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Read these operating instructions carefully before using the appliance for the first time and preserve this manual for later
reference. Pass this manual on to whoever might acquire the appliance at a future date.
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A Safety Notices

Please read the operating instructions through
completely before using the appliance for the
first time!

Danger of suffocation! Children can suffocate
through the improper use of packaging materi-
als. Dispose of them immediately after unpak-
king or store them in a place that is out of
reach of children.

After unpacking, check the appliance for da-
mage that may have occurred during trans-
portation. If necessary, contact your supplier.
Place the appliance on a dry, flat and heat-
resistant surface.

Do not place the appliance near inflammable
materials or explosive/ignitable gases. A mini-
mum distance of 10 cm must be maintained to
all other materials.

Ensure that the ventilation slots of the appliance
are kept free at all times. Risk of overheating!
Before plugging the appliance in, check that
the electricity type and mains voltage matches
the information given on the type plate.

Do not place the power cable over sharp edges
or close to hot surfaces or objects. These may
damage the insulation of the power cable.
Never leave the appliance unsupervised
whilst in use.

To avoid the risk of tripping accidents the app-
liance is provided with a short power cable.
Only use the appliance inside buildings.
Never place the appliance on or close to a
gas or electric cooker, a hot oven or any
other source of heat. Risk of overheating!
Never cover the appliance with a tea-towel or
other material. Heat and steam must be able
to escape. A fire could occur if the appliance
is covered with an inflammable material or
comes into contact with inflammable

materials, e.g. curtains.

If you use an extension cable, ensure that the
maximum permitted power rating for the cable
corresponds fo that of the bread baking
machine.

Place the extension cable in such a way as to
prevent anyone from tripping over it or unin-
tentially pulling on it .

Always check the power cable and plug before
use. Should the power cable of the appliance
become damaged, to avoid the risk of injury
or a fatality it must be replaced by the manu-
facturer, the manufacturer's customer service or
a similarly qualified specialist.

The use of ancillaries not recommended by
the manufacturer could cause damage to the
appliance. Only use the appliance for its
infended purposes. Non-compliance invalida-
tes all claims under the warranty.

Start a baking programme only when a
baking mould is fitted in. If a mould is not fitted,
it could cause irreparable damage to the
appliance.

If children are in the vicinity, supervise the
app-liance particularly well! If the appliance
is not in use, and also before cleaning it,
remove the plug from the power socket. Allow
the appliance to cool down before removing
individual parts.

This appliance is not intended for use by
individuals (including children) with restricted
physical, physiological or intellectual abilities or
deficiences in experience and/or knowledge
unless they are supervised by a person respon-
sible for their safety or receive from this person
instruction in how the appliance is to be used.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

This appliance complies with standard safety re-
gulations. Inspection, repair and technical main-
tenance may only be performed by a quadlified
specialist. Non-compliance invalidates all claims
under the warranty.
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Do not place any objects on the appliance and
do not cover it during operation. Risk of fire!
Caution! The bread maker becomes very hot
during operation. Do not touch the appliance
until it has cooled down, or use oven gloves.
Before taking out or inserting accessories,
unplug the power cable and allow the
appliance to cool down.

Do not transport the Bread Baking Machine if
the baking mould contains hot or fluid contents,
e.g. jams. There is a danger of being burnt!
During use, NEVER come into contact with the
rotating kneading paddles. There is also a risk
of personal injury!

Do not pull on the cable to remove the plug,
rather, pull the plug itself from the socket.
When not in use, and before cleaning the
app-liance, remove the power cable from the
wall socket.

Do not use the Bread Baking Machine for the
storage of foods or utensils.

Never lay aluminium foil or other metallic
objects in the Bread Baking Machine. This
could lead to a short circuit. There would be a
risk of fire!

Never place the bread machine in water or
other liquids. Risk of fatal electrical shocks!
Do not clean the appliance with abrasive spon-
ge cleaning pads.

Should particles break away from the sponge
and come info contact with electrical compo-
nents, you could receive an electric shock.

Do not use an external timing switch or a separa-
te remote control system to operate the applian-
ce.

Never use the appliance without a baking
mould or with an empty one. This would
irreparably damage the appliance.

Always close the lid during operation.

NEVER remove the baking mould during
operation.

e When baking, never insert more than 700g of
flour and never add more thana 11/,
packet (ca.26g) of dry yeast. The dough
could overflow and cause a fire!

Appliance Overview

Viewing window
Appliance lid
Ventilation slits
Power cable

00000

Control panel

& Caution! Hot surfaces!

Accessories

2 kneading paddles

Baking mould for bread weights up to 1250 g
Measuring cup

Measuring spoon

Kneading paddle remover

‘90000

Concise instruction sheet
*  Recipe book
e Operating manual

Intended Use

Use your Bread Baking Machine for baking bread
and making jams or marmaldes in domestic areas
only.

Do not use the appliance for drying foodstuffs or
other objects. Do not use the Bread Baking Machine
outdoors.

Use only the ancillaries recommended by the
manufacturer. Non-recommended accessories may
cause damage to the appliance.
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Before the first usage

Disposal of the packaging material
Unpack your appliance and dispose of the packa-

ging material in accordance with your local regula-

tions.

Initial cleaning

Wipe the baking mould @, kneading paddles @
and outer surfaces of the bread baking machine
with a clean, damp cloth before putting it into opera-
tion. Do not use abrasive scrubbers or cleaning
powders. Remove the protective foil from the con-
trol panel @, as well as from the viewing window

Pre-heating
@® Please take note of the following notice
regarding the first usage:

For the first heating up ONLY, place the empty baking

mould @ into the appliance. Close the appliance
lid @. Select the programme 12, as described in

the section "PROGRAMMES” then press the button

Start/Stop @, to warm up the appliance for 5 mi-
nutes. To terminate the programme, affer 5 minutes
press the button Start/Stop @ until a long signal
tone is heard.

As the heating elements are lightly greased, a
slight smell may occur when first putting the appli-
ance into operation. This is harmless and stops
after a short time. Provide for sufficient ventilation,

for example, open a window.

Allow the appliance to cool down completely and

once again wipe the baking mould @), kneading
paddles @ and the outer surfaces of the Bread
Baking Machine with a clean moist cloth.

A\ Risk of fire! Do not allow the Bread Baking
Machine to warm up for more than 5 minutes
with an empty baking mould @. There is a
real danger of overheating.

Properties

With this Bread Baking Machine you have the pos-

sibility to bake bread according to your taste.

*  You can choose from 12 different baking
programmes.

*  You can employ ready-to-use baking mixtures.
*  You can knead dough for buns and noodles
and also prepare marmalades and jams.

e With the programme “Gluten Free” you can
bake glutenfree baking mixtures and recipes
with glutendree flours, such as cornflour,
buckwheat flour and potato starch.
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Control panel

@ selection of the weight
(750 g, 1000 g, 1250 g)

@ the remaining baking time in minutes and
the programmed time

® the selected level of browning (light CO,
medium &=, dark @D, Rapid )

@ the selected program number

® the programme sequence

® the addition of ingredients (,ADD")

O Start / Stop

To start and stop an operation or to delete a
time-programming.

To interrupt the operation, briefly press the Start/Stop
button @ until a signal tone sounds and the time in
the display @ flashes. By once again pressing the

Start/Stop button @ within 10 minutes, the opera-
tion can be continued. Should you forget to re-start
the programme, after 10 minutes it will be automa-
tically continued.

To completely terminate the operation or to delete

a programming, press the Start/Stop button @ for
3 seconds, until long signal tone sounds.

A Note:

Do not press the Start/Stop button @ if you want
to simply check the condition of the bread. You
can watch the baking operation through the vie-
wing window.

A\ Please note:
When pressing all buttons an acoustic signal must
be audible, unless the appliance is in operation.

® Level of browning (or Rapid modus) @
Select the browning level or switch into the Rapid
modus (light/medium/dark/Rapid). Press the
Browning Level button ® repeatedly, until the
arrow is located above the desired browning level.
For the Programmes 1 - 4 you can, through repec-
ted pressing of the Browning Level button @ ,
activate the Rapid modus to shorten the baking
process. Press the Browning Level button @
repeatedly until the arrow appears over "Rapid". A
browning level cannot be selected with the
programmes 6, 7 and 11.

O Timer V A
Time-delayed baking.

A Note:

Time-delayed baking cannot be arranged with
Programme 11.
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@ Operation indicator lamp

The operation indicator lamp @ indicates with its
glowing that a programme is currently running. If
you want to start a programme time-delayed by
using the timer function, the operation indicator
lamp @ first glows when the programme itself
starts, not when the timer is activated.

@ Bread weight

Select the bread weight (750 g / 1000 g / 1250 g).
Press the button repeatedly until the arrow appears
under the desired weight. The weight details (750 g /
1000 g / 1250 g) relate themselves to the amount
of ingredients placed in the baking mould @.

A Note:

The default setting when switching the appliance
onis 1250 g. You cannot adjust the bread weight
with the Programmes 6, 7, 11 and 12.

® Programme selection (Menu)

Call-up of the desired baking programme (1-12).
In the display @ appears the Programme number
and the corresponding baking time.

Memory Function

When being switched on again after a power failure
of up to approx. 10 minutes, the program will con-
tinue from the same point. This is however not valid
when erasing/terminating the baking process or
pressing the button Start/Stop @ until an extended
signal tone sounds.

Viewing window @
You can observe the baking process through the
window @.

Programme

Select the desired programme with the button Pro-
gramme selection ®. The corresponding programme
number is shown in the display @. The baking times

are dependant on the selected Programme combi-
nations. See the chapter "Programme sequence”.

Programme 1: Regular

For white and mixed breads mainly consisting of
wheat flour or rye flour. The bread has a compact
consistency. Set the browning of the bread with the
button browning level ®.

Programme 2: French
For light breads from well-milled flour. As a rule,
the bread is light and has a crispy crust.

Programmme 3: Whole Wheat

For breads made from robust flours, e.g. whole
wheat flour and whole rye flour. The bread will
be more compact and heavy.

Programmme 4: Sweet

For breads with ingredients like fruit juices, coconut
flakes, raisins, dried fruit, chocolate or additional
sugar. Due to an extended rising phase the bread
will be lighter and airier.

Programmme 5: Super Rapid

Less fime is required for kneading, rising and baking.
For this Programme, however, use only such reci-
pes that do not contain any heavy ingredients or
heavy varieties of flour. Note that in this program-
me the bread is less aerated and may not be quite
so tasty.

Programmme 6: Dough (kneading)
For the preparation of yeast dough for buns, pizza
or plaits. In this Programme no baking is done.
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Programmme 7: Pasta
For the preparation of pasta dough. In this
Programme no baking is done.

Programmme 8: Buttermilk bread
For breads made with buttermilk or yoghurt.

Programme 9: Gluten Free

For breads made of gluten-free flours and baking
mixtures. Glutenree flours require longer for the
absorption of liquids and have differing rising
properties.

Programmme 10: Cake

In this programe the ingredients are kneaded,
allowed to rise and then baked. Use baking
powder for this programme.

Programmme 11: Jam
For making jams, preserves, jellies and fruit
spreads.

Programmme 12: Bake

For the after-baking of breads that are not brown
enough, not baked through or ready-made dough.
All kneading and rising processes are dispensed
with in this programme. The bread is kept warm for
up to one hour after the baking process. This prevents
the bread from becoming too moist.

Programmme 12 bakes the bread for 60 minutes.
To terminate these functions prematurely, press the
Start/Stop button @ until a long signal tone is
heard. To switch the appliance off, remove the
power plug from the wall socket.

A\ Note:

With the programmes 1,2, 3,4, 5,6,8 and 9 a
signal tone sounds during the programme process
and ,ADD" (6) appears in the display.

As soon as possible after it sounds add the other
ingredients, such as fruit or nuts.

The ingredients will not be crushed by the
kneading paddle @.

If you have set the timer, you can put all the ingre-
dients into the baking mould @ ot the beginning.
In this case, however, fruits and nuts should be cut
into smaller pieces before inserting them.

Timer-Function

The timer function allows you to do time-delayed
baking.

With the arrow buttons A and W @ enter in the
desired completion time for the baking process.
The maximum time delay amounts to 15 hours.

A Warning! Before you bake a particular type
of bread with time delay first try out the recipe
under observation, to ensure that the
relafionships of the ingredients to each other
are correct, the dough is not too firm or too
thin, and that the amounts are not too large
and could possibly overflow. Risk of fire!

Select a Programme. The display @ indicates the
required baking time.

With the arrow key A ® you can postpone the
end of the Programme. The first activation pushes
the completion time back to the next full interval of
10 minutes. Each subsequent activation of the arrow
key A @ pushes the completion time back by

10 minutes. You can accelerate this procedure by
holding the button pressed down. The display shows
you the whole period of the baking time and delay
time. On a possible exceeding of the possible time
delay you can correct the time with the arrow button
V¥ ®. Confirm the programming of the timer with
the Start/Stop button @. The colon on the display
0 flashes and the programmed time starts to run.
As soon as the programme starts, the operating
indicator lamp @ glows.

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded and the display @
indicates 0:00.
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Example:

It is 8:00 a.m. and you would like to have fresh
bread in 7 hours and 30 minutes, in other words
at 3:30 p.m.

First of all select Programme 1 and then press the
arrow button @ until 7:30 appears in the display
0, cs the time period to be allowed for comple-
tion is one of 7 hours and 30 minutes.

@ Note: The timer function cannot be activated
with the Programme "Jam".

A Note

With time delayed baking please do not use
perish-able ingredients such as milk, eggs, fruit,
yoghurt, onions etc.

Before baking

Baking bread

For a successful baking process, please consider
the following factors:

Ingredients

A Note

Take the baking mould @ out of the housing befo-

re putting in the ingredients. Should ingredients

drop into the baking areq, a fire may be caused

by them burning on the heating elements.

e Always place ingredients into the baking
mould @ in the sequence specified .

e All ingedients should be at room temperature,

to ensure an optimal rising result from the yeast.

e Ensure that you measure the ingredients precisely.
Even negligible deviations from the quantities
specified in the recipe may affect the baking
results.

A Note

NEVER use quantities larger than those specified.
Too much dough could rise out of the baking
mould @ drop onto the hot heating elements and
cause a fire.

Preparation

Pay heed to the safety instructions in this manual.

Place the Bread Baking Machine on a level and

firm surface.

1. Pull the baking mould @ upwards and out of
the appliance.

2. Push the kneading paddles @ onto the drive
shafts in the baking mould @. Make sure they
are firmly in place.

3.  Place the ingredients for your recipe into the
baking mould @ in the specified order. First
add the liquids, sugar and salt, then the flour,
adding the yeast as the last ingredient.

A Note

Ensure that the yeast does not come into contact

with salt or fluids.

4. Place the baking mould @ back in the applian-
ce. Ensure that it engages correctly.

5. Close the appliance lid @.

6. Insert the power plug into the wall socket.

A signal tone sounds and in the display @
appears the Programme number and the time-
duration for Programmme 1.

7. Select your programme with the Programme
select button @. Each input is confirmed with
a signal tone.

8. If necessary, select the size of bread you want
to bake with the button @.

9. Select the browning level @ for your bread.
In the display @ the arrow shows you what
you have selected, light, medium or dark.
Here you can also select the setting "Rapid" to
shorten the time period in which the dough

rises.

A Note

A browning level cannot be selected with the pro-
grammes 6, 7 and 11.
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The function "Rapid" is only available with
Programmes 1-4.

A bread weight level cannot be selected with the
Programmes 6, 7, 11 and 12.

10. You now have the option of seffing the end time
of your programme using the timer function.
You can enter in a maximum time delay of up
to 15 hours.

A Note

This function is not available for Programmme 11.

Starting the Programme
Now start the programme with the Start/Stop button

0.

@ Note: The Programmes 1, 2, 3, 4, 6, 8 and
9 start with a 10 to 30 minute pre-heat phase
(except Rapid, see Table for Programme
Sequences). The kneading paddles @ do not
move themselves. That is not an error of the
machine.

The Programme automatically carries out the
various operations.

You can watch the programme sequence via
the window @ of your Bread Baking Machine.
Occasionally, condensation may collect in the win-
dow during baking @. The appliance lid @ can
be opened during the kneading phase.

A Note

Do not open the appliance lid @ during the rising
or baking phases. The bread could collapse.

Ending the Programme

When the baking process has been completed, ten
acoustic signals are sounded and the display @
indicates 0:00.

At the end of the programme the appliance auto-
matically changes to a keep-warm mode for up to
60 minutes.

A Note

This is not applicable to Programmes 6, 7 and 11.

In this mode, warm air circulates inside the
appliance. The keep warm period can be
prematurely terminated by pressing down the
Start/Stop button @ until the signal tone sounds.

A Warning

Before opening the appliance lid @ remove the
power plug from the wall socket.

When not in use, the appliance should never be
plugged in!

Taking out the bread

When handling the hot baking mould, @ always
use pot holders or oven gloves.

Hold the baking mould @ tilted over a grid and
shake it lightly until the bread slides out of the
baking mould @.

If the bread does not slip off the kneading paddles
0. carefully remove the kneading paddles @
using the supplied kneading paddle remover @.

A Note

Do not use any metal objects which may cause
scratches on the non-stick coating.

After removing the bread, immediately rinse the
baking mould @ with warm water. This prevents
the kneading paddles @ from sticking to the
driving shaft.

Tip: If you remove the kneading paddles @ after
the last kneading of the dough, the bread will
remain intact when you remove it from the

baking mould @.
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Briefly press the Start/Stop button @ to interrupt
the programme at the very start of the baking
phase or, remove the power plug from the wall

socket. Ensure that you re-insert the power plug
within 10 minutes so that the baking process can
be continued.

e Open the appliance lid @ and remove the
baking mould @. You can take the dough out
with floured hands and remove the kneading

paddles @.

e lay the dough back into the baking mould @.

Replace the baking mould @ and close the
appliance lid @.

e Insert the power plug into the wall socket. The
baking programme continues from where it
was stopped.

Allow the bread to cool for 15-30 minutes before
eating it.

Before cutting the bread, ensure that the kneading
paddles have been removed @.

Error Messages

o If the display @ shows "HHH" after the program-
me has been started, it indicates that the tempe-
rature in the Bread Baking Machine is still too
high. Stop the programme and remove the power
plug. Open the appliance lid @ and allow the ma-
chine to cool down for 20 minutes before re-
using it.

¢ |f a new Programme cannot be started directly
after the Bread Baking Machine has completed
a baking process, it means the appliance is still
too hot. In this case the display panel reverts to
the default setting (Programmme 1). Open the
appliance lid @ and allow the machine to cool
down for 20 minutes before re-using it.

A Warning

Do not attempt to take the appliance into use befo-
re it has cooled itself down. This functions only with
programmes 11 and 12.

¢ If the display shows "EEQ", "EE1" or "LLL" after
the programme has been started, first of all
switch the Bread Baking Machine off and then
back on by removing and then re-inserting the
power plug from/into the wall socket. Should the
error display continue, make contact with
Customer Services.

Cleaning and Care

A Warning

Before cleaning it, always remove the power plug
from the wall socket and allow the appliance to
cool down completely.

Protect the appliance against moisture, this could
cause you to receive an electric shock.

Please also observe the safety instructions.

A Important
The appliance and its ancillaries are not suitable
for being cleaned in a dish washing machine!

Housing, lid, baking space

Remove all particles left behind inside the baking
area using a wet cloth or a slightly wet soft spon-
ge. Wipe the housing and the lid too, only with a
moist cloth or sponge.

e Ensure that the interior is completely dry. For
easier cleaning, the appliance lid @ can be
removed from the housing:

e Open the appliance lid @ until the wedge-
shaped hinge cams pass through the ope-
nings of the hinge guides.

e Pull the appliance lid @ out of the hinge guides.
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*  To reassemble the appliance lid @, guide the
hinge cams through the opening of the hinge
guides.

Baking moulds and kneading paddles

The surfaces of the baking mould @ and kneading
paddles @ have a non-stick coating. When clea-
ning the appliance do not use aggressive deter-
gents, cleaning powders or objects that may cause
scratches to the surfaces.

Due to moisture and vapours the surfaces of
various parts may undergo changes in their appe-
arance over a period of time. This has no influence
on the function nor does it reduce the quality of the
baking results.

Before cleaning, take the baking mould @ and
kneading paddles @ out of the baking area.
Wipe the outside of the baking mould @ with a
moist cloth.

A Important

Never submerse the baking mould @ in water or
other liquids.

Clean the interior areas of the baking mould @
with warm soapy water.

If the kneading paddles @ are encrusted and it is
difficult to dissolve, fill the baking mould @ with hot
water for approx. 30 minutes.

If the mountings of the kneading paddles @ are
clogged, you can clean them carefully with a wooden
toothpick.

Do not use any chemical cleaning agents or solvents
to clean the Bread Baking Machine.

Technical data

Model: Bread Baking Machine

SBB 850 EDS Al
Nominal voltage: 220-240V~50Hz
Power consumption: 850 Waitt

Disposal

Do not dispose of the appliance in

Ei your normal domestic waste. This pro-

mmm duct is subject to the European guideli-
ne 2002/96/EC.

Dispose of the appliance through an approved dis-

posal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

@9 Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.
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Warranty and Service Importer

You receive a 3-year warranty for this device as of KOMPERNASS GMBH
the purchase date. The device has been manufactu- BURGSTRASSE 21

red with care and meticulously examined before D-44867 BOCHUM
delivery.
Please retain your receipt as proof of purchase. In www.kompernass.com

the case of a warranty claim, please make contact
by telephone with our service department. Only in
this way can a postfree despatch for your goods
be assured.

The warranty covers only claims for material and
manufacturing defects, but not transport damage,
worn parts, e.g the baking mould or the kneading
paddles, or damage to fragile components. This
product is intended for domestic use only, it is not
intended for commercial applications.

In the event of misuse and improper handling, use
of force and modifications not carried out by our
authorized service branch, the warranty will beco-
me void. Your statutory rights are not restricted in
any way by this warranty.

The warranty period is not extended by repairs
made under the warranty. This applies also to re-
placed and repaired parts. Damages or defects di-
scovered after purchase are to be reported directly
after unpacking, at the latest two days after the pur-
chase date.

Repairs carried out after lapse of the warranty peri-
od are subject to charge.

DES UK LTD
Tel.: 0871 5000 700 (£ 0.10 / minute)
e-mail: support.uk@kompernass.com

(B> Kompernass Service Ireland
Tel.: 1850 930 412 (0,082 EUR/Min.)
Standard call rates apply. Mobile operators may vary.

e-mail: support.ie@kompernass.com

D, Kompernass Service Cyprus
Tel.: 800 9 44 01
e-mail: support.cy@kompernass.com
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Programme sequence

Programme 1. Regular 2. French
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 7509 |1000g|1250 g| 750 g | 1000|1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Preheat (Min) [I5] 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
Kneoding](min)@ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rise 1 (Min) ) 25 | 25 | 25 10 | 10 10 | 20 | 20 | 20 | 10 | 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min) &> | 3A* | 5A | SA | 1A | 2A | 2A | 3A* | SA | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rise 2 (Min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Rise 3 (Min) <= 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 3 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Bake (min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | 65 | 70 | 60 | 65 | 70
Keep-Warm time
(Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
n
Insert ingredients 201 | 205 | 210 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 226 | 229 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 203
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A means that the Bread Baking Machine kneads for 3 minutes and simultaneusly the signal tone sounds

to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.
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Programme 3. Whole Wheat 4. Sweet
Light Light
Level of browning Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 g |1000g|1250g| 750g | 1000 g|1250¢g| 750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Preheat (Min) 15 15 20 N/A | N/A | N/A 10 10 15 N/A | N/A | N/A
Kneading 1 (min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Rise 1 (Min) C ) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneading 2 (min)] &> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 [ [
Rise 2 (Min) & 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Rise 3 (Min) 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Bake (min 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Keep-Warm time
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
(Min)
| ti ient
nsert ingrediens 217 | 2221 | 226 | 1:59 | 203 | 2:08 | 2:03 | 2:07 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A means that the Bread Baking Machine kneads for 4 minutes and simultaneusly the signal tone sounds
to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.
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Programme 5. Super Rapid 7. Pasta 8. Buttermilk bread 9. Gluten Free
Dough
Light Light Light
Level of browning Medium N/A N/A Medium Medium
Dark Dark Dark
Size 750g |1000 g 1250 g N/A N/A 750g | 1000 g|1250 g 750 g | 1000 g| 1250 g
Time (Hours) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55

Preheat (Min) N/A | N/A | N/A | 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Kneading 1 (min)@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Rise 1 (Min) C ) N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20

N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2

Kneading 2 (min)@ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* | 5A 5A 3A 3A 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8

Rise 2 (Min) &) N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50

Rise 3 (Min) & 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50

Bake (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70

Keep-Warm fime

60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Insert ingredients
. . 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time| 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A means that the Bread Baking Machine kneads for 5 minutes and simultaneusly the signal tone sounds
to add ingredients and the display notice "ADD" (6) appears.
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Programme 10. Cake 11. Jam 12. Bake
Light Light
Level of browning Medium N/A Medium
Dark Dark
Size 750g|1000g| 1250 g N/A N/A
Time (Hours) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Preheat (Min) N/A | N/A N/A N/A N/A
Kneading 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
. . 15
Rise 1 (Min) T | N/A | N/A | N/A , N/A
Heat + kneading
N/A | N/A N/A N/A N/A
Kneading 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Rise 2 (Min) &) N/A | N/A | N/A N/A N/A
45
Rise 3 (Min) & N/A | N/A | N/A A N/A
Heat + kneading
60 65 70 o0
Bake (min) Rise 60
15 Rise| 15 Rise | 15 Rise
Keep-Warm time
60 60 60 N/A 60
In?ert |ngrefil'ents N/A N/A N/A N/A N/A
(Time remaining)
Pre-adjustment of the time | 15h 15h 15h N/A 15h
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Troubleshooting the Bread Baking Machine

What do | do if the kneading paddle gets stuck in the @
baking mould @ after baking?

Fill the baking mould @ with hot water and twist the kneading

paddle @ to loosen the encrustation underneath.

What happens if the finished bread is left inside the
bread maker?

Through the "Keep-warm function" it is ensured that the bread
is kept warm for ca. 1 hour and that it is also protected
against moisture. If the bread remains in the baking machine

for longer than 1 hour, it may become moist.

Are the baking mould @ and the kneading paddle @

suitable for cleaning in a dishwasher?

No. Please clean the baking mould @ and the kneading
paddle @ by hand.

Why doesn't the dough get stirred, even if the motor is

running?

Check to see if the kneading paddle @ and the baking
mould @ have properly engaged.

What do | do if the kneading paddle @ gets stuck in the
loaf?

Remove the kneading paddle @ with the kneading paddle

remover (.

What happens if there is a power failure when a
Programme is running?

In the case of power failure for up to 10 minutes, the
bread maker will complete the last implemented program-
me through to the end.

How long does it take to bake bread?

Please take note of the exact times given in the table

"Programme sequence".

What size breads can | bake?

You can bake breads with weights of 750 g - 1000 g -
1250 g.

Why can't | use the Timer function while baking with fresh
milk?

Fresh products such as milk or eggs spoil if they remain
in the appliance for too long.

What has happened if the Bread Baking Machine does
not work after the Start/Stop button @ has been pressed?

Some baking processes, such as "Warming up” or "Rise" are
difficult to recognise. Using the table , Programme sequence”,
check which programme section is currently in operation.
Monitor if the appliance is working by checking to see that
the operating indicator lamp @ is glowing.

Check to see if you have correctly pressed the Start/Stop
button G.

Check to see if the power plug is connected to the wall
socket.

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the breaking up of ingredients such as fruit or

nuts, add them to the dough after the signal has sounded.
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A Wskazéwki bezpieczenstwa

Przed przystgpieniem do uzytkowania urzg-
dzenia doktadnie zapoznaj sie z zawartoiciq
instrukeji obstugil

Zagrozenie uduszenial Dzieci nie mogq
bawi¢ sie materiatem od opakowania poniewaz
grozi to uduszeniem. Opakowanie zutylizuj
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia
lub przechowuj je z dala od dzieci.

Po wypakowaniu sprawdzi¢, czy automat

do pieczenia chleba nie ulegt uszkodzeniu

w czasie transportu. W razie koniecznosci
skontaktuj sie z dostawcq towaru.

Ustaw urzqdzenie na suchej, ptaskiej i odpornej
na dziatanie wysokich temperatur powierzchni.
Nie umieszczaé urzqdzenia w poblizu materi-
atéw palnych, wybuchowych i/lub gazéw
palnych. Odstep od sgsiadujacych przedmio-
téw powinien wynosi¢ co najmniej 10 cm.
Zwracaj uwage, aby nie doszto do zastoniecia
szczelin wentylacyjnych urzqdzenia. Zagroze-
nie przegrzanial

Przed przylqczeniem sprawdz, czy rodzaj
pradu w sieci elekirycznej odpowiada danym
umieszczonym na tabliczce znamionowe;.
Kabel zasilajgcy z sieci prowadzi¢ tak, by
nie przechodzit przez ostre krawedzie lub

w poblizu gorgcych powierzchni i przedmiotéw.
Mogtoby dojéé do uszkodzenia izolaciji kabla.
W trakcie uzywania nigdy nie zostawiad
urzqdzenia bez nadzoru.

Aby zapobiec zahaczeniu i urazowi urzqdzenie
zostato wyposazone tylko w krétki kabel sie-
ciowy.

Urzqdzenie nadaje sie wytgcznie do uzytku
w pomieszczeniach zamknigtych.

Nie stawiaj nigdy urzqdzenia na ani obok
kuchenki gazowej lub elekirycznej, gorgcego
pieca ani innych zrédet gorgca. Zagrozenie
przegrzanial

Nie zakrywaj nigdy urzqdzenia rgcznikiem
ani innymi przedmiotami. Gorgce powietrze

i para wodna muszq sie ulatniaé. Zakrycie
urzqdzenia tatwopalnymi materiatami lub
zetkniecie sie urzqdzenia z nimi, np. z zastonami,
grozi spowodowaniem pozaru.

W przypadku stosowania przewodu przedtuza-
jacego maksymalna dopuszczalna moc tego
przewodu musi byé zgodna z mocq automatu
do pieczenia chleba.

Przedtuzacz uktadaj w taki sposéb, aby nikt
sig o niego nie potkngt ani go przypadkowo
nie pociggnat.

Przed kazdym uzyciem sprawdz kabel sieciowy
i wtyczke. W wypadku uszkodzenia przewodu
zasilania nalezy zwrécié sie do producenta,
autoryzowanego serwisu lub wykwalifikowa-
nego punktu naprawczego w celu naprawie-
nia usterki.

Uzytkowanie oprzyrzqgdowania niedo-
puszczonego przez producenta urzqdzenia
moze doprowadzi¢ do réznego rodzaju usz-
kodzen. Uzytkowanie urzgdzenia dozwolone
wytgcznie do okreslonego celu. W przeciwnym
wypadku fraci waznos$é gwarancja.

Program pieczenia uruchamiaj zawsze z formg
do pieczenia umieszczong w $rodku urzqdzenia.
Inaczej mozna by doprowadzi¢ do nieodwra-
calnego uszkodzenia urzgdzenia.

Nie zostawiaj pracujqgcego urzqdzenia bez
kontroli, szczegédlnie wtedy gdy w poblizu
znajdujq sie dziecil Jesli nie uzywasz urzg-
dzeniq, a takze przed przystgpieniem do
jego czyszczenia wyciqgaj whyczke z gniazdka
zasilania. Przed zdjeciem poszczegdlnych
elementéw odczekaj do ostygniecia urzgdzenia.
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To urzqdzenie nie jest przystosowane do uzyt
kowania go przez osoby (w tym dzieci)

o ograniczonej sprawnosci umysfowej, czuciowej
lub umystowej, badz w przypadku niedosta-
tecznego doswiadczenia i / lub wiedzy, chyba
ze bedq one znajdowaly sie pod opiekq
odpowiedzialnej osoby lub tez uzyskajq

od opiekuna instrukcje, jok nalezy uzytkowaé
urzqdzenie. Nie mozna pozwoli¢ dzieciom
na zabawe urzqdzeniem.

Niniejsze urzqdzenie jest zgodne z odpowiedni-
mi przepisami bezpieczefistwa. Kontrole, napra-
wy i konserwacje techniczne wykonuje wylqcz-
nie kwalifikowany personel sprzedawcy. W
przeciwnym wypadku traci waznoéé gwarancja.
Na urzgdzeniu nie stawia¢ zadnych przed-
miotéw, ani go nie zakrywaé. Niebezpiecze-
fstwo pozarul

Ostrzezenie! Automat do pieczenia chleba
nagrzewa sig podczas pracy. Chwytaj za
urzgdzenie dopiero po jego catkowitym ostygni-
eciu lub uzyj rekawicy ochronne;j.

Zwlaszcza przy wyjmowaniu elementéw
akcesoriéw lub ich wktadaniu nalezy urzg-
dzenie pozostawi¢ do wychtodzenia i wyciqg-
nqé wtyczke z sieci.

Nie przesuwaj urzqdzenia, jesli w formie do
pieczenia znajduje sie ptynna zawarto$¢, np.
konfitura. Zagrozenie odniesienia obrazen!
Nie dotykaj nigdy hakéw do zagniatania cia-
sta, jeéli obracajq sie one w czasie pracy
urzqdzenia. Zagrozenie odniesienia obrazen!
Nie wytqczaé z kontaktu ciggnqc za przewdd.
Whyczke wylgczyé z sieci, kiedy urzqdzenie nie
jest uzywane oraz przed kazdym czysz-czeniem.
Urzqdzenia nie stosowa¢ do przechowywa-
nia artykutéw spozywczych lub naczyn.

Nie wktadaj nigdy do urzqdzenia folii alumi-
niowej ani innych przedmiotéw metalowych.
Moze to doprowadzi¢ do zwarcia. Zagroze-
nie spowodowania pozaru!

Nie zanurzaé automatu do pieczenia chleba
do wody lub innych cieczy. Zagrozenie pora-
zenia prgdem elekirycznym!

Nie czyscié urzqdzenia ggbkami czyszczqgcymi,
ktére pozostawiajq zadrapania.

Jesli oderwane kawatki ggbki bedq dotykaty
elementéw elekirycznych, wystepuje zagroze-
nie porazenia prqgdem elektrycznym.

Do sterowania pracq urzqdzenia nie prébuj
uzywaé zadnych zewnetrznych zegaréw ste-
rujgcych ani zadnego innego systemu zdalnego
sterowania.

Nie uzytkuj nigdy urzqdzenia z pustq formq
do pieczenia ani tez bez tej formy w $rodku.
Prowadzi to do uszkodzenia urzqdzenia,
ktérego nie bedzie mozna naprawié.

Przed przystqpieniem do pracy zawsze zamykaj
pokrywe.

Nie wyjmuj nigdy formy do pieczenia w czasie
trwania pracy urzgdzenia.

Nigdy nie dawaj do pieczenia wiecej niz
700 g maki i wiecej niz 1 1/, torebki

(ok. 26 g) drozdzy. Ciasto mogtoby sie wylaé
z formy i spowodowaé pozar!

Przeglqd urzqdzenia

00000

Okienko

Pokrywa automatu
Otwory wentylacyjne
Kabel sieciowy

Panel obstug

A Uwagal Gorgca powierzchnial

Akcesoria

‘90000

2 topatki do wyrabiania ciasta

Forma do pieczenia chleba o wadze do 1250 g
Miarka

tyzka pomiarowa

Wyijmowanie topatek do wyrabiania ciasta
Ulotka informacyjna

Ksigzka z przepisami

Instrukcja obstugi
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Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Automat do pieczenia chleba uzywaj wytqgcz-
nie do pieczenia chleba i smazenia dzemu /
konfitur domowej roboty.

Nie uzywaé urzqdzenia do suszenia artykutéw
spozywczych lub innych przedmiotéw. Nie uzy-
waé automatu do pieczenia chleba na zewnatrz.
Stosowad tylko przez producenta zalecane akce-
soria. Nie zalecane akcesoria mogq spowodowaé
uszkodzenie urzqdzenia.

Przed pierwszym uzyciem

Likwidacja opakowania

Rozpakuj swéj automat i zlikwiduj opakowanie
zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na
Twoim ferenie.

Pierwsze czyszczenie

Przed uruchomieniem wytrzyj forme do pieczenia @,
topatki @ i powierzchnie zewnetrzng urzqdzenia
czystq, wilgotng szmatkq. Nie uzywaj zadnych
gabek czyszczqeych lub twardych $rodkéw, ktére
pozostawiajq zadrapania. Odklej folie ochronng z
panelu sterowania @ i z szybki podglgdowej @.

Podgrzewanie
@® Przestrzegaj nastepujqcych wskazéwek obo-
wigzujgeych przed pierwszym uruchomieniem:

Pustq forme do pieczenia @ umieszczad w urzg-
dzeniu tylko podczas pierwszego nagrzewania.
Zamknij pokrywe @. Wybierz program 12, patrz
opis w rozdziale ,PROGRAMY”, a nastepnie nacisnij
przycisk ,Start/Stop” @, w celu rozpoczecia
5 minutowego podgrzewania. Nacisnij przycisk
,Start / Stop” @, w celu zakoriczenia programu
(stychaé sygnat dzwiekowy).

Poniewaz elementy grzewcze sq lekko nasmaro-
wane, przy pierwszym uruchamianiu mozna poczué
lekki zapach smaru. Jest on nieszkodliwy i z czasem
ustgpi. Pamietaj o zapewnieniv odpowiedniej wen-
tylacji w pomieszczeniu, np. poprzez otwarcie okna.
Odczekaj do catkowitego ostygniecia urzqdzenia
i wytrzyj ponownie wilgotng $ciereczkq forme do
pieczenia @), koricéwki do zagniatania ciasta @

i powierzchnie zewnetrznqg urzqdzenia.

A Niebezpieczenstwo pozaru! Podczas
podgrzewania automatu do pieczenia chleba
z formq do pieczenia 7 w $rodku nie prze-
kraczaj czasu 5 minut. Wystepuje przez to
zagrozenie przegrzania.

Wiasciwosci

Automat do pieczenia chleba pozwala na pieczenie

chleba wg naszego smaku.

*  Mozesz wybieraé spoéréd 12 réznych
programéw do pieczenia chleba.

*  Mozesz przygotowaé gotowe masy do
pieczenia.

*  Mozesz wymieszad ciasto na kluski lub na
chleb i zrobi¢ marmolade.

e Za pomocq programu ,Bezglutenowe” uda-
dzq Ci sie bezglutenowe wypieki i przepisy
z zastosowaniem maki bezglutenowej, np.
maki kukurydzianej, maki pszennej i mgczki
ziemniaczanej.
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Panel obstugi

0O Wyswietlacz

Wyswietla

@ wybbr ciezaru
(750 g, 1000 g, 1250 g)

@ czas w godzinach pozostaty do zakohczenia
pieczenia i zaprogramowany czas pracy

® wybrany stopiert wypieczenia chleba
(jasno CO, $rednio &=, ciemno @D,
szybko )

@ wybrany numer programu

® przebieg programu
® dodawanie sktadnikéw (,ADD")

O Start / Stop

Stuzy do wigczenia i zakoriczenia pracy lub do
skasowania nastawienia programatora czasu.

Aby przerwa¢ prace, nacisnij krétko przycisk
Start/Stop @, az rozlegnie sie sygnat i zacznie
migaé wskazanie czasu na wyswietlaczu @. Popr-
zez ponowne nacisnigcie przycisku Start/Stop @
mozesz wznowié prace urzqdzenia w przeciggu 10
minut. W razie zapomnienia wznowienia przebiegu
programu, po uptywie 10 minut uruchomi sie on
automatycznie.

Aby catkowicie zakonczy¢ pieczenie i usungé
ustawienia, nacisnij i przytrzymaj prze 3 sekundy
przycisk Start/Stop @, az do ustyszenia diugiego
sygnatu dzwiekowego.

A Wskazéwka:

Nie naciskaj przycisku Start/Stop @, jesli chcesz
jedynie sprawdzi¢ stan chleba. Przez okienko
mozna obserwowaé przebieg pieczenia.

A Uwaga:
Przy naciskaniu wszystkich przyciskéw musi sie
rozlega¢ dzwigk, chyba ze urzqdzenie pracuje.

@ Stopien wypieczenia chleba

(lub tryb szybki)
Wybér stopnia wypieczenia chleba lub przejsé
do trybu szybkiego (Jasny/Sredni/Ciemny/Szybki).
Naciskaj przycisk Stopier wypieczenia chleba @
tak dtugo, az nad wybranym stopniem wypiecze-
nia chleba pojawi sig strzatka. W programach
1 - 4 mozesz kilkakrotnie naciskajge przycisk Stopier
wypieczenia chleba @ wigczy¢ tryb szybki, w celu
skrécenia czasu pieczenia. Naciskaj przycisk
Stopien wypieczenia chleba @ tyle razy, az nad
wskazaniem ,Szybko” pojawi sie strzatka. W pro-
gramach 6, 7 i 11 nie mozesz wybieraé stopnia
wypieczenia chleba.

©® Programator czasowy ¥V A

Pieczenie z opdznieniem czasowym.

A Wskazéwka:
W programie 11 nie mozna ustawié pieczenia
z opdznieniem.
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@ Lampka kontrolna stanu
Zapalona lampka kontrolna stanu @ sygnalizuje,
ze program aktualnie jest uruchomiony. Jesli korzy-

stamy z programu z opéznieniem czasowym, lamp-

ka kontrolna stanu @ zapali sie dopiero po ur-
uchomieniu programu, a nie po uruchomieniu
licznika czasu.

@ Waga chleba

Wybér cigzaru chleba ( 750 g / 1000 g / 1250 g).
Naciskaj przycisk tyle razy, az pod wskazaniem
zqdanej wagi pojawi sig strzatka. Wskazania
wagi (750 g / 1000 g / 1250 g) odnoszq sie
do iloéci dodanych sktadnikéw do formy @.

A Wskazéwka:

Ustawieniem domyslnym przy wigczeniu urzqdzenia
jest 1250 g. W programach 6, 7, 11 i 12 nie
mozna ustawiaé wagi chleba.

©® Wybér programu (menu)

Wybér zgdanego programu pieczenia (1-12).
Na wyswietlaczu @) pojawia sie numer programu
i odpowiedni czas pieczenia.

Funkcja pamieci

W przypadku braku pradu elekirycznego przez okres
okoto 10 minut, program po wigczeniu jest
kontynuowany od tego danego miejsca, w ktérym
znajdowat sie przed przerwg w dostawie prgdu.

Nie dotyczy to jednak usuwania / koficzenia piec-

zenia ani naciéniecia przycisku Start/Stop @ gdy
wigczy sie dtugi sygnat dzwiekowy.

Okienko @
Przez okienko @ mozesz kontrolowa¢ przebieg
pieczenia.

Programy

Za pomocq przycisku Wybér programu ® wybierz
odpowiedni program. Odpowiedni numer programu
pojawia sie na wyswietlaczu @. Czasy pieczenia
zalezq od wybranych kombinacji programéw.
Patrz rozdziat ,Przebieg programu”.

Program 1: Normalne

Do biatego i pszenno-razowego chleba, ktére
powstaje gtéwnie z mgki pszennej lub zytniej.
Chleb posiada kompaktowq konsystencie.
Spieczenie chleba nastawi¢ za pomocq przycisku
Stopier wypieczenia chleba @®.

Program 2: Kruche
Do lekkiego chleba z delikatnej mgki. Chleb jest
z reguty pulchny i ma chrupigeq skérke.

Program 3: Razowe

Do chleba z mgki grubo zmielonej, np. z razowej
maki pszennej, z maki zytiej. Chleb bedzie bardziej
zwarty i ciezszy.

Program 4: Stodkie:

Do chleba z dodatkami sokéw owocowych, widrek
kokosowych, rodzynek, suszonych owocéw, czekolady
lub z dodatkiem cukru. Przedtuzenie czasu roéniecia
powoduie, ze chleb staje sig |zejszy | bardziej napo-
wietrzony.

Program 5: Express

Przy wyrabianiu ciasta, pozostawié do wyroénigcia,

a pieczenie bedzie trwato krécej.

Do tego programu nadajq sie wylqcznie przepisy,
kire nie zawierajq cigzkich sktadnikéw ani gatunkéw
maki. Nalezy pamietaé, ze chleb w tym programie
bedzie geiciejszy i nie az tak smaczny.

Program 6: Ciasto Zagniatane

Stuzy do przygotowania ciasta drozdzowego na
butki, pizze, lub chatki. Wiasciwe pieczenie w tym
programie odpada.
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Program 7: Makaron
Stuzy do przygotowania ciasta na kluski. Wiasciwe
pieczenie w tym programie odpada.

Program 8: Chleb maslany
Do chlebéw wytwarzanych z maslanki lub jogurtu.

Program 9: Bezglutenowe

Do chlebéw z maki bezglutenowej i mieszanej do
pieczenia. Mgki bezglutenowe wymagajq wiecej

czasu do wchtoniecia cieczy i posiadajq inne wia-
$ciwosci porotwércze.

Program 10: Ciasto

W tym programie sktadniki sq wyrabiane, ciasto
pozostawiane do wyroéniecia i upieczone. W tym
programie nalezy zastosowaé proszek o pieczenia.

Program 11: Konfitura
Do sporzqdzania konfitur, galaretki i potraw
Z OWOCOW.

Program 12: Pieczenie

Stuzy do wypieku chlebéw, kiére sq zbyt blade
lub nie catkiem przypieczone. Wszystkie operacje
mieszania w tym programie odpadajq. Chleb
pozostaje cieply przez jedng godzine po zakonczeniu
pieczenia. Unika sie przez to sytuacii, w kiérej chleb
bedzie zbyt wilgotny.

Program 12 piecze chleb przez 60 minut.

Aby zakorczyé te funkcje wczeséniej, naciénij
przycisk Start/Stop @, az wiqczy sie diugi sygnat
dzwiekowy. Odtqgcz urzqdzenie od zasilania elek-

trycznego w celu catkowitego wytgczenia.

A Wskazéwka:

W programach 1, 2, 3, 4, 5, 6, 81 9 w trakcie
przebiegu programu stychaé sygnat dzwigkowy
i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” (®.
Natychmiast po ustyszeniu sygnatu dodaé pozostate
dodatki, jak owoce lub orzechy.

Dodatki pozostang nie naruszone mieszadtami @.
Jesli ustawisz czasomierz, mozesz réwniez dodawaé
wszystkie sktadniki do formy @ na poczatku progra-
mu. W tym przypadku owoce i orzechy nalezy
przed dodaniem troche posiekaé.

Funkcja programatora czasu

Funkcja licznika czasu umozliwia pieczenie

z opdznieniem czasowym.

Za pomocq przycisku ze strzatkg A i ¥ @
nastawié wymagany koficowy czas procesu
pieczenia. Maksymalne opéznienie czasu wynosi
15 godzin.

/\ Ostrzezenie! Jesli cheesz upiec okreslony
gatunek chleba z wykorzystaniem programatora
czasu, najpierw sprébuj ciasto i zaobserwuj,
czy proporcje sktadnikéw sq whaéciwie dobrane,
ciasto nie jest za geste ani za rzadkie lub
jego iloé¢é nie jest zbyt duza, mogqca spowo-
dowa¢ wylanie sig ciasta z formy. Niebez-
pieczenstwo pozarul

Wybraé jeden program. Na wyswietlaczu @ pojo-
wia sie czas potrzebny do upieczenia chleba.

Za pomocq przycisku strzatek A @ przesuh czas
zakoriczenia programu. Przy pierwszym nacisnigciu
czas zakohczenia przesuwa sie do nastepnej
dziesigtki. Kazde nastepne nacisniecie przycisku
strzatek A @ przesuwa czas zakof-czenia pro-
gramu o 10 minut. Jezeli przytrzymasz naciéniety
przycisk ze strzatkq, proces przestawienia czasu
przyspieszysz. Na wyséwietlaczu wyswietli sie
catkowity czas pieczenia i czasowe przesunigcie.
Przy przekroczeniuv mozliwego czasowego przes-
uniecia mozna za pomocq przycisku ze strzatkg
V' @® skorygowaé czas.

Uruchom ustawianie licznika czasu naciskajgc
przycisk Start/Stop .

Dwukropek na wyswietlaczu @ miga i rozpoczyna
sie odliczanie zaprogramowanego czasu pieczenia.
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Zaraz po uruchomieniu programu zapala sie lamp-

ka kontrolna @. Koniec pieczenia jest sygnalizo-
wany dziesiecioma dzwiekami i pojawieniem sig
na wyswietlaczu @ 0:00.

Przyktad:

Jest godzina 8.00 i chcesz mie¢ $wiezy chleb za
7 godzin i 30 minut, a wiec o godzinie 15:30.
Wybierz najpierw program 1 i naciskaj przyciski
strzatek @ tak dlugo, az na wyswietlaczu @ pojawi
sie 7:30, poniewaz czas do upieczenia chleba
wynosi 7 godzin i 30 minut.

@ Wskazéwka: W programie , Konfitura”

funkcja programatora czasu nie jest dostepna.

A Wskazéwka

Nie uzywaé funkcji programatora czasu, jezeli do
przygotowania uzywa sie produkiéw szybkopsujgeych,
jak np. jajka, mleko, $mietana czy ser.

Przed rozpoczeciem pieczenia

Aby uzyskaé zadowalajqcy efekt pieczenia nalezy
uwzgledni¢ nastepujgce czynniki:

Surowce

A Wskazéwka

Wyimij forme do pieczenia @ z obudowy, zanim

wlozysz do niej sktadniki. Jesli sktadniki dostang

sie do komory grzewczej, rozgrzana spirala
moze spowodowad spalenie sktadnikéw.

e Skladniki dodawaj do formy @ zawsze
w odpowiedniej kolejnosci.

*  Wszystkie sktadniki muszq byé podgrzane
do temperatury pokojowej, aby umozliwié
prawidtowe rosnigcie drozdzy.

e Zwréé uwage na doktadne odmierzenie ilosci
sktadnikéw. Juz niewielkie réznice od ilosci
wymienionych w przepisie mogq mieé wptyw
na wynik pieczenia.

A Wskazéwka

W zadnym wypadku nie stosowaé wigkszych ilosci
niz zostaty wymienione. Zbyt duza iloé¢ ciasta
moze wyptynqé z formy @ i przy kontakcie ze
spiralami grzewczymi spali¢ sig.

Pieczenie chleba

Przygotowanie

Przestrzegaj wskazéwek bezpieczenstwa znajduja-

cych sie w niniejszej instrukgji.

Automat do pieczenia chleba postawié na réwnej

i twardej podstawie.

1. Wyjmij forme do pieczenia @ z urzqdzenia.

2. Zatéz topatki @ na watki napedowe w formie
@. Uwazaj przy tym, aby topatki zostaty pra-
widtowo zatozone.

3. Dodaj sktadniki z przepisu w odpowiedniej kolej-
nosci do formy @. Zaczynaj od sktadnikéw ptyn-

nych, cukru, soli i mgki oraz drozdzy na koicu.

A Wskazéwka

Zwrécié uwage, aby drozdze nie doszty do

kontaktu z solq lub ptynem.

4. Zatéz ponownie forme @. Sprawdzi¢ dobre
osadzenie.

5. Zamknij pokrywe urzqdzenia @.

6. Podigcz wtyczke do gniazdka zasilania.
Wiqcza sie dzwiek sygnatu i na wyswietlaczu
O wyswietla sie numer oraz czas trwania
programu 1.

7. Wybierz program za pomocq przycisku
Wybér programu @. Kazdy wybér jest
potwierdzany sygnatem.

8. W razie koniecznosci przyciskiem @ wybierz
rozmiar chleba.

9. Wybierz stopien wypieczenia chleba ®.
Strzatka na wyswietlaczu @ pokazuie, czy
ustawione jest jasne, $rednie lub ciemne
spieczenie ciasta. Mozesz tu réwniez wybraé
ustawienie ,Szybko” w celu skrécenia czasu,
w ktérym wyrasta ciasto.
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A Wskazéwka

W programie 6, 7 i 11 funkcja ,Stopien
wypie-czenia chleba” nie jest dostepna.

Funkcja ,Szybko” jest dostepna tylko w
programach 1-4.

W programach 6, 7, 11 i 12 nie mozna ustawiaé
wagi chleba.

10. Teraz mozesz za posrednictwem funkeji licznika
czasu ustawié punkt zakorhczenia programu.
Mozesz zadaé przesunigcie czasowe az do
15 godzin.

A Wskazéwka
W programie 11 ta funkcja nie jest dostepna.

Uruchomienie programu
Uruchom teraz program za pomocq przycisku

Start/Stop @.

® Wskazéwka: Programy 1,2, 3,4, 6,819
rozpoczynaijq sie z trwajgcqg od 10 do 30
minut fazq rozgrzewania (oprécz trybu
szybkiego, patrz tabela Przebieg programu).
Mieszadta @ nie obracaiq sie przy tym.

Nie oznacza to btedu urzqdzenia.

Program automatycznie wykona rézne czynnosci
robocze.

Przebieg pieczenia mozesz kontrolowaé przez
okienko @. Czasami podczas pieczenia na szybce
okienka @ moze sig gromadzié wilgoé. Pokrywa
urzqdzenia @ w czasie wyrabiania ciasta moze
by¢ otwarta.

A Wskazéwka
Nie otwieraj pokrywy urzqdzenia @ w trakcie
pieczenia. Chleb mégtby spasé.

Zakonczenie programu

Koniec pieczenia jest sygnalizowany dziesigcioma
dzwigkami i pojawieniem sig na wyswietlaczu @
0:00.

Po zakonfczeniu programu urzqdzenie automatycznie
przetqczy sie na tryb utrzymania w cieple, ktéry
trwa az 60 minut.

A Wskazéwka
Nie dotyczy to programéw 6, 7 i 11.

Przy czym w automacie krqzy ciepte powietrze.
Funkcje podirzymywania wysokiej temperatury
mozesz zakohczyé wezeéniej, naciskajqc i
przytrzymujqc do ustyszenia sygnatu akustycznego
przycisk Start/Stop .

/\ Ostrzezenie

Przed otwarciem pokrywy @ wyciggnij wtyczke
z gniazdka zasilania.

Jesli nie korzystasz z urzqdzenia, wylqgczaj je
zawsze z prqdul

Wyjmowanie chleba

Przy wyjmowaniu formy do pieczenia @ chwytaj
naczynie przez szmatke lub rekawice.
Przytrzymaj forme do pieczenia @ ukosnie nad
rusztem i wstrzgénij lekko, az chleb wypadnie

z formy @.

Jesli chleb nie chce sie odczepi¢ od mieszadet @,
wyimij ostroznie mieszadta @ dotgczonym
przyrzqdem do wyjmowania (.

A Wskazéwka

Nie stosowaé zadnych metalowych przedmiotéw,
ktére mogtyby spowodowaé zadrapania warstwy
uniemozliwiajgcej przylepianie.

Zaraz po wyijeciu chleba wymyj forme @ cieptq
wodgq. Unikniesz w ten sposéb przywarcia fopatek
0 do watka napedowego.

Wskazéwka: Jesli wyciggniesz mieszadta @
po ostatnim czasie wyrabiania
ciasta, chleb nie przetamie sie

przy wycigganiu go z formy @.
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e Nacisénij krétko przycisk Start/Stop @, aby
przerwaé program na samym poczqtku fazy
pieczenia lub wyciggnij wtyczke z gniazdka.

W ciggu kolejnych 10 minut musisz podiqczy¢
wiyczke do zasilania, aby pieczenie mogto sie
wznowic.

e Otwérz pokrywe @ i wyciggnij forme do
pieczenia @. Rekoma posypanymi makq
mozesz wyjqé ciasto i zdjqé topatki @.

*  WIéz ciasto ponownie do formy do pieczenia
@. Umiesé forme @ ponownie w urzgdzeniu
i zamknij pokrywe @.

e Ewentualnie wiéz wtyczke do gniazdka.

Trwa kontynuacja programu pieczenia.

Odczekaj 15-30 minut do ostygniecia chleba.

Przed rozkrojeniem chleba zawsze upewnij sie,
ze w $rodku nie ma fopatki @.

Komunikaty btedéw

 Jesli na wyswietlaczu widaé ,EEQ”, ,EE1" lub
JLLL” przy uruchomionym programie, wytqcz
i ponownie wiqcz urzqdzenie, wyciagajac
wtyczke z gniazdka i ponownie jg wkiadajgc.
Jesli wskazanie btedu nie zniknie, zwrédé sie do
punktu serwisowego.

Czyszczenie i konserwacja

e Gdy wyswietlacz @ pokazuje ,HHH", po
uruchomieniu programu, temperatura automatu do
pieczenia ciasta jest jeszcze za wysoka. Zatrzymaj
program i wyciggnij wtyczke z gniaz-dka. Otwérz
pokrywe @ i odczekaj 20 minut, az urzqdzenie
ostygnie i dopiero wtedy przystgp do jego
dalszego uzytkowania.

¢ Jesli nie mozna uruchomié zadnego nowego
programu po tym, jak automat zakofczyt wyko-
nywany program, urzqdzenie jest jeszcze za
gorgce. W takiej sytuacji wskazanie strzatki
przeskakuje na ustawienie podstawowe (pro-
gram 1). Otwérz pokrywe @ i odczekaj 20
minut, az urzqdzenie ostygnie i dopiero wtedy
przystgp do jego dalszego uzytkowania.

A\ Ostrzezenie
Nie prébowaé uruchamia¢ urzqdzenia zanim nie
wystygnie. Dziata to tylko w programach 111 12.

/\ Ostrzezenie

Przed rozpoczeciem czyszczenia zawsze wyjmuj
wtyczke z gniazdka i odczekaj do ostygniecia
urzgdzenia.

Chron urzqdzenie przed wilgociq, poniewaz moze
ona spowodowad zwarcie.

Przestrzegaj w tym celu wskazéwek bezpieczenst
wa.

A Uwaga
Urzqdzenie, ewentualnie jego akcesoria nie nadajg
si¢ do zmywania w zmywarkach.

Obudowa, pokrywa, komora pieczenia
Usunqé resztki z przestrzeni pieczenia za pomocq
wilgotnej $ciereczki lub lekko wilgotnej, miekkiej
gabki. Wytrze¢ obudowe i pokrywe takze wilgotng
$ciereczkq lub ggbkg.

e Przestrzeh wewnetrzng dobrze wysuszy¢.
Aby utatwi¢ czyszczenie, mozesz odigczyé
pokrywe @ od obudowy:
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e Otwoérz pokrywe @), az krzywki zawiaséw
przejdq przez otwory prowadnic zawiaséw.

*  Wyciqgnij pokrywe @ z prowadnic zawiaséw.

e Aby zamontowaé ponownie pokrywe @,
wprowadz krzywki zawiaséw w otwory pro-
wadnic zawiaséw.

Formy do pieczenia ciasta i fopatki do
wyrabiania ciasta

Powierzchnie formy do pieczenia @ i topatek @
sq pokryte warstwgq nieprzywierajgcq. Do czyszce-
zenia nie stosowaé zadnych agresywnych $rodkéw
czyszczqcych oraz $srodkéw i przedmiotéw Scier-
nych, ktére mogqg spowodowad zadrapania
powierzchni.

W wyniku wilgotnosci i pary po okreslonym czasie
moze zmieni¢ sig wyglad powierzchni. To nie
oznacza zadnego pogorszenia dziatania lub jako-

sci.

Przed rozpoczeciem czyszczenia wyjmij forme @
i topatki @ z komory do pieczenia. Zewnetrzng
strong formy do pieczenia @ przetrzyj wilgotng

szmatkg.

A Uwaga

Formy do pieczenia @ nie zanurzaj nigdy pod
wode ani zadng inng ciecz.

Whetrze formy do pieczenia @ wyczysé gorgeq
wodgq ze ptynem do mycia.

Jesli do mieszadet @ przywarly resztki lub cigzko
sie odiqczajq, nalej do form @ gorgcej wody

i pozostaw na 30 minut.

W wypadku zatkania uchwytu do zaktadania
topatek @, mozesz go delikatnie przeczysci¢
zapatkg.

Do czyszczenia form do pieczenia nie stosowad
chemicznych $rodkéw czyszczqgeych lub

rozpuszczalnikéw.

Dane techniczne

Model: Automat do pieczenia

ciasta SBB 850 EDS A1l
Napiecie znamionowe: 220-240V~50Hz
Pobér mocy: 850 W
Utylizacja

Urzqgdzenia nie nalezy wyrzucaé wraz
Ei z normalnymi odpadami domowymi.
mmm Niniejszy produkt podlega dziatan-

iom, przewidziamyn w przepisach dy-

rektywy europejskiej 2002/96/EC.

Urzqdzenie nalezy usuwaé w akredytowanych za-
ktadach utylizacji odpadéw lub komunalnych zakt-
adach utylizacji odpadéw.

Nalezy przestrzegaé aktualnie obowigzujgeych
przepiséw. W razie pytan i watpliwosci odnosnie

zasad utylizacji nalezy skontaktowad sie z najblizs-

zym zaktadem utylizacji odpadéw.

