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® SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

¢Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi s
timerom ili upravljaCkim sustavom
koji nije njegov sastavni dio.

eOvaj uredaj namijenjen je iskljuc€ivo
kucnoj uporabi. Jamstvo ne pokriva
uporabu uredaja:

- U kuhinjama namijenjenim osoblju
u ducanima, uredima i drugim
radnim okruzenjima,

- U seoskim domacinstvima, $

- U hotelima, motelima i drugim
smjestajnim kapacitetima, od strane
gostiju,

- U smjestajnim kapacitetima Kkoji
pruzaju usluge nocenja i dorucka. «

eUredaj nije namijenjen uporabi od

smanjenih fiziCkih, psihiCkih ili

mentalnih sposobnosti osim ako su

pod nadzorom odgovorne osobe ili ih
je ista upoznala s uputama za
@
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uporabu. Djecu se mora nadgledati
kako se ne bi igrala s uredajem.

eAko je priklju¢ni vod osteéen, mora
biti zamjenjen od strane ovlastenog
servisa (vidi popis u jamstvenom
listu), kako bi se izbjegla opasnost.

¢Ovaj urelaj 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 nadzorom ili im se daju upute
za rad s urelajem na siguran nacin
te razumiju s time povezane
opasnosti. Djeca ne smiju Cistiti ni
odrzavati ureiaj, osim ako su starija
od 8 godina i pod nadzorom.
Ureiaj i njegov prikljuc¢ni vod drzite
izvan dosega djece koja su mlaia od
8 godina.

eUredaj je namijenjen jedino kucnoj
uporabi, u zatvorenom prostoru i na

@

@



‘NOTICE_HBB_(SANS)-NCOO126320_M@3%page1 21/11/2014 11:01 Page224 \

nadmorskoj visini  manjoj od
4 000 m.
eOprez: mogucénost ozljede uslijed
nepravilne uporabe uredaja.
eOprez: povrSina grijaceg elementa
moze i nakon uporabe ostati
zagrijana.
eUredaj se ne smije uranjati u vodu.
eStrogo se pridrzavajte uputa o
koliCini sastojaka.
U posudi za kruh:
- Ne prekoradujte koli€inu tijesta za
vise od 1500 g.
- Ne rabite vise od 930 g brasna i
15 g kvasca.
Na plocama za baguette:
- Nemojte pripremati vise od 450 g«
tijesta u jednom navratu.
- Nemojte koristiti vise od 280 g brasna
i 6 g kvasca tijekom jedne pripreme.
eDijelove koji dolaze u dodir s hranom
ocCistite krpom ili vlaznom spuzvom.

2
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e PaZljivo procitajte upute prije prve uporabe
Vaseg uredaja: proizvoda¢ se oslobada
svake odgovornosti ukoliko se kupac ne
pridrzava navedenih uputa.

e Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan s
vaze¢im normama i propisima (Direktive o
najnizem naponu, elektromagnetskoj
kompatibilnosti, okolisu...).
Rabite uredaj na stabilnoj radnoj povrsini
daleko od vode. Ni u kojem slu¢aju 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 priklju¢ite na uzemljenu uti¢nicu.
Zbog vaSe sigurnosti je neophodno da
uzemljenje odgovara vaze¢im propisima u
vasoj zemlji. Ukoliko nemate uzemljenu
utiénicu, 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 proizvoda¢a svake

odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

Iskljucite uredaj nakon prestanka uporabe

te prije CiSéenja.

Nemoijte rabiti uredaj ako je:

- Prikljuéni vod o$tecen ili nespravan

- Ako je uredaj pao na pod i pritom

pokazuje vidljiva osteéenja ili neispravno

radi.

U takvom sluCaju obratite se ovom

ovla§tenom  servisu (vidi popis u

jamstvenom listu).

e Svaki zahvat, osim uobi¢ajenog ¢iSc¢enja i
odrzavanja uredaja mora obaviti ovlasteni
servis (vidi popis u jamstvenom listu).

¢ Nikada ne uranjajte uredaj, prikljucni vod ili

hi¢

Emm  Sudjelujmo u zastiti okolisa!
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utiénicu u vodu niti bilo koju drugu teku¢inu.

Priklju¢ni vod mora biti izvan dohvata djece.

Prikljuéni vod nikad ne smije biti u blizini ili

u dodiru s vruéim dijelovima uredaja,

izvorom topline ili s o$trim rubovima.

Ne pomicite uredaj dok je u radu.

Ne dodirujte prozor za nadgledanje

tijekom i odmah nakon zavrSetka

pecenja. Prozor moze biti vrlo vrué.

Ne iskljuCujte uredaj iz struje povlatenjem

za prikljuéni vod.

Isklju€ivo upotrebljavajte ispravan produzni

prikljuéni vod koji je priklju¢en na uzemljenu

utiénicu i Ciji kraj odgovara prikljuénom

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 slu¢ajno

zapali, ne pokusSavajte vatru ugasiti vodom.

Iskljuc¢ite uredaj iz struje i s vlaznom

krpicom ugasite vatru.

Zbog vlastite sigurnosti, rabite samo pribor

i rezervne dijelove od tvrtku-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 vruéa isparavanja i prskanje
prilikom otvaranja poklopca.

¢ |zmjerena 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 sli¢nog otpada.

@
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€) PRIJE PRVE UPORABE

1. ODMATANJE

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

e Postavite uredaj na ¢vrstu 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 ru¢ku prema gore.

3. CISCENJE POSUDE
® Posudu uredaja ocistite
mokrom krpom. Dobro«

osusite. Prilikom prve
uporabe moze se Siriti
blagi miris.

« Namjestite mjesalice.

K1) Tijesto se bolje

mijesi ako su lopatice
@ za mijeSenje
postavljene jedna

nasuprot drugoj.
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4. ZAPOCNITE S
RADOM

® Uklopite posudu za kruh.

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

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

«Nakon zvuc¢na signala,
program 1 i srednja razina
tamnjenja se prikazuje.

Da biste upoznali svoj pekac kruha predlazemo pripremu OSNOVNOG KRUHA, za
@ vas prvi kruh. Vidi upute za "OSNOVNI KRUH" na 239. stranici.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE TABLICU NA SLJEDECOJ STRANICI)

® Za svaki se program na zaslonu pojavljuju prethodno definirane postavke. Stoga
rucno trebate odabrati Zeljene postavke.

* |zbor jednog programa pokrece slijed etapa koje se automatski odvijaju jedna za
drugom.

o Pritisnite na tipku “menu” koja vam omogucuje odabir
odredenog broja razli¢itih programa. Uzastopno
pritiséite tipku “menu”.

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

@

@
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DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U IZBORNIKU

-

. Baguette

Program Baguette omogucava vam da sami napravite kruh
baguette.

Ovaj program se odvija u 2 faze.

1.faza > Mijesenje i podizanje tijesta

2.faza > Pecenje

Ciklus pecenja odvija se nakon pravljenja baguetta (kako bi vam
pomodgli u izradi baguetta, poklanjamo vam vodi¢ za njihovu
pripremu pomocu ovog aparata za hleb).

N

. Slatki baguette

Za slatka peciva: bec¢ka, mlije¢ni kruh (milchbrot), brioché
itd.

w

. Pecenje baguetta

Program 3 omogucava pecenje baguetta od unapred
pripremljenog tijesta. Ovaj aparat se ne smije ostaviti bez
nadzora za vreme koris¢enja programa 3. Za prekidanje
ciklusa prije zavrietka, ru¢no zaustavite program duzim
pritiskom na tipku

>

Osnovni kruh

Pro?ram 4 dopusta pripremu prema vecini recepata za
bijeli kruh s p3eni¢nim brasnom.

w

. Francuski kruh

Program 5 odgovara receptu za tradicionalni bijeli,
prozracniji francuski kruh.

=)

. Integralni kruh

Odaberite program 6 kada koristite brasno za kruh od
cjelovitih Zitarica.

~N

. Slatki kruh

Program 7 je prilagoden receptima koji sadrZavaju vise
masnoca i Secera. Koristite li ve¢ pripremljena tijesta za
briose ili mlijecni kruh, nemojte staviti vise od ukupno
1.000 g tijesta.

. Super brzi

bijeli kruh

Program 8 je posebno razraden za pripremu prema
receptima za BRZI kruh, koji ¢ete nadi u knjizici recepata
uz 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 (p3enica, jecam, raz, zob, kamut, ozimi pir,
itd...). Posudu za kruh treba sustavno distiti kako bi se
izbjegla opasnost od onetis¢enja s drugim vrstama
brasna. U slucaju stroge ishrane bez glutena, uvjerite se
da i kvasac koji koristite takoder ne sadrzava gluten.
Gustota 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 ¢e gusdi i svjetliji
nego obican kruh. Da biste prilagodili boju kore, jednostavno
promijenite vrijeme pripreme.

@

@
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10. Kruh bez soli
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DODACI OTKRIJTE PROGRAME PREDLOZENE U IZBORNIKU

Smanjenom potrosnjom soli smanjuju se opasnosti o
obolijevanja od bolesti srca i krvnih Zila.

11. Kruh bogat
omega-3 masnim
kiselinama

Ovaj kruh bogat je omega-3 masnim kiselinama zahvaljujuci
receptu koji je nutritivno uravnotezen i kompletan.
Omega-3
funkcioniranju kardio-vaskularnog sustava.

masne  kiseline  doprinose  pravilnom

12. Pecenje Struca

Program za pecenje dopusta samo pecenije 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 zavrietak pecenja u sluaju duljeg nestanka struje za
vrileme jednog ciklusa pecenja kruha. Ovaj program ne
dopusta pecenje pojedinacnih kruhova. Pekac kruha ne
smije biti ostavljen bez nadzora pri koristenju programa
12. Za prekidanje ciklusa prije njegova kraja, rucno
zaustavite program dugim pritiskom na tipku

13. Krusno tijesto

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

Program 14 omogucava pripremu slastica i kolata s

14. Kolac praskom za pecivo. Za ovaj je program na raspolaganju
samo tezina od 1.000 g.
15. Dzem Program 15 automatski kuha dzem u posudi. Potrebno

je izvaditi kostice i grubo narezati voce.

16. Tjestenina

Program 16 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen
je za nedizana tijesta. Npr.: tjestenina, rezanci.
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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
® Tezina kruha se podesava po prethodno definiranim
postavkama na 1.500 g. Navedena tezina je

indikativna
g ® Neki recepti ne dozvoljavaju izradu kruha od 750 g.
g [  Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.

1500 g
-~

¢ Nema mogucnosti postavljanja tezine za programe
od 3,9,12,13,14,15,16

Za programe 1 to 2, 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.

e 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 podesava se na srednju razinu
prema prethodno definiranim postavkama.

e Nema mogucnosti podesavanja tamnjenja u
programima 13, 15, 16. Postoji moguénost odabira tri
razine:NISKO/SREDNJE/VISOKO

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

8. ZAPOCNITE PROGRAM

START - Za pokretanje odabranog programa, pritisnite tipku €.

STOP Program pocinje. Prikazano je vrijeme koje odgovara
programu. Dalje faze provode se automatski jedna za
drugom.

®

@
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9. KORISTITE PROGRAM S ODGODENIM POCETKOM RADA

» Mozete programirati pecenje s odgodenim pocetkom pecenja, do 15 sati unaprijed.
Timer nije dostupan kod programa 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

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

Prikazuje se vrijeme programa. Izracunajte vremensku razliku izmedu pokretanja programa
i vremena kada Zzelite da bude gotovo. Uredaj automatski ukljucuje trajanje programa
ciklusa. Koristite tipke € @. i i prikazat ¢e se izra¢unato vrijeme (€) prema gore i prema
dolje @). Brzim pritiskom dodajete 10 minuta u koracima. Drze¢i pritisnutim dulje, dodajete
10 min kontinuirano.

Primjer 1: sada je 20:00 sati i Zelite da vas kruh bude spreman u 7:00 ujutro. Programirajte
11 sati pomocu tipke € i €. Pritisnite tipku €. Zvuni 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 €3 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 zvucni signal. Zadano vrijeme se prikazuje.
Zapo¢nite 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 vremenima pripreme na str. 316.
Vrijeme oblikovanja za pojedine programe peciva nije uklju¢eno u izracun odgodenog
pocetka vremena.

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

U programu odgodenog starta, tihi mod se automatski aktivira.
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10. ZAUSTAVITE PROGRAM

® Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
zaslonu se pokazuje 0:00. Cuije se vise zvuénih 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 (Ova
se etapa ne odnosi na
«Peciva»)

+Na kraju ciklusa pecenja
iskljucite pekac kruha.
«Izvadite kalup povlacenjem
ru¢ke prema gore. Uvijek
rabite rukavice jer su rucka i
unutarnja strana poklopca
vruce.

® |zvadite jo3 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
vadenija iz kalupa.
U tom slucaju, koristite
pribor, odnosno kuku za
vadenije lopatica, na sliedeci
nacin:

>kad je kruh izvaden iz
kalupa, polozite ga jo3
topIoE na bok i pridrzavajte
cR;a rukom na koju ste stavili

uhinjsku 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 mijesenije,

> podignite iznova kruh i

ostavite ga da se hladi na

reSetki.

e Kako bi se ocuvao
neprianjajudi sloj na posudi,
ne rabite metalne predmete
za vadenije kruha iz kalupa.
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@ CISCENJE | ODRZAVANJE

* |zvadite priklju¢ni vod uredaja iz uti¢nice i ostavite da se
uredaj ohladi tako 3to ete odignuti poklopac.

* Odvojite poklopac ukoliko trebate preokrenuti ureda;.

® Vlaznom spuzvom ocistite vanjsku i unutarnju stranu

uredaja. Dobro osusite.

e Operite vru¢om vodom i sapunicom posudu za kruh,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i
neprianjajue 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.

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

* Ne koristite sredstva za ¢iS¢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 neprianjajuci sloj.
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© CIKLUSI U PROCESU PECENJA KRUHA

Tablica na stranicama 316-320 opisuje cikluse programa.

MijeSenje > Mirovanje > Dizanje > Pecenje > Odrzavanje

MijeSenjem Omogucava  Vrijeme Pretvara tijesto u  topline

se oblikuje tijestu dase  tijekom kojeg  ukusni kruh s Na ovaj se nacin

struktura opusti kako kvasac djeluje mekanom kruh, nakon

tijesta kako bi se to rezultira sredinom i pecenja, odrzava

bi se ono oboljsala dizanjem zlatnom toplim.

bolje valiteta tijesta i hrskavom Medutim,

dignulo. mijeSenja. stvaranjem koricom. preporucuije se
arome. izvaditi kruh iz

posude ¢im prije.

Mijesenje:

WM, Tijekom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5, 6, 7,9, 10, 11 i 14, imate
mogucnost dodavati sastojke: suho voce, masline, kockice slanine, itd...Zvu¢ni
signal vam govori kada trebate intervenirati.

Dok su navedeni programi u tijeku, pritisnite tipku MENU jednom kako biste saznali koliko

vremena je ostalo do signala "Dodaj sastojke".

Kod programa 1 i 2 dvaput pritisnite gumb MENU kako biste saznali vrijeme do stavljanja
bageta u kalup.

W\, Pogledajte tablicu koja pokazuje vrijeme pripreme (strane 316-320) i stupac “dodatno”. Ovaj
stupac pokazuje vrijeme koje ce biti prikazano na zaslonu aparata kada se zacuje zvucni signal.
Da biste tocnije znali za koliko ¢e se oglasiti zvu¢ni signal, oduzmite vrijeme iz stupca “dodatno”
od ukupnog vremena pecenja.
Npr: “dodatno” = 2:51 i “ukupno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati po isteku 22 min.

Odrzavanje topline: za programe 1, 2, 4,5, 6,7, 9, 10, 11 i 14, mozete ostaviti smjesu u
uredaju. Jednosatni ciklus odrzavanja topline automatski se pokree nakon pecenja.
L'afficheur reste a 0:00 pendant I'heure de maintien au chaud. Zvucni se signal oglasava u
pravilnim razmacima.

Treperi signalno svjetlo koje pokazuje da uredaj radi.

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

@ sasToJCl «

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

Jaja: Jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju i poti¢u dobar razvoj unutrasnjosti. 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.

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

®

@
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Voda: Voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder hidratizira Skrob u brasnu i omogucuje da se
unutrasnjost kruha formira. Voda se moze djelomic¢no ili u potpunosti zamijeniti mlijekom il
drugim tekuc¢inama. Temperatura: vidi stavku u "pripremi recepata" (str. 236).

Brasno: tezina bra$na znacajno varira ovisno o vrsti bradna 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 tezZinu 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 mlije¢ni 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: sto 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 do¢i u dodir s kvascem.
Zahvaljujudi 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 moZzete 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 koli¢ine, ako koristite svjezi kvasac (vidi tablicu ispod).

istovjetna kolicina / 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, pazedi da:

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

> ¢vrsce Zitarice (kao Sto 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
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@) 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.

Tekuéine mijerite 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

kuhir;jske vage. Rabite aktivni suhi pekarski kvasac u vrecici. Osim ako nije drugacije
navedeno u receptima, ne koristite prasak za pecivo.
Kad je vredica 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 tekudi, a zatim &vrsti sastojci. Kvasac ne smije doci u dodir s
tekudim 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 3to je uobicajeno. Isto tako,
u slu€aju hladnoce, moze biti potrebno ugrijati vodu ili mlijeko (ali nikad nemojte
prijeci temperaturu od 35°C). Za najbolje rezultate, preporu¢ujemo 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 ° C a temperatura vode 22°C(19+19+22=60°C) .
Ponekad je korisno provijeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba imati
oblik homogene lopte koja se dobro o Ije{:)ljuje od stijenki gosude.
> a&ko 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 zZlica sastojka) te treba pricekati dok se ne utvrdi je li se stanje
goboljialo ili nije, prije nego se ponovno doda neki sastojak.

esta je pogreska misliti da ¢e kruh dodavanjem kvasca bolje narasti. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tako da e se tijesto jako dignuti te
splasnuti prilikom pecenja. Mozete ocijeniti u kakvom je stanju tijesto netom prije
pecenja, blago ga isprobavsi vricima prstiju: tijesto treba pruzati lagani otpor, a
otisak prstiju treba se malo po malo povlaciti.
o Prilikom pripreme tijesta, ne treba ga predugo mijesiti, jer je moguce da ne

postignete ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPORABA VASEG PEKACA KRUHA

U sluéag'u nestanka struje: tijekom ciklusa rada, }orogram moze biti prekinut nestankom
struje ili pogresnim rukovanjem, a stroj ima 7-minutnu zastitu tijekom koje ce biti
sacuvana programirana radnja. Ciklus ¢e biti nastavljen ondje gdje je stao. Nakon isteka
navedeno? vremena, programirana radnja bit Ce izbrisana.

e Ukoliko pl anirateJ)ripremati 2 kruha zaredom, riéekaLte 1 h prije ne%o zapocnete
drugu pripremu. U suprotnom, bit ¢e prikazan sljedeci kod pogreske: EO1. (osim za
programe 1i12).

® Za program baguette, nakon mijesenja i podizanja tijesta, morate iskoristiti tijesto u roku od
jednog sata nakon zvu¢nih signala. Nakon toga, aparat se restartuje i program baguette se

gubi.
@

@
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@ PRIPREMA | PECENJE KRUHA BAGUETTE

Za pripremu ovog kruha potrebni su vam svi dodaci namijenjeni ovoj funkciji: 1
pladanj za pecenje baguetta (5), 2 ploce za pecenje baguetta (6), 1 pribor za rezanje (7)
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 tockice na timeru
bljeskaju. MijeSenje tijesta pocinje, a potom se tijesto dize.

p
3 4

Napomena:

- Tijekom mijesenja, normalno je da neki dijelovi nisu dobro
izmjesani. Kada je priprema zavriena se prebacuje na
standby.

- Nekoliko akusti¢nih signala rec¢i ¢e vam kada je tijesto
izmjesano i kada se diglo, i pilot svjetlo takoder treperi.
Pokazivac za oblikovanje bageta pocinje svijetliti.

Nakon etapa mijesenja i dizanja tijesta, trebate upotrijebiti tijesto u roku od jednog
sata nakon Sto su se culi zvucni signali. Nakon tog vremena, pekac kruha se iznova
vraa na pocetak, a program je izgubljen. U tom slu¢aju preporu¢ujemo da
upotrijebite program 3, predviden za pecenje bageta.

2. Primjer pripreme i pecenja baguetta

Za dodatnu pomo¢ pogledajte prilozeni vodi¢ za oblikovanje baguetta. Ondje vam
otkrivamo pekarske trikove, medutim, nakon nekoliko pokusaja, vi cete 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 cete 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).

@

@
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Okuse mozete mijenjati dodavanjem sastojaka. Navlazite komad tijesta i uvaljajte u
sj ke maka ili

)

+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 uklju¢enim
priborom za rezanje, tako da
dobijete otvor od 1 cm.

Mozete promijeniti izgled baguetta zarezujudi ga Skarama cijelom duljinom.

- Rabite isporuceni kist za tijesto, obilno navlazite vrhove baguetta, izbjegavajudi
nakupljanje vode gomilaju¢im na neprianjajuc¢im pladnjevima.

- Stavite dva neprianjajuca pladnja na isporuceno postolje

+ Instalirajte postolje u pekac¢u umjesto pladnja

- Pritisnite tipku € za ponovno pokretanje programa i zapo¢nite 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 j 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 pecenja €.
+ Na kraju pecenja mozete iskljuciti uredaj.
« Uklonite baguettee iz pladnjeva i ostavite ih da se ohlade na
stalku.

®

@
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NYZ
G2 OSNOVNI KRUH (PROGRAM 4)
k. > kafena Zli¢ica '| Za pocetak pripreme tijesta pratite korake od 1 do 7
vz > velika Zlica iz dijela “Uporaba’.
- Zatim pokrenite program OSNOVNI KRUH, pritisnite
® Zr:zlg:jualost Kore 2 tipku €. Indikator rada svijetli.
Trepere dvije tactke za minute.
Tezina po komadu Ciklus pocinje.
>1000g
Sastojci
Ulje>2vz
Voda > 325 ml
Sol > 2 ki START ‘
Secer>2vz STOP
Milijeko u prahu > 2,5 vz
Ostro brasno > 600 g

Suhi kvasac > 1,5 kz 3 Na kraju ciklusa pogledajte korak 11.

