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*Samo za program za pripravo jogurta.



1 Pokrov
2 Nadzorna plosca
a Zaslonski prikaz
b lzbira programov
c lzbira teze
d Gumbi za nastavitev zakasnitve vklopa in prilagoditev ¢asa trajanja 11
programov
e lzbira barve skorje
f Gumb za vklop/izklop
g Indikatorska lucka delovanja
Posoda za kruh
Lopatica za gnetenje
Merilna posoda
Merilo ¢ajnih zlick/jedilnih Zlic
Kavelj za odstranjevanje lopatice za gnetenje
Pokrov za lonéek
Loncek za skuto
10 Loncek za jogurt
Izmerjena raven zvoéne moci tega izdelka znasa 66 dBa.
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PRED PRVO UPORABO

e Iz notranjosti in zunanjosti aparata odstranite vso embalaZo, etikete in razlicne pripomocke —

e Z vlazno krpo ocistite vse sestavne dele aparata.

HITRA AKTIVACLJA

e Odvijte kabel in ga vkljucite v ozemljeno elektri¢no vti¢nico. Po zvo¢nem signalu se privzeto prikaze
program 1 - m

e Ob prvi uporabi aparata se lahko pojavijo rahle vonjave.

e Posodo za kruh odstranite z dvigom roc¢aja. Nato namestite lopatico za gnetenje B— E

e V posodo dodajte sestavine v priporo¢enem zaporedju (glejte poglavije PRAKTICEN NASVET).
Prepricajte se, da so vse sestavine pravilno stehtane — E - E

* Vstavite posodo za kruh — E

e Zaprite pokrov.

¢ S pomocjo tipke @ izberite Zeleni program.

e Pritisnite tipko @. Utripati zaCne oznaka c¢asovnika. Prizge se indikatorska lucka delovanja —ﬂ - ﬂ

e Ob koncu cikla pecenja pritisnite tipko @ in odklopite aparat za peko kruha. Odstranite posodo za
kruh. Pri tem vedno uporabljajte rokavice, saj sta rocaj in notranjost posode vroca. Kruh odstranite iz
posode in ga za eno uro poloZite na polico, da se ohladi — E



Da se seznanite z delovanjem vasega aparata za peko kruha, vam priporo¢amo, da najprej poskusite speci
FRANCOSKI KRUH.

FRANCOSKI KRUH SESTAVINE - €. Z. = ¢ajna zlicka, j. Z. = jedilna Zlica
BARVA SKORIJE =
SREDNJA 1. VODA =365 ml 3.MOKA=620¢g
2.50L=2¢. 7. 4. KVAS = 1% ¢C. Z.
TEZA = 1000 g

UPORABA APARATA ZA PEKO KRUHA

Izbira programa

@ Za izbiro Zelenega programa uporabite tipko menu. Ob vsakem pritisku tipke @ se Stevilka

10.

11.

12.
13.

14.

15.
16.
17.

programa na zaslonu premakne za en program

naprej.

Okusen kruh brez glutena. Ta program se uporablja za pripravo jedi z malo sladkorja in mascobe.
Priporo¢amo vam uporabo vnaprej pripravljene mesanice (glejte opozorila za uporabo programov za
peko kruha brez glutena).

Sladek kruh brez glutena. Ta program se uporablja za pripravo jedi, ki vsebujejo sladkor in mascobo
(npr. briosi). Priporo¢amo vam uporabo vnaprej pripravljene mesanice.

Pecivo brez glutena. Ta program se uporablja za pripravo brezglutenskega peciva, ki vsebuje pecilni
prasek. PriporoCamo vam uporabo vnaprej pripravljene mesanice.

Klasi€¢en kruh. S tem programom lahko pripravite bel kruh za sendvice v obliki Struce.

Hiter klasi¢en kruh. S tem programom lahko hitreje pripravite bel kruh za sendvi¢e v obliki
Struce.

