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© BEZPECNOSTNE POKYNY
BEZPECNOSTNE OPATRENIA

- Toto zariadenie nie je uréené na prevadzkovanie
s externym casovacom alebo oddelenym
systémom dialkového ovladania.

- Tento pristroj je urceny iba na domace
pouzivanie. Pristroj nie je urCeny na pouzivanie
v nasledujucich pripadoch, na ktoré sa taktiez
nevztahuje zaruka:

-v kuchynskych kutoch vyhradenych pre
personal v obchodoch, kancelariach a v inych
profesiondlnych priestoroch,

- na farmach,

- ak ho pouzivaju klienti hotelov, motelov a inych
priestorov, ktoré maju ubytovaci charakter,

- v priestoroch typu ,hostovské izby”.

- Toto zariadenie nie je urlené na pouzitie
osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi
a mentalnymi schopnostami, so znizenym
vnimanim alebo nedostatkom skusenosti a
znalosti, pokial nemaju dozor alebo instrukcie
tykajuce sa pouzitia zariadenia od dospelych,
zodpovednych za ich bezpecnost. Deti by mali
byt pod dozorom, aby sa zabezpecilo, ze sa
nehraju so zariadenim.

« Ak je napajaci kdbel poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca alebo servisny zastupca alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby ste sa vyhli riziku.
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- Tento pristroj nie je urc¢eny k tomu, aby ho
pouzivali osoby (vratane deti), ktorych fyzické,
zmyslové alebo dusevné schopnosti su
znizené, alebo osoby bez patricnych skusenosti
alebo vedomosti, ak na ne nedohliada osoba
zodpovedna za ich bezpecnost alebo ak ich
tato osoba vopred nepoucila o tom, ako sa
pristroj pouziva. Na deti treba dohliadat, aby sa
s pristrojom nehrali.

Pristroj vratane privodnej Snury udrzujte mimo
dosahu deti.

- Tento spotrebic¢ je ureny iba pre vnutorné
pouzitie v domacnostiach a do nadmorskej
vysky 4000 metrov.

« Upozornenie: riziko zranenia v dosledku
nespravneho pouzitia spotrebica.

« Upozornenie: na povrchu vykurovacieho telesa
sa prejavuje pdsobenie zvysSkového tepla po
pouziti.

« Spotrebi¢ nesmie byt ponoreny do vody alebo
inej tekutiny.



« Neprekroc¢te mnozstvo uvedené v recepte.
V nadobe na chlieb:
- neprekracujte celkovu vahu 1500 g cesta;
- neprekracujte celkovu vahu 930 g muky a 15 g
kvasnic.
Vo formach na pecenie bagiet:
- nepripravujte viac ako 450 g cesta naraz.
- nepuzivajte viac ako 280 g muky a 6 g drozdia
na pripravu davky.
« Na distenie Casti, ktoré prichadzaju do kontaktu s
potravinami, pouzite handri¢ku alebo navlhéenu

Spongiu. a



Pozorne si precitajte instrukcie predtym, ako
budete pouzivat zariadenie po prvy krat:
Viyrobca nie je zodpovedny za pouzivanie,
ktoré nie je podla instrukcii. i
Kvoli Vasej bezpecnosti vyrobok splia
vsetky platné normy a nariadenia (Smernica
o nizkom napati, elektromagnetickej
kompatibilite, zhode s potravinarskymi
materialmi, Zivotnym prostredim, ...).
Zariadenie pouzivajte na stabilnej pracovnej
ploche, v bezpecnej vzdialenosti od vodnych
splaskov a podobne v kuchynskom kutiku.
Ubezpecte sa, Ze napdjanie, ktoré pouzivate,
sa zhoduje s Vasim elektrickym systémom.
Akakolvek chyba pripojenia rusi zaruku.
Zariadenie musi byt pripojené do uzemnenej
zasuvky. Ak takto nespravite, vysledkom
moze byt zranenie elektrickym pradom.
Kvoli Vasej bezpec¢nosti musi uzemnenie
elektrického systému splhat normy platné
vo Vasej krajine.
Vyrobok je uréeny len na pouzitie v
domacnosti. Nepouzivajte vonku.
Akékolvek komer¢né pouzitie, nevhodné
pouzitie alebo nedodrzanie tychto instrukcif
zbavuje vyrobcu zodpovednosti a zaruka
nebude platna.
Ked zariadenie nepouzivate a ked ho chcete
Cistit, odpojte ho.
Zariadenie nepouzivajte, ak:
- je napajaci kdbel chybny alebo poskodeny,
- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje
viditelné znaky poskodenia a nefunguje
spravne.
V takomto pripade musite zariadenie poslat
do najblizsieho autorizovaného servisného
centra, aby sa eliminovalo akékolvek riziko.
Pozrite si dokumenty, tykajuice sa zaruky.
Vsetky zasahy, iné ako Cistenie a kazdodenna
udrzba zakaznikom musi vykonat
autorizované servisné centrum.
Nepondrajte zariadenie, napajaci kabel
alebo zastreku do vody alebo inych kvapalin.
Nenechévajte napéjaci kabel visiet na dosah
detom.

Napéjaci kabel nikdy nesmie byt v kontakte
s Castami zariadenia, v blizkosti zdroja tepla
alebo visiet cez ostry roh.
Pocas pouzivania
nepremiestnujte.
Nedotykajte sa priezoru pocas a
bezprostredne po prevadzke. Okienko
moze dosiahnut vysoku teplotu.
Zariadenie neodpdjajte vytahovanim
napajacieho kabla.

Pouzite len taky predlzovaci kabel, ktory je v
dobrom stave, ma uzemnenu zastr¢ku a méa
vhodnud menovitd hodnotu.

Neddvajte zariadenie na iné zariadenia.
Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.
Nepouzivajte zariadenie na pripravu inych
jedal, okrem chlebov a dzemov.

Do zariadenia nedévajte papier, karton ani
plasty. Tiez neddvajte ni¢ na zariadenie.

Ak niektoré casti zariadenia zacnu horiet,
nepokusajte sa ich zahasit vodou. Odpojte
zariadenie. Plamene zahaste vlhkou
utierkou.

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

Na konci programu vzdy pouzite rukavice
na uchopenie nadoby alebo horucich
casti zariadenia. Zariadenie sa pocas
pouzivania velmi zohreje.

Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.

Budte velmi opatrni, pretoze sa moze uvolnit
para, ked otvarate kryt na konci alebo pocas
programu.

Ked' pouzivate program ¢. 14 (dzem,
kompdty) davajte si pozor na paru a
horuce vypary, ked otvarate kryt.
Namerana hladina hluku tohto vyrobku je 69
dBA.

zariadenie

mmm Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia!
® Vas pristroj obsahuje mnohé materialy, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
> Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedaijtcim spésobom spracovany.
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€) PRED PRVYM POUZITIM

1. ODSTRANENIE OBALU

e Odbalte svoj pristroj, uschovajte zéaru¢ny kupon
a pozorne si precitajte navod na pouZivanie este pred
prvym pouZzitim svojho zariadenia.

® Svoj pristroj polozte na pevny povrch. Odstrante vietky
obaly, lepiace pésky alebo rézne iné prislusenstvo
zvnutra aj zvonka pristroja.

Varovanie

® Tento nastroj (na krjanie)
je velmi ostry. Narabajte
s nim opatrne.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICA

® Vyberte nadobu na chlieb zvislym potiahnutim nahor za
rukovat.

3. VLOZTE PRISADY

® Do nadobky vlozte prisady
podla poradia uvedeného
v receptoch. Zabezpecte,
aby vsetky prisady boli
presne namerané.

® Nésledne nasadte miesiace
héky.

Miesenie je
ucinnejsie, ak
lopatky vlozite
otocené  priamo
oproti sebe.

N17




4. SPUSTENIE

« Vlozte nadobku na chlieb.
- Zatla¢te na nadobku z
jednej strany, potom z
druhej, aby zapadla do
pohonu a tak, aby bola
na oboch stranach pevne
zapustena.

- Odvinte privodny kabel
a zapojte pristroj do
uzemnenej elektrickej
zasuvky.

«Po zazneni zvukového
signalu sa automaticky v
predvolenom  nastaveni
zobrazi program 1 a dlzka
pecenia je nastavend na
stredne hnedu kérku.

)
\@’ Aby ste sa s vasou pekdrriou oboznamili, odporic¢ame vam na zaciatok vyskusat

recept na ZAKLADNY CHLIEB. Vid “PROGRAM ZAKLADNY CHLIEB” na strane 145.

5. VYBERTE PROGRAM (VID CHARAKTERISTIKY V TABULKE NA
NASLEDUJUCEJ STRANE)

« V pripade kazdého programu sa zobrazi predvolené nastavenie. Ru¢ne by ste tak mali zvolit
Zelané nastavenia.
« Vyber programu spusti sled etap, ktoré sa automaticky odvijaju jedna po druhej.

« Stlacte tlacidlo s ponukou “menu”, ktoré Vam umozni
vybrat ur¢ité mnozstvo réznych programov. Pre prechod
cez programy 1 az 19 postupne stlacajte tlacidlo
s ponukou “menu”.

. Cas zodpovedajlci zvolenému programu sa zobrazi
automaticky.

©



PRISLUSENSTVO

PROGRAMY
DOSTUPNE V
PONUKE

CHARAKTERISTIKY

JEDNOTLIVE CHLEBY

y sme Vam pomohli s vyrobou jednotlivych chlebov zodpovedajtcich programom
1 az 6, k Vasmu pristroju na pripravu chleba sme pripojili dopliujtci navod na ich
pripravu. Vyroba tychto chlebov pozostava z viacerych etép a cyklus pecenia nastava

po priprave chleba.

Program bageta Vam umoznuje vlastnymi rukami pripravit

1. Bageta bagety a malé chlebiky s chrumkavou kérkou.
Program 2 Vam umoziuje pripravit najznamejsi chlieb
2. Ciabatta v Taliansku s méakkou a vzdusnou striedkou, ktory predstavuje
vyborny zéklad pre pripravu malych sendvicov.
3. Tycinky Program tycinky umoznuje uskuto¢nit recept na pripravu

malych, velmi tenkych, dlhych a suchych chlebikov.

4. Plosky chlieb

Program 4 je prispésobeny na pripravu ploskych chlebov
s makkou striedkou s dutinou v strede, typu $pecialneho
tureckého chleba Pide, ide o vyborny zaklad pre pripravu
sendvicov.

5. Sendvicovy

Program 5 je idedlny na pripravu 8 malych bielych chlebov,

chlieb okrahlych a makkych s lahkou $trukturou.
6. Maly sladky | Program 6 umoziuje pripravit malé sladké chleby jemného
chlieb zloZenia, typu znamych Spanielskych ensaimadas.

7. Pecenie malych
chlebov

8. Zakladny chlieb

Program 7 umoznuje zohriat a piect od 10 do 35 minut vsetky
chleby z programov 1 az 6. Nastavenie je po 5-minutovych
Casovych Usekoch. Pristroj na pecenie chleba by sa nemal
nechavat bez dozoru pocas pouzivania programu 7. Pre
prerusenie cyklu pred jeho ukoncenim ru¢ne zastavte program
dlhym stlacenim tlacidla €.

Program 7 pontka len 2 moznosti volby potierania:

- silna: pre malé slané bochniky

- slaba: pre malé sladké bochniky

Na prispdsobenie sfarbenia korky upravte ¢as pecenia.

ASICKE CHLEBY

Program 8 umozniuje pripravu vacsiny receptov bielych
chlebov z pseni¢nej muky.

9. Francuzsky chlieb

Program 9 zodpovedd receptu na pripravu tradi¢ného
francuzskeho bieleho chleba s dutinou.

10. Celozrnny
chlieb

Pri pouziti muky na pripravu celozrnného chleba zvolte
program 10.

11. Sladky chlieb

Program 11 je vhodny pre recepty, ktoré obsahuju viac
mastnych prisad a cukor. Ak pouzivate pripravy pre briosky
alebo mlie¢ne chleby, ktoré su pripravené na pouzitie,
neprekracujte celkovi hmotnost cesta 1000 g.

©
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. Rychly chlieb

Program 12 je uréeny pre recept na pripravu RYCHLEHO
chleba, ktory najdete v dodanej knizke s receptami. Voda
pouzitd v tomto recepte musi mat maximalne 35 °C.

. Bez.lepkovy

chlieb

Pre osoby, ktoré neznasaju lepok (celiakia) nachadzajici sa
vo viacerych obilninach (psenica, jacmen, raz, ovos, psenica
kamut, Spalda, atd. ..). Nadobka by sa mala pravidelne
cistit, aby nedoslo ku kontamindcii inymi muakami. V pripade
prisneho bezlepkového rezimu sa ubezpecte, ze aj pouzité
drozdie je bez lepku. Konzistencia muky bez lepku
neumoznuje pripravu optimalnej zmesi. Preto treba pocas
miesenia po stranach stlacat cesto za pomoci plastovej
ohybnej stierky. Chlieb bez lepku bude mat hustejsiu
konzistenciu a bledsiu farbu ako bezny chlieb. Pre tento
program je k dispozicii len hmotnost 1000 g.

. Chlieb bez soli

Obmedzenie konzumacie soli umoziuje znizovat
kardiovaskularne rizika.

. Pecenie chleba

Program pre pecenie umozniuje iba pecenie od 10 do 70 minut,
nastavitelné po 10-minutovych dsekoch, s bledou, strednou
alebo tmavou kérkou. Mozno ho zvolit samostatne alebo pouzit:
a) v spojeni s programom so zdvihnutymi lopatkami,

b) pre zohriatie alebo schrumkavenie korky uz upecenych alebo
studenych chlebov,

c) pre ukoncenie pecenia v pripade dlhsieho vypadku
elektrického pridu pocas chlebového cyklu. Tento program
neumoznuje piect jednotlivé chleby. Pristroj na pecenie chleba
by sa nemal nechavat bez dozoru pocas pouzivania programu
15. Pre prerusenie cyklu pred jeho ukoncenim ru¢ne zastavte
program dlhym stlacenim tlacidla ‘ .

Program zdvihnuté lopatky nepecie. Zodpoveda programu

16. Zdvihnuté miesenia a kysnutia pre vsetky kysnuté cesta. Napr.: cesto
lopatky na pizzu.
. Program 17 iba miesi. Je ur¢eny pre nekysnuté cesto.

17. Cestoviny Napgr.: rezance. P Y
Program 18 umoznuje vyrobu jemného peciva a kolacov

18. Kola¢ s chemickym drozdim. Pre tento program je pripustna iba
hmotnost 1000g.

19, Zavaraniny Program 19 automaticky v nadobke pripravuje zavéraniny.

Ovocie treba pokrajat na velké kusy a vykostkovat.
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L é: pre najlepsi vy pripravy Viedenskych bagiet nasledujte tieto instrukcie:
- Studena voda priamo z chladnicky
- Polotucné mlieko priamo z chladnicky
- Muka priamo z chladnicky
- Sacok/sacky ingrediencii pekarskeho pripravku
- Sacok/sacky drozdia z pekarskeho pripravku
- Maslo na kocky priamo z chladnicky

6. ZVOLTE HMOTNOST CHLEBA

«Hmotnost chleba sa nastavuje predvolene na 1500 g.
Hmotnost sa udava ako priklad.

« Pre spresnenie si precitajte podrobnosti uvedené
v receptoch.

« Nastavenie vahy nie je dostupné v pripade programov
7,13,15,16,17,18,19.

Pre programy 1 az 6 si mézete vybrat z dvoch hmotnosti:

- priblizne 400 g pre 1 vérku (2 az 4 jednotlivé chleby),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 750 g.

- priblizne 800 g pre 2 varky (4 az 8 jednotlivych chlebov),
indikator sa rozsvieti pri hmotnosti 1500 g.

- Stla¢te tlacidlo @ pre nastavenie vahy 750 g, 1000 g
alebo 1500 g. Zasvieti sa kontrolka pred zvolenym
nastavenim.

7. ZVOLTE STUPEN HNEDOSTI KORKY CHLEBA

« Stupeni hnedosti korky chleba sa nastavuje z predvoleného
stupna.

« Nastavenie hnedosti korky nie je dostupné pre programy
16, 17, 19. SU dostupné tri moznosti: SLABA/STREDNA/
SILNA.

- Pre zmenu predvoleného nastavenia stlacte tla¢idlo & az
kym sa nezasvieti kontrolka pred zvolenym nastavenim.

8. SPUSTITE PROGRAM

«Pre spustenie zvoleného programu stla¢te tlacidlo @@.
Zasvieti sa kontrolka prevéadzky a dvojbod na
mindtovniku za¢ne blikat. Spusti sa program. Zobrazi
sa cas zodpovedajlci zvolenému programu. Po sebe
nasledujice etapy sa automaticky spustaju jedna po
druhej.

©



9. POUZITE PROGRAM ODDIALENIA STARTU

« Spotrebic¢ sa da naprogramovat tak, aby dokoncil pecenie vo vami vybranu hodinu,
az 15 hodin vopred.
Casovaci program sa neda pouzit pri programoch 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

Tento krok nasleduje po vybere programu, pozadovanej farby korky a hmotnosti.

Zobrazi sa ¢as programu. Vyratajte si pocet hodin medzi zapnutim programu a ¢asom,
kedy chcete dokon¢it pecenie, Pekaren automaticky nastavi trvanie jednotlivych cyklov
programu. Pomocou tlacidiel (=), nastavte zvoleny ¢as ( tlatidlom (#) pridavajte a
tlacidlom @ uberajte ¢as). Kratke stla¢anie umozni pridavat/uberat po 10 minatach. Dlhym
stlacenim zvolime plynulé pridavanie po 10 minutach.

Priklad 1: Je 20:00 a vy chcete mat vas chlieb upeceny na druhy der o 7:00 rano. Nastavte
casovanie na 11 hodin pomocou tlacidiel @ a é Stlacte tlacidlo @). Zaznie zvukovy signal.
Zobrazi sa PROG a na ¢asovaci za¢ne blikat dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti
sa indikator chodu.

Ak sa pomylite, alebo chcete zmenit nacasovanie, stlacte tlacidlo @ a drzte az kym nezaznie
zvukovy signal. Zobrazi sa automaticky prednastaveny cas.

Zopakujte cely postup.

Priklad 2 : V pripade programu 1 pri peceni bagiet, je 8 hodin a vy chcete mat bagety
upecené o 19:00. Pomocou tlacidiel (-5 @ nastavte c¢as pecenia na 11 hodin. Stlacte
tlacidlo START/STOP. Zaznie zvukovy signal. Zobrazi sa napis PROG a na casovaci zacne
blikat dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti sa indikdtor chodu. Ak sa pomylite,
alebo chcete zmenit nacasovanie, stlacte tlacidlo @ a drzte az kym nezaznie zvukovy signal.
Zobrazi sa automaticky prednastaveny cas.

Zopakujte cely postup.

UPOZORNENIE : 47 minut pred dokonéenim pecenia (¢ize o 18hod. 13min.) budete musiet
vytvarovat bagety. V pripade, Ze peciete dve varky, bagety budete musiet vytvarovat 2x47
minut pred ukon¢enim pecenia (¢ize o 17hod. 26min.).

Jednotlivé casy pre jednotlivé programy na pecenie inych druhov chleba néjdete v tabulke
Casu pecenia na strane 154.

Cas tvarovania pre jednotlivé programy na pecenie réznych druhov chleba nie je zaratany
do celkového ¢asu pri odlozenom Starte.

Niektoré suroviny moézu podliehat skaze. Nepouzivajte program odloZzeného Startu
pri receptoch, ktoré obsahuju: cerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr alebo cerstvé ovocie.

Pri odloZzenom Starte sa automaticky nastavi tichy chod.



10. ZASTAVTE PROGRAM

« Na konci cyklu sa program automaticky zastavi, zobrazi
sa 0:00. Zaznie viacero zvukovych signélov a kontrolka
prevadzky zacne blikat.

«Pre zastavenie prebiehajiceho programu alebo
anulovanie programu oddialenia Startu stlacte na 5
sekdnd tlacidlo @.

11. VYKLOPTE
SVOJ CHLIEB Z
NADOBKY (Tato
etapa sa netyka rezimu
LJednotlivé chleby”)

« Po skonceni cyklu pecenia
odpojte pekaren z
elektrickej siete.

«Vyberte nadobu na chlieb
zvislym potiahnutim za
rukovat smerom nahor.
Pouzite ochranné rukavice,
rukovéat nadoby a vnutorna
strana veka su horuce.

« Vyklopte  teply  chlieb
z nadobky a dajte ho na 1
hodinu na mriezku, aby
vychladol.

« Moze sa stat, ze lopatky na
miesenie zostanu pocas
vykladpania zachytené v

chlebe.
V takom pripade pouzite
prislusenstvo Jhacik”

nasledujucim spésobom:

> chlieb po vyklopeni
z nadobky polozte este teply
na bok a podrzte ho rukou
v rukavici na pecenie,

> vlozte hacik do osi lopatky
a jemne potiahnite, aby ste
lopatku vybrali.

> ukon opakujte aj v pripade
druhej lopatky na miesenie,

> chlieb postavte naspat a

nechajte ho vychladnut na

mriezke.

«Aby ste zachovali nelepivost
povrchu nadobky, na vyklapanie
chleba nepouzivajte Ziadne
kovové predmety.




@) CISTENIE A UDRZBA

« Pristroj odpojte od zdroja energie a nechajte ho vychladnut
s otvorenym vrchnakom.

« Ak potrebujete premiesat obsah spotrebica, zlozte vrchnak.

«Vnutro a vonkajsok pristroja vycistite za pomoci vlhkej
$pongie. Starostlivo vysuste.

« Umyte nadobku, lopatky na miesenie, drziak na pecenie a
nelepivé plechy v teplej vode so saponatom.

« Ak lopatky na miesenie zostanu v nadobke, nechajte ich
namocené na 5 az 10 minut.

<Ak je to potrebné,
odmontujte vrchnédk
a umyte ho v teplej vode.

« Ziadny diel pristroja nemozno umyvat v umyvacke riadu.

« Nepouzivajte cistiace prostriedky ani brisne tampdny ci
alkohol. Pouzivajte jemné vihké handricky.

« Nikdy teleso pristroja alebo vrchnak nenamacajte do vody.

«Drziak na pecenie a nelepivé plechy nevkladajte do
nadobky, aby ste neposkriabali jej povrch.




(5 Ta /(R
Tabulka na stranach 153 - 154 - 155 popisuje prehlad jednotlivych programovych cyklov.

Miesenie > Pokoj > Kysnutie > Peéenie s> Uchovanie v
Umoznuje Umoziuje Doba, pocas Meni cesto teple

formovat cestu ktorej pésobi  na striedku Umoziiuje uchovat
Struktuiru oddychnut drozdie, aby a umoziuje chlieb teply aj
cestaa si, aby sa cesto nakyslo hnednutie po upeceni.

tym jeho zlepsila kvalita 3 vytvorila sa a chrumkavost V kazdom pripade
schopnost miesenia. aréma chleba.  korky. odportcame
spravne chlieb po upeceni
nakysnut. vyklopit z formy.
Miesenie:

\\I, Pocas tohto cyklu, okrem programov 7, 13, 15, 17, 19, mozete pridat prisady:
susené ovocie, olivy, slaninu, atd. Viacero zvukovych signalov Vé&s upozorni na
moment vloZenia prisady. Nenavy3ujte mnozstvo jednotlivych poloziek uvadzanych
v receptoch a zabrante styku pecenej ndplne s inymi castami pristroja okrem
hnetacov a nadoby na pecenie.

V priebehu programov, ktoré su tu uvedené, stlacte 1-krat tlacidlo MENU, aby ste zistili
zostdvajuci ¢as zaznenia signalu na pridanie prisad.

V pripade programov 1 az 6 stlacte 2-krét tlacidlo MENU, aby ste zistili zostavajuci cas
zaznenia signalu pre formovanie bochnikov.

N} ’/ Konzultujte sihrnnu tabulku ¢asov potrebnych na pripravu uvedenu nizsie a stlpec
,Cas zobrazeny na displeji v momente signalizovania vlozenia prisad”. Tento stlpec
uvdadza Cas, ktory sa zobrazi na displeji Vasho pristroja, ked zazneju zvukové signély.
Aby ste uz na zaciatku vedeli, kedy zaznejt zvukové signaly, sta¢i odratat ¢as v stipci
,Cas zobrazeny na displeji v momente signalizovania vloZenia prisad” od celkového
casu pecenia.

Napr.: ,Cas zobrazeny na displeji v momente signalizovania vloZenia prisad” = 2:51
a ,Celkovy ¢as” = 3:13, prisady mozno pridat o 22 minut.

Uchovanie v teple: pri programoch 1az6a8,9, 10, 11,12, 13, 14, 18, mézZete nechat vyrobok
v spotrebici. Cyklus uchovania v teple na jednu hodinu sa po peceni spusti automaticky.
Programy 7, 15, 16, 17 a 19 nemaju funkciu ,udrziavat teplotu”.

Na displeji sa zobrazuje 0:00 pocas jednej hodiny uchovéavania v teple. Kontrolka prevadzky
blikd. Zvukovy signdl sa ozyva v pravidelnych intervaloch. Na konci cyklu sa pristroj
automaticky zastavi po vydani viacerych zvukovych signalov.




(@ SUROVINY

Tuky a oleje: vdaka tukom je chlieb maksi, jemnejsi a chutnejsi. Rovnako vdaka nim vydrzi
dlhsie cerstvy. Privela tuku spomaluje kysnutie. Ak pouzivate maslo, robte tak za studena.
Maslo nakrajajte na kocky a rovnomerne ho povhadzujte do zmesi na pecenie. Nepouzivajte
teplé maslo. Dbajte na to, aby maslo neprislo do kontaktu s drozdim, pretoze by mohlo
zabranit jeho rehydratovaniu.

Vajcia: vajcia obohacuju cesto, zlepsuju farbu chleba a napomahaju dobrému vyvoju
striedky. Recepty su vyratané na pouzitie priemerne velkych vajec s hmotnostou 50 g, ak su
vajcia vacsie, odoberte z pridavanej tekutiny, ak si mensie, pridajte tekutiny viac.

Mlieko : Mlieko mozZete pouzit ¢erstvé (ak nie je v recepte uvedené inak, pouzivame studené
mlieko) alebo susené. Mlieko ma emulgacny Ucinok a napomaha tak k vytvoreniu krajsej,
rovnomernejsej striedky.

Voda : voda rehydratuje a aktivuje drozdie. Hydratuje tieZ Skrob obsiahnuty v muke a
umoznuje vytvorenie striedky. Vodu mézeme ciastocne alebo Uplne nahradit mliekom alebo
inymi tekutinami. Teplota: vid' odsek v kapitole “priprava receptov” (str. 157).

Muka : hmotnost pridanej muky sa liSi v zavislosti od typu pouzitej muky. Podla kvality
muky sa moézu lisit aj vysledky pecenia. Muku skladujte v hermeticky uzavretych nadobach,
pretoZze ma tendenciu reagovat na meniace sa klimatické podmienky vstrebavanim, alebo
naopak stracanim vlhkosti. Pred pouzitim obycajnej muky uprednostnite pouzitie tzv.
“silnej”, “chlebovej” alebo “pekarenskej” muky. Pridanim ovsa, otrub, pseni¢nych klickov,
raze alebo celych zin ziskate hutnejsi a tazsi chlieb.

Ak sa v recepte neuvadza inak, odporucame pouzitie muky T55, V pripade pouzitia
Specialnych mukovych zmesi na pecenie chleba, briosiek ¢i francuzskych zemli¢iek
neprekracujte celkovi hmotnost cesta 1000 g. Pri pouZivani takychto zmesi sa
riadte pokynmi vyrobcu. Na vysledky pecenia vplyva aj preosiatie muky: ¢im je muka
kompletnejsia (to znamend, Zze obsahuje povodné casti pseni¢ného zrna, vratane jeho
vonkajsej vrstvy), tym cesto menej nakysne a chlieb bude hutnejsi.

Cukor : pouzivajte biely alebo hnedy cukor, pripadne med. Nepouzivajte kockovy cukor.
Cukor predstavuje vyzivu pre drozdie, dodédva chlebu dobru chut a zlepsuje farbu korky.

Sol': dodéva jedlu chut a reguluje aktivitu drozdia. Nemala by prist do priameho kontaktu
s drozdim. Vdaka soli je cesto pevné, kompaktné a nekysne prilis rychlo. Zlep3uje tiez
Struktdru cesta.

Drozdie : pekarske drozdie existuje vo viacerych formach: cerstvé v kockach, susené aktivne
drozdie na rehydrataciu alebo susené instantné drozdie. DroZdie sa da kipit v supermarkete
(v oddeleni peciva alebo v chladiacich regaloch) alebo cerstvé v pekarni. Cerstvé alebo
instantné drozdie pridavajte priamo do nadoby na chlieb s ostatnymi prisadami. Pri
pouziti ¢erstvého drozdia ho nezabudnite rozdrobit medzi prstami aby ste tak ulahcili jeho
rozpustanie. Iba susené aktivne drozdie (vo forme malych gulic¢iek) treba pred pouzitim
rozmiesat v troche vlaznej vody. Voda by mala mat teplotu okolo 35°C, pri niz3ej teplote
bude drozdie menej aktivne, pri vyssej by mohlo stratit svoje kysnuce schopnosti. Dodrzujte
predpisované mnozstva a pri pouziti ¢erstvého drozdia nezabudnite vynasobit mnozstvo
(vid tabulku nizsie).



Vztah medzi mnoZstvom suseného droZdia a hmotnostou cerstvého droZdia:
Susené drozdie (v kdvovych lyZickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdie (v gramoch)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatoéné prisady (susené ovocie, olivy, kisky ¢okolady atd.) : recepty si mozete
upravit podla seba pridanim lubovolnych dodato¢nych prisad, pricom treba dbat na
nasledujlice zasady :

> pri pridavani prisad, najma tych krehkejsich, je potrebné respektovat zvukovy signal,

> tvrdsie semena (ako lan alebo sézam) mdzete pridat uz od zaciatku miesenia, moze to
zjednodusit pouZitie pekarne (napriklad v pripade odlozeného $tartu),

> kusky ¢okolady odportic¢ame pred pridanim zmrazit, aby sa pocas miesenia nerozpustili,
> vlhké alebo mastné prisady (napriklad olivy, kusky slaniny) odpori¢ame riadne vysusit
pomocou savého papiera, a nasledne ich pomucit, pre lepsie a rovnomernejsie zamiesenie
do cesta,

> prisady nepriddvajte v prili§ hojnom mnozstve, aby ste nenarusili kysnutie cesta, vzdy
dodrzujte pokyny v receptoch,

> dbajte na to, aby vam prisady nepopadali mimo nadoby.

POTIERANIE | CELKOVY | CAS | TVARO- | PECENIET, | PECENIE2. |OZNAVENECASUZVU- UDRilAVAmEI
ZLTKOM | CAS(H) | PRIPRAVY | VANIE | VARKA(h) | VARKA(h) | KOVYMSIGNALOM(h) | TEPLOTY (h) a
1500%* L gigg L2y w57 g;::
2 g:g; 01:05 01:02 o g;:‘: 01:00
3 2:1: BEY o7 g;::
L glig s 035 g;;;
2 2;:: 01:15 00:40 o g;:; 01:00
3 2;22 LED w05 gl;;
L 25; LEY w37 g;::
2 2:2; 01:20 00:42 o g;:: 01:00
3 2221 LEY w07 33:
L 2:2: o2t T g?::
2 2:2? 00:35 00:33 o g‘::g 01:00
1500%* 3 21;: L 38 2(1)::

1 SLABA

PAl STREDNA

EY SILNA
750* = priblizne 400 g (vid'str. 148)  1500%*= priblizne 800 g (vid'str. 148)

Pozndmka : Do celkového ¢asu nie je zaratany ¢as udrziavania teploty.



POTIERANIE | CELKOVY | CAS | TVARO- | PECENIET, | PECENIE 2. | OZNAMENECASUZVU- JUDRZIAVANIE|
ZITKOM | CAS(H) | PRIPRAVY | VANIE | VARKA(h) | VARKA (h) | KOWMSIGNALOM(h) | TEPLOTY (h)
02:04 - 0136
L 0243 ) 0215
2 02:09 . _ - 01:41 )
ws | 0% 004%™ o 02:25 01:00
3 0214 _ - 01:46
03:03 0049 ™ 0 02:35
1 02:02 _ - 0139
02:59 0057 o057 0236
2 02:07 . . - 01:44 ’
009 | 01:05 002 i 02:46 01:00
3 0212 ' - 0149
03119 007 17 02:56
1 0:10 0:10
v - . . . v .
3 0:40 0:40

POTIERANIE | CELKOVY | CASPRIPRAVY PECENIE  [OZNAMENIE CASUZVU-| UDRZIAVANIE
ZLTKOM CAS (H) ) KOVYM SI-GNALOM (h) |  TEPLOTY (h)
02:52 00:55 02:22
1 02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
2 02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
3 02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52




[ZT M HMOTNOST]
(g)

POTIERANIE | CELKOVY | CASPRIPRAVY | PECENIE |OZNAMENIECASUZVUKO-| UDRZIAVANIE
ziTKOM CAS (H) h) VYMSIGNALOM () | TEPLOTY (h)
03:14 00:45 02:50
1 03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
2 03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
3 03:14 0045 02:50
03:19 00:50 02:55
0324 00:55 03:00
0128 0045 01:12
1 01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
2 0133 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
3 01:28 0045 01:12
0133 00:50 01:17
0138 00:55 01:22
1
2 0211 01:11 01:00 01:00
E]
03:00 01:05 0237
1 03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
2 03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
3 03:00 01:05 0237
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
2 0:10 0:10
v - v / /
1:10 1:10
/ 01:15 01:15 I /
/ 00:15 00:15 I /
1
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
/ 0130 - 0130 I I




@) PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA PODI'A RECEPTOV

® Vsetky pouzité prisady musia mat izbovu teplotu (pokial sa neuvédza inak) a musia byt
presne namerané.
Kvapaliny odmerajte za pomoci dodanej odmerky. Pouzite dodany dvojity davkovac
na meranie kdvovou lyZicou na jednej strane a polievkovou lyZicou na strane druhej.
Nepresné meranie sa odzrkadli v zlych vysledkoch.

