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Obecné

Tento spotfebic je ureny pouze pro soukromé pouziti v interiéru
a nesmi se pouzivat ke komerénim ucellim. Prectéte si prosim
dikladné navod k obsluze a uschoveijte jej na bezpeéném misté.
PFi pfedani spotiebiCe dalSi osobé ji prfedejte také tento navod.
Spotrebi¢ pouzivejte vyhradné dle popisu v navodu a dbejte na
bezpecnostni informace. Vyrobce nenese Zadnou odpovédnost
za nehody a poskozeni zpusobena nedodrzenim tohoto navodu k
obsluze.



Bezpecnostni informace

. Horky povrch!
Riziko popaleni pfi doteku povrchu spotfebice béhem

provozu.

* Spotrebi€ pfipojte a pouzivejte v souladu s parametry uvedenymi
na vyrobnim Stitku.

 Nepfipojujte mokryma rukama.

* Nepfipojujte k zasuvce, ke které jsou pfipojené dalsi spotfebice.

* Nikdy pfisluSenstvi od jinych vyrobcu. V takovém pfipadé ztracite
pravo na zaruku!

* Spotfebi¢ nepouzivejte, pokud je poskozeny pfivodni kabel, zastrcka
nebo pokud zastréka nepasuje spravné do sitoveé zasuvky.

« Dily ani spotfebi¢ neupravujte ani svépomocné neopravuijte.

* Spotrebi¢ nepouzivejte v blizkosti ohné nebo na mokrém misté.

» Nepouzivejte v mistech, kde na spotfebi¢ snadno dosahnou déti,
ani nedovolte détem obsluhovat spotfebic.

. Spotrebi¢ smi pouzivat déti od 8 let véku a starSi a osoby s

omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi

schopnostmi, nebo bez dostate¢nych zkuSenosti a znalosti, pokud
jsou pod dohledem nebo byly pou¢eny o spravném a bezpecném
pouziti spotfebice a porozumeély pfipadnym rizikim. Déti nesmi
pouzivat obaly jako hra¢ku. Ciéténi a idrzbu nesmi provadét déti
do 8 let a star$i bez dohledu.

« Déti do 8 let drzte mimo dosah spotfebice a pfipojovaciho kabelu.

» Netahejte za pfivodni kabel ani jej nevedte pres ostré hrany.

* Spotrebi¢ nenechavejte venku ani ve vlhkém prostredi.

* Spotrebi€ v provozu nenechavejte nikdy bez dohledu.

* Spotrebi¢ nikdy neponofujte do vody.

* Vyrobce nenese zadnou odpovédnost za poSkozeni pfi pouziti
spotfebice jinym zplsobem, nez byl popsan v navodu.

* Spotrebi€ pouzivejte na misté s dostatenym volnym prostorem
kolem néj. Ponechte predni a levou nebo pravou stranu
spotrebice volnou.



* Spotrebi€ nepouzivejte na koberci nebo ubrusu (vinyl) ani jiném
materialu, ktery neni odolny vacéi teplu.

» Abyste zabranili zranéni, vyménu poskozeného kabelu musi
provadét pouze autorizované servisni stfedisko.

» Do spotrebice nedavejte materialy jako je papir, karton, plat apod.

. Upozornéni! Kryt a sklo jsou horké. Riziko popaleni!
& Nestavte spotfebi¢ na choulostivy povrch (napf. lakovany

nabytek) a zachovejte vzdalenost nejméné 15 cm od

hoflavych materialG.

 Zadni stranu spotfebi¢e umistéte vici kuchynské zdi.

Cisténi

« Pred cisténim odpojte spotfebi¢ od zasuvky a nechte vychladnout.

 Spotiebic vycistéte po kazdém pouziti.

» VeSkeré kovové dily utfete vihkou utérkou. Neponofujte spotfebié
do vody ani jinych tekutin. Nechte vSechno dikladné vyschnout.

» Chlebovou panev utfete vihkou utérkou, pak utfete suchou.
Nepouzivejte drsné ani brusné istice, chemickeé Cisti¢e nebo
rozpoustédla, draténky ani kovové nadini.

Ingredience pro vyrobu chleba

Mouka
Typ mouky uvadi mnozstvi mineralnich Zivin.

» Typ 405: hladka mouka (béZna mouka) pro kolace, chleba apod.
» Typ 1050: chlebova mouka ma vysoky obsah glutenu. Protoze je
obsah glutenu vyssi nez u bézné mouky, Ize ji pouzit pro velké

chlebové bochniky.

 Celozrnna mouka: celozrnna mouka nema typoveé Cislo a je mleta
z celych zrn. Celozrnna mouka je t€zsi a obsahuje vice Zivin
nez bézna mouka. Chléb z celozrnné mouky je obycejné mensi.
Proto hodné receptl ¢asto kombinuje pouziti celozrnné mouky a
chlebové mouky, pro dosazeni nejlepsich vysledku.



» Kukuficna mouka a ovesna mouka: kukufi¢na a ovesna mouka
jsou mleté samostatné z kukufice a ovse. Jsou to pfidavné
slozky pro vyrobu chleba, které se pouzivaji pro zlepSeni chuti a
struktury.

Cukr

Cukr je velmi dllezitou ingredienci, zddraznuje sladkou chut a
barvu chleba. Cukr je také Zivina pro kvasinky. Vice se pouziva bily
cukr, ale mazete pouzit také hnédy cukr, mouckovy cukr nebo jiny
pro specialni dietni pozadavky.

Drozdi

Drozdi musite skladovat v chladni¢ce, protoze houby jsou zabijené

pfi vysokych teplotach. Pfed pouzitim zkontrolujte datum vyroby

a datum spotreby. Zchladte jej co nejdfive po kazdém pouziti.

NejCastéjsi pFic¢inou padnuti chleba je Spatné drozdi. Nize

popsanym postupem zkontrolujete, zda je drozdi Cerstvé a aktivni.

* Nalijte ¥z $alku teplé vody (45-50°C) do odmeérky.

* Dejte 1 €ajovou Izi€ku bilého cukru do Salku a zamichejte, pak
pfidejte 2 ¢ajové IziCky drozdi.

* Dejte Salek na teplé misto na pfiblizné 10 minut. Nemichejte.

» Péna by méla vyplnit $alek. V opacném prfipadé je drozdi
neaktivni.

sul
Sl je potfebna pro zlep$eni chuti a barvy chleba. Sul mize také
zastavit ¢innost kvasinek. Nikdy nepouzivejte prili§ velké mnozstvi.

Vajicka
Vajicka mohou zlepsit texturu a vyzivnost chleba, také zvétsit jeho
velikost. Vajicka musite rovnomérné pfidavat do tésta rozmichat.



Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk zjemnuje chléb ale muze zkratit dobu uskladnéni. Maslo je
nutné pfed pouzitim rozpustit nebo nakrajet na malé kousky.

Prasek do peciva

Prasek do peciva se pouziva pro kynuti ultra-rychlych chlebl a
kolacul, protoze nepotfebuje ¢as na kynuti a vytvari vzduch. Vzduch
zpUsobi jemnéjsi a mékgi texturu chleba nebo kolaca.

Voda a dalsi tekutiny

Voda je zakladni slozkou pro vyrobu chleba. Obecné feceno,
teplota by méla byt mezi 20°C a 25°C. Vodu muzete Cerstvym
mlékem, které zlepSuje chut chleba a barvu kurky.

Uvedeni do provozu

« Kinstalaci chlebové panve ji zatlacte dol( a mirné otocte ve
sméru hodinovych rugicek k zajisténi v pozici. A\ Ujistéte se, zda
je panev spravné nainstalovana.

» Namontujte hnétaci lopatku na hfidel, plochou stranou dol(.

« Nezapomerite pfipevnit NEJDRIVE lopatky a teprve pak
pridavejte ingredience.

» K vyjmuti chlebové panve: otocte panvi mirné proti sméru
hodinovych rucicek.

» Po peceni pouzivejte kuchyriské chriapky, abyste zabranili
popaleni.
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Displej

LCD displej zobrazuje volbu pro vyrobu chleba, véetné velikosti

bochniku, zvolnou barvu kirky a fazi vyroby chleba. Po pfipojeni k

elektrické siti zazni akusticka signalizace a LCD displej se rozsviti.

* Tla¢itko ,,Menu* je uré¢ené pro volbu pozadovaného programu
peceni. Po kazdém stisknuti zazni akusticka signalizace. Na LCD
displeji se zobrazi zvoleny program.

* Tlacgitko ,,Start/Stop“ umozruje spusténi programu, také zruseni
zvoleného programu peceni.

* Tlac¢itko ,,Loaf*“ umozriuje volbu velikosti bochniku, opakované
tisknéte tlacitko, dokud se indikator nepfesune k pozadované
velikosti: 500 g/750 g/1000 g.

« Barvu klirky mlzete zvolit opakovanym stisknutim tlacitka
,Crust®, dokud se indikator nepfesune na pozadovanou barvu:
Light/Medium/Dark (svétla/stfedni/tmava).

* Tla¢itko ,,PRO“ vam umoznuje nastavit teplotu. Také umozriuje
uloZeni aktualniho nastaveni programu. Automaticky se ulozi a
zobrazi pfi pFistim zapnuti spotfebice.

» Smérovymi tlacitky ,,Nahoru/Doli“ mizete nastavit dobu peceni.



Vyroba chleba

1. Oteviete viko a vyjméte chlebovou panev. Panev vyjméte
ze spotfebite vZdy pfed pfidanim ingredienci, abyste zabranili
vysypani do pecici komory a na ohfevné téleso.

2. Vlozte hnétaci lopatku. Je dilezité spravné nasadit hnétaci
lopatku na hfidel v zakladné chlebové panve. Pokud ji nevlozite
spravné, ingredience se nepromichaji a nevymisi spravné.

3. Pfidani ingredienci do chlebové panve. Je DULEZITE
pfidavat ingredience ve spravném poradi a odméfit je pfesné,
v opacném pripadé se tésto nemusi spravné smichat nebo
dostatecné nakynout. VSechny ingredience by mély mit teplotu
20-25°C.

Ingredience se pfidavaji v nasledujicim pofadi:

» Tekuté ingredience: mléko/voda, vajicka

» Suché ingredience: sul, cukr, mouka

* Drozdi

POZNAMKA! Do panve dejte mouku, doprostfed udélejte malou
jamku a vlozte tam drozZdi. Pokud se dostane droZdi do kontaktu
s vodou pfed hnétenim, chléb nemusi dobfe nakynout. Proto
pfidavejte drozdi nakonec!

Pouziti pekarny

« Pripojte pekarnu k elektrické siti. Displej se rozsviti.

 Zvolte program opakovanym stisknutim tlacitka ,Menu®.

* Zvolte barvu kirky opakovanym stisknutim ,Crust“, dokud Sipka
nesmeéruje na ,Light, ,Medium“ nebo ,Dark". Nékteré programy
nemaji moznost volby kurky, v tomto pfipadé tento krok preskocte.



» Opakovanym stisknutim tlacitka ,Loaf* zvolte velikost bochniku,
dokud Sipka nesméruje na ,500g", ,750g" nebo ,1000g".

* TIP: pokud chcete ulozit aktualni nastaveni (napfiklad, ,Senior*
(1) program), jednoduse stisknéte tlacitko ,PRO" a pekarna
automaticky ulozi nastaveni.

» Tla¢itky nahoru a dolu nastavte dobu peceni.

« Stisknutim tlacitka ,Start/Stop“ zahajte provoz, zastavte peceni
nebo zruste program. P¥i stisknuti tlacitka uslySite pipnuti, na LCD
bude blikat celkova nastavena doba.

Zalozni systém pfii vypadku elektrické energie

Pekarna je vybavena zaloznim systémem. Pokud se prerusi
napajeni elektrickou energii béhem peceni chleba, proces vyroby
bude automaticky pokracovat do 20 minut, i bez stisknuti tlaCitka
LStart/Stop“. Pokud vypadek presahne 20 minut, pamét nelze
zachovat a ingredience z chlebové panve musite zlikvidovat. Pokud
tésto neni ve fazi kynuti po vypadku napajeni, mlzete stisknutim
~Start/Stop“ pokracovat v programu od zacatku.

Po upeceni chleba

Kdyz peceni skon¢i, zazni 10 pipnuti pro upozornéni, ze chleba je
hotovy a pekarna se pfepne do rezimu udrzovani teploty.

Dulezité: pekarna ma automatické nastaveni ,Udrzovani teploty*,
které udrzi vas chléb az 1 hodinu teply. Stisknéte a podrzte tlacitko
LStart/Stop“ na 3 sekundy k zruSeni nastaveni ,Udrzovani teploty*.
A\ K vyjmuti panve z pekarny pouZijte kuchyriské chiiapky.
Obratte panev vzhiru dnem a jemné ji zatfepte, dokud chléb
nevypadne. Chlebova panev ma nepfilnavy povrch, proto se chléb
vysune snadno. K vyjmuti chleba nepouzivejte kovové nadini,
mohli byste poskodit nepfilnavy povrch. Pfed opétovnym pouzitim
pekarny ji nechte dikladné vychladnout.



Pokud se na displeji zobrazi ,HHH", znamena to, Ze spotfebic jesté
dostate¢né nevychladnul pro opétovné pouZziti. V takovém pFipadé
nechte spotfebi€ vychladnout pfiblizné 10 — 20 minut.

Funkce odlozeného startu

Maximalni doba odlozeni je 13 hodin.

Napt. je 6:00 odpoledne a chcete mit chleba hotovy dalsi den v

6:00 rano. Nejdrive stisknéte tlacitko ,Menu“ a zvolte pozadovany

program. Kazdym stisknutim smérovych tlagitek ,Nahoru“ a ,Dolu*“

muzete zvysit/snizit ¢as odlozeného startu v 10 minutovych krocich.

Nastavte ¢as odlozeného startu na 12:00.

» Opakované stisknéte tlacitko ,Menu®, dokud nezvolite pozadovany
program.

» Nastavte ¢as odloZeného startu: staci stisknout tlacitka ,Nahoru®
nebo ,Doli* na ovladacim panelu, dokud se na displeji nezobrazi
12:00 pro 12 hodin.

» Po nastaveni ¢asu stisknéte ,Start/Stop“ a po 12 hodinach budete
mit Cerstvy chléb.

Varovani

Pokud jste zvolili program ,,Jam“ (dzem) nebo ,Bake* (peceni) a
teplota uvnitf spotfebice je vice nez 80°C, pak displej zobrazi ,HHH*
a nepfepne provozni rezim. Pro zbylé programy, pokud teplota
presahne 45°C, na displeji se zobrazi stejny znak ,HHH". Znamena
to, Ze spotrebic jesté nevychladnul po dopeceni, aby jej bylo mozné
opét pouzit. Odpojte jej od elektrické sité a nechte vychladnout.
Pokud displej zobrazi symbol ,EE1L, znamena to, Ze spotfebic je
stale pfili§ horky. Pockejte, dokud se na displeji nezobrazi symbol
L,EEQ", coz znamena, Ze spotfebi¢ dostatecné vychladnul.
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Automatické programy

1 Senior Bézné pouzivany pro pfipravu standardniho bilého
chleba. Lze jej pouzit pro témér jakykoliv recept
obsahujici chlebovou mouku.

2 | White Bread | Slouzi pro chleby, které primarné obsahuji bilou
chlebovou mouku.

3 | Whole Wheat | Slouzi pro recepty se znaénym mnozstvim celozrnné

Bread pSeni¢né nebo zitné mouky, ovsa nebo otrub.

4 | French Bread | Nejvhodnéjsi pro chleby s nizkym obsahem tuku a
cukru, s ostrou a hrubou kudrkou, Zvykaci stfidkou.

5 | Sweet Bread | Specialné navrzeny pro peceni chleba s vysokym
obsahem cukru, tuku a proteina.

6 | European Pro peceni rtznych obmén bilého chleba nebo

Bread kombinaci zZitné a pseni¢né mouky.

7 | Gluten Free Pro peceni bezlepkového chleba

Bread

8 | Express Pokud potfebujete upéct bochnik chleba za kratkou
dobu.

9 | Grains Doporucené pro vareni ryZe nebo obilovin.

10 | Cake Doporu€eny pro pecéeni rGznych typut kolac s riznymi
naplnémi.

11 | Dough Pokud chcete pekarnu pouzit jen ke kynuti tésta.

12 | Rise Dough Pro pfipravu kynutého tésta, ale bez peceni.

13 | Jam Pro zpracovani €erstvého ovoce nebo vyrobu
marmelady nebo dzemu.

14 | Slow Knead Uréeny pro pomalé hnéteni tésta.

