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1 Pokrov

2 Nadzorna plos¢a

a Zaslon

b Izbira programov

C Izbira teze

d Tipke za nastavitev zakasnitve vklopa in prilagoditev €asa trajanja 11 programov
e Izbira barve skorje

f Gumb za vklop/izklop

g Indikatorska lu¢ka delovanja

3 Posoda za kruh

4 Lopatica za gnetenje

5 Merilna posoda

6 Merilo €ajnih zlick/jedilnih Zlic

7 Kavelj za odstranjevanje lopatice za gnetenje
8 Pokrovéek lon¢kov

9 Loncek za skuto

10 Loncek za jogurt

Izmerjena raven zvo€ne moci tega izdelka znasa 66 dBa.
PRED PRVO UPORABO

* Iz notranjosti in z zunanjosti aparata odstranite vso embalazo,
etikete in razli¢ne pripomocke — A .
* Vse sestavne dele in aparat oCistite s pomoc¢jo vlazne krpe.

HITRA AKTIVACIJA

* Razvijte kabel in ga vstavitev v ozemljeno elektri€no vti¢nico. Po zvoénem signalu se na zaslonu kot privzeto
prikaze program 1 — H.

* Med prvo uporabo aparata se lahko pojavijo rahle vonjave.

» Posodo za kruh odstranite z dvigom za ro€aj. Namestite lopatico za gnetenje — B - D.

+ V priporoéenem zaporedju dodajte sestavine v posodo (upostevajte odstavek PRAKTICEN NASVET).
Prepricajte se, da so vse sestavine pravilno stehtane — E - F.

* Vstavite posodo za kruh — G .

» Zaprite pokrov.

» S pomocjo tipke MENU izberite Zeleni program.

* Pritisnite tipko START STOP. Utripati zacne oznaka ¢asovnika. Aktivira se indikatorska lu¢ka delovanja—1-J.

* Ob zakljuéku cikla pecenja pritisnite tipko START STOP in odklopite napajanje aparata za peko kruha.
Odstranite posodo za kruh. Pri tem opravilu vedno uporabljajte prijemalke, saj sta ro€aj posode in notranjost
pokrova izjemno vro€a. Kruh odstranite iz posode, ko je Se vro€, in ga postavite na polico, kjer naj se ohladi (60
min) — K .

Za spoznavanje delovanja vasega aparata za peko kruha vam priporo€amo, da najprej poskusite speci
FRANCOSKI KRUH.

FRANCOSKI SESTAVINE - €. z. = ¢ajna zlicka —j. z. =
KRUH (program 6) | jedilna zlica

BARVA SKORJE = | 1. VODA = 365 ml 3. MOKA = 620 g
SREDNJE 2.S0L=28.z. 4. KVAS =1"%¢. 2.
ZAPECENA

TEZA = 1000 g

UPORABA APARATA ZA PEKO KRUHA

Izbira programa

Tipka MENU: S pomocjo tipke MENU izberite Zeleni program. Z vsakim pritiskom tipke se Stevilka programa na
zaslonu preklopi na naslednji program.

1. Okusen kruh brez glutena. Ta program se uporablja za pripravo receptov z majhno koli€ino sladkorja in
masc&obe. Pri uporabi tega programa vam priporo€amo uporabo Ze pripravljene meSanice (upostevajte opozorila
glede uporabe programov za peko kruha brez glutena).



2. Sladek kruh brez glutena. Ta program se uporablja za pripravo receptov, ki vsebujejo sladkor in mas¢obo
(npr. briosi). Pri uporabi tega programa vam priporo€amo uporabo Ze pripravljene meSanice.

3. Pecivo brez glutena. Ta program se uporablja za pripravo peciva brez glutena, ki vsebuje pecilni prasek. Pri
uporabi tega programa vam priporo€amo uporabo Ze pripravljene meSanice.

4. Klasicen kruh. S tem programom lahko specete bel kruh za sendvice.

5. Hiter klasi¢en kruh. S tem programom lahko hitreje pripravite Struco belega kruha.

6. Francoski kruh. S pomocjo tega programa lahko pripravite tradicionalni bel francoski kruh z debelejSo skorjo.
7. Sladki kruh. Ta program je primeren za peko brioSev in podobnega kruha, ki vsebuje ve¢ ma$cobe in
sladkorja. Ce uporabljate Ze pripravljene zmesi, ne uporabljajte veé kot 750 g zmesi.

