VODIC ZA OTKKLANJANJE TEHNICKIH

SMETNJI

PROBLEMI UZROCI - RESENJA

Lopatica za
mesenje se

zaglavila u posudi.

» Potopite je u vodu pre nego $to je izvadite.

Posle pritiska na
taster @, nista se
ne desava.

+ Na displeju se prikazuje i treperi oznaka EO1, a
aparat se ogladava zvuénim signalom: aparat je
previse vruc. Satekajte 1 satizmedu 2 ciklusa.

+ Na displeju se prikazuje i treperi oznaka EQO,

a aparat se ogladava zvuénim signalom: aparat
je previse hladan. Sacekajte da aparat dostigne
sobnu temperaturu.

- Na displeju se prikazuje i treperi oznaka HHH
ili EEE, a aparat se oglasava zvucnim signalom:
kvar. Aparat mora servisirati ovlas¢eno osoblje.

- Programiran je odloZeni start.

Posle pritiska na
taster ®, motor
je ukljucen, ali
funkcija mesenja
se ne obavlja.

« Posuda nije pravilno postavljena.

+ Lopatica za mesenje nedostaje ili nije pravilno
postavljena.

U dva gore navedena slu¢aja ruéno zaustavite

rad aparata dugim pritiskom na taster @. Pocnite

pripremu recepta iz pocetka.

Posle odlozenog
starta, hleb nije
dovolino narastao
ili se nista ne
desava.

- Zaboravili ste da pritisnete taster @ posle
programiranja programa odloZenog starta.

- Kvasac je doao u kontakt sa solju i/ili vodom.

+ Nedostaje lopatica za meienje.

Miris paljevine.

- Neki od sastojaka su ispali iz posude: iskljucite
aparat iz struje, satekajte da se ohladi, a zatim
ocistite unutradnjost vlaznim sunderom i bez
sredstva za Ciscenje.

- Smesa se prelila: koli¢ina kori$¢enih sastojaka
je prevelika, narocito tecnosti. Pridrzavajte se
koli¢ina koje su navedene u receptu.

Tefal

PF2208 / PF240E
BEZBEDNOSNO UPUTSTVO

OPIS

1 Poklopac
2 Kontrolna ploca
a) Displej
b) Odabir programa
¢) Odabir tezine
d) Taster za podesavanje odlaganja,
pokretanja i podesavanje vremena
programa 11
e) Odaberite nivo zapecenosti
f) Taster ON/OFF
g) Svetlosni indikator rada
3 Posuda za hleb
4 Lopatica za mesenje
5 Posuda za pecenje sa oznakama
6 Merna kasicica/merna kasika
7 Kuka za podizanje lopatice za mesenje
8 Poklopac rezervoara
9 Posuda za domadi sir
10 Posuda za jogurt

Nivo zvuéne snage izmeren za ovaj proizvod

je 66 dBa.

PRE PRVE UPOTREBE

« Uklonite svu ambalazu, nalepnice i razni
pribor unutariizvan aparata-A.

. Ocistite sve delove aparata vlaznom krpom.

BRZO POKRETANJE

« Odmotajte kabl i spojite ga u uzemljenu
elektri¢nu uti¢nicu. Nakon zvuénog signala,
po zadatim podes$avanjima se prikazuje
program 1-H.

+ Prilikom prve upotrebe moze se osetiti blag
neprijatan miris.

« Izvadite posudu za hleb podizanjem rucke.
Zatim postavice lopaticu za

« mesenje-B-D.

- Dodajte sastojke u posudu preporucenim
redosledom (pogledajte odlomak
PRAKTICNI SAVET). Uverite se da su
namirnice pravilno izvagane - E-F.

+ Postavite posudu za hleb-G.

- Zatvorite poklopac.

Pomocu tastera MENU odaberite Zeljeni
program.

Pritisnite taster ON/OFF . Dve tacke tajmera
trepere. Svetlosni indikator rada se ukljuci -
I-J.