VAZNO: Po istom principu mozete primjeniti
druge tradicionalne recepte za kruh:

francuski kruh, integralni kruh, slatki kruh; brzi
kruh, bezglutenski ktuh, neslani kruh; samo
odaberite odgovaraju¢i program na tipki
izbornik.

W,
@BAGUETTE (PROGRAM 1)
Za dobijanje 4 baguetta od oko 100 g

k. > kafena Zlic¢ica Za pripremu ovog recepta, pogledajte dio 9 “Priprema i
vz > velika Zlica pecenje baguetta”.

W\, Za pravljenje meksih baguetta, dodajte 1 veliku

© Preplanulost kore zlicu ulja u smjesu. Ako zelite da ova 4 kruha

> srednja budu peéenija, dodajte sastojcima 2 kafene
1 Zli¢ice secera.
Sastojci
Voda > 170 ml|
Sol > 1 kz

Ostro brasno > 280 g
Suhi kvasac > 1 kz
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€©) vODIC ZA OTKRIVANJE GRESAKA
1. ZA KRUHOVE

PROBLEMI

Ne postizete zZeljeni :
rezultat? Kruh je Krsutr:al:esa
Ova e vam tablica Kruh splasnuo | Kruh nije | Nedovoljno| ,_ Sz~ . | Pobradnjen
pomoci da se lakse previse | nakon 3to | dovoljino | zapelena ignutra, e strane i
snadete. raste je jako narastao korica nedovolino dno kruha

narastao vol

pecen

Mocuiuzeocl | | W m 0B = | =
[ ]

Dotaknuta je tipka
za vrijeme pecenja

Nema dovoljno brasna [ )

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Brasno lo3e kvalitete

Sastojci nisu u dobrim
odnosima (prevelika [ )
koli¢ina)

Pretopla voda [ )

Prehladna voda

Neprikladan program
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2. ZA BAGUETTE

Ne postizete zeljeni

rezultat?

Ova e vam tablica
pomoci da se lakse
snadete.

Tijesto nije
ravhomjerno
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 previde izradeno.

Pustite da odmara prije oblikovanja.
Minimalno pobrasnite radnu plo¢u.
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
pladanj.

Povecajte prostor izmedu peciva na pladnju.

Dodajte to¢nu koli¢inu tekudine.

Tijesto je prevodeno.

Recepti sadrze jaja tezine 50 gr.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Peciva su se zalijepila
za plocu i izgorila.

Previe 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

Rabite hladnu vodu (izmedu 10 15°C) i/ili
malo manje kvasca.

previsoka (+ 30°C).

@
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Ne postizete zeljeni
rezultat?
Ova e vam tablica

pomoci da se lakse
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.
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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.

Izradite tijesto $to je manje moguce tijekom

Tijesto ste previse izradili.

oblikovanja.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto se previse diglo.

Malo pritisnite peciva prije nego ih stavite
peci.

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 sto
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 238 za idealan oblik zareza
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(OVODIC ZA OTKLANJANJE TEHNICKIH POTESKOCA

PROBLEMI

RJESENJA

Lopatice za mije3enje ostaju zaglavljene
u posudi za kruh.

 Ostavite da se namoce prije nego ih izvadite.

Lopatice za mije3enje ostaju zaglavljene
u kruhu.

* Uporabite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica
za mijeSenje, kako biste kruh izvadili iz posude
(stranica 232).

Nakon pritiska na tipku € ,
nista se ne dogada.

« Uredaj je prevrud. Pri¢ekajte 1 satizmedu 2 ciklusa (ifra
greske EO1).
« Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku €,
motor se okrece, ali
tijesto se ne mijesi.

 Posuda za kruh nije pravilno Ipostavl]ena.
¢ Nema lopatica za mije3enije ili su loSe postavljene.

Nakon odgodenog pocetka rada, kruh nije
dovoljno narastao ili se nista nije dogodilo.

* Zaboravili ste pritisnuti tipku € nakon programiranja
odgodenog pocetka rada.

* Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

* Nema lopatica za mije3enije.

Miris izgorenog kruha.

* Dio sastojaka je pao pokraj posude za kruh: ostavite
da se pekac ohladi i ocistite unutrasnjost uredaja s
vlaznom spuzvom bez sredstva za CiSCenje.

* Tijesto se prelijeva: prevelika kolicina sastojaka,
posebno tekucih. Postujte koli¢ine iz recepata.

@)AMsTVO

¢ Ovaj je uredaj namijenjen iskljuivo 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.

e Procitajte paZljivo upute za uporabu prije prve uporabe vaseg uredaja: uporaba koja
nije sukladna uputama za uporabu oslobada tvrtku svake odgovornosti.

(M ZASTITA OKOLISA

e Sukladno zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan uredaj treba biti
trajno proglaSen neuporabivim: iskopcajte iz struje i prereZite prikljucni vod prije

nego bacite ureda;.
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> (¢ 1 home bread
4 TIMER PROG

1. Kovinska posoda za peko g. Izbira stopnje zapecenosti

2. Gnetilki kljuki . Podstavek za pecenje

3. Pokrov z okencem . 2 neoprijemljivi plos¢i za francoske 3trucke
4. Plos¢a z nadzornimi gumbi

own

a. Prikazni zaslon Dodatki :
al. Lu¢ka za oblikovanje Struc 7. Noz za zarezo v kruhu
a2. Izbira menija 8. a. Jedilna Zlica = |Z
a3. Stopnja zapecenosti b. Kavna Zlicka = KZ
a4. Casovno dolocanje 9. Kavelj za odstranjevanje mesilnih kljuk
programskih stopen;j 10. Copic
a5. Prikaz Casovnika 11. Merilna ¢asica

b. I1zbor programov
c. Izbira teze

d. Tipke za nastavitev odloZenega 4.a1 { homebread | 4.a4
zaletka in nastavitev Casa za 4.a2 4m TIMER PRoG 2 1L_4.35
programa 12 ) o 'n_n':v 4.26

e. Kontrolna lu¢ka delovanja Hi 'a_ ] .

f. Gumb za zagon/zaustavitev 4.a3 ||« U] »

@

@
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©® VARNOSTNA PRIPOROCILA

POMEMBNI PREVIDNOSTNI
UKREPI

eTa naprava se ne sme upravijati z
zunanjim c¢asovnikom ali lo€enim
sistemom za daljinsko upravljanje.

eNaprava 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.
eNaprave ne smejo uporabljati osebe @

(tudi otroci) z zmanjSanimi fizi€nimi,

senzoricnimi ali umskimi

sposobnostmi ali osebe, ki nimajo
dovolj izkuSenj in znanja, razen e so
@

| @ |
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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 zamenijati proizvajalec ali njegov
pooblasCeni serviser ali ustrezno
usposobljena oseba, s Cimer boste
preprecili morebitna tveganja.

eTo napravo lahko uporabljajo otroci
starejSi od 8 let in osebe z

? zmanjSanimi fiziCnimi, senzori¢nimi in
mentalnimi sposobnostmi ali osebe
brez znanja in izkusen;j le, ¢e so pod
nadzorom ali ¢e predhodno pridobijo
navodila o varni uporabi naprave in ¢e
razumejo tveganja, ki so vkljuCena v
uporabo naprave. Otroci se ne smejo
igrati  z napravo. CisCenja in
vzdrzevanje naprave nesmejo
opravljati otroci razen €e so starejSi od
8 let ali pod nadzorom.

Naprava in elektricna vrvica naj

@

@ |
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bosta izven dosega otrok, ki so
mlajSi od 8 let.

e\/aSa naprava je izdelana izkljuéno za
domaco uporabo v notranjosti bivalnih
prostorov, na nadmorski viSini do

4000 m.

ePozor. nevarnost poskodb zaradi
nepravilne uporabe aparata.

e Pozor: povrsina grelnega elementa po
uporabi oddaja preostalo toploto.

¢ Aparata ne potapljajte.

ePazite, 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 plos¢ah za Strucke:

- Ne pripravljajte veC kot 450 g testa
naenkrat. sL

- Ne uporabite vec kot 280 g mokein6 g
kvasa v eni masi.

e Za CiSCenje delov, ki so v stiku s hrano,
uporabite krpo ali mokro gobico.

@

@
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® 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
priklju¢itve na neustrezno napetost
garancija ne velja.

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

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

Ce ste koncali delo ali ¢e Zelite napravo
odistiti, jo izklju€ite iz elektricnega omrezja.
Ne uporabljajte naprave v naslednjih

primerih:
- ¢e je dovodni kabel natrgan ali
poskodovan;

- Ce 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.
e VVse posege, razen ¢CiS¢enja in
vsakodnevnega vzdrzevanja, lahko izvaja
samo pooblasceni servisni center.

hi¢

NN Pomagajmo varovati okolje!
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¢ Naprave, elektricnega kabla ali vtica ne
potapljajte v vodo ali katerokoli drugo
tekodino.

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

e 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 elektricni

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 ni¢esar 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 vro¢e 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 s§t. 14

(marmelade, kompoti), bodite pri

odpiranju pokrova previdni zaradi pare

in vro¢ega prsenja.

® Izmerjena raven hrupa tega izdelka je
69 dBA.

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

@
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€ PRED PRVO UPORABO

1. ODSTRANITEV EMBALAZE

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

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

OPOZORILO
e Ta dodatek (noz za zarezo v

kruhu) je zelo oster. Z njim
ravnajte previdno.

2. PRED UPORABO NAPRAVE é

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

3. CISCENJE
PLOCEVINASTE
POSODE ZA PEKO

® Plocevinasto posodo za
eko ocistite z vlazno

rpo. Dobro posusite.
Med prvo uporabo @38
lahko aparat oddaja

rahlo smrdec vonj.
« Nato prilagodite lopatici za
mesanje.

\\/, Gnetenje testa je
laZje, Ce sta mesilni
kljuki  name3ceni
ena nasproti drugi.
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4.VKLOP APARATA

e Vstavite  plocevinasto
posodo za peko kruh.

e Pritisnite na eni strani
plocevinaste posode za
peko, nato jo na drugi
strani vstavite v vodilo,
tako da je posoda iz
obeh  strani  dobro
pritriena.

«lzvlecite kabel in ga
prikljuc¢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 263.

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

* Nastavitev vsakega programa se prikaze privzeto. Zato morate Zelene nastavitve
izbrati ro¢no.

* Izbor dolocenega programa sprozi nadaljnje stopnje, ki potekajo avtomatsko, ena za
drugo.

e Pritisnite na tipko “menu”, ki vam omogoca izbrati
dolo¢eno stevilo razlicnih programov. Ce Zzelite
preleteti programe 1 do 16, zaporedoma pritiskajte na
tipko “menu”.

e Cas, ki ustreza izbranemu programu, se prikaZe
avtomatsko.

@

@



‘NOTICE_HBB_(SANS)-NCOO126320_|‘.. n-page 1 21/11/2014 11:02 Page252 ‘

DODATKI SPOZNAJTE PROGRAME V MENLJU

S programom Struca lahko pecete 3truce.
Program se odvija v dveh korakih.

1. korak > Gnetenje in vzhajanje testa

2. korak > Peka

1.truca Cikel peke nastopi po oblikovanju struc
(aparatu za peko kruha je prilozen dodatni vodi¢ o
oblikovanju, s katerim si lahko pomagate pri oblikovanju
struc)

2. Sladka struca Za sladke hleb¢ke: dunajski, mle¢ni, briosi itd.
Program 3 omogoca peko Struc iz vnaprej pripravljenega

3. Peka &truc testa. Aparat mora b.m med@glovan;em programa 3
nadzorovan. Ce Zelite cikel prekiniti pred koncem, program
zaustavite z dolgim pritiskom na tipko

4. Preprosti kruh Program 4 omogoca pripravo vecine receptov za beli
kruh z uporabo moke.

5. Francoski kruh Program 5 je primeren za recept za tradicionalni
francoski beli kruh, ki je precej luknjicast.

6. Polnozrnati Program 6 morate izbrati, ¢e uporabljate moko za

kruh polnozrnati kruh.

Program 7 je primeren za recepte, ki vsebujejo vec

7. sladki kruh mascob in sladkorja. Ce uporabljate pripravke za pecivo

ali mle¢ne zemlje za takojSnjo pripravo, dodajte najvec
1000 g testa.

Program 8 je posebej primeren za recept za HITRI kruh,
8. Hitri kruh ki ga boste nadli v v priloZeni knjizici z recepti.
Temperatura vode za ta recept mora biti najvec 35 °C.

Primeren je za osebe, ki ne morejo prebaviti glutena
(bolezen celiakija), ki je prisoten v ve¢ Zitaricah (p3enici,
je¢menu, rzi, ovsu, kamutu, piri itd ...). Posodo je treba
sistematicno prati, da se prepreci tveganje onesnazenja z
drugimi mokami. V primeru stroge diete brez glutena
9. Kruh brez preverite, ali je uporabljeni kvas prav tako brez glutena.

glutena Sestava moke brez glutena ne omogoca optimalnega
me3anja. Zato je treba med gnetenjem testo ob straneh
tol¢i z upogljivo plasti¢no lopatico. Tekstura kruha brez
glutena je gostejsa, njegova barva pa je bolj bleda od
obicajnega kruha. Pri temu programu je na voljo samo teza
1000 g.

@

@
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10. Nesoljeni kruh

DODATKI SPOZNAJTE PROGRAME V MENJU

Zmanjsanje vnosa soli omogoca zmanjiati tveganja
sréno-Zilnih bolezni.

11.Kruh bogat z
omega 3
mascobnimi
kislinami

Ta kruh je bogat z omega 3 mascobnimi kislinami
zahvaljujo¢ uravnotezenim in polnovrednim sestavinam.
Omega 3 mascobne kisline pripomorejo k dobremu
delovanju srca in oZzilja.

12. 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.

U%orabljate ga lahko samostojno, lahko pa se uporablja

tudi:

a) skupaj s programom za vzhajano testo,

b) za pogrevanje ali ve¢jo hrustljavost Ze pecenega in

ohlajenega kruha,

c) 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 12 pekaca za kruh ne smete
ustiti brez nadzora. Ce Zzelite cikel prekiniti pred
oncem peke, program zaustavite tako, da dalj ¢asa

pritiskate na tipkoe

13. Vzhajano testo

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

14. Kolac

Program 14 omogoca pripravo slas¢ic in kolacev s
kemicnim kvasom.
Za ta program je na voljo samo 1000-gramska teza.

15. Marmelada

Program 15a vtomatsko pece marmelado v plocevinasti
posodi za peko. Sadje je treba narezati na vecje ko3cke in
odstraniti ko3cice.

16. Testenine

Program 16 je namenjen samo gnetenju. Primeren je za
nevzhajano testo, npr. za rezance.
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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.

g
1000 g1

1500 g
-~

START
STOP

6.1ZBIRA TEZE KRUHA

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

* Nekateri recepti niso za peko kruha po 750 g.

® Za podrobnosti si natancno preberite recepte.

* Nastavitev teze ni na voljo za programe 3,9, 12,13,
14,15in 16.

Za programe od 1 do 2 lahko izberete dve tezi:

- priblizno 400 g za 1 peko (2 do 4 Struce kruha), lucke 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

e Stopnja zapecenosti se nastavi privzeto za doloc¢en
nacin.

¢ Nastavitev stopnje zapecenosti ni na voljo za
programe 13, 15, 16. Na voljo so tri
izbire:SIBKA/SREDNJA/MOCNA.

® Za spreminjanje privzete nastavitve pritiskajte na tipko
©) dokler se ne prizge kontrolna lu¢ka ob izbrani
nastavitvi.

8.ZAGON PROGRAMA

- Za zagon izbranega programa pritisnite tipko @) . Prikaze
se Cas trajanja programa. Zaporedni koraki si samodejno
sledijo drug za drugim.

®

@
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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 3, 8,12, 13, 14,15, 16..

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 (€9 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 @ . 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 Strucka je ura 8h, vi pa Zelite, da je kruh pecen ob 9h.
Nastavite 11h s pomogjo tipk € in @. Pritisnite na tipko START/STOP. Zaslisali boste pisk.
Prikaze se PROG in obe casovni lucki utripata. Odstevanje se za¢ne. Prikaze se prikaz
delovanja. Ce storite napako ali zelite spremeniti uro, dolgo pridrzite tipko, da se zaslii 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 ¢as pecenja Struc pri drugih programih, poglejte tabelo s ¢asi pecenja na strani 316.
Cas oblikovanja truc v programih ni vklju¢en v sestevek ¢asa 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.
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10. ZAUSTAVITEV PROGRAMA

* Ob koncu cikla se program avtomatsko zaustavi;
na zaslonu se prikale 0:00 - FIG.12. Aparat oddaja
ve¢ zvocnih signalov in kontrolna lucka delovanija
utripa.

o Ce Zzelite ustaviti program v teku ali preklicati ¢asovno
dolocanje programskih stopenj, 5 sekund pritiskajte
na tipko é

1. IEMANAE KRUHA
Z KOVINSKE
POSODE ZA PEKO

(Ta faza 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 zadcitne
rokavice, kajti  rocica
posode kot tudi notranjost
pokrova sta vroci.

* Kruh vzemite iz plocevinaste
posode za peko, ko je 3e vrog,
ter ga za 1 uro postavite na
mrezasti podstavek, da se
ohladi.

* Lahko se zgodi, da se gnetilki
med jemanjem iz kovinske
Eosode za peko zagozdita v

ruh. V tem primeru uporabite
dodatek  »kaveljcek«  na
naslednji nacin:

> takoj ko vzamete kruh iz

ploéevinaste posode za J)eko, ga

Se vrotega poloZite poSevno ter

ga primite z izolacijsko rokavico,

> kaveljcek vstavite v os mesilne
kljuke in nezno potisnite, da
izvleCete mesalnik,

> postopek fonovite Se z drugo

mesilno kljuko,

> kruh postavite pokonci in

pustite, da se ohladi na

mrezastem podstavku.

*eDa bi ohranili plast, ki
preprecuje prijemanije testa na
posodo, za jemanje kruha
iz kovinske [:)osode za peko
ne uporabljajte  kovinskih
predmetov.
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@ CISCENJE IN VZDRZEVANJE

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

® Odstranite pokrov, Ce Zelite premesati zmesi.

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

¢ Kovinsko posodo za peko, mesilni kljuki, nosilec za peko
in nesprijemljivi plos¢i 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.

¢ 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
zas€itnega premaza.
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O caku

« Tabela na str. 316-320 opisuje celotni krog delovanja posameznih programov.

Gnetenje > Mirovanje > Vzhajanje > Peka > Shranjevanje na
Omogoca Omogoca, Cas, v Testo toplem
oblikovati da katerem preoblikuje v Omogoca, da
strukturo se testo deluje kvas, sredico kruha in  pecen kruh
in njegovo razvlece, da testo hrustljavo ostane topel.
rostornino,  kar izboljSa zalne vzhajati  zapece skorjico.  Vseeno je
i mora kakovost in dobi svoj priporocljivo
vzhajati. gnetenja. okus. vzeti kruh iz

posode za peko
takoj po koncu
eke.

Gnetenje: P

WM, Med tem ciklom imate, razen za programe 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 in 14,
moznost dodajanja sestavin: suhega sadja, oliv, kos¢ov slanine itd.Zvo¢ni signal vam
sporoci, kdaj morate posredovati.

Med zagonom zgoraj nastetih programov enkrat pritisnite na tipko MENU, da vidite preostali

cas pred zvoc¢nim piskom "dodajanje sestavin".

Da bi v programih 1 in 2 videli, koliko casa je $e do oblikovanja baget, dvakrat pritisnite

gumb MENU.

WM, Glejte tabelo s ¢asi priprave na straneh 316-320 in vrstico "dodatno". Ta vrstica prikazuje ¢as, ki
bo prikazan na zaslonu vasega aparata, ko se bo zagnal zvoc¢ni signal.
Da bi izvedeli tocen ¢as zagona zvocnega signala, ¢as iz vrstice "dodatno” odstejte od celotnega
Casa peke.
Primer: "dodatno” = 2:51 in "celotni ¢as" = 3:13, sestavine lahko dodate po 22 minutah.

Shranjevanje na toplem: za programe 1,2, 4,5,6,7,9,10, 11 in 14, lahko pustite sestavine
v aparatu. Cikel eno-urnega shranjevanja na toplem se po peki kruha avtomatsko sproZi.
Na prikazovalniku je med enournim shranjevanjem na toplem prikazan ¢as 0:00. Aparat
oddaja zvocni signal v rednih intervalih.

Kontrolna lu¢ka delovanje utripa.

Ob koncu cikla se aparat po oddaji ve¢ zvocnih signalov avtomatsko zaustavi.

(@ SESTAVINE

Mascobe in olja: mascobe naredijQ kruh mehkejsi in okusnejsi. Dalj ¢asa bo obstojen. Preve¢
mascobe 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 mas¢oba lahko preprecila, da bi se kvas @K
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.

Mieko: 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.

®

@
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Voda: voda navlazi in aktivira kvas. Navlazi tudi Skrob in omogoca nastanek drobtin. Vodo
lahko popolnoma ali delno nadomestimo z mlekom ali drugimi teko¢inami. Temperatura:
glejte odstavek "priprava receptov" (stran 260).

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 mleé¢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.
Zahvaljujoc soli je testo ¢vrsto, gosto in ne vzhaja prehitro. Izboljsa tudi strukturo testa.

Kvas: pekovski kvas obstaja v razli¢nih oblikah: svez 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 u¢inkovit in morda ne bo pravilno deloval. Dobro upostevajte
predpisane kolic¢ine in povecajte koli¢ino, ¢e uporabljate svezi kvas (glejte tabelo razmerij tu
spodaj).

