh iz pekaa.

Zagrijavanje: Aktivira se samo za programe 3 i 4. MijeSalice ne rade tijekom ovog ciklusa. Ovaj korak
ojacava djelovanje kvasca te tako potie na rast tijesta koja inaCe ne rastu dobro.

Mijesenje: Tijesto je u prvom ili drugom ciklusu mije$enja ili u periodu mijeSanja izmedu ciklusa podizanja
tijesta. Tijekom ovog ciklusa i za vrijeme programa 1, 2,3, 4, 6,8, 9 i 11 mozete dodavati sastojke: suho voée ili
lieSnjake, masline, slaninu i sl. Zvuéni signal oglasava vrijeme kada mozZete prekinuti proces. Pogledajte tabelu
na stranici - - koja objasnjava vrijeme pripreme i “extra” stupac. Ovaj stupac objasnjava vrijeme koje ¢e biti pri-
kazano na zaslonu vaSeg uredaja kada se zvucni signal oglasi. Za detaljnije informacije o tome koliko je
potrebno prije nego $to se signal oglasi, oduzmite vrijeme “extra” stupca od totalnog vremena pecenja.
Primjer: “extra” = 2:51 i “totalno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 minute.

Rast: Tijesto je u prvom, drugom ili tre¢em ciklusu podizanja.
M Pecenje: Kruh je na kraju ciklusa pecenja kada zasvijetli ,END“ na zaslonu, ciklus je gotov.

Zagrijavanje: za programe 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 i 13 moZete ostaviti kruh u uredaju. Ciklus zagrija-
vanja od jednog sata automatski slijedi nakon pecenja. Pokazatelj e zasvijetliti a zaslon ¢e prikazivati 0:00 tije-
kom jednog sata zagrijavanja. Na kraju ciklusa, uredaj se automatski zaustavlja nakon nekoliko uzastopnih
zvucnih signala.

Potrosnja energije
PotroSnja energije potrebna za pecenje osnovnog kruha od 1000 g (program 1) iznosi 0,35 Kwh. Pogledajte
koliko iznosi troSak struje u vasem gradu kako biste izraGunali potro$nju energije.

Sastojci

Masnocée i ulja: masnocéa kruh ¢ini meksim i ukusnijim. Takoder, kruh duZe traje i lakSe ga je oGuvati. Previse
masnoce usporava podizanije tijesta. Ako rabite maslac, izrezite ga na tanke listi¢e kako bi se pravilno raspo-
redio po smjesi ili kako bi se omekSao. 15 g maslaca mozete zamijeniti jednom velikom Zlicom ulja. Nemojte
dodavati vru¢i maslac. Osigurajte da masnoéa ne dolazi u kontakt sa kvascem, jer tako sprijeCava djelovanje
kvasca. Nemojte rabiti proizvode sa malo masti, kao ni zamjenske proizvode za maslac.

Jaja: jaja tijesto Cine bogatim, pobolj$avaju boju kruha i omogucavaju da unutradnjost kruha bude mekana. Ako
rabite jaja, reducirajte koli¢inu tekucine. Izlijte jaje i dodajte tekuéinu vodeéi raCuna o propisanoj koli€ini u
receptu. U receptima, jaje ime tezinu 50 g. Ako rabite veée jaja, dodajte malo viSe bradna, a ako su manja,
manije brasna.

Miijeko: u receptima se spominje svjeze ili mlijeko u prahu. Ako rabite mlijeko u prahu, dodajte onoliko vode
koliko je propisano. Tako se zadrzava aroma i Cuvaju kvalitete kruha. Kada rabite svjeze mlijeko, mozete zami-
jeniti malu koli€inu mlijeka vodom, ali ukupna koli€ina treba biti kao to je propisano u receptu. Poluobrano ili
obrano mlijeko je najbolje izbjegavati radi strukture kruha. Mlijeko ima efekt emulgacije, koji osim rahlosti i
mekoce kruha, unutrasnjost kruha €ini mnogo ukusnijom.

Voda: voda aktivira kvasac. Vrsi hidrataciju $kroba u brasnu i pomaze mekoc¢u i formu tijesta. Voda se moze
potpuno ili djelomi¢no zamijeniti mlijekom ili drugom tekucinom. Rabite teku¢inu sobne temperature.

Brasno: tezina brasna uveliko ovisi od tipa brasna koje rabite. Ovisno o kvaliteti brasna, rezultati pe¢enja mogu
varirati. Brano Cuvajte u hermeticki zatvorenoj posudi, jer ono mijenja okus pri dodiru sa zrakom, upija vlagu
ili je gubi. Rabite “os$tro brasno”, “brasno za kruh” ili “pekarsko brasno” radije nego uobi¢ajeno. Uporaba
brasna tipa T55 je preporucljiva, osim ako receptom drugacije nije propisano. Ukoliko rabite kupovne
mjeSavine za spravljanje kruha, briosa ili mlijeénog kruha, nemojte prelaziti preko 1000 g tijesta u ¢et-
vrtastoj posudi te 750 g tijesta u okrugloj posudi. Dodavanje zobi, mekinja, pSeni¢nih klica, razi ili Zita u
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tijesto €e rezultirati manjim, tezim kruhom.Prosijavanje brasna takoder utjeGe na rezultate: Sto je brasno vise
neprosijano (npr. $to vie Zita sadrzi), tijesto e se sporije dizati. Takoder, u prodavaonicama mozete naéi gotov
kruh koji je samo potrebno ispeéi. Pratite upute proizvodaca pri uporabi gotovih proizvoda. Uobi¢ajeno, oda-
bir programa ovisi od programa koji rabite. Na primjer: kruh od integralnog brasna - Program 3.

Seéer: rabite bijeli, smedi Seéer ili med. Nemoite rabiti nerafinirani $eéer ili $eéer u kocki. Seéer potice rast
kvasca, daje kruhu dobar okus i pobolj$ava tamnjenje kore. Umjetni zasladivaci ne mogu zamijeniti Secer, jer
kvasac nece reagirati.

Sol: sol daje okus hrani i regulira aktivnost kvasca. Ne smije doéi u kontakt sa kvascom. Zahvaljujuci soli, tijesto
je Evrsto, kompaktno i podize se vrlo brzo. Takoder, poboljSava i strukturu tijesta.
Rabite kuhinjsku sol. Nemojte rabiti krupnu sol ili zamjenske proizvode.

Kvasac: Kvasac potiCe dizanje tijesta. Rabite aktivni pekarski kvasac u malim pakiranjima. Kvaliteta kvasca
moze varirati i tijesto ne raste uvijek na isti nacin. Tako i kruh moZe biti drugacijeg okusa, ovisno o kvascu koji
rabite. Star ili slabo ¢uvan kvasac nece dati iste rezultate kruhu kao svjeZe otvoren kvasac. Upute se odnose
na suhi kvasac. Ako rabite svjezi kvasac, koli¢inu pomnozite sa 3, a male koli€ine kvasca razrijedite u vodi sa
Secerom radi vece ucinkovitosti. Kvasac moze biti u obliku malih granula koje se mogu ovlaziti vodom i $ece-
rom. Rabi se isto kao i kvasac u prahu, ali nasa preporuka je suhi (u prahu, u vrecici) kvasac, radi lak$e upo-
rabe. Kvasac pripremajte na temperaturi blizu 37°C. Ukoliko je temperatura manja ili ve¢a kvasac se nece raz-
vijati kako treba. Drzite se koli¢ina navedenih u receptu i sjetite se prilagoditi koli¢inu ovisno o tipu kvasca (vidi
tablicu ekvivalenata ispod).

Ekvivalentni odnosi u koli¢ini/teZini/kapacitetu izmedu suhog, svjeZeg i tekuceg kvasca

Suhi kvasac (malazlicay 1 15 2 25 3 85 4 45 5
Svjezi kvasac (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Tekuéi kvasac (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Prasak za pecivo: Rabite ga jedino kod pripreme kola¢a, nije pogodan za pecenje kruha. Brasno koje se samo
dize otklanja potrebu za praskom za pecivo.

Aditivi (masline, slanina itd.): vaSem kruhu moZete dati posebnu notu dodajuéi sastojke po Zelji, pri tom

vodedi raéuna da:

- dodajete sastojke nakon zvuénog signala posebno one osijetljive, poput suhog voca

- dodajete ¢vrsta zrna (sjeme lana ili sezam) na pocetku procesa mijesanja kako biste olaksali uporabu uredaja
(odgodeni start),

- temeljito ocijedite vlazne sastojke (masline, npr.),

- isjeckate masnocu prije ubacivanja radi lak§eg mijes$anja,

- ne dodajete veliku koli¢inu sastojaka, narocito sira, svjezeg voca i povrca, kako ne biste utjecali na rast tijesta.

- dobro isjeckate orahe, lieSnjake i sli¢éno, kako bi mogli prodrijeti u tijesto i ne promijeniti mu obujam.

Prakti¢ni savjeti

Tijekom pripreme kruha morate obratiti paznju
na vlagu i temperaturu. U slu¢aju visoke tempera-
ture, rabite viSe hladnu tekuéinu. lli, ako je jako
hladno, bit ¢e neophodno zagrijati vodu ili mlijeko
(nikada preko 35°C). Tekuc¢inu treba biti mlaka, oko
20 do 25 °C (osim za Super brzi kruh gdje tempera-
tura treba biti 35 do 45 °C max.).

Korisno je ponekad provjeriti stanje tijesta

tokom drugog mijeSanja: trebala bi se formirati

loptasta masa koja se lako vadi iz posude.

- ako primjetite grudice brasna, dodajte malo vode,

- ako je tijesto vlazno i lijepi se za zidove posude,
dodajte malo brasna.

Ove prepravke trebate raditi precizno (ne vise od 1
velike Zlice istovremeno) i priCekati da vidite da li
postoji napredak prije nego nastavite.

Jedna od uobicajenih krivih predodzbi je da ¢e
tijesto bolje rasti ako dodate viSe kvasca.
PreviSe kvasca mijenja strukturu tijesta koje ¢e jako
narasti, a zatim splasnuti tijekom pecenja. Strukturu
tijesta prije peCenja mozete provjeriti prstima:
dotaknite tijesto i ako je dobre strukture, otisci
prstiju ¢e nestajati polako.




Tabela s vremenima pripreme

PROGRAM | TAMMJENE | TEINA | UKUPNO | EXTRA | ODREAVANGE PROGRAM | TAMMJENE | TEINA | UKUPNO | EXTRA | ODREAVANGE
VRUEME TOPLINE VRWEME TOPLINE
(sat]) (min) (sati] (min)
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 335 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 217 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 60
1 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 | 348 3:01 60
750 3:43 2:56 60 10* . 1:30 - -
3 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
11 - 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 2:08 60
750 2:26 2:04 60 13 i o10-130] - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 * AVrijleme mijeSenja traje 30 min.
750 2:26 2:04 60 Komentar:
. . ukupno vrijeme ne ukljucuje podgrijavanje
3 1000 228 2:06 60 za programe 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,12,i 13.
1200 | 2:30 2:08 60
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Vodi€ za otkrivanje greSaka

Not getting the expected results? This table will help you.

Kruh raste Kruhje s Kruh ne raste Kora nije Stranice kruha Povrdina
previse plasnuo nakon dovoljno dovoljno zlatne su tamne, i strane kruha
Sto je jako boje ali kruh nije | su branaste
narastao dobro pecen
B v w B0 w | =
@ tipka jg pptisnuta °
tokom pecenja
Nedovolino brasna [ )
Previse brasna [ ) @
Nedovoljno kvasca [ )
Previge kvasca [ ) o
Nedovolino vode [ ) [ )
Previ$e vode [ ) [ )
Nedovoljno $e¢era [ )
Losa kvaliteta bragna [ ) o
Loée.proporcije sastojaka ®
(previse)
Voda previse vruéa [ )
Voda previ$e hladna [ )
Pogresan program [ ) [ )
Tehnicki problemi
PROBLEMI RJESENJA

Lopatice za mijeSanje su se zaglavile u posudi

¢ Ulijte vodu u posudu i pustite da se lopatice namoce prije nego $to ih pokusate
izvaditi.

Lopatice za mijeSanje su se zaglavile u kruhu

¢ Lopatice za mijeSanje premazite uliem prije nego $to dodate sastojke u posudu ili
upotrijebite kuku i izvadite ih iz kruha.

nista se ne dogada

Nakon pritiska na @ tipku,

¢ Uredaj je previSe vru¢. Na zaslonu e biti prikazan slijedeci simbol: EO1te ¢e se
oglasiti 5 zvuénih signala - pricekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa pecenja.

* Pokrenut je program odgodenog starta.
¢ Program ukljuéuje zagrijavanje.

Nakon pritiska na @ tipku,
motor radi, ali mijeSanje ne zapoCinje

¢ Posuda nije pravilno postavljena u pekaé kruha.
¢ Nedostaje lopatica za mije$anie ili nije pravilno postavljena.

Nakon aktiviranja odgodenog starta, tijesto se
nije dovoljno diglo ili se nista ne dogada

o Zaboravili ste pritisnuti @ tipku nakon programiranja.
¢ Kvasac je doao u dodir sa kvascem ili vodom.
¢ Nedostaje lopatica za mije$anje.

Zagoreni miris

* Neki od sastojaka su ispali iz posude: pustite da se uredaj ohladi i zatim odistite
unutradnjost uredaja s vlaznom spuzvicom bez dodatnog sredstva za ¢iséenje.

¢ Tijesto se previse diglo i prelilo preko posude: stavili ste preveliku koli¢inu
sastojaka, poglavito tekucine. Precizno slijedite upute navedene u receptu.




Kirjeldus

Aknaga kaas A

Juhtpaneel B

Vormid C

E Méstklaas

f1 Supilusika m&6t

F Kahepoolne doseerija

f2 Teelusika maét Sétkumislaba D

G “Konks' agregaatj

sotkumislaba
vélja tdstmiseks

b1 Ekraan

Programmide valik D6

b4 Nupud ajastatud alustuse

seadmiseks ja programm 13
aja reguleerimiseks

Massi valik b3

b7 Tostamist tahistav tuluke Pruunistuse valiku nupp 5

b2 Sisse/vélja lllitamise nupp
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Ohutussoovitused

* Enne seadme esmakordset kasutamist lugege
hoolikalt Iabi juhend: tootja ei vastuta seadme
juhendiga mittelihilduva kasutamise korral.

¢ Teie ohutuse huvides vastab toode kdigile kehtiva-
tele standarditele ja regulatsioonidele (Madalpinge
direktiiv, Elektromagnetiline Uhilduvus, Toiduga
sobivad materjalid, Keskkond, ...).

* See seade pole méeldud kasutamiseks vélise tai-
meri voi eraldi kaugjuhtimisslisteemi abil.

® See seade pole méeldud kasutamiseks isikute (sh
laste) poolt, kelle fllsilised, tajulised voi vaimsed
voimed on piiratud voi kellel puuduvad kogemused
ja teadmised; valja arvaud juhul kui neid jalgib voi
juhendab seadme kasutamisel nende ohutuse eest
vastutav tdiskasvanu. Tuleks jélgida, et lapsed ei
mangiks seadmega.

e Seadet tuleks kasutada kindlal t6dalusel, eemal
veepritsmetest, ja mitte mingil tingimusel kdoki sis-
seehitatud panipaigas.