8. Palnozrnati kruh. Ta program izberite, e Zelite speci kruh iz polnozrnate moke.

9. Hiter polnozrnati kruh. S tem programom lahko hitreje pripravite recepte iz polnozrnate moke.

10. Rzeni kruh. Ta program uporabljajte, ¢e Zelite uporabiti vecje koli€¢ine rzene moke oziroma moke drugih
podobnih Zitaric (npr. ajda, pira itd.).

11. Kvaseno testo. Ta program vam omogoc€a pripravo testa za pico, kruh ali vaflje in ni namenjen za peko
kruha.

12. Testenine. S tem programom lahko pripravite recepte za italijanske testenine ali testo za pite s skorjico.

13. Pecivo. S tem programom lahko specete pecivo, ki vsebuje pecilni prasek. Ta program omogoc€a zgolj
uporabo nastavitve teze 750 g.

14. Pecenje Ta program vam omogoc¢a peko, ki traja 10—70 min. Program lahko izberete samostojno in
uporabljate:

a) po kon¢anem programu Kvaseno testo,

b) za pogrevanje ali pripravo hrustljave skorje ze pe€enega kruha, ki se je ohladil,

c¢) za dokoncanje peke v primeru daljSega izpada napajanja med izvajanjem cikla peke kruha.

15. Kasa. Ta program omogoca pripravo kase in rizevega pudinga.

16. Zitarice. Ta program vam omogo&a pripravo receptov za rizev puding, puding iz pSeni¢nega zdroba in puding
iz ajde.

17. Dzem. S pomocjo tega programa lahko pripravite domaci dzem. Pri uporabi programov 15, 16 in 17 pazite na
curke pare in spro$¢anje vro¢ega zraka pri odpiranju pokrova.

Programi, ki so specifi€ni za aparat za peko kruha “Pain & Délices”:

18. Jogurt. Ta program se uporablja za pripravo jogurta na osnovi pasteriziranega kravjega, kozjega ali sojinega
mleka. Loncek za jogurt postavite v posodo za kruh (brez pokrovcka ali filtra za skuto). Ko je jogurt pripravljen, ga
hranite na hladnem in porabite v sedmih dneh.

19. Teko¢€i jogurt. Ta program se uporablja za pripravo tekoCega jogurta na osnovi pasteriziranega mleka.
Loncek za jogurt postavite v posodo za kruh (brez pokrova). Jogurt pred zauzitiem temeljito pretresite. Ko je
jogurt pripravljen, ga hranite na hladnem in porabite v sedmih dneh.

20. Mehek beli sir. Ta program se uporablja za pripravo mehkega belega sira iz kislega kravjega ali kozjega
mleka. Lonéek za skuto postavite v lon¢ek za jogurt (brez pokrovéka) in vse postavite v posodo za kruh. Izvesti je
treba tudi fazo susenja. Ko je sir pripravljen, ga hranite na hladnem in porabite v dveh dneh.

Izbira teze kruha

Pritisnite tipko @ in nastavite Zeleno teZzo — 500, 750 ali 1000 g. Poleg izbrane nastavitve se aktivira indikatorska
lu¢ka. Nastavitev teZe je zagotovljena zgolj v informativne namene. Izbire teZe doloeni programi ne omogocajo.
Prosimo, upostevajte shemo ciklov, ki je na zadnjih straneh navodil za uporabo.

Izbira barve skorje
Na voljo so tri nastavitve: rahlo zapecena/srednje zapeCena/mocéno zapecena skorja. Ce Zelite spremeniti privzeto
nastavitev, pritiskajte tipko , vse dokler se poleg izbrane nastavitve ne aktivira indikatorska lu¢ka. Izbire barve

skorje dolo¢eni programi ne omogocajo. Prosimo, upostevajte shemo ciklov, ki je na zadnjih straneh navodil za
uporabo.

Vklopl/izklop
Pritisnite tipko START STOP za vklop aparata. ZaCne se odStevanje. Za zaustavitev programa oziroma preklic
programirane zakasnitve aktivacije drzite tipko START STOP pritisnjeno tri sekunde.