Po zavrietku ciklusa pecenja, pritisnite taster
ON/OFF i iskljucite iz struje. Izvadite posudu
za hleb. Uvek koristite rukavice, jer su i ru¢ka
i unutrasnja strana poklopca vrudi. Okrenite
hleb da da biste ga izvadili dok je vru¢i
ostavite ga na stalku 1 sat da se ohladi-K.

Da biste se upoznali sa radom vase kucne
pekare, preporucujemo da za prvo pecenje
isprobate FRANCUSKI HLEB.

FRANCUSKI HLEB | SASTOJCI - k.k. = kafena kasika

(program 6) - s.k. = supena kasika
BOJA KORICE - 1.VODA =365 ml
SREDNJA 2.50 =2 kk.

3.BRASNO =620¢

TEZINA -1000 g 4.KVASAC = 1% kk.

UPOTREBA KUCNE PEKARE

Za odabir Zeljenog programa koristite taster
menija. Svaki put kada pritisnete taster menija
broj na prikazu se prebaci na slededi program.

1.

Cajni hleb bez glutena. Program koji se
koristi za pripremu hleba sa niskim udelom
masti i Secera. Preporuc¢ujemo da koristite
gotove smese za pripremu (pogledajte
upozorenja za upotrebu bezglutenskih
programa).

. Slatki hleb bez glutena. Program koji se

koristi za recepte koji sadrze Secer i masnoce
(npr. francuski slatki hleb). Preporucujemo
da za pripremu koristite gotovu smesu.

. Kola¢ bez glutena. Program koji se koristi

za pripremu kolaca bez glutena sa praskom
za pecivo. Preporucujemo da za pripremu
koristite gotovu smesu.

. Osnovni hleb. Ovaj program sluzi za

pripremu belog hleba za sendvice.

. Brzi osnovni hleb. Ovaj program sluzi za

brzu pripremu belog hleba za sendvice.




6. Francuski hleb. Ovaj program sluzi za
pripremu tradicionalnog francuskog belog
hleba sa debljom korom.

7. Slatki hleb. Ovaj program pogodan je za
pripremu brioche hleba koji sadrzi vise
masnoce i Secera. Ako koristite gotove
smese za pripremu, ne premasujte ukupno
750 g testa.

8. Integralni hleb. Odaberite ovaj program

kada pripremate hleb sa integralnim braSnom.

9. Brza priprema integralnog hleba.
Odaberite ovaj program za brzu pripremu
hleba od integralnog brasna.

10. Razani hleb. Ovaj program koristite kada
koristite veliku koli¢inu razanog brasna ili
drugih zitarica ove vrste (npr. heljda, pir).

11. Dizano testo. Ovaj program sluzi za
pripremu testa za pizzu, testa za hleb i vafle.
Ovaj program ne sluzi za pecenje.

12. Testenina. Ovaj program sluzi za pripremu
italijanske testenine ili testa kore za pitu.

13. Kolac. Ovaj program sluzi za pripremu
kolaca uz koris¢enje praska za pecivo. Ovaj
program je dostupan samo u podesavanju
od 750 g.

14. Pecenje. Koristite ovaj program za pecenje
od 10 do 70 minuta. MoZete ga odabrati
posebno i koristiti u sledece svrhe:

a) po zavrsetku programa rastuceg testa,

b) za podgrevanje ili za zapeci povrsinu vec
pecenog hleba koji se ohladio,

¢) za dovrsavanje pecenja u slucaju duzeg

nestanka struje tokom ciklusa pecenja hleba.

15. Kasa. Ovaj program sluzi za pripremu kasa
i sutlijasa.

16. Zitarice. Ovaj program sluzi za pripremu
sutlijada, griza i poslastica od heljde.

17. Dzem. Ovaj program sluzi za pripremu
domaceg dzema. Kada koristite programe
16 17, budite oprezni u pogledu parnih
mlaznica i izlaska vruc¢eg vazduha pri
otvaranju poklopca.