é@ Materiat opakowaniowy nalezy przekazy-

waé do utylizacji zgodnie z przepisami o
ochronie $rodowiska.
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Gwarancja i serwis Importer

Urzqdzenie objete jest trzyletniq gwarancjq, liczge KOMPERNASS GMBH
od daty zakupu. Urzqdzenie zostato starannie wy- BURGSTRASSE 21

produkowane i poddane skrupulatnej kontroli D-44867 BOCHUM
przed wysytkaq.
Nalezy zachowaé paragon kasowy jako potwierd- www.kompernass.com

zenie zakupu. W przypadku napraw na gwaranciji
skontaktuj sig telefonicznie z najblizszym punktem
serwisowym. Tylko

w ten sposéb mozna zapewnié bezptatne przesta-
nie towaru.

Gwarancja obejmuje wytgcznie wady materiatowe
i fabryczne, natomiast nie obejmuje szkéd powsta-
tych podczas transportu, czeici ulegajgcych zuzy-
ciu, takich jak np. fopatek i form do pieczenia, ani
tez uszkodzen czesci tatwo tamliwych. Produkt
przeznaczony jest wytgcznie do uzytku domowe-
go, a nie do zastosowar przemystowych

i profesjonalnych.

Gwarancja traci wazno$é w przypadku niewtasci-
wego uzywania urzqdzenia, uzywania niezgodne-
go z przeznaczeniem, uzycia sity lub ingerencji w
urzqdzenie dokonywanej poza naszymi autoryzo-
wanymi punktami serwisowymi. Niniejsza gwa-
rancja nie ogranicza ustawowych praw nabywcy
urzqdzenia.

Okres gwaranciji nie ulega przedtuzeniu o czas
trwania ustugi gwarancyjnej. Dotyczy to réwniez
wymienionych

i naprawionych czeéci. Ewentualne szkody i wady
stwierdzone w chwili zakupu nalezy zgtosié niezwt-
ocznie po rozpakowaniu urzqdzenia, nie pézniej
niz po uptywie dwéch dni od daty zakupu.
Wszystkie naprawy wykonywane po uptywie okre-

su gwaranciji bedq pfatne.

Kompernass Service Polska
Tel: 022 /3972212

e-mail: support.pl@kompernass.com
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Przebieg programu

Program 1. Normalne 2. Kruche
jasny jasny
Stopien spieczenia: $redni Szybki $redni Szybki
ciemny ciemny
Wielkoté: 7509|1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Czas (godziny) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 | 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 | 2:30
N .
oty 15 0 15 | 20 | bd | bd | bd | 10 | 10 | 15 | bd | bd | bd
(min)
Mieszanie 1 (min}: &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Roséniecie 1 (min):C_) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Mieszanie 2 (min: &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | SA | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rosniecie 2 (min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Roéniecie 3 (min):<=> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Pieczenie (min):[S5] | 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | 65 | 70 | 60 | 65 | 70
Utrzymanie ciepta
(min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
min) [P
Dodac sktadhl 201 | 2:05 | 2:10 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 226 | 2:29 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(pozostato godzin)
Nastawienie czasu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A oznacza, ze automat przez 3 minuty wyrabia ciasto i jednoczeénie wigcza sie sygnat dzwigkowy

nakazujgcy dodanie sktadnikéw i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” (&.
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Program 3. Razowe 4. Stodkie
jasny jasny
Stopieh spieczenia: $redni Szybki $redni Szybki
ciemny ciemny
Wielkos¢: 750 g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Czas (godziny) 3:18 | 3:25 | 3:35 | 2:24 | 2:30 | 2:35 | 2:56 | 3:01 | 3:10 | 2:10 | 2:16 | 2:20
15 15 20 bd bd bd 10 10 15 bd bd bd
Mieszanie 1 (min): &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Rosniecie 1 (min): ) | 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Mieszanie 2 (min);@ 3A 5A 5A 2A 2A 2A | 4A* | 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Rosniecie 2 (min) &> | 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Rosnigcie 3 (min): & | 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Pieczenie (min):[35]] | 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Dodac sktadniki 217 | 221 | 226 | 1:59 | 2:03 | 2:08 | 2:03 | 2:07 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(pozostato godzin)
Nastawienie czasu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A oznacza, ze automat przez 4 minuty wyrabia ciasto i jednoczeénie wigcza sie sygnat dzwigkowy

nakazujgcy dodanie sktadnikéw i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” (&.
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6. Ciasto

Program 5. Express Zagniata-| 7. Makaron 8. Chleb maslany 9. Bezglutenowe
ne
jasny jasny jasny
Stopien spieczenia: $redni bd bd $redni $redni
ciemny ciemny ciemny
Wielkos¢: 750 g |1000 g(1250g  bd bd 750 g 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g 1250 g
Czas (godziny) 1:15 | 1:18 | 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
. )
L bd | bd | bd 10 bd 25 | 25 | 30 | 15 | 15 | 20
(min)
Misszanie | 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
(min):
Roéniecie 1 (min):C_) | bd bd bd 10 bd 20 20 20 20 20 20
Miossanic 2 bd bd bd bd bd 2 2 2 2 2 2
‘eszanie 24 | 2A | 2A 3A bd 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
(min):
5 5 5 5 bd 8 8 8 8 8 8
Roséniecie 2 (min) &) | bd bd bd 25 bd 45 45 45 50 50 50
Rosnigcie 3 (min): &= | 20 20 20 45 bd 30 30 30 50 50 50
Pieczenie (min):[S555] | 40 | 43 | 45 | bd bd 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70
60 | 60 | 60 bd bd 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Dodac skladhiki 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 bd 215 | 219 | 2223 | 2:48 | 2:53 | 258
(pozostato godzin)
Nastawienie czasu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A oznacza, ze automat przez 5 minut wyrabia ciasto i jednoczesnie wiqcza sie sygnat dzwigkowy

nakazujgcy dodanie sktadnikéw i na wyswietlaczu pojawia sie ,ADD” (&.

Download from Www.Somanuals.cefi8 All Manuals Search And Download.



Program 10. Ciasto 11. Konfitura 12. Pieczenie
jasny jasny
Stopieh spieczenia: $redni bd $redni
ciemny ciemny
Wielkos¢: 750g | 1000g| 1250 g bd bd
Czas (godziny) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Nagrzewanie bd bd bd bd bd
(min)
Mieszanie 1 (min):@ 15 15 15 bd bd
15
Rosniecie 1 (min):C_) bd bd bd nagrzewanie + bd
zagniatanie
bd bd bd bd bd
Mieszanie 2 (min): &> | bd | bd | bd bd bd
bd bd bd bd bd
Rosniecie 2 (min) &) bd bd bd bd bd
45
Rosnigcie 3 (min): € bd bd bd nagrzewanie + bd
zagniatanie
60 65 70
Pieczenie (min): ,2.0 . 60
ro$nigcie
15 rosni-| 15 rosni-| 15 rosni-
ecie ecie ecie
Utrzymanie ciepta
3 60 60 60 bd 60
(min)
Dodaé sk’rudnik'i bd bd bd bd bd
(pozostato godzin)
Nastawienie czasu 15h 15h 15h bd 15h
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Usuwanie usterek w urzqgdzeniu do pieczenia chleba

Co uczyni¢, kiedy topatka @ po pieczeniu zostanie
w formie @2

Nalej do formy @ gorqcg wode i obracaj topatke @,
aby usungé zaschnigte pozostatosci.

Co sie stanie, jezeli gotowy chleb zostanie w automacie
do pieczenia?

Funkcja "Utrzymywanie ciepta" zabezpiecza, ze chleb
jest utrzymywany ciepty przez okres okoto 1 godziny
i chroniony przed wilgotnosciq. Jesli chleb pozostaje

w domu diuzej niz 1 godzina, moze sta¢ sie wilgotny.

Czy forma do pieczenia @ i fopatki @ nadajq sig do

mycia w zmywarce do naczyn?

Nie. Forme do pieczenia @ i fopatki @ myj recznie.

Dlaczego ciasto sie nie miesza, chociaz silnik pracuje?

Sprawdz, czy topatki @ i forma do pieczenia @ sq
poprawnie zablokowane.

Co zrobi¢, kiedy topatka @ zostanie w chlebie?

Wyimij fopatke @ za pomocq przyrzqdu do wyjmowania

(10

Co sig stanie w razie braku prqdu podczas pracy
programu?

W razie braku prqdu elekirycznego przez okres maksi-
mum 10 minut, automat do pieczenia chleba zapewni
zakonczenie programu, ktéry biegt wezesniej.

Jak diugo trwa pieczenie chleba?

Patrz doktadne czasy tabeli Przebieg programu.

Jakq wielko$¢ chleba mozemy upiec?

Mozesz piec chleby o wadze 750 g- 1000 g - 1250 g.

Dlaczego podczas pieczenia z uzyciem $wiezego mleka
nie mozna zastosowaé funkcji programatora czasu?

Swieze surowce jakimi sq mleko lub jajka psuiq sie jezeli
pozostajq dtugo w urzqdzeniu.

Co sie dzieje, jesli po nacisnieciu przycisku Start/Stop @
automat do pieczenia ciasta nie pracuje?

Niektére etapy pracy, jok np. ,Podgrzewanie” lub ,Cze-
kanie” sq trudne do rozpoznania. Na podstawie tabeli
,Przebieg programu” sprawdz, jaki etap pracy aktualnie
trwa.

Sprawdz, czy urzqdzenie pracuje, lampka kontrolna @
powinna by¢ zapalona.

Sprawdz, czy prawidtowo nacisngte$ przycisk Start/Stop

Sprawdz, czy wtyczka jest podtgczona do gniazdka
sieciowego.

Automat sieka dodane rodzynki.

Aby zapobiec posiekaniu dodatkéw, jakimi sq owoce
i orzechy nalezy dodaé je do ciasta az po zabrzmieniu
sygnatu.
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A Biztonsdgi utasitdsok

Kériik, el8szor teliesen olvassa el a haszndlati
Utmutatdt, mieldtt haszndind a késziléket!
Fulladdsveszély! A gyermekek a csomagoléa-
nyag szakszer(tlen haszndlata esetén megful-
ladnak. Kicsomagolds utdn azonnal tévolitsa
el, vagy a gyermekek eld| elzdrva tarolja.
Kicsomagolds utan ellendrizze a kenyérsiitd
automatdt, hogy nem sérilt-e meg szdllitas
kézben. Szikség esetén forduljon a szdllitéhoz.
Helyezze a késziléket egy szdraz, sima és
haalls felisletre.

Ne tegye a késziiléket gyulékony anyag, rob-
banékony és/vagy gyulékony gazok kézelébe.
Egyéb targyaktdl legaldbb 10 cmees tavolsagra
legyen.

Ugyelien arra, hogy a késziilék szell6zényilésai
ne legyenek letakarva. Télforrésodds veszélye!
Csatlakoztatds elétt ellendrizze, hogy az
dramfaijta és a hdlézati fesziiltség megegyezik-e
a tipuscimke adataival.

Ne helyezze a hélézati kdbelt éles peremre,
vagy forré felilet vagy targy kézelébe. A kabel
szigetelése sérijlhet.

Ne hagyja a késziléket mGkddés kdzben
feligyelet nélkil.

A felbukés és balesetveszély elkeriilése érde-
kében a késziilék révid halézati kabellel van
ellétva.

A késziiléket csak zart térben haszndlja.

A készijléket soha ne helyezze gaz- vagy
elektromos tizhelyre, forré siitére ill. mds
héforrésra vagy mellé. Tolforrésodés veszélye!

Soha ne takarja le a késziléket torélkdzvel
vagy egyéb anyaggal. A melegnek és géznek
szabadon kell tdvoznia. TGz keletkezhet, ha

a késziiléket gyulékony anyaggal takarja le,
vagy azzal, pl. figgénnyel érintkezésbe keril.
Ha hosszabbité kdbelt haszndl, a kdbel maximdlis
megengedett teliesitményének egyeznie kell a
kenyérsiité automatdéval.

A hosszabbitét gy vezesse, hogy senki ne
bukhasson fel benne vagy akaratlanul ne
hizhassa meg.

Hasznélat elétt mindig ellenérizze a hdlézati
kdbelt és a csatlakozét. Ha a készilék hals-
zati kébele meg van sériilve, a veszély elke-
rilése érdekében a gydrténak, annak
tgyfélszolgdlatanak vagy hasonlé szakkép-
zett személynek ki kell cserélnie.

A nem a gyarté dltal ajénlott tartozék felhasz-
ndldsa a készilék sériléséhez vezethet.

A késziiléket csak rendeltetésének megfeleléen
haszndlja. Ellenkez8 esetben a garancia
megsz(nik.

A siitéprogramot csak behelyezett siitéforméval
inditsa el. Ez helyrehozhatatlan kérokat okozhat
a késziilékben.

Ha gyermekek vannak a kézelben, ¢l igyelien
a készilékre! Ha nem haszndlja a késziléket,
de a tisztitds el8tt is hizza ki a hélézati
dugaszt. Az egyes elemek levétele el&tt varja
meg, amig a készilék lehdl.

A készilék nem alkalmas arra, hogy olyan
személyek (ideértve a gyermekeket is) hasz-
ndljak, akik testi, érzékszervi vagy elmebeli
képességeik vagy tapasztalatuk és ismeretik
hidnya megakaddlyoznénak abban, hogy
biztonsdgosan haszndlidk a késziléket, kivéve
ha a biztonsdgukrél gondoskodé feligyelettel
vannak, vagy ha elétte nem vildgitosottdk fel
Sket a késziilék haszndlatarsl. Vigydazni kell a
gyermekekre, hogy ne jdtsszanak a készilékkel.
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A berendezés megfelel a megfeleld biztonsdgi
eléirasoknak. A késziléket csak szakképzett
szakkereskedd ellendrizheti, javithatja és karban-
tarthatja mészakilag. Ellenkez8 esetben a garan-
cia megsz(nik.

Ne helyezzen semmilyen targyat a készilékre
és ne takarja le. Tozveszély!

Vigydzat! A kenyérsiité automata felforrésodik.
Csak akkor fogja meg a késziléket, ha az
lehdlt, vagy haszndljon edényfogét.

Hagyja lehilni a késziléket és hizza ki a
halézati csatlakozét, mielétt a tartozék alka-
trészeit kivenné vagy behelyezné.

Ne tegye at mds helyre a kenyérsiité automa-
tat, ha forré vagy folyékony anyag, pl. lekvar
van a sitéformaban. Megégetheti magat!
Haszndlat kézben soha ne érjen hozzd a
forgé dagasztékarhoz. Balesetveszélyes!

Ne hizza ki a csatlakozét a vezetéknél fogva
a konnektorbél.

Ha nem haszndlja a késziléket, vagy miel&tt
tisztitand, mindig hizza ki a hdlézati csatlakozot
a konnektorbdl.

Ne haszndlja a kenyérsité automatdt ételek
vagy konyhai felszerelés taroldsdra.

Soha ne fegyen aluféligt vagy mds fémes targyat
a kenyérsiité automatdba. Ez révidzdrlatot
okozhat. TGzveszély!

Ne meritse a kenyérsité automatdt vizbe
vagy mds folyadékba. Aramiités veszélye

all fenn!

Ne fisztitsa a késziiléket karcolé tisztitészi-
vaccsal.

A szivacs részecskéi levdlva érintkezésbe
keriilhetnek az elektromos alkatrészekkel,

igy dramités veszélye alakul ki.

Ne haszndljon a készilék izemeltetésére
kils8 idékapesolé orét vagy kilén tavirdnyités
rendszert.

Soha ne haszndlja a késziléket ires sitéfor-
maval, vagy sitéforma nélkiil. Ez a
készilékben helyrehozhatatlan kért okoz.

e Miksdés kdzben mindig tartsa zérva a fedelet.

e Soha ne tavolitsa el a sitéformat a készilék
mikddése kdzben.

e Sitéskor ne haladja meg a 700 g-os liszt
mennyiséget és ne tegyen hozz& 1 1/4 cso-
magndl (kb. 26 gndl) t6bb szdraz élesztét. A
tészta kifolyhat és tiizet okozhat!

A késziilék részei

betekinté ablak
készilekfedsél
szell6z8rések
halézati kabel

00000

kezelémez8

& Figyelem! Forré felilet!

Tartozékok

2 dagasztékar

siitéforma max. 1250 g silyG kenyérhez
mérépohdr

mérékandl

dagasztékarkiszedd

‘90000

révid tajékoztatds
*  receptfizet
*  haszndlati Gtmutatd

Rendeltetésszeri haszndlat

A kenyérsité automatdt csak kenyérsitésre és lek-
var-/dzsemfézésre haszndlja otthoni haszndlatra.
Ne haszndlja a késziiléket élelmiszerek vagy tér-
gyak szdritésdra. A kenyérsité automatdt ne hasz-
néljia a szabadban.

Csak a gyarté dltal ajénlott kellékeket haszndljon.
A nem aqjénlott tartozék kart tehet a késziilékben.
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Az elsé haszndlat elétt

A csomagoléanyagok artalmatlanitasa
Csomagolja ki a késziiléket és a csomagoléanyagot
lakéhelye el8irdsai szerint artalmatlanitsa.

Elsé tisztitas

Uzembehelyezés elétt tiszta, nedves kendével t6rélie
meg a sitéformdt @, a dagasztékart @ és a
kenyérsitd automata kiilsé feliletét. Ne haszndljon
karcolé mosogatdszivacsot vagy sirolészert.
Vegye le a kezeléfelileten @, valamint a betekinté
ablakon @ 1év8 védsfdliat.

Felmelegités
@® Kérjik, tartsa be az elsé iizembe vételre
vonatkozé aldbbi eldirdst:

Csakis az elsé felmelegitéskor helyezze az ires
sitéformat @ a készilékbe. Csukja le a késziilék
fedelét @. A ,PROGRAMOK” részben leirtak szerint
vdlassza ki a 12-es PROGRAMOT, és nyomja meg
az Inditds/stop gombot @ a késziilék 5 percig
tarté felmelegitésére. A program befejezéséhez

5 perc milva nyomja meg az Indités/stop gombot
®, amig hosszd hangjelzést nem hall.

Mivel a fitérész kicsit be van zsirozva, az elsé
hasznélatkor eléfordulhat, hogy enyhén kellemet-
len szag érz8dik. Ez dartalmatlan és révid id8 utdn
megszinik. Gondoskodjon elegendd szell8zésrél,
nyisson ki példdul egy ablakot.

Hagyija teljesen kih(Ini a késziléket, és fiszta, nedves
kend8vel még egyszer térélie meg a siitéformat
@ dagasztdkart @ és a kenyérsiité automata
kiilss felisletét.

A Tézveszély! Ne hagyja a kenyérsiitd
automatdt 5 percnél hosszabb ideig res
sitéformaval @ felmelegedni. Ellenkezé esetben
a tilmelegedés veszélye dll fenn.

Jellemzd8k

A kenyérsité automatdval izlése szerinti kenyeret

sUthet.

e 12 kilénb&z8 program kézil vélaszthat.

e Kész kenyérporkeverékeket dolgozhat fel.

e Kif8znivalé vagy kenyértésztat gyirhat, és
lekvart is tud késziteni vele.

e A “sikérmentes” programmal sikérmentes sité-
keverékeket és sikérmentes lisztbé| pl. kukori-
calisztbél, hajdinalisztb&l és burgonyaliszt-
b3l késziilt recepteket sithet meg.
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VezérlSpult

0 kijelzé

A kévetkezé adatok kijelzése:

@ a mennyiség kivdlasztdsa

(750 g, 1000 g, 1250 g)

a még fennmaradé zemelési id8 éréban
és a beprogramozott id8 kivélasztasa

a kivalasztott piritési fok (vilagos CO,
kézepes &=, sotét @D, gyors )

a kivélasztott program szédmat

a program menete

@O ® ©

a hozzévalék hozzdaddsa (,ADD”)

© Inditas / stop

Az izemelés elinditdsdhoz és befejezéséhez
vagy az id8zité programozdsdnak térlésére.

Az izemelés megdllitdsahoz nyomja meg réviden
az Indités/stop gombot @, amig hangjelzés nem
hallatszik és a kijelzén @ villog az id8. Az Inditds/
stop gomb ismételt @ megnyomdsdval az izeme-
lést 10 percen belil folytatni lehet. Ha elfelejtené
folytatni a programot, az 10 perc elteltével magatsl
folytatédik.

A mksdés telies befejezéséhez vagy a bedllitdsok
t6rléséhez nyomja meg 3 mdésodpercig az Inditas/
stop gombot @, amig hosszi hangjelzés nem hal-
latszik.

A Tudnivalé:

Ha csak a kenyér dllapotat szeretné ellendrizni,
ne nyomja meg az Indités/stop gombot @.

A betekintéablakon keresztiil figyelheti a sitést.

A Figyelem:
Barmelyik gomb megnyomdsa esetén hangjelzés-
nek kell hallatszania, kivéve, ha a készilék izemel.

@ Piritasi fok (vagy gyors ﬁzemméd)@
A piritési fok kivalasztasa vagy gyors izemmédba
valé véltas (vildgos/kdzepes/sétét/gyors). Nyom-
ja meg Ujra a pirftasi fok gombot @, amig a nyil a
kivant piritési fok f5lé nem ér. Az 1 - 4-es progra-
mokhoz a piritési fok gombjdnak @ tbbszéri megny-
omésaval kapesolhatia be a gyors izemmédot, ha le
szeretné roviditeni a sitési folyamatot. Nyomja
meg annyiszor a piritési fok gombot @, amig a
nyil a "Gyors" f6l5tt nem jelenik meg. A 6-0s, 7-es
és 11-es programokhoz nem lehet vdlasztani pirité-
si fokot.

®1dézits V A

Késleltetett siités.

A Tudnivalé:
A 11-es programndl nem lehet kivalasztani
késleltetett sitést.
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@ iizemelésjelzd lampa

Ha ég az iizemelésjelzé lémpa @, az azt jelent,
hogy a program még megy. Ha az id8zité funkcid-
val késleltetve szeretné inditani a programot, az
izemelésjelz8 lémpa @ csak akkor vildgit, ha a
program elindult, és nem akkor, ha az id8zité be
van kapcsolva.

@ A kenyér sitlya

A kenyér solyanak kivélasztasa ( 750 g / 1000 g /
1250 g). Nyomja meg ezt a gombot tébbszér,
amig a nyil a kivént sily ald nem ér. A megijelenitett
stlyok (750 g / 1000 g / 1250 g) a siitéformdba
@ 1oltstt hozzavaldk stlydra vonatkozik.

A Tudnivalé:

A készilék bekapcsoldsakor az alapbedllités
1250 g. A b-os, 7-es, 11-es és 12-es programokndl
nem lehet bedllitani a kenyér sdlyat.

® Programvalasztas (menii)

A kivént sitéprogram el8hivasa (1-12). A kijelzén
O a program szédma és a megfeleld sitési ids
jelenik meg.

Meméria funkcié

A program kb. 10 percig terjed8 dramkimaradés
esetén visszakapcsoldskor ugyanezen a helyen
folytatia a siitést. Ez nem vonatkozik azonban a
sUtés torlésére/befejezésére vagy az Inditds/stop
gomb @ annyi ideig t6rténé megnyomdsdra, amig
hosszi hangjelzés nem hallatszik.

Betekinté ablak @
A betekintéablakon @ keresztil figyelheti a siitést.

Programok

A programvélaszté gombbal @ lehet kivélasztani
a kivant programot. A kijelzén @ a megfelel§
programszdm jelenik meg. A siitési idé fiigg a
kivalasztott programkombindciétél. Lasd a
"programmenet" c. fejezetet.

1-es program: Normadl

Fehér és vegyes kenyérre, melyek f8leg biza- és
rozslisztbél dllnak. A kenyérnek sird dllaga van.
A kenyér piritasét a piritési fok gombbal @ dllithatja
be.

2-es program: Laza
Finomra &rélt lisztb| készilt kénny kenyerekhez.
A kenyér rendszerint laza dllagd és ropogés héju.

3-as program: Teljes kiérlési

Durvdbb 68rlés lisztfajtakbdl, pl. teljes kisrlést
buzabdl és rozsbdl készilt kenyerekhez. A kenyér
sUribb és nehezebb dllagi.

4-es program: Edes

Kenyerekre, melyek gyiméleslevet, kdkuszreszeléket,

mazsoldt, szdrazgyimélesst, csokoladét vagy hozzd-
adott cukrot tartalmaznak. Egy hosszabb kelési szakasz
dltal a kenyér kdnnyebb és levegdsebb lesz.

5-6s program: Expressz

A dagasztéshoz, kelesztéshez és sitéshez keve-
sebb id8re van szikség. Ehhez a programhoz
azonban csak azok a receptek haszndalhaték,
melyekben nincsenek nehéz hozzdvaldk vagy
durvébbra 8rélt lisztfajtak. Vegye figyelembe,
hogy a kenyér ennél a programndl nem lesz
olyan kdnny{ és izletes.

6-0s program: Siteménytészta (gyuras)
Kenyér, pizza vagy kalécs kelt tészta elkészitésé-
hez. Ebben a programban a siitési folyamat nem
szerepel.
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7-es program: Kiféznivalé tészta
Kiféznivals tészta készitésére. Ebben a programban
a siitési folyamat nem szerepel.

8-as program: irés kenyér
Olyanfaijta kenyerekhez, melyek iré vagy joghurt
hozzdadésdval készilnek.

9-es program: Sikérmentes

Sikérmentes lisztbdl és kenyérporbdl készilt
kenyerekhez. A sikérmentes lisztfajtéknak hosszabb
idére van szilkségik a folyadék felvételéhez és
mdshogy is kelnek meg.

10-es program: Siitemény

A késziilék ebben a programban a hozzévalékat
dsszegyUrja, keleszti és siti. Ehhez a programhoz
hasznéljon sitéport.

11-es program: Lekvar
Lekvér, dzsem, zselé és kenyérre kenhetd
gyimélcskrémek készitésére.

12-es program: Siités
Tul vilagos vagy nem teljesen dtsilt kenyerek utdn-
sitésére vagy kész tésztakhoz. Ebben a programban

nem szerepel a dagasztdsi vagy pihentetési folyamat.

A kenyeret siités utdn egészen egy 6rdn Gt mele-
gen fartja. Ez megakaddlyozza, hogy a kenyér
16l nedves legyen.

A 12-es program a kenyeret 60 percig siti.

Ennek a funkciénak az id8ben t6rténé befejezéséhez
addig nyomja meg az Inditds/stop gombot @,
amig hosszd hangjelzés nem hallatszik. Ha ki szeretné
kapcsolni a késziléket, vdlassza le az elektromos
hélézatrél.

A Tudnivalé:

Az l-es, 2-es, 3-as, 4-es, 5-6s, 6-0s, 8-as és 9-es
programokndl a program menete alatt hangjelzés
hallatszik és ,ADD" (6) jelenik meg a kijelzén.
Kézvetlenil ezutdn adja hozzd a tébbi hozzavaldt,
pl. gyimélcsst vagy diét és mogyorét.

A dagasztékar @ nem apritia fel a hozzdvalékat.
Ha bedllitotta az "ld8bedllitd érat", mar a sités
megkezdésekor beleteheti az dsszes hozzavalst

a sitéformaba @. Ebben az esetben apritsa fel a
gyimdlesét és diét vagy mogyordt, mielétt betenné
a tébbi hozzavalshoz.

Id&zité funkcid

A siitési kezdési idejének bedllitdsa késleltetett
sUtést tesz lehetdvé.

A A ¢s' ¥ @ nyilgombokkal dllithatja be a
siités kivant befejezési id8pontjét. Az inditaskéslel-
tetés maximdlis ideje 15 4ra.

A Figyelmeztetés! Mieldit egy bizonyos
kenyeret szeretne megsiitni az idézit8 funkciéval,
el8szér prébalja ki a receptet, hogy biztos
lehessen benne, hogy 8sszeillenek-e a hozzéve-
16k, a tészta nem lesz-e tol kemény vagy til
vékony, nem tilméretezett-e a mennyiség,
kilsnben kifuthat a tészta. Tizveszély!

Vdlasszon egy programot. A kijelzén @
megjelenik a szikséges sitési id8.

A A @ nyilgombbal tolhatia ki a program végét.
Els6 megnyomdsra a befejezés idépontia a kévetkez
fizesig tolédik el. A befejezési idé az A @ nyil-
gomb minden egyes megnyomdséval 10 perccel
eltolédik. Megnyomott nyil gomb esetén meggyor-
sithatja ezt a folyamatot. A kijelz8 mutatja a siitési
id8 és a késleltetési idS teljes idétartamat. A
lehetséges ideltolds tillépése esetén a ¥ @
nyilgombbal javithatja ki az idét.

Igazolia az id8zit8 bedllitdsat az Inditds/Stop
gombbal @.

A kijelzén @ kettéspont villog és a beprogramozott
id8 visszafele kezd el lejarni.

Amint elindul a program, vilagitani kezd az izeme-
[ést jelz6 lampa @.

A siités befejezésekor egymds utdn tizszer hallatszik
hangjelzés és a kijelzé @ 0:00+ mutat.
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Példa:

8:00 é6ra van és On 7 éra 30 perc milva, azaz
15:30-kor szeretne friss kenyeret.

El&szdr valassza ki az 1-es programot, majd nyom-
ja meg addig a @ nyilgombot, amig a kijelzén

O 7:30 nem jelenik meg, mivel az elkészitésig 7
6ra és 30 perc van még hétra.

@® Tudnivalé: A ,Lekvér” programndl nem
all rendelkezésre id8zit8 funkcié.

A Tudnivalé:

Ne hasznélja az id8zité funkciét, ha gyorsan rom-
landé élelmiszert, pl. tojdst, tejet, tejszint vagy sajtot
szeretne feldolgozni.

A siités megkezdése elétt

A sikeres siités érdekében vegye figyelembe az
aldbbi szempontokat:

Hozzavalék

A Tudnivalé:

Vegye ki a gépbdl a sitéformét @, mielstt bele-

téltené a hozzdvaldkat. Ha a hozzavaldk a

sitétérbe kerilnek, a fitészdlak felmelegedésekor

tiz keletkezhet.

e Ahozzdvaldkat mindig a megadott sorrendben
adja a siitéformdba @.

e Valamennyi hozzdvalé szobah8mérséklet
legyen, hogy az éleszté kedvezéen fejthesse
ki keleszté hatdsat.

«  Ugyelien arra, hogy pontosan mérje le a
hozzdvaldkat. A receptben szerepld értékektd|
valé legkisebb eltérés is befolydsolhatja a

sités eredményét.

A Tudnivalé:

Semmi esetre se haszndljon az el8irtndl nagyobb
mennyiséget. Ha t0l sok tészta van a sitéformdban
@, kifuthat és a forré fitészdlakon tizet okozhat.

Kenyérsités

Elékészités

Tartsa be a leirds biztonsdagi tudnivaldit.

Allitsa a kenyérsiitd automatdt egyenes és szilard

talajra.

1. Hozza ki a sitéformdt @ felfele a készilékbsl.

2. Nyomja be a dagasztékarokat @ a helyikre
a sitéformaba @. Ugyelien arra, hogy jol
illeszkedjenek.

3. Adja a recept hozzavaléit a megadott sorrend-
ben a sitéforméba @. El&szér a folyékony
hozzdvaldkat, cukrot, sét, majd a lisztet adja
hozzg, végezetil pedig az élesztét.

A Tudnivalé:

Figyelien arra, hogy az élesztd ne érintkezzen

séval vagy folyadékkal.

4. Helyezze vissza a sitéformét @ a készilék-
be. Figyelien arra, hogy megfelelden be
legyen illesztve.

5. Csukja be a készijlék fedelét @.

6. Dugja be a csatlakozét a konnektorba.
Hangjelzés hallatszik és a kijelzén @ a pro-
gram szdma és az 1-es programhoz tartozé
id3 jelenik meg.

7. Vdlassza ki a programot a programvdlaszté
gombbal @. Minden beadott adatot hangjelzés
igazol.

8. Szikség esetén adja meg az @ gombbal
a kenyér méretét.

9. Vélassza ki a kenyér piritési fokdt @.

A kijelzén @ a nyil mutatja, hogy vildgost,
kézepeset vagy sotétet dllitott-e be. A "Gyors"
bedllitast is vélaszthatja, ha le szeretné réviditeni
a tészta kelésének idejét.

A Tudnivalé:
A b-os, 7-es és 11-es programokndl nem vélaszthaté
a ,Piritési fok” funkcié.
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A ,Gyors" funkcié csak az 1-4-es programokndl
lehetséges.

A b-os, 7-es, 11-es és 12-es programokndl nem
lehet kivalasztani a kenyér silydt.

10. Most bedllithatia az idézité funkcié segitségével
a program befejezési idejét. Maximum 15
éraval tolhatja el az idét.

A Tudnivalé:
Ezt a funkciét a 11-es programhoz nem lehet
kivalasztani.

A program inditasa
Inditsa el a programot az Inditds/stop @ gombbal.

@ Tudnivalé: Az 1-es, 2-es, 3-as, 4-es, 6-0s,
8-as és 9-es programok 1048l 30 percig ter-
jesd elémelegitéssel inditanak (kivéve a gyors
izemmédot, lésd a Programmenet tablaza-
tot). A dagasztékarok @ ilyenkor nem
mozognak. Ez nem a készilék hibdja.

A program automatikusan végrehaitja a kilénbdz8
munkafolyamatokat.

A program menetét a kenyérsiitd automata betekintd
ablakdan @ 4t figyelheti. Esetlegesen eléfordulhat,
hogy a betekint ablakon @ para képzédik.

A készijlék fedelét @ dagasztds kdzben ki lehet
nyitni.

A Tudnivalé:
Kelesztés vagy sités kdzben ne nyissa fel a késziilék
fedelét @. A kenyér ettd| dsszeeshet.

A program befejezése

A siités befejezésekor egymds utdn tizszer hallatszik
hangijelzés és a kijelzé @ 0:00+ mutat.

A program befejezésekor a készilék automatikusan
max. 60 percig tarté melegen tarté izemmédba
kapcsol.

A Tudnivalé:
Ez nem vonatkozik a 6-os, 7-es és 11-es programra.

Ekkor meleg levegd kering a készilékben. A
melegentarté funkciét id8 elétt befejezheti, ha
addig nyomja az Inditds/stop gombot @, amig
hangjelzés nem hallatszik.

A Figyelmeztetés

Mielétt felnyina a készilék fedelét @), huzza ki

a csatlakozét a konnektorbdl.

Ha nem haszndlja a késziléket, mindig kapcsolja
le az aramksrrél!

A kenyeér kivétele

A siitéforma @ kivételekor mindig hasznéljon
edényfogét vagy edényfogé kesztydt.

Tartsa a sitéformat @ ferdén egy sitdrdcs f6lé
és addig rdzogassa, amig ki nem jén a kenyér
a sitéformabdl @.

Ha nem vdlik le a kenyér a dagasztékarrdl @,
4vatosan vegye ki a dagasztékart @ a csomagban
talélhaté dagasztékar kiszedével .

A Tudnivalé:

Ne hasznéljon fémtargyakat, mert azok megkar-
colhatjék a tapaddsmentes bevonatot.

Mihelyt kivette a kenyeret a sitéformabs| @, dblitse
ki meleg vizzel. Ezzel megakaddlyozhatja, hogy a
dagasztékar @ raragadjon a meghaité tengelyre.

Tipp: ha az utolsé dagasztds utdn veszi ki a
dagasztékart @, a kenyér nem szakad fel,
ha kiveszi a sitéformabdl @.
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e Réviden nyomja meg az Inditds/stop gombot
®, ha a programot egészen a siités elejéig meg
akarja szakitani vagy hizza ki a csatlakozét a
konnektorbdl. A csatlakozét 10 percen belil
vissza kell kapcsolni a hdlézatra, hogy a siités
ezutdn folytatédjon.

e Nyissa ki a készilék fedelét @ és vegye ki
a sitéformat @. Belisztezett kézzel ki tudja
venni a tésztat és a dagasztékarokat @ .

o Ismét helyezze a tésztat a sitéforméba @.
Helyezze vissza a sitéformét @ és csukja
le a készilék fedelét @.

e Szikség esetén dugja be a csatlakozét a
konnektorba. A siités folytatédik.

Hagyja kihGIni a kenyeret 15-30 percig, miel&tt
enne bel8le.

Mielétt felszeletelné a kenyeret, mindig bizonyo-

sodjon meg réla, hogy nincs benne a dagasztékar @.

Hibajelentések

e Ha a kijelz @ a program elinditésa utén
L HHH"+ mutat, még t0l meleg a kenyérsiitd
automata. Allitsa meg a programot és hizza
ki a csatlakozét. Nyissa ki a késziilék fedelét
@ és hagyja 20 percig lehllni a késziiléket,
miel&tt tovabb haszndlna.

* Ha nem indithaté el 6j program, miutén a keny-
érsit automata mar befejezett egy programot,
az azt jelenti, hogy a készilék tol forré. Ebben
az esetben a kijelz8 alapdlldsba kapesol (1-es
program). Nyissa ki a késziilék fedelét @ és
hagyja 20 percig lehilni a késziléket, miel&tt
tovébb haszndlng.

A Figyelmeztetés

Ne prébdlja meg a késziléket anélkil izemeltetni,
hogy hagyta volna elétte lehilni.

Ez csak a 11-es és 12-es programndl miksdik.

* Ha akijelz6 A ,EEQ”, ,EE1” vagy “LLL"+ mutat
a program elinditdsa utdn, el8szér kapesolja ki
a kenyérsiité automatdt, majd ezutdn Gjra kap-
csolja be. Mindez a csatlakozé konnektorbdl
valé kihtzdsaval, majd visszadugéséval
térténjen. Forduljon az igyfélszolgdlathoz, ha a
hibajelentés mégsem tinne el.

Tisztitds és dpolds

A Figyelmeztetés

Tisztitds el8tt mindig hizza ki a csatlakozét a kon-
nektorbdl és teliesen hagyja lehiini a késziléket.
Védije a késziléket a nedvességtél, mivel Gramitést
eredményezhet.

Tartsa be a Biztonsdgi tudnivalék idevonatkozé
részét is.

A Figyelem!
A késziilék és tartozékainak alkatrészei nem
alkalmasak a mosogatégépben valé tisztitdsral

Kulsé burkolat, fedél, siitétér

Torslidn ki a sitétérbsl nedves ruhéval vagy egy

enyhén benedvesitett puha szivaccsal valamennyi
leragadt ételmaradékot. A burkolatot és a fedelet
szintén nedves kenddvel vagy szivaccsal térélie meg.

e Abelsd részt jol szdritsa meg. A késziléket
egyszer(bb tisztitani, ha leveszi a fedelét @

e Nyissa ki a készilék fedelét @ addig a
pontig, ahol az ékalakd zsanérbityksk
atférnek a zsanérvezetés nyildsain.

*  Hoézza ki a készilék fedelét @ a
zsanérvezetésbél.

o Akészilék fedelének @ visszaszereléséhez
vezesse at a zsanérpdckdt a zsanérvezetések
nyildsan.

Download from Www.Somanuals.ced® All Manuals Search And Download.



Sitéforma és dagasztdkar

A sitéforma @ és a dagasztékar @ felilete tapa-
ddsmentes réteggel van bevonva. A tisztitdshoz ne
hasznéljon agressziv tisztitészert, sorolészert vagy
targyat, melyek a felszin megkarcoldsdhoz veze-
thetnek.

Nedvesség és g6z hatdsdra a felszin kinézete idé-
vel megvdltozhat. Ez nem jelenti a mikédsképes-
ség vagy a mindség romldsdt.

Tisztitds elstt vegye ki a sitétérbél a sitéformét @
és a dagasztékart @. A sitéforma @ kilsejét ned-
ves kenddvel térdlje le.

A Figyelem!

Soha ne meritse a sitéformét @ vizbe vagy mds
folyadékba.

Meleg mosogatészeres vizben tisztitsa a sitéforma
@ belsejét.

Ha a dagasztékarokra @ rd van szdradva valami
vagy nehezen vehetsk ki, t5ltsén a sitéformaba @
kb. 30 percre forré vizet.

Ha a dagasztékar @ foglalata el van témédve,
fapalcikaval évatosan ki tudja tisztitani.

A kenyérsiité automata tisztitdsdhoz ne hasznéljon
kémiai tisztitdszert vagy oldészert.

M{szaki adatok

Modell: SBB 850 EDS Al
kenyérsité automata

220240V ~ 50 Hz
850 W

Halézati fesziltség:
Teljesitményfelvétel :

Artalmatlanitds

Semmi esetre se dobja a késziiléket a
Ei héztartési hulladékba. Jelen termékre
mmm o 2002/96/EU szamu eurdpai utasitas

rendelkezési vonatkoznak.

A késziiléket engedélyeztetett hulladékgyiijts
helyen vagy a helyi hulladékeltavolité izemnél
tudja kidobni.

Vegye figyelembe az érvényben 1évé idevonatkozé
eléirasokat. Ha kérdése merilne fel, vegye fel a
kapcsolatot a hulladékfeldolgozé vallalattal.

{7 A csomagoléanyagot juttassa kérnyezetvé-
% dé artalmatlanitéhelyre.
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Garancia és szerviz

A készilékre 3 év garancidt adunk a vasarlés dét
umatdl szdmitva. A késziléket gondosan gyartot-
tuk, és szdllités elétt lelkiismeretesen ellendriztik.
Kérjik, a vésdarlas igazoldsdra érizze meg a pénz-
tari blokkot. Kérjilk, garanciaigény esetén vegye fel
a kapesolatot telefonon az On kézelében lévs
szervizzel. Csak ebben az esetben garantélhatjuk,
hogy ingyen tudja bekildeni az drut.

A garancia csak anyag- és gydrtési hibéra vonat-
kozik, nem pedig szdllitési hibdra, kopésra vagy t6-
rékeny részek (pl. kapcsold vagy elem) sériilésére.
A termék csak magdn és nem pedig kereskedelmi
haszndlatra készilt.

A garancia érvényét veszti visszaélésszerl vagy
szakavatatlan kezelés, erészak alkalmazasa vagy
olyan beavatkozasok esetén, amelyeket nem enge-
délyeztetett szervizel8 izleteink hajtottak végre. Az
4n térvényes jogait ez a garancia nem korldtozza.
A garancia ideje nem hosszabbodik meg a jétallés-
sal. Ez a cserélt vagy javitott részekre is vonatkozik.
Az esetlegesen mar vételkor meglévé kdrokat és hi-
&nyokat azonnal kicsomagolds utan, vagy legké-
s8bb 2 nappal a vésérlds datuma utdn jelezni kell.
A garanciaidd lejarta utdn esedékes javitdsok kélt-
ségvonzatiak.

(HD Kompernass Service Hungary
Tel. 06 40 104680

e-mail: support.hu@kompernass.com

Gydrtja

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WwWww. kompernoss.com
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Programmenet

Program 1. Normdl 2. laza
Vilagos: Vilagos:
Piritasi fok: Kézepes: Gyors: Kézepes: Gyors:
Sotét: Sotét:
Nagység: 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
1d8 (6ra) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Elémelegités
( ) 15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
perc
1. dagasztds (perc)@ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
1. kelesztés (perc) ) | 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2. dagasziés 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A* S5A 5A 1A 2A 2A 3A* 5A S5A 1A 2A 2A
(pere) &> 5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
2. kelesztés (perc): ) 30 30 30 18 18 18 43 4] 35 18 18 18
3. kelesztés (perc): &> | 30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30
Sités (perc):[355]] | 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | 65 | 70 | 60 | 5 | 70
Melegen tartéas
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
A hozzévalék hozzdadésa
(ennyi 6ra marad még | 2:01 2:.05 | 210 | 1:49 | 1:53 1:58 | 2:26 | 2:29 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
hétra)
Az idé elére beprogra-
. 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h
mozésa

* A"3A" azt jelenti, hogy a kenyérsiité automata 3 percig dagaszt és egyszerre szélal meg a

Hozzdvaldk hozzdaddsa hangjelzés és jelenik meg az ,ADD” (§) kijelzés.
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Program 3. Teljes kidrlési 4. Edes
Vilagos: Vilagos:
Piritsi fok: Kézepes: Gyors: Kézepes: Gyors:
Sotét: Sotét:
Nagysdg: 750 g 1000 g 1250 g| 750g | 1000 g | 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
1d8 (6ra) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 | 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Elémelegités
o] 15 15 20 | NJA | N/A | N/A | 10 10 15 | NJA | N/A | N/A
perc
1. dagasztds (perc)@ " 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
1. kelesztés (perc) | 30 | 30 | 30 10 10 10 | 25 25 | 25 10 10 10
2. dogossts 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
(perc) &> 8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
2. kelesztés (perc) & | 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
3. kelesztés [perc) & | 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Sités (perc) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
Melegen tartés
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
A hozzévalék hozzéaddsa
(ennyi éra marad még 2:17 | 2:21 2:26 1:59 | 2:03 | 2:08 | 2:03 | 2:07 | 2:11 1:46 1:50 1:54
hétra)
Az idé eldre beprogra-
15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

mozdsa

* Az "4A" azt jelenti, hogy a kenyérsiité automata 4 percig dagaszt és egyszerre szélal meg a

Hozzdvaldk hozzdaddsa hangjelzés és jelenik meg az ,ADD” (§) kijelzés.
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Chlics 7. Kiféznivalé .
Program 5. Expressz mény- L 8. Irés kenyér 9. Sikérmentes
, tészta
tészta
Vildgos: Vilagos: Vilagos:
Piritsi fok: Kézepes: N/A N/A Kézepes: Kézepes:
Sotét: Sotét: Sotét:
Nagysdag: 750 g 1000 g| 1250 g| N/A N/A 750 g 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g 1250 g
1d8 (6ra) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Elémelegités
N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
(perc)
1. dogosztds 8 | 8 8 | 12 15 10 10 10| 12| 12| 12
(pore) &>
1. kelesztés (perc) | N/A | N/A | N/A 10 N/A 20 20 20 20 20 20
2. dagasatds N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A 5A 3A 3A 3A
(pere) &~ 5 5 | 5 | 5 N/A 8 8 8 | 8 8 | 8
2. kelesztés (perc) &) | N/A | N/A | N/A 25 N/A 45 45 45 50 50 50
3. kelesztés (perc) &= | 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Sités (perc) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70
Melegen tartés
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
A hozzévalék hozzé-
adésa (ennyi éra marad | 1:05 | 1:08 | 1:10 | 1:15 N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
még hdtra)
Az id8 elére beprogra-
. 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h
mozésa

* Az "5A" azt jelenti, hogy a kenyérsiité automata 5 percig dagaszt és egyszerre szélal meg a
Hozzdvaldk hozzdaddsa hangjelzés és jelenik meg az ,ADD” (§) kijelzés.
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Program 10. Sitemény 11. Lekvar 12. Sités
Vilagos: Vilagos:
Piritasi fok: Kézepes: N/A Kézepes:
Sotét: Sotét:
Nagysdag: 750g | 1000g | 1250 g N/A N/A
Id§ (6ra) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
N/A N/A N/A N/A N/A
1. dagasztas 15 15 15 N/A N/A
(perc) &>
1. kelesztés (perc) D | N/A N/A N/A hé + dlZaszrés N/A
2. dagasztas N/A N/A N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
(pere) &> N/A | N/A | N/A N/A N/A
2. kelesztés (perc) &) | N/A N/A N/A N/A N/A
3. kelesztés (perc) | ON/A N/A N/A 45 N/A
’ hé + dagasztds
60 65 70 %
Siités (perc) Kelesztés 60
15 15 15
kelesztés| kelesztés | kelesztés
Melegen tartés
60 60 60 N/A 60
A hozzévalék hozzdadésa
(ennyi éra marad még N/A N/A N/A N/A N/A
hétra)
Az idé elc'ire'beprogm- 15h 15h 15h N/A 15h
mozasa
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A kenyérsiité automata hibéinak elhdritésa

Mi a teendd, ha a dagasztdkar @ sités utdn a sitsfor-
mdban @ marad?

Toltsén forré vizet a siitéformaba @ és forgassa a

dagasztdkart @, hogy feloldédjon alatta a lerakédds.

Mi térténik, ha a kész kenyér a siitéautomatéban
marad?

A ,Melegen tartas” funkcié biztositia azt, hogy a kenyér
kb. 1 6rdn keresztill meleg marad, és védve lesz a ned-
vességtél. Ha a kenyér 1 éréndl tovdbb marad

az automatdban, nedves lehet.

Tisztithaté-e mosogatégépben a sitéforma @ és a
dagasztékar @2

Nem. Kérjik, hogy kézzel mossa el a sitéformat @ és a
dagasztdkart @.

Miért nem keveri a késziilék a tésztat, annak ellenére,
hogy a motor mikadik?

Ellendrizze, hogy a dagasztékarok @ és a siitéforma

@ megfelelden van-e beilleszive.

Mi a teendé, ha a dagasztékar @ siités utdn beleragad
a kenyérbe?

Vegye ki a dagasztékarokat @ a dagasztékar-kiszeds-

vel @.

Mi térténik, ha dramsziinet van program kézben?

A kenyérsiité automata max. 10 perces dramkimaradds
esetén a legutoljdra végzett programot fejezi be.

Mennyi ideig tart a kenyér siitése?

Kériik, hogy a pontos id8tartamokat a ,Programmenet”
tablazatbdl olvassa le.

Milyen solyd kenyeret lehet sitni2

750 g- 1000 g - 1250 g stly kenyeret lehet sitni.

Miért nem haszndlhaté az idézité funkcié friss tejjel valé
sités kdzben?

Az olyan friss termékek, mint pl. a tej vagy tokas
megromlanak, ha tol sokdig maradnak a késziilékben.

Mi térténik, ha a kenyérsité automata nem mikadik,

miutdn megnyomtam az Inditds/stop gombot @2

Néhdny munkafolyamatot nehéz felismerni, ilyenek pl. a
,Felemelegités” vagy ,Pihentetés”. Ellenérizze a ,Pro-
grammenet” tablazat alapjan, hogy éppen melyik pro-
gramszakasz megy.

Ellendrizze, hogy a készilék miksdik-e. Ezt gy tudja
ellendrizni, hogy a miksdésjelz6 lémpa @ vilagite.
Ellendrizze, hogy 6| nyomta-e meg az Inditds/stop
gombot .

Ellen8rizze, hogy bedugta-e a csatlakozét a konnektorba.

A késziilék szétvagdalia a hozzdadott mazsola szemeket.

Az olyan hozzdvalék, mint gyimélcsdk és csonthéjas
gyimélessk felapritdsat elkeriilhetjik, ha ezeket csak
a hangijelzés megszélalasa utén adjuk hozzd a tésztéhoz.

Download from Www.Somanuals.cefi8 All Manuals Search And Download.




Download from Www.Somanuals.cofi¥ All Manuals Search And Download.



KAZALO VSEBINE STRAN
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Pred prvo uporabo ta navodila skrbno preberite in jih shranite za poznejio uporabo. Ob predaji naprave tretji osebi

zraven priloZite tudi navodila za uporabo.
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A Varnostni napotki

Preden avtomat za&nete uporabljati, najprej
v celoti preberite ta navodila za uporabol!
Nevarnost zadusitve! Ofroci se ob nepravilnem
rokovanju z embalaZnim materialom lahko za-
dusijo. Zato ga takoj po razpakiranju odstra-
nite ali pa ga shranite izven dosega otrok.
Avtomat za peko kruha po razpakiranju pre-
verite glede poskodb pri transportu. Po potrebi
se obrnite na svojega dobavitelja.

Avtomat postavite na suho, ravno in vro&insko
odporno povriino.

Avtomata ne postavljajte v bliZino gorljivih
materialov, eksplozivnih in/ali gorljivih plinov.
Do drugih predmetov morate ohraniti minimalno
razdaljo 10 cm.

Pazite na to, da ne pokrijete prezracevalnih rez
na avtomatu. Nevarnost pregretjal

Pred prikljuitvijo preverite, ali se vrsta toka in
omrezna napetost ujemata z navedbami na
tipski tablici.

Omreznega kabla ne speljite preko ostrih robov
ali v blizini vro&ih povriin ter predmetov.
Izolacija kabla bi se lahko poskodovala.
Avtomata med delovanjem nikoli ne pustite
nenadzorovanegal

Za preprecevanije nevarnosti spotaknitve ali
nezgode je avtomat opremljen s kratkim om-
reznim kablom.

Avtomat uporabljajte samo v notranjosti
zgradb.

Avtomata nikoli ne postavljajte na ali poleg
plinskega ali elekiri¢nega stedilnika ali vroce
pecice ter drugih virov vrogine. Nevarnost
pregretjal

Avtomata nikoli ne prekrivajte z brisaco ali
drugimi materiali. Vro&ina in para morata nekje
izstopati. Ce avtomat prekrijete z gorljivim
materialom ali pride v stik z njim, npr. z zave-
sami, lahko pride do pozara.

Ce uporabljate podaljzek kabla, mora maksi-
malno dopustna mo¢ kabla odgovarjati moci
avtomata za peko kruha.

Podaljdek kabla polozite tako, da se nihée ne
more spotakniti Eezenj ali nehote potegniti
zan;.

Pred vsako uporabo preverite omrezni kabel
in vitié. Ce je omrezni kabel tega avtomata
poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec,
njegova servisna sluzba ali podobno kvalifi-
cirana oseba, da ne pride do nevarnosti.
Uporaba pribora, ki ga ni priporocil proizva-
jalec, lahko privede do pogkodb. Avtomat
uporabljajte samo za njegov predvideni
namen. Drugade garancijska pravica neha
veljati.

Program peke zazenite samo z vstavljenim
peka&em. Drugaée lahko pride do nepoprav-
liivih poskodb na avtomatu.

Ce so v blizini ofroci, avtomat prosimo dobro
nadzorujte! Ko avtomata ne uporabljate ter
pred &is¢enjem omrezni vii¢ potegnite iz vii¢nice.
Pred odstranjevanjem posameznih delov avtomat
pustite, da se ohladi.

Ta naprava ni namenjena temu, da jo upo-
rabljajo osebe (vkljuéno z otroci) z omejenimi

fizi¢nimi, zaznavnimi ali dusevnimi sposob-
nostmi ali s pomanikljivimi izkudnjami in/ali
znanjem, razen pod nadzorom osebe, ki je
zanje odgovorna ali jim je dala navodila

v zvezi z uporabo naprave. Otroke je treba
nadzorovati, da preprecite igro z napravo.

Ta avtomat ustreza predpisanim varnostim dolo-
&lom. Preverjanje, popravila in tehniéno vzdrze-
vanje sme izvajati samo kvalificiran specializiran
trgovec. Drugage garancijska pravica neha
veljati.

Na avtomat ne postavljajte nobenih predmetov
in ga ne pokrivajte. Nevarnost pozaral
Previdno! Avtomat za peko kruha se precej
segreje. Avtomat prijemaite 3ele, ko se je
ohladil, ali pa uporabljajte krpo za prijemanje
loncev.
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Avtomat pustite, da se ohladi, in omrezni vti¢
potegnite iz vti¢nice, preden dele pribora vza-
mete ven ali jih vstavite.

Avtomata za peko kruha ne premikajte, e
se v peka&u nahaja vro&a ali tekoca vsebina,
npr. marmelada. Obstaja nevarnost opeklin!
Med uporabo ne smete priti v stik z vrte&ima
se nastavkoma za gnetenje. Obstaja nevar-
nost poskodb!

Vtica ne vlecite iz vtiénice za omrezni kabel.
Kadar avtomata ne uporabljate ter pred vsa-
kim &id&enjem omrezni vti¢ potegnite iz vticnice.
Avtomata za peko kruha ne uporabljajte, da
bi v njemu hranili jedi ali pripomocke.

V avtomat za peko kruha nikoli ne polagaite
aluminijeve folije ali drugih kovinskih predmetov.
To bi lahko privedlo do kratkega stika. Obstaja
nevarnost pozaral

Avtomata za peko kruha ne potapljajte v vodo
ali druge tekoéine. Obstaja nevarnost elektrié-
nega udaral

Avtomata ne Eistite z ostrimi gobicami za
pomivanje.

Ce se delci gobice odlomijo in pridejo v stik
z elektri¢nimi deli, obstaja nevarnost elektri¢-
nega udara.

Za rokovanje z avtomatom ne uporabljajte
eksterne ¢asovne stikalne ure ali lo¢enega
daljinskega sistema.

Avtomata nikoli ne uporabljajte s praznim
pekacem ali brez njega. To bi privedlo do
nepopravljive 3kode na napravi.

Med obratovanjem pokrov zmeraj zaprite.
Med obratovanjem peka&a nikoli ne odstran-
jujte.

Pri testu za peko nikoli ne prekoragite kolicine
700 g moke, ki ji nikoli ne dodaijte ve¢ kot
11/ 4 zavojeka (pribl. 26 g) suhega kvasa.
Testo lahko steée ez rob in povzro&i pozarl

Pregled naprave

Okence

Pokrov naprave
Prezradevalne reze
Omrezni kabel

(1]
(2]
(3]
(4]
© Upravljalno polje

& Pozor! Vroéa povriinal

Pribor

2 nastavka za gnetenje

Pekaé za do 1250 g teze kruha
Merilna posoda

Merilna Zlica

Odstranjevalnik nastavka za gnetenje

‘90000

Kratke informacije

KnjiZica z recepti
*  Navodila za uporabo

Predvidena uporaba

Avtomat za peko kruha uporabljajte le za peko
kruha in za izdelavo marmelade/dZema v doma-
&em gospodinjstvu.

Avtomata ne uporabljajte za susenije Zivil ali pred-
metov. Avtomata za peko kruha ne uporabljajte na
prostem.

Uporabljajte samo pribor, ki ga priporo¢a proizva-
jalec. Nepriporo&en pribor napravo lahko posko-
duje.
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Pred prvo uporabo

Odstranitev embalaZinega materiala
Avtomat vzemite iz embalaZe in odstranite emba-
laZni material v skladu s predpisi v vasem kraju
bivanja.

Prvo {iséenje

Peka¢ @, nastavka za gnetenje @ in zunanjo
povriino avtomata za peko kruha pred zagonom
obrisite s &isto, vlazno krpo. Ne uporabljajte ostrih
gobic za pomivanije ali abrazivnih &istil. Odstranite
zaiéitno folijo z upravljalnega polia @ ter

z okenca @.

Segrevanije
@® Prosimo, upostevajte naslednji napotek za
prvo uporabo:

Prazen pekaé @ v avtomat vstavite izkljuéno pri
prvem segrevanju. Zaprite pokrov naprave @.
Izberite program 12, kot je opisano v poglaviju
,PROGRAMI”, in pritisnite fipko Start/Stop @, da
aparat segrejete za 5 minut. Po 5 minutah pritiskaijte
tipko Start/Stop @ tako dolgo, dokler ne zadoni
signalni ton, tako se program zakljuéi.

Ker so grelni elementi rahlo namas&eni, lahko pri
prvi uporabi pride do rahlega zadaha. Ta je ned-
kodljiv in ¢ez kratek Eas izgine. Poskrbite za
zadostno prezraéitev, na primer tako, da odprete
okno.

Avtomat pustite, da se v celoti ohladi in pekag @),
nastavka za gnetenje @ in zunanjo povriino avto-
mata za peko kruha $e enkrat obrisite s &isto, vlazno
krpo.

/A Nevarnost pozara! Avtomata za peko
kruha ne puséajte, da se segreva s praznim
za dlje kot 5 minut pekac¢em @. Obstaja
nevarnost pregretja.

Lastnosti

Z avtomatom za peko kruha lahko specete kruh po

svojem okusu.

e lIzbirate lahko med 12 razli¢nimi programi.

e Uporabite lahko gotove medanice za peko.

e Zgnetete lahko testo za rezance ali Zemljice
ali pa naredite marmelado.

e S programom ,Brez glutena” lahko peéete
z brezglutenskimi me3anicami za peko in po
receptih z brezglutensko moko, kot npr. koruzno,
ajdovo ali krompirjevo moko.
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Upravljalno polje

7509 1floog 12509

@ Prikazovalnik
Prikaz za

O]
@
®
@
®

®

izbiro teze

(750 g, 1000 g, 1250 g)

preostali &as obratovanja v urah in pro-
gramirano predizbiro ¢asa

izbrano stopnjo zapeéenosti (rahlo CO,
srednje &=, temno @D, hitro )
izbrano 3tevilko programa

potek programa

dodajanje sestavin (,ADD")

O Start / Stop

Za zagon in zakljuéitev obratovanja ali za izbris

programiranja ¢asovnika.

Za zaustavitev peke kratko pritisnite tipko Start/Stop
@, dokler ne zadoni signalni ton in &as na prika-
zovalniku @ zaéne utripati. S ponovno pritisnitvijo
tipke Start/Stop @ se obratovanje lahko nadaljuje
v 10 minutah. Ce program pozabite ponovno aki-
virati, se bo samodejno nadaljeval &ez 10 minut.
Za dokonéno zaustavitev peke ali za izbris nastavitev
za 3 sekunde pritiskaite tipko Start/Stop @, dokler
ne zadoni daljsi signalni ton.