DELOVANJE APARATA ZA PEKO KRUHA

Na shemi ciklov (upostevajte zadnje strani navodil za uporabo) so prikazani razliéni koraki za izbrani
program. Indikatorska lu¢ka prikazuje korak, ki se trenutno izvaja.

1. Gnetenje
Ta program omogo¢a oblikovanje strukture testa in pravilno vzhajanje.



Med izvajanjem tega cikla je mogoge dodajati razliéne sestavine: suho sadje, olive itd. Cas za dodajanje sestavin
vam sporoc€i zvocni signal.

Prosimo, upostevajte shemo ciklov (zadnje strani navodil za uporabo) in “dodatni” stolpec. V tem stolpcu so
navedeni razli¢ni €asi, ki se ob zvo€nem signalu prikazejo na zaslonu aparata.

2. Pocivanje

Dovolite, da se testo razsiri, in s tem izboljSajte kakovost gnetenja.

3. Vzhajanje

Cas, ki ga kvas potrebuje za vzhajanje testa in razvoj arome.

4. Pecenje

Preoblikovanje testa v Struco kruha in zagotavljanje zelene barve skorje ter stopnje hrustljavosti.

5. Ohranjanje temperature

Kruh ostane topel Se eno uro po pecenju. Kljub temu vam priporoéamo, da kruh po pe¢enju odstranite iz
aparata za peko kruha.

Med ciklom “Ohranjanja temperature” je na zaslonu stalno prikazan ¢as “0:00”. Ob zakljuCku cikla se aparat po
ve¢ zvocnih signalih samodejno izklopi.

PROGRAM ZAKASNELEGA VKLOPA

Aparat lahko programirate tako, da bo vasa zmes pecena ob zelenem ¢asu (do 15 ur vnaprej). Prosimo,
upostevajte shemo ciklov (zadnje strani navodil za uporabo).

Ta korak nastopi po izbiri programa, barve skorje in teZe. Prikaze se €as trajanja programa. Za nastavitev
zakasnjenega vklopa uporabite tipki + in —.. Na zaslonu se prikaze skupen ¢as do zakljuCka pecenja. Aktivira se
lucka s. Za aktivacijo zakasnitve vklopa pritisnite tipko START STOP.

V primeru napake ali ¢e zelite nastavitev Casa spremeniti, pridrzite tipko START STOP, vse dokler ne zasliSite
zvocnega signala. Prikaze se privzeti €as trajanja programa. Delovanje aparata ponovno aktivirajte.

Dolo¢ene sestavine se lahko pokvarijo. Zakasnitve aktivacije programa ne uporabljajte, ¢e vasi recepti vklju€ujejo
surovo mleko, jajca, jogurt, sir, sveZe sadje.

PRAKTICEN NASVET

1. Vse sestavine morajo biti na sobni temperaturi (razen, ¢e je to zahtevano drugace) in pravilno stehtane.
Tekocine izmerite s pomocjo prilozene merilne posode. Za merjenje jedilnih Zlic na eni strani in €ajnih
zlick na drugi strani uporabite prilozeno merilo. Nepravilno odmerjene koli¢ine bodo privedle do slabih
rezultatov pecenja. Zmes za kruh je zelo obgutljiva za vplive temperature in vlage. V primeru vroega
vremena vam priporoamo, da uporabite hladnejSe tekoCine. Prav tako se lahko v primeru hladnega vremena
pojavi potreba po segrevanju vode ali mleka (nikoli nad 35 °C).

2. Uporabljajte sestavine, katerih rok uporabe ni pretecen, in jih hranite na hladnem in suhem mestu.

3. Moko je treba pravilno stehtati s pomocjo kuhinjske tehtnice. Uporabljajte aktiven suh pekovski kvas (v
vreckah).

4. Med uporabo aparata se izogibajte odpiranju pokrova (razen, ¢e je to zahtevano drugace).

5. Natan€no upoStevajte zaporedje sestavin in navedeno koli¢ino v receptu. V posodo najprej vlijte tekocine in
nato vstavite trde sestavine. Stik kvasa s teko€inami oziroma soljo mora biti prepreéen. Prevelika koli¢ina
kvasa oslabi strukturo testa, ki se zelo dvigne, med peko pa upade.