Programi za kucnu pekaru “Pain & Délices”:

18. Jogurt. Koristi se za pripremu jogurta
na bazi pasterizovanog kravljeg, kozjeg ili
sojinog mleka. Stavite loncic za jogurt u
posudu (bez poklopca ili filtera za sveZi sir).
Nakon pripreme, drzite na hladnom mestu i
potrosite u roku od 7 dana.

19. Jogurt za pice. Koristi se za pripremu
pitkog jogurta za pice koji se bazira na
pasterizovanom mleku. Stavite jogurt u
lonci¢ (bez poklopca). Dobro protresite pre
konzumacije. Nakon pripreme, drzite na
hladnom mestu i potrosite u roku od 7 dana.

20. Mladi sir. Koristi se za pripremu mladog
sira iz kiselog kravljeg mleka ili kozjeg
mleka. Stavite loncic¢ za domaci sir u
loncic za jogurt (bez poklopca) i stavite
ga u posudu. Faza cedenja je neophodna.
Nakon pripreme, drzite na hladnom mestu i
potrosite u roku od 2 dana.

Odabir tezine hleba

Pritisnite taster da biste odabrali tezinu - 500 g,
750 g ili 1000 g. Ukljucice se svetlosni indikator
pored odabrane postavke. Tezina je navedena
samo informativno. Kod nekih programa nije
moguce odabrati tezinu. Molimo pogledajte
grafikon ciklusa na kraju korisni¢ckog uputstva.

Odabir nivoa zapecenosti

Dostupne su tri mogu¢nosti: svetlo/srednje/
tamno. Ukoliko Zelite da izmenite zadato
podesavanje, pritisnite taster sve dok se
ne ukljuci svetlosni indikator pored zeljene
postavke. Kod nekih programa nije moguce
odabrati nivo zapecenosti. Molimo pogledajte
grafikon ciklusa na kraju korisni¢ckog uputstva.

Ukljucivanje/iskljucivanje

Pritisnite taster da biste ukljucili aparat.
Zapocinje odbrojavanje. Da biste pokrenuli
program ili otkazali programiran odlozeni start
pritisnite taster i zadrzite 3 sekunde.

RAD KUCNE PEKARE

Grafikon ciklusa (pogledajte na kraju
priruc¢nika) navodi razlicite korake, skladno
odabranom programu. Svetlosni indikator
pokazuje koji je korak u toku.

1. Mesenje

Ovaj program koristite za oblikovanje
strukture testa i njegovu sposobnosti da
naraste koliko je potrebno.

Tokom ovog ciklusa mozete dodavati
sastojke kao S$to su: suvo voce, masline, itd.
Zvucni signal oznacava kada je vreme za to.
Molimo pogledajte grafikon ciklusa (na kraju
korisni¢ckog uputstva) i odeljak “dodatno”. Ovaj
odeljak pokazuje vreme koje ¢e biti prikazano
na displeju aparata kada se oglasi zvucni signal.

2. Odmaranje

Sacekajte da se testo rasiri da biste
poboljsali kvalitet mesenja.

3. Narastanje testa

Vreme za koje kvasac deluje na narastanje
hleba i razvoj arome.

4. Pecenje

Pretvara testo u hleb i obezbeduje zeljenu
boju korice i nivo hrskavosti.

5. Odrzavanje toplote

Odrzava hleb toplim 1 sat posle pecenja.
Uprkos tome preporucuje se da se hleb
izvadi odmah nakon pecenja.

Za vreme jednocasovnog ciklusa "Odrzavanje
toplote" na ekranu displeja se nastavlja
prikazivati "0:00". Na kraju ciklusa, aparat
se automatski zaustavlja posle oglasavanja
nekoliko zvu¢nih signala.

PROGRAM ODLOZENOG STARTA

Mozete programirati aparat da se aktivira
do 15 sati unapred, da bi vasa smesa
bila spremna u vreme po vasem izboru.
Pogledajte tabelu ciklusa (pogledajte kraj
uputstva za upotrebu).