Dough
15 | Fast Knead Urc€eny pro rychlé hnéteni tésta.
Dough

16 | Rise Tésto se ohfivam, mlze kynout, ale nepece se.

17 | Bake Ur€eny pro peceni jiz hotového tésta.

18 | PRO Umozriuje nastavit teplotu. Umoznuje také ulozit

aktualni nastaveni programu.

1




Odstranéni pripadnych problému

Problém

Pficina

Reseni

Chléb pfi peceni padne.

Tésto nakynulo
nerovnomeérné nebo
piilis rychle, z ddvodu
nadmérné vihkosti.
Pouzili jste pfili§ hodné
tekutin nebo drozdi.
Vysoka vihkost nebo
teplota.

Pouzivejte mouku
skladovanou v
neprodySném obalu.

Zméfte vSechny
tekutiny pomoci
odmérky.

Tésto nakyne rychle a
nerovnomérné béhem
teplych a vlhkych dni.

Tézka, husta textura.

Hodné mouky nebo
nedostatek tekutiny.
Mnoho ovoce, celych
zrn, nebo jinych
ingredienci.

Upravte mnozstvi
tekutin.

Upravte mnozstvi
pouzitych ingredienci.

Otevrenad, hruba nebo
dérava textura.

P¥ili§ mnoho vody.
Vynechali jste sul.
Pouzili jste pfilis teplé
tekutiny.

Upravte mnozstvi
tekutin.

Pridejte sul.

Zmérite tekutinu nebo
zchladte na pokojovou
teplotu.

Dno a strany jsou
pokryté velkym
mnozstvim mouky.

Silna lepivost slozek v
chlebu jako je maslo a
banany apod.

Pouzili jste pfili§ mnoho
mouky nebo nedostatek
tekutin.

Neptidavejte velmi
lepivé slozky.
Zkontrolujte recept
a zméfte spravné
mnozstvi.

Chléb je pfili§ tmavy.

Pouzili jste pfili§ mnoho
cukru.

Zvolili jste nespravnou
barvu kurky.

Stisknutim tlacitka
LStart/ Stop” preruste
program 5-10 minut
pred planovanou
dobou ukonéeni. Pfed
vyjmutim chleba jej
musite ponechat v
panvi pfiblizné 20 minut
se zavienym vikem.
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Kouf z komory nebo
parnich otvord.

Pravdépodobné jste
rozlili ingredience na
ohfevné téleso.

Odstrarite tyto
ingredience po
vychladnuti spotfebice.

Spodni kdrka chleba je
pfilis silna.

Chléb jste udrzovali
teply pfilis dlouho.

Vyjméte chléb bez
udrzovani teploty.

Nespravné promichané
a upecené ingredience.

Zvoleny nespravny
program.

Nékolikrat jste otevreli
viko béhem provozu.
Odpor michani je pfilis
velky, proto se lopatka

nemUze otacet spravné.

Zvolte spravny
program.

Neotvirejte viko.
Zkontrolujte lopatku

a pak pouzijte bez
naplné. Pokud problém
nevyresite, kontaktujte
servisni stfedisko.

Je obtizné vyndat
chléb.

Lopatky se prilepily
k htideli v chlebové
panvi.

Po vyjmuti chleba
nalijte do panve horkou
vodu a nechte namocit
10 minut, pak vylijte a
vycistéte.

Displej zobrazi ,HHH"
po stisknuti tlacitka
LStart/Stop*.

Teplota pekarny je pfilis
vysoka.

Stisknéte ,Start/Stop*
a odpojte pekarnu.
Nechte spotiebic
vychladnout.

SlySet zvuk motoru ale
tésto se nemicha.

Nespravné upevnéna
chlebova panev nebo
prili§ mnoho tésta.

Zkontrolujte nasazeni
panve i recept.

Tésto pfili§ nakynulo.

PFili§ mnoho drozdi.
Nepfidali jste sul.

Zkuste pouzit méné
drozdi.
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Chléb dostate¢né
nenakynul.

Z4dné nebo malo
drozdi.

Drozdi ma nizkou
aktivitu, protoze teplota
vody je vysoka nebo se
drozdi smichalo se soli.
Nizka teplota okolniho
prostredi.

Zkontrolujte mnozstvi
a kvalitu drozdi, zvyste
okolni teplotu.

Prilis velky chléb tlaci
na viko.

Velké mnozstvi drozdi,
mouky nebo vody.
Vysoka teplota v
mistnosti.

Snizte mnozstvi
ingredienci dle pokynu.

VysSe uvedena doporuceni jsou doporu€eni pro feSeni béznych

problému s provozem. Z bezpecnostnich divodd nedemontujte ani
neopravujte spotfebi¢ svépomocné. Pokud problém trva, kontaktujte
autorizované servisni stfedisko.

14




Spravni likvidace vyrobku

Tento symbol oznaluje, Ze spotfebi¢ se nesmi likvidovat

spole¢né s béZnym komunalnim odpadem v ramci celé EU. K
mmm zabranéni pfipadnému negativnimu dopadu na Zivotni
prostfedi nebo lidské zdravi z nekontrolované skladky dopadu jej
recyklujte k podpore vyuziti druhotnych surovin. K odevzdani
starého spotfebice jej odneste na pfislusné sbérné misto nebo
kontaktujte prodejce, kde jste spotiebi¢ zakoupili. Pfevezme tento
spotrebic k bezpelné recyklaci.

Likvidace obalu: Obalové materialy nevyhazujte. Odneste je do
recyklaéniho
stfediska
& éi’:} 2 Krabice: Papir odneste na sbérné misto.
pi gty Plastové obalové materialy a félie dejte do uréenych
sbérnych nadob.

Servis a oprava:
V pfipadé potfeby opravy spotfebice kontaktujte vadeho prodejce
nebo servisni stfedisko.
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Recepty

PFi pInéni ingredienci vZdy dodrZujte pofadi:
1. Tekutiny

2. Suché ingredience

3. Drozdi

Michany zitny chléb

350 ml vody

250 g celozrnné Zitné mouky
200 g pSeni¢né mouky

2 |Zice oleje

8 g kvasinek

1 €ajova Izicka cukru nebo medu
1 €ajova Izicka soli

50 g sluneénicovych seminek

Bily chléb

300 ml vody

550 g pSenicné mouky

2 polévkové IZice oleje

%a €ajové Izicky cukru nebo medu
%a Cajové Izicky soli

1 sacek suseného drozdi

Bylinkovy chléb

300 ml podmasli

250 g pSeni¢né mouky
150 g zitné mouky

1 polévkova IZice oleje

1 €ajova Izicka soli

1 sacek suseného drozdi
1 sacek susenych bylinek
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Celozrnny chléb

350 g podmasli

2 Cajové Izicky soli

2 polévkové Izice cukru

2 polévkové Izice oleje

210 g celozrnné pseni¢né mouky
140 g celozrnné $paldové mouky
70 g celozrnné zitné mouky

70 g seminek, rGznych

1 sacek susSeného drozdi

Chléb s mékkym syrem

375 g mékkého syru

6 vajicek

1 % Cajové Izicky soli

6 polévkovych IZic pSeni¢nych otrub
1 sacek prasku do peciva

150 g Inénych seminek

45 g ovesnych otrub

Kynuté tésto

300 g pSeni¢né mouky
60 ml mléka

80 g cukru

80 g masla

1 vajicko

1 sacek suseného drozdi
Salt

DzZzem

500 g bobuli

250 g zelirovaciho cukru
Citronova stava
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TABULKA AUTOMATICKYCH PROGRAMU

PROGRAM | SENIOR WHITE BREAD WHOLE WHEAT FRENCH BREAD
BREAD
Velikost 1000g | 750g | 500g |1000g| 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g
bochniku
Doba 4:10 | 4:05 | 4:00 | 3:00 | 255 | 2:50 | 3:40 | 3:35 | 3:30 | 3:30 | 3:25 | 3:20
provozu
Predhiev 10 10 10 N/A N/A N/A 5 5 5 N/A N/A N/A
Hnéteni 1 14 13 12 12 " 10 13 12 " 14 13 12
Kynuti 1 41 40 40 21 20 20 31 30 30 29 28 28
Hnéteni 2 20 19 18 18 16 15 18 17 16 18 17 16
Kynuti 2 45 45 45 26 26 26 38 38 38 31 31 31
Kynuti 3 55 55 55 40 40 40 50 50 50 45 45 45
Peceni 65 63 60 65 63 60 65 63 60 73 71 68
Udrzovani 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
teploty
Odlozeny 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h
start
PROGRAM |SWEET BREAD EUROPEAN BREAD |GLUTEN FREE EXPRESS
BREAD
Velikost 1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g
bochniku
Doba 258 | 253 | 248 | 3.00 | 2.55 | 2.50 | 2.55 | 2.50 | 2.45 |1.30
provozu
Predhiev N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
Hnéteni 1 13 12 1 12 1 10 1" 10 9 2 2 2
Kynuti 1 21 20 20 26 25 25 21 20 20 N/A N/A N/A
Hnéteni 2 18 17 16 15 14 13 15 14 13 12 12 10
Kynuti 2 26 26 26 25 25 25 23 23 23 N/A N/A N/A
Kynuti 3 40 40 40 37 37 37 40 40 40 31 31 32
Peceni 60 58 55 65 63 60 65 63 60 45 43 40
UdrZovani 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
teploty
Odlozeny 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h | 1:25 | 1:23 | 1:20
start
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PROGRAM %) N 5 5 s 2 5 2 (:D: N

5 3 s s |3%szegE 5 g
Velikost 1000g | 750g | 5009
bochniku
Doba 1:15| 1:40 | 1:38 | 1:36 |0:20 | 0:15|0:10-| 0:30 0:15 |0:10-| 0:10- 2:55
provozu 2:00 2:00 | 1:30
Predhfev 28+ | N/A NA N/A | N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A | N/A 0-30 (0)
Hnéteni 1 47+ 18 18 18 10 | 20 | N/A 10 15 N/A| N/A | 5-15(11)
Kynuti 1 N/A 5 5 5 1 N/A | 15+ 5 N/A 50 | N/A | 20-26 (20)
Hnéteni 2 N/A | N/A | N/A N/A 9 | NA| NA 15 N/A | N/A | N/A | 5-20 (15)
Kynuti 2 N/A | N/A | N/A N/A | N/A| 30 | N/A N/A N/A | N/A | N/A | 5-120 (26)
Kynuti 3 N/A | N/A | N/A N/A | N/A'| 40 | 45+ N/A N/A | N/A | N/A | 0-120 (40)
Peceni N/A | 67 65 63 |NA|NA| 0 N/A N/A | N/A 0 0-80 (63)
UdrZovani N/A | 60 60 60 | N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A| 60 0-60 (60)
teploty
Odlozeny N/A'| N/A | NA N/A | 13h | 13h | N/A 13h 13h | N/A | N/A 13h
start
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Zaruéni doba a podminky

Zaruka na tento spotfebi¢ predstavuje 24 mésicl od data zakoupeni.
Tato zaruka plati pouze tehdy, pokud je doloZena dokladem o zakoupeni.
Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotfebice, které jsou se
poskodi z divodu poruch ve vyrobé spotfebice. Po uplynuti zaruéni doby
bude spotfebi¢ opraven za poplatek.

Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo Urazy osob, zvifat z divodu
nespravného pouziti spotfebice a nedodrzeni pokynu v navodu k pouziti.

Omezeni

VSechna prava této zaruky ztraci platnost z nasi strany, pokud byl
spotfebic:

- pouzivan neopravnénou osobou

- nespravné pouzivan, skladovan nebo pfenasen.

Zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani
standardni obsluze.

Zarucni a pozarucni servis zajist'uje JM servis s.r.o.

Zakaznické centrum Sezimovo Usti

Adresa: Svépomoc 682, 391 02 Sezimovo Usti 2

Kontaktni osoba: lvana Holubova

Email: i.holubova@jm-servis.cz

Tel: 381215260

Provozni doba zakaznického centra: Po-Pa 09:00-12:00, 13:00-17:00
Web: www.jm-servis.cz

Pozn. zékaznické centrum slouzi pro osobni kontakt se zakazniky a jako
prodejna nahradnich dilll a pfisluenstvi.

Opravarenské centrum Plana nad Luznici

Adresa: Pramyslova 458, 391 11 Plana nad LuZnici

Kontaktni osoba: Jaroslava Taranzova

Email: jaroslava.taranzova@jm-servis.cz

Tel: 381261831

Pozn. V opravarenském centru jsou provadény véskeré opravy reklamaci.
Do centra jsou stahovany reklamace prostfednictvim pfepravnich sluzeb.
Centrum vyfizuje telefonické dotazy zakazniku ty kajicich se reklamaci.
Opravarenské centrum neni uréeno pro osobni kontakt se zakaznikem.
Pani Taranzova slouzi jako kontaktni osoba pro objednavky preprav.
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Vseobecné

Tento spotrebic je ur€eny iba pre sukromné pouZzitie v interiéri

a nesmie sa pouzivat na komercné ucely. Precitajte si prosim
dokladne navod na obsluhu a uschovajte ho na bezpe€nom mieste.
Pri predani alebo darovani spotrebica dalSej osobe jej odovzdajte
taktiez tento navod. Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne podla opisu v
navode a dbajte na bezpecnostné informacie. Vyrobca nenesie
Ziadnu zodpovednost za nehody a poSkodenia sposobené
nedodrzanim tohto navodu na obsluhu.



Bezpecénostné informacie

. Horuci povrch!
Riziko popalenia pri dotyku povrchu spotrebic¢a pocas

prevadzky.

* Spotrebi€ pripojte a pouzivajte v sulade s parametrami uvedenymi
na vyrobnom Stitku.

* Nepripajajte mokrymi rukami.

» Nepripajajte k zasuvke, ku ktorej su pripojené dalSie spotrebice.

» Nikdy nepouzivajte prislusenstvo od inych vyrobcov. V takom
pripade stracate pravo na zaruku!

* Spotrebi¢ nepouzivajte, pokial je poskodeny privodny kabel,
zastrcka alebo pokial zastréka nepasuje do sietovej zasuvky.

« Diely ani spotrebi¢ neupravujte ani svojpomocne neopravujte.

* Spotrebi¢ nepouzivajte v blizkosti ohfia alebo na mokrom mieste.

» Nepouzivajte v miestach, kde na spotrebic lahko dosiahnu deti,
ani nedovolte, aby deti obsluhovali spotrebi¢.

. Spotrebi¢ mézu pouzivat deti od 8 rokov a starSie a osoby s

obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami, alebo bez dostato¢nych skusenosti a vedomosti,
pokial su pod dozorom alebo boli pou¢ené o spravnom a
bezpecnom pouziti spotrebi¢a a porozumeli pripadnym rizikam.
Deti nesmu pouzivat obaly ako hragku. Cistenie a idrzbu nesmu
vykonavat deti do 8 rokov a starsie bez dozoru.

* Deti do 8 rokov drzte mimo dosahu spotrebic¢a a privodného
kabla.

» Netahajte za privodny kabel. Nevedte privodny kabel cez ostré
hrany ani ho velmi neohybajte.

* Spotrebi¢ nenechavajte vonku ani vo vlhkom prostredi.

* Ak spotrebi¢ pouzivate, nikdy ho nenechavajte bez dozoru.

* Spotrebi¢ nikdy neponarajte do vody.

* Vyrobca nenesie ziadnu zodpovednost' za nespravne pouzitie
spotrebica, ktoré vyplyva z nedodrzania navodu.

* Spotrebi¢ pouzivajte na mieste s dostatoénym volnym priestorom
okolo neho. Nechajte prednu a lavu alebo pravu stranu spotrebica
volnu.

* Spotrebi¢ nepouzivajte na koberci alebo obruse (vinyl) ani inom
materiali, ktory nie je odolny voci teplu.
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» Aby ste zabranili nebezpecenstvu, vSetky opravy spotrebica,
napr. vymenu privodného kabla, musi vykonavat osoba z
autorizovaného servisného strediska.

» Do spotrebi¢a nedavajte materialy ako je papier, karton, plast a pod.

. Upozornenie! Kryt a sklo su horuce. Riziko popalenia!
& Nestavajte spotrebi¢ na citlivy povrch (napr. lakovany

nabytok) a zachovajte vzdialenost najmenej 15 cm od

horfavych materialov.

» Zadnu stranu spotrebi¢a umiestnite oproti kuchynskej stene.

Cistenie

* Pred Cistenim odpojte spotrebi¢ od zasuvky a nechajte
vychladnut.

* Spotrebi¢ vycistite po kazdom pouziti.