A Napotek:

Tipke Start/Stop @ ne pritiskajte, ce Zelite le pre-
veriti stanje kruha. Postopek peke opazujte skozi
okence.

A Pozor:
Ob pritisku na vse tipke mora zadoneti signalni
ton, razen, & avtomat obratuje.

© Stopnja zapecenosti (ali hitri naEin)@
Izbira stopnje zapecenosti ali prehod v hitri naéin
(rahlo/srednje/temno/hitro). Veékrat pritisnite tipko
za stopnjo zape&enosti @, da se nad Zeleno
stopnjo zapedenosti pojavi puscica. Za programe
1-4 lahko z ve&kratnim pritiskom na tipko za
stopnjo zapecenosti @ aktivirate hitri nacin, da
skrajdate postopek peke. Tolikokrat pritisnite tipko
za stopnjo zapedenosti @, da se nad ,Hitro” pojavi
pus&ica. Pri programih 6, 7 in 11 se stopnje zape-
&enosti ne da izbirati.

® Casovnik ¥V A

Casovno zakasnjena peka.

A Napotek:
Pri programu 11 ne morete nastaviti casovne
zakasnitve za peko.

Download from Www.Somanuals.cofif? All Manuals Search And Download.



@ Luéka indikatorja delovanja

Lugka indikatorja delovanja @ sveti in tako prikazu-
ie, da se ravnokar izvaja program. Ce nek pro-
gram zelite zagnati s Easovno zakasnitvijo s &asov-
nikom, lu¢ka indikatorja delovanja @ sveti sele, ko
se program zaZene in ne, ko se aktivira asovnik.

@ Teza kruha

Izbira teze kruha (750 g / 1000 g / 1250 g). Veé-
krat pritisnite to tipko, dokler se nad Zeleno tezo
ne pojavi pui&ica. Navedbe teze (750 g / 1000
g/ 1250 g) se nanaajo na koli¢ine sestavin, ki jih
date v pekac @.

A Napotek:

Predhodna nastavitev pri vklopu avtomata je 1250 g.
Pri programih 6, 7, 11 in 12 teze kruha ne morete
nastaviti.

© Izbira programa (meni)

Priklic Zelenega programa peke (1-12). Na prika-
zovalniku @) se pojavi stevilka programa in ustre-
zen &as peke.

Funkcija spomina Memory

V primeru izpada elektrike, ki traja do 10 minut,

se bo program po ponovnem vklopu nadaljeval na
istem mestu. To pa ne velja pri brisanju/zakljuéitvi

postopka peke ali pri sprozitvi tipke Start/Stop @,
dokler ne zadoni daljsi signalni ton.

Okence @
Skozi okence @ lahko opazujete postopek peke.

Programi

S tipko za izbiro programa @ izberite Zeleni
program. Na prikazovalniku @ se pojavi ustrezna
stevilka programa. Cas peke je vsakokrat odvisen
od izbrane kombinacije programov. Glejte poglavije
,Potek programa”.

Program 1: Normalno

Za bel in me3an kruh, pretezno iz pieniéne ali rzene
moke. Kruh ima trdno in gosto konsistenco. Zape-

&enost kruha nastavite s tipko za stopnjo zapede-

nosti ®.

Program 2: Rahel
Za rahel kruh iz dobro zmlete moke. Kruh je pravi-
loma rahel in ima hrustljavo skorjo.

Program 3: Polnozrnat

Za kruh iz bolj krepkih vrst moke, npr. p3eni¢na
polnozrnata moka in rzena moka. Kruh postane
bolj kompakten in teZji.

Program 4: Sladek

Za vrste kruha z dodatkom sadnih sokov, kokosove
moke, rozin, suhega sadja, éokolade ali dodatnega
sladkorja. Zaradi daljge faze vzhajanija kruh postane
laZji in zraénejsi.

Program 5: Ekspresno

Potrebno je manj ¢asa, da avtomat testo zgnete,
da testo vzhaja in se kruh spece. Za ta program so
primerni le recepti, ki ne obsegajo tezkih sestavin
ali krepkejsih vrst moke. Upostevaite, da zna biti
kruh pri tem programu manj zra&en in ne tako zelo
okusen, kot pri drugih.

Program 6: Testo (gnetenje)
Za izdelavo kvasenega testa za Zemlje, pico ali
pletenice. Postopek peke pri tem programu odpade.

Program 7: Testo za rezance
Za pripravo testa za rezance. Postopek peke pri
tem programu odpade.

Program 8: Kruh s pinjencem
Za vrste kruha iz pinjenca ali jogurta.
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Program 9: Brez glutena

Za kruh iz brezglutenskih vrst moke in mesanic za
peko. Brezglutenske vrste moke potrebujejo ve &asa
za vpijanje teko&ine in imajo drugaéne lastnosti
vzhajanja.

Program 10: Kolaé

Pri tem programu se sestavine zgnetejo, pustijo
vzhaijati in se spedejo. Pri tem programu uporabite
pecilni prasek.

Program 11: Marmelada
Za izdelavo marmelad, dZzemoy, Zelejev in sadnih
namazov.

Program 12: Peka

Za dodatno peko kruha, ki je premalo pe&en ali ni
specen do konca ter za gotovo testo. Pri tem pro-
gramu odpadejo vsi postopki gnetenja ali mirovania.
Kruh se ohrani topel do eno uro po koncu postopka
peke. Tako se prepredi, da bi kruh postal preveé
vlazen.

Program 12 kruh peée 60 minut.

Za pred&asen zakljugek teh funkcij pritisnite tipko
Start/Stop @, dokler ne zadoni daljsi signalni ton.
Za izklop naprave to logite od elekiriénega omrezZja.

A Napotek:

Pri programih 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 in 9 med potekom
programa zadoni signalni ton in na prikazovalniku
se pojavi ,ADD” (®.

Takoj po tem dodaijte 3e ostale sestavine, kot so
sadezi in oreski.

Nastavek za gnetenje @ sestavin ne naseklja.

Ce ste nastavili &asovnik, lahko vse sestavine daste
v pekac @ tudi na zacetku programa. V tem primeru

sadije in oreske pred dodajanjem malce sesekljajte.

Funkcija Easovnika

Funkcija &asovnika vam omogoéi éasovno zakas-
njeno peko.

S pudi¢nima tipkama A in ¥V ® nastavite zeleni
&as konca postopka peke. Najveg&ja éasovna
zakasnitev obsega 15 ur.

A Opozorilo! Preden boste zaceli peéi doloen
kruh s funkcijo &asovnika, recept najprej preiz-
kusite, da se prepri¢ate, da je razmerje sestavin
pravilno, da testo ni pregosto ali preredko ali
da zaradi prevelike kolicine ne tece ez rob.
Nevarnost pozaral

Izberite program. Prikazovalnik @ vam pokaze
potreben &as peke.

S puicicno tipko A @ konec programa prestavite.
Ob prvi sprozitvi se ¢as konca prestavi do naslednje
okrogle 3tevilke. Vsak nadaljniji pritisk na puéi¢no
fipko A @ &as konca prestavi za 10 minut.

S pritisnjeno pudciéno tipko ta postopek pospesite.
Prikazovalnik vam pokaZe celotno trajanje postopka
peke in ¢asa zakasnitve. Ob prekoraéitvi mozne
&asovne zakasnitve lahko s pusciéno tipko W @
popravite Cas.

Nastavitev &asovnika potrdite s tipko Start/Stop
0.

Dvopicje na prikazovalniku @ utripa in programi-
rani &as zaéne tedi. Kakor hitro se program zaze-
ne, zasveti indikacijska lucka obratovanja @.

Ob koncu postopka peke se oglasi deset signalnih
tonov in na prikazovalniku @ se prikaze 0:00.

Primer:

Ura je 8.00 in v 7 urah in 30 minutah, torej ob
15:30 uri, Zelite imeti sveZ kruh.

Naijprej izberite program 1 in potem pusciéne
tipke @ pritiskaite tako dolgo, da se na prikazoval-
niku @ prikaze 7:30, ker ¢as do konca peke obsega
7 urin 30 minut.
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@® Napotek: Pri programu ,Marmelada” funk-
cija €asovnika ni na razpolago.

A Napotek
Funkcije ¢asovnika ne uporabljajte, &e uporabljate
hitro pokvarljiva Zivila, kot so jajca, mleko, smetana

ali sir.

Pred zaéetkom peke

Peka kruha

Za uspeden potek peke prosimo upostevaijte nas-
lednije faktorje:

Sestavine

A Napotek

Peka& @ vzemite iz ohidja, preden dodate sestavine.

Ce sesfavine zaidejo v prostor za peko, lahko zaradi

segrevanja ogrevalnih zank nastane pozar.

e Sestavine zmeraj dajte v pekac @ v navedenem
vrstnem redu.

*  Vse sestavine morajo biti segrete na sobno
temperaturo, da zagotovite optimalno vzha-
janje kvasa.

e Pazite na natanéno odmerjanie koli¢ine sestavin.
Ze majhna odstopanja od koli&in, navedenih
v receptu, lahko vplivajo na konéni izdelek.

A Napotek

Nikakor ne uporabljajte ve&jih koli&in, kot so nave-
dene. Preveg testa se lahko dvigne &ez rob pekaéa
@ in povzrodi pozar na vrocih ogrevalnih zankah.

Priprava

Upostevaijte varnostne napotke v teh navodilih.

Avtomat za peko kruha postavite na ravno in trdno

podlago.

1. Peka¢ @ potegnite navzgor iz aparata.

2. Nastavka za gnetenje @ nastavite na pogonske
gredi v pekacu @. Pazite na to, da sta dobro
pritriena.

3. Sestavine iz recepta v navedenem vrstnem redu
daijte v peka¢ @. Najprej dodaite tekocine,
sladkor, sol in potem moko, nazadnje pa kvas.

A Napotek

Pazite, da kvas ne pride v stik s soljo ali tekocinami.

4. Peka& @ ponovno vstavite. Preverite, ali se
je pravilno zaskodil.

5. Pokrov naprave @ zaprite.

6. Omrezni vti¢ vtaknite v vtiénico.
Sedaj zadoni signalni ton in na prikazovalniku
O se pojavi stevilka programa ter &as trajanja
za program 1.

7. Svoj program izberite s tipko za izbiro programa
®. Vsak vnos se potrdi s signalnim fonom.

8. Po potrebi izberite velikost kruha s tipko @.
Izberite stopnjo zapecenosfi @ svojega kruha.
Na prikazovalniku @ vam puscica pokaze,
ali ste nastavili rahlo, srednje ali temno.
Tukaj lahko izberete tudi nastavitev ,Hitro”,
da skrajiate Eas vzhajanja testa.

A Napotek
Za programe 6, 7 in 11 funkcija ,Stopnja zapece-
nosti” ni mozna.
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Funkcija ,Hitro” je moZna samo za programe 1-4.

Za programe 6, 7, 11 in 12 nastavitev teze kruha
ni mozna.

10. Sedaj imate moznost, da s funkcijo Easovnika
nastavite &as konca programa. Najveé lahko
vnesete &asovno zakasnitev do 15 ur.

A Napotek

Pri programu 11 ta funkcija ni mozna.

Zagon programa
Program sedaj zaZenite s tipko Start/Stop @.

@® Napotek: Programe 1,2, 3, 4, 6, 8in 9
zazenite z 10- do 30-minutno fazo predgre-
vanja (razen hitrega nadina, glejte tabelo
Potek programa). Nastavka za gnetenje @
se pri tem ne premikata. To ni napaka pri
avtomatu.

Program samodejno izvaja posamezne delovne
postopke.

Potek programa lahko opazuijete skozi okence @
avtomata za peko kruha. Obéasno lahko med
postopkom peke nastane vlaga na okencu @.
Pokrov naprave @ med fazo gnetenja lahko
odprete.

A Napotek
Pokrova naprave @ med postopkom vzhajanja ali
peke ne odpirajte. Kruh bi se lahko sesedel.

Konec programa
Ob koncu postopka peke se oglasi deset signalnih
tonov in na prikazovalniku @ se prikaze 0:00.

Ob koncu programa se avtomat samodejno preklopi
na ohranjanije toplote, ki traja do 60 minut.

A Napotek
To ne velja za programe 6, 7 in 11.

Pri tem v avtomatu kroZi topel zrak. Funkcijo ohran-
janja toplote lahko zaklju&ite pred&asno, tako da
tipko Start/Stop @ drzite pritisnjeno, dokler ne
zadonijo signalni toni.

A Opozorilo

Omrezni vii¢ potegnite iz vtiénice, preden pokrov
avtomata @ odprefe.

Ko avtomata ne uporabljate, mora biti zmeraj
lo¢en od elekiriénega omreZjal

Odstranitev kruha

Pri jemanju pekaéa @ iz avtomata zmeraj upo-
rabljajte krpo za prijemanje loncev ali zas&itne
rokavice.

Peka¢ @ posevno drzite nad resetko in ga rahlo
stresajte, da kruh pade iz pekada @.

Ce se kruh ne loi od nastavkov za gnetenje @,
nastavka za gnetenje @ previdno odstranite s pri-
loZenim odstranjevalnikom nastavka za gnetenje (.

A Napotek

Ne uporabljajte kovinskih predmetov, ki bi lahko
privedli do prask na oblogi proti sprijemaniu.
Takoj po odstranitvi kruha peka& @ splahnite s toplo
vodo. Tako preprecite pritrditev nastavkov za gne-
tenje @ na pogonski gredi.

Nasvet: Ce nastavka za gnetenje @ po zadnjem
postopku gnetenja vzamete ven, se kruh
pri jemanju iz pekaéa @ ne bo natrgal.
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*  Kratko pritisnite tipko Start/Stop @, da program
Cisto na zagetku faze peke prekinete, ali vii¢ po-
tegnite iz omrezne vtiénice. Omrezni vii¢ morate
v roku 10 minut povezati z elekiriénim omreZjem,
da se postopek peke potem lahko nadaljuje.

e Odprite pokrov naprave @ in pekaé @ vze-
mite ven. S pomokanimi rokami testo lahko
vzamete ven in nastavka za gnetenje @
odstranite.

e Testo ponovno daijte v pekad @. Pekaé @
ponovno vstavite in zaprite pokrov naprave @.

*  Po potrebi omrezni vti¢ vtaknite v vtiénico. Pro-

gram peke se nadaljuje.

Pocakajte 15-30 minut, da se kruh ohladi, preden
ga zacnete jesti.

Preden zareZete v kruh, se zmeraj prepriéajte, da
se v testu ne nahaja nastavek za gnetenje (6}

Sporodila napak

»  Ce prikazovalnik @ prikaze ,HHH", potem
ko je bil program zagnan, je temperatura
avtomata za peko kruha 3e previsoka. Pro-
gram zaustavite in omrezZni vti¢ potegnite iz
vtiénice. Pokrov naprave @ odprite in avto-
mat pustite 20 minut, da se ohladi, preden ga
ponovno uporabite.

» Ce ne morete zagnati novega programa, ko je
avtomat za peko kruha Ze zakljuéil s prej$njim
programom, je ta 3e prevro¢. V tem primeru pri-
kaz na zaslonu preskoéi na osnovne nastavitve
(Program 1). Pokrov naprave @ odprite in avto-
mat pustite 20 minut, da se ohladi, preden ga
ponovno uporabite.

A Opozorilo

Avtomata ne poskusaijte zagnati, preden se je ohladil.

To deluje le pri programih 11 in 12.

o Ce prikazovalnik prikazuje ,EEQ”, ,EET" ali
JLLL”, potem ko je bil program zagnan, najprej
avtomat za peko kruha izklopite in ga ponovno
vklopite, tako da omrezni vti¢ potegnete iz om-
rezne vtiénice in ga ponovno vtaknete vanjo.
Ce prikaz napake $e zmeraj obstaja, se obrnite
na servisno sluzbo.

Ciscenje in nega

A Opozorilo

Pred vsakim &is&enjem omrezni vti¢ potegnite iz
vtiénice in avtomat pustite, da se ohladi do konca.
Avtomat zaéitite pred vlaznostjo, ker bi ta lahko
privedla do elektri¢nega udara.

V zvezi s tem prosimo upostevaite tudi varnostne
napotke.

A Pozor

Deli avtomata oz. pribora niso primerni za pomi-

valni stroj!

Ohisje, pokrov, prostor za peko

Odstranite vse ostanke v prostoru za peko z vlazno
krpo ali rahlo navlazeno mehko gobico. Tudi ohis-
je in pokrov samo obrisite z vlazno krpo ali gobi-
co.

Notranje povrsine dobro obridite na suho. Za lazje
&id&enije pokrov naprave @ lahko odstranite z ohigja:
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e Odprite pokrov naprave @ tako, da se klinasti
nastavki 3arnirjev prilegajo odprtinam v vodilih
Sarnirjev.

*  Pokrov naprave @ potegnite iz vodil $arnir-
jev.

e Za montazo pokrova naprave @ nastavke
Sarnirja speljite skozi odprtino v vodilih Sarnirjev.

Pekaéi in nastavki za gnetenje

Povriine pekaca @ in nastavkov za gnetenje @
imajo oblogo proti sprijemaniu. Pri &i¥¢enju ne upo-
rabljajte agresivnih &istil, ostrih &istil ali predmetoy,
ki lahko povzroéijo praske na povriinah.

Zaradi vlaznosti in pare se videz povrsin tekom
Casa lahko spremeni. To e ne pomeni zmanjiane
sposobnosti delovanja ali manje kakovosti.

Pred &iscenjem pekad @ in nastavke za gnetenje
0 vzemite iz prostora za peko. Zunanjo stran
pekaga @ obrisite

z vlazno krpo.

A Pozor

Pekaca @ nikoli ne potapliajte v vodo ali v druge
tekocine.

Notranjost pekaca @ ofistite s toplo milnico.

Ce sta nastavka za gnetenje @ pokrita s skorjo in
se ju da le s tezavo odstraniti, peka& @ za kakinih
30 minut napolnite z vro&o vodo.

Ce je drzalo za pritrditev v nastavku za gnetenje
0@ zamaseno, ga lahko previdno oéistite z leseno
paleko.

Za &idéenje avtomata za peko kruha ne uporabljajte
kemiénih ¢istil ali topil.

Tehniéni podatki

Model: Avtomat za peko kruha
SBB 850 EDS A1l
220-240V~50Hz

850 W

Nazivna napetost:
Moc¢:

Odstranitev

Naprave v nobenem primeru ne
Ei odvrzite v obi¢ajne hisne smeti. Ta
mmmm proizvod je podvrzen evropski
Direktivi 2002/96/EC.

Napravo oddajte pri podietju, registriranem za
predelavo odpadkov, ali pri svojem komunalnem
podietju za predelavo odpadkov.

Upostevaite trenutno veljavne predpise. V primeru
dvoma se obrnite na svoje podjetie za predelavo
odpadkov.

(Eé; EmbalaZo oddajte za okolju primerno

odstranitev.
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Garancija in servis Proizvajalec

Za ta avtomat prejmete 3 leta garancije od datuma KOMPERNASS GMBH
nakupa. Naprava je bila skrbno izdelana in pred BURGSTRASSE 21
dobavo natanéno preverjena. D-44867 BOCHUM
Prosimo, da blagajniski racun shranite kot dokazilo

o nakupu. V primeru uveljavljanja garancije se po www.kompernass.com
telefonu obrnite na svojo servisno sluzbo. Samo

tako je zagotovlieno brezpla&no pojiljanje vadega

izdelka.

Garancija velja samo za napake pri materialu ali

proizvodnii, ne pa tudi za poskodbe pri transportu,

potro$ne dele kot npr. nastavke za gnetenje in pe-

kace ali poskodbe lomljivih delov. 1zdelek je na-

menijen izkljuéno za zasebno in ne za poslovno

uporabo.

V primeru zlorabe ali nepravilnega ravnanija, pri

uporabi sile ter pri posegih, ki jih ni izvedla nasa

pooblaséena servisna poslovalnica, garancija pre-

neha veljati. Vasih zakonskih pravic ta garancija ne

omejuje.

Jamstvo ne podalj$a garancijske dobe. To velja

tudi za zamenjane in popravljene dele. Morebitne

poskodbe in pomanikljivosti, prisotne Ze ob naku-

pu, je treba javiti takoj po razpakiraniju, najpozneje

pa dva dni po datumu nakupa.

Popravila, potrebna po poteku garancijske dobe,

ie treba plaati.

(s Birotehnika
Phone:+386 (0) 2 522 16 66
Fax: +386(0) 2 531 17 40

e-mail: support.si@kompernass.com
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Potek programa

Program 1. Normalno 2. Rahel
Rahlo Rahlo
Stopnja zapedenosti Srednje Hitro Srednje Hitro
Temno Temno
Velikost 7509|1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Cas (ur) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Predogrevanije
) 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | NJA
min
Gretenje 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Vzhajanje 1 (min) C D | 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Gretenje 2 (min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Vzhajanje 2 (min) &> | 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Vzhajanje 3 (min) <> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Peka (min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | 65 | 70 | 60 | 65 | 70
Obhranjanije toplote
(min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
min) |
Dodajanie sestavin | 551 | 505 | 210 | 1:49 | 1:53 | 158 | 226 | 2:20 | 228 | 1:53 | 1558 | 2:03
(preostale ure)
Prednastavitev ¢asa 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A pomeni, da avtomat za peko kruha gnete 3 minute in istoéasno zadoni signalni ton za dodajanje

sestavin ter se na prikazovalniku pojavi prikaz ,ADD” (®.
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Program 3. Polnozrnat 4. Sladek
Rahlo Rahlo
Stopnja zapedenosti Srednje Hitro Srednje Hitro
Temno Temno
Velikost 750 g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Cas (ur) 3:18 | 3:25 | 3:35 | 2:24 | 2:30 | 2:35 | 2:56 | 3:01 | 3:10 | 2:10 | 2:16 | 2:20
Predogrevanje
(o] 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
min
Gnetenje 1 (min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Vzhajanie 1 (min) | 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Gnetenje 2 (min) @ 3A 5A 5A 2A 2A 2A | 4A* | 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Vzhajanie 2 (min) &> | 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Vzhajanje 3 (min) €& | 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Peka (min] 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Dodajanie sestavin | .15 | 901 | 226 | 1:59 | 203 | 208 | 203 | 207 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(preostale ure)
Prednastavitev casa 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A pomeni, da avtomat za peko kruha gnete 4 minute in istoéasno zadoni signalni ton za dodajanje

sestavin ter se na prikazovalniku pojavi prikaz ,ADD” (®.
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7. Testo za

Program 5. Ekspresno 6. Testo 8. Kruh s pinjencem 9. Brez glutena
rezance
Rahlo Rahlo Rahlo
Stopnja zape&enosti Srednje N/A N/A Srednje Srednje
Temno Temno Temno
Velikost 750 g 1000 g| 1250 g| N/A N/A 750 g 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g 1250 g
Cas (ur) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55

Predogrevanije

) N/A | N/A | N/A |10 N/A 25 | 25 | 30 | 15 | 15 | 20
min

Gretenie 1 (min) &> | 8 8 8 12 15 10| w0 0] 2] 2 12

Vzhajanije 1
oy N/A | N/A | N/A |10 N/A 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Gretenje 2 (min) B> | 2A | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8

Vidiefariio 2
AR N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 | 45 | 45 | 50 | 50 | 50

(min) &

Vzhajanie 3
zhajane 20 | 20 | 20 | 45 N/A 30 | 30 | 30 | 50 | 50 | 50

(min)

Peka (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70

Ohranjanije toplote

o 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60

min X

PeesEnlpaseil | qes | 966 | 10 | 1605 N/A 215 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(preostale ure)

Prednastavitev Easa 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A pomeni, da avtomat za peko kruha gnete 5 minut in istoéasno zadoni signalni ton za dodajanje
sestavin ter se na prikazovalniku pojavi prikaz ,ADD” (®.
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Program 10. Kolag 11. Marmelada 12. Peka
Rahlo Rahlo
Stopnja zape&enosti Srednje N/A Srednje
Temno Temno
Velikost 750g | 1000g | 1250¢g N/A N/A
Cas (ur) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Predogrevanije
N/A N/A N/A N/A N/A
(min)
Gnetenje 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
15
Vzhaigaie=) (min) N/A | N/A | N/A Vrogina + N/A
gnetenje
N/A N/A N/A N/A N/A
Gnetenje 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Vzhaigaie (min) N/A | N/A | N/A N/A N/A
45
Vzhajgaiag (min) N/A | N/A | N/A Vioina + N/A
gnetenje
60 65 70
. 20
Peka (min) Vzhajanie 60
15 Vzha- | 15 Vzha- | 15 Vzhe-
janje janje janje
Obhranjanije toplote 60 0 0 N/A 0
(min)
Dodaijanie sestavin N/A N/A N/A N/A N
(preostale ure)
Prednastavitev casa 15h 15h 15h N/A 15h
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Odpravljanje napak avtomata za peko kruha

Kaij storiti, ¢e nastavek za gnetenje @ po peki obtici
v pekadu @2

V pekaé @ nalijte vroo vodo in nastavek za gnetenije

@ obracaite, da odstranite skorjo pod njim.

Kaj se zgodi, &e peéeni kruh ostane v avtomatu za peko
kruha?

S ,funkcijo ohranjanja toplote” se zagotovi, da se kruh
pribl. 1 uro ohranja topel in zaciten pred vlaznostjo.
Ce bi kruh ostal v avtomatu za peko kruha dlje kot 1 uro,

bi lahko postal vlazen.

Sta peka¢ @ in nastavek za gnetenje @ primerna za
pomivalni stroj2

Ne. Peka¢ @ in nastavek za gnetenje @ pomivaite
roéno.

Zakaj se testo ne meda, Eeprav motor deluje?

Preverite, ali sta se nastavka za gnetenje @ v pekacu @
pravilno zaskodila.

Kai storiti, ¢e nastavek za gnetenje @ ostane v kruhu?

Nastavek za gnetenje @ odstranite z odstranjevalnikom

nastavka za gnetenje (10}

Kaj se zgodi v primeru izpada elektriénega toka med
potekom programa?

V primeru izpada elektriénega toka do 10 minut bo avto-
mat za peko kruha nazadnie izvajani program
izvedel do konca.

Kako dolgo se kruh pece?

Natanénejie Ease prosimo poiicite v tabeli ,Potek
programa”.

Kako tezek kruh lahko spegem?

Specete lahko kruh s tezo 750 g - 1000 g - 1250 g.

Zakaj se pri peki s sveZim mlekom ne sme uporabliati
funkcija éasovnika?

Svezi izdelki kot so mleko ali jajca se pokvarijo, e
predolgo ostanejo v avtomatu.

Kaj se je zgodilo, ée avtomat za peko kruha ne deluje,

potem ko ste pritisnili tipko Start/Stop @2

Nekateri delovni postopki, kot na primer ,segrevanje” ali
,mirovanje”, so teZje prepoznavni. Na podlagi tabele
,Potek programa” preverite, kateri del programa ravnokar
poteka.

Preverite, ali avtomat deluje, tako da preverite, ali sveti
indikacijska lu¢ka obratovanja @.

Preverite, ali ste pravilno pritisnili tipko Start/Stop @.
Preverite, ali je omrezni vti€ priklju¢en na elekfri¢no omrezZje.

Avtomat seseklja dodane rozine.

Da preprecite sesekljanje sestavin, kot so sadeZi ali ores-
ki, jih dodaite 3ele, ko zadoni signal.
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Pfed prvnim pouZitim si pozorné prectéte ndvod k obsluze a uschoveijte jej pro pozd&si potiebu.
Pfi pfedavani zafizeni tietim osobdm predejte i tento ndvod.
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A Bezpelnostni pokyny

Pfed pouzitim tohoto pfistroje si nejprve dik-
ladné proctéte tento ndvod k obsluze!
Nebezpedi udugenil Déti se mohou udusit
pfi nevhodném zachdzeni s obalovym materié-
lem. Proto obalovy materidl ihned po vybaleni
pfistroje odstrafite a uschoveijte jej mimo
dosah déti.

Po vybaleni zkontrolujte u automatické doméci
pekdrny pfipadné 3kody z prepravy. Pfipadné
se obrafte na dodavatele.

Postavte pfistroj na suchy, rovny povrch odol-
ny vidi teplu.

Nepokladeite pfistroj do blizkosti hoflavych
materidld, vybuinych nebo hoflavych plynd.
Mezi pfistrojem a jinymi pfedméty musi byt
dodrzena minimdlni vzddalenost 10 cm.
Dbejte na to, aby nebyly zakryvany vétraci
$térbiny na pfistroji. Nebezpedi piehfatil
Zkontrolujte pfed pfipojenim, zda druh
proudu a sifové napéti odpovidaji tdajim
na typovém stitku.

Nepoklddeite sitovy kabel pres ostré hrany
nebo v blizkosti horkych ploch ¢&i predmétd.
Izolace kabelu se mize poskodit.

B&hem provozu nenechdveite pfistroj nikdy
bez dozoru.

Aby se zabrdnilo nebezpedi klopytnuti nebo
jiné nehody, je pfistroj vybaven jen kratkym
siftovym kabelem.

Pristroj pouziveijte jen uvnitt budov.

Pristroj nikdy neumisfujte vedle plynovych
nebo elektrickych sporékd, vedle horké
trouby na peceni nebo jinych zdroji tepla.
Nebezpedi piehfdtil.

Pristroj nikdy nezakryvejte ru¢nikem & jinymi
materidly. Musi byt zqijisténo odvadéni horké-
ho vzduchu a pdry. Pokud pfistroj zakryvéte
hoFlavym materidlem nebo pokud s takovym
materidlem (napF. zéclonami) pfijde do styku,
hrozi nebezpeci vzniku pozaru.

Pouzijete-li prodluzovaci kabel, musi maximalni
pripusty vykon kabelu odpovidat vykonu auto-
matické pekarny.

Prodluzovaci kabel ulozte tak, aby pres négj
nikdo nemohl klopytout nebo za né&j zatéhnout.
Pred kazdym pouzitim pfistroje zkontroluje sit-
ovy kabel a z&streku. Bude-li sifovy kabel
tohoto pfistroje pokozen, musi byt vymé&nén
vyrobcem, jeho zdkaznickym servisem nebo
osobou s podobnou kvalifikaci, aby se zabré-
nilo nebezpedi zranéni.

Pouzivani pfisludenstvi, které nebylo schvéleno
vyrobcem, mize vést k poskozeni pfistroje.
Pristroj mize byt pouzivan pouze k G&elu, pro
ktery je uréen. V opa&ném pfipadé zanikaiji
zaruéni prdva.

Nyni spustte pedici program s nasazenou
pecici formou. Jinak mdze dojit k nendvratnému
poskozeni spotiebice.

Pohybuiili se v blizkosti d&ti, davejte na pfistroj
dobry pozor! Pokud pfistroj nepouzivdte,
vytdhnéte zastreku ze sitd, coz plati i pred ¢is-
ténim. Pfed sejmutim jednotlivych &asti nechte
pfistroj vychladnout.

Tento pfistroj neni uréen pro pouzivéni osoba-
mi (véetn& d&ti), které maji omezené fyzické,
senzorické nebo dudevni schopnosti ¢i nedo-
statek zku3enosti a/nebo znalosti, ledaze by
iej pouzivaly pod bezpeé&nostnim dohledem
zodpovédné osoby nebo by od ni obdrzely
pokyny, jak pfistroj pouzivat. Dohlizejte na
déti, aby si s timto pFistrojem nehrdly.

Tento pfistroj odpovidd pfislusnym bezpeé&nostnim
ustanovenim. Zkouseni, opravy a technickou
0drzbu smi provadét jen specializované prodej-
ny. V opaéném pfipadé zanikaji zdruéni préva.
Na pfistroj nepoklddejte Zadné predméty

a nezakryveijte jej. Nebezpedi pozdru!
POZOR! Automatickd doméci pekarna se
zahfivé. Pistroje se dotykejte az po jeho
vychladnuti nebo se jej dotykejte s pomoci
rukavic na horké predméty.
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Nechte pfistroj zchladnout a vytdhnéte zdstreku
ze zGsuvky predtim, neZ vyjmete nebo nasadite
dily pfisludenstvi.

Nepfemistujte automatickou domdci pekarnu,
pokud se v peici formé nachdzi horky nebo
tekuty obsah, napf. marmeldda. Hrozi nebez-
pedi popdlenin!

Béhem pouzivdni se vyhnéte kontaktu s rotujici-
mi hnétacimi haky. Hrozi nebezpedi poranénil
Nevytahujte zdstréku ze zédsuvky Skubdnim za
kabel.

Pfi nepouZivani a pied kazdym &isténim
pfistroje vytdhnéte zdstreku ze zdsuvky.
Nepouzivejte automatickou pekdrnu k
Uschové jidel nebo potieb.

Do automatické doméci pekdrny nikdy nevkla-

dejte alobal ani jiné kovové predméty. Mohlo
by dojit ke zkratu. Hrozi nebezpedi pozdaru!
Nenamddeijte pekdarnu do vody ani jinych
tekutin. Hrozi nebezpedi Grazu elektrickym
proudem!

Necistéte pfistroj &isticimi houbickami, které
zanechdvaii skrdbance.

V pfipadé uvolnéni &asteéek houbicky a jejich
kontaktu s elektrickymi sou&éstmi vznika riziko
zdsahu elektrickym proudem.

K provozu spotfebie nepouzivejte externi spi-
naci hodiny ani zvl&stni délkové ovladdani.
Pristroj nikdy nepouzivejte s prédzdnou pecici
formou ani bez ni. To mize zpdsobit na
pfistroji nevratné skody.

B&hem pouzivéni pekdrny méjte vzdy uzavie-
né viko.

B&hem pouzivéni pekdrny nikdy neodstrafuijte
pecici formu.

Pfi peceni nikdy neprekro¢te zadaného mno-
Zstvi mouky o hmotnosti 700g a nikdy nedejte
vic,nez 11/, balieku (ca.26g) suchého droz-
di. Tésto miZe pretéct a zapfi&init pozdr!

Schéma pristroje

Prozor

Viko pfistroje
Vétraci drazky
Sifovy kabel
Ovladaci panel

00000

& Pozor! Horky povrch!

Prislusenstvi

2 hnétaci haky

Pecici forma do hmotnosti chleba 1250 g
Odmérka

Odmérna |Zice

Odstrafiovaé hnétacich hakd

‘90000

Struéné informace

Kniha recept
¢ Ndvod k obsluze

Uéel pouziti

Pouzivejte V&3 automat na pe&eni chleba pouze k
peceni chleba a pro vyrobu marmelady/zavarenin
v domdcnosti.

Nepouzivejte pfistroj k suseni potravin nebo pred-
métd. Nepouzivejte automatickou pekdrnu venku.
Pouziveijte jen pfislusenstvi doporu&ené vyrobcem.
Nedoporugené pfislusenstvi mize pfistroj poskodit.
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Pfed prvnim pouzitim

Likvidace obalového materialu
Vybalte pfistroj a obalovy materidl znegkodnéte
podle predpist v misté vadeho bydlisté.

Prvni ¢isténi

Pfed uvedenim do provozu offete peici formu @,
hnétaci hdky @ a vnéjsi plochu automatické
pekarny &istym, vlhkym hadfikem. NepouZivejte
&istici houbigky zanechdvaijici $krdbance ani abrazivni
latky. Odstrafite ochrannou félii z ovlddaciho
panelu @, stejné jak z prizorového okénka @.

ZahFivani
@® Prosime, abyste pfed prvnim pouzitim dodrzeli
nésledujici pokyn:

Pfi prvnim zah¥éti viozte do pekdrny pouze prazdnou
formu na pegeni @. Uzavrete viko pfistroje @.
Vyberte program 12, jak je popsdno v kapitole
PROGRAMY", a stisknéte Start/Stop @ pro
zah¥éti pfistroje po dobu 5 minut. Po 5 minutdch
stisknéte tlacitko Start/Stop @, abyste program
ukonéili. Ozve se dlouhy signdl.

JelikoZ jsou topné prvky lehce naolejovény, moze
dojit pfi prvnim spusténi ke vzniku nepatrného
zdpachu. Tento zdpach je neskodny a po kratké
dobé vymizi. Zajistéte dostatecné vétrdni - oteviete
napfiklad okno.

Pfistroj nechte zcela vychladnout a jesté jednou
offete pedici formu @), hnétaci hdky @ a vnéjsi
plochu automatické domdci pekdrny &istym,
navlhéenym hadiikem.

A Nebezpeéi pozaru! Auvtomatickou domdci
pekdrnu nenechdveijte zahfivat s prédzdnou
pedici formou @ déle nez 5 minut. Hrozi
nebezpedi prehfati.

Vlastnosti

S automatickou pekdrnou si miZete péci chleba

podle chuti.

*  Mozete vybirat z 12 riznych programg.

*  MozZete zpracovdvat hotové pedici smési.

*  MuzZete nechat uhnist nudlové nebo houskové
t&sto a vyrobit marmelddu.

e S programem ,Bezlepkovy” mizete péci
bezlepkové smési a vyuZit recepty s bezlepko-
vymi moukami, napf. kukufiénou, pohankovou
a bramborovou.
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Ovlddaci panel

O Displej

Ukazatel

@ zvolené hmotnosti

(750 g, 1000 g, 1250 g)

zbyvaijici doby peceni v hodinéch

a naprogramované asové predvolby
zvoleného stupné zhnédnuti (svétly C O,
sttedni &=, tmavy @D, rychly )
zvoleného &isla programu

pribéhu programu

pfidéni pfisad (,ADD")

O Sta ri‘/Stop

Ke spusténi a ukonéeni provozu nebo k vymazéni

@O ® ©

naprogramovaného &asového spinace.

Chcete-li provoz zastavit, stisknéte kratce tlagitko
Start/Stop @. Ozve se signdl a na displeji @
blikd &as. Opétovnym stisknutim tlacitka Start/Stop
@ mizete béhem 10 minut v provozu znovu pokraco-
vat. Pokud zapomenete v provozu pokracovat, pro-
gram pokraduje po uplynuti 10 minut automaticky.
Pokud chcete provoz zcela ukonéit nebo vymazat
nastaveni, stisknéte na 3 sekundy tlaitko Start/
Stop @, dokud nezazni dlouhy signdlni tén.

A Upozornéni:

Tlacitko Start/Stop @ netisknéte, cheete-li pouze
zkontrolovat stav chleba. Prib&h peéeni kontrolujte
prozorem.

A Pozor:
Pri stisknuti vech tlagitek se musi ozyvat signdl
vyjma pfipadu, Ze je pfistroj v provozu.

© Stupen zhnédnuti

(nebo rychly rezim)
Volba stupné zhnédnuti nebo prepnuti na rychly
rezim (svétly/stfedni/tmavy/rychly). Opakované
stisknéte tlacitko stupné zhnédnuti @, az se Sipka
pfesune nad pozadovany stupefi zhnédnuti.
U program® 1 - 4 mdzete n&kolikerym stisknutim
tla&itka stupné zhnédnuti @ akfivovat rychly rezim
pro zkrdceni peceni. Tlaéitko stupné zhnédnuti @
stisknéte tolikrdt, aZ se 3ipka objevi nad népisem
4Rychly/Schnell”. U programt 6, 7 a 11 nelze
stuped zhné&dnuti nastavovat.

® Casovai V¥V A

Pegeni s &asovou prodlevou.

A Upozornéni:
U programu 11 nelze nastavovat pe&eni s asovou
prodlevou.
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@ Provozni indikaéni kontrolka

Provozni indikaéni kontrolka @ svicenim ukazuje,
Ze pravé probihd program. Pokud chcete program
s funkci &asovacle spustit o néco pozdéji, sviti pro-
vozni indikaéni kontrolka @ aZ tehdy, kdyz se pro-
gram spusti, a ne, kdyZ je aktivovany &asovaé.

@ Hmotnost chleba
Vybér hmotnosti chleba (750 g / 1000 g / 1250 g).

Toto tlagitko tisknéte opakované, az se 3ipka dosta-

ne pod pozadovanou hmotnost. Hmotnostni daje
(750 g / 1000 g / 1250 g) se tykaji mnoZstvi pfi-
sad vloZenych do pecici formy @.

A Upozornéni:

Prednastaveni pfi zapnuti pfistroje je 1250 g.

U program® 6, 7, 11 a 12 nelze hmotnost chleba
nastavovat.

® Volba programu (menu)

Vyvolani pozadovaného programu peéeni (1-12).
Na displeji @ se zobrazi &islo programu a odpo-
vidajici doba peéeni.

Funkce paméti

Po vypadku proudu a opétovném zapnuti do cca
10 minut pokraduje program na stejném misté.
To v3ak neplati pfi vymazéni/ukon&eni peceni
nebo pfi aktivaci tlaéitka Start/Stop @, kdy se
ozve dlouhy signdl.

Prozor @
Prob&h pe&eni mizete kontrolovat prizorem @.

Programy

Tlagitkem volby programu @ vybirdte pozadova-
ny program. Odpovidaijici &islo programu se
zobrazi na displeji @). Doby pe&eni zavisi na zvo-
lenych kombinacich programd. Viz kapitola ,Pribéh
programu”.

Program 1: Normalni

Pro bilé a kombinované chleby pfevdzné z pseniéné
nebo Ziné mouky. Chléb mé kompakini konzistenci.
Zhnédnuti chleba nastavite tlaéitkem stupné

zhné&dnuti @®.

Program 2: Kypry
Pro lehké chleby z dobfe umleté mouky. Chléb
ie zpravidla kypry a mé kiupavou korku.

Program 3: Celozrnny

Pro chleby z vydatngjsich druhG mouky, napf.
z celozrnné pseniéné mouky a Zitné mouky.
Chléb je kompakinéjsi a tézsi.

Program 4: Sladky

Pro chleby s pfisadami z ovocnych $tdv, kokosovych
vlo&ek, rozinek, suseného ovoce, cokolddy nebo

s pfidanym cukrem. Diky del3i fézi kynuti se chléb

stava lehéim a vzdudnéjsim.

Program 5: Expres

Na hnéteni, kynuti tésta a peceni je zapottebi
méné &asu. Pro tento program jsou viak vhodné
pouze recepty, které neobsahuji Z&dné t6zké suro-
viny nebo vydatné druhy mouky. Méjte na paméti,
Ze chléb pfi tomto programu miZe byt méné vzdu-
$ny a ne Gplné chutny.

Program 6: Tésto (hnéteni)
Pro vyrobu drozdového tésta na housky, pizzu
nebo pletynky. Pe¢eni u tohoto programu odpadd.

Program 7: Nudlové tésto
Pro pFipravu nudlového tésta. Peéeni u tohoto pro-
gramu odpada.

Program 8: Chléb z podmasli
Pro chleby, které obsahuji podmdsli nebo jogurt.
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Program 9: Bezlepkovy

Pro chleby z bezlepkové mouky a bezlepkovych
smési na pedeni. Bezlepkové mouky potfebuiji deli
dobu pro pfijeti tekutin a maii jiné vlastnosti pfi
vzchdzeni tésta.

Program 10: Kolaé

U tohoto programu dojde k prohnéteni pfisad,
k vykynuti a k pe&eni. Pro tento program pouZivejte
prasek na peceni.

Program 11: Marmelada
Pro pfipravu marmeldd, dZemd, Zelé a ovocnych
pomazdnek.

Program 12: Peéeni

Pro dopékani chlebd, které jsou pfilis svétlé nebo
nejsou zcela propeéené, nebo pro hotovd tésta.
Viechny programy hnéteni a odpoéinuti u tohoto
programu odpadaii. Chléb je udrzovan v teple az
do jedné hodiny po ukon&eni peéeni. Tim se zamezi
tomu, aby chléb byl pfilis vihky.

Program 12 pege chléb po dobu 60 minut.
Chceteli tyto funkce predZasné ukongit, stisknéte
tla&itko Start/Stop @. Ozve se dlouhy signdl.
Pro vypnuti pfistroje odpoijte pfistroj ze sité.

A Upozornéni:

U programd 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 a 9 zazni v pribéhu
programu signdl a na displeji se zobrazi ,ADD" (6.
Bezprostfedné poté pridejte dal3i pfisady, jako je
ovoce a ofechy.

Pfisady nebudou hnétacim hdkem @ rozmélnény.
Pokud jste nastavili nastaveni &asu, miZete veskeré
suroviny vloZit jiz na zacdtku programu do pedici
formy @. Dfive nez ovoce a ofechy priddte, méli
byste je v tomto pfipadé trochu rozmélnit.

Funkce éasovace

Funkce Easového spinae umoZiuje peceni s asovou
prodlevou.

Tlagitky se 3ipkami A& o ¥ @ nastavte pozado-

vané ukonéeni peceni. Maximdlni asové zpozdé-

ni je 15 hodin.

A Vystraha! Dfive nez se pokusite upéci nék-
tery z chlebd za pomoci funkce Easovale,
recept nejprve vyzkousejte, abyste se presvédili,
Ze pomér pfisad je spravny, Ze t&sto neni pfi-
i tuhé nebo tekuté a Ze mnoZstvi neni
prili§ velké a nedojde k pfipadnému prekynuti.
Nebezpedi pozdrul

Zvolte program. Na displeji @ je zobrazena
potfebnd doba peceni.

Tlagitkem se Sipkou A0 posufte ukonéeni pro-
gramu. PFi prvni aktivaci se &as skon&eni posune

k ndsledujici desitce. S kazdym dal3im stisknutim
tlagitka se ipkou M @ se ukonéeni posune

o 10 minut. Pfi stisknutém tlacitku se ipkou tento
postup urychlite. Na displeji uvidite celkovou dobu
peceni a dobu zpozdéni. Pfi pfekro&eni pozadova-
ného Casového posunu miZete opravit &as tladit-
kem se sipkou ¥ @.

Nastaveni ¢asovace potvrdte tlacitkem Start/Stop @.
Dvoijtecka na displeji @ bliké a naprogramovany
&as zadne bézet.

Jakmile se spusti program, se rozsviti provozni indi-
ka&ni kontrolka @.

Pfi ukon&eni peéeni zazni desetkrét signdl a na
displeji @ se zobrazi 0:00.

Priklad:

Je 8.00 hod. a vy byste chtéli mit za 7 hodin

a 30 minut, tedy v 15.30, hotovy Eerstvy chléb.
Vyberte nejprve program 1 a poté tisknéte tlagitka
se Sipkami @ tak dlouho, aZ se na displeji @
zobrazi 6daj 7:30, jelikoz doba do dokonéeni trva
7 hodin a 30 minut.
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@ Upozornéni: U programu ,Marmelédda”
neni funkce asovace k dispozici.

A Upozornéni:

Funkci Easovade nepouzivejte, zpracovdvate-li
potraviny s kratkou dobou trvanlivosti, jako jsou
vejce, mléko, smetana nebo syr.

Pfed peéenim

Peéeni chleba

Abyste byli pfi peeni 0sp&3ni, dbejte prosim na
nésledujici:

Suroviny
Upozornéni:

Pred pfidévanim pfisad vyjméte pecici formu @

z pfistroje. Pokud se dostanou pfisady do prostoru

peceni, moze v dosledku zahfivani topnych spirdl

dojit k pozdru.

e Suroviny vklddejte v uvedeném pofadi do
pecici formy @.

e Viechny suroviny by mély byt zahfété na
pokojovou teplotu, aby drozdi mohlo optimalné
vzejit.

e  Dbeijte na pfesné odméfeni mnoZstvi piisad.
Jiz malé odchylky od mnozstvi uvedeného
v receptu mohou ovlivnit vysledek pe&eni.

A Upozornéni:

V z&dném piipadé nepouzivejte v&tsi mnozstvi nez
je uvedeno. PFili¥ mnoho t&sta moZe piekynout pies
pecici formu @ a na horkych topnych hadech zp0-
sobit pozdr.

Pfiprava

Dodrzujte prosim bezpeé&nostni pokyny v tomto

névodu.

Pekdrnu postavte na rovnou a pevnou podlozku.

1. Vytdhnéte pecici formu @ z pfistroje smérem
nahoru.

2. Nasufte hnétaci hdky @ na hnaci hfidele
v pedici formé @. Dbeite na jejich fédné
upevnéni.

3. Vlozte suroviny z receptu v uvedeném pofadi
do pecici formy @. Nejdfive vlozte tekutiny,
cukr, sdl a potom mouku, drozdi nakonec.

A Upozornéni:

Dbeite na to, aby drozdi nepfislo do styku se soli

nebo tekutinami.

4. Vlozte peici formu @ zpét do pfistroje. Dbej-
te na to, aby spravné zaklapla.

5. Uzaviete viko pfistroje @.

6. Zastréte zéstreku do zdsuvky.

Ozve se signdl a na displeji @ se zobrazi
&islo programu a doba trvani programu 1.

7. Vyberte si program pomoci tlagitka volby
programu ®. Kazdé zaddni je potvrzeno
signdlem.

8. Dle potfeby zvolte také velikost bochniku pomoci
tacitka @.

9. Vyberte stupeii zhnédnuti @ chleba. Sipka
na displeji @ vém ukdze, zda méte nastaven
svétly, sttedni nebo tmavy stupeii. MiZete
zvolit také nastaveni ,Rychly” pro zkréceni
&asu kynuti.

A Upozornéni:
U program@ 6, 7 a 11 neni funkce ,Stupef zhnéd-
nuti” k dispozici.
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Funkce ,Rychly” je moznd pouze u programd 1-4.
U programt 6, 7, 11 a 12 neni mozné nastavovat
hmotnost chleba.

10. Nyni mZete pomoci funkce Easového spinace
nastavit ukonéeni programu. Maximdlni Easovd
prodleva mdZe dosdhnout 15 hodin.

A Upozornéni:
U programu 11 tato funkce neni k dispozici.

Spusténi programu
Nyni spustte program tlacitkem Start/Stop @®.

@® Upozornéni: Programy 1,2, 3,4, 6,8a 9
se spust predehfivaci fézi v délce 10 az 30
minut (vyjma rychlého rezimu, viz tabulku
probéhu peceni). Hnétaci haky @ se v této
fazi nepohybuji. Nejednd se tedy o zdvadu
pfistroje.

Program provede automaticky rézné pracovni
postupy.

Pribéh programu mizete sledovat prozorem @
na pekdmé. PrileZitostné se moze béhem pecleni
srazet na prozoru @ vlhkost. Viko pfistroje @ |ze
b&hem faze hnéteni otevit.

A Upozornéni:
B&hem faze kynuti nebo peceni neotevirejte viko
pristroje @. Chléb se mize zbortit.

Ukonéeni programu

Pfi ukon&eni peéeni zazni desetkrét signdl a na
displeji @ se zobrazi 0:00.

Pi ukon&eni programu pfepne pfistroj automaticky
na rezim udrzovdni v teple trvajici az 60 minut.

A Upozornéni:
Toto neplati pro programy 6, 7 a 11.

Pfi ném cirkuluje v pfistroji teply vzduch. Funkei
udrzovdni v teple miZete pfed&asné ukonéit stisk-
nutim Ha&itka Start/Stop @ po dobu, nez zazni
signdly.

A varovaéni:

Nez ofeviete viko pfistroje @), vytdhnéte zdstreku ze
sifové zasuvky.

Nepouzivate-li pfistroj, vzdy jej odpojte ze sité!

Vyjmuti chleba

P¥i vyjiméni pecici formy @ vzdy pouzivejte kuchyiské
chiiapky nebo ochranné rukavice.

Drzte peici formu @ $ikmo nad rodtem a lehce
jim treste, dokud se chléb z pecici formy @ neuvolni.

Nelze-i chléb uvolnit z hnétacich hakd @), odstrarite
opatrné hnétaci haky @ pomoci piilozeného
odstrafiovace hnétacich hakd .

A Upozornéni:

Nepouzivejte kovové predméty, které mohou pos¥-
krabat antiadhezni vrstvu.

lhned po vyjmuti chleba vyplachnéte pecici formu
@ teplou vodou. Zabrdnite tak zatvrdnuti hnétacich
hakd @ na hnacich hiidelich.

Tip: Vyjmete-i hnétaci hdky @ po poslednim
hnéteni, nebude chléb pfi vyjmuti z pecici formy
@ potrhany.
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e Krdtce stisknéte tlagitko Start/Stop @ pro
pieruseni programu hned na po&dtku féze
pedeni nebo vytdhnéte zastreku ze sifové zdsuvky.
Zéstreku musite b&hem 10 minut znovu zapoijit do
sité, aby mohlo pe&eni znovu pokracovat.

*  Ofeviete viko pfistroje @ a vyjméte pecici
formu @. Pomou&enyma rukama mizete
vyjmout tésto a odstranit hnétaci haky @.

e Tésto vlozte znovu do pecici formy @.

Pecici formu @ opét nasadte a uzaviete
viko pfistroje @.

e Jelito nutné, zasufte zdstrcku do sifové
zasuvky. Program peéeni pokraduje ddl.

Pred jidlem nechte chléb 15-30 minut vychladnout.
Pfed nakrojenim chleba se vzdy ujistéte, Ze v tésté
neni z4dny hnétaci hak @.

’

Chybové hléseni

A varovéni:
Nepokou3eijte se pfistroj spoustét dfive, nez vych-
ladne. To funguje pouze u programd 11 a 12.

* Jeli na displeji A napis ,EEO”, ,EET" nebo ,LLL”
po spusténi programu, automatickou domdci
pekdrnu nejprve vypnéte a poté znovu zapnéte
tak, Ze zdstreku nejprve vytdhnete a poté znovu
zasunete do sitd. Jeli chybové hléseni zobrazeno
i naddle, obrafte se na zdkaznicky servis.

Cisténi a 4drzba

e Jeli na displeji @ zobrazeno ,HHH" po spus-
téni programu, je teplota automatické domdci
pekdrny stdle jedté prilis vysokd. Zastavte
program a vytahnéte zdstréku ze sité.
Otevrete viko pfistroje @ a nechte jej 20
minut vychladnout, nez jej znovu zaénete pou-
Zivat.

e Nenfili mozné spustit novy program poté, co
automatickd domdci pekdrna néktery z programd
jiz ukonéila, je pfistroj stdle jedté pilis horky.

V tomto pFipadé se Gdaj na displeji vréti do
zdkladniho nastaveni (program 1). Oteviete
viko pfistroje @ a nechte jej 20 minut vychlad-
nout, nez jej znovu zacnete pouzivat.

A varovaéni:

Pred kazdym &idténim vytéhnéte zéstréku ze zasuvky
a nechte pfistroj zcela vychladnout.

Pristroj chraite pfed vlhkosti, kterd moZe zpisobit
oraz elektrickym proudem.

Dodrzujte prosim také bezpe&nostni pokyny.

A Pozor

Dily pfistroje, resp. pfisludenstvi nejsou vhodné
pro myti v myckdch!

Kryt, viko, pecici prostor

Odstraiite viechny zbytky v pe&icim prostoru

vlhkym hadFikem nebo mirné navlhéenou mékkou

houbi¢kou. Utirejte téleso pfistroje a viko rovnéz

jen vlhkym hadfikem nebo houbigkou.

e Vnitni prostor dobfe osudte. Pro snadngsi &is-
t&ni |ze viko pfistroje @ z krytu sejmout:
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*  Ofeviete viko pfistroje @ tak, aby kuzelovité
vystupky z&vésu proly otvory ve vedeni z&vésu.

e Vytdhnéte viko pfistroje @ z vedeni zavésu.

o Chcetedli viko pfistroje @ namontovat, protdh-
néte kuZelovité vystupky zdvésu otvory ve
vedeni zavésu.

Pecici formy a hnétaci haky:
Povrch pecici formy @ a hnétacich hakt @ je

opatien antiadhezivni vrstvou. PFi &i3téni nepouzi-

vejte agresivni &istici prostfedky, abrazivni prostfed-

ky nebo pfedméty, které mohou zpUsobit 3kraban-
ce na povrchu.

Vlhkost a para mize postupem &asu zménit vzhled
povrchu. To viak neni na zdvadu funkénosti ani to
neznamend snizeni kvality.

Pred &isténim vyjméte pecici formu @ a hnétaci
haky @ z peciciho prostoru. Vn&j3i stranu pedici
formy @ offete vlhkym hadfikem.

A Pozor

Pecici formu @ nikdy neponotujte do vody &
jinych tekutin.

Vnitini prostor pecici formy @ Cistéte teplym roztokem
&istictho louhu.

Jsoui hnétaci hdky @ zatuhlé a dajili se jen t&zce
uvolnit, napliite pecici formu @ na ca 30 minut horkou
vodou.

Jei nasazovaci drzdk v hnétacim héku @ ucpany,
mozZete jej opatrné oéistit dfevénou $pachtlickou.
Nepouzivejte k &isténi pekdrny Zadné chemické
&istici prostfedky ani fedidla.

Technickd data

Model: Automatickd domdci
pekdrna

SBB 850 EDS A1l
220-240 V~50 Hz

850 wattd

Jmenovité napét:
Pikon:

Likvidace

V zadném pfipadé nevyhazujte pfi-
Ei stroj do bézného domovniho odpadu.
mmm Tento vyrobek musi plnit ustanoveni

evropské smérnice 2002/96/EC.

Zlikviduijte pfistroj prostednictvim firmy na likvidaci
s pfislunym povolenim nebo zafizeni na likvidaci
komunéliniho odpadu.

Dodrzujte aktudlni platné ptedpisy. V pfipadé
pochybnosti kontaktujte pfisluinou firmu, kterd

se zabyva likvidaci odpadu.

{17, Veskeré obalové materidly nechte zlikvido-
(9 vat v souladu s ekologickymi predpisy.
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Zaruka a servis

Na tento pFistroj poskytujeme zaruku 3 roky od
data zakoupeni. Pistroj byl vyroben s nejvyssi pe¢-
livosti a pfed odesldnim prosel vystupni kontrolou.
Uschoveite si, prosim, pokladni listek jako doklad o
nékupu. V pFipadé uplatiiovani zdruky se prosim te-
lefonicky spojte se servisem. Pouze tak vém mize-
me zajistit bezplatné zasldni vaseho zboZi.

Z&ruéni plnéni se vztahuje pouze na vady materig-
lu nebo vyrobni zavady, nikoliv viak na $kody, zp0-
sobené prepravou, na opotiebované dily, jako jsou
napf. hnétaci hdky a pedici formy, nebo poskozeni
rozbitnych souédsti. Vyrobek je uréen vyhradné pro
soukromé pouZiti, nikoliv pro podnikatelské Géely.
Pfi nesprdvném a neodborném vyuZivéni, pfi pouzi-
ti ndsili

a pfi zésazich, které nebyly provedeny nadimi auto-
rizovanymi servisnimi provozovnami, zdruéni ndro-
ky zanikaji. Va3e préva vyplyvajici ze zékona touto
zérukou nejsou omezena.

Zaruénim plnénim se zaruéni doba neprodlouzi.

To plati i pro ndhradni a opravené dily. Pfipadné
$kody a nedostatky, zij$téné uz pfi ndkupu vyrobku,
se musi po jeho vybaleni okamzité hldsit, nejpozdé-
ji ale do dvou dnd po datu ndkupu.

Opravy, provedené po uplynuti zaruéni doby, se
musi zaplatit.