® Dodrziavajte poradie pripravy

> Kvapaliny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko) > Praskové mlieko

> Sol > Osobitné tuhé prisady
> Cukor > Druhé polovica muiky
> Prva polovica muky > Drozdie

® Dolezité je tiez presné odvazenie muky. Preto ju treba odvazit za pomoci kuchynskej vahy.
Pouzivajte instantné pekarske drozdie vo vrecuisku. Pokial nie je v recepte uvedené inak,
nepouzivajte chemické drozdie.

Ked'sa vrecusko s drozdim otvori, musi sa pouzit do 48 hodin.

e Aby ste zabranili poruseniu pripraveného cesta pocas kysnutia, odporu¢ame Vam,
aby ste vietky prisady do nadobky vloZili uz na zaciatku, aby ste pocas cyklu nemuseli
otvérat vrchndk (pokial sa neuvadza inak). Prisne dodrziavajte poradie pridavania prisad
a mnozstva uvedené v receptoch.

Najprv tekutiny, potom tuhé prisady. Drozdie by nemalo prist do kontaktu s tekutinami,
solou a cukrom.

® Priprava na cesto je velmi citliva na teplotu a vlhkost. V pripade vysokej teploty
odporuc¢ame pouzivat studensie tekutiny, ako pouzivame bezne. Podobne, pri nizkej
teplote je mozné, ze bude potrebné pouzit vlazni vodu alebo mlieko (nikdy neprekrocte
teplotu 35°C). Na dosiahnutie optimalneho vysledku odpori¢ame dodrziavat celkovi
teplotu 60 °C (teplota vody + teplota muky + teplota okolia). Priklad: ak je izbova teplota
vo vasom dome 19 °C, zabezpecte, aby teplota muky bola 19 °C a teplota vody 22 °C (19
+19+22=60°C).

* Niekedy je tiez vhodné skontrolovat stav cesta uprostred miesenia: malo by tvorit
homogénnu gulu, ktord sa dobre odlepuje od stien.
> ak sa vyskytuju zvysky muky nezamie$ané do cesta, treba pridat viac vody,
> v opa¢nom pripade pripadne treba pridat trocha muky.

Treba pridavat velmi pomaly (maximalne 1 polievkova lyZica naraz) a pockat, ¢i doslo,
alebo nie, k zlep3eniu, az potom skusit znova.

® Beznou chybou je mysliet si, ze pridanim drozdia cesto viac nakysne. Naopak, prilis vela
drozdia urobi cesto krehkejsim, cesto prili§ nakysne a pocas pecenia sa prepadne. Stav
mozete skontrolovat tesne pred pecenim jemnym poklopkanim koncekmi prstov: cesto
by malo jemne odporovat a odtlacky prstov by mali postupne miznut.

® Pri vypracovavani cesta ho netreba spracovavat prilis dlho, hrozi, Ze nedosiahnete Zelany
vysledok.

2. POUZIVANIE VASHO PRISTROJA NA PECENIE CHLEBA

*V pripade prerusenia elektrického priadu: ak pocas cyklu dojde k preruseniu programu
prerusenim elektrického pridu alebo nespravnym manipulovanim, pristroj je vybaveny
ochranou, vdaka ktorej sa pocas 7 minut uchova nastavenie programu. Cyklus bude pokracovat
tam, kde sa zastavil. Po uplynuti tejto doby sa nastavenie programu strati.

® Ak po sebe nadvézujete dva programy pecenia Klasickych chlebov, pockajte 1 hodinu a az
potom spustite druhu pripravu. Ak tak neurobite, zobrazi sa hldsenie o chybe EO1. (s vynimkou
programov 7 a 15).

®



€ PRIPRAVA A USKUTOCNENIE JEDNOTLIVYCH CHLEBOV
(program 1 az 7)

Pri peéeni budete potrebovat nasledujuce pomdcky: 1 stojan na pecenie bagiet (5), 2
teflonové plechy na pecenie bagiet (6-7), 1 n6z na zarezy (8) a 1 Stetec (11).

1. Ako zmiesat a nechat nakysnut cesto.

« Zapojte pekaren do elektrickej siete.

« Po zazneni zvukového signalu sa automaticky zobrazi program
1.

« Vlyberte pozadovanu farbu korky.

« Odportcame piect iba na prvom stupni, inak by bol vysledok
prili$ prepeceny.

« Ak sa rozhodnete pre pecenie dvoch vérok: odporicame
vam vytvarovat vietky bochniky naraz a polovicu odlozit do
chladnic¢ky na druhu varku.

« Stlacte tla¢idlo @ . Rozsvieti sa indikator chodu a na ¢asovadi
zacne blikat dvojbodka.

Poznamky :

- Pocas doby miesenia je normalne, Zze niektoré casti cesta sa
dobre nepremiesia.

- Po skonceni pripravy cesta prejde pekéren do rezimu spanku.
Niekolko zvukovych signdlov vém ozndmi ze miesenie a
kysnutie cesta je dokonc¢ené a indikator chodu zariadenia blika.
Rozsvieti sa indikator pre tvarovanie jednotlivych bochnikov.

Po etapach miesenia a kysnutia cesta musite pouzit svoje cesto v priebehu hodiny, ktora
nasleduje po dozneni zvukovych signalov. Potom pristroj ukon¢i nastavenie a program sa
strati. V tomto pripade Vam odporicame pouzivat program 7, ktory zodpoveda iba peceniu
jednotlivych chlebov.

2. Priklad pripravy a pecenia bagiet
Pre pomoc pri uskuto¢neni etap konzultujte dodanu priru¢ku na pripravu. Ukdzeme Vam niekolko
sposobov pecenia, po niekolkych pokusoch viak nadobudnete viastny sposob pripravy chleba.

« Vyberte z pekdrne nadobu na chlieb.

« Jemne si pomucte pracovnu dosku.

« Vyberte cesto z nadoby a polozte ho na dosku.

« Z cesta vytvarujte gulu a nozom ju rozdelte na 4 casti.

« Dostanete tak 4 bochniky s rovnakou hmotnostou, ktoré musite
nasledne vyformovat do tvaru bagiet.

Aby boli vase bagety nadychanejsie, nechajte jednotlivé bochniky pred tvarovanim
10 minut postat.

Dizka bagety by mala stihlasit s dizkou teflonového plechu (priblizne 18 cm).

®




Chut vasho chleba moézete upravovat roznymi posypkami. Staci vytvarované cesto
navlhdit a povalat v sezamovych zrnach alebo v maku.

« Bagety po vytvarovani ulozte na teflonové plechy.

Bagety ukladame tak, aby sa miesta, kde sme cesto spajali, nachadzali na spodnej
strane.

«Pre optimalny vysledok narezte
bagety z vrchu Sikmymi rezmi
zibkovanym  nozom, alebo
priloZenym noZom na zérezy, do
hibky priblizne 1 cm.

Vzhlad vasho chleba mézete menit, bagety sa daju narezat aj jednym pozdiznym
rezom po celej dizke.

« Pomocou priloZzeného Stetca na pecenie hojne zvlh¢ite povrch bagety. Dbajte na to, aby sa
voda nenahromadila na teflénovych plechoch.

+ Umiestnite dva teflénové plechy s bagetami na priloZzeny stojan na pecenie bagiet.

« Umiestnite stojan do pekédrne na miesto nadoby na chlieb.

« Znovu stla¢te tla¢idlo pre opatovné zapnutie programu @), bagety sa za¢nu piect.

« Na konci cyklu si mozZete vybrat z dvoch moznych postupov:

po upeceni 4 bagiet

- Odpojte pekaren. Vyberte stojan na bagety.

« Vzdy pouzivajte bezpecnostné rukavice, pretoze stojan je velmi horuci.

« Bagety odstrarite z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut na mriezke.

pri peceni 8 bagiet (2x4)

« Vlyberte stojan na bagety. Vzdy pouzivajte bezpecnostné rukavice, pretoze stojan je velmi
horuci.

« Bagety odstrante z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut na mriezke.

«Vyberte dalsie 4 bagety z chladni¢ky (predom narezané a
navlhcené).

» Umiestnite ich na teflonové podlozky (pozor aby ste sa
nepopalili).

« Stojan opét vlozte do pekérne a znovu stlacte tlacidlo @.

« Po skonceni pec¢enia mézete pekéren odpojit.

« Bagety odstrante z telénovych plechov a nechajte ich vychladnut
na mriezke.

®



3. Priprava a pecenie jednotlivych druhov chleba.

N7
@ © RECEPTY

Zéakladny chlieb (program 8)
&[x|ep

@ Hnedost kérky > Stredna
@ Jednotna hmotnost > 1000 g

k. I.> Kavova lyzitka
p. |.> Polievkova lyzica

Prisady

Olej>2p. 1. Praskové mlieko > 2,5 p. I
Voda > 325 ml| Muka T55 > 600 g

Sol'> 2 k. 1. Instantné drozdie > 1,5 k. |.
Cukor>2p. 1.

Pre lepsiu realizéciu jednotlivych krokov si prosim
pozrite prilozené knihy receptov.

DOLEZITE Rovnakym spésobom mézete
uskutocnit iné recepty na pripravu
tradi¢nych chlebov: Francuzsky chlieb,
Celozrnny chlieb, Sladky chlieb, Rychly
chlieb, Bezlepkovy chlieb, Chlieb bez soli,
staci Vam len zvolit zodpovedajuci program
tlacidiom pre ponuku.



POKYNY PRE VYLEPSENIE RECEPTOV NA PRIPRAVU KLASICKYCH
CHLEBOV

PROBLEMY

Nedosiahli ste Zelany
vysledok? Prili Chlieb po Hnedé Muka na
nakysnuty prilisnom | Chlieb malo | Kérka mélo | boky, ale bokoch

cﬁ/lieb Y nakysnuti nakysol prepecend | chlieb mélo avrchu
splasol upeceny chleba

Tato tabulka Vam
pomoze s rieSenim.

moznerricny | [l (V] [ ] [ ] - -

Pocas pecenia bolo .
stlacené tlacidlo @

Malo muky [ ]

Prili$ vela muky

Malo drozdia

Prilis vela drozdia [ )

Malo vody

Prili$ vela vody

Malo cukru

Zla kvalita muky

Prisady nie st
Vv spravnom mnozstve ‘
(prilis velké mnozstvo)

Prilis tepla voda .

Prilis studena voda

Neprispdsobeny program




Bageta (program 1): pre 8 bagiet

[

k. I. > Kavova lyzicka
p. |. > Polievkova lyzica
Prisady

Voda > 340 ml

Sol > 2k. 1.

Muka T55 > 560 g

Instantné drozdie > 2 k. I.

Prislusenstvo:

1drziak na pecenie (5)

2 nelepivé plechy na
bagety (6)

1 ndstroj na kréjanie (8)

1stetec (11)

N
Aby boli Vase bagety este hebkejsie, pridajte 1 p. I. oleja.
@ Ak si zelate pridat svojim bagetam tmavsiu farbu, pridajte
2k 1. cukru;

Miesenie a kysnutie cesta sa vykonava automaticky a tieto
dva kroky spolu trvaju Thod 10min (25 min. miesenie a
45 min. kysnutie cesta).

22aénite spracovavat 4 3ulky a zakryte druhu Stvoricu 3ulkov
utierkou alebo foliou.

\\,/ Svoje bagety mozete rézne okraslovat. Staci Vam
pokropit ich 'vodou a potom vyvalat v sezamovych
semienkach alebo maku.

Pre | optimélny vysledok
urobte priecne zarezy na
hornom povrchu bagety
za pomoci zlbkovaného
noza alebo dodaného
nastroja na kréjanie tak,
aby ste ziskali 1 cm hlboky
zérez.

N1
Vyzor svojich bagiet mozete menit a zdrezy mézete za
pomoci-noznic urobit pocelej dizke bagety:

Za pomocidodaného Stetca poriadne navlh¢ite horny
povrch bagiet a vyhnite sa pritom zhromazdovaniu vody na
nelepivom povrchu plechov.

DOLEZITE Spoje na bagetach sa musia nachadzat na hornom
povrchu.



POKYNY PRE VYLEPSENIE RECEPTOV NA PRIPRAVU JEDNOTLIVYCH

CHLEBOV

Nedosiahli ste zelany
vysledok? Tato

tabulka Vém pomoéze
s rieSenim.

Cesto nema
rovnomerny prierez.

MOZNA PRICINA

RIESENIE

Obdlznikovy tvar na zatiatku nie
je pravidelny alebo rovhomerne
hruby.

Ak je to potrebné, cesto zarovnajte val¢ekom.

Cesto sa lepi, tazko
sa tvaruju mensie
bochniky.

V zmesi je prilis vela vody.

Znizte mnozstvo vody.

Voda, ktort ste pridali bola prili3
tepla.

Jemne si pomucte ruky, podla moznosti
nemucte cesto ani dosku. Pokracujte v
priprave bochnikov.

Cesto sa trha.

V muke nie je dostatok lepku.

Pouzite pekdrenskd muku (T 45).

Cesto nie je dostatocne
poddajné.

Pred vytvarovanim ho nechajte 10 min.
postét.

Jednotlivé tvary bochnikov nie
su rovnaké.

Odvazte bochniky aby mali rovnaku velkost.

Cesto je prilis husté/
tvrdé, neda sa tvarovat.

V zmesi nie je dostatok vody

Skontrolujte, ¢i ste dodrzali pokyny v recepte.
V pripade, Ze muka dobre neabsorbuje,
pridajte trochu vody.

V zmesi je prili$ vela muky.

Chlieb nahrubo vytvarujte a pred kone¢nym
dotvarovanim nechajte postat.
Pred miesenim pridajte trochu vody navyse.

Cesto ste prilis premiesili.

Pred tvarovanim ho nechajte 10 minut postat.
Dosku pomucte ¢o najmenej.

Pri tvarovani cesta postupujte zlahka, cesta sa
dotykajte ¢o najmenej.

Tvarujte v dvoch etapach oddelenych
patminudtovou prestavkou.

Malé bochniky sa
dotykaju a nie st
dostatocne prepecené.

Z|é umiestnenie na plechoch.

Pri rozmiestneni bochnikov na plechy vyuzite
ich celd plochu.

Prili$ tekuté cesto.

Presnejsie davkovat tekutiny.

Recepty rataju s pouzitim 50 gramovych vajec.

Ak su vajcia vacsie, rozdiel odoberte z vody.

Malé bochniky sa
prilepili na podlozky,
su prihoreté.

Nadmerné potretie cesta.

Zmente nastavenie pozadovanej farby
korky na svetlejsiu. Dbajte na to, aby vam pri
potierani chleba nestekalo na plech.

Cesto ste prili$ navlh¢ili.

Zo Stetca odstrante prebyto¢nt vodu.

Plechy sa prilis lepia.

Pred tym, ako na ne ulozite cesto, plechy
zlahka naolejujte.

Malé bochniky nie st
dostatocne tmavé.

Zabudli ste bochniky cesta
potriet pred vlozenim do
pekarne vodou.

Pri dalSom peceni budte pozornejsi.

Pri tvarovani ste bochniky prilis
pomucili.

Pred vlozenim do pekérne cesto riadne potrite
vodou pomocou Stetca.

Teplota okolia je prilis vysoka

Pouzite chladnejsiu vodu (medzi 10 a 15°C) a/

alebo trochu menej drozdia.

(+30°0).
©




Nedosiahli ste Zelany
vysledok? Tato

tabulka Véam pomoéze
s rieSenim.

Malé bochniky nie su
dostatocne nakysnuté.

MOZNA PRICINA

MOZNA PRICINA

Zabudli ste do zmesi pridat
drozdie/ pridali ste mélo drozdia.

Riadte sa pokynmi v recepte.

Je mozné, Ze vase drozdie bolo
prili3 staré.

Overte si datum spotreby.

V ceste nebol dostatok vody.

Skontrolujte, ¢i ste dodrzali recept. V pripade,
ze muka prilis absorbuje vlhkost, pridajte
trochu vody.

Malé bochniky ste pocas
tvarovania prilis stlacali.

Cesto ste prilis premiesili.

Pri tvarovani s cestom pracujte ¢o najmenej.

Malé bochniky prilis
narastli.

Privela drozdia.

Pridévajte menej drozdia.

Cesto prilis nakyslo.

Po ulozeni na plechy bochniky jemne
splasnite.

Zérezy na ceste sa
neotvorili.

Cesto je lepkavé: pridali ste
privela vody.

Bochniky odznovu vytvarujte pomucenymi
rukami. Podla moznosti nemucte dosku ani
bochniky.

Cepel nie je dostato¢ne ostra.

Pouzite prilozeny n6z na zarezy alebo ostry
ndz s malymi zibkami.

Pri zarezavani ste postupovali
prilis pomaly.

Do cesta zarezavajte rychlym pohybom, bez
zavéhania.

Zarezy maju tendenciu
znova sa zavriet, alebo
sa pocas pecenia
neotvoria.

Cesto bolo prilis lepkavé: pridali
ste don privela vody.

Skontroluijte, ¢i ste postupovali podla receptu.
V pripade, Ze muka nedostatocne absorbuje
vodu, pridajte jej o trochu viac.

Povrch cesta nebol po
vyformovani dostato¢ne
napnuty.

Vytvarujte bochniky odznova, cesto viac
natiahnite obkratenim okolo palca.

Cesto sa pocas pecenia
trhé na krajoch.

Hibka zarezov je nedostato¢na.

Ako maju vyzerat idealne zérezy sa dozviete
na strane 161.




) POKYNY NA ODSTRANENIE TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RIESENIA

Lopatky na miesenie sa zachytili v
nadobke.

« Pred vybratim ich navlh¢ite vodou.

Lopatky na miesenie sa zachytili v chlebe.

« Pouzite prislusenstvo na vyklopenie chleba z formy
(strana 149).

Po stlaceni tlacidla @ sa ni¢ nedeje.

« Pekaren je prilis tepla. Medzi dvoma cyklami urobte
hodinovu prestavku (kod chyby EO1).
« Bol naprogramovany odlozeny Start.

Po stlaceni tlacidla @) motor pracuje, ale
nenastéva miesenie.

« Nadobka nie je Uplne vlozena.
« Lopatky na miesenie nie su vlozené alebo su vlozené
nespravne.

Po oddialeni startu chlieb dostatocne
nenakysol alebo sa ni¢ nestalo.

- Zabudli ste stlacit tlacidlo @) po naprogramovani
oddialeného $tartu.

« Drozdie prislo do kontaktu so solou a/alebo vodou.

« Chybaju lopatky na miesenie.

Zapach spaleniny.

- Cast prisad spadla mimo nadobky:
nechajte pristroj vychladnut a vycistite vnutrajsok
pristroja vlhkou $pongiou bez saponatu.

« Priprava pretiekla: prili$ velké mnozstvo prisad, najma
tekutin. Dodrziavajte mnoZzstva uvedené v receptoch.

€ ZARUKA

- Tento pristroj je ur¢eny na pouzivanie iba v domdcnosti, v pripade nevhodného pouzitia

alebo pouzitia, ktoré nie je v sulade s navodom na pouzivanie, vyrobca nenesie ziadnu
zodpovednost a zaruka sa stava neplatnou.

« Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne precitajte ndvod na pouzivanie: Pouzivanie,
ktoré nie je v sulade s ndvodom na pouzivanie, zbavuje spolocnost Tefal akejkolvek

zodpovednosti.

€1 ZIVOTNE PROSTREDIE

«V sulade s platnym nariadenim sa kazdy pristroj, ktory sa viac nepouziva, musi iplne
zneskodnit: odpojte a odrezte kdbel predtym, ako pristroj likvidujete.
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® VARNOSTNA PRIPOROCILA
POMEMBNI PREVIDNOSTNI UKREPI

- Ta naprava se ne sme upravljati z zunanjim
¢asovnikom ali lo¢enim sistemom za daljinsko
upravljanje.

- Naprava je namenjena samo za uporabo v
gospodinjstvu. Ni predvidena za uporabo v
spodaj navedenih primerih, katerih ne pokriva
garancija:

-V kuhinjskih kotih, namenjenih osebju v
trgovinah, pisarnah in drugih sluzbenih okoljih;

- Na kmetijah,

- Za uporabo gostov v hotelih, motelih in drugih
o koljih bivalne narave,

- V prostorih, ki se uporabljajo kot sobe za goste.

« Naprave ne smejo uporabljati osebe (tudi otroci)
zzmanjsanimi fizi¢nimi, senzori¢nimi ali umskimi
sposobnostmi ali osebe, ki nimajo dovolj izkusenj
in znanja, razen Ce so pod nadzorom odrasle
osebe, ki je za njih odgovorna in ki jih je poucila
o uporabi naprave. Imejte otroke pod nadzorom
in pazite, da se z napravo ne bodo igrali.

- Ce je dovodni kabel poskodovan, ga mora
zamenjati proizvajalec ali njegov pooblasceni
serviser ali ustrezno usposobljena oseba, s Cimer
boste preprecili morebitna tveganja.

« To napravo lahko uporabljajo otroci starejsi od 8 let
in osebe z zmanjsanimi fizi¢nimi, senzori¢nimi in

©




mentalnimi sposobnostmi ali osebe brez znanja in

izkusenj le, ¢e so pod nadzorom ali ¢e predhodno

pridobijo navodila o varni uporabi naprave in

Ce razumejo tveganja, ki so vklju¢ena v uporabo

naprave. Otroci se ne smejo igrati z napravo.

Cis¢enja in vzdrZevanje naprave nesmejo opravljati

otroci razen e so starejsi od 8 let ali pod nadzorom.

Naprava in elektricna vrvica naj bosta izven

dosega otrok, ki so mlajsi od 8 let.

Ta naprava je namenjena za gospodinjsko

uporabo v zaprtih prostorih in na nadmorski

visini do najvec 4000 m.

Pozor: Tveganje za poskodbe zaradi nepravilne

uporabe naprave.

Pozor: Povrsina grelnega elementa po uporabi

ostane vroca.

Naprave ne smete pomakati v vodo ali katero

koli drugo tekocino.

Pazite, da ne presezete koli¢in, ki so navedene v

receptih.

V posodi za kruh:

- najvecja dovoljena koli¢ina za testo je 1500 g,
za moko 930 g in za kvas 15 g.

Na ploscah za strucke:

- Ne pripravljajte vec kot 450 g testa naenkrat.

- Ne uporabite vec¢ kot 280 g moke in 6 g kvasa v
eni masi.

Za cCis¢enje delov, ki so v stiku s hrano, uporabite

krpo ali mokro gobico. ,

©



Pred prvo uporabo naprave pozorno
preberite navodila: proizvajalec ne sprejema
odgovornosti za uporabo, ki ni v skladu z
navodili.

Za vaso varnost je ta naprava izdelana
v skladu z vsemi veljavnimi standardi
in predpisi (Direktiva o nizki napetosti,
Elektromagnetna zdruzljivost, Izdelki, ki so
primerni za stik s hrano, Okolje itd.).
Napravo namestite na trdno delovno
podlago in pazite, da ne pride v stik z vodo.
Pod nobenim pogojem je ne uporabljajte v
omarah v vgrajenih kuhinjah.

Zagotovite, da napajalna napetost ustreza
predpisani napetosti za napravo. V primeru
prikljucitve na neustrezno napetost garancija
ne velja.

Pomembno je, da napravo prikljucite
v vti¢nico z ozemljitvijo. V primeru
neupostevanja te zahteve lahko pride do
elektri¢cnega udara ali resnih poskodb. Za
svojo lastno varnost morate zagotoviti, da
ozemljitvena povezava ustreza standardom
elektri¢cne napeljave, ki so veljavni v vasi
drzavi. Ce vasa napeljava nima ozemljitve,
morate pred prikljucitvijo poskrbeti, da
pooblas¢ena organizacija to uredi.

Ta izdelek je namenjen samo za domaco
uporabo. V primeru trZzne uporabe,
neprimerne uporabe ali neupostevanja
navodil proizvajalec ne sprejema
odgovornosti in garancija ne velja.

Ce ste koncali delo ali ¢e zelite napravo
odistiti, jo izkljucite iz elektricnega omreZzja.
Ne uporabljajte naprave v naslednjih
primerih:

- Cejedovodni kabel natrgan ali poskodovan;
- (e je naprava padla na tla in kaze vidne
znake poskodb ali ¢e ne deluje pravilno.

V vsakem primeru jo morate odnesti
najbliziemu pooblas¢enemu servisnemu
centru, ki bo napako odpravil. Oglejte si

dokumente v zvezi z garancijo.

Vse posege, razen ¢iséenja in vsakodnevnega
vzdrzevanja, lahko izvaja samo pooblas¢eni
servisni center.

K

mmmm  Pomagajmo varovati okolje!

Naprave, elektri¢cnega kabla ali vti¢a ne
potapljajte v vodo ali katerokoli drugo
tekocino.

Ne pustite elektri¢nega kabla viseti, kjer ga
lahko dosezejo otroci.

Elektri¢ni kabel ne sme nikoli biti v blizini
vrocih delov vase naprave ali v stiku z njimi,
v blizini vira toplote in ne sme biti napeljan
preko ostrih predmetov.

Med delovanjem naprave ne premikajte.
Med delovanjem ali tik po njem se ne
dotikajte oglednega okenca. Okence lahko
doseze visoko temperaturo.

Za izklop naprave ne vlecite za elektri¢ni
kabel.

Naprave ne uporabljajte namesto vira
ogrevanja.

Naprave ne uporabljajte za pripravo drugih
jedi razen kruha in marmelade.

V napravo ne vstavljajte papirja, kartona ali
plastike. Vanjo nicesar ne odlagajte.

Ce bi se katerikoli del naprave vnel, ognja ne
poskusajte pogasiti z vodo. Izkljucite napravo
in plamen pogasnite z vlazno krpo.

Zaradi vase varnosti priporo¢amo, da
uporabljate samo dodatke in rezervne dele,
ki so namenjeni vasi napravi.

Na koncu programa vedno uporabljajte
rokavice za peko, da boste lazje prijeli
kruh in vroce dele naprave. Naprava se
med uporabo zelo segreje.

Nikoli ne zamasite prezracevalnih odprtin.
Bodite zelo previdni, saj lahko ob odpiranju
pokrova ob koncu ali med delovanjem
programa pride do izpuha pare.

Kadar uporabljate program 3st. 14
(marmelade, kompoti), bodite pri
odpiranju pokrova previdni zaradi pare in
vrocega prienja.

Izmerjena raven hrupa tega izdelka je
69 dBA.

® Vasa naprava vsebuije veliko materialov, ki jih lahko ponovno uporabite ali reciklirate.
> Odnesite jo do zbirnega mesta, od koder gre lahko naprej v predelavo.




€) PRED PRVO UPORABO

1. ODSTRANITEV EMBALAZE

e Aparat vzemite iz embalaze, shranite garancijski list
in pred prvo uporabo natan¢no preberite navodila za
uporabo.

® Aparat postavite na ravno povrsino. Odstranite celotno
embalazo, samolepilne nalepke ali razlicne dodatke na
notranji in zunanji strani aparata.

OPOZORILO

® Ta dodatek (noz za zarezo
v kruhu) je zelo oster. Z
njim ravnajte previdno.

2. PRED UPORABO NAPRAVE

® Odstranite posodo za kruh tako, da navpi¢no potegnete
za rocico.

3. CISCENJE
PLOCEVINASTE
POSODE ZA PEKO

® Plocevinasto posodo za

peko ocistite z vlazno
krpo. Dobro posusite.
Med prvo uporabo lahko
aparat oddaja rahlo
smrdec vonj.

® Nato prilagodite lopatici za

mesanje.

\‘Il Gnetenje testa je
lazje, ce sta mesilni
kljuki  namesceni

@ ena nasproti drugi.



4. VKLOP APARATA

® Vstavite ploc¢evinasto
posodo za peko kruh.

® Pritisnite na eni strani
ploc¢evinaste posode za
peko, nato jo na drugi
strani vstavite v vodilo,
tako da je posoda iz obeh
strani dobro pritrjena.

e |zvlecite kabel in ga
priklju¢ite na ozemljeno
elektri¢no vti¢nico.

® Po pisku se bosta prikazala
program 1 in srednja
zapecenost.

\
Da bi spoznali vas aparat za peko kruha, vam priporo¢amo, da kot prvo peko kruha
@ preizkusite recept OSNOVNI KRUH. Glejte “PROGRAM OSNOVNI KRUH” stran 172.

5.1ZBOR PROGRAMA (Poglejte lastnosti v tabeli na naslednji strani)

* Nastavitev vsakega programa se prikaze privzeto. Zato morate zelene nastavitve izbrati
rocno.

® |zbor dolo¢enega programa sprozi nadaljnje stopnje, ki potekajo avtomatsko, ena za
drugo.

 Pritisnite na tipko “menu”, ki vam omogoca izbrati
dolo¢eno tevilo razli¢nih programov. Ce Zelite preleteti
programe 1 do 19, zaporedoma pritiskajte na tipko
“menu”.

o Cas, ki ustreza izbranemu programu, se prikaze
avtomatsko.

/]




DODATKI

PROGRAMI, KI SO NA
VOLJO V MENUU

LASTNOSTI

POSAMEZNE VRSTE KRUHA

Za pomoc pri pripravi posameznih vrst kruha, ki ustrezajo programom 1 do 6, je
pekacu za kruh prilozen dodaten vodnik za pripravo Zzemelj. Priprava in peka teh
Zemelj poteka v vec fazah; po oblikovanju zemelj nastopi cikel peke.

1. Francoska

Program za peko francoskih stru¢k vam omogoca, da sami
pripravite in specete francoske strucke ter zemlje s hrustljavo

Strucka -

skorjico.
Program 2 vam omogoca peko najbolj znanega italijanskega

2. Ciabatta kruha z mehko in krhko sredico, ki je odli¢en za majhne
sendvice.

3. Krhki kruh Program za p€ko krhkeg.a kruha vam omogoca preizkusiti
recepte za nezne, dolge in krhke zemlje.
Program 4 je prilagojen peki lepinj z mehko in luknji¢asto

4. Lepinja sredico tipa turske specialitete pide, ki je odli¢na za pripravo

sendvicev.

5. Kruh za sendvice

Program 5 je idealen za 8 vrst belih, okroglih in rahlih Zemelj
z lahko teksturo.

6. Sladka zemlja

Program 6 omogoca pripravo in peko sladkih zemelj z lahko
teksturo tipa ensaimadas, ki je zelo znan v Spaniji.

7. Peka zemelj

8. Preprosti kruh

Program 7 omogoca segrevanje in peko od 10 do 35 min vseh
vrst kruha iz programov 1 do 6. Mogoce ga je nastaviti na 5
minut za posamezen kos kruha. Pekaca za kruh med uporabo
programa 7 ne smete pustiti brez nadzora.

Ce zelite prekiniti cikel pred koncem peke, program ro¢no
zaustavite, tako da dalj ¢asa pritiskate na tipko 0

Program 7 ponuja samo 2 moznosti

zapecenosti:

- mocno: za slane hlebcke

- Sibko: za sladke hlebcke

Za prilagajanje barve skorje spremenite ¢as pecenja.
(@) KLASIENI KRUH

Program 8 omogoca pripravo vecine receptov za beli kruh
z uporabo moke.

9. Francoski kruh

Program 9 je primeren za recept za tradicionalni francoski
beli kruh, ki je precej luknjic¢ast.

10. Polnozrnati
kruh

Program 10 morate izbrati, ¢e uporabljate moko za
polnozrnati kruh.

11. Sladki kruh

Program 11 je primeren za recepte, ki vsebujejo ve¢ mascob
in sladkorja. Ce uporabljate pripravke za pecivo ali mle¢ne
zemlje za takojsnjo pripravo, dodajte najve¢ 1000 g testa.
Priporo¢amo vam, da pri prvem preizkusu receptov za pecivo
Zemlje RAHLO zapecete.

@




12. Hitri kruh

Program 12 je posebej primeren za recept za HITRI kruh, ki ga

za ta recept mora biti najvec¢ 35 °C.

13. Kruh brez
glutena

Primeren je za osebe, ki ne morejo prebaviti glutena (bolezen
celiakija), ki je prisoten v vec Zitaricah (p3enici, je¢menu,
rzi, ovsu, kamutu, piri itd ...). Posodo je treba sistemati¢no
prati, da se prepredi tveganje onesnazenja z drugimi
mokami. V primeru stroge diete brez glutena preverite, ali je
uporabljeni kvas prav tako brez glutena. Sestava moke brez
glutena ne omogoca optimalnega mesanja. Zato je treba
med gnetenjem testo ob straneh tolci z upogljivo plasti¢no
lopatico. Tekstura kruha brez glutena je gostejsa, njegova
barva pa je bolj bleda od obi¢ajnega kruha. Pri temu programu
je na voljo samo teza 1000 g.

14. Nesoljeni kruh

Zmanjsanje vnosa soli omogoca zmanjsati tveganja sréno-
Zilnih bolezni.

15. Peka kruha

Program za peko omogoca peko samo od 10 do 70 min in
mogoce ga je nastaviti za posamezen kos kruha na 10 min za
rahlo, srednjo ali mo¢no zapecenost.

Uporabljate ga lahko samostojno, lahko pa se uporablja tudi:

a) skupaj s programom za vzhajano testo,

b) za pogrevanije ali vecjo hrustljavost ze pecenega in ohlajenega
kruha,

) za dokoncanje peke v primeru daljse prekinitve elektri¢cnega
toka med ciklom peke kruha. Ta program ne omogoca peke
posameznih vrst kruha.