Razmerje kolicina/teZa med suhim kvasom in sveZim kvasom:
Subhi kvas (v Zli¢kah)

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 cokolade itd.): vase recepte lahko po Zelji prilagodite z
dodatnimi sestavinami, a pri tem pazite:

> da boste upostevali pisk za dodajanje sploh najbolj obcutljivih sestavin,

> da najtr3a semena (kot sta lan ali sezam) dodate na zacetku gnetenja, da olajsate delovanje
aparata (na primer pri ¢casovnem zamiku),

> da zamrznete koscke ¢okolade, 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 kolicin, saj bi tako zmotili dobro vzhajanje testa, upostevajte
navedene koli¢ine v receptih,

> da dodatki ne padejo iz posode za kruh.
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@) PRAKTICNI NASVETI
1. PRIPRAVA RECEPTOV

¢ V/se uporabljene sestavine morajo biti ogrete na sobno temperaturo (razen ce ni
navedeno drugace) in natancno stehtane.

Tekoce sestavine izmerite s priloZzeno merilno casico. Za merjenje uporabite
prilozeni dvojni dozirnik, ki ima na eni strani kavno Zzlicko, na drugi pa jedilno
zlico. Nepravilni odmerki povzrocijo slabe rezultate.

Upostevaijte vrstni red priprave.

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

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

> Prva polovica koli¢cine moke

Natan¢no izmerjena koli¢ina moke je zelo pomembna. Zato morate moko stehtati s
pomogjo kuhinjske tehtnice. Uporabite aktivni suhi kvas za peko v zavojcku. 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 koli¢ine, navedene v receptih.

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

Priprava kruha je zelo odvisna od temperaturnih razmer in vlaznosti. V primeru
mocne 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 priporocamo, da spostujete temperaturo 60°C
(temperatura vode + temperatura moke + sobna temperatura). Primer: ¢e je sobna
temperatura vase hise 19°C, mora biti temperatura moke 19°C in temperatura vode 22°C
(19 4+ 19 + 22 = 60°C).

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

> Ce je moke prevec, dolijte malo ve¢ vode,

> sicer morate dodati malo moke.

Sestavine morate dodajati v zelo majhnih koli¢inah (najvec 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 3e bolj vzhajal.
Prevec kvasa naredi strukturo testa prevec krhko, zato bo testo prevec vzhajalo in bo
med peko upadlo. Stanje testa lahko ocenite Se 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.
v SL
2. UPORABA PEKACA ZA KRUH -

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

* Ce zdruzite dva programa za peko klasicnega kruha, pocakajte 1 uro, preden
zazenete drugo pripravljeno zmes. V nasprotnem primeru se na zaslonu prikaze koda
napake EO1. (razen za programa 1in 12).

® Pri programu $truca morate po gnetenju in vzhajanju testo porabiti v eni uri po zvo¢nih
signalih. Potem se aparat ponastavi in program struca ni vec na voljo.

@

@
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€ PRIPRAVA IN PEKA STRUC
Za to pripravo potrebuje vse prlpomocke' 1 podstavek za pecenje (5), 2 odstranljlva
pladnja s premazom proti prij ju (6), 1 rezalnik za zareze (7) in 1 copic (11).

1. Kako zamesiti in vzhajati testo

Vkljucite aparat za peko kruha.

« Po pisku se privzeto vklju¢i program 1.

« Izberite stopnjo zapecenosti skorje.

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

- Ce se boste odlotili 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.

i
A A

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 lu¢ka za vklop utripa. Prikazovalnik
za oblikovanje bagete se prizge.

Po fazi gnetenja in vzhajanja morate testo uporabiti v casu, ki sledi zvo¢nim
signalom. Po izteku tega casa se aparat ponovno inicializira in program je izgubljen.
V tem primeru vam svetujemo, da uporabite program 3, ki je namenjen peki baget.

2. Primer priprave in peke struc

Za lazje oblikovanje francoskih strug, sledite prirocniku. V njem so prikazane geste peka
in po nekaj poskusih boste tudi sami vesci 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 polozZite na delovno povrsino.

- |z testa oblikujte Zogo in jo z nozem razdelite na 4 kose testa.

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

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).

@

@
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Okus lahko spreminjate z za¢imbami. Kose testa navlazite in povaljajte v sezamovih ali
makovih semenih.

« Po oblikovanju struce polozite na pladen;.

Spojitev obeh Struc mora biti spodaj.

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

Oblikovanje Struc lahko spreminjate in naredite zareze s Skarjami po celotni dolzini
Struce.

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

« Pladnje s strucami poloZite na prilozen podstavek za pecenje.

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

- Ponovno pritisnite tipko &) da zaZzenete 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 zas¢itne rokavice, saj je podstavek zelo
vroc.

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

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

@

@
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@ OSNOVNI KRUH (PROGRAM 4)

jz>jusnazlica
¢z > ¢ajna Zlica

@ Zapecenost > Srednje
© Celotna teza > 10009

Sestavine

Olie>2jz

Voda > 325 ml

Sol >2¢z

Sladkor > 2 jz

Mleko v prahu > 2,5 jz
Moka T55 > 600 g
Kvas v prahu > 1,5 ¢z

W,

STRUCA (PROGRAM 1)

'| Za zacetek priprave glejte korake od 1 do 7 v
odstavku "uporaba".

Nato zaZenite program OSNOVNI KRUH, pritisnite na
tipko €. Prizge se lu¢ka za delovanje.

Obe |ucki utripata.

Cikel se za¢ne.

START
STOP |

3 Po koncu cikla glejte korak 11,

POMEMBNO: Na isti nacin lahko pripravite druge
recepte za obicajne hlebce: Francoski kruh,
Polnozrnati kruh, Sladki kruh, Hitri kruh, Kruh
brez glutena, Kruh brez soli, za kar izberite
primeren program na meniju s tipkami.

Za pripravo 4 Struc po priblizno 100 g

jZ > judna Zlica
¢z > ¢ajna Zlica

@ Zapecenost > Srednje

Sestavine

Voda > 170 ml
Sol>1¢z

Moka T55 > 280 g
Kvas v prahu > 1 ¢z

Za pripravo tega recepta glejte odstavek 9 "Priprava in
peka struc”.

A, Ce zelite, da so vase Struce mehkejse,
sestavinam dodajte 1 jZ olja. Ce zelite, da imajo
vasi 4 hlebci vec barve, sestavinam dodajte 2 ¢z
sladkorja.
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© NASVETI ZA BOLJSE REZULTATE

1. ZA HLEBCE

Niste dosegli TEZAVE

pricakovanega Kruh je Stranice so -

gezultat;_a_? bel Prevet upadel, Premalo | Premalo |rjave barve, sStro?r:giedlgl

b O SRS Vzhajan | potem ko | vzhajan | zapecena |vendar kruh Sg osluti S

boste svoje recepte kruh  |je predolgo|  kruh skorjica | ni dovolj P

izbolj3ali. vzhajal pecen moko
Il BEVER BN ARCRET

Med peko je bila [ )

pritisnjena tipka

Premalo moke [ )

Preve¢ moke

Premalo kvasa

Prevet kvasa

Premalo vode

Prevec vode

Premalo sladkorja

Premalo sladkorja

Nepravilno sorazmerje
sestavin (prevelike ()
koli¢ine)
Prevro¢a voda [ )

Premrzla voda

Neprilagojen program
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Niste dosegli
pricakovanega
rezultata? S pomocjo

te tabele boste svoje
recepte izboljsali.

MOZEN VZROK

RESITEV

Kosi testa niso enako
prerezani.

Oblika pravokotnika na zacetku
ni pravilna ali ni enakomerne
debeline.

Ce je to potrebno, z valjarjem povaljajte testo.

V masi je preve¢ vode.

Zmanjsajte koli¢ino vode.

Testo se lepi; tezko je
oblikovati hlebcke.

V testo ste dali prevroco vodo.

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

Moki primanjkuje glutena.

Izberite posebno moko (T 45).

Testo razpada.

Testo ni voljno.

Pred oblikovanjem pustite stati 10 min.

Oblike so nepravilne.

Stehtajte kose testa, da bodo iste velikosti.

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
dokon¢no oblikujete.
Na zacetku gnetenja dodajte malo vode.

Testo je Cvrsto/testo je
tezko oblikovati.

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.

Slaba razporeditev na pladnjih.

Na pladnjih prerazporedite kose testa.

Hlebcki se dotikajo in
niso dovolj peceni.

Dobro izmerite tekocine.

Prevec tekoce testo.

Recepti primerni za 50 gr. jajca.

Ce s0 jajca ve¢ja, zmanjiajte koli¢ino vode.

Prevec premaza za zapecenost.

Izberite manj mocen premaz.
Preprecite, da bi premaz kapljal na pladenj.

Hlebcki se lepijo na
pladenj in so zazgani.

Prevec ste navlazili kose testa.

Odstranite odvec¢no vodo s ¢opica.

Podstavki za pecenje so prevec
blizu.

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

Kose testa ste pred peko pozabili
namazati z vodo.

Pri nasledniji pripravi bodite bolj pozorni.

Hlebcki niso dovolj
zapeceni.

Med oblikovanjem ste prevec
pomokali hlebcke.

Dobro jih namazite z vodo s ¢opicem, preden
jih zatnete peci.

Temperatura okolice je visja (ve¢

Uporabite bolj mrzlo vodo (med 10 in15°C)
in/ali malo manj kvasa.

kot 30°C).
@

@
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Niste dosegli
pricakovanega
rezultata? S pomocjo

te tabele boste svoje
recepte izbolj3ali.

Hlebcki niso dovolj
vzhajali.
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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
prevec zmeckani in stisnjeni.

Testo je prevec zgneteno.

Med vzhajanjem zelo malo oblikujte testo.

Hlebcki so prevec
vzhajali.

Prevec kvasa.

Dodajte manj kvasa.

Preveliko vzhajanje.

Hlebcke nezno sploscite, ko jih polozZite na
pladen;.

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 prevec vode.

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

Povrsina kosov testa med
oblikovanjem ni dovolj napeta.

Ponovno zac¢nite 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 262.
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@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 jemanije kruha iz
plocevinaste posode za peko (stran 256).

Po pritisku na tipko €3,
se ne zgodi nic.

« Aparat je prevro¢. 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 me3alnih kljuk.

Vonj po prismojenem.

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

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

@ GARANCIA

* 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 ne
prevzema nikakr$ne odgovornosti in garancija je razveljavljena.

¢ Pred prvo uporabo svojega aparata si natancno preberite navodila za uporabo: ne
prevzema nikakr$ne odgovornosti za uporabo, ki ni v skladu z navodili za uporabo.

@OKOL]SKI UKREPI

® V skladu z veljavnimi predpisi je treba vsak aparat po koncu njegove Zivljenjske
dobe vrniti popolnoma neuporabljiv: preden aparat zavrzete, izklopite in odreZite

kabel.
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> (¢ 1 home bread
o |4 TIMER PROG

1. Posuda za hljeb 5. Nosac za pecenje bageta
2, LoEatice za mijesenje 6. Dvije posude za bagete sa
3. Poklopac s prozorcicem neprijanjajuom oblogom
4. Kontrolna ploca
a. Displej Pribor:
al. Pokazivac oblikovanja bageta 7. Noz za rezanje
a2. Opcije menija 8. a. Velika mjerna kasika
a3. Stepen zapecenosti b. Mala mjerna kasika
a4. OdloZeno programiranje 9. Kukica za vadenje lopatica za
a5. Prikaz vremena pecenja mijesenje
b. Izbor programa 10. Cetkica
c. Odabir tezine 11. Mjerna posuda
d. Tipka za podesavanje odgodenog
starta i vremena potrebnog za
programe 12 O ——
e. Indikacijska lampica - svijetli kad je 4.a1 4 home bread 5 izg
aparat uklju¢en .
f T?pka ukljuéi/iskljui 4.a2 4.@1 THHER PROG

- Tipka N o000 || 4.36
g abir stepena zapecenosti 4.a3 |4 1 B 'HEL’ >

®

@
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® SIGURNOSNE UPUTE

VAZNA UPOZORENJA

* Ovaj aparat nije namijenjen za koriStenje
uz vanjski tajmer ili uz daljinski
upravljac.

eQOvaj aparat namijenjen je samo za
upotrebu u kuéanstvu.

On nije namijenjen za upotrebu u

slijede¢im sluajevima, Kkoji nisu

obuhvaceni garancijom:

-U kancelarijskim kuhinjama,
kuhinjama prodavnica i drugim radnim ?
okruzenjima,

- Na farmama,

- Od strane gostiju hotela, motela i
slicnih objekata,

- U prenocistimai sl.

¢ Aparat nije namijenjen za upotrebu od
strane osoba (uklju€ujuci djecu) Cije su
fiziCke, Culne ili mentalne sposobnostia
smanjene, osoba bez iskustva ili znanja,

osim ako se ne koristi pod nadzorom

@

@
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osobe odgovorne za njihovu sigurnost.
Aparat koristite na stabilnoj radnoj
povrsini, daleko od prskanja vode.

eSvaki zahvat, osim uobiajenog
CiS¢enja i odrzavanja na aparatu, mora
obaviti ovlasteni servis.

e Ovaj aparat mogu koristiti djeca starija
od 8 godina i osobe Cije su fiziCke,
Culne ili  mentalne sposobnosti
smanjene ili osobe bez iskustva ili
znanja, ukoliko su pod nadzorom ili
prethodnim instrukcijama u vezi s
upotrebom ovog aparata. Djeca se ni u
kom sluCaju ne smiju igrati ovim
aparatom. Ako CiSCenje i odrzavanje
aparata ponekad i povjerite djetetu, ono
mora biti starije od 8 godina i pod
nadzorom odraslih.

eAparat i kabal uvijek drzite izvan
domasaja djece mlade od 8 godina.

e\/as aparat je namijenjen upotrebi u
domacinstvu, u zatvorenom prostoru i

w

@



‘NOTICE_HBB_(SANS)-NCOO126320_M@3%page1 21/11/2014 11:03 Page272 \

na nadmorskoj visini manjoj od 4000 m.
e Oprez: rizik od ozljede zbog nepravilne
upotrebe aparata.
eQOprez: povrSina grijaeg elementa
nakon upotrebe podlozna je preostaloj
toplini.
e Aparat se ne smije uranjati u vodu.
e Strogo se pridrzavajte uputa o kolicini
sastojaka.
U posudi za hljeb:
- ne prelazite ukupnu koli¢inu od 1500
g tijesta.
- ne prelazite koli¢inu 930 g brasna i
159 kvasca.
U kalupima za bagete:
- Nemojte pripremati preko 450 g tijesta
odjednom.
- Nemojte koristiti vise od 280 g brasna i 6
g kvasca po seriji kuhanja.
eKrpom ili vlaznom spuzvom oéistitea
dijelove koji dolaze u dodir s hranom.

@

@
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e Pazljivo procitajte upute za upotrebu prije
prve upotrebe aparata: svaka upotreba
koja nije u skladu s ovim uputama
oslobada proizvodaca svake odgovornosti.

¢ RadiVase sigurnosti, ovaj aparat je u skladu
sa sigurnosnim tehni¢kim praviima i
standardima (direktiva o niskom naponu,
elektromagnetna kompatibilnost, materijali
koji su u kontaktu s hranom, okolina i sl.)
Osigurajte da napon kabla odgovara
naponu Vasih elektri¢nih instalacija.
Svako pogreSno priklju¢ivanje aparata
poniStava garanciju. Aparat mora biti
ukljuéen u utiénicu sa uzemljenjem. U
protivnom, moze doc¢i do udara, koji ¢e
uzrokovati ozbiljna oStecenja. Radi Vase
sigurnosti, uzemljenje mora odgovarati
standardima elektri¢nih instalacija u Vasoj
zemlji.

Aparat je namijenjen samo za kuénu

upotrebu. Svaka profesionalna upotreba,

neispravna upotreba ili upotreba koja nije u

skladu s uputama za upotrebu, oslobada

proizvodaca svake odgovornosti i garancija
se ponistava.

Aparat uvijek iskljucite iz uti¢nice ukoliko ga

ne koristite kao i prilikom ¢i§¢enja.

* Aparat nemojte koristiti ako je:

- kabal osteéen,

- aparat ispao na pod i pokazuije vidljive
znakove oSteéenja ili ako ne funkcionira
ispravno.

U tom slu€aju, odnesite aparat u najblizi

ovlasteni servis, kako biste izbjegli svaku

opasnost. Pogledajte uslove garancije.

Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili

utikat oStecen. Kako biste izbjegli

opasnost, oStecene dijelove treba

obavezno zamijeniti u ovlastenom servisu.

¢ Nikada ne uranjajte aparat, kabal ili uti¢nicu
u vodu ili sliénu tekucinu.

¢ Ne ostavljajte kabal da visi na dohvatu
djeci.

hi¢

I Pomozimo zastiti okoline!
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e SprijeCite da se kabal nalazi u blizini ili
dodiru s vruéim dijelovima aparata,
izvorom toplote ili s o$trim rubovima.

¢ Ne upotrebljavajte aparat ako je kabal ili
utika¢ oSteéen. Kako biste izbjegli
opasnost, oStecene dijelove treba
obavezno zamijeniti u ovlastenom servisu.

* Ne pomjerajte aparat za vrijeme upotrebe.

¢ Ne dirajte kontrolni prozorci¢ tokom i
neposredno nakon ciklusa pecenja.
Prozorci¢ dostize visoku temperaturu.

¢ Ne iskljucujte aparat povlaceci kabal.

e Koristite samo ispravan produzni kabal, koji
je uzemljen i osigurajte da Zice imaju
poprecni presjek, priblizno jednak aparatu.

* Ne postavljajte aparat na drugi aparat.

¢ Ne koristite aparat kao izvor toplote.

¢ Ne stavljajte papir, karton ili plastiku u
aparat i ne pokrivajte ga.

* Ako se bilo koji dio aparata zapali, ne
koristite vodu da biste ugasili pozar.
Iskljucite aparat i ugusite plamen viaznom
krpom.

e Zbog vlastite sigurnosti, upotrebljavajte
samo pribor i rezervne dijelove koji
odgovaraju Vasem aparatu.

e Na kraju programa koristite uvijek
kuhinjske rukavice, kako ne biste
dodirnuli posudu ili vruée dijelove
aparata.Tokom upotrebe, aparat se jako
zagrije.

¢ Nikada ne pokrivajte ventilacijske otvore.

¢ Obratite paznju na paru koja izlazi kada se
poklopac otvori na kraju ili u toku
programa.

¢ Ako koristite program obratite paznju
na paru i na udare pare prilikom
otvaranja poklopca.

¢ Snaga zvuka koju proizvodi ovaj aparat je
69 decibela.

@ Vas aparat posjeduje mnogo materijala koji se mogu reciklirati ili ponovo upotrijebiti.
< Odnesite ga na za to predvideno mjesto.

@

@
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€©) PRIJE PRVE UPOTREBE

1. RASPAKIVANJE

* Odmotajte aparat, saCuvajte garantni list i pazljivo
procitajte uputstvo za upotrebu prije prve upotrebe
aparata.

* Postavite aparat na ¢vrstu podlogu. Skinite svu ambalazu,
naljepnice i pribor koji je u pakiranju.

Avertissement
« Attention la grigne est trés coupante. La
manipuler avec précaution.

2. PRIJE UPOTREBE VASEG APARATA é

« Izvadite posudu za pecenje tako da povucete drsku
prema gore.

3. CISCENJE POSUDE

e Posudu aparata ocistite
mokrom krpom. Dobro
osusite. Prilikom prve
upotrebe moze se Siriti
blagi miris.

« Prilagodite potom lopatice
za mijesanje.

\/, Tijesto se bolje
mijesi ako su
@ lopatice za
mjesanje

postavljene jedna
nasuprot drugoj.
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4. ZAPOCNITE SA

UPOTREBOM
® Postavite posudu za
hljeb.

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

« Odmotajte kabal i ukljucite
ga u elektricnu uti¢nicu s
uzemljenjem.

+Nakon zvué¢nog signala,
program 1 i srednji stepen
zapecenosti pokazu se
prema prethodno
definiranim postavkama.

é Kako biste se upoznali sa radom vaseg aparata, savjetujemo vam da najprije

isprobate recept za OSNOVNI HLJEB. Vidi « PROGRAM OSNOVNI HLJEB » strana 287.

5. ODABERITE PROGRAM (POGLEDAJTE KARAKTERISTIKE U TABELI NA SLJEDECOJ
STRANICI)

® Za svaki se program na displeju pojavljuju prethodno odabrani programi. Zbog toga
treba ru¢no odabrati Zeljeni program.

e Izbor jednog programa pokrece niz koraka koji se automatski odvijaju jedan za
drugim.

o Pritisnite tipku "MENU" koja Vam omogucava odabir
odredenog broja razli¢itih programa. Svaki put kada
pritisnete tipku "MENU" broj programa na ekranu se
mijenja od 1 do 16.

e Vrijeme pripreme koje odgovara odabranom
programu automatski se prikazuje na displeju.

@

@
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PRIBOR ISPROBAJTE PROGRAME PRIKAZANE NA MENLJU

Program Baguette omogucuje da pecete Zeljene bagete.
Program se odvija u 2 koraka.

1.korak > Mijesenje i podizanje tijesta

. Baguette 2.korak > pecenje

Ciklus kuvanja nastupa nakon pripremanja bageta (kao
pomoc za pripremanje bageta, potrazite smjernice za
pomo¢ pri pecenju vasim pekacem).

-

Za slatka peciva: be¢ko pecivo, mlije¢no pecivo, brioche
itd...

N

. Slatki bageti

Program 3 omogucuje da pecete unaprijed pripremljena
tijesta za bagete. Ne ostavljajte peka¢ bez nadzora kada
primjenjujete program 3. Da bi zaustavili ciklus prije
zavrietka, ru¢no prekinite program drzanjem tastera

w

. Peeni bageti

4. Osnovni Program 4 se koristi za pripremu raznih vrsta peciva i
bijeli hljeb hljeba od bijelog (p3eni¢nog) brasna.

- Program 5 odgovara receptu za tradicionalni francuski,
- Francuski hlieb | 1, (o0 bijeli hijeb.

w

Odaberite program 6 kada koristite brasno za hljeb od
integralnih Zitarica.