(@ Ing. Martin Simdk, zprostiedkovatel
servisu vyrobkd Kompernass

Hotline: 800 400 235

Fax: 271722 939

e-mail: support.cz@kompernass.com

Dovozce

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

www.komperncss.com
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Probéh programu

Program 1. Normélni 2. Kypry
Svétly Svétly
Stupef zhnédnuti Stredni Rychly Stredni Rychly
Tmavy Tmavy
Velikost: 7509|1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Cas (hodiny) 2:58 | 3:05 3:15 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 3:18 | 3:25 2:18 | 2:25 | 2:30
nelze | nelze | nelze nelze | nelze | nelze
Predehiati (min) 15 15 20 | apliko- | apliko- | aplike- | 10 10 15 | apliko- | apliko- | apliko-
vat vat vat vat vat vat
Hnéteni 1 (min): &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Kynuti 1 (min): ) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Hnsteni 2 (min): &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Kynuti 2 (min): 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Kynuti 3 (min): = 30 | 3 | 30 | 30 | 30 | 30 | 3 | 3 | 35 | 30 | 30 | 30
Peceni (min):[3552] | 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | 65 | 70 | 60 | &5 | 70
Udrzovani v teple
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Pridévanipfisad | 501 | 2.05 | 2:10 | 149 | 1:53 | 158 | 226 | 229 | 228 | 1:53 | 158 | 203
(zbyvaijici poget hodin)
Prednastaveni ¢asu 15 h 15 h 15 h 15h 15h 15h 15h 15 h 15 h 15 h 15h 15h

* 3A znamend, Ze automatickd domdci pekdrna hnéte 3 minuty a sou¢asné se ozyvd signdl pro pfiddni
pfisad a na displeji se zobrazi ,ADD" (8.
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Program 3. Celozrnny 4. Sladky
Svétly Svétly
Stupef zhnédnuti Stredni Rychly Stredni Rychly
Tmavy Tmavy
Velikost: 750 g 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Cas (hodiny) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
nelze | nelze | nelze nelze | nelze | nelze
Predehfati (min 15 15 20 | apliko- | apliko- | aplike- | 10 10 15 | apliko- | apliko- | apliko-
vat vat vat vat vat vat
Hnéteni 1 (min)}: &> | 1 12 12 n 13 13 12 12 12 n 12 12
Kynuti 1 (min): 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Hngteni 2 (min}: B> | 3A | 5A | 5A | 2A | 2A | 2A | 4A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Kynut 2 (min): = 38 | 38 | 38 | 23 | 23 | 23 | 35 | 35 | 35 18 18 18
Kynuti 3 (min): €2 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Pecent (min): 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
Udrzovéni v teple
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Plidavani pfisad o 17 | 901 | 2:26 | 1559 | 2:03 | 208 | 203 | 207 | 211 | 146 | 1:50 | 1:54
(zbyvaijici pocet hodin)
Prednastaveni ¢asu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A znamend, Ze automatickd doméci pekdrna hnéte 4 minuty a sou€asné se ozyva signdl pro pfidani

pfisad a na displeji se zobrazi ,ADD" (8.
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Program 5. Express 6. Tésto | 7. Nudlové tésto| 8. Chléb z podmésli 9. Bezlepkovy
Svatly | Svétly Svétly
Stupef zhné&dnuti Stfedni neZe | nelze aplikovat Stfedni Stiedni
N aplikovat , i
Tmavy Tmavy Tmavy
Velikost 750g | 1000g | 1250 g 0‘;:!2;' nelze aplikovat | 750 g | 1000 g| 1250 g 750 g 1000 g| 1250 g
Cas (hodiny) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Predehrdati (min) m.elze n(.=:|ze n.e|ze 10 nelze aplikovat | 25 25 30 15 15 20
aplikovat |aplikovat| aplikovat
Hnéteni 1 (min}: &> | 8 8 8 12 15 10 | 10 10 12 12 12
Kynuti 1 (min): n.elze nc'elze m'elze 10 nelze aplikovat | 20 20 20 20 20 20
aplikovat |aplikovat| aplikovat
nelze nelze nelze nelze nelze aplikovat 9 2 9 9 9 9
. N . . Z IKOVH
Hnéteni 2 (min):@ aplikovat | aplikovat| aplikovat | aplikovat nelze aplikovat | 5A* 5A 5A 3A 3A 3A
2A 2A 2A 3A | likovat 8 8 8 8 8 8
5 5 5 5 nelze aplikova
Kynuti 2 (min): EED || e | 25 | nelze aplikovat | 45 | 45 | 45 | 50 | 50 | 50
aplikovat |aplikovat| aplikovat
Kynuti 3 (min): & 20 20 20 45 | nelze aplikovat | 30 30 30 50 50 50
rfl 1o nelze )
Pe&eni (min) 40 43 45 ) nelze aplikovat | 52 56 60 60 65 70
aplikovat
Udrzovani v teple
iy 60 60 60 | "% | ol aplikovat | 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
aplikovat
?nd.?v,am Fnsad . 1:05 1:08 1:10 1:15 nelze aplikovat | 2:15 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(zbyvaijici poet hodin)
Prednastaveni &asu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A znamend, Ze automatickd domdci pekdrna hnéte 5 minut a soucasné se ozyvé signdl pro pfidani pfi-
sad a na displeiji se zobrazi ,ADD” ().
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Program 10. Kol&& 11. Marmeléda 12. Pe&eni
Svétly Svatly
Stupefi zhnédnuti Stedni nelze aplikovat Stredni
Tmavy Tmavy
Velikost: 750 g | 1000 g | 1250 g | nelze aplikovat | nelze aplikovat
Cas (hodiny) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
nelze | nelze | nelze
Predehrdti (min) apliko-| apliko- | apliko- | nelze aplikovat | nelze aplikovat
vat vat vat
Hnéteni 1 (min):@ 15 15 15 nelze aplikovat | nelze aplikovat
nelze | nelze | nelze 15
Kynuti 1 (min): ) | apliko-| apliko- | apliko- (il & it nelze aplikovat
vat vat vat
nelze | nelze | nelze
Hnéteni 2 (min):@ apliko-| apliko- | apliko- | nelze aplikovat | nelze aplikovat
vat vat vat
nelze | nelze | nelze
Kynuti 2 (min): & | apliko-| apliko- | apliko- | nelze aplikovat | nelze aplikovat
vat vat vat
nelze | nelze | nelze 45
Kynuti 3 (min): &= | apliko-| apliko- | apliko- feplofa + hnéfeni nelze aplikovat
vat vat vat
60 65 70 0
Peéeni (min): Kynufi 60
15 |15 kynu-| 15 kynu-
kynuti ti ti
60 60 60 nelze aplikovat 60
Pridévani ofisad nelze | nelze | nelze
rriavani p | apliko-| apliko- | aplike- | nelze aplikovat | nelze aplikovat
(zbyvaijici poget hodin)
vat vat vat
Pfednastaveni asu 15h | 15h 15h | nelze aplikovat 15h
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Odstranéni zdvad automatické doméci pekdrny

Co udélat, kdyz hnétaci hdk @ zUstane po peceni

vézet v pedici formé @2

Napliite horkou vodu do pecici formy @ a otéceijte

hnétaci hak @, abyste uvolnili zaschlé zbytky pod nim.

Co se stane, kdyz hotovy chléb zdstane v pekdarné?

Funkei ,udrZovéni v teple” je zqjisténo, Ze chléb je asi
1 hodinu udrZovén v teple a chranén pred vlhkosti. Zista-
ne-li chléb v pekdrné déle nez 1 hodinu, mdze zvlhnout.

Lze pecici formu @ a hnétaci haky @ také myt v myéce
nédobi?

Ne. Opléchnéte laskavé pecici formu @ a hnétaci haky

O rucné.

Pro¢ se t&sto nepromichdvd, agkoli motor b&zi?

Zkontrolujte, zda jsou hnétaci hék @ a pedici forma @
sprdvné nasazeny.

Co délat, kdyz hnétaci hak @ zistane vézet v chlebu?

Odstrafite hnétaci hdk @ pomoci odstrafiovace hnéta-

cich hako .

Co se stane pfi vypadku proudu v pribéhu programu?

Pfi vypadku proudu do 10 minut ukonéi automatickéd
domdci pekérna naposledy provddény program.

Jak dlouho trvé peceni chleba?

Presné Easy si prosim zjistéte z tabulky prib&hu pecen.

Bochniky o jakych hmotostech mohu péci?

Mozete péci bochniky o hmotnosti 750 g - 1000 g - 1250 g.

Pro¢ neni mozné pouzit funkci Easového spinace pfi
peceni s Cerstvym mlékem?

Cerstvé potraviny jako je mléko nebo vejce se kazi,
pokud zdstanou ve spotiebici pfilis dlouho.

Co se stalo, nefunguje-li automatickd doméci pekérna
po stisknuti tlagitka Start/Stop @2

Neékteré etapy postupu, jako je napf. ,ohFivéni” nebo
klidovéd féze”, jsou téZce odhadnutelné. Na zékladé tabulky
prob&hu programu kontrolujte, kterd etapa programu
pravé probihd.

Zda pfistroj pracuje spravné zkontrolujete tak, Ze se pres-
védgite zda sviti provozni indikaéni kontrolka @.
Zkontrolujte, zda jste spravné stiskli lacitko Start/Stop @.
Zkontrolujte, zda je zdstreka zapojena do sité.

Pfistroj rozsekd pfidané rozinky.

Abyste zabranili rozméInéni pfisad, jako je ovoce nebo
ofechy, pridejte je k t&stu az po zaznéni signdlu.
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Pred prvym pouZitim si pozorne precitajte ndvod na pouZivanie a uschovaijte ho pre pripadné dalsie pouZitie.

Pri odovzdani pristroja tretej osobe ho odovzdaijte spolu s ndvodom.
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A Bezpelnostné pokyny

Pred pouzivanim pristroja si najprv preéitajte
cely ndvod na pouZivanie!

Nebezpe&enstvo zadusenial Deti sa mézu
zadusif pri nesprdvnom pouzivani baliacich
materidlov. Zlikvidujte ich ihned po vybaleni
alebo ich uschovajte na mieste, ktoré je defom
nepristupné.

Po vybaleni skontrolujte pekdrni¢ku chleba,

&i sa pocas dopravy neposkodila. V pripade
potreby sa obrdfte na vésho doddvatela.
Postavte pristroj na suché, rovné a teplu odolné
miesto.

Neumiestfiujte zariadenie do blizkosti horlavych
materidlov, explozivnych a/alebo horlavych
plynov. Od inych predmetov treba dodrzaf
minimdlny odstup 10 cm.

Daijte pozor na to, aby vetracie otvory pristroja
neboli zakryté. Nebezpelenstvo prehriatial
Pred pripojenim skontrolujte, & druh a napétie
elektrickej siete zodpovedaji Gdajom na typo-
vom 3titku.

Kdbel napdjania zo siete vedte tak, aby nep-
rechddzal cez ostré hrany alebo v blizkosti
hordcich pléch a predmetov. Mohla by sa tym
poskodit izoldcia kébla.

Pocas &innosti nenechdvaijte pristroj nikdy bez
dozoru.

Aby sa predislo potknutiu a Grazy, je zariadenie
vybavené len kratkym siefovym kéblom.
Pristroj pouzivaijte len vo vnitri budov.

Pristroj neddvaijte nikdy na plynovy alebo
elektricky spordk, horicu pec alebo iné zdroje
tepla. Nebezpelenstvo prehriatial

Nikdy nezakryvaite pristroj utierkou alebo inym
materidlom. Hordéava a para musia mat volny
priechod. Méze déjst k poziaru, ak pristroj
zakryjete horlavym materiglom alebo s takym
pride do styku (napr. zaclony).

Ak pouzijete predlZzovaciu $nGru, musi maximdlny
pripustny vykon tejto 3niry zodpovedaf vykonu
pekdrnicky.

Ulozte predlzovaci kabel tak, aby sa ofi nikto
nemohol potkndf, ani zah nechtiac zatiahnut.
Pred kazdym pouzitim skontrolujte siefovd
3niru a zdstreku. Ked' sa siefové $ndra tohto
pristroja poskodi, musi ju vymenit vyrobca,
jeho servis alebo ind podobne kvalifikovand
osoba, aby sa zabrdnilo ohrozeniu.
Pouzivanie prisluienstva neodpordéaného
vyrobcom méze viest k poskodeniam. Pristroj
pouzivajte len na Géely, na ktoré bol ureny.
Inak zaniknd ndroky na zaruku.

Program pecenia spuifajte len s vlozenou
n&dobou na pecenie. V opaénom pripade

to mdze viest k nenapravite/nym $koddm na
pristroji.

Ked' s0 deti v blizkosti, dohliadaijte na pristroj!
Ked' pristroj nepouzivate, ako aj pred Eistenim,
vytiahnite z&streku zo zésuvky. Pred vytiahnutim
jednotlivych dielov nechaite pristroj vychladndf.
Tento pristroj nie je uréeny na to, aby ho pou-
zivali osoby (vratane deti) s obmedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
schopnostami, alebo s nedostatkom sksenosti
alebo nedostatkom znalosti, len za predpok-
ladu, Ze budi pod dohladom osoby zodpo-
vednej za ich bezpe&nosf alebo od nej dost-
ant pokyny, ako sa mé& pristroj pouzivaf.

Na deti treba dohliadaf, aby sa zabezpegilo,
ze sa nebudy hraf s pristrojom.

Tento pristroj zodpovedd prisluinym bezpeénost-
nym predpisom. Kontroly, opravy a technickd
0drzbu méze vykondvaf len kvalifikovany perso-
ndl predajcu. Inak zaniknt néroky na zéruku.
Na zariadenie nekladte Ziadne predmety, ani
ho nezakryvajte. Hrozi nebezpecenstvo pozZiarul
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Pozor! Pekdrnicka chleba sa zahrieva na
vysoku teplotu. Pristroja sa dotykajte az vtedy,
ked' vychladne alebo pouZivajte chiiapky.
Skér ako vyberiete Easti prisludenstva alebo
ich vkladéte, nechaijte zariadenie vychladnof
a vytiahnite zéstréku zo siete.

Neprendsajte domdcu pekdrnicku, ked' je

v nddobe na pecenie horici alebo tekuty obsah,
napriklad dZem. Hrozi nebezpecenstvo popé-
lenial

Ddvaite pozor, aby ste pri pouZivani neprisli
do styku s rotujicim hdkom na miesenie.
Hrozi nebezpelensivo poranenia

Zastreku nevytahujte zo zasuvky fahom za $niru.
Zéastreku vytiahnite zo siete, ak zariadenie
nepouzivate alebo pred kazdym &istenim.
Zariadenie nepouzivajte na skladovanie
potravin alebo riadu.

Nikdy nevkladaite hlinikové félie ani iné kovové
predmety do pekdrnicky. Méze to viest ku
skratu. Hrozi nebezpedenstvo poziaru!
Nepondraijte pekdrni¢ku do vody ani do
inych kvapalin. Hrozi nebezpedenstvo Grazu
elektrickym prodom!

Zariadenie neistite $pongiou, ktord zanechdva
Skrabance.

Ked' sa uvolnia Easti 3pongie a pridu do styku
s elektrickymi ¢astami zariadenia, hrozi
nebezpecenstvo Grazu elektrickym prodom.
Na zapinanie a vypinanie pristroja nepouzivajte
Ziadne externé spinacie hodiny ani samostatny
systém dialkového ovlddania.

Nikdy nepouzivajte pristroj bez néddoby alebo
s prazdnou nddobou na peéenie. To vedie

k nenapravitelnému poskodeniu pristroja.
Vzdy pocas prevadzky zatvorte kryt.

Nikdy nevyberajte nddobu na pecenie pocas
prevédzky.

Nikdy neprekraujte pri pe¢eni mnozstvo
700 g miky a nikdy do nej neddvaijte viac
nez 1 1/4 bali¢ka (asi 26 g) sudeného
drozdia. Cesto by mohlo pretiect a spdsobif
poziar!

Zariadenie sa skladd z

00000

Pozorovacie okienko
Veko pristroja
Vetracie otvory
Siefovéd $ndra
Ovladaci panel

A Pozor! Horici povrch!

Prislusenstvo

‘900 OO0

2 hnetacie haky

Forma na pe&enie az do hmotnosti chleba
1250 g

Odmerka

Odmernd lyzZica

Vybera¢ hnetacich hdkov

Krétke informdcie

Receptar

Ndvod na pouzivanie

PouZivanie primerané uéelu

Domécu pekdarnicku chleba pouZivaite len na pecenie

chleba a pripravu dZzemu alebo lekvaru pre domdce

pouZzitie.

Nepouzivaite pristroj na susenie potravin alebo

inych predmetov. Nepouzivajte pekdrni¢ku vonku.

Pouzivaite len vyrobcom odpord&ané prislusenstvo.

Neodpori&ané prisluienstvo méze zariadenie po¥-
kodif.
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Pred prvym pouZitim

Likvidacia obalového materialu
Vybalte automat a zlikvidujte obalovy materidl
podla predpisov platnych vo Vadom bydlisku.

Prvé &istenie

Pred zapnutim utrite nédobu na pecenie @, hnetacie
héky @ a vonkajsie plochy domécej pekarnicky
Cistou vihkou handrickou. Nepouzivajte Ziadne
Cistiace 3pongie ani abrazivne prostriedky, ktoré
zanechdvaji skrabance. Dajte dolu ochranng féliv
z ovlddacieho panela @ a takisto aj z priezoru

Zohriatie
@® Pri prvom uvedeni do prevadzky dodrite
tento pokyn:

Prazdnu formu na peenie vlozte @ do pristroja
len pri prvom zohrievani. Zatvorte veko pristroja
©. Zvolte program 12, ako je uvedené v kapitole
,PROGRAM”, a stlagte tlaidlo Start/Stop @, &im
pristroj na 5 mindt zohrejete. Po 5 mindtach stlacte
tacidlo Start/Stop @, az sa ozve dlhy signalny
tén na znamenie ukon&enia programu.

PretoZe su vyhrievacie prvky mierne naolejovang,
mézete pri prvom zapnuti ucitif mierny zdpach.
Tento zdpach je neskodny a po chvili prestane.
Zabezpedte dostatoéné vetranie, napr. otvorte okno.
Nechaite pristroj celkom vychladnif a este raz utrite
formu na pecenie @), miesiace haky @ a vonkajsiu
plochu pekarnigky Eistou navlhéenou handrou.

A Nebezpecenstvo poziaru! Nenechajte
domécu pekérnicku zohrievat dlhiie nez
5 min0t s prazdnou nddobou na pecenie @.
Hrozi nebezpedenstvo prehriatia.

Vlastnosti

Automatickd domdca pekdarnicka chleba umoziiuje

piect chlieb podla Vasej chuti.

*  Mbzete volif medzi 12 réznymi programami.

*  Mbzete spracovaf hotové zmesi na peenie.

*  Mbzete daf vymiesif rezancové cesto alebo
cesto na chlieb i vyrdbat marmelddu.

e Pomocou programu “Bezlepkovy” mézete
piect bezlepkové zmesi a piect podla receptov
z bezlepkovych druhov muk, ako je napr.
kukuriénd, pohdankové a zemiakovd mika.
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Ovlddaci panel

O Displej

Zobrazuje

volbu hmotnosti

(750 g, 1000 g, 1250 g)

zostdvajici ¢as a naprogramovany ¢as

ny &=, tmavy @D, rychly )
zvolené &islo programu

priebeh programu

pridanie prisad (,ADD")

O Start / Stop

Na spustenie a ukonéenie prevddzky alebo na

@O ®0 O

zru$enie nastavenia ¢asovaca.

zvoleny stupefi zhnednutia (svetly C O, stred-

Za G&elom zastavenia prevadzky kratko stlaéte
tlacidlo Start/Stop @, a2 sa ozve signdl a &as

na displeji @ blika. Opétovnym stlagenim tacidla
Start/Stop @ v priebehu 10 minit mézete v pre-
vadzke znovu pokraéovat. V pripade, Ze zabudnete
v programe pokracovat, bude program po 10
mindtach pokragovat automaticky sém.

Ak chcete prevadzku Oplne ukongif alebo zrusif
nastavenia, na 3 sekundy stlacte tlacidlo
Start/Stop @, az zaznie dlhy signdlny tén.

A Upozornenie:

Tlagidlo Start/Stop stlagte iba viedy @, ked' chcete
skontrolovaf stav chleba. Priebeh peéenia mézete
pozorovaf cez pozorovacie okienko.

A Pozor:
Pri stlageni vietkych tlacidiel sa musi ozvaf signdlny
tén, okrem pripadu, ked je pristroj v prevadzke.

© Stupei zhnednutia

(alebo rychly rezim)
Volba stupfia zhnednutia alebo prepnutie do rych-
leho rezimu (svetly/stredny/tmavy/rychly). Opako-
vane stléaite tlacidlo stupe zhnednutia®, a2 sa
§ipka nachédza nad pozadovanym stupiiom
zhnednutia. V programoch 1 - 4 mézZete viacné-
sobnym stlagenim tlacidla stupen zhnednutia @
akfivovat rychly rezim, a tym skrétit’ priebeh pecenia.
Stlééaite tlagidlo stupefi zhnednutia® dovtedy, az
sa Sipka nachddza nad ,rychlo”. V programoch 6,
7 a 11 nie je mozné zvolif stuped zhnednutia.

® Casovai ¥V A

Odlozené pecenie.

A Upozornenie:
V programe 11 sa nedd nastavif odloZené pecenie.
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@ Prevadzkové kontrolka
Prevadzkovd kontrolka @ svojim svietenim indikuje,

Ze prave beZi niektory program. Ked' chcete niekto-

ry program pomocou ¢asovaca spustit s casovym
oneskorenim, rozsvieti sa prevadzkové kontrolka (E)
az vtedy, ked' sa tento program spusti, a nie vtedy,
ked' je edte len zapnuty &asovag.

@ Hmotnost chleba

Volba hmotnosti chleba (750 g / 1000 g / 1250 g).
Opakovane stlaéaite toto tladidlo, aZ sa Sipka
nachédza pod pozadovanou hmotnostou. Udaje
o hmotnosti (750 g, 1000 g, 1250 g) sa vzfahuji
na mnozstvo prisad, ktorymi sa forma na pe&enie

naplni @.

A Upozornenie:

Pri zapnuti pristroja je hmotnost nastavend na 1250 g.
V programoch 6, 7, 11 a 12 sa hmotnost nedd
nastavit.

® Vol'ba programov (menu)
Vyvolanie poZzadovaného programu (1-12). Na
displeji @ sa zobrazi &islo programu a prislusné
doba peéenia.

Funkcia paméte

Program bude po opétovnom zapnuti po vypadku
produ po dobu az 10 minit pokragovat na rovnakom
mieste. Toto viak neplati pri zrudeni alebo ukon&eni
priebehu pecenia alebo po stlageni tlagidla
Start/Stop @, az sa ozve dlhy signdlny tén.

Pozorovacie okienko @
Cez pozorovacie okienko @ mézete sledovaf
priebeh peéenia.

Programy

Pomocou tlacidla volba programu @ si zvolite
pozadovany program. Prisluiné &islo programu sa
zobrazi na displeji @). Doby pecenia st z4vislé od
zvolenej kombindcie programov. Pozri kapitola
,Priebeh programu”.

Program 1: Normadlny

Na biele a p3eni¢no-razné chleby, ktoré pozosts-

vajo hlavne z p3eniénej alebo raznej moky. Chlieb
mé kompakini konzistenciu. Zhnednutie chleba sa
nastavi pomocou tlacidla stupe zhnednutia @.

Program 2: Kypry
Na [ahké chleby z jemnej mdky. Chlieb je spravidla
kypry a ma chrumkavi kérku.

Program 3: Celozrnny

Na chleby zo silnejSich druhov mdk, napr. celozrnné
p3eniénd a raznd mika. Chlieb bude kompakine;si
a fazsi.

Program 4: Sladky

Na chleby s prisadami ovocnych 3tiav, stréhaného
kokosu, hrozienok, suchého ovocia, &okolddy alebo
s pridanim cukru. Vdaka dlh3ej féze kysnutia je
chlieb lahsi a vzduinejsi.

Program 5: Expres

U miesenia nechaf cesto vykysndt a pecenie bude
trvaf krat$iv dobu. Pre tento program so viak vhodné
len recepty, ktoré neobsahuji Ziadne fazké prisady
alebo hrubd miku. Majte na paméti, Ze chlieb pri
tomto programe bude hustej3i a nie az taky chutny.

Program 6: Cesto
Na pripravu kvasnicového cesta na Zemle, pizzu
alebo pletenky. Samotné peenie pri fomto programe

odpadé.
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Program 7: Cesto na rezance
Na pripravu rezancového cesta. Samotné pe&enie
pri fomto programe odpada.

Program 8: Cmarovy chlieb
Pre chleby, ktoré sa robia z cmaru alebo jogurtu.

Program 9: Bezlepkovy

Pre chleby z bezlepkovych mik a zmesi na pe&enie.
Bezlepkové miky potrebuji viac Easu na prijatie
tekutin a majd iné vlastnosti pri mieseni.

Program 10: Kolé&é

Suroviny sa v tomto programe miesia, nechajd
vykysnitf a upedd. Pri tomto programe pouZivajte
prasok do pediva.

Program 11: Lekvar
Na pripravu marmelad, dzemov, Zelé a ovocnych
pomazdénok.

Program 12: Peéenie

Na dopeéenie chleboyv, ktoré sg prili§ svetlé alebo
nie sU Oplne dope&ené alebo na hotové cestd. Pri
tomto programe odpadaiji vietky procesy miesenia a
kysnutia. Chlieb sa udrZiava teply aZ jednu hodinu
po ukonéeni peéenia. Tym sa zabrdni tomu, aby
bol chlieb prilis vihky.

Program 12 pegie chleba po dobu 60 mindt.

Za G¢elom predéasného ukonéenia tychto funkcii
stlacte flagidlo Start/Stop @, az sa ozve dlhy signdl.
Pristroj vypnete odpojenim od elektrickej siete.

A Upozornenie:

Pri programoch 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 a 9 zaznie

v priebehu programu pipnutie a na displeji sa
zobrazi (&) ,ADD".

Bezprostredne potom pridajte dal3ie prisady ako
ovocie alebo orechy.

Tieto prisady potom miesiaci hédk @ nerozdrvi.

Ak mdte nastaveny casoval, mézete daf vietky
prisady do nddoby na pecenie @ aj pred zadatim
programu. Ovocie a orechy by ste v fomto pripade
mali trochu rozkrdjat.

Funkcia éasovania

Funkcia asovania vém umoziiuje odloZit pedenie
na neskdr.

Pomocou tlagidiel so $ipkami A o'W @ nastavte
pozadovany koniec peéenia. Maximdlna doba
Easového oneskorenia je 15 hodin.

/A varovanie! Predtym, nez budete chcief upiecf
urcity chlieb pomocou funkcie asovania, pris-
ludny recept najskér vyskdiajte, aby ste sa uistili,
ze pomer prisad je sprdvny, cesto nie je prili3
tuhé alebo prili§ riedke alebo mnoZstvo nie je
prilis velké, aby Vam pripadne nepretieklo.
Hrozi nebezpedenstvo poZiarul

Zvolte jeden program. Na displeji @ sa zobrazi
doba potrebnd na peéenie.

Pomocou tlacidla so Sipkou A @ posuniete koniec
programu. Pri prvom stlaeni sa posunie koniec
programu na nasledujicu desiatku. Kazdé dalsie
stlaenie flacidla A @ posunie koniec doby o
10 min0t. Ak podrzite tlagidlo so Sipkou stlaceng,
proces prestavenia Easu urychlite. Na displeji sa
zobrazi celkovd doba pe&enia a doba odloZenia.
Pri prekroéeni mozného posunutia Easu mézete &as
pomocou tlacidiel so $ipkami skorigovaf W @.
Tlacidlom Start/Stop @ potvrdte nastavenie Easo-
vaca.

Na displeji @ bliké dvojbodka a naprogramovany
&as zadne plyndf. Len €o zaéne bezaf program,
rozsvieti sa prevadzkovd kontrolka @.

Pri skonéeni procesu pe&enia zaznie desaf pipnuti
a na displeji @ sa zobrazi 0:00.
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Priklad:

Je 8:00 a vy by ste chceli maf &erstvy chlieb za

7 hodin a 30 min(t, teda o 15:30.

Naijskér zvolte program 1 a stlééajte tla&idlg so

Sipkami @ tak dlho, a sa na displeji @ zobrazi
7:30, pretoze ¢as do ukon&enia ¢&ini 7 hodin

a 30 mindt.

@® Upozornenie: V programe ,marmeléda”
nie je funkcia Easovania k dispozicii.

A Upozornenie

Funkciu Easovania nepouzivaite, ked spracovavate
rychlo sa kaziace potraviny ako vaijcia, mlieko,
smotanu alebo syr.

Pred peéenim

Pre Uspe$né pedenie maijte na pamdti tieto faktory:

Suroviny
Upozornenie

Vytiahnite formu na pecenie @ z pekdrnicky nez

do nej déte prisady. Keby sa suroviny dostali do

priestoru peenia, zahriatim vyhrievacich $pirdl by

mohlo d&jst k poZiaru.

e Suroviny vkladajte do nddoby na pecenie @
vzdy v predpisanom poradi.

e Vsetky suroviny maji byf zahriate na izbovo
teplotu, aby sa dosiahol optimdlny priebeh
kysnutia.

e Dbajte na presné odmeranie mnozstva prisad.

Uz nepatrné odchylky od mnozstiev uréenych
v recepte mézu ovplyvnif vysledok pe&enia.

A Upozornenie

V Ziadnom pripade nepouZivajte vé&sie mnozstva
nez je uvedené. Prili§ mnoho cesta méze pretiect
cez okraj formy na pecenie @ a na hordcich $pi-
ralach spésobit poziar.

Peéenie chleba

Priprava

Dodrziavajte bezpeénostné pokyny uvedené

v tomto ndvode.

Postavte automat na pecenie chleba na rovny

a pevny podklad.

1. Vytichnite nddobu na pecéenie @ z pristroja
nahor.

2. Zasufite hnetacie haky @ na pohonné osi
v nddobe na pegenie @. Dajte pozor na to,
aby sedeli pevne.

3. Daijte suroviny podla zvoleného vasho receptu v
uvedenom poradi do nddoby na pecenie @.
Naijprv dévaijte tekutiny, cukor, sol a potom
moku. Kvasnice vzdy ako posledné.

A Upozornenie

Dajte pozor, aby kvasnice nepridli do styku so

solou alebo s kvapalinami.

4. Vlozte nddobu na pegenie @ spdf. Dbajte
na to, aby sprévne dosadla.

5. Zatvorte veko pristroja @.

6. Zasuiite zéstreku do zdsuvky.

Zaznie signdl a na displeji @ sa zobrazi ¢islo
programu a celkové doba pre program 1.

7. Zvolte program pomocou tagidla volby pro-
gramu . Kazdd volbasa potvrdi zaznenim
signdlu.

8. V pripade potreby zvolte velkost chleba tla-
&idlom @.

9. Zvolte stuper zhnednutia @ chleba. Na
displeji @ vém sipka ukdze, i ste nastavili svet-
ly, stredny alebo tmavy. Mézete zvolit
i ,rychlo”, aby ste skrétili &as, v ktorom cesto
kysne.

A Upozornenie
V programoch 6, 7 a 11 nie je funkcia ,stupen
zhnednutia” k dispozicii.
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Funkcia ,rychlo” je k dispozicii iba v programoch 1-4.
V programoch 6, 7, 11 a 12 nie je nastavenie
hmotnosti chleba k dispozicii.

10. Teraz mdte moznost casovacom nastavif
zdvereény as programu. Mézete zadaf
odloZenie &asu maximdlne o 15 hodin.

A Upozornenie
V programe 11 nie je této funkcia k dispozicii.

Spustenie programu
Program spustite Hacidlom Start/Stop @.

O) Upozornenie: Programy 1, 2, 3, 4, 6, 8 a
vacou fézou (okrem rychleho rezimu, vid
tabul'ka Priebeh programu). Hnetacie haky @
sa pritom nepohybuji. To nie je chyba pristroja.

Program automaticky vykond rézne pracovné tkony.
Priebeh programu mézete sledovat cez pozorovacie
okienko @ vasej pekdrnicky. Niekedy méze poéas
pecenia dochédzat k zraZaniu vlhkosti na pozoro-
vacom okienku @. Veko pristroja @ mdzete v prie-
behu miesenia otvorif.

A Upozornenie
Neotvdrajte veko pristroja @ v priebehu kysnutia
alebo peéenia. Chlieb by sa mohol prepadndt.

Ukonéenie programu
Pri skoné&eni procesu peéenia zaznie desaf pipnuti
a na displeji @ sa zobrazi 0:00.

Po ukonéeni programu sa zariadenie automaticky
prepne do rezimu udrzania obsahu v teple, ktory
trvé az 60 mindt.

A Upozornenie
To neplati pre programy 6, 7 a 11.

Pritom v pristroji cirkuluje teply vzduch. Funkeciu
udrZania obsahu v teple mézete predéasne ukongif
tym, Ze budete drzaf stlagené tlagidlo Start/Stop,
® az zaznie signdlny tén.

/A varovanie

Predtym, nez otvorite veko pristroja vytiahnite zéstréku
z0 z&suvky @.

V dobe, kedy pristroj nepouzivate, ma byt vzdy
odpojeny od elekirickej siete!

Vyberanie chleba

Pri vyberani nddoby na pegenie @ pouzivajte
vzdy chiiapky alebo ochranné rukavice.

Drzte nddobu na pe&enie @ 3ikmo nad rostom
a lahko fiou zatraste, aby sa chlieb od nddoby

@ oddelil.

Ked sa chlieb od hékov neoddeli @, odstrante
opatrne hnetacie haky @ pomocou prilozeného
vyberaéa hnetacich hékov @.

A Upozornenie

Nepouzivaijte Ziadne kovové predmety, ktoré by
mohli spésobif poskriabanie vrstvy zabrafujicej
prilepeniu.

lhned po vybrati chleba umyte nddobu na pecenie
@ teplou vodou. Zabrénite tym prischnutiu hnetacich
hékov @ na hnacom hriadeli.

Tip: Ked haky @ po poslednom procese hnetenia
vyberiete, tak sa chlieb pri vyberani z formy
@ nenatrhne.
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o Krétko stlacte flagidlo Start/Stop @, aby ste pre-
rusili program Uplne na zagiatku pecenia alebo
vytiahnite z&streku zo zdsuvky. V priebehu 10
mindt musite zéstréku zasundf spéf do zdsuv-
ky, aby pecenie mohlo ndsledne pokraéovat.

e Otvorte veko pristroja @ a vyberte nddobu
na pecenie @. Pomicenymi rukami moZete
vybraf cesto a hnetacie haky @.

e Cesto vlozte spét do nddoby na pecenie @.
Nédobu na pegenie vlozte @ znovu do
pristroja a zavrite veko @.

e Zasircte zdstreku do zdsuvky. Program peéenia
bude pokracovat.

Nechaite chlieb 15-30 minit chladnif, nez ho
zaénete konzumovat.

Pred krdjanim chleba sa vzdy presvedéte, & v iom

nie je hnetaci hak @.

Chybové hlasenia

e Ked sa na displeji @ zobrazi ,HHH", potom,
ked' bol program spusteny, je teplota pekarnicky
eite prilis vysokd. Zastavte program a vytiah-
nite zéstréku zo zdsuvky. Otvorte veko pristroja
@ o nechajte ho 20 mindt vychladnit nez ho
budete dalej pouzivat.

e Pokial sa nedéd spustif novy program, potom,
&o pristroj préve jeden program ukonéil, je este
prilis hordci. V tomto pripade preskoéi zobra-
zenie na displeji do zdkladného nastavenia
(program 1). Otvorte veko pristroja @ a nechaj
te ho 20 mindt vychladndt nez ho budete dalej

pouzivat.

/A varovanie

Nepoki3aijte sa uviest pristroj do prevadzky, poki-
al este nevychladol.

To sa dé len v pripade programov 11 a 12.

* Ked'sa po spusteni programu na displeji A zo-
brazi ,EEQ”, ,EE1"” alebo “LLL", vypnite pekdr-
ni¢ku, a potom ju znova zapnite tak, Ze zdstréku
zo zdsuvky vytiahnete a potom ju znova zasu-
niete. Ked' sa chybové hldsenie neprestane
zobrazovaf, obréfte sa na zdkaznicke sluzby.

Cistenie a 0drzba

/A varovanie

Pred kazdym ¢&istenim vytiahnite zdstreku zo zésuvky
a nechaite pristroj celkom vychladndt.

Chrdnte pristroj pred vlhkosfou, pretoZe td méze
maf za ndsledok dder elektrickym pridom.

DodrZiavaijte pritom aj bezpe&nostné pokyny.

A Pozor

Jednotlivé diely pristroja a prislusenstva nie so
vhodné na umyvanie v umyvaéke riadul

Teleso, veko, priestor na pecenie
Odstraiite zvysky z priestoru pe&enia pomocou
vlhkej handri¢ky alebo mierne navlhéenej makkej
$pongie. Poutierajte teleso automatu a veko vihkou
handrigkou alebo $pongiou.

e Dobre vysuste vnitorny priestor. Pre [ahie
Cistenie mézZete veko pristroja @ oddelif od
telesa:
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e Otvorte veko @), az kuzelovité palce kovania
prejdd otvormi vo vodiacich kovaniach.

*  Vytiahnite veko pristroja @ z vodiacich kova-
ni.

e Za (&elom montdze veka pristroja @ zasufite
palce kovania otvormi vo vodiacich kovani-
ach.

Nadoby na pecenie a hnetacie haky
Povrch nddoby na pegenie @ a miesiacich hdkov
0 e potiahnuty neprilnavou vrstvou. Pri &isteni
nepouzivajte Ziadne agresivne &istiace prostriedky
ani predmety, ktoré mézu spésobif poskrabanie
povrchov.

V désledku vlhkosti a par sa méze po Case zmenif
vzhlad povrchov. To neznamend Ziadne zhor3enie
funkcie alebo kvality.

Pred istenim vyberte nddobu na pegenie @ a
miesiace haky @ z priestoru na pecenie. Vonkajs-
iu stranu nddoby na pe&enie @ utrite vlhkou han-

drickou.

A Pozor

Nikdy nepondraijte nddobu na pecenie @ do
vody alebo inych tekutin.

Vnétorny priestor nddoby na pecenie @ vycistite
teplou vodou, v ktorej rozpustite &istiaci prostriedok.

Ak s0 hnetacie haky @ zanesené a nedaiji sa uvo-

[nif, naplite nddobu na pecenie @ na asi 30 mindt
horicou vodou.

Ak je nasadzovaci otvor v hnetacom héku @
upchaty, mézete ho opatrne vyistif drevenou
tycinkou.

Na ¢&istenie pekdrnicky nepouzZivajte Ziadne che-
mické &istiace prostriedky ani riedidld.

Technické udaje

Model: Domdca pekdarnicka
SBB 850 EDS A1l
220-240V, 50 Hz

850 W

Menovité napdtie:
Prikon:

Likvidacia

Ei Pristroj v Ziadnom pripade nevyhad-

zujte do normdlneho domového odpa-
mmm du. Tento vyrobok podlieha eurépskej
smernici 2002/96/EC.

Zlikviduite pristroj v prislunom zariadeni (firme)

na likvidéciv odpadu.

Dodrzte aktudlne platné predpisy. V pripade
pochybnosti sa obréfte na zariadenia na likvidaciu
odpadu.

Vsetok baliaci materidl zlikvidujte

Q)
%{9 ekologickym spdsobom.
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Zaruka a servis

Na tento pristroj mdte zaruku po dobu 3 rokov odo
dria kipy. Pristroj bol starostlivo vyrobeny a pred
expediciou dékladne vyskd3any.

Uschovaite si, prosim, G¢tenku ako dékaz o ndku-
pe.

V pripade uplatiiovania zdruky sa spojte s opravo-
viiou telefonicky. Len tak sa dé zabezpesit bezplat-
né zaslanie tovaru.

Zé&ruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na poskodenia spdsobené prepravou, na opotre-
benie, napriklad miesiacich hdkov a nddoby na pe-
Cenie, ani na poskodenia rozbitnych Easti. Vyrobok
je uréeny len na sdkromné pouzivanie a nie na
podnikatelské G&ely.

Zéaruka prestéva platit pri zaobchddzani nezodpo-
vedajicom G&elu, pri neprimeranom zaobchdadza-
ni, pri pouzivani ndsilia a pri zdsahoch, ktoré neu-
robil nami autorizovany servis. Préva vyplyvajice
zo zdkona nie s0 touto zdrukou obmedzené.
Zé&ruénd doba sa nepred|Zuje o dobu zdruénych
oprav.

To plati aj na vymenené alebo opravené diely. Pri-
padné uz pri kipe zistené poskodenia alebo nedo-
statky musite nahlésit ihned po vybaleni, najnesko-
riie viak do dvoch dni po datume kipy.

Opravy, ktoré spadaiji do obdobia po skon&eni z&-
ruénej doby, si musite zaplatit.

(K Kompernass Service Slowakia

Tel. 0850 00 10 16 (0,075 EUR/Min.)
e-mail: support.sk@kompernass.com

Dovozca

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

www.komperncss.com
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Priebeh programu

Program 1. Normélny 2. Kypry
svetly svetly
Stupefi zhnednutia stredny rychly stredny rychly
tmavy tmavy
Velkosf 750g | 1000g|1250 | 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 | 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Cas (hodiny) 2:58 | 3:05 3:15 2:14 | 2:20 | 2:25 | 3:13 3:18 | 3:25 2:18 | 2:25 | 2:30
Predhrievanie
) 15 15 | 20 | NJA | NJA | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | NJA
min
Miesenie 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Kysnutie 1 (min) C) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Miesenie 2 (min) &> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Kysnutie 2 (min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Kysnutie 3 (min) <> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Pecenie (min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Udrziavanie v teple (min)
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Pridanie prisad 201 | 205 | 2:10 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 2:26 | 2:29 | 2:28 | 1:53 | 1:58 | 2:03
(zostavaijo hodiny)
Nastavenie éasu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A znamend, Ze pristroj 3 minity miesi a sG&asne zaznie signdl upozoriujici na pridanie prisad a na

displeji sa zobrazi ,ADD" (&) .
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Program 3. Celozrnny 4. Sladky
svetly svetly
Stupefi zhnednutia stredny rychly stredny rychly
tmavy tmavy
Velkost 750 g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Cas (hodiny) 3:18 | 3:25 | 3:35 | 2:24 | 2:30 | 2:35 | 2:56 | 3:01 | 3:10 | 2:10 | 2:16 | 2:20
Predhrie
{min) 15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A
min
Miesenie 1 (min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Kysnutie 1 (min) ) | 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Miesenie 2 (min) @ 3A 5A 5A 2A 2A 2A | 4A* | 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Kysnutie 2 (min) &> | 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Kysnutie 3 (min) & | 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Pecenie (min] 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
UdrZiavanie v teple (min)
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Pridanie prisad 217 | 221 | 226 | 1:59 | 2:03 | 2:08 | 2:03 | 2:07 | 211 | 1:46 | 1:50 | 1:54
(zostavaijd hodiny)
Nastavenie éasu 15 h 15 h 15h 15h 15h 15 h 15 h 15 h 15h 15h 15h 15h

* 4A znamend, Ze pristroj 4 minGty miesi a sG&asne zaznie signdl upozoriujici na pridanie prisad a na

displeji sa zobrazi ,ADD" (&) .
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7. Cesto na

Program 5. Expres Costo rezance 8. Cmarovy chlieb 9. Bezlepkovy
svetly svetly svetly
Stupefi zhnednutia stredny N/A N/A stredny stredny
tmavy tmavy tmavy
Velkost 750 g 1000 g| 1250 g| N/A N/A 750 g 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g 1250 g
Cas (hodiny) 1:15 1:18 | 1:20 | 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Predhrievanie
(min) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
min
Miesenie 1 (min) &> | 8 8 8 12 15 10 | 10 | 10 12 12 12
Kysnutie 1 (min) ) | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A | N/A | N/A N/A 2 2 2 2 2 2
Miesenie 2 (min) B> | 2A | 2A | 2A | 3A N/A 5A* | 5A | 5A | 3A | 3A | 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Kysnutie 2 (min) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Kysnutie 3 (min) €& | 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Pecenie (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70
Udrziavanie v teple (min)
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Pridanie prisad
s ¥ 1:05 1:08 1:10 1:15 N/A 2:15 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(zostavaijd hodiny)
Nastavenie &asu 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A znamend, Ze pristroj 5 mindt miesi a s&asne zaznie signdl upozorAujici na pridanie prisad a na

displeji sa zobrazi ,ADD" (&) .
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Program 10. Kol&g 11. Lekvar 12. Pe&enie

svetly svetly
Stupefi zhnednutia stredny N/A stredny
tmavy tmavy
Velkost 750 g | 1000 g | 1250 g N/A N/A
Cas (hodiny) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Predhrievanie
N/A | N/A | N/A N/A N/A
(min)
Miesenie 1 (min) &> | 15 15 15 N/A N/A
15
Kysnutie 1 (min) ) | N/A N/A N/A | vysoké teplota N/A
+ miesenie
N/A N/A N/A N/A N/A
Miesenie 2 (min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Kysnutie 2 (min) & | N/A | N/A | N/A N/A N/A
45
Kysnutie 3 (min) (— N/A N/A N/A vysoké teplota N/A
+ miesenie
60 65 70 6
Pecenie (min) o 60
15 Kys- | 15 Kys- | 15 Kys-
nutie nutie nutie
Udrziavanie v teple (min) 60 60 60 N/A 60
Pridanie prisad N/A | N/A | N/A N/A N/A
(zostavajo hodiny)
Nastavenie ¢asu 15h 15h 15h N/A 15h
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Odstrafiovanie chyb pekérnic¢ky

Co robif, ked' hnetaci hak @ po peceni zostane v nddobe

na pecenie @?

Naplfite horicou vodou nddobu na pecenie @ a otdéajte

hnetacie haky @, aby sa zatvrdnuté zvysky pod nimi
uvolnili.

Co sa stane, ak hotovy chlieb zostane v domacej
pekarnicke?

Pomocou funkcie ,UdrZaf teply” sa zabezpedi, Ze chlieb
bude asi 1 hodinu v teple a bude chraneny pred vihkosfou.
Ak nechdte chlieb dlhsie nez 1 hodinu v pekdrnicke,
méze byt vihky.

S6 forma na pegenie @ a miesiaci hak @ vhodné na
umyvanie v umyvacke riadu?

Nie. Formu na pecenie @ a miesiaci hdk @ umyvajte
ruéne.

Preco sa cesto nemiesi, hoci motor bezi2

Skontrolujte, ¢i s6 hnetacie haky @ a nddoba na pecenie

@ sprévne nasadené a zaistené.

Co mém spravit, ked' hnetacie haky @ zostali v chlebe?

Vyberte hnetacie hdky @ pomocou vyberaca hnetacich
hakov .

Co sa stane pri vypadku produ po&as chodu programu?

Pri vypadku elektrického produ na dobu maximélne
10 mindt zabezpe&i automat na pecenie chleba ukongenie
programu, ktory predtym bezal.

Ako dlho trvé peéenie chleba?

Presné doby nd&jdete v tabulke priebehu programov.

Aké hmotnosti chleba sa daji piect?

Mézete piect chlieb od 750 g - 1000 g - 1250 g.

Preco sa nemédze pri peceni s pouzitim Eerstvého mlieka
vyuzit funkcia &asovania?

Cerstvé suroviny, ako je mlieko alebo vaicia, sa kazia,
ked' v zariadeni zostévaijd dlho.

Co sa stalo, ked' pristroj nefunguje po stlaceni tlacidla
Start/Stop @2

Niektoré pracovné chody ako napriklad ,Zahriatie”
alebo ,Kysnutie” sa daji fazko rozpoznat. Pomocou tabu-
Iky ,Priebeh programu” skontrolujte, ktord Easf

programu préve prebieha.

Skontrolujte, &i pristroj pracuje, tym, Ze si overite, & sviefi
prevadzkové kontrolka @.

Skontrolujte, & ste spravne stladili tlacidlo Start/Stop @ .
Skontrolujte, &i je zdstrcka pripojend do elekirickej siete.

Pekarni¢ka rozsekava pridané hrozienka.

Aby ste predisli rozsekaniu prisad, ako st ovocie alebo
orechy, pridajte ich do cesta az po zazneni signdlu.
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Upute za posluZivanije prije prve upotrebe pazljivo procitajte i sauvaite ih za kasnije koridtenije.
Ukoliko uredaj dajete tre¢im osobama, priloZite i ove upute.
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A Sigurnosne napomene .

Molimo Vas da prije koristenja uredaja prvo
progitate cjelokupne upute za njegovu uporabu!
Opasnost od gusenjal Djeca se mogu ugusiti .
pri nenamijenskoj upotrebi materijala ambalaze.

Ovaij materijal zbrinite odmah nakon raspakiranja
uredaja, ili ga &uvaijte na mjestu nedostupnom .
djeci.

Nakon raspakiranja uredaj prekontrolirajte

na transportna odtecenja. U sluéaju potrebe

obratite se svom trgoveu.

Uredaj postavite na suhu i ravnu povrinu
neosjetljivu na visoke temperature. .
Uredaj ne postavljajte u blizini zapaljivih

materijala i eksplozivnih i/ili zapaljivih plinova.

Prema drugim predmetima mora biti ostavljeno
rastojanje od najmanje 10 centimetara.

Obratite paznju na to, da otvori za ventilaciju .
uredaja ne budu prekriveni.

Prije priklju¢ivanja uredaja prekontrolirajte,

da li vrsta struje i mrezni napon odgovaraju .
podacima na tipskoj ploéi uredaja.

Mrezni kabel ne postavljajte preko odtrih ivica

ili u blizini vru¢ih povrsina ili predmeta. Izola-

cija kabela bi mogla biti osteéena.

Uredaj za vrijeme rada nikada ne ostavite .
bez nadzoral!

Da bi bila isklju¢ena opasnost od posrtanja

i nezgoda, uredaj je opremlien sa kratkim

napojnim kabelom.

Uredaij koristite samo u unutra3njim prostorijama.
Uredaj nikada ne postavite na plinski ili elek-

tri¢ni tednjak ili pokraj njega, niti na druge

vrste vruéih Stednjaka ili ostale vrste izvora

toplote. Opasnost od pregrijavanjal!

Uredaj nikada ne prekrijte sa ruénikom ili sa .
drugim materijalima. Vruéina i para moraju

biti u stanju da ishlape. Do pozara moze

dodi, ukoliko se uredai prekrije ili dode u kontakt
zapaljivim materijalom, kao 3to su zaviese.

Ukoliko upotrebljavate produzni kabel, njegova
maksimalno dopustena jacina struje mora odgo-
varafi snazi automatskog uredaja za peenje
kruha.

Produzni kabel postavite tako, da se nitko
preko njega ne moze protepsti i da ne moze
do¢i do nehoti¢nog povlaéenia.

Prije svake upotrebe uredaja prekontrolirajte
napojni kabel i utika&. Ukoliko dode do odte-
éenja napojnog kabela uredaja, on mora bifi
zamijenjen od strane proizvodada, servisne ispo-
stave ili druge kvalificirane osobe, kako bi bila
isklju¢ena moguénost nastanka opasnosti.
Koridtenje opreme, koja nije preporuéena od
strane proizvodaéa uredaja, moze dovesti do
odteéenja uredaja. Uredaj koristite iskljucivo
za predvidene namjene. U protivnom pravo
na jamstvo proizvodada prestaje vaziti.
Program za pecenje pokrenite samo onda,
kada je umetnuta forma za pe&enje. To moze
dovesti do nepopravljivih o3te¢enja uredaija.
Molimo Vas da pazljivo nadzirete uredaj
kada se djeca nalaze u njegovoj blizinil Kada
ne koristite uredaj - ili prije njegovog ¢idcenja -
obavezno izvucite utika&. Prije skidanja poje-
dinih dijelova uredaj ostavite da se ohladi.
Ovaij uredaij nije namijenjen, da bude koristen
od strane osoba (ukljuéujuéi djecu) sa ograni-
&enim fizi¢kim, senzoriénim i mentalnim osobi-
nama i nedostatkom iskustva ili znanja, osim
ako ove osobe stoje pod nadzorom druge
osobe zaduZene za njihovu sigurnost, ili ako
su od nje primili upute za ispravno koristenje
uredaja. Djeca bi trebala biti pod nadzorom,
&ime treba biti osigurano da se ne mogu igrati
ovim uredajem.

Ovaij uredaj odgovara dotignim sigurnosnim
odredbama. Kontrola, popravak i tehnicko servi-
siranje smiju biti vrieni iskljugivo od strane kvalifi-
ciranog struénog osoblja. U profivnom pravo na
jamstvo proizvodaca prestaje vaziti.

Ne postavljajte nikakve predmete na ureda;,
i ne prekrijte ga. Opasnost od pozaral
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Oprez! Automat za peéenje kruha se jako
zagrijava. Uredaj dirajte rukama tek nakon $to
se ohladio, ili koristite zastitne rukavice ili krpu.
Pustite uredaj da se ohladi i izvucite utikaé
dovoda struje, prije nego $to vadite ili umede-
te dijelove opreme.

Ne pomicite automat za pe&enje kruha, kada
se u formi za pecenje nalazi vrudi ili tekudi
sadrZaj, na primjer konfitira. Postoji opasnost
od opeklina

Za vrijeme upotrebe uredaja pazite da ne

dodete u dodir sa rotirajuéom kukom za mijes-

anje fijesta. Postoji opasnost od ozljedivanjal!
Utika¢ ne vadite iz utiénice povlaéenjem
napojnog kabela.

Kada ne upotrebljavate uredaj ili kada ga
Zelite istiti, izvucite utikad iz utiénice.

Ne koristite automatski uredaj za pecenje
kruha, da biste u njemu &uvali namirnice ili
uporabne predmete.

Nikada ne stavljajte aluminijsku foliju ili druge
metalne predmete u automatski uredaj za
pecenje kruha. To moze dovesti do kratkoga
spoja.

Automatski uredaj za pe&enje kruha nikada
ne uronite u vodu ili u druge tekuéine. Postoji
opasnost od strujnog udara.

Uredaj ne ¢istite pomodu spuzve, koja ima
jednu ostru povrsinu za ribanje.

Kada se &estice takve spuzve odvoje i dodu u
dodir sa elektri¢nim dijelovima uredaja, moze
doé¢i do strujnog udara.

Ne koristite eksterni rasklopni sat ili odvojeni
daljinski sustav za rad sa uredajem.

Uredaj nikada ne koristite bez forme za
pecenije ili sa praznom formom za pecenije.
To dovodi do nepopravljivih o3te¢enja uredaija.
Za vrijeme rada uredaja poklopac uvijek
mora biti zatvoren.

Za vrijeme rada uredaja nikada ne otklonite
formu za pecenje.

e Prilikom pecenja nikada ne prekoragite koli¢i-
nu od 700g brasna i nikada ne dodaite vise
od 11/, paketi¢a (ca.26g) suhoga kvasca. U
protivnom tijesto se moZe prelijevati i prouzro-
kovati pozarl

Pregled uredaja

Vidni prozoréié
Poklopac uredaja
Ventilacijski otvori
Mrezni kabel
Polje za rukovanije

00000

A Oprez! Vruéa povrsinal

O 2 kuke za gnjegenje

@ Forma za peéenije za tezinu kruha do 1250 g
O Mijerna &asica

© Mijerna Zlica

@ Odstranjivag kuke za gnjegenje

e Kratka informacija

e Teka sa receptima

e Upute za uporabu

Uporaba u skladu sa namjenom

Automat za peéenije kruha koristite isklju&ivo za
pecenije kruha i za pripravljanje marmelade/pek-
meza u podrudju domaéinstva.

Uredaj ne koristite za suenje namirnica ili uporabnih
predmeta. Automatski uredaj za peéenije kruha ne
koristite van prostorija.

Koristite isklju&ivo opremu preporuc¢enu od strane
proizvoda&a. Uporaba opreme koja nije preporu-
&ena od strane proizvodaéa moze dovesti do oite-
éenja uredaja.
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Prije prve uporabe

Zbrinjavanje materijala za ambalazu
Raspakiraijte svoj uredaj i materijal ambalaze zbrinite
u skladu sa propisima na mjestu stanovanija.

Prvo {iséenje

Prebrisite formu za pecenje @, kuku za gnjecenje
@ i vanjsku povrsinu uredaja prije pustanja u rad
pomodu Ciste i vlazne krpe. Ne koristite grube
spuzve za Ciséenije ili sredstva za ribanje. Odstrani-
te zastitnu foliju sa komandnog polia @, kao i sa
vidnog prozora @.

Zagrijavanje
@® Molimo Vas da se kod prve uporabe uredaja
pridrzavate slijedeée napomene:

Iskljugivo prilikom prvog zagrijavanja umetnite
praznu formu za pecenje @ u uredaj. Zatvorite
poklopac uredaja @. Odaberite program 12, kao
$to je u poglavlju ,PROGRAMI” opisano, te prifisnite
tipku Start/Stop @, kako biste uredaj zagrijali na
5 minuta. Nakon 5 minuta pritisnite tipku
Start/Stop @, sve dok se ne oglasi dugi signalni
ton, kako biste zavrsili program.

Posto su elementi za grijanje blago namasteni,
prilikom prvog pustanja uredaja u rad moze dodi
do nastanka blagog neugodnog mirisa. To je
bezopasna pojava, koja nakon kratkog vremena
nestaje. Pobrinite se za dostatnu ventilaciju,
primjerice otvorite jedan prozor.

prebrisite formu za pecenje @), kuku za gnjecenje
@ i vanjsku povrsinu uredaja sa &istom i vlaznom
krpom.

A Opasnost od pozara! Automatski uredaj
za peéenje kruha ne zagrijavajte duze od 5
minuta sa praznom formom za pecenje @
Postoji opasnost od pregrijavanja.

Osobine

Pomoéu automatskog uredaja za pe&enie kruha
mozZete pripremati kruh po vlastitom ukusu.

Mozete birati izmedu 12 razligitih programa.

Mozete preradivati gotove smjese za

pecenje.

*  Mozete zamijesiti tijesto za Zemicke ili rezan-
ce i proizvesti marmeladu.

e Pomodu programa "Bez glutena" moZete pedi

miesavine bez sadrzaja glutena i spravljati

recepte sa brasnom bez sadrZaja glutena,

poput kukuruznog bradna ili bradna od krum-

pira.
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Komandno polje

O Display

Prikaz za

odabir teZine

(750 g, 1000 g, 1250 g)

jo3 preostalo pogonsko vrijeme u satima
i za programiran vremenski predodabir
odabrani stupanj rumenila (Svijetlo CO,
Srednje &=, Tamno @D, Brzo &)
odabrani broj programa

tijek programa

dodavanie sastojaka (,ADD”)

O Start / Stop

Za pokretanje i okonéanje pogona ili brisanje

@O ® © 6

programa timera.

Za zaustavljanje pogona nakratko pritisnite tipku
Start/Stop @, dok ne zadujete signalni zvuk i dok
vrijeme u displayu @ poéne treptati. Ponovnim
pritiskanjem tipke Start/Stop @ pogon u roku od
10 minuta moze biti nastavljen. Ukoliko zaboravite
nastaviti program, isti se nakon deset minuta
nastavlja automatski.

Za potpuni prekid pogona ili brisanje postavki na
3 sekunde pritisnite tipku Start/Stop @, dok se ne
oglasi dugi signalni ton.

A Napomena:

Ne pritisnite tipku Start/Stop @, ako samo Zelite
kontrolirati stanje kruha. Promatrajte postupak
pecenja kroz vidni prozoréic.

A Paznja:
Prilikom pritiskanja svih tipki mora se oglasiti signalni
ton, osim kada je uredaj u pogonu.

© Stupanj rumenila (ili brzi modus)@
Odabir stupnja rumenila ili prebacivanije v brzi
modus (Svijetlo/Srednje/Tamno/Brzo). U vise navrata
pritisnite fipku za odredivanie stupnja rumenila @,
sve dok se strelica ne pojavi iznad Zeljenog stupnia.
Za programe 1 - 4 mozete ponovlienim pritiskanjem
tipke za stupanj rumenila @ aktivirati brzi modus,
kako biste skratili postupak pe&enja. Pritisnite tipku
za stupanj rumenila @ toliko puta, dok se ne
pojavi strelica iznad oznake "Brzo". Kod programa
6, 7i 11 ne moze biti odabran stupanj rumenila.

O Timer V A

Vremenski odloZeno peéenie.

A Napomena:
Kod programa 11 ne mozete podesiti vremenski
odlozeno peenje.
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@ Lampica za indikaciju pogona

Lampica za indikaciju pogona @ svojim svijetljen-
jem pokazuje, da uredaj upravo izvodi odredeni
program. Ukoliko jedan od programa Zelite pokre-
nuti sa vremenskom zadrikom pomodu funkcije ti-
mera, lampica za indikaciju pogona @ svijetli tek
onda, kada je program zapoéeo, a ne od trenutka
aktiviranja timera.

@ Tezina kruha

Odabir tezine kruha (750 g / 1000 g / 1250 g).

U viSe navrata pritisnite ovu tipku, sve dok se strelica
ne pojavi ispod oznake Zeljene teZine. TeZinski
navodi (750 g / 1000 g / 1250 g) se odnose na
koli¢inu sastojaka namirnica umetnutih u formu za

pecenje @.

A Napomena:

Unaprijed podedena postavka prilikom uklju¢ivanija
uredaja je 1250 g. Kod programa 6, 7, 11 12
ne moZete podesiti teZinu kruha.

©® Odabir programa (meni)

Pozivanje Zeljenog programa za pecenije (1-12).
U displayu @ se pojavljuje broj programa i odgo-
varajuce vrijeme pecenja.

Memory funkcija

Program se kod ponovnog uklju&ivanja nakon nestan-
ka elektriéne energije trajanja do ca. 10 minuta
nastavlja na istome mjestu. To medutim ne vrijedi
kod brisanja/zavr$avanja postupka pecenja ili
kod aktiviranja tipke Start/Stop @ do pojave
dugog signalnog tona.

Vidni prozor @
Kroz vidni prozor @) moZete promatrati postupak
pecenja.

Programi

Sa tipkom za odabir programa @® izabirate Zeljeni
program. Odgovarajuéi broj programa ¢e biti pri-
kazan u displayu @. Vremena peéenja ovisna su
o odabranim kombinacijama programa. Vidi
poglavlje "Tijek programa".

Program 1: Normal

Za bijeli i mije3ani kruh, koji se uglavnom sastoji
od p3eniénog ili raZzenog bra3na. Kruh ima kom-
pakinu konzistenciju. Stupanj rumenila kruha pode-
$avate pomodu tipke za rumenilo ®.

Program 2: Rahlo
Za lagani kruh od dobro samljevenog bra3na.
Kruh je po pravilu rahli i ima krckavu koru.