Med uporabo programa 15 pekaca za kruh ne smete pustiti
brez nadzora. Ce Zelite cikel prekiniti pred koncem peke,
program zaustavite tako, da dalj ¢asa pritiskate na tipko 0 .

16. Vzhajano testo

Program za vzhajano testo ni namenjen peki. Ustreza
programu gnetenja in vzhajanja za vse vrste vzhajanega
testa, npr. testa za pico.

17. Testenine

Program 17 je namenjen samo gnetenju. Primeren je za
nevzhajano testo, npr. za rezance.

18. Kolac

Program 18 omogoca pripravo slascic in kolacev s kemicnim
kvasom.
Za ta program je na voljo samo 1000-gramska teza.

19. Marmelada

Program 19 avtomatsko pece marmelado v plocevinasti
posodi za peko. Sadje je treba narezati na vecje koscke in
odstraniti koscice.




Preberite: Za najboljse rezultate aparata, sledite sledecim navodilom, uporabljajte:
- mrzlo vodo

- delno posneto mleko

- moko

- vrecko pripravljenih sestavin za peko

- vrecko kvasa za peko

- kocko masla.

6. 1ZBIRA TEZE KRUHA

e Teza kruha je privzeto nastavljena na 1500 g. Teza je
navedena zgolj informativno.

® Za podrobnosti si natan¢no preberite recepte.

* Nastavitev teze ni na voljo za programe 7, 13, 15, 16,
17,18in 19.

Za programe od 1 do 6 lahko izberete dve tezi:

- priblizno 400 g za 1 peko (2 do 4 struce kruha), lu¢ke se
prizgejo pri 750 g.

- priblizno 800 g za 2 peki (4 do 8 struce kruha), lucke se
prizgejo pri 1500 g.

« Pritisnite na tipko @ da nastavite izbrano tezo 750 g,
1000 g ali 1500 g. Prizge se kontrolna lu¢ka ob izbrani
nastavitvi .

7.1ZBIRA STOPNJE ZAPECENOSTI KRUHA

® Stopnja zapecenosti se nastavi privzeto za dolo¢en nacin.

® Nastavitev stopnje zapecenosti ni na voljo za programe
16, 17, 19. Na voljo so tri izbire: SIBKA/SREDNJA/MOCNA.

® Za spreminjanje privzete nastavitve pritiskajte na tipko &
dokler se ne prizge kontrolna lucka ob izbrani nastavitvi.

8. ZAGON PROGRAMA

® Za zagon izbranega programa pritisnite na tipko @.
Prizge se kontrolna lu¢ka delovanja in dvopicje ¢asovnika
utripa - FIG.11. Program zac¢ne delovati. Na zaslonu se
prikaze ustrezen cas programa. Zaporedne faze potekajo
avtomatsko ena za drugo.

®



9. UPORABA ODLOZENEGA CASA PROGRAMA

« Aparat lahko nastavite tako, da je kruh specen takrat, ko zelite, do 15 ur vnaprej.
Zakasnjen vklop ni na voljo za programe 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

Ta korak nastopi po izbiri programa, stopnje zapecenosti in teze.

Prikaze se ¢as trajanja programa. Izracunajte ¢asovno razliko med vklopom programa in uro,
ob kateri Zelite, da je kruh pecen. Naprava samodejno vkljuci ¢as trajanja ciklov programa.
S pomogjo tipk @ in @ izberite zeleno uro (@ proti vrhu in (=) proti dnu). Ce tipko hitro
pritiskate, se intervali spreminjajo po 10 min. Ce jih drzite dolgo ¢asa, se neprekinjeno
spreminjajo po 10 min.

Primer 1: ura je 20h, vi pa zelite, da je kruh pecen ob 7h zjutraj naslednji dan. Nastavite 11h
s pomogjo tipk (+) in (—5) Pritisnite na tipko @. Slisali boste pisk.

Prikaze se PROG in obe casovni lucki utripata. Odstevanje se zacne. Prizge se prikaz
delovanja.

Ce storite napako ali Zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko @, da se zaslisi pisk. Prikaze
se privzeti ¢as. Ponovite postopek.

Primer 2: V primeru programa 1 $trucka je ura 8h, vi pa Zelite, da je kruh pecen ob 9h.
Nastavite 11h s pomocjo tipk @ in @ Pritisnite na tipko START/STOP. Zaslisali boste
pisk. PrikaZe se PROG in obe ¢asovni lucki utripata. Odstevanje se zacne. PrikaZe se prikaz
delovanja. Ce storite napako ali zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko, da se zaslisi pisk.
Prikaze se privzeti ¢as. Ponovite postopek.

POZOR: predvideti morate, da se vase Strucke oblikujejo 47 minut pred koncem peke (se
pravi ob 18h 13) ali v primeru 2 pek, 2 X 27 min pred koncem programa (se pravi ob 17h 26).

Za cas pecenija $truc pri drugih programih, poglejte tabelo s ¢asi pecenja na strani 181.
Cas oblikovanja struc v programih ni vkljucen v sestevek casa z zakasnjenim vklopom.

Nekatere sestavine se hitro pokvarijo. Programa z zakasnjenim vklopom ne
uporabljajte z recepti, ki vsebujejo: sveze mleko, jajca, jogurte, sir, sveze sadje.

Pri zakasnjenem vklopu se tihi nacin vklopi samodejno.




10. ZAUSTAVITEV PROGRAMA

* Ob koncu cikla se program avtomatsko zaustavi;
na zaslonu se prikaze 0:00 - FIG.12. Aparat oddaja
vec zvocnih signalov in kontrolna lu¢ka delovanja utripa.

o Ce zelite ustaviti program v teku ali preklicati ¢asovno
dolocanje programskih stopenj, 5 sekund pritiskajte na
tipko @.

11. JEMANJE KRUHA IZ
KOVINSKE POSODE
ZA PEKO (Tafaza ne
zadeva “posameznih vrst
kruha".)

«Po koncu cikla pecenja,
izklopite aparat za peko
kruha.

«Odstranite posodo za
kruh tako, da navpi¢no
potegnete za  rocico.
Vedno uporabite zascitne
rokavice, kajti rocica
posode kot tudi notranjost
pokrova sta vroci.

® Kruh vzemite iz plocevinaste
posode za peko, ko je Se vro¢, ter
gaza 1 uro postavite na mrezasti
podstavek, da se ohladi.

e Lahko se zgodi, da se gnetilki
med jemanjem iz kovinske
posode za peko zagozdita v
kruh. V tem primeru uporabite
dodatek »kavelj¢ek« na naslednji
nacin:

> takoj ko vzamete kruh iz

plocevinaste posode za peko, ga

se vrotega poloZite posevno ter
ga primite z izolacijsko rokavico,

> kaveljcek vstavite v os mesilne

kljuke in nezno potisnite, da

izvlecete mesalnik,

> postopek ponovite se z drugo

mesilno kljuko,

> kruh postavite pokonci in

pustite, da se ohladi na mrezastem

podstavku.

®Da bi ohranili plast, ki
prepre¢uje prijemanje testa
na posodo, za jemanje kruha
iz kovinske posode za peko
ne uporabljajte  kovinskih
predmetov.




@) CISCENJE IN VZDRZEVANJE

e |zklopite aparat in pocakajte, da se ohladi ob odprtem
pokrovu.

® Odstranite pokrov, ¢e Zelite premesati zmesi.

® Zunanji in notranji del aparata ocistite z vlazno krpo.
Temeljito posusite.

® Kovinsko posodo za peko, mesilni kljuki, nosilec za peko in
nesprijemljivi ploci ocistite s toplo milnato vodo.

® Ce gnetilki ostaneta v kovinski posodi za epko, vanjo nalijte
vodo in ju pustite namakati v vodi 5 do 10 minut.

®Po potrebi pokrov
odstranite s posode, da ga
lahko ocistite v topli vodi.

e Nobenega dela ne smete pomivati v pomivalnem
stroju.

® Ne uporabljate gospodinskih proizvodov, brusilne gobice
ali alkohola. Uporabite mehko vlazno krpo.

© Ohisja aparata ali pokrova nikoli ne potapljajte v vodo.

® Nosilca za peko in nesprijemljivih plos¢ ne shranjujte v
plocevinasti posodi za peko, da ne opraskate njenega
zasc¢itnega premaza.
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- Tabela na str. 180 - 181 - 182 opisuje celotni krog delovanja posameznih programov.

Gnetenje > Mirovanje > Vzhajanje > Peka > Shranjevanje na

Omogoca Omogoca, Cas, v katerem  Testo preoblikuje  toplem

oblikovati da deluje kvas, v sredico kruhain ~ Omogoca, da

strukturo se testo da testo za¢ne  hrustljavo zape¢e  pecen kruh

in njegovo razvlece, vzhajati in skorjico. ostane topel.

prostornino, kar izboljsa dobi svoj Vseeno je

ki mora kakovost okus. priporocljivo vzeti

vzhajati. gnetenja. kruh iz posode
za peko takoj po
koncu peke.

Gnetenje:

\\I, Med tem ciklom imate, razen za programe 7, 13, 15, 17, 19, moznost dodajanja
sestavin: suhega sadja, oliv, koscov slanine itd. Ve¢ zvocnih signalov vas opozarja,
kdaj morate sestavine dodati. Prepricajte se, da ste vnesli toliko posamezne zmesi,
kot je navedeno na receptih in pazite, da preostanek zmesi ne stresete ob posodi
oz. aparatu.

Med zagonom zgoraj nastetih programov enkrat pritisnite na tipko MENU, da vidite preostali
¢as pred zvocnim piskom “dodajanje sestavin”.

Za programe od 1 do 6 dvakrat pritisnite na tipko MENU, da vidite preostali ¢as pred
oblikovanjem hlebckov.

N} l/ Glejte pregled casa priprave spodaj in stolpec “Prikazani ¢as signala za sestavine”. V
tem stolpcu je naveden (as, ki bo prikazan na zaslonu vasega aparata, ko bo oddajal
zvocne signale. Za natancno dolocitev, po koliksnem casu se bodo oddajali zvocni
signali, odstejte ¢as iz stolpca “Prikazani cas signala za sestavine” od skupnega casa
peke.

Primer: "Prikazani ¢as signala za sestavine” = 2:51 in “Skupni ¢as” = 3:13, sestavine je
mogoce dodati po 22 minutah.

Shranjevanje na toplem: za programe 1 do 6 in 8,9,10,11,12,13,14 in 18 lahko pustite
sestavine v aparatu. Cikel eno-urnega shranjevanja na toplem se po peki kruha avtomatsko
sprozi. Programi 7, 15, 16, 17, 19 nimajo funkcije “vzdrzevanje na toplem”.

Na prikazovalniku je med enournim shranjevanjem na toplem prikazan ¢as 0:00. Kontrolna
lu¢ka delovanje utripa. Aparat oddaja zvoc¢ni signal v rednih intervalih. Ob koncu cikla se
aparat po oddaji vec zvocnih signalov avtomatsko zaustavi.



(@ SESTAVINE

Mascobe in olja: masc¢obe naredijo kruh mehkejsi in okusnejsi. Dalj ¢asa bo obstojen.
Preve¢ mas¢obe upocasnjuje vzhajanje. Ce uporabljate maslo, se prepricajte, da je hladno
in ga razrezite na kocke, da se enakomerno porazdeli v testu. Ne dodajajte vro¢ega masla.
Preprecite, da bi mascoba prisla v stik s kvasom, saj bi mascoba lahko preprecila, da bi se
kvas spojil z vodo.

Jajca: jajca obogatijo testo, polepsajo barvo kruha in izboljsajo nastanek drobtinic. Recepti
so bili predvideni za srednje veliko jajce 50 g; ¢e so jajca vecja, odstranite tekocino; ¢e so jajca
manjsa, dodajte vec tekocine.

Mileko: uporabite lahko sveze mleko (hladno, razen ce je v receptu navedeno drugace) ali
mleko v prahu. Mleko ima tudi oljnat ucinek, ki omogoca boljso razporeditev celic in tako
lep ucinek drobtin.

Voda: voda navlazi in aktivira kvas. Navlazi tudi skrob in omogoca nastanek drobtin. Vodo
lahko popolnoma ali delno nadomestimo z mlekom ali drugimi tekocinami. Temperatura:
glejte odstavek “priprava receptov” (stran 184).

Moka: teza moke se obcutno spreminja glede na tip moke. Glede na kakovost moke so lahko
drugacni tudi rezultati peke kruha. Moko hranite v nepredusno zaprti posodi, saj se moka
odzove na nihanje vremenskih pogojev in vpije vlago ali jo izgubi. Bolje je uporabiti “ostro”,
“namensko” ali moko “za domaci kruh” kot obi¢ajno moko. Z dodajanjem ovsenih otrobov,
otrobov, rzene moke ali celih semen mesi za kruh bo vas kruh tezji in bo manj vzhajal.

Priporo¢amo uporabo moke tipa T55, razen ¢e je v receptu drugace navedeno. Ce
uporabljate posebne mesanice moke za kruh, briose ali mle¢ni kruh, ne prekoracite
teze 1000 g testa. Upostevajte priporocila proizvajalca za pripravo. Sejanje moke vpliva
na rezultat: bolj je moka polna (kar pomeni, da vsebuje lupino pseni¢nih semen), manj bo
testo vzhajalo in kruh bo bolj tezak.

Sladkor: raje uporabite beli ali rjavi sladkor ali med. Ne uporabite sladkorja v kockah. Sladkor
nahrani kvas, daje dober okus kruha in izboljsa zapecenost skorje.

Sol: Zivilu daje okus in omogoca nadzor nad delovanjem kvasa. Ne sme priti v stik s kvasom.
Zahvaljujo¢ soli je testo ¢vrsto, gosto in ne vzhaja prehitro. Izboljsa tudi strukturo testa.

Kvas: pekovski kvas obstaja v razli¢nih oblikah: sveZz v majhnih kockah, suhi, ki se mora
navlaziti, ali instantni suhi. Kvas se prodaja v supermarketih (na oddelku za peko ali v
hladilnikih), vendar ga lahko kupite tudi v pekarni. V svezi ali instantni suhi obliki morate
kvas dati neposredno v posodo vasega aparata z drugimi sestavinami. Med prsti kvas dobro
razdrobite, da boste olajsali razporeditev kvasa. Samo aktivni suhi kvas (v majhnih kroglicah)
se mora pred uporabo zmesati z malo mla¢ne vode. Izberite temperaturo blizu 35°C, saj bo
pri manjsi temperaturi manj ucinkovit in morda ne bo pravilno deloval. Dobro upostevajte
predpisane koli¢ine in povecajte koli¢ino, ¢e uporabljate svezi kvas (glejte tabelo razmerij
tu spodaj).




Razmerje koli¢ina/teZza med suhim kvasom in sveZim kvasom:
Suhi kvas (v Zlickah)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svezi kvas (v gramih)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatki (suho sadje, olive, koscki ¢okolade itd.): vase recepte lahko po Zelji prilagodite z
dodatnimi sestavinami, a pri tem pazite:

> da boste upostevali pisk za dodajanje sploh najbolj ob¢utljivih sestavin,

> da najtrsa semena (kot sta lan ali sezam) dodate na zacetku gnetenja, da olajsate delovanje
aparata (na primer pri casovnem zamiku),

> da zamrznete koscke cokolade, da se med gnetenjem ne bodo stopili,

> da dobro odcedite zelo vlazne ali mastne sestavine (na primer olive, slanino), da jih
posusite na vpojnem papirju in jih malo pomokate, da se bodo lazje pomesali,

> da ne vnasate prevelikih koli¢in, saj bi tako zmotili dobro vzhajanje testa, upostevajte
navedene koli¢ine v receptih,

> da dodatki ne padejo iz posode za kruh.

PORIAVITEV| SKUPNI | CAS | GNETENJE| PECENJE | PECENE | PRKAZANCASOB |  CAS
CAS(h) | PRIPRAVE 1.PEKE (h) | 2.PEKE(h) PISKU (h) HLAJENJA (h)
L gigg L2y 057 gl::
2 g:g; 01:05 01:02 i g;:: 01:00
3 2:1: BEY 0 g;::
L glig s 035 g;;;
2 2;:: 01:15 00:40 o g;:; 01:00
3 2232 LED s gl;;
L 25; LEY 037 g;::
2 2:2; 01:20 00:42 o g;:: 01:00
3 2221 LEY w01 33:
L 2:2: o2t a8 g?::
2 2:2? 00:35 00:33 o5 g‘::g 01:00
1500%* 3 21;: L 038 8(1)::
z:{iE:JA Opomba: celoten Cas ne prikazuje Casa, ko je testo na toplem.
EJ MOCNA.

750% = priblizno 400 g (glejte stran 175) 1500%*= priblizno 800 g (glejte stran 175)

®



PORJAVITEV | SKUPNI CAS GNETENJE | PECENJE | PECENJE | PRIKAZAN CAS OB CAS
CAS(h) | PRIPRAVE 1. PEKE (h) | 2. PEKE (h) PISKU(h)  [HLAJENJA (h)
02:04 - 01:36
L 02:43 0039 0039 02:15
02:09 - 01:41
p 0253 01:25 00:44 o T 01:00
02:14 - 01:46
3 03:03 ) 0235
1 02:02 o057 - 01:39
02:59 - 00:57 02:36
2 297 | 0108 01:02 - o4 01:00
03:09 : ! 01:02 02:46 !
3 02:12 o107 - 01:49
03:19 ! 01:07 02:56
1 0:10 0:10
\ - - - . v -
3 0:40 0:40
PORJAVITEV SKUPNI [/ PEKA PRIKAZAN CAS OB CAS
CAS (h) PRIPRAVE (h) PISKU (h) HLAJENJA (h)
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
2 02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
3 02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52




TEZA PORJAVITEV SKUPNI CAS PEKA | PRIKAZAN CAS OB 7Y
C€AS (h) PRIPRAVE (h) PISKU (h) HLAJENJA (h)
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
0211 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - \4 / /

1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 / I




@) PRAKTICNI NASVETI
1. PRIPRAVA RECEPTOV

® Vse uporabljene sestavine morajo biti ogrete na sobno temperaturo (razen ¢e ni navedeno
drugace) in natanc¢no stehtane.
Tekoce sestavine izmerite s priloZeno merilno ¢asico. Za merjenje uporabite prilozeni
dvojni dozirnik, ki ima na eni strani kavno zlicko, na drugi pa jedilno Zlico. Nepravilni
odmerki povzrocijo slabe rezultate.

e Upostevajte vrstni red priprave.

> Tekoce sestavine (maslo, olje, jajca, voda, > Mleko v prahu

mleko) > Posebne trdne sestavine
> Sol > Druga polovica koli¢ine moke
> Sladkor > Kvas

> Prva polovica koli¢ine moke

® Natanc¢no izmerjena kolicina moke je zelo pomembna. Zato morate moko stehtati s
pomogjo kuhinjske tehtnice. Uporabite aktivni suhi kvas za peko v zavoj¢ku. Razen ¢e ni v
receptih navedeno drugace, ne uporabljajte kemi¢nega kvasa. Ko je zavojcek kvasa enkrat
odprt, ga morate porabiti v 48 urah.

- Da preprecite nepravilno vzhajanje kvasa pripravljene zmesi, vam priporo¢amo, da vse
sestavine dodate v plocevinasto posodo za peko takoj na zacetku in med uporabo ne
odpirate pokrova (razen e ni navedeno drugace). Natan¢no upostevajte vrsti red sestavin
in kolicine, navedene v receptih.

Najprej tekoce in nato trdne sestavine. Kvas ne sme priti v stik s teko¢imi sestavinami,
soljo in sladkorjem.

® Priprava kruha je zelo odvisna od temperaturnih razmer in vlaznosti. V primeru mo¢ne
vrocine je priporocljivo uporabiti bolj sveZe tekoce sestavine kot obicajno. Prav tako lahko
v primeru nizke temperature po potrebi vodo ali mleko omlacite (ne da bi presegli 35 °C).
Za optimalni rezultat priporo¢amo, da spostujete temperaturo 60°C (temperatura vode +
temperatura moke + sobna temperatura). Primer: Ce je sobna temperatura vase hise 19°C,
mora biti temperatura moke 19°C in temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

e Vcasih je koristno tudi preveriti stanje testa med samim gnetenjem: oblikovati mora
enakomerno kepico, ki se zlahka odlepi od sten posode:

> Ce je moke preveg, dolijte malo vec vode,
> sicer morate dodati malo moke.
Sestavine morate dodajati v zelo majhnih koli¢inah (najve¢ 1 jedilno Zlico naenkrat) ter
pocakati, ali je testo boljse, sicer morate postopek ponoviti.

® Pogosta zmota je, da mislimo, da bo kruh ob dodajanju vec¢ kvasa Se bolj vzhajal.
Prevec kvasa naredi strukturo testa prevec krhko, zato bo testo prevec vzhajalo in bo med
peko upadlo. Stanje testa lahko ocenite $e pred peko, tako da ga s konicami prstov rahlo
potipate: testo se mora rahlo upreti in odtisi prstov morajo pocasi izginiti.

® Testa med oblikovanjem ne smete predolgo gnesti, ker s tem tvegate, da ne boste dosegli
prikacovanega rezultata po peki.

2. UPORABA PEKACA ZA KRUH

¢ V primeru prekinitve elektri¢nega toka: ¢e je med potekom cikla program prekinjen zaradi
prekinitve elektricnega toka ali nepravilnega delovanja, se v pekacu aktivira 7-minutna
varnostna zascita, med katero se programiranje shrani. Cikel se bo ponovno zacel tam, kjer je
bil zaustavljen. Po izteku tega ¢asa je programiranje izgubljeno.

o Ce zdruzite dva programa za peko klasi¢cnega kruha, pocakajte 1 uro, preden zazenete
drugo pripravljeno zmes. V nasprotnem primeru se na zaslonu prikaze koda napake EO1.
(razen za programa 7 in 15).

®



@ PRIPRAVA IN OBLIKOVANJE POSAMEZNIH VRST KRUHA
(programod 1do 7)

Za to pripravo potrebuje vse pripomocke: 1 podstavek za pecenje (5), 2 odstranljiva
pladnja s premazom proti prijemanju (6-7), 1 rezalnik za zareze (8) in 1 ¢opi¢ (11).

1. Kako zamesiti in vzhajati testo

Vkljucite aparat za peko kruha.

« Po pisku se privzeto vkljuci program 1.

« Izberite stopnjo zapecenosti skorje.

« Odsvetujemo vam, da pecete samo eno vrsto, ker bo kruh prevec
pecen.

« Ce se boste odlocili za 2 peki: svetujemo vam, da naredite vse
kruhke in polovico shranite v hladilnik za drugo peko.

- Pritisnite tipko @ . Prizge se lu¢ka za vklop in obe ¢asovni lucki
utripata. Zacne se cikel gnetenja testa, ki mu sledi vzhajanje
testa.

Opombe:

-Med gnetenjem je obicajno, da nekatera mesta niso dobro
zmesana.

-Ko je priprava zakljucena, je aparat za peko kruha v stanju
pripravljenosti. Ve¢ piskov vas opozarja, da sta gnetenje in
vzhajanje testa koncana in lucka za vklop utripa. Prizge se
kazalnik za oblikovanje hlebcev.

Po fazi gnetenja in vzhajanja morate testo uporabiti v casu, ki sledi zvoc¢nim signalom. Po
izteku tega casa se aparat ponovno inicializira in program je izgubljen. V tem primeru vam
priporo¢amo, da uporabite program 7, ki je primeren samo za peko posameznih vrst kruha.

2. Primer priprave in peke Struc

Za lazje oblikovanje francoskih struc, sledite priro¢niku. V njem so prikazane geste peka in
po nekaj poskusih boste tudi sami ves¢i v oblikovanju. Rezultat je zagotovljen ne glede na nacin
oblikovanja.

« Odstranite posodo za kruh iz aparata.

« Narahlo pomokajte delovno povrsino.

« Odstranite testo iz posode in ga polozite na delovno povrsino.

« Iz testa oblikujte Zogo in jo z noZzem razdelite na 4 kose testa.

« Dobite 4 enako tezke kose testa, ki jih morate oblikovati v truce.

Za bolj zracne Struce naj kosi testa pocivajo 10 minut pred pripravo.

Dolzina Struce mora ustrezati dolzini pladnja s premazom proti prijemanju (priblizno

18 cm).



Okus lahko spreminjate z zacimbami. Kose testa navlazite in povaljajte v sezamovih
ali makovih semenih.

« Po oblikovanju struce polozite na pladen;j.

Spojitev obeh Struc mora biti spodaj.

« Za boljsi rezultat v Struce zarezite
diagonalno z nazobcanim nozem
ali priloZzenim rezilom za zareze, da
naredite zarezo globoko 1 cm.

Oblikovanje struc lahko spreminjate in naredite zareze s $karjami po celotni dolzini
Struce.

« Z gostim kuhinjskim ¢opi¢em dobro navlaZite zgornjo stran Struc in pazite, da na pladnju
ni vode.

« Pladnje s $trucami poloZite na priloZen podstavek za pecenje.

« Podstavek za pecenje vstavite v aparat za peko kruha namesto posode za kruh.

« Ponovno pritisnite tipko 0 da zazenete program in za¢nete s peko struc.

« Po koncu peke imate na voljo dve moznosti:

v primeru peke 4 struc

« Izklopite aparat za peko kruha. Odstranite podstavek za pecenje.

« Vedno uporabite zascitne rokavice, saj je podstavek zelo vroc.

« Odstranite struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.

v primeru peke 8 struc (2x4)

« Odstranite podstavek za pecenje. Vedno uporabite zasc¢itne rokavice, saj je podstavek zelo
vroc.

« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se ohladijo na resetki.

« Ostale 4 $truce vzemite iz hladilnika (ki ste jih pred tem zarezali
in navlazili).

« Postavite jih na pladnje (ne da bi se opekli).

« Podstavek za pecenje ponovno vstavite v aparat in ponovno
pritisnite na @.

« Po koncu peke lahko aparat izklopite.

« Odstranite Struce iz odstranljivih pladnjev in jih pustite, da se
ohladijo na resetki.

®




3. Priprava in peka razli¢nih vrst kruha

N7

© RECEPTI

Preprost kruh (program 8)
&[38|eo

@ Zapecenost > Srednja
@ Skupna teza > 1000 g

KZ > Kavna Zlicka
JZ > Jedilna Zlica

Sestavine

Olje>2Jz Moka T55 > 600 g
Voda > 325 ml Suhi kvas > 1,5 KZ
Sol>2Kz

Sladkor > 2 JZ

Mleko v prahu > 2,5 JZ

Za pomoc pri izvedbi korakov poglejte v prilozeno
knjigo receptov.

POMEMBNO Na enak nacin lahko
preizkusite druge recepte za
tradicionalni kruh: francoski kruh,
polnozrnati kruh, sladki kruh, hitri
kruh, kruh brez glutena, nesoljeni
kruh, tako da v meniju s tipkami
izberete ustrezen program.



VODNIK ZA 1ZBOLJSANJE VASIH RECEPTOV ZA KLASICNI KRUH

Niste dosegli TEZAVE
pricakovancos Kruh je Stranice so s
rsezultat?,? - Preve¢ upadel, Premalo Premalo | rjave barve, SStroa;r:FiedI;
bP(:mocJQ e tabele vzhajan potem ko vzhajan zapecena |vendar kruh s'()) osjutiz
k %s Ig_svp}e recepte kruh je predolgo kruh skorjica ni dovolj r’:\oko
szl vzhajal pecen

MOZNI VZROKI B V] - [ ] - -
Med peko je bila .

pritisnjena tipka

Premalo moke ‘

Prevec moke

Premalo kvasa

Prevec kvasa

Premalo vode

Prevec vode ‘

Premalo sladkorja

Premalo sladkorja

Nepravilno sorazmerje
sestavin (prevelike .
koli¢ine)
Prevroca voda .

Premrzla voda

Neprilagojen program




Francoska $trucka (program 1): za 8 francoskih stru¢k

[

KZ > Kavna Zlicka
JZ > Jedilna Zlica
Sestavine

Voda > 340 ml
Sol >2KZ

Moka T55 > 560 g
Suhi kvas > KZ

Dodatki
1 nosilec za peko (5)

2 nesprijemljivi plos¢i za
francosko Strucko (6)

1 noz za zarezo v
kruhu (8)

1 ¢opi¢ (11)

Za mehkejse francoske Strucke k svojemu receptu
dodajte 1 jedilno zlico olja. Ce Zelite, da 'so vase
francoske Strucke temnejse barve, k svojemu receptu
dodajte 2 kavni zlicki sladkorja.

Oba koraka, gnetenje in vzhajanje testa, potekata
samodejno in v celoti trajata 1 H 10 (25 min. gnetenja, ki
mu sledi 45 min. vzhajanja testa).

Najprej oblikujte 4 kose testa, druge 4 kose testa pa
pokrijte s krpo ali folijo.

Okuse lahko spreminjate z dodajanjem dodatkov
kruhu. Pri tem najprej kruh navlazite, nato pa kose testa
povaljajte v sezamovem ali makovem zrnju.

Za optimalen rezultat
francosko Strucko zgoraj
diagonalno  zarezite z
nazobcanim nozem
ali s prilozenim nozem
za zarezo v kruhu, da
napravite odprtino, veliko
Tem.

Oblike francoskih Struck lahko spreminjate in jih jpo
celotni dolzini zarezete s kuhinjskimi Skarjami.

S pomocjo prilozenega kuhinjskega ¢opi¢a obilno
navlazite zgornji del francoskih stru¢k, pri tem pa
preprecite nabiranje vode na nesprijemljivih ploscah.

POMEMBNO Francoske strucke morajo biti spojene
spodaj.




VODNIK ZA 1ZBOLJSANJE VASIH RECEPTOV ZA POSAMEZNE VRSTE

KRUHA

Niste dosegli
pricakovanega

rezultata? S pomocjo
te tabele boste svoje
recepte izboljsali.

Kosi testa niso enako
prerezani.

MOZEN VZROK

RESITEV

Oblika pravokotnika na zacetku
ni pravilna ali ni enakomerne
debeline.

Ce je to potrebno, z valjarjem povaljajte testo.

Testo se lepi; tezko je
oblikovati hlebcke.

V masi je prevec vode.

Zmanijsajte kolic¢ino vode.

V testo ste dali prevro¢o vodo.

Narahlo si pomokajte roke, vendar ne
pomokajte testa niti delovne povrsine in
nadaljujte s pripravo hleb¢kov.

Testo razpada.

Moki primanjkuje glutena.

Izberite posebno moko (T 45).

Testo ni voljno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 min.

Oblike so nepravilne.

Stehtajte kose testa, da bodo iste velikosti.

Testo je Cvrsto/testo je
tezko oblikovati.

V testu je premalo vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ¢e moka ni
dovolj vpojna.

V testu je preve¢ moke.

Grobo preoblikujte in pustite stati, preden ga
dokonéno oblikujete.
Na zacetku gnetenja dodajte malo vode.

Testo je prevec zgneteno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 minut.
Zelo malo pomokajte delovno povrsino.
Testo oblikujte z minimalnim gnetenjem.
Nadaljujte z oblikovanjem v 2 korakih z
vmesnim 5-minutnim pocitkom.

Hleb¢ki se dotikajo in
niso dovolj peceni.

Slaba razporeditev na pladnjih.

Na pladnjih prerazporedite kose testa.

Prevec tekoce testo.

Dobro izmerite tekocine.

Recepti primerni za 50 gr. jajca.

Ce s0 jajca vedja, zmanjsajte koli¢ino vode.

Hlebcki se lepijo na
pladenj in so zazgani.

Preve¢ premaza za zapecenost.

Izberite manj mocen premaz.
Preprecite, da bi premaz kapljal na pladen;.

Prevec ste navlazili kose testa.

Odstranite odvecno vodo s Copica.

Podstavki za pecenje so prevec
blizu.

Malo naoljite podstavke za pecenje, preden
nanje polozite kose testa.

Hlebcki niso dovolj
zapeceni.

Kose testa ste pred peko pozabili
namazati z vodo.

Pri naslednji pripravi bodite bolj pozorni.

Med oblikovanjem ste prevec
pomokali hleb¢ke.

Dobro jih namazite z vodo s ¢opi¢em, preden
jih zacnete peci.

Temperatura okolice je visja (ve¢

Uporabite bolj mrzlo vodo (med 10 in 15°C)
in/ali malo manj kvasa.

kot 30°C).
@




Niste dosegli
pri¢akovanega

rezultata? S pomogjo
te tabele boste svoje
recepte izboljsali.

Hlebcki niso dovolj
vzhajali.

MOZEN VZROK

RESITEV

Pozabili ste dodati kvas / niste
dodali dovolj kvasa.

Sledite navodilom v receptu.

Rok kvasa je najbrz potekel.

Preverite ¢as priporocljive uporabe.

V testu ni bilo dovolj vode.

Preverite recept ali dodajte vodo, ¢e je moka
prevec vpojna.

Hlebcki so bili med vzhajanjem
preve¢ zmeckani in stisnjeni.

Testo je prevec zgneteno.

Med vzhajanjem zelo malo oblikujte testo.

Hlebcki so prevec
vzhajali.

Preve¢ kvasa.

Dodajte manj kvasa.

Preveliko vzhajanje.

Hlebcke nezno sploicite, ko jih polozite na
pladenj.

Zareze v testu niso
odprte.

Testo je lepljivo: v testo ste dali
prevec vode.

Ponovno zacnite s korakom vzhajanja
hlebckov z rahlim pomokanjem rok,
vendar ne pomokajte testa niti delovne
povrsine.

Rezilo ni dovolj nabruseno.

Uporabite prilozeno rezilo ali majhen
nazobcan noz, ki dobro reze.