¢ Jalgige, et seade tarvitaks teie elektrislisteemiga
sobivat voolu. Vale elektrilihendus tlihistab garantii.

¢ Teie seade peab olema Uhendatud maandatud pis-
tikusse.
Vastasel juhul voib jargneda elektriSokk.
Teie ohutuse huvides peab maandus vastama teie
riigi elektrisiisteemi standarditele.

® Seade on mdeldud vaid kodukasutuseks.
Arge kasutage vélitingimustes.
Kommertskasutuse, vaarkasutuse voi juhendile
mittevastava kasutuse puhul ei vastuta tootja ning
garantii ei kehti.

« Uhendage seade vooluvérgust lahti, kui olete 18pe-
tanud selle kasutamise vdi soovite seda puhas-
tada.

* Arge kasutage seadet, kui:
- toitejuhe on vigane voi kahjustatud,
- seade on kukkunud pdérandale ja on nahtavalt
viga saanud voi ei t66ta korralikult.
Médlemal juhul tuleb ohu likvideerimiseks saata
seade lahimasse tunnustatud teeninduskesku-
sesse. Vaadake garantiidokumentidest.

¢ Kui toitejuhe on kahjustatud tuleb see tootja voi
selle teenindusagendi voi muu sobiliku isiku poolt
ohu valtimiseks asendada.

* K&k seadmega seotud talitused, va puhastamine
ja igapéevane hooldus, tuleb Iabi viia volitatud tee-
ninduskeskuse poolt.

« Arge kastke seadet, toitejuhet véi —pistikut vette vai
muusse vedelikku.

Hoidkem keskkonda!

« Arge jatke toitejuhet lastele kittesaadavasse kohta
rippuma.

¢ Toitekaabel ei tohi olla seade kuumade osade
vahetus laheduses voi nendega kokkupuutes, kuu-
maallika lahedus voi teravate nurkade vastas.

« Arge puudutage vaateakent kasutusel v6i kasu-
tuse jargsel ajal. Aken voib olla vaga kuum.

* Arge tirige toitejuhtmest, kui seadet vooluvdrgust
lahti Uhendate.

¢ Kasutage vaid heas korras, maandatud ja tunnus-
tatud pikendusjuhet.

« Arge asetage seadet teistele seadmetele.
« Arge kasutage seadet kiittekehana.

* Arge pange seadmesse paberit, pappi v&i plasti-
kut; arge asetage seadme peale midagi.

* Kui moni seadmeosa peaks siittima, arge kustu-
tage seda veega. Uhendage seade vooluvorgust
lahti. Lammatage leegid niiske lapiga.

¢ Teie ohutuse huvides kasutage vaid seadmele
mdeldud lisatarvikuid ja varuosasid.

¢ K6ik seadmed labivad range kvaliteedikontrolli.
Juhuslikult valitud seadmeile tehakse praktilise
kasutamise test, mis selgitab esineda véivad ker-
ged kasutamise jaljed.

¢ Programmi loppedes kasutage vormi voi
seadme kuumade osade kasitsemisel alati kuu-
makindaid. Seade laheb kasutamisel vaga kuu-
maks.

« Arge kunagi katke 6huavasid.

¢ Olge véga ettevaatlik auru suhtes, mis véib pro-
grammi I6ppedes kaant avades véljuda.

¢ Programmi nr 12 (moos, kompotid) kasutades
olge kaant avades ettevaatlikud auru ja prits-
mete suhtes.

* Hoiatus - kui tainas tuleb tle vormi &ére ja puutub
kokku kutteelemendiga, voib tekkida leek - seega:
- arge Uletage retseptides ettendhtud koguseid.

- arge kunagi pange Ummargusse vormi rohkem
kui 1000 g ja kandilisse vormi rohkem kui 1200 g
tainast.

- drge kunagi pange Ummargusse vormi rohkem
kui XX g jahu ja XX g parmi ning kandilisse vormi
rohkem Kkui XX g jahu ja XX g parmi.

¢ Selle seadme moddetud miratase on 63 dBA.

¢ Kui teil on seadmega probleeme voi selle kohta
kisimusi kiilastage meie veebisaiti
- www.tefal.co.uk

@ Teie seade sisaldab mitmeid materjale, mida saab taaskasutada v6i Umber t66delda.

mmm D Viige see kogumispunkti menetlemiseks.



Tutvustus

Leib méngib

meie toitumisel
tahtsat rolli.

Kes poleks unistanud
varske koduse leiva
kiipsetamisest?
Niitid on see voimalik

ténu leivakiipsetajale.

Olete algaja voi juba tuttav leivakiipsetajaga - lihtsalt lisage koostisosad
ja leivaklipsetaja teeb llejaanu. Saate kerge vaevaga teha leiba/saia, lei-
vatainast, pitsatainast, briosi, pastat ja moosi; voi laske inspiratsioonil ja
loovusel 166 dra teha. Kuid arvestage, et leivakiipsetajast parima saami-
seks tuleks labida kindel piaeg. Varuge leivakiipsetajaga tutvumiseks
veidi aega. Esimesel kasutusel vdiksite valida ,Kiiralustuse” 16igu retsep-
tide hulgast. Arvestage, et kiipsetatav leib tuleb tihedam kui leivatéds-
tuse leib. Samuti pidage meeles, et kiipsetatud leibadel on all auk, kus

asub sétkumislaba, kui leib vormis kiipseb.

Nouanded hea leiva tegemiseks

1. Lugege juhised hoolikalt 1abi ja kasutage retsepte: leivategu selle sead-
mega ei ole sama mis kasitsi leivategu!

2.Koik kasutatavad koostisosad peavad olema toatemperatuuril ja tép-
selt kaalutud. Mootke vedelikud kaasasoleva mootklaasiga. Kasu-
tage kaasasoleva kahepoolse doseerija iiht poolt teelusikate ja
teist supilusikate mo6tmiseks. Lusikamdddud on d&reni, mitte kuh-
jaga. Valesti mé6tmine toob halva tulemuse.

3. Eduka leivateo labiviimiseks on vaga oluline kasutada digeid koostisosa-
sid. Kasutage koostisosasid enne nende kasutusaja I6ppu ja hoidke neid
jahedas ja kuivas kohas.

4.Jahu kogus tuleb tépselt modta. Seetottu tuleks jahu kaaluda kédgi-
kaaluga. Kasutage helbelist parmi. Arge kasutage kiipsetuspulbrit, kui
retseptis pole vastupidi 6eldud. Kui parmipakk on avatud, tuleks seda
jahedas kohas kinnisena hoida ja kasutada ara 48 h jooksul.

5. Et mitte héirida kerkimist, soovitame koostisosad alguses vormi panna
ja valmimise ajal kaant mitte avada. Jalgige hoolikalt koostisosade lisa-
mise jarjekorda ja retseptis maaratud koguseid. Esmalt vedelikud, see-
jarel tahkained. Parm ei tohiks kokku puutuda vedelike, suhkru voi
soolaga.

Uldine ainete lisamise
jarjekord:

vedelikud
(voi, 6li, muna, vesi, piim)

8sool

suhkur

jahu, esimene pool
piimapulber
lisatahkained
jahu, teine pool

parm

Leibade suurust saate muuta, valides
kumba vormi kasutate.

Ummargune: drge pange iile 1000 g tainast.
Kandiline: &rge pange lle 1 200 g tainast.

Vormid
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Enne seadme
esmakordset kasutamist

¢ Eemaldage tarvikud ja koik kleepmekad
nii seadme seest kui valjast - A.

¢ Puhastage koik jupid ja seade
ise niiske lapiga.

Seadme kasutamine

® Pange kaas peale - B.
¢ Kerige toitejuhe téielikult lahti.

¢ Esimesel kasutamisel voib
esineda vahest I6hna.

Puhastamine
ja hooldus

* Uhendage lahti juhe seinakontaktist.
Puhastage koik osad, seade ise
ja vormi sisemus niiske lapiga.
Kuivatage korralikult - C.

® Peske vorm ja sétkumislaba kuuma
vee ja seebiga. Kui sétkumislaba on
vormi kiilge kleepunud, leotage 5-10 minutit.

¢ Vajadusel eemaldage kaas ja puhastage
kuumas vees - D.

e Arge peske iihtegi osa
noudepesumasinaga.

* Arge kasutage majapidamise
puhastusaineid,
ktdrimisnuustikuid voi alkoholi.

e Kasutage pehmet niisket lappi.

* Arge kunagi kastke seadme keha
voi kaant vette.

116



Kiiralustus

Eemaldage vorm tOstes sangast ja tugevalt
tirides 2 Ules.
Seejérel sisestage sotkumislaba.

Asetage vorm leivakupsetajasse.
Suruge vormi mélemalt poolt,
et see kl6psataks kinni ja rakendaks ajami.

Vajutage nuppu @
Taimeri koolon hakkab vilkuma.
To6tamisele osutav tuluke 1aheb pdlema.

Pange koostisosad vormi soovituslikus jarjekorras.
Jalgige, et koik koostisosad saaksid tépselt
kaalutud.

7509 1000g 12009

Sulgege kaas. Uhendage leivakiipsetaja vooluvérku
ja lUlitage sisse. Pérast helisignaali ilmub
vaikeseadena ekraanile programm 1 (1000 g,
keskmine pruunistus) koos vastava ajanéiduga.

Uhendage leivakiipsetaja parast kiipsetamist vdi
soojendamist vélja. Tostke vorm leivakipsetajast
vélja sanga abil. Kasutage alati kuumakindaid,
sest vormi sang ja kaane sisemus on tulised.
Keerake kuum leib vélja asetage vahemalt tunniks
vorele jahtuma.

Leivakiipsetajaga tutvumiseks soovitame esimesena proovida

TAVALISE SAIA retsepti.
TAVALINE SAI - programm 1 KOOSTISOSAD (i = teelusikas - sl = supilusikas)
PRUUNISTUS = KESKMINE -OLl=1,5sl - PIMAPULBRIT =2 sl .
_ - -VETT = 330 ml - JAHU =605 g
KAAL = 1000 g (ammargune vorm) | _ g A _ 151, - KUIVPARMI = 1,5 1l
AEG=3:18 - SUHKRUT =1 sl.

117



118

Programmid

7509 10009 12009

menu

tavaline sai
kiire tavaline sai
taisteraleib

kiire taisteraleib
prantsuse sai
magus sai
superkiire leib

1 >

Noabs~wODN

>
>
>
>
>
>

Kl Tavalise saia programmi saab kasutada enamiku
valge jahuga saiaretseptide puhul.

K See programm on sama, mis tavalise saia pro-
gramm, kuid kiirem.

F Tisteraleiva programmi peaks valima, kui kasu-
tate téisterajahu.

A See programm on sama, mis taisteraleiva pro-
gramm, kuid kiirem.

A Prantsuse saia programm vastab traditsioonilisele
krobedale prantsuse saiale.

A Magusa saia programm on sobilik retseptidele,
kus on rohkem rasva ja suhkrut. Kui kasutate val-
mis taignaid brio8Side voi piimasaiade tegemi-
seks, arge pange rohkem kui 1000 g tainast kan-
dilisse vormi ja 750 g tainast Ummargusse. Esi-
mest korda briosSi tehes soovitame HELEdat
pruunistust.

See programm on moeldud spetsiaalselt SUPER-
KIIRE SAIA retseptile.

H Koogi programmi kasutades saate teha kondiitri-
tooteid ja kooke kupsetuspulbriga.

El Gluteenivaba saia tuleb teha vaid gluteenivaba-
dest valmis segudest. See on sobilik tséliaakiat
podevatele inimestele, kellel pole paljudes teravil-
jades sisalduva gluteeni taluvust (nisu, rukis, oder,
kaer, kamut, speltanisu jne). Vaadake pakilt tapse-
maid soovitusi. Vorm peab alati korralikult puhas-
tatud olema, et véltida teiste jahudega segune-
mise riski. Téielikult gluteenivaba dieedi puhul jal-
gige, et ka parm oleks gluteenivaba. Gluteeniva-
badest jahudest ei saa ideaalset tainast. Tainas
kleepub &arte kiilge ja seda peab sétkumise ajal

Programmi valimine

Programmi valimine kéivitab sarja samme, mis viiakse 1abi automaatselt ks haaval.
MENU nupp véimaldab valida kindla arvu erinevaid programme. Kuvatakse
programmile vastavat ajanditu. Iga kord kui vajutate nuppu keritakse
number ekraanil jargmisele programmile, Uhest kolmeteistkimneni:

lgale programmile kuvatakse vaikimisi séte.
Soovitud sétted tuleb teil kasitsi valida.

8 > kook

9 > gluteenivaba leib

10 > hapendatud tainas ja varske
pastatainas

11 > traditsiooniline tainas

12 > moos ja kompotid ainult

13 > kUpsetamine

painduva plastiklabidaga alla kaapima. Gluteeni-
vaba leib on tihedam ja heledam kui tavaline.

il See programm ei kiipseta. See programm on
hapendatud taigna, néiteks pitsataigna, s6tkumi-
seks ja kergitamiseks ja hapendamata taigna, néi-
teks pasta, sotkumiseks. Sellel puhul I6petage
programm kasitsi sétkumise 16ppedes, hoides all
start/stopp-nuppu (vt tabel Ik 122).

Il See programm ei kiipseta. Sellega saab sétkuda
ja kergitada ule nelja tunni. Sellega saab valmis-
tada parema I6hnaga taignaid ning me soovitame
neid ahjus kupsetada.

A Moosi programm keedab vormis automaatselt
mMOoosi.

B Kiipsetamise programm on piiratud 10 minutiks -
1,5 h, reguleeritav 10 minutiliste sammudega.
Seda saab valida eraldi voi kasutada:

a) koos hapendatud taigna programmiga,

b) juba valmistatud ja vormis maha jahtunud leiva
soojendamiseks vOi krobestamiseks,

¢) kiipsetamise 16pule viimiseks, kui leivateo ajal
ilmnes voolukatkestus.

Leivakiipsetajat ei tohi programm 13 ajal jarel-
valveta jatta.

Kui on saavutatud soovitud kooriku varv, pea-
tage programm kasitsi, hoides all @ nuppu.



Leiva massi valimine

Leiva mass on vaikimisi méératud 1000 grammile. See mass on toodud informatsiooniks. Vaadake tapsemalt
retseptidest. Programmid 8, 10, 11, 12, 13 ei oma massisatet. Valitud massi seadmiseks vajutage nuppu
Saadaval on kolm valikut : 750 g, 1000 g ja 1200 g. Ummarguse panni puhul drge kunagi valige 1200 g.
Valitud satte kohta suttib vastav néidutuli. Programmi jaoks kuluv aeg on séltuv valitud massist.

Kooriku varvi (pruunistuse) valimine

Kooriku varv on vaikimisi seatud KESKMISELE. Kooriku varvi ei saa maarata programmidele 8, 10, 11, 12,
13. Saadaval on kolm valikut: HELE / KESKMINE / TUME. Véikeseade muutmiseks vajutage nuppu kuni
sUttib soovitud valikule vastav naidutuli.

Start / stopp

Seadme kéivitamiseks vajutage nuppu @ Naidutuli suttib. Algab mahaloendus. Saate programmi peatada voi
tlihistada hoides nuppu @ all 3 sekundit. Naidutuli kustub.