Program 3: Puno zrno

Za vrste kruha od snaznijih sorti brasna, na primjer
bradna od punog zrna ili razenog bradna. Kruh
postaje kompakniji i tezi.

Program 4: Slatko

Za vrste kruha sa sastojcima od voénog soka,
pahuljica kokosovog oraha, grozdica, suhog voca,
&okolade ili dodatnog $eéera. Uslijed duze faze
dizanja fijesta kruh postaje laksi i rahliji.

Program 5: Ekspres

Za mije$anje, dizanje tijesta i pedenje kruha
potrebno je manje vremena. Za ovaj program su
medutim podobni samo oni recepti, koji ne sadrze
tedke sastojke ili snaZnije vrste bradna. Obratite
paznju na to, da kruh kod ovog programa ne
moze biti tako lagan i do te mjere ukusan.

Program 6: Tijesto (mijesenije)

Za izradu tijesta sa kvascem, za Zemicke, pizzu
ili pletenice. Postupak peéenja otpada kod ovog
programa.
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Program 7: Tijesto za rezance
Za izradu tijesta za rezance. Postupak pe&enja
kod ovog programa otpada.

Program 8: Kruh sa mlaé¢enicom
Za vrste kruha, koji se pripremaju sa mlaéenicom ili
jogurtom.

Program 9: Bez glutena

Za vrste kruha od bra3na bez sadrzaja glutena

i od mjedavina za pelenje. Vrstama bra3na bez
sadrZaja glutena potrebno je duze vrijeme za
upijanje tekuéine, i ova vrste brasna imaju drugadije
osobine u pogledu dizanja tijesta.

Program 10: Kolaéi

Sastojci se kod ovog programa mijese, tijesto se
diZe i pece. Koristite pradak za pecivo za ovaj
program.

Programm 1: Marmelada
Za pripremanje marmelade, konfitire, Zelea i
voénih namaza.

Program 12: Peéenje

Za naknadno peéenije kruha, koji su previse svijetli
ili jednostavno nisu dovoljno peceni, odnosno za
pedenje gotovih smjesa. Svi postupci gnjeéenija ili
mirovanja fijesta otpadaju kod ovog programa.
Toplina kruha ¢e biti odrzavana do jednog sata
po okonéanju postupka pecenja. Na taj nadin e
biti sprijeceno, da kruh bude previse vlazan.
Program 12 kruh peée u trajanju od 60 minuta.
Da biste ove funkcije prije vremena okon&ali, pritisnite
tipku Start/Stop @, dok se ne oglasi dugi signalni
zvuk. Da biste iskljuéili uredaj, isti odvojite od strujne

mrezZe.

A Napomena:

Kod programa 1, 2, 3, 4, 5, 6, 81 9 se za vrijeme
tijeka programa ogla3ava signalni ton, te se pojav-
livje oznaka ,ADD” (& u displayu.

Neposredno nakon toga dodaite ostale sastojke
poput plodova voda ili ljesnjaka.

Sastojci se uslijed djelovanja kuke za gnjecenje @
ne usitnjavaju.

Kada ste podesili timer, moZete sve sastojke i na
pocetku programa umetnuti u formu za pecenje
@. Plodove voca i liesnjake biste u tom slugaju
prije dodavanja trebali malo usitniti.

Funkcija timera

Funkcija timera omoguéava vremenski odloZzeno
pecenje.

Pomocu tipki sa strelicama A i ¥ @ mozete
podesiti Zeljeni krajnji vremenski trenutak postupka
pecenja. Maksimalna vremenska zadrska iznosi
15 sati.

A Upozorenije! Prije pedenja odredene vrste
kruha sa funkcijom timera isprobaite recept,
kako biste bili sigurni u ispravnost medusobnog
odnosa sastojaka, te da tijesto ne bude
preévrsto ili pretanko, ili koli¢ina prevelika,
$to moze uzrokovati prelijevanie tijesta.
Opasnost od pozaral

Odaberite jedan od programa. Display @ Vam
pokazuje vrijeme potrebno za peenje.

Pomodu tipke sa strelicom A @ mozete pomaknuti
kraj programa. Prilikom prvog aktiviranja kraj pro-
grama se pomice do slijedece desetice. Svako
dodatno pritiskanie tipke sa strelicom A @ vremenski
kraj pomi¢e za 10 minuta. Pritiskanjem tipke sa
strelicom ubrzati éete ovaj postupak. Display Vam
prikazuje ukupno vremensko trajanje pecenja i
vremena zadrike. Kod prekoraéenja mogude vre-
menske zadrike moZete pomodéu tipke sa strelicom
V' @ ispraviti vrijeme.
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Potvrdite postavku timera sa tipkom Start/Stop @.
Dvotocka u displayu @ trepti, a programirano vri-
jeme podinje teéi. Odmah nakon pokretanja pro-
grama zasvijetliti ée lampica za prikaz pogona @.
Prilikom zavriavanja postupka pecenja zaduti ée
se deset signalnih tonova, a na displayu @ se
pojavljuje 0:00.

Primjer:

Sada je 8.00 sati, a Vi za 7 sati i 30 minuta,
dakle u 15:30 sati, zelite imati svjezi kruh.

Prvo odaberite program 1 i onda pritisnite tipke
sa strelicama @ toliko dugo, dok se u displayu @
pojavi 7:30, jer vrijeme pripreme iznosi 7 sati i
30 minuta.

@® Napomena: Kod programa ,Marmelada”
funkcija timera ne stoji na raspolaganiu.

A Napomena
Ne koristite funkciju timera, kada preradujete
pokvarljive namirnice poput jaja, mlijeka, tuéenog

vrhnja ili sira.

Prije pecenja

e Obratite paznju na toéno odmijeravanije
kolig¢ine sastojaka.Ve¢ mala odstupanja od
koli¢ine navedene u receptu u velikoj mjeri
mozZe utjecati na rezultat pecenja.

A Napomena

Niukom slucaju ne koristite koli¢ine veée od
navedenih. Ako je koligina tijesta prevelika, tijesto
se moZe prelijevati preko forme za pecenje @ i na
grijacima izazvati pozar.

Peéenje kruha

Za uspjean postupak peéenja u obzir uzmite
slijedece cimbenike:

Sastojci
Napomena

Izvadite formu za pecenje @ iz kucidta, prije nego

$to dodajete namirnice. Kada sastojci dospiju u

prostor za peenje, zagrijavanje grijacih

elemenata moze dovesti do poZara.

e Sastojke uvijek u navedenom redosliedu
trebate dodati u formu za pecenje @.

e Svi sastojci trebaju biti zagrijani na sobnu
temperaturu, kako bi se osiguralo optimalno
vrenje kvasca.

Priprema

Obratite paznju na sigurnosne napomene u ovim

uputama.

Automat za peéenije kruha postavite na ravnu i

&vrstu podlogu.

1. lzvucite formu za pecenje @ iz uredaja
prema gore.

2. Nataknite kuke za gnjeenje @ na pogonske
osovine u formi za pecenje @. Obratite paZnju
na to, da budu dobro uévriéene.

3. Sastojke Vaseg recepta u navedenom redos-
liedu umetnite u formu za pecenje @. Prvo
umetnite tekuéine, 3eéer i sol, a zatim brasno,
dok kvasac predstavlja zadnii sastojak.

A Napomena

Obratite paznju na to, da kvasac ne dode u dodir

sa soli ili teku¢inama.

4. Ponovo umetnite formu za pe&enje @. Obrati-
te paznju na to, da ispravno ulegne.

5. Zatvorite poklopac uredaja @.

6. Utaknite utika¢ u uti¢nicu.
Zaduti ée se signalni ton, a u displayu @ se
pojavljuje broj programa i vrijeme trajanja
programa 1.

7. Svoj program odaberite sa tipkom za odabir
programa @. Svaki unos biti ¢e potvrden
pomodu signalnog fona.

Download from Www.Somanuals.cdni46All Manuals Search And Download.



8.  Eventualno odaberite veli€inu kruha pomocu

tipke @.

9. Odaberite stupanj rumenila @ Vasega kruha.

U displayu @ ¢e Vam strelica pokazati, da li
ste podesili svijetlu, srednju ili tamnu postavku
stupnja rumenila. Na ovom mjestu mozZete i
odabrati postavku "Brzo", kako biste skratili
vrijeme dizanja tijesta.

A Napomena
Za programe 6, 7 i 11 funkcija "Stupanj rumenila

ne moze biti izvedena.

Funkcija "Brzo" moguéa je samo za programe 1-4.

Za programe 6, 7, 111 12 pode3avanie teZine
kruha nije mogude.

10. Sada imate moguénost, preko funkcije timera
podesiti krajnju vremensku togku Vaseg
programa. MozZete unijeti maksimalni
vremenski pomak od 15 sati.

A Napomena
Za program 11 ova funkcija nije moguéa.

Pokretanje programa
Sada pokrenite program pomodu tipke Start/Stop @.

® Napomena: Programi 1,2, 3,4, 6,819
zapodinju sa fazom predgrijavanja u trajanju
od 10 do 30 minuta (osim brzog modusa,
vidi tablicu tijeka programa). Kuke za
gnjecenje @ pritom se ne pokre¢u. To ne
predstavlja gredku u uredaiju.

Program automatski izvodi razli¢ite postupke rada.

Tijek programa moZete promatrati kroz vidni
prozoréi¢ @ Vaseg automata za peéenje kruha.
Povremeno za vrijeme postupka peéenja moze
dodi do pojave vlage u vidnom prozoréi¢u @.
Poklopac uredaja @ tijekom faze gnjecenja moze
biti otvoren.

A Napomena
Poklopac uredaja @ ne otvarajte za vrijeme
dizanija tijesta ili peenja. Kruh bi se mogao skupiti.

Zavriavanje programa

Prilikom zavriavanja postupka pecenja oglasiti ée
se deset signalnih tonova, a display @ prikazuje
0:00.

Prilikom zavrietka programa uredaj se automatski
prebacuje na pogon za odrzavanije temperature
u trajanju do 60 minuta.

A Napomena
To ne vrijedi za programe 6, 7i 11.

Pritom u uredaiju cirkulira topli zrak. Funkeiju za
odrzavanje temperature moZete prije njenog isteka
prekinuti tako, Sto cete tipku Start/Stop @ drzati
pritisnutu do pojave signalnih tonova.

A Upozorenje

Izvucite mrezni utika iz utiénice, prije nego 3to
poklopac uredaja @ otvorite.

Ako uredaj ne upotrebljavate, uvijek ga odvoijite
od strujne mrezel!

Vadenje kruha

Prilikom vadenja forme za pegenije @ uvijek koristite
zadtitne krpe ili zastitne rukavice.

Drzite formu za pe&enje @ koso iznad resetaka i
blago tresite, sve dok kruh ne mozete odvojiti od
forme za pegenje @.

Ukoliko kruh ne mozete odvoijiti od kuka za gnje-
Eenje @, oprezno uklonite kuke za gnjegenje @
pomodu prilozenog odstranjivaéa kuke za
gnjecenje M.
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A Napomena

Ne koristite metalne predmete, koji mogu dovesti
do ogrebotina na sloju protiv lijeplienia.

Odmah nakon vadenija kruha isperite formu za
pecenje @ sa toplom vodom. Sprijediti ¢ete lijep-
lienje kuka za gnjegenje @ za pogonsku osovinu.

Savijet: Kada kuke za gnjecenje @ nakon zadnjeg
postupka gnjedenja izvadite, kruh prilikom
vadenja iz forme za pecdenje @ nece biti
potrgan.

e Nakratko pritisnite tipku Start/Stop @, kako
biste program prekinuli na samom pocetku

faze peceniq, ili izvucite utika¢ iz mrezne utiénice.

Mrezni utikaé u roku od 10 minuta morate
ponovo povezati sa strujnom mrezom, kako
bi postupak pe&enja mogao biti nastavljen.

*  Otvorite poklopac uredaja @ i izvadite formu
za pelenje @. Sa brasnjavim rukama mozete
izvaditi tijesto i kuke za gnjecenje @ ukloniti.

e Tijesto ponovo umetnite u formu za pedenje
@. Formu za pecenje @ ponovo umetnite
i zatvorite poklopac uredaja @.

*  Mrezni utika& eventualno ponovo utaknite

u utiénicu. Program za peenje se nastavlja.

Ostavite kruh 15-30 minuta da se ohladi, prije
nego 3to ga jedete.

Prije rasjecanja kruha uvijek provjerite, da se
kuka za gnjecenje @ ne nalazi u tijestu.

Dojave pogresaka

¢ Ukoliko se na displayu @ pojavi ,HHH" nakon
$to je program pokrenut, to znadi da je tempe-
ratura automata za peéenje kruha jo§ previso-
ka. Zaustavite program i izvucite mrezni utikaé.
Otvorite poklopac uredaja @ i pustite uredaj
da se 20 minuta ohladi prije ponovne uporabe.

e Ako ne mozete pokrenuti novi program nakon
3to je automat za pecenije kruha okonéao pret-
hodni program, to znadi da je automat jo3 previ-
3e vrué. U tom sluéaju prikaz displaya prelazi
na osnovnu postavku (program 1). Otvorite po-
klopac uredaja @ i ostavite uredaj 20 minuta
da se ohladi, prije nego 3to ga nastavite koristiti.

A Upozorenje

Ne poku3aijte uredaj pustiti u pogon, prije nego 3to
se on ohladio.

To funkcionira samo kod programa 11 12.

e Ako display prikazuje ,EEO”, ,EE1" ili “LLL", nakon
3to je pokrenut program, automat za peéenje
kruha prvo isklju¢ite, a zatim ponovo ukljudite.
To uéinite tako, $to dete mrezni utikad izvudi iz
uti¢nice i ponovo ga utaknuti. Ukoliko je dojava
gredke i dalje prisutna, obratite se servisu za
kupce.

v
.

iSéenje i odrzavanije

A Upozorenje

Prije svakog ¢id¢enja izvucite utikaé iz utiénice,
te ostavite uredaj da se u potpunosti ohladi.
Zastitite uredaj od vlage, jer u protivnom moze
dodi do strujnog udara.

Sa time u vezi obratite paznju i na sigurnosne
napomene.

A Paznja
Dijelovi uredaja odnosno dijelovi opreme nisu
prikladni za strojno pranje!

Kuéiste, poklopac, prostor za peéenje
Uklonite sve ostatke naslaga u prostoru za pe&enije
pomodu vlazne krpe ili blago navlazene spuzve.
Kuciste i poklopac takode prebrisite sa blago nav-
lazenom krpom ili spuzvom.
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e Dobro osusite unutradnjost uredaja. Za lakse
&is¢enje mozete poklopac uredaja @ ukloniti
sa kudista:

e Otvorite poklopac uredaja @, sve dok klinasti
elementi $arnira ne mogu proéi kroz otvore
vodilice 3arnira.

*  lzvucite poklopac uredaja @ iz vodilica $amira.

*  Da biste poklopac uredaja @ montirali, pro-
vedite elemente 3arnira kroz otvore vodilica
Sarnira.

Forme za pecenje i kuke za gnjeéenje
Povrine forme za pecenje @ i kuke za mijesanje
@ oblozene su protulijepliivim slojem. Prilikom niji-
hovog ¢id¢enja ne koristite agresivna sredstva,
sredstva za ribanje ili predmete koji mogu izazvati

ogrebotine na povriinama.

Uslijed vlage i pare izgled povrsina se tijekom vre-
mena moze promijeniti. Ova pojava ne predstavlja
smetnju u funkcioniranju uredaja i ne umanijuje nje-

govu kvalitetu.

Prije ¢iséenja izvadite formu za pecenje @ i kuke
za mijedanje @ iz prostora za peéenje. Vanjsku
stranu forme za pecenje @ prebrisite vlaznom

krpom.

A Paznja

Formu za pe&enje @ nikada ne uronite u vodu ili
u druge tekudine.

Ocistite unutrasnjost forme za pecenje @ sa toplom
sapunicom.

Ukoliko se na kukama za gnjecenje @ nalaze
naslage koje tedko mogu biti rastvorene, napunite
formu za peéenje @ na 30 minuta sa vruéom
vodom.

Ukoliko je drza& umetka na kuki za gnjeenje @
zaleplien, isti moZete oprezno odistiti pomoéu
drvenog $tapiéa.

Za ¢i¥¢enje automatskog uredaja za pecenje
kruha ne koristite kemijska sredstva za &id¢enje

ili razriedivace.

Tehniéki podaci

Model: Automat za peéenje

kruha SBB 850 EDS A1l
Nominalni napon: 220-240V~50Hz
Snaga 850 W
Zbrinjavanije

Uredaj nikako ne bacaite u obiéno kué-
Ei no smeée. Ovaj pzoizvod spada u
mmmm vaznost uredbe evropske direktive
2002/96/EC.

Uredaj zbrinite preko autoriziranog poduzeéa za
zbrinjavanije otpada ili preko Vaseg komunalnog
poduzeéa.

Obratite paznju na aktualno vazeée propise. U
sluéaju dvojbe se povezite sa svojim mjesnim
poduzeéem za zbrinjavanje otpada.

Sve materijale ambalazZe zbrinite na nagin

Q)
%{9 neskodljiv za okolis.
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Jamstvo i servis

Uvoznik

Na ovaj uredaj vrijedi jamstvo u trajanju od 3 godi-
ne od datuma kupovine. Uredaj je pazljivo proizve-
den i prije isporuke briZljivo kontroliran.

Molimo saduvaijte blagajni¢ki ra¢un kao dokaz o
kupnii. Molimo vas, da se u sluaju garancije tele-
fonski povezZete sa svojom servisnom ispostavom.
Samo na taj nadin vasa roba moze biti besplatno
urucena.

Pravo na jamstvo vrijedi samo za greske u materija-
lu i izradi, ali ne za transportna osteéenja, potro3ne
dijelove poput kuke za mije3anje i forme za peéen-
je, niti za ostecenija lomljivih dijelova. Proizvod je
namjenijen isklju¢ivo za privatnu, a ne za komerci-
jalnu uporabu.

U slucaju nestruénog rukovania, rukovanija protiv-
nog namjeni uredaja, primjene sile i zahvata, koji
nisu izvrieni od strane nadeg ovladtenog servisnog
predstavnidtva, vazenije jamstva prestaje. Vasa za-
konska prava ovim jamstvom ostaju netaknuta.
Jamstveni rok neée biti produZen koristenjem prava
na jamstvo. To vrijedi i za zamijenjene i popravlje-
ne dijelove. Eventualno ve¢ prilikom kupovine post
ojece Stete i nedostaci moraju biti dojavljeni nepos-
redno nakon raspakiranja, najkasnije medutim dva
dana nakon datuma kupovine.

Nakon isteka jamstvenog roka izvriene popravke
podlijezu obavezi plaéanja.

Ovlasteni servis: Microtec sistemi d.o.o.
Tel.: 01/3692-008

email: support.hr@kompernass.com

Proizvodaé:

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21

D-44867 BOCHUM, Njemacka

Lidl Hrvatska d.o.o. k.d.,

p-p- 61
10020 Novi Zagreb
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Tijek programa

Program 1. Normal 2. Rahlo
Svijetlo Svijetlo
Stupanj rumenila Srednje BRZO Srednje BRZO
Tamno Tamno
Veli¢ina 750 g | 1000 g|1250¢g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g| 750¢g | 1000 g|1250 g
Vrijeme (sati) 2:58 3:05 3:15 2:14 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Predgrijavanje (min)

15 115 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A

Gnjecenie 1 (min) &> | 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Dizanje 1 (min) C) 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Gniecenie 2 (min) B> | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A | 3A* | 5A | 5A | 1A | 2A | 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5

Dizanje 2 (min) & 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Dizanje 3 (min) &> | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Pe&enije (min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70

Odrzavanje
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
temperature (min)
Dodavanje sastojaka | 5 51 | 9,05 | 2:10 | 1:49 | 1:53 | 1:58 | 226 | 2:29 | 2:28 | 1553 | 1:58 | 2:03
(sati preostaje)

Predpweg‘:\:’”ie VI®ME | 5k | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h

* 3A znadi, da automat za peéenje kruha gnjedi 3 minuta, a istovremeno se pojavljuje signalni ton za

dodavanie sastojaka, te se prikaz displaya ,ADD” (&) pojavljuje.
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Program

3. Puno zrno

4. Slatko

Svijetlo Svijetlo
Stupanj rumenila Srednje BRZO Srednje BRZO
Tamno Tamno
Veligina 750g 1000 g|1250g| 750g |1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g| 750 g | 1000 g| 1250 g
Vrijeme (sati) 3:18 3:25 3:35 2:24 2:30 2:35 2:56 3:01 3:10 2:10 2:16 2:20
Predgrijavanije (min)

15 15 20 | N/A | N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A

Gniegenje 1 (min) &> | 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12
Dizanje 1 (min) C ) | 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Gniecenie 2 (min) @ 3A 5A 5A 2A 2A 2A | 4A* | 5A 5A 1A 2A 2A

8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6

Dizanje 2 (min) & | 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
Dizanje 3 (min) € 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
Pecenie (min) 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | &0

Odrzavanje
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
temperature (min
Dodavanie sastojaka | .17 | 991 | 226 | 1:59 | 203 | 208 | 203 | 207 | 2211 | 146 | 1:50 | 1:54
(preostali sati)

Predpodesavanie vreme- |\ 5 |15y | ysh | 15k | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h

na

* 4A znadi, da automat za pecenje kruha gnjedi 4 minute, a istovremeno se pojavljuje signalni ton za

dodavanie sastojaka, te se prikaz displaya ,ADD” (&) pojavljuje.
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Program 5. Ekspres 6. Tije- | - 7. Tijesto za 8. Kruh sa mlaéenicom 9. Bez glutena
sto rezance
Svijetlo Svijetlo Svijetlo
Stupanj rumenila Srednje N/A N/A Srednje Srednje
Tamno Tamno Tamno
Velicina 750 g 1000 g|1250 g| N/A N/A 750 g 1000 g|1250 g| 750 g 1000 g 1250 g
Vrijeme (sati) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Predgrijavanije (min)
N/A | N/A | NJA | 10 N/A 25 | 25 | 30 | 15 | 15 | 20
Gnjeenje 1 (min)
8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Dizanje 1 (min) T | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
Gniogonie 2 (min) | /A | N/A | N/A [ N/A N/A 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A 5A 3A 3A 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Dizanje 2 (min) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Dizanje 3 (min) & | 20 20 20 45 N/A 30 30 30 50 50 50
Pecenie (min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
BestvelprerElel | aes | es | e | s N/A 2:15 | 2:19 | 2:23 | 2:48 | 2:53 | 2:58
(preostali sati)
Predpodesavanije viemena | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A znadi, da automat za peéenje kruha gnjedi 5 minuta, a istovremeno se pojavljuje signalni ton za

dodavanije namirnica, te se na displayu oznaka ,ADD” (&) pojavljuje.
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Program 10. Kolag 11. Marmelada 12. Pegenje
Svijetlo Svijetlo
Stupanj rumenila Srednje N/A Srednje
Tamno Tamnol
Veli¢ina 750 g | 1000 g 1250¢g N/A N/A
Vrijeme (sati) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Predgrijavanje (min)
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Gniegenje 1 min) &> | 15 15 15 N/A N/A
Dizanje 15
1 {min) T N/A | N/A N/A | Visoka tefneerétu- N/A
ra + gnjecenje
N/A | N/A N/A N/A N/A
Grjegenje 2 [min) &> | N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Dizanje 2 (min) & | N/A | N/A | N/A N/A N/A
45
Dizanje 3 (min) | N/A | N/A N/A | Visoka temperatu- N/A
ra + gnjecenje
60 65 70 6
Pe&enije (min) Dizanje 60
15 15 15
Dizanje | Dizanje | Dizanje
Odrzavanje
60 60 60 N/A 60
temperature (min)
Dodavanie sastojaka
(preostali sati) N | D b N N
Predpodesavanije vremena| 15h 15h 15h N/A 15h
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Otklanjanje greSaka automatskog uredaja za peéenje kruha

Sto initi, ako kuka za gnjecenje @ nakon pe&enja osta-

ne u formi za pecenje @2

Napunite vruéu vodu u formu za pecenje @ i okrenite

kuku za gnjecenje @, da biste otpustili naslage ispod
njih.

Sto se dogada, ako gotov kruh ostane u automatskom
uredaju za peenje kruha?

Pomodu ,Funkcije odrzavanja temperature” osigurano je,
da temperatura kruha bude odrzana ca 1 sat, i da kruh
bude zadti¢en od vlage. Ukoliko kruh ostane duze od 1
sata u automatskom uredaju za pecenje kruha, mogao bi
navuéi vlagu.

Jesu li forma za pecenje @ i kuka za gnjecenje @ priklad-
ne za strojno pranje?

Ne. Molimo da formu za pecenije @ i kuku za gnjecenie

O perete ruéno.

Zasto se tijesto ne mijesi, premda je motor u pokretu?

Prekontrolirajte, da li su kuke za gnjecenje @ i forma za

peenje @ ispravno ulegli.

Sto ¢initi, kada kuka za gnjegenje @ ostane u kruhu?

Uklonite kuku za gnjegenje @ pomodu odstranjivaéa

kuke za gnjecenje @.

Sto ¢e se dogoditi u slu&aju nestanka elekiriéne energije
za vrijeme izvedbe programa?

U sluéaju nestanka struje trajanja do 10 minuta automat
za peéenje kruha dovrava zadniji izvodeni program.

Koliko dugo traje pecenje kruha?

Molimo Vas da toéna vremena preuzmete iz tablice
,Tijek programa”.

Koje tezine kruha mogu peci?

Mozete peéi kruhove teZine 750 g - 1000 g - 1250 g.

Zasto funkcija timera kod pecenja sa sviezim mlijekom
ne moze biti koristena?

Svjezi proizvodi poput mlijeka ili jaja se kvare, ako
predugo stoje u uredaiju.

Sto se dogodilo, ako automat za pe&enje kruha ne radi,

nakon 3o ste tipku Start/Stop @ pritisnuli2

Pojedini radni koraci poput "podgrijavanja" ili "mirovanja"
tesko mogu biti prepoznati. Kontrolirajte pomodéu tablice
"tijek programa", koji odsjek programa upravo tee.
Prekontrolirajte, da li uredaj radi. To uéinite tako 3to cete
provjeriti da li lampica za indikaciju pogona @ svijetli.
Kontrolirajte, da li ste tipku Start/Stop @ ispravno pritisnuli.
Kontrolirajte, da li je mrezni utikag ispravno prikljuéen na
strujnu mrezu.

Uredaj usitnjava dodane grozdice.

Da biste izbjegli usitnjavanije sastojaka poput plodova
voéa i liesnjaka, iste dodajte u tijesto tek nakon 3to se
oglasi signal.
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fir den spéteren
Gebrauch auf. Handigen Sie bei Weitergabe des Gerdtes an Dritte auch die Anleitung aus.
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A Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung erst
vollstéindig durch, bevor Sie das Gerat
benutzen!

Erstickungsgefahr! Kinder ersticken bei
unsachgemé&Bem Gebrauch des
Verpackungsmaterials. Entsorgen Sie dieses
sofort nach dem Auspacken oder bewahren
Sie es fir Kinder unzugénglich auf.
Kontrollieren Sie den Brotbackautomaten
nach dem Auspacken auf Transportschéden.
Wenden Sie sich gegebenenfalls an lhren
Lieferanten.

Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene und hitzeunempfindliche Oberflache.
Stellen Sie das Gerét nicht in der Nghe von
brennbaren Materialien, explosiven und/oder
brennbaren Gasen auf. Zu anderen
Gegensténden muss ein Mindestabstand von
10 cm eingehalten werden.

Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze
des Gerdtes nicht verdeckt werden. Uberhit-
zungsgefahr!

Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob
Stromart und Netzspannung mit den Angaben
auf dem Typenschild ibereinstimmen.
Verlegen Sie das Netzkabel nicht iiber schar-
fe Kanten oder in der Néhe von heifBen
Flachen oder Gegensténden. Die Isolierung
des Kabels kann beschadigt werden.

Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes
nie unbeaufsichtigt!

Um Stolper- oder Unfallgefahren zu vermei-
den, ist das Gerdt mit einem kurzen
Netzkabel ausgestattet.

Das Gerdt nur innerhalb von Geb&uden
benutzen.

Das Gerdt nie auf oder neben einen Gas-
oder Elektroherd, einen heilen Backofen oder
sonstigen Hitzequellen stellen. Uberhitzungs-
gefahr!

Decken Sie das Gerét niemals mit einem
Handtuch oder anderen Materialien ab. Hitze
und Dampf missen entweichen kénnen. Ein
Brand kann entstehen, wenn das Gerdt mit
brennbarem Material abgedeckt wird oder in
Kontakt kommt, wie z. B. mit Vorhéngen.
Wenn Sie ein Verléngerungskabel verwenden,
muss die maximal zuléssige Leistung des Kabels
der Leistung des Brotbackautomaten entsprechen.
Verlegen Sie ein Verléngerungskabel so, dass
niemand dariiber stolpern und unbeabsichtigt
daran ziehen kann.

Uberprisfen Sie vor jedem Gebrauch
Netzkabel und -stecker. Wenn das Netzkabel
dieses Gerdtes beschddigt wird, muss es
durch den Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine &hnlich quadlifizierte Person ersetzt
werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

Die Verwendung von nicht vom Hersteller
empfohlenem Zubehér kann zu
Beschédigungen fihren. Das Gerét nur fir
den vorgesehenen Zweck verwenden.
Ansonsten erlischt der Garantieanspruch.
Starten Sie ein Backprogramm nur mit einge-
setzter Backform. Ansonsten kann es zu irre-
parablen Schéden am Gerdét fihren.

Wenn Kinder in der Néhe sind, bitte das
Gerdt gut beaufsichtigen! Wenn das Gerat
nicht benutzt wird, wie auch vor dem
Reinigen, bitte den Netzstecker ziehen. Vor
dem Abnehmen einzelner Teile das Gerét aus-
kihlen lassen.

Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, durch
Personen (einschlieBBlich Kinder) mit einge-
schrénkten physischen, sensorischen oder gei-
stigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu wer-
den, es sei denn, sie werden durch eine fir
ihre Sicherheit zustéindige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das
Gerdt zu benutzen ist. Kinder sollten beauf-
sichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerét spielen.
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Dieses Gerdt entspricht den einschlégigen
Sicherheitsbestimmungen. Uberpriifung,
Reparatur und technische Wartung diirfen nur
von einem qualifizierten Fachhéndler durchge-
fihrt werden. Ansonsten erlischt der
Garantieanspruch.

Stellen Sie keine Gegenstdnde auf das Gerét
und bedecken Sie es nicht. Brandgefahr!
Vorsicht! Der Brotbackautomat wird heif3.
Fassen Sie das Gerdt erst an, wenn es sich
abgekiihlt hat, oder benutzen Sie zum
Anfassen einen Topflappen.

Lassen Sie das Gerdt abkihlen und ziehen
Sie den Netzstecker, bevor Sie Teile des
Zubehérs herausnehmen oder einsetzen.
Versetzen Sie den Brotbackautomaten nicht,
wenn sich heifBer oder flissiger Inhalt, z.B.
Konfitiire, in der Backform befindet. Es besteht
Verbrennungsgefahr!

Kommen Sie nie wéhrend der Benutzung mit
den rotierenden Knethaken in Beriihrung. Es
besteht Verletzungsgefahr!

Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel
aus der Steckdose.

Ziehen Sie den Netzstecker bei
Nichtgebrauch und vor jeder Reinigung des
Gerdtes aus der Steckdose.

Benutzen Sie den Brotbackautomaten nicht,
um darin Speisen oder Utensilien aufzube-
wahren.

Legen Sie nie Alufolie oder andere metalli-

sche Gegenstdnde in den Brotbackautomaten.

Dies kann zu einem Kurzschluss fihren. Es
besteht Brandgefahr!

Tauchen Sie den Brotbackautomaten nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten. Es besteht
Stromschlaggefahr!

Reinigen Sie das Gerdt nicht mit kratzenden
Putzschw&mmen.

Wenn sich Partikel des Schwammes |6sen und
mit elektrischen Teilen in Berilhrung kommen,
besteht Stromschlaggefahr.

¢ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernwirksystem um das Gerdt
zu betreiben.

¢ Benutzen Sie das Gerdt nie mit leerer oder
ohne Backform. Das fihrt zu irreparablen
Schéaden am Gerdt.

e SchlieBen Sie immer den Deckel wihrend des
Betriebs.

¢ Entfernen Sie nie die Backform wdhrend des
Betriebs.

o Uberschreiten Sie beim Backen niemals die
Menge von 700g Mehl und geben Sie nie-
mals mehr als 1 1/, Péckchen (ca.26g)
Trockenhefe dazu. Der Teig kann iiberlaufen
und einen Brand verursachen!

Gerdteiibersicht

Sichtfenster
Geréatedeckel
Belisftungsschlitze
Netzkabel
Bedienfeld

00000

A Achtung! Heif3e Oberfléiche!

Zubehor

2 Knethaken

Backform bis zu 1250 g Brotgewicht
Messbecher

Messlsffel

Knethakenentferner

‘90000

Kurzinformation
*  Rezeptheft
e Bedienungsanleitung
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BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Benutzen Sie lhren Brotbackautomaten nur zum
Brotbacken und zur Herstellung von
Marmeladen/Konfitiren im héuslichen Bereich.
Verwenden Sie das Gerdt nicht zum Trocknen von
Lebensmitteln oder Gegenstdnden. Verwenden Sie
den Brotbackautomat nicht im Freien.

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehér. Nicht empfohlenes Zubehér kann das
Gerdt beschadigen.

Vor dem ersten Gebrauch

Entsorgung des Verpackungsmaterials
Packen Sie Ihr Gerdt aus und entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial gem&f3 den Vorschriften an
Ihrem Wohnort.

Erste Reinigung

Wischen Sie Backform @), Knethaken @ und
AuBenfléche des Brotbackautomaten vor der
Inbetriebnahme mit einem sauberen, feuchten Tuch
ab. Verwenden Sie keine kratzenden
Putzschwémme oder Scheuermittel. Entfernen Sie
die Schutzfolie vom Bedienfeld @, sowie vom
Sichtfenster @.

Aufheizen
@® Bitte beachten Sie folgenden Hinweis zur
ersten Inbetriebnahme:

Setzen Sie ausschlieBlich beim erstmaligen
Aufheizen die leere Backform @ in das Gerét ein.
SchlieBen Sie den Gerdtedeckel @. Wéhlen Sie
das Programm 12, wie im Kapitel
,PROGRAMME" beschrieben und driicken Sie
Start/Stop @, um das Gerdt fir 5 Minuten aufzu-
heizen. Driicken Sie nach 5 Minuten die Taste
Start/Stop @, bis ein langer Signalton ertént, um
das Programm zu beenden.

Da die Heizelemente leicht eingefettet sind, kann
es bei der ersten Inbetriebnahme zu leichter
Geruchsbildung kommen. Diese ist unschddlich
und hért nach kurzer Zeit auf. Sorgen Sie fir aus-
reichende Beliftung, 6ffnen Sie zum Beispiel ein
Fenster.

Lassen Sie das Gerdt vollsténdig abkihlen und
wischen Sie noch einmal Backform @), Knethaken
@ und AuBenfléche des Brotbackautomaten mit
einem sauberen, feuchten Tuch ab.

A Brandgefahr! Lassen Sie den
Brotbackautomaten nicht ldnger als 5 Minuten
mit leerer Backform @ aufheizen. Es besteht
die Gefahr der Uberhitzung.

Eigenschaften

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die
Méglichkeit Brot nach lhrem Geschmack zu bak-
ken.

e Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen
Programmen wdhlen.

*  Sie kénnen fertige Backmischungen verarbei-
ten.

e Sie kdnnen Nudel- oder Brétchenteig kneten
lassen und Marmelade herstellen.

e Durch das Programm “Glutenfrei” kénnen Sie
glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreien Mehlen, wie z.B. Maismehl,
Buchweizenmehl und Kartoffelmehl, backen.
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Bedienfeld

O Display

Anzeige fir

die Auswahl des Gewichts

(750 g, 1000 g, 1250 g)

die noch verbleibende Betriebszeit in Stunden
und die programmierte Zeitvorwahl

den gewdhlten Bréunungsgrad (Hell O,
Mittel &=, Dunkel @D, Schnell G® )
die gewdahlte Programm-Nummer

den Programmablauf

das Zugeben von Zutaten (,ADD")

® Start / Stop

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um

@O ® © 6

eine Timer-Programmierung zu |&schen.

Um den Betrieb anzuhalten, driicken Sie kurz die
Start/Stop-Taste @, bis ein Signalton ertént und
die Zeit im Display @ blinkt. Durch erneutes
Drijcken der Start/Stop-Taste @ kann der Betrieb
innerhalb von 10 Minuten wieder fortgesetzt wer-
den. Wenn Sie vergessen, das Programm fortzuset-
zen, wird das Programm nach 10 Minuten automa-
tisch fortgesetzt.

Um den Betrieb vollsténdig zu beenden oder die
Einstellungen zu 18schen, driicken Sie fiir

3 Sekunden die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént.

A Hinweis:

Drijcken Sie nicht die Start/Stop-Taste @, wenn
Sie lediglich den Zustand des Brotes kontrollieren
wollen. Beobachten Sie den Backvorgang durch
das Sichtfenster.

A Achtung:

Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton erts-
nen, ausgenommen, wdhrend das Gerét in Betrieb
ist.

© Bréunungsgrad (oder Schnellmodus)@
Wahl des Brédunungsgrades oder wechseln in den
Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Bréunungsgrad
®, bis der Pfeil iber dem gewiinschten
Bréunungsgrad erscheint. Fir die Programme 1 - 4
kénnen Sie durch mehrmaliges Driicken der Taste
Bréunungsgrad @ den Schnellmodus aktivieren,
um den Backvorgang zu verkiirzen. Driicken Sie
die Taste Braunungsgrad @ so oft, bis der Pfeil
Uber ,Schnell” erscheint. Bei den Programmen 6, 7
und 11 kann kein Bréunungsgrad gewdhlt werden.

O Timer V A

Zeitverzdgertes Backen.

A Hinweis:
Bei Programm 11 kénnen Sie kein zeitverzégertes
Backen einstellen.
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@ Betriebsindikationslampe

Die Befriebsindikationslampe @ zeigt mit ihrem
Leuchten an, dass grade ein Programm l&uft. Wenn
Sie ein Programm mit der Timer-Funktion zeitverzégert
starten wollen, leuchtet die Betriebsindikationslampe
@ erst, wenn das Programm gestartet ist, und nicht,
wenn der Timer akfiviert ist.

@ Brotgewicht

Wahl des Brotgewichtes (750 g / 1000 g / 1250 g).
Driicken Sie diese Taste wiederholt, bis der Pfeil
unter dem gewiinschtem Gewicht erscheint. Die
Gewichtsangaben (750 g / 1000 g / 1250 g)
beziehen sich auf die Menge der eingefillten
Zutaten in die Backform @.

A Hinweis:

Die Voreinstellung beim Einschalten des Gerdétes ist
1250 g. Bei den Programmen 6, 7, 11 und 12
kénnen Sie das Brotgewicht nicht einstellen.

® Programmwahl (Meni)

Aufrufen des gewiinschten Backprogramms (1-12).
Im Display @ erscheint die Programm-Nummer
und die entsprechende Backzeit.

Memory Funktion

Das Programm wird beim Wiedereinschalten nach
einem Stromausfall von bis zu ca. 10 Minuten an
gleicher Stelle fortgesetzt. Dies gilt jedoch nicht bei
Léschen/Beenden des Backvorgangs oder bei
Betdtigung der Start/Stop-Taste @ bis ein langer
Signalton ertént.

Sichtfenster @
Durch das Sichtfenster @ kénnen Sie den
Backvorgang beobachten.

Programme

Mit der Taste Programmwahl @ wéhlen Sie das
gewiinschte Programm aus. Die entsprechende
Programm-Nummer wird im Display @ angezeigt.
Die Backzeiten sind abhdngig von den gewdhlten
Programmkombinationen. Siehe Kapitel
,Programmablauf”.

Programm 1: Normal

Fir Weif3- und Mischbrote die hauptséchlich aus
Weizen- oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat
eine kompakte Konsistenz. Die Braunung des
Brotes stellen Sie mit der Taste Braunungsgrad @
ein.

Programm 2: Locker

Fir leichte Brote aus gut gemahlenem Mehl. Das
Brot ist in der Regel locker und hat eine knusprige
Kruste.

Programm 3: Vollkorn

Fir Brote mit kréftigeren Mehlsorten, z. B.
Weizenvollkornmehl und Roggenmehl. Das Brot
wird kompakter und schwerer.

Programm 4: Sii3

Fiir Brote mit Zutaten aus Fruchtsaften,
Kokosnussflocken, Rosinen, Trockenfriichten,
Schokolade oder zusétzlichem Zucker. Durch eine
l&ingere Aufgehphase wird das Brot leichter und
luftiger.

Programm 5: Express

Fir das Kneten, Teig gehen lassen und das Backen
wird weniger Zeit bendtigt. Fir dieses Programm
sind jedoch nur Rezepte geeignet, die keine schwe-
ren Zutaten oder kréftige Mehlsorten enthalten.
Beachten Sie, dass das Brot bei diesem Programm
weniger luftig und nicht ganz so schmackhaft wer-
den kann.
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Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fiir Brotchen, Pizza
oder Z&pfe. Der Backvorgang enfféllt bei diesem
Programm.

Programm 7: Nudelteig
Fir die Zubereitung von Nudelteig. Der
Backvorgang entféllt bei diesem Programm.

Programm 8: Buttermilchbrot
Fir Brote die aus Buttermilch oder Joghurt herge-
stellt werden.

Programm 9: Glutenfrei

Fir Brote aus glutenfreien Mehlen und
Backmischungen. Glutenfreie Mehle benétigen
l&nger fir die Aufnahme von Flissigkeiten und
haben andere Triebeigenschaften.

Programm 10: Kuchen

Die Zutaten werden bei diesem Programm gekne-
tet, gehen gelassen und gebacken. Benutzen Sie
Backpulver fiir dieses Programm.

Programm 11: Marmelade
Zum Herstellen von Marmeladen, Konfitiiren,
Gelees und Fruchtaufstrichen.

Programm 12: Backen

Zum Nachbacken von Broten, die zu hell oder
nicht ganz durch gebacken sind oder Fertigteige.
Alle Knet- oder Ruhevorgénge enffallen bei diesem
Programm. Das Brot wird bis zu einer Stunde nach
Ende des Backvorgangs warm gehalten. Dadurch
wird verhindert, dass das Brot zu feucht wird.

Das Programm 12 backt das Brot fir 60 Minuten.
Um diese Funktionen vorzeitig zu beenden,
driicken Sie die Start/Stop-Taste @, bis ein langer
Signalton ertént. Um das Gerdt auszuschalten,
trennen Sie das Gerét vom Stromnetz.

A Hinweis:

Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 und 9
ertént wéhrend des Programmablaufs ein
Signalton und ,ADD"” (&) erscheint im Display.
Figen Sie unmittelbar danach weitere Zutaten, wie
Frichte oder Nisse hinzu.

Die Zutaten werden durch den Knethaken @ nicht
zerkleinert.

Wenn Sie den Timer eingestellt haben, kénnen Sie
sémtliche Zutaten auch zu Programmbeginn in die
Backform @ geben. Friichte und Nisse sollten Sie
in diesem Fall vor der Zugabe etwas zerkleinern.

Timer-Funktion

Die Timer-Funktion erméglicht lhnen ein zeitverzs-
gertes Backen.

Mit den Pfeiltasten A und W @ stellen Sie den
gewinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs ein.
Die maximale Zeitverzégerung betrégt

15 Stunden.

A Warnung! Bevor Sie ein bestimmtes Brot mit
der Timerfunktion backen wollen, probieren
Sie das Rezept erst aus, um sicherzustellen,
dass das Verhdlinis der Zutaten zueinander
stimmt, der Teig nicht zu fest oder zu diinn ist
oder die Menge zu grof3 ist und dann evtl.
berlduft. Brandgefahr!

Wahlen Sie ein Programm. Das Display @ zeigt
Ihnen die benétigte Backdauer.

Mit der Pfeiltaste A @ verschieben Sie das Ende
des Programmes. Beim erstmaligen Betdtigen ver-
schiebt sich die Endzeit bis zum ndchsten Zehner.
Jedes weitere Driicken der Pfeiltaste A @ ver-
schiebt die Endzeit um 10 Minuten. Bei gedrickter
Pfeiltaste beschleunigen Sie diesen Vorgang. Das
Display zeigt lhnen die Gesamtdauer von Backzeit
und Verzégerungszeit. Bei einer Uberschreitung
der méglichen Zeitverschiebung kénnen Sie mit der
Pleiltaste ¥ @ die Zeit korrigieren.
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Bestatigen Sie die Einstellung des Timers mit der
Start/Stop-Taste @.

Der Doppelpunkt im Display @ blinkt und die
programmierte Zeit beginnt abzulaufen.

Sobald das Programm startet, leuchtet die
Betriebsindikationslampe @.

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Beispiel:
Es ist 8.00 Uhr und Sie méchten in 7 Stunden und

30 Minuten, also um 15:30 Uhr, frisches Brot haben.

Wahlen Sie zundchst das Programm 1 und

driicken Sie dann die Pfeiltasten @® so lange, bis
im Display @ 7:30 erscheint, da die Zeit bis zur
Fertigstellung 7 Stunden und 30 Minuten betrdgt.

@ Hinweis: Bei dem Programm ,Marmelade”
steht die Timer-Funktion nicht zur Verfiigung.

A\ Hinweis

Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht, wenn Sie
schnell verderbliche Lebensmittel wie Eier, Milch,
Sahne oder Kése verarbeiten.

Vor dem Backen

Fir einen erfolgreichen Backvorgang beriicksichti-
gen Sie bitte folgende Faktoren:

Zutaten

A Hinweis

Nehmen Sie die Backform @ aus dem Gehduse,

bevor Sie die Zutaten einfiillen. Wenn Zutaten in

den Backraum gelangen, kann durch die Erhitzung

der Heizschlangen ein Brand entstehen.

e Geben Sie die Zutaten immer in der angege-
benen Reihenfolge in die Backform @.

e Alle Zutaten sollten auf Zimmertemperatur
erwdrmt sein, um einen optimalen
Garvorgang der Hefe zu erhalten.

e Achten Sie auf ein genauves Abmessen der
der Zutatenmengen. Bereits geringe
Abweichungen von der im Rezept angegebe-
nen Menge kénnen das Backergebnis
beeinflussen.

A Hinweis

Verwenden Sie auf keinen Fall gréfBere Mengen
als angegeben. Zu viel Teig kann iber die
Backform @ laufen und an den heiflen

Heizschlangen einen Brand verursachen.

Brot backen

Vorbereitung

Beachten Sie die Sicherheitshinweise in dieser

Anleitung.

Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen

geraden und festen Untergrund.

1. Ziehen Sie die Backform @ aus dem Gerdat
nach oben heraus.

2. Stecken Sie die Knethaken @ auf die
Antriebswellen in der Backform @. Achten Sie
darauf, dass sie fest sitzen.

3. Geben Sie die Zutaten Ihres Rezeptes in der
angegebenen Reihenfolge in die Backform
@ Geben Sie zuerst die Flissigkeiten,
Zucker, Salz und dann Mehl hinzu, die Hefe
als letzte Zutat.

A Hinweis

Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz oder

Flissigkeiten in Beriihrung kommt.

4. Setzen Sie die Backform @ wieder ein.
Achten Sie darauf, dass sie richtig einrastet.

5. SchlieBen Sie den Gerédtedeckel @.

6. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertont ein Signalton und im Display @
erscheint die Programm-Nummer und
Zeitdaver fir das Programm 1.
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7. Wahlen Sie lhr Programm mit der
Programmwahl Taste ®. Jede Eingabe wird
mit einem Signalton bestatigt.

8.  Waéhlen Sie gegebenenfalls die GréBe des
Brotes mit der Taste @.

9. Wadhlen Sie den Bréunungsgrad @ lhres
Brotes. Im Display @ zeigt Ihnen der Pfeil, ob
Sie Hell, Mittel oder Dunkel eingestellt haben.
Sie kdnnen hier auch die Einstellung ,Schnell”
wdhlen, um die Zeit, in der der Teig geht,
abzukirzen.

A Hinweis

Fir die Programme 6, 7 und 11 ist die Funktion
,Bréunungsgrad” nicht méglich.

Die Funktion ,Schnell” ist nur fir die Programme
1-4 méglich.

Fir die Programme 6, 7, 11 und 12 ist die
Einstellung des Brotgewichts nicht méglich.

10. Sie haben jetzt die Maglichkeit iber die
Timer-Funktion den Endzeitpunkt lhres
Programms einzustellen. Sie kénnen eine
maximale Zeitverschiebung von bis zu 15
Stunden eingeben.

A\ Hinweis
Fir das Programm 11 ist diese Funktion nicht méglich.

Programm starten
Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stop
Taste ©@.

@ Hinweis: Die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 8 und
9 starten mit einer 10- bis 30-minitigen
Vorheizphase (auBer Schnell-Modus, siehe
Tabelle Programmablauf). Die Knethaken @
bewegen sich hierbei nicht. Das ist kein Fehler
des Gerdtes.

Das Programm fihrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgénge durch.

Sie kdnnen den Programmablauf iber das
Sichtfenster @ lhres Brotbackautomaten beobach-
ten. Gelegentlich kann es wéhrend des
Backvorgangs zur Feuchtigkeitsbildung im
Sichtfenster @ kommen. Der Gerétedeckel @
kann wahrend der Knetphase gedffnet werden.
Hinweis
Offnen Sie den Gerétedeckel @ nicht wihrend
der Geh- oder Backphase. Das Brot kann in sich
zusammenfallen.

Programm beenden

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Bei Beendigung des Programms schaltet das Gerat
automatisch auf einen bis zu 60 Minuten andau-
ernden Warmhaltebetrieb.

A Hinweis
Das gilt nicht fir die Programme 6, 7 und 11.

Dabei zirkuliert warme Luft im Gerét. Die
Warmhaltefunktion kénnen Sie vorzeitig beenden,
indem Sie die Start/Stop-Taste @ bis zum Erténen
der Signalténe gedriickt halten.

A Warnung

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor
Sie den Gerétedeckel @ ffnen.

Bei Nichtbenutzung sollte das Gerét immer vom
Stromnetz getrennt werden!

Brot entnehmen

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform
@ immer Topflappen oder Schutzhandschuhe.
Halten Sie die Backform @ schrég iber einen Rost
und schiitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ l&st.

Lést sich das Brot nicht von den Knethaken @,
entfernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem
beiliegenden Knethakenentferner (@.
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A Hinweis

Benutzen Sie keine Metallgegensténde, die zu
Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fishren
kénnen.

Spilen Sie gleich nach der Brotentnahme die
Backform @ mit warmem Wasser aus. Sie verhin-
dern ein Festsetzen der Knethaken @ an der
Antriebswelle.

Tipp: Wenn Sie die Knethaken @ nach dem letz-
ten Knetvorgang entnehmen, wird das Brot
beim Herausnehmen aus der Backform @
nicht aufgerissen.

e Driicken Sie kurz die Start/Stop- Taste @, um
das Programm ganz zu Anfang der Backphase
zu unterbrechen oder ziehen Sie den Stecker aus
der Netzsteckdose. Sie missen den Netzstecker
innerhalb von 10 Minuten wieder mit dem
Stromnetz verbinden, damit der Backvorgang
anschlieBend fortgesetzt werden kann.

o Offnen Sie den Gerdtedeckel @ und nehmen
Sie die Backform @ heraus. Mit bemehlten
Hénden kénnen Sie den Teig entnehmen und
die Knethaken @ entfernen.

e Legen Sie den Teig wieder in die Backform
@. Setzen Sie die Backform @ wieder ein
und schlieBen Sie den Gerétedeckel @.

e Stecken Sie ggf. den Netzstecker in die
Steckdose. Das Backprogramm wird fortge-
setzt.

Lassen Sie das Brot 15-30 Minuten abkihlen,
bevor Sie es verzehren.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschneiden des
Brotes immer, dass sich kein Knethaken @ im Teig

befindet.

Fehlermeldungen

* Wenn das Display @ ,HHH" anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempera-
tur des Brotbackautomaten noch zu hoch. Stop-
pen Sie das Programm und ziehen Sie den
Netzstecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @
und lassen Sie das Gerdt 20 Minuten abkihlen,
bevor Sie es weiter benutzen.

e Wenn sich kein neues Programm starten l&sst,
nachdem der Brotbackautomat ein Programm
bereits abgeschlossen hat, ist er noch zu heif3. In
diesem Fall springt die Displayanzeige auf die
Grundeinstellung (Programm 1). Offnen Sie den
Gerdtedeckel @ und lassen Sie das Gerét 20
Minuten abkihlen, bevor Sie es weiter
benutzen.

A Warnung

Versuchen Sie nicht, das Gerdit in Betrieb zu
nehmen, bevor es sich abgekihlt hat. Das funktio-
niert nur bei den Programmen 11 und 12.

* Wenn das Display ,EEQ”, ,EET” oder “LLL" an-
zeigt, nachdem das Programm gestartet wurde,
schalten Sie den Brotbackautomaten zundchst
aus und danach wieder ein, indem Sie den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen und ihn
dann wieder einstecken. Sollte die Fehleranzei-
ge bestehen, wenden Sie sich an den Kunden-
dienst.

Reinigung und Pflege

A Warnung

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt ganz
abkihlen.

Schiitzen Sie das Gerdt vor Feuchtigkeit, da dies
einen Stromschlag zur Folge haben kann.
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Beachten Sie dazu bitte auch die
Sicherheitshinweise.

A Achtung
Die Geréte- bzw. Zubehérteile sind nicht spiilma-
schinengeeignet!

Gehduse, Deckel, Backraum

Entfernen Sie alle Riicksténde im Backraum mit
einem feuchten Tuch oder einem leicht angefeuch-
teten weichen Schwamm. Wischen Sie das
Gehduse und den Deckel ebenfalls nur mit einem
feuchten Tuch oder Schwamm ab.

e Trocknen Sie den Innenbereich gut ab. Zur
leichten Reinigung kann der Gerétedeckel @
vom Gehduse entfernt werden:

e Offnen Sie den Gerdtedeckel @, bis die keil-
férmigen Kunststoffnasen durch die Offnungen
der Scharnierfiihrungen passen.

e Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfishrungen heraus.

*  Um den Gerdtedeckel @ zu montieren,
fihren Sie die Kunststoffnasen durch die
Offnung der Scharnierfihrungen.

Backform und Knethaken

Die Oberflachen der Backform @ und der
Knethaken @ sind mit einer Antihaftbeschichtung
versehen. Benutzen Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, Scheuermittel oder
Gegensténde, die zu Kratzern auf den
Oberfléchen fishren kénnen.

Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das

Aussehen der Oberfléchen im Laufe der Zeit verdn-

dern. Dies ist keine Beeintréchtigung der
Funktionsfahigkeit oder Qualitdtsminderung.

Nehmen Sie vor der Reinigung die Backform @
und die Knethaken @ aus dem Backraum.
Wischen Sie die AuBenseite der Backform @ mit

einem feuchten Tuch ab.

A Achtung

Tauchen Sie die Backform @ niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

Reinigen Sie den Innenraum der Backform @ mit
warmer Spilmittellauge.

Sind die Knethaken @ verkrustet und schwer
|6sbar, fillen Sie die Backform @ fir etwa 30
Minuten mit heilem Wasser.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @ verstopft,
kénnen Sie diese vorsichtig mit einem
Holzstébchen reinigen.

Benutzen Sie zum Reinigen des
Brotbackautomaten keine chemischen
Reinigungsmittel oder Verdiinner.

Technische Daten

Modell: Brotbackautomat
SBB 850 EDS A1

Nennspannung: 220-240V~50Hz

Leistungsaufnahme: 850 Watt

Entsorgung

Werfen Sie das Gerét keinesfalls in
den normalen Hausmiill. Dieses Pro-

mmm dukt unterliegt der europdischen Richt-
linie 2002/96/EC.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsor-
gungseinrichtung in Verbindung.

@9 Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien

einer umweltgerechten Entsorgung zu.
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Garantie und Service (€H KompernaB Service Switzerland
Tel.: 0848 000 525 (max. 0,0807 CHF/Min.)
Sie erhalten auf dieses Geréit 3 Jahre Garantie ab e-mail: support.ch@kompernass.com

Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft gepriift.
Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis

fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie- |mporteur

fall mit Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.

Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer KOMPERNASS GMBH
Ware gewdhrleistet werden. BURGSTRASSE 21

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder D-44867 BOCHUM

Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile, wie z.B Knethaken und Backfor- www.kompernass.com
men, oder fiir Beschddigungen an zerbrechlichen
Teilen. Das Produkt ist lediglich fir den privaten
und nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgemé&Ber Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrankt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdghrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schaden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Schraven
Service- und Dienstleistungs GmbH
Tel.: +49 (0) 180 5008107
(0,14 EUR/Min. aus dem dt. Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 EUR/Min.)
Fax: +49 (0) 2832 3532
e-mail: support.de@kompernass.com

KompernaB Service Osterreich
Tel.: 0820 899 913 (0,20 EUR/Min.)
e-mail: support.at@kompernass.com
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Programmablauf

Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
GraBe 750 g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g 1250 g| 750 g | 1000|1250 g| 750 g |1000g| 1250 g

Zeit (Stunden) 2:58 | 3:05 | 3:15 | 2:14 | 220 | 2:25 | 3:13 | 3:18 | 3:25 | 2:18 | 2:25 | 2:30
Vorheizen (Min] 15 15 | 20 | NJA | N/A | N/A |10 10 15 | N/A | N/A | NJA
Kneten](Min)@ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Gehen 1 (Min) D | 25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Kneten 2 (Min) @ 3A* 5A 5A 1A 2A 2A 3A* S5A 5A 1A 2A 2A

5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5

Gehen 2 (Min) CO | 30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
Gehen3 (Min) & | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 30 | 35 | 35 | 35 | 30 | 30 | 30
Backen (Min) 56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Zutaten hinzugeben
2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 2:26 | 2:29 | 2:28 1:53 1:58 | 2:03
(Stunden verbleibend)

Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A heift, dass der Brotbackautomat 3 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertént und die Displayanzeige ,ADD" (6) erscheint.
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Programm 3. Vollkorn 4. Sif
Hell Hell
Brgunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Grofe 750 g |1000g|1250g| 750g | 1000 g|1250¢g| 750g | 1000 g|1250g| 750 g | 1000 g| 1250 g

Zeit (Stunden) 3118 | 325 | 3:35 | 2:24 | 2:30 | 2:35 | 2:56 | 3:01 | 3:10 | 2:10 | 216 | 2:20

Vorheizen (Min) 15 15 20 N/A | N/A | N/A 10 10 15 N/A | N/A | N/A

Knetenl(Min)@ 11 12 12 1 13 13 12 12 12 1 12 12

Gehen 1 (Min) C O 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) = 3A 5A 5A 2A 2A 2A | 4A* | 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6

Gehen 2 (Min) O 38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18

Gehen 3 [Min) 35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30

Backen (Min) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60

Warmhalten (Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Zutaten hi

utaten hinzugeben | 11 001 | 226 | 159 | 203 | 208 | 203 | 207 | 211 | 146 | 150 | 1:54
(Stunden verbleibend)

Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A heift, dass der Brotbackautomat 4 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-

geben ertént und die Displayanzeige ,ADD" (6) erscheint.
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Programm 5. Express 6.Teig | 7. Nudelteig 8. Buttermilchbrot 9. Glutenfrei
Hell Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A N/A Mittel Mittel
Dunkel Dunkel Dunkel
Grofe 750 g | 1000 g|1250 g| N/A N/A 750 g | 1000 g|1250 g| 750 g | 1000 g|1250 g
Zeit (Stunden) 1:15 | 1:18 | 1:20 | 1:50 0:15 3:17 | 3:21 | 3:30 | 3:40 | 3:45 | 3:55
Vorheizen (Min) N/A | N/A | N/A 10 N/A 25 25 30 15 15 20
Knelen](Min)@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 12 12
Gehen 1 (Min) T | N/A | N/A | N/A | 10 N/A 20 20 20 20 20 20
N/A | N/A T NZA | /A N/A 2 2 2 2 2 2
Kneten 2 (Min) @ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A 5A 3A 3A 3A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 8 8 8
Gehen 2 (Min) & | N/A | N/A | N/A | 25 N/A 45 45 45 50 50 50
Gehen 3 (Min) & | 20 | 20 | 20 | 45 N/A 30 | 30 | 30 | 50 | 50 | 50
Backen (Min) 40 | 43 | 45 | N/A N/A 52 | 56 | 60 | 60 | 65 | 70
Warmhalten (Min) 60 | 60 | 60 | N/A N/A 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 60
Zufaten hinzugeben |y oo | 108 | 110 | 145 N/A 2:15 | 2:19 | 2223 | 248 | 2:53 | 2:58
(Stunden verbleibend) ’ : ’ ’ : ’ ’ ’ ’ ’
Voreinstellung der Zeit 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A heift, dass der Brotbackautomat 5 Minuten knetet und gleichzeitig der Signalton zum Zutaten hinzu-
geben ertént und die Displayanzeige ,ADD" (6) erscheint.
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Programm 10. Kuchen 11. Marmelade 12. Backen

Hell Hell

Bréunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel

Grofe 750g| 1000 g| 1250 g N/A N/A

Zeit (Stunden) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Vorheizen (Min) N/A N/A N/A N/A
Kneten 1 (Min) ®© | 5 s 15 N/A N/A

) 15
Gehen 1 (Min) C D | N/JA | N/A | N/A . N/A
Hitze + kneten

N/A | N/A | N/A N/A N/A

Kneten 2 (Min) © N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A

Gehen 2 (Min) ©O | N/A | N/A | N/A N/A N/A

45
Gehen 3 (Min) & | N/A | N/A | N/A ) N/A
Hitze + kneten
60 65 70
Backen (Min) A9 60
Gehen
15 15 15
Gehen | Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) LE 60 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben

N/A | N/A N/A N/A N/A

(Stunden verbleibend) / / / / /
Voreinstellung der Zeit | 15h 15h 15h N/A 15h
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Fehlerbehebung Brotbackautomat

Was tun, wenn der Knethaken @ nach dem Backen in
der Backform @ stecken bleibte

Fillen Sie heiles Wasser in die Backform @ und drehen
Sie den Knethaken @, um die Verkrustungen darunter zu

|6sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im Backautomaten

bleibt?