Splosno zaporedje, ki ga je treba upostevati:

—tekocCine (zmeh¢ano maslo, olje, jajca, voda, mleko),

—sol,

—sladkor,

—prva polovica moke,

—mleko v prahu,

—posebne trde sestavine,

—druga polovica moke,

—kvas.

6. V primeru izpada napajanja, ki ne traja ve¢ kot sedem minut, aparat shrani stanje ob izpadu napajanja in
delovanje nadaljuje po ponovni vzpostavitvi napajanja.



7. Ce Zelite izvesti ve& zaporednih ciklov peke kruha, morate med dvema cikloma pocakati eno uro, da se aparat
ohladi, s ¢imer preprecite morebiten vpliv na peko kruha.

8. Pri odstranjevanju kruha iz aparata se lahko zgodi, da se lopatica za gnetenje v kruhu zagozdi. V tak$nih
primerih uporabite kavelj za odstranjevanje in lopatico nezno odstranite. V ta namen vstavite kavelj v odprtino
lopatice za gnetenje in lopatico odstranite.

Opozorilo glede uporabe programov za peko kruha brez glutena

Za pripravo kruha in peciva brez glutena je treba uporabljati programe 1, 2 in 3. Vsak izmed teh
programov omogoca zgolj eno nastavitev teze.

Kruh in pecivo brez glutena so primerni za osebe z intoleranco za gluten (bolniki s celiakijo), ki je v
Stevilnih zitaricah (pSenica, je€men, rz, oves, kamut, pira itd.).

Pri peki je pomembno, da se izognete navzkrizni kontaminaciji z moko, ki vsebuje gluten. Bodite posebej
pazljivi pri ¢iS€enju posode za kruh, lopatice za gnetenje, kot tudi vse posode, ki jo uporabljate pri
pripravi kruha in peciva brez glutena. Prav tako morate paziti, da tudi kvas, ki ga uporabljate, ne vsebuje
glutena.

Recepti za peko brez glutena so bili pripravljeni na osnovi uporabe zmesi (predhodno pripravljenih
mesSanic) za pripravo kruha brez glutena, ki jih proizvajata podjetji Schér in Valpiform.

* MeSanice vrst moke je treba presejati s kvasom in s tem prepreciti nastanek grudic.

» Ob aktivaciji programa je treba procesu gnetenja nekoliko pomagati: nezmeSane sestavine postrgajte s strani
posode v sredino s pomocjo nekovinske lopatice.

» Kruh brez glutena ne vzhaja toliko kot tradicionalen kruh. V primerjavi z obi€ajnim kruhom je konsistenca
kruha brez glutena gostejsa, barva pa svetlejsa.

* Vse predhodno pripravljene meSanice ne privedejo do enakih rezultatov: pojavi se lahko potreba po prilagoditvi
receptov. Priporo€amo vam, da opravite nekaj preizkusov (upostevajte spodniji primer).

Primer: prilagodite koli¢ino tekoCine.

Prevec tekoce OK Preve¢ suho

Izjema: Testo za pecivo mora ostati dokaj tekoce.

INFORMACIJE GLEDE SESTAVIN

Kvas: Kruh se pece s pomocjo pekarskega kvasa. Ta vrsta kvasa se prodaja v razli¢nih oblikah: majhne kocke
stisnjenega kvasa, aktiven suh kvas, ki ga je treba navlaZiti, oziroma instant suhi kvas. Kvas je mogoc¢e kupiti v
veleblagovnicah (oddelek kruha ali svezih Zivil), v vasi bliznji pekarni pa lahko najdete

stisnjeni kvas.

Pri peki je treba kvas zmes3ati z drugimi sestavinami v posodi aparata za peko kruha. Kljub temu stisnjeni kvas
temeljito zdrobite med prsti in s tem zagotovite boljSo razpr§enost kvasa.

Upostevaijte priporocene koli¢ine (spodnja tabela ekvivalentnih koli¢in).

Ekvivalentne koli¢ine/teZa suhega kvasa in stisnjenega kvasa:

Suhkvas (¢.Z) 115 2 25 3 354455

Stisnjen kvas (g) 9 13 18 22 25 31 36 4045

Moka: Pri peki priporo€amo uporabo moke T55, razen ¢e to v receptu ni navedeno drugace. Pri uporabi
mesanic posebnih vrst moke za peko kruha, brioSev ali mleénega kruha naj skupna teza testa ne presega
750 g (moka + voda).