=)

. Integralni hljeb

Program 7 je prilagoden receptima koji sadrze vise
Slatki hlieb masnoca i Secera. Ukoliko vec koristite pripremljena

) tijesta za briose ili mlijecni hljeb, nemojte staviti vise od
ukupno 1.000 g tijesta.

N

Program 8 je posebno prilagoden za pripremu prema
. Super brzi bijeli | receptima za brzi hljeb, koji ¢ete naci u knjiZici recepata
hljeb uz aparat. Za taj recept, voda treba da bude maksimalne

temperature 35°C.

-]

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 hljeb
treba temeljno distiti da bi se izbjegao rizik da dode u
dodir sa drugim vrstama brasna. U slucaju stroge ishrane
bez glutena, uvjerite se da i kvasac koji koristite takode
ne sadrzi gluten. Sastav brasna bez glutena ne daje
idealno tijesto. Tijesto se lijepi za ivice posude i mora se
skidati pomocu mekane plasticne lopatice. Hljeb bez
glutena bice gusdi i svijetliji nego obican hljeb.Za ovaj
program mozete da izaberete samo tezinu 1000 g.

@

@

9. Hljeb bez
glutena
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PRIBOR ISPROBAJTE PROGRAME PRIKAZANE NA MENJU

Smanjenim unosom soli smanjuje se opasnost od bolesti
srca i krvnih sudova.

11. Hljeb bogat sa
Omega 3

Ovaj hljeb je bogat Omega 3 masnim kiselinama sa smjesom
koja je izbalansirana i potpuno hranjiva. Omega 3 masne
kiseline doprinose funkciji kardio-vaskularnog sistema.

12 . Pecenje hljeba

Program za pecenje podrazumijeva samo pecenije u trajanju
od 10 do 70 minuta, sa podesavanjima u intervalima od
deset minuta, za tri stepena zapecenosti: svijetlu, srednju i
tamnu koricu. MoZze se upotrebljavati :

a) zajedno s programom za dizana tijesta,

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

c) za zavrietak pecenja u slucaju duzeg nestanka struje za
vrijeme jednog ciklusa pecenja hljeba. Ovaj program ne
podrazumijeva pecenje pojedina¢nih hliebova. Pekac hljeba
ne smete ostaviti bez nadzora prilikom koristenja
programa 12.

Za prekidanje ciklusa prije kraja, ru¢no zaustavite
program duzim pritiskom na tipku

13. Tijesto
za hljeb

Program za tijesta ne predvida pecenje. Odgovara
programu za mijeSenje i narastanje bilo kojeg tijesta.
Npr.: tijesto za pizzu.

14. Tjestenina

Program 14 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen
je za pripremu raznih tjestenina, rezanaca...

15. Kola¢

Program 15 omogucava pripremu poslastica i kolaca sa
praskom za pecivo. Za taj je program na raspolaganju
samo tezina od 1.000 g.

16. Tjestenina

Program 16 predviden je samo za mijeSenje. Namijenjen
je za pripremu raznih tjestenina, rezanaca...
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Zapamtite: za najbolje rezultate sa beckim bagetama, molimo pratite ova uputstva:
-Hladna voda direktno iz frizidera

-Poluobrano mlijeko direktno iz frizidera

-Brasno direktno iz frizidera

-Kesice sa sastojcima za pripremu tijesta

-Kesica sa kvasacem za pripremu tijesta

-Narezani puter direktno iz frizidera.

6. ODABERITE TEZINU HLJEBA

® Tezina hljeba podeSena je na standardnih 1.500 g.
Navedena tezina je indikativna.

moa ® Neki recepti ne omogucuju pecenje hljeba tezine 750 g.

:‘5‘:::’ A ® Za preciznije podatke, pogledajte detalje recepata.
2 ¢ Nema mogucnosti postavljanja tezine za programe
3,9,12,13,14,15, 16.

Za programe od 1 do 2 mozete odabrati dvije tezine:

- priblizno 400 g za 1 pecenje (2 do 4 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 750 g.

- priblizno 800 g za 2 pecenja (4 do 8 pojedinacna hljeba),
signalno svjetlo se upali naspram tezine od 1500 g.

o Pritisnite tipku @, da biste postavili odabranu tezinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Uklju€uje se signalno
svijetlo prema odabranoj teZini.

7. STEPEN ZAPECENOSTI HLJEBA

* Na pocetku, zapecenost je na srednjem stepenu..

* Nema mogucnosti podesavanja stepena zapecenosti
u programima 13, 15, 16. Postoji mogucnost izbora
tri stepena zapecenosti: SVIJETLO/SREDNJE/TAMNO.

e Pritisnite tipku &), da biste postavili odabranu teZinu:
750 g, 1.000 g ili 1.500 g. Ukljutuje se signalno
svijetlo prema odabranoj tezini.

8. AKTIVIRAJTE PROGRAM

START . Za pokretanje zeljenog programa, pritisnite taster ).
STOP Program se pokrece. Prikazano je trajanje programa.
Koraci se izvrSavaju jedan nakon drugog automatski.

@

@
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9. UPOTRIJEBITE PROGRAM SA ODGODENIM STARTOM

« Aparat mozete programirati na nacin da vas hljeb bude gotov u vrijeme koje sami
odaberete, do 15 sati unaprijed.
Odgodeni start ne moze se upotrebljavati za programe 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16.

Ova etapa slijedi nakon odabira programa, odabira stepena zapecenosti i tezine.

Prikaze se vrijeme trajanja programa. Izraunajte vremensku razliku od trenutka uklju¢enja
programa i vremena kada Zelite da vas hljeb bude gotov. Aparat automatski pokazuje
trajanje ciklusa programa. Pomocu tipki € i €, prikazite Zeljeno vrijeme (€ prema gore i
© prema dolje). Kratkim pritiscima na tipku mozete se kretati u desetominutnim
razmacima. Dugi pritisak omogucava kontinuirano kretanje u desetominutnim razmacima.

Primjer 1 : 20 h je sati i zeljeli biste da va$ hljeb bude gotov u 7 h sljedece jutro .
Programirajte 11 h pomocu tipki € i & . Pritisnite tipku €J. Oglasit ¢e se zvuéni signal.

Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla a indikatori vremena pecenja. Pocinje
odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.

Ukoliko pogrijesite ili zelite izmijeniti postavljanje vremena, drzite pritisnutu tipku @) sve
dok se ne zacuje zvu¢ni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno
definiranoj postavci. Ponovite postupak.

Primjer 2 : Program 1 bagete pecivo, 8 je sati i Zelite da vase bagete pecivo bude gotovo u
19 h. Programirajte 11 h pomocu tipki € i €. Pritisnite tipku START/STOP. Oglasit ¢e se
zvucni signal. Na displeju se prikazuje PROG i trepere 2 svjetla koji su indikatora vremena
pecenja. Pocinje odbrojavanje unazad. Pali se signalno svjetlo koje oznacava da aparat radi.
Ukoliko pogrijesite ili Zelite izmijeniti postavke vremena, drzite pritisnutu tipku sve dok se ne
zacuje zvucni signal. Na displeju se prikazuje vrijeme koje odgovara prethodno definiranoj
postavci. Ponovite postupak.

PAZNJA : bagete pecivo trebate oblikovati 47 minuta prije pecenja (to jest u 18:13h) ili, u
slucaju 2 uzastopna pecenja, 2X47 minuta prije kraja programa (to jest u 17:26h).

Vrijeme pecenja drugih programa za hljeb provjerite u tabeli trajanja pecenja na str. 316.
Vrijeme oblikovanja za programe za hljeb nije uklju¢eno u vrijeme odgodenog starta.

Odredeni sastojci su kvarljivi. Ne koristite program s odgodenim startom sa receptima
koji sadrzavaju: svjeze mlijeko, jaja, jogurte, sir, svjeze voce.

Pri podesenom odgodenom startu, tihi nacin automatski se aktivira.
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10. ZAUSTAVITE PROGRAM

® Na kraju ciklusa, program se automatski zaustavlja; na
displeju se prikazuje 0:00. Oglasava se vise zvucnih
signala uz treperenje signalnog svijetla koja pokazuju
da aparat radi.

e Za zaustavljanje programa u toku rada ili za
ponistavanje programiranog odgodenog starta,
5 sekundi drzite pritisnutu tipku @.

11.1ZVADITE HLJEB
IZ POSUDE (Ova
se faza ne odnosi na
«Pojedinacne
hljebove»)

«Pri zavrSetku pecenja,
iskljucite pekac hljeba iz
struje.

« Izvadite posudu za
pecenje tako da povucete
drsku prema gore. Uvijek
koristite kuhinjske rukavice
jer su drska posude i
unutrasnjost poklopca
vrudi.

* Izvadite jo$ uvijek vru¢ hljeb iz
posude i ostavite ga Th na
reSetki da se ohladi.

* Moze se dogoditi da lopatice
za mje3anje ostanu zaglavljene
u hljebu prilikom vadenja iz
posude. U tom slucaju,
koristite pribor, odnosno kuku
za vadenje lopatica, na
slijededi nacin:

>kad je hlieb izvaden iz
posude, poloZite ga jo3 toplog
na stranu i pridrzavajte ga
rukom na koju ste stavili
kuhinjsku rukavicu,

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

> ponovite ovaj postupak kod

druge lopatice za mijeSenje,

> podignite iznova hljeb i

ostavite ga da se hladi na re3etki.

¢ Da bi se o¢uvala neprijanjaju¢a
obloga posude, ne koristite
metalne predmete za vadenje
hljeba iz posude.
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@ CISCENJE | ODRZAVANJE

* Izvadite kabal aparata iz uti¢nice i ostavite aparat sa
podignutim poklopcem da se ohladi.

e Sklonite poklopac ukoliko Zelite ocistiti aparat.

® Vlaznom spuzvom ocistite spoljadnju i unutrasnju
stranu aparata. Dobro osusite.

¢ Operite vruéom vodom i sapunicom posudu za hljeb,
lopatice za mijeSenje, postolje za pecenje i posudu sa
neprijanjaju¢om oblogom.

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

¢ Ako je potrebno, skinite
poklopac kako biste ga
ocistili toplom vodom.

¢ Nijedan dio aparata se ne moZe prati u masini za sude.

® Ne koristite sredstva za ciSenje kule, abrazivna
sredstva za Cicenje, niti alkohol. Koristite mekanu i
vlaznu krpu.

* Ne potapaijte tijelo aparata ili poklopac u vodu ili druge
tecnosti.

e Pazite da ne oStetite posudu sa neprijanjajuom
oblogom prilikom ¢iscenja aparata.
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© CIKLUSI U PROCESU PECENJA HLJEBA

Tabela na stranicama 316-320 opisuje razli¢ite programe pecenja.

Mijesenje > Odmaranje > Rast > Pecenje > Odrzavanje

MijeSenjem Omogucava  Vrijeme za Pretvara tijesto u  toplote

se oblikuje tijestu dase  koje kvasac ukusni hljeb sa Na ovaj nacin se

struktura opusti kako omoguéava mekanom hljeb nakon

tijesta da bi bi se hljebu da sredinom i pecenja odrzava

bolje oboljsao naraste i zlatnom toplim

naraslo. valitet razvije hrskavom Preporucuje se
mijesenja. njegovu koricom. da se nakon

aromu. pecenja hljeb

pravilno okrene.

Mijesenje:

\, Tokom ovog ciklusa, osim u programima 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, imate
mogucnost da dodate sastojke: suho voce, masline, kockice Sunke, itd... Zvu¢ni
signal daje vam do znanje kada trebate nesto napraviti.

Tokom trajanja navedenog programa stisnite jednom taster "MENU" da biste saznali vrijeme

do oglasavanja zvu¢nog signala za "dodavanje sastojaka"

Kod programa 1 i 2 dvaput pritisnite dugme MENU da bi saznali preostalo vrijeme prije

stavljanja bageta u kalup.

W\, Pogledajte tablicu sa vremenima pripremanja (strane 316 - 320) i dodatnu kolonu. Ta kolona
pokazuje vrijeme koje Ce se prikazati na displeju aparata kada se oglasi zvucni signal.

Da biste znali tacno nakon koliko vremena e se oglasiti zvucni signal, dovoljno je da oduzmete
vrijeme “dodatne” kolone od ukupnog trajanja kuvanja.

Pr.:"dodatno” = 2:51, a “ukupno vrijeme” = 3:13, sastojci se mogu dodati nakon 22 min.

Rast tijesta: za programe 1,2, 4,5, 6,7, 8,9, 10, 11, 14, mozZete ostaviti aparat bez nadzora.
Nakon pecenja, automatski se aktivira ciklus odrzavanja toplote i traje jedan sat. Na
displeju je prikazano 0:00 za vrijeme jednosatnog drzanja na toplom. Zvucni se signal
oglasava u pravilnim razmacima.

Treperi signalno svijetlo koje pokazuje da aparat radi.

Na kraju ciklusa, aparat se automatski zaustavlja nakon nekoliko zvuénih signala.

(6 Yy (o)]dl

Masnoce i ulja : masnoce ¢ine hljeb meksim i ukusnijim. Takoder se bolje i duze ocuva.
Previse masnoce uspori dizanje tijesta. Ako koristite puter, uvjerite se da je hladan i narezite
ga na komadice kako bi se jednako raspodijelio tokom pripreme. Ne koristite vruci puter.
Pazite da masnoca ne dode u kontakt sa kvascem, jer bi masnoc¢a mogla sprijeciti da se
kvasac rehidrira.

Jaja : jaja obogacuju tijesto, poboljsavaju boju hljeba i pogoduju dobrom razvoju mekanog
dijela hljeba. Recepti su predvideni za srednje jaje od 50 g, a ako su jaja veca, uklonite nesto
tekucine; ako su jaja manja, dodajte malo vise tekucine.

Mlijeko : mozete koristiti svjeze mlijeko (hladno,osim ako u receptu nije odredeno drukgije)
ili mlijeko u prahu. Mlijeko ima takoder emulzirajuci u¢inak i omogucava nastanak pravilnijih
Supljina i time ljep3i izgled mekog dijela hljeba.

@

@



NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mi n-page 1 21/11/2014 11:03 Page283

Voda : voda rehidrira i aktivira kvasac. Takoder se veze na $krob u brasnu i omogucava
nastanak mekog dijela hljeba. Vodu mozemo djelimic¢no ili u potpunosti zamijeniti sa
mlijekom ili drugim te¢nostima. Temperatura: vidi dio u dijelu « priprema recepata » (strana
284).

Brasna : tezina brasna jako varira u ovisnosti od tipa brasna. Varirati mogu i rezultati pecenja
hljeba, ovisno o kvaliteti brasna. Brasno ¢uvajte u hermeticki zatvorenoj posudi, jer brasno
reagira na promjenjivost klimatskih uslova absorbirajuci ili gubedi vlaznost. Umjesto
standardnog brasna, radije koristite tzv. »jako« bradno, brasno s vise glutena ili brasno za
kolace. Dodavanje zobi, mekinja, p3enicnih klica, razi ili cijelih zrna tijestu za hljeb,
prouzrokovat ¢e manje dizanje i tezi hljeb.

Preporucuje se upotreba brasna T55, osim ako u receptu nije drugacije naznaceno. U
slucaju da koristite mjesavine specijalnih vrsta brasna za hljeb , brios ili mlije¢ni hljeb,
ne prelazite koli¢inu od 1000 g tijesta. Za upotrebu takvih smjesa potrazite savjete kod
proizvodaca. Prosijavanje brasna takoder utjece na rezultate : $to je brasno integralnije (Sto
znaci da sadrzi dijelove ovojnice Zitnog zrna), toliko manje e tijesto narasti i hljeb ce biti
Evrdci.

Secer : koristite bijeli, smedi $ecer ili med. Ne upotrebljavajte $ecer u kocki. Se¢er hrani
kvasac, daje dobar ukus hljebu i poboljsava tamnjenje kore.

Sol : daje ukus i omogucava reguliranje aktivnosti kvasca. Ne smije doc¢i u kontakt sa
kvascem. Zahvaljujudi soli, tijesto je ¢vrsto, kompaktno i ne dize se prebrzo. Poboljsava i
strukturu tijesta.

Kvasac : pekarski kvasac postoji u vise oblika: svjezi u malim kockicama, aktivni suhi kvasac
iinstant suhi kvasac. Kvasac se prodaje u supermarketima, ali mozete kupiti i svjezi kod vaseg
pekara. Svjezi ili instant suhi kvasac mora se ubaciti direktno u posudu vaseg aparata,
zajedno sa ostalim sastojcima. Uvijek dobro usitnite svjezi kvasac kako bi se postigla bolja
rapréenost. Samo aktivni suhi kvasac (u malim lopticama) treba se pomijesati sa malo mlake
vode prije nego $to se upotrijebi. Odaberite temperaturu blizu 35°C, jer ¢e na visoj
temperaturi kvasac ¢e biti manje ucinkovit, a na nizoj postoji opasnost od gubljenja
njegovog djelovanja. Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina i imajte u vidu da treba povecati
koli¢ine ukoliko koristite svjezi kvasac (vidi donju tabelu vrijednosti).

Vrijednost kolicine/teZine izmedu suhog kvasca i svjeZeg kvasca:
Suhi kvasac (u malim mjernim Zlicama) 1 15 2 25 3 35 4 45 5
Svjezikvasac(ug) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodaci (suho voce, masline, komadici ¢okolade, itd.) : recepte mozete prilagoditi vasim
Zeljama dodajudi sastojke koje Zelite, ali pritom pazeci :

> da postujete zvucni signal za dodavanje sastojaka, pogotovo onih jako krhkih,

> da naj¢vrscéa zrna (kao $to su lan ili susam) mozete dodati ve¢ na pocetku mijesanja kako
biste olaksali upotrebu aparata (odgodeni start na primjer),

> da zamrzete komadice ¢okolade kako bi se bolje odrzali tokom mijesanja.

> da dobro ocijedite jako vlazne ili jako masne sastojke (na primjer masline, kockice Sunke),
da ih osusite na upijaju¢em papiru i malo ih pobrasnite kako bi se bolje uklopili i kako bi
tijesto bilo homogenije,

> da ne dodajete preveliku koli¢inu kako ne biste poremetili razvoj tijesta, postujte kolic¢ine
oznacene u receptima,

> da vam dodaci ne ispadnu van posude.
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@) PRAKTICNI SAVJETI
1. PRIPREMA PREMA RECEPTIMA

* Svi sastojci koje koristite treba da budu na sobnoj temperaturi (ukoliko nije drugacije
navedeno) i potrebno ih je precizno izmjeriti.

Tecnosti mjerite pomocu mjerne posude koja je u pakiranju sa aparatom.
Koristite dvostruku kasiku za doziranje kojom, sa jedne strane, moZete izmijeriti
sastojke u koli¢ini supene kasike, a s druge, upotrijebljavati kao kafenu kasikicu.
Nepravilno mjerenje moZe dovesti do losijeg rezultata.

Postujte redoslijed pripreme

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

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

> Brasno, prva polovina

Vazno je precizno izmjeriti kolicine braSna. Zato braSno treba mijeriti pomocu
kuhinjske vage. Koristite aktivni suhi pekarski kvasac u kesici. Osim ako nije drugacije
navedeno u receptima, ne koristite prasak za pecivo.

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

Da ne bi doslo do ometanja procesa rasta tijesta, savjetujemo Vam da stavite sve

sastojke u posudu za hljeb na samom pocetku i da izbjegavate da podiZete poklopac

za vrijeme upotrebe (osim ako nije drugacije navedeno). Precizno postujte redoslijed

dodavanja sastojaka i koli¢ine navedene u receptima. Najprije se dodaju tecni, a

zatim Cvrsti sastojci. Kvasac ne smije do¢i u dodir sa te¢nim sastojcima, soli i

Secerom.

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

savjetujemo Vam da koristite te¢ne sastojke koji su hladniji nego $to je uobicajeno.

Isto tako, u slu¢aju hladnoce, moze biti potrebno u?rijati vodu ili mlijeko (ali nikad

nemojte prei temperaturu od 35°C). Za optimalne rezultate preporu¢ujemo da

primijenite ukupnu temperaturu od 60°C (temperatura vode + temperatura brasna +

sobna temperatura). Primjer: ako je sobna 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 provjeriti stanje tijesta za vrijeme mijesenja: tijesto treba da

ima oblik homogene lopte koja se lako moZze odvojiti od ivica posude.

> ako je ostalo brasna koje se nije umjesalo u t(ijesto, potrebno je dodati samo malo vode,

> u suprotnom, bice potrebno eventualno dodati malo brasna.

Potrebno je polako dodavati (odé'ednom se moze maksimalno dodati jedna supena

kasika sastojka ) i treba pricekati dok se ne utvrdi da li se stanje popravilo ili nije, prije

nego $to se ponovo doda neki sastojak.

* Cesta je greska misljenje da ce hljeb bolje narasti dodavanjem kvasca. Odnosno,
previse kvasca Cini strukturu tijesta krhkijom, tijesto e mnogo narasti i splasnuti
prilikom pecenja. MoZete procjeniti u kakvom je stanju tijesto neposredno prije
pecenja, isprobajte ga vrhovima prstiju: tijesto treba da pruzi blagi otpor, a otisak
Erstiju lagano ce se povladiti.

® Prilikom pripreme tijesto ne treba predugo mijesiti, jer je moguce da se ne postigne

ocekivani rezultat nakon pecenja.

2. UPOTREBA PEKACA ZA HLJEB

¢ U slucaju nestanka struje: tokom ciklusa rada, program mozZe biti prekinut nestankom
struje ili pogresnim rukovanjem, a aparat ima zastitu koja traje sedam minuta i tokom
koje ¢e biti satuvana programirana radnja. Ciklus ¢e biti nastavljen tamo gdje je
zaustavljen. Nakon isteka navedenog vremena, programirana radnja bit ée izbrisana.

¢ Ukoliko planirate da priﬂremate dva hljeba zaredom, pricekajte 1 sat prije nego
pocnete drugu pripremu. U suprotnom Ee biti prikazan slijedeci kod greske: EOT. (osim
za programe 1i 12).