Durch die ,Warmhalte-Funktion” wird sichergestellt, dass
das Brot ca. 1 Std. warm gehalten und vor Feuchtigkeit
geschiitzt wird. Sollte das Brot lénger als 1 Stunde im

Backautomaten bleiben, kdnnte es feucht werden.

Sind Backform @ und Knethaken @ spiilmaschinen-
geeignet?

Nein. Bitte spiilen Sie die Backform @ und Knethaken @
mit der Hand.

Warum wird der Teig nicht geriihrt, obwohl der Motor
leufte

Uberpriifen Sie, ob die Knethaken @ und die Backform
@ richtig eingerastet sind.

Was tun, wenn der Knethaken @ im Brot stecken bleibte

Entfernen Sie den Knethaken @ mit dem
Knethakenentferner (.

Was passiert bei einem Stromausfall wéhrend eines

Programms?

Bei einem Stromausfall bis 10 Minuten wird der
Brotbackautomat das zuletzt ausgefihrte Programm zu
Ende fihren.

Wie lange dauert das Brotbacken?

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der Tabelle

,Programmablauf”.

Welche Brotgewichte kann ich backen?

Sie kdnnen Brote von 750 g - 1000 g - 1250 g backen.

Warum kann die Timer-Funktion beim Backen mit

frischer Milch nicht benutzt werden?

Frische Produkte wie Milch oder Eier verderben, wenn sie

zu lange in dem Gerét bleiben.

Was ist passiert, wenn der Brotbackautomat nicht arbeitet,
nachdem man die Start/Stop-Taste @ gedriickt hat?

Einige Arbeitsgéinge wie zum Beispiel ,Aufwérmen” oder
,Ruhen” sind schwer zu erkennen. Kontrollieren Sie
anhand der Tabelle ,Programmablauf”, welcher
Programmabschnitt gerade l&uft.

Kontrollieren Sie, ob das Gerét arbeitet, indem Sie priifen,
ob die Betriebsindikationslampe @ leuchtet.

Kontrollieren Sie, ob Sie die Start/Stop-Taste @ richtig
gedriickt haben.

Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker an das Stromnetz
angeschlossen ist.

Das Gerdt zerhackt die beigegebenen Rosinen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder Nissen
zu vermeiden, geben Sie diese erst nach Erténen des

Signals zum Teig.
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Useful information about
ingredients

FLOUR

Most of the commercially available varieties of
flour, such as wheat or rye flour, are suitable for
baking. The type designation for flour types may
vary from country to country. With the baking
program "gluten-free”, glutenfree flour types such as
corn, buckwheat or potato flour can be used. You
can also use ready-to-use baking mixtures.
Programmes 1 and 2 are ideal for adding small
proportions (10-20%) of grains or groats.

In case of larger proportions of whole grain
(70-95%) use programme 3. The following types of
flour are used in the recipes:

Flour type Description
Type 405 standard wheat flour
Type 550 strong wheat flour, for fine-
ly pored doughs
Type 997 standard rye flour
Wheat flour, for light
Type 812
ype mixed breads
Type 1050 dark wheat flour for mix.ed
breads or savoury pastries
Type 1150 Rye flour with a high
mineral content
YEAST

In the fermentation process, yeast splits the sugar and
carbohydrate contained in the dough and converts
them into carbon dioxide, which causes the dough
to rise. Yeast is available in different forms: as dry

yeast, as fresh yeast or as fast fermenting yeast.

We recommend using dry yeast for the bread
maker fo obtain the best results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
observe the instructions given on the packaging.
In general, 1 packet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for
approx. 500 g of flour. Always store yeast in the
refrigerator, as heat decomposes it. Before use,
check the expiry date. After opening the package,
unused yeast should be carefully wound up and

stored in the re-frigerator.

Note:
For recipes suggested in this recipe book, we

recommend the use of dry yeast.

SUGAR

Sugar has a decisive influence on both the degree
of browning and the taste of the bread. The use of
crystal sugar is assumed for the recipes in this
book. Do not use powdered sugar, unless it is
expressly specified. Sweeteners are not suitable as

alternatives to sugar.

SALT

Salt is important for the taste as well as the degree
of browning. Salt also has an inhibiting effect on
yeast fermentation. Therefore, do not exceed the
quantity of salt specified in the recipes. Salt can be
dispensed with for dietary reason. In such cases,
the dough may rise faster than usual.

LIQUIDS

Liquids like milk, water or reconstituted milk powder
can be used for making bread. Milk adds to the taste
of the bread and softens the crust, whereas pure
water gives a crispy crust. In some recipes, the use
of fruit juices is indicated in order to give a particular
flavour to the bread.
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EGGS

Eggs enrich the bread and give it a softer structure.
Use eggs of the largest size class when baking the
recipes given in this recipe book.

FATS: BAKING FAT, BUTTER OR OIL

Baking fats, butter and oil make the yeastbased bread
mellow. The unique form of crust and structure in
French-style breads is due to its fatfree ingredients.
However, bread stays fresh longer if fat has been
used in its making. If you use butter directly from the
refrigerator, cut it into small bits to optimise mixing
with the dough during the kneading phase.

GLUTEN-FREE

Celiac disease, in adults also called sprue, is a chronic
disease that is triggered by eating foods that
contain gluten. The protein gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar proteins in rye, barley
and oats cause damage to the mucous membrane of
the small intestine. Only special bread from health
food shops or from one's own kitchen that has been
prepared with glutenfree flours may be eaten.
However, baking bread and cake with glutenfree
flour takes some practice. Such flours require lon-
ger for the uptake of liquids and have different rising
properties. Gluten-free flours must also be thickened
or fluffed with gluten-free thickening agents. These
are for example cream of tartar, yeast, sourdough
from maize or rice flour, baking agents with a
maize basis or binding agents such as guar flour,
carob corn flour, kudzu, pectin, arrowroot starch or
carrageen. It is also necessary to give up the
familiar taste of bread. The consistency of glutenfree
breads is also different to that of wheat meal breads.

MEASURING THE INGREDIENTS
Along with our Automatic Bread Maker, you will
receive the following measuring cups, which make

the task of measuring the ingredients easier for you:

1 Measuring cup with quantity level markings

1 Large measuring spoon corresponding to one
tablespoon (tbsp.)

1 Small measuring spoon corresponding to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring cup on a flat surface. Make

sure that the quantities reach the measuring lines

correctly. When measuring dry ingredients, make

sure that the measuring cup is dry.

Baking tips

Baking in different climatic regions

In areas located at higher altitudes, the lower atmo-

spheric pressure causes yeast to ferment faster.
Hence, less yeast is required here.

In dry regions, the flour will be drier and requires
more liquids.

In humid regions, the flour will be more moist and
thus absorbs a lesser amount of liquids. In such areas,

more flour is required.

Download from Www.Somanuals.corg.-All Manuals Search And Download.



Ready-to-use baking
mixtures

Slicing and storing bread

You can also use ready-fo-use baking mixtures with
this bread maker.

Follow the manufacturer’s instructions on the packa-
ging.

The following table provides you the examples of
conversion for some of the baking mixtures.

You can achieve the best results, if you place the
freshly baked bread on a grill before slicing it and
allow it to cool down for 15 to 30 minutes. Use a
bread slicing machine or a toothed knife to slice
the bread. Unconsumed bread can be stored at
room temperature for up to 3 days in suitable plastic
bags or containers. If you wish to store the bread for
longer periods (up to 1 month), you should freeze it.
Since homemade bread does not contain preservati-
ves, it spoils faster than commercially manufactured

bread.

Baking mixtures

for a loaf of ca. 750 g

Multigrain health bread

500 g baking mixture
350 ml water

Sunflower seed bread

500 g baking mixture
350 ml water

Rustic whole grain bread

500 g baking mixture
370 ml water

Farmhouse bread

500 g baking mixture
350 ml water

Ciabatta

500 g baking mixture
360 ml water
1 tsp. olive oil

The ready to use baking mixtures, available at Lidl, are especially suitable for this Bread Baking Machine.

Follow the preparation instructions on the packaging.
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Recipes for approx. 1000 g

bread

Note: To achieve a better baking result, prepare
the dough with a mixer. Then place the finished
dough in the baking mould. Using the button “Bre-
ad weight” enter the weight 1000 gr. Select the
desired degree of browning for your bread. Please
note that the quantities given are intended as gui-
ding values. Small variations may arise in the ba-

king result.
Programme 1 Regular

Sunflower bread

300 ml lukewarm milk

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550
5 tbsp. sunflower seeds
1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Sourdough bread

50 g sourdough

350 ml water

1.5 tbsp. butter

1,5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour of type 997
360 g flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Farmhouse bread

300 ml milk

1,5 tsp. Salt

2 eggs

1,5 tbsp butter/margarine
540 g flour of type 1050
1 tbsp. sugar

1 packet of dry yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g pressed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

1 packet of dry yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

4 tbsp. finely chopped parsley
3/4 packet of dry yeast

Pizza bread

300 ml water

1 tbsp. oil

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g thinly sliced salami
540 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml lager beer

540 g flour of type 550
3 tbsp. buckwheat flour
1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 tbsp. sesame seeds

1.5 tbsp. malt extract (syrup)
1/2 packet of dry yeast
150 ml sourdough starter

Download from Www.Somanuals.cors.-All Manuals Search And Download.



Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550

3 tbsp. corn semolina

1/2 chopped apple with peel
3/4 packet of dry yeast

Programme 2 French

"Classic" white bread

320 ml water/milk

2 tbsp. butter

1,5 tsp. Salt

2 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 550
1 packet of dry yeast

Light white bread

320 ml water

20 g butter

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

1 egg

Honey bread

320 ml water

1,5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

3/4 packet of dry yeast

1 tbsp. grated Parmesan

Paprika bread

310 ml water

1,5 tsp salt

1.5 tsp. oil

1.5 tsp. paprika powder

530 g flour of type 812

1 packet of dry yeast

130 g red pepper, finely diced

Programme 3 Whole Wheat

Rye whole grain bread

75 g sourdough

325 ml warm water

2 tbsp. honeydew

350 g rye whole grain flour
150 g wheat whole grain flour
1 tbsp. carob seed flour

1/2 tbsp. salt

1 packet of dry yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g spelt whole grain flour
90 g rye whole grain flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

3/4 packet of dry yeast
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Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour of type 1050

180 g wheat whole grain flour
50 g wheat groats

3/4 packet of dry yeast

Whole grain bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour of type 1050

270 g wheat whole grain flour
3/4 packet of dry yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1,5 tbsp. sugar

180 g rye flour of type 1150
360 g flour of type 1050

1 packet of dry yeast

Seven grain bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

2.5 tbsp. sugar

240 g flour of type 1050

240 g wheat whole grain flour
60 g 7 grain flakes

3/4 packet of dry yeast

Brown bread
400 ml warm water
160 g wheat flour of type 550

200 g coarse rye whole grain groats

180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds

100 ml dark treacle

1 packet of dry yeast

1 package of dry sourdough

Programme 4 Sweet

Raisin bread

300 ml water

2.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

1 tsp. salt

540 g wheat flour of type 405
100 g raisins

3/4 packet of dry yeast

Raisin nut bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 405
100 g raisins

3 tbsp. chopped walnuts
3/4 packet of dry yeast
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Chocolate bread

400 ml milk

100 g low fat curd cheese

1,5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat whole grain flour

10 tbsp. cocoa

100 g chopped whole milk chocolate
1 packet of dry yeast

Use whole milk or semi-sweet chocolate.

If you brush the dough with 1 tbsp. milk after kneading,

the crust will be darker.

Sweet bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

2 eggs

1,5 tsp. salt

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Programme 5 Super Rapid

White bread express

360 ml water

5 tbsp. ol

4 tsp. sugar

4 tsp. salt

630 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Pepper almond bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

2 tbsp. butter

100 g flaked almonds (roasted)

1 tbsp. pickled green peppercorn
3/4 packet of dry yeast

Carrot bread

330 ml water

1.5 tbsp. butter

600 g flour of type 550

90 g finely chopped carrots
2 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 6 Dough (knead)

Pizza dough (for 2 Pizzas)
300 ml water

1 tbsp. olive oil

3/4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Whole grain pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive oil

3/4 tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wheat whole grain flour
50 g wheat germ

1 packet of dry yeast

Roll out the dough and let it rise for about 10 minutes.
Top the dough as desired and bake the pizza at

180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

3/4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour of type 1050
50 g wheat bran

1 packet of dry yeast
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Pretzels

200 ml water

1/4 tsp. salt

360 g flour of type 405
1/2 tsp. sugar

1/2 packet of dry yeast

Form the dough into pretzels. Then coat the pret-
zels with 1 whisked egg and spread coarse salt
over top (a total of 1-2 tbsp. coarse salt for about 12
pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C for
approx.

15-20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Form loaves out of the dough and cut into the top
side of the shaped baguettes at an angle. Let the
dough rise for approx. 30-40 minutes. Bake at
approx. 175°C for approx. 25 minutes.

Programme 7 Pasta

5 Eggs (room temperature)

or 300 ml water

250 g soft wheat flour of type 405
250 g hard wheat flour of type 1050

Programme 8 Buttermilk bread

Buttermilk bread (type 1)
350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Buttermilk bread (type 2)
250 ml buttermilk

130 ml water

600 g wheat flour of type 1050
60 g rye flour of type 997

1,5 tsp. Salt

1 packet of dry yeast

Yoghurt bread

250 ml Water or milk
150 g Yoghurt

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

500 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Curd cheese bread

200 ml water/milk

3 tbsp. oil

260 g curd cheese (40% fat content)
600 g wheat flour

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 9 Gluten Free

Glutenfree potato bread

440 ml water

1.5 thsp. ail

400 g glutendfree flour mixture

(e.g. "Mix B" from Schér)

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

230 g cooked potatoes, peeled and pressed
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Glutenfree yoghurt bread
350 ml water

150 g natural yoghurt

1.5 thsp. ail

1.5 tbsp. vinegar

100 g gluten-free flour

(e.g. millet, rice, buckwheat)
400 g gluten-free flour mixture
(e.g. "Mix B" from Schér)

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

1 tsp. guar seed or carob seed flour

Gluten-free seed bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. oil

500 g gluten-free flour mixture

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seeds)

Gluten-free rice bread

350 ml water

200 g natural yoghurt

1.5 tbsp. ol

1.5 tbsp. vinegar

200 g rice flour

300 g gluten-free flour mixture
1,5 tsp Salt

1.5 tsp. sugar

1.5 packet of dry yeast

1 tsp.guar seed or carob seed flour

Programme 10 Cake

Ready-to-use cake mixes work excellently with this
programme.

Follow the preparation instructions on the packaging.
Programme 11 Jam

Jams and marmalades can be quickly and easily
prepared in the Bread Baking Machine. Even when
you have never done it before, you should give it a
try. You will acquire an especially delicious, good
tasting sweetened fruit preserve.

Proceed as follows:

* Wash the fresh ripe fruit. Hard skinned fruits
such as apples, peaches, pears etc may need
peeling.

* Always use the amount specified, as this is adjusted
exactly fo the programme JAM. Otherwise, the
mixture will cook too early and pour over.

* Weigh the fruit, cut it into small pieces (max.1 cm)
or mash it, then place it in the container.

e Add the gelling sugar in the given amount. Use
only this type, not household sugar, as the pre-
serve will then not be firm.

* Mix the fruit with the sugar and start the Program-
me, which will now run completely automatically.

e After the Programme has ended, pour the jam
into glasses and seal them well.
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Orange marmelade
350 g oranges

150 g lemons

500 g gelling sugar

Strawberry jam
500 g strawberries
500 g gelling sugar
2-3 thsp. lemon juice

Berry jam

500 g thawed berries
500 g gelling sugar

1 tbsp. lemon juice

Mix all ingredients in the baking mould.
Enjoy your meal!

These recipes are provided without guarantee. All
ingredients and preparation information are gui-
ding values. Expand these recipe suggestions ba-
sed on your personal experiences. We hope you
enjoy the recipes and wish you "bon appetit".
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Troubleshooting the recipes

Why does my bread occasionally have some flour on the

side crusts?

Your dough may be too dry.. Next time, take particular
care with measuring the ingredients. Add up to 1 tbsp.
of additional liquid.

Why do | need to add the ingredients in a particular
sequence?

This is the best way to prepare the dough. Using the timer
function prevents the yeast from mixing with the liquid
before the dough is stirred.

Why is the dough only partly kneaded?

Check to see if the kneading paddle and the baking
mould are correctly positioned. Also check the consistency
of the dough and add 1/2 to 1 tbsp. of liquids or flour,
one or more fimes after kneading.

With baking mixtures: The amount of ready to use baking
mixture and the ingredients are not matched to the capa-
city of the baking mould. Reduce the quantities of the
ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast used was too old or no yeast was added.

When should | add nuts and fruits to the dough?

You will hear a signal tone when you should add the
ingredients.. If you add these ingredients to the dough at
the start, the nuts or fruit may get crushed at the fime of

kneading.

The baked bread is too moist.

Check the consistency of the dough 5 Min. after the start
of the kneading process and, if necessary, add more
flour.

There are air bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast..

The bread rises and then collapses.

The dough is perhaps rising too fast. To prevent this, reduce
the water quantity and/or increase the quantity of salt
and/or reduce the quantity of yeast.

Can other recipes also be used?

You can use other recipes, however, pay attention to the
ingredient amounts. Get to know your appliance well and
the recipes given here, before you try out your own recipes.
NEVER exceed the volume of 700 gr of flour.

Adijust the quantities of your recipes to the quantities

specified for the recipes given in this booklet.
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Troche o sktadnikach

MAKA
Nadaiq sie powszechnie sprzedawane rodzaje
mak w sklepach jok mgka pszenna lub zytia (typ
405-1150). Oznaczenia gatunku magki mogq sie
réznié¢ w zaleznosci od kraju. W programie “Bez-
glutenowy” mozesz uzywaé bezglutenowych gao-
tunkéw maki, jak np. mgka pszenna lub mgka
ziemniaczana. Mozemy réwniez uzywaé gotowych
mieszanek do wyrobu ciasta na chleb. Do doda-
wania matych czedci (10-20%) ziaren lub $ruty
zbozowej nadaijq sie programy 1 2.

Przy wiekszych czeiciach maki razowej (70-95%)

nalezy zastosowaé program 3. W przepisach vzy-

to nastepujgce gatunki maki:

Gatunki maki Opis
Typ 405 Zwykta mgka pszenna
Maka pszenna o wysokiej
Typ 550 | wartosci wypiekowej, do
ciast o drobnej porowatosci
Typ 997 Zwykta maka zytia
Typ 812 Mgka ps%enm?, do jasnych
chlebéw mieszanych
Ciemna mgka pszenna,
Typ 1050 do chlfabéw mieszcnycfh
lub pozywnych wyrobéw
piekarniczych
Typ 1150 Maka iyt’ni.c o.wyso'kiei
zawartosci mineratéw

DROZDZE

Drozdze fermentujqc rozktadajg zawarty w ciescie
cukier i weglowodany, zamieniajq je na dwutlenek
wegla i powodujq przez to roénigcie ciasta. Droz-
dze sprzedaije sie w réznych formach: jako droz-
dze suszone, $wieze lub jako szybko fermentujqce.
Do urzqdzenia do pieczenia ciasta zalecamy sto-
sowanie wylqgcznie drozdzy suszonych, dzigki
ktérym osigga sie najlepsze rezultaty.

Uzywaijqc drozdzy $wiezych zamiast suszonych
nalezy przestrzegaé sposobu uzycia podanego
na opakowaniu.

Przewaznie 1 porcja drozdzy ok. 21 g wystarcza
na ok. 500g mqki. Drozdze przechowujemy zawsze
w lodéwce, poniewaz w wyzszych temperaturach
szybko sie psujq. Przed uzyciem drozdzy spraw-
dzamy, czy nie uptyngt ich termin waznosci. Nieu-
zytq porcje drozdzy zawijamy ponownie

w opakowanie i chowamy do lodéwki.

Wskazéwka:

Przy przyrzqdzaniu przepiséw wymienionych w ni-
niejszej instrukcji obstugi uwzgledniono stosowanie
drozdzy suszonych.

CUKIER

Cukier ma wazny wplyw na stopien spieczenia i
na smak chleba. W przepisach wymienionych w ni-
niejszej instrukcji obstugi uwzglednia sie uzycie cukru
krysztatu. Nie uzywajmy cukru pudry, chyba ze
jest on wyraznie wymagany w przepisie. Zamiast
cukru nie stosujmy stodzikéw, poniewaz nie nadajq
sig one do pieczenia.

sOL

Sél jest waznym sktadnikiem smakowym i wptywa
na stopien spieczenia. Powoduje spowolnienie
procesu fermentaciji drozdzy. Nie uzywajmy soli

w ilodciach wigkszych, niz podano w przepisie.

Ze wzgledéw dietetycznych z soli mozna catkowicie
zrezygnowaé. W tym przypadku nalezy liczy¢ sie
z wigkszym niz zwykle wyroénieciem chleba.
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PLYNY

Ptyny, takie jak mleko, woda lub rozpuszczone

w wodzie mleko w proszku, mozna zastosowaé

do przygotowania chleba. Mleko polepsza smak
chleba i zmiekcza skérke, natomiast czysta woda
powoduje chrupliwo$é skérki. W niektérych przepi-
sach zaleca sie uzycie sokéw owocowych, w celu
nadania smakowi chleba okreslonej specyfiki.

JAJKA

Jaja wzbogacajqg smak chleba i zmigkczajq jego
strukture . Do pieczenia zgodnie z podanymi prze-
pisami uzywamy jajek o wiekszych rozmiarach.

TLUSZCZE: TLUSZCZ DO PIECZENIA,
MASLO, OLEJ

Tluszcze do pieczenia, masto i olej powodujq, ze
chleb drobi sie. Chleb francuski zawdziecza swojq
wyjatkowq skérke i strukture surowcom z niskq za-
wartoéciq tluszczy. Chleb, do przygotowania kiérego
uzywa sig ttuszczu, pozostaje jednak diuzej swiezy.
Jezeli uzywamy masta bezposrednio z lodéwki, po-
winniémy go pokroié na mate kawatki, aby utatwié
jego rozprowadzenie w cieicie podczas mieszania.

BEZGLUTENOWO

Enteropatia glutenowa, u dorostych nazywana
réwniez sprue, jest to zesp6t upoéledzonego
wechtaniania sktadnikéw pokarmowych, powstajgcy
na skutek czestego spozywania produktéw zawie-
rajgcych gluten. Zawarty w pszenicy gluten (gliadyna)
oraz podobne skfadniki biatkowe w zycie, jgczmieniu
i owsie, prowadzq do uszkodzenia btony $luzowej
jelita cienkiego. Nalezy wéwczas spozywad spe-
cjalnie przygotowane pieczywo dostepne w skle-
pach ze zdrowg zywnosciq lub przygotowywane
w domu z maki bezglutenowej. Pieczenie pieczywa
i ciasta z mgki bezglutenowej wymaga pewnego
doswiadczenia. Mgka tego rodzaju wymaga wie-
cej czasu do wchfoniecia cieczy i posiada inne wh
asciwosci porotwércze.

Make bezglutenowq nalezy poza tym tqczy¢ lub

spulchniaé bezglutenowymi $rodkami spulchniajg-

cymi. Nalezqg do nich przyktadowo proszek do
pieczenia, drozdze, zaczyn z maki kukurydzianej
lub ryzowej, enzym na bazie kukurydzy lub sta-
bilizatory, np. mgka z ziarna guar, mgezka
chleba $wietojanskiego, kuzu, pektyna, skrobia
maranty trzcinowatej lub mech irlandzki. Poza tym
mozna pozegnad sie ze smakiem tradycyjnego
chleba. Takze konsystencja chleba bezglutenowe-
go jest inna niz chlebéw z maki pszenne;.

ODMIERZANIE ILOS$CI SUROWCOW

Z naszym automatem do pieczenia chleba dostar-

czamy nastepujqce pojemniki do pomiaréw, ktére

utatwiq Tobie odmierzanie ilosci surowcéw:

1 pojemnik do pomiaréw z danymi o ilosci

1 wieksza tyzka do pomiaréw, odpowiada tyzce
do zupy

1 mniejsza tyzeczka do pomiaréw, odpowiada ty-
zeczce do herbaty

Ustaw miarke na ptaskiej powierzchni. Przestrzegaé,

aby ilosci odpowiadaty doktadnie odpowiedniej

kresce. Przy odmierzaniu ilosci suchych surowcéw

przestrzegad, by miska do pomiaréw byta sucha.

Porady przydatne w pieczeniu

Pieczenie w réznych strefach klimatycznych
W wyzej potozonych regionach nizsze ciénienie
powietrza prowadzi do szybszego ro$nigcia droz-
dzy. W zwigzku z tym nalezy uzyé mniejszej ilosci
drozdzy.

W suchych regionach mgka jest bardziej sucha

i wymaga wiecej ptynéw.

W regionach wilgotnych mgka jest bardziej wilg
otna i wymaga mniej ptynéw. Tu potrzeba troche

wigcej soli.
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Gotowe mieszanki (proszkowe)
do pieczenia

Krojenie chleba i jego
przechowywanie

Do pieczenia chleba w tego rodzaju urzgdzeniach
mozemy uzywaé gotowych mieszanek (proszkowych).
Nalezy przestrzegaé wskazéwek producenta
wymienionych na opakowaniu.

W tabeli znajdziesz przyktady przeliczenia dla
niektérych mieszanek w proszku do pieczenia chleba.

Najlepszy rezultat osiqgniemy, jezeli $wiezo upie-
czony chleb przed jego rozkrojeniem potozymy
na ruszcie i pozostawimy na 15-30 minut do

wystygniecia. Do krojenia chleba uzywaj maszynki

lub noza z zgbkami. Nie zjedzony chleb mozna

w temperaturze pokojowej przechowywaé w toreb-

kach przedtuzajqcych trwato$é¢ produktu lub w po-
jemnikach z tworzywa sztucznego az przez trzy
dni. W celu dluzszego przechowywania (do 1
miesigca) chleb nalezy zamrozi¢.

Z tego wzgledu, ze w domu pieczony chleb nie
zawiera zadnych substancji konserwacyjnych,
starzeje sie szybciej niz chleb produkowany

przemystowo.

Mieszanka do pieczenia

na jeden chleb okoto 750 g

Chleb wielozbozowy

500 g mieszanki do pieczenia

350 ml wody

Chleb z ziarnami stonecznika

500 g mieszanki do pieczenia

350 ml wody

Chleb razowy

500 g mieszanki do pieczenia

370 ml wody

500 g mieszanki do pieczenia

hi iejski:
Chleb wiejski 350 ml wody
500 g mieszanki do pieczenia
Ciabatta 360 ml wody

1 tyzki oliwy z oliwek

Do tego automatu do pieczenia chleba nadaijq sig szczegélnie gotowe mieszanki, oferowane w sieci

sklepéw Lidl. Postepuj zgodnie z przepisem na opakowaniu.
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Przepisy na ok. 1000 g chleba

Wskazéwka: Aby uzyskad lepszy rezultat pie-
czenia, ciasto wyrabiamy mikserem. Nastepnie
gotowe ciasto wktadamy do formy do pieczenia.

Za pomocq przycisku “Waga chleba” ustaw ci-

ezar 1000 g. Wybierz stopier wypieczenia chleba.
Pamietajmy, ze przy podawaniu ilosci sktadnikéw
chodzi o wartoici orientacyjne. Nalezy liczy¢ sie
z pewnymi rozbiezno$ciami przy rezultatach
pieczenia.

Program 1 Normalne

Chleb stonecznikowy
300 ml letniego mleka

1 tyzka masta

540 g maki typ 550

5 tyzek ziaren stonecznika
1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki cukru

1 kostka drozdzy

Chleb na zaczynie
50 g zaczynu

350 ml wody

1,5 tyzki masta

1,5 tyzeczki soli

1 tyzeczki cukru

180 g maki typ 997
360 g maki typ 1050
1 kostka drozdzy

Chleb wiejski

300 ml mleka

1,5 tyzeczki soli

2 jajka

1,5 tyzki masta / margaryny
540 g maki typ 1050

1 tyzki cukru

1 kostka drozdzy

Chleb ziemniaczany

300 ml wody / mleka

2 tyzki masta

1 jajko

90 g ttuczonych, ugotowanych ziemniakéw
1 tyzeczka soli

2 tyzki cukru

540 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Chleb ziotowy

350 ml maslanki

1 tyzeczka soli

1,5 tyzki masta

1 tyzki cukru

540 g maki typ 550

4 tyzki drobno posiekanej pietruszki
3/4 kostki drozdzy

Ciasto na pizze

300 ml wody

1 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

1 tyzeczka suchego oregano
2 tyzka tartego parmezanu
50 g pocietej salami

540 g maki typ 550

3/4 kostki drozdzy

Chleb piwny

150 ml wody

150 ml piwa jasnego
540 g maki typ 550
3 tyzki mgki gryczanej
1,5 tyzki otrebéw

1 tyzeczka soli

3 tyzki sezamkéw

1,5 tyzki ekstraktu kukurydzianego (syrop)
1/2 kostki drozdzy
150 ml osadu zaczynu
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Chleb kukurydziany

350 ml wody

1 tyzka masta

540 g maki typ 550

3 tyzki kaszki kukurydzianei
1/2 jabtka pocietego w talarki
3/4 kostki drozdzy

Program 2 Kruche

Chleb jasny ,Klasyczny”
320 ml wody / mleka

2 tyzki masta

1,5 tyzeczki soli

2 tyzki cukru

600 g maki pszennej typ 550
1 kostka drozdzy

Chleb jasny (jasny)

320 ml wody

20 g masta

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

600 g maki pszennej typ 405
1 kostka drozdzy

1 jajko

Chleb miodowy
320 ml wody

1,5 tyzeczki soli

2,5 tyzki oliwy z oliwek
1,5 tyzki stotowe miodu
600 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Chleb z makiem

300 ml wody

540 g maki typ 550

1 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

75 g mielonego maku

1 tyzka masta

1 szczypta gatki muszkatotowej
3/4 kostki drozdzy

1 tyzka tartego parmezanu

Chleb paprykowy

310 ml wody

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki oleju

1,5 tyzeczka papryki w proszku

530 g maki typ 812

1 kostka drozdzy

130 g czerwonych papryczek, drobno
pokrojonych w kostke

Program 3 Razowe

Zytni chleb razowy

75 g zaczynu

325 ml cieptej wody

2 tyzki miodu $wierkowego

350 g maki razowej zyiej

150 g maki razowej pszennej

1 tyzka mqczki chleba $wietojanskiego
1/2 tyzki soli

1 kostka drozdzy

Chleb orkiszowy
350 ml maslanki

360 g maki razowej pszennej (odmiana Dinkel)

90 g maki razowej zytniej

90 g grubo zmielonego ziarna pszenicy Dinkel

50 g jgder stonecznika
1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki cukru

75 ml osadu zaczynu

3/4 kostki drozdzy
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Chleb z ziarnami pszenicy

350 ml wody

1 tyzeczka soli

2 tyzki masta

1,5 tyzki stotowe miodu

360 g maki typ 1050

180 g maki razowej pszennej

50 g grubo zmielonych ziaren pszenicy

3/4 kostki drozdzy

Chleb razowy

350 ml wody

25 g masta

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

270 g magki typ 1050

270 g magki razowej pszennej
3/4 kostki drozdzy

Chleb zytni

300 ml wody

1,5 tyzki masta

1,5 tyzki octu

1 tyzeczka soli

1,5 tyzki cukru

180 g maki zytniej typ 1150
360 g maki typ 1050

1 kostka drozdzy

Chleb siedem zbéz

300 ml wody

1,5 tyzki masta

1 tyzeczka soli

2,5 tyzki cukru

240 g mgki typ 1050

240 g mgki razowej pszennej
60 g ptatkéw z 7 zbédz

3/4 kostki drozdzy

Chleb ciemny

400 ml cieptej wody

160 g maki pszennej typ 550

200 g grubo zmielonych ziaren zyta
180 g drobno zmienionych ziaren zyta
1 tyzeczka soli

100 g jgder stonecznika

100 ml ciemnego syropu buraczanego
1 kostka drozdzy

1 opakowanie zaczynu

Program 4 Stodkie

Chleb z rodzynkami

300 ml wody

2,5 tyzki masta

1,5 tyzki stotowe miodu

1 tyzeczka soli

540 g maki pszennej typ 405
100 g rodzynek

3/4 kostki drozdzy

Chleb z rodzynkami i orzechami
300 ml wody

1,5 tyzki masta

1 tyzeczka soli

1 tyzki cukru

540 g maki typ 405

100 g rodzynek

3 tyzki siekanych orzechéw wioskich

3/4 kostki drozdzy
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Chleb czekoladowy

400 ml mleka

100 g chudego twarogu

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

600 g maki razowej pszennej
10 tyzek kakao

100 g kruszonej czekolady

1 kostka drozdzy

Uzywaj czekolade mlecznq lub gorzkg.
Jesli polejesz na koricu ciasto 1 tyzkg mleka,
skérka bedzie ciemniejsza.

Chleb stodki

300 ml wody / mleka
2 tyzki masta

2 jajka

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzki stotowe miodu
600 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Program 5 Express

Biaty chleb expres

Chleb marchwiowy
330 ml wody

1,5 tyzki masta

600 g mgki typ 550

90 g drobno startej marchwi
2 tyzeczka soli

1,5 tyzeczki cukru

1 kostka drozdzy

Program 6 Ciasto Zagniatane

Ciasto na pizze (na 2 pizze)
300 ml wody

1 tyzka oliwy z oliwek

3/4 tyzeczki soli

2 tyzeczki cukru

450 g maki pszennej typ 405

1 kostka drozdzy

Razowe ciasto na pizze
300 ml wody

1 tyzka oliwy z oliwek

3/4 tyzeczki soli

1 tyzki stotowe miodu

450 g maki razowej pszennej
50 g kietkéw pszenicy

360 ml wody 1 kostka drozdzy

5 tyzki oleju

4 tyzeczki cukru Rozwatkyj ciasto i odstaw na 10 minut do wyroéniecia.
4 tyzeczki soli Potéz na ciasto sktadnik wedtug wtasnego wyboru,

630 g maki pszennej typ 405 a nastgpie wstaw pizze do piekarnika i piecz

1 kostka drozdzy w temperaturze 180°C ok. 20 minut.

Chleb z pieprzem i migdatami Mate buteczki
300 ml wody 200 ml wody
540 g maki typ 550 50 g masta

1 tyzeczka soli 3/4 tyzeczki soli
1 tyzeczki cukru 1 jajko

2 tyzki masta 3 tyzki cukru

500 g mgki typu 1050
50 g otrebdw pszennych

100 g ptatkéw migdatéw (prazonych)
1 tyzka ziaren pieprzu zielonego

3/4 kostki drozdzy 1 kostka drozdzy
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Precle

200 ml wody

1/4 tyzeczki soli
360 g maki typ 405
1/2 tyzeczki cukru
1/2 kostki drozdzy

Uformuj ciasto w precle. Nastepnie posmaruj po-
wierzchnie precli 1 rozbitym jajkiem i posyp solg

(na ok. 12 precli tgcznie 1-2 tyzek soli gruboziarniste;).

Precle piecz w temperaturze ok. 230°C przez ok.
15-20 minut.

Bagietki francuskie
300 ml wody:

1 tyzki stotowe miodu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

540 g maki typ 550

1 kostka drozdzy

Uformuj bochenki z ciasta i u géry bagietki wykonai
ukosne naciecia. Pozostaw ciasto na ok. 30-
40 minut do uroéniecia. Piecz w temperaturze

ok. 175°C przez ok. 25 minut.
Program 7 Makaron

5 jajek (temperatura pokojowal) lub
300 ml wody

250 g drobnej maki pszennej typ 405
250 g twardej magki pszennej typ 1050

Program 8 Chleb maslany

Chleb mleczno-maslany (typ 1)
350 ml maslanki

2 tyzki masta

2 tyzeczka soli

3 tyzki cukru

600 g maki pszennej typ 1050

1 kostka drozdzy

Chleb mleczno-maslany (typ 2)
250 ml maslanki

130 ml wody

600 g maki pszennej typ 1050

60 g maki zyiej typ 997

1,5 tyzeczki soli

1 kostka drozdzy

Chleb jogurtowy
250 ml wody lub mleka
150 g jogurtu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczki cukru

500 g maki typ 550
3/4 kostki drozdzy

Chleb twarogowy

200 ml wody / mleka

3 tyzki oleju

260 g twarogu (zaw. . 40%)
600 g maki pszennej

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1 kostka drozdzy

Program 9 Bezglutenowe

Bezglutenowy chleb ziemniaczany
440 ml wody

1,5 tyzki oleju

400 g maki bezglutenowej

(np. ,Mix B” firmy Schér)

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 kostki drozdzy

230 g gotowanych ziemniakéw, bez skérki,
ttuczonych
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Bezglutenowy chleb jogurtowy
350 ml wody

150 g jogurtu naturalnego

1,5 tyzki oleju

1,5 tyzki octu

100 g maki bezglutenowej

(np. maka z prosa, ryzowa, gryczana)
400 g maki bezglutenowej

(np. ,Mix B” firmy Schér)

1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 kostki drozdzy

1 tyzeczka maki gumy guar lub maki
chlebka $wietojanskiego

Bezglutenowy chleb zbozowy
250 ml wody

200 ml mleka

1,5 tyzki oleju

500 g bezglutenowej mieszanki mgk
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 kostki drozdzy

100 g nasion (np. stonecznika)

Bezglutenowy chleb ryzowy
350 ml wody

200 g jogurtu naturalnego

1,5 tyzki oleju

1,5 tyzki octu

200 g mgki ryzowej

300 g bezglutenowej mieszanki mak
1,5 tyzeczki soli

1,5 tyzeczki cukru

1,5 kostki drozdzy

1 tyzeczka maki gumy guar lub mgki
chlebka $wietojanskiego

Program 10 Ciasto

Do tego programu nadaiq sie idealnie gotowe mies-
zanki ciast. Przestrzegaj wskazéwek dotyczgcych
przygotowania podanych na opakowaniu produktu.

Program 11 Konfitura

W urzqdzeniu do pieczenia ciasta mozemy réwniez
tatwo przygotowa¢ konfiturg oraz inne przetwory
owocowe. Zachgcamy do podiecia sig tego zadania,
nawet jesli miataby to by¢ nasza pierwsza konfitura.
Nasz wyréb bedzie miat z pewnosciq doskonaty
smak.

Robimy to w ten sposéb:

* Myjemy $wieze i dojrzate owoce. Ewentualnie
obieramy skérke w owocach, takich jak jabtka,
brzoskwinie lub gruszki.

e Odmierzamy zawsze podane ilosci, poniewaz
sq one dopasowane doktadnie do programu
KONFITURA. W przeciwnym wypadku masa
zagotuije sie za wczednie i wyplynie.

* Odwazamy owoce, kroimy je na mate kawatki
(maks.1 cm) lub miazdzymy i dodajemy do
pojemnika.

* Dodajemy odmierzong ilo$é cukru zelujgcego
,1:1". Uzywamy tylko i wytqcznie tego cukru,
a nie zwyktego cukru lub cukru zelujgcego
,2:1". W przeciwnym wypadku konfitura nie
bedzie miata odpowiedniej konsystencii.

* Mieszamy owoce z cukrem i uruchamiamy
program, kiéry teraz przebiega automatycznie.

* Po zakonczeniu programu konfiturg mozna
przela¢ do stoikéw i szczelnie zamkngé.
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Konfitura pomaranczowa
350 g pomaranczy

150 g cytryn

500 g cukru zelujgcego

Konfitura truskawkowa
500 g truskawek

500 g cukru zelujgcego

2-3 tyzki soku z cytryny

Konfitura jagodowa

500 g rozmrozonych jagéd
500 g cukru zelujgcego

1 tyzki stotowe soku z cytryny

Woymieszaj wszystkie sktadniki w formie do pieczenia.
Smacznego!

Przepisy bez gwarancji. Wszystkie sktadniki i dane
o przygotowaniu sg wartosciami orientacyjnymi.

Uzupetnij niniejsze przepisy wtasnymi dodatkami.

Zyczymy udanego gotowania i smacznego.
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Poprawki w przepisach

Dlaczego mdj chleb ma czesto trochg maki na bocznej
skérce?

Ciasto jest zbyt suche. W przyszloéci zwréci¢ uwage
na doktadne odmierzanie ilosci surowcéw. Dodaj bo
1 tyzki sktadnika ptynnego wigcej.

Dlaczego surowce nalezy dodawaé w okreslonej
kolejnoscie

W ten sposéb naijlepiej przygotujesz ciasto. Korzystajqc
z funkgji licznika czasu unikniesz zmieszania sie drozdzy
ze skfadnikami ptynnymi, zanim ciasto zostanie wymieszane.

Dlaczego ciasto byto tylko czeéciowo wymieszane?

Sprawdzié, czy mieszadto i forma sq prawidtowo nasa-

dzone. Sprawdzi¢ takze konsystencije ciasta i dodaé

raz lub kilkakrotnie po mieszaniu 1/2 bis 1 tyzke ptynu

lub maki.

Przy gotowych mieszankach do pieczenia: lloéé gotowej
mieszanki i dodatkéw nie jest przystosowana do pojem-
nosci formy do pieczenia. Zmniejsz ilo$¢ sktadnikéw.

Dlaczego chleb nie wyréste

Uzyte drozdze byty zbyt stare, lub w ogéle nie zostaty
uzyte.

Kiedy dodaije sie do ciasta orzechy i owoce?

Kiedy masz doda¢ dodatki zabrzmi sygnat akustyczny.
Jezeli dodatki dodamy do ciasta zaraz na poczgtku
podczas mieszania owoce i orzechy mogq sig rozdrobié.

Upieczony chleb jest zbyt wilgotny.

Sprawdz konsystencje ciasta na 5 minut przed
rozpoczeciem zagniatania i ewentualnie dodaj maki.

Na powierzchni chleba znajdujq sie pecherzyki powietrza.

Mozliwe, ze uzyto zbyt duzo drozdzy.

Chleb wyrosnie i nastgpnie spadnie.

Chleb wyrosnie zbyt szybko. Aby tomu zapobiec
ograniczy¢ ilo$é¢ wody i/lub zwigkszy¢ iloéé soli i/lub
zmniejszy¢ iloé¢ drozdzy.

Mozna korzystaé z innych przepiséw?

Mozna stosowad inne przepisy, ale nalezy przestrzegad

danych dot. iloci. Zapoznaj sie z urzqdzeniem

i z zalgczonymi przepisami, a potem wyprébuj wiasne
przepisy.

Nie wolno przekraczaé ilosci mgki 700 gram.

Przy przystosowaniu swoich przepiséw danym o iloéci
nalezy orientowadé sie wg zatgczonych przepiséw.
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A kenyér felszelése és taroldsa

Receptek kb. 1 kg-os kenyérhez
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4-es program Edes ......... ... ... ... ..
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Tudnivalék a hozzévalékrél

LISZT

A legtdbb kereskedelemben kaphatd lisztfajta meg-
felel8, mint a biza vagy a rozsliszt (405-1150-es ti-
pus). A lisztek tipusmegjeldlése orszdgonként
véltozhat. A "Sikérmentes" sit6programmal sikér-
mentes lisztfajtékat is felhasznalhat (pl. kukorica-,
hajdina-, vagy burgonyadlisztet). Kész sitékeverék-
port is felhaszndlhat. Kisebb részben (10-20%)
magok vagy gabonadrlemény hozzdaddsahoz

az 1-es és 2-es program alkalmas.

Nagyobb részben teljes kiérlési liszt hozzdaddsdhoz
(70-95%) a 3-as programot haszndlja. A recepte-
khez az aldbbi lisztfajtdkat hasznéljuk:

Lisztfajta Leirds
405-6s tipust | hagyomdnyos bizaliszt
siitéshez valé buzaliszt,
550-es tipust e
kisp6rusy tésztahoz
997-es tipusi | hagyomdnyos rozsliszt
L, bizaliszt kevert lisztb &l
812-es tipusu o ;
készilt vildgos kenyérhez
sotét buzaliszt, kevert liszt-
1050-es tipust | bél készitett kenyérhez
vagy sés siiteményekhez
magas dsvanyianyag-
1150-es tipusd gas asvanylanyog
tartalmd rozsliszt

ELESZTO

A kelési folyamat alatt az éleszté felbonfia a tésztdban
taldlhaté cukor- és szénhidrdt részeket, széndioxidra
alakitja at 8ket, és hatdsara a kenyértészta megkel.
Az éleszt8 tobbféle formaban kaphaté: szdrazé-
lesztéként, friss élesztéként vagy gyorsan kelesztd
éleszté formdjéban. A kenyérsiité automatdhoz a
szdrazéleszté felhasznaldsat javasoljuk, mivel
ezzel lehet a legjobb eredményt elérni.
Szdrazéleszté helyett friss éleszts felhasznaldsandl
a csomagoldson taldlhaté adatok irdnyadéak.

1 csomag szdrazélesztd dltaldban kb. 21 g friss
élesztének felel meg és kb. fél kg liszt megkeleszté-
séhez elegendd. Az élesztét mindig a hitében tartsq,
a melegben ténkremegy. Ellenérizze, hogy a sza-
vatossédga nem jért-e le. A csomagolds felnyitésa
utdn a nem haszndlt élesztét megint csomagoljuk
vissza és tegyik a hitébe.

Tudnivalé:
A recept elkészitéséhez ebben a haszndlati utasi-
tdsban szdrazéleszté haszndlatédbsl indulunk ki.

CUKOR

A cukor fontos szerepet jdtszik a piritdsi fokndl és a
kenyér izében. Az ebben a haszndlati utasitdsban
talalhaté receptekben kristdlycukor felhaszndldsé-
bél indulunk ki. Ne hasznéljon porcukrot, csak
akkor, ha ezt kifejezetten el8irjuk. A cukrot nem
helyettesithetjisk édesitészerrel.

SO

A s6 az izhez és a piritdsi fokhoz fontos. A s6 aka-
ddlyozza az éleszté kelését. Ne Iépje t0l a recept-
ben megadott sémennyiséget. Dietetikus okbél a
s6 elhagyhaté. Ebben az esetben a kenyér a
szokottndl jobban kelhet meg.
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FOLYADEKOK

Olyan folyadékok mint a tej, viz vagy vizben oldott
tejpor haszndlhatéak a kenyér készitéséhez. A tej
fokozza a kenyér izét és puhitia a héjdt, mig a tiszta
viz ropogés héjat eredményez. Egyes receptekben
gyUmélcslé haszndlatdt irjgk el8, mely a kenyérnek
sajdtos izt kdlcsdndz.

TOJAS

A tojds gazdagitia a kenyeret és puhdbb szerkeze-
tGvé teszi. A haszndlati utasitdsban taldlhaté
receptek sitéséhez viszonylag nagy tojésokat
haszndljon.

ZSiROK: SUTOZSIR, VAJ, OLAJ

A sitézsir, vaj és az olaj az élesztétartalmi kenyeret
laggyd teszik. A francia tipusd kenyér sajatos ropo-
g6ssdgdt és szerkezetét a zsirszegény hozzdavaldk-
nak kdszdnheti. Az a kenyér, melynek el8dllitasandl
zsiradékot haszndlunk, tovébb marad friss. Ha a
vajat kézvetleniil a hitébél kivéve haszndlja, vagja
dssze kis darabokra, hogy jobban elkeveredjen

a tésztaval dagasztds kdzben.

GLUTENMENTES

A célidkia - feln8tteknél spruenak is nevezik- egy olyan
krénikus betegség, melyet a sikértartalmy ételek fog-
yasztésa vdlt ki. A bizdban és ténkélyben taldlhaté
ragasztéfehérie, a sikér (gliadin) és a rozsban, érpdban
és zabban talélhaté hasonlé fehériemagvak kart tesz-
nek a vékonybél nydlkahdrtydjdban. Csak reformbolt-
ban vésdrolt kilénleges kenyérfaijtakat vagy sikérmen-
tes lisztb&| készilt sajét sitésieket szabad fogyasztani.
A sikérmentes lisztb&l késziilt kenyér és sitemény siité-
séhez azonban nagy gyakorlatra van szikség. Ezek-
nek a lisztfajtéknak hosszabb idére van szikségik a
folyadék felvételéhez és mashogy is kelnek meg. A
sikérmentes liszifajtdkat sikérmentes lazitdszerekkel is
kell siriteni vagy lazitani. llyen példéul a borképor,
éleszt, kukorica- vagy rizslisztbd| készilt kovdsz, ku-
koricaalapt sitéerjeszté vagy olyan kétéanyagok,
mint a guarmagliszt, szentjgnosmagliszt, kuzu, pektin,
nyilgyskérkeményité vagy karragén.

Emellett persze a megszokott kenyérizr8| sem szeret-
nénk lemondani. A sikérmentes kenyerek konzisztenci-
dja is mds, mint a bozalisztbd| készilt kenyereké.

HOZZAVALOK LEMERESE

A mi kenyérsité automatdnkkal a kévetkezd
mér8edényeket szdllitjuk, mely a hozzdvalék
lemérését kénnyiti meg az On szamdra:

1 mér8csésze mennyiség adatokkal

1 nagy mérékandl, mely egy evékandinak felel meg
(EK)

1 kis mérékandl, mely egy tedskandlnak felel meg
(TK)

Helyezze a mérépoharat sik feliletre. Ugyelien
arra, hogy a mennyiségek pontosan a mérécsikokkal
egyezzenek. Szdraz hozzdvalok mérésénél igyeljen
arra, hogy a mérétartdly legyen szdraz.

Tippek a sitéshez

Siités killonb6z6 éghaijlati viszonyok kozétt.
Magasabban fekvé teriileteken az alacsony légnyo-
mds az élesztd gyorsabb keléséhez vezet. Ezért

itt kevesebb éleszt8 szikséges.

Szdrazabb terileteken a liszt szarazabb, ezért
tébb folyadékra van szitkség.

Nedvesebb teriileteken a liszt nedvesebb, ezért
kevesebb folyadékot vesz fel. it valamivel tsbb
lisztre van szikség
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Kész sutékeverékek

A kenyér felszelése és taroldsa

Kész kenyérsiité keveréket is tud haszndlni a
kenyérsité automatéhoz.

Vegye figyelembe ehhez a csomagoldson talélha-
16, gyarté dltal megadott adatokat.

A téblazatban taldl &tszémitasi példékat néhény

kenyér siitékeverékhez.

Akkor éri el a legjobb eredményt, ha a frissen sitott
kenyeret felvagds elétt rdcsra teszi, és 15-30
percig hagyja hdlni. A kenyér felszeléséhez hasz-
ndljon kenyérszeletel8t vagy recés kenyérvagd
kést. A megmaradt kenyeret szobah&mérsékleten
harom napig frissen tarté zacskéban vagy miany-
agtartéban térolhatja. Ha ennél hosszabb ideig
akarja térolni (1 hénapig), fagyassza le.

Mivel a sajét készitésG kenyér nem tartalmaz tarté-
sitészert, hamarabb megromlik, mint a boltban
vésarolt kenyér.

Kész sitékeverék por

egy kenyérhez kb. 750 g

Vitaltébbmagos kenyér

500 g sitékeverék
350 ml viz

Napraforgémagos kenyér

500 g sitékeverék
350 ml viz

Falusi teljes kidrlésd kenyér

500 g sitékeverék
370 ml viz

Parasztkenyér:

500 g sitékeverék
350 ml viz

Ciabatta

500 g sitdkeverék
360 ml viz
1 tedskandl olivaolaj

Ehhez a kenyérsiité automatdhoz kilénésen alkalmasak a Lidl kész kenyérporkeverékei. Olvassa el a

csomagoldson taldlhaté elkészitési tudnivaldkat.

Download from Www.Somanuals.ce@8 All Manuals Search And Download.




Receptek kb. 1 kg-os kenyérhez

Tudnivalé: A jobb siitési eredmény elérése érde-
kében mixerrel készitse el a tésztdt. Ezutdn tegye a
kész tésztét a sitéformdba. Allitson be a “Kenyér
mérete” gombbal 1000 g-os solyt. Vdlassza ki a
kivant piritasi fokot. Vegye figyelembe, hogy a
mennyiségek megaddsakor csak megkdzelitd
értékekrél van szé. A siités eredményét ez csekély
mértékben befolydsolhatia.

1-es program Normdl

Napraforgémagos kenyér
300 ml langyos tej

1 ek. vaj

540 g liszt (550-es tipus)

5 ek. napraforgémag

1 tedskandl s6

1/2 tedskandl cukor

1 csomag szdrazélesztd

Kovaszos kenyér

50 g kovész

350 ml viz

1,5 evékandl vaj

1,5 tedskandl sé

1 tedskandl cukor

180 g liszt (997-es tipus)
360 g liszt (1050-es tipus)

1 csomag szarazéleszts

Parasztkenyér:

300 ml tej

1,5 tedskandl sé

2 tojés

1,5 ek. vaj vagy margarin
540 g liszt 1050-es tipus
1 ev8kanal cukor

1 csomag szarazéleszts

Burgonyas kenyér

300 ml viz/ tej

2 ev8kandl vaj

1 tojds

90 g szétnyomott fétt burgonya
1 tedskandl s6

2 ek. cukor

540 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdarazélesztd

Zoldfiszeres kenyér

350 mliré

1 tedskandl s6

1,5 ev8kandl vaij

1 ev8kanal cukor

540 g liszt (550-es tipus)

4 ev8kandl apréra vagott petrezselyem
3/4 csomag szdrazéleszté

Pizzakenyér

300 ml viz

1 evékandl olaj

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

1 tedskandl szdritott szurokf(

2 evdkandl reszelt parmezansait
50 g apréra vagott szaldmi
540 g liszt (550-es tipus)

3/4 csomag szdrazéleszté

Sorkenyér

150 ml viz

150 ml vilagos sér

540 g liszt (550-es tipus)
3 evdkandl hajdinaliszt
1,5 ev8kandl korpa

1 tedskandl s6

3 evdkandl szezdmmag
1,5 evékandl malétakivonat (szirup)
1/2 csomag szdrazélesztd
150 ml kovész
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Kukoricakenyér

350 ml viz

1 evékandl vaj

540 g liszt (550-es tipus)

3 ev8kandl kukoricaliszt
1/2 felapritott alma héjastul
3/4 csomag szdrazéleszté

2-es program Laza

Klasszikus fehérkenyér
320 ml viz/ tej

2 ev8kandl vaj

1,5 tedskandl sé

2 ev8kandl cukor

600 g bizaliszt 550-es tipus
1 csomag szdrazélesztd

Vilagos fehérkenyér

320 ml viz

20 g vqj

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl cukor

600 g bizaliszt (405-8s tipus)
1 csomag szdrazélesztd

1 tojés

Mézkenyér

320 ml viz

1,5 tedskandl sé

2,5 tedskandl olivaolaj
1,5 evékandl méz

600 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szarazéleszts

Makkenyér

300 ml viz

540 g liszt (550-es tipus)

1 tedskandl cukor

1 tedskandl s6

75 g dardlt mak

1 ev8kandl vaj

1 csipet szerecsendié

3/4 csomag szdrazéleszté

1 ev8kandl reszelt parmezansait

Paprikakenyér

310ml viz

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl olaj

1,5 tedskandl fGszerpaprika

530 g liszt (812-es tipus)

1 csomag szdrazéleszté

130 g piros paprika, apréra vagva

3-as program Teljes kidrlési

Teljes kirérlési rozskenyér
75 g kovasz

325 ml meleg viz

2 ev8kandl fenyéméz

350 g teljes kiérlésd rozsliszt
150 g teljes kiérlési bizaliszt

1 ev8kandl szentjanoskenyérliszt
1/2 evékandl s6

1 csomag szdrazéleszts

Tonkélykenyér

350 mliré

360 g teljes kiérlésa tonksly
90 g teljes kidrlési rozsliszt
90 g ténkdlydara

50 g napraforgémag

1 tedskandl s6

1/2 tedskandl cukor

75 ml kovasz

3/4 csomag szdrazéleszté
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Buzadara

350 mlviz

1 tedskandl sé

2 evdkandl vaj

1,5 evékandl méz

360 g liszt (1050-es tipus)
180 g teljes kidrlési bozaliszt
50 g biozadara

3/4 csomag szdrazéleszté

Korpaskenyér:

350 mlviz

25 gvqj

1 tedskandl sé

1 tedskandl cukor

270 g liszt (1050-es tipus)
270 g teljes kisrlési bozaliszt
3/4 csomag szdrazéleszté

Rozskenyér

300 ml viz

1,5 evékandl vaj

1,5 ev8kandl ecet

1 tedskandl s6

1,5 ev8kandl cukor

180 g rozsliszt (1150-es tipus)
360 g liszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazéleszté

Hétmagos kenyér

300 ml viz

1,5 ev8kandl vaij

1 tedskandl s6

2,5 evékandl cukor

240 g liszt (1050-es tipus)
240 g teljes kidrlési buzaliszt
60 g 7mag-pehely

3/4 csomag szdrazéleszt

Feketekenyér

400 ml meleg viz

160 g bozaliszt (550-8s tipus)
200 g teljes kiérlési durva rozsliszt
180 g finom rozsdara

1 tedskandl s6

100 g napraforgémag

100 ml sotét cukorrépaszirup

1 csomag szdrazélesztd

1 csomag szdraz kovdszos tészta

4-es program Edes

Mazsolas kenyér

300 ml viz

2,5 ev8kandl vaj

1,5 evékandl méz

1 tedskandl sé

540 g bizaliszt (405-es tipus)
100 g mazsola

3/4 csomag szdrazéleszté

Mazsolas-diés kenyér
300 ml viz

1,5 ev8kandl vaij

1 tedskandl sé

1 ev8kanal cukor

540 g liszt (405-es tipus)

100 g mazsola

3 ev8kandl durvéra vagott dié
3/4 csomag szdrazéleszté
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Csokoladéskenyér Répas kenyér

400 ml tej 330 mlviz

100 g zsirszegény torékrém 1,5 ev8kandl vaij

1,5 tedskandl sé 600 g liszt (550-es tipus)

1,5 tedskanal cukor 90 g apréra vagott sérgarépa
600 g teljes kidrlési bozaliszt 2 tedskandl s6

10 evékandl kakad 1,5 tedskandl cukor

100 g durvéra vagott tejcsokoladé 1 csomag szdrazéleszté

1 csomag szdrazélesztd

6-os program Siteménytészta
Tej- vagy étcsokolddét haszndljon. (dagasztds)
Ha a tésztdt dagasztds utdn megkeni 1 evékandl

tejiel, a héja sotétebb lesz.

Edes kenyér

300 ml viz/ tej

2 ev8kandl vaj

2 tojés

1,5 tedskandl sé

1,5 evékandl méz

600 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazéleszts
5-6s program Expressz

Expressz Fehérkenyér
360 ml viz

5 ev8kandl olaj

4 tedskandl cukor

Pizzatészta (2 pizzahoz)
300 ml viz

1 ev8kandl olivaolaj

3/4 tedskandl s6

2 tedskandl cukor

450 g bizaliszt (405-8s tipus)
1 csomag szdrazéleszts

Teljes kiérlésé pizzatészta
300 ml viz

1 ev8kandl olivaolaj

3/4 tedskandl s6

1 ev8kandl méz

450 g teljes kidrlési bozaliszt
50 g bizacsira

1 csomag szdrazéleszts

4 tedskandl s6 Nyditsa ki a tésztat és kelessze kb. 10 percig. Te-
630 g bizaliszt (405-8s tipus) gyen rd izlés szerint mindenfélét és sisse a megra-
1 csomag szdrazéleszté kott pizzat 180° C-on kb. 20 percig.
Borsos-mandulds kenyér Korpas zsemle

300 ml viz 200 ml viz

540 g liszt (550-es tipus) 50 g vaj

1 tedskandl sé 3/4 tedskandl s6

1 tedskandl cukor 1 tojés

2 ev8kandl vaj 3 ev8kandl cukor

100 g hasitott mandula (megpiritva) 500 g 1050 tipusu liszt

1 ev8kandl iveges zéld bors 50 g bizakorpa

3/4 csomag szdrazéleszté 1 csomag szdrazélesztd

) Download from Www.Somanuals.ce@® All Manuals Search And Download.