 V8etky kovoveé diely utrite vihkou utierkou. Neponarajte spotrebi¢
do vody ani inych tekutin. Nechajte vSetko dokladne vyschnut.

» Panvicu na chlieb utrite vlhkou, potom utrite suchou utierkou.
Nepouzivajte drsné ani abrazivne Cisti¢e, chemické CistiCe alebo
rozpustadla, drotenky ani kovové naradie.

Ingrediencie na vyrobu chleba

Muka

Typ muky uvadza mnozstvo mineralnych Zzivin.

» Typ 405: hladka muka (bezna muka) pre kolace, chlieb a pod.

» Typ 1050: muka na chlieb ma vysoky obsah gluténu. Pretoze je
obsah gluténu vyssi ako v beznej muke, mézete ju pouzit pre
velké chlebové bochniky.

» Celozrnna muka: celozrnna muka nema typové Cislo a je mleta
z celych zfn. Celozrnna muka je tazsia a obsahuje viac zivin ako
bezna muka. Chlieb z celozrnnej muky je obycajne mensi. Preto
vela receptov ¢asto kombinuje pouzitie celozrnnej muky a muky
na chleba, pre dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov.

» Kukuriéna muka a ovsena muka: kukuri¢na a ovsena muka su
mleté samostatne z kukurice a ovsa. Su to pridavné zlozky na
vyrobu chleba, ktoré sa pouzivaju na zlep$enie chuti a Struktary.
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Cukor

Cukor je velmi dolezitou ingredienciou, zdérazruje sladku chut a
farbu chleba. Cukor je taktiez Zivina pre kvasinky. Viac sa pouziva
biely cukor, ale mozete pouzit taktiez hnedy cukor, muckovy cukor
alebo iny pre Specialne diétne poziadavky.

Drozdie

Drozdie musite skladovat v chladniCke, pretoZe huby su zabijané

pri vysokych teplotach. Pred pouzitim skontrolujte datum vyroby

a datum spotreby. Schladte ho ¢o najskdr po kazdom pouziti.

Naj¢astejSou pri¢inou ,spadnutia“ chleba je zIé drozdie. NizSie

opisanym postupom skontrolujete, ¢i je droZdie Cerstvé a aktivne.

» Nalejte %2 Salky teplej vody (45 - 50 °C) do odmerky.

* Dajte 1 ¢ajovou lyzi€ku bieleho cukru do Salky a zamieSajte,
potom pridajte 2 ¢ajové lyzicky drozdia.

+ Dajte Salku na teplé miesto na priblizne 10 minut. NemieSajte.

» Pena by mala vyplnit $alku. V opaénom pripade je drozdie
neaktivne.

Sol
Sol je potrebna na zlep$enie chuti a farby chleba. Sol' méze taktiez
zastavit' ¢innost kvasiniek. Nikdy nepouzivajte velké mnozstvo soli.

Vajicka
Vajicka moézu zlepsit textdru a vyzivnost chleba, taktiez zvacsit' jeho
velkost. Vajicka musite rovhomerne pridavat do cesta rozmieSat.

Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk zjemnuje chlieb ale méze skratit’ ¢as uskladnenia. Maslo je
potrebné pred pouzitim rozpustit’ alebo nakrajat na malé kusky.

Prasok do peciva

Prasok do peciva sa pouziva na kysnutie ultra-rychlych chlebov

a kolacov, pretoze nepotrebuje ¢as na kysnutie a vytvara vzduch.
Vzduch spbsobi jemnejsiu a maksiu texturu chleba alebo kolacov.



Voda a d'alSie tekutiny

Voda je zakladnou zlozkou na vyrobu chleba. VSeobecne
povedané, teplota by mala byt medzi 20 °C a 25 °C. Vodu méozete
nahradit’ ¢erstvym mliekom, ktoré zlepSuje chut chleba a farbu
korky.

Uvedenie do prevadzky

* Pre inStalaciu panvice na chleba ju zatlacte dole a mierne otocte v
smere hodinovych rugiciek na zaistenie v pozicii. A\ Uistite sa, i
je panvica spravne nainstalovana.

» Namontujte lopatku na miesenie na hriadel, plochou stranou dole.

+ Nezabudnite pripevnit NAJSKOR lopatky a az potom pridavajte
ingrediencie.

» Na vybratie panvice na chleba: oto¢te panvicou mierne proti
smeru hodinovych ruciciek.

» Po peceni pouzivajte kuchynské chiiapky, aby ste zabranili
popaleniu.
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Displej

LCD displej zobrazuje volbu pre vyrobu chleba, vratane velkosti

bochnika, farbu kérky a fazu vyroby chleba. Po pripojeni k elektrické

sieti zaznie akusticka signalizacia a LCD displej sa rozsvieti.

* Tlac¢idlo ,,Menu“ je uréené pre volbu pozadovaného programu
pecenia. Po kazdom stladeni zaznie akusticka signalizacia.

Na LCD displeji sa zobrazi zvoleny program.

* Tlacidlo ,,Start/Stop*“ umoznuje spustenie programu, taktiez
zruSeni zvoleny program pecenia.

* Tlac¢idlo ,,Loaf* umoznuje volbu velkosti bochnika, opakovane
stlacajte tlacidlo, pokial sa ukazovatel nepresunie k pozadovanej
velkosti: 500 g/750 g/1000 g.

» Farbu kérky mézete zvolit opakovanym stlacenim tlacidla
,Crust“, pokial sa ukazovatel nepresunie na pozadovanu farbu:
Light/Medium/Dark (svetla/stredna/tmava).

* Tlac¢idlo ,,PRO“ vam umozriuje nastavit teplotu. Taktiez umoznuje
ulozenie aktualneho nastavenia programu. Automaticky sa ulozi a
zobrazi pri dalSom zapnuti spotrebica.

» Smerovymi tlagidlami ,,Hore/Dole* mdzete nastavit ¢as pecenia.



Vyroba chleba

1. Otvorte veko a vyberte panvicu na chleba. Panvicu vyberte
zo spotrebica vzdy pred pridanim ingrediencii, aby ste zabranili
vysypaniu do komory na pec€enie a na ohrevné teleso.

2. Vlozte lopatku na miesenie. Je dolezité spravne nasadit
lopatku na miesenie na hriadel v zakladni panvice na chleba.

AK ju nevlozZite spravne, ingrediencie sa nepremie$aju a nevymiesia
spravne.

3. Pridanie ingrediencii do panvice na chleba. Je DOLEZITE
pridavat ingrediencie v spravnom poradi a odmerat’ ich presne,
v opacénom pripade sa cesto nemusi spravne zmiesat alebo
dostato¢ne nakysnut. V8etky ingrediencie by mali mat’ teplotu
20-25°C.

Ingrediencie sa pridavaju v nasledujucom poradi:

» Tekuté ingrediencie: mlieko/voda, vajicka

» Suché ingrediencie: sol, cukor, muka

 Drozdie

POZNAMKA! Do panvice dajte muku, do stredu urobte malu
jamku a vlozte tam droZdie. Pokial sa dostane drozdie do kontaktu
s vodou pred miesenim, chlieb nemusi dobre nakysnut. Preto
pridavajte drozdie nakoniec!

Pouzitie pekarne

* Pripojte pekaren k elektrickej sieti. Displej sa rozsvieti.

» Zvolte program opakovanym stlacenim tla¢idla ,Menu®.

* Zvolte farbu korky opakovanym stlaéenim ,Crust®, pokial Sipka
nesmeruje na ,Light, ,Medium*“ alebo ,Dark". Niektoré programy
nemaju moznost volby korky, v tomto pripade tento krok
preskocte.

» Opakovanym stlacenim tlacidla ,Loaf* zvolte velkost bochnika,
pokial Sipka nesmeruje na ,500 g, ,750 g“ alebo ,,1000 g“.



* TIP: pokial chcete ulozit aktualne nastavenie (napriklad, ,Senior”
(1) program), jednoducho stlacte tlacidlo ,PRO" a pekaren
automaticky ulozi nastavenie.

* Tlacidlami hore a dole nastavte ¢as pecenia.

« Stlacenim tlacidla ,Start/Stop“ spustite prevadzku, zastavite
pecenie alebo zrusite program. Pri stlaeni tlacidla budete pocut
pipnutie, na LCD displeji bude blikat celkovy nastaveny ¢as.

Zalozny systém pri vypadku elektrickej energie

Pekarer je vybavena zaloznym systémom. Pokial sa prerusi
napajanie elektrickou energiou pocas pecenia chleba, proces
vyroby bude automaticky pokracovat do 20 minut, aj bez stlacenia
tlac¢idla ,Start/Stop*“. Pokial vypadok presiahne 20 minut, pamat’

nie je mozné zachovat a ingrediencie z panvice na chleba musite
zlikvidovat. Pokial cesto nie je vo faze kysnutia po vypadku
napajania, mézete stlac¢enim ,Start/Stop” pokracovat v programe od
zaciatku.

Po upeceni chleba

Ked pecenie skonci, zaznie 10 pipnuti pre upozornenie, Ze chleba
je hotovy a pekaren sa prepne do rezimu udrziavania teploty.
Délezité: pekarefi ma automatické nastavenie ,Udrziavanie teploty*,
ktoré udrzi vas chlieb az 1 hodinu teply. Stlacte a podrzte tlacidlo
LStart/Stop“ na 3 sekundy pre zruSenie nastavenia ,Udrziavania
teploty“.

I\ Na vybratie panvice z pekarne pouzite kuchynské chiiapky.
Obratte panvicu hore dnom a jemne fou zatrepte, pokial chlieb
nevypadne. Panvica na chleba ma neprilnavy povrch, preto sa
chlieb fahko vysunie. Na vybratie chleba nepouzivajte kovové
naradie, mohli by ste poSkodit neprifnavy povrch. Pred opatovnym
pouzitim pekarne ju nechajte dokladne vychladnut.

Pokial sa na displeji zobrazi ,HHH", znamena to, Ze spotrebi€ este
dostatocne nevychladol pre opatovné pouzitie. V takom pripade
nechaijte spotrebi¢ vychladnut priblizne 10 — 20 minut.



Funkcia odlozeného Startu

Maximalny €as odlozenia je 13 hodin.

Napr. je 6:00 odpoludnia a chcete mat’ chleba hotovy dalSi defi

0 6:00 rano. Najskor stlacte tlacidlo ,Menu* a zvolte pozadovany

program. Kazdym stla¢enim smerovych tlacidiel ,Hore* a ,Dole*”

mozete zvysit/znizit ¢as odlozeného Startu v 10 minutovych

krokoch. Nastavte ¢as odlozeného Startu na 12:00.

» Opakovane stlacte tlacidlo ,Menu®, pokial nezvolite pozadovany
program.

» Nastavte ¢as odloZeného Startu: staci stladit tlacidlo ,Horu* alebo
,Dole" na ovladacom paneli, pokial' sa na displeji nezobrazi 12:00
pre 12 hodin.

» Po nastaveni ¢asu stlacte ,Start/Stop” a po 12 hodinach budete
mat Cerstvy chlieb.

Varovanie

Pokial ste zvolili program ,Jam“ (dZem) alebo ,Bake” (pe€enie) a
teplota vo vnutri spotrebica je viac ako 80 °C, potom displej zobrazi
,HHH" a neprepne prevadzkovy rezim. Pre zvy$né programy, pokial
teplota presiahne 45 °C, na displeji sa zobrazi rovnaky znak ,HHH".
Znamena to, Ze spotrebic¢ este nevychladol po dopeceni, aby ho
bolo mozné opat pouzit. Odpojte ho od elektrickej siete a nechajte
vychladnut. Pokial displej zobrazi symbol ,EE1L, znamena to,

Ze spotrebi€ je stale velmi horuci. Pockajte, pokial sa na displeji
nezobrazi symbol ,EEQ", o znamena, Ze spotrebi¢ dostatocne
vychladol.

10



Automatické programy

1 Senior BezZne pouzivany na pripravu $tandardného bieleho
chleba. Mézete ho pouzit na takmer akykolvek recept
obsahujuci muku na chlieb.

2 | White Bread | SluZi pre chleby, ktoré primarne obsahuju bielu muku
na chlieb.

3 | Whole Wheat | Sluzi pre recepty so znaénym mnozstvom celozrnnej

Bread pSenicnej alebo raznej muky, ovsa alebo otrub.

4 | French Bread | Najvhodnejsie pre chleby s nizkym obsahom tuku a
cukru, s ostrou a hrubou kérkou, Zuvacou striedkou.

5 | SweetBread | Specidlne navrhnuty pre peéenie chleba s vysokym
obsahom cukru, tuku a proteinov.

6 | European Pre pecenie réznych obmien bieleho chleba alebo

Bread kombinaciu raznej a pSeni¢nej muky.

7 | Gluten Free Pre pec¢enie bezlepkového chleba.

Bread

8 | Express Pokial potrebujete upiect bochnik chleba za kratky
¢as.

9 | Grains Odporuc¢ané pre varenie ryze alebo obilnin.

10 | Cake Odporucané pre pecenie roznych typov kolacov s
réznymi naplhami.

11 | Dough Pokial chcete pekaren pouzit len na kysnutie cesta.

12 | Rise Dough Pre pripravu kysnutého cesta, ale bez pecenia.

13 | Jam Pre spracovanie ¢erstvého ovocia alebo vyrobu
marmelady alebo dzemu.

14 | Slow Knead | Ur€eny pre pomalé miesenie cesta.

Dough
15 | Fast Knead Ur€eny pre rychle miesenie cesta.
Dough

16 | Rise Cesto sa ohrieva, mdze kysnut, ale nepecie sa.

17 | Bake Ur€eny pre pecenie uz hotového cesta.

18 | PRO Umozriuje nastavit teplotu. Umoznuje taktiez ulozit

aktualne nastavenie programu.
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Odstranenie pripadnych problémov

Problém

Pric¢ina

Riesenie

Chlieb pri peceni
padne.

Cesto nakyslo
nerovnomerne alebo
velmi rychlo, z dévodu
nadmernej vihkosti.
Pouzili ste velmi vela
tekutin alebo drozdia.
Vysoka vihkost alebo
teplota.

Pouzivajte muku
skladovanou v
nepriedusnom obale.

Zmerajte vSetky
tekutiny pomocou
odmerky.

Cesto nakysne rychlo
a nerovnomerne pocas
teplych a vlhkych dni.

Tazka, husta textara.

Vela muky alebo
nedostatok tekutiny.
Vela ovocia, celych
zfn, alebo inych
ingrediencii.

Upravte mnozstvo
tekutin.

Upravte mnozstvo
pouzitych ingrediencii.

Otvorena, hruba alebo
derava textura.

Velmi vela vody.
Vynechali ste sol.
Pouzili ste velmi teplé
tekutiny.

Upravte mnozstvo
tekutin.

Pridajte sol.

Zmeinte tekutinu alebo
schladte na izbovu
teplotu.

Dno a strany su pokryté
velkym mnozstvom
muky.

Silna lepivost zloZiek v
chlebe ako je maslo a
banany a pod.

Pouzili ste velmi vela
muky alebo nedostatok
tekutin.

Nepridavajte velmi
lepivé zlozky.
Skontrolujte recept
a zmerajte spravne
mnozstvo.

Chlieb je velmi tmavy.

Pouzili ste velmi vela
cukru.

Zvolili ste nespravnu
farbu korky.

Stlacenim tlacidla
LStart/ Stop” preruste
program 5 - 10 minuat
pred planovanym
Gasom ukoncenia. Pred
vybratim chleba ho
musite nechat' v panvici
priblizne 20 minut so
zatvorenym vekom.
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Dym z komory alebo
parnych otvorov.

Pravdepodobne ste
rozliali ingrediencie na
ohrevné teleso.

Odstrarite tieto
ingrediencie po
vychladnuti spotrebica.

Spodna korka chleba je
velmi silna.

Chlieb ste udrziavali
teply velmi diho.

Vyberte chlieb bez
udrziavania teploty.

Nespravne premiesané
a upecené ingrediencie.

Zvoleny nespravny
program.

Niekolkokrat ste otvorili
veko pocas prevadzky.
Odpor miesania je
velmi velky, preto sa
lopatka nembze otacat
spravne.

Zvolte spravny
program.

Neotvarajte veko.
Skontrolujte lopatku

a potom pouzite bez
naplne. Pokial problém
nevyrieSite, kontaktujte
servisné stredisko.

Je obtiazné vybrat
chlieb.

Lopatky sa prilepili k
hriadeli v panvici na
chleba.

Po vybrati chleba
nalejte do panvice
horticu vodu a
nechajte odmocit 10
minut, potom vylejte a
vycistite.