Francoski kruh. S tem programom lahko pripravite tradicionalni francoski beli kruh z debelejSo
skorjo.

Sladek kruh. Ta program je primeren za pripravo brioSev in podobnega kruha, ki vsebuje vec
mascobe in sladkorja. Ce uporabljate vnaprej pripravljene zmesi, skupno ne pripravite ve¢ kot 750 g
testa.

Polnozrnati kruh. Ta program izberite za pripravo jedi, ki temeljijo na polnozrnati moki.

Hiter polnozrnati kruh. Ta program izberite za hitrejSo pripravo jedi, ki temeljijo na polnozrnati
moki.

RZeni kruh. Ta program izberite pri uporabi vecje koli¢ine rzene moke ali moke iz podobnih Zitaric
(npr. ajda, pira).

Kvaseno testo. Ta program uporabite za pripravo testa za pico, kruh in vaflje. Program ni
namenjen peki hrane.

Testenine. S tem programom pripravite vse vrste italijanskih testenin ali pite s skorjico.

Pecivo. S tem programom pripravite pecivo, ki vsebuje pecilni prasek. Ta program omogoca le
nastavitev teZze na 750 g.

PecCenje. Ta program uporabite za peko, ki traja od 7 do 10 minut. Program lahko izberete
samostojno in ga uporabljate:

a) po konc¢anem programu Kvaseno testo;

b) za pogrevanje ali da dobite hrustljavo skorjico Ze pecenega kruha, ki se je Ze ohladil;

c) za dokoncanje peke v primeru daljSega izpada napajanja med ciklom peke kruha.

Kasa. Ta program uporabite za pripravo kase in rizevega pudinga.

Zitarice. S tem programom lahko pripravite rizev puding, puding iz p$eni¢nega zdroba in ajde.
Marmelada. Ta program uporabite za pripravo domace marmelade. Pri uporabi programov 15,
16 in 17 bodite pozorni na curke pare in spros¢anje vrocega zraka pri odpiranju pokrova.



1.

2.

3.

Specifi¢ni programi aparata za peko kruha »Pain & Délices«

18. Jogurt. Ta program se uporablja za pripravo jogurta na osnovi pasteriziranega kravjega, kozjega ali sojinega mleka.

Loncek za jogurt postavite v posodo (brez pokrova ali filtra za skuto). Ko je jogurt pripravljen, ga hranite na hladnem in

porabite v sedmih dneh.

19. Tekodi jogurt. Ta program se uporablja za pripravo tekocega jogurta na osnovi pasteriziranega mleka. Loncek za
jogurt postavite v posodo (brez pokrova). Pred pitjem jogurt dobro pretresite. Ko je jogurt pripravljen, ga hranite na
hladnem in porabite v sedmih dneh.

20. Mehki beli sir. Ta program se uporablja za pripravo mehkega belega sira iz kislega kravjega ali kozjega mleka.

Loncek za skuto postavite v loncek za jogurt (brez pokrova) in ju namestite v posodo. Potrebna je tudi faza susenja. Ko je sir

pripravljen, ga hranite na hladnem in porabite v dveh dneh.

Izbira teZe kruha

Pritisnite tipko @ za nastavitev izbrane teze — 500 g, 750 g ali 1000 g. Ob izbrani nastavitvi
zasveti indikatorska lucka. Nastavitev teze je zagotovljena zgolj v informativne namene. Nekateri
programi ne omogocajo izbire teZe. Prosimo, da upostevate tabelo ciklov na koncu navodil za
uporabo.

Izbira barve skorje

Na voljo so tri moznosti: rahlo zapetena/srednje zapecena/mocno zapecena skorja. Ce Zelite
spremeniti izbrano nastavitev, pritiskajte tipko @, dokler ob izbrani nastavitvi ne zasveti indikatorska
lu¢ka. Nekateri programi ne omogocajo izbire barve skorje. Prosimo, da upostevate tabelo ciklov na
koncu navodil za uporabo.