Perec

200 ml viz

1/4 tedskandl sé

360 g liszt (405-es tipus)
1/2 tedskandl cukor

1/2 csomag szdrazélesztd

Csindljon pereceket a tésztdbdl. Ezutan kenje meg
a pereceket 1 felvert tojdssal és szérja meg durva

séval (kb. 12 perechez &sszesen 1-2 evékandl dur-

va s6 kell). A pereceket kb. 230°C-on kb. 15-20

percig sisse.

Francia bagett

300 ml viz

1 evékandl méz

1 tedskandl sé

1 tedskandl cukor

540 g liszt (550-es tipus)

1 csomag szdrazéleszts

A tésztabél csindljon bagettot és vagdossa be fer-
dén a tetejét. A tésztét kb. 30-40 percig kelessze.
Kb. 175°C-on kb. 25 percig siisse.

7-es program Kif&znivalé tészta

5 tojés (szobah8mérsékletiek legyenek)
vagy 300 ml viz

250 g liszt (405-8s tipus)

250 g liszt (1050-es tipus)

8-as program Irés kenyér

irés kenyér (1. valtozat)
350 ml iré

2 ev8kandl vaj

2 tedskandl sé

3 evékandl cukor

600 g bizaliszt (1050-es tipus)

1 csomag szdrazélesztd

irés kenyér (2. véltozat)
250 mliré

130 ml viz

600 g bizaliszt (1050-es tipus)
60 g rozsliszt (997-es tipus)

1,5 tedskandl sé

1 csomag szdrazéleszts

Joghurtos kenyér
250 ml viz vagy tej

150 g joghurt

1 tedskandl s6

1 tedskandl cukor

500 g liszt (550-es tipus)

3/4 csomag szdrazéleszté

Torés kenyér

200 ml viz/ tej

3 ev8kandl olaj

260 g toré (40%-os zsirtartalmd)
600 g bizaliszt

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl cukor

1 csomag szdarazélesztd

9-es program Sikérmentes

Sikérmentes burgonyas kenyér

440 ml viz

1,5 ev8kandl olaj

400 g sikérmentes lisztkeverék

(pl. ,Mix B” a Schértél)

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl cukor

1,5 csomag szdrazéleszté

230 g héjéban fétt burgonya meghdmozva,
krumplinyomén &tnyomva
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Gluténmentes joghurtos kenyér
350 mlviz

150 g sima joghurt

1,5 ev8kandl olaj

1,5 ev8kandl ecet

100 g sikérmentes liszt

(pl. kéles, rizs, hajdina)

400 g sikérmentes lisztkeverék

(pl. ,Mix B” a Schértél)

1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl cukor

1,5 csomag szdrazéleszté

1 tedskandl guarmag- vagy szentjdnoskenyérliszt

Gluténmentes magos kenyér
250 ml viz

200 ml tej

1,5 ev8kandl olaj

500 g gluténmentes lisztkeverék
1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl cukor

1,5 csomag szdrazéleszt8

100 g mag (pl. napraforgémag)

Gluténmentes rizskenyér
350 ml viz

200 g sima joghurt

1,5 ev8kandl olaj

1,5 ev8kandl ecet

200 g rizsliszt

300 g gluténmentes lisztkeverék
1,5 tedskandl sé

1,5 tedskandl cukor

1,5 csomag szdrazéleszté

1 tedskandl guarmag- vagy szentjGnoskenyérliszt

10-es program Sitemény

Ehhez a programhoz kivéléan alkalmasak a kész

siiteményporok. Vegyiik figyelembe a csomagold-

son |évé elkészitési javaslatot.

11-es program Lekvér

Dzsem vagy lekvdr gyorsan és egyszerien készit-

hetd a kenyérsiité automatdban. Még ha elétte

soha nem f8z5tt be igy, érdemes kiprébdlnia.

Kilénlegesem finom, j6iz( dzsemet készithet ily

médon.

Az aldbbiak szerint jérjon el:

Friss, érett gyimolcséket mosson meg. Az almat,
8szibarackot, kértét és az egyéb keményhéjo
gyimélcsdt esetleg hdmozza meg.

Mindig a megadott mennyiséget haszndlja,
mert az van pontosan egyeztetve a LEKVAR
programmal. Ellenkez8 esetben a massza 10l
korén felforr és kifut.

A gyimélcsét mérie meg, vagija kisebb (max.1 cm)
darabokra és tegye a tartdlyba.

Adja hozzd a megadott mennyiségd “1:1"
zselésité cukrot. Kérjik, hogy csak ezt haszndl-
ja, ne pedig hdztartdsi cukrot vagy ,2:1" be-
f8z8cukrot, mert killénben nem keményedik
meg a lekvar.

Keverje &ssze a gyimélcsdket a cukorral és inditsa
el a programot, ami automatikusan fut.

Miutén befejez8détt a program, a lekvart téltse
ivegekbe és {6l zarja le Sket.
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Narancslekvar
350 g narancs

150 g citrom

500 g beféz8cukor

Eperlekvar

500 g eper

500 g beféz8cukor

2 -3 ev8kandl citromlé

Bogyés gyimélcsds lekvar
500 g felolvasztott bogyés gyimélcs
500 g beféz8cukor

1 ev8kandl citromlé

Valamennyi hozzévalét keveriik &ssze a sitéformé-
ban.

Jé étvagyat!

A receptek sikerét nem garantdljuk. Valamennyi
hozzdvalé és elkészitési méd adata csak hozzave-
téleges érték. Egészitse ki a receptajanlatokat sze-
mélyes tapasztalataival. Sok szerencsét kivanunk
a receptekhez és |6 étvagyat.
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Hibaelhéritds Receptek

Miért lisztes néha oldalt a kenyér héja?

A tészta 10l szdraz lehet. Legkdzelebb igyelien arra,
hogy a hozzdvalékat pontosan mérie ki. Adjon hozzd
még 1 evkandl folyadékot.

A hozzdvalékat miért egy bizonyos sorrendben kell
hozzéadni?

A tészta elkészitéséhez ez a legjobb sorrend. A késleltetd
funkcié haszndlatakor ez azt is megakaddlyozza, hogy
az élesztd a tészta megkeverése eléit keveredjen el a

folyadékkal.

Miért gyiridk a tésztdt részenkénte

Ellendrizze, hogy a dagasztékar és a siitéforma helyesen
van-e betéve. Ellendrizze a tészta dllagdt is és adjon
hozzd4 dagasztds utdn egyszer vagy tébbszér 1/2 -1
ev8kandl folyadékot vagy lisztet.

Kész sit6keverékek esetében: a kész sitékeverék men-
nyiségét és a hozzdvaldkat nem igazitotta a sitéforma
Grtartalmdhoz. Csdkkentse a hozzdvaldk mennyiségét.

Miért nem kelt meg a kenyére

A felhaszndlt éleszté t6l régi vagy nem adott hozzd
élesztét.

Mikor adjuk a diét és a gyimdlcsdket a tésztdba?

Megszélal egy jelz8hang, mikor kell a hozzdvalékat
hozzdadni. Ha mér az elején hozzdadja ezeket a hoz-
zdvalékat a tésztdhoz, dagasztds kdzben felaprézédhat-
nak a gyimélcsok és dié-/mogyorsféleségevékandl

A megsitstt kenyér tol nedves.

5 perccel a dagasztds megkezdése utdn ellendrizze a
tészta dllagdt és ha szitkséges, adjon még hozz4 lisztet.

A kenyér felszinén légbuborékok vannak.

Lehetséges, hogy tl sok élesztét haszndlt.

A kenyér megkel és 8sszeesik.

A kenyér lehet, hogy tdl gyorsan kel meg. Ennek elkeri-
[ése érdekében csdkkentse a vizmennyiséget és/vagy
ndvelie a sémennyiséget és/vagy csdkkentse az
élesztémennyiséget.

Lehet mds recepteket is haszndlni?

Haszndlhat mds recepteket is, de igyelien a megadott
mennyiségekre. Ismerje meg a késziléket és a mellékelt
recepteket, mieldtt kiprébdlnd a sajat receptieit.

Soha ne lépje til a 700 g-os lisztmennyiséget.

A sajt receptie mennyiségi adatait prébélia meg a
mellékelt receptek mennyiségi adataihoz igazitani.
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Kar je dobro vedeti o
sestavinah

MOKA

Vedina vrst moke, ki jih dobite v trgovini, je primerna
za peko, na primer p3eniéna ali rzena moka (tip
405-1150). Oznake tipa moke so lahko od drzave
do drzave razliéne. Pri programu peke ,Brez glutena"
lahko uporabljate vrste moke brez glutena, kot npr.
koruzno, ajdovo ali krompirjevo moko. Uporabite
lahko tudi gotove me3anice za peko. Za dodajanje
manisih delezev (10-20 %) zrn ali drobljenca iz
Zitaric sta primerna programa 1 in 2.

Pri vi3jih delezih polnozrnate moke (70-95 %)
uporabite program 3. Pri receptih se uporabljajo
naslednje vrste moke:

Vrsta moke Opis
Tip 405 normalna p3eni¢na moka
p3eniéna moka, posebej
Tip 550  |primerna za peko, za testo
s finimi porami
Tip 997 normalna rzena moka
Tip 812 p3enina iTlOl'(O, za svetel
me3ani kruh
temna pseni¢na moka, za
Tip 1050 | mesani kruh ali pekarske
izdelke krepkejsega okusa
Tip 1150 rieno. mo|.<o z vis.oko '
vsebnostjo mineralnih snovi

KVAS

Pri postopku vretja kvas razgradi sladkor in ogljikove
hidrate v testu, jih pretvori v ogljikov dioksid in tako
povzrodi vzhajanije testa. Kvas je na razpolago v
razliénih oblikah: kot suhi kvas, kot sveZi kvas ali
kot hitro vzhajajoéi kvas. Za uporabo v avtomatu
za peko kruha vam priporo¢amo suhi kvas, ker se
z njim dosezejo najbolsi rezultati.

Pri uporabi svezega kvasa namesto suhega kvasa
so merodajne navedbe na embalazi.

Praviloma en zavitek suhega kvasa odgovarja
pribl. 21 g svezega kvasa in je primeren za pribl.
500 g moke. Kvas zmeraj hranite v hladilniku, ker
se na toplem lahko pokvari. Preverite, da rok upo-
rabe e ni pretekel. Po odprtju embalaze neporab-
lieni kvas skrbno pokrijte in ga shranite v hladilniku.

Napotek:
Pri izdelavi receptov v teh navodilih za uporabo
smo kot osnovo vzeli suhi kvas.

SLADKOR

Sladkor zelo pomembno vpliva na stopnjo zapede-
nosti in okus kruha. Pri receptih v teh navodilih za
uporabo smo predvideli uporabo kristalnega slad-
korja. Ne uporabljajte sladkorja v prahu, razen ée
je to izrecno navedeno. Sladila niso primerna kot
nadomestilo sladkorja.

SOL

Sol je pomembna za okus in za stopnjo zape&enosti.
Sol tudi zavira vretje kvasa. Zato ne prekoradite
koli¢in soli, navedenih v receptih. |z dietetiénih raz-
logov sol lahko izpustite. V tem primeru bo kruh
verjetno vzhajal bolj kot ponavadi.

TEKOCINE

Za izdelavo kruha lahko uporabite tekogine kot so
mleko, voda ali mleko v prahu raztoplieno v vodi.
Mileko okrepi okus kruha in zmeh&a njegovo skorjo,
medtem ko &ista voda povzrodi nastanek bolj hrust
liave skorje. Pri nekaterih receptih se omenja upo-
raba sadnih sokov, ki kruhu dajo poseben priokus.

Download from Www.Somanuals.ce@8 All Manuals Search And Download.



JAJCA

Jajca kruh oplemenitijo in ustvarijo mehkej3o struk-
turo. Pri peki po receptih v teh navodilih za upo-
rabo uporabljajte jajca visjih razredov velikosti.

MASCOBE: MAST ZA PEKO, MASLO, OLJE
Masti za peko, maslo in olje kruh iz kvasenega te-
sta naredijo krhek. Kruh na francoski nacin svojo ne-
zamenljivo skorjo in strukturo pridobi zaradi sestavin
z majhno vsebnostjo ma3éob. Kruh, ki je izdelan z
ma3&obo, pa dlje &asa ostane svez. Ce uporabljate
maslo direktno iz hladilnika, ga narezite na majhne
ko3cke, za izbolj¥ano pomesanije s testom med pos-
topkom gnetenja.

BREZ GLUTENA

Celiakija, ki jo pri odraslih imenujemo tudi celiakalna
sprue, je kroniéna bolezen, ki jo sprozi zauzitje jedi
z vsebnostjo glutena. Gluten (gliadin) oz. lepek v
p3enici ter piri in podobna beljakovinska zrna v rzi,
jecmenu ter ovsu povzroéajo poskodbe na sluznici
tankega Erevesa. Pri tej bolezni je dovoljeno jesti
samo $e poseben kruh iz trgovine za zdravo preh-
rano ali doma specen kruh, izdelan iz moke brez
glutena. Vendar pa peka kruha in kolaéev brez glu-
tena zahteva malce vaje. Te vrste moke potrebujejo
veé &asa za vpijanje tekogine in imajo druge last-
nosti vzhajanja. Moka brez glutena razen tega mora
biti vezana oz. razrahljana s sredstvi za rahljanje brez
glutena. Sem spadajo na primer pecilni prasek iz
vinskega kamna, kvas, kislo testo iz koruzne ali rizeve
moke, ferment za peko na osnovi koruze ali gostila,
kot so guar gumi, moka karube, kuzu, pekfin, skrob
marante ali karagenan. Razen tega se je treba od-
povedati znanemu okusu kruha. Tudi konsistenca
kruha brez glutena je drugaéna kot pri kruhu iz
p3eniéne moke.

MERJENJE SESTAVIN

Skupaj z nadim avtomatom za peko kruha prejmete
tudi merilne posode, ki naj vam olaj3ajo merjenje
sestavin:

1 merilna posoda z oznako kolicin

1 ve&ja merilna Zlica, odgovarja jedilni zlici (J2)

1 manjia merilna Zlica, odgovarja &ajni zlicki (CZ)
Merilno posodo postavite na ravno povriino. Pazite
tudi na to, da koli¢ine natanéno odgovarjajo merilnim
&rtam. Pri odmerjanju suhih sestavin pazite na to,
da je merilna posoda suha.

Nasveti za peko

Peka v razliénih klimatskih obmogéijih

Na visjih podrogjih niZji zraéni tlak povzrodi hitrejse
vzhajanije kvasa. Zato je tam potrebno manj kvasa.
V bolj suhih podrogjih je tudi moka bolj suha in
zato je potrebno malce veé tekodine.

V bolj vlaznih podrogjih je moka bolj vlazna in sprejme
manj tekocine. Zato potrebujete malce ve¢ moke.
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Gotove mesanice za peko

Rezanje in shranjevanije kruha

Za ta avtomat lahko uporabljate tudi gotove mes-

anice za peko.

Pri tem upostevajte navedbe proizvajalca na emba-

lazZi.
V tabeli najdete primere preradunavanja nekaterih
me3anic za kruh.

Najboljse rezultate boste dosegli, ¢e sveze pecen
kruh, preden ga prerezete, polozite na redetko in
ga pustite 15 do 30 minut, da se ohladi. Za rezanje
kruha uporabite stroj za rezanje kruha ali Zagast
noz. Nezauzit kruh se lahko hrani pri sobni tempe-

raturi do tri dni v vrecki za ohranjanje svezine ali
plasticni vrecki. V primeru daliSega shranjevanija
(do T meseca) bo najbolje, da ga zamrznete.

Ker domagi kruh ne vsebuje konzervansov, se pokvari

hitreje kot kupljeni kruh.

Mesanica za peko

za kruh s pribl. 750 g

Veé&zrnati vital kruh

500 g me3anice za peko

350 ml vode

Kruh s sonénicnimi semeni

500 g me3anice za peko

350 ml vode

Rustikalni polnozrnati kruh

500 g me3anice za peko

370 ml vode

Kmecki kruh

500 g me3anice za peko
350 ml vode

Ciabatta

500 g medanice za peko
360 ml vode
1 Zligko olivnega olja

Za ta avtomat za peko kruha so 3e posebej primerne pripravljene mesanice, ki jih dobite pri Lidlu.

Upostevaijte navodila za pripravo na embalazi.
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Recepti za kruh s pribl. 1000 g

Napotek: Za bolj3e rezultate peke testo zame3aijte
z me3alnikom. Gotovo testo potem daijte v pekaé.
S tipko ,Teza kruha” nastavite tezo 1000 g.
Izberite Zeleno stopnjo zapedenosti svojega kruha.

Upostevaite, da pri navedbah kolig¢ine gre za orien-

tacijske vrednosti. Pri rezultatih peke lahko pride do
rahlih nihanj.

Program 1 Normalno

Sonéniéni kruh

300 ml mlagnega mleka
1 zZlico masla

540 g moke tipa 550

5 Zlic sonéniénih semen
1 zlicko soli

1/2 zlicke sladkorja

1 zavitek suhega kvasa

Kruh iz kislega testa
50 g kislega testa

350 ml vode

1,5 Zlice masla

1,5 Zlicke soli

1 Zlicko sladkorja

180 g moke tipa 997
360 g moke tipa 1050

1 zavitek suhega kvasa

Kmecki kruh

300 ml mleka

1,5 Zlicke soli

2 jajci

1,5 Zlice masla/margarine
540 g moke tipa 1050

1 Zlico sladkorja

1 zavitek suhega kvasa

Krompirjev kruh
300 ml vode/mleka
2 Zlici masla

1 jajce

90 g zme&kanega, kuhanega krompirja

1 zligko soli

2 Zlici sladkorja

540 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa

Kruh z zelisci

350 ml pinjenca

1 zligko soli

1,5 Zlice masla

1 zlico sladkorja

540 g moke tipa 550

4 Zlice fino sesekljanega petersilja
3/4 zavitka suhega kvasa

Kruh pica
300 ml vode

zlico olja

—_ =

Zlicko soli

j—

zlicko sladkorja

j—

zli¢ko suhega oregana
2 Zlici nastr. parmezana
50 g sesekljane salame
540 g moke tipa 550
3/4 zavitka suhega kvasa

Pivski kruh

150 ml vode

150 ml svetlega piva

540 g moke tipa 550

3 Zlice ajdove moke

1,5 Zlice otrobov

1 Zligko soli

3 Zlice sezamovih semen
1,5 Zlice izvlegka slada (sirup)
1/2 zavitka suhega kvasa
150 ml kislega testa
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Koruzni kruh

350 ml vode

1 zZlico masla

540 g moke tipa 550

3 Zlice koruznega zdroba

1/2 sesekljanega jabolka z lupino

3/4 zavitka suhega kvasa
Program 2 Rahel

Beli kruh ,Klasika”

320 ml vode/mleka

2 Zlici masla

1,5 Zlicke soli

2 Zlici sladkorja

600 g p3enicne moke tipa 550
1 zavitek suhega kvasa

Rahlo zapeéen bel kruh
320 ml vode

20 g masla

1,5 Zlicke soli

1,5 zligke sladkorja

600 g p3eniéne moke tipa 405
1 zavitek suhega kvasa

1 jajce

Medeni kruh

320 ml vode

1,5 Zlicke soli

2,5 zlicke olivnega olja
1,5 Zlice medu

600 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa

Makov kruh

300 ml vode

540 g moke tipa 550

1 zli¢ko sladkorja

1 zlieko soli

75 g mletega maka

1 Zlico masla

1 3¢epec muskatovega oreha
3/4 zavitka suhega kvasa

1 Zlico nastr. parmezana

Kruh s papriko

310 ml vode

1,5 Zlicke soli

1,5 zlicke olja

1,5 zlicke mlete paprike

530 g moke tipa 812

1 zavitek suhega kvasa

130 g sveZze rdece paprike, fino sesekljane

Program 3 Polnozrnat

RZen polnozrnat kruh

75 g kislega testa

325 ml tople vode

2 Zlici smrekovega medu

350 g polnozrnate rzene moke
150 g p3eniéne polnozrnate moke
1 Zlico moke karube

1/2 Zlice soli

1 zavitek suhega kvasa

Kruh iz pire

350 ml pinjenca

360 g pirine polnozrnate moke
90 g polnozrnate rzene moke
90 g pirinega drobljenca

50 g sonéniénih semen

1 zligko soli

1/2 zlicke sladkorja

75 ml kislega testa

3/4 zavitka suhega kvasa
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Kruh s pSeniénim drobljencem
350 ml vode

1 zligko soli

2 zlici masla

1,5 Zlice medu

360 g moke tipa 1050

180 g p3eniéne polnozrnate moke
50 g p3eni¢nega droblienca

3/4 zavitka suhega kvasa

Polnozrnati kruh

350 ml vode

25 g masla

1 zligko soli

1 Zlicko sladkorja

270 g moke tipa 1050

270 g pseni¢ne polnozrnate moke
3/4 zavitka suhega kvasa

Rzeni kruh

300 ml vode

1,5 Zlice masla

1,5 Zlice kisa

1 zligko soli

1,5 Zlice sladkorja

180 g rzene moke tipa 1150
360 g moke tipa 1050

1 zavitek suhega kvasa

Kruh s sedmimi Zitaricami
300 ml vode

1,5 Zlice masla

1 zligko soli

2,5 zlice sladkorja

240 g moke tipa 1050

240 g p3eni¢ne polnozrnate moke
60 g kosmicev 7 Zitaric

3/4 zavitka suhega kvasa

Crn kruh
400 ml tople vode
160 g psenine moke tipa 550

200 g grobega rzenega polnozrnatega droblienca

180 g finega rzenega droblienca
1 zlieko soli
100 g sonéniénih semen

100 ml temnega sirupa iz sladkorne pese

1 zavitek suhega kvasa
1 zavitek suhega kislega testa

Program 4 Sladek

Kruh z rozinami

300 ml vode

2,5 zlice masla

1,5 Zlice medu

1 Zlicko soli

540 g p3eniéne moke tipa 405
100 g rozin

3/4 zavitka suhega kvasa

Kruh z rozinami in orehi
300 ml vode

1,5 Zlice masla

1 zligko soli

1 Zlico sladkorja

540 g moke tipa 405

100 g rozin

3 Zlice sesekl. orehov

3/4 zavitka suhega kvasa
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Cokoladni kruh

400 ml mleka

100 g puste skute

1,5 Zlicke soli

1,5 zligke sladkorja

600 g p3enicne polnozrnate moke
10 Zlic kakava

100 g sesekl. mle¢ne Eokolade

1 zavitek suhega kvasa

Uporabite mleéno ali rahlo grenko &okolado.
Ce testo po gnetenju premazete z 1 Zlico mleka,

bo skorja postala temnejsa.

Sladek kruh

300 ml vode/mleka
2 Zlici masla

2 jajci

1,5 Zlicke soli

1,5 Zlice medu

600 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa
Program 5 Ekspresno

Beli kruh , Ekspres”

360 ml vode

5 Zlic olja

4 Zlicke sladkorja

4 zlicke soli

630 g p3eniéne moke tipa 405
1 zavitek suhega kvasa

Poprov kruh z mandlji

300 ml vode

540 g moke tipa 550

1 zligko soli

1 Zlicko sladkorja

2 Zzlici masla

100 g mandljevih listi¢ev (prazenih)
1 Zlico vlozenih zelenih poprovih zrn
3/4 zavitka suhega kvasa

Kruh s korenjem

330 ml vode

1,5 Zlice masla

600 g moke tipa 550

90 g fino sesekljanega korenc¢ka
2 Zzlici soli

1,5 zlicke sladkorja

1 zavitek suhega kvasa
Program 6 Testo (gnetenije)

Testo za pico (za 2 pici)
300 ml vode

1 Zlico olivnega olja

3/4 Zlicke soli

2 zlieki sladkorja

450 g p3enine moke tipa 405
1 zavitek suhega kvasa

Polnozrnato testo za pico
300 ml vode

1 Zlico olivnega olja

3/4 Zlicke soli

1 Zlico medu

450 g p3eniéne polnozrnate moke
50 g p3enicnih kal¢kov

1 zavitek suhega kvasa

Testo razvaljajte in ga pustite vzhaijati pribl. 10 mi-
nut. Testo po zelji obloZite in obloZeno testo pecite

pri 180 °C pribl. 20 minut.

Zemlje z otrobi
200 ml vode

50 g masla

3/4 Zlicke soli

1 jajce

3 Zlice sladkorja

500 g moke tipa 1050
50 g p3eniénih otrobov
1 zavitek suhega kvasa
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Preste

200 ml vode

1/4 Zlice soli

360 g moke tipa 405
1/2 zlicke sladkorja

1/2 zavitka suhega kvasa

Testo oblikujte v preste. Potem preste premazite z enim
stepenim jajcem in jih potresite z grobo soljo (za
pribl. 12 prest skupaj 1-2 Zlici grobe soli). Preste
pecite pri pribl. 230 °C pribl. 15-20 minut.

Francoska bageta
300 ml vode

Zlico medu

Zlicko soli

zlicko sladkorja
540 g moke tipa 550

1 zavitek suhega kvasa

|z testa oblikujte hleb¢ke in bagete na vrhniji strani
po3evno narezite. Testo pustite vzhajati pribl. 30-
40 minut. Pecite ga pri pribl. 175 °C pribl. 25 minut.

Program 7 Testo za rezance

5 jajc (sobne temperature)

ali 300 ml vode

250 g mehke pseni¢ne moke tipa 405
250 g ostre p3eni¢ne moke tipa 1050

Program 8 Kruh s pinjencem

Kruh s pinjencem (tip 1)
350 ml pinjenca

2 zlici masla

2 zligki soli

3 Zlice sladkorja

600 g p3eniéne moke tipa 1050
1 zavitek suhega kvasa

Kruh s pinjencem (tip 2)
250 ml pinjenca

130 ml vode

600 g p3enine moke tipa 1050
60 g rzene moke tipa 997

1,5 Zlicke soli

1 zavitek suhega kvasa

Jogurtov kruh

250 ml vode ali mleka
150 g jogurta

1 Zlicko soli

1 zli¢ko sladkorja

500 g moke tipa 550
3/4 zavitka suhega kvasa

Skutin kruh

200 ml vode/mleka

3 Zlice olja

260 g skute (s 40 % ma3cobe)
600 g p3enine moke

1,5 Zlicke soli

1,5 zlicke sladkorja

1 zavitek suhega kvasa
Program 9 Brez glutena

Krompirjev kruh brez glutena

440 ml vode

1,5 Zlice olja

400 g mesanice moke brez glutena

(npr. ,Mix B” od Schér)

1,5 Zlicke soli

1,5 zligke sladkorja

1,5 zavitka suhega kvasa

230 g kuhanega krompirja, oluplienega in
zmeckanega
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Jogurtov kruh brez glutena
350 ml vode

150 g naravnega jogurta

1,5 Zlice olja

1,5 Zlice kisa

100 g moke brez glutena

(npr. prosene, rizeve ali ajdove)
400 g mesanice moke brez glutena
(npr. ,Mix B” od Schér)

1,5 Zlicke soli

1,5 zligke sladkorja

1,5 zavitka suhega kvasa

1 Zlicko guar gumija ali moke karube

Kruh z Zitaricami brez glutena
250 ml vode

200 ml mleka

1,5 Zlice olja

500 g mesanice moke brez glutena
1,5 Zlicke soli

1,5 zligke sladkorja

1,5 zavitka suhega kvasa

100 g semen (npr. sonénice)

Rizev kruh brez glutena

350 ml vode

200 g naravnega jogurta

1,5 Zlice olja

1,5 Zlice kisa

200 g rizeve moke

300 g mesanice moke brez glutena
1,5 Zlicke soli

1,5 zlicke sladkorja

1,5 zavitka suhega kvasa

1 zlicko guar gumija ali moke karube

Program 10 Kolaé

Za ta program so zelo primerne pripravljene me$-
anice za peko kruha. Pri tem upostevajte navodila
za njihovo uporabo na embalazi.

Program 11 Marmelada

V avtomatu za peko kruha lahko hitro in preprosto
pripravite dzem ali marmelado. Tudi, &e e nikoli
niste kuhali marmelade, lahko zdaj preprosto pos-
kusite. Naredili boste izvrsten, zelo okusen dzem.
Postopaite, kot sledi:

* Sveze, zrele sadeze operite. Jabolka, hruske,
breskvi in druge sadeze s trdo lupino po potrebi
olupite.

* Zmeraj vzemite navedene kolicine, ker so te tocno
prilagojene programu za pripravo MARMELADE.
Drugaée bi masa prehitro zavrela in stekla ¢ez
rob.

* Sadeze stehtajte, narezite jih na majhne koseke
(maks.1 cm) ali jih stlagite in jih dajte v posodo.

* Dodaijte Zelirni sladkor "1:1" v navedeni kolicini.
Uporabite samo tega in ne navadnega sladkorja
ali zelimega sladkorja z razmerjem "2:1", ker
se dzem ne bi sirdil.

* Sadeze pomesaijte s sladkorjem in zaZenite
program, ki sedaj v celofi poteka samodejno.

* Ko se program zakljugi, dzem lahko nalijete
v kozarce, ki jih morate dobro zapreti.
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Marmelada iz pomarané
350 g pomarané

150 g limon

500 g zelirnega sladkorja

Jagodova marmelada
500 g jagod

500 g zelirnega sladkorja
2-3 Zlice limoninega soka

Marmelada iz jagodié¢evja
500 g odtalienega jagodi¢evja
500 g zelirnega sladkorja

1 Zlico limoninega soka

Vse sestavine preme3aijte v pekadu.
Dober tek!

Za recepte ne prevzemamo odgovornosti. Vse
sestavine in podatki o pripravi so okvire navedbe.
Predloge za recepte lahko dopolnite s svojimi izku-
3njami. Vsekakor vam Zelimo veliko uspeha

in dober tek.
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Odpravljanje napak pri receptih

Zakaj je na mojem kruhu ob strani na skorji véasih ve&
moke?

Vase testo je morebiti presuho. Naslednii¢ $e posebej
pazite pri odmerjanju sestavin. Dodajte do 1 Zlice ve&
tekocine.

Zakaij je treba sestavine zmeraj dodajati v dologenem
vrstnem redu?

Tako se testo pripravi najbolje. Pri uporabi funkcije
&asovnika se prepreci, da se kvas zmesa s tekogino,
preden se zamesi testo.

Zakaij je testo zgneteno le deloma?

Preverite, ali so pekag in nastavka za gnetenje pravilno
vstavljeni. Preverite tudi konsistenco testa in po gnetenju
en- ali vec¢krat dodajte 1/2 do 1 Zlice tekogine ali moke.
Pri gotovih me3anicah za peko: Koli¢ina gotovih me3anic
za peko in sestavin ni bila prilagojena kapaciteti pekaca.
Zmani3ajte koli¢ino sestavin.

Zakaij kruh ni vzhajal2

Kvas, ki ste ga uporabili, je bil prestar, ali pa niste dodali
kvasa.

Kdaj testu dodam orehe ali sadje?

Ko nastopi Eas za dodajanie sestavin, zadoni signal.
Ce te sestavine dodate Ze na zacetky, se orehi ali sadje
med postopkom gnetenja lahko sesekljajo.

Peéeni kruh je prevlaZen.

Cez pribl. 5 min. po zagetku postopka gnetenja preverite
konsistenco testa in po potrebi dodajte moko.

Na povrsini kruha nastajajo zra&ni mehureki.

Mogoée ste uporabili preve¢ kvasa.

Kruh vzhaja in se sesede.

Kruh morebiti prehitro vzhaja. Da to prepreéite, zmanjs-
ajte kolig¢ino vode in/ali zvisaijte koli¢ino
soli in/ali zmanij3ajte koli¢ino kvasa.

Lahko uporabljam tudi druge recepte?

Uporabljate lahko tudi druge recepte, vendar pri tem
uposfevajte navedene koli¢ine. Preden za&nete preskudati
svoje lastne recepte, se dobro naudite uporabljati aviomat
za peko kruha in recepte v tej knjiZici.

Koli¢ino moke 700 g nikoli ne prekoragite.

Pri prilagajanju svojih receptov se orientirajte po navedbah
koligin pri receptih v tej knjiZici.
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Co je dulezité védét o
surovindch

MOUKA

Vhodnd je vétsina béznych druhd mouky, jako je
pSeniénd nebo Ziind mouka (typu 405-1150).
Oznageni typl jednotlivych druhd mouky mize
byt v roznych zemich rozné. Diky programu pe&eni
,Bezlepkovy” |ze pouzivat bezlepkové druhy mouky,
jako napf. kukufiénou nebo pohankovou mouku &i
bramborovou moucku. Mizete také pouzivat hoto-
vé smési na pedeni. PFi pfiddni mensich podild
(10-20 %) zrn nebo obilného 3rotu jsou vhodné
programy 1 a 2.

U vetsich podild celozrnné mouky (70-95 %) pouzite
program 3. U receptd se pouzivaji ndsledujici dru-

hy mouky:
Druh mouky Popis
Typ 405 noimo'uf s’tonovené
p3eni&nd mouka
p3eni&nd mouka vhodnd
Typ 550 pro pedeni, pro jemné
poérovitd tésta
Typ 997 normou stanovend zitnd
mouka
Typ 812 p§eniéndwm0t,Jka, pro svétlé
smidené chleby
tmavd p3eniénd mouka,
Typ 1050 | pro smisené chleby nebo
vyzivné pecivo
Tvo 1150 Zitnd mouka s vysokym
P obsahem minerélInich latek

DROZDI

Pfi kvadeni $tépi drozdi podily cukru a uhlovodikd
obsazené v t&st&, preméni je na oxid uhlicity, a tim
zpisobi, Ze tsto kyne. Drozdi je k dosténi v roznych
podobdéch: jako suseng, Eerstvé nebo rychle kvasici
drozdi. Pro pouziti v automatické pekdarné doporu-
Eujeme susené drozdi, protoze s nim doséhnete
nejlepsich vysledkd.

Pfi pouziti Eerstvého drozdi misto sudeného jsou
rozhodujici tdaje na obalu.

Jeden bali¢ek suseného drozdi odpovida zpravidla
ca 21 g &erstvych kvasnic a staci na ca 500 g
mouky. Uchovévejte drozdi vzdy v chladniéce,
protoze teplo je ni&i. Zkontrolujte datum minimalni
trvanlivosti. Po otevfeni jednoho baleni by mély byt
nepouzité kvasnice opét peclivé zabaleny a
uchovavény v ledniéce.

Poznamka:
Pfi sestavovani receptd v tomto ndvodu k obsluze
bylo zékladem pouziti suseného drozdi.

CUKR

Cukr ma délezity vliv na stupen zhnédnuti a chuf
chleba. U receptd v tomto ndvodu k obsluze se
predpokladd pouziti krystalového cukru. Nepouzivejte
cukr moucku, ledaze je to vyslovné pozadovéno.
Sladidla se jako n&hrada cukru nehodi.

sUL

S0l mé vyznam pro chuf a stupef zhnédnuti chle-
ba. S8l ma také brzdici G&inek na kvaseni drozdi.
Proto nepfekraujte uvedend mnozstvi soli v recep-
tech. Z dietnich diivodd se mize sdl vynechat.

V téchto pfipadech mize chléb nakynout silngji
nez obvykle.
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TEKUTINY

Pfi vyrobé chleba mohou byt pouzity tekutiny jako
mléko, voda nebo ve vodé rozpusténé susené mléko.
Miléko zintenziviiuje chuf chleba a zméké&uje kirku,
zatimco ¢istd voda zpUsobuje kfupavajsi kirku.

V nékterych receptech je uréeno pouziti ovocnych
$f&v, aby byla chuf chleba obohacena o osobitou
prichut.

VEJCE

Vejce obohacuji chléb a davaiji mu mékéi strukturu.
Pi peceni podle receptd v tomto ndvodu pouziveijte
vejce v&tsi velikosti.

TUKY: TUK NA PECENi, MASLO, OLEJ

Tuky na peceni, méslo a olej dé&laji drozdovy chléb
kiehkym. Chléb na francouzsky zpdsob vd&éi za
svou jedineénou korku a strukturu svym nizkotuénym
surovindm. Chléb, pfi jehoz vyrobé se pouzije tuk,
z0stdvd viak déle erstvy. PouzZijete-li méslo pfimo

z chladni¢ky, nakréjejte je na malé kousky pro snad-
n&jsi promichdni s t&stem b&hem faze hnéteni.

BEZLEPKOVY

Celiakie, u dospélych nazyvéna také celiakdlni sprue,
je chronické onemocnéni, které je vyvoldno pozivénim
pokrmd s obsahem lepku. Bilkovinny lepek (gliadin)
obsazeny v psenici a 3paldé a podobné bilkovinné
Eastice v Zitu, jeémeni a ovsu vedou k poskozeni slizni-
ce tenkého stfeva. Pak smi byt konzumovan pouze
specidlni chléb z vybranych prodejen nebo z viastni
kuchyné, ktery byl vyroben z bezlepkové mouky. Pegeni
chleba a kold&d z bezlepkové mouky viak vyzaduje
urcity cvik. Takova mouka pottebuje delsi dobu pro
vsttebani tekutin a ma jiné vlastnosti pfi kvaseni.
Bezlepkovd mouka musi byt také spojena nebo
nakyprena bezlepkovymi kypficimi prasky. To jsou na-
priklad vinny kédmen, drozdi, kvések z kukufiéné nebo
ryzové mouky, ferment na peceni na kukufiéné bazi
nebo pojivo jako je mouka z guarovych jader, mouka
z jader svatojdnského chleba, kuzu, pektin, skrob z
maranty nebo karagen.

Kromé toho je nutno vzdat se obvyklé chuti chleba.
Také konsistence bezlepkovych chlebd je jind nez kon-
sistence chlebd z p3eniéné mouky.

ODMEROVANI SUROVIN

S nasi automatickou pekarnou dostanete nésledu-

ci odmérky, které vam usnadni odmé&fovani surovin:

1 pohdrek s odmérkou s Gdaji mnoZstvi

1 velkd IZice s odmérkou, odpovidd jedné polévkové
Zici (PL)

1 1Zicka s odmérkou, odpovidd jedné Eajové |Zigce
(€

Odmérny pohdrek postavte na rovnou plochu.

Dbeite pfitom na to, aby mnozZstvi odpovidalo pfes-

né& ryskam. PFi odméfovani suchych surovin dbejte

na to, aby odmérka byla suchd.

Tipy na peceni

Peéeni v roznych klimatickych pasech

Ve vyse polozenych oblastech vede niz3i tlak
vzduchu k rychlejdimu kvaseni drozdi. Proto je
zde zapotfebi méné drozdi.

V suchych oblastech je mouka sussi a vyzaduje
proto o néco vice tekutin.

Ve vlhkych oblastech je mouka vlhéi, a pohlcuje tak
méné tekutin. Zde potfebujete mouky trochu vice.
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Hotové pecici smési

Nakrojeni a dschova chleba

Mdzete pro tuto automatickou pekdrnu pouzit
i hotové pecici smési.

Dodrzuijte pfitom Gdaje vyrobce na obalu.

V tabulce najdete priklady piepoctu nékterych
smési na peceni chleba.

Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud erstvé upe-
eny chléb pred nakrojenim polozite na mfizku

a nechdte ho po dobu 15 az 30 minut vychladnout.
Pro kréjeni chleba pouzijte kréje€ na chléb nebo
ndz s pilkou. Nespotfebovany chléb je mozné pfi
pokojovych teplotdch uchovavat az 3 dny v pytli-
cich udrzujicich &erstvost nebo v umélohmotnych
nédobéch. Potfebuijete-li uchovat chléb na del3i
dobu (az 1 mésic), zmrazte jej.

Protoze automaticky upeceny chléb neobsahuje
konzervaéni latky, kazi se rychleji nez primyslové
vyrabény chléb.

Smés na peceni

na chléb o hmotnosti ca 750 g

Vicezrnny chléb Vital

500 g chlebové smési
350 ml vody

Sluneénicovy chléb

500 g chlebové smési
350 ml vody

Rustikélni celozrnnych chléb

500 g chlebové smési
370 ml vody

Selsky chléb

500 g chlebové smési
350 ml vody

Ciabatta

500 g chlebové smési
360 ml vody

1 CL olivového oleje

Pro tento automat peceni chleba jsou vhodné zejména uz hotové smési k peceni, které mizete dostat v

obchodg Lidl. Postupujte podle navodu na pfipravu uvedeného na obale.
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Recepty na ca 1000 g chleba

Upozornéni:Abyste docilili lepsiho vysledku pfi
peceni, pfipravujte tésto pomoci mixéru. Do pecici
formy pak vloZte hotové t&sto. Tlagitkem , Velikost
bochniku” nastavte hmotnost 1000 g. Vyberte
pozadovany stupefi zhné&dnuti chleba. Dbeijte na
to, Ze se u Gdajd o mnozstvich jednd o orienta&ni
hodnoty. U vysledku pe¢eni mize dojit k drobnym
vykyvom.

Program 1 Normdlni

Sluneénicovy chléb
300 ml vlazného mléka

1 PL mdsla

540 g mouky typu 550

5 CL slune&nicovych jader
1 CL soli

1/2 CL cukru

1 balicek suseného drozdi

Kvasovy chléb

50 g kvasu

350 ml vody

1,5 PL masla

1,5 CL soli

1 CL cukru

180 g mouky typu 997
360 g mouky typu 1050

1 balicek suseného drozdi

Selsky chléb:

300 ml mléka

1,5 CLsoli

2 vejce

1,5 PL mésla/margarinu
540 g mouky typu 1050
1 PL cukru

1 balicek suseného drozdi

Bramborovy chléb
300 ml vody/mléka
2 PL mésla

1 vejce

90 g vafenych, rozma¢kanych brambor

1 Cl soli

2 PL cukru

540 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Bylinkovy chléb

350 ml podmaésli

1 CL soli

1,5 PL mésla

1 PL cukru

540 g mouky typu 550

4 PL jemné nasekané petrzelky
3/4 balicku suseného drozdi

Pizza chléb

300 ml vody

1 PLoleje

1 CL soli

1 CL cukru

1 CL suteného oregana

2 CL strouhaného parmezanu

50 g nadrobno nakréjeného saldmu
540 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Pivni chléb

150 ml vody

150 ml svétlého piva

540 g mouky typu 550

3 PL pohankové mouky

1,5 PL otrub

1 CL soli

3 PL sezamovych seminek
1,5 PL sladového vytazku (sirup)
1/2 bali¢ku suseného drozdi
150 ml kvdsku
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Kukuf¥iény chléb

350 ml vody

1 PL mésla

540 g mouky typu 550

3 PL kukufiéné krupice

1/2 nastrouhaného jablka se slupkou

3/4 balicku suseného drozdi
Program 2 Kypry

»Klasicky” bily chléb

320 ml vody/mléka

2 PL mdsla

1,5 CL soli

2 PL cukru

600 g p3eniéné mouky typu 550
1 bali¢ek suseného drozdi

Svétly bily chléb

320 ml vody

20 g mésla

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

600 g p3eniéné mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

1 vejce

Medovy chléb

320 ml vody

1,5 CLsoli

2,5 CL olivovy olej

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 balicek suseného drozdi

Makovy chléb

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL cukru

1 CL soli

75 g mletého maku

1 PL mésla

1 3petka muskdtového ofisku

3/4 balicku suseného drozdi
1 CL strouhaného parmezanu

Paprikovy chléb

310 ml vody

1,5 CL soli

1,5 Cloleje

1,5 CL papriky

530 g mouky typu 812

1 bali¢ek suseného drozdi

130 g &ervené, najemno nakrdjené papriky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny zitny chléb

75 g kvasu

325 ml teplé vody

2 PL medovicového medu

350 g celozrnné zitné mouky
150 g celozrnné pseni¢né mouky
1 PL rohovnikové moucky

1/2 PL soli

1 balicek suseného drozdi

Spaldovy chléb

350 ml podmaésli

360 g celozrnné $paldové mouky
90 g celozrnné zitné mouky

90 g 3paldového rotu

50 g sluneénicovych seminek

1 CL soli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 balicku suseného drozdi
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Chléb z pseniéného Srotu
350 ml vody

1 CL soli

2 PL mésla

1,5 PL medu

360 g mouky typu 1050

180 g celozrnné pseni¢né mouky
50 g p3eni¢ného Srotu

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Celozrnny chléb:

350 ml vody

25 g mésla

1 CL soli

1 CL cukru

270 g mouky typu 1050

270 g celozrnné p3eniéné mouky

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Zitny chléb

300 ml vody

1,5 PL masla

1,5 PL octa

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g zitné mouky typu 1150
360 g mouky typu 1050

1 baligek suseného drozdi

Sedmizrnny chléb

300 ml vody

1,5 PL mésla

1 CL soli

2,5 PL cukru

240 g mouky typu 1050

240 g celozrnné pseniéné mouky
60 g 7 zrnné vlogky

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Cerny chléb

400 ml teplé vody

160 g p3eniéné mouky typu 550
200 g hrubé celozrnné Zitné mouky
180 g jemného Zitného Srotu

1 CL soli

100 g sluneénicovych seminek
100 ml tmavého fepného sirupu
1 bali¢ek suseného drozdi

1 bali¢ek suchého kvasu

Program 4 Sladky

Rozinkovych chléb

300 ml vody

2,5 PL mésla

1,5 PL medu

1 CL soli

540 g p3eniéné mouky typu 405
100 g rozinek

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Chléb s rozinkami a ofechy
300 ml vody

1,5 PL masla

1 CL soli

1 PL cukru

540 g mouky typu 405

100 g rozinek

3 PL strouhanych vlasskych ofechd

3/4 balicku suseného drozdi
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Cokoladovy chléb

400 ml mléka

100 g netuéného tvarohu

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

600 g celozrnné pseni¢né mouky
10 PL kakaa

100 g strouhané mlééné Eokolady
1 bali¢ek suseného drozdi

Pouzijte mlé&nou nebo hotkou &okolédu.
Kdyz t&sto po hnéteni potfete 1 PL mléka, kirka
bude tmavsi.

Sladky chléb

300 ml vody/mléka

2 PL mdsla

2 vejce

1,5 CL soli

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi
Program 5 Expres

Bily chléb expres

360 ml vody

5 PLoleje

4 CL cukru

4 CL soli

630 g p3eniéné mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

Chléb s pepfem a mandlemi

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL soli

1 CL cukru

2 PL mésla

100 g mandlovych lupinkd (prazenych)

1 PL nalozenych zelenych pepfovych zrnek

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Mrkvovy chléb

330 ml vody

1,5 PL mésla

600 g mouky typu 550

90 g jemné& nasekané mrkve
2 Cl soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi
Program 6 Tésto (hnéteni)

Tésto na pizzu (na 2 pizzy)
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 Cl soli

2 CL cukry

450 g p3eniéné mouky typu 405
1 baligek suseného drozdi

Celozrnné tésto na pizzu
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 Cl soli

1 PL medu

450 g celozrnné pseniéné mouky
50 g p3eni¢nych klico

1 bali¢ek suseného drozdi

Vyvdlejte tésto a nechte ho ca 10 minut kynout. Té-
sto oblozte dle vaeho préni a pecte pfi 180°C ca
20 minut.

Malé housky

200 ml vody

50 g masla

3/4 Cl soli

1 vejce

3 PL cukru

500 g mouky typu 1050
50 g p3eni¢nych klickd

1 bali¢ek suseného drozdi
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Precliky

200 ml vody

1/4 CL soli

360 g mouky typu 405

1/2 CL cukru

1/2 bali¢ku suseného drozdi

Vytvarujte z tésta precliky. Pak precliky pottete 1 ro-

z8lehanym vejcem a posybeite hrub& mletou soli
(pro 12 preclikd celkem ca 1-2 PL hrubé soli). Precliky
pecte pfi ca 230 °C po dobu ca 15-20 minut.

Francouzské bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 CL cukru

540 g mouky typu 550

1 balicek suseného drozdi

Z tésta vytvarujte bagety a jejich horni stranu
napfi¢ nafiznéte. Tésto necheijte po dobu ca 30-40
minut nakynout. Peéte pfi ca 175 °C ca 25 minut.

Program 7 Nudlové tésto

5 vajec (pokojové teploty)

nebo 300 ml vody

250 g jemné psenicné mouky typu 405
250 g mouky z tvrdé p3enice typu 1050

Program 8 Chléb z podmasli

Podmaslovy chléb (typ 1)
350 ml podmasli

2 PL mdsla

2 ClL soli

3 PL cukru

600 g p3eniéné mouky typu 1050
1 bali¢ek suseného drozdi

Podmaslovy chléb (typ 2)
250 ml podmaésli

130 ml vody

600 g p3eniéné mouky typu 1050
60 g zitné mouky typu 997

1,5 CLsoli

1 balicek suseného drozdi

Jogurtovy chléb

250 ml vody nebo mléka
150 g jogurtu

1 CL soli

1 CL cukru

500 g mouky typu 550

3/4 balicku suseného drozdi

Tvarohovy chléb

200 ml vody/mléka

3 PLoleje

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3eniéné mouky
1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 9 Bezlepkovy

Bezlepkovy bramborovy chléb

440 ml vody

1,5 PLoleje

400 g bezlepkové smési mouky

(napf. ,Mix B” od Schér)

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ku suseného drozdi

230 g vafenych brambor, loupanych a protlace-
nych strojkem
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Bezlepkovy jogurtovych chléb
350 ml vody

150 g zivého jogurtu

1,5 PLoleje

1,5 PL octa

100 g bezlepkové mouky
(napf. proso, ryze, pohanka)
400 g bezlepkové smési mouky
(napf. ,Mix B” od Schér)

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ku suseného drozdi

1 €L guarové nebo rohovnikové moucky

Bezlepkovy chléb se zrni¢ky
250 ml vody

200 ml mléka

1,5 PLoleje

500 g smési bezlepkové mouky
1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ku suseného drozdi

100 g zrnigek (napt. sluneénicovd)

Bezlepkovy ryzovy chléb
350 ml vody

200 g zivého jogurtu

1,5 PLoleje

1,5 PL octa

200 g ryzové mouky

300 g smési bezlepkové mouky
1,5 CLsoli

1,5 Cl cukru

1,5 balicku suseného drozdi

1CL guarové nebo rohovnikové mougky

Program 10 Kol&é
Pro tento program se vyborn& hodi hotové smési na

peceni kold&d. Dodrzujte pokyny k pfipravé, uve-

dené na obalu.

Program 11 Marmelada

Dzem nebo marmeléddu mizete rychle a jednoduse

pripravit v automatické doméci pekdarné. | kdyz jste

je$té nikdy marmelddu nevaiili, méli byste to vyz-

kouset. Vyrobite si zvlé3t lahodnou a dobfe chutnajici

marmelddu.

Postupujte nésledovné:

Opléchnéte Eerstvé a zralé plody. Jablka, broskve,
hrugky a jiné plody s pevnou slupkou dle potte-
by oloupeijte.

Pouzivejte vzdy predepsand mnozstvi, kterd jsou
pFesné uréena pro program MARMELADA.

V opaé&ném pfipadé se hmota za&ne vafit prilis
brzy a pretece.

Odvazte plody, nakrdjejte je na malé kousky
(max. 1 cm) nebo je propasirujte na kasi a viozte
je do nédoby.

Pfidame zelirovaci cukr ,1:1" v uvedeném
mnozstvi. Prosime, abyste pouzivali pouze tento
cukr, nikoliv b&zny cukr uZivany v domécnos-
tech nebo Zelirovaci cukr ,2:1”, protoze jinak
by marmeldda neztuhla.

Smicheite plody s cukrem a spusfte program, ktery
nyni pob&Zi automaticky.

Po ukoné&eni programu mizete dzem naplnit do
sklenic. Sklenice dobfe uzavrete.
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Pomeranéovéa marmelada
350 g pomeranci

150 g citrond

500 g zelirovaciho cukru

Jahodova marmelada
500 g jahod

500 g zelirovaciho cukru
2-3 PL citrénové $tavy

Marmeléada z lesnich plodt
500 g rozmrazenych lesnich plodd
500 g zelirovaciho cukru

1 PL citrénové $fdvy

Vsechny suroviny promichejte v pecici formé.
Dobrou chut’
Recepty bez zdruky. Viechny tdaje o pfisaddach

a o piipravé jsou jen orientaéni. V kazdém pfipadé
vém prejeme, af se dilo podafi a dobrou chut.
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Odstranéni chyb recepty

Pro¢ ma chléb nékdy trochu mouky na boéni kirce?

Tésto by mohlo byt pfilis suché. Pri3té dbejte na presné
odméFeni surovin. Pidejte az 1 PL tekutiny.

Pro¢ se musi pfidévat suroviny v uréitém poradi?

Takto pipravite t&sto nejlépe. Pri pouZiti funkce &asového
spinace se zabréni tomu, aby se kvasnice smichaly
s tekutinou pred tim, neZ se t&sto zacne michat.

Pro¢ se t&sto prohnétlo jen z&asti2

Zkontrolujte, zda jsou hnétaci hdky a pecici forma spravné
nasazeny. Zkontrolujte také konzistenci t&sta a prideite jed-
nou nebo vicekrdt po hnéteni 1/2 az 1 PL tekutiny nebo
mouky.

U hotovych smési na peceni: Mnozstvi hotové chlebové
smési a pfisad nebylo pfizpisobeno objemu pegici
formy. Snizte mnozstvi surovin.

Pro¢ chléb nenakynul2

Pouzité drozdi bylo staré nebo drozdi nebylo do t&sta
priddno.

Kdy se pfidévaiji do tésta ofechy a ovoce?

Signdl zazni, kdyz méte pfidat suroviny. Pokud tyto pfi-
sady vlozZite jiz na za&étku spolu s t&stem, mize
dojit k rozmé&lnéni ofech nebo ovoce pfi hnéteni.

Upeceny chléb je prilis vihky.

Pfezkoumeite konzistenci t&sta 5 minut po zacdtku hnéteni
a pfipadné pfidejte mouku.

Na povrchu chleba jsou puchytky.

Moznd jste pouzili pfilis mnoho drozdi.

Pfistroj nakyne a zborti se.

Chléb mozna kyne pfilis rychle. Abyste tomu zabrdnili,
snizte mnozstvi vody a/nebo zvyste mnoZstvi soli
a/nebo snizte mnozstvi drozdi.

Mohou se pouzit i jiné recepty?

Mdézete pouzit jiné recepty, pfihlédnéte viak k mnoZstvi
surovin. Seznamte se s pfistrojem a pfilozenymi recepty,
nez zaénete zkoudet vlastni recepty.

Nikdy nepfekragujte mnoZstvi 700 g mouky.

Pfi Gpravé vlastnich receptd se orientujte podle
mnozstevnich Gdajb pfilozenych receptd.
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Znalosti o surovindch

MUKA

Vhodné s6 bezné v obchodoch predévané druhy
moky ako p3eniénd alebo raznd mika (typ 405 -
1150). Typové oznaenie druhov miky sa v jednot-
livych krajindch Ii3i. V programe peéenia ,Bezlep-
kovy” mézete pouzit bezlepkové muky, ako sd ku-
kuriénd, pohdnkové alebo zemiakovd mika.
Mézete pouzit aj hotové zmesi na pecenie. Na
pridévanie malych podielov (10 - 20 %) zfn alebo
obilného 3rotu s vhodné programy 1 a 2.

Pri va&sich podieloch celozrnnej miky (70 - 95 %)
pouzite program 3.V receptoch sa pouzivaiju tieto

druhy moky:
Druhy maky Opis
Typ 405 | Normélna p3eni&nd mika
Typ 550 P§eni§nc’| m,ﬂkfu, rjd Cfesro
s jemnymi pérmi
Typ 997 Normélna razné mika
Typ 812 P§evniéf1vc'1 mﬂkf:, ,no s‘vetl)'/
p3eni¢no-razny chlieb
Tmavd pseniénd mika, na
Typ 1050 p3eni¢no-razny chlieb
alebo vydatné pegivo
Raznd mdka s vysokym
Typ 1150 obsahom minerdlnych
latok

KVASNICE

V procese kysnutia tiepia kvasnice cukor a uhlovo-
diky obsiahnuté v ceste a menia ich na oxid uhlicity,
&im spdsobuiju zdvihnutie chlebového cesta.
Kvasnice sa preddvaiji v réznych formdch: ako
suché kvasnice, &erstvé kvasnice alebo ako rychlo
kysndce kvasnice. V pekérnicke chleba odporicéame
pouzivat len suché kvasnice, pretoze s nimi mozno
dosiahnuf najlepsie vysledky.

Pri pouziti Eerstvych kvasnic namiesto suchych je
délezité dodrzaf Gdaje uvedené na obale.
Spravidla zodpovedd 1 bali¢ek suchych kvasnic
cca 21 g &erstvych kvasnic a vyhovuje pre asi 500 g
muky. Kvasnice uchovavaite vzdy v chladnicke, pre-
toze teplo spdsobuje ich znehodnotenie. Skontroluite,
¢i nie je prekroeny détum spotreby. Po otvoreni
bali¢ka treba nespotrebované kvasnice opéf
starostlivo zabalif a uchovat v chladnicke.

Upozornenie:

Pri priprave receptov uvedenych v tomto Ndvode
na obsluhu sa predpokladalo pouzitie suchych
kvasnic.

CUKOR

Cukor mé délezity vplyv na stupef zhnednutia

a na chuf chleba. Pri receptoch uvedenych v tomto
névode na obsluhu sa predpokladd pouzitie kry3ta-
lového cukru. Nepouzivajte praskovy cukor, iba ak
je to vyslovene v recepte uvedené. Sladidld nie s6
vhodné ako ndhrada cukru.

SOL

Sol je délezitd pre chuf a stupef zhnednutia. Sol
spbsobuje aj spomalenie procesu kysnutia kvasnic.
Neprekracujte preto mnozstva soli uvedené v re-
ceptoch. Ak je fo potrebné z dévodov diéty, je mozné
sol Uplne vynechaf. V takom pripade sa méze staf,
Ze chlieb vykysne viac ako obvykle.

TEKUTINY
Tekutiny ako mlieko, voda alebo vo vode rozpustené
praskové mlieko sa mézu pouzif pri vyrobe chleba.
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Milieko zlepsuje chuf chleba a zmékéuje kérku,
zatial o &istd voda spdsobuje chrumkavosf kérky.
V niektorych receptoch sa uvédza pouzitie ovocnych
stiav, ktoré dajo chuti chleba urgitd 3pecifickosf.

VAIJCIA

Vajcia obohacuijt chlieb a dévajio mu méksiu Struktoru.
Pri peceni podla receptov, uvedenych v tomto
Ndévode na obsluhu pouzivajte vajcia vys3ej
velkostnej triedy.

TUKY: TUK NA PECENIE, MASLO, OLEJ
Tuky na pecenie, maslo a olej robia kysnuty chlieb
drobivym. Chlieb na francizsky spésob vdadi za
svoju jedineény kérku a 3truktdru surovindm s nizkym
obsahom tukov. Chlieb, pri vyrobe ktorého sa pouzije
tuk, zostéva viak dlhsie Eerstvy. Ak pouzijete maslo
priamo z chladnicky, mali by ste ho pokréjat na malé
kusky, aby ste ulahéili jeho rozmiestnenie v ceste.

BEZLEPKOVY

Celigkia, u dospelych nazyvand aj sprue, je chro-
nickd choroba, ktord je vyvoland pozivanim jeddl
obsahujicich lepok. V p3enici a $palde obsiahnutd
bielkovina lepok (gliadin) a podobné bielkovinové
jadré v razi, jaémeni a ovse vedi k poskodeniu sliz-
nice tenkého éreva. Potom mozno jesf len $pecidlny
chlieb, ktory je dostaf v niektorych predajniach alebo
z vlastnej kuchyne, vyrobeny z bezlepkovej muky.
Pe&enie chleba a kold&ov z bezlepkovej muky si
viak vyzaduje uréity cvik. Takéto miky potrebujd
viac &asu na prijatie tekutin a maju iné vlastnosti pri
mieseni. Bezlepkové muky sa musia viazaf qj s bez-
lepkovymi kypriacimi prostriedkami alebo zvl&sf ky-
prif. To s0 napriklad pré3ok na peenie s kyselinou
vinnou, drozdie, kvasok z kukurinej alebo ryzovej
muky, ferment na pe&enie z kukurice, alebo spojivé,
ako je guarovd guma, mika zo svétojdnskeho chleba,
kuzu, pektin, skrob z maranty trstinovej alebo karagén.
Okrem toho sa nesmie zabidat na chut bezného
chleba. Aj konzistencia bezlepkového chleba je ina
nez na akd sme zvyknuti u p3eniénych chlebov.