Ovaj korak sledi nakon izbora programa,
boje korice i tezine. Na displeju se prikazuje
vreme programa. Za podesavanje vremena
odloZenog starta, pritisnite taster + i -. Na
displeju aparata se prikazuje ukupno vreme
trajanja pre zavrsetka procesa pecenja. Svetli
.. Za pokretanje programa odlozenog starta
pritisnite taster on/off.

Ako pogresite ili ako zelite da promenite
postavku vremena, drzite pritisnut taster on/
off, dok se ne oglasi zvu¢ni signal. Na displeju
se prikazuje zadato vreme. Ponovo pokrenite
radni proces.

Neki sastojci su kvarljivi. Program odlozenog
starta nemojte da koristite za recepte koji
sadrze: sirovo mleko, jaja, jogurt, sir, sveze voce.

PRAKTICNI SAVETI

1. Svi sastojci koji se koriste moraju da budu
na sobnoj temperaturi (osim ako nije
drugacije navedeno) i precizno izvagani.
Tecnosti merite pomocu prilozene merne
posude. Koristite priloZzenu kasiku za
meru supene kasike sa jedne strane i
kafene kasike sa druge strane. Nepravilno

merenje moze dovesti do losih rezultata.
Smesa za hleb je veoma osetljiva na
temperaturu i vlaznost vazduha. Kada

je toplo vreme, preporucuje se koris¢enje
hladnijih te¢nosti nego obic¢no. Isto tako,
kada je hladno vreme, moze biti potrebno
zagrejati vodu ili mleko (nemojte nikada da
prekoracite temperaturu od 35°C).

2. Iskoristite sastojke pre isteka njihovog roka
trajanja i drzite ih na hladnom i suvom mestu.

3. Brasno je potrebno izvagati precizno
pomocu kuhinjske vage. Koristite aktivni
suvi pekarski kvasac (u kesicama).

4. |1zbegavajte otvaranje poklopca tokom
upotrebe (ako nije drugacije navedeno).

5. Pratite tacan redosled sastojaka i koli¢ine
koje su navedene u receptima. Prvo te¢nosti,
a zatim cvrsti sastojci. Kvasac ne sme da
dode u kontakt sa te¢nostima ili sa solju.
Previse kvasca slabi strukturu testa, koje ¢e
mnogo narasti, a zatim se spustiti tokom
pecenja.

Opsti redosled koji je potrebno pratiti:
- Te¢nosti (omeksani puter, ulje, jaja, voda,

mleko)

-So
- Secer
- Prva polovina brasna
- Mleko u prahu
- Specificni ¢vrsti sastojci
- Druga polovina brasna
- Kvasac

6. Za vreme nestanka struje kraceg od 7
minuta, aparat ¢e memorisati svoj status i
nastavice svoj rad nakon dolaska struje.

7. Ako planirate uzastopne cikluse pecenja
hleba, sacekajte otprilike 1 sat izmedu oba
ciklusa, da biste omogucili da se aparat
ohladi i sprecili mogudi negativan uticaj na
pravljenje hleba.

8. Moze se dogoditi da se lopatica za mesenje
zaglavi u hlebu kada ga vadite. U tom
slucaju, koristite kuku da biste je izvadili.

Da biste je izvadili, stavite kuku u otvor na
lopatici za mesenje i onda povucite.

Upozorenja za koris¢enje bezglutenskog
programa

Programi 1, 2 i 3 moraju se koristiti za
pripremu bezglutenskog hleba ili kolaca.
Za svaki program je dostupna jedna tezina.



Bezglutenski hleb i kolaci pogodni su za one
koji imaju netoleranciju na gluten (oboleli
od celijakije) koja se nalazi nekoliko vrsta
Zitarica (pSenica, je¢am, raz, zob, kamut,
pir, itd).