Vase zareze so premalo globoke.

Zarezite s hitrim gibom, brez oklevanja.

Zareze se zapirajo in se
med peko ne odpirajo.

Testo je prevec lepljivo: v testo
ste dali preve¢ vode.

Preverite recept in dodajte moko, ¢e ne vpije
dovolj vode.

Povrsina kosov testa med
oblikovanjem ni dovolj napeta.

Ponovno zaénite z raztegovanjem testa tako,
da ga dlje ¢asa vrtite okoli palca.

Testo med peko
razpada ob straneh.

Zareze v kosih testa niso dovolj
globoke.

Za primerno obliko zarez poglejte stran 188.




@VODNIK ZA ODPRAVLJANJE TEHNICNIH TEZAV

TEZAVE

RESITVE

Mesilni kljuki sta zagozdeni v plocevinasti
posodi za peko.

« Preden ju izvlecete, ju namakajte v vodi.

Mesilni kljuki sta zagozdeni v kruhu.

« Uporabite dodatni pripomocek za jemanje kruha iz
plocevinaste posode za peko (stran 176).

Po pritisku na tipko 0
se ne zgodi nic.

« Aparat je prevroc. Pocakajte 1 uro med 2 cikloma (koda
napake EO1).
«Izbran je bil zakasnjen vklop.

Po pritisku na tipko @ motor tece,
vendar se gnetenje ne izvaja.

« Plocevinasta posoda za peko ni popolnoma vstavljena.
« Ni mesilnih kljuk ali pa sta nepravilno namesceni.

Po odlozenem zacetku kruh ni dovolj
vzhajan ali pa se ni ni¢ zgodilo.

« Po programiranju odloZenega zacetka ste pozabili
pritisniti na tipko €.

« Kvas je prisel v stik s soljo in/ali vodo.

« Ni mesalnih kljuk.

Vonj po prismojenem.

« Del sestavin je padel poleg plocevinaste posode za peko:
pocakajte, da se aparat ohladi, in z vlazno krpo ter brez
Cistilnega sredstva ocistite notranjost aparata.

« Pripravek zmesi se je zvrnil ¢ez posodo: prevelika koli¢ina
sestavin, zlasti tekocih. Upostevajte sorazmerja, navedena
v receptih.

() GARANCIJA

- Ta aparat je namenjen izklju¢no za gospodinjsko in domaco uporabo; v primeru
neprimerne uporabe, ki ni v skladu z navodili za uporabo, blagovna znamka Tefal ne
prevzema nikakréne odgovornosti in garancija je razveljavljena.

- Pred prvo uporabo svojega aparata si natancno preberite navodila za uporabo: Tefal ne
prevzema nikakréne odgovornosti za uporabo, ki ni v skladu z navodili za uporabo.

() OKOLJSKI UKREPI

« V skladu z veljavnimi predpisi je treba vsak aparat po koncu njegove Zzivljenjske dobe
vrniti popolnoma neuporabljiv: preden aparat zavrzete, izklopite in odrezite kabel.
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1. Posuda za hleb f. Taster ukljuci/iskljuci
2. Lopatice za mesenje g. Izbor nivoa zapecenosti
3. Poklopac sa prozorom za 5. Postolje za pecenje
nadgledanje 6. Dve nelepljive posude za bagete
4. Kontrolna ploca 7. Dve nelepljive posude za pecenje hleba
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al. Oblikovanje malih hlebova Pribor:
a2. Prikaz programa 8. Noz za zarezivanje
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a4. Odlozeni start b. Mala merna kasika
a5. Prikaz vremena pecenja 10. Kuka za vadenje lopatica za mesanje
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#©BEZBEDNOSNA UPUTSTVA
VAZNA UPOZORENJA

+ Nije predvideno da se aparat upotrebljava sa
eksternim tajmerom.

- Aparat je namenjen isklju¢ivo upotrebi u
domacinstvu. Nije predvideno da se koristi:

- u kantinama u prodavnicama, kancelarijama i
drugim radnim sredinama;

- na farmama

-u hotelskim sobama, motelima i drugim
rezidencijalnim sredinama;

- U pansionima.

 Nije predvideno da aparat koriste deca ni
hendikepirane osobe. Mogu ih koristiti samo
ukoliko su pod nadzorom osobe odgovorne za
njihovu bezbednost. Trebalo bi nadgledati decu
da se ne bi igrala aparatom.

- Ukoliko je kabl aparata ostec¢en, mora ga zameniti
proizvodac ili ovlas¢eni serviser (kvalifikovana
osoba) da bi se izbegla opasnost.

« Ovaj aparat mogu da koriste deca starija od
8 godina kao | hendikepirane osobe | lica bez
iskustva | znanja samo ako su pod nadzorom
osobe odgovorne za njihovu bezbednost ili ako
su im date instrukcije o bezbednoj upotrebi
aparata | predo¢ene moguce opasnosti. Deca ne
treba da se igraju aparatom. Cis¢enje | odrzavanje
aparata ne treba da obavljaju deca, osim ako

®



nisu starija od 8 godina | pod nadzorom.

Drzite aparat | kabl za napajanje tako da nije deci
na dohvatu ruke, osim ako ona nisu starija od 8
godina.

« Ovaj aparat je namenjen za kué¢nu upotrebu u
zatvorenim prostorijama i samo na nadmorskoj
visini ispod 4.000 m.

« Oprez: opasnost od povreda usled nepropisne
upotrebe aparata.

« Oprez: na povrsini grejaca se zadrzava toplota
posla upotrebe.

« Aparat ne sme da se potapa u vodu ili druge
tecnosti.

- Nemojte prelaziti koli¢ine koje su naznacene u
receptima.

U posudi za hleb:

- neka ukupna tezina testa ne prede tezinu od
15009

- ne prelazite tezinu od 930 g brasna i 15 g
kvasca.

U kalupima za bagete:

- Ne pecite vise od 4509 testa odjednom

- Ne koristite vise od 2809 brasna i 6g kvasca po
seriji pripreme

« Pomocu krpe ili vlaznog sundera ocistite delove
koji dolaze u dodir sa hranom.

©



Pazljivo procitajte uputstva za upotrebu
pre prve upotrebe aparata: proizvodac nije
odgovoran za greske nastale neadekvatnom
upotrebom aparata.

Radi Vase bezbednosti,aparat je napravljen u
skladu sa svim vazec¢im standardima i zakonskim
regulativama o bezbednosti (Nizak napon,
Elektromagnenta kompatibilnost, Bezbednost
materijala koji dolaze u kontakt sa hranom,
Zastita okoline...).

Koristite aparat na stabilnoj povriini, na
udaljenosti od prskanja vode, nikako u
ugradnom kuhinjskom ormaricu.

« Uverite se da napon aparata odgovara naponu
u Vasem domacinstvu. Svaka greska prilikom
ukljucivanja ponistice garanciju.

Aparat mora biti uklju¢en u uti¢nicu sa
uzemljenjem. U suprotnom moze doc¢i do
strujnog udara sa teskim posledicama.
Najvaznije za Vasu bezbednost je da uzemljenje
odgovara elektri¢nim instalacijama u Vasoj
zemlji. Ukoliko Vase instalacije nisu uzemljene,
pre bilo kakvog uklju¢ivanja, morate pozvati
nadleznu stru¢nu sluzbu da to uradi.

Aparat je namenjen iskljucivo za upotrebu u
domacinstvu. Svaka komercijalna upotreba,
neadekvatna ili pogresna upotreba koja nije u
skladu sa uputstvom ponistava garanciju.
Iskljucite aparat kada zavrsite upotrebu i kada
Zelite da ga ocistite.

Ukoliko se aparat bude koristio u navedenim
slucajevima, garancija nece vaziti.

« Ne upotrebljavajte aparat ukoliko je:

- kabl odtecen ili ne radi propisno

- aparat padao na pod ili pokazuje vidljive
znake ostecenja i ne funkcionise pravilno. Da
biste izbegli rizik, u tom slu¢aju morate poslati
aparat u najblizi servis. Pogledajte spisak u
garantnom listu.

Sve intervencije na aparatu (izuzev cis¢enja
i svakodnevnog odrzavanja) mora obavljati
stru¢no lice u ovlad¢enom servisu.

Ne potapajte aparat, kabl ni utikac u vodu, niti u
neku tecnost.

i ¢

mmmm  Pomozimo zastiti covekove sredine!

« Drzite kabl van domasaja dece.

Kabl aparata ne sme do¢i u kontakt sa vru¢im
delovima aparata, kao ni sa izvorom toplote ili
ostrim ivicama.

« Ne pomerajte aparat tokom rada.

Ne dodirujte prozor za nadgledanje tokom
i neposredno posle procesa rada. Moze biti
veoma vruc.

«+ Ne vucite aparat za kabl da biste ga iskljuili iz

struje.
Mozete upotrebljavati produzni kabl jedino
ukoliko je u ispravnom stanju i sa uzemljenjem.

« Ne postavljajte aparat na neki drugi kuéni

aparat.

Ne upotrebljavajte aparat kao grejno telo.

Ne upotrebljavajte aparat za pripremu neke
druge hrane izuzev hleba i dzemova.

Ne stavljajte papir, plastiku, niti bilo kakav
predmet u aparat.

Ukoliko se bilo koji deo aparata zapali, nikako ne
gasite pozar vodom. Iskljucite aparat iz struje i
prekrijte aparat vlaznom tkaninom.

Radi Vase bezbednosti, koristite iskljucivo
originalne rezervne i dodatne delove koji su
napravljeni za Va$ aparat.

Na kraju programa, uvek upotrebite
kuhinjsku rukavicu da biste izvadili posudu
za pecenje ili vruce delove aparata. Tokom
rada, aparat postaje veoma vruc.

Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.
Budite veoma oprezni, jer se po zavrietku
programa i otvaranju poklopca aparata, moze
oslobotiti vrela para.

Kada koristite program 14 (za pripremu
dzemova i kompota), pazite da Vas ne
isprska vrela para ili druga isparenja kada
otvorite poklopac aparata.

Izmeren nivo buke aparata je 69 dBA.

® Vas aparat sadrzi mnoge materijale koji se mogu ponovo upotrebiti ili reciklirati.
> Odnesite ga na mesto za odlaganje i recikliranje takvih materijala.



@PRE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

e Odmotajte aparat, sacuvajte garantni list i procitajte
uputstvo pre prve upotrebe aparata.

® Postavite aparat na cvrstu podlogu. Skinite svu ambalazu,
nalepnice i pribor koji je u pakovanju.

Upozorenje

® Pribor (noz za zarezivanje

hleba) vrlo je ostar.
Oprezno i pazljivo ga
upotrebljavajte.

2. PRE UPOTREBE APARATA

® Uklonite posudu za pecenje povlacenjem rucke nagore.

3. CISCENJE POSUDE
® Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
blagi miris.

e Namestite lopatice za
mesenje.

\/, Testo se bolje mesi
ako su lopatice za
mesanje postavljene
jedna nasuprot
drugoj.




4. POCNITE SA
RADOM
« Postavite posudu za hleb.
« Pritisnite posudu sa jedne,
zatim sa druge strane, da bi
nalegla na spone, a kopce

se dobro zakopcale s obe
strane.

« Odmotajte kabl i ukljucite
aparat u uti¢nicu sa
uzemljenjem.

«Posle zvu¢nog signala,
prema zadatoj postavci
na displeju su prikazani
program 1 i srednji nivo
zapecenosti.

\\,I Da se upoznate sa ku¢nom pekarom predlazemo vam da isprobate recept
OSNOVNI HLEB za va$ prvi hleb. Pogledajte listu za “PROGRAM OSNOVNOG
HLEBA” strana 199.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABELU NA SLEDECOJ STRANI)

« Za svaki program, na displeju se pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga treba
ru¢no da odaberete Zeljeni program postavke.
« Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za drugim.

« Pritisnite taster “menu” koji Vam omogucava odabir
odredenog broja razlicitih programa. Svaki put kada
pristnete taster “menu” broj programa na ekranu se
menja od 1 do 19.

«Vreme pripreme koje odgovara odabranom programu
automatski se prikazuje na displeju.

@



DOSTUPNI
DODACI | posTartt oPIs

VRSTA HLEBA

Da bismo Vam pomogli u pripremi hleba koji odgovara programima od 1 do 6, u prilogu
je dodatni vodi¢ za izradu hleba. Hleb se priprema u nekoliko etapa, a ciklus pecenja
sledi nakon mesenja.

1. Slani baget i Pomocu programa za izradu bageta mozete sami ispeci fine
rolnice hrskave bagete.

Pomocu drugog programa mozete ispeci najpoznatiji italijanski
hleb - ¢abatu, sa mekom i vazdusastom sredinom odli¢cnom za
male sendvice.

2. Italijanski hleb/
cabata

Pomocu programa za Stapice mozete prema receptu
pripremiti fine, tanke, duge stapice.

Program 4 prilagoden je pripremi pogace sa mekom i
4. Pogaca vazdusastom sredinom, poput turskih lepinja, 5to je odli¢na
osnova za sendvice.

Program 5 idealan je za pripremu 8 okruglih i mekanih lepinja

3. Stapici

5. Lepinje lagane teksture.
6. Slatki baget i Pomocu programa 6 peku se slatka peciva, Cije testo nije jako
pecivo gusto, li¢i na poznate Spanske ,puzice”.
Program 7 omogucava podgrevanje i pecenje u vremenu od 10
do 35 minuta svih hlebova iz programa od 1 do 6. Mogu¢nost
podesavanja u razmacima od pet minuta. Ne smete ostaviti
kucnu pekaru bez nadzora prilikom kori$¢enja programa 7.
Za prekidanje ciklusa pre njegovog kraja, ru¢no zaustavite
7. Pecenje malog program dugim pritiskom na taster 0
hleba Program 7 obuhvata 2 nivoa
zapecenosti:
- dobro zapecen: za slane male hlebove
- slabo zapecen: za slatke male hlebove
Za prilagodavanje boje korice namestite Zeljeno vreme
pecenja.
8. Osnovni Program 8 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i hleba
beli hleb od belog (p3eni¢nog) brasna.

Program 9 odgovara receptu za tradicionalni francuski,
hrskavi beli hleb.

f | \ . Odaberite program 10 kada koristite brasno za hleb od
‘ 10. Integralni hleb integralnih Zitarica.

Program 11 je prilagoden receptima koji sadrze vise masnoca
i Secera. Ukoliko vec korisite pripremljena testa za briose ili
11. Slatki hleb mlec¢ni hleb, nemojte staviti vise od ukupno 1.000 g testa.
Predlazemo Vam da pri pripremi prvih briosa odaberete prvi
nivo zapecenosti (svetla korica).

©

9. Francuski hleb




12. Super brzi beli
hleb

Program 12 je posebno razraden za pripremu prema
receptima za brzi hleb, koji ¢ete naci u knjiZici recepata
uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne
temperature 35°C.

13. Hleb bez
glutena

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno koje
boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise Zitarica
(psenica, jecam, raz, zob..). Posudu za hleb treba dobro
ocistiti da bi se izbegao rizik da dode u dodir sa drugim
vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane bez glutena, uverite
se da i kvasac koji koristite takode ne sadrzi gluten. Sastav
brasna bez glutena ne daje idealno testo. Testo se lepi za
ivice posude i mora se skidati pomoc¢u mekane plasti¢ne
lopatice. Hleb bez glutena bice gusci i svetliji nego obi¢an
hleb.Za ovaj program mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

14. Hleb bez soli

Smanjenom potrosnjom soli smanjuje se opasnost od
bolesti srca i krvnih sudova.

15. Pecenje hleba

Program za pecenje podrazumeva samo pecenje u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podesavanjima u intervalima od deset
minuta, za tri nivoa zapecenosti: svetlu, srednju i tamnu koricu.
Moze se upotrebljavati:

a) zajedno s programom za dizana testa,

b) za podgrevanje vec¢ pecenog i ohladenog hleba ili da biste
njegovu koricu ucinili hrskavijom,

) za zavrsetak pecenja u slucaju duzeg nestanka struje za vreme
jednog ciklusa pecenja hleba. Ovaj program ne podrazumeva
pecenje pojedinacnih hlebova. Kuénu pekaru ne smete ostaviti
bez nadozora prilikom korisc¢enja programa 15.

Za prekidanje ciklusa pre kraja, rucno zaustavite program
dugim pritiskom na taster .

16. Testo za hleb

Program za testa ne predvida pecenje. Odgovara programu
za mesenje i narastanje bilo kojeg testa. Npr.: testo za picu.

17. Testenina

Program 17 predviden je samo za me3enje. Namenjen je za
pripremu raznih testenina, rezanaca...

Program 18 omogucava pripremu poslastica i kolaca sa

18. Kola¢ praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju samo
tezina od 1.000 g.
19. Dzem Program 19 automatski kuva dzem u posudi. Potrebno je

izvaditi kostice i krupno iseci voce.




Paznja: Za postizanje najboljih rezultata prilikom pripreme beckih bageta pratite sledeca
uputstva:

-Hladna voda iz frizidera

-Poluobrano mleko iz frizidera

-Brasno iz frizidera

-Pakovanje gotove smese baget

-Pakovanje kvasca za gotovu smesu

-Kockice putera iz frizidera

6. ODABERITE TEZINU HLEBA

® Tezina hleba podesena je na standardnih 1.500 g.
Navedena tezina je indikativna.

e Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

* Nema mogucnosti podesavanja tezine za programe 7,
13,15,16,17, 18, 19.

Od programa 1 do 6 mozete odabrati dve teZina:

- otprilike 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinacnih hlebova), a

svetlosni indikator svetli ispred tezine od 750 g.

- otprilike 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacnih hlebova), a

svetlosni indikator svetli ispred tezine od 1500 g.

® Pritisnite taster @ , dok postavili odabranu tezinu: 750 g,
1.000 g ili 1.500 g. Ukljucuje se indikator lampica na
odabranoj tezini.

7.NIVO ZAPECENOSTI HLEBA a
® Na pocetku, zapecenost je na srednjem nivou.
e Nema mogucnosti podesavanja zapecenosti u
programima 16, 17, 19. Postoji moguc¢nost izbora tri
nivoa zapecenosti: NIZAK/SREDNJI/VISOK.
e Ukoliko zelite da promenite nivo zapecenosti, pritisnite
taster @j, dok indikator lampica ne pokaze Zeljenu
poziciju.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

® Za pocetak odabranog programa, pritisnite taster @.
Ukljucuje se indikator lampica koja pokazuje da aparat radi
uz treperenje 2 tacke pokazatelja vremena pecenja. Program
pocinje. Na displeju se prikazuje vreme trajanja programa.
Sledece faze pocinju automatski, jedna za drugom.

®



9. KORISTITE PROGRAM SA ODLOZENIM STARTOM

« Mozete programirati aparat da pripremi smesu za vreme koje izaberete, do 15 ¢asova
unapred.
Program odloZenog starta nije dostupan za programe 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19.

Ovaj korak sledi nakon odabira programa, nivoa zapecenosti i tezine.

Prikazano je vreme programa. lzra¢unajte vremensku razliku od trenutka pokretanja
programa do trenutka kada zZelite da smesa bude pripremljena. Masina automatski obuhvata
trajanje ciklusa programa. Uz pomo¢ tastera @ i @ prikazite izracunato vreme (@ za
povecavanje, a é smanjivanje). Kratkim pritiskom na taster omogucavate prelaz u intervalu
od 10 minuta. Ako pritisnete taster i zadrzite ga, prelaz se neprekidno nastavlja u intervalu
od 10 mn.

Primer 1: sada je 8 ¢asova uvece i Zelite da je va$ hleb spreman u 7 ¢asova sledeceg jutra.
Programirajte 11:00 uz pomoc¢ tastera @ i (—J) Pritisnite taster @. Oglasava se zvuéni signal.
Pojavljuje se PROG i trepere 2 tatke za minute. Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se
indikator rada aparata.

Ako pogresite ili Zelite da namestite vreme, pritisnite i zadrzite taster @ dok se ne oglasi
zvudni signal. Prikazano je zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

Primer 2: U slucaju programa 1 za baget, pretpostavimo da je 8 casova i Zelite da su vasi
bageti gotovi u 19 ¢asova. Programirajte 11:00 uz pomo¢ tastera @ i @ Pritisnite taster
START/STOP. Oglasava se zvucni signal. Pojavljuje se PROG i trepere 2 tacke za minute.
Zapocinje odbrojavanje. Ukljucuje se indikator rada aparata. Ako pogresite ili Zelite da
namestite vreme, pritisnite i zadrzite taster dok se ne oglasi zvu¢ni signal. Prikazano je
zadato vreme.

Ponovo pokusajte da uradite istu operaciju.

PAZNJA: potrebno je da oblikujete bagete 47 minuta pre zavrietka programa (dakle 18:13)
ili, u slu¢aju 2 pecenja, 2 puta po 47 minuta pre zavrsetka programa (dakle 17:26).

Trajanje procesa pecenja drugih programa za pojedinacne hlebove potrazite u tabeli sa
vremenima pecenja na strani 208.

Trajanje obrade kod programa za pojedina¢ne hlebove nije uklju¢eno u izracunato vreme
trajanja odlozenog starta.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte da koristite program odlozenog starta za recepte
koji sadrze: sveze mleko, jaja, jogurt, sir, sveZe voce.

Kod odlozenog starta se automatski aktivira tihi rezim rada.



10. ZAUSTAVITE PROGRAM

® Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se pokazuje 0:00. Cuje se vise zvuénih signala uz
treperenje signalnog svetla koja pokazuje da aparat radi.

® Za zaustavljanje programa u toku rada ili za ponistavanje
programiranog odloZzenog pocetka rada, pet sekundi

drzite pritisnut taster @.

11.1ZVADITE HLEB
1Z POSUDE (0va
se etapa ne odnosi na
«Pojedinacne hlebove»)

e Nakon ciklusa pecenja,
iskljucite ku¢nu pekaru.

e Uklonite  posudu za
pecenje povlacenjem rucke
nagore. Uvek koristite
kuhinjske rukavice, jer su
rucka posude za pecenje
i unutrasnjost poklopca
vrudi.

lzvadite jo$ vru¢ hleb iz

posude i ostavite ga 1h na

redetki da se ohladi.

® Moze se dogoditi da
lopatice za mesanje ostanu
zaglavljene u hlebu prilikom
vadenja iz posude. U tom
slucaju, koristite pribor,
odnosno kuku za vadenje
lopatica, na sledeci nacin:

> kad je hleb izvaden iz posude,
polozite ga jo$ toplog na
stranu i pridrzavajte ga rukom
na koju ste stavili kuhinjsku
rukavicu,

> umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice za
mesenje i blago povucite da
biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mesenje,

> podignite iznova hleb i

ostavite ga da se hladi na

resetki.

*Da bi se ocuvao nelepljivi

sloj na posudi, ne koristite

metalne predmete za vadenje

hleba iz posude.




@) CISCENJE | ODRZAVANJE

e |zvadite kabl aparata iz uti¢nice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

o Skinite poklopac ukoliko je to potrebno.

® Vlaznim sunderom ocistite spoljasnju i unutradnju stranu
aparata. Dobro ih osusite.

® Operite vru¢om vodom i deterdzentom posudu za hleb,
lopatice za mesenje, postolje za pecenje i nelepljive
posude.

® Ako lopatice za meSenje ostanu zaglavljene u posudi,
potopite ih u vodu na 5 do 10 minuta.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili vru¢om vodom.

® Nijedan deo aparata nije podoban za pranje u masini za
sudove.

® Ne koristite sredstva za ¢i$¢enje u domacinstvu, abrazivna
sredstva za Cis¢enje, niti alkohol. Koristite mekanu i vlaznu

krpu.

® Ne potapajte telo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

® Pazite da ne ostetite nelepljivu posudu prilikom cis¢enja
aparata.




6CIKLUSI U PROCESU PECENJA HLEBA

Tabela na stranama 207.-208.-209. opisuje cikluse razli¢itih programa.

Mesenje > Mirovanje > Narastanje > Pecenje > Odrzavanje
Mesenjem Omogucava Vreme za Pretvara testo toplote
se oblikuje testu da se koje kvasac u ukusni hleb Na ovaj nacin
struktura opusti da bi omogucava sa mekanom se hleb nakon
testa da bi se poboljsao hlebu da sredinom pecenja odrzava
bolje naraslo.  kvalitet naraste i zlatnom toplim.
mesenja. i razvije hrskavom Preporucuje se da
njegovu koricom. se nakon pecenja
aromu. hleb pravilno
okrene.
Mesenje:

Tokom ovog ciklusa, osim u programima 7, 13, 15, 17 i 19, imate moguc¢nost da
dodate sastojke: suvo voce, masline, kockice slanine, itd... Vreme kad mozete
dodati sastojke bice oznaceno zvucénim signalima.

Pazite da ne dodate vise sastojaka nego sto je to predvideno receptom, pazite da
oni ne kaplju van posude za pripremanje i pecenje.

NYZ,

Tokom trajanja navedenog programa pritisnite jednom taster MENU da bi znali vreme
preostalo do oglasavanja zvu¢nog signala za “dodavanje sastojaka”.

Za programe 1 do 6 dvaput pritisnite taster MENU da bi znali vreme preostalo do
oblikovanja malih hlebova.

Pogledajte tabelu koja objasnjava vreme pripreme i kolonu ,vreme zvu¢nog
signala”. Ona daje vreme koje ce biti prikazano na ekranu Vaseg aparata kada
se oglasi zvucni signal. Da biste precizno znali kada ¢e se oglasiti zvucni signal,
oduzmite ,vreme zvu¢nog signala” od celokupnog vremena pecenja.

Npr.: “Prikazano vreme u trenutku signala za sastojke” = 2:51 i “Ukupno vreme”
= 3:13, dakle, sastojke mozete dodati posle 22 minuta.

Ny

Odrzavanje toplote: za programe 1 do 6 i 8,9,10,11,12,13,14,18 mozete da ostavite
pripremljenu smesu u aparatu. Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus odrzavanja
toplote i traje jedan sat. Programi 7, 15, 16, 17, 19 nemaju funkciju “podgrevanja”.

Na displeju je prikazano 0:00 za vreme jednosatnog drzanja na toplom. Treperi indikator
lampica koja pokazuje da aparat radi. Zvucni se signal oglasava u pravilnim razmacima.
Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.




@sAsToJc

Masti i ulja: masti ¢ine hleb meksim i ukusnijim. To ¢e ga takode uciniti boljim i trajnijim.
PreviSe masti usporava podizanje. Ako koristite maslac, pobrinite se da bude ohladen i
iseckan na kockice za ravhomernu pripremu. Nemojte dodavati vreli maslac. Izbegavajte
kontakt masti sa kvascem, jer mast moze da spreci da se kvasac rehidrira.

Jaja: jaja obogacuju testo, poboljsavaju boju hleba i omogucavaju mekanu strukturu hleba.
Recepti su predvideni za jaja od 50 g. Ako su jaja veca, uklonite tecnost; ako su manja,
dodajte malo te¢nosti.

Mleko: mozete da koristite sveze mleko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mleko u prahu. Mleko takode ima dejstvo emulgatora koji omogucava pravilnije
Supljine i time bolju mekocu testa.

Voda: voda rehidrira i aktivira kvasac. Takode hidrira skrob iz brasna i daje mekanu strukturu.
Voda se moze zameniti, delimi¢no ili u celosti mlekom ili drugom tecnos¢u. Temperatura:
pogledajte odeljak “priprema recepata” (strana 211).

Brasno: tezina brasna znacajno varira u zavisnosti od vrste brasna koja se koristi. U zavisnosti
od kvaliteta brasna, takode mogu da variraju i rezultati pecenja hleba. Brasno cuvajte u
hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno reaguje na promene klimatskih uslova, upija ili
gubi vlaznost. PoZeljno je da umesto obi¢nog brasna koristite “ostro”, “za hleb” i brasno “za
pecenje”. Dodavanjem ovsenih mekinja, pSeni¢nih klica, razi ili brasna za integralni hleb,
hleb ce biti tezi i manje ¢e da naraste.

Koris¢enje T55 brasna je preporucljivo, osim ako receptom nije drugacije predvideno.
U slucaju korisé¢enja specijalne smese brasna za hleb ili briose ili hleba sa mlekom,
ukupna tezina testa ne sme da prede 1000 g. Pogledajte preporuke proizvodaca za
koriscenje ovih smesa. Prosejavanje brasna takode ce uticati na rezultate: vise brasna od
punog zrna (tj. sadrzi deo opne zrna psenice), manje testa vise se narasta i hleb je gus¢i.

Secer: koristite beli, smedi 3ecer ili med. Ne koristite $ecer u kockama. Secer hrani kvasac,
daje hlebu dobar ukus i poboljsava zapecenost kore.

Sol: daje ukus hrani, a moze regulisati aktivnost kvasca. Ne bi trebao da dode u kontakt
sa kvascem. Uz dodatak soli, testo je ¢vrsto, kompaktno i ne podize se prebrzo. Takode
poboljsava strukturu testa.

Kvasac: Pekarski kvasac postoji u nekoliko oblika: sveZi u kockicama, aktivni suvi kvasac koji
se rehidrira ili suvi instant. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali takode mozete da kupite
svezi kvasac i u pekari. Svezi i suvi instant kvasac treba da se stavi direktno u posudu ku¢ne
pekare sa ostalim sastojcima. Pobrinite se da dobro izmrvite kockicu svezeg kvasca da bi
olaksali njegovo razlaganje. Samo kvasac suvi aktivni (male granule) treba da se pomesa sa
malo tople vode pre upotrebe. Izaberite temperaturu blizu 35°C jer e pri nizoj temperaturi
kvasac da bude manje efikasan i mogao bi da izgubi svoje dejstvo. Budite sigurni da sledite
propisane doze i ne zaboravite povecati koli¢inu ako koristite svezi kvasac (pogledajte
navedenu tabelu ekvivalencije).



Ekvivalentna koli¢ina/teZina sveZeg i suvog kvasca:
Svezi kvasac (u kubnim centrimetrima)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svezi kvasac (u gramima)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (suvo voce, masline, komadici ¢okolade itd.): MoZete da prilagodite recepte sa
svim dodatnim sastojcima koje Zelite da stavite:

> kada dodajete sastojke pazite na zvuéni signal, posebno kod osetljivih namirnica,

> tvrda zrna (kao lan ili susam) mozete da stavite pri poc¢etku mesenja da bi se olaksalo
koris¢enje aparata (npr. kod odlozenog starta),

> zamrznite cokoladne komadice za bolje prijanjanje prilikom mesenja,

> vrlo vlazne ili masne sastojke (npr. masline, slanina), stavite na papir da se osuse i pospite
malo brasna da bi se bolje umesale u testo,

> ako se dobro ne umese, postoji opasnost da se testo nece dobro razviti. Zato sledite
koli¢ine navedene u receptima,

> da ne ispadnu van posude.

T TEZINA [NIVO ZAPECE| UKUPNO | TRAJANJE |OBLIKOVA-| PECENJET. | PECENJE2. | VREMEZVUCNOG [ODRZAVANJE|
NOSTI | VREME (h) | PRIPREME NJE SERUE(h) | SERLE (h) SIGNALA(h) | TOPLOTE (h)
L gigg L2y 057 g;::
2 g:g; 01:05 01:02 i g;:: 01:00
3 2:1: BEY TS g;::
L glig s 035 g;;;
2 2;:: 01:15 00:40 o g;:; 01:00
3 2;22 LED s g;;;
L 25; LEY w37 g;::
2 2:2; 01:20 00:42 o g;:: 01:00
3 2221 LEY w01 8;::
L 2:2: o2t o 2(1]::
2 2:2? 00:35 00:33 o5 g‘:zg 01:00
1500%* 3 21;: L 03 g?::
; ’s\lrlégl:m Napomena: ukupno vreme ne ukljucuje trajanje zagrevanja.
Y visok

750% = otprilike 400 g (pogledajte stranu 202) 1500%**= otprilike 800 g (pogledajte stranu 202)

@




408 TEZINA

NIVO | UKUPNO | TRAJANJE |OBLIKOVA-| PECENJE 1, |PECENJE2.] VREMEZVUCNOG [ODRZAVANJE|
ZAPECENOSTI| VREME (h) | PRIPREME | NJE | SERUE(h) |SERUE(h) |  SIGNALA(h) | TOPLOTE(h)
02:04 - 01:36
L 0243 ) 0215
02:09 - 01:41
2 sy | 0125 L 0225 01:00
02:14 - 01:46
3 03:03 ) 0235
1 02:02 057 - 01:39
02:59 d 00:57 02:36
2 27| 0108 01:02 - o4 01:00
03:09 : d 01:02 02:46 ;
3 0212 . - 01:49
03:19 g 01:07 02:56
1 0:10 0:10
v - v
3 0:40 0:40
NIVOZAPECE- | UKUPNO | TRAJANE | PECENJE | VREMEZVUCNOG | ODRZAVANJE
NOSTI VREME(h) |  PRIPREME ) IGNALA (h) TOPLOTE (h)
0252 00:55 0222
1 02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
0252 00:55 02:22
2 02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 0232
3 02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 0227
03:02 01:05 0232
03:00 01:00 02:37
1 03:05 01:05 0242
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 0237
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 0247
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
0315 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 0252
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
0315 01:10 02:52




TEZINA (g) [ NIVO ZAPECE- UKUPNO TRAJANJE PECENJE | VREMEZVUCNOG | ODRZAVANJE
NOSTI VREME (h) PRIPREME (h) IGNALA (h) TOPLOTE (h)

03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
0211 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - v ! /
1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 i /




@) PRAKTICNI SAVETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

® Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmeriti.

Tecnosti merite pomocu merice koja je u pakovanju sa aparatom. Koristite dvostruku
kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, mozete izmeriti sastojke u koli¢ini supene
kasike, a s druge, kafene kasike. Nepravilno merenje moze dovesti do losijeg rezultata.
Postujte redosled pripreme.