Ajastatud programmi algus

Saate seadet ajastada 13 tundi ette, et koik oleks valmis ajal, mil soovite.

See samm tuleb pérast programmi, pruunistusastme ja massi valimist. Kuvatakse programmi aeg. Arvutage
ajavahe programmi seadmise hetkest hetkeni, mil soovite tulemust kétte saada. Masin arvab programmi tsi-
kli aja sinna automaatselt sisse.

ja = nuppude abil seadke arvutatud aeg (B3 Ules ja B alla). Kiired vajutused muudavad aega

10 minutiliste sammudena; kdlab luhike piiks. Nupu all hoidmisega saab kestvalt kerida 10-minutiliste sam-
mudega.

Naite: kell on 20.00 ja te soovite, et leib oleks valmis kell 7 hommikul.

Seadke 11:00, kasutades ja = nuppe. Vajutage nuppu @ - kdlab helisignaal ja ja taimeri koolon / vil-
gub. Algab mahaloendus. Naidutuli sittib.

Kui tegite vea voi tahate muuta aega, hoidke all nuppu @ kuni kdlab piiks. Kuvatakse vaikimisi ajasate.
Alustage otsast peale.

Ajastatud programmi algust arge kasutage retseptide puhul, mis sisaldavad piima, mune, hapukoort, jogur-
tit, Juustu voi varskeid puuvilju, sest need voivad 66ga rikneda.

Leivapatsi valja keeramine

Voib juhtuda, et s6tkumislaba jaab valja keeramisel patsi kinni.

Sellisel juhul kasutage ,konks” agregaati jargmiselt:

- kui péts on valja keeratud, asetage ta kuumana kdilili ja hoidke
Uhe k&ega all, kasutades kuumakinnast,

- sisestage konks sotkumislaba telge (A),

~ : ~ . - . A B
- tdmmake Easakﬂesv Ietlyabastada s.otkumlslaba (B) séilitamiseks, Vormi mittekleepuvate omaduste
- keerake pats pusti ja jatke vorele jahtuma. arge kasutage leiva vormist vilja

keeramisel metallriistu.

Praktiline nouanne

Voolukatkestuse korral: kui t66tsiikli ajal peaks Kui tahate kaivitada kaks programmi Uksteise

programm katkema voolukatkestuse voi vaarkasu- jarel, siis oodake Uks tund enne jargmise programmi

tuse tagajérjel, on masinal 7 minutiline kaitseaeg, kaivitamist, et masin saaks téielikult jahtuda. Tstk-

mis maletab seadeid. kel jatkub sealt, kus peatus. Parast seda aega kao-
vad seaded malust.
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Tsiiklid
i > g > g > A G

Eelsoojendus  Sotkumine Puhkus Kerkimine Kiipsetamine Soojendamine
Kasutatakse Taigna V6imaldab Aeg, millal Muudab Hoiab leiba soojana
programmidele  struktuuri Taignal puhata, parm tegutseb, taigna pérastkipsetamist.
3ja4, et loomiseks, et et parandada et leib leivaks ja tekitab ~ Soovitatav on siiski
tainas paremini  see paremini  s6tkumise kerkiks ja sellele kuldse leib kohe parast

kerkiks. kerkiks. kvaliteeti. 16hn tekiks. krobeda kooriku.  kiipsetamist vélja keerata.

[Q
Eelsoojendus: aktiveerub programmides 3 ja 4. SGtkumislaba sel ajal ei t66ta. See samm kiirendab parmi
tegevust, soodustades kerkimist jahude puhul, mis ei kerki vaga hasti.

Sotkumine: tainas on esimeses voi teises sGtkumistsiiklis voi kerkimistsiklite vahelises segamistsuklis.
Selle tslikli ajal programmides 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 ja 11 voite lisada koostisosasid: kuivatatud puuviljad voi pah-
klid, oliivid, peekonitiikid jne. Helisignaal annab mérku, kui on dige hetk selleks tegevuseks. Vaadake tapsemalt
Ik 10 aegade tabelist ja tulbast ,lisa”. See tulp naitab seadme ekraanil kuvatavat aega, kui kdlab piiks. Tapseks
teabeks, millal signaal kélab, lahutage ,lisa” tulba aeg kiipsetamise koguajast. Naide: ,lisa” = 2.52 ja ,tdisaeg”
= 3.13, koostisosad saab lisada parast 22 minutit.

Kerkimine: tainas on esimeses, teises voi kolmandas kerkimistsuklis.

Eli Kiipsetamine: leib on viimases kiipsetamise tsiklis. Naidutuli suttib ,,END” ette, mis osutab tsukli [dpe-
tamisele.

Ell Soojas hoidmine: programmides 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 12 ja 13 vdite jatta valmistoote seadmesse.
Kipsetamisele jargneb automaatne tunniajane soojas hoidmise tsiikkel. Ekraan néitab tunniajase soojas hoid-
mise ajal 0:00 ja ndidutuli vilgub. Parast tstkli I6ppu piiksub seade korduvalt ja lllitub automaatselt vélja.

Energiakulu

Energiakulu tavalise 1000 g pétsi (programm 1) kiipsetamiseks on umbes 0,35 Kwh. Elektrile kuluva raha arvu-
tamiseks vaadake oma riigi elektrihinda.

Koostisosad

Rasvad ja 6lid: rasvad muudavad leiva pehmemaks ja maitsvamaks. Samuti aitavad kauem ja paremini séili-
tada. Liigne rasv aeglustab kerkimist. V6id kasutades 16igake see véikesteks tlikkideks voi sulatage, et see Uht-
laselt jaotuks. VGite asendada 1,5 g véid Uhe supilusika Gliga. Arge lisage kuuma vdid. Hoidke rasv lahus par-
miga, kuna rasv véib takistada parmil rehiidreerumast. Arge kasutage madala rasvasisaldusega maérdeid vai
voiasendajaid.

Munad: munad muudavad taigna rikkalikumaks, parandavad leiva varvi ja soodustavad pehme valge osa teket.
Mune kasutades védhendage proportsionaalselt vedeliku kogust. L66ge muna katki ning valage vedelik peale
kuni saavutate retseptis maaratud vedeliku koguse. Retseptides on arvestatud 50 g munadega; kui teie kasu-
tatavad munad on suuremad, lisage natuke jahu; kui vaiksemad, kasutage véhem jahu.

Piim: retseptides kasutatakse vérsket piima voi piimapulbrit. Piimapulbri kasutamisel lisage retseptis méaratud
vee kogus. See parandab maitset ja tostab leiva séilivusomadusi. Varsket piima kasutavate retseptide puhul
voite asendada osa piima veega, kuid tdiskogus peab jadma retseptis maaratletuga vordseks. Poolkooritud voi
kooritud piim aitavad kdige paremini valtida leiva liigset tihedust. Piimal on ka emulgeeriv mdju, mis vordsus-
tab selle 6hulisuse, muutes pehme valge osa paremaks.

Vesi: vesi rehlidreerib ja aktiveerib parmi. See hidreerib ka térklise jahus, aidates pehmel valgel osal tekkida.
Vee voib osaliselt voi téielikult asendada piima véi muude vedelikega. Kasutage toatemperatuuriga vedelikke.

Jahu: jahu mass soltub oluliselt kasutatava jahu tllbist. Samuti voivad kiipsetuse tulemused séltuda jahu kva-
liteedist. Hoidke jahu hermesetiliselt suletud anumas, kuna jahu reageerib Shuniiskuse kéikumisele, omandades
voi kaotades niiskust. Kasutage ,,Prantsuse T55 jahu”, ,jamedat jahu”, ,leivajahu” voi ,pagarijahu” tava-
lise asemel, kui retseptis pole vastupidi 6eldud. Arge kunagi pange kandilisse vormi rohkem kui 1000 g
ja Ummargusse vormi rohkem kui 750 g tainast, kui kasutate segu-,.ja erijahusid leiva, brio$si voi piima-
saia tegemiseks. Kaera, klide, nisuidude, rukki voi téisterade lisamisel taignasse tuleb vaiksem ja raskem lei-
vapats. Jahu sdelumine valmistamisel m&jutab samuti tulemusi: mida téielikum jahu on (ehk mida rohkem see
sisaldab nisu kesta), seda véhem tainas kerkib ja seda tihedam tuleb leib Kaubandusest véite leida ka poolval-



mis leibu ja leivasegusid. Jérgige nende kasutamisel tootja juhtnddre. Tavaliselt sdltub programmi valik kasuta-
tavast pooltootest. Naide: Téisteraleib — programm 3.

Suhkur: kasutage valget véi pruuni suhkrut véi mett. Arge kasutage puhastamata suhkrut véi suhkrutiikke.
Suhkur on pérmile toiduks, annab leivale hea maitse ja aitab koorikut pruunistada. Suhkrut ei saa asendada
kunstlike magusainetega, sest parm ei reageeri neile.

Sool: sool annab toidule maitset ja reguleerib parmi tegevust. See ei tohiks parmiga kokku puutuda. Tanu soo-
lale on tainas tugev ja kompakine ning ei kerki liiga kiiresti. Samuti parandab see taigna struktuuri. Kasutage
tavalist lauasoola. Arge kasutage jamesoola voi soola asendajaid.

Parm: pagari parme esinev erinevatel kujudel: varske parm kuubikutena, kuivatatud parm rehiidreerimiseks voi
kuivatatud kohene. UUS : parm on niilid saadaval ka vedelal kujul véikestes kotikestes, mida on hea kilmka-
pis hoida.

Selle voib otse jahusse valada. Varske parm on miigil supermarketites (pagari- voi vérskete toodete osakon-
nas); samuti voite varsket parmi oska kohalikult pagarilt. Olenemata kujust tuleks pérm lisada otse leivakiipse-
taja kiipsetusvormi koos Ulejadnud koostisosadega. Varske parm tuleb murendada sérmede vahel, et see pare-
mini lahustuks. Vaid aktiivset kuivatatud parmi (véikeste graanulitena) peab segama vahese leige veega enne
kasutamist. Valige umbes 37°C temperatuur — kiilmemana ei kerki nii hésti, soojemana kaotab ka kerkimisjoud-
luses. Kasutage kehtestatud koguseid ja jalgige, et kohandate parmi kogust vastavalt selle kujule (vaadake allo-
levast tabelist).

Kuiv-, vérske ja vedela pédrmi vérdsete véértuste tabel koguses/massis/mahus

Kuivparm (teelusikates) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Vérske parm (grammides) 9 18 18 22 25 31 36 40 45
Vedel parm (millilitrites) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Kiipsetuspulber: peaks kasutama vaid kookide klipsetamisel; see ei sobi leiva kiipsetamiseks. Isekerkiv jahu
likvideerib kiipsetuspulbri kasutamise vajaduse.

Lisandid (oliivid, peekonitiikid jne): vdite anda oma kiipsetistele isikupara juurde, lisades soovitud koostisosi

ning jalgides, et:

- et lisate need koostisosad pérast piiksu, eriti haprad koostisosad nagu kuivatatud puuviljad,

- puistate kdvemad seemned (nditeks lina- voi seesami-) sisse kohe sotkumisprotsessi alguses, et masina
kasutamine oleks holpsam (ajastatud alustuse puhul naiteks),

- Norutate hoolikalt marjad koostisosad (oliivid naiteks),

- puistate rasvased koostisosad kergelt jahuga Ule, et need paremini seguneks,

- te ei lisa liiga palju lisakoostisosasid, eriti juustu, varskeid puu- ja juurvilju, kuna need voivad taigna arenemist
mojutada,

- te purustate pahklid peeneks, sest muidu voib patsi struktuur kahjustada saada ja kdrgus madalaks jaada.

Praktiline nGuanne

Leivategu on vaga tundlik temperatuuri ja niis-
kustingimuste suhtes. Suure kuumuse puhul
kasutage tavalisest jahedamaid vedelikke. Sama-
moodi kiilmaga - vdib olla vajalik natuke vett voi
piima soojendada (mitte lle 35°C). Kasutatud vede-
lik peaks. Olema leige, umbes 20 kuni 25°C (va
superkiire leiva puhul, kui see peaks olema 35 kuni
45 C maksimaalselt).

Monikord voib olla kasulik kontrollida taigna ole-

kut teise sotkumise ajal: see peaks ajal tagasi,

moodustama Uhtlase palli, mis tuleb vormi seinte

kuljest lihtsasti lahti.

- kui kdik jahu pole taignasse segunenud, lisage
veidi vett

- kui tainas on liiga mérg ja kleepub kuilgedele, voite
lisada natuke jahu.

Sellist korrigeerimist peaks |&bi viima sammhaaval

(mitte rohkem, kui Uks supilusikas korraga) ning

vaadata, kas on edusamme, enne kui jatkate.

Levinud vairarusaam on, et lisades rohkem
parmi kerkib leib rohkem. Liigne parm muudab
leiva struktuuri hapramaks, see kerkib palju ja
kukub kipsetamise ajal tagasi. Saate mééarata tai-
gna oleku vahetult enne kupsetamist, puudutades
seda Ornalt sdrmeotstega tainas peaks olema suh-
teliselt plsiv ning sérmejilg peaks aegamisi
kaduma.
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Klipsetusajad

PROGRAM | PRUUNI MASS | KUPSETAMISE | LiSA S00JAS PROGRAM |  PRUUNI MASS | KUPSETAMISE | LIS S00UAS
STAMINE TAISAEG HOIDMINE STAMINE THSAEG HOIDMINE
(min) (min)
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 335 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 217 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 60
1 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 | 348 3:01 60
750 3:43 2:56 60 10* . 1:30 - -
3 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
11 - 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 2:08 60
750 2:26 2:04 60 13 i o10-130] - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 * S6tkumisaeg on 30 minutit.
750 2:26 2:04 60 Mérkus:
. . taisaeg ei sisalda soojendusaega
3 1000 228 2:06 60 programmidel 1, 2, 3,4, 5,6, 7, 8,9, 12 ja 13
1200 | 2:30 2:08 60




Veatuvastuse juhend leivale

Tulemused ei vastanud ootustele? See tabel aitab teid.

Leib kerkib Leib vajub Leib ei Koorik ei ole | Kiljed pruunid, Ulaosa
liiga palju parast liialt kerki piisavalt aga leib pole ja kiiljed
kerkimist piisavalt kuldne korralikult jahused
kiipsenud

Kiipsetamise ajal ®

vajutati @ nuppu

Jahu pole piisavalt o

Liiga palju jahu ( J @

Parmi pole piisavalt [ )

Liiga palju pérmi [ ) o

Vett pole piisavalt [ ) [ )

Liiga palju vett [ ) [ )

Suhkrut pole piisavalt [ )

Halva kvaliteediga jahu [ ) [ )

Valed kogused koostisosi (liga ®

palju)

Vesi liiga kuum [ )

Vesi liiga kiillm [ )

Vale programm [ ) o

Tehniliste vigade tuvastamise juhend

PROBLEEMID

LAHENDUSED

Sétkumislaba on vormi kiiljes kinni

¢ Laske enne eemaldamist liguneda.

Sétkumislaba on leivas kinni

o Olitage kergelt s6tkumislaba enne kui lisate koostisosad vormi.