Vklop/izklop

Pritisnite tipko @, da vklopite aparat. Zacne se odStevanje. Za zaustavitev programa ali preklic
zakasnitve aktivacije pritisnite in tri sekunde drzite tipko @.

DELOVANIJE APARATA ZA PEKO KRUHA

V tabeli ciklov (glejte konec navodil za uporabo) je prikazana razdelitev razlicnih korakov za izbrani program.
Indikatorska lucka prikazuje korak, ki se trenutno izvaja.

Gnetenje

Ta program uporabite za oblikovanje strukture testa in pravilno vzhajanje.

V Casu izvajanja tega cikla lahko dodate razlicne sestavine: suho sadje, olive itd. Zvocni signal vas opozori, kdaj
je Cas za dodajanje sestavin.

Prosimo, da upostevate tabelo ciklov (glejte konec navodil za uporabo) in »dodatni« stolpec. V tem stolpcu so
navedeni Casi, ki se bodo prikazali na zaslonu aparata ob zvo¢nem signalu.

Pocivanje o>l

Ta program dovoljuje testu, da se razsiri in s tem izboljsa kakovost gnetenja.
Vzhajanje **

To je cas, ki ga kvas potrebuje za vzhajanje testa in razvoj arome.

. PeCenje &

Postopek preoblikovanja testa v Struco; zagotovi Zeleno barvo skorje in stopnjo hrustljavosti.

. Ohranjanje temperature

Program ohranja kruh topel Se eno uro po konéanem pecenju. Vseeno vam priporocamo, da po koncanem pecenju
kruh odstranite iz posode.

Med ciklom »Ohranjanja temperature« je na zaslonu stalno prikazan ¢as »0:00«. Ob koncu cikla se
aparat po vec zvocnih signalih samodejno zaustavi.



PROGRAM ZAKASNITVE VKLOPA

Aparat lahko programirate tako, da bo vasa zmes pripravljena ob izbranem casu (do 15 ur vnaprej).
Prosimo, da upostevate tabelo ciklov (glejte konec navodil za uporabo).

Ta korak se pojavi potem, ko izberete program, barvo skorje in teZo. Na zaslonu se prikaze cas
programa. Za nastavitev zakasnitve vklopa pritisnite tipki € in @. Aparat na zaslonu prikaze skupen
¢as do konca pecenja. Prizge se lucka H Za aktivacijo zakasnitve vklopa pritisnite tipko @.

Ce ste naredili napako ali Zelite spremeniti nastavitev ¢asa, drzite tipko @, dokler ne zaslisite
zvocénega signala. Na zaslonu se prikaze privzeti ¢as programa. Ponovno aktivirajte delovanje aparata.

Nekatere sestavine so pokvarljive. Programa zakasnitve vklopa ne uporabljajte za pripravo jedi, ki
vsebujejo surovo mleko, jajca, jogurt, sir in sveze sadje.

PRAKTICEN NASVET

1

Vse sestavine morajo biti sobne temperature (razen ce je drugace navedeno) in pravilno
stehtane. Teko€ine izmerite s pomocjo prilozene merilne posode. PriloZeno merilno Zlico
uporabite za merjenje jedilnih Zlic na eni strani in ¢ajnih Zlick na drugi strani. Nepravilno
odmerjanje sestavin bo privedlo do slabih rezultatov pecenja. Zmes za kruh je zelo obcutljiva
na temperaturo in vlaznost v prostoru. Ob vrocem vremenu vam priporo¢amo, da uporabite
hladnejse tekocine kot obicajno. Prav tako pa bo ob hladnem vremenu mogoce treba vodo ali
mleko segreti (nikoli ve¢ kot do 35 °C).
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Uporabljajte sestavine, ki nimajo preteCenega roka uporabnosti, in jih hranite na hladnem in
suhem mestu.

Moko je treba pravilno stehtati s kuhinjsko tehtnico. Uporabite aktivni suhi pekovski kvas (v
vreckah).