> Te¢nosti (maslac, ulje, jaja, voda, mleko) > Posebni ¢vrsti sastojci
> So > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina
> Mleko u prahu

Vazno je precizno izmeriti koli¢ine brasna. Zato brasno treba meriti pomocu kuhinjske

vage. Koristite aktivni suvi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije navedeno u

receptima, ne koristite prasak za pecivo.

Kad je kesica kvasca otvorena, morate ga upotrebiti u narednih 48 sati.

Da ne bi doslo do ometanja procesa narastanja testa, savetujemo Vam da stavite sve

sastojke u posudu za hleb na samom pocetku i da izbegavate da podizete poklopac za

vreme rada (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redosled dodavanja

sastojaka i koli¢ine navedene u receptima. Najpre se dodaju tecni, a zatim cvrsti sastojci.

Kvasac ne sme doci u dodir sa te¢nim sastojcima, solju i Secerom.

Priprema hleba je vrlo osetljiva na temperaturu i vlagu. U sluc¢aju velike vrucine,

savetujemo Vam da koristite tecne sastojke koji su hladniji nego $to je uobicajeno. Isto

tako, u slucaju hladnoce, moze biti potrebno ugrejati vodu ili mleko (ali nikad nemojte

preci temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate savetujemo da primenjujete ukupnu

temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna + okolna temperatura).

Primer: ako je okolna temperatura u vasem domu 19°C, pobrinite se da je temperatura

brasna 19°C, a temperatura vode 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

Ponekad je korisno proveriti stanje testa za vreme mesenja: testo treba da ima oblik

homogene lopte koja se lako moze odlepiti od ivica posude.

> ako je ostalo brasna koje se nije umesalo u testo, potrebno je dodati samo malo vode,

> u suprotnom, bice potrebno eventualno dodati malo brasna.

Potrebno je polako dodavati (odjednom se moze maksimalno dodati jedna supena kasika

sastojka ) i treba pri¢ekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, pre nego sto se
onovno doda neki sastojak.

® Cesta je greska misljenje da ce hleb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu testa krhkijom, testo ¢e mnogo narasti i splasnuti prilikom
pecenja. Mozete proceniti u kakvom je stanju testo neposredno pre pecenja, isprobajte
ga vrhovima prstiju: testo treba da pruzi blagi otpor, a otisak prstiju lagano ce se povlaciti.

e Prilikom pripreme testo ne treba predugo mesiti, jer je moguce da se ne postigne

ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA KUCNE PEKARE

* U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom struje
ili pogresnim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom koje ¢e biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus ce biti nastavljen tamo gde je zaustavljen. Nakon isteka
navedenog vremena, programirana radnja bice izbrisana.

® Ukoliko planirate da pripremate dva hleba zaredom, pricekajte jedan sat pre nego po¢nete
drugu pripremu. U suprotnom, ¢e biti prikazan sledeci kod greske: EO1 (osim za programe 7
i15).

®



@ PRIPREMA | PECENJE BAGETA
(programml od 1 do 7)

Da biste to postigli, treba vam kompletan pribor koji obuhvata ova funkcija: 1 pleh za
pecenje (5), 2 nelepljiva dodatka za pecenje (6-7), 1 lopatica (8) i 1 ¢etkica (11).

1. Na koji nacin cete mesati i razviti testo

« Ukljucite kuénu pekaru.

- Nakon oglasavanja zvu¢nog signala, prema zadatoj postavci se
pojavljuje program 1.

« Izaberite nivo zapecenosti.

« Ne preporucuje se pecenje na nivou koji moze da prouzrokuje
prekomerno zagrevanje.

« Ako izaberete 2 serije pecenja: preporucljivo je da pripremite
hlebove i sacuvate ih u frizideru za drugo pecenje.

« Pritisnite  taster @. Svetli indikator rada aparata i trepere
2 tacke za minute. Ciklus zapocinje mesenjem testa, nakon ¢ega
se testo podize.

Napomene:

- Tokom koraka mesenja, normalno je da neka mesta nisu
dovoljno dobro promesena.

-Kada je smesa gotova, kuc¢na pekara se prebacuje u stanje
mirovanja. Nekoliko zvucnih signala ukazuje vam da je izvrseno
mesenje i podizanje testa, a zatim treperi indikator lampica rada
aparata. Svetli i indikator lampica za oblikovanje pojedinacnih
hlebova.

Nakon etapa mesenja i narastanja testa, treba da upotrebite testo u roku od jednog sata
posle zvuénog signala. Posle tog vremena, aparat se ponovo vraca na pocetak, a program
je izgubljen. U tom slucaju, preporuc¢ujemo Vam da koristite program 7 koji je namenjen
samo pecenju.

2. Primer pripreme i pecenja bageta

Pogledajte vodic za oblikovanje bageta koji ¢e Vam pomocdi u pripremi. Mi ¢emo Vam
pokazati na koji nacin funkcionise kucna pekara, ali nakon nekoliko pokusaja mo¢i cete da
oblikujete hleb na sopstveni nacin. U svakom slucaju, uspeh je zagarantovan.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite radnu plo¢u brasnom.

« Uklonite testo iz posude i stavite ga na radnu plocu.

« Testom oblikujte kuglu i noZzem rasecite testo na 4 dela.

« Dobicete 4 loptice jednake teZine, koje treba da oblikujete u
bagete.

Za dobijanje meksih bageta, ostavite da testo odstoji 10 minuta pre oblikovanja.

Duzina bageta treba da odgovara velicini nelepljivog pleha (otprilike 18 cm).

®



Mozete prema zelji dodati zacine. Da biste to ucinili, jednostavno pokvasite testo i
pospite semenke susama ili maka.

« Nakon pripremanja bageta, stavite ih na nelepljive plehove.

Zatvorena ivica bageta treba da se nalazi ispod.

«Za optimalne rezultate, zarezite
bagete dijagonalno odozgo
koriste¢i nazubljeni nozi¢ ili
kuhinjske 3Spatule da biste dobili
otvore Sirine T cm.

Mozete menjati izgled bageta i zarezivati ih makazama po celoj duzini.

« Uzpomoc¢ kuhinjske ¢etkice dobro navlaZzite gornju stranu bageta, a izbegavajte nakupljanje
vode na nelepljivim plehovima.

« Stavite dva pleha sa nelepljivim oblogama na isporucenu resetku.

« Postavite resetku u kuénu pekaru umesto posude.

- Ponovo pritisnite taster @ za aktiviranje programa i proces pecenja pocinje.

« Nakon ciklusa pecenja, mozZete da izaberete 2 opcije:

pecenje 4 bageta

« Iskljucite ku¢nu pekaru. Izvadite resetku.

« Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je resetka vrela.

« lzvadite resetku sa plehovima i ostavite je da se ohladi.

pecenje 8 bageta (2x4)

« Izvadite resetku. Uvek koristite kuhinjske rukavice, jer je resetka vrela.

« Izvadite resetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se ohladi..

« Izvadite preostala 4 bageta iz frizidera (koja ste prethodno zarezali i navlazili).

« Namestite ih na plehove (koji nisu vruci).

« Vratite reSetku u kuc¢nu pekaru i ponovo pritisnite taster .

» Nakon pecenja, iskljucite aparat iz struje.

« Izvadite resetku sa plehovima za pecenje i ostavite je da se
ohladi.

I/"'




3. Priprema i pecenje pojedinacnih hlebova

N1Y

© RECEPTI

Osnovni hleb (program 8)

&[|ep

Upotrebljavajte supenu
i kafenu kasiku

@ Nivo zapecenosti > Srednji

® Tezina>1.000g

Sastojci

Ulje > 2 supene kasike
Mleko u prahu

> 2,5 supene kasike
Voda > 325 ml

Brasno T55 > 600 g

Sol > 2 kafene kasike
Suvi kvasac

> 1,5 kafene kasike
Secer

> 2 supene kasike

Pomo¢ za pripremanje recepata potrazite u knjizi
recepata koju ste dobili uz aparat.

VAZNO: Po istom postupku, mozete
napraviti hleb prema drugim
receptima za tradicionalne vrste
hleba: francuski hleb, integralni
hleb, slatki hleb, super brzi

hleb, hleb bez glutena, hleb bez
soli. Za to je dovoljno odabrati
odgovarajudi program na tasteru
MENU.




VODIC ZA USPESNU PRIPREMU HLEBA

PROBLEMI
Ne postizete Zeljeni -
rezultat? Hleb je S? Iset?ajr?e
Tabela koja sledi Hleb splasnuo Hleb nije | Nedovoljno Japecen Povriina i
pomocice Vam da se lakse SN MIGET TR dovoljno zapecena 3 ignutré strane hleba
snadete. raste je jako narastao korica nedovoljno su brasnaste
narastao peten

-

Za vreme pecenja ukljucen je
taster @

mocuciuzrocl | W | N4 [ | [ ] -
(]

Nema dovoljno brasna .

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previ$e kvasca .

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno secera

Brasno loseg kvaliteta

Sastojci nisu u dobroj .
razmeri (prevelika koli¢ina)

Pretopla voda .

Suvide hladna voda

Neodgovarajuci program




Bageti (program 1): za 8 bageta

B[ sl

Da bi Vasi bageti bila meksi, dodajte jednu supenu kasiku

Upotrebljavajte supene ulja u recept. Ako zelite da Vasi bageti imaju vise boje,
i kafene kadike dodajte u sastojke i dve supene kasike Secera.

Sastojci

Voda > 340 ml Dve etape, mesenje i podizanje testa se vrse automatski i

traju ukupno 1 hi 10 min (25 min. mesenja nakon ¢ega sledi

S0 > 2 kafena kaika 45 min. za podizanje testa).

Brasno T55 > 560 g
Suvi kvasac > dve kafene
kasike

Pocnite da oblikujete 4 komada testa, a druga 4 pokrijte
krpom ili plasti¢cnom kuhinjskom folijom.

v}, Mozete menjati-ukuse tako $to-¢ete svoj hleb-obogatiti
\Vl/
@ dodacima. U tu svrhu, dovoljno je navlaziti baget i

uvaljati ih u semenke susama ili maka.

Pribor
1 postolje za pecenje (5)
2 nelepljive posude
za hleb (6)

1 noz za zarezivanje
(8)

1 cetkica (11)

Za optimalan  rezultat,
zasecite dijagonalno
gornju  stranu  hleba
obi¢nim nozem ili nozem
za zarezivanje koji je u
pakovanju sa aparatom, da
biste dobili prorez dubine
Tcm.

Mozete promeniti izgled svojih bageta tako Sto cete
makazama napraviti zareze po ¢itavoj duzini hleba.

Pomocu kuhinjske cetkice koja je u pakovanju sa aparatom,
obilno navlaZite gornju stranu hleba, vodeci racuna da se
voda ne nakupi na nelepljivim podlogama.

VAZNO Spoj testa treba da ostane sa donje strane.



VODIC ZA USPESNO PRAVLJENJE HLEBA

Ne postizete Zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomocdi da se lakse
snadete.

Testo nije svo vreme
ujednaceno.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Oblik pravougaonika na pocetku
nije pravilan ili nije jednake
debljine.

Po potrebi poravnajte valjkom za testo.

Testo je lepljivo i tesko
mogu da se oblikuju
mali hlebovi.

Ima suvise vode u smesi.

Smanjite koli¢inu vode.

Za pripremu smese je
upotrebljena prevruca voda.

Malo pobrasnite ruke, ali ne i radnu plo¢u ako
je moguce. Zatim nastavite s oblikovanjem
malih hlebova.

Testo se kida.

Brasno nema dovoljno glutena.

Izaberite brasno za testeninu (T 45).

Testo nije dovoljno elasti¢no.

Ostavite da odstoji 10 minuta pre nego $to ga
stavite u kalup.

Oblici su nepravilni.

Izmerite testo tako da ima jednaku veli¢inu.

Testo je kompaktno/ne
moze lako da se stavi
u kalup.

Za pripremu smese je
upotrebljeno malo vode.

Proverite smesu i dodajte vodu ako brasno
dovoljno je upija.

U smesi ima suvise brasna.

Oblikujete ga priblizno i ostavite da poprimi
konacan oblik.
Dodajte malo vode na pocetku mesenja.

Testo je suvise mekano.

Ostavite ga 10 minuta pre stavljanja u kalup.
Pospite brasnom radnu povrsinu $to je manje
moguce.

Stavite u kalup i mesite testo $to krace.
Nastavite da oblikujete testo u dva koraka uz
5 minuta pauze izmedu svakog koraka.

Mali hlebovi se
dodiruju i nisu
dovoljno peceni.

Nepravilan raspored na
plehovima.

Razmestite testa na plehovima za bolji
polozaj.

Testo je suvise tecno.

Bolje dozirajte te¢nost.

Recepti pripremljeni za jaja od 50 grama

Ako su jaja velika, smanjite koli¢inu vode.

Mali hlebovi se lepe za
pleh i zagoreni su.

Prepeceno.

Odaberite slabiju zapecenost.
Izbegavajte da premaz za testo pada na
plehove.

Takode treba da navlazite testa.

Izbacite visak vode iz Cetkice.

Plehovi su lepljivi.

Malo nauljite plehove pre stavljanja testa.

Mali hlebovi nisu
dovoljno zapeceni.

Zaboravili ste cetkicom da
navlazite testo pre pecenja.

Budite oprezniji kod sledeceg pokusaja.

Suvise ste pobrasnili male
hlebove tokom oblikovanja.

Pre pecenja dobro ih navlazite cetkicom i
vodom.

Okolna temperatura je previsoka

Upotrebite hladniju vodu (otprilike 10 do
15°C) i/ili nesto manje kvasca.

(preko + 30°C).




Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomoci da se lakse
snadete.

Mali hlebovi nisu
dovoljno porasli.

MOGUCI UZROK

RESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac u
smesu/nema dovoljno kvasca.

Sledite uputstvo iz recepta.

Kvascu je mozda istekao rok.

Proverite DLUO (datum do kojeg je najbolje
upotrebiti proizvod).

U smesi je premalo vode.

Proverite smesu ili dodajte vodu ako je brasno
suvise upija.

Mali hlebovi su suvise tvrdi
i raskomadali su se tokom
pecenja.

Testo je suvise mekano.

Ne obradujte testo predugo tokom
oblikovanja.

Mali hlebovi su previse
naraslii.

Suvise kvasca.

Stavite manje kvasca.

Suvise su previse narasli.

Malo poravnajte male hlebove kada ih
stavljate na plehove.

Urezi u testu nisu
otvoreni.

Testo je lepljivo: sipali ste suvise
vode u smesu.

Ponovite oblikovanje malih hlebova i malo
pobrasnite ruke,
alineitestoiradnu plocu.

Secivo nije dovoljno ostro.

Upotrebite prilozeno secivo ili, kao $to je
predvideno, vrlo ostar noz sa sitnim zupcima.

Vasi urezi su premali.

Zarezite brzim pokretom, bez zadrske.

Urezi se zatvaraju ili
se ne otvaraju tokom
pecenja.

Testo je suvise lepljivo: sipali ste
suvise vode u smesu.

Proverite smesu i dodajte brasno ako
dovoljno ne upija vodu.

Povrsina testa nije bila dovoljno
¢&vrsta tokom oblikovanja.

Ponovite tako da vise razvlacite testo u
trenutku kada se okrece oko pal¢eva.

Tokom pecenja testo
se kida na stranama.

Nedovoljna dubina ureza u testu.

Pogledajte stranu 215 sa idealnim oblikom
ureza.




(Y VODIC ZA RESAVANJE TEHNICKIH PROBLEMA

PROBLEMI

RESENJA

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene u
posudi za hleb.

« Ostavite da se navlaze pre nego ih izvadite.

Lopatice za mesanje ostaju zaglavljene
u hlebu.

« Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica za
mesenje, da biste hleb izvadili iz posude (strana 203).

Nakon pritiska na taster @, nista se ne
dogada.

- Kucna pekara je pregrejana. Sacekajte 1 sat pre pokretanja
2. ciklusa (3ifra greske EO1).
« Programiran je odlozeni start.

Nakon pritiska na taster @, motor se
okrece, ali testo se ne
mesi.

« Posuda za hleb nije pravilno postavljena.
« Nema lopatica za mesenje ili su loSe postavljene.

Nakon odloZenog starta, hleb nije dovoljno
narastao ili se nista nije dogodilo.

« Zaboravili ste da pritisnete taster @ nakon
programiranja odlozenog starta.

« Kvasac je dosao u dodir sa solju i/ili vodom.

- Nema lopatica za mesenje.

Miris izgorelog hleba.

« Deo sastojaka je pao pored posude za hleb: ostavite da
se pekara ohladi i ocistite unutrasnjost aparata vlaznim
sunderom bez sredstva za ¢iscenje.

« Testo se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka, posebno
tecnih. Postujte koli¢ine iz recepata.

() GARANCIJA

« Aparat je namenjen iskljucivo za upotrebu u domacinstvu. U slucaju profesionalne,
neprimerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada

odgovornosti i garancija nece vaziti.

« Procitajte pazljivo uputstva pre prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu sa
uputstvima oslobada Tefal svake odgovornosti.

(D ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

« U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo bi
trajno proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i presedi kabl pre kona¢nog odlaganja

aparata.
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© SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA
Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi s timeromiili
upravljackim sustavom koji nije njegov sastavni
dio.
Ovaj uredaj namijenjen je isklju¢ivo kuénoj
uporabi. Jamstvo ne pokriva uporabu uredaja:
- U kuhinjama namijenjenim osoblju u du¢anima,
uredima i drugim radnim okruzenjima,
- U seoskim domacinstvima,
- U hotelima, motelima i drugim smjestajnim
kapacitetima, od strane gostiju,
- U smjestajnim kapacitetima koji pruzaju usluge
nocenja i dorucka.
Uredaj nije namijenjen uporabi od strane
osoba (ukljucujudi i djecu) smanjenih fizi¢kih,
psihi¢kih ili mentalnih sposobnosti osim ako
su pod nadzorom odgovorne osobe ili ih je ista
upoznala s uputama za uporabu. Djecu se mora
nadgledati kako se ne bi igrala s uredajem.
Ako je priklju¢nivod otecen, mora biti zamjenjen
od strane ovlastenog Tefal servisa (vidi popis u
jamstvenom listu), kako bi se izbjegla opasnost.
Ovaj ureiaj smiju rabiti djeca stara 8 i vise godina
te osobe sa smanjenom fizickom, osjetilnom ili
mentalnom sposobnoscu, ili manjkom iskustva i
znanja, ako su pod nadzoromiiliim se daju upute
za rad s urelajem na siguran nacin te razumiju s

2



time povezane opasnosti. Djeca ne smiju Cistiti ni
odrzavati ureiaj, osim ako su starija od 8 godina
i pod nadzorom.

Urelaj i njegov priklju¢ni vod drzite izvan dosega
djece koja su mlaia od 8 godina.

« Ovaj aparat namijenjen je kucnoj uporabi u
zatvorenim prostorijama i samo na nadmorskoj
visini ispod 4.000 m.

+ Oprez: opasnost od ozljeda uslijed nepropisne
uporabe aparata.

« Oprez: nakon uporabe na povrsini grijaca
zadrzava se toplina.

- Aparat se ne smije uranjati u vodu niti druge
tekudine.

« Strogo se pridrzavajte uputa o kolicini sastojaka.
U posudi za kruh:

- Ne prekoracuijte koli¢inu tijesta za vise od 1500 g.

- Ne rabite vise od 930 g brasna i 15 g kvasca.

Na plo¢ama za baguette:

- Nemojte pripremati vise od 450 g tijesta u
jednom navratu.

- Nemoijte koristiti vise od 280 g brasna i 6 g
kvasca tijekom jedne pripreme.

« Dijelove koji dolaze u dodir s hranom ocistite
krpom ili vlaznom spuzvom.



Pazljivo procitajte upute prije prve uporabe
Vaseg uredaja: proizvodac se oslobada svake
odgovornosti ukoliko se kupac ne pridrzava
navedenih uputa.

Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan
s vazedim normama i propisima (Direktive
0 najnizem naponu, elektromagnetskoj
kompatibilnosti, okolisu...).

Rabite uredaj na stabilnoj radnoj povrsini
daleko od vode. Ni u kojem slucaju ne rabite
uredaj na ugradbenim kuhinjskim elementima.
Provjerite da li napon uredaja odgovara
naponu vase mreze. Svaka greska kod
priklju¢ivanja ponistava jamstvo. Uredaj
obavezno prikljucite na uzemljenu uti¢nicu.
Zbog vase sigurnosti je neophodno da
uzemljenje odgovara vaze¢im propisima
u vasoj zemlji. Ukoliko nemate uzemljenu
uti¢nicu, morate prije prikljucka uredaja
obavezno zatraziti od ovlastenog elektri¢ara
da vase instalacije dovede u propisano stanje.
Uredaj je namijenjen iskljucivo ku¢noj uporabi.
Svaka profesionalna, neprimjerena ili uporaba
koja nije u skladu s uputama za uporabu
oslobada proizvodaca svake odgovornosti i
jamstvo prestaje biti vazece.

Iskljucite uredaj nakon prestanka uporabe te
prije ¢iscenja.

Nemojte rabiti uredaj ako je:

- Priklju¢ni vod ostecen ili nespravan

- Ako je uredaj pao na pod i pritom pokazuje
vidljiva otecenja ili neispravno radi.

U takvom slucaju obratite se Tefal-ovom
ovlastenom servisu (vidi popis u jamstvenom
listu).

Svaki zahvat, osim uobicajenog cis¢enja
i odrzavanja uredaja mora obaviti Tefal
ovlasteni servis (vidi popis u jamstvenom listu).
Nikada ne uranjajte uredaj, prikljucni vod ili
uti¢nicu u vodu niti bilo koju drugu tekucinu.

K

mmm  Sudjelujmo u zastiti okolisa!

Priklju¢ni vod mora biti izvan dohvata djece.
Priklju¢ni vod nikad ne smije biti u blizini ili u
dodiru s vruc¢im dijelovima uredaja, izvorom
topline ili s ostrim rubovima.

Ne pomicite uredaj dok je u radu.

Ne dodirujte prozor za nadgledanje tijekom
i odmah nakon zavrsetka pecenja. Prozor
moze biti vrlo vruc.

Ne iskljucujte uredaj iz struje povlacenjem za
priklju¢ni vod.

Isklju¢ivo upotrebljavajte ispravan produzni
prikljucni vod koji je priklju¢en na uzemljenu
uti¢nicu i ¢iji kraj odgovara priklju¢nom vodu
uredaja.

Ne stavljajte uredaj na drugi uredaj.

Ne rabite uredaj kao izvor topline za grijanje.
Ne rabite uredaj za pripremu nikakve druge
hrane osim kruha i dZzema.

Ne stavljajte papir, tkaninu, plastiku ili karton u
uredaj niti na njega.

Ukoliko se bilo koji dio uredaja slucajno zapali,
ne pokusavajte vatru ugasiti vodom. Iskljucite
uredaj iz struje i s vlaznom krpicom ugasite
vatru.

Zbog vlastite sigurnosti, rabite samo pribor i
rezervne dijelove od Tefal-a koji odgovaraju
vasem uredaju.

Na kraju programa uvijek rabite kuhinjske
rukavice, kako ne biste dodirnuli posudu
ili druge vruce dijelove uredaja. Tijekom
uporabe, uredaj se jako zagrije.

Nikada ne pokrivajte otvore za ventilaciju.
Budite oprezni, para izlazi kada se poklopac
otvori na kraju ili u toku programa.

Pri uporabi programa 14 (dzem, kompot)
pripazite na vruca isparavanja i prskanje
prilikom otvaranja poklopca.

lzmjerena buka koju proizvodi ovaj uredaj je
69 dBa.

@® Vas uredaj se sastoji od brojnih vrijednih materijala koji se mogu reciklirati i ponovno uporabiti.
> Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje slicnog otpada.

®



@PRIJE PRVE UPORABE

1. ODMATANJE

® Odmotajte svoj uredaj, sacuvajte jamstveni list i pazljivo
procitajte uputu za uporabu prije prve uporabe uredaja.

® Postavite uredaj na cvrstu podlogu. Uklonite svu
ambalazu, naljepnice i razli¢it pribor unutar i izvan
uredaja.

Upozorenje

® Ovaj je pribor (noz za

zarezivanje kruha) vrlo
ostar. Oprezno njime
rukujte.

2. PRIJE UPORABE UREDAJA

® Uklonite posudu za pecenje povlaceci rucku prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

® Posudu uredaja ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
uporabe moze se Siriti
blagi miris.

© Namjestite mjesalice.

\\/, Tijesto se bolje
mijesi ako su lopatice
za mijeSenje
postavljene jedna
nasuprot drugoj.




4, ZAPOCNITE S
RADOM

® Uklopite posudu za kruh.

e Pritisnite posudu s jedne,
zatim s druge strane, kako
bi nalegla na spone, a
kopce se dobro zakopcale
s obje strane.

® Odmotajte priklju¢ni vod
i spojite ga na uzemljenu
elektri¢nu uti¢nicu.

® Nakon zvu¢na signala,
program 1 i srednja razina
tamnjenja se prikazuje.

v
\@’ Da biste upoznali svoj pekac kruha predlazemo pripremu OSNOVNOG KRUHA, za

vas prvi kruh. Vidi upute za “OSNOVNI KRUH" na 226. stranici.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABLICU NA SLJEDECOJ STRANICI)

® Za svaki se program na zaslonu pojavljuju prethodno definirane postavke. Stoga ru¢no
trebate odabrati Zeljene postavke.
® |zbor jednog programa pokrece slijed etapa koje se automatski odvijaju jedna za drugom.

e Pritisnite na tipku “menu” koja vam omogucuje odabir
odredenog broja razlicitih programa. Uzastopno pritiscite
tipku “menu”.

® Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom programu
automatski se prikazuje na zaslonu.

@



DODACI

RASPOLOZIVI
PROGRAMI

OPIS

PECIVA

Kako bismo vam pomogli u pripremi peciva koja odgovaraju programima od 1 do 6,
prilazemo dopunski vodi¢ za izradu kruha pomocu vaseg pekaca. Kruh se priprema u
nekoliko etapa, a ciklus pecenja slijedi nakon mijesenja.

1. Fino pecivo
i baguette

Pomocu programa za izradu baguette-a mozete sami ispeci fina
hrskava peciva.

=1

N

. Talijanski kruh

Pomocu drugog programa mozete ispeci najpoznatiji talijanski
kruh s mekom i prozra¢nom sredinom koja ga ¢ini odli¢nim
izborom za male sendvice.

Pomocu programa za Stangice mozete prema receptu

3. Stangica pripremiti vrlo tanke, duguljaste i suhe krus¢ice.
Program 4 je prilagoden pripremi niskog kruha s vlaznom i
4. Pogaca prozratnom sredinom, poput turskih lepinja, 3to je odli¢na
osnova za sendvice.
5. Hamburger Program 5, idealan je za 8 bijelih peciva, okruglih i mekanih,
pecivo lagane teksture.
6.Slatko  pecivo | Pomocu programa 6 peku se slatka peciva, cije tijesto nije
i baguette jako gusto, poput poznatih $panjolskih ensaimada.
Program 7 omogucava podgrijavanje i pefenje u vremenu
od 10 do 35 minuta svih kruhova iz programa od 1 do 6.
Mogucnost podesavanja u petminutnim razmacima. Pekac
kruha ne smije biti ostavljen bez nadzora pri koristenju
programa 7.
7. Peéenje kruséi¢a | Za prekidanje ciklusa prije njegova kraja, ru¢no zaustavite

8. Osnovni kruh

program dugim pritiskom na tipku .

Program 7 nudi samo 2 razine tamnjenja :

- Visoko: za kisela tijesta

- Nisko: za slatka tijesta

Za prilagodbu boje kore, promijenite vrijeme pecenja.

@) KLASICNI KRUHOVI

Program 8 dopusta pripremu prema vecini recepata za bijeli
kruh s pseni¢nim brasnom.

9. Francuski kruh

Program 9 odgovara receptu za tradicionalni bijeli, prozra¢niji
francuski kruh.

10. Integralni kruh

Odaberite program 10 kada koristite brasno za kruh od
cjelovitih Zitarica.

11. Slatki kruh

Program 11 je prilagoden receptima koji sadrzavaju vise
masnoda i $ecera. Koristite li ve¢ pripremljena tijesta za
briose ili mlije¢ni kruh, nemojte staviti vise od ukupno
1.000 g tijesta.

@




. Super brzi

bijeli kruh

Program 12 je posebno razraden za pripremu prema
va$ uredaj. Za ovaj recept, voda treba biti na temperaturi od
maksimalno 35°C.

. Kruh bez

glutena

Pogodan je za osobe koje ne podnose gluten (odnosno
koje boluju od celijakije), jer se ovaj sastojak nalazi u vise
Zitarica (pSenica, jecam, raz, zob, kamut, ozimi pir, itd..).
Posudu za kruh treba sustavno distiti kako bi se izbjegla
opasnost od oneciséenja s drugim vrstama brasna. U slu¢aju
stroge ishrane bez glutena, uvjerite se da i kvasac koji
koristite takoder ne sadrzava gluten. Gustoca bezglutenskih
vrsta brasna ne dopusta izradu optimalnog tijesta. Stoga je,
prilikom mijesenja, potrebno izgladiti rubove tijesta pomocu
mekane plasti¢ne lopatice. Kruh bez glutena bit ce gusci
i svjetliji nego obi¢an kruh. Da biste prilagodili boju kore,
jednostavno promijenite vrijeme pripreme.

. Kruh bez soli

Smanjenom potro$njom soli smanjuju se opasnosti o
obolijevanja od bolesti srca i krvnih Zila.

. Pecenje Struca

Program za pecenje dopusta samo pecenje u trajanju od 10 do
70 minuta, s time da je podesavanje moguce u desetminutnim
razmacima uz svijetlu, srednju ili tamnu razinu tamnjenja.
Mozete ga izabrati samog i rabiti:

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

b) za podgrijavanje ve¢ pecenog i ohladenog kruha ili da biste
njegovu koricu ucinili hrskavijom,

c) za zavrsetak pecenja u slucaju duljeg nestanka struje za vrijeme
jednog ciklusa pecenja kruha. Ovaj program ne dopusta
pecenje pojedinacnih kruhova. Pekac kruha ne smije biti
ostavljen bez nadzora pri koristenju programa 15. Za
prekidanje ciklusa prije njegova kraja, ru¢no zaustavite
program dugim pritiskom na tipku 0

16.

Krusno tijesto

Program za dizana tijesta ne predvida pecenje. Odgovara
programu za mijesenje i dizanje bilo kojeg dizanog tijesta.
Npr.: tijesto za pizzu.

Program 17 predviden je samo za mijesenje. Namijenjen je za

17. Tjestenina nedizana tijesta. Npr.: tjestenina, rezanci.
Program 18 omogucava pripremu slastica i kolaca s praskom
18. Kola¢ za pecivo. Za ovaj je program na raspolaganju samo teZina
od 1.000 g.
19. Dsem Program 19 automatski kuha dzem u posudi. Potrebno je

izvaditi kostice i grubo narezati voce.




Paznja: za najbolje rezultate pri izradi beckih baguetta, slijedite ovaj redoslijed dodavanja

sastojaka:

- Hladna voda izravno iz hladnjaka
- djelomi¢no obrano mlijeko izravno iz hladnjaka

- Ohladeno brasno
- Vredice pripravka
- Vrecice kvasca

- Narezani maslac izravno iz hladnjaka

6. ODABERITE TEZINU KRUHA

e Tezina kruha se podesava po prethodno definiranim
postavkama na 1.500 g. Navedena teZina je indikativna.

® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

* Nema mogucnosti postavljanja tezine za programe od
7,13,15,16,17,18, 19.

Za programe 1 to 6, mozete odabrati sljedece tezine :

- Priblizno 400 g za 1smjesu (2 do 4 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 750 g.

- Priblizno 800 g za 2 smjese (4 do 8 peciva), pali se svjetlosni
signal nasuprot 1500 g.

o Pritisnite tipku @ da biste postavili odabranu teZinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Pali se signalno svjetlo naspram
odabrane tezine.

7. ODABIR RAZINE TAMNJENJA KRUHA

® Razina tamnjenja kruha pode3ava se na srednju razinu
prema prethodno definiranim postavkama.

* Nema mogucnosti podesavanja tamnjenja u programima
16, 17, 19. Postoji moguénost odabira tri razine:NISKO/
SREDNJE/VISOKO

e Da bi se promijenila prethodna postavka podesenja,
pritisnite tipku @ dok se ne upali signalno svjetlo
naspram odabrane postavke.

8. ZAPOCNITE PROGRAM

® Za zapocinjanje odabranog programa, pritisnite tipku
@. Pali se signalno svjetlo koja pokazuje da uredaj
radi uz treperenje 2 tocke pokazatelja vremena pecenja
- FIG.11. Program zapocinje. Na zaslonu se prikazuje
vrijeme trajanja programa. Etape se automatski smjenjuju
jedna za drugom.

®



9. KORISTITE PROGRAM S ODGODENIM POCETKOM RADA

« Mozete programirati pecenje s odgodenim pocetkom pecenja, do 15 sati unaprijed.
Timer nije dostupan kod programa 7, 12, 15, 16,17, 18i 19.

Ova faza se odvija nakon odabira programa, razine tamnjenja i tezine.

Prikazuje se vrijeme programa. Izra¢unajte vremensku razliku izmedu pokretanja programa i
vremena kada Zelite da bude gotovo. Uredaj automatski ukljucuje trajanje programa ciklusa.
Koristite tipke (*) @ i i prikazat ¢e se izraCunato vrijeme (é prema gore i prema dolje @).
Brzim pritiskom dodajete 10 minuta u koracima. Drzedi pritisnutim dulje, dodajete 10 min
kontinuirano.