Rezultati peke kruha se lahko razlikujejo glede na kakovost moke.

» Moko hranite v neprepustno zaprti posodi, saj na moko vplivajo spremembe podnebnih razmer (vlaznost). Z
dodajanjem ovsa, otrobov, psSeni¢nih kalCkov, rzi ali celih zrn v testo bo pe€en kruh gostejsi in manj rahel.

» Bolj ko je moka sestavljena iz celih zrn, tj. vsebuje del zunanjih slojev pSeni¢nih zrn (T > 55), manj bo testo
vzhajalo in gostejsi bo pecen kruh.

* Na trgu je mogoce najti tudi predhodno pripravljene zmesi za kruh. Pri uporabi takSnih zmesi upostevajte
priporocila proizvajalca.

Moka brez glutena: Uporaba vecéjih koli¢in takSnih vrst moke zahteva uporabo programa za peko kruha
brez glutena. Na voljo so Stevilne vrste moke, ki ne vsebujejo glutena. Najbolj poznane so ajdova, rizeva (bela ali
polnozrnata), kvingjina, koruzna, kostanjeva, prosena in sirkova moka.




Pri pripravi kruha brez glutena je za poustvarjanje elasti¢nosti glutena bistveno, da zmeSate ve¢ vrst nekrusnih
vrst moke in dodate sredstva za zgoS€evanje.

Sredstva za zgo$cevanje za pripravo kruha brez glutena: Da bi pridobili pravo konsistenco in poskusili
posnemati elasti¢nost glutena, lahko svojim zmesem dodate ksantan gumi in/ali guar gumi.

Predhodno pripravljene zmesi brez glutena: TakSne zmesi olajSajo pripravo kruha brez glutena, saj vsebujejo
sredstva za zgoS€evanje in zagotavljajo popolno odsotnost glutena (doloene zmesi so celo organske). Vse
blagovne znamke predhodno pripravljenih zmesi brez glutena ne privedejo do enakih rezultatov.

Sladkor: Ne uporabljajte sladkorja v kockah. Sladkor je hrana za kvas, prav tako je vir dobrega okusa kruha

in izboljSa barvo skorje.

Sol: Sol regulira aktivnost kvasa in vir okusa kruha.

Stik soli s kvasom pred pripravo zmesi mora biti preprecen.

Sol poskrbi tudi za boljSo strukturo testa.

Voda: Voda je namenjena rehidraciji in aktivaciji kvasa. Prav tako je namenjena hidraciji $kroba moke in
omogoca oblikovanje Struce. Vodo je mogoc€e v celoti ali delno nadomestiti z mlekom ali drugimi teko€inami.
Uporabljajte tekocine na sobni temperaturi, razen pri kruhu brez glutena, ki zahteva uporabo tople vode
(ca. 35 °C).

Mascobe in olja: Zaradi mascobe postane kruh lazji. Poskrbi tudi za boljSo kakovost in daljSo trajnost kruha.
Prevelika koli¢ina mas&obe upod&asni vzhajanje testa. Ce uporabliate maslo, le-tega zdrobite na manj$e ko$cke
oziroma ga zmehcajte. V zmes ne meSajte stoplienega masla. Stik masS¢obe s kvasom je treba prepreciti, saj
lahko mascoba prepreci rehidracijo kvasa.

Jajca: Jajca se uporabljajo za izbolj$anje barve kruha in pripomorejo k dobremu oblikovanju &truce. Ce
uporabljate jajca, ustrezno zmanjSajte koli¢ino tekocine. Strite jajce in dodajte potrebno koli¢ino tekocine, dokler
ne pridobite koli€ine tekocine, ki je navedena v receptu.

Recepti so bili pripravljeni za uporabo srednje velikih jajc (50 g). V primeru vedjih jajc dodajte nekoliko ve¢
moke, v primeru manjsih jajc dodajte nekoliko manj moke.