@ vajutades ei juhtu midagi

¢ Seade on liiga kuum. Kuvatakse jargnev veateade: E01 + 5 piiksu.

Jétke kahe tsiikli vahele 1 tund puhkust. Kui kuvatakse mingit muud veateadet,

viige palun oma seade tunnustatud teenindusse
¢ Ajastatud alustus on programmeeritud.
* Programm sisaldab eelsoojendust.

kuid s6tkumine ei alga

Pérast @ vajutamist llilitub mootor sisse,

¢ \lorm pole digesti sisestatud.
¢ Sotkumislaba puudub voi pole korralikult paigaldatud.

kerkinud v6i midagi ei juhtu

Pérast ajastatud algust pole leib piisavalt

¢ Te unustasite parast ajastatud alguse programmeerimist vajutada @.
¢ Parm on puutunud kokku soola ja/voi veega.
e Sotkumislaba puudub.

Korbelbhn

* Mdned koostisosad on kukkunud vormist vélja: laske masinal maha jahtuda
ning puhaste see seest poolt niiske kdsnaga ja iima puhastusvahendita.

* Taignasegu on (le &are voolanud: kasutatud koostisosade kogus on liiga suur,

eriti vedelike. Jérgige retseptis antud koguseid.
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Aprasymas

Dangtelis su stikleliu A

’ Valdymo pultas B

Keptuve C

E Sugraduota
stikliné

f1 Matavimo
Saukstelis

F Dvigubas dozatorius

f2 Matavimo
Saukstelis 7509 1000g 12009

TeSlos maiSytuvas D

G “Kablys* teslos
maisytuvui iskelti

b1 Exranas

b4 Mygtukas uzdelstam pradsjimui Programy pasirinkimas D6

pasirinkti ir programos laikui
reguliuoti 13

Svorio pasirinkimas B3

b7 Veikima rodanti lempute Skrudinimo pasirinkimo mygtukas b5

b2 Jjungimo/i§jungimo mygtukas

124



Saugumo rekomendacijos

* Prie$ pirma kartg naudodami jrenginj atidziai perskai-
tykite instrukcija: gamintojas neprisiima atsakomy-
bés, jei jrenginys naudojamas ne pagal instrukcijas.

e Jusy saugumui jrenginys atitinka visus taikomus
standartus ir reglamentus (Zemosios jtampos direk-
tyva, elektromagnetinj suderinamuma, atitinkamas
maisto medziagas, aplinka ir kt.).

* Sio jrenginio negalima valdyti iSoriniu laikmagiu
arba atskira nuotolinio valdymo sistema.

e Prietaisu negali naudotis riboty fiziniy, jutiminiy ar
protiniy gebéjimy arba neturintys patirties ir spe-
cialiy Ziniy asmenys (jskaitant vaikus), i§skyrus atve-
ju saugumg atsakancio asmens arba tas asmuo
juos iSmoké prietaisu tinkamai naudotis. Reikia
priziuréti, kad vaikai nezaisty su Siuo prietaisu.

¢ Prietaisg naudokite pastatytg ant tvirto pavirSiaus,
toliau nuo vandens ir jokiu budu ne mazame inte-
gruotos virtuvés sandeéliuke.

o Jsitikinkite, kad prietaiso naudojama galia atitinka
jusy elektros energijos tiekimo sistemg. Bet kokia
sujungimo klaida panaikins garantijos galiojima.

® Prietaisg reikia jkiSti j jzemintg kiStukinj lizda. To
nepadarius galima gauti elektros smugj. Jusy paciy
saugumui jzeminimas turi atitikti jusy Salyje taiko-
mus elektros sistemos standartus.

¢ Sis gaminys naudotinas tik namie. Nenaudokite
lauke.
Gamintojas neprisiima atsakomybés ir garantija
netaikoma, jei prietaisas naudojamas komerciniais
tikslais, netinkamai arba nesilaikant $iy taisykliy.

¢ Baige naudotis prietaisu arba jj valydami, kiStuka
iStraukite i$ kiStukinio lizdo.

* Nenaudokite prietaiso, jeigu:

- maitinimo laidas yra sugadintas arba su defektais,
— prietaisas nukrito ant Zemés ir matosi, kad jis aki-
vaizdziai sugadintas arba netinkamai veikia.

Bet kuriuo atveju prietaisa reikia nusiysti j artimiau-
sig techninés priezilros centra, kad ten paSalinty
visus pavojus. Zr. garantijos dokumentus.

e Jei maitinimo laidas sugadintas, siekiant iSvengti
pavojaus, jj turi pakeisti gamintojas, aptarnaujantis
agentas arba panasig kvalifikacijg turintis asmuo.

e Vlisus darbus, iSskyrus kliento atliekamg valyma ir
kasdiene priezilrg, turi atlikti jgaliotas techninés
prieziuros centras.

¢ Prietaiso, maitinimo laido arba kiStuko nemerkite |
vandenj arba kokj nors kita skyst;.

Padékime apsaugoti gamta!

* Nepalikite maitinimo laido kaboti vaikams pasiekia-
moje vietoje.

¢ Maitinimo laidas niekada negali buti Salia karsty
prietaiso detaliy, karscio Saltiniy arba astriy kampy
bei liestis su jais.

¢ Nelieskite stiklelio kepimo metu arba iSkart po
jo. Stiklelis gali smarkiai jkaisti.

e Norédami iStraukti kiStukg i$ kiStukinio lizdo,
netraukite uz laido.

¢ Naudokite tik geros buklés ilgintuva su jzemintu tin-
kamos jtampos kistukiniu lizdu.

* Nedékite prietaiso ant kity prietaisy.
¢ Nenaudokite prietaiso kaip Sildytuvo.

* | prietaisg nedékite popieriaus, kartono arba plas-
tiko, nieko nedékite ant prietaiso.

e Jei kuri nors prietaiso dalis uzsidegty, negesinkite
jos vandeniu. IStraukite prietaisa i$ kistukinio lizdo.
Liepsna uzgesinkite drégnu skuduréliu.

e Jusy paciy saugumo sumetimais naudokite tik savo
priedui skirtas atsargines dalis ir priedus.

e Turi buti grieztai kontroliuojama visy prietaisy
kokybé. Praktinio naudojimo testai atliekami su
atsitiktinai pasirinktais prietaisais, tad kai kurie i$ jy
gali buti Siek tiek panaudoti.

¢ Pasibaigus programai, keptuve arba karstas
prietaiso dalis imkite tik muavédami kepimo
pirstine. Naudojamas prietaisas labai jkaista.

¢ Niekada neuzdenkite oro angy.

* Bukite labai atsargUs: jei atidarysite dangtj progra-
mai pasibaigus arba jai dar vykstant, gali iSsiverzti
karsty gary.

¢ Naudodami 12 programa (dZemas, kompotai) ir
atidarydami dangtj, saugokités iSsiverzianéiy
gary ir trykStanciy skysciy.

* Démesio, jei tesla perpildys kepimo indg ir iStekés
ant kaitinimo elemento, gali kilti gaisras, todél:
- nevirSykite receptuose nurodyto kiekio;
- j apvalig keptuve nedékite daugiau nei 1000 g
teslos, o j staciakampe - daugiau kaip 1200 g;
- | apvalig keptuve neberkite daugiau nei 530 g
milty ir 9 g mieliy, o j stadiakampe keptuve - dau-
giau nei 650 g milty ir 11 g mieliy.

¢ [Smatuotas gaminio garsumo lygis — 63 dBA.

Jei dél gaminio kyla kokiy nors problemy arba klau-
simy, apsilankykite musy tinklalapyje www.tefal.co.uk

® Jusy prietaise yra daug daliy, kurios gali buti panaudotos pakartotinai arba perdirbtos.
mmm O Nuneskite prietaisg j surinkimo punkta. Ten jj perdirbs.



Jzanga

Duona atlieka Nesvarbu, ar esate susipazings su duonos kepimo paslaptimis, ar dar tik pra-
svarby vaidmenj dedantysis, jums tereikia sudéti sudedamasias dalis, o kepykla atliks likusj
misy mityboje. darba. Galite nesunkiai iSsikepti duonos, uzsimaiSyti teSlos duonai, picoms,
Kas nesvajojo sviestinéms bandeléms, makaronams, iSsivirti uogienés arba leisti pasélti
iSsikepti Sviezios vaizduotei ir kirybiskumui. TaCiau Zinokite, kad, norédami i$ kepyklos gauti
duonos savo daugiausia naudos, turite Sio to iSmokti. Skirkite laiko susipaZinti su savo
namuose? kepykla. Pirma kartg naudodami prietaisg gaminkite pagal ,Greitos pradzios”
Dabar tai galite skyriuje pateiktus receptus. Atkreipkite démesj, kad jlsy iSkeptos duonos
padaryti naudodamiesi tekstura bus smulkesné nei pirktos parduotuvéje. Taip pat atminkite, kad visy
kepykla. iSkepty kepaly apacioje bus skyluté - ten, kur bina mai§ymo mentelé duo-

nai kepant keptuveje.

Kaip iSsikepti geros duonos

1. AtidZiai perskaitykite instrukcijas ir vadovaukités receptais: duonos Bendra déjimo tvarka:

kepimas $iuo jrenginiu. Skyséiai
2.Visos sudedamosios dalys turi biti kambario temperatdros ir tiksliai ~ (sviestas, aliejus,
pasvertos. Skyséius matuokite pridedama graduota stikline. Val- ~ kiausiniai, vanduo, pienas)
gomuosius Sauk$tus matuokite viena dozatoriaus puse, arbati- pryska
nius Saukstelius - kita. Matuojami Sauksteliai turi buti lygus, be
kaupo. Netinkamai pamatuotas gaminys bus nekokybiskas. Cukrus
3. Norint sékmingai iSkepti duong labai svarbu naudoti tinkamas sudeda- Pirmoji puseé milty
masias dalis. Naudokite nepasenusias sudedamasias dalis ir laikykite ~ Pieno milteliai

jas sausoje, vesioje vietoje. Specifinés kietosios

4. Labai svarbu pamatuoti tinkama milty kiekj. Todél juos reikety sverti Sudedamosios dalys
virtuvinémis svarstyklémis. Naudokite dzZiovinty mieliy gabaliukus  Antroji pusé milty
(JK parduodamos kaip ,Easy Bake“ arba ,Fast Action Yeast®). Neber-
kite kepimo milteliy, nebent taip nurodyta recepte. Praplésta mieliy
pakelj reikia uzdaryti, laikyti vésioje vietoje ir sunaudoti per 48 valan-
das.

Mielés

5.Kad tesla netrukdomai kilty, rekomenduojame sudedamasias dalis j
keptuve sudéti i§ pat pradziy ir naudojant neatidarinéti dangcio.
Atidziai sekite recepte nurodyta sudedamuyjy daliy tvarka ir kiekius.
Pirmiau supilkite skyscius, tik tada kietas medziagas. Mielés negali
liestis su skyséiais, cukrumi arba druska.

Keptuves

Naudodamiesi viena i$ dviejy pridéty keptuviy,
galite iSkepti skirtingy formy duonos.

Apvali: pilkite ne daugiau kaip 1000 g teSlos.
Staciakampé: pilkite ne daugiau kaip 1200 g teSlos.

126



PrieS naudodami savo

prietaisg pirma karta

¢ Nuimkite priedus ir nupléskite lipdukus
nuo prietaiso vidaus ir iSorés - A.

¢ Drégnu skudureéliu nuvalykite visas dalis
ir patj prietaisa.

Prietaiso naudojimas

o Uzdékite dangtj - B.
o VisiSkai iStraukite maitinimo laida.

® Prietaisg naudojant pirma karta,
gali pasklisti nestiprus kvapas.

Valymas ir prieziura

e |$junkite prietaisg i$ elektros tinklo.
Drégnu skuduréliu nuvalykite visas dalis,
patj prietaisg ir keptuvés vidy.

Kruopsciai idZiovinkite - C.

o Keptuve ir maiSymo mentele iSplaukite

muiluotame vandenyje.
Jei maiSymo mentelé lieka prikibusi
prie keptuves, palikite jas mirkti 5-10 min.

¢ Jei reikia, nuimkite gaubta ir nuplaukite
karstu vandeniu - D.

¢ Daliy negalima plauti indaplovéje.

¢ Nenaudokite namy apyvokos valymo
priemoniy, Sveiiamyjy kempinéliy
arba alkoholio.

o Valykite minkStu drégnu skuduréliu.

¢ Niekada prietaiso korpuso
arba dangg¢io nemerkite j vanden;.
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ISimkite keptuve: pakelkite rankeng ir tvirtai
patraukite jg aukstyn.
|statykite maiSymo mentele.

Keptuve jdékite j kepykla.
Paspauskite abu keptuvés Sonus, kad ji tvirtai
prisispausty prie kepyklos Sony, ir jjunkite pavara.

750g 10009

1200 g

Paspauskite mygtuka @)
Pradés mirkséti laikmacio dvitadkis.
UZsidegs veikimo indikatorius.

Rekomenduojama tvarka sudékite sudedamasias
dalis j keptuve. Jsitikinkite, kad jos visos tiksliai
pasvertos.

7509 1000g 12009

UZzdarykite dangtj. JkiSkite kepyklos kiStuka j
kistukinj lizda ir jjunkite. Pasigirdus garsiniam
signalui, ekrane uzsidegs 1 programa, numatytasis
nustatymas (1000 g, vidutinis apskrudinimas)

ir atitinkamas laikas.

Pasibaigus kepimo arba Sildymo ciklui, itraukite
kepyklos kistuka i$ kiStukinio lizdo. Patraukite
keptuve uz rankenos. Taip ja iStrauksite i§ kepyklos.
Kadangi keptuvé bei dangcio vidus karsti, mivékite
pirstine. ISverskite duong ant padéklo ir palikite
bent 1 val. atvesti.

Pirmajj kepaliuka rekomenduojame kepti pagal PAPRASTOS DUONOS recepta.

PAPRASTA BALTA DUONA: 1 programa

SUDEDAMOSIOS DALYS (Saukstelis = arbatinis Saukstelis - Saukstas = valgomasis)

APSKRUDINIMAS =VIDUTINIS
SVORIS = 1000 g (apvali keptuve)
LAIKAS =3:18

- ALIEJUS = 1,5 Sauksto
-VANDUO = 330 ml

- DRUSKA = 1,5 Saukstelio - DZIOVINTOS MIELES = 1,5 $aukstelio
- CUKRUS = 1 Saukstas

- PIENO MILTELIAI = 2 Saukstai
- MILTAI = 605 g




Programos

7509 10009 12009

menu

nuo 1 iki 13:

N

balta duona
rupi duona

saldi duona

NOoO oA~

Paprasta duona kepama pagal daugelj balty milty
duonos recepty.

H Si programa tokia pat, kaip ir paprastos duonos
programa, tik greitesné.

Rupios duonos programa reikia rinktis naudojant
rupius miltus.

Si programa tokia pat, kaip ir rupios duonos pro-
grama, tik greitesné.

H Pranciiziskos duonos programa atitinka tradici-
neés traskios baltos prancuziskos duonos recepta.

A Saldzios duonos programa tinka kepiniams,
kuriuose daug riebaly ir cukraus. Jei naudojate
paruostg sviestiniy bandeliy arba pieno tesla, j
staciakampe keptuve pilkite ne daugiau kaip
1000 g teslos, j apvalig - ne daugiau kaip 750g.
Pirmajam jusy sviestinés bandelés receptui
silome LENGVA apskrudinima.