Med uporabo aparata se izogibajte odpiranju pokrova (razen ce je navedeno drugace).

Natancno upostevajte vrstni red sestavin in koli¢ine, navedene v receptih. V posodo najprej vlijte
tekocine, nato dodajte Se trde sestavine. Kvas ne sme priti v stik s tekoc¢inami ali soljo. Preve¢
kvasa oslabi strukturo testa, ki bo zelo naraslo, med pecenjem pa bo upadlo.

Splosno zaporedje, ki mu je treba slediti:

tekocine (zmehcano maslo, olje, jajca, voda, mleko),
sol,

sladkor,

prva polovica moke,

mleko v prahu,

posebne trde sestavine,



druga polovica moke,
kvas.

6. Ob izpadu napajanja, ki ne traja veC kot sedem minut, aparat shrani stanje pred izpadom
napajanja in nadaljuje z delovanjem ob ponovni vzpostavitvi napajanja.

7. Ce Zelite enega za drugim izvesti ve¢ ciklov peke kruha, pocakajte priblizno eno uro med
dvema cikloma, da se aparat ohladi, ter tako preprecite morebiten vpliv na peko kruha.

8. Priodstranjevanju kruha iz aparata se lahko zgodi,

da ostane lopatica za gnetenje v kruhu. V tem primeru lopatico nezno odstranite s kavljem za
odstranjevanje.
To storite tako, da kavelj vstavite v gred lopatice za gnetenje ter lopatico z dvigom odstranite.

Opozorila glede uporabe programov za peko kruha brez glutena

Za pripravo kruha ali peciva brez glutena je treba uporabiti programe 1, 2 in 3. Za vsak
program je na voljo le ena nastavitev teze.

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

Pomembno je, da se pri peki izognete navzkrizni kontaminaciji z moko, ki vsebuje gluten.
Posebej natancno ocistite posodo za kruh in lopatico za gnetenje ter vse pripomocke, ki jih
uporabljate za pripravo kruha in peciva brez glutena. Prav tako se prepricajte, da kvas, ki ga
uporabljate, ne vsebuje glutena.

Recepti za izdelke brez glutena so bili pripravljeni na osnovi zmesi (imenovane tudi vnaprej
pripravljene mesanice) za kruh brez glutena, ki jih proizvajata podjetji Schar in Valipiform.

e Mesanice vrst moke je treba presejati skupaj s kvasom in tako prepreciti nastanek grudic.

e Ob aktivaciji programa je treba pri procesu gnetenja nekoliko pomagati: s pomocjo nekovinske
lopatice s strani posode v sredino posode postrgajte sestavine, ki se niso zmesale.

e Kruh brez glutena ne naraste toliko kot klasicen kruh. V primerjavi z obi¢ajnim kruhom je kruh
brez glutena gostejsi in svetlejsi.

e Vse predhodno pripravljene mesanice ne privedejo do enakih rezultatov: lahko je potrebno
prilagajanje receptov. Zato vam priporocamo, da naredite nekaj preskusov (glejte spodnje primere).

Primer: Prilagodite koli¢ino tekocine.

Prevec tekoce V redu Prevec suho

Izjema: Testo za pecivo mora biti precej tekoce.



INFORMACIJE O SESTAVINAH

Kvas: Kruh je pecen s pomocjo pekovskega kvasa. Ta vrsta kvasa se prodaja v razliénih oblikah:
majhne kocke stisnjenega kvasa, aktivni suhi kvas, ki ga je treba navlaZziti, ali instant suhi kvas. Kvas je
na voljo v supermarketih (na oddelku s kruhom ali svezimi Zivili), stisnjeni kvas pa lahko kupite tudi
pri svojem peku.

Kvas je treba skupaj z drugimi sestavinami zmesSati v posodi aparata za peko kruha. Kljub temu
stisnjeni kvas dobro zdrobite z rokami in tako zagotovite boljSo razprsenost kvasa.