Displej zobrazi ,HHH"
po stlaceni tlacidla
LStart/Stop*.

Teplota pekarne je
velmi vysoka.

Stlacte ,Start/Stop“
a odpojte pekarer.
Nechajte spotrebi¢
vychladnut.

Je pocut zvuk motora
ale cesto sa nemiesa.

Nespravne pripevnena
panvica na chleba
alebo velmi vela cesta.

Skontrolujte nasadenie
panvice aj recept.

Cesto velmi nakyslo.

Velmi vela drozdia.
Nepridali ste sol.

Skuste pouzit menej
drozdia.

Chlieb dostato¢ne
nenakysol.

Ziadne alebo malo
drozdia.

Drozdie ma nizku
aktivitu, pretoze teplota
vody je vysoka alebo
sa drozdie zmieSalo so
solou.

Nizka teplota okolitého
prostredia.

Skontrolujte mnozstvo
a kvalitu drozdia, zvyste
okolitu teplotu.
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Velmi velky chlieb tlaci | Velké mnozZstvo Znizte mnozstvo
na veko. drozdia, muky alebo ingrediencii podla
vody. pokynov.
Vysoka teplota v
miestnosti.

Vyssie uvedené odporuc€ania su odporuc€ania pre rieSenie beznych
problémov s prevadzkou. Z bezpecnostnych dévodov nedemontujte
ani neopravujte spotrebi¢ svojpomocne. Pokial problém trva,
kontaktujte autorizované servisné stredisko.
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Spravna likvidacia vyrobku
Tento symbol oznaduje, Ze spotrebi¢ sa nesmie likvidovat
spoloéne s beznym komunalnym odpadom v ramci celej EU.
mmm Pre zabranenie pripadnému negativnemu dopadu na Zivotné
prostredie alebo ludské zdravie z nekontrolovanej skladky odpadu
ho recyklujte na podporu vyuZzitia druhotnych surovin.
Pre odovzdanie starého spotrebi¢a ho odneste na prislusné zberné
miesto alebo kontaktujte predajcu, kde ste spotrebi¢ zakupili.
Odovzdaijte tento spotrebi¢ na bezpecnu recyklaciu.

Likvidacia obalu: Obalové materialy nevyhadzujte. Odneste ich do
recyklaéného strediska.

Umelohmotné obalové materialy a félie odhodte do

& éi’:} 2 Kartén: Papier odneste na zberné miesto.
wow ur€enych zbernych nadob.

Servis a oprava:
V pripade potreby opravy spotrebi¢a kontaktujte vasho predajcu
alebo servisné stredisko.
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Recepty

Pri pIneni ingrediencii vZzdy dodrziavajte poradie:
1. Tekutiny

2. Suché ingrediencie

3. Drozdie

MiesSany razny chlieb

350 ml vody

250 g celozrnnej raznej muky

200 g pSeni¢nej muky

2 lyZice oleja

8 g kvasiniek

1 €ajova lyzi¢ka cukru alebo medu
1 €ajova lyzicka soli

50 g sInecnicovych semienok

Biely chlieb

300 ml vody

550 g pSeni¢nej muky

2 polievkovej lyZice oleja

Ya Cajové lyzicky cukru alebo medu
Ya Cajové lyzicky soli

1 balenie suSeného drozZdia

Bylinkovy chlieb

300 ml podmaslie

250 g pSeni¢nej muky

150 g raznej muky

1 polievkova lyZica oleja

1 €ajova lyzicka soli

1 balenie suSeného drozdia
1 vrecko suenych byliniek
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Celozrnny chlieb

350 g podmaslie

2 Cajoveé lyzicky soli

2 polievkové lyzice cukru

2 polievkové lyZice oleja

210 g celozrnnej pSeni¢nej muky
140 g celozrnnej Spaldovej muky
70 g celozrnnej raznej muky

70 g semienok, réznych

1 balenie suSeného drozdia

Chlieb s méakkym syrom

375 g makkého syra

6 vajicok

1 % Cajové lyzicky soli

6 polievkovych lyzic pSeni¢nych otrib
1 balenie prasku do peciva

150 g fanovych semienok

45 g ovsenych otrub

Kysnuté cesto

300 g pSeni¢né muky

60 ml mlieka

80 g cukru

80 g masla

1 vajicko

1 balenie suseného drozdia
Sol

Dzem

500 g bobuf

250 g zelirovacieho cukru
Citrénova Stava
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TABULKA AUTOMATICKYCH PROGRAMOV

PROGRAM | SENIOR WHITE BREAD WHOLE WHEAT FRENCH BREAD
BREAD
Velkost 1000g | 750g | 500g |1000g| 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g
bochnika
Cas 4:10 | 4:05 | 4:00 | 3:00 | 255 | 2:50 | 3:40 | 3:35 | 3:30 | 3:30 | 3:25 | 3:20
prevadzky
Predhrev 10 10 10 N/A N/A N/A 5 5 5 N/A N/A N/A
Miesenie 1 14 13 12 12 " 10 13 12 " 14 13 12
Kysnutie 1 41 40 40 21 20 20 31 30 30 29 28 28
Miesenie 2 20 19 18 18 16 15 18 17 16 18 17 16
Kysnutie 2 45 45 45 26 26 26 38 38 38 31 31 31
Kysnutie 3 55 55 55 40 40 40 50 50 50 45 45 45
Pecenie 65 63 60 65 63 60 65 63 60 73 71 68
UdrZiavanie 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
teploty
Odlozeny 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h
Start
PROGRAM |SWEET BREAD EUROPEAN BREAD |GLUTEN FREE EXPRESS
BREAD
Velkost 1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g
bochnika
Cas 258 | 253 | 248 | 3.00 | 2.55 | 2.50 | 2.55 | 2.50 | 2.45 |1.30
prevadzky
Predhrev N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
Miesenie 1 13 12 1 12 1 10 1" 10 9 2 2 2
Kysnutie 1 21 20 20 26 25 25 21 20 20 N/A N/A N/A
Miesenie 2 18 17 16 15 14 13 15 14 13 12 12 10
Kysnutie 2 26 26 26 25 25 25 23 23 23 N/A N/A N/A
Kysnutie 3 40 40 40 37 37 37 40 40 40 31 31 32
Pecenie 60 58 55 65 63 60 65 63 60 45 43 40
UdrZiavanie 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
teploty
Odlozeny 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h | 1:25 | 1:23 | 1:20
Start
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PROGRAM %) N 5 5 s 2 5 2 (:D: N

5 3 s s |3%szegE 5 g
Velkost 1000g | 750g | 5009
bochnika
Cas 1:15| 1:40 | 1:38 | 1:36 |0:20 | 0:15|0:10-| 0:30 0:15 |0:10-| 0:10- 2:55
prevadzky 2:00 2:00 | 1:30
Predhrev 28+ | N/A NA N/A | N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A | N/A 0-30 (0)
Miesenie 1 47+ 18 18 18 10 | 20 | N/A 10 15 N/A| N/A | 5-15(11)
Kysnutie 1 N/A 5 5 5 1 N/A | 15+ 5 N/A 50 | N/A | 20-26 (20)
Miesenie 2 N/A | N/A | N/A N/A 9 | NA| NA 15 N/A | N/A | N/A | 5-20 (15)
Kysnutie 2 N/A | N/A | N/A N/A | N/A| 30 | N/A N/A N/A | N/A | N/A | 5-120 (26)
Kysnutie 3 N/A | N/A | N/A N/A | N/A'| 40 | 45+ N/A N/A | N/A | N/A | 0-120 (40)
Pecenie N/A | 67 65 63 |NA|NA| 0 N/A N/A | N/A 0 0-80 (63)
UdrZiavanie | N/A | 60 60 60 | N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A| 60 0-60 (60)
teploty
Odlozeny N/A'| N/A | NA N/A | 13h | 13h | N/A 13h 13h | N/A | N/A 13h
Start
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Zaruéné podmienky

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu
zakupenia. Tato zaruka plati len vtedy, ak je doloZzena dokladom o
zakupeni. Zaruka zahffia vymenu alebo opravu Casti spotrebica,
ktoré sa po$kodia z dévodu poruch vo vyrobe spotrebica. Po
uplynuti zaru€nej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok.
Vyrobca nezodpoveda za poskodenia alebo Urazy os6b, zvierat z
dovodu nespravneho pouzitia spotrebi¢a a nedodrzania pokynov v
navode na obsluhu.

Obmedzenie

Vsetky prava tejto zaruky stracaju platnost z nasej strany, ak bol
spotrebic:

- pouzivany neopravnenou osobou

- nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

Zaruka sa netyka poskodeni vonkajSieho vzhladu alebo inych, ktoré
nebrania Standardnej obsluhe.

Kontakt na servis

CERTES SK, s.r.o.

Priehrada ¢.8

013 42 Horny Hricov.

tel./fax: +421 41 5680 171, 173
Pracovna doba Po-Pia. 9:00 - 15:00
e-mail: certes@eslovakia.sk
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Urzadzenie gtéwne
Pokrywa

Okienko kontrolne
Panel sterujgcy
Otwory wentylacyjne
Wyswietlacz
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Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku prywatnego
we wnetrzach i nie moze by¢ uzywane w celach komercyjnych.
Prosimy o uwazne przeczytanie instrukcji obstugi i odtozenie jej w
bezpieczne miejsce. Przy sprzedazy lub przekazaniu urzadzenia
innej osobie, przekaz jej rowniez instrukcje. Urzgdzenia uzywaj
wytgcznie zgodnie z opisem zawartym w instrukcji i zgodnie z
informacjami dotyczgcymi bezpieczenstwa. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci za wypadki i szkody spowodowane
niestosowaniem sie do instrukcji.



Informacje dotyczace bezpieczenstwa

. Goraca powierzchnia!
Ryzyko oparzenia przy dotykaniu powierzchni urzgdzenia

podczas jego pracy.

» Urzadzenie podtgczy¢ i uzywac zgodnie z parametrami podanymi
na tabliczce znamionowe;j.
Nie podtgcza¢ mokrymi rekami.
Nie podtgczac¢ do gniazdka, do ktorego podigczone sg inne
urzadzenia.
Nigdy nie nalezy uzywa¢ akcesoriéw innych producentéow. W
takim przypadku traci sie prawo gwarancji!
Nie uzywac urzadzenia, jezeli przewdd zasilajgcy lub wtyczka sg
uszkodzone, lub jezeli wtyczka nie pasuje do gniazdka.
Czesci lub urzadzenia nie nalezy modyfikowaé ani prébowac
naprawia¢ samemu.
Nie uzywac urzadzenia w poblizu ognia lub w mokrym miejscu.
Nie uzywa¢ w miejscach tatwo dostepnych dla dzieci, nie pozwoli¢
dzieciom obstugiwac urzgdzenia.

Urzadzenia mogg uzywac dzieci od 8 roku zycia i starsze i

osoby z ograniczonymi fizycznymi, zmystowymi lub
mentalnymi umiejetnosciami lub bez dostatecznych umiejetnosci i
wiedzy, jezeli sg pod opieka lub zostaty pouczone o wtasciwym i
bezpiecznym uzyciu urzadzenia i rozumiejg ewentualne
zagrozenia. Dzieci nie moga uzywac opakowania do zabawy.
Czyszczenia i konserwacji nie moga wykonywac dzieci do 8 roku
zycia i starsze bez opieki.
Dzieci do lat 8 trzymac¢ z daleka od urzadzenia i kabla
zasilajgcego.
Nie ciggna¢ za przewdd zasilajgcy. Nie przeciggac¢ przewodu
zasilajgcego przez ostre krawedzie i nie wygina¢ go za bardzo.
Nie umieszczac¢ urzadzenia na zewnatrz ani w wilgotnym
otoczeniu.
W trakcie uzywania urzgdzenia nie pozostawia¢ go bez opieki.
Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie.
Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za niewtasciwe
uzytkowanie urzgdzenia, ktére wynika z nie stosowania sie do
instrukgiji.



» Urzagdzenia uzywac¢ w miejscu z dostateczng wolng przestrzenig
wokot niego. Pozostaw przednig i lewg lub prawg strone
urzadzenia wolng.

* Nie uzywac urzadzenia na dywanie lub obrusie (winyl), ani inymm
materiale, ktory nie jest odporny na temperature.

» Aby zapobiec niebezpieczenstwu, wszystkie naprawy urzadzenia,
np. wymiane przewodu zasilajgcego, musi wykonywaé osoba z
autoryzowanego serwisu.

» Do urzgdzenia nie wktadaj materiatéw takich jak papier,karton,
plastik itp.

. Ostrzezenie! Pokrywa i szklo sg gorgce. Ryzyko
& oparzenia! Nie nalezy umieszczaé urzadzenia na

powierzchniach delikatnych (np. meble lakierowane) i
nalezy zachowac odlegto$¢ co najmniej 15 cm od materiatow
tatwopalnych.

* Tylng strone urzadzenia umiesci¢ naprzeciwko $ciany kuchennej.

Czyszczenie

* Przed czyszczeniem odtgcz urzgdzenie od gniazdka i pozostaw
do wystygniecia.

» Urzadzenie wyczysci¢ po kazdym uzyciu.

» Wszystkie metalowe czesci wytrze¢ wilgotng $cierkg. Nie
zanurzac urzadzenia w wodzie ani innych cieczach. Pozostaw
wszystko do doktadnego wyschniecia.

* Blache na chleb wytrze¢ wilgotna, nastepnie suchg $cierkg. Nie
nalezy uzywacé szorstkich lub $ciernych srodkéw czyszczgcych,
Srodkéw chemicznych ani rozpuszczalnikéw, druciakéw i narzedzi
metalowych.

Skiadniki na chleb

Maka

Typ maky wskazuje ilos¢ sktadnikow mineralnych.

» Typ 405: maka gtadka (zwykta maka) na ciasta, chleb itp.

» Typ 1050: maka na chleb z wysoka zawartoscig glutenu.
Poniewaz zawarto$¢ glutenu jest wieksza, niz w zwyktej mace,
mozna jej uzy¢ do duzych bochnéw chleba.
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» Maka petnoziarnista: maka petnoziarnista nie posiada numeru
typu i jest mielona z catych ziaren. Mgka petnoziarnista jest
ciezsza i zawiera wigcej sktadnikdw odzywczych, niz zwykta
maka. Chleb z maki petnoziarnistej jest zwykle mniejszy. Dlatego
wiele przepiséw faczy uzycie maki petnoziarnistej i maki na chleb,
aby osiagna¢ najlepsze efekty.

» Maka kukurydziana i owsiana: maka kukurydziana i owsiana sa
mielone oddzielnie z kukurydzy i owsa. Sg to dodatkowe skfadniki
do produkg;ji chleba, ktérych uzywa sie do poprawienia smaku i
struktury.

Cukier

Cukier jest bardzo waznym sktadnikiem, uwydatnia stodki smak

i kolor chleba. Cukier jest rowniez sktadnikiem odzywczym dla
drozdzy. Czesciej uzywa sie biatego cukru, ale mozna uzy¢ rowniez
brgzowego, cukru pudru lub innego przy specjalnych wymaganiach
dietetycznych.

Drozdze

Drozdze nalezy przechowywac¢ w lodéwce, poniewaz grzyby sg

zabijane w wysokich temperaturach. Przed uzyciem sprawdz date

produkcji i date waznosci. Schtodzi¢ je jak najszybciej po kazdym

uzyciu. Najczestszg przyczyng ,opadniecia“ chleba sg zte drozdze.

Nizej opisanym postepowaniem sprawdzisz, czy drozdze sg Swieze

i aktywne.

* Nalej 2 szklanki cieptej wody (45 - 50 “C) do miarki.

» Wsyp 1 tyzeczke biatego cukru do szklanki i zamieszaj, nastepnie
dodaj 2 tyzeczki drozdzy.

» Pozostaw szklanke w cieptym miejscu na okoto 10 minut. Nie
mieszaj.

* Piana powinna wypeic szklanke. W innym wypadku drozdze sg
nieaktywne.

Sol
Sal jest niezbedna dla lepszego smaku i koloru chleba. S6l moze
réwniez zawiesi¢ dziatanie drozdzy. Nigdy nie uzywaj duzej ilosci
soli.



Jajka

Jaja moga poprawi¢ fakture i wytrzymatos$¢ chleba, réwniez
powiekszy¢ jego objetosc¢. Jajka nalezy réwnomiernie dodawac do
ciasta i rozmieszac

Thuszcz, masto i olej roslinny
Ttuszcz zmiegkcza chleb, ale moze skroci¢ czas przechowywania.
Masto przed uzyciem nalezy rozpusci¢ lub pokroi¢ w mate kawatki.