® Za program pecenja bageta nakon koraka mijesenja i podizanja tijesta, trebate upotrijebiti
tijesto u vrijeme koje signalizira aparat. Nakon toga masina ¢e se ponovno pokrenuti i
program bageta ce se izgubiti. @

@
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© PRIPREMANJE | PECENJE BAGETA

Za ovu pripremu potreban vam je sav pribor namijenjen ovoj funkciji : 1 postolje za
pecenje bagete peciva (5), 2 neprijanjajuca kalupa za pecenje bagete peciva (6),
1 noz za rezanje (7) i 1 cetkica (11).

1. Na koji nacin cete mijesati i razviti vase tijesto

+ Nakon zvuc¢nog signala, program 1 se prikaze na displeju prema prethodno definiranim

postavkama.

«» Odaberite stepen zapecenosti.

« Savjetuje se samo jedno pecenje, jer ¢e hljeb biti previse
pecen.

« Ako ste se odlucili za 2 uzastopna pecenja : preporucuje se da
oblikujete sav hljeb i da polovinu ¢uvate u frizideru do drugog
pecenja.

« Pritisnite tipku €. Pali se signalno svjetlo koje pokazuje da
aparat radi uz treperenje 2 indikatora vremena pecenja.
Zapocinje ciklus mijesanja tijesta, nakon cega slijedi dizanje
tijesta.

p
3 4

Napomene:

-Tokom etape mijesanja normalno je da neki dijelovi nisu
dobro izmijesani.

- Kad je priprema tijesta zavriena, aparat se stavlja u stanje
pripravnosti. Vise zvuc¢nih signala napominje vas da je
mijedanje i dizanje tijesta zavrSeno i signalno svjetlo rada
aparata treperi. Lampica za oblikovanje bageta pocinje
svijetliti.

Nakon faze mijesenja i rasta tijesta, treba da upotrijebite tijesto u roku od 1 sata
nakon 3to su se ¢uli zvu¢ni signali. Poslije tog vremena, aparat se ponovo vraéa na
pocetak, a program je izgubljen. U tom slucaju preporucujemo da koristite
program 3, predviden za pecenje bageta.

2. Primjer pripreme i pecenja bagete peciva

Za pomoc prilikom pripreme bagete peciva, posluZite se knjizicom sa receptima unutar
pakiranja. Mi ¢emo Vam pokazati na koji nacin funkcionise peka¢ za hljeb, ali nakon
nekoliko poku3aja moci cete da oblikujete hljeb na vlastiti nacin. U svakom slucaju, uspjeh
je zagarantiran.

« Izvadite posudu iz aparata.

« Pospite malo brasna po vasoj radnoj povrsini.

- Izvadite tijesto iz posude i stavite ga na vasu radnu povrsinu.

« Tijesto oblikujte u kuglu i narezite u 4 komada.

+ Dobit cete 4 komada jednake tezine, koje oblikujete u bagete
peciva.

Kako bi pecivo bilo prozracno, ostavite ga da stoji 10 minuta prije nego sto ga
oblikujete.

Duzina 1 bagete peciva treba odgovarati duzini neprijanjajuceg kalupa (priblizno 18 cm).

@

@
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Izgled vaseg peciva mozete mijenjati ukrasavajuci ga. Jednostavno navlazite komade
tijesta i uvaljajte ih u sjemenke susama ili maka.

« Nakon $to oblikujete bagete pecivo, postavite ih u neprijanjajuce
kalupe.

Spoj tijesta mora ostati s donje strane.

+Za optimalan rezultat, zareZite
dijagonalno gornju stranu peciva
obi¢nim nozem ili nozem za rezanje
koji je prilozen uz pekac, kako biste
dobili prorez dubine 1 cm.

Mozete promijeniti izgled svojih bagete peciva tako $to cete pomocu makaza napraviti
zareze po Citavoj duzini hljebcica.

» Pomocu kuhinjske cetkice, koja je priloZzena uz pekac navlazite gornju stranu peciva, vodeci
racuna da se voda ne nakupi u neprijanjaju¢im kalupima.

« Postavite vasa 2 neprijanjajuca kalupa sa bagete pecivom na prilozeno postolje za pecenje
bagete peciva.

» Namjestite postolje za pecenje u pekac hljeba na mjesto posude.

« Pritisnite ponovo tipku @) kako biste pokrenuli program i pecenje vasih hljeb¢ica.

« Na kraju ciklusa pecenja, nude se 2 mogucnosti :

prilikom pecenja 4 bagete peciva

« Iskljucite pekac¢ hljeba iz struje. Izvadite postolje za pecenje bagete peciva.

« Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

« Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da se ohlade na resetki.

prilikom pecenja 8 bagete peciva (2x4)

« Izvadite postolje za pecenje. Uvijek koristite kuhinjske rukavice, jer je postolje jako vruce.

« Izvadite bagete peciva iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na resetki.

« Izvadite preostala 4 bagete peciva iz frizidera (koja ste ranije
prerezali i navlazili).

« Postavite ih u kalupe (pazite da se ne oprzite).

- Vratite postolje u aparat i ponovo pritisnite ().

« Po zavrsetku pecenja mozete iskljuciti aparat.

« Izvadite peciva bagete iz neprijanjajucih kalupa i ostavite ih da
se ohlade na redetki.

@

@
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NYZ
G2 OBICNI HLIEB (PROGRAM 4)
cc > malaZlicica '| Za pocetak primjene recepta, pogledajte korake 1 do
cs > velika Zlica 7 u-odjeljku “primjena’”.
= x . Potom pokrenite program OBICNI HLJEB, stisnite
© Zapecenost > srednja taster ). Svijetli radni pokazivac.
© Jedinica tezine > 1000 g Dvije tacke za minute trepere.
4 Ciklus se pokrece.
Sastojci
Ulje>2cs
Voda > 325 ml
So>2cc
Secer> 2 cs START ‘
Mlijeko u prahu>2,5cs STOP
Brasno T55 > 600 g
Suvi kvasac > 1,5 cc

3 Na zavrsetku ciklusa pogledajte korak 11.

VAZNO: Na isti na¢in mozete pripremati i ostale
tradicionalne hljebove:

francuski hljeb, integralni hljeb, slatki hljeb, brzi
hljeb, hljeb bez glutena, hljeb bez soli, za ove
hljebove trebate izabrati odgovarajuc¢i program
pomocu dugmeta menija.

X172
BAGETI (PROGRAM 1)
Za pripremanje 4 bageta od otpr. 100 g
cc > mala Zlicica Za primjenu ovog recepta pogledajte odlomak 9
¢s > velika Zlica “Pripremanje i pecenje bageta’”.

W\, Za mekse bagete, dodajte 1 ¢s ulja u smjesu.
Zelite li pojacati boju 4 hljeba, dodajte
sastojcima 2 cc Secera.

@ Zapecenost > srednja

Sastojci

Voda > 170 ml
So>1cc

Brasno T55 > 280 g
Suvi kvasac > 1 cc




‘ NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mi n-page 1 21/11/2014 11:03 Page288

© VODIC ZA POBOLJSANJE REZULTATA
1. ZA HLJEBOVE

PROBLEMI
Ne postizete zeljeni

rezultat? Hljeb je H”;glifesa
Tabela koja slijedi Hlieb | splasnuo | Hljeb nije | Nedovolino | . ~oeoo
[ RIAETIGERTI previse | nakon Sto | dovoljno zapelena pecen,

lak3e snadete. raste je jako narastao korica ne'ég%ﬂﬂano
narastao )

pecen

VN BN BN BN

Za vrijeme pecenja uklju¢ena .
je tipka

Povrsina i
strane hljeba
su brasnaste

MOGUCI UZROCI

Nema dovoljno brasna [ )

Previse brasna

Nema dovoljno kvasca

Previse kvasca

Nema dovoljno vode

Previse vode

Nema dovoljno 3ecera

Bra3no lo3eg kvaliteta

Sastojci nisu dobrog
razmjera (prevelika [ )
koli¢ina)
Pretopla voda o

Prehladna voda

Neodgovarajuéi program

N
®
0O
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2. ZA BAGETE

Ne postizete zeljeni
rezultat?

Tabela ¢e Vam
pomoci da se lak3e
snadete.

Komad tijesta nema
jednak presjek.
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MOGUCI UZROK

RJESENJE

Oblik pravougla na pocetku nije
pravilan ili nije jednake debljine.

Po potrebi poravnajte tijesto oklagijom.

Tijesto je ljepljivo;
tesko je oblikovati
hljeb¢ice.

Previse je vode u tijestu.

Smanjite koli¢inu vode.

Voda je bila prevruca.

Pospite brasno po svojim rukama, ali ne po
tijestu ili radnoj povrsini, i nastavite sa
oblikovanjem hljebcica.

Tijesto puca.

Tijestu nedostaje glutena.

Izaberite brasno za kolace (T 45).

Tijesto nije gipko.

Pustite tijesto da stoji 10 min prije nego $to ga
oblikujete.

Oblici su nepravilni.

Izvagajte komade tijesta kako biste dobili
komade iste veli¢ine.

Tijesto je
kompaktno/tijesto se
tesko oblikuje.

Tijestu nedostaje vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako brasno
nije dovoljno upilo.

U tijestu je previse brasna.

Prethodno grubo oblikujte i pustite da stoji
prije kona¢nog oblikovanja.
Na pocetku mijesanja dodajte malo vode.

Tijesto je previse razradeno.

Ostavite ga da stoji 10 min prije nego $to ga
oblikujete.

Na radnu povrsinu stavite $to manje brasna.
Sto manje mijesite prilikom oblikovanja.
Oblikujte tijesto u 2 etape sa 5-minutnom
pauzom.

Peciva se doticu i nisu
dovoljno pecena.

Los raspored u kalupima.

Optimizirajte prostor u kalupima pri
postavljanju komada tijesta.

Pravilno dozirajte tekuce sastojke.

Tijesto je previde te¢no.

Recepti su prilagodeni za jaja od 50 gr.

Ako su jaja veca, smanjite koli¢inu vode.

Peciva se lijepe za
kalupe i izgore.

Prejak stepen tamnjenja.

Odaberite slabiji stepen tamnjenja.
Pripazite da premaz od jaja ne dolazi u dodir
sa kalupima.

Previse ste navlazili komade
tijesta.

Cetkicom odstranite visak vode.

Tijesto se lijepi na kalupe.

Lagano premazite kalupe uljem prije nego sto
u njih stavite komade tijesta.

Peciva su blijeda.

Premalo ste navlaZili komade
tijesta prije pecenja.

Budite pazljiviji prilikom druge pripreme.

Prilikom oblikovanja peciva
dodali ste previse bra3na.

Prije pec¢enja dobro navlazite tijesto pomocu
Cetkice.

Temperatura je previsoka (vise

Upotrijebite hladniju vodu (izmedu 10 15°C)
i/ili malo manje kvasca.

od 30°C).
@

@
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Ne postiZete Zeljeni
rezultat?
Tabela ¢e Vam

pomoci da se lakse
snadete.

Peciva nisu dovoljno
narasla.
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MOGUCI UZROK

RJESENJE

Zaboravili ste dodati kvasac /
niste dodali dovoljno kvasca.

Pridrzavajte se uputstava u receptu.

Mozda je kvasac bio star.

Provjerite njegov rok trajanja.

Dodali ste premalo vode.

Provjerite recept ili dodajte vodu ako je
brasno previse upija.

Peciva ste tokom oblikovanja
previse gnjeili i stiskali.

Tijesto je previde izradeno.

Tokom oblikovanja $to manje mijesite tijesto.

Peciva su previse
narasla.

Previse kvasca.

Stavite manje kvasca.

Tijesto je previse naraslo.

Blago spljostite peciva prilikom postavljanja u
kalupe.

Zarezi u tijestu nisu
siroki.

Tijesto je ljepljivo : dodali ste
previse vode.

Ponovo oblikujte peciva tako da pospete
brasno po vasim rukama,

ali ako je moguce ne i po tijestu i radnoj
povrsini.

Ostrica nije dovoljno naostrena.

Upotrijebite prilozeni noz ili, ukoliko ga nema,
jako ostar noz sa mikro zubcima.

Vasi zarezi nisu duboki.

Tijesto zarezite jednim jac¢im pokretom.

Zarezi se tokom
pecenja zatvore ili se
ne otvore.

Tijesto je previse ljepljivo : dodali
ste previse vode prilikom
pripreme.

Provjerite recept i dodajte brasno ako tijesto
ne upija dovoljno vode.

Povrsina tijesta nije bila dovoljno
zategnuta tokom oblikovanja.

Ponovo oblikujte zatezudi tijesto u trenutku
kada ga namotavate oko palca.

Tijesto tokom pecenja
puca sa strana.

Dubina zareza na tijestu nije
dovoljna.

Vidi stranu 286 za idealan oblik zareza.
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(O PROBLEMI | MOGUCA RJESENJA

PROBLEMI

RJESENJA

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u posudi za hljeb.

 Ostavite da se navlaze prije nego ih izvadite.

Lopatice za mjesanje ostaju zaglavljene
u hljebu.

» Upotrebite pribor, odnosno kuku za vadenje lopatica
za mijeSenje, da biste hljeb izvadili iz posude (strana

Nakon pritiska na tipku €3, nista se ne
dogada.

® Aparat je prevruc. Sacekajte 1 sat izmedu 2 ciklusa (greska
EO1).

* Programiran je odgodeni start.

Nakon pritiska na tipku €, motor se
okrece, ali tijesto se ne mijesi.

* Posuda za hljeb nije pravilno postavljena.
* Nema lopatica za mijeSenje ili su loSe postavljene.

Nakon odgodenog starta, hljeb nije

dovoljno narastao ili se nista nije dogodilo.

e Zaboravili ste da pritisnete tipku €) nakon
programiranja odlozenog starta.

 Kvasac je dosao u dodir sa soli i/ili vodom.

* Nema lopatica za mije3enije.

Miris izgorenog hljeba.

* Dio sastojaka je pao pored posude za hljeb: ostavite
da se aparat ohladi i ocistite unutrasnjost aparata
vlaznom spuzvom bez sredstva za &iSCenje.

o Tijesto se preliva: prevelika koli¢ina sastojaka,
posebno te¢nih. Postujte koli¢ine iz recepata.

{ GARANCIJA
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e Aparat je namjenjen iskljuCivo za upotrebu u domacinstvu. U slu¢aju profesionalne,
neprimjerene ili upotrebe koja nije u skladu sa uputstvima, proizvodac se oslobada

odgovornosti i garancija nece vaziti.

* Procitajte paZljivo uputstva prije prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu
sa uputstvima oslobada proizvodaca svake odgovornosti.

(M ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

* U skladu sa zakonima i propisima koji su na snazi, svaki neispravan aparat trebalo bi
tra;no proglasiti neupotrebljivim: iskljuciti iz struje i presjeci kabal prije konatnog

dlaganja aparata.
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0 ACIKLAMA
1. Ekmek haznesi 5. Baget pisirme destegi
2. Yogurma kanatlari 6. 2yapismaz baget pisirme tepsisi
3. Havalandirmali kapak
4. Kumanda paneli Aksesuarlar:
a. Ekran 7. Ekmegin Uzerine cizik atma cihazi
al. Baget sekillendirme gostergesi 8. a.(Corba kasigi 6l¢listi = coka
a2. Mendi segimi b. Cay kasigi 6l¢listi = cka
a3. Agirhik gostergesi 9. Yogurma kanatlarini kaldirmak icin
a4. Kabuk rengi 10. cengel
a5. Gecikmeli baslatma 11. Firca
a6. Zamanlayici ekrani Olgme kab
b. Program secimi
c. Agirlik secimi -
d. Gecikmeli baslatma ve program 12 4.a1 ( homeoread zalsl
icin zaman ayarlama » K]
e. Isletim gostergesi isigi 4.a2 4m TIMER PROG
f. On/off diigmesi o 'nUu »|| 4.a6
g. Kabuk rengi secimi 4.a3 |14 UL 'QULI Y
—_—

@

@
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©® GUVENLIK TALIMATLARI

ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

e Bu cihaz, harici bir zamanlayici veya
uzaktan kumanda ile calistinimamahdir,

eBu cihaz yalnizca ev kullanimina
uygundur. Asagidaki alanlarda
kullanilmasi  durumunda  garanti
gecersizdir:
- magazalarda, is yerlerinde ve diger
calisma ortamlarinda calisanlara ayriimis
mutfaklarda;
- Giftlik evlerinde;

- otellerde, pansiyonlarda ve diger ?
konaklama  yerlerinde  musteriler
tarafindan;
- konaklama ve kahvalti sunan yerlerde.

e Bu cihaz bedensel, duyusal veya zihinsel
engeli olan kisiler (ve cocuklar) ya da
daha once cihazi kullanmamis kisiler
tarafindan kullanima uygun degildir.
Kisinin guvenliginden sorumlu bir
yetiskinin gozetimi altinda veya cihazin

kullanimina iliskin talimatlar
saglandiktan sonra kullanilabilir. Cihazla i}
@

@ |
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oynamadiklarindan emin olmak igin,
cocuklarin gozetim altinda tutulmasi
tavsiye edilir.

e GU¢ kaynagi kordonu hasar gorirse,
tehlikeleri onlemek amaciyla Uretici,
yetkili servis gorevlisi veya bu nitelige
sahip kalifiye personel tarafindan
degistirilmelidir.

e Cihazin guvenli sekilde kullanimi ve
ihtiva ettigi riskler konusunda gerekli
bilgilendirme ve go6zetim saglandigi
takdirde bu cihaz ; 8 yas ve Uzeri

? cocuklar, fiziksel, duyusal veya zihinsel
engeli bulunan kisiler ya da deneyimsiz
veya bilgisi kisitl kisiler tarafindan
kullanilabilir. ~ Cocuklarin  cihazla
oynamasina izin verilmemelidir. 8
yasindan kucglk cocuklar, sorumlu bir
yetiskinin slrekli gozetimi altinda
degillerse bu cihazi kullanmamalidir. 8
yasindan buylk ve godzetim altinda
bulundurulmadiklar stirece temizlik ve
kullanici  bakim islemleri ¢ocuklar
tarafindan gerceklestirilmemelidir.

@

@



‘NOTICE_HBB_(SANS)-NCOO12632O_|‘.#@3.A.page1 21/11/2014 11:03 Page296

Cihazi ve kordonunu 8 yas alti cocuklarin
erisemeyecegi yerlerde saklayin.

e Cihaziniz sadece 4000m'nin altindaki
yuksekliklerde ev icinde sahsi kullanim
icin tasarlanmistir.

e Dikkat: Cihazin  yanhs  kullanimi
yaralanma riski yaratir.

e Dikkat: Isitma elemanlarinin ylzeyleri,
kullanim sonrasinda da artik sl
barindirabilir.

e Cihaz suya batinlmamalidir.

» Tariflerde verilen miktarlari asmayin.

Ekmek haznesinde: ?

- En fazla 1500 gr. hamur pisirin,

- En fazla 930 gr. un ve en fazla 15 gr. maya
kullanin.

Baget pisirme tepsilerinde:

- Her partide en fazla 450 gr. hamur pisirin.

- Her partide en fazla 280 gr. un ve 6 gr.
maya kullanin.

e Yiyecekle temas eden parcalar
temizlemek icin bir bez veya nemli bir
stinger kullanin.

@

@ |
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Bu cihazi ilk kez kullanmadan énce liitfen
talimatlari dikkatle okuyun. Uretici yanhs
kullanimdan  kaynaklanan  arizalardan
sorumlu tutulamaz.

Guvenliginiz icin bu cihaz yirurliukteki
standartlara ve diizenlemelere uygun olarak
tretilmistir (Distik Voltaj, Elektromanyetik
Uyumluluk, Gida ile temas eden madde ve
malzemeler, Cevre yonergeleri vs.).

Diiz, sabit, sicaa dayanikli bir calisma
ylizeyinde, su ile temas etmeyecek bir yerde
kullanin. Asla duvara monte edilmis mutfak
dolaplarinin ve raflarinin altinda kullanmayin.
Cihazin  elektrik  giicliniin  elektrik
beslemesiyle uyumlu olmasina dikkat edin.
Hatali elektrik baglantisindan kaynaklanan
arizalar garantiyi gegersiz kilar.

Cihazinizin topraklanmis bir elektrik prizine
takilmasi  gerekir, aksi takdirde adir
yaralanmalara sebep olabilecek elektrik
soklar meydana gelebilir. Kendi giivenliginiz
icin topraklama sisteminizin tlkenizde gegerli
olan sebeke kurulum standartlariyla uyumlu
olmasina dikkat edin. Elektrik tesisiniz
topraklanmamissa, cihazin  fisini  prize
takmadan o6nce vyetkili bir elektrik
teknisyeninin tesisinizi gereken standartlara
uygun hale getirmesini gerekir.

Cihaziniz yalnizca evde kullanilmak Uzere
tasarlanmugtir.

Cihazi kullandiktan sonra veya temizlerken
fisten gekin.

Cihazi asagidaki durumlarda kullanmayin:

- elektrik kablosu arizali veya hasarliysa,

- cihaz yere dismiisse ve goriilir hasarlar
varsa veya diizguin calismiyorsa.

Tehlikeleri 6nlemek icin her iki durumda
cihazin en yakin yetkili servis merkezine
gonderilmesi gerekir. Garanti belgelerine
bakiniz.

Musteriler  tarafindan  gerceklestirilen
temizleme ve giinlik bakim disindaki tim
islemler yetkili servis tarafindan yapiimaldir.

hid

mmmm  Cevre korumasina katkida bulunun!
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Cihazin, elektrik kablosunun veya fisin
herhangi bir sivinin icine girmesine engel
olun.

Elektrik kablosunu ¢ocuklarin erisebilecegi
yerlerden uzak tutun.

Elektrik  kablosunun  cihazin  isinan
parcalarindan, herhangi bir 1s1 kaynagindan
veya sivri kdselerden uzak tutulmasi gerekir.
Calisirken cihazi asla hareket ettirmeyin.
Cihaz calisirken ve calistiktan hemen sonra
pencereye dokunmayin. Pencere ¢ok
isinabilir.
Cihazi fisten
cekmeyin.
Sadece iyi durumda olan ve topraklanmis bir
uzatma kablosu kullanin  ve uzatma
kablosunun kalinliginin en azindan Uriin ile
teslim edilen kablonun kalinhgi ile esit
oldugundan emin olun.