Si programa skirta specialiai ITIN GREITAI i$kepa-
mai baltai duonai.

I Torto programa galima naudoti kepant kepinius ir
tortus, kuriuose yra kepimo milteliy.

1 Duong be glitimo reikia kepti i$ kepimui paruosty
misiniy be glitimo. Duona tinka asmenims, ser-
gantiems pilvo ligomis ir netoleruojantiems dau-
gelyje grudiniy kultdry (kvieGiuose, rugiuose,
mieziuose, avizose, ,Kamut“, kvie€iuose spelta ir
kt.) esancio glitimo. Skaitykite ant pakuotés
pateiktas specifines rekomendacijas. Kad vieni
miltai nesusimaiSyty su kitais miltais, keptuvé
visada turi buti Svari. Laikydamiesi dietos be gli-
timo, stenkités, kad ir naudojamose mielése

Programos pasirinkimas

Pasirenkant programg suzadinami automatiskai vienas po kito atliekami zingsniai.
MENIU mygtukas leidZia pasirinkti tam tikrg skirtingy programy skaiciy.
Rodomas atitinkamos programos laikas. Kiekvieng kartg paspaudus

1 > paprasta balta duona
> greitai kepama paprasta

>
> greitai kepama rupi duona
> prancuziSka duona
>
>

Kiekvienai programai rodomi numatytieji nustatymai.
Norimi nustatymai jvedami rankiniu budu.

mygtuka, ekrane esantis skai€ius pasikeiia j kitos programos numerj

8 > tortas

9 > duona be glitimo

10 > sluoksniuota tesla ir Sviezia
makarony tesla

11 > tradiciné tesla

12 > uogienés ir kompotai

13 > tik kepimas

itin greitai kepama duona

nebuty glitimo. IS glitimo neturin€iy milty misinio
nebus gaunama ideali teSla. TeSla prikibs prie
Sony ir minkant jg reikés nugrandyti lanks¢ia plas-
tikine mentele. Duona be glitimo bus tankesné ir
pilkesné nei jprasta duona.

M Si programa nekepa. Pagal $ig programa te$la
minkoma ir kildinama sluoksniuota tesla,
pavyzdziui, picos teSla, ir nesluoksniuota teSla,
pavyzdziui, makarony, minkoma ir kildinama. Kai
tesla pakils, rankiniu budu sustabdykite programa
- nuspauskite paleidimo/sustabdymo mygtuka
(2r. 133 p. esancig lenteleg).

Pagal $ig programa duona nekepama. Ji ilgiau nei
4 valandas minkoma ir kildinama. Taip gaunama
labai kvapni teSla. Jg rekomenduojame kepti
orkaitéje.

Uogienés programa keptuveéje iSverda uogiene.

EE] Kepimo programa ribojama tik iki 10 min - 1 val.
30 min., reguliuojama kas 10 min. Jg galima pasi-
rinkti atskirai ir naudoti:

a) kartu su sluoksniuotos teslos programa,

b) pasildyti arba paskrudinti jau iSkepta ir atvésu-
sig, bet vis dar keptuvéje esancia duong,

c) uzbaigti kepti, jei duonos gaminimo metu ilgam
laikui buvo dingusi elektra.

Naudojant 13 programg, duonos negalima
palikti be prieziiros.

Kai pasiekiama norima plutos spalva, rankiniu
bidu sustabdykite programa - palaikykite
pausta us (@ nmygtuka.
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Duonos svorio pasirinkimas

Numatytas duonos svoris — 1000 g. Sis svoris rodomas kaip informacija. I8samesnis apradymas pateiktas
receptuose. 8, 10, 11, 12 ir 13 programose negalima nustatyti svorio. Norima svorj galima nustatyti mygtuku.
Yra trys pasirinkimai: 750 g, 1000 g ir 1200 g. Jei kepsite apvalioje keptuvéje, niekada nesirinkite 1200 g.
UZsidegs atitinkamo nustatymo indikatorius. Priklausomai nuo pasirinkto svorio pasikeis visos programos
laikas

Plutos spalvos pasirinkimas (apskrudinimas)

Numatytasis spalvos nustatymas yra VIDUTINIS. 8, 10, 11, 12 ir 13 programose spalvos nustatyti negalima.
Galima rinktis i trijy varianty. SVIESIOS, VIDUTINES arba TAMSIOS. Jei norite pakeisti numatytajj nusta-
tyma, spauskite mygtuka m, kol uzsidegs norimo nustatymo indikatorius.

Paleidimas/Sustabdymas

Prietaisas paleidziamas nuspaudus @ mygtuka. UZsidegs indikatorius. Bus pradétas atgalinis skaiGiavimas.
Programa galite sustabdyti arba atSaukti 3 sekundes palaikydami @ mygtuka. Indikatorius iSsijungs.

Uzdelsto paleidimo programa

Galite uzprogramuoti jrenginj iki 13 valandy j priekj, kad kepinj turétuméte tada, kada norite.

Sis Zingsnis atliekamas pasirinkus programa, apskrudinimo lygj ir svorj. Rodomas programos laikas. Aps-
kaiCiuokite laika tarp programos pradzios ir momento, kada norite turéti paruostg kepinj. Jrenginys auto-
matiskai jtrauks programos cikly trukme.

Mygtukais ir H nustatykite apskaiCiuotg laikg (E didinti ir @ mazinti). Trumpi spusteléjimai keiCia
10 minuciy ir girdisi pypteléjimai. Nuspaudus mygtuka @ 10 minuciy intervalai keiciasi nuolat.

PavyzdZiui, dabar yra 20 valandy, o jus norite, kad duona bity paruosta 7 valanda ryte.

Mygtukais ir = uzprogramuokite 11.00. Paspauskite mygtuka @ . — pasigirs garsinis signalas ir pradés
mirkseéti ; laikmacio dvitaskis. Prasidés atgalinis skaiCiavimas. UzZsidegs indikatorius.

Jei suklydote arba norite pakeisti laiko nustatyma, nuspauskite ir palaikykite @ mygtuka, kol isgirsite pyp-
teléjima. Bus rodomas numatytasis laikas. I$ naujo pakartokite veiksmus.

Pagal uzdelsto paleidimo programg negaminkite pagal receptus, kuriuose yra Sviezio pieno, kiauSiniy,
rugscios grietinélés, jogurto, surio arba Svieziy vaisiy, nes per nakij jie gali sugesti arba pasenti.

Duonos kepalélio iSvertimas

Gali atsitikti taip, kad iSvertus duonos kepalélj maiSymo mentelé
pasiliks jame jstrigusi. Tada ja iSimkite , kabliu“:
- i8verstg kepalélj paguldykite ant Sono (kol dar karstas)
ir prilaikykite pirstine apmauta ranka,
- jkiskite kablj j maiSymo mentelés asj (A),

— Svelniai patraukite ir iSlaisvinkite mentele (B), Kad kfa\ptuvé islikty Eelipni
— pastatykite kepaliukg statmenai ir palikite atvesti. duonos neisverskite metaliniais jrankiais.

Praktinis patarimas

Jei dingo elektra: jei ciklo metu dingsta elektra ir Jei vieng po kitos leisite dvi programas, prie$
nutraukiama programa, jrenginys turi 7 min. apsau- paleisdami antrajg, palaukite 1 val., kad prietaisas
ginj laika, per kurj i$saugomi nustatymai. Ciklas pra- visiSkai atvésty.

sideda ten, kur sustojo. Virsijus apsauginj laikg, nus-

tatymai prarandami.




Ciklai
3 > E > E > E > > M

Pasildymas Minkymas Poilsis Kilimas Kepimas Sildymas
Naudoja3ir4 Formuoja LeidZia teSlai  Laikas, per kurj Pavercia teslg j Laiko Siltai iSkepta
programas, teSlos pailséti, teSla su mielémis  duong ir suteikia  duona. Taciau

kad tesla strukturg,kad ji kad jigeriau  iSkyla ir jgauna jai traskia, rekomenduojama,
geriau iskilty. geriau iskilty. kilty. savo kvapa. auksine pluta. kad duona buty

iSversta iSkart iSkepta.

Pasildymas: jjungiamas tik 3 ir 4 programoms. Siame etape minkymo mentelé nedirba. Sis Zingsnis padi-
dina mieliy aktyvuma, taip skatindamas duona, gaminama i$ nelabai gerai kylanciy milty, geriau Kilti.
Minkymas: te$la yra pirmame arba antrame minkymo cikle, arba maidymo etape tarp kildinimo cikly. Sio
ciklo metu ir programoms 1, 2, 3, 4, 6, 8, 9 ir 11 galite pridéti sudedamujy daliy: dziovinty vaisiy arba rieSuty,
alyvuogiy, kiaulienos gabaléliy ir kt. Kai reikia jsy jsikiS$imo, pasigirsta garsinis signalas. Zr. laikus trumpai
apra$ancig lentele 10 p. (stulpelyje ,Papildomai“). Siame stulpelyje nurodomas laikas, kuris bus rodomas prie-
taiso ekrane pasigirdus pypteléjimui. Jei norite tiksliai Zinoti, kiek laiko lieka iki pypteléjimo, atimkite
stulpelio,,Papildomai*“ laika i§ viso kepimo laiko.
Pavyzdziui: ,papildoma“ = 2.51, o ,visas laikas" = 3.13, sudedamasias dalis galima sudéti po 22 min.
Kilimas: tesla yra pirmame, antrame arba treciame kilimo cikle.

i Kepimas: duona yra paskutiniame kepimo cikle. Salia PABAIGOS uZsidegs indikatorius, nurodantis ciklo
abaiga.

Sildymas: 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,12ir 13 programoms galite palikti kepinj prietaise. I18kepta duona auto-
matiskai vieng valanda Sildoma. Tada ekrane rodomi 0.00 ir mirksi indikatorius. Ciklo pabaigoje prietaisas kelis
kartus supypsés ir automatiSkai iSsijungs.

Energijos sunaudojimas

1000 g kepaléliui (1 programa) iSkepti sunaudojama mazdaug 0,35 Kwh. Susizinokite vietines elektros kainas,
apskaiciuosite, kiek sunaudosite elektros energijos.

Sudedamosios dalys

Riebalai ir aliejus: riebalai duong padaro minkstesne ir skanesne. Ji taip pat ilgiau isliks $viezia. Kai riebaly per
daug, tesla ilgiau kyla. Jei naudojate sviesta, supjaustykite jj j smulkius gabalélius, kad Sie tolygiai pasiskirstyty
visame kepinyje, arba jj suminkstinkite. 1 Saukstg aliejaus galite pakeisti 15 gramy sviesto. Nedékite karsto
sviesto. Riebalai negali liestis su mielémis, nes jie gali neleisti mieléms sudrékti. Nenaudokite neriebiy tepiy
miSiniy arba sviesto pakaitaly.

Kiausiniai: kiausiniai pagerina teslg, pasodrina duonos spalvg, minksta balta dalis tampa geresné. Jei naudo-
jate kiausinius, atitinkamai sumazinkite skysciy kiekj. Jmuskite kiausinj ir pripilkite tiek skyscio, kad bendras kie-
kis buty toks, koks nurodytas recepte. Receptuose pateikiamas kiausiniy dydis — 50 gramy. Jei jusy kiausiniai
didesni, berkite daugiau milty, jei mazesni - maziau.

Pienas: receptuose naudojamas $viezias pienas arba pieno milteliai. Jei naudojate pieno miltelius, jpilkite
recepte nurodyta kiekj vandens. Jis pagerina skonj ir duonos vartojimo laika. Jei receptuose nurodoma naudoti
dviezig pieng, dalj jo galite pakeisti vandeniu, taciau bendras kiekis turi buti toks, koks nurodytas recepte. Jei
norite, kad duonos tekstura nebuty smulki, geriausia jpilti pusiau nugriebto arba nugriebto pieno. Pienas taip
pat turi emulsifikuojantj efekta, kuris iSlygina oro latakélius, baltai daliai suteikdamas geresnj vaizda.

Vanduo: vanduo sudrékina ir suaktyvina mieles. Jis taip drékina miltuose esantj krakmolg ir padeda susifor-
muoti minkstai baltai daliai. Vandenj galima i$ dalies arba visiSkai pakeisti pienu arba kitais skysciais. Pilkite
kambario temperaturos skyscius.

Miltai: priklausomai nuo naudojamy milty, jy svoris labai smarkiai kinta. Kepimo rezultatas taip pat gali smar-
kiai skirtis priklausomai nuo milty kokybés. Miltus laikykite sandariame inde, nes jie reaguoja j oro salygy
pokycius, sugerdami drégme arba jg iSskirdami. Jei kitaip nenurodyta recepte, vietoje standartiniy milty
naudokite ,,French T55“ miltus, ,,stiprius miltus®, ,duonos miltus“ arba , kepéjo miltus. NevirSykite ben-
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dro 1000 g stadiakampés keptuvés ir 750 g apvalios keptuvés svorio naudodami specialius milty
miSinius duonai, sviestiniams pyragai¢iams arba pusry¢iy duonai. Pridéjus avizy, séleny, kviec€iy bakterijy,
rugiy arba grudy, duonos kepaliukas bus maZesnis ir sunkesnis. MaiSymo metu sijojami miltai taip pat turi
poveikj — kuo daugiau nemalty milty (t. y. kuo daugiau apvalkalo jie turi), tuo maziau kils tesla ir tuo duona bus
tankesné. Parduotuvése taip pat galite rasti paruosty kepti duonos misiniy. Naudodami Siuos misinius, vado-
vaukités gamintojy nurodymais. Paprastai pasirenkama programa priklauso nuo naudojamo ruoSinio.
Pavyzdziui, rupiy milty duona kepama pagal 3 programa.

Cukrus: naudokite baltgjj, rudajj cukry arba medy. Neberkite nerafinuoto cukraus arba cukraus gabaléliy.
Cukrus — mieliy maistas, suteikiantis duonai gerg skonj ir pagerinantis rudg plutelés spalva. Cukraus negalima
pakeisti dirbtiniais saldikliais, nes mielés su jais nereaguoja.

Druska: druska maistui suteikia skonio ir reguliuoja mieliy aktyvuma. Ji negali susiliesti su mielémis. Jberus
druskos, tesla sutvirtéja, tampa kompaktiSkesné ir per anksti neiSkyla. Ji taip pat pagerina teslos struktira. Ber-
kite jprastg valgomaja druska. Nedékite stambiy druskos gabaléliy arba druskos pakaitaly.

Mielés: kepéjo mielés yra jvairiy formy: SvieZios nedideliais kubeliais, dZiovintos ir aktyvios, drékintinos arba
dziovintos, staigaus poveikio. NAUJA: dabar galima jsigyti skysty mieliy. Jos parduodamos nedideliuose
maiSeliuose, kuriuos galima laikyti Saldytuve.