Mleko: Mleko ima emulzijski ucinek, ki privede do ve¢ pravilnih celic in s tem do privlacnega videza Struce.
Uporabljate lahko sveZe mileko ali mleko v prahu. Ce uporabljate mieko v prahu, dodajte koligino vode, ki je bila
prvotno namenjena mleku: skupna koli¢ina mora biti enaka kolicini, ki je navedena v receptu.

SPECIFICNE INFORMACIJE O APARATU ZA PEKO KRUHA “PAIN & DELICES”:
SESTAVINE ZA PRIPRAVO JOGURTA

Mleko

Kaksno mieko lahko uporabljam?

Uporabljate lahko vse vrste mleka (npr. kravje, kozje, ov&je mlekosojino mleko ali druge vrste rastlinskega mleka).
Konsistenca jogurta se lahko razlikuje glede na uporabljeno mleko. Za uporabo v aparatu so primerni surovo
mleko z dolgim rokom uporabe in vse druge spodaj navedene vrste mleka:

« Sterilizirano mleko z dolgim rokom uporabe: Ob uporabi polnomastnega steriliziranega mleka se pripravi bolj
¢vrst jogurt. Ob uporabi delno posnetega mleka se pripravi manj ¢vrst jogurt. Uporabite lahko tudi delno posneto
mleko, ki mu dodate eno do dve jedilni zlici mleka v prahu.

* Polnomastno mleko: Ob uporabi takSnega mleka se pripravi bolj kremast jogurt s tanko “skorjico” na vrhu.

» Surovo mleko (mleko s kmetije): To vrsto mleka je treba pred uporabo prekuhati. Priporo€amo, da mleko
dovolj dolgo prekuhavate. Pred uporabo v aparatu po¢akajte, da se mleko ohladi.

» Mleko v prahu: Ob uporabi te vrste mleka se pripravi iziemno kremast jogurt. Vedno upostevajte navodila, ki so
na embalazi proizvajalca.

Sredstvo za fermentacijo

Priprava jogurta

Kot sredstvo za fermentacijo lahko uporabite:

* navaden jogurt iz trgovine s ¢im daljSim rokom uporabe.

« Liofilizirano sredstvo za fermentacijo oziroma mleéne kulture. V takSnem primeru upoStevajte Cas
aktivacije, ki je naveden v navodilih za uporabo sredstva za fermentacijo. Ta sredstva za fermentacijo so na voljo
v veleblagovnicah, lekarnah in nekaterih trgovinah z zdravo hrano.

» Eden izmed vaSih nedavno pripravljenih jogurtov — verjetno gre za obi¢ajen jogurt, ki je najbolj svez. Ta
proces se imenuje “kultura”.

Pri prekomerno visokih temperaturah se lahko lastnosti sredstev za fermentacijo uni€ijo.

Cas fermentacije
» Odvisno od uporabljenih osnovnih sestavin in Zelenih rezultatov traja ¢as fermentacije od 6 do 12 ur.

Tekoce stanje Trdo stanje:
6ur7ur8ur9url10urllurl2ur
Sladek okus Kisel okus



Pa zaklju¢ku priprave postavite jogurt vsaj za $tiri ure v hladilnik in ga porabite v sedmih dneh.

Sirilo (za pripravo mehkega belega sira)
Pri pripravi sira lahko za sesirjenje uporabljate nekaj sirila oziroma kisle tekoc¢ine (npr. limonin sok ali kis).

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

+ Aparat odklopite z omreznega napajanja in po¢akajte, da se popolnoma ohladi.

+ Posodo in lopatico za gnetenje ogistite s pomogjo vroge milnice. Ce ostane lopatica za gnetenje v posodi, jo 5—
10 minut namakajte. Ostale sestavne dele ocCistite s pomocjo vlazne gobice. Aparat pustite, da se popolnoma
posusi.

* Noben sestavni del aparata ni primeren za ¢iS€enje v pomivalnem stroju.

« Pri €iS€enju ne uporabljajte gospodinjskih Eistil, grobih gobic ali alkohola. Uporabljajte mehko vlazno krpo.

« OhiSja aparata oziroma pokrova nikoli ne potapljajte v vodo.