Primjer 1: sada je 20:00 sati i zelite da va$ kruh bude spreman u 7:00 ujutro. Programirajte
11 sati pomocu tipke @ i @ Pritisnite tipku @. Zvu¢ni signal se emitira.

PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje pocinje. Pilot lampica
zasvijetli.

Ako pogrijesite ili zelite promijeniti vremensku postavku, pritisnite i drzite tipku @ dok se
emitira zvucni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.

Zapocnite ponovno.

Primjer 2: U slucaju baguette programa 1, sada je 08:00 i Zelite da vasi baguetti budu
spremni u 19:00 h. Programirajte 11 sati pomocu () i (=) tipke. Pritisnite START / STOP tipku.
Zvucni signal se emitira. PROG se prikazuje i dvije tockice na timeru bljeskaju. Odbrojavanje
pocinje. Pilot lampica zasvijetli. Ako pogrijesite ili Zelite promijeniti vremensku postavku,
pritisnite tipku i drzite dok se ne emitira zvu¢ni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.
Zapocnite ponovno .

NAPOMENA: trebate planirati oblikovanje baguetta 47 min. prije kraja vremena kuhanja (tj.
u 18:13) ili, ako pripremate dvostruku smjesu, 2X47 min. prije kraja vrijeme kuhanja (tj. na
17:26).

Za pripremu ostalih programa peciva, vidjeti tablicu s vr.emenima pripreme na str. 235.
Vrijeme oblikovanja za pojedine programe peciva nije uklju¢eno u izratun odgodenog

pocetka vremena.

Neki sastojci su kvarljivi. Nemojte rabiti odgodeni start za recepte koji sadrze: svjeze
mlijeko, jogurt, sir ili svjeze voce.

U programu odgodenog starta, tihi mod se automatski aktivira.




10. ZAUSTAVITE PROGRAM

® Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
zaslonu se pokazuje 0:00. Cuje se vise zvu¢nih signala uz
treperenje signalnog svjetla koje pokazuje da uredaj radi.

e Za zaustavljanje programa u tijeku ili ponistenje
programiranog odgodenog pocetka rada, 5 sekundi
drzite potisnutu tipku @.

11.1ZVADITE KRUH
1Z POSUDE (0va
se etapa ne odnosi na
«Peciva»)

e Na kraju ciklusa pecenja
iskljucite pekac kruha.

® |zvadite kalup povlacenjem
rucke prema gore. Uvijek
rabite rukavice jer su rucka
i unutarnja strana poklopca
vruce.

® |zvadite jo$ vru¢ kruh iz kalupa
i ostavite ga 1h na resetki da
se ohladi.

® Moze se dogoditi da
lopatice za mijeSenje ostanu
zaglavljene u kruhu prilikom
vadenja iz kalupa.
U tom sluaju, koristite
pribor, odnosno kuku za
vadenje lopatica, na sljedeci
nacin:

> kad je kruh izvaden iz kalupa,
poloZite ga jos toplog na bok i
pridrzavajte ga rukom na koju
ste stavili kuhinjsku rukavicu,

>umetnite kuku za vadenje
lopatica u osovinu lopatice
za mijesenje i blago povucite
kako biste je uklonili.

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijesenje,

> podignite iznova kruh i

ostavite ga da se hladi na

resetki.

eKako bi se ocuvao
neprianjajuci sloj na posudi,
ne rabite metalne predmete
za vadenje kruha iz kalupa.




@) CISCENJE | ODRZAVANJE

® |zvadite priklju¢ni vod uredaja iz uti¢nice i ostavite da se
uredaj ohladi tako sto cete odignuti poklopac.

® Odvojite poklopac ukoliko trebate preokrenuti uredaj.

e Vlaznom spuzvom ocistite vanjsku i unutarnju stranu
uredaja. Dobro osusite.

® Operite vru¢om vodom i sapunicom posudu za kruh,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i neprianjajuce
kalupe.

® Ako lopatice za mijeSenje ostanu zaglavljene u posudi,
namocite ih na 5 do 10 minuta.

® Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili vru¢om vodom.

® Niti jedan dio uredaja nije podoban za pranje u perilici
posuda.

® Ne koristite sredstva za cis¢enje u kucanstvu, abrazivna
sredstva za ciscenje niti alkohol. Rabite mekanu i vlaznu
krpu.

® Ne uranjajte tijelo uredaja ili poklopac u vodu niti druge
tekucine.

* Ne spremajte postolje za pecenje, kao ni neprianjajuce
kalupe u posudu kako ne biste ostetili neprianjajui sloj.




6CIKLUSI U PROCESU PECENJA KRUHA

Tablica na stranicama 234, 235 i 236 opisuje cikluse programa.

Mijesenje 5> Mirovanje > Dizanje > Pecenje > Odrzavanje

Mijesenjem Omogucava Vrijeme Pretvara tijesto topline

se oblikuje tijestu da se tijekom kojeg  u ukusni kruh Na ovaj se nacin

struktura opusti kako bi  kvasac djeluje s mekanom kruh, nakon

tijesta se poboljsala ¢to rezultira sredinom pecenja, odrzava

kako bi se kvaliteta dizanjem i zlatnom toplim.

ono bolje mijesenja. tijesta i hrskavom Medutim,

dignulo. stvaranjem koricom. preporucuje se
arome. izvaditi kruh iz

posude ¢&im prije.
Mijesenje:

\\I, Tijekom ovog ciklusa, osim u programima 7, 13, 15, 17 i 19, imate mogucnost
dodavati sastojke: suho voce, masline, kockice slanine, itd... Vrijeme kad mozete
zapoceti s dodavanjem sastojaka bit ¢e oznac¢eno zvuénim signalima. Pripazite da ne
dodajete vise sastojaka nego sto je propisano u receptima. Takoder, pazite da vam
sastojci ne padnu pored posude za kruh.

Dok su navedeni programi u tijeku, pritisnite tipku MENU jednom kako biste saznali koliko
vremena je ostalo do signala “Dodaj sastojke”. Za programe 1 do 6, pritisnite tipku MENU
dva puta kako biste saznati koliko vremena preostaje do oblikovanja peciva.

W\ l/ Pogledajte u tablicu saZetaka za odredivanje vremena pripreme i stupac “Prikazano
vrijeme u trenutku signala za sastojke”. U ovom je stupcu navedeno vrijeme koje
ce biti prikazano na zaslonu vaseg uredaja kada se oglase zvucni signali. Da biste
precizno znali kada ce se oglasiti zvuc¢ni signali, dovoljno je odbiti vrijeme iz stupca
“Prikazano vrijeme u trenutku signala za sastojke” od ukupnog vremena pecenja.
Npr.: “Prikazano vrijeme u trenutku signala za sastojke” = 2:51 i “Ukupno vrijeme” =
3:13, dakle, sastojci mogu biti dodani nakon 22 minute.

Odrzavanje topline: za programe 1 do 68,9, 10, 11, 12, 13, 14, 18, moZete ostaviti smjesu
u uredaju. Jednosatni ciklus odrzavanja topline automatski se pokrece nakon pecenja.
Programi 7, 15, 16, 17, 19 nemaju funkciju za odrzavanje topline.

Na zaslonu je prikazano 0:00 za vrijeme jednosatnog drzanja na toplom. Treperi signalno
svjetlo koje pokazuje da uredaj radi. Zvucni se signal oglasava u pravilnim razmacima.

Na kraju ciklusa, uredaj se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvu¢nih signala.



@sAasToicl

Masti i ulja: masti naprave kruh meksim i ukusnijim. Previde masti usporava rast. Ako
koristite maslac, pobrinite se da je hladan i narezite ga na kocke i ravnhomjerno rasporedite
u smjesu. Nemojte dodati topao maslac. Izbjegavajte da masnoce dolaze u dodir s kvascem
jer bi masnoca mogla sprijeciti da se kvasac rehidrira.

Jaja: Jaja obogacuju tijesto, poboljSavaju boju i poti¢u dobar razvoj unutradnjosti. Recepti
su izracunati za jedno srednje jaje od 50 g, ako su jaja veca, dodajte manje tekucine, a ako su
jaja manja morat ¢ete dodati malo vise tekucine.

Milijeko: mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno, osim ako nije drugacije navedeno u
receptu) ili mlijeko u prahu. Mlijeko takoder ima emulgirajuci ucinak koji stvara pravilne
zracne stanice i stoga daje unutrasnjosti kruha dobar izgled.

Voda: Voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira $krob u brasnu i omogucuje da se
unutrasnjost kruha formira. Voda se moze djelomi¢no ili u potpunosti zamijeniti mlijekom ili
drugim tekucinama. Temperatura: vidi stavku u “pripremi recepata” (str. 238).

Brasno: teZina brasna znacajno varira ovisno o vrsti brasna koje se rabi. Ovisno o kvaliteti
brasna, rezultati pecenja kruha takoder mogu varirati. Drzite brasno u hermeticki zatvorenim
posudama jer reagiraju na klimatske uvjete, bilo da apsorbiraju ili gube vlagu. Pozeljno je
da koristite kvalitetnu vrstu brasna. Dodavanje zobi, mekinja, pseni¢nih klica, razenih ili ¢ak
cjelovitih Zitarica u tijesto, dat ¢e kruhu teZinu i nece se u potpunosti dignuti.

Rabljenje T55 brasna se preporuca, osim ako nije drugacije navedeno u receptima.
Ako rabite posebne vrste mjesavine brasna za kruh ili briose ili mlijecni kruh, pazite
da ukupna koli¢ina ne prelazi iznos od 1.000 g tijesta. Vidi preporuke proizvodaca za
koristenje tih mjesavina. Prosijavanje brasna takoder utjece na rezultate: $to je brasno
kompletnije je (tj. sadrzi dio mahuna zrna psenice, tijesto ¢e se manje dici i kruh ce biti tezi.

Secer: rabite bijeli ili smedi $ecer ili med. Nemojte rabiti $ecer u kocki. Se¢er hrani kvasac,
daje kruhu dobar okus i poboljsava rumenilo kore.

Sol: daje kruhu okus i regulira aktivnost kvasca. Ne bi trebao doc¢i u dodir s kvascem.
Zahvaljujuci soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne raste prebrzo. On takoder poboljsava
strukturu tijesta.

Kvasac: pekarski kvasac dolazi u nekoliko oblika: svjezi u kockicama, suhi aktivni kvasac
za rehidraciju ili instant suhi kvasac. Svjezi ili instant kvasac trebao biti izravno bi umijesan
s drugim sastojcima. Medutim, svjeZi kvasac mozete razlomiti prstima i dodati u smjesu.
Samo suhi aktivni kvasac (koji dolazi u malim lopticama) treba mijesati s malo tople vode
prije uporabe. Idealna temperatura je oko 35 ° C, ispod toga ce biti manje ucinkovit, a iznad
toga riskira izgubiti svoju djelatnost. Pobrinite se da se zadrzite na preporu¢enim dozama i
razmisljajte o mnozenju kolicine, ako koristite svjezi kvasac (vidi tablicu ispod).



istovjetna koli¢ina / teZina izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca:
Osuseni kvasac (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svjezi kvasac (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (orasasti plodovi, masline, ¢okolada, itd.): moZete obogatiti recepte sa svim
dodacima koji vam se svidaju, pazeci da:

> obratite pozornost na zvucni signal za dodavanje sastojaka, osobito najvise krhkih

> Cvrce zitarice (kao $to su lan ili sezam) mogu biti uklju¢eni od samog pocetka mijesenja
> zamrznite ¢okoladu, tako da je otpornija na mijesenje.

> vrlo mokri ili jako masni sastojci moraju biti dobro ocijedeni (npr. masline ili slanina),
osusite ih na kuhinjskom papiru i lagano pospite brasnom za bolje stapanje sa smjesom i
glatkocu

> sastojci ne bi trebali biti dodani u prevelikim kolicinama, postoji rizik od ometanja
ispravanog razvoja tijesta - drzite se koli¢ina navedenih u receptima

> dodaci nece ispadati iz posude za pecenje

TAMNJENJE | UKUPNO | VRUEME | OBLIKOVA-| PECENJET. | PECENJEZ SMUESE| VRUEWEOZNACENO | ODRZAVANE
VRUEME (h)|  PRIPREME NJE SMJESE (sati) (sati) ZVUCNIM SIGNALOM (sati)| TOPLINE (sati)
L gigg L2y 057 gl::
2 g:g; 01:05 01:02 o g;:: 01:00
3 2:1: BEY 0 g;::
L glig s 035 g;;;
2 2;:: 01:15 00:40 o g;:; 01:00
3 2;22 LED s gl;;
L 25; LEY w37 g;::
2 2:2; 01:20 00:42 o g;:: 01:00
3 2221 LEY w01 33:
L 2:2: o2t a8 g?::
2 2:2? 00:35 00:33 o5 g‘::g 01:00
1500%* 3 21;: L 038 8(1)::
; ’S\III{iE?\JJE Napomena: ukupno vrijeme ne sadrzi vrijeme odrzavanja topline
Y visoko

750* = otprilike. 400 g (vidi stranu 229) 1500%*= priblizno 800 g (vidi stranu 229)

D



WMA TAMNJENJE | UKUPNO | VRUEME | OBLIKOVA- | PECENJET, | PECENEZ | VRUEWEOZNACENO | ODRZAVANJE
9 VRUEME(h)| PRIPREME | NJE | SMJESEsati)| SVUESE(sat) | ZVUCNIN SIGNALOM sa | TOPLINE (sti)
750* 02:04 - 0136
L 0243 ) 0215
02:09 . 01:41
2 s | 0125 o o 0225 01:00
0214 - 01:46
3 03:03 ) 0235
1 02:02 057 - 0139
02:59 d 00:57 0236
2 27| 0108 01:02 - o4 01:00
03:09 B g 01:02 02:46 ;
3 0212 . - 01:49
03:19 g 01:07 02:56
1 0:10 0:10
v - . . . v .
3 0:40 0:40
TAMNJENE | UKUPNO VRUEME PECENJE | VRUEMEOZNACENOZVUC.| ODRZAVANJE
VRUEME(h) |  PRIPREME (sati) NIMSIGNALOM (sati) | TOPLINE (sati)
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
2 02:57 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
3 02:52 00:55 02:22
0257 01:00 0227
03:02 01:05 0232
03:00 01:00 0237
1 03:05 01:05 0242
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 0247
03115 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52




TEZINA TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PECENJE | VRUEMEOZNACENO | ODRZAVANJE
VRUEME (h) PRIPREME (sati) |ZVUCNIMSIGNALOM (sati)| TOPLINE (sati)

03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
0211 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - A\ i /
1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 / /




@) PRAKTICNI SAVJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

® Svi sastojci koje rabite trebaju biti na sobnoj temperaturi (ukoliko nije dugacije navedeno)
i potrebno ih je precizno izvagati.

Tekuc¢ine mjerite pomocu isporu¢ene mjerne posude. Rabite dvostruku
zlicu za doziranje kojom, s jedne strane, mozete izmjeriti sastojke u kolicini
velike Zlice, a s druge, male zlice. Nepravilno mjerenje moze dovesti do
nezadovoljavajuceg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme:

> Tekucine (maslac, ulje, jaja, voda, > Mlijeko u prahu

mlijeko) > Posebni ¢vrsti sastojci
> Sol > Brasno, druga polovina
> Secer > Kvasac

> Brasno, prva polovina

Vazno je precizno izvagati koli¢ine brasna. Zato brasno treba izvagati pomocu kuhinjske

vage. Rabite aktivni suhi pekarski kvasac u vrecici. Osim ako nije drugacije navedeno u

receptima, ne koristite prasak za pecivo.

Kad je vrecica s kvascem otvorena, kvasac treba biti upotrijebljen u roku od 48 sati.

Da ne bi doslo do ometanja procesa dizanja tijesta, savjetujemo vam da stavite sve sastojke

u posudu za kruh na samom pocetku te da izbjegavate podizati poklopac za vrijeme rada

(osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed dodavanja sastojaka i

koli¢ine navedene u receptima.

Najprije se dodaju tekuci, a zatim ¢vrsti sastojci. Kvasac ne smije do¢i u dodir s tekuéim

sastojcima, soli i Secerom.

Priprema kruha je vrlo osjetljiva na temperaturu i vlagu. U slucaju velike vrucine,

savjetuje se koristiti tekuce sastojke koji su hladniji nego $to je uobicajeno. Isto tako, u

slucaju hladnoce, moze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad nemojte prijeci

temperaturu od 35°C). Za najbolje rezultate, preporucujemo vam da ukupnu temperaturu

drzite na 60 ° C (temperatura vode + temperatura brasna + temperatura zraka). Na primjer:

ako je temperatura zraka u vasem domu 19 ° C, pobrinite se da je temperatura brasna 19 °

Catemperaturavode22°C(19+19+22=60°C).

Ponekad je korisno provjeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba imati oblik

homogene lopte koja se dobro odljepljuje od stijenki posude.

> ako je ostalo brasna koje se nije umijesalo u tijesto, potrebno je dodati samo malo vode,

> u suprotnom, trebat ¢e eventualno dodati malo brasna.

Ove je korekcije potrebno napraviti vrlo polagano (odjednom se moze maksimalno dodati

1 velika Zlica sastojka) te treba pricekati dok se ne utvrdi je li se stanje poboljsalo ili nije,

prije nego se ponovno doda neki sastojak.

® Cesta je pogreska misliti da ¢e kruh dodavanjem kvasca bolje narasti. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tako da ce se tijesto jako dignuti te splasnuti
prilikom pecenja. Mozete ocijeniti u kakvom je stanju tijesto netom prije pecenja, blago ga
isprobavsi vrscima prstiju: tijesto treba pruzati lagani otpor, a otisak prstiju treba se malo
po malo povlaciti.

® Prilikom pripreme tijesta, ne treba ga predugo mijesiti, jer je moguce da ne postignete

ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPORABA VASEG PEKACA KRUHA

* U slucaju nestanka struje: tijekom ciklusa rada, program moze biti prekinut nestankom
struje ili pogresnim rukovanjem, a stroj ima 7-minutnu zastitu tijekom koje ce biti sa¢uvana
programirana radnja. Ciklus ¢e biti nastavljen ondje gdje je stao. Nakon isteka navedenog
vremena, programirana radnja bit e izbrisana.

 Ukoliko planirate pripremati 2 kruha zaredom, pricekajte 1 h prije nego zapoc¢nete drugu
pripremu. U suprotnom, bit ¢e prikazan sljedeci kod pogreske: EO1. (osim za programe 7 15).

®



@PRIPREMA I PECENJE BAGUETTA
(programiod 1do 7)

Za pripremu ovog kruha potrebni su vam svi dodaci namijenjeni ovoj funkciji: 1
pladanj za pecenje baguetta (5), 2 ploce za pecenje baguetta (6-7), 1 pribor za rezanje
(8) i1 kist za tijesto (11).

1. Kako zamijesiti tijesto i pustiti ga da naraste

« Ukljucite pekac.

« Nakon zvu¢nog signala, program 1 prikazuje se automatski.

« Odaberite razinu tamnjenja

« Ako se odlucite za pecenje u 2 serije: pozeljno je da se oblikuju
peciva i drze u frizideru do pecenja.

« Pritisnite tipku @ . Pilot zasvijetli i dvije to¢kice na timeru
bljeskaju. Mijesenje tijesta pocinje, a potom se tijesto dize.

Napomena:

- Tijekom mijesenja, normalno je da neki dijelovi nisu dobro
izmjesani. Kada je priprema zavriena se prebacuje na standby.

- Nekoliko akusti¢nih signala reci ¢e vam kada je tijesto izmjesano
i kada se diglo, i pilot svjetlo takoder treperi. Svjetla za
oblikovanje peciva su upaljena.

Nakon etapa mijesenja i dizanja tijesta, trebate upotrijebiti tijesto u roku od jednog sata
nakon $to su se culi zvucni signali. Nakon tog vremena, pekac kruha se iznova vraca na
pocetak, a program je izgubljen. U tom slucaju, preporuc¢ujemo vam da koristite program 7
koji je namijenjen samo pecenju.

2. Primjer pripreme i peenja baguetta

Za dodatnu pomo¢ pogledajte prilozeni vodi¢ za oblikovanje baguetta. Ondje vam
otkrivamo pekarske trikove, medutim, nakon nekoliko pokusaja, vi ¢ete imati svoj vlastiti nacin
rada. Bez obzira na nacin, rezultat je zajamcen.

« Ukonite pladanj iz uredaja.

« Pobrasnite radnu povrsinu.

- Premjestite tijesto iz pladnja na radnu povrsinu.

« Oblikujte tijesto u kuglu i nozem podijelite na 4 dijela.

« Dobit ¢ete 4 komada jednake tezine koja ¢e biti oblikovana u
baguette.

Za lakse baguette, ostavite komade tijesta da odmaraju 10 minuta prije oblikovanja.

Duljina baguetta mora odgovarati pladnju (otprilike 18 cm).

®



Okuse mozete mijenjati dodavanjem sastojaka. Navlazite komad tijesta i uvaljajte u
sjemenke maka ili sezam.

+Nakon pripreme baguetta, rasporedite ih na neprianjajuci
pladanj.

Spoj baguetta trebao bi biti na dnu.

Za najbolje rezultate, zarezite
gornji dio baguetta dijagonalno
nazubljenim nozem ili ukljuc¢enim
priborom za rezanje, tako da
dobijete otvor od 1 cm.

Mozete promijeniti izgled baguetta zarezujuéi ga $karama cijelom duljinom.

« Rabite isporuceni kist za tijesto, obilno navlazite vrhove baguetta, izbjegavajuci nakupljanje
vode gomilaju¢im na neprianjaju¢im pladnjevima.

« Stavite dva neprianjajuca pladnja na isporu¢eno postolje

« Instalirajte postolje u peka¢u umjesto pladnja

« Pritisnite tipku 6 za ponovno pokretanje programa i zapocnite pecenje baguetta.

« Na kraju ciklusa pecenja, postoje dvije mogucnosti:

Kad pecete 4 baguetta

« Iskljucite pekac. Uklonite postolje.

« Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.

« Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na postolju

Kad pecete 8 baguetta (2x4)

« Uklonite postolje. Uvijek koristite rukavice jer je vrlo vruce.

« Uklonite baguette iz neprianjajucih pladnjeva i ostavite ih da se
ohlade na postolju

« Uzmite ostala cetiri baguetta iz hladnjaka (ve¢ opustene i
navlazene).

- Smjestite ih na ploce (pazite da se ne opecete).

- Stavite postolje u uredaj i pokrenite ponovno ciklus pec¢enja @.

« Na kraju pecenja mozete iskljuciti uredaj.

« Uklonite baguettee iz pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na
stalku.




3. Za pomoc¢ pogledajte knjizicu s receptima.

Za pomoc pogledajte knjiZicu s receptima.

N1Y

© RECEPTI

Obican kruh (program 8)

&[%|ep

@ Razina tamnjenja > Srednja VAZNO: Po istom postupku, mozete
. napraviti kruh prema drugim
® Tezina>1.000g receptima za tradicionalne vrste
1. kruha: francuski kruh, integralni

BT'StOJU el i kruh, slatki kruh, super brzi

je > 2 velike mjerne Zlice kruh, kruh bez glutena, kruh bez
Voda > 325 ml 0 soli. Za to je dovoljno odabrati
g(ﬂ? 2 male mjerne Zlice odgovarajuci program na tipki

ecer > 2 velike mjerne Zlice menu.

Mlijeko u prahu >

2,5 velike mjerne zlice
Brasno T55 > 600 g
Suhi kvasac

> 1,5 mala mjerna zlica




VODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Ova ce vam tablica
pomoci da se lakse
snadete.

MOGUCI UZROCI

PROBLEMI

Kruh
previse
raste

Kruh je
splasnuo
nakon $to

je jako
narastao

Kruh nije | Nedovoljno
dovoljno zapecena
narastao korica

Kruh je
sa strane
zapecen,
aiznutra

nedovoljno
pecen

Pobrasnjene
strane i dno
kruha

V]

-

Dotaknuta je tipka @ za
vrijeme pecenja

Nema dovoljno brasna

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno secera

Brasno lose kvalitete

Sastojci nisu u dobrim
odnosima (prevelika
koli¢ina)

Pretopla voda

Prehladna voda

Neprikladan program




Fino pecivo i baguette (program 1): za 8 baguettea

[38|eo

Sastojci
Voda > 340 ml

Sol > 1,5 mala mjerna Zlica

Brasno T55 > 560 g
Suhi kvasac >
2 male mjerne Zlice

Pribor

1 postolje za pecenje (5)
2 neprianjajuca kalupa za

peciva (6)

1 noz za zarezivanje
(8)

1kist (11)

\\I/ Da bi vasa baguette peciva bila mekanija, dodajte 1
veliku mjernu Zlicu ulja u vas recept. Ako zelite da vasa
baguette peciva imaju vise boje, dodajte u sastojke i 2
mijerne Zlice Secera.

Obje faze, mijesenje i dizanje tijesta, odvijaju se automatski
-| i traju ukupno 1 sat 10 min. (25 min. za mijesenje te 45
minuta za dizanje)

2 Pocnite oblikovati 4 komada tijesta, a druga 4 pokrijte
krpom ili plasti¢cnom kuhinjskom folijom.

Mozete mijenjati okuse tako 3to cete svoja peciva

obogatiti dodacima. U tu svrhu; dovoljnoje navlaziti
@ komade tijesta i uvaljati ih u sjemenke sezama-ili maka:

Za optimalan  rezultat,
zarezite dijagonalno
gornju stranu  peciva
obi¢nim nozem ili nozem
za zarezivanje koji je
isporucen s pekacem, kako
biste dobili prorez dubine
1cm.

N ’/ Mozete promijeniti izgled svojih baguette peciva tako

Sto cete pomocu skara napraviti zareze po ¢itavoj duljini
kruscica.

navlazite gornju stranu peciva, vodeci racuna da se voda ne

3 Pomocu kuhinjskog kista isporucenog s pekacem, obilno
nakupi na neprianjaju¢im kalupima,

VAZNO Spoj tijesta treba ostati s donje strane.



VODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA KOD PRIPREME BAGUETTE PECIVA

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Ova ¢e vam tablica
pomodi da se lakse
snadete.

Tijesto nije
ravnomjerno
rasporedeno.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Oblik inicijalnih pravokutnika nije
pravilan ili nema istu debljinu.

Razvaljajte pomocu valjka za tijesto ako je
potrebno.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
peciva.

Stavili ste previse vode.

Smanjite koli¢inu vode.

Dodali ste pretoplu vodu u
smjesu.

Lagano pobrasnite ruke ali ne i tijesto i radnu
povrsinu i nastavite izradivati peciva.

Tijesto se lomi.

Brasnu nedostaje glutena.

Rabite namjensko brasno. (T 45).

Tijesto nije fleksibilno.

Ostavite da odmara 10 minuta prije
oblikovanja.

Oblici su nepravilni.

Izvazite komade tijesta tako da budu iste
velic¢ine.

Tijesto je kompaktno/
tesko za oblikovanje.

Dodajte jo$ vode.

Provjerite recept ili dodajte vode ukoliko se
brasno nije u potpunosi apsorbiralo.

Stavili ste previse brasna.

Oblikujte tijesto ugrubo i ostavite da odmara
prije ponovnog oblikovanja.
Prije mijeSenja dodajte malo vode.

Tijesto je previse izradeno.

Pustite da odmara prije oblikovanja.
Minimalno pobrasnite radnu plocu.
Oblikujte tijesto minimalno ga izradujuci.
Oblikujte tijesto u 2 faze s po 5 minuta pauze
izmedu.

Peciva su se spojila i
nisu dobro pecena.

Nepravilno su postavljena na
pladanij.

Povecajte prostor izmedu peciva na pladnju.

Tijesto je prevodeno.

Dodajte to¢nu koli¢inu tekuéine.

Recepti sadrze jaja teZine 50 gr.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Peciva su se zalijepila
za plocu i izgorila.

Previse sastojka za tamnjenje.

Odaberite nizu razinu tamnjenja.
Sprijecite da sastojak za tamnjenje curi na
pladanj.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Uklonite visak vode.

Pladnjevi su ljepljivi.

Lagano nauljite pladnjeve prije nego stavite
tijesto.

Peciva nisu dovoljno
tamna.

Zaboravili ste ih navlaziti prije
pecenja.

Obratite pozornost na sve korake.

Stavili ste previse brasna prilikom
oblikovanja.

Navlazite ih dovoljno prije pecenja.

Temperatura u prostoriji je

previsoka (+ 30°C).

Rabite hladnu vodu (izmedu 10 15°C) i/ili
malo manje kvasca.




Ne postizete Zeljeni
rezultat?

Ova ¢e vam tablica
pomoci da se lakse
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.

MOGUCI UZROK

RJESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac/
nedovoljno kvasca.

Slijedite recpt.

Vas kvasac je mozda star.

Provjerite datum isteka roka trajanja.

Receptu je potrebno vise vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako ju
brasno previse upija.

Prilikom oblikovanja, pecivo je
previse stisnuto.

Tijesto ste previse izradili.

Izradite tijesto $to je manje moguce tijekom
oblikovanja.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto se previse diglo.

Malo pritisnite peciva prije nego ih stavite
pedi.

Zarezi u tijestu nisu se
otvorili.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Lagano pobrasnite ruke i ponovno oblikujte
peciva, Tijesto i radnu povrsinu pobrasnite $to
je manje moguce.

Ostrica nije dovoljno ostra.

Rabite isporuceni pribor ili vrlo ostar
nazubljen noz.

Rezovi nisu dovoljno ¢vrsti.

Rezite brzim pokretima, bez oklijevanja.

Rezovi se zatvaraju i
ne otvaraju tijekom
pecenja.

Tijesto je ljepljivo: stavili ste
previse vode.

Provjerite recept ili dodajte brasna.

Povrsina tijesta nije dovoljno

rastegnuta tijekom oblikovanja.

Zapocnite ponovno, vukuci tijesto vise.

Tijesto se tijekom
pecenja raspada na
krajevima.

Zarez na tijestu nije dovoljno
dubok.

Vidi stranicu 242 za idealan oblik zareza




(YVODIC ZA OTKLANJANJE TEHNICKIH POTESKOCA

PROBLEMI RJESENJA

Lopatice za mijeSenje ostaju zaglavljene u

posudi za kruh « Ostavite da se namoce prije nego ih izvadite.

Lopatice za mijeSenje ostaju zaglavljene « Uporabite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica za

u kruhu. mijesenje, kako biste kruh izvadili iz posude (stranica 230).|
« Uredaj je prevruc. Pricekajte 1 satizmedu 2 ciklusa (Sifra

Nakon pritiska na tipku @@ , greske EO1).

nita se ne dogada. « Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku @@, « Posuda za kruh nije pravilno postavljena.

motor se okrece, ali « Nema lopatica za mijesenje ili su lo3e postavljene.

tijesto se ne mijesi.

- Zab ili ste pritisnuti tipk k amiranja
Nakon odgodenog pocetka rada, kruh nije odgggevrlulpg ;gge'ltig‘iald:a? u @ nakon programiran

dovoljno narastao ili se nista nije dogodilo. « Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.
- Nema lopatica za mijesenje.

- Dio sastojaka je pao pokraj posude za kruh: ostavite da
se pekac ohladi i ocistite unutrasnjost uredaja s vlaznom

Miris izgorenog kruha. spuzvom bez sredstva za ¢iscenje.

« Tijesto se prelijeva: prevelika koli¢ina sastojaka, posebno
tekucih. Postujte kolic¢ine iz recepata.

@JAMSTVO

+Ovaj je uredaj namijenjen iskljuc¢ivo za uporabu u kucanstvu. U slucaju profesionalne,
neprimjerene ili upute koja nije u skladu s uputama za uporabu, proizvodac se oslobada
odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

« Procitajte pazljivo upute za uporabu prije prve uporabe vaseg uredaja: uporaba koja nije
sukladna uputama za uporabu oslobada tvrtku Tefal svake odgovornosti.

(D ZASTITA OKOLISA

« Sukladno zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan uredaj treba biti trajno
proglasen neuporabivim: iskopcajte iz struje i prerezite priklju¢ni vod prije nego bacite
uredaj.
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€ ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

WAZNE WSKAZOWKI
Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi z
uzyciem zewnetrznego regulatora czasowego lub
systemu zdalnego sterowania.
Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku
domowego. Nie jest przeznaczone do uzytku w
nastepujacych warunkach, nieobjetych gwarancja:
-kaciki kuchenne dla pracownikow w sklepach,
biurach i innych srodowiskach profesjonalnych,
- domki letniskowe/dziatki
- uzytkowanie przez klientow hoteli, moteli i innych
obiektéw o charakterze mieszkalnym,
- obiekty typu “pokoje goscinne”.

« Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w

tym dzieci), ktérych zdolnosci fizyczne, percepcyjne
lub umystowe sg w jakims stopniu ograniczone ani
przez osoby, ktére nie majg doswiadczenia w uzywaniu
tego typu urzadzen lub nie majg odpowiedniejwiedzy,
chyba ze zostata im zapewniona wifasciwa opieka
albo zostaty odpowiednio przeszkolone odnosnie
jego stosowania przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo. Dzieci nalezy nadzorowad, aby nie
bawity sie urzadzeniem.

- Jedli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi zostac

wymieniony na inny kabel lub specjalny zestaw,
ktory mozna zakupic¢ u producenta lub w punkcie
serwisowym.

@



Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane przez
dzieci ponizej 8 roku zycia, oraz osoby ktdre sa
uposledzone fizycznie lub umystowo, jak réwniez
przez osoby nie posiadajace dosSwiadczenia i
wiedzy, z wyjatkiem przypadkoéw, kiedy znajduja
sie one pod opiekg osoby odpowiedzialnej
za ich bezpieczenstwo lub zostaty przez
nig poinstruowane w zakresie uzytkowania
urzadzenia. Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja urzadzenia nie
moze by¢ przeprowadzana przez dzieci ponizej
8 roku zycia, chyba ze sa one nadzorowane przez
osoby odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.
Przechowuj urzadzenie i przewdd z dala od dzieci
ponizej 8 lat.