Jas galima pilti tiesiai j miltus. SvieZios mielés parduodamos prekybos centruose (kepiniy arba $vieZiy gaminiy
skyriuose), taciau Svieziy mieliy galite jsigyti ir i$ vietinés kepyklos. Kad ir i§ kur buty, mieles reikia déti tiesiai j
duonkepio keptuve su kitomis sudedamosiomis dalimis. Nepamirskite Svieziy mieliy sutrinti - jos geriau istirps.
Tik aktyvias dzZiovintas mieles (parduodamas mazomis granulémis) prieS maisant reikia sudrékinti drungnu van-
deniu. Temperatura turéty siekti apie 37 °C, jei mazesné — teSla nelabai gerai iSkils, jei didesné — mielés praras
kildinamajg galig. Laikykités nurodyto kiekio ir nepamirskite pakeisti mieliy kiekio pagal jy forma (zr. Zemiau
pateiktg atitikmeny lentelg).

Dziovinty, SvieZiy ir skysty mieliy atitikmenys pagal kiekj/svorj/tdrj:

Dziovintos mielés (Sauksteliai) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Sviezios mielés (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Skystos mielés (ml) 183 20 27 33 38 47 54 60 67

Kepimo milteliai: juos reikia naudoti tik kepant tortus, netinka naudoti kepant duong. Naudojant savaime iSky-
lancius miltus, kepimo milteliy déti nebereikia.

Priedai (alyvuogés, kiaulienos gabaliukai ir kt.): galite Siek tiek suasmeninti recepta - pridékite norimy sude-

damuyjy daliy, tacdiau stenkités:

- papildomas sudedamasias dalis (ypac trapius, pvz., dzZiovintus vaisius), pasigirdus pypteléjimui,

- kieciausias séklas (pvz., liny arba sezamuy) jmaisyti pacioje minkymo proceso pradzioje, kad jrenginiu naudo-
tis bty lengviau (pvz., paleidziant su uzdelsimu),

- kruop$ciai nusausinti $lapias sudedamasias dalis (alyvuoges),

- Siek tiek pamiltuoti riebokas sudedamasias dalis - jos geriau susimaisys,

- nepridéti per daug sudedamujy daliy, ypac slrio, Svieziy vaisiy ir darzoviy, nes jie gali paveikti teslos kilima,

- smulkiai sukapoti rieSutus, nes jie gali prasiskverbti pro kepalélio struktirg ir sumazinti aukst;.

Praktinis patarimas

Ruosiama duona labai jautriai reaguoja j tempe-
ratiirg ir drégme. Esant dideliam kar&c¢iui, naudokite
vésesnius skyscius. Ir atvirkSciai, jei Salta, pieng arba
vanden] reikia paSildyti (niekada nevirSijant 35 °C
temp.). Naudojami skysciai turi buti drungni, t. y.
mazdaug 20-25 °C temp. (iSskyrus itin greitai kepa-
mai duonai, kai didziausia temperatura turi buti nuo
35 iki 45 °C temp.).

Kartais naudinga patikrinti ir minkomos teslos
bukle: ji turéty sudaryti lygy kamuolj, prasidedantj
nuo keptuvés sieneliy.

- jei j teSlg buvo jmaiSyti ne visi miltai, jpilkite Siek tiek

vandens,

- jeigu tesla per Slapia ir kimba prie sieneliy, gali tekti
ibert dar Siek tiek milty.

Tokius pataisymus reikia atlikti labai pamazu (vienu

metu ne daugiau kaip 1 Sauksta) ir prie$ tesiant ste-

béti, ar jau pagerejo.

Daznai klaidingai manoma, kad pridéjus daugiau

mieliy duona labiau iSkils.

Pridéjus per daug mieliy, duonos struktira bus silpna,

ji labai pakils ir kepdama sukris. TeSlos bukle galite

nustatyti taip: prieS pat kepdami palieskite ja pirSty

galiukais - teSla turéty Siek tiek priesintis, o pirSty

galiukai palengva panirti.




Kepimo laikai

PROGRAMA | SKRUDINIMAS | ~ SVORIS | BENDRAS | PAPILDOMAS | LAIKYMAS PROGRAMA | SKRUDINIAS |~ SVORIS |  BENDRAS | PAPILDOMAS | LAIKYMAS
KEPIM LAIKAS Sl KEPIM LAIKAS STl
U] () U] ()
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 335 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 217 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 60
1 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 | 348 3:01 60
750 3:43 2:56 60 10* . 1:30 - -
3 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
11 - 5:07 4:50 -
750 226 | 204 60
1 1000 | 2:28 | 206 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 | 2:08 60
750 226 | 204 60 13 i o10-130] - 60
4 2 1000 | 2:28 | 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 * Minkymo laikas — 30 min.
750 226 | 204 60 Komentaras:
. . | bendra trukme nejtraukiami
3 1000 228 2:06 60 1,2,3,4,5,6,78,9, 12 ir 13 programy
1200 2:30 2:08 60 laikymo Siltai etapai.

133



134

Duonos kepimo gedimy nustatymo vadovas

Nepavyksta taip, kaip noréjote? Si lentelé jums padés.

Duona per Per daug Duona Plutelé Sonai rudi, Sonai
daug pakyla | pakilusi duona |nepakankamai| nepakankamai | taciau duona ir virSus
sukrenta pakyla auksiné nepakankamai miltuoti
iSkepusi
Kepimo metu buvo Y
paspaustas @ mygtukas
Nepakankamai milty [ )
Per daug milty [ ) [ )
Nepakankamai mieliy [ )
Per daug mieliy [ ) [ )
Nepakankamai vandens [ ) o
Per daug vandens [ ) [ )
Nepakankamai cukraus [ )
Prastos kokybés miltai [ ) [ )
Netinkamos sudedamujy daliy
proporcijos (per daug)
Vanduo per karstas [ )
Vanduo per $altas [ )
Netinkama programa [ ) o

Techniniy gedimy nustatymo vadovas

PROBLEMOS

SPRENDIMAI

Minkymo mentelé uzstrigo keptuvéje

¢ Prie§ iSimant reikia pamirkyti.

Mai$ymo mentelé jstrigo duonoje

¢ Prie§ dédami sudedamasias dalis, Siek tiek aligjumi patepkite maiSymo lentele.

Paspaudus niekas @ nevyksta

¢ Prietaisas per karstas. Bus rodomas $is pranesimas apie gedima: EO1 + 5 pypteléjimai.
Tarp dviejy cikly reikia laukti 1 valanda. Jei rodomas kitoks pranesimas apie gedima,
nuneSkite savo prietaisg j patvirtintg techninés priezitros centra.

¢ Suprogramuotas uzdelstas paleidimas.
 Programoje yra iankstinis pasildymas.

Paspaudus @ jsijungia variklis,
taciau neminkoma

¢ Netinkamai jdéta keptuve.
* Néra arba netinkamai jdéta minkymo mentelé.

Po uzdelsto paleidimo tesla nekyla
arba niekas nevyksta

¢ Suprogramavus uzdelsto paleidimo programa pamirSote paspausti @.
¢ Mielés susilieté su druska ir (arba) vandeniu.
¢ Néra minkymo mentelés.

Degeésiy kvapas

¢ Keletas sudedamujy daliy i8krito i$ keptuvés:
tegul prietaisas atvésta ir iSvalykite jo vidy drégna kempinéle be valikliy.

¢ Misinys persipildé: panaudotas per didelis sudedamujy daliy ypac skys€iy, kiekis.
Vadovaukités recepte pateikiamomis proporcijomis.




Apraksts

Vacin$ ar skatu lodzinu A

’ Vadibas panelis B

Kubls C

E Mérglaze

f1 Edamkarote

F Mérkarote

f2 Tejkarote

G “Aka” piederums
mentes iznemsanai

b1 Skidro kristalu displejs

b4 Taustins palaisanas iestatisanai Programmu izvéle D6

un laika iestatiSana
13. programmai

Svara izvéle b3

b7 Darba indikatora gaisma Garozas krasas izvéle D5

b2 palaisanas tausting

dazadiem reZimiem
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leteikumi droSibai

® Pirms pirmas maizes krasninas lietoSanas reizes
rupigi izlasiet lietoSanas pamacibu; Sis pamacibas
neievérosana atbrivo Sis ierices raZotaju no jebkadas
atbildibas.

e Jusu droSibai Si ierice atbilst speka esoSajiem
droSibas tehnikas noteikumiem un prieksrakstiem
(Zema sprieguma direktiva, Elektromagnétiska savie-
nojamiba, Partikas atbilstibas materiali, Vide u.c.).

« Siierice nav paredzéta darbinasanai ar aréja taimera
vai atseviSkas pults kontroles sistémas lidzekliem.

¢ Si ierice nav paredzéta izmantoSanai personam
(tostarp bérniem) ar fiziskiem vai psihiskiem trauce-
jumiem, ka ari personam, kuram ir traucéta manu
organu darbiba, personam ar pieredzes un zinasanu
trikumu, ja vien tiem netiek nodroSinata uzraudziba
vai sniegtas instrukcijas par ierices izmantoSanu, ko
sniedz persona, kas ir atbildiga par vinu droSibu.
Bérni ir jauzrauga, lai nodroSinatu, ka tie nerotalajas
ar ierici.

o Lietojiet ierici uz stabilas darba virsmas, vietas, kur
nenok|ust Udens, un nekados apstaklos nodalijuma
iebuveta virtuve.

* Parbaudiet elektrotikla sprieguma atbilstibu spriegu-
mam, kas ir noradits uz maizes krasninas. Sis
atbilstibas neieveroSana atbrivo izgatavotaju no
garantijas saistibam.

* Piesledziet maizes krasninu tikai iezemétai kontakt-
ligzdai. Ja tas netiek izdarits, tad var pastavet elek-
triska Soka briesmas. DrosSibas noluka S§im zemeju-
mam ir jabut atbilstoSam JUsu valsti speka esosajiem
elektroiekartu lietoSanas noteikumiem.

* Sis izstradajums ir paredzéts tikai lietoSanai majas
apstaklos. Nelietojiet to arpus telpam. Jebkuras
komercialas izmantoSanas, neatbilstoSas
izmanto$anas vai neatbilstibas instrukcijam gadiju-
mos izgatavotajs neuznemas atbildibu un garantijas
netiek piemérotas.

o Atvienojiet ierici no stravas padeves péc tas
lietoSanas un kad vélaties to iztirit.

¢ Nelietojiet ierici, ja:
- stravas padeves vads ir defektivs vai bojats,
- ierice ir parcietusi kritienu un tai ir acimredzami
bojajumi, vai tas darbiba ir trauceta.
Abos gadijumos ierice ir janosuta uz vietéjo apsti-
prinato servisa centru, lai noverstu jebkurus riskus.
Skatit garantijas dokumentus.

 Ja stravas padeves vads ir bojats, tas ir janomaina
razotajam vai ta pakalpojumu agentam, vai lidzvertigi
kvalificetai personai, lai izvairitos no riskiem.

¢ \/isas iejauksanas ierices darbiba, kas nav saistitas

ar tiriSanu un ikdienas uzturésanu, var tikt veiktas
tikai apstiprinata servisa centra.

o Neiemérkt ierici, stravas vadu vai slédzi Gdeni vai
kada cita Skidruma.

Piedalieties vides aizsardziba!

* Stravas padeves vads nedrikst bit pieejams bér-
niem.

e Stravas padeves vads nekad nedrikst nonakt tuvuma
vai saskaré ar maizes krasninas karstajam dalam,
atrasties siltuma avotu vai asu sturu tuvuma.

e lerices darba laika un tulit pec tas darba
pabeigSanas nepieskarties skatu lodzinam. Logs
var sashiegt augstu temperatiru.

o Atsledzot ierici no elektrotikla, nevelciet aiz stravas
padeves vada.

* Izmantojiet tikai darba kartiba esoSu pagarinajuma
vadu, kas ir iezeméts un atbilstoSi novertets.

¢ Nelieciet ierici uz citam elektroiericem.
* Nelietojiet maizes krasninu ka sildierici.

¢ Nekad nelieciet iericé papiru, kartonu vai plastmasu,
ka ari nekad nelieciet neko uz ierices.

* lerices detalu uzliesmojuma gadijuma tas ir aizliegts
dzest ar udeni. Atslédziet ierici no elektrotikla, apsla-
pejiet dimus ar slapju lupatu.

e Jusu droSibai izmantojiet tikai tos piederumus un
rezerves dalas, kas ir paredzétas $Sai maizes
krasninai.

e \/isas ierices ir rupigi parbauditas stingra kvalitates
kontrole. Praktiskas izmantoSanas parbaudes tiek
veiktas nejausi izveéletiem eksemplariem - tas izskai-
dro lietoSanas pazimju iespé&jamibu.

¢ Beidzoties programmai, manipulacijam ar veidni
vai karstajam maizes krasninas dalam, vienmeér
lietojiet virtuves cimdu. Darba laika maizes
krasnina stipri sakarst.

¢ Nekad neaizsedziet ventilacijas atveres.

* Uzmanieties — atverot vacinu, programmas darbibas
laikam beidzoties vai tas laika, no maizes krasninas
var izplust tvaika strukla.

¢ 12. programmas (ievarijums, kompots) darbibas
laika sargieties no karsta tvaika un gaisa
striiklam, kuras var izplust, vacinu atverot.

¢ Uzmanibu! Mikla, kas no parpilditas veidnes ir nokri-
tusi uz sildelementa, var uzliesmot, tade:
- Nekad neparsniedziet receptés minéto sastavdalu
daudzumu.
- Neparsniedziet miklas kopéjo svaru 1000 g apalaja
panna un 1200 g taisnstura panna.
- Neparsniedziet kopéjo 530 g miltu daudzumu un 9
g rauga daudzumu apalaja panna un 650 g miltu un
11 g rauga taisnstura panna.

* |erices akustiskais trokSna limenis ir 63 dBA.

Ja Jums rodas problémas ar ierici vai kadi jautajumi,
|tdzu, apmeklgjiet musu majas lapu - www.tefal.ru

® Maizes krasnina sastav no daudziem vertigiem materialiem un materialiem,

[ ko var izmantot ka otrreiz€jo izejvielu.

2 Nogadajiet to otrreizejo izejvielu parstrades punkta, lai nodrosinatu to pareizu izstradi.



levads

Maizei musu uztura
ir svariga loma.

Vai esat kadreiz
velejusies izcept
sev maizi majas?
Jums bus iespéja
to darit,

izmantojot

maizes krasninu.

Nav svarigi, vai Jums ir pieredze maizes cepSana vai nav, atliek tikai ievietot
visas sastavdalas maizes krasnina, un ta pati paveiks pargjo. Jus varat vienkarsi
cept maizi, maizites, picu miklu, smalkmaizites, makaronus un gatavot
ievarijumu bez pulém vai vienkarsi laujot valu savai iedvesmai un radoSajam
spéjam. Tomeér ieverojiet, ka, lai k|utu par patiesi labu maizes cepéju, ir nepie-
cieSams noteikts apmacibu grafiks. Atveliet laiku tam, lai iepazitos ar savu mai-
zes krasninu. Pirmajas tas lietoSanas reizés Jums ir jaizmanto receptes no
nodalas ,Atra palai$ana". levérojiet, ka maizes krasnina cepta maize ir blivaka
neka ta, ko péerkat veikala. Atcerieties ari, ka zem visiem ceptajiem maizes
klaipiniem bus caurums vieta, kur ievietota mente, kamér maize cepas krasni.

leteikumi maizes cepsSanai
1.Rupigi izlasiet pamacibu un izmantojiet receptes: maizes krasnina maizi
cep citadak neka ,,ar rokam”!