Cihazi baska cihazlarin (izerine koymayin.
Cihaz 1s1 kaynad olarak kullanmayin.

Cihaz asla ekmek ve regel disinda baska
Grnler pisirmek icin kullanmayin.

Cihazin icine kagrt, karton veya plastik esyalar
koymayin ve cihazin Uzerine hicbir sey
koymayin.

Cihazin herhangi bir yeri alev alirsa su ile
sondirmeyi denemeyin. Cihazi fisten cekin.
Alevleri nemli bir 6rtii ile bogun.
Guvenliginiz icin yalnizca Uretici firma
tarafindan saglanan aksesuarlar ve yedek
parcalart kullanin.

Programin sonunda hazneyi veya cihazin
sicak parcalarini kaldirmak icin daima firin
eldiveni kullanin. Cihaz ve baget
aksesuarlari kullanim sirasinda ¢ok isinir.
Asla havalandirma deliklerini tikamayin.

Cok dikkatli olun, program sonunda veya
sirasinda kapag actiginizda buhar cikabilir.
Bu cihazin ses basing diizeyi 69 dBA olarak
Olcllmiistiir.

cikarirken  kablosundan

@® Cihaziniz yeniden kullanilabilir veya geri dénisimi saglanabilir malzemeler

icermektedir.

2 Gerekli islemlere tabi tutulabilmesi igin, bu amaca yénelik olusturulmus toplama
noktalarina veya bu tip kuruluslarin olmamasi halinde tescilli bir hizmet servisine teslim

edin.

@

@
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€©) iLK KULLANIMDAN ONCE

1. AMBALAJI ACMA
« Cihazinizi ambalajdan ¢ikarin. Garanti kartinizi saklayin ve ilk kez
kullanmadan 6nce kullanim talimatlarini dikkatlice okuyun

« Cihazinizi sabit bir ylzeye yerlestirin. Cihazin icindeki veya
digindaki aksesuarlari ve etiketleri ¢ikarin.

Uyarni

- Cizik atma cihazi ¢ok keskindir.
Tutarken dikkatli olun.

2. CIHAZI KULLANMADAN ONCE

« Tutamadi yukari cekerek pisirme haznesini ¢ikarin.

3.HAZNENIN
TEMIZLENMESI

- Cihazin haznesini nemli bir
bezle silin. lyice kurulayin.
Ilk kullanim sirasinda
hafif bir koku yayilabilir.

«Sonra karistirici kanatlar
yerlestirin.

W\, Yogurma kanatlar
birbirlerine bakacak
sekilde yerlestirilirse

daha iyi sonuglar
elde edilir.
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4. BASLATMA

«Ekmek haznesini ekmek
makinesinin icine
yerlestirin.

«Ekmek kivetini tekrar
yerlestirin ve 6nce bir tarafa
sonra diger tarafa
bastirarak  karistiricilar
takin  ve iki taraftan
klipsleyin.

«Kabloyu ¢o6zin ve fisi
topraklanmis bir elektrik
prizine takin.

« Akustik sinyali duyduktan
sonra gostergede standart
olarak program 1 ve orta
derecede kizartma gosterilir.

A " Ekmek makinenizi tanimak icin ilk olarak TEMEL EKMEK tarifini denemenizi tavsiye
@ ederiz. Sayfa 287'de bulunan "TEMEL EKMEK PROGRAMI" na bakiniz.

5. BIR PROGRAM SECIN (SONRAKI SAYFADA BULUNAN TABLODAKI SEMBOLLERE
BAKIN)

« Her program igin standart bir ayar gosterilir. Bu sebepten dolay! istediginiz ayari manuel
olarak segmelisiniz.
« Bir program secildiginde ardi ardina otomatik olarak uygulanan bir dizi is adimi tetiklenir.

« Bir program secmek icin  “menu” butonuna basin. 1.
program ile 16. program arasinda gidip gelmek icin ardi
ardina “menu” butonuna basin.

« Programa uygun zaman otomatik olarak gosterilir.

@

@



‘NOTICE_HBB_(SANS)-NCOO126320_|‘.. n-page 1 21/11/2014 11:03 Page300 ‘

AKSESUARLAR MENU PRGRAMLARINI KESFEDIN

1. Baget

Baget programi kendi baget ekmeklerinizi pisirmenizi saglar.
Bu program iki asamadan olusur.

ilk asama > Hamuru karistirma ve kabartma

Ikinci asama > Pisirme

Pisirme iglemi hamuru hazirladiktan sonra baslar (hamur
hazirh@ini kolaylastirmak igin ekmek makinenizin teslimat
kapsamina bir ek kilavuz dahil edilmistir).

2. Sekerli Baget

Kuck tath ekmekler icin: Kurabiye, siitlii ekmek, brioche
Vs...

3. Bagetleri
Pisirmek

Program 3, énceden hazirlanmis hamurdan baget pisirmek
icindir. Program 3 calisirken makine daima gdzetim altinda
tutulmalidir. Islemi tamamlanmadan 6nce manuel olarak
durdurmak igin butonuna 3 saniyeden fazla basili tutun.

4.Temel Beyaz Ekmek

Bu program, bugday unundan bir¢ok beyaz ekmek tarifi
icindir.

5. Fransiz Ekmegi

Program 5, geleneksel beyaz, ici havali Fransiz beyaz
ekmedi tarifleri igindir.

6. Kepekli Ekmek

Program 6, kepekli un ile ekmek pisirmek igin segilir.

7.Tath Ekmek

Program 7, daha fazla yag ve seker iceren tarifler icindir.
Brioche veya sutli ekmek yapmak icin hazir bir karisim
kullaniyorsaniz hamurun toplamda 1000 gr'I asmamasina
dikkat edin.

8. Cabucak Beyaz
Ekmek

Program 12, cihazin teslimat kapsaminda bulunan tarif
kitabinda bulacaginiz CABUK ekmek tarifleri icindir. Bu tarif
icin kullanilan suyun maksimum 35°C olmasi gerekir.

9. Glutensiz Ekmek

Bu tarz ekmekler, cesitli tahillardaki (bugday, arpa, cavdar,
beyaz yulaf, kamut, kavuzlu bugday vs.) gliiteni emilim
bozuklugu (¢olyak hastaligi) geken kisiler igindir. Baska un
turleriyle karismamasi igin tank daima temizlenmelidir. Kati
bir diyet durumunda mayanin da gliitensiz olmasina dikat
edin. Glutensiz un, diger unlar kadar kolay karismaz. Bu
ytizden hamur, yogurma stirecinde esnek bir plastik spatula
ile kenarlarindan ice katlanir. Glutensiz ekmegin kivami
daha koyudur ve rengi normal ekmeginkinden daha aciktir.
Bu program igin tek agirlik secenegi 1.000 gr.dir.

@

@
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AKSESUARLAR

10. Tuzsuz Ekmek

Tuz tiketimini azaltmak, kalp damar risklerini azaltmaya
yardimci olur.

11.Omega 3'lii
ekmek

Bu ekmek, dengeli ve besin degeri ylksek tarifi sayesinde
Omega 3 yag asitleri agisindan zengindir. Omega 3 yag
asitleri ok saghkhdir ve kalp damar sistemini destekler.

12. Somun Pigirme

Bu pisirme programi ile sadece 10 ila 70 dakika
pisirebilirsiniz, aik, orta ve koyu renk igin 10 dakikalik
gruplara gore ayarlanabilir. Tek program olarak segilebilir
veya asagidaki segenekler icin kullanilabilir:

a) hamur kabartma ile kombine edilerek,

b) 6nceden pismis ve sogumus ekmegi isitmak veya
citirlastirmak icin

) bir pisirme islemi uzun sureli bir elektrik kesintisi
yuziinden kesildiyse, pisirmeyi tamamlamak igin. Bu
program tekli somunlar pisirmek i¢in kullanilamaz.
Ekmek makinesi program 12 kullanilirken gozetimsiz
birakilmamalidir. islemi tamamlanmadan bitirmek igin
programi manuel olarak @ butonuna uzunca basarak
durdurun.

13. Ekmek Hamuru

Maya Hamuru programi pisirmek icin degildir. Pizza hamuru,
sandvi¢ ekmegi, ¢orek gibi mayall hamurla pisirilen yemekler igin
bir yogurma ve kabartma programidir.

Program 14 kabartma tozu kullanarak hamur isleri ve pasta

14. Pasta yapimi igindir. Bu program igin sadece 1000 gr. agirlik
segenegi mevcuttur.
Program 15 otomatik olarak tankta recel pisirir. Meyvelerin
15. Regel kaba sekilde kesilmis ve ¢ekirdeklerinin alinmig olmasi
gerekir.
16. Makarna Program 16 sadece yogurur. Mayasiz makarna hamuru
hamuru icindir, 6rnegin sehriye icin.
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6. EKMEK AGIRLIGININ SECIMi

« Ekmek agirhgi standart olarak 1500 grdir. Bu agirlik bilgi
verme amagh gosterilir.

« Bazi tariflerde 750 gr!lik ekmekler yapamazsiniz.

« Daha fazla bilgi icin tarif detaylarina bakiniz.

«Agirhk ayan 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 numaral
programlar igin mevcut degildir.

«Program 1 ila 2 icin iki agirlik seceneginden birini
belirleyebilirsiniz:

- 1 parti (4 baget) ekmek icin yaklasik 400 gr., gosterge isigi
750 gr. karsisinda yanar.

- 2 parti (8 baget) ekmek icin yaklasik 800 gr., gosterge 15191
1.500 gr. karsisinda yanar.

+ 750 gr., 1000 gr. veya 1500 gr. segilen Grtinlin ayari igin
butonuna basin. Secilen ayarin karsisinda gosterge 15191
yanar.

7. KIZARMA RENGI SECIMi

« Kabuk rengi standart olarak orta dereceye ayarlidir.

« Kizartma rengi ayari 13, 15, 16 numarali programlar icin
kullanilamaz. Ug secenek vardir: ACIK/ORTA/YUKSEK.

. Standart ayar degistirmek istiyorsaniz €) butonuna
gobsterge 151g1 istenen ayara gelene kadar basin.

8. PROGRAM BASLATMA

START - Secilen programi agmak icin butona basin @). Program
STOP baglar. Ekranda ilgili stre gosterilir. Geri kalan adimlar
otomatik olarak ardi ardina gerceklestirilir.

@

@ |
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9. GECIKMELI BASLATMA PROGRAMININ KULLANIMI

« Ekmeginizin istediginiz saatte hazir olmasi icin cihazinizi 15 saat kadar 6ncesinden
ayarlayabilirsiniz.
Zaman ayar 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 numarali programlarda kullanilamaz.

Bu asama, program, kizarma derecesi ve agirlik segildikten sonra gelir.

Program zamani gdstergede belirir. Programi baslatmaniz ile karnisimin hazir olmasini
istediginiz zaman arasindaki farki hesaplayin. Makine otomatik olarak program islemlerinin
stiresini dahli eder. Hesaplanan siireyi ekranda ayarlamak icin € ve @ butonlarina basin (@
yukari ve @ asagi). Cabuk cabuk basmak 10 dk. atlatir. Digmeyi basili tutmak stirekli olarak
10 dk. atlatir.

Ornek 1: Saat 20:00 ve ekmeginizin ertesi sabah saat 7:00'de hazir olmasini istiyorsunuz. €
and @ butonlarina basarak 11 saate programlayin. €) diigmesine basin. Sesli sinyal verilir.

Gostergede PROG yazisi ve zamanlama hanesinde 2 nokta g belirir. Geri sayim baslar. Pilot
lamba yanar. Gecikmeli zamanlama modunda bir program calistiginda sesli sinyal verilmez.
Bir hata yaparsaniz veya zaman ayarini degistirmek isterseniz sesli sinyal verilene kadar @
butonunu basili tutun. Standart program zamani géstergede belirir. islemi tekar baslatin.

Ornek 2: Baget programi 1 érneginde saat 8:00 ve bagetlerin saat 19:00'da hazir olmasini
istiyorsunuz. € ve @ diigmelerine basarak 11 saate programlayin. &) butonuna basin.
Sesli sinyal verilir. Gostergede "PROG" yazisi ve zamanlama hanesinde 2 nokta belirir. Geri
sayim baslar. Pilot lamba yanar. Bir hata yaparsaniz veya zaman ayarini degistirmek isterseniz
sesli sinyal verilene kadar @) butonunu basili tutun. Standart program zamani géstergede
belirir. Islemi tekar baglatin.

DIKKAT: Pisirme siiresinin bitiminden 47 dk. énce bagetlerinizi sekillendirmeyi bitirecek
sekilde plan yapin (6rnekte saat 18:13) veya cifte parti yapiyorsaniz pisirme siresinin
bitiminden 2X47 dk. 6nce (6rnekte saat 17:26).

Baska 6zel somun programlari icin S. 316'daki pisirme strelerine bakin.

Ozel somun programlari icin sekillendirme, gecikmeli baslatma zamanlarinin hesaplarina
dahil degildir.

Bazi malzemeler ¢abuk bozulabilir. Zamanlama programini su malzemeleri iceren
tarifler icin kullanmayin: taze siit, yogurt, peynir veya taze meyve.

Gecikmeli baglatmada otomatik olarak sessiz mod etkinlestirilir.
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10. PROGRAM BITIRME

«islemin sonunda program otomatik olarak biter; 0:00
belirir. Bircok kere bip sesi ¢ikar ve isletme gostergesi 15191
yanip soner.

« Calisan programi durdurmak veya gecikmeli baslatmayi
iptal etmek icin @) butonuna basin ve 5 sn. basili tutun.

11. EKMEGINIZI
HAZNEDEN
CIKARMAK
(Bu adim "baget" icin
gecerli degildir)

« Pisirme veya 1sitma
isleminin sonunda ekmek
makinesinin fisini prizden
cekin.

«Tutamagi yukari cekerek
pisirme haznesini ¢ikarin.
Haznenin tutamadi ve
kapagin i¢c tarafi sicak
oldugu icin her zaman firin
eldiveni kullanin.

+Sicak ekmegi cikarin ve
sogumasi i¢in en az 1 saat bir
firn 1zgarasinin  lzerine
koyun.

« Ekmek cikarilirken yogurma
kanatlari ekmege

takil kalabilir. Bu durumda

cengel aksesuarlarini  su

sekilde kullanin:

> ekmek cikarildiktan sonra
daha sicakken firin eldiveni
giyerek yan tarafina yatirin
ve bir elinizle arkasini
cevirin,

>diger elinizle ¢engeli,
yogurma kanatlarinin arka
kismina sokun ve kanadi
yavasca cekerek cikarin,

> ikinci yogurma kanadinda
yani islemi tekrarlayin,

>ekmegi dogru cevirin ve
sogumasi icin firm
1zgarasina koyun.

- Haznenin yapismaz
ozelligini  korumasi igin TR
ekmegi ¢ikarmak icin metal

aletler kullanmayin.
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€@ TEMIZLiK VE BAKIM

+Cihazin fisini prizden c¢ekin ve kapagi acik sekilde
sogumaya birakin.

- Urlinii ters cevirmeniz gerekiyorsa kapagini gikarin.

« Cihazin disini ve icini nemli bir stingerle silin. Dikkatli bir
sekilde kurulayin.

«Tanki, kanstirma kanatlarini ve yapismaz plakalarn sicak
sabunlu suyla yikayin.

»Yogurma kanatlar karistirma kabinda kaliyorsa 5 ila 10
dakika yumusamasini bekleyin.

- Gerekirse kapagi yikamak
_ icin s6kin.
‘i
.

« Hicbir parcayr bulasik makinesinde yikamayin.

«Temizlik deterjani, bulasik bezi veya alkol kullanmayin.
Yumusak, nemli bir bez kullanin.

« Cihazin gévdesini veya kapagini asla suya sokmayin.

« Pisirme tepsisini veya yapismaz plakalari ekmek pisirme
makinesinin icinde muhafaza etmeyin, kaplamayi cizebilir.
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©iSLEMLER
« Sayfa 316 ila 320 arasinda cesitli program islemlerinin aciklamasi bulunmaktadir.
Yogurma > Dinlenme > Kabarma > Pisirme > Isitma
Daha iyi Daha iyi bir Mayanin Hamuru Ekmedi pisirdikten
kabarmasi yogurma etkinlestigi ekmek sekline  sonra sicak tutun.
icin hamuru kalitesi icin sure getirir ve sar, Ekmegin
sekillendirir. hamuru icerisinde citir ¢itir bir pisirdikten sonra
dinlendirmey  ekmegi kabuk saglar. hemen cikarilmasi
e birakin. kabarmaya onerilir.
ve aromasini
gelistirmeye
birakin.
Yogurma:

W/ Bu islem boyunca 1, 2, 4, 5,6,7,9, 10, 11, 14 numarali programlarda su malzemeleri
ekleyebilirsiniz: kuru meyve ve fistik/findik, zeytin, bacon vs. Sesli bir sinyal size bunu
ne zaman yapabileceginizi haber verir.

Yukarida sayilan programlar calistiriirken MENU butonuna bir kez basip “malzeme
ekleme” sinyaline ne kadar stre kaldigini 6grenebilirsiniz.

1 ile 2 programlari icin MENU butonuna iki kez basarak bagetleri sekillendirmeye ne
kadar sure kaldigini 6grenebilirsiniz.

Lutfen sayfa 316 ila 320'te bulunan Pisirme Stireleri tablosunda ve "extra" stitununa
bakiniz. Bu stitunda, ses sinyalini duydugunuzda cihazinizin ekraninda belirecek olan
zaman belirtilir.

Ses sinyalini tam olarak ne zaman duyacaginizi bulmak icin "extra" siitununda beliren
zamani toplam pisirme suresinden cikarin.

Orn: "extra" = 2:51 ise ve "toplam pisirme siiresi" = 3:13 ise malzemeler 22 dakika sonra
eklenebilir.

Isitma: 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8,9, 10, 11, 14 programlarinda karisimi cihazda birakabilirsiniz.
Pisirmeden sonra otomatik olarak bir saatlik bir 1sitma islemi eklenir. Ekran bu bir saatlik
1sitma stiresi boyunca 0:00'da kalir. Diizenli olarak bir bip sesi duyulur. Calisma gdsterge 15191
yanip soner.

Islemin sonunda cihaz otomatik olarak durur ve bircok kez bip sesi duyulur.

(@ MALZEMELER

Yag ve sivi yaglar: Yaglar ekmegi daha yumusak ve lezzetli yapar. Ayni zamanda ekmek
daha uzun siire boyunca taze kalir. Fazla yag kabarmayi yavaslatir. Eger tereyadi
kullaniyorsaniz soguk olarak kullanin ve ve karisima esit olarak eklemek icin kiip seklinde
kesin. Sicak tereyadi eklemeyin. Yagin maya ile temas etmesini 6nleyin ¢linkii mayanin
nemlenmesi 6nlenebilir.

Yumurta: Yumurta, hamuru zenginlestirir, renk verir ve hamurun gelismesini destekler.
Tariflerde, bir orta boy yumurtanin 50 gr. oldugu varsayilir; yumurtalar daha biiylkse daha az

sivi ekleyin; yumurtalar daha kiiglikse daha fazla sivi ekleyin. -
TR

@

@ |
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Suit: Taze st (tarifte aksi belirtiimedikce soguk olmalidir) veya stit tozu kullanabilirsiniz. Stut
ayni zamanda emtilsiyon yapici bir etkiye sahiptir, bu sayede dizenli hava hiicreleri olusur ve
ekmek icin glizel goériinmesini saglar.

Su: Su, mayayl nemlendirir ve aktiflestirir. Ayni zamanda unun icindeki nisastayr nemlendirir
ve ekmek icinin sekillenmesini saglar. Su yerine kismen ve tiimiyle siit veya baska sivilar
kullanilabilir. Sicaklik: "tariflerin hazirlanmasi" bolimunde ilgili paragrafa bakin (sayfa 308).

Un: Unun agirhgi buyik olctide kullanilan unun tipine baghdir. Pisirme sonuglar unun
kalitesine gore de degisebilir. Unu hava ile temas etmeyecegi bir kapta muhafaza edin ¢tinki
ortam kosullarindan etkilenebilir, nem emebilir veya kaybedebilir. Standart un yerine
"ekmeklik” unlarin kullaniimasi tavsiye edilir. Ekmek hamuruna yulaf, kepek, ruseym, ¢avdar
veya tahil eklenmesi daha az kabarmis, daha agir bir ekmek elde edilmesini saglar.

Tariflerde baska sekilde belirtiimemisse T55 tipi un kullanilmasi tavsiye edilir. Ekmek,
brioche veya siitli ekmek icin 6zel un karisimlani kullaniyorsaniz hamurunuzun
toplam 1000 gr.1 asmamasi gerekir. Bu karisimlarin kullanimi igin iireticinin
tavsiyelerine bakiniz. Unun elenmesi de sonuglari etkiler: Un ne kadar kepekliyse (yani ne
kadar fazla bugday tohumu kabugu iceriyorsa) o kadar zor kabarir ve ekmek agirlasir.

Seker: Beyaz veya kahverengi seker veya bal kullanin. Kiip seker kullanmayin. Seker, mayayi
besler, ekmege glizel bir aroma verir ve kabugun kararmasini destekler.

Tuz: Ekmege tat verir ve mayanin isleyisini diizenler. Mayanin ile temas etmemesi gerekir.
Tuz hamuru sertlestirir, bir arada tutar ve fazla cabuk kabarmasini 6nler. Ayni zamanda
hamurun yapisini gelistirir.