MERANIE MNOZSTVA SUROVIN

S nasim automatom na peéenie chleba dodévame

tieto odmerné nddoby, ktoré Vam ulahéia odmeria-

vanie mnozstva surovin:

1 odmernd nddobka s ddajmi o mnoZstve

1 vé&ia odmernd lyZica, zodpovedd polievkove|
lyZici (PL)

1 men3ia odmerné lyzicka, zodpovedd Eajovej
lyzicke (CL)

Postavte odmerku na rovni plochu. Dbaite na to,

aby mnoZstvd zodpovedali presne prislusnej ryske.

Pri odmeriavani mnozstva suchych surovin dbaijte

na to, aby odmernd miska bola suché.

Tipy pre pecenie

Peéenie v réznych klimatickych zénach
Vo vysie polozenych oblastiach vedie niz3i tlak
vzduchu k rychlejsiemu kysnutiu kvasnic. Preto je
tu potrebné pouzif mensie mnozstvo kvasnic.

V suchych regiénoch je mika suchsia a vyzaduje
si preto viac kvapaliny.

V vlhkych regiénoch je mika vihkejsia a vyzaduje
si preto menej kvapaliny. Tu potrebuijete trochu viac
soli.
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Hotové (préskové) zmesi na
pedenie

Krdjanie chleba a jeho sklado-
vanie

Na pecenie chleba v tychto pekdrnickdch mézete
pouzit aj hotové (préskové) zmesi.

Dbaite pritom na Gdaje vyrobcu, uvedené na obale.

V tabulke nédjdete priklady prepoctu pre niektoré

pradkové zmesi na pedenie chleba.

Naijlepsie vysledky dosiahnete, ak Eerstvo upegeny
chlieb pred jeho rozkrgjanim polozite na rost

a nechdte 15 az 30 mindt chladnif. Na kréjanie
chleba pouzivajte kréjac na chlieb alebo pilkovy
ndz. Neskonzumovany chlieb sa méze pri izbovej
teplote skladovat v mikrotenovych vreckdch alebo

v dézach z umelej hmoty aZ do froch dni. Na dlhie
uskladnenie (do 1 mesiaca) by ste chlieb mali zmrazif.
Pretoze doma peceny chlieb neobsahuje Ziadne
konzervaéné latky, kazi sa skér ako priemyselne
peceny chlieb.

Zmes na pecenie

na chlieb cca 750 g

Viaczrnny chlieb

500 g zmesi na pecenie:

350 ml vody:

Slneénicovy chlieb

500 g zmesi na pecenie:

350 ml vody:

Rustikdlny celozrnny chlieb

500 g zmesi na pecenie:

370 ml vody:

Sedliacky chlieb:

500 g zmesi na pecenie:
350 ml vody:

Ciabatta

500 g zmesi na pedenie:
360 ml vody:
1 CL olivového oleja

Do tejto pekdrnicky chleba sa obzvlast dobre hodia hotové zmesi na pegenie chleba, ktoré si mézete kipif

v predajniach Lidl. Dodrzujte pokyny pre pripravu, uvedené na obale.
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Recepty na asi 1000 g chleba

Zemiakovy chlieb
Upozornenie: Ak chcete dosiahnuf lepsi vysledok 300 ml vody/mlieka
pecenia, pripravte cesto v mixéri. Potom dajte hotové 2 PL masla
cesto do nddoby na peéenie. Tlagidlom “Hmotnost 1 vajce
chleba” nastavte hmotnost na 1000 g. Zvolte po- 90 g pretlacenych, uvarenych zemiakov
zadovany stupef zhnednutia chleba. Myslite na to, 1 CL soli
Ze pri 0dajoch o mnozstve ide o smerné hodnoty. 2 PL cukru
Vo vysledkoch pecenia méze dbjsf k men3im od- 540 g moky typ 550

chylkam.

Program 1 Normdlny

1 bali¢ek suseného drozdia

Bylinkovy chlieb
350 ml ecmaru

Slneénicovy chlieb 1 CL soli
300 ml vlazného mlieka 1,5 PL masla
1 PL masla 1 PL cukru

540 g moky typ 550

5 CL slne&nicovych jadierok
1 CL soli

1/2 CL cukru

540 g moky typ 550
4 PL jemne posekaného petrzlenu
3/4 bali¢ka sudeného drozdia

1 bali¢ek suseného drozdia Pizzovy chlieb
300 ml vody
Kvaskovy chlieb 1 PL oleja
50 g kvasku 1 CL soli
350 ml vody 1 CL cukru
1,5 PL masla 1 CL oregana
1,5 CL soli 2 PL stréhaného parmezdnu
1 CL cukru 50 g nadrobno posekanej salamy

180 g miky typ 997
360 g moky typ 1050

1 balicek suseného drozdia

540 g moky typ 550
3/4 bali¢ka sudeného drozdia

Pivny chlieb
Sedliacky chlieb 150 ml vody
300 ml mlieka 150 ml svetlého piva
1,5 CL soli 540 g muky typ 550
2 vajec 3 PL pohdénkovej moky

1,5 PL masla/margarinu
540 g moky typ 1050
1 PL cukru

1 balicek suseného drozdia

1,5 PL otrib

1 CL soli

3 PL sezamovych semienok

1,5 PL sladového extraktu (sirup)
1/2 bali¢ka sudeného drozdia
150 ml kvdsku
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Kukuriény chlieb
350 ml vody

1 PL masla

540 g moky typ 550
3 PL kukuri¢nej krupice

1/2 posekaného jablka so 3upkou

3/4 bali¢ka suseného drozdia
Program 2 Kypry

Biely chlieb ,Klasik”

320 ml vody/mlieka

2 PLmasla

1,5 CL soli

2 PL cukru

600 g p3enicnej miky typ 550
1 bali¢ek suseného drozdia

Svetly biely chlieb

320 ml vody

20 g masla

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

600 g p3enicnej miky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

1 vajce

Medovy chlieb
320 ml vody

1,5 CLsoli

2,5 CL olivového oleja
1,5 PL medu

600 g moky typ 550

1 balicek suseného drozdia

Makovy chlieb

300 ml vody

540 g moky typ 550

1 CL cukru

1 CL soli

75 g mletého maku

1 PL masla

1 3tipku muskdatového orecha
3/4 bali¢ka suseného drozdia
1 PL strohaného parmezdénu

Paprikovy chlieb

310 ml vody

1,5 Cl soli

1,5 CL oleja

1,5 CL paprikového prasku
530 g moky typ 812

1 bali¢ek suseného drozdia

130 g ¢ervenej papriky pokrdjanej na malé kocky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny razny chlieb

75 g kvasku

325 ml teplej vody

2 PL jedlového medu

350 g raznej celozrnnej miky

150 g p3eniénej celozrnnej moky

1 PL moky z jadierok svétojanskeho chleba
1/2 PL soli

1 balicek suseného drozdia

Spaldovy chlieb

350 ml cmaru

360 g 3paldovej celozrnnej muky
90 g raznej celozrnnej miky

90 g 3paldového rotu

50 g slne&nicovych jadierok

1 CL soli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 bali¢ka suseného drozdia
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Chlieb z pseniénych otrib
350 ml vody

1 CL soli

2 PL masla

1,5 PL medu

360 g moky typ 1050

180 g p3eniénej celozrnnej muky
50 g p3eni¢ného Srotu

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Celozrnny chlieb:

350 ml vody

25 g masla

1 CL soli

1 CL cukru

270 g méky typ 1050

270 g pseni¢nych otrib

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Razny chlieb

300 ml vody

1,5 PL masla

1,5 PL octu

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g p3eni&nej muky typ 1150
360 g moky typ 1050

1 bali¢ek suseného drozdia

Chlieb zo siedmich druhov obilia
300 ml vody

1,5 PL masla

1 CL soli

2,5 PL cukru

240 g méky typ 1050

240 g pseni¢nej celozrnnej moky

60 g vlogiek zo 7 druhov obilia

3/4 bali¢ka suieného drozdia

Cierny chlieb

400 ml teplej vody

160 g p3eni¢nej miky typ 550

200 g hrubych raznych celozrnnych otrib
180 g jemnych raznych otrob

1 CL soli

100 g slne&nicovych jadierok

100 ml tmavého repného sirupu

1 baligek suseného drozdia

1 baligek suseného kvasku

Program 4 Sladky

Hrozienkovy chlieb

300 ml vody

2,5 PL masla

1,5 PL medu

1 CL soli

540 g p3eniénej miky typ 405
100 g hrozienok

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Hrozienkovo-orieskovy chlieb
300 ml vody

1,5 PL masla

1 CL soli

1 PL cukru

540 g moky typ 405

100 g hrozienok

3 PL strohanych vlagskych orechov
3/4 bali¢ka suseného drozdia
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Cokoladovy chlieb

400 ml mlieka

100 g nizkotuéného tvarohu

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

600 g p3eniénej celozrnnej miky
10 PL kakaa

100 g strohanej mlie¢nej okolady
1 bali¢ek suseného drozdia

Pouzite mliegnu alebo jemne horkd Eokoladu.
Ked' cesto po vymieseni potriete 1 PL mlieka, bude
kérka tmavsia.

Sladky chlieb

300 ml vody/mlieka
2 PLmasla

2 vajcia

1,5 CL soli

1,5 PL medu

600 g moky typ 550

1 baligek suseného drozdia
Program 5 Expres

Biely chlieb expres

360 ml vody

5 PLoleja

4 CL cukru

4 CL soli

630 g p3enicnej miky typ 405
1 bali¢ek suseného drozdia

Mandlovy chlieb s korenim

300 ml vody

540 g moky typ 550

1 CL soli

1 CL cukru

2 PL masla

100 g mandlovych pléatkov (uprazenych)

1 PL nakladanych jadierok zeleného korenia

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Mrkvovy chlieb

330 ml vody

1,5 PL masla

600 g moky typ 550

90 g jemne pokrdjanej mrkvy
2 Cl soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdia
Program 6 Cesto (miesenie)

Cesto na pizzu (na 2 pizzy)
300 ml vody

1 PL olivového oleja

3/4 Cl soli

2 CL cukry

450 g p3enignej miky typ 405
1 baligek suseného drozdia

Celozrnné pizzové cesto
300 ml vody

1 PL olivového oleja

3/4 Cl soli

1 PL medu

450 g p3eniénej celozrnnej miky
50 g p3enicnych klickov

1 baligek suseného drozdia

Vyrolujte cesto a nechaite ho asi. 10 mindt kysnt.
Oblozte cesto podla zelania a pecte oblozené
pizzové cesto pri 180°C asi 20 mindt.

Otrubové Zemle

200 ml vody

50 g masla

3/4 Cl soli

1 vajce

3 PL cukru

500 g moky typu 1050

50 g p3eni¢nych otrib

1 bali¢ek suseného drozdia
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Pracliky

200 ml vody

1/4 CL soli

360 g moky typ 405
1/2 CL cukru

1/2 bali¢ka suseného drozdia

Urobte z cesta pracliky. Potom potrite pracliky

1 roz§lahanym vajcom a nasypte na ne hrubt sol

(na asi 12 praclikov spolu 1-2 PL hrubej soli).
Pecte pri asi 230°C priblizne 15-20 mindt.

Francuzske bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 CL cukru

540 g moky typ 550

1 balicek suseného drozdia

Vytvarujte z cesta bochniky a hornd stranu pripra-
venych bagiet $ikmo nerezte. Nechajte cesto asi
30-40 minGt kysndf. Peéte pri asi 175°C priblizne
25 mindt.

Program 7 Cesto na rezance

5 vajec (izbovd teplota) alebo

300 ml vody

250 g jemnej p3enicnej muky typ 405
250 g hrubej p3eni¢nej miky typ 1050

Program 8 Cmarovy chlieb

Cmarovy chlieb (Typ 1)

350 ml cmaru

2 PL masla

2 CL soli

3 PL cukru

600 g p3enicnej miky typ 1050
1 baligek suseného drozdia

Cmarovy chlieb (Typ 2)

250 ml cmaru

130 ml vody

600 g p3enicnej miky typ 1050
60 g p3eni¢nej miky typ 997
1,5 CL soli

1 bali¢ek suseného drozdia

Jogurtovy chlieb

250 ml vody alebo mlieka
150 g jogurt

1 CL soli

1 CL cukru

500 g moky typ 550

3/4 bali¢ka suseného drozdia

Tvarohovy chlieb

200 ml vody/mlieka

3 PLoleja

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3enignej miky
1,5 Cl soli

1,5 CL cukru

1 baligek suseného drozdia
Program 9 Bezlepkovy

Bezlepkovy zemiakovy chlieb
440 ml vody

1,5 PL oleja

400 g bezlepkovej zmesi mik

(napr. ,Mix B” od firmy Schar)

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ka suseného drozdia

230 g uvarenych zemiakov, olipanych a
pretlagenych
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Bezlepkovy jogurtovy chlieb
350 ml vody

150 g prirodny jogurt

1,5 PL oleja

1,5 PL octu

100 g bezlepkovej muky
(napr. proso, ryza pohdénka)
400 g bezlepkovej zmesi muk
(napr. ,Mix B” od firmy Schar)
1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 balicka suseného drozdia

1 CL miky z jadierok guar alebo svétojanskeho

chleba

Bezlepkovy viaczrnny chlieb
250 ml vody

200 ml mlieka

1,5 PL oleja

500 g bezlepkovej zmesi muk

1,5 CL soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ka suseného drozdia

100 g semienok (napr. slne&nicovych)

Bezlepkovy ryzovy chlieb
350 ml vody

200 g prirodného jogurtu

1,5 PL oleja

1,5 PL octu

200 g ryzovej miky

300 g bezlepkovej zmesi mok
1,5 Cl soli

1,5 CL cukru

1,5 bali¢ka suseného drozdia

1 PL miky z jadierok guar alebo svétojanskeho
chleba

Program 10 Kol&é

S tymto programom je obzvlést vhodné pouzivaf
hotové zmesi na pecenie. Dodrziavajte pokyny pre
pripravu uvedené na ich obale.

Program 11 Lekvar

V pekdrnicke sa d& dzem alebo lekvér pripravif
rychlo a jednoducho. Aj ked' ste to ete nikdy pred-
tym nerobili, mali by ste to vyskisaf. Ziskate
mimoriadne dobre chutiaci dzem.

Postupuite takto:

e Umyte Cerstvé, zrelé ovocie. Jablkd, hrusky,
broskyne a iné ovocie s tvrdou Supkou mézete
prip. oltpat.

* Pouzite vzdy uvedené mnozstvd, pretoze si pre
program LEKVAR presne uréené. Inak sa hmota
uvari prili§ skoro a vykypi.

* Odvdzte ovocie, pokrédjajte na malé kisky
(max.1 cm) alebo rozmixujte a dajte do naddoby
na pecenie.

* Pridajte Zelirovaci cukor ,1:1" v uvedenom
mnozstve. PouZivaite len tento a Ziadny bezny
cukor ani zelirovaci cukor ,2:1”, pretoze dzem
by nebol dost husty.

* Zmiesaijte ovocie s cukrom a spustte program, kto-
ry bude prebiehat automaticky.

* Po ukonéeni programu mézete marmelédu
naplnif do pohdrov a dobre ich uzavrief.
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Pomaranéovy lekvar
350 g pomaranéov

150 g citrénov

500 g zelirovacieho cukru

Jahodovy lekvar

500 g jahéd

500 g zelirovacieho cukru
2 -3 PL citrénovej $tfavy

Lekvar z bobul'ovin

500 g rozmrazenych bobulovin
500 g zelirovacieho cukru

1 PL citrénovej sfavy

Vsetky prisady zamie3ame do n&doby na pecenie.
Dobru chut!

Recepty bez zdruky. Vietky Gdaje o surovindch
a priprave s orientaéné. Doplhte si tieto recepty
o vade vlastné, odskdiané. Zeldme vam Gspech
a dobrg chut.
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Odstrafiovanie chyb - recepty

Pre¢o ma chlieb ¢asto trochu miky na boénej kérke?

Cesto méze byt prilis suché. Nabudice daijte zvldstny
pozor na odmeranie mnozZstiev surovin. Pridajte navyse
az 1 PL tekutiny.

Pre¢o sa musia suroviny priddvaf v uréitom poradi?

Tak sa cesto najlepsie pripravi. Pri pouZiti ¢asovada sa
zabrdni, aby sa drozdie spojilo s tekutinou predtym nez
sa cesto zacne miesit.

Preco bolo cesto len giastoéne premiesené?

Skontrolujte, ¢i s0 hnetacie hdky a nddoba na pegenie
sprévne zasadené. Skontrolujte aj konzistenciu cesta a
pridajte raz alebo niekolkokrat po mieseni 1/2 az 1 PL
tekutiny alebo muky.

Pri hotovych zmesiach na pe&enie: MnoZstvo hotovych
(préskovych) zmesi na pecenie a prisad nebolo prisps-
sobené objemu nddoby na pecenie. Znizte mnozstvo
prisad.

Prego chlieb nevykysol2

Pouzité drozdie bolo prili3 staré alebo drozdie sa vébec
nepouzilo.

Kedy sa ddvaiji do cesta orechy a ovocie?

Ked' mate pridaf prisady, zaznie akusticky signdl. Ked'
tieto prisady priddate do cesta uz na zagiatku, mézu sa
orechy alebo ovocie rozomliet v priebehu hnetenia.

Upeceny chlieb je prilis vihky.

Skontrolujte konzistenciu cesta 5 min po zacati miesenia
a v pripade potreby pridajte miku.

Na povrchu chleba sa nachddzaji vzduchové bubliny.

Mozno ste pouZili prili§ vela drozdia.

Chlieb nakysne a potom sa ,prepadne”.

Chlieb mozno nakysne prili3 rychlo. Aby ste tomu zabrg-
nili, zniZte mnoZstvo vody a/alebo zvy3te mnoZstvo soli
a/alebo znizte mnoZstvo drozdia.

Mbzu sa pouzivat aj iné recepty?

Mézete pouzivaf iné recepty, dodrziavajte viak pritom
Odaje o mnozstvéch. Obozndmte sa so zariadenim a

s priloZzenymi receptami a aZ potom ské3ajte vlastné
recepty.

Nikdy neprekra&ujte mnoZstvo miky 700 gramov.

Pri prispdsobeni Vasich receptov ddajom o mnozZstvach
sa orientujte podla priloZenych receptov.
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Sto trebate znati o sastojcima

BRASNO

Prikladne su skoro sve uobigajene sorte brasna po-
put pSeniénog ili razenog brasna (Tip 405-1150).
Naziv fipa bradna moze biti razli¢it ovisno o zemlji.
Pomodu programa za peéenije “Bez glutena” mozete
koristiti vrste bradna bez sadrzaja glutena, poput
primjerice kukuruznog bragna ili bradna od krumpira.
Mozete koristiti i gotove smjese za pecenje. Za d
dodavanje manjeg sadrzaja (10-20%) zrna ili mlje-
venih Zitarica prikladni su programil i 2.

Kod vedih koli¢ina brasna od punog zrna
(70-95%) koristite program broj 3. Za recepte su
koridtene slijedede vrste brasna:

Vrsta brasna Opis
Tip 405  [normalno p3eni¢no bradno
Tip 550 p%eni.(:no br.o§no"za
pedenje, za fina tijesta
Tip 997 normalno raZeno brasno
Tip 812 P§eniénoﬂbrvq§r10, za svijetli
mijeSani kruh
tamno p3eni¢no bradno, za
Tip 1050 polubijeli kruh ili ukusna
peciva
Razeno brasno sa sadrza-
Tip 1150 jem velikog postotka
mineralnih tvari
KVASAC

U procesu vrenja kvasac rad¢lanjuje 3eéer i ugljiko-
hidrate sadrzane u tijestu i pretvara ih u ugljiéni
dioksid. Na taj nagdin tijesto se dize. Kvasac moze-
mo nabaviti u razligitim oblicima: u obliku suhog

kvasca, sviezeg kvasca ili kvasca za brzo vrenje.

Za uporabu u automatskom uredaju za pedenje
kruha preporucujemo suhi kvasac, jer sa njime
mozete postiéi najbolje rezultate.

Prilikom uporabe sviezeg kvasca umjesto suhog
mijerodavni su navodi na pakiraniju.

Po pravilu 1 paket suhog kvasca odgovara 21 g
sviezega kvasca, i ova koli¢ina je dostatna za preradu
ca. 500 grama brasna. Kvasac uvijek ¢uvajte u
hladnjaku, jer se on u toplom okruzeniju kvari.
Prekontrolirajte, da li je rok uporabe pro3ao.
Preostali kvasac nakon otvaranja pakiranja pazljivo
ponovo zamotaite i drzite u hladnjaku.

Napomena:
Izrada recepata u ovim uputama temeljena je na
uporabi suhoga kvasca.

SECER

Seéer ima vazan utjecaj na stupanij rumenila i okus
kruha. Kod recepata u ovim uputama za uporabu
je pretpostavlieno koristenije kristalnog 3ecera. Ne
koristite $eéer u prahu, osim u slu¢ajevima kada je
to izri¢ito naglaseno. Umjetna sladiva nisu
prikladna kao zamjena za $eéer.

SOL

Sol je vazna za okus i stupanj rumenila. Sol
takoder usporava vrenje kvasca. Iz tog razloga
ne prekoragite navedene kolicine soli. |z dijetetskih
razloga dodavanie soli moze biti izostavljeno.
U tom sluéaju tijesto za kruh se moze diéi vise
nego $to je uobigajeno.

TEKUCINE

Tekucine poput mlijeka, vode ili mlijeka u prahu
rastvorenog u vodi mogu biti koristene u procesu
pripravljanja kruha. Mlijeko intenzivira okus kruha
i omeksava koru, dok ¢ista voda pogoduje stvaranju
krckave kore. U nekim receptima specificirana je
uporaba voénih sokova, koji okusu kruha trebaiju
podariti posebnu notu.
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JAJA

Jaja obogaduju kruh i podaruju mu mek3u strukturu.
Prilikom pripreme kruha po receptima navedenim

u ovim uputama za uporabu koristite jaja veée
kategorije.

MASTI: MAST ZA PECENJE, MASLAC, ULJE
Mast za pecenje, maslac i ulie kruhu koji sadrzi kvasac
daje zrnastu strukturu. Kruh pripremlien na francuski
nadin svoju jedinstvenu koru i strukturu dobiva uslijed
svojih sastojaka siromagnih masnoéama. Kruh, kod
Cije pripreme se upotrebljava mast, medutim duze
ostaje sviez. Ako koristite maslac direktno iz hladnjaka,
trebali biste ga izrezati u male komadiée, kako biste
optimirali mije3anje maslaca sa tijestom za vrijeme
faze mijesenja.

BEZ GLUTENA

Celijakija, kod odraslih poznata i pod imenom Sprue,
predstavlja kroniénu bolest izazvanu uZivanjem hrane
sa visokim sadrzajem glutena. Liepliive bjelanéevine
sadrzane u Zitaricama i piru, po imenu gluten (glijadin),
i sli¢ne bjelangevine u razu, jeému i zobi izazivaju
odteéenije sluzokoZe tankog crijeva. U tom sluéaju bo-
lesnik smije jesti samo specijalne vrste kruha iz dijetetne
trgovine ili vlastite izrade, pripremljene sa bras
nom bez sadrzaja glutena. Pripremanie kruha i ko-

laga napravlienih pomodu glutenskog bradna medutim
pretpostavlja odredeno iskustvo. Ove vrste bra3na tre-
baju vise vremena za absorbiranie tekudine, i imaju
druge osobine u pogledu dizanja tijesta. Bradno bez
glutena mora biti i vezano pomodu veziva bez sadrzaja
glutena. To su na primjer pradak za pecivo od vinskog
kamena, kvasac, kiselo fijesto od kukuruznog ili rizinog
bragna, fermenti za pecenje na bazi kukuruza ili vezi-
va poput bragna od kostice guara, rogaéa, kuzu, pek-
tin ili karagen. U fom slu¢aju se morate odredi uobiga-
jenog okusa kruha, a i konzistencija kruha bez glutena
se razlikuje u odnosu na konzistenciju kruha od
normalnog bradna.

ODMIJERAVANIE SASTOJAKA

Zajedno sa nadim automatom za peéenije kruha biti

¢e Vam isporuéene slijedeée miere, koje Vam trebaju

olak3ati odmjeravanije sastojaka:

1 Mjerna &asica sa kolic¢inskim navodima

1 velika mjerna Zlica, odgovara jednoj velikoj Zlici
(vVZ)

1 mala mjerna Zlica, odgovara jednoj maloj Zlici
(M2)

Postavite mjernu ¢asicu na ravnu povriinu. Obratite

paznju na to, da kolig¢ine toéno odgovaraju mjer-

nim linijama. Prilikom odmjeravanja suhih sastojaka

obratite paZnju na to, da mjerna posuda bude

suha.

Savjeti za pecenje

Peéenje u razli¢itim klimatskim zonama

U visim predijelima niski tlak zraka dovodi do brzeg
vrenja kvasca. Stoga je u takvim podru&jima po-
trebna manija kolig¢ina kvasca.

U suhim podrugjima brasno je manje vlazno i stoga
je potrebno nesto vie tekuéine.

U vlaznim predjelima bra3no je vlaznije i stoga upija
manju koli¢inu tekuéine. Tamo je stoga potrebna
nesto veca koli¢ina bra3na.
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Gotove smjese za pecenje

Rezanje i éuvanje kruha

Sa ovim automatskim uredajem za pecenie kruha
mozete preradivati i gotove smjese za pedenie.
Sa time u vezi obratite paznju na navode proiz-
vodada ofiskane na pakiraniju.

U tablici ¢ete pronaéi primjere preracunavanja
pojedinih gotovih smjesa za pecenije kruha:

Naibolje rezultate éete postici, kada svieze peceni
kruh prije rezanja postavite na resetke i ostavite da
se ohladi u trajanju od 15 do 30 minuta.

Kruh reZite uz pomo¢ stroja za rezanije ili odgova-
rajuéeg noza. Nepojedeni kruh mozete na sobnoj
temperaturi Euvati do tri dana u vreéicama za namir-
nice ili plasti¢nim vre¢icama. Ako kruh duze Zelite
uvati (do 1 mjesec), trebali biste ga zamrznuti.
Posto kruh domacde izrade ne sadrzi sredstva za
konzervicanje, on se brze kvari od komercijalno
proizvedenog kruha.

Mjesavina za peéenje

za jedan kruh ca. 750 g

Vital-kruh sa visestrukim zrnima

500 g mjesavine za pecenje

350 ml vode

Kruh od suncokretovog sjemena

500 g mjesavine za pecenje
350 ml vode

Seoski kruh od punog zrna

500 g mjesavine za pecenje

370 ml vode

Seljacki kruh

500 g mjesavine za pecenje

350 ml vode

Ciabatta

500 g mjesavine za pecenje
360 ml vode

1 MZ maslinovog ulja

Za ovaj automat za peenje kruha posebno su pogodne gotove mjesavine za peéenie, koje mozete kupiti u

trgovinama Lidl. Obratite paznju na upute za pripremanije ofisnute na pakiranju.
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Recepti za ca. 1000 g kruha

Napomena: Za postizanje boljih rezultata pe-
cenija fijesto pripremite pomo¢u miksera. Nakon
toga gotovo tijesto umeite u formu za peéenie.

Podesite pomodu tipke “Tezina kruha” teZinu 1000 g.
Odaberite zelieni stupanj rumenila Vasega kruha.

Obratite paznju na to, da koli¢inski navodi pred-
stavljaju orijentacijske vrijednosti. Kod rezultata
pecenja moze dodi do blagih odstupanja.

Program 1 Normal

Kruh sa suncokretovim sjemenkama
300 ml mlakog mlijeka

1 VZ maslaca

540 g brasna tipa 550

5 VZ suncokretovih siemenki

1 mala Zlica soli

1/2 MZ 3eéera

1 paketi¢ suhog kvasca

Kruh od kiselog tijesta
50 g kiselog tijesta

350 ml vode

1,5 VZ maslaca

1,5 mala Zlica soli

1 MZ 3ecera

180 g bradba tipa 997
360 g bra3na tipa 1050

1 paketi¢ suhog kvasca

Seljacki kruh

300 ml mlijeka

1,5 mala Zlica soli

2 jaja

1,5 VZ maslaca/margarina
540 g bradna tipa 1050

1 velike Zlice $eéera

1 paketi¢ suhog kvasca

Kruh od krumpira
300 ml vode/mlijeka
2 VZ maslaca

1 jaje

90 g zgnjecenih kuhanih krumpira

1 mala Zlica soli

2 velike Zlice $eéera
540 g bradna tipa 550
1 paketi¢ suhog kvasca

Kruh sa biljkama

350 ml mlagenice

1 mala Zlica soli

1,5 VZ maslaca

1 velike Zlice 3e¢era

540 g bradna tipa 550

4 V7 fino isjeckanog periina
3/4 paketi¢a suhog kvasca

Pizza-kruh

300 ml vode

1 VZ ulja

1 mala Zlica soli

1 MZ 3eéera

1 MZ suienog oregana

2 VZ ribanog parmezana
50 g sitno narezane salame
540 g bradna tipa 550
3/4 paketi¢a suhog kvasca

Pivski kruh

150 ml vode

150 ml svijetlog piva

540 g bradna tipa 550

3 VZ bra3na od helide
1,5VZ mekinja

1 mala Zlica soli

3 VZ susamovog sjemena
1,5 VZ ekstrakta sladi (sirup)
1/2 paketi¢a suhog kvasca

150 ml postavljenog kiselog tijesta
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Kukuruzni kruh

350 ml vode

1 VZ maslaca

540 g brasna tipa 550

3 VZ palente

1/2 usitnjene jabuke sa korom
3/4 paketi¢a suhog kvasca

Program 2 Rahlo

Bijeli kruh ,Klasi¢an”
320 ml Vode/mlijeka

2 VZ maslaca

1,5 male Zlice soli

2 velike Zlice 3ecera

600 g bradna tipa 550

1 paketi¢ suhog kvasca

Svijetli bijeli kruh

320 ml vode

20 g maslaca

1,5 mala Zlica soli

1,5 VZ 3ecera

600 g p3eninog brasna tipa 405
1 paketi¢ suhog kvasca

1 jaje

Kruh sa medom
320 ml vode

1,5 mala Zlica soli

2,5 MZ maslinovog ulja
1,5 velike Zlice meda
600 g bradna tipa 550

1 paketi¢ suhog kvasca

Kruh sa makom

300 ml vode

540 g bradna tipa 550

1 MZ 3eéera

1 mala Zlica soli

75 g mlievenog maka

1 VZ maslaca

Malo mljevenog muskatovog oraha
3/4 paketi¢a suhog kvasca

1 VZ ribanog parmezana

Kruh sa paprikom
310 ml vode

1,5 mala Zlica soli

1,5 MZ ulja

1,5 MZ paprike u prahu
530 g brasna tipa 812
1 paketi¢ suhog kvasca

130 g crvene paprike, isieckane u fine kockice

Program 3 Puno zrno

RaZeno puno zrno

75 g kiselog tijesta

325 ml tople vode

2 VZ borovog meda

350 g bra3dna od razenog punog zrna
150 g bra3na od punog zrna psenice
1 VZ brana od rogaéa

1/2 VZ soli

1 paketi¢ suhog kvasca

Kruh od pira

350 ml mlacenice

360 g bra3dna od pirovog punog zrna
90 g brasna od razenog punog zrna
90 g usitnjenog pira

50 g suncokretovih sjemenki

1 mala Zlica soli

1/2 MZ 3eéera

75 ml postavljenog kiselog tijesta
3/4 paketi¢a suhog kvasca
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Kruh od pseniéne prekrupe
350 ml vode

1 mala Zlica soli

2 VZ maslaca

1,5 velike Zlice meda

360 g bra3na tipa 1050

180 g bra3na od punog zrna psenice
50 g usitnjene p3enice

3/4 paketi¢a suhog kvasca

Kruh od punog zrna

350 ml vode

25 g maslaca

1 mala Zlica soli

1 MZ 3ecera

270 g bra3na tipa 1050

270 g bradna od punog p3eni¢nog zrna
3/4 paketi¢a suhog kvasca

Razeni kruh

300 ml vode

1,5 VZ maslaca

1,5 VZ octa

1 mala Zlica soli

1,5 velike Zlice 3ecera

180 g razenog brasna tipa 1150
360 g bra3na tipa 1050

1 paketié suhog kvasca

Kruh od sedam vrsti Zitarica

300 ml vode

1,5 VZ maslaca

1 mala Zlica soli

2,5 velike Zlice $ecera

240 g bra3na tipa 1050

240 g bradna od punog p3eni¢nog zrna
60 g pahuljica od sedam vrsti Zitarica
3/4 paketi¢a suhog kvasca

Crni kruh

400 ml tople vode

160 g p3eniénog brasna tipa 550

200 g grube prekrupe od punog razenog zrna
180 g fine razene prekrupe

1 mala Zlica soli

100 g suncokretovih sjemenki

100 ml tamnog repinog sirupa

1 paketi¢ suhog kvasca

1 pakiranje suhog kiselog tijesta

Program 4 Slatko

Kruh sa grozdicama

300 ml vode

2,5 VZ maslaca

1,5 velike Zlice meda

1 mala Zlica soli

540 g p3enignog brasna tipa 405
100 g grozdica

3/4 paketi¢a suhog kvasca

Kruh sa grozdicama i orasima
300 ml vode

1,5 VZ maslaca

1 mala Zlica soli

1 velika Zlica 3ecera

540 g brasna tipa 405

100 g grozdica

3 VZ usitnjenih oraha

3/4 paketi¢a suhog kvasca
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Kruh od ¢okolade

400 ml mlijeka

100 g svjezeg sira

1,5 mala Zlica soli

1,5 MZ %ecera

600 g brasna od punog p3eni¢nog zrna
10 VZ kakaa

100 g mlijene &okolade

1 paketi¢ suhog kvasca

Koristite mlije¢nu Eokoladu ili plemenito-goréastu
Eokoladu.

Ako fijesto nakon gnje&enja premazete sa 1 VZ mli-

jeka, kora ée biti tamnija.

Slatki kruh

300 ml Vode/mlijeka
2 VZ maslaca

2 jaja

1,5 mala Zlica soli

1,5 velike Zlice meda
600 g bradna tipa 550

1 paketi¢ suhog kvasca
Program 5 Ekspres

Bijeli kruh ekspres

360 ml vode

5VZ ulja

4 M7 3ecera

4 male Zlice soli

630 g p3eninog brasna tipa 405
1 paketi¢ suhog kvasca

Kruh sa paprom i bademom
300 ml vode

540 g bradna tipa 550

1 mala Zlica soli

1 MZ 3ecera

2 VZ maslaca

100 g listiéa badema (przenih)

1 VZ zrna zelenog papra

3/4 paketi¢ suhog kvasca

Kruh sa mrkvom
330 ml vode

1,5 VZ maslaca

600 g bradna tipa 550
90 g fino usitnjene mrkve
2 male Zlice soli

1,5 MZ seéera

1 paketié suhog kvasca

Program 6 Tijesto (gnjecenje)

Pizza-tijesto (za 2 pizze)

300 ml vode

1 VZ (velika Zlica) maslinovog ulia
3/4 mala zlica soli

2 M7 3eéera

450 g p3enignog brasna tipa 405
1 Paketi¢ suhog kvasca

Tijesto za pizzu od punog zrna
300 ml vode

1 VZ (velika Zlica) maslinovog ulia

3/4 mala zlica soli

1 velike Zlice meda

450 g brasna od punog p3eni¢nog zrna
50 g p3enicnih klica

1 paketi¢ suhog kvasca

Razvucite tijesto i pustite da se digne ca. 10 minuta.
Po Zelji dodaite sastojke na tijesto i sve to pecite na
temperaturi od 180 °C ca. 20 minuta.

Zemicke sa mekinjama
200 ml vode

50 g maslaca

3/4 mala zlica soli

1 jaje

3 velike Zlice seéera

500 g bra3na tipa 1050

i 50 g mekinja

1 paketi¢ suhog kvasca
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Pereci

200 ml vode

1/4 mala Zlica soli

360 g bra3na tipa 405
1/2 MZ 3eéera

1/2 paketi¢a suhog kvasca

Od tijesta oblikujte perece. Nakon toga perece
premazite sa 1 razmuéenim jajetom i pospite gru-
bom soli (za ca. 12 pereca ukupno 1-2 VZ grube
soli). Perece pecite na temperaturi od ca. 230°C
ca. 15-20 minuta.

Francuski baget
300 ml vode

1 velike Zlice meda

1 mala Zlica soli

1 MZ $eéera

540 g bradna tipa 550

1 paketi¢ suhog kvasca

Od tijesta oblikujte vekne i koso zasijecite gornju
stranu oblikovanih bageta. Ostavite tijesto da se

dize ca. 30-40 minuta. Pecite na temperaturi od ca.

175°C ca. 25 minuta.
Program 7 Tijesto za rezance

5 jaja (sobna temperatura)

ili 300 ml vode

250 g mekanog pseni¢nog brasna tipa 405
250 g tvrdog pseni¢nog brasna tipa 1050

Program 8 Kruh sa mlaéenicom

Kruh sa mlaéenicom (Tip 1)
350 ml mlaéenice

2 VZ maslaca

2 male Zlice soli

3 velike Zlice 3ecera

600 g p3eniénog brasna tipa 1050
1 paketi¢ suhog kvasca

Kruh sa mlaéenicom (Tip 2)
250 ml mlaéenice

130 ml vode

600 g p3eninog brasna tipa 1050
60 g razenog bradna tipa 997

1,5 mala Zlica soli

1 paketié suhog kvasca

Kruh sa jogurtom

250 ml vode ili mlijeka
150 g jogurta

1 mala Zlica soli

1 MZ 3ecera

500 g bradna tipa 550
3/4 paketi¢a suhog kvasca

Kruh sa svjezim sirom

200 ml vode/mlijeka

3 VZ ulja

260 g sviezeg mekog sira (sa 40% masnode)
600 g p3eninog brasna

1,5 male zlice soli

1,5 VZ $ecera

1 paketi¢ suhog kvasca

Program 9 Bez glutena

Bezglutenski kruh sa krumpirom
440 ml vode

1,5 VZ Ulja

400 g bezglutenske mjesavine bra3na
(npr. ,Mix B” poduzeéa Schér)

1,5 male Zlice soli

1,5 MZ %ecera

1,5 paketié¢a suhog kvasca

230 g kuhanog krumpira, ogulienog i propasiran-

og.
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Bezglutenski kruh sa jogurtom.
350 ml vode

150 g prirodnog jogurta

1,5 VZ ulja

1,5 VZ octa

100 g bezglutenskog bragna

(npr. proso, riza, helida)

400 g bezglutenske mje3avine brasna
(npr. ,Mix B” poduzeéa Schér)

1,5 male Zlice soli

1,5 MZ %ecera

1,5 paketié¢a suhog kvasca

1 MZ bra3na od guara ili rogaca

Bezglutenski kruh sa zrnima
250 ml vode

200 ml mlijeka

1,5 MZ ulja

500 g bezglutenske mje3avine brasna
1,5 male Zlice soli

1,5 MZ %ecera

1,5 paketi¢a suhog kvasca

100 g kostica (npr. suncokretove siemenke)

Bezglutenski kruh sa rizom
350 ml vode

200 g prirodnog jogurta
1,5 VZ ulja

1,5 VZ octa

200 g rizinog brasna

300 g bezglutenske mjesavine bradna
1,5 male zlice soli

1,5 MZ Secera

1,5 paketi¢ suhog kvasca

1 MZ bragna od guara ili rogaéa

Program 10 Kolaéi

Za ovaj program su vrlo prikladne gotove smjese
za pedenije kola¢a. Molimo obratite paznju na upu-
te za pripremanie ofisnute na pakiraniju.

Program 11 Marmelada

Konfitira ili marmelada u automatskom uredaju

za pecenije kruha moze brzo i jednostavno biti pri-

premliena. Cak ako nikada ranije niste ukuhavali

marmelady, trebali biste to isprobati. Dobiti éete
posebno ukusnu konfitiru.

Postupite na slijedeéi nacin:

* Operite svieze i zrele plodove voéa. Jabuke,
breskve, kruske i druge vrste voéa sa tvrdom
korom eventualno oljustite.

* Uvijek se pridrzavajte navedenih koli¢ing, jer su
one toéno uskladene prema programu MARME-
LADA. U protivnom masa ¢e prerano prokuhati
i prelijevati ée se.

* lzvazite plodove voéa, narezite ih na male ko-
madiée (maks. 1cm) ili ih pirirajte; voée umetnite
u posudu.

+ Secer za zeliranje ,1:1" dodaite u navedenoj
koligini. Molimo Vas da upotrijebite iskljucivo
navedeni $ecer za Zeliranje, a ne obian Seder
ili $eéer za zeliranje ,2:1”, jer u protivnom
konfitira neée biti dovoljno &vrsta.

* Voée pomijeiaijte sa Secerom i pokrenite program,
koje ¢e potpuno automatski nastaviti sa radom.

* Nakon 3to je program dovrien, mozete konfitiru
napuniti u staklenke, koje trebate dobro zatvoriti.

Marmelada od narandée
350 g narandi

150 g limuna

500 g $eéera za zeliranje

Marmelada od jagode
500 g jagoda

500 g $eéera za zeliranje
2-3 VZ soka od limuna
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Marmelada od bobica
500 g odmrznutih bobica
500 g 3eéera za zeliranje

1 velike Zlice soka od limuna

Sve sastojke pomijedaijte u formi za pecenje.
Dobar tek!

Recepti bez jamstva. Svi podaci glede sastojaka i
pripremanja su okvirni podaci. Dopunite ove prijed-
loge recepata svojim osobnim iskustvima. U svakom
slu¢aju Vam Zelimo puno uspjeha i dobar tek.

Download from Www.Somanuals.cef3 All Manuals Search And Download.



Otklanjanje gredaka recepata

Zasto moj kruh nekada ima nesto brasna na boénoj
kori2

Vagte tijesto bi moglo biti previse suho. Slijedeéi puta
obratite posebnu paznju na odmjeravanje sastojaka.
Dodajte do 1 VZ vise tekuéine.

Zasto sastojci moraju biti dodavani u toéno odredenom
redosliedu?

Ovako ¢e tijesto najbolje biti pripremlieno. Kod koristen-
ja funkcije timera biti ¢e sprijeceno, da se kvasac
pomijesa sa tekuéinom prije mije3ania fijesta.

Zasto je tijesto samo djelomicno gnjegeno?

Provijerite, da li su kuke za gnjecenje i forma za peéenje
ispravno umetnuti. Prekontrolirajte i konzistenciju tijesta

i jednokratno ili u vise navrata nakon gnje&enja dodaijte
1/2 do 1 VZ tekuéine ili bragna.

Kod gotovih mjesavina za pegenie: Koli¢ina gotove smjese
za peéenie i sastojaka nije prilagodena kapacitetu forme
za pecenje. Reducirajte koli¢inu sastojaka.

Zasto nije doslo do dizanja kruha?

Koridteni kvasac je bio previse star ili nije dodan kvasac.

Kada trebaiju lie3njaci i plodovi voéa biti dodani u
tijesto?

Oglasava se zvuéni signal, kada trebate izvrsiti doda-
vanje sastojaka. Ako te sastojke veé na pocetku umetne-
te u tijesto, lje3naci ili plodovi voéa mogu biti usitnjeni u
okviru postupka gnjecenia.

Pe&eni kruh je previse vlazan.

Prekontrolirajte konzistenciju fijesta 5 minuta nakon
pocetka postupka gnjecenija, te po potrebi dodajte
bra3na.

Na povrsini kruha se nalaze mjehurici zraka.

Mozda ste koristili previse kvasca.

Kruh se dize i rusi.

Kruh ¢e se mozda prebrzo diéi. Da biste to sprijegili,
reducirajte koli¢inu vode i/ili poveéaijte koli€inu soli i/
ili reducirajte koli¢inu kvasca.

Mogu li biti koristeni i drugi recepti2

Mozete koristiti i druge recepte, ali pritom uzmite v obzir
kolicinske navode. Upoznaijte uredaj i priloZene recepte,
prije nego $to poénete sa isprobavanjem vlastitih recepata.
Nikada ne prekoraéite koli¢inu od 700 g brasna.
Prilikom prilagodavanja Vasih recepata se orijentirajte
prema koli¢inskim navodima priloZenih recepata.
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Wissenswertes iiber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiblichen Mehl-
sorten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typ 405-
1150). Die Typenbezeichnung der Mehlsorten
kénnen je nach Land variieren. Durch das Back-
programm “Glutenfrei” kénnen Sie glutenfreie
Mebhlsorten, wie z.B. Mais-, Buchweizen- oder
Kartoffelmehl verwenden. Sie kénnen auch Fertig-
Backmischungen benutzen. Fir Zugaben von
kleineren Anteilen (10-20%) an Kérnern oder
Getreideschrot sind die Programme 1 und 2
geeignet. Bei gréfBeren Anteilen an Vollkornmehl
(70-95%) verwenden Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten ver-

wendet:
Mehl-Sorte Beschreibung
Typ 405 normales Weizenmehl
Typ 550 bac.lfsfmtkes V.\/eizer?mehl,
fur feinporige Teige
Typ 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fir helle
Typ 812 '
7P Mischbrote
dunkles Weizenmehl, fisr
Typ 1050 |Mischbrote oder herzhafte
Backwaren
Roggenmehl mit hohem
Typ 1150
s Mineralstoffgehalt

HEFE

Durch den Gérprozess spaltet Hefe die im Teig
enthaltenen Zucker- und Kohlenhydratanteile auf,
wandelt sie in Kohlendioxid um und bewirkt so,
dass der Brotteig aufgeht. Hefe ist in verschiedenen
Formen erhdltlich: als Trockenhefe, als Frischhefe
oder als schnell gérende Hefe. Wir empfehlen fir
den Brotbackautomaten die Verwendung von
Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse
erzielt werden.

Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt
Trockenhefe sind die Angaben auf der Verpackung
maf3gebend.

In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe
ca. 21g frischer Hefe und eignet sich fiir ca. 500g
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank
auf, da Wérme sie verdirbt. Prisfen Sie, ob das
Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam
eingewickelt und im Kihlschrank aufbewahrt
werden.

Hinweis:

Bei der Erstellung der Rezepte in dieser
Bedienungsanleitung wurde die Verwendung von
Trockenhefe zu Grunde gelegt.

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Bréunungsgrad und Geschmack des Brotes. Bei
den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung wird
die Verwendung von Kristallzucker vorausgesetzt.
Verwenden Sie keinen Puderzucker, es sei denn,
dies wird ausdriicklich spezifiziert. SifBstoffe eignen
sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

Salz ist fir den Geschmack und fir den Bréunungs-
grad wichtig. Salz wirkt auch hemmend auf die
Gérung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht
die in den Rezepten angegebenen Salzmengen.
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Aus digtetischen Griinden kann das Salz weggelas-
sen werden. In diesem Fall kann das Brot stéarker als

gewdhnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flussigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser
aufgeldstes Milchpulver kdnnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den
Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wdhrend reines Wasser eine knusprigere Kruste
bewirkt. In einigen Rezepten wird die Verwendung
von Fruchtséften spezifiziert, um dem Geschmack
des Brotes eine bestimmte Note zu verleihen.

EIER

Eier bereichern das Brot und verleihen ihm eine
weichere Struktur. Verwenden Sie beim Backen
nach den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung
Eier der oberen Groflenklasse.

FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
miirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fett-
armen Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett ver-
wendet wird, bleibt jedoch lénger frisch. Wenn Sie
Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden,
sollten Sie diese in kleine Stiicke schneiden, um die
Vermengung mit dem Teig wéihrend der Knetphase
zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zsliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist
eine chronische Krankheit, die durch den Genuss glu-
tenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in Weizen und
Dinkel enthaltene Klebereiwei3 Gluten (Gliadin) und
&hnliche EiweiBkdrer in Roggen, Gerste und Hafer
fihren zu einer Schadigung der Dinndarmschleim-
haut. Verzehrt werden darf nur noch Spezialbrot aus
dem Reformhaus oder aus der eigenen Kiiche, herge-
stellt mit glutenfreien Mehlen.

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle bena-

tigen langer fir die Aufnahme der Flissigkeit und ha-
ben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle

missen auch mit glutenfreien Lockerungsmitteln gebun-

den oder gelockert werden. Das sind beispielweise
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais- oder
Reismehl, Backferment auf Maisbasis oder Bindemittel
wie Guarkernmehl,

Johannisbrotkernmehl, Kuzu, Pektin, Pfeilwurzelstéirke
oder Carrageen. AuBerdem muss man auf den
gewohnten Brotgeschmack verzichten. Auch die
Konsistenz glutenfreier Brote ist anders als die von
Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie
folgende Messbehélter mitgeliefert, die Ihnen das
Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben

1 groBer Messlaffel, entspricht einem Esslsffel (EL)
1 kleiner Messldffel, entspricht einem Teeldffel (TL)

Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fléche.

Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau
den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen
trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der
Messbehélter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen

In hdher gelegenen Gebieten fishrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.
Daher ist hier weniger Hefe erforderlich.

In trockenen Regionen ist das Mehl trockener und
erfordert daher etwas mehr Flissigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Flissigkeit auf. Hier ben&tigen
Sie etwas mehr Mehl.
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Fertig-Backmischungen

Brot schneiden und

Sie kénnen auch Fertig-Backmischungen fir diesen
Brotbackautomaten nutzen.

Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers
auf der Verpackung.

In der Tabelle finden Sie Umrechnungsbeispiele
von einigen Brotbackmischungen:

aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf ei-
nen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkiihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Ségemesser zum Schneiden des Brotes.
Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis
zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunststoff-
behéltern aufbewahrt werden. Bei léngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungs-
stoffe enthdlt, verdirbt es schneller als gewerblich

hergestelltes Brot.

Backmischung

fiir ein Brot ca. 750 g

Vital-Mehrkornbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Sonnenblumenkernbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Rustikales Vollkornbrot

500 g Backmischung
370 ml Wasser

500 g Backmischung

B t
auerbro 350 ml Wasser

500 g Backmischung
Ciabatta 360 ml Wasser

1 TL Olivensl

Fir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders die Fertig-Backmischungen, die Sie bei Lidl erhalten

kénnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf der Verpackung.
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Rezepte fiir je ca. 1000 g Brot

Hinweis: Um ein besseres Backergebnis zu erhal-
ten, bereiten Sie den Teig mit einem Mixer zu.
Geben Sie anschliefend den fertigen Teig in die
Backform. Stellen Sie mit der Taste “Brotgewicht”
das Gewicht 1000 g ein. Wéhlen Sie den ge-
wiinschten Bréunungsgrad lhres Brotes. Beachten
Sie, dass es sich bei den Mengenangaben um

Richtwerte handelt. Es kénnen geringe Schwankun-

gen beim Backergebnis auftreten.
Programm 1 Normal

Sonnenblumenbrot
300 ml lauwarme Milch
1 EL Butter

540 g Mehl Typ 550

5 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Saverteigbrot

50 g Sauerteig

350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5TL Salz

1 TL Zucker

180 g Mehl Type 997
360 g Mehl Type 1050

1 Packchen Trockenhefe

Bauernbrot

300 ml Milch

1,5TL Salz

2 Eier

1,5 EL Butter/Margarine
540 g Mehl Type 1050
1 EL Zucker

1 Péckchen Trockenhefe

Kartoffelbrot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

1Ei

90 g zerdriickte, gekochte Kartoffeln

1 TL Salz

2 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Péckchen Trockenhefe

Kréuterbrot

350 ml Buttermilch

1 TL Salz

1,5 EL Butter

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

4 EL feingehackte Petersilie
3/4 Packchen Trockenhefe

Pizzabrot

300 ml Wasser

1ELOI

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL getr. Oregano

2 EL ger. Parmesan

50 g kleingeschnittene Salami
540 g Mehl Typ 550

3/4 Packchen Trockenhefe

Bierbrot

150 ml Wasser

150 ml helles Bier

540 g Mehl Type 550

3 EL Buchweizenmehl

1,5 ELKleie

1 TL Salz

3 EL Sesamsamen

1,5 EL Malzextrakt (Sirup)
1/2 Péckchen Trockenhefe
150 ml Saverteigansatz
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Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550

3 EL Maisgrie3

1/2 gehackter Apfel mit Schale
3/4 Packchen Trockenhefe

Programm 2 Locker

WeiBbrot ,Klassisch”

320 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1,5TL Salz

2 EL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Helles WeiBbrot

320 ml Wasser

20 g Butter

1,5TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 405
1 Péckchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

320 ml Wasser

1,5TL Salz

2,5 TL Olivensl

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Mohnbrot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Zucker

1 TL Salz

75 g gemahlener Mohn

1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

3/4 Péckchen Trockenhefe
1 EL ger. Parmesan

Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5TL Salz

1,5TL O

1,5 TL Paprikapulver

530 g Mehl Type 812

1 Péckchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein
gewirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Saverteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

350 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenvollkornmehl
1 EL Johannisbrotkernmehl
1/2 EL Salz

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

75 ml Saverteigansatz

3/4 Péckchen Trockenhefe
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Weizenschrotbrot

350 ml Wasser

1 TL Salz

2 EL Butter

1,5 EL Honig

360 g Mehl Type 1050
180 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenschrot

3/4 Péckchen Trockenhefe

Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl
3/4 Péckchen Trockenhefe

Roggenbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 EL Essig

1 TL Salz

1,5 EL Zucker

180 g Roggenmehl Type 1150
360 g Mehl Type 1050

1 Péckchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

2,5 EL Zucker

240 g Mehl Typ 1050
240 g Weizenvollkornmehl
60 g 7 Korn-Flocken

3/4 Péckchen Trockenhefe

Schwarzbrot
400 ml warmes Wasser
160 g Weizenmehl Typ 550

200 g grobes Roggenvollkornschrot

180 g feines Roggenschrot
1 TL Salz

100 g Sonnenblumenkerne
100 ml dunkler Ribensirup
1 Péckchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig

Programm 4 SiB

Rosinenbrot

300 ml Wasser

2,5 EL Butter

1,5 EL Honig

1 TL Salz

540 g Weizenmehl Type 405
100 g Rosinen

3/4 Péckchen Trockenhefe

Rosinen-Nuss-Brot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 405

100 g Rosinen

3 EL geh. Walnisse

3/4 Packchen Trockenhefe
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Schokoladenbrot

400 ml Milch

100 g Magerquark

1,5TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenvollkornmehl
10 EL Kakao

100 g geh. Vollmilchschokolade

1 Packchen Trockenhefe

Verwenden Sie Vollmilch- oder Zartbitter-

schokolade.

Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 EL
Milch bestreichen, wird die Kruster dunkler.

SiiBes Brot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

2 Eier

1,5TL Salz

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Péckchen Trockenhefe
Programm 5 Express

WeiBbrot Express

360 ml Wasser

5ELOI

4 TL Zucker

4 7TL Salz

630 g Weizenmehl Typ 405

1 Packchen Trockenhefe

Pfeffer-Mandel-Brot
300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550
1 TL Salz

1 TL Zucker

2 EL Butter

100 g Mandelbléttchen (gerdstet)
1 EL eingelegte griine Pfefferkdrner

3/4 Péckchen Trockenhefe

Méhrenbrot

330 ml Wasser

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte M&hren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fiir 2 Pizzen)
300 ml Wasser

1 EL Olivens|

3/4 TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405

1 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivendl

3/4 TL Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Péckchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn

ca. 10 Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach
Wounsch und backen Sie den belegten Pizzateig bei
180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

3/4 TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Péckchen Trockenhefe
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Brezeln

200 ml Wasser

1/4 7L Salz

360 g Mehl Type 405
1/2 TL Zucker

1/2 Péckchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. AnschlieBend be-
streichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streuen grobes Salz dariiber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1-2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.

230°C ca. 15-20 Minuten backen.

Franzdsische Baguettes
300 ml Wasser

1 EL Honig

1 TL Salz

1 TL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die

Oberseite der geformten Baguettes schrdg an. Las-

sen Sie den Teig fir ca. 30-40 Minuten gehen. Bei
ca. 175°C ca. 25 Minuten backen.

Programm 7 Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur)

oder 300 ml Wasser

250 g Weichweizenmehl Type 405
250 g Hartweizenmehl Type 1050

Programm 8 Buttermilchbrot

Buttermilchbrot (Typ 1)

350 ml Buttermilch

2 EL Butter

2 TL Salz

3 EL Zucker

600 g Weizenmehl Type 1050

1 Packchen Trockenhefe

Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

600 g Weizenmehl Type 1050
60 g Roggenmehl Type 997
1,5TL Salz

1 Péckchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550
3/4 Péckchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3 ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Péckchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

Glutenfreies Kartoffelbrot

440 ml Wasser

1,5ELOI

400 g glutenfreie Mehlmischung

(z.B. ,Mix B" von Schar)

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Packchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch die
Presse gedriickt
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Glutenfreies Joghurtbrot

350 ml Wasser

150 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

100 g glutenfreies Mehl

(z.B. Hirse, Reis Buchweizen)
400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B" von Schar)

1,5TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Packchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johanniskernmehl

Glutenfreies Kérnerbrot

250 ml Wasser

200 ml Milch

1,5 ELOI

500 g glutenfreie Mehlmischung
1,5TL Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Packchen Trockenhefe

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)

Glutenfreies Reisbrot

350 ml Wasser

200 g Naturjoghurt

1,5ELOI

1,5 EL Essig

200 g Reismehl

300 g glutenfreie Mehlmischung
1,57L Salz

1,5 TL Zucker

1,5 Packchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johannisbrotkernmehl

Programm 10 Kuchen

Fir dieses Programm eignen sich hervorragend
Fertig-Kuchenbackmischungen. Beachten Sie die
Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

Programm 11 Marmelade

Konfitire oder Marmelade kann im Brotbackauto-
maten schnell und einfach zubereitet werden. Auch
wenn Sie noch nie zuvor welche gekocht haben,
sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine be-
sonders kdstliche, gut schmeckende Konfitiire.
Gehen Sie wie folgt vor:

* Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche,
Birnen und andere hartschalige Friichte evil.
schélen.

* Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE ge-
nau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu frih und l&uft Gber.

* Die Friichte abwiegen, in kleine Stiicke
(max.1 cm) schneiden oder piirieren und in den
Behélter geben.

* Den Gelierzucker ,1:1" in der angegebenen
Menge zufigen. Verwenden Sie bitte nur diesen
und keinen Haushaltszucker oder Gelierzucker
,2:1", weil die Konfitire dann nicht fest wird.

* Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und star-
ten Sie das Programm, das nun vollautomatisch ab-
lGuft.

* Nachdem das Programm beendet ist, kdnnen
Sie die Konfitire in Gléser fillen und diese gut
verschlieBBen.

Orangenmarmelade
350 g Orangen

150 g Zitronen

500 g Gelierzucker
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Erdbeermarmelade
500 g Erdbeeren
500 g Gelierzucker
2-3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade

500 g aufgetaute Beeren

500 g Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.

Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zuberei-

tungsangaben sind Anhaltswerte. Ergéinzen Sie die-

se Rezeptvorschlége um lhre persénlichen Erfah-
rungswerte. Wir wiinschen lhnen auf jeden Fall
gutes Gelingen und guten Appetit.

Download from Www.Somanuals.ceft All Manuals Search And Download.



Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an der seit-

lichen Kruste2

Ihr Teig kdnnte zu trocken sein. Achten Sie beim néchsten
Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. Geben
Sie bis zu 1 EL mehr Flissigkeit hinzu.

Warum miissen die Zutaten in einer bestimmten
Reihenfolge zugefihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der
Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der

Flussigkeit vermengt, bevor der Teig geriihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberpriifen Sie, ob Knethaken und Backform richtig ein-
gesetzt ist. Uberprifen Sie auch die Teigkonsistenz und
figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten

1/2 bis 1 EL Flissigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an das
Fassungsvermdgen der Backform angepasst. Reduzieren
Sie die Mengen der Zutaten.

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine
Hefe hinzugefigt.

Wann werden Nisse und Obst in den Teig gegeben?

Ein Signal ertént, wenn Sie die Zutaten dazugeben
sollen. Wenn Sie diese Zutaten bereits zu Anfang mit in
den Teig geben, kénnen Niisse oder Obst durch den
Knetvorgang zerkleinert werden.

Das gebackene Brot ist zu feucht.

Uberpriifen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn
des Knetvorgangs und fiigen ggf. Mehl hinzu.

Auf der Brotoberfldche befinden sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und féllt zusammen.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei-
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhdhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die
Hefemenge.

Kénnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kdnnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie
dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit
dem Gerdt und den beigefiigten Rezepten vertraut, bevor
Sie lhre eigenen Rezepte ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 700 g Mehl.
Orientieren Sie sich beim Anpassen lhrer Rezepte an den

Mengenangaben der beigefiigten Rezepte.
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