Sledite priporocenim kolicinam (glejte spodnjo tabelo ekvivalentnih kolicin).
Ekvivalentna koli¢ina/teza suhega kvasa in stisnjenega kvasa:

Suhi kvas (€. Z.) 1 1,5 2 25 3 35 4 455
Stisnjeni kvas (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Moka: Priporo¢amo uporabo moke T55, razen ¢e ni v receptu navedeno drugace. Pri uporabi
mesanic posebnih vrst moke za kruh, briose ali mlec¢ni kruh naj skupna teza testa ne preseze
750 g (moka + voda). Rezultati peke kruha se lahko razlikujejo glede na kakovost moke.

e Moko hranite v hermeti¢no zaprti posodi, saj se moka spreminja skupaj s spremembami v okolju
(vlaznost). Z dodajanjem ovsa, otrobov, psenicnih kalCkov, rzi ali celih zrn v testo bo kruh gostejsi in
manj rahel.

¢ Bolj kot moka temelji na celih zrnih (to pomeni, da vsebuje del zunanjih plasti pseni¢nih zrn
(T > 55)), manj bo testo vzhajalo in gostejsi bo kruh.

Moka brez glutena: Uporaba velikih koli¢in taksnih vrst moke poziva k uporabi programa za
peko kruha brez glutena. Obstaja veliko Stevilo vrst moke, ki ne vsebujejo glutena. Najbolj znane
so ajdova, rizeva (bela ali polnozrnata), kvinojina, koruzna, kostanjeva, prosena in sirkova moka.

Pri pripravi kruha brez glutena je za poustvarjanje elasti¢nosti glutena bistvenega pomena, da zmesate
razli¢ne vrste nekrusdnih vrst moke in dodate sredstva za zgoScevanje.

Sredstva za zgoScevanje za kruh brez glutena: Za pridobitev primerne konsistence in poskus
posnemanja elasti¢nosti glutena lahko zmesem dodate ksantan gumi in/ali guar gumi.

Vnaprej pripravljene zmesi brez glutena: Te zmesi vam olajsajo pripravo kruha brez glutena, saj
vsebujejo sredstva za zgoScevanje in zagotavljajo popolno odsotnost glutena. Nekatere zmesi so
tudi organske.

Vse vnaprej pripravljene zmesi brez glutena ne vodijo do enakih rezultatov.

Sladkor: Ne uporabljajte sladkorja v kockah. Sladkor predstavlja hrano za kvas, kruhu daje dober
okus, prav tako pa izboljSuje barvo skorije.

Sol: Uravnava aktivnost kvasa in daje kruhu okus.
Pred zacetkom priprave sol ne sme priti v stik s kvasom.
Prav tako sol izboljSuje strukturo testa.

Voda: Voda navlaZi in aktivira kvas. Prav tako navlazi Skrob v moki in omogoci oblikovanje
Struce. Vodo lahko v celoti ali delno nadomestite z mlekom ali katero drugo tekocino. Tekocine,
ki jih boste uporabili, naj bodo sobne temperature, razen za kruh brez glutena, ki zahteva
uporabo mlacne vode (priblizno 35 °C).

Mascobe in olja: Mascobe naredijo kruh rahlejsi. Poskrbijo tudi za boljSo kakovost in daljSo obstojnost
kruha. Preve¢ mascobe upocasni vzhajanje testa. Ce uporabljate maslo, ga zdrobite na kos¢ke ali ga
zmehcajte. Zmesi ne dodajajte stopljenega masla. Preprecite stik mascobe in kvasa, saj lahko
mascoba prepreci navlazitev kvasa.



Jajca: Izbolj$ajo barvo kruha in pripomorejo k laZjemu oblikovanju $truce. Ce uporabljate jajca,
ustrezno zmanjsajte koli¢ino tekocCine. Strite jajce in dodajajte potrebno tekocino, dokler ne dobite
koli¢ine tekocine, ki je navedena v receptu.