Maya: Ekmek mayasi cesitli sekillerde kullanilabilir: Kigtk yas kiipler seklinde, nemlendirme
icin aktif kuru maya veya instant kuru maya. Maya, sipermarketlerde unlu mamuller
reyonunda veya sarkuterilerde kuru veya yas olarak satilir. Yas veya instant maya,
makinenizin pisirme haznesine dogrudan diger malzemeler ile birlikte eklenmelidir. Yas
mayay! parmaklarinizla parcalayip karisimin tzerine esit olarak yayabilirsiniz. Sadece aktif
kuru maya kullanimdan énce biraz ilik su ile karistinlmalidir. ideal sicaklik yaklasik 35°C'dir; bu
sicakh@in alti yeterince etkili olmayabilir ve daha fazlasi mayanin aktivitesini kaybetmesine
sebep olur. Tavsiye edilen miktarlara uymaya dikkat edin ve yas maya kullaniyorsaniz
miktarlari arttirmayi unutmayin (asagidaki denklik tablosuna bakiniz).

Kuru maya ve yas maya arasinda miktar/agirlik denkligi:
Kuru maya (cc)

115 2 25 3 35 4 45 5

Yas maya (gr)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Ek malzemeler (findik, fistik, zeytin, gikolata parcalari vs.): Ekmeklerinize istediginiz
malzemeleri ekleyip tarifleri kisisellestirebilirsiniz. Dikkat etmeniz gereken noktalar:

> Malzeme, 6zellikle hassas malzemeleri ekleyebileceginizi belirten sesli sinyale dikkat edin

> Daha saglam tohumlar (aycicedi veya susam gibi) makine kullanimini kolaylastirmak icin
yogurmanin basinda eklenebilir (6rn. gecikmeli baslatmada)

> Cikolata pargalarini dnceden dondurursaniz yogurma sirasinda daha dayanikli olurlar.

> Cok islak veya ok yagl malzemelerin suyu iyice alinir (6rn. zeytin veya jambon), mutfak kagidi
lUzerinde kurutulur ve daha iyi karismasi ve yumusak kalmasi icin hafifce una bulanir

> Cok biiytk miktarlarda ek malzeme eklenmemelidir, aksi takdirde hamur dogru sekilde
gelisemez. Tariflerdeki miktarlara uyun

> Malzemelerin hazneden disari diismemesine dikkat edin.

@

@
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@) PRATIK ONERI

1. Tariflerin hazirlanmasi

« Kullanilan tim malzemelerin oda sicakliginda olmasi (baska sekilde belirtiimediyse) ve tam
olarak tartilmasi gerekir.
Sivilari teslimat kapsaminda bulunan 6lgme kabi ile dlgiin. Sivilarn teslimat
kapsaminda bulunan 6l¢me kabi ile 6l¢iin. Bir tarafinda cay kasigi bir tarafinda corba
kasigi bulunan iki tarafli kepgeyi kullanin. Tiim kasik dlciileri silme dolu alinmalidir.
Yanlis 6lglimler kotii sonuglara sebep olur.

+ Hazirlik sirasina uyun.

> Swvilar (tereyad), sivi yag, yumurta, su, sit) > Sut tozu

>Tuz > Ozel kati malzemeler
> Seker > Un, ikinci yari
> Un, ilk yan > Maya

+ Un miktarini tam olarak 6l¢gmek gok 6nemlidir. Bu yiizden un, mutfak tartisiyla tartilmalidir.
Instant maya paketlerini kullanin. Tarifte aksi belirtiimemisse kabartma tozu kullanmayin.
Maya paketi acildiktan sonra tekrar sikica kapatilmali, serin bir yerde muhafaza edilmeli ve
48 saat icerisinde kullaniimalidir.

« Hamurun kabarmasini engellememek icin tim malzemelerin ekmek haznesine baslangigta
koymanizi ve kullanim sirasinda kapagi agmamanizi tavsiye ederiz (baska turli
belirtiimediyse). Tariflerde belirtilen malzeme sirasina ve miktarlarina 6zenle uyun. Once
sivilar sonra katilar. Mayanin sivi, seker veya tuzla temas etmemesi gerekir.

- Ekmek karisimi sicaklik ve nem kosullarina karsi hassastir. Yiksek sicaklik durumunda
normalden daha serin sivilar kullanin. Benzer sekilde, hava soguksa suyu ya da stti ihtmak
(asla 35°C'den fazla olmamali) gerekebilir. En iyi sonuclar icin genel olarak 60° C'lik bir
sicakhiga (su sicakhgr + un sicakligi + ortam havasi sicaklign) bagh kalmanizi tavsiye ederiz.
Ornegin: eger evinizdeki oda sicakhigi 19°C ise, un sicakliginin 19°C ve su sicakliginin 22°C
olmasini saglayin (19 + 19 + 22 = 60°C).

- Bazen ikinci yogurma islemi sirasinda hamurun durumunu kontrol etmek faydal
olabilir: hazneden kolayca ayrilan dengeli bir top seklinde olmalidir.
> eder tim un hamura karismamigsa biraz su ekleyin,
> eger hamur fazla islak ise ve kenarlara yapisiyorsa biraz un eklemeniz gerekebilir.

« Bu tarz islemler adim adim yapilmalidir (her seferinde 1 corba kasigi) ve devam etmeden
once biraz beklenmelidir.

«Stkca yapilan bir hata, maya eklemenin hamuru biraz daha kabartacagini
diistinmektir. Cok fazla maya ekmegin yapisini hassaslastirir ve hamur pisirme sirasinda
cok fazla kabarip sonra ¢oker. Hamurun durumunu pisirmeden 6nce parmak uglarinizla
hafifce dokunarak kontrol edebilirsinizz Hamurun hafifce direng gdstermesi ve parmak
izinin yavas yavags yok olmasi gerekir.

«Hamuru c¢ok uzun sire sekillendirmeyin, aksi takdirde pisirme sonuglari istediginiz gibi
olmayabilir.

2. Ekmek makinesinin kullanimi

« Elektrik kesilirse: Program bir islem sirasinda, elektrik kesintisi veya kot kullanim
ylziinden yarida kalirsa makinenin ayarlari kaydettigi 7 dakikalik emniyet siiresi vardir.
Islem durdugu yerden yeniden baslayacaktir. Bu siirenin ardindan ayarlar silinir.

«» Geleneksel somun programi ile ardi ardina iki somun yapiyorsaniz ikinci somuna
baslamadan o6nce 1 saat bekleyin. Aksi takdirde hata kodu EO01 gosterilir (1 ve 12
programlari diginda).

* Hamur yogurulup kabardiktan sonra baget programi kullaniliyorsa ses sinyalini duyduktan
sonraki bir saat icerisinde hamuru kullanmalisiniz. Bir saat sonra makine yeniden baslatilir
ve baget programi silinir.

@

@ |
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© BAGET HAZIRLAMA VE PiSIRME

Bu ekmegi yapmak icin bu fonksiyona ait tiim aksesuarlara ihtiyaciniz vardir: 1 baget
pisirme destegi (5), 2 yapismaz baget pisirme tepsisi (6), 1 cizik atma araci (7) ve 1 firca
(10).

1. Hamuru karistirma ve kabartma

« Ekmek m akinesinin fisini prize takin.

+Sesli sinyali duyduktan sonra gostergede standart olarak
program 1 gosterilir.

« Kizartma derecesini segin.

« Sadece bir parti pisirmemenizi tavsiye ederiz, aksi takdirde
ekmek fazla pismis olabilir.

+Eder 2 parti pisirmek istiyorsaniz tim somunlar
sekillendirmenizi ve yanisini ikinci parti icin buzdolabinda
saklamanizi tavsiye ederiz.

- @) butonuna basin. Pilot lambasi yanar ve zamanlayicidaki 2
nokta yanip séner. Hamur yogurma islemi baglar, sonra hamur
kabartilir.

=
§ 7

Not:

«Yogurma asamasinda hamurun bazi kisimlarinin tamamen
karismamasi normaldir.

«Karisim hazir oldugunda ekmek makinesi bekleme
konumuna geger. Bir¢ok sesli sinyal, hamurun yoguruldugunu
ve kabardigini belirtir ve pilot lambasi da yanip séner. Baget
sekillendirme gdstergesi yanar.

Hamurun yogurma ve kabarma asamalarindan sonra bip sesini duyduktan sonraki bir
saat icerisinde hamuru kullanmalisiniz. Bu siireden sonra makine sifirlanir ve program
silinir. Bu durumda baget pisirmek icin program 3'ii kullanmanizi 6neririz.

2. Hazirlama 6rnegi ve baget pisirme

Bu asamalar sirasinda size yardimci olmasi icin teslimat kapsamindaki baget
sekillendirme kitapgigina bakin. Biz size bir firincinin bageti nasil hazirladigini
gosteriyoruz ama birka¢ denemeden sonra bagetleri kendinize 6zgii olarak
sekillendirebileceksiniz. Nasil calisirsaniz calisin, sonuglarin izi olacagi garantidir.

+ Hazneyi makineden gikarin.

« Calisma ylzeyini hafifce unlayin.

« Hamuru ekmek haznesinden ¢ikartin ve tezgahin lzerine koyun.

« Hamuru top haline getirin ve bir bigak kullanarak 4 esit parcaya
bolin.

« Esit agirliktaki bu 4 parcayi baget sekline getirin.

Daha hafif bagetler icin hamur parcalarini sekillendirmeden 6nce 10 dakika
dinlendirin.

Ld

Bagetin uzunlugu yapismaz plakanin uzunluguna uygun ol

@

@

(yaklasik 18 cm).
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Ekmeginize cesitli malzemeler ekleyerek tadini deg|§tlreblllrsmlz Bunun i¢in hamur
parcalarini hafifce islatin ve veya hashas t batirin.

« Bagetleri hazirladiktan sonra yapismaz plakalara koyun.

Bagetlerin birlesme yeri asagi gelmelidir.

+ En iyi sonuglar icin bagetlerin ust
kismini seramik bir bicak veya cizik

atma aracini kullanarak
caprazlamasina 1 cm'lik bir cizik
atin.

Bagetin tamamina bir makasla kesikler yaparak bagetlerinizde farkh sekiller elde
edebilirsiniz.

- Teslimat kapsamindaki fircayr kullanarak bagetlerin Gstiinii bolca nemlendirin. Bu arada
yapismaz plakalarda su toplanmamasina dikkat edin.

« Bagetleri yerlestirdiginiz 2 yapismaz plakay baget pisirme destegine yerlestirin.

+ Baget destegini haznenin igine degil ekmek makinesinin icine yerlestirin.

« Programi devam ettirmek ve bagetleri pisirmeye baglamak icin yeniden @) digmesine
basin.

« Pisirme isleminin sonunda 2 se¢eneginiz vardir:

4 baget pisiriyorsaniz

« Ekmek makinesinin fisini ¢ikarin. Baget destegini cikarin.

« Destek ¢ok sicak oldugundan her zaman firin eldiveni kullanin.

« Bagetleri yapismaz plakalardan alin ve bir izgara tizerinde sogumalarini bekleyin.

8 baget pisiriyorsaniz (2x4)

+ Baget destegini ¢cikarin. Destek ¢ok sicak oldugundan her zaman
firin eldiveni kullanin.

+ Bagetleri yapismaz plakalardan alin ve bir 1zgara lizerinde
sogumalarini bekleyin.

-Duger 4 bageti buzdolabindan cikarin (gizik atilmis ve
nemlendirilmis).

« Plakalara yerlestirin (yanmamaya dikkat edin).

- Destegi makineye koyun ve butona @) yeniden basin.

«Pisirme isleminin sonunda ekmek makineyi prizden
cekebilirsiniz.

« Bagetleri yapismaz plakalardan alin ve bir 1zgara izerinde sogumalarini bekleyin. -
TR

@

@ |

!

=
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NYZ
C? TEMEL EKMEK (PROGRAM 4)
cka > cay kasig '| Tarifi-pisirmeye baslamak icin lutfen "Kullanim”
coka > corba kasigt bolimindeki 1. ila 7. asamalara bakiniz.
. Sonra @) butonuna basarak TEMEL EKMEK
@ Kizartma derecest > Orta programini baslatin. Kullanma sinyali belirir. Dijital
Birim agirhgi > 1.000 gr saat alani yanip soner. Islem baslar.
Malzemeler
Su>325ml
Tuz > 2 cka
Seker > 2 ¢oka

Sut tozu > 2.5 coka
T55 un>600 gr
Kuru maya > 1.5 cka

3 islem bitince, liitfen 6. asamaya gegin.

Onemli: Ayni sekilde baska geleneksel ekmek
cesitleri de pisirebilirsiniz: Fransiz ekmegi, kepek
ekmegi, tath ekmek, cabuk ekmek, gliitensiz
ekmek, tuzsuz ekmek. Sadece cihaz menisiinde
ilgili programi secin.

W,

BAGET (PROGRAM 1)
100 gr'lik 4 baget icin

cka > cay kasigi Bu tarif icin Ititfen "Baget hazirlama ve pisirme" baglikli 8.
¢oka > corba kasigi bolime bakiniz.

\\/, Bagetlerinizin daha da yumusak olmasi icin
karisima 1 ¢coka yag ilave edin. 4 ekmegin daha
fazla kizarmasini istiyorsaniz karisima 2 c¢ka
seker ilave edin.

@ Kizartma derecesi > Orta

Malzemeler
Su>170ml

Tuz > 1 ¢ka

T55 un >280 gr
Kuru maya > 1 cka
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©) DAHA iYi SONUCLARICIN

1. EKMEK ICIN

Ekmek istedi
gibi olmadi mi? Bu

tablo size yardima
olabilir

OLASI NEDENLER
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SONUCLAR
Kabuk .
Ekmek Ekmegin
Ekmek Kabardikta Ekm_ek Kab_uk kizardi ama Gistil ve
fazla n sonra yeterince yeterince ekmek Kenarlar!
kabardi Sktii kabarmadi | kizarmadi timuyle unlu
¢ pismedi

(V]

_

-

-

Pisirme sirasinda
butonuna basilmistir

Yeterince un
konmamigtir

Gereginden fazla
un konmustur

Yeterince maya
konmamigtir

Gereginden fazla
maya konmustur

Yeterince su
konmamigtir

Gereginden fazla
su konmustur

Yeterince seker
konmamistir

Dusuk kaliteli un

Yanlis malzeme
miktar (fazla)

Su fazla sicak

Su fazla soguk

Yanlis program
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2. BAGETICIN

Ekmek istediginiz
gibi olmadi mi? Bu
tablo size yardima
olabilir

Hamur her yerde esit
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OLASI NEDEN

¢6z0Mm

Baslangictaki dikdortgen sekil
esit degildir veya ayni kalinlikta

Gerekirse bir merdane ile diizeltin.

eklenmistir.

kalinlikta degil.
alniikta deg! degildir.
Karisimda ¢ok fazla su vardir. Su miktarini azaltin.
Hamur ¢ok yapiskan;
bagetler zor Su, kanisima fazla sicakken Ellerinizi veya mumkunsg calisma alanini
sekilleniyor. hafifce unlayip ekmekleri yapmaya devam

edin.

Hamur yirtiliyor.

Hamur glutensizdir.

Tip 45 bugday unu kullanin.

Hamur esnek degildir.

Sekillendirmeden 6nce 10 dk. dinlendirin.

Sekiller esit degildir.

Hamur parcalarini tartip ayni buyuklikte
olmalarini saglayin.

Hamur ¢ok tok/hamur
zor sekilleniyor.

Karisima biraz su eklenmelidir.

Karisimi kontrol edin ve hamur yeterince
emici degilse su ekleyin.

Karisimda ok fazla hamur vardir.

Kabaca sekillendirin ve tekrar
sekillendirmeden 6nce dinlendirin.
Yogurmaya baslarken biraz su ekleyin.

Hamurla ¢cok uzun siire
calisiimstir.

Sekillendirmeden énce 10 dk. dinlendirin.
Calisma ytizeyini miimkiin oldugunca az
unlayin. Hamuru sekillendirirken mimkin
oldugunca az yogurun.

Hamuru 2 asamada sekillendirin, iki asama
arasinda 5 dk. dinlenme siiresi birakin.

Ekmek birbirlerine
dokunuyor veya
yeterince pismemis.

Plakalar yanlis yerlestirilmistir.

Hamur pacalarini dogru yerlestirmek igin
plakalardaki alani optimal sekilde bolusturin.

Dogru miktarda sivi ekleyin.

Hamur fazla akici.

Tariflerdeki yumurtalar 50 g agirhgindadir.

Eger kullandiginiz yumurtalar daha biyikse
su miktarini azaltin.

Ekmekler plakalara
yapisip yanmis.

Fazla kizartma malzemesi
konmustur.

Kizartma seviyesini azaltin.
Kizartma malzemesinin plakalara akmasini
engelleyin.

Hamur pargalarini fazla
1slatmigsinizdir.

Firca ile stirtilen fazla suyu kurulayin.

Destek plakalari fazla
yapiskandir.

Hamur pargalarini yerlestirmeden énce destek
plakalarini hafifce yaglayin.

Ekmekler yeterince
kizarmiyor.

Hamur pargalarini makineye
koymadan 6nce, fircayla su
stirmeyi unutmugsunuzdur.

Bir daha ekmek yapacaginiz zaman daha
dikkatli olun.

Sekillendirme sirasinda ¢ok fazla
un eklemissinizdir.

Makineye koymadan 6nce tizerlerine firca ile
iyice su sUriin.

Ortam sicakligi cok yiiksek

Daha soguk su kullanin (10 ve 15°C arasinda)
ve/veya daha az maya kullanin.

(+30°C).
@

@
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Ekmek istediginiz
gibi olmadi mi? Bu

Ekmekler yeterince
kabarmiyor.

OLASI NEDEN c6zim
Karisima maya eklemeyi
unutmussunuzdur / yeterince Tarife uyun.

maya eklememissinizdir.

Mayanin son kullanma tarihi
gegmistir.

Son kullanma tarihini kontrol edin.

Karisima daha fazla su eklenmesi
gerekiyordur.

Karisimi kontrol edin veya hamur fazla
emiciyse su ekleyin.

Ekmekler sekillendirme sirasinda
fazla ezilmistir.

Hamurla ¢ok uzun stre
calisiimstir.

Sekillendirme sirasinda hamuru mimkin
oldugunca az yogurun.

Ekmekler fazla
kabarmis.

Gereginden fazla maya
konmustur.

Daha az maya koyun.

Fazla kabarmistir.

Ekmekler plakalara yerlestirildiginde
ellerinizle hafifce diizlestirin.

Hamurun tizerinde
cizik agilmadi.

Hamur yapiskandir: karisima
fazla su eklenmistir.

Ellerinizi hafif¢e unlayin ama mimkiinse
hamuru veya tezgahi unlamayin ve ekmek
sekillendirme agamasini yeniden baslatin.

Bigak yeterince keskin degil.

Teslimat kapsamindaki bicagi veya ¢ok keskin
seramik bir bigak kullanin.

Yeterince sert kesmiyorsunuzdur.

Duraksamadan cabuk sekilde kesin.

Kesikler pisme
sirasinda agllmaz,
aksine kapanmaya
meyillidir.

Hamur fazla yapiskand: karisima
fazla su eklenmistir.

Karisimi kontrol edin ve suyu yeterince iyi
emmiyorsa un ekleyin.

Hamurun yizeyi sekillendirme
sirasinda yeterince gergin
degildi.

Bastan baslayin, hamuru parmaginiza
sardiginizda daha fazla gekin.

Pisirme sirasinda
hamur kenarlarindan
yirtiliyor.

Hamur Gizerindeki ¢izik yeterince
derin degil.

ideal gizik sekli igin sayfa 310'ye bakiniz.
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(O TEKNiK SORUN GiDERME KILAVUZU
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PROBLEMLER

COZUMLER

Yogurma kanatlar ekmek kiivetine takil
kahyor.

« Clkarmadan dnce suda yumusatin.

Yogurma kanatlari ekmek somununa takil
kalyor.

« Somunu gikarmak igin aksesuari kullanin (sayfa 304).

@ butonuna bastiktan sora hicbir sey
olmuyor

« Makine fazla 1sinmis. 2 islem arasinda 1 saat bekleyin (hata
kodu EO1).
« Gecikmeli baslatma programlanmistir.

() butonuna bastiktan sonra motor calisiyor
ama yogurma baslamiyor.

+ Hazne makinenin icine dogru sekilde yerlestirilmemistir.
« Bir yogurma kanadi eksiktir veya dogru yerlestirilmemistir.

Gecikmeli baslatmadan sonra ekmek

« Programladiktan sonra ) butonuna basmayi unuttunuz.

yeterince kabarmadi veya hicbir sey
olmadi.

« Maya tuz ve/veya su ile temas etti.
+Yogurma kanad eksik.

Yanik kokusu.

« Bazi malzemeler haznenin digina diismis: makineyi
sogumaya birakin, icini herhangi bir temizlik Grint
olmadan nemli bir stingerle silin.

« Kanigim tasti: malzeme miktari, 6zellikle sivi malzeme
miktari agild. Tarifte verilen miktarlara uyun.

() GARANTI

« Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak tzere tasarlanmistir. Cihazin ticari amaclarla, uygunsuz
veya talimatlara uyulmadan kullaniimasi durumunda Uretici sorumluluk kabul etmez ve

garanti sartlari uygulanmaz.

« Cihazinizi ilk kez kullanmadan 6nce talimatlari okuyun: bu talimatlara uygun olmayan
kullanim durumunda uretici sorumluluk degildir.

(M CEVRE

« Yirurllkteki diizenlemeler kapsaminda artik kullanmayacaginiz cihazi elden ¢ikarmadan
once cihazin ¢alismaz duruma (prizden cekerek ve gili¢ kordonunu keserek) getirilmesi

gerekir.
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(B TAB/IULIA HA LIMKNUTE - TABULKA CYKLD - CIKLUSTABLAZAT -

TABELA CYKLI - TABELUL CICLURILOR - TABULKA CYKLOV - CYCLES
TABLE - CUADRO DE CICLOS - TABELA CIKLUSA - TABLICA CIKLUSA -
TABELA CIKLOV - TABELA CIKLUSA - CEVRIMLER MASA

CITABO + SLABY - GYENGE + SLABY - USOR + SLABA - LOW + LIGERO - NIZAK « NISKO « SIBKA - SVLIETLO « HAFIF
P2 CPE[IHO - STREDN - KGZEPES + SREDNI - MEDIU - STREDNA - MEDIUM - MEDIO « SREDNJI - SREDNJE - SREDNJA - SREDNJI - ORTA
EJ CUIHO - SILNY « ERGS - MOCNY + PUTERNIC - SILNA + HIGH + FUERTE - VISOK - VISOKO - MOCNA - TAMNO - GUGLU

3abenexka: obLaTa NPOABMKNTENHOCT He BKMIOYBA BPEMETO 33 CbXpaHeHWe Ha Tonso.
Poznamka: celkova doba nezahrnuje ¢as udrzovani tepla.