Urzadzenie zostato zaprojektowane wytacznie do
uzytku domowego, wewnatrz budynku i na wysokosci
ponizej 4000 m.

Ostroznie: niewfasciwe uzywanie urzadzenia grozi
urazem.

Ostroznie: po uzyciu powierzchnia elementu
grzewczego pozostaje przez pewien czas goraca.
Urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie lub innym
ptynie.




« Nie przekraczac ilosci produktéow podanych w

przepisach.

W formie do chleba:

- Nie przekracza¢ maksymalnej masy catkowitej ciasta
-1500 g,

- Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dla maki - 930
g orazdla drozdzy - 15 g.

W blachach do bagietek:

-nie  uzywac¢ jednorazowo wiecej niz
450 g ciasta;

-nie  uzywac¢ jednorazowo wiecej niz
280 g maki i 6 g drozdzy.

« Elementy majace kontakt z zywnoscig nalezy czyscic

za pomoca wilgotnej szmatki lub gabki.



« Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia po raz
pierwszy, nalezy dokfadnie przeczytac instrukcje -
producent nie odpowiada za uzytkowanie urzadzenia
niezgodne z instrukcja.

+ Dla bezpieczefistwa uzytkownika, urzadzenie to

jest zgodne z odpowiednimi normami i przepisami

(dyrektywa dotyczaca niskich napie¢, zgodnosci

elektromagnetycznej, materiatow majacych stycznosc¢ z

zywnoscia, dyrektyw dotyczacych ochrony srodowiska....

Urzadzenie nalezy ustawic do pracy na plaskiej, stabilnej

powierzchni roboczej z dala od zrodta wody. Nie wolno

korzystac z urzadzenia ustawionego w zabudowanej szafce
kuchennej.

+ Nalezy upewnic sie, ze wymagania dotyczace zasilania
urzadzenia odpowiadaja parametrom sieci energetycznej
uzytkownika. Btedy popetnione podczas podiaczania
urzadzenia spowoduja anulowanie gwarangji.

+ Urzadzenie obowiazkowo nalezy podiaczy¢ do
uziemionego gniazdka. Nie dostosowanie sie do tego
zalecenia moze spowodowac porazenie pradem
elektrycznym, prowadzace do powaznych obrazen. Dla
zachowania bezpieczenistwa konieczne jest podtaczenie
urzadzenia do uziemionego zrddfa energii elektrycznej
zgodnego z normami obowiazujacymi w kraju
uzytkownika. Jesi instalacja elektryczna uzytkownika nie
jest uziemiona, przed podtaczeniem urzadzenia nalezy
wezwac przedstawiciela uprawnionej instytucji w celu
dostosowanie instalacji do obowiazujacych norm.

+ Produkt ten zostat zaprojektowany z mysla wytacznie
o uzytku domowym. W przypadku uzytkowania
przemystowego, nieprawidtowego badz niezgodnego
z instrukgj, producent zrzeka sie odpowiedzialnosci, a
gwarancja traci waznos¢.

+ Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia oraz na czas
czyszczenia nalezy wyjac wtyczke przewodu zasilajacego
zgniazdka.

+ Zurzadzenia nie wolno korzystac, w przypadku gdy:

- przewdd zasilajacy jest wadliwy lub
uszkodzony
- urzadzenie spadto na podtoge, w wyniku
czego widac na nim uszkodzenia lub dziata
nieprawidfowo.
W takich przypadkach, aby wyeliminowa¢ ryzyko,
urzadzenie nalezy oddac do najblizszego autoryzowanego
punktu serwisowego. Dalsze informacje znajduja sie w
dokumentach gwarancyjnych.

« Jesli przewod zasilajacy ulegt uszkodzeniu, w celu
unikniecia zagrozenia, nalezy go wymieni¢ u producenta,
w punkcie serwisowym lub musi tego dokonac osoba
posiadajaca odpowiednie uprawnienia.

+ Wszelkie dziatania poza czyszczeniem i codzienng
konserwacja urzadzenia powinien wykonywac personel

i ¢

mmm  Chronmy srodowisko naturalne!

autoryzowanych punktow serwisowych.
Urzadzenia, przewodu zasilajacego ani wtyczki nie nalezy
zanurza¢ w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

+ Nie wolno pozostawiac przewodu zasilajacego w zasiegu

dzieci.

+ Przewdd zasilajacy nie moze nigdy stykac z zadng goraca

czescig urzadzenia, ani znajdowac sie w jej poblizu, jak
réwniez nie moze by¢ blisko innych zrédet ciepta czy tez
ostrych krawedzi.

Nie wolno przenosic urzadzenia w trakcie jego dziafania.
Nie wolno dotykac okienka w czasie dziatania
urzadzenia. Okienko moze rozgrzac si¢ do wysokiej
temperatury.

Nie wolno wylacza¢ urzadzenia z gniazdka przez
ciggniecie za przewdd zasilajacy.

« Nalezy korzystac tylko z przedtuzaczy w dobrym stanie

technicznym z uziemieniem i majacych odpowiednia moc
Znamionowa.

Nie wolno umieszczac urzadzenia na innych urzadzeniach.
Nie wolno wykorzystywa¢ urzadzenia jako urzadzenia
grzewczego.

Nie wolno wykorzystywac¢ urzadzenia do przyrzadzania
innych potraw poza chlebem i konfiturami lub dzemem.
Nie wolno umieszcza¢ wewnatrz urzadzenia papieru,
kartonu, plastiku, ani stawia¢ na nim jakichkolwiek
przedmiotow.

« Jesli ktorykolwiek element urzadzenia zapali sie, nie

wolno gasi¢ go woda. Odtaczy¢ urzadzenie z pradu.
Thumi¢ ptomienie wilgotna szmata.

Po zakonczeniu programu zawsze trzeba korzystac z
rekawic przy przenoszeniu formy oraz goracych czesci
urzadzenia. W czasie dziatania urzadzenie rozgrzewa
sie do bardzo wysokiej temperatury.

Nigdy nie wolno zatykac otworow wentylacyjnych.
Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ po otwarciu
pokrywy po zakonczeniu programu lub w trakcie jego
trwania, poniewaz z urzadzenia moze wydostac sie goraca
para wodna.

Korzystajac z programu nr 14 (konfitury, dzemy,
kompoty), nalezy uwazac na goraca pare wodng i
gorace rozpryski w czasie otwierania pokrywy.

+ Poziom hatasu urzadzenia w trakcie dziatania wynosi 69

dBA.

® Urzadzenie zawiera wiele materiatow, ktére mozna odzyskac lub poddac recyklingowi.
> Nalezy je odda¢ do punktu odbioru odpadéw w celu odzyskania surowcow wtérnych.



€) PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. ROZPAKOWANIE

® Nalezy rozpakowac urzadzenie, zachowa¢ gwarancje
i przeczytac¢ uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia.

® Urzadzenie nalezy umiescic na stabilnym podtozu. Nalezy
usuna¢ wszelkie opakowania, nalepki samoprzylepne lub
rézne akcesoria znajdujace sie wewnatrz lub na zewnatrz
urzadzenia.

Ostrzezenie

e Ten nozyk jest bardzo
ostry. Nalezy postugiwac
sie nim ostroznie.

2. PRZED UZYCIEM URZADZENIA

* Wyjac forme z wypiekacza przez pociggniecie raczki.

3. CZYSZCZENIE
FORMY

e Forme urzadzenia nalezy
czysci¢ wilgotng $ciereczka.
Dobrze osuszy¢. Podczas
pierwszego uzycia
urzadzenia moze pojawic
sie lekki zapach.

* Nastepnie umiescic
mieszadta na swoim
miejscu.

M, Mieszanie jest
skuteczniejsze,
jezeli mieszadta

) s3 ustawione
@ naprzeciwko siebie.



4. ROZRUCH

® Wiozy¢ forme do ciasta do
urzadzenia.

® Nacisnag¢ na forme
z jednego boku, a
nastepnie z drugiego, aby
zakleszczy¢ ja z obu stron
wypiekacza symetrycznie,
faczac ja z napedem.

«Rozwing¢ przewdd i
podtaczy¢ do gniazdka z
uziemieniem.

- Po sygnale automatycznie
wyswietla sie program
1 oraz $rednie
przyrumienienie.

\\,I W celu zapoznania si¢ z urzadzeniem zalecane jest najpierw wyprébowanie
przepisu na CHLEB PODSTAWOWY. Patrz ,PROGRAM CHLEB PODSTAWOWY”
strona 254.

5. WYBOR PROGRAMU (zobacz charakterystyke w tabeli na nastepnej stronie)

* Dla kazdego programu wyswietla sie z géry ustawienie podstawowe. Nalezy wigc recznie
wybra¢ ustawienie zgodne z wyborem okre$lonego programu.

® Wybér programu uruchamia kolejne fazy pieczenia, ktére nastepuja po sobie
automatycznie.

© Nacisniecie przycisku “menu” pozwala wybra¢ pewng
liczbe réznych programéw. W celu wyswietlenia ich od
1 do 19 nalezy sukcesywnie naciska¢ przycisk “menu”.

e Automatycznie wys$wietli sie czas odpowiadajacy
wybranemu programowi.

®




AKCESORIA

PROGRAMY
DOSTEPNE w MENU

WEASCIWOSCI

@O BULECZKI ORAZ CHLEB NIESTANDARDOWY

Aby umozliwi¢ Panstwu przygotowanie buteczek oraz chleba niestandardowego
wedtug przepiséw odpowiadajacych programom 1-6, dotaczylismy uzupetniajacy
przewodnik wyrabiania chleba w wypiekaczu. Wytworzenie tych chlebéw przebiega
w wielu etapach, a faza pieczenia nastepuje po fazie przygotowania chlebow.

Program 1 Bagietka pozwala upiec wiasne bagietki i mate chlebki

1. Bagietka o chrupiacej skorce.
Program 2 pozwala przygotowac najbardziej znany we Wioszech
2. Ciabatta chleb o miekkim i napowietrzonym wnetrzu, bedacy wspaniatg
podstawa do robienia matych kanapek.
3. Gressin Program 3 Gressin pozwala wykona¢ mate, bardzo cienkie

chlebki, wydtuzone i suche (paluszki).

4. Chleb ptaski

Program 4 jest dostosowany do produkgji chlebéw ptaskich,
o wilgotnym i napowietrzonym wnetrzu typu turecka
Pita, bedacymi wspaniata podstawg do przygotowywania
kanapek.

5. Sandwich

Program 5 jest idealny do przygotowania 8 matych, biatych,
okragtych i miekkich buteczek o lekkiej konsystencji.

6. Stodka buteczka

Program 6 umozliwia wyréb matych stodkich chlebkow
o lekkiej konsystencji typu ensaimadas, bardzo znanych
w Hiszpanii.

7. Pieczenie matych
buteczek

Program 7 pozwala podgrzac i upiec w ciggu 10 do 35 min
wszystkie chleby z programéw 1-6. Jego regulacja nastepuje
odcinkami 5 minutowymi. Wypiekacz chleba nie moze by¢
pozostawiony bez nadzoru podczas wigczonego programu
7. Aby wyfaczy¢ cykl pieczenia przed koricem nalezy recznie
zatrzymac_program poprzez przediuzone przytrzymanie
przycisku 0

Program 7 posiada tylko 2 poziomy przyrumieniania:

- mocny: dla wypiekdw stonych

- staby: dla wypiekéw stodkich

W celu dostosowania koloru wypieku nalezy zmieni¢ czas
pieczenia.

() CHLEBY KLASYCZNE
8. Chleb Program 8 pozwala zrealizowa¢ wiekszo$¢ przepisow na
podstawowy pieczywo biate przy uzyciu maki pszennej.
. Program 9 odpowiada przepisowi na biaty chleb francuski
9. Chleb francuski tradycyjny, peten pecherzykow.
10. Chleb

petnoziarnisty

Program 10 stuzy do przygotowania chleba z maki
petnoziarniste;j.

11. Chleb stodki

Program 11 jest przystosowany do przepisow, ktore zawieraja
wiecej ttuszczu i cukru. Przy korzystaniu z gotowych
mieszanek nie nalezy przekracza¢ 1000 g ciasta koricowego.
Zalecane jest przyrumienienie CLAIR przy realizacji, po raz
pierwszy, przepisu na brioszke.

D



12. Chleb szybki

Program 12 odpowiada przepisowi na chleb szybki, ktérego
receptura znajduje sie w dotaczonych przepisach. Woda
uzyta do tego przepisu moze mie¢ maksymalng temperature
réwng 35°C.

13. Chleb
bezglutenowy

Program 13 jest przeznaczony dla osoéb nietolerujacych
glutenu (chorych na celiakig), ktory wystepuje w wielu
zbozach (pszenica, owies, zyto, jeczmien itp. ...). Forma
do ciasta powinna by¢ doktadnie i systematycznie myta,
aby nie zaistniato ryzyko kontaktu maki bezglutenowej z
innymi makami. W przypadku bardzo rygorystycznej
diety bezglutenowej nalezy sprawdzi¢, czy uzyty srodek
spulchniajacy jest pozbawiony glutenu. Konsystencja mak
bezglutenowych nie pozwala na optymalne wymieszanie.
Nalezy wiec obsuwa¢ w dot gietka, plastikowa topatka
ciasto osadzajace sie na $ciankach formy podczas mieszania.
Chleb bezglutenowy ma bardziej zwartg konsystencje i jest
jasniejszego koloru niz chleb normalny. Dla tego programu
jedyna dostepna waga to 1000 g.

14. Chleb bez soli

Redukcja konsumpcji soli pozwala zmniejszy¢ ryzyko
choroby serca.

15. Pieczenie chleba

Program 15 pieczenie chleba pozwala na pieczenie wytacznie od
10 do 70 min, regulowane 10-minutowymi przedziatami czasu,
przy przyrumienianiu jasnym, srednim i mocnym. Moze by¢
wybrany jako jedyny oraz uzywany:

a) w potaczeniu z programami do ciasta rosnacego,

b) do podgrzania lub doprowadzenia chleba juz upieczonego
i schtodzonego do postaci chrupiacej,

c) do dokoriczenia pieczenia w przypadku wystapienia dtuzszego
braku pradu podczas cyklu pieczenia chleba. Ten program nie
pozwala na pieczenie chleba wedtug wiasnej receptury. Podczas
realizacji programu 15 wypiekacz do chleba nie moze by¢
pozostawiony bez nadzoru. Aby przerwac cykl przed koricem
nalezy zatrzymac recznie program przez przedtuzone
przytrzymanie przycisku .

Program 16 umozliwia jedynie wyrabianie. Odpowiada
programowi mieszania i rosnigcia dla wszystkich ciast, ktore

16. Ciasto posiadaja sktadniki powodujace ich wzrost. Na przyktad:
ciasto na pizze.
17. Ciasto Program 17 umozliwia jedynie wyrabianie. Jest przeznaczony
: do ciast nierosnacych, na przyktad do ciasta na makaron.
Program 18 umozliwia przygotowanie ciastek i ciast z
18. Ciasta proszkiem do pieczenia. Przy korzystaniu z tego programu

jedyna dopuszczalna waga to 1000g.

19. Konfitury

Program 19 stuzy do smazenia w formie konfitur. Owoce
musza by¢ bez pestek i z grubsza pokrojone.




Zwré¢ uwage: dla najlepszych rezultatéw wiedenskich bagietek, postepuj zgodnie z
instrukcjami:

- Zimna woda prosto z lodéwki

- Pétttuste mleko prosto z lodéwki

- Swieza maka

- Saszetka(tki) proszku do pieczenia

- Saszetka(tki) drozdzy piekarskich

- Kostka masta prosto z lodowki

6. WYBOR WAGI CHLEBA

® Waga chleba jest wstepnie ustalona na 1500g. Podana
jest przyktadowo.

* Nalezy sie szczegotowo zapozna¢ z zalaczonymi
przepisami w celu uzyskania dokfadniejszych
informacji.

« Dla programéw 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19 regulacja wagi

jest niedostepna.

Dla programéw od 1 do 6 mozna wybrac sposroéd dwéch opdji

wagowych:

- okoto 400 g dla jednego pieczenia (2 do 4 chlebéw), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 750 g.

- okoto 800 g dla dwoch pieczen (4 do 8 chlebéw), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 1500 g.

® Nacisna¢ na przycisk @, aby ustawi¢ wybrang wage
750g, 10009 lub 1500g. Przy wybranym wskazniku wagi
zaswieci sie lampka sygnalizacyjna.

7. WYBOR PRZYRUMIENIENIA

® Przyrumienienie jest wstepnie ustawione na wartos¢
moyen (przyrumienienie $rednie).

e Dla programéw 16, 17, 19 regulacja stopnia
przyrumienienia jest niedostepna. Dostepne sa 3 rodzaje
ustawienia przyrumienienia: SLABY/ REDNI/ MOCNY.

e Aby zmieni¢ ustalong z goéry warto$¢ przyrumienienia,
nalezy nacisnag¢ na przycisk @, az zapali sie
lampka sygnalizacyjna przy wybranym wskazniku
przyrumienienia.

8. WLACZANIE PROGRAMU

® Aby rozpocza¢ wybrany program nacisna¢ przycisk
@. Wskaznik sygnalizacji pracy zaczyna $wieci¢
i zaczynaja miga¢ dwa punkty minutnika. Program
rozpoczyna sie. Wyswietla sie czas trwania programu
odpowiedni do wybranego numeru programu. Etapy
nastepuja po sobie automatycznie, jedne po drugich.

®



9. UZYCIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM STARTU

« Urzadzenie mozna zaprogramowac nawet z pietnastogodzinnym wyprzedzeniem,
aby pieczywo bylo gotowe o okreslonym czasie.
Z funkgcji tej nie mozna korzysta¢ w programach 7,12, 15, 16, 17, 18, 19.

Ten etap pojawia sie po wyborze programu, poziomu zrumienienia oraz wagi.

Czas programu zostanie wyswietlony. Nalezy wyliczy¢ réznice czasu od chwili rozpoczecia
programu do momentu, w ktérym produkt ma by¢ gotowy. Urzadzenie automatycznie
uwzgledni czas trwania cykli programoéw. Korzystajac z przyciskéw@i , nalezy wyswietli¢
wyliczony czas ((+) do przodu oraz @ do tytu). Krétkie przycisniecia zmieniaja czas o 10 minut
i sygnalizowane s krétkim dzwiekiem. Przytrzymanie przyciskow powoduje kolejne zmiany
0 10 minut.

Przyktad 1: jest godzina 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzine 7:00 rano. Nalezy
zaprogramowac wartos¢ 11:00, korzystajac z przyciskow @ oraz @ Nalezy wcisnag¢ przycisk
@. Pojawia sie sygnat dzwiekowy.

Wyswietla sie PROG i zaczynajg migotac 2 lampki minutnika. Rozpoczyna sie odliczanie.
Wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat popetniony btad lub trzeba zmieni¢
ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk @ do chwili ustyszenia sygnatu. Wyswietla
sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowic calg procedure.

Przyktad 2: Jest godzina 8 i chcemy, by nasza bagietka byta gotowa na godzine 19.
Zaprogramowac godzing 11:00 za pomocg przyciskow (+) i (=). Nacisng¢ przycisk START/
STOP. Pojawia sie sygnat dzwiekowy. Wyswietla sie PROG i zaczynaja migotac 2 lampki
czasomierza. Rozpoczyna sie odliczanie. Wtacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat
popetniony btad i trzeba zmieni¢ ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk do chwili
ustyszenia sygnatu. Wyswietla sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowi¢
cafg procedure.

UWAGA: nalezy przewidzie¢ formowanie bagietek 47 min. przed zakoriczeniem pieczenia (tj.
018:13) lub, w przypadku dwdch tur pieczenia, 2x47 min. przed koricem programu (tj. 17:26).
Czasy pieczenia bagietek przy innych programach pieczenia mozna sprawdzi¢ w tabeli na
str. 263.

Czas wyrabiania w przypadku ustawien wtasnych nie jest wliczony w szacowany czas opcji
opoznienia startu.

W przypadku programu opdéznionego startu nie nalezy korzysta¢ z przepiséow
zawierajacych swieze mleko, jaja, Smietane, jogurt, sery lub swieze owoce, poniewaz
produkty te moga zepsuc sie w ciagu nocy.

Przy opcji opéznionego startu automatycznie uruchamia sie tryb cichy.



10. ZATRZYMANIE PROGRAMU

® Na koricu cyklu program zatrzymuje sie automatycznie;
wyswietla sie 0:00 - FIG.12. Stycha¢ powtarzajace
sie sygnaly dzwiekowe, a wskaznik sygnalizacji pracy
zaczyna migac.

® Aby zatrzymac dziatanie programu lub anulowa¢ wybrany
program, nalezy przytrzymac przez ok. 5 sek. przycisk @.

11. WYJMOWANIE
CHLEBA (TEN ETAP
NIE DOTYCZY ,CHLEBA O
RECEPTURZE WEASNEJ")

e Na koncu fazy pieczenia
odtaczy¢  urzadzenie od
pradu.

® Wyja¢ forme do ciasta z
wypiekacza przez pociagniecie
raczki. Nalezy zawsze korzysta¢
w tym celu z ochronnych
rekawic kuchennych,
poniewaz uchwyt formy jak
i wewnetrzna czes¢ pokrywy
jest goraca.

® Przy wyciaganiu chleba z formy
moze okazac sie, ze w chlebie
tkwia mieszadta.

e W takim przypadku nalezy
uzy¢ ,haczyka”, ktéry znajduje
sie w zestawie przyboréw
dofaczonych do urzadzenia, w
nastepujacy sposéb:

>po  wyciagnieciu chleba z
formy nalezy potozy¢ go na
boku,  przytrzymujac  reka
osfoniet rekawica kuchenna,

> whozy¢ haczyk w otwor znajdujacy
sie od spodu mieszadta
i pociagna¢ delikatnie w celu
wyjecia mieszadta.

> powtérzy¢ te sama czynnos¢

w przypadku drugiego mieszadta,

> postawi¢ chleb na kratce

i pozwoli¢ mu wystygnac.

* Aby wnetrze formy zachowato
wiasciwosci  nieprzywierajacej
powtoki, do wyciggania chleba
z formy nie uzywac zadnych
przedmiotow metalowych.




@CZYSZCZENIEi UTRZYMANIE

® Odtaczy¢ urzadzenie od pradu i pozwoli¢ mu wystygnac
przy otwartej pokrywie.

e W razie koniecznosci odwrécenia urzadzenia w celu
wysypania okruchéw nalezy najpierw zdja¢ pokrywe.

® Wytrze¢ od zewnatrziw $rodku uzywajac do tego wilgotnej
gabki. Dokfadnie osuszyc¢.

o Umy¢ forme, mieszadta, podstawke do pieczenia i ptytki
z powtoka nieprzywierajaca wodg z ptynem do zmywania
naczyn.

o Jesli mieszadta znajduija sie w formie, nalezy namoczy¢ forme
przez 5 do 10 minut.

e Jezeli wystapitaby taka
potrzeba, zdemontowac
pokrywe i umy¢ ja cieplg
woda.

o Zadnej czedci nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn.

® Nie uzywac zadnych produktéw do szorowania, zadnych
ostrych zmywakoéw ani alkoholu. Uzywac¢ delikatnej,
wilgotnej Sciereczki.

® Nigdy nie zanurza¢ w wodzie korpusu urzadzenia ani jego
pokrywy.

e Nie chowac podstawki do pieczenia i ptytek z powtoka
nieprzywierajaca do $rodka formy, aby jej nie pofigowac.




©FAZY PIECZENIA

- Tabela na stronach page 262-263-264 opisuje podziat réznych programoéw.

Wyrabianie > Odpoczynek > Wyrastanie > Pieczenie > Utrzymywanie
Umozliwia Pozwala ciastu  Czas pracy Przeksztatca w cieple
wytworzenie odpoczac, drozdzy ciasto w miekisz Pozwala na
struktury aby polepszy¢  potrzebny do i umozliwia jego utrzymywanie
ciasta, tym jakos¢ jego wyrosniecia przyrumienienie chleba w cieple
samym wyrobienia. ciasta i uzyskanie po upieczeniu.
nadaje mu i wytworzenia  chrupiacej skorki.  Zaleca sig jednak
zdolno$¢ do jego aromatu. wyjmowac ciasto
wyrosniecia. po zakonczeniu

pieczenia.

Wyrabianie:
Podczas tej fazy, pomijajac programy 7, 13, 15, 17i 19, istnieje mozliwos¢ dorzucania
sktadnikéw: suchych owocoéw, oliwek, plasterkéw boczku itd.. Powtarzajace sie
sygnaty dzwigekowe wskazuja na moment, w ktérym jest to dozwolone.
Nalezy upewnic sig, ze nie dodaje sie wiecej sktadnikéw niz podano w przepisie oraz
ze sktadniki nie wydostaja sie poza forme do chleba.
Podczas przewijania nizej wymienionych programoéw nalezy nacisng¢ 1 raz przycisk
MENU,
by zapoznac sie zczasem pozostatym do sygnatu dzwiekowego funkgji ,dodanie sktadnikéw”.
Dla programéw od 1 do 6 nalezy nacisnac 2 razy przycisk MENU, by zapoznac sie z czasem
pozostatym przed wyrabianiem bagietek.
Nalezy odnies¢ sie do ponizszej tabelki zbiorczej dotyczacej czaséw przygotowania i do
\ [, kolumny ,Czas wyswietlony na wskazniku dodatki”. Kolumna ta wskazuje na
czas, ktory bedzie wyswietlony na ekranie urzadzenia w momencie pojawienia
@ sie sygnatu dzwiekowego. Zeby wiedzie¢ doktadniej, po jakim czasie pojawi sie
sygnat dzwiekowy wystarczy odja¢ wartos¢ czasu z kolumny ,Czas wyswietlony na
wskazniku dodatki” od wartosci ,Catkowity czas programu”.
Przyktad: ,Czas wyswietlony na wskazniku dodatki” = 2: 51, a ,Catkowity czas
programu” = 3:13. Dodatki moga by¢ dorzucone po 22 minutach.
Utrzymywanie w cieple: dla programéw od 1 do 6 oraz 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 18,
mozna pozostawi¢ wyréb w urzadzeniu. Faza utrzymywania ciasta w cieple przez
godzine startuje automatycznie po zakonczeniu pieczenia. Programy 7, 15, 16, 17, 19 nie
posiadaja funkgji ,utrzymywanie w cieple”.
Wyswietlacz pozostaje w stanie 0:00 przez godzine utrzymywania wypieku w cieple.
Wskaznik sygnalizacji pracy mruga. Odzywa sie sygnat dzwiekowy w regularnych odstepach
czasu.
Po zakonczeniu cyklu urzadzenie wylgcza sie automatycznie po wielokrotnym sygnale
dzwiekowym.

NYY



@ SKLADNIKI

Thuszcze i oleje: ttuszcze powoduj, ze chleb jest bardziej migkki i smaczniejszy. Mozna go
poza tym dtuzej przechowywac w lepszym stanie. Zbyt duza ilos¢ ttuszczu spowalnia proces
wyrastania. Jesli stosuje sie masto, nalezy pokroi¢ je na drobne kawatki, aby umozliwi¢
jego rbwnomierne rozprowadzenie w ciescie. Nie nalezy dodawac goracego masta. Nalezy
unikac kontaktu ttuszczu z drozdzami, poniewaz ttuszcz moze powstrzymac nawilgotnienie
drozdzy.

Jaja: jaja wzbogacajg ciasto, pogtebiajg barwe chleba i sprzyjajg rozwojowi jego miekkiej
konsystencji wewnetrznej. Przepisy przewiduja uzycie jaj o przecietnej wadze 50 g. Jezeli
jaja sa wieksze, nalezy dodac odrobine maki; jezeli s3 mniejsze, nalezy zmniejszy¢ ilos¢
dodawanej maki.

Mieko: mozna uzy¢ $wiezego mleka (zimnego, jezeli nie wskazano inaczej w przepisie) lub
mleka w proszku. Mleko dziata rowniez jak emulgator, co pozwala na uzyskanie wiekszej
puszystosci i miekkosci pieczywa.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi w mace
i umozliwia formowanie migkkiego, biatego wnetrza bochenka. Wode mozna zastgpic
czesciowo lub catkowicie mlekiem badz innymi ptynami. Temperatura: patrz akapit w czesci
dotyczacej ,przygotowania przepiséw”(strona 266).

Maka: waga maki zmienia sie w zaleznosci od jej rodzaju. Wyniki pieczenia beda réwniez
ulega¢ zmianom zaleznie od jakosci maki. Make nalezy przechowywac¢ w hermetycznym
pojemniku, poniewaz reaguje na zmiany warunkéw zewnetrznych, nabierajac wilgoci lub
wysychajac. Najlepiej korzystac z maki ,petnoziarnistej”, ,petnej” lub ,tortowej” zamiast maki
zwyktej. Dodanie owsa, otrab, kietkéw pszenicy, zyta lub ziaren do ciasta powoduje, ze chleb
bedzie ciezszy i mniejszy.

Zaleca sie stosowanie maki TYP 550, chyba, ze w przepisie podano inaczej. W
przypadku wykorzystania specjalnych gatunkéw maki nalezy pamigtac o tym, by nie
przekraczac catkowitej wagi 1000 g. ciasta. Nalezy postepowac zgodnie z zaleceniami
producenta mieszanki. Przesiewanie maki ma réwniez wptyw na osiggane wyniki: bardziej
petnoziarnista maka (czyli taka, ktéra zawiera wieksza ilos¢ otoczki ziaren pszenicy)
powoduje, ze ciasto wyrosnie stabiej, a chleb bedzie bardziej zwarty.

Cukier: nalezy stosowac cukier biaty, brazowy lub miéd. Nie nalezy korzysta¢ z cukru w
kostkach. Cukier odzywia drozdze, nadaje chlebowi przyjemny smak i poprawia zrumienienie
skorki.

Sél: nadaje jedzeniu smak i umozliwia regulowanie dziatania drozdzy. Nie powinna stykac
sie z drozdzami. Dzieki soli ciasto jest jedrne, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. SéI poprawia
réwniez strukture ciasta.

Drozdze: drozdze wystepujg pod kilkoma postaciami: Swieze w kostkach, suszone
do nawilgotnienia oraz suszone typu instant. Swieze drozdze sprzedawane sa w
supermarketach, ale mozna je kupi¢ réwniez w miejscowej piekarni wraz z innymi
sktadnikami. W formie swiezej lub instant, drozdze mozna dodac¢ bezposrednio do formy
wraz z innymi sktadnikami. Nalezy pamietac o rozdrobnieniu drozdzy w palcach, co umozliwi
ich rbwnomierne rozprowadzenie. Tylko aktywne drozdze suszone (granulat) nalezy przed
uzyciem zmiesza¢ z niewielkg iloscia letniej wody. Temperatura wody powinna wynosi¢
okoto 35 C - jesli tak nie bedzie, drozdze nie wyrosng prawidtowo, tracac czes¢ swych
wiasciwosci. Nalezy zawsze stosowac podane ilosci i pamigta¢ o pomnozeniu podanej ilosci
w przypadku stosowaniu $wiezych drozdzy (ponizej znajduje sie wykaz przelicznikdw).

®



Réwnowazniki ilosci/wagi drozdzy suszonych i Swiezych:
Drozdze suszone (w tyzeczkach do herbaty)

115 2 25 3 35 4 45 5

Swieze drozdze (w gramach)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatki (suszone owoce, oliwki, kawatki czekolady, itp.): przepisy mozna uzupetniac
wihasnymi dodatkami, zwracajac uwage na:

> przestrzeganie sygnatu dzwigekowego okreslajgcego moment dodania sktadnikow
zwtaszcza w przypadku delikatnych dodatkéw,

> twarde ziarna (takie jak len lub sezam) mozna doda¢ na poczatku wyrabiania ciasta dla
ufatwienia uzytkowania urzadzenia (na przyktad w razie startu opéznionego),

> kawatki czekolady mozna zamrozi¢, aby zapewnic ich lepsze zachowanie sie w czasie zagniatania.
> nalezy dobrze odsaczy¢ wilgotne lub ttuste sktadniki (oliwki, boczek), wysuszy¢ je
recznikiem papierowym oraz posypac je lekko maka w celu lepszego zagniecenia i
réwnomiernego rozmieszczenia,

> nie nalezy dodawac zbyt duzo sktadnikéw, aby nadmiar nie zaktécit tworzenia sie ciasta,
nalezy kierowac sie ilosciami podanymi w przepisie,

> nie dopusci¢, by dodatki wysypaty sie poza forme do pieczenia.