Recepti so bili oblikovani za uporabo srednje velikega jajca (50 g). Ce so jajca ve¢ja, dodajte ved
moke, Ce pa so jajca manjSa, dodajte manj moke.

Mleko: Mleko ima emulzijski ucinek, ki vodi k oblikovanju vec pravilnih celic in s tem k
priviaénejéemu videzu $truce. Uporabite lahko sve?e mleko ali mleko v prahu. Ce uporabljate
mleko v prahu, dodajte koli¢ino vode, ki je bila prvotno namenjena mleku: skupna koli¢ina mora
biti enaka kolicini, ki je navedena v receptu.

SPECIFICNE INFORMACIJE O APARATU ZA
PEKO KRUHA »PAIN & DELICES«

1ZBIRA SESTAVIN ZA JOGURT
Mileko

Katero vrsto mleka lahko uporabim?

Uporabite lahko vse vrste mleka (npr. kravje, kozje, ovcje mleko, sojino mleko ali katero drugo vrsto
rastlinskega mleka). Gostota jogurta se lahko razlikuje glede na uporabljeno vrsto mleka. Za uporabo v
aparatu so primerni surovo mleko, mleko z dolgim rokom uporabnosti in vse spodaj opisane vrste mleka.

e Sterilizirano mleko z dolgim rokom uporabnosti: Uporaba polnomastnega mleka, obdelanega pri
visoki temperaturi, povzroci nastanek ¢vrstejSega jogurta. Uporaba delno posnetega mleka povzroci
nastanek cvrstejSega jogurta. Lahko pa uporabite delno posneto mleko in mu dodate enega ali dva
lon¢ka mleka v prahu.

¢ Polnomastno mleko: Z uporabo takSnega mleka boste dobili bolj kremast jogurt s tanko »koZico« na
vrhu.

e Surovo mleko (mleko s kmetije): TakSno mleko je treba predhodno prekuhati. Priporo¢amo,
da mleko dovolj dolgo prekuhavate. Preden ga uporabite v aparatu, ga ohladite.

e Mleko v prahu: Z uporabo te vrste mleka boste dobili zelo kremast jogurt. Vedno sledite
proizvajal¢evim navodilom, navedenim na embalaZi.

Sredstvo za fermentacijo

Priprava jogurta
Kot sredstvo za fermentacijo lahko uporabite:
e Navadni jogurt, ki ga kupite v trgovini in ima ¢im daljsi rok uporabnosti.

e Liofilizirano sredstvo za fermentacijo oziroma mlecne kulture.

e Enega izmed vasih nedavno pripravljenih jogurtov — biti mora ¢im bolj sveZ navadni jogurt. Ta
proces se imenuje »kultura«.

Previsoke temperature lahko unicijo lastnosti sredstev za fermentacijo.

Cas fermentacije

e Fermentacija jogurta bo trajala med 6 in 12 ur, odvisno od uporabljenih osnovnih sestavin in
Zelenega rezultata.
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Sladko | I I I I | Kislo
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Ko je priprava jogurta koncana, ga dajte v hladilnik za vsaj Stiri ure in ga porabite v sedmih dneh.
Sirilo (za mehki beli sir).

Sirilo (za mehki beli sir)

Za izdelavo sira lahko uporabite nekaj sirila ali kisle tekocine, kot je limonin sok ali kis, da se mleko
sesiri.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

e Aparat odklopite z napajanja in pocakajte, da se popolnoma ohladi.

e Posodo za kruh in lopatico za gnetenje operite z vro¢o milnico. Ce ostane lopatica za gnetenje
v posodi, jo namocite za 5 do 10 minut.

® Preostale sestavne dele odistite z vlazno gobico. Aparat naj se popolnoma posusi.