Proszek do pieczenia

Proszku do pieczenia uzywa sie do ro$niecia bardzo szybkich
chleboéw i ciast, poniewaz nie potrzebuje czasu na wyrosniecie i
tworzy powietrze.

Powietrza powoduje gtadszg i bardziej migkka teksture chleba lub
ciasta.

Woda i inne ciecze

Woda jest podstawowym skfadnikiem do produkcji chleba.
Temperatura powinna by¢ miedzy 20 °C a 25 °C. Wode mozna
zastgpi¢ Swiezym mlekiem, ktére polepsza smak chleba i kolor
skorki.

Uruchomienie

» Aby zainstalowac¢ blache do chleba docisnij jg do dotu i lekko
obré¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zegara aby zabezpieczy¢
potozenie. /A Upewnij sie, czy blacha jest odpowiednio
zainstalowana.

» Zamontuj topatke do mieszania na watek, ptaska strong w dot.

* Nie zapomnij przymocowa¢ NAJPIERW fopatke a dopiero potem
dodawaj sktadniki.

» Aby wyja¢ blache na chleb: obré¢ blache lekko w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

» Po upieczeniu uzywaj fartucha kuchennego, aby zapobiec
oparzeniu.
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Wyswietlacz

Wyswietlacz LCD wys$wietla wybor produkcji chleba, tgcznie z

wielkoscig bochenka, kolorem skorki i fazg produkciji chleba. Po

podigczeniu do sieci elektrycznej zabrzmi sygnalizacja dzwiekowa a

wyswietlacz LCD sie zaswieci.

* Przycisk ,,Menu“ jest przeznaczony do wybrania programu
pieczenia. Po kazdym nacisnigciu zabrzmi sygnalizacja
akustyczna. Na wyswietlaczu LCD wyswietli sie¢ wybrany program.

* Przycisk ,,Start/Stop“ umozliwia start programu, jak réwniez
wytgczenie wybranego programu pieczenia.

* Przycisk ,,Loaf“ umozliwia wybdr wielkosci bochenka, naciskaj
przycisk, dopoki wskaznik nie przesunie sie do pozadanej
wielkosci: 500 g/750 g/1000 g.

* Kolor skérki mozna wybra¢ kilkukrotnym nacisnieciem przycisku

,Crust®, dopoki wskaznik nie przesunie sie do pozadanego koloru:
Light/Medium/Dark (jasna/$rednia/ciemna).

* Przycisk ,,PRO* umozliwia wybor temperatury. Umozliwia
réwniez zapisanie aktualnych ustawien programu. Zapisze sie
automatycznie i wyswietli przy kolejnym wigczeniu urzadzenia.

* Przyciskami kierunku ,,Hore/Dole*“ mozna ustawi¢ czas pieczenia.



Produkcja chleba

1. Otwérz pokrywe i wyjmij blache na chleb. Blache wyjmij z
urzgdzenia zawsze przed dodaniem skfadnikéw, aby zapobiec
wysypaniu do komory pieczenia i na element grzewczy.

2. Wté6z topatke do mieszania. \Wazne jest, aby odpowiednio
umiescic topatke do mieszania na watku w podstawie blachy
na chleb. Jezeli nie umiescisz jej odpowiednio, sktadniki nie
wymieszajg sie wiasciwie.

3. Dodanie skfadnikéw do blachy na chleb. WAZNE jest
dodawac sktadniki w odpowiedniej kolejnosci i odmierzac je
doktadnie, w innym przypadku ciasto moze sie dobrze nie
wymieszaé lub niedostatecznie wyrosng¢. Wszystkie sktadniki
powinny mie¢ temperature 20 - 25 °C.

Sktadniki dodaje sie w nastepujacej kolejnosci:

» Skfadniki ptynne: mleko/woda, jajka

« Skfadniki suche: sdl, cukier, maka

* Drozdze

WSKAZOWKA! Do blachy wsyp make, w érodku zréb matg dziure
i wtoz tam drozdze. Jezeli drozdze dostang sie do wody przed
mieszaniem, chleb moze dobrze nie wyrosng¢. Dlatego dodawaj
drozdze na koniec!

Uzycie wypiekacza

» Podtgcz wypiekacz do sieci elektrycznej. Wyswietlacz sie
zadwieci.

» Wybierz program wielokrotnie naciskajgc ,Menu®.

» Wybierz kolor skérki wielokrotnie naciskajgc ,Crust®, dopoki
strzatka nie wskaze na ,Light‘, ,Medium® lub ,Dark*. Niektore
programy nie majg opcji wyboru koloru skorki, w takim przypadku
omin tek krok.

» Wielokrotnie naciskajac ,Loaf* wybierz wielko$¢ bochenka, dopoki
strzatka nie wskazuje na ,500 g“, , 750 g“ lub ,1000 g*.



* RADA: jezeli chcesz zapisac¢ aktualne ustawienia (np., ,Senior*
(1) program), wystarczy nacisng¢ ,PRO" a wypiekacz
automatycznie zapisze ustawienia.

* Przyciskami géra i dot ustaw czas pieczenia.

» Naciskajgc przycisk ,Start/Stop* uruchomisz program, zatrzymasz
pieczenie lub wytgczysz program. Naciskajgc przycisk ustyszysz
dzwiek, na wyswietlaczu LCD bedzie mrugat ustawiony czas.

System zapasowy przy braku zasilania

Wypiekacz jest wyposazony w system zapasowy. W przypadku
awarii zasilania w trakcie pieczenia chleba, proces bedzie
automatycznie kontynuowany do 20 minut, nawet bez nacisniecia
przycisku ,Start/Stop“. Jezeli przerwa w zasilaniu przekroczy 20
minut, pamie¢ nie moze by¢ zachowana a sktadniki z blachy na
chleb nalezy usung¢. Jezeli ciasto nie jest w fazie wyrastania po
awarii zasilania, mozesz naciskajac ,Start/Stop* kontynuowac
program od poczatku.

Po upieczeniu chleba

Kiedy pieczenie sie skonczy, zabrzmi 10 sygnatéw aby
powiadomié¢, ze chleb jest gotowy, wypiekacz przetgczy sie do trybu
utrzymywania temperatury.

Wazne: wypiekacz ma automatycznie ustawione ,Utrzymanie
temperatury”, ktére utrzyma chleb do 1 godziny ciepty. Nacisnij

i przytrzymaj przycisk ,Start/Stop“ na 3 sekundy, aby wytaczy¢
ustawienie ,Utrzymania temperatury*.

I\ Aby wyjgé blache z wypiekacza uzyj fartucha kuchennego.
Odwrdé¢ blache do géry dnem i potrzasnij nia delikatnie, az chleb
wypadnie. Blacha ma nieprzywierajacg powierzchnie, dlatego
chleb fatwo sie wysunie. Do wyjmowania chleba nie uzywaj
metalowych narzedzi, mogtoby to uszkodzi¢ nieprzywierajgca
powierzchnig. Przed ponownym uzyciem wypiekacza pozostaw go
do wystygniecia.

Jezeli na wyswietlaczu wyswietli sie ,HHH", oznacza to, ze
urzgdzenie jeszcze dostatecznie nie wystygto do ponownego
uzycia. W takim przypadku pozostaw urzgdzenie do wystygniecia
okoto 10 — 20 minut.



Funkcja op6znionego startu

Maksymalny czas opdznienia to 13 godzin.

Np. jest 6:00 po potudniu i chcesz mie¢ gotowy chleb nastepnego

dnia o 6:00 rano. Nacisnij przycisk ,Menu* i wybierz program.

Kazdym nacisnieciem przyciskow kierunku ,Gora® i ,Dot* mozesz

zwigkszy¢/zmniejszy¢ czas op6znionego startu w 10 minutowych

krokach. Ustaw czas odtozonego startu na 12:00.

» Wielokrotnie nacisnij przycisk ,Menu®, dopoki nie wybierzesz
programu.

» Ustaw czas op6znionego startu: wystarczy nacisngc¢ przycisk
,Gora“ lub , Dot na panelu sterujgcym, dopdki na wyswieltaczu nie
pojawi sie 12:00 dla 12 godzin.

» Po ustawieniu czasu nacisnij ,Start/Stop“ a po 12 godzinach
bedziesz mie¢ swiezy chleb.

Ostrzezenie

Jezeli wybrate$ program ,Jam“ (dzem) lub ,Bake* (pieczenie), a
temperatura wewnatrz urzadzenia to ponad 80 °C, wyswietlacz
pokaze ,HHH" i nie wznowi trybu pracy. Dla powyzszych
programow, jezeli temperatura przekroczy 45 °C, na wyswietlaczu
pojawi sie ten sam znak ,HHH". Oznacza to, ze urzadzenie jeszcze
nie ostygto po dopieczeniu, aby mozna go byto ponownie uzy¢.
Odtacz je od sieci elektrycznej | pozostaw do ostygniecia. Jezeli
wyswietlacz pokaze symbol ,EE1L, oznacza to, ze urzadzenie
jest nadal bardzo gorgce. Poczekaj az na wyswietlaczu pojawi sie
symbol ,EEQ®, co oznacza, ze urzgdzenie ostygto wystarczajgco.
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Programy automatyczne

1 Senior Zwykle uzywany do przygotowania standardowego
biatego chleba. Mozna go uzy¢ prawie do kazdego
przepisu zawierajgcego make na chleb.

2 | White Bread | Stuzy do chlebow, ktére gtéwnie zawierajg biatg make
na chleb.

3 | Whole Wheat | Stuzy do przepiséw ze znaczng iloscig petnoziarnistej
Bread pszennej lub zytniej maki, owsa lub otrebow.

4 | French Bread | Najbardziej odpowiedni do chlebéw z niskg
zawartoscig tluszczu i cukru, z ostrg i grubg skorka,
zujgcym srodkiem.

5 | Sweet Bread | Specjalnie zaprojektowany do wypieku chleba z
wysokg zawartos$cig cukru, ttuszczu i biatka.

6 | European Do pieczenia réznych odmian biatego chleba lub
Bread kombinaciji zytniej i pszenicznej maki.
7 | Gluten Free Do pieczenia chleba bezglutenowego.
Bread
8 | Express Kiedy potrzebujesz upiec bochen chleba w krétkim
czasie.
9 | Grains Zalecany do gotowania ryzu lub zbdz.
10 | Cake Zalecany do pieczenia réznych rodzajéw ciast z
réznym nadzieniem.
11 | Dough Jezeli chcesz uzyé wypiekacza tylko do wyrosniecia

ciasta.

12 | Rise Dough Aby przygotowac¢ drozdzowe ciasto, ale bez pieczenia.

13 | Jam Do przygotowania $wiezych owocéw lub produkcji
marmolady, dzemu.

14 | Slow Knead | Przeznaczony do powolnego wyrabiania ciasta.

Dough
15 | Fast Knead Przeznaczony do szybkiego wyrabiania ciasta.
Dough
16 | Rise Ciasto sie ogrzewa, moze rosnaé, ale nie piecze sie.
17 | Bake Przeznaczony do pieczenia juz gotowego ciasta.
18 | PRO Umozliwia ustawienie temperatury. Umozliwia

zapisanie aktualnych ustawien programu.
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Rozwigzanie ewentualnych problemoéw

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Chleb w trakcie
pieczenia opadt.

Ciasto urosto
nieréwnomiernie lub
bardzo szybko, z
powodu nadmiernej
wilgotnosci.

Uzyto za duzo
sktadnikéw ptynnych
lub drozdzy. Wysoka
wilgotnos$¢ lub
temperatura.

Uzywaj maki
przechowywanej

w szczelnych
opakowaniach.

Mierz wszystkie ptyny
za pomocg miarki.
Ciasto rosnie szybko
i nierébwnomiernie
podczas cieptych i
wigotnych dni.

Ciezka, gesta tekstura.

Duzo maki lub za mato
ptynnych sktadnikow.
Duzo wocdéw, catych
ziaren, lub innych
sktadnikow.

Popraw ilo$c ptynnych
sktadnikow.

Popraw ilo$¢ uzytych
sktadnikow.

Otwarta, gruba lub
dziurawa tekstura.

Za duzo wody.
Zapomniates o soli.
Uzyte$ zbyt cieptych
sktadnikéw ptynnych.

Popraw ilosc ptynow.
Dodaj soli.

Zmien ptyny lub schtédz
do temp. pokojowej.

Dno i $ciany sg pokryte
duza iloscig maki.

Silna kleisto$¢
sktadnikéw w chlebie,
jak masto, banany itp.
Uzyto za duzo maki lub
za mato ptynow.

Nie dodawaj kleistych
sktadnikoéw.

Sprawdz przepis i
odmierz odpowiednig
ilos¢.

Chleb jest bardzo
ciemny.

Uzyto za duzo cukru.
Wybrano niewtasciwy
kolor skorki.

Naciskajgc przycisk
,Start/ Stop” wytgcz
program 5 - 10 minut
przed planowanym
czasem zakonczenia.
Przed wyjeciem chleba
musisz go zostawi¢ w
blasze ok. 20 minut z
zamknietg pokrywa.
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Dym z komory lub
otworéw parowych.

Prawdopodobnie
sktadniki zostaty
rozlane na elementy
grzewcze.

Usun sktadniki po
ostygnieciu urzgdzenia.

Dolna skérka chleba
jest bardzo twarda.

Utrzymywates chleb
ciepty bardzo dtugo.

Wyjmij chleb bez
utrzymywania
temperatury.

Niewtasciwie
wymieszane i
upieczone sktadniki.

Wybrano niewfasciwy
program.

Otworzono pokrywe

w trakcie pracy. Opoér
mieszania jest bardzo
duzy, dlatego topatka
nie moze sie wiasciwie
obracac.

Wybierz wtasciwy
program.

Nie otwieraj pokrywy.
Sprawdz fopatke a
nastepnie uzyj bez
wypetnienia. Jezeli nie
rozwigzesz problemu,
skontaktuj sig z
serwisem.

Trudno wyjgc¢ chleb.

topatki przykleity sie do
watu w blasze na chleb.

Po wyjeciu chleba nalej
do naczynia goragcg
wode i pozostaw do
oemoczenia 10 minut,
potom wylej i wyczys$c.

Wyswietlacz pokazuje
,HHH® po naci$nieciu
LStart/Stop*.

Temperatura
wypiekacza jest bardzo
wysoka.

Nacisnij ,Start/Stop*

i odtgcz wypiekacz.
Zostaw urzadzenie do
ostygniecia.

Stychaé dzwiek silnika,
ale ciasto sie nie
miesza.

Zle zamontowana
blacha na chleb lub za
duzo ciasta.

Sprawdz
przymocowanie blachy
i przepis.

Ciasto bardzo wyrosto.

Bardzo duzo drozdzy.
Nie dodano soli.

Sprébuj uzy¢é mniej
drozdzy.

Chleb nie wyrost
wystarczajgco.

Brak lub mato drozdzy.
Drozdze majg niskg
aktywnos¢, bo
temperatura wody jest
wysoka lub drozdze
wymieszaly sie z sola.
Niska temperatura
otoczenia.

Sprawdz ilo$¢ i jakos¢
drozdzy, podnie$
temperature otoczenia.
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Bardzo duzy chleb
naciska na pokrywe.

Za duzo drozdzy, maki
lub wody.

Wysoka temperatura w
pomieszczeniu.

Zmniejsz ilos¢
sktadnikéw wedtug
wymagan.

Wyzej podane zalecenia sg zaleceniami do rozwigzania zwyktych
problemoéw. Z powodéw bezpieczenstwa nie demontu;j i nie
naprawiaj urzgdzenia sam. Jezeli problem trwa, skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.
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Prawidtowa likwidacja produktu
Ten symbol oznacza, ze urzadzenia nie mozna likwidowac¢
razem ze zwykilymi odpadami komunalnymi w ramach catej
mmm UE. Aby zapobiec ewentualnemu negatywnemu wptywowi na
Srodowisko zywe albo zdrowie ludzkie z niekontrolowanych
sktadowisk odpaddéw poddaj je recyklingowi, aby wesprze¢
wykorzystanie surowcéw wtornych.
Aby oddac stare urzadzenie zanies$ je w odpowiednie miejsce
zbiorki lub skontaktuj sie ze sprzedawca. Oddaj urzgdzenie do
bezpiecznego recyklingu.

Likwidacja opakowania: Nie wyrzucaj materiatow
opakowaniowych. Zabierz je do punktu zbiorki surowcow wtdérnych.

& £ 2 Karton: Papier odnie$ do punktu zbiérki. Opakowania
i r;} % Z tworzyw sztucznych i folie wyrzu¢ do
wyznaczonych pojemnikow.