NAVODILA ZA ODPRAVLJANJE NAPAK IN IZBOLJSAVO RECEPTOV

Ali Kruh Po Vzhajanje Skorja ni Skorja Kruh je
rezultati premoén premoén kruha ni dovolj kruha na vrhu
niso \ o vzhaja em zadostno zlatorum postane in ob
skladu vzhajanju ena rjava, straneh
s kruh notranjos mokast
pricakov upade t pa ni

anji? dovolj

V pomoc¢ pecena

vam bo

ta tabela.

Med pecenjem je bila pritisnjena tipka START STOP.

Koli¢ina moke ni zadostna.

Koli¢ina moke je prevelika.

Koli¢ina kvasa ni zadostna.

Koli¢ina kvasa je prevelika.

Koli¢ina vode ni zadostna.

Koli¢ina vode je prevelika.

Koli¢ina sladkorja ni zadostna.

Slaba kakovost moke.

Napacéno razmerje sestavin (prevelika koli¢ina).

Voda je prevec¢ topla.

Voda je preve¢ hladna.

Napacen program.

Ali vam ne uspe doseci Tekoce Jogurt je V jogurtu Jogurt je
zelenih rezultatov? stanje preve¢ kisel je rumenkast
Ta tabela vam bo v | jogurta voda

pomo¢ pri iskanju

resitve.

Cas fermentacije je prekratek.

Cas fermentacije je predolg.

Koli¢ina sredstva za fermentacijo je premajhna oziroma je sredstvo za fermentacijo mrtvo ali

neaktivno.

Nepravilno oci§€en lonéek za jogurt.

Uporabljeno mleko ne vsebuje dovolj mascobe (delno posneto mleko namesto

polnomastnega mleka).

Loncek je pokrit.

Uporabljen je bil napa¢en program.

NAVODILA ZA ODPRAVLJANJE TEHNICNIH NAPAK

RAZLOGI — ODPRAVA

TEZAVA RAZLOG — ODPRAVA

Lopatica za gnetenje se zagozdi v posodi. Pustite, da se lopatica pred odstranitvijo
namoci.

Po pritisku tipke START STOP se ni¢ ne zgodi. Na zaslonu utripa sporocilo EO1.

Zaslisi se zvocni signal: aparat je prevro¢. Med
cikloma pocakajte eno uro.

Na zaslonu utripa sporocilo EOO.
ZaslisSi se zvocni signal: aparat je prehladen.
Polakajte, da aparat doseze sobno




temperaturo.
Na zaslonu utripa sporocilo HHH ali
EEE. ZasliSi se zvo¢ni signal: napaéno
delovanje. Aparat je treba zaupati serviserju
oziroma pooblaséenemu osebju.
Programirana je bila zakasnitev

vklopa.

Po pritisku tipke START STOP se motor
aktivira, vendar se gnetenje ne zacne.

Posoda ni pravilno vstavljena.
Lopatica za gnetenje ni namesCena
oziroma ni namesc¢ena pravilno.

V zgornjih dveh primerih delovanje aparata
ro¢no zaustavite z daljSim pritiskom tipke
START STOP. Ponovno zacnite pripravo
recepta od zaCetka.

Po zakasnelem vklopu vzhajanje kruha ni bilo
zadostno oziroma se ni zgodilo nic.

Po programiranju zakasnitve vklopa
ste pozabili pritisniti tipko START STOP.

Kvas je priSel v stik s soljo in/ali vodo.

Lopatica za gnetenje ni namescena.

Vonj po zazganem.

Dolo¢ene sestavine so usle iz posode:
aparat odklopite z napajanja, dovolite, da se
ohladi, in nato notranjost aparata ocistite s
pomocjo vlazne gobice brez kakrsnihkoli
Cistilnih sredstev.

Zmes je u8la iz posode: koli¢ina
sestavin, ki ste jo uporabili, je prevelika,
predvsem  koli¢ina  tekoCin.  UpoStevajte

razmerje sestavin iz recepta.

TABELA CIKLUSOV

TEZA (g)
ZAPECENOST
SKUPEN CAS (h)

PRIPRAVA TESTA (gnetenje-pocCivanje-vzhajanje) (h)

PECENJE (h)
DODATNO (h)

1 RAHLO ZAPECENA
2 SREDNJE ZAPECENA
3  MOCNO ZAPECENA

Komentar: celoten €as trajanja ne vkljuCuje ¢asa, potrebnega za ogrevanje.