To je vazno kako bi se izbeglo unakrsna
kontaminacija sa brasnom koje sadrzi
gluten. Budite posebno oprezni prilikom
cis¢enja posude i lopatice za mesenje, kao
i svog posuda koje koristite kako bi hleb i
koladi bili bez glutena. Takode budite sigurni
da koristite kvasac koji ne sadrzi gluten.

Bezglutenski recepti kreirani su na osnovu
upotrebe gotovih smesa za hleb bez glutena
koji su obi¢no marke Schar ili Valpiform.

Upozorenja za koriS¢enje bezglutenskog

programa

« Mesavine brasna je potrebno prosejati
sa kvascem, da bi se izbeglo stvaranje
grudvica.

- Kada se program pokrene, potrebno je
pomoci u procesu medenja: pomocu
lopatice koja nije od metala sastruzite
nepromesane sastojke sa strana prema
sredini posude.

+ Hleb koji ne sadrzi gluten ne moze narasti
koliko i tradicionalni hleb. Imace gus¢u
teksturu i svetliju boju od obi¢nog hleba.

+ Gotove smese svih marki ne daju iste
rezultate: recepte je potrebno prilagoditi.
Osim toga se preporucuje da se obave neki
testovi (pogledajte primer u nastavku).

INFORMACIJE O SASTOJCIMA

Kvasac: Hleb se pravi pomocu pekarskog
kvasca. Ova vrsta kvasca se prodaje u nekoliko
oblika: svez kvasac, aktivni suvi kvasac koji je
potrebno rehidrirati ili instant suvi kvasac.
Kvasac se prodaje u supermarketima (pekari
ili odeljcima za sveZe namirnice), ali mozete
kupiti i komprimovani kvasac od svog pekara.
Kvasac je potrebno direktno dodati u posudu
aparata zajedno sa ostalim sastojcima. Ipak,
imajte na umu da komprimovani kvasac
dobro izmrvite prstima, da biste olaksali
njegovu raspodelu.

Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina
(pogledajte tabelu sa ekvivalentima u
nastavku).

Ekvivalenti u koli¢ini/teZini izmedu suvog i
komprimovanog kvasca:

Suvi kvasac (u k.k.)
1152253354455

Svez kvasac (u g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Brasna: Preporucuje se upotreba brasna
T55, osim ako nije drugacije navedeno u
receptima. Kada za hleb, francuski slatki
hleb ili mle¢ni hleb koristite mesavine
specijalnih vrsta brasna, nemojte da
prekoracite ukupnu tezinu testa od 750 g
(brasno + voda).

Rezultati pravljenja hleba mogu biti razliciti,
zavisno od kvaliteta brasna.

« Drzite brasno u hermeticki zatvorenoj
posudi, jer brasno reaguje na promene
klimatskih uslova (vlaznost u vazduhu).
Dodavanjem ovsa, mekinja, pSeni¢nih klica,
razi ili celih zrna Zitarica u testo za hleb, hleb
Ce biti gusci i manje mekan.

. Sto se bragno vise zasniva na celim zrnima,
tj. ako sadrzi ljuspice zrna psenice (T>55), to
e testo manje rasti, a hleb biti gusci.

« Naci cete i komercijalno dostupne gotove
smese za hleb. Za koris¢enje ovih smesa
pogledajte preporuke proizvodaca.

Bezglutensko brasno: Koris¢enje velikih
koli¢ina ovih vrsta brasna za pravljenje
hleba zahteva kori$¢enje programa za hleb
bez glutena. Postoji veliki broj vrsta brasna
koje ne sadrzi gluten. Najpoznatije je brasno
od heljde, pirinca (belog ili integralnog), kinoe,
kukuruza, kestena, prosa i sirka.

Da bi se pokusalo ponovo dobiti elasti¢nost
glutena za hleb bez glutena, veoma je vazno
pomesati nekoliko vrsta bezglutenskog brasna
i dodati sredstva za zgusnjavanje.