Megjegyzés: a teljes siitési id6 nem tartalmazza a melegen tartasi idét.
Uwaga: catkowity czas nie wlicza czasu utrzymywania w cieple.
Observatie: durata totala nu include timpul de mentinere la cald.
Poznamka : Do celkového ¢asu nie je zaratany ¢as udrziavania teploty.
Note: the total time does not include the time to keep warm.

Nota: la duracién total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
Napomena: ukupno vreme ne ukljucuje trajanje zagrevanja.
Napomena: ukupno vrijeme ne sadrzi vrijeme odrzavanja topline
Opombea: celoten cas ne prikazuje ¢asa, ko je testo na toplem.
Napomena : ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijeme odrzavanja topline.
Uyari: Toplam siiresine sicak tutma dahil degildir.

750*% = okono 400 rp. (BvxTe cTp. 12) 1500%*= okono 800 rp. (BuxTe cTp. 12)
750* = pfiblizné 400 g (strana 36) 1500%*= pfiblizné 800 g (strana 36)

750* = koriilbeliil 400 g (Id. 60. oldal) 1500** = korilbelil 800 g (Id. 60 oldal)
750% = okoto 400 g (patrz str. 85) 1500**= okoto 800 g (patrz str. 85)

750* = aproximativ 400 g (pagina 109) 1500**= aproximativ 800 g (pagina 109)
750* = priblizne 400 g (vid'str. 133) 1500**= priblizne 800 g (vid'str.133)
750% = 1 baking (400 g) (see page 157) 1500***= 2 baking (800 g) (see page 157)

750% =1 cerca (400 g) (consulte la pagina 182) 1500%**= 2 cerca (800 g) (consulte la pagina 182)
750* = otprilike 400 g (pogledajte stranu 206) 1500**= otprilike 800 g (pogledajte stranu 206)

750% = otprilike. 400 g (vidi stranu 230) 1500**= priblizno 800 g (vidi stranu 230)
750% = priblizno 400 g (glejte stran 254) 1500**= priblizno 800 g (glejte stran 254)
750% = priblizno 400 g (vidi na strani 278) 1500**= priblizno 800 g (vidi na strani 278)
750% =2 pisirme (400 g) (Bkz. sayfa 302) 1500%**= 2 pisirme (800 g) (Bkz. sayfa 302)
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B C D E F G H | J

TEMO | UNUYAHE | OBLIO BPEME3A | AOO®OP- | M3MUYAHE 1- (U3MUYAHE 2- | BPEME - U3MUCBA | COXPAHABAHE
(rp.) [RO3NATUCTO | BPEME (u) | MPUTOTBAHE | MAHE | saMAPTUIA | paMAPTUAA | CEHARWUCTINEA | HATONNO (4)

HA CMECTA ] (w) JI03BYKOBUA
CUTHAN (4)
HMOT- | OPECENI | CELKOVY | DOBA  [TVAROVANI| PECENi | PECENI | ZOBRAZENI |UDRZOVANI
NoST CAS | PRIPRAVY 1.VARKY (h) [ 2.VARKY (h) | CASU TEPLA (h)
9 (h) SIGNALU (h)
SULY | BARNITAS |TELJESIDO|ELOKESZITESI[FORMAZAS| 1.ADAG |2.ADAGSU-| KUELZETT | MELEGEN
(9) (h) D6 SUTESE(h) | TESE(h) | IDGAHANG- | TARTAS(h)
JELZESKOR (h)
WAGA | UPIECZENIE |CALKOWITY|  CZAS | WYRABIA- | PIECZENIE | PIECZENIE |CZASWYSWIETLANY| UTRZYMY-
(9) | NAZLOCIS- | CZAS |RZYGOTOWA-| NIE | 1WSAD(h) | 2WSAD (h) | PRZYSYGNALE | WANIEW
TOBRAZOWY | (godz) NIA DZWIEKOWYM b} | CIEPLE (h)
KOLOR
CANTI- [ RUMENIRE | DURATA | TIMPDE [MODELARE| COACERE | COACERE [ORA AFISATALA | MENTINERE
TATI TOTALA | PREPARARE TRANSAI | TRANSAII [SEMN.SONOR (h) LACALD
9 (h) (h) (h) (h)

HMOT- | POTIERANIE | CELKOVY CAS TVAROVA- | PECENIE1. | PECENIE 2. |OZNAMENIECASU | UDRZIAVA-
NOST(g){ ZLTKOM | CAS(H) | PRIPRAVY NIE VARKA (h) | VARKA(h) | ZVUKOVYM [NIETEPLOTY

SIGNALOM () (h)
WEIGHT | BROWNING [TOTAL TIME|PREPARATION| SHAPING | BAKING BAKING  |TIME DISPLAYED | KEEP WARM
(9) (h) TIME 1stBATCH | 2nd BATCH | ONBEEPING (h) [ (hours)
(hours) (hours)
PESO | DORADO | TIEMPO TIEMPO | MOLDEADO | COCCION | COCCION  [TIEMPO MOSTRADO|  MANTENI-
(9 TOTAL (h) DE de hvimeva de seﬂunda ALSONAR MIENTO
PREPARACION HORNADA (h) | HORNADA (h) ELPITIDO EN CALIENTE (h)

TEZINA NIVO UKUPNO | TRAJANJE | OBLIKO- | PECENJE1. | PECENJE2, VREME ODRZAVAN)
(g) |ZAPECENOSTI| VREME (h) | PRIPREME | VANJE | SERIJE(h) | SERLE(h) ZVUCNOG | ETOPLOTE

SIGNALA (h) (h)
TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO | VRUEME | OBLIKO- | PECENJE1. | PECENJE2. [VRUEMEOQZNACENO | ODRZAVAN)
(g) VRIJEME (h)| PRIPREME | VANJE |SMJESE (sati) [ SMJESE (sati)|  ZVUCNIM ETOPLINE
SIGNALOM (sati) (sati)
TEZA | PORJAVITEV | SKUPNI CAS [ GNETENJE| PECENJE | PECENJE | PRIKAZANCAS [  CAS
(g) CAS(h) | PRIPRAVE 1.PEKE(h) | 2.PEKE(h) | OBPISKU (h) [HLAJENJA (h)
TEZINA ZAPECENOST| UKUPNO | VRUEME | OBLIKO- | PECENJE1. | PECENJE2. |PRKAZANOVRUEMEU | ODRZAVANJE
(g) VRIJEME (h)| PRIPREME | VANJE | PECNICA (h) | PECNICA (h) TRENUTKUOGLASAVANA) TOPLOTE (h)
SIGNALA ()
AGIRLIK| KABUK | TOPLAM | HAZIRLAMA | SEKL | PISIRME1 | PISIRME2 | BIPSRASINDA | SICAK
(9) | KIZARTMA (ZAMAN (sa)] SURESI | VERME (sa) (sa) GOSTERILEN | TUTMA (sa)
SEVIYES| ZAMAN (sa)
750% 02:02 - 01:39
1500*%] 02:59 Ly 0057 02:36
750% 02:07 - 01:44
1500*%] y 03:09 DL GES 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%%] 3 03:19 BEY 01:07 02:56
750% 02:02 - 01:39
1500%#] 02:59 L) 00:57 0236
750*% 02:07 - 01:44
1500%#] y 03:09 EE UES 01:02 02:46 01:00
750*% 02:12 - 01:49
1500%#] 3 03:19 UEY 01:07 02:56
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TEMO(rp) |  V3MAYAKE  [OBILOBPEME(+)|  BPEME3A Eran BPEME-J3NACBA | CBYPAHABAHE HA
J03NATUCTO MIPUTOTBAHE 4) CEHAJMCTVER O | TOMAO (v)
HA CMECTA 38YKOBIR CUTHAN 4)
HMOTNOST| ~ OPECENI CELKOVY DOBA Peceni ZOBRAZENI | UDRZOVANI
(g) CAs PRIPRAVY (h) CASU TEPLA (h)
(h) SIGNALU (h)
suLy BARNITAS | TELJES IDO (h) | ELOKESZITESI IDO SUTES KUELZETTIDOA |  MELEGEN
() (h) HANGJELZESKOR (h)|  TARTAS (h)
WAGA  [UPIECZENIENAZLOCIS- | CALKOWITY (ZAS PIECZENIE CASWYSWET- | UTRZYMY-
(9) | TOBRAZOWYKOLOR | CZAS (godz) | RZYGOTOWANIA (h) LANYPRZY SYGNALE| ~ WANIEW
DEWIEKOWYM ) |  CIEPLE (h)
CANTI- RUMENIRE DURATA TIMP DE COACERE | ORA AFISATA LA| MENTINERE LA
TATI(g) TOTALA(h) | PREPARARE (h) SEMN.SONOR (h)]  CALD (h)
HMOTNOST|  POTIERANIE | CELKOVY CAS | CASPRIPRAVY PECENIE OZNAMENIE | UDRZIAVANIE
(g) ZlTKom (H) (h) CASUZVU- | TEPLOTY (h)
KOVYM -
GNALOM (h)
WEIGHT (g)] BROWNING |TOTALTIME (h)| PREPARATION BAKING KEEP WARM EXTRA
TIME (h) (hours) (h)
PESO DORADO TIEMPO TIEMPO COCCION MANTENIMIENTO EXTRA
(o) TOTAL (h) DE ) EN CALIENTE (h) )
PREPARACION
TEZINA (g) | NIVOZAPECEN- | UKUPNO TRAJANJE PECENJE VREME ODRZAVANJE
(1] VREME (h) PRIPREME (h) ZVUCNOG | TOPLOTE (h)
IGNALA (h)
TEZINA | TAMNJENJE UKUPNO VRIJEME PECENJE RUEME OZNACENO| ODRZAVANJE
(g) VRIJEME (h) PRIPREME (sati) ZVUCNIM | TOPLINE (sati)
SIGNALOM (sati)
TEZA PORJAVITEV SKUPNI CAS Peka (h) [ PRIKAZANCAS CAS
(g) CAS (h) PRIPRAVE OBPISKU(h) | HLAJENJA(h)
TEZINA | ZAPECENOST | UKUPNO VRLEME VRIJEME | PRIKAZANOVRI- | ODRZAVANJE

VRIJEME (h) PRIPREME PRIPREME  [JEMEUTRENUTKU| TOPLOTE (h)

(9)
TUESTA OGLASAVANJA

(h) SIGNALA (h)
AGIRLIK ()| KABUK TOPLAM HAZIRLAMA PiSIRME SICAKTUTMA |  Ekstra (sa)

KIZARTMA | ZAMAN (sa) SURESI (sa) (sa)

SEVIYESI
0:10 0:10

v - - v

0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
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03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
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
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03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 0247
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 0247
03:10 01:00 0237
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 0247
03:10 01:00 02:37
03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 0247
03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 0247
0:10 0:10
v - v I !
1:10 1:10
I 01:15 01:15 . I I
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
I 0130 . 0130 I I
I 00:15 00:15 . I I
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INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@

©

]

=7

ClJA

Al Jadl 3l gdie ;
(0)41 28 18 63 9 rue Puvis de Chavannes
ALGERIA 1 year Saint Euquene Oran
GROUPE SEB ARGENTINA S A.
2 afios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 Gowrs C14250TK
Capital Federal Buenos Aires
DD "Dpmaguu UTERS,
o (010) 66-76-07 | 2P | 125171, Urnuly. Liiplgpunut
e Judninh, 16A, ohit.3
GROUFE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater  NSW 2128
“ SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01866 70 299 00 2 years Sid, Liebermannstr. AD2 702
2345 Brunn am Gebirge
3A0 «lpynna CEB-Boctoks,
BENAFYCH 017 2239290 | 27983 | 125971, Mockea, NesmHrpanckoe
BELARLS 2ypars wocce, g. 16A, cp. 3
GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIQUE BELGIE 2ans e
BELGIUM 070 233169 2 years haviwg oo [Fepdranne -2l
BOSNAI oosate | 2g0de [ B
HERCEGOVINA P 2 years
033 551 220 Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1ane DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 11 2916-4400 1 year Rua Vendncio Aires, 433, Pompéia,
Sdo Paulo/SP
MPYN CEB BBITAPWA ECQO[
BEBNrAPWUA 2 roguHu
BULGARIA 0700 10 330 2 years Gyn. E‘;ﬂ[ffgiglg o3
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3326 1 345 Passmare Avenue
yoar Toronto, ON, M1V 3N8
2 afios GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 5 Ltda Av. Providencia, 2331,
years Piso 5, Oficina 501 Santiago
2 afios GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA 18000919288 2 Apartado Aereo 172, Kilometro 1
YA Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB Developpement S.A.S,
CROATIA 013016 294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
Groupe SEB CRsro
CESKA REPUBLIK 731 010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2 years Sckolovska 651/136a

186 00 Praha 8

@
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DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovaj 27, 2750 Ballerup
EESTI 2 aastat | GROUPE SEBPOLSKASp.za..
668 1286 ul. Bukowinska 22b
ESTONIA 2 years 02-703 Warszawa
Had rdladl kit Baal y A - Sl g
EGYPT 16622 (A Tyear | sume— i aSul) da pau - e 14 G sk
SUomMmi 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 622 94 20 2 years Kutcjantie 7, 02830 Espoo
FRANCE GROLIPE SEB FRANCE
Continentale + 1an Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinigue, 0974504774 1 year BP 15
Réunion, Saint-Martin 69131 ECULLY CEDEX
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DE%ESREENL&ND 0212 387 400 %Jah” GmbH / KRUPS GmbH
Y8arS | Hermrainweg 5. 63067 Offenbach
: SEB GROUPE EAMAAOEL AE
TULAAK 2106371251 | 2XPova 086 K
¢ Kapahepdrou 7
GREECE 2 years TK. 145 64 K. Kngod
SEB ASIA Ltd,
ﬁ% 8130 8998 Room 903, 9/F, South Block, Skyway
1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 28y GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft.
HUNGARY 06 1801 8434 2 years Tavird kéz 4 2040 Budaidrs
GROUPE SEB INDONESIA
. (Representative oﬂice)_
INDONESIA | +62 21 5793 6881  1year | SudimenPlaza FlazaMarein 8ih
JL Jendral Sudirman Kav T6-78,
Jakarta 12910, Indonesia
ITALIA P GROUPE SEB ITALIA S pA.
199207354 Via Montefeltro, 4
ALY 2 years 20156 Milano
HE A —T T P i
A& T 141-0022
JAPAN 0570 077 772 1 year MR K B TR 3-14-13
HEI=—"AEn
HAK «pynna CEb- BocToks
SISIANGTAN 7273783939 | 2XBN | 195071 Macke
: y, NexuHrpagcroe
KAZARHSTAN 2 years wocceci 164, 3 yii
(R)I22 M2 F:Elot
:Lj:; 1588-1588 Tyear | MEA B27 MEIS 68 HEWS
2 &, 110-790
; GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0
LATVJA 2 gadi -
LATVIA 6 616 3403 2 Years ul. Bukowiriska 22b, 02-703

Warszawa

@
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2 GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
LIETUVA 2 metai ;
LITHUANIA 5214 0057 5 yonts ul Bukmgm 2\3:, 02-703
2 ang GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 00327023 3159 5 25 avenue de I'Espérance - ZI
yoars 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria ECOD
MAKEOHUJA Office 1, floor 1, 52G Borovo St,,
2 roguHu 1680 Sofia - Bulgana
MACEDOMIA {0}2 20 50 022 2 years I'P¥1N CEB BBFAPUA OOOEN
¥n. boposo 52T, en. 1, odyiic 1,
1680 Codmn, Bunrapua
GROUPE SEB MALAYSIA SDN.
BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603-7710 8000 2years | “po 2, Jalan §821/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E Malaysia
Groupe. S.E.B. México, S A DECV.
1af Goldsmith 38 Desp. 401, Col
MEXICO (01800) 112 8325 1 ang Polanco
year Delegacion Miguel Hildaigo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «[pyn CEB Yrpainas
MOLDOVA (22) 929249 San, | 02121, Xapiiscexe wioce, 201-203, 3
years nosepx, Kuie, Yipaita
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
NERERL AN 0318582424 | 2jar De Schutteri 27
The Netheriands 2 years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS
NOROE 815 09 567 24 Tem
povej 27
NORWAY 2 years 2750 Ballerup
T alo Groupe SEB Pert
PERU 441 4455 " Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
year San Isidro - Lima
POLSKA 08[?1 3!]0 421 2 lata GROIUgEkSE?ﬁ F‘kgliggﬁogl:_} 0230.0
POLAND oszt jak za 2 years ul. Bukowins| , 02
polaczenie lokalne Warszawa
g GROUPE SEB IBERICA SA
anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Blocoi - 3" B/D 1850 - 327 Lisboa
GROUPE SEB IRELAND
REll;léEkl':‘:DOF 01677 4003 1year | UnitB3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
ROMANIA 2 ani GROUPE SEB ROMANIA
02131687 84 Str. Daniel Constantin nr, 8
REMANIA 4yenis 010632 Bucuresti

@
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3A0 «lpynna CEE-BocToks,

POCCUA 2 roga 12517
RUSSIA 495213 32 30 5 yeius 251 Jml\:d;m&:a1 Q:fl;:;p;.ﬂcuw
; SEB Developpement
SRILIA 060 0 732 000 | 28°dne Dorda Stanojevica 11
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 1 year 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
SLOVENSKO 233595224 | 2Tk R
SLOVAKIA 2years | punnigna 40, 83106 Bratislava
; SEB d.oo.
SLOVENIJA 2 leti : :
SLOVENIA 0223494 90 2 years &%&ﬁﬁmé‘gﬁ 5
GROUPE SEB IBERICA S A.
Cl Almogavers, 119-123, Complejo
SPAIN 2 years Ecourban, 08018 Barcefona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands
Vasby
2ans GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
S oS SCHWEZ | 0448371840 | 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
2 years 8152 Glattbrugg
o SEB ASIA Ltd. Taiwan Branch
4F., No. 37 DexingW._Rd.,
TARVAN 02 28333716 1 year Shilin Dist., Taipei City 11158,
Taiwan (R.O.C)
GROUPE SEB THAILAND
J ) 2034/66 Italthai Tower, 14th Floor,
FEINF NG n® 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetehburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
TORKIYE — GROUPE SEB ISTANBUL AS
216 444 40 50 Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad,
TURKEY 2years | Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
GROUPE SEB USA
plan 800-395-8325 1Year | 2121 Eden Road, Millville, NJ 08332
5 TORB «pyn CEB YpaiHan
Jipatha 0443001304 | 2P | 02121 Xapu
. Xapuisceke woce, 201-203, 3
UKRAINE 2 years noeepx, Kuis, Yipaina
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
S GROUPE SEB VENEZUELA
VENEZUELA 0800-7268724 | 5200% | MR o
Urb. La Castellana, Caracas
Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 2 years | 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan

Binh Dist, HCM city

@
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Date of purchase: . ...............0v.o. ... [ Datedachat / Fecha de compra / Data da
compra | Data dacquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum / Kjopsdato /
Ostopitivii /[ Data zakupu / Data vanzarii [ [sigijiimo data’ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum ndkupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpdriril / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hing / Satin alma
tarthi / Jlara mpogamn /| Jlata Ha saxymysame / Jlatym Ha xynyeame / CatsliFaH Mepaimi [
Huepounvio ayopas Mw&wnph opp /Auida / BEE B REA B/ 9 L ke bl 200 /re s 200

Product reference: + oo eovvesssreranssassssvessasvesss! REErence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerdites / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero | referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlis kelie / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda /| Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan | Referensi produk / M3 sin pham/ Uriin kodu / Mogeas / Mogens / Monen ua ypena /
Mogeni / Kodwdg mpodvrog / Unnly / gusiniont /75 RIRE WRBE S AE S/ S g aa e /
U yemns LS e

Retaller name & SAAress: . ... .couviveaive e satsssmssianssisnsanin / Nom et adresse du
vendeur | Nombre v direccion del minorista / Nome ¢ endere¢o do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Hindlers / Maam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jalleenmyyjan nimi ja
osolte | nazwa 1 adres sprzedawey / Numele 51 adresa vinzitoruhw / Parduotuves pavadimimas ir
adresas / Miiitja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajeu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv 1 adresa prodavea / Nazivi
adresa prodajnog mjesta / Nume s1 adresi vanzitor / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit (| Nama Toko Penjual dan alamat | Tén va dja chi cira hing ban/ Satic1 firmamin adi ve
adresi / Haspanme n anpec npoaasia / Hassa 1 agpeca npogasus / Teprosrn odext / Hazns i
azpeca Ha MpogaHuuata /| CaTyIIRIHEH ATH #aHe MekeH-maiinl | Emovopie v Siebboven
waraotiporog [ Luduwrmnh windwhnulp b hwughh / 1nn-:ﬂu-g'-nnm'“r’i‘w=§t IR S A

HEEEAEEE . EAATH o] B3 T Ay allie g Xat 4l sl 1y iy e h s Bl

Distributor stamp . . i oo - Jd Cachet distributeur /Sella del distribwidor /
Canmbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jalleenmyyjin leima / pieczet
sprzedawey | Stampila vanzitorului / Antspaudas [ Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajeu / Zimogs / Pecat maloprodaje/ Pedat prodavea / Pecat prodajnog mjesta / $tampila
vanzatorului/ Razitko prodejee/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban dong daw/
Satict Firmanin Kasesi / Tlewats nponaena / Ieuatka nponasns | Tleuar Ha Thprobekns obekr |
INewat Ha npoaasnimmata / CarymikHEE Mepl | Egpayibe xetaotiparog [ “wdwnnnh Yuhpp /
aenbssivrenhafunte / B EBMEIRED MRFEEEVERFEE/ S0l 291/ diseil als 52 e e
LR