2.Visam izmantotajam sastavdalam ir jabut istabas temperatira un rupigi
nosvertam. Skidrumus meériet ar pievienoto mérglazi. Izmantojiet

Visparéja ievietoSanas
seciba:

Skidrumi

(sviests, augu ella,

dubulto meérkaroti ar edamkaroti un téjkaroti. Visi karoSu mérijumi ir

olas, udens, piens)

paredzéti izlidzinati un nevis ar kaudzi. Neprecizi mérijumi sniedz sliktus  Sals

rezultatus.

3. Veiksmigai maizes cepSanai ir svarigi izmantot pareizas sastavdalas. lzman-

Cukurs

Pirma dala miltu

tojiet sastavdalas pirms to deriguma termina beigam. Uzglabajiet tas vésa,

sausa vieta.

4.1r svarigi nosvert pareizu miltu daudzumu. Tadé| sveriet miltus ar virtuves
svariem. Lietojiet sauso raugu no pacinas (Lielbritanija tiek pardots ka Easy
Bake vai Fast Action Yeast). Ja recepté nav noradits citadi, nelietojiet
cepamo pulveri. Péc rauga pacinas atvérSanas ta ir jaaizver, janovieto vesa

Piena pulveris
Ipasas cietas sastavdalas
Otra dala miltu

Raugs

vieta un jaizlieto 48 stundu laika.

5.Lai netraucetu miklai uzrugt, més iesakam visas sastavdalas ievietot veidne
jau pasa sakuma un censties cikla laika nevert vala vacinu. Rupigi ieverojiet
receptés minéto sastavdalu ievietoSanas secibu un daudzumu. Vispirms
ielejiet Skidrumus, péc tam pievienojiet cietos produktus. Raugs nedrikst
saskarties ne ar Skidrumu, ne ar sali.

Kubli

Jus varat variét maizes formas, izmantojot kadu

no divam pievienotajam pannam.
Apala: neparsniedzot kopéjo 1000 g miklas daudzumu.
Taisnstura: neparsniedzot kopéjo 1200 g miklas daudzumu
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Pirms maizes krasninas
izmantoSanas pirmo reizi

¢ Nonemiet piederumus un jebkuras
uzlimes, kas atrodas iekartas iekSpusé
un arpusé - A.

¢ Notiriet visas dalas un pasu ierici,
izmantojot slapju lupatu.

Maizes krasninas
lietoSana

¢ Paceliet vaku - B.
¢ Pilniba atritiniet stravas padeves vadu.

* Pirmaja lietoSanas reizé var rasties
viegls aromats.

TiriSana un uzturesana

* Atvienojiet ierici no elektribas.
Iztiriet visas dalas, pasu krasninu
un pannas iekSpusi ar slapju lupatu.
Ripigi izzavéjiet - C.

* Mazgajiet pannu un menti karsta,
ziepjaina udeni.
Ja mente paliek pielipusi pie pannas,
laujiet tai pamirkt 5 lidz 10 minadtes.

¢ Ja nepiecieSams, nonemiet vaku,
lai iztiritu ar karstu Gdeni - D.

* Nemazgajiet nevienu no dalam
trauku mazgajama masina.

¢ Neizmantojiet majsaimniecibas
tirisanas produktus,
mazgasanas suk|us vai spirtu.

* Izmantojiet mikstu, mitru lupatu.

* Nekad neiegremdgjiet tdeni krasninu
vai tas vaku.
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Isa pamaciba

Izceliet miklas veidni, turot to aiz roktura
un virzot uz priekSu.
Péc tam uzstadiet mentes.

levietojiet veidni maizes krasnina.

Uzspiediet uz veidnes vispirms viena, tad otra pusé,
lai nofiksetu to uz varpstas ta, lai fiksatori stingri
turétu veidni.

Nospiediet taustinu @
Mirgo divi taimera raditaji.
ledegas darbibas indikators.

Noraditaja seciba ievietojiet veidné.
Parliecinieties, ka visas sastavdalas
ir nosvertas precizi.

750g 1000g 12009

Aizveriet vaku. levietojiet maizes krasninas kontakt-
daksu elektrotikla kontaktligzda un iesleédziet ierici.
Atskanot skanas signalam, displeja paradisies
nokluséjuma 1. programma (1000 g, vidéji zeltaina

Maizes krasninu cepSanas vai sildiSanas cikla beigas
atvienojiet to no stravas padeves. Pavelkot aiz
roktura, iznemiet maizes veidni. Vienmeér lietojiet

Iznemiet karsto maizi un uz stundu novietojiet to
uz dzeséSanas restem.

Lai iepazitos ar maizes krasninu, vispirms ieteicams izcept maizi, izmantojot

PARASTAS MAIZES recepti.

PARASTA BALTMAIZE - Programma 1

SASTAVDAL_AS (téjk. = téjkarote - &d. k.= édamkarote)

LAIKS =3:18

ZELTAINA GAROZINA = VIDEJA “ELLA=1,58d.k. - PIENA PULVERIS = 2 &d. k.
- . -UDENS =330 ml - MILTI = 605 g
SVARS = 1000 g (apala panna) ~SALS=151tk - SAUSAIS RAUGS = 1,5 téjk.

- CUKURS =1 éd. k.
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Programmas

7509 10009 12009

menu

1 parasta maize

franc¢u maize
salda maize

oNOOGP~P,WODN
VV VYV VYVYVYV

kékss

[l Pamata maizes programmu var izmantot lielakajai
dalai maizes recepsu, izmantojot baltos kvieSu mil-
tus.

B Si programma ir lidziga programmai ,Parasta
maize”, bet ar atras cep$anas rezimu.

Kl Izmantojot pilngraudu miltus, jaizvélas pilngraudu
maizes programma.

A Si programma ir lidziga pilngraudu maizes program-
mai, vienigi ta ir §is programmas atraka versija.

H Programma ,Franéu maize” atbilst tradicionalajai
fran€u baltmaizes receptei.

A ’Saldas maizes” programma ir pielagota saldas
maizes receptém ar palielinatu tauku un cukura
saturu. Ja JUs izmantojat lieto$anai gatavu miklu
smalkmaizitém vai piena maizei, neparsniedziet
kopéjos 1000 g miklas taisnstura pannai un 750 g -
apalai. Més iesakam VIEGLU apbriuninasanas
reZzimu pirmajai smalkmaiziSu receptei.

Si programma ir paredzéta ,|pasi atri ceptai maizei”
tikai baltmaizes receptem.

) Programma ,Kékss” |auj cept smalkmaizites un
kukas, lietojot cepamo pulveri.

1 Gluténu nesaturo$a maize tiek izgatavota tikai no
gluténu nesaturoSiem gataviem maisijumiem. Ta ir
piemérota personam ar védera dobuma slimibam,
kas izraisa nespéju panest daudzos graudaugos
eso$o glutenu (kvieSos, rudzos, mieZos, auzas,
Skeltajos graudos utt.). Atsaukties uz konkrétiem
ieteikumiem, kas atrodas uz iepakojuma. Pannai
vienmeér ir jabut rupigi notiritai, lai izvairitos no jeb-
kuras saskares ar citiem miltiem. Gluténu nesa-
turoSas dietas gadijuma parliecinieties, ka ari

Programmas izvele

Izvéloties programmu, secigi cits péc cita ieslédzas izpildamais posms.

Ar taustinu MENU izvélas vienu no dazadajam programmam. Indikatora
atainojas programmas izpildes laiks. Ikreiz péc taustina nospieSanas
numurs displeja paneli pariet uz nakamo programmu (no 1 lidz 13):

parasta, atri cepama maize
pilngraudu maize
pilngraudu, atri cepama maize

ipasi atras cepsanas rezims

Katrai programmai izgaismojas nokluséjuma iestatijuma indikacija.
Tadel precizus iestatijumus izvélas manuali.

9 > maize bez gluténa

10 > rauga mikla un svaiga
makaronu mikla

11 > tradicionala mikla

12 > ievarijuma un kompotu
gatavoSana

13 > tikai cep$ana

izmantotais raugs nesatur gluténu. Gluténu nesa-
turoSu miltu sastavs nerada idealu miklu. Mikla
pielip pie malam, un ta ir janotira ar elastigu plast-
masas lapstinu iejausanas laika. Gluténu nesa-
turo$a maize bus blivaka un gaiSaka neka parasta
maize.

I Izmantojot $o programmu, mikla netiek cepta. Pro-
gramma ir paredzéta iejausanai un rauga miklas
parbaudi$anai, pieméram, picas miklai, un neraud-
z6to miklu, piem&ram, makaronu, iejauk$anai. Saja
gadijuma manuali apturiet programmu péc
iejaukSanas, turot nospiestu taustinu start/stop
(sakt/apturet) (skatit tabulu 144.1pp).

i Izmantojot o programmu, mikla netiek cepta. Ta
nodrosina iejauk$anu un raudzes$anu uz vairak neka
4 stundam. Tas rada miklu ar augstak attistitiem
aromatiem, un to mes iesakam cept krasni.

A levarijuma programma automatiski vara ievarijumu
panna.

B "Variganas” programma lauj varit 10 minGsu - 1
stunda 30 mindtes intervala ar 10 minusu soli. To var
izveléties atseviski un izmantot:

a) savienojuma ar raudzetas miklas programmu;

b) lai uzsilditu vai izveidotu garozinu jau izceptai un
atdzesétai maizei, pirms ta vél nav iznemta no veid-
nes;

c) lai pabeigtu maizes cepsanu, ja maizes cepsSanas
cikla laika ilgsto$i ir partraukta elektroenergijas
padeve.

13. programmas laika neatstajiet maizes
krasninu bez uzraudzibas. Kad ir iegita velama
garozinas krasa, tad manuali apstadiniet pro-
grammu, turot nospiestu taustinu @



Maizes svara izvele

Pec noklusejuma maizes svars ir iestatits uz 1000 g. Tas ir orient€joSais svars. Sikakai informacijai skatit
receptes. 8., 10., 11., 12. un 13. programma neiek|auj svara iestatijumu. Lai iestatitu miklas svaru, nospiediet
taustinu .

Ir iespéjamas tris izvéles : 750 g, 1000 g un 1200 g. Nekad neizvélieties 1200 g, lietojot apalo pannu.
Blakus velamajam svaram iedegsies gaismas indikators. Kopégjais programmai nepiecieSamais laiks
mainisies atkariba no izveléta svara.

Zeltainas garozinas izvéle (apbrtininasana)

P&c noklusgjuma ir iestatita maizes garozinas VIDEJA (MEDIUM) apbriinina$ana. Maizes garozinas krasu
nevar iestatit 8., 10., 11., 12. un 13 programma. Ir iesp&jamas tris izvéles: GAISA GAROZINA (LIGHT) /VIDEJA
GAROZINA (MEDIUM) /TUMSA GAROZINA (DARK). Ja Jus velaties izmainit nokluséjuma iestatijumu, nos-
piediet taustinu Eﬂ, lidz indikatora k|Ust redzams vélamais apbruninasanas reZims.

Sakt / Apturet

Lai ieslegtu ierici, nospiediet taustinu @ ledegsies gaismas signals. Saksies laika skaitiSana atpakal. Jus
varat apturét vai atcelt programmu, nospiezot taustinu @ un turot to nospiestu 3 sekundes. Indikatora gaisma
nodzisis.

Atlikta rezima iestatijums

Jus varat ieprogrammet ierici lidz 13 stundam uz prieksu, lai maize butu gatava Jums vélamaija laika.
To Jus varat izdarit, kad ir noteikta programma, apbruninasanas pakape un svars. Indikatora tiek atainots
programmas izpildes laiks. Aprékiniet laiku no programmas palaiSanas lidz laikam, kad Jus vélesieties
gatavu maizi. Automatiskie programmas cikli jau ir ieklauti maizes krasnina.

Ar taustiniem un = iestatiet laiku (K - laika palielinasana [ - laika samazinasana). Uz isu bridi pies-
piezot Sos taustinus, palieliniet vai samaziniet laiku ar 10 minasu intervalu, atskanot isiem skanas signaliem.
Nospiezot un turot nospiestus taustinus, laiks nepartraukti mainisies pa 10 minatém.

Pieméram, pulkstenis ir 20:00, bet Jus vélaties, lai maize butu gatava rit no rita pulksten 7:00.

Ar taustiniem [ un [l iestatiet 11 stundas. Nospiediet taustinu @), un atskanés skanas signals, un abi tai-
mera punkti saks mirgot. Saksies laika skaitiSana atpakal. Indikatora bis redzams nokluséjuma laiks.

Ja pielaujat kladu vai vélaties izmainit iestatito laiku, nospiediet taustinu @ [idz atskanés skanas signals.
Paradas noklusejuma laiks. Atkal uzsaciet darbibu.

Ar atlikto starta reZimu neizmantojiet receptes, kas satur svaigu pienu, olas, skabo kréjumu, jogurtu vai svai-
gus auglus, jo tie pa nakti var sabojaties vai ieskabt.

Lai iznemtu maizes klaipu

Dazkart gadas, ka mente paliek iestrégusi klaipa, kad tas ir iznemts ara.
$ada gadijuma izmantojiet "aki":
- Kolidz klaips ir iznemts, novietojiet to uz viena sana, kamer tas ir karsts,
un paturiet to leja ar vienu roku, izmantojot cimdus.

- levietojiet aki mentes (A) asi.
- Viegli pavelciet, lai iznemtu menti (B). Dazkart A B

’ _ gadas, ka mente paliek
- Pagrieziet klaipu augSup un atstajiet uz virsmas, lai tas atdziest. iestrégusi klaipa, kad tas ir iznemts ara.

Sada gadijuma izmantojiet "aki":

Praktiski padomi
Elektroenergijas padeves partraukuma apstasanas briza. Aizritot Sim laikam, programma
gadijuma: ja darbibas cikla laika programmas tiek dzesta.
izpildi partrauc elektroenergijas padeves partrau-
kums vai nepareiza darbiba, maizes krasninai ir 7 Ja secigi ir jastrada divam programmam, pirms
mintSu stravas padeves rezerve, kuru laika pro- otras programmas sak$anas nogaidiet vienu

gramma turpina savu darbibu. Cikls atjaunosies no stundu, lai ierice pilniba atdzistu.
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Darba cikli
¥ > B > B > B > B > B

Sildisana lejaukSana Atputinasana  RiigSana Cepsana Saglabasana siltuma
Tiek izmantots ~ Nodrosina Lai uzlabotu Rauga Mikla partop Pec izcepSanas
3.un4. miklas struktiras ~ miklas darbibas maizes lauj maizi uzturét siltu.
programmai, veidoSanu un, rugSanas laiks, kura mikstuma, Tomeér péc

lai uzlabotu [idz ar to, kvalitati, maize uzrugst  iegust zeltainu, cepS$anas maizi
miklas tas speju atri miklai lauj un iegust kraukskigu ir ieteicams
pacel$anos. pacelties. atpusties. savu aromatu.  garozinu. iznemt no veidnes.