¢ Noben del aparata ni primeren za ¢is¢enje v pomivalnem stroju.

e Pri ¢is€enju ne uporabljajte gospodinjskih Cistil, abrazivnih gobic ali alkohola. Uporabite mehko
vlazno krpo.

e OhiSja aparata ali pokrova nikoli ne potopite v tekocino.




NAVODILA ZA ODPRAVLIANJE NAPAK ZA 1ZBOLJISANJE VASIH RECEPTOV

Ne Kruh Kruh upade, Kruh ne Skorja ni Skorja je Zg. delin
dosezete prevec potem ko naraste dovolj zapecena, robovi so

Zelenih naraste. prevec dovolj. zapecena. kruh ni mokasti.
rezultatov? naraste. pecen.
Ta tabela
vam bo v
pomoc.

Med peko °
je bila
pritisnjena
tipka @.
Ni dovolj °

moke.
Prevec ° °
moke.
Premalo °
kvasa.
Prevec . ¢
kvasa.
Premalo ° °
vode.
Prevec L °
vode.
Premalo °
sladkorija.
Moka slabe ° °
kakovosti.
Napacno °
razmerje
sestavin
(prevelika
koli¢ina).
Prevroca °
voda.
Prehladna °
voda.
Napacen ° °
program.




Ali vam ne uspe
dobiti
Zelenih

rezultatov?
V jogurtu je Jogurt je

voda. porumenel.

Ta tabela vam bo = Jogurt je preve¢ Jogurt je prekisel.
pomagala tekoc.
poiskati resitev.

Cas fermentacije je °
prekratek.

Cas fermentacije
je predolg.

Premalo °
sredstva za
fermentacijo
oziroma
neaktivno
sredstvo za
fermentacijo.

Nepravilno ocisc¢en °
loncek za jogurt.

Uporabljeno °
mleko ne
vsebuje dovolj
mascobe
(delno posneto
namesto
polnomastnega
mleka).

Loncek je pokrit s °
pokrovom.

Uporabljen je °
napacen program.




ODPRAVLIJANJE TEHNICNIH TEZAV

TEZAVE
Lopatica za gnetenje je
zagozdena v posodi.

VZROKI - RESITVE
¢ Pred odstranjevanjem pustite, da se namoci.

Po pritisku tipke za vklop @ se
ne zgodi nic.

e Na zaslonu utripa sporocilo EO1. Aparat oddaja zvocni
signal: aparat je prevro¢. Med dvema cikloma pocakajte
eno uro.

e Na zaslonu utripa sporocilo EOO. Aparat oddaja zvocni
signal: aparat je prehladen. Pocakajte, da se segreje na
sobno temperaturo.

¢ Na zaslonu utripa sporocilo HHH ali EEE.

Aparat oddaja zvocni signal: nepravilno delovanje. Aparat
mora popraviti pooblaséeno osebje.

e Programirana je bila zakasnitev vklopa.

Po pritisku tipke za vklop @ se
motor zazene, vendar se
gnetenje ne zacne.

¢ Posoda ni bila pravilno vstavljena.

e Lopatica za gnetenje ni vstavljena ali pa je vstavljena
nepravilno.

V zgornjih dveh primerih ro¢no ustavite delovanje aparata z
dolgim pritiskom na gumb @.

Zacnite pripravo recepta od zacetka.

Po zakasnelem vklopu kruh ni
dovolj vzhajal oziroma se ni
zgodilo nic.

e Po programiranju programa za zakasnitev vklopa ste
pozabili pritisniti na tipko @.

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

e Lopatica za gnetenje ni namescena.

Vonj po zazganem.

¢ Nekatere sestavine so usle iz posode: aparat odklopite
Z napajanja, pustite, da se ohladi, nato pa notranjost
odistite z vlazno gobico, brez katerega koli Cistilnega
sredstva.

e Zmes je usla iz posode: koli¢ina uporabljenih sestavin
je prevelika, predvsem koli¢ina tekocine. Sledite
razmerju sestavin v receptu.