Serwis i naprawa:
W przypadku koniecznosci naprawy urzgdzenia skontaktuj sie ze
sprzedawcg lub serwisem.
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Przepisy

Podczas dodawania sktadnikéw zawsze zachowuj kolejnosc:
1. Sktadniki ptynne
2. Sktadniki suche

3. Drozdze

Mieszany chleb zytni

350 ml wody

250 g petnoziarnistej maki zytniej
200 g maki pszennej

2 tyzki oleju

8 g drozdzy

1 tyzeczka cukru lub miodu

1 tyzeczka soli

50 g ziarenek stonecznika

Biaty chleb

300 ml wody

550 g maki pszennej

2 tyzki oleju

Ya tyzeczki cukru lub miodu

Ya tyzeczki soli

1 opakowanie suchych drozdzy

Chleb ziotowy

300 ml maslanki

250 g maki pszennej

150 g maki zytniej

1 tyzka oleju

1 tyzeczka soli

1 opakowanie suchych drozdzy
1 opakowanie suszonych zi6t
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Chleb petnoziarnisty

350 g maslanki

2 tyzeczki soli

2 tyzki cukru

2 tyzki oleju

210 g petnoziarnistej maki pszennej
140 g petnoziarnistej maki orkiszowej
70 g petnoziarnistej maki zytniej

70 g ziarenek

1 opakowanie suchych drozdzy

Chleb z miekkim serem

375 g miekkiego sera

6 jajek

1 2 tyzeczki soli

6 tyzek otrebéw pszennych

1 opakowanie proszku do pieczenia
150 g siemienia Inianego

45 g otrebow owsianych

Ciasto drozdzowe

300 g maki pszennej

60 ml mleka

80 g cukru

80 g masta

1 jajko

1 opakowanie suchych drozdzy
Sél

Dzem

500 g jagdd lub innych owocéw
250 g cukru zelujgcego

Sok cytrynowy
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TABELA PROGRAMOW AUTOMATYCZNYCH

PROGRAM |SENIOR WHITE BREAD WHOLE WHEAT FRENCH BREAD
BREAD

Wielkos¢ 1000g | 750g | 500g |1000g| 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g
bochenka

Czaspracy | 4:10 | 4:05 | 4:00 | 3:00 | 2:55 | 2:50 | 3:40 | 3:35 | 3:30 | 3:30 | 3:25 | 3:20

Ogrzewanie 10 10 10 N/A N/A N/A 5 5 5 N/A N/A N/A
wstepne

Wyrabianie1 14 13 12 12 " 10 13 12 " 14 13 12

Rosnigcie 1 41 40 40 21 20 20 31 30 30 29 28 28

Wyrabianie 2| 20 19 18 18 16 15 18 17 16 18 17 16

Rosnigcie 2 45 45 45 26 26 26 38 38 38 31 31 31

Rosniecie 3 55 55 55 40 40 40 50 50 50 45 45 45

Pieczenie 65 63 60 65 63 60 65 63 60 73 7 68

Utrzymanie 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
temperatury

Opozniony 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h
start

PROGRAM | SWEET BREAD EUROPEAN BREAD |GLUTEN FREE EXPRESS
BREAD

Wielko$¢ 1000g | 750g | 500g | 1000g | 750g | 500g | 1000g | 750g | 500g | 1000g | 750g | 500g
bochenka

Czas pracy | 2.58 | 2.53 | 2.48 | 3.00 | 2.55 | 2.50 | 2.55 | 2.50 | 2.45 |1.30

Ogrzewanie | N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
wstepne

Wyrabianie1 13 12 " 12 " 10 " 10 9 2 2 2

Rosniecie 1 21 20 20 26 25 25 21 20 20 N/A | N/A | NA

Wyrabianie 2| 18 17 16 15 14 13 15 14 13 12 12 10

Rosnigcie 2 26 26 26 25 25 25 23 23 23 N/A | N/A | NA

Rosnigcie 3 40 40 40 37 37 37 40 40 40 31 31 32

Pieczenie 60 58 55 65 63 60 65 63 60 45 43 40

Utrzymanie 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
temperatury

Opozniony 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h | 1:25 | 1:23 | 1:20
start
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Wielkosé 1000g | 750g | 5009
bochenka
Czaspracy | 1:15| 1:40 | 1:38 | 1:36 |0:20 | 0:15 [0:10- | 0:30 0:15 |0:10-| 0:10- 2:55

2:00 2:00 | 1:30

Ogrzewanie | 28+ | N/A NA N/A | N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A | N/A 0-30 (0)
wstepne
Wyrabianie1 | 47+ 18 18 18 10 | 20 | N/A 10 15 N/A| N/A | 5-15(11)
Rosnigcie 1 | N/A 5 5 5 1 N/A | 15+ 5 N/A 50 | N/A | 20-26 (20)
Wyrabianie 2| N/A | N/A | N/A N/A 9 | NA| NA 15 N/A | N/A | N/A | 5-20 (15)
Rosnigcie 2 | N/A | N/A | N/A N/A | N/A| 30 | N/A N/A N/A | N/A | N/A | 5-120 (26)
Rosnigcie 3 | N/A | N/A | N/A N/A | N/A'| 40 | 45+ N/A N/A | N/A | N/A | 0-120 (40)
Pieczenie N/A | 67 65 63 |NA|NA| 0 N/A N/A | N/A 0 0-80 (63)
Utrzymanie | N/A | 60 60 60 | N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A| 60 0-60 (60)
temperatury
Opoézniony N/A'| N/A | NA N/A | 13h | 13h | N/A 13h 13h | N/A | N/A 13h
start
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Okres i warunki gwarancji

Producent udziela na produkt 24 miesiecznej gwarancji od daty
zakupu. Gwarancja jest wazna tylko po przedtozeniu dowodu
zakupu. Gwarancja obejmuje wymiane lub naprawe czesci
urzgdzenia uszkodzone w wyniku wad produkcyjnych. Po uptynieciu
okresu gwarancji urzgdzenie zostanie naprawione odptatnie.
Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci za jakiekolwiek
obrazenia ciata u oséb lub zwierzat, powstate w wyniku
niewtasciwego uzytkowania urzgdzenia i niedotrzymania
wskazoéwek podanych w instrukcji obstugi.

Ograniczenia odpowiedzialnosci

Wszelkie prawa wynikajgcej z udzielonej gwarancji tracg swojg

waznos$¢ w przypadku:

- Uzytkowania urzadzenia przez osobe nieuprawniong

- Niewtasciwego uzytkowania, przechowywania lub przenoszenia
urzgdzenia.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzenia wygladu zewnetrznego
urzgdzenia lub innych cech niemajgcych wptywu na standardowg
prace urzadzenia.
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Altalanos tudnivalék

A készUlék beltéri maganhasznalatra készult, kereskedelmi
célokra nem hasznalhato. Kérjlk, olvassa el figyelmesen a
hasznalati utmutatét. Amennyiben tovabbadja valakinek a
készlléket, mellékelje hozza ezt az utmutatét is. A készulék csak
az utmutatéban ismertetett médon hasznélhatd, és be kell tartani
a biztonsagi el6irasokat. A gyarté nem vallalja a felel6sséget az
Utmutatéban ismertetett figyelmeztetések mellézése miatt fellép6
sérilésekeért és anyagi karokeért.



Biztonsagi tudnivalok

. Forro feldilet!
. Egési veszély: ne érintse meg a készulék fellletét

lzemeltetés alatt.

» Csatlakoztassa a készliléket az aramkorhéz az adatlapon
feltuntetett értékek szerint.

* Ne érjen nedves kézzel a tapkabel csatlakozéjahoz.

* Ne csatlakoztassa k6z06s aljzathoz mas készulékekkel.

» Soha ne hasznaljon mas gyartotol szarmazé tartozékokat.
Ez a garancia elveszitéséhez vezet!

» Ne hasznadlja a készuléket, ha hibas a tapkabel, dugasz, vagy ha
a dugasz nem illik a fali aljzathoz.

» Ne prébalja megjavitani a készlléket és annak részeit.

* Ne hasznadlja a készuléket tliz kozelében, vagy nedves helyen.

* Ne hasznalja olyan helyen, ahol kdnnyen hozzaférhetnek
gyerekek, és ne engedje, hogy gyerekek hasznaljak a készuléket.

. » Akésziléket hasznalhatjak 8 évnél idésebb gyerekek, és

csOkkent fizikai, mentalis vagy érzékszervi képesség(,

valamint kell§ tapasztalattal nem rendelkez6 személyek is,
amennyiben ugyelnek rajuk, vagy kellé informacidkat kaptak a
készulék hasznalatat illetéen a biztonsagukeért felelés személytol.
Ne engedje, hogy gyerekek jatszanak a csomagolassal.i
A készllék tisztitasat és apolasat nem végezhetik 8 évnél
fiatalabb gyerekek felligyelet nélkul.

» Ne engedjen 8 évnél fiatalabb gyerekeket a készllék és tapkabel
kozelébe.

* Ne huzza a tapkabelt. Ne vezesse a kabelt éles fellileteken, és ne
csavargassa.

» Ne hagyja a készlléket a szabadban vagy nedves kornyezetben.

» Hasznalat folyaman ne hagyja felugyelet nélkll a készuléket.

» Soha ne meritse vizbe a késziléket.

+ A gyarté nem vallalja felel6sséget az Utmutaté mell6zése miatti
karokért vagy balesetekeért.

» A készulék korul elegendds szabad teret kell biztositani.
Hagyja szabadon a készUlék elejét és jobb- vagy bal felét.

* Ne haszndlja a késziléket szényegen, (vinil) asztalteritén vagy
egyéb, nem hdallé felileten.



» Afennallo veszélyek elkerlilése végett a javitasokat, pl. egy
kabelcserét, csak a markaszervizben végezhetik el.

» Ne tegyen papirt, kartont, mianyagot stb. a készulékbe.

. Figyelem! A burkolat és az iiveg forré. Egési veszély!
& Ne helyezze érzékeny feliiletre (pl. lakkozott butorra) a

készUlléket, és tartsa be a minimum 15 cm tavolsagot a

gyulékony fellletektol.

» A készlilék hatlapja legyen a konyhafal elétt.

Tisztitas

« Tisztitas el6tt valassza le a készliléket az aramkorrél, és hagyja
kihdini.

» Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készliléket.

» Torolje meg egy nedves konyharuhaval a fém részeket. Ne
meritse vizbe vagy mas folyadékba a készuléket. Gondosan
szaritsa meg valamennyi részt.

» A kenyértartalyt torolje meg egy nedves, majd egy szaraz
ronggyal.

» Ne hasznaljon durva eszkdzoket, csiszoldszereket, vegyi
anyagokat, olddszereket, drotkefét, vagy fém eszkdzoket.

A kenyér hozzavaloi

Liszt

A liszt tipusszama meghatarozza az asvanyi anyagok aranyat.

» Typ 405: simaliszt (kozOnséges liszt) siteményhez, kenyérhez stb.

» Typ 1050: magas sikértartalmu kenyérliszt. Mivel a sikértartalom
magasabb az atlagosnal, nagyméret(i cipok készitéséhez is
hasznalhaté.

* Teljes ki6rlés liszt: nincs tipusszama, és egész gabonaszemek
Orlésével készil. A teljes ki6rlési liszt nehezebb, tobb tapanyagot
tartalmaz, mint a kdzonséges liszt. A teljes kiérlési lisztbdl készult
kenyér altalaban kisebb méretl. Ezért sok recept a jobb eredmény
érdekében a teljes ki6rlési lisztet kenyérliszttel kombinalja.

» Kukoricaliszt és zabliszt: a kukorica — és zablisztet kiilon —
kilon 6rolt kukoricabdl és zabbdl készil. Ezek kiegésziték a
kenyérkészitésnél, javitjak a kenyér izét és allagat.
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Cukor

A cukor nagyon fontos hozzavald, édesit és javitja a kenyér szinét.
Ezenkivil a cukor az éleszt6 eledele. Elsésorban fehér cukor
hasznalatos, de néhany receptben barnacukor, porcukor vagy mas,
specialis diétas cukor is szerepel.

Elesztd

Az éleszt6t hiitbben kell tarolni, mert a magas hémérsékletek

elpusztitjak a gombakat. Hasznalat el6tt ellenérizze a gyartasi és

szavatossagi idét. Hasznalat utan tegye hiitébe a maradékot.

A kenyér ,0sszeesésének” leggyakoribb oka a rossz éleszté.

Az alabbi médszerrel ellenérizni lehet az élesztd frissességét és

hasznalhatésagat.

+ Ontsén egy mérépoharba ¥z csésze meleg vizet (45 - 50 °C).

» Tegyen a vizbe 1 teaskanal fehér cukrot, keverje 0ssze, majd
tegyen hozza két teaskanal élesztét.

» Tegye a poharat meleg helyre kb. 10 percre. Ne keverje meg.

» A habnak meg kell téltenie a poharat. Ellenkez6 esetben az
éleszt6 mar nem hasznalhaté.

S6
Javitja a kenyér izét és a kéreg szinét. A so ledllithatja az éleszték
miikddését is. Soha ne hasznaljon tul sok sot.

Tojas
A tojas javitja a kenyér allagat, néveli a tapértékét, valamint a
kenyér térfogatat is. Egyenletesen kell a tésztaban elkeverni.

Zsir, vaj, novényi olaj

A zsir finomitja a kenyeret, de csokkentheti annak eltarthatésagat.
A vajat hasznalat el6tt fel kell olvasztani, vagy apré darabokra kell
vagni.

Sutépor

A sltépor az ultra — gyors kenyerek és kalacsok kelesztéséhez

hasznalatos, mivel nincs sziikség pihentetési idére, és

leveg6buborékokat képez.

A leveg6 finomitja és puhitja a kenyér vagy siitemény tésztajat.
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Viz és mas folyadékok

Aviz a kenyér egyik f6 dsszetevéje. Altalanossagban elmondhato,
hogy a viz hémérséklete 20 °C - 25 °C kozott kell, hogy legyen. A

vizet friss tejjel lehet potolni, amely javitja a kenyér izét és a kéreg
szinét.

Uzembe helyezés

* Helyezze a kenyérsité tartalyt a késziilékbe, nyomja lefelé
és rogzitse egy ovatos elforditassal az dramutato jarasanak
iranyaban. A\ Ellenérizze a tartaly megfeleld behelyezését.

» Helyezze a dagasztéhorgot a tengelyre, lapos oldalaval lefelé.

+ Ne feledje: ELOSZOR a horgot kell régziteni, csak ezutan szabad
a tartalyba tenni a hozzavaldkat.

» A kenyérsuto tartaly kiemelése: 6vatosan forditsa el a tartalyt az
6ramutato jarasaval ellenkezd iranyban.

» Siités utan hasznaljon konyhakeszty(it az égési sérllések
elkerllése végett.
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Kijelzé

A LCD kijelz6 a kenyérsité programot abrazolja, beleértve a

cipd nagysagat, a kéreg szinét és a kenyérsiités fazisat is. Az

aramkorhoz valé csatlakoztatas utan hangjelzés lesz hallhato, és

felvilagit a LCD kijelzé.

* A ,,Menu“ gomb a suitéprogram kivalasztasara szolgal. Minden
gombnyomas utan hangjelzés lesz hallhat6. A LCD kijelzé a
kivalasztott programot abrazolja.

» A, Start/Stop*“ gombbal lehet elinditani és egyben tordlni is a
kivalasztott stitéprogramot.

» A, Loaf“ gombbal lehet kivalasztani a cipé nagysagat. Nyomja
meg t6bbszdr a gombot, amig a mutato a kivant nagysaghoz ér:
500 g/750 g/1000 g.

» Akéreg szinét a ,,Crust“ gomb t6bbszorés megnyomasaval lehet
kivalasztani, amig a mutaté a kivant szinre mutat: Light/Medium/
Dark (vilagos/kdzepes/sotét).

* A,,PRO“ gomb a hémérséklet beallitasara, valamint az aktualis
programbeallitds mentésére szolgal. Automatikusan menti a
programot, amely a késziilék legkdzelebbi bekapcsolasanal
megjelenik a kijelzén.

* A ,Fel/Le“ nyilak a sUtési id6 beadllitasara szolgalnak.



A kenyér sutése

1. Nyissa ki a fedelet, és vegye a kenyérsiité tartalyt. Mindig
vegye ki a tartalyt, miel6tt beletenné a kenyér hozzavaléit, hogy ne
keriljon semmi a sut6kamraba és a melegit6testekre.