[
SildiSana: darbojas tikai 4. un 5. programma. Mente $aja laika nedarbojas. SildiSana |auj palielinat rauga
aktivitati un maizes pacelSanos, izmantojot miltus, kuri parasti celas slikti.

lejausana: 1. un 2. iejauSanas ciklam mikla tiek paklauta rugSanas cikliem. So ciklu laika 1., 2., 3., 4., 6.,
8., 9. un 11. programma ir iespéjams pievienot $adas sastavdalas: zavétos auglus vai riekstus, olivas, speka
gabalinus utt. Skanas signals lauj noteikt, kad to ir nepiecieSams darit. Apkopojosaja tabula, kas atrodas 10.
lappusé, ailé ,Papildu laiks” ir noradits maizes krasninas darbibas ilgums. Saja ailé ir noradits laiks, kas, skanas
signalam atskanot, atspogulojas indikatora. Lai precizak noteiktu, péc cik ilga laika atskanés skanas signals,
ailé ,Papildu laiks” noraditais laiks ir jaatnem no cepSanas kopéja ilguma. Pieméram: "Papildu laiks" = 2:51 un
"Kopéjais laiks" = 3:13, sastavdalas var tikt pievienotas péc 22 minatem.

Uzragsana: mikla 1. un 2. vai 3. uzrugSanas cikla.

M Cepsana: maize galigaja cepSanas stadija. Indikatora gaisma paradis ,BEIGAS” ("END"), kas liecinas par
cikla noslégumu.

Uzglabasana siltuma: 1., 2., 3., 4., 5., 6., 7, 8., 9., 12. un 13. programma produktus var atstat iericé
gatavoSanas pabeigSanai. Péc cepSanas automatiski uz vienu stundu ieslégsies siltuma uzturé$anas cikls. Péc
42 laika beigam displeja bis redzams 0:00 un mirgos indikatora gaisma. Ciklam beidzoties, atskanot vairakiem
skanas signaliem péc kartas, ierice automatiski izslégsies.

Energijas paterins
Energijas patérins, lai izceptu pamata 1000 gramu Klaipu (1. programma) ir aptuveni 0,35 Kwh. Lai aprekinatu
energijas patérinu, izmantojiet vietgjos Jisu valsts elektroenergijas izcenojumus.

Sastavdalas

Taukvielas un augu ella: taukvielas padara maizi mikstaku un garSigaku. Parlieks taukvielu daudzums kavé
miklas uzrugSanu. Ja izmantojat sviestu, sagrieziet to mazos gabalinos vai atlaidiniet, lai tas vienmeérigak
sadalitos visa mikla. Jus varat aizstat 15 g sviesta ar 1 téjkaroti ellas. Nepievienojiet karsétu sviestu. Rupéjie-
ties, lai taukvielas nesaskaras ar raugu, jo taukvielas var traucét raugam uzsukt mitrumu. Neizmantojiet zema
tauka satura maisijumus vai sviesta aizstajejus.

Olas: olas bagatina miklu, uzlabo maizes krasu un veicina garSiga maizes mikstuma veidoSanos. Ja lietojiet
olas, proporcionali samaziniet 8kidro sastavdalu daudzumu. Sasitiet olu un pievienojiet Skidrumu lidz recepte
noraditajam apjomam. Receptes ir veidotas ar aprekinu, ka tiek izmantotas 50 gramu smagas olas; lielakam
olam pievienojiet nedaudz miltu, mazakam olam - samaziniet miltu daudzumu.

Piens: var izmantot svaigu pienu vai piena pulveri. Ja lietojat piena pulveri, pievienojiet tdeni, lai iegutu sakot-
n&jo noradito apjomu. Tas pastiprina aromatu un uzlabo maizes glabasanas ipasibas. Receptém ar svaigu pienu
Jus varat dalu no ta aizstat ar tdeni — kopéjam Skidruma apjomam ir jabut vienadam ar recepté noradito. Mai-
zei ar blivu struktdru ir ieteicams izvairities no vidéji vaja vai vajpiena. Pienam piemit ari emulsijas veido$anas
spe€ja, kas veicina vienmeérigaka blivuma veidoSanos un glitaku maizes mikstumu.

Udens: iidens piesatina un aktivizé raugu. Tas piesatina ari miltos eso$o cieti un nodrogina maizes mikstuma
veidoganos. Udeni var pilniba vai dalgji aizstat ar pienu vai citiem Skidrumiem. Skidrumiem, tos pievienojot,
jabut istabas temperatura.

Milti: miltu svaru butiski ietekmé to veids. Atkariba no izmantoto miltu kvalitates var mainities gatavais cepums.
Uzglabajiet miltus hermétiska iepakojuma, jo milti var reagét uz temperattras un mitruma svarstibam, uzsticot
vai, tieSi pretéji, zaudejot mitrumu. Izmantojiet "franéu T55 miltus", "smagos miltus", "maizes miltus" vai
"maiznieka miltus" parasto miltu vieta, ja recepté nav noradits citadi. Neparsniedziet kopéejo 1000 g



miklas apjomu Eetrsturveida panna un 750 g apalaja panna, izmantojot jauktos un ipasos miltus maizei,
smalkmaizitém vai miltu maizei. Auzu miltu, kliju, kvieSu graudu digstu, rudzu miltu un visbeidzot veselu
graudu pievieno$ana miklai padara maizi smagaku un mazak ¢auganu. Rezultatu ietekmé ari miltu izsijaSana:
jo blivaki ir milti (proti, jo vairak tajos ir kvieSu graudu apvalku), jo mazak mikla celas, un maize bus blivaka. Vei-
kalos var iegadaties ari cepSanai gatavu miklu. Lietojot $adu miklu, ieverojiet razotaju ieteikumus. Parasti pro-
grammas izvele bus atkariga no izmantota sastava. Pieméram: pilngraudu maize - 3. programma.

Cukurs: izmantojiet balto cukuru, brino cukuru vai medu. Nekad nelietojiet rafinéto cukuru vai graudu cukuru.
Cukurs baro raugu, pieSkir maizei garSu un uzlabo garozinas zeltaino nokrasu. Maksligie saldinataji nevar
aizstat cukuru, jo raugs ar tiem nereagé.

Sals: sals sniedz édienam garSu un regulé rauga aktivitati. Tas nedrikst nonakt saskaré ar raugu. Pateicoties
salim, mikla ir gluda, bliva un nepacelas parak atri. Tas ari uzlabo miklas sastavu. Lietojiet parasto varamo sali.
Neizmantojiet rupjo sali vai sals aizstajejus.

Raugs: cepamais raugs ir pieejams dazados veidos: svaigs nelielos Cetrsturos, aktivais, sausais raugs, kas var
tikt atSkaidits ar Gdeni, vai sausais un SkistoSais. JAUNUMS : tagad raugs ir pieejams ka Skidrs produkts, ko
nelielos iepakojumos var uzglabat ledusskapi.

To var uzliet tieSi uz miltiem. Svaigu raugu var nopirkt tirdzniecibas centros (maiznicas vai svaigo produktu
nodalas), bet Jus varat ari iegadaties svaigu raugu vietéja maiznica. Neatkarigi no ta veida, raugs ir japievieno
tieSi uz cepamas pannas Jusu maizes krasnina kopa ar citam sastavdalam. Atcerieties sadalit svaigo raugu ar
pirkstiem, lai tas vieglak izSkistu. Tikai aktivs sausais raugs (nelielas granulas) pirms lietoSanas ir jasajauc ar
nelielu daudzumu remdena udens. Izvélieties temperatiru, kas ir tuva 37° C, jo, ja temperatira bus zemaka,
tad raugs tik labi necelsies, bet, ja ta bus augstaka, tad tas zaudes uzrigSanas ipaSibas. Glabajiet noraditos
daudzumus un atcerieties piemérot rauga daudzumu atbilsto$i ta veidam (talak var skatit ekvivalentu tabulu).
Sausa rauga, svaiga rauga un $kidra rauga daudzuma/svara/apjoma ekvivalenti:

Sausais raugs (tejkarotes) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Svaigais raugs (gramos) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Skidrais raugs (miligramos) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Cepamais pulveris: to var izmantot tikai keksu pagatavo$anai, un tas nav piemérots maizes cep$anai. Miltiem,
kas pasi rugst, nav nepiecieS§ams izmantot cepamo pulveri.

Piedevas (olivas, speka gabalini utt.): JUs varat receptes padarit individualas, pievienojot tas sastavdalas, ko

vélaties, tacu, to darot:

- rupigi jaievero ar skanas signalu pazinotais laiks piedevu, seviski maigako, pieméram, zavéto auglu, pie-
vienosanai;

- jaievero, ka viscietakos graudus (pieméram, linseklas vai sezama séklinas) var pievienot pasa iejaukSanas
sakuma, lai atvieglotu maizes krasninas lietoSanu (pieméram, iestatot laiku manuali);

- no loti mitram sastavdalam (piem., olivam) rlpigi janolej Skidrums;

- lai mikla butu viendabigaka, treknas sastavdalas nedaudz japavila miltos;

- nedrikst pievienot parak lielu piedevu daudzumu, ipasi sieru, svaigos auglus un svaigos darzenus, jo tie var
kaitet miklai,

- rieksti ir siki jasasmalcina, lai tie varétu iek|ut miklas struktura un samazinat cepto augstumu.

Praktiski padomi

Maize, kuru cepat, ir |oti jutiga pret temperattru un
mitrumu. Ja temperatUra telpa ir |oti augsta, ir ietei-
cams lietot Skidrumu, kas ir vésaks neka parasti. Ja
temperatUra ir parak zema, udeni vai pienu, iesp€jams,
naksies uzsildit (lidz temperatirai, kas neparsniedz 35°
C). Jebkuram izmantotajam Skidrumam ir jabdt remde-
nam, aptuveni 20 lidz 25° C (iznemot Ipasi atrajai mai-
zei, kurai jabut maksimums 35 lidz 45°C).

Dazkart miklas stavokli ir ieteicams parbaudit
iejaukSanas laika: tai javeido viendabiga masa, kas
viegli atlec no veidnes sieninam:

- ja neliela dala miltu nav izmaisijusies, japievieno

nedaudz udens, jo

- pretéja gadijuma var nakties izmantot miltus.

Milti un Udens ir japievieno loti uzmanigi (pa vienai
eédamkarotei) un pirms jaunu porciju pievieno$anas
japarliecinas par miklas kvalitati.

Izplatita kluda ir uzskats, ka rauga pievienoSana
nodrosinas labaku miklas celSanos. TieSi pretéji,
parak liels rauga daudzums padara miklas struktiru
trauslaku, ta augstu celas un cepSanas laika saplok.
Miklas kvalitati var novertet, viegli uzsitot tai ar pirks-
tiem - miklai ir ,japretojas” iespiedumiem, bet iedo-
bem taja pamazam ir jaizlidzinas.
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Gatavosanas laiks

PROGRAMMA |APGRUNESANA| ~ SVARS | KOPEJS | PAPLDU | UZTURESANA PROGRAMMA [APERUNESANA| ~ SVARS | KOPEJS | PAPILDU | UZTURESANA
GATAVIOSANAS | LAKS |  SILTUMA GATAVIOSANAS | LAKS | SILTUMA
LAKS () LAKS (mn)
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 1000 | 3:18 2:56 60 1 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
1 2 1000 | 3:18 2:56 60 5 2 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 313 2:51 60 750 3:30 - 60
3 1000 | 3:18 2:56 60 3 1000 | 3:32 - 60
1200 | 3:25 3:03 60 1200 | 3:35 - 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
1 1000 | 2:12 1:50 60 1 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
2 2 1000 | 2:12 1:50 60 6 2 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 217 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 2:07 1:45 60 750 317 2:55 60
3 1000 | 2:12 1:50 60 3 1000 | 3:22 3:00 60
1200 | 2:17 1:55 60 1200 | 327 3:05 60
750 3:43 2:56 60 7 ) 000 | 120 ) 60
1 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
8 - 750 1:22 1:22 22
750 3:43 2:56 60
3 2 1000 | 345 2:58 60
9 2 750 210 | 203 60
1200 | 348 3:01 60
750 3:43 2:56 60 10* . 1:30 - -
3 1000 | 345 2:58 60
1200 | 348 3:01 60
11 - 5:07 4:50 -
750 2:26 2:04 60
1 1000 | 2:28 2:06 60
12 - 1:25 - 20
1200 | 2:30 2:08 60
750 2:26 2:04 60 13 i ot0-130] - 60
4 2 1000 | 2:28 2:06 60
1200 2:30 2:08 60 * lejausanas laiks ilgst 30 minates.
750 2:26 2:04 60 Piezime:
. . Kopéjais ilgums neietver sildisanas laiku
3 1000 228 2:06 60 programmam 1, 2, 3,4, 5,6, 7, 8,9, 12 un 13.
1200 | 2:30 2:08 60




lespejamie bojajumi un to noverSanas panéemieni

Jums neizdevas sasniegt vélamo rezultatu? $i tabula Jums var noderét.

Mikla celas Pec parlieku Maize nav Garozina Garozinair | Milti maizes
parak stipri | straujas miklas pietiekami nav apgrauzdeta, kukula
celSanas maize | pacelusies izcepusies | bet maize nav | apak3aun
saplok izcepusies gar malam
Cepsanas laika bija Py
nospiests taustin$ @ .
Par maz miltu ()
Par daudz miltu (] o
Par maz rauga [ )
Parak daudz rauga [ ) [ )
Par maz iidens [ ) ()
Parak daudz Udens [ ) [ )
Par maz cukura [ )
Sliktas kvalitates milti [ ) [ )
Nepareizas sastavdalu proporci- Y
jas (parak liels to daudzums)
Parak karsts tdens ()
Parak auksts Gdens [ )
Neatbilstosi izvéléta programma . .

lespejamie tehniskie bojajumi un to noversanas panémieni

PROBLEMAS

NOVERSANAS PANEMIENI

Mente iekeras veidné

* Pirms nonemsanas to iemérciet.

Mente iekeras maizé

* Pirms sastavdalu ievietoSanas veidné nedaudz ieziediet menti ar augu ellu.

Nospiezot taustinu @, maizes
krasnina nereage

* lerice ir parkarsusi. Displeja tiek atainots $ads zinojums par kladu: EO1 + 5 skanas
signali. Starp diviem cikliem jabit vienas stundas partraukumam. Ja tiek paradits
atSkirigs kludas zinojums, ludzu, nogadajiet ierici apstiprinata servisa centra.

¢ leprieks tikusi ieprogramméta cita palaiSana.
¢ |evadita programma ar sildisanu.

Nospiezot taustinu @, dzingjs sak

griezties, bet miklas iejauk$ana nenotiek

* \leidne nav pilniba ievietota.
* Mente nav ievietota vai ir nepareizi ievietota.

Péc programmas iestati$anas manuali maize
nav pietiekami uzrligusi vai ari nekas nenotiek

* Péc programmas ievadi$anas manuali nav nospiests taustin$ @.
* Raugs ir nonacis saskaré ar sali un/vai adeni.
* Trukst mentes.

Deguma smaka

* DaZas no sastavdalam ir izkrituSas no veidnes. Laujiet maizes krasninai atdzist un
izmazgajiet tas iekSpusi ar slapju sukli bez mazgasanas lidzekla.

¢ Sastavdalu pardozeSanas gadijuma dala maisijuma ir izkritusi, ipasi Skidrums.
leverojiet recepté noraditas proporcijas.
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