Sredstva za zgusnjavanje za hleb bez
glutena: Da biste dobili odgovarajucu
teksturu i da bi se oponasala elasti¢nost
glutena, smesi mozete dodati malo ksantan
gume i/ili guar gume.

Gotove bezglutenske smese: One vam
olaksavaju pravljenje hleba bez glutena,
jer sadrze sredstva za zgus$njavanje i imaju
prednost da sigurno ne sadrze gluten - neke
su i organske.

Gotove bezglutenske smese svih marki ne
daju iste rezultate.

Secer: Nemojte da koristite $ecer u kocki. Secer
podstic¢e kvasac, hlebu daje dobru aromu i
poboljsava boju korice.

So: Regulise aktivnost kvasca i hlebu daje
aromu.

Ne sme da dode u kontakt sa kvascem pre
pocetka pripreme.

Poboljsava i strukturu testa.

Voda: Voda rehidrira i aktivira kvasac. Hidrira
skrob iz brasna i omogucava oblikovanje hleba.
Vodu je, u celosti ili delimi¢no, moguée zameniti
mlekom ili drugom tecnoscu. Koristite te¢nosti
na sobnoj temperaturi, osim za hleb bez
glutena, koji zahteva koris¢enje tople vode
(otprilike 35°C).

Masti i ulja: Masti ¢ine hleb meksim. Cine
ga boljim i trajnijim. PreviSe masti usporava
narastanje testa. Ako koristite puter, izmrvite
ga na manje komade ili ga omeksajte. Nemojte
da dodajete istopljen puter. Sprecite kontakt
masti sa kvascem, jer mast moze da spreci
rehidraciju kvasca.

Jaja: Jaja daju hlebu lepSu boju dok
istovremeno pomazu u formiranju dobre
vekne hleba. Ako koristite jaja, u skladu sa
tim smanjite koli¢inu te¢nosti. Razbijte jaje i
dodajte potrebnu koli¢inu te¢nosti da dobijete
koli¢inu te¢nosti koja je navedena u receptu.

Recepti su napisani za jaje srednje velic¢ine
od 50 g; ako su jaja veca, dodajte malo brasna;
ako su jaja manja, dodajte malo manje brasna.

Mleko: Mleko ima dejstvo emulgatora, $to
rezultira stvaranjem ravnomernijih Supljina,
a time i atraktivnim izgledom sredine hleba.
Mozete da koristite sveze mleko ili mleko u
prahu. Ako koristite mleko u prahu, dodajte
koli¢inu vode koja je inicijalno rezervisana
za mleko; ukupna zapremina mora da bude
jednaka zapremini koja je navedena u receptu.

POSEBNE INFORMACIJE U VEZI SA KUCNOM
PEKAROM “PAIN & DELICES”:

ODABIR SASTOJAKA ZA JOGURT

Mieko
Koju vrstu mleka da koristim?

Mozete koristiti sve vrste mleka (na primer,
kravlje mleko, kozje mleko, ov¢je mleko,
sojino mleko ili druge biljne vrste mleka).
Ujednacenost jogurta moze se razlikovati
zavisno od vrste mleka koje koristite. Sveze,
dugotrajno i sve druge vrste mleka opisane u
nastavku pogodne su za upotrebu u aparatu:

« Sterilizovano dugotrajno mleko: Od mleka
obradenog na vrlo visokim temperaturama
ispada ¢vrsdi jogurt. Od delomi¢no
obranog mleka ispada manje ¢vrst jogurt.
Alternativno, mozete koristiti delomi¢no
obrano mleko i dodati 1 ili 2 kasike mleka u
prahu.

+ Punomasno mleko: od ovog mleka ispada
kremasti jogurt sa tankom “kozicom” na vrhu.

+ Sveze mleko: ovu vrstu mleka treba najpre
prokuvati.
Preporucujemo da ga ostavite da malo
duze kipi. Zatim ga, pre stavljanja u aparat,
ostavite da se ohladi.