CTOTAWAGA (g]] UPECENENA | CALKOWITY|  CZAS | WYRABIA- | PIECZENIE |  PIECZENIE |CZASWYSWIETLANY PREY]UTRZYMVWANIE
[ZLOCISTOBRAZOWY|CZAS (godz)|  RZYGOTO- NIE 1WSAD (h) 2WSAD (h) ~ [SYGNALEZWIEKOWYM ()| W CIEPLE (h)
KOLOR -
1500%* L g:g; Ly w057 g;::
1500%* 2 3:2: BIEL: bES 0 g;:: 01:00
1500** 3 3:1; BEY o g;::
1500** L g;:g S 0035 g;;;
1500%* 2 g;:; BHE CED 000 gl?i 01:00
1500%* 3 gigg LED w05 g;i;
1500%* L 25; LEY w37 g;::
1500%* 2 2;2; L0 LEH a2 g;:: 01:00
1500%* 3 2221 LEY w01 33:
1500+ L 2:2: o2t a8 g?::
1500%* 2 2:2? 00:33 LEE w5 8(1):2 01:00
1500%* 3 21;: L 0038 8(1)::
; ;;};EIII Uwaga: catkowity czas nie wlicza czasu utrzymywania w cieple.
3 A

750* = okoto 400 g (patrz str. 257) 1500**= okoto 800 g (patrz str. 257)

@



CETYAWAGA (g] WPECENENA |CALKOWITY]  CZAS | WYRABIA- | PIECZENIE | PIECZENIE |CZAS WYSWIETLANY PRZYVTRZYMYWANEE
ZOCSTOBRAZONY|CZAS (godsz.) Rﬁm\o- NIE | 1WSAD (h) [2WSAD (h) |SYGNALEZWIEKOWYM (b)) W CIEPLE b
02:04 - 01:36
L 0243 ) 0215
02:09 - 01:41
2 sy | 0125 L 0225 01:00
02:14 - 01:46
3 03:03 ) 0235
1 02:02 057 - 01:39
02:59 d 00:57 02:36
2 27| 0108 01:02 - o4 01:00
03:09 : g 01:02 02:46 ;
3 0212 . - 01:49
03:19 g 01:07 02:56
1 0:10 0:10
v - . . . v .
3 0:40 0:40
UPECZENENAZLOCK | CAKOWITY as PIECZENIE | CZASWYWIETLANY PREY | UTRZYMYWANIE
STOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz) | RZYGOTOWANIA (h) | SYGNALEDZWIEKOWYM(h) | W CIEPLE (h)
0252 00:55 0222
1 02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
0252 00:55 02:22
2 02:57 01:57 01:00 01:00 0227
03:02 01:05 0232
3 02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 0227
03:02 01:05 0232
03:00 01:00 0237
1 03:05 01:05 0242
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
3 03:00 01:00 0237
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 0247
03:05 01:00 02:42
1 03:10 01:05 02:47
0315 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03115 01:10 02:52
3 03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
0315 01:10 02:52




UPIECZENIENAZLOCI- | CALKOWITY PIECZENIE CZASWY;V{IET—LANYPRZY UTRZYMYWANIE
STOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz,) | RZYGOTOWANIA (h)  |SYGNALEDZWIEKOWYM (h)| W CIEPLE (h)

03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01 01:11 01:00 01:00

03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - \ I /
1:10 1:10

01:15 01:15 / /
00:15 00:15 / /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 / /




6RADY PRAKTYCZNE
1. PRZYGOTOWANIE PRZEPISOW

* Wszystkie uzywane sktadniki powinny posiadac temperature otoczenia (poza przypadkami,
kiedy zalecana jest inna temperatura) i musza by¢ odwazane z uwaga.

Plyny nalezy mierzy¢ korzystajac z dotgczonego do urzadzenia kubeczka z podziatka.
Uzywa¢ wchodzaca w sktad urzadzenia podwdjna miarke do odmierzania sypkich
produktéw z jednej strony tyzeczka do herbaty, a z drugiej tyzka do zupy. Niewtasciwe
odmierzanie moze doprowadzi¢ do zltych rezultatow.

Nalezy przestrzega¢ porzadku przy przygotowywaniu

> Plyny (masto, olej, jajka, woda, mleko) > Mleko w proszku

> Sol > Specjalne dodatki twarde
> Cukier > Maka, druga czesc

> Maka, pierwsza czes¢ > Srodek spulchniajacy

Wazna jest doktadno$¢ w odmierzaniu ilosci maki. Dlatego maka powinna by¢ mierzona
przy uzyciu wagi kuchennej. Nalezy uzywac suchych drozdzy aktywnych, w torebkach.
Poza wskazaniami w przepisach nie korzysta¢ z proszku do pieczenia. Torebka suchych
drozdzy powinna by¢ zuzyta w ciggu 48 godzin od otwarcia.
Aby nie przeszkadzac przy wzroscie ciasta radzimy wszystkie sktadniki wiozy¢ do formy na
poczatku, aby uniknac otwierania pokrywy podczas uzywania urzgdzenia (chyba, ze sg ku
temu jakie$ wskazania). Przestrzega¢ doktadnie porzadku dodawania sktadnikéw i ilosci
wskazanych w przepisach.

[\laj;l)(ierw ptyny potem ciata state. Drozdze nie powinny mie¢ kontaktu z ptynami, sola
i cukrem.

Przygotowanie chleba jest niestychanie wrazliwe na warunki temperatury i wilgoci.
W przypadku wysokiej temperatury otoczenia radzimy uzywac ptynéw chtodniejszych niz
zazwyczaj. Tak samo, w przypadku wystepowania niskiej temperatury otoczenia, moze
wystapi¢ potrzeba lekkiego podgrzania wody lub mleka (nigdy nie przekraczaé¢ 35°C).
Dla uzyskania optymalnych rezultatow zalecamy przestrzeganie ogdlnej temperatury
60°C (temperatura wody + temperatura maki + temperatura otoczenia). Przyktad: jesli
temperatura otoczenia wynosi 19°C nalezy zwréci¢ uwage by temperatura maki wynosita
19°C, a temperatura wody 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).

Czasami warto sprawdzi¢ stan ciasta w polowie wyrabiania: powinno ono by¢
uformowane w jednorodna kule tatwo odczepiajacg sie od Scianek.

> w przypadku, kiedy maka w catosci nie zostata wrobiona w ciasto, nalezy do formy dolac¢

troche wiecej wody,

> jezeli ciasto nie jest uformowane w kule, by¢ moze nalezy dosypac troche maki.
Wszystkie poprawki nalezy przeprowadzac bardzo ostroznie (maksymalnie po jednej
tyzce do zupy za jednym razem) i sprawdzac efekt tego dziatania. W przypadku potrzeby
ponowi¢ czynnos¢.

Statym btedem jest myslenie, ze przez dorzucanie wiekszej ilosci drozdzy chleb bardziej
podniesie sie. Tymczasem zbyt duza ilos¢ drozdzy ostabia strukture ciasta, ktore za
bardzo sie unosi i moze opas¢ podczas pieczenia. Mozna oceni¢ stan ciasta przed samym
upieczeniem dotykajac go lekko koricami palcédw: ciasto powinno stawiac lekki opér i $lad
po palcach powinien powoli znikac.
® Nie nalezy wyrabia¢ ciasta zbyt dtugo, poniewaz niekoniecznie uda sie dzieki temu
osiggnac¢ oczekiwany po upieczeniu rezultat.

2. UZYCIE WYPIEKACZA DO CHLEBA

* W przypadku przerwy w dostawie pradu: jezeli, w trakcie pieczenia, program jest przerwany
przez brak pradu lub jakim$ btedem w postepowaniu, urzadzenie dysponuje 7 min czasu
ochronnego, podczas ktorych program jest utrzymany. Pieczenie zostanie podjgte w miejscu,
w ktérym zostato wstrzymane. Po 7 min programowanie zanika.

e Jezeli wlaczone sa dwa programy na Chleb klasyczny, przed rozpoczeciem drugiego
przygotowania nalezy odczeka¢ 1 h. W innym przypadku wyswietli si¢ kod btedu E01.(nie
dotyczy programéw 7i 15).

®



@ PRZYGOTOWANIE i WYKONANIE PIECZYWA WEDLUG RECEPTUR
WLASNYCH (programy od 1 do 7)

W tym celu potrzebne sg wszystkie przewidziane akcesoria: 1 wktadka do pieczenia
bagietek (5), 2 blachy z powloka zapobiegajaca przywieraniu do wypieku bagietek
(6-7), 1 nozyk (8), 1 pedzel (11).

1. Ugniatanie i wyrastanie ciasta

« Podtacz wypiekacz do pradu.

« Po sygnale automatycznie wyswietla sie program 1.

« Wybra¢ stopien zarumienienia skorki.

« Zalecane jest pieczenie tylko jednego poziomu, w przeciwnym
razie wypieki moga by¢ za bardzo spieczone.

« W przypadku pieczenia dwdch porcji: zalecamy uformowanie ciasta
i przechowywanie potowy w lodéwce do drugiego pieczenia.

« Nacisna¢ przycisk @ . Lampka kontrolna dziafania wiacza sie i 2
kropki minutnika migaja. Cykl zagniatania ciasta rozpoczyna sie,
po nim nastepuje cykl wyrastania ciasta.

Uwagi:

-Podczas zagniatania normalne jest, Zze ciasto nie jest
réwnomiernie wymieszane.

-Po zakonczeniu czynnosci urzadzenie przechodzi w tryb
spoczynku. Zakonczenie zagniatania i wyrastania ciasta
zostanie zasygnalizowane kilkoma sygnatami dzwigkowymi,
wskaznik dziatania zaczyna migac. Wskaznik pracy urzadzenia
zacznie migac.

Po fazach wyrabiania i wzrastania nalezy ciasto wykorzysta¢ w przeciggu godziny od
ustyszenia sygnatéw dzwiekowych. Po tym czasie program zanika, a urzadzenie ustawia sie
na ustawienie pierwotne. W takim przypadku zaleca si¢ uzy¢ programu 7, ktéry odpowiada
za samo pieczenie chlebéw wg. wlasnej receptury.

2. Przyktadowe wykonanie i pieczenie bagietek

Aby poméc w tych etapach, patrz ksztaltownie bagietek w dotaczonej instrukgji.
Podane tam sa gesty uzywane przez piekarza. Wystarczy pare préb do nabycia umiejetnosci
wiasnego formowania pieczywa. Bez wzgledu na sposéb uformowania pieczywa, rezultat jest
gwarantowany.

» Wyja¢ forme z automatu.

« Na stolnice wysypac¢ odrobine maki.

« Wyjac ciasto z formy i potozy¢ na blacie.

« Uformowac kule z ciasta i podzieli¢ jg nozem na 4 czesci.

«W ten sposob uzyskuje sie 4 kawatki ciasta rownej wielkosci,
nastepnie wystarczy uformowac bagietki.

Aby uzyskac¢ bagietki z wieksza iloscia pustych przestrzeni, nalezy pozostawic ciasto
na 10 minut przed uformowaniem go.

Dlugos¢ uformowanej bagietki musi odpowiada¢ wielkosci blach z powloka
zapobiegajaca przywieraniu (okoto 18 cm@



Mozna zmienia¢ smak bagietek stosujac odpowiednie dodatki. W tym celu wystarczy
zwilzy< ciasto i obtoczy¢ je ziarnami sezamu lub maku.

« Po uformowaniu bagietek, nalezy je umiesci¢ na
blachach z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

Linia taczenia musi znajdowac sie na spodzie bagietek.

+«W celu uzyskania optymalnego
wyniku, nalezy nacia¢ bagietki
ukosnie za pomoca nozyka
zebatego lub dostarczonego
nozyka tak, aby uzyskac¢ rozwarcie
gtebokosci okoto 1 cm.

Mozna zmienia¢ wyglad bagietek i wykonywac naciecia za pomoca nozyczek wzdtuz
bagietki.

« Przy uzyciu zataczonego pedzla nalezy dobrze zwilzy¢ gérng czes¢ bagietki uwazajac, aby
na foremkach nie zebrat sie¢ nadmiar ptynu.

« Umiesci¢ 2 blachy z powtoka zapobiegajacg przywieraniu z bagietkami na wkfadce do
bagietek.

+ Umiesci¢ wktadke w urzadzeniu zamiast formy.

- Nacisna¢ ponownie przycisk @ w celu uruchomienia programu i rozpoczecia pieczenia
bagietek.

« Po zakonczeniu cyklu pieczenia istnieja 2 mozliwosci:

w przypadku pieczenia 4 bagietek

« Odtaczyc urzadzenie. Wyja¢ wktadke do bagietek.

« Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo goraca.

- Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i pozostawi¢ do wystygniecia
na kratce.

w przypadku pieczenia 8 bagietek (2x4)

- « Wyja¢ wktadke do bagietek. Nalezy zawsze uzywac rekawic,
poniewaz wktadka jest bardzo goraca.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu
i pozostawi¢ do wystygniecia na kratce. Wyja¢ pozostate 4
bagietki z lodéwki (uprzednio naciete i nawilzone).

» Umiesci¢ na blasze (unikac oparzen).

« Umiesci¢ wktadke w urzadzeniu i nacisna¢ ponownie @.

« Po zakonczeniu pieczenia mozna odfgczy¢ urzadzenie.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i
pozostawi¢ do wystygniecia na kratce.

]




3. Przygotowanie i pieczenie chleba wg wtasnego przepisu

N1Y

© PRzEPISY

Chleb podstawowy (program 8)
&[x|ep

@ Przyrumienienie > Srednie

L. oznacza tyzke do zupy

@® Waga jednostkowa > 1000g

Skfadniki

Olej > 2t. Maka pszenna

Woda > 325ml typu 550 > 6009

Sol > 2t Suche drozdze > 1,5t
Cukier > 2t.

Mleko w proszku > 2,5t.

t. oznacza tyzeczke do herbaty

Przy wykonywaniu czynnosci pomocna bedzie
zalaczona ksigzka z przepisami.

WAZNE: Na tej samej zasadzie
mozna realizowac inne przepisy
dotyczace pieczywa tradycyjnego:
Chleba francuskiego, Chleba
pelnoziarnistego, Chleba stodkiego,
Chleba bezglutenowego, Chleba bez
soli, wystarczy wybra¢ odpowiedni
program przez nacisnigcie przycisku
menu.



PRZEWODNIK DLA POLEPSZENIA PANSTWA PRZEPISOW NA CHLEB

KLASYCZNY

Nie osiagnieto

oczekiwanych
rezultatow?

Tabela pozwala na
okreslenie przyczyn
wystepowania
problemoéw.

PROBLEMY
. Boki i wierzch
Chleb opadt Chleb . Boki brazowe,
‘/thLit;rfib¥t po zbytnim |  za mato Skorkangm ale chleb g:f)yaeggs
Y ety wyrosnieciu | wyrosniety prayru niedopieczony maka

MOZLIWE

PRZYCZYNY 8 U m 8 =w =
Przycisk @ zostat

uﬁiﬁixmion;ﬁ;ﬁims .

pieczenia

Zbyt mato maki

Za duzo maki

Za mato drozdzy

Za duzo drozdzy

Za mato wody

Za duzo wody

Za mato cukru

Zta jakos¢ maki

Nie odpowiednia ilo$¢
dodatkéw (za duzo)

Woda za goraca

Woda za zimna

Program niedostosowany




Bagietka (program 1): dla 8 bagietek

[38|eo

1. oznacza tyzeczke do herbaty
L. oznacza tyzke do zupy
Sktadniki

Woda > 340ml

S6l > 2t

Maka pszenna

typu 550 > 5609

Suche drozdze > 2t

Potrzebny sprzet:
1 podstawka

do pieczenia (5)

2 plytki
nieprzywierajace
na bagietki (6)

1 nozyk do nacie¢
na ciescie (8)

1 pedzelek (11)

Aby nadac¢ wigcej migkkosci bagietkom | dodac do
przepisu 1t. oleju.

Dla nadania koloru bagietkom doda¢ do skfadnikow
2t cukru.

Etapy wyrabiania i rosniecia ciasta odbywajg sie
automatycznie i trwaja w sumie 1godz. 10 min (25 min.
wyrabianie, 45 min. rosniecie ciasta).

Nalezy uformowa¢ 4 czeSci ciasta, 4 nastepne przykry¢
$ciereczka lub folig spozywcza.

Mozna | samemu nadawac¢ rézny| charakter (smak)
bagietkom. W tym celu nalezy|je lekko zwilzy¢ i otoczy¢
w ziarnie (maku lub sezamie).

w celu
optymalnego  rezultatu
nacig¢ | bagietki wzdtuz
po przekatnej radetkiem
lub bedacym w zestawie
nozykiem do nacie¢
tak, aby uzyskac
jednocentymetrowe
wagtebienie w ciescie,

uzyskania

Mozna zmienjac¢ nacigcia na ciescie robiac je np. na catej
diugosci bagietek, zmieniajac tym samym dowolnie ich
wyglad.

Uzywajac dotaczonego do wypiekacza pedzelka zwilzy¢
wierzch bagietki obficie wodg uwazajac, aby nie sptyneta
ona na plytki z nieprzywierajaca powtoka.

WAZNE Krawedz zlepienia bagietek musi znajdowac¢ sie
na spodzie.



PRZEWODNIK NA POLEPSZENIA PANSTWA PRZEPISOW NA BULECZKI |
CHLEB NIESTANDARDOWY

Nie osiggnieto
oczekiwanych
rezultatow?

Tabela pozwala na
okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Ciasto nie jest
regularne w przekroju.

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Prostokatny ksztatt poczatkowy
nie jest regularny lub nie ma
statej grubosci.

Sptaszczy¢ watkiem w razie potrzeby.

Ciasto klei sie i
sprawia trudnosci przy
formowaniu bagietek.

Za duzo wody w ciedcie.

Zmniejszy¢ ilos¢ wody.

Dodano za ciepta wode do ciasta.

Posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowa¢ przygotowywanie bagietek.

Ciasto rozrywa sie.

Uzyto maki bezglutenowej.

Nalezy zastosowac make do pieczenia (Typ
450).

Ciasto nie jest sprezyste.

Pozostawi¢ na 10 min przed wtozeniem do
formy.

Wypieki sa nieregularne w
ksztatcie.

Zwazy¢ uformowane ksztatty z ciasta, by
sprawdzic czy s tej samej wielkosci.

Ciasto jest zbite i
trudno sie formuje.

Zbyt mato wody w ciescie.

Sprawdzi¢ przepis i doda¢ wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Za duzo maki w ciescie.

Zagniesc¢ ciasto i odstawi¢ na chwile, przed
nadaniem ostatecznego ksztattu.

Dodac niewielka ilos¢ wody na poczatku
wyrabiania.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Pozostawi¢ na 10 min przed wiozeniem do
formy.

Podsypac stolnice niewielka iloscig maki.
Uformowac szybko zadany ksztatt.

Przej$¢ do wyrabiania w 2 etapach,
zachowujac odstep 5 min. pomiedzy etapami.

Bagietki stykaja sig i
nie sa dostatecznie
wypieczone.

Nieprawidtowe rozmieszczenie
na ruszcie.

Zaplanowac inne rozmieszczenie wypiekow
na blachach.

Ciasto zostato nadmiernie
zwilzone.

Dobrze odmierzy¢ ilosé ptyndw.
Przepisy zaktadajg uzywanie jajek 50 g.

W przypadku wigkszych jajek nalezy
zmniejszy¢ ilos¢ uzytej wody.

Wypieki sklejaja sie na
blasze i s przypalone.

Zbyt duza ilos¢ zottka do
smarowania bagietek.

Wybrac nizszy poziom przyrumieniania.
Unikac sptywania zottka do smarowania
bagietek na blache.

Wyrobione ciasto zbyt
nawilzone.

Usuna¢ nadmiar wody za pomocg pedzla.

Wypieki przywieraja do blachy.

Przed umieszczeniem ciasta na blasze nalezy
ja lekko posmarowac olejem.

Bagietki nie sa
dostatecznie ztociste.

Ciasto przed wtozeniem do pieca
nie zostato posmarowane wodg.

Nalezy o tym pamieta¢ nastepnym razem.

Podczas wyrabiania ciasto
zostato zbyt mocno podsypane
maka.

Dobrze zwilzy¢ wodg za pomocg pedzelka
przed wiozeniem do pieca.

Temperatura otoczenia jest

Nalezy uzy¢ zimniejszej wody (miedzy 10 a
15°C) i/lub mniej drozdzy.

wysoka (+ 30°C).




Nie osiggnieto
oczekiwanych
rezultatow?

Tabela pozwala na
okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Bagietki nie wyrosty
wystarczajaco dobrze.

MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Do przepisu nie dodano drozdzy
lub dodano ich za mato.

Postepowac zgodnie z przepisem.

Drozdze moga by¢
przeterminowane.

Sprawdzi¢ date przydatnosci produktu.

Dodano za mato wody.

Sprawdzi¢ przepis i doda¢ wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Podczas wyrabiania ciasto byto
zbyt mocno gniecione i $ciskane.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Uformowac szybko zadany ksztatt.

Bagietki sg zbyt
wyrosniete.

Zbyt duza ilos¢ drozdzy.

Dodac¢ mniej drozdzy.

Ciasto zbyt wyrobione.

Po utozeniu uformowanego ciasta na blaszce
delikatnie je przyklepac.

Naciecia na ciescie nie

Ciasto klei sie: do przepisu uzyto
zbyt duzo wody.

Rozpoczac od nowa etap wyrabiania ciasta,
posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac przygotowywanie bagietek.

Ostrze nie jest dostatecznie

Uzywac dostarczonego nozyka, lub innego

sq doktadne. ostre. ostrego nozyka z zabkami.
Naciecia nie sa dobrze . . .
wykonane. Nalezy nacigé pewnym, szybkim ruchem.
Ciasto za bardzo si¢ klei: do Sprawdzi¢ przepis lub doda¢ troche maki, jesli
Naciecia zamykaj sie | Przepisu uzyto zbyt duzo wody. | ciasto jest zbyt wodniste.

lub nie otwieraja sie
podczas pieczenia.

Powierzchnia ciasta nie jest
dostatecznie napigta podczas
wktadania do formy.

Rozpocza¢ od nowa i w momencie nawijania
ciasta dookota kciuka mocniej je naciagnac.

Ciasto rozrywa sie
po bokach podczas
pieczenia.

Naciecie na ciescie jest
niewystarczajaco gtebokie.

Nalezy sprawdzi¢ na stronie 270 porady
dotyczace idealnego nacinania.




@PRZEWODNIK NAPRAW TECHNICZNYCH

PROBLEMY

ROZWIAZANIA

Mieszadta pozostajg zaklinowane
w formie.

« Namoczy¢ je przez chwile przed ich wyciggnieciem.

Mieszadta pozostajg zaklinowane
w chlebie.

« Uzy¢ haczyk, aby wyciggna¢ mieszadta z chleba (strona
258).

Po nacisnieciu na o nic sie nie dzieje.

« Urzadzenie jest zbyt gorace. Odczekac 1 godzine miedzy
2 cyklami (kod btedu EO1).
« Zaprogramowano opoéznienie czasu startu.

Po nacisnieciu na przycisk 0 silnik
pracuje, ale wyrabianie ciasta nie
nastepuje.

« Forma nie jest dobrze osadzona.
- Nie zatozone lub Zle osadzone mieszadta.

Po uruchomieniu programu z opéznionym
startem chleb nie wyrést dostatecznie albo nic
nie dzieje sie.

« Po zaprogramowaniu opdznionego startu zapomniano
wigczy¢ przycisk °

- Drozdze weszty w kontakt z solg / lub woda.

« Brak mieszadet.

Czuc zapach spalenizny.

- Jaka$ czastka sktadnikow wypadta poza forme:
ostudzi¢ urzadzenie i oczysci¢ od wewnatrz korzystajac z
wilgotnej gabki bez srodkdw czyszczacych.

« Przygotowany wkfad przelat sie ponad krawedz formy:
zbyt duzo sktadnikow, zwtaszcza ptynow. Przestrzegad
miar podanych w przepisach.

() GWARANCJA

« Wypiekacz jest przeznaczony wylacznie do uzytku w gospodarstwie domowym;
w przypadku niewtasciwego lub niezgodnego ze sposobem uzytkowania firma nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci, a gwarancja jest anulowana.

«Zgodnie z obowiazujacymi przepisami, urzadzenie niezdatne do pracy musi byc
nieodwracalnie zniszczone: wytaczy¢ z pradu i odcig¢ przewodd przed wyrzuceniem

wypiekacza.

(») SRODOWISKO

« Przed skorzystaniem po raz pierwszy z wypiekacza nalezy przeczyta¢ uwaznie instrukcje
obstugi: uzycie urzadzenia niezgodne z instrukcja obstugi zwalnia od jakiejkolwiek

odpowiedzialnosci firme Tefal.




INTERNATIONAL GUARANTEE :

COUNTRY LIST
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Sl 3aal g A .
ALGERIA (0)41 28 18 53 1year www.tefal-me.com
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 afios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal _Buenos Aires
OLL "Gpmiuyuyu UGR",
ZUSUUSUL 010) 55-76-07 | 2"™PM | 125171, Unulpu, Lkubbgpunyuts
ARMENIA 2 qu htgnuuy
years Jusninh, 16A, phin.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater  NSW 2128
. SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01 890 3476 2 years Sud, Liebermannstr. A02 702
2345 Brunn am Gebirge
Croaall 3as) g A .
BALRAIN 17716666 1year www.tefal-me.com
BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com
3A0 «[pynna CEB-BocTok»,
BENAPYCb 017 2239290 2ropa 125171, Mocksa, lleHuHrpaackoe
BELARUS 2 years wocce, A. 16A, cTp. 3
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGJ;EEC';—IL?MELG'E 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
2 years 6220 Fleurus
Info-linija za . SEB Developpement
HEIE((IDES(;\‘C?V'INA potrosace 2290d|ne Predstavnidtvo u BiH
033 551 220 years Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1 ano DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 11 2915-4400 1 year Rua Venancio Aires, 433, Pompéia,
Sé&o Paulo/SP
rPYM CEB BbArAPUA EOOL
BLIrAPUA 0700 10 330 2 roANHM 6yn. Bvnrapusa 81 B, et. 5
BULGARIA 2 years 1404 Codpus
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 1 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON, M1V 3N8
2 aii GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 2 32;: Ltda Av. Providencia, 2331,

Piso 5, Oficina 501 Santiago




GROUPE SEB COLOMBIA

COLOMBIA 01 8000 520022 g anos Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.0.
CROATIA 013015294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
. | Groupe SEB CR s.r.o.
CESKA REPUBLIK 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 731010111 2 years Sokolovska 651/136a
186 00 Praha 8
DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
STl 668 1286 2 aastat ul. Bukowiriska 22b
years 02-703 Warszawa
paa oAl dadl) | s i S Qs
EGYPT 16622 - A Lyear | yae—3i Sl ds sen - 5l 14 Gk
SUOMI 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 622 94 20 2 years Kutojantie 7, 02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEB France
Continentale + lan Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinique, 0974504774 1 year 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Réunion, Saint-Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DE%TE‘ET\:A':E?ND 0212 387 400 szahre GmbH / KRUPS GmbH
YeA'S | Herrrainweg 5, 63067 Offenbach
. SEB GROUPE EAAAAOS AE.
EAAAAA 2106371251 22XPOVIG 0366 KaBahiepdtou 7
GREECE years T.K. 145 64 K. Kngioid
SEB ASIA Ltd.
;r\{% Room 903, 9/F, South Block, Skyway
= 8130 8998 1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 2 év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft.
HUNGARY 06 1801 8434 2 years Taviré kdz 4 2040 Budadrs
GROUPE SEB INDONESIA
~ (Representative office)
INDONESIA +62 215793 6881 | 1year | SudimanPlaza PlazaMarein 8
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
TALIA 199207354 2 anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
BALHIL—TE IS vy
AA T144-0042
JAPAN 0570 077 772 1year FRANK H X P A ABAT 11-1
PEY O/ 57— bRBHSF
"J-’J‘Y‘ 3aal g da .
JORDAN 5665505 1year www.tefal-me.com




KA3AKCTAH

XAK «pynna CEB- BocTok»

2 XbIn
727 378 39 39 125171, Mackey, NeHnHrpaackoe
KAZAKHSTAN 2 years wocceci,16A, 3 yiii
(/)& M= =20t
[ j
=o0i 1588-1588 lyear | MEAIEET HAME 35 MUY
KOREA _
25 110-790
L] Bas) g A
.tefal-me.
KUWAIT 24831000 1 year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
AT 6 616 3403 2 gadi ul. Bukowiriska 22b, 02-703
years Warszawa
b saal g daw
.tefal-me.
LEBANON 4414727 1year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
bﬁ[}i}fjﬁ 5214 0057 22meta| ul. Bukowiriska 22b, 02-703
years Warszawa
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 0032 70 23 3159 5 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,
MAKEOOHUJA 2 roavHn 1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA (02) 20 50 319 2 years rPYN CEB Eb/ITAPUA OOEN
Yn. Boposo 52 T, cn. 1, ocouc 1,
1680 Codpus, Bbnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603 7802 3000 2 years No. 2, Jalan SS21/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E Malaysia
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V.
1 afio Goldsmith 38 Desp. 401, Col.
MEXICO (01800) 1128325 | Polanco
year Delegacisn Miguel Hildalgo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «I'pyn CEB Ykpaina»
MOLDOVA (22) 929249 5 02121, Xapkiscbke woce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, YkpaiHa
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
T’\tﬂEE‘EEL'ﬁNE 0318 58 24 24 221aar De Schutterij 27
e Netherlands years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
2 GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE 2ar ;
NORWAY 815 09 567 2 years Tempove] 27

2750 Ballerup




Olaé Aale sas) g A i
OMAN 24703471 1year www.tefal-me.com
1 afio Groupe SEB Peru
PERU 441 4455 1 a Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
year San Isidro - Lima
POLSKA 801300420 [ |, | GROUPESEBPOLSKASD 00
POLAND koszt jak za 2 years ul. Bukowinska 225, Bz
potaczenie lokalne Warszawa
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Blocol - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
ki 3aal g A
QATAR 4448-5555 1year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
REIELI;EKII\?DOF 01 677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
A . GROUPE SEB ROMANIA
Ff?%’l\\/l/lﬁl'\:ll!? 02131687 84 2 ani Str. Daniel Constantin nr. 8
2 years 010632 Bucuresti
3AO «pynna CEB-BocTok»,
PROUCS%V/!\H 495213 32 30 2roga 125171, Mockea, JleHnHrpasckoe
2 years wocce, a. 16A, ctp. 3
A3 ) A ) AStaal) 3as) g A
SAUDI ARABIA 920023701 1year www.tefal-me.com
. SEB Developpement
?S';EE';JI? 060 0 732 000 2290"'"9 Porda Stanojeviéa 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 lyear | 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. sr.o.
SLS?X\EL\LSIKO 233 595 224 2 roky Cesta na Senec 2/A
2 years 821 04 Bratislava
. SEB d.o.o0.
SIS_?O\OIEENHA 02 234 94 90 2 leti Gregor¢iteva ulica 6
2 years 2000 MARIBOR
GS South Africa
Building 17, PO BOX 107
SOUTH AFRICA 0100202222 1 year The Woodlands Office Park,
20 Woodlands Drive, Woodmead 2080
N o GROUPE SEB IBERICA S.A.
EimmA 902 31 24 00 % anos | o/ aAimogavers, 119-123, Complejo
years Ecourban, 08018 Barcelona
SRI LANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2 ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands

Véasby




SUISSE SCHWEIZ

044 837 18 40

2 ans
2 Jahre

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
Thurgauerstrasse 105

SWITZERLAND 2 years 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
J 'l 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n°
ITINA INY 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
- GROUPE SEB ISTANBUL AS
T‘IEJUIT?KKlEYYE 216 444 40 50 22Y| L Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
Baniall dg ) @l jla¥) s i
° ‘-Jﬁf oy 8002272 T;é:r“ www.tefal-me.com
GROUPE SEB USA
USA. 800-395-8325 1year | ;121 Eden Road, Milville, NJ 08332
N TOB «[I'pyn CEB YkpaiHa»
S"'égaA'l:‘aE 044 300 13 04 g POKM | 02121, Xapkiscuke woce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, Ykpaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0345 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 aff GROUPE SEB VENEZUELA
anos Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
VENEZUELA 0800-7268724 2 years ING Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana, Caracas
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 5 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan
years Binh Dist, HCM city
) Rt
YEI‘\;IQEN 1264096 DTyie::“ www.tefal-me.com




INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateof purchase: . ............ ... ........ | Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kgbsdato / Inkdpsdatum / Kjgpsdato /
Ostopdivd / Data zakupu / Data vanzarii / [sigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Daum nékupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine/ Datum kupnje / Data
cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarihi / JMara npomaxu / Jlara na 3akymysane / Jlarym Ha kymysame / Catbimran mep3imi /

Huepopnvia ayopés /Mw&wnph opp /4uiida / BEE B /BEA B/ L Xl &l &) fre A g

Product reference: . ... |/ Référence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerétes / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vésarlés kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda/ Oznaka proizvoda/ Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san phim/ Uriin kodu / Mogens / Mogens / Mogen Ha ypena /

Mogeni / Kodikog mpotévrog / Unnky / jundnsio /7 MIRE /EREFS/HEH/ JS) gl g e /
Uy alS g ye

Retailer name & address: . ...ttt i / Nom et adresse du
vendeur / Nombre 'y direccion del minorista/ Nome e enderego do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Handlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsaljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jalleenmyyj&n nimi ja
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele §i adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Mulja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi cira hang ban/ Satic firmanin ad1 ve
adresi / Hassanue u ajgpec nponasua / Hassa i anpeca nponasust / Toprosku obexr / Hasus u
ajipeca Ha npojasuuiarta / CaTylubIHBIH aThl )KoHe MeKeH-xkaiibl / Ermvopio kot dievbvvon
kataotiparog / Tw&wnnnh wijuwinudp b hwugkl / feussfiaguasieswide /5 & RIS 2 fih

HHRGEIE 4 . ERR/AONE O| 2 1F A/ 4l gie 54 5all &l sl [ (s 023 (3 ol

Distributor stamp .. ......... o | Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / pieczgé
sprzedawcy / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pe¢at maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cita hang ban dong diu/
Satict Firmamin Kasesi / TTeuats nponasia / ITewarka mponasis / Iledar Ha ThproBekust oOekT /
Ieuar na npoxasuunata / Catymsinbin Mepi / Zepayida kotactpatog / dwdwnnnh Yuhpp /

Aslsziuaasing/suiide | BREBEMZEH /FﬁﬁEEﬂ/F&ﬁEEH/iDHE Rl O/ 45yl &L A [o2 3 jea
sA
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