2. Helyezze be a dagasztohorgot. Fontos, hogy a horog helyesen
legyen a tengelyre rogzitve az alapkészulékben.

Ha rosszul teszi be a horgot, a hozzavalok nem keverednek
rendesen 0ssze, és a kenyér nem fog megkelni.

3. A kenyér hozzavaléinak tartalyba helyezése. FONTOS, hogy
a hozzavaldkat helyes sorrendben adagolja, és pontosan mérje
le, kuldnben a tészta nem lesz jol elkeverve, és nem fog rendesen
megkelni. Valamennyi hozzavalé hémérséklete 20 - 25 °C kozott
kell, hogy legyen.

A hozzavaldkat az alabbi sorrendben kell adagolni:

 Folyékony hozzavalok: tej/viz, tojas

» Szaraz hozzavalok: so, cukor, liszt

* Eleszté

MEGJEGYZES! Tegye a lisztet a tartalyba, vajjon bele egy kis
mélyedést, és ebbe tegye az élesztét. Ha az élesztd keverés el6tt
érintkezik a vizzel, lehet, hogy nem fog jéI megkelni. Ezért az
élesztét csak a végén szabad hozzaadni.

A kenyérsutogép hasznalata

» Csatlakoztassa a késziiléket az aramkorhoz. A kijelz6 felvilagit.

» Valasszon programot a ,Menu* tbbsz6rés megnyomasaval.

* Valassza ki a kéreg szinét a ,Crust‘tdbbszérds megnyomasaval,
amig a nyil a ,Light", ,Medium* vagy ,Dark” jelzésre mutat.
Néhany programban nem lehet kivalasztani a kéreg szinét, ebben
az esetben ugorja at ezt a 1épést.

» A, Loaf* ismételt megnyomasaval valassza ki a kenyér nagysagat,
amig a nyil az ,500 g*, ,,750 g“ vagy ,1000 g* jelzésre mutat.



» TIPP: az aktualis beallitas mentéséhez (pl. ,Senior”

» program), csak meg kell nyomni a ,PRO*“ gombot, a készilék
automatikusan elmenti a beallitast.

 Afel/le gombbal allitsa be a siitési id6 hosszat.

» A ,Start/Stop“ gombbal lehet a miikodést elinditani, megallitani,
vagy a programot toréIni. A gomb megnyomasa utan hangjelzés
lesz hallhato, a LCD kijelzén villogni fog a teljes beallitott id6.

Mentési rendszer aramkiesés esetére

A késziilék egy mentési rendszerrel rendelkezik. Aramkiesés
esetén a sutés alatt a siitési folyamat még 20 percig folytatodik,

a ,Start/Stop“gomb megnyomasa nélkil is. Ha az aramkiesés 20
percnél tovabb tart, a memoria torlédik, és a sttétartalyt meg kell
tisztitani. Ha az aramkiesés pillanataban a tészta még nincs a
kelési fazisban, a ,Start/Stop“ megnyomasaval Ujra lehet inditani a
programot.

Siités utan

A sltés befejezése utan 10 hangjelzés lesz hallhato, és a késziilék
atkapcsol a melegentarté moédra.

Fontos: a siité automatikus ,Melegentarté” beallitassal rendelkezik,
amely 1 6ran keresztlil melegen tartja a kenyeret. Nyomja meg

és tartsa lenyomva 3 masodpercre a ,Start/Stop“ gombot a
.Melegentartas* megszakitasahoz.

I\ Hasznaljon konyhai keszty(it a tartaly kiemeléséhez a siitébél.
Ovatosan razza meg a tartalyt fejjel lefelé, amig a kenyér kiesik
belble. A tartaly felllete tapadasmentes anyagbdl készllt, ezért

a kenyeér konnyen kicsuszik bel6le. Ne hasznaljon fémeszkozt a
kenyér kiemeléséhez, mert ez megkarcolhatja a tapadasmentes
fellletet. Tovabbi hasznalat el6tt hagyja teljesen kihdilni a tartalyt.
Ha a kijelz6n a ,HHH" abrazolas lathatd, akkor a tartaly még nem
hdlt ki kelléen a kdvetkez6 hasznalathoz. llyen esetben hagyja
kih(iIni kb.10 — 20 percen at.



Késleltetett inditas funkcié

A maximalis késleltetési id613 ora.

Példaul délutan 6:00 6ra van, és azt szeretné, ha a kenyér masnap

reggel 6:00 orakor legyen készen. Nyomja meg a ,Menu“ gombot

és valassza ki a programot. A ,Fel” és ,Le" nyilak minden egyes

megnyomasaval 10 perces lépésekben lehet ndvelni/csdkkenteni a

késleltetett inditast. Allitsa a késleltetett inditas idejét 12:00 érara.

* Ismételten nyomja meg a ,Menu*“ gombot a kivant program
kivalasztasahoz.

« Allitsa be a késleltetett inditas idejét: nyomja meg a ,Fel* vagy

,Le“ nyilat a vezérl6panelen, amig a kijelz6n a 12:00 abrazolas lesz
lathato, ami 12 6ra késleltetést jelent.

» Az id6 bedllitasa utan nyomja meg a , Start/Stop* gombot. 12 6ra
mulva készen lesz a friss kenyér.

Figyelmeztetés

A ,Jam” (dzsem) vagy ,Bake" (sUtés) kivalasztasa esetén, ha a
készlilék belsejében a hémérséklet magasabb 80 °C -nal, a kijelz6n
megjelenik a ,HHH", és az izemmaod nem hasznalhato.

A tébbi program esetében, ha a hémérséklet magasabb 45 °C-nal,
a kijelzén ugyancsak a ,HHH" lesz lathaté. Ez azt jelenti, hogy a
készulék hasznalat utan még nem hiilt ki kelléen az ujabb sitéshez.
Valassza le az aramkorrél, és hagyja kihlini. A ,EE1L jelzés a
kijelz6n azt jelenti, hogy a késziilék még mindig nagyon forrd. Varja
meg, amig a kijelzén megjelenik az ,EEQ" jelzés, amely azt jelenti,
hogy a készulék mar kelléen kih(ilt.
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Automatikus programok

1 Senior A leggyakrabban hasznalt program hagyomanyos
fehér kenyér siitéséhez. Szinte barmelyik,
kenyérlisztet tartalmazo receptnél hasznalhato.

2 | White Bread | Olyan kenyerek sltéséhez, melyek féleg fehér
kenyérlisztet tartalmaznak.

3 | Whole Wheat | Nagy mennyiség teljes ki6rlésti buza — vagy rozsliszt,

Bread zab vagy korpa esetén.

4 | French Bread | Alegjobb program alacsony zsir — és cukortartalmu
kenyerekhez, vastag kéreggel, témor kenyérbéllel.

5 | Sweet Bread | Specialis program magas cukor, zsir — és
proteintartalmu kenyerek siitéséhez.

6 | European Kulénbozé fajtaju fehér kenyerekhez, vagy rozs — és

Bread buzaliszt kombinaciéjabol késziilt kenyérhez.

7 | Gluten Free | Sikérmentes kenyerek sitéséhez.

Bread

8 | Express Rovid ideig tartd kenyérsiités esetén.

9 | Grains Rizs, vagy gabona f6zéséhez ajanljuk.

10 | Cake Kilénboz6 fajta siteményekhez, kilénb6zé
toltelékekkel.

11 | Dough Amikor a sutét csak kelesztéshez hasznalja.

12 | Rise Dough Kelt tészta készitése, de siités nélkdl.

13 | Jam Friss gyimodlcs feldolgozasa lekvarhoz vagy
dzsemhez.

14 | Slow Knead | Atészta lassu dagasztasahoz.

Dough
15 | Fast Knead A tészta gyors dagasztasahoz.
Dough

16 | Rise A tészta melegszik, megkelhet, de nem sul meg.

17 | Bake Mar kész tészta siitéséhez.

18 | PRO A hémérséklet beallitdsara szolgal. Az aktualis

beadllitdas mentéséhez is hasznalhato.

1




Hibaelharitas

Probléma

Ok

Megoldas

Sités kdzben a kenyér
Osszeesik.

A tészta egyenetlenil
vagy tul gyorsan kelt
meg tulzott nedvesség
miatt.

Tul sok folyadékot
vagy élesztét hasznalt.
Magas paratartalom
vagy hémérséklet.

Hasznaljon
légmentesen tarolt
lisztet.

Valamennyi folyadékot
mérépoharban kell
kimérni.

Meleg, paras napokon
a tészta gyorsan és
egyenetlentl kel meg.

Nehéz, sir allag.

Tul sok liszt vagy
kevés folyadék. Sok
gylmolcs, egész
magok vagy mas
hozzavaldk.

Médositsa a folyadék
mennyiségét.
Médositsa a
hozzavaldkat.

Repedt, vastag vagy
Ureges a kenyér.

Tul sok viz. Kihagyta
a sot. Nagyon meleg
folyadékot hasznalt.

Médositsa a folyadék
mennyiségét.

Tegyen sét a tésztahoz.
Hasznaljon mas
folyadékot, vagy hitse
szobahdmérsékletiire.

Akenyér aljat és
oldalait vastag lisztréteg
fedi.

Nagyon ragadoés
hozzatevék, pl. vaj,
banan, stb.

Tul sok liszt, vagy
kevés folyadék.

Ne hasznaljon nagyon
ragados hozzavaldkat.
Ellenérizze a receptet,
pontosan mérje ki a
hozzavaldkat.

A kenyér tul sotét.

Tul sok cukrot hasznalt.

Rosszul vélasztotta
meg a kéreg szinét.

A ,Start/ Stop gombbal
szakitsa meg 5 - 10
perccel a befejezés
el6tt a programot. A
kenyér kiemelése el6tt
hagyja kb. 20 percig a
tartalyban, zart fedéllel.

12




Fust aramlik a
kamrabdl vagy a
szell6zényilasokbol.

A hozzavalék
valészinlleg a
ftétestre kerlltek.

Kihdlés utan tisztitsa
meg a késziléket.

A kenyér also kérge tul
vastag.

Tul sokaig melegen
tartotta a kenyeret.

Vegye ki a kenyeret
melegentartas nélkdl.

Rosszul elkevert és
megsUitétt hozzavalok.

Rossz programot
valasztott.
Tobbszor is kinyitotta a

fedelet a mikodés alatt.

A dagasztasi ellenallas
tul nagy, a horog nem
forog rendesen.

Valasszon jo
programot.

Ne nyissa ki a fedelet.
Ellenérizze a horog
miikodését hozzavalok
nélkul. Szikség
esetén forduljon a
markaszervizhez.

Nehéz kiemelni a
kenyeret.

A horog a tengelyhez

ragadt a sutétartalyban.

A kenyér kiemelése
utan 6ntsén forré vizet
a tartalyba, aztassa

10 percig, 6ntse ki a
vizet és tisztitsa meg a
tartalyt.

Akijelzén a ,HHH"
lathaté a ,Start/Stop*
megnyomasa utan.

Nagyon magas a
készllék hémérséklete.

Nyomja meg a
,Start/Stop* gombot,
aramtalanitsa a
készliléket. Hagyja
kihlni.

A motor miikédik, de a
tészta nem keveredik.

Rosszul van
behelyezve a tartaly,
vagy tuladagolta a
hozzéavaldkat.

Ellenérizze a tartalyt és
a receptet is.

Nagyon megkelt a
tészta.

Tul sok élesztd. Nincs
benne soé.

Hasznaljon kevesebb
élesztét.

Nem kelt meg rendesen
a tészta.

Nincs, vagy kevés
benne az éleszté.
Alacsony az élesztd
aktivitasa, mert tul
meleg a viz, vagy soval
érintkezett. Alacsony
kérnyez6 hémérséklet.

Ellenérizze az
éleszté mennyiségét
és mindségét,
névelje a kérnyezd
hémérsékletet.
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Akenyér tul nagy, és a | Tul sok élesztd, liszt Csokkentse
fedélhez nyomadik. vagy viz. Magas a a hozzavaldk
helyiség hémérséklete. | mennyiségét az
utasitasok szerint.

A fenti ajanlasok a szokasos Gizemeltetési problémak megoldasara
vonatkoznak. Biztonsagi okokbdl ne probalja meg személyesen
szétszedni vagy megjavitani a készlléket. Ha a problémat nem
sikerllt megoldani, értesitse a markaszervizt.
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A készulék helyes likvidalasa
Ez az ikon arra figyelmeztet, hogy az EU allamaiban ezt a
terméket nem szabad a haztartasbeli hulladékkal egyutt
mmm Kidobni. A kdrnyezet és az emberi egészség védelme
érdekében a hasznalt elektronikus termékeket egy
Ujrahasznositasra specializalt telepen kell leadni. igy On is
hozzgjarulhat az értékes nyersanyagok Ujrahasznositashoz. Kérjuk,
hogy vigye a hasznalt terméket a helyi gyijtételepre, vagy forduljon
az eladohoz, ahol a terméket vasarolta. Ott is atvehetik a hasznalt
elektromos készuléket Ujrahasznositas céljabdl.

A csomagolas likvidalasa: Ne dobja szemétbe a
csomagoléanyagot. Vigye el egy gydjtéhelyre.

Doboz: A papirt adja le egy papirgydjté telepen.
BY F5\ f2
ép} ér:’} éb A mianyagbdl és foliabol készult csomagolast dobja
egy megfeleld konténerbe.

Szerviz és javitas:
Sziikség esetén forduljon a viszonteladéhoz vagy a
markaszervizhez.
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Receptek

A hozzavaldok adagolasanal mindig tartsa be az alabbi sorrendet:
1. Folyadék
2. Széaraz hozzavalok

3. Eleszté

Vegyes rozskenyér

350 ml viz

250 g teljes ki6rlési rozsliszt
200 g buzaliszt

2 evBkanal olaj

8 g élesztd

1 tedskanal cukor vagy méz
1 teaskanal s6

50 g napraforgémag

Fehérkenyér

300 ml viz

550 g buzaliszt

2 evBkanal olaj

Ya tedskanal cukor vagy méz
% teaskanal s6

1 csomag szaritott élesztd

Fliszeres kenyér

300 ml ir6

250 g buzaliszt

150 g rozsliszt

1 ev6kanal olaj

1 teaskanal s6

1 csomag szaritott élesztd
1 csomag szaritott fliszer
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Teljes kidrlésii kenyér

350 giro

2 teaskanal s6

2 evBkanal cukor

2 evékanal olaj

210 g teljes ki6rlési buzaliszt
140 g teljes kidrlési tonkolyliszt
70 g teljes ki6rlési rozsliszt

70 g vegyes mag

1 csomag szaritott élesztd

Kenyér omlesztett sajttal
375g 6mlesztett sajt

6 tojas

1 % teaskanal s6

6 evékanal buzakorpa

1 csomag sutépor

150 g lenmag

45 g zabkorpa

Kelt tészta

300 g buzaliszt
60 ml tej

80 g cukor

80 g vaj

1 tojas

1 szaritott éleszt6é
Sé

Dzsem

500 g bogyos gyumolcs
250 g zselirozé cukor
Citromlé
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AUTOMATIKUS PROGRAMOK TABLAZATA

PROGRAM SENIOR WHITE BREAD WHOLE WHEAT FRENCH BREAD
BREAD
Akenyér 1000g | 750g | 500g |1000g| 750g | 500g | 1000g| 750g | 500g | 1000g| 750g | 500g
témege
Uzem. idé 4:10 | 4:05 | 4.00 | 3:00 | 2:55 | 2:50 | 3:40 | 3:35 | 3:30 | 3:30 | 3:25 | 3:20
Elémelegités 10 10 10 N/A | N/A | NA 5 5 5 N/A | N/A | NA
Dagasztas 1 14 13 12 12 " 10 13 12 " 14 13 12
Kelesztés 1 41 40 40 21 20 20 31 30 30 29 28 28
Dagasztas 2 20 19 18 18 16 15 18 17 16 18 17 16
Kelesztés 2 45 45 45 26 26 26 38 38 38 31 31 31
Kelesztés 3 55 55 55 40 40 40 50 50 50 45 45 45
Siités 65 63 60 65 63 60 65 63 60 73 71 68
Melegentartas | 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Késleltetett 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h
inditas
PROGRAM SWEET BREAD EUROPEAN BREAD |GLUTEN FREE EXPRESS
BREAD
Akenyér 1000g| 7509 | 500g |1000g| 750g | 500g |1000g| 750g | 500g |1000g ‘ 7509 ‘ 5009
témege
Uzem. idé 258 | 2.53 | 2.48 | 3.00 | 2.55 | 2.50 | 2.55 | 2.50 | 2.45 |1.30
Elémelegités N/A | N/A | NA | N/A | N/A | N/A | NA | NA | NA | NA | NA | NA
Dagasztas 1 13 12 11 12 11 10 11 10 9 2 2 2
Kelesztés 1 21 20 20 26 25 25 21 20 20 N/A | N/A | N/A
Dagasztas 2 18 17 16 15 14 13 15 14 13 12 12 10
Kelesztés 2 26 26 26 25 25 25 23 23 23 N/A | N/A | NA
Kelesztés 3 40 40 40 37 37 37 40 40 40 31 31 32
Sutés 60 58 55 65 63 60 65 63 60 45 43 40
Melegentartas | 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Késleltetett 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h | 1:25 | 1:23 | 1:20
inditas
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PROGRAM

2 |y & |5 28| 23| |y

53 3 231F 3282232 5 E
Akenyér 1000g | 750g | 500g
tomege
Uzem. id6 1:15| 1:40 | 1:38 | 1:36 | 0:20 | 0:15 | 0:10-| 0:30 0:15 |0:10-| 0:10- 2:55

2:00 2:00 | 1:30

Elémelegités | 28+ | N/A NA N/A | N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A | N/A | 0-30 (0)
Dagasztas 1 47+ 18 18 18 10 | 20 | N/A 10 15 N/A | N/A | 5-15(11)
Kelesztés 1 N/A 5 5 5 1 N/A | 15+ 5 N/A 50 | N/A |20-26 (20)
Dagasztas 2 N/A | N/A N/A N/A 9 N/A | N/A 15 N/A | N/A | N/A | 5-20 (15)
Kelesztés 2 N/A | N/A N/A N/A | N/A| 30 | N/A N/A N/A | N/A | N/A |5-120 (26)
Kelesztés 3 N/A | N/A N/A N/A | N/A'| 40 | 45+ N/A N/A | N/A | N/A |0-120 (40)
Siités N/A 67 65 63 NA|NA| O N/A N/A | N/A 0 0-80 (63)
Melegentartas | N/A 60 60 60 N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A| 60 | 0-60 (60)
Késleltetett N/A | N/A N/A N/A | 13h | 13h | N/A 13h 13h | N/A | N/A 13h
inditas
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Jotallasi feltételek

Erre a készllékre a jotallas a vasarlastdl szamitott 24 hdnapon
belll érvényes. Ez a jotallas csak egy, a vasarlast igazol6 szamlaval
érvényesithetd. A jotallas a készllék, vagy egyes részeinek
kicserélésére vonatkozik, amelyek gyartasi hiba kdvetkeztében
karosodtak meg.