« Mleko u prahu: od ove vrste mleka ispada
vrlo kremasti jogurt. Uvek sledite uputstva
koje se nalaze na ambalazi proizvodaca.

Sredstvo za fermentaciju

Za jogurt

Kao sredstvo za fermentaciju mozete koristiti:

« Obican jogurt kupljen u prodavnici, sa
najduzim rokom trajanja.

« Zamrznuto i osuseno sredstvo za
fermentaciju ili mle¢ne kulture.
U tom slucaju, sledite uputstva u pogledu
trajanja navedene na uputstvu sredstva
za fermentaciju. Ta su sredstva dostupna
u supermarketima, apotekama i nekim
prodavnicama zdrave prehrane.

- Jedan od vasih nedavno pripremljenih
jogurta - to treba biti obican jogurt, sto
sveziji. Ovaj proces se naziva “kultura”

Na preterano povisenim temperaturama

svojstva sredstva mogu biti unistena.




Trajanje fermentacije

« Zavisno od osnovnih sastojaka koji se koriste
i od Zeljenog rezultata, fermentacija jogurta
krece se izmedu 6 i 12 sati.

Ne uspevate da postignete Zeljeni rezultat?

Jogurt je

TECNO

CVRSTO

SLATKO 6 sati 7 sati 8 sati 9 sati

10 sati 11 sati 12 sati KISELO

Po zavrSetku kuvanja, ostavite jogurt u -
frizideru najmanje 4 sata, i konzumirajte ga u
roku od 7 dana.

Sirilo (za beli sir) .
Za izradu sira mozete koristiti neke vrste sirista
ili kiselu te¢nost poput limunovog soka ili
sirceta kako biste zgusnuli mleko.

CISCENJE | ODRZAVANJE

« Iskljucite aparat iz struje i sacekajte da se
potpuno ohladi. .

VODIC ZA OTKLANJANJE PROBLEMA RADI
POBOLJSANJA RECEPATA

Hleb

Posudu i lopaticu za meSenje operite toplom
sapunicom. Ako lopatica za medenje ostane
u posudi, potopite je u vodu 5 do 10 min.
Druge komponente distite vlaznim
sunderom. Dobro osusite.

- Delovi ne mogu da se peru u masini za

pranje sudova - K.

Nemoijte da koristite sredstva za ¢is¢enje

za domacinstvo, abrazivne krpe ili alkohol.
Koristite meku, vlaznu krpu.

Nemojte nikada da potapate telo aparata ili
poklopac.

Strane su

Korice

Ne postizete
ocekivane
rezultate?

Ova tabela ¢e vam
pomodi.

Pritisli ste taster ©
tokom pecenja.

Hleb
previse
narasta

splasnjava
nakon

prevelikog

narastanja

Hleb nije
dovoljno
narastao

nisu
dovoljno
zlatno-

braon, ali
hleb nije
potpuno

Povrsina
i strane
hleba su

brasnasti

Nedovoljno brasna.

Previse brasna.

Nedovoljno kvasca.

Previse kvasca.

Nedovoljno vode.

Previse vode.

Nedovoljno 3ecera.

Nekvalitetno
brasno.

Pogresna koli¢ina
sastojaka (previse).

Pretopla voda.

Prehladna voda.

Pogresan program.

Ovaj grafikon vam moze pomoci da dodete | Tec¢ni jogurt previse I:Jjogu:;:u P.ozutell
I kiseo ima vode jogurt
do resenja
Trajanje fermentacije je prekratko. X
Trajanje fermentacije je predugo. X X X
Nema dovoljno sredstva za fermentaciju ili je X
sredstvo mrtvo ili neaktivno.
Nedovoljno ocis¢ena posuda za jogurt. X X
Mleko koje se koristi ne sadrzi dovoljno masti
(delimi¢no obrano umesto punomasnog X
mleka).
Poklopac ostavljen na posudi. X
Korid¢en pogresan program. X X
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