A jotallasi idé lejarta utan a javitasért fizetni kell. A gyartd nem
felel6s a késziilék helytelen hasznalata és a hasznalati utasitasok
mell6zése okozta karokért vagy balesetekért.

Korlatozasok

Valamennyi, a j6tallasban feltlintetett jog érvényét vesziti, ha:

- a készuléket illetéktelen személy hasznalta

- a készulék helytelenll volt hasznalva, raktarozva vagy szallitva.

A jotallas nem vonatkozik kllsé karosodasokra vagy egyéb
rendellenességekre, amennyiben ezek nem gatoljak a készulék
helyes mikddését.
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Glavna enota aparata
Pokrov

Kontrolno okence
Upravljalna plos¢a
Prezracevalne odprtine
Zaslon
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Splosno

Naprava je namenjena izklju¢no za zasebno uporabo v notranjih
prostorih, ne sme se uporabljati v komercialne namene. Natan¢no
preberite navodila za uporabo in jih shranite na varnem mestu. Ce
daste napravo drugi osebi, ji morate dati tudi navodila za uporabo.
Uporabljajte napravo v skladu z navodili za uporabo in upostevajte
varnostne napotke. Proizvajalec ne odgovarja za poskodbe ali
nesrece, ki so posledica neupostevanja navodil za uporabo.



Varnostni napotki

. Vro¢a povrsina!
Nevarnost opeklin pri stiku z vro€o povrs§ino med uporabo.

Napravo prikljucite in uporabljajte le v skladu s tehni¢nimi

specifikacijami, navedenimi na tablici.

* Ne priklapljajte aparata z mokrimi rokami.

* Ne priklapljajte aparata v vti¢nico, v katero je priklopljenih ve¢
drugih naprav.

* Ne uporabljajte opreme od drugih proizvajalcev. V takem primeru
bi izgubili garancijo!

» Ne uporabljajte naprave, ¢e je poskodovan napajalni kabel ali vti¢
ali ¢e vti¢ ne ustreza vticnici.

» Ne prilagajajte delov in ne popravljajte aparata sami.

* Aparata ne uporabljajte v blizini ognja ali v vlaznem okolju.

» Ne uporabljajte aparata na mestih, kjer nanj dosezejo otroci,
otrokom ne dovolite uporabljati aparata.

. & » Napravo lahko uporabljajo otroci od 8 let in osebe z

zmanjs$animi fizi€nimi, zaznavnimi ali psihi¢nimi

sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkusenj in znanja, ¢e so pod
nadzorom ali so prejele navodila glede uporabe naprave s strani
osebe, ki je odgovorna za njihovo varnost, in razumejo tveganja.
Otroci ne smejo uporabljati embalaze kot igraco. Otroci nad 8 let
lahko ¢istijo in vzdrzujejo aparat samo pod nadzorom.

» Otroci do 8 let naj se ne nahajajo v blizini aparata in kabla.

* Ne vlecite za napajalni kabel. Ne vlecite ga preko ostrih robov in
ne pregibajte ga prevec.

» Ne puscajte naprave na prostem ali na vlaznem mestu.

* Vklopljenega aparata ne puscajte brez nadzora.

 Aparata ne potapljajte v vodo.

* Proizvajalec ne odgovarja za poskodbe ali nesrece, ki so
posledica neupostevanja navodil za uporabo.

» Aparat uporabljajte na mestu, kjer je okoli njega dovolj prostega
prostora. Pustite sprednjo in levo ali desno stran naprave prosto.

* Aparata nikdar ne uporabljajte na preprogi, prtu (vinil) ali drugi
toplotno obgutljivi povrsini.

* |z varnostnih razlogov sme vsa popravila, npr. menjavo

napajalnega kabla, izvajati samo pooblas€eni servisni center.
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» V aparat ne dajajte materialov, kot so papir, karton, plastika in
pod.
. Opozorilo! Ohisje in steklo sta zelo vro¢a. Nevarnost
& opeklin! Ne postavljajte aparata na obc&utljive povrSine
(npr. lakirano pohistvo) in naj bo vsaj 15 cm stran od
vnetljivih materialov.
* Postavite zadnjo stran aparata h kuhinjski steni.

Cisc€enje

* Pred ¢iS¢enjem aparat izklopite, izkljucite iz omrezja in pustite ga,
da se ohladi.

» Po vsaki uporabi aparat ocistite.

* Vse kovinske dele obrisite z vlazno krpo. Ne potapljajte naprave v
vodo ali druge tekocCine. Pustite, da se vse temeljito posusi.

» Posodo za kruh obriSite z vlazno, nato pa Se s suho krpo. Ne
uporabljajte grobih in abrazivnih Eistilnih sredstev, kemi¢nih Cistil
ali topil, zi€nih gobic in kovinskega orodja.

Sestavine za peko kruha

Moka

Tip moke oznacuje koli¢ino mineralnih hranilnih snovi.

* Tip 405: gladka moka (navadna moka) za pecivo, kruh ipd.

 Tip 1050: moka za kruh ima visoko vsebnost glutena. Ker je
vsebnost glutena vi§ja kot v navadni moki, jo lahko uporabite za
velike Struce kruha.

» Polnozrnata moka: polnozrnata moka nima $tevilke tipa in je mleta
iz celih zrn. Polnozrnata moka je tezja in vsebuje ve¢ hranilnih
snovi kot navadna moka. Kruh iz polnozrnate moke je ponavadi
manjsi. Zato mnogi recepti kombinirajo uporabo polnozrnate moke
in moke za kruh, da se dosezejo najboljsi rezultati.

» Koruzna in ovsena moka: koruzna moka je mleta iz koruze,
ovsena iz ovsa. Uporabljata se kot dodatni sestavini za peko
grobega kruha, za izboljSanje okusa in teksture.



Sladkor

Sladkor je zelo pomembna sestavina za slajsi okus in intenzivnejSo

barvo kruha. Sladkor je tudi hrana za kvasovke. Najve¢ se uporablja
beli sladkor, uporabite pa lahko tudi rjavi sladkor, sladkor v prahu ali
po potrebi kakr§en koli drugi.

Kvas

Kvas hranite v hladilniku, saj se kvasovke pri visokih temperaturah

unicijo. Pred uporabo preverite datum izdelave in datum poteka

roka uporabe. Ce vam po uporabi ostane, ga dajte &imprej v

hladilnik.

Najpogostejsi vzrok za to, da kruh ne vzhaja, je slab kvas. Ali je

kvas svez in aktiven, lahko preverite na naslednji nacin.

* Nalijte ¥z skodelice tople vode (45 - 50 ‘C) v merico.

» Dodajte 1 ¢ajno Zlicko belega sladkorja in premes$ajte, nato
dodaijte 2 ¢ajni zlicki kvasa.

» Merico postavite za priblizno 10 minut na toplo. Ne mesajte.

» Pena bi morala napolniti merico. Drugace je kvas neaktiven.

Sol
Sol je potrebna za boljsi okus in barvo skorje kruha. Sol zavira
delovanje kvasa. Ne uporabljajte veliko soli.

Jajca
Jajca lahko izbolj$ajo teksturo kruha, kruh je bolj hranljiv in vecji.
Jajca je treba enakomerno dodajati testu.

Mascoba, maslo in rastlinsko olje

Mascobe kruh zmeh¢ajo, vendar pa lahko skraj$ajo ¢as
shranjevanja. Maslo je treba pred uporabo raztopiti ali narezati na
majhne koscke.

Pecilni prasek

Pecilni prasek se uporablja pri ultra hitrem kruhu in pecivu, ker za
nastajanje zraka ne potrebuje ¢asa za vzhajanje. Zrak povzroci
rahlej$o in mehkejso teksturo kruha ali peciva.



Voda in druge tekocine

Voda je osnovna sestavina za peko kruha. Na sploSno mora imeti
sobno temperaturo od 20 °C do 25 °C. Vodo lahko nadomestite s
svezim mlekom za izboljSanje okusa in barvo skorje kruha.

Zacetek uporabe

» Posodo za kruh postavite v aparat, zasukajte jo v smeri urinega
kazalca, da se zaskogi v pravilen polozaj. &\ Prepri¢ajte se, da je
posoda pravilno namesc¢ena v aparatu.

* Lopatko za meSanje namestite na os, z ravno ploskvijo navzdol.

* Ne pozabite NAJPREJ v posodo namestiti lopatko in $ele nato
dajati sestavine.

» Posodo za kruh vzamete iz aparata: zavrtite posodo rahlo proti
smeri urinega kazalca.

* Po peki prijemajte posodo s kuhinjskimi rokavicami, da se ne
opecete.
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Zaslon

LCD zaslon prikazuje izbiro programa za peko kruha, vklju¢no z

velikostjo Struce, barvo skorje in fazo priprave kruha. Po prikljuitvi

aparata na elektricno omrezje se oglasi zvoc¢ni signal in LCD zaslon
se prizge.

* Tipka ,Menu* je namenjena za izbiro Zzelenega programa peke.
Po vsakem pritisku se oglasi zvo¢ni signal. NA LCD zaslonu se
prikaze izbrani program.

* Tipka ,Start/Stop“ omogoca vklop zacetka programa, pa tudi
preklic izbranega programa peke.

* Tipka ,Loaf‘ omogoca izbiro velikosti Struce, veckrat pritisnite na
tipko, dokler kazalec ne kaze na Zeleno velikost: 500 g/750 g/1000
g.

* Barvo skorje lahko izberete z veckratnim pritiskom na tipko
,Crust”, dokler kazalec na kaze na zeleno barvo: Light/Medium/
Dark (svetla/srednja/temna).

* Tipka ,PRO“ omogoca nastaviti temperaturo. Prav tako omogoca,
da shranite trenutno nastavitev programa. Samodejno se shrani in
prikaze pri naslednjem vklopu aparata.

» S pomocjo tipk ,Gor/Dol” lahko nastavite ¢as peke.



Priprava kruha

1. Odprite pokrov in posodo za kruh vzemite ven. Posodo vedno
vzemite iz aparata, preden jo napolnite s sestavinami, da se le-te
ne bi razsipale v komoro za peko in na grelni element.

2. Lopatko za meSanje namestite na os. Lopatko za mesenje je
treba namestiti na gred na dnu posode za kruh.

Ce ni pravilno names$déena, se sestavine ne premes$ajo in ne
pregnetejo pravilno.

3. Dajanje sestavin v posodo za kruh. POMEMBNO je, da
sestavine dajete v posodo v pravilnem vrstnem redu in da jih
natanéno odmerite, drugace se testo ne bo dobro zmeS$alo ali dovolj
vzhajalo. Vse sestavine bi morale imeti temperaturo 20 - 25 °C.
Sestavine dajajte v naslednjem vrstnem redu:

» Tekoce sestavine: mleko/voda, jajca

* Suhe sestavine: sol, sladkor, moka

» Kvas

OPOMBA! V posodo dajte moko, v sredini moke naredite jamico in
vanjo dajte kvas. Ce pride kvas v stik z vodo pred meSanjem, testo
mogoce ne bo dobro vzhajalo. Zato kvas dodajte na koncu!

Uporaba aparata

« Prikljucite aparat na omrezje. Zaslon se prizge.

* |zberite program s pritiskom na tipko ,Menu®.

* |zberite barvo skorje z veckratnim pritiskom na ,Crust®, dokler
kazalec ne kaze na ,Light*, ,Medium*“ ali ,Dark”. Nekateri programi
nimajo moznosti izbite barve skorje, v tem primeru ta korak
preskocite.

« S pritiskom na tipko ,Loaf" izberite velikost $truce, dokler kazalec
ne kaze na 500 g*, ,750 g“ ali ,1000 g*.



* NASVET: &e Zelite shraniti trenutno nastavitev (na primer ,Senior”
(1) program), pritisnite na tipko ,PRO* in aparat samodejno shrani
nastavitev.

» S pomocjo tipk gor in dol nastavite ¢as peke.

* S pritiskom na tipko ,Start/Stop* vklopite delovanje, zaustavite
peko ali preklicete program. Ob pritisku na tipko se oglasi zvo¢ni
signal, na LCD zaslonu zac¢ne utripati nastavljeni ¢as.

Rezervni sistem ob izpadu elektri¢ne energije

Aparat je opremljen z rezervnim sistemom. Ce pride do izpada
elektricne energije med peko kruha, se bo proces peke samodejno
nadaljeval v 20 minutah, tudi brez pritiska na tipko ,Start/Stop“.

Ce izpad traja dlje kot 20 minut, ni mogo&e ohraniti spomina in
sestavine iz posode za kruh je treba zavregi. Ce testo ob izpadu
elektricne energije ni v fazi vzhajanja, lahko pritisnete ,Start/Stop*
za nadaljevanje programa od zacetka.

Po koncani peki

Ko je peka kon¢ana, aparat 10-krat zapiska, kar pomeni, da je kruh
pecen, aparat pa se preklopi na ohranjanje na toplem.
Pomembno: aparat ima samodejno nastavitev ,Ohranjanje na
toplem*, ki ohranja kruh 1 uro topel. Pritisnite in drzite tipko ,Start/
Stop“ 3 sekunde, Ce Zelite nastavitev ,Ohranjanje na toplem*”
preklicati.

I\ Po peki vzemite posodo iz aparata s kuhinjskimi rokavicami.
Posodo obrnite navzdol in jo nezno potresite, da kruh sam pade
iz posode. Posoda za kruh ima neoprijemljivo povrsino, zato

kruh lahko izpade. Za jemanje kruha iz aparata ne uporabljajte
kovinskega orodja, da se ne poskoduje neoprijemljiva povrsina.
Pred ponovno uporabo aparata po¢akajte, da se temeljito ohladi.
Ce se na zaslonu prikaze ,HHH*, to pomeni, da se naprava $e ni
dovolj ohladila za ponovno uporabo. V tem primeru pustite aparat
priblizno 10 - 20 minut, da se ohladi.



Zamik vklopa
Najdalj$i ¢as zamika je 13 ur.
Npr., je 6:00 zvecer in vi Zelite imeti sveze pecen kruh drugo jutro
ob 6:00. Najprej pritisnite na tipko ,Menu* in izberite Zeleni program.
Z vsakim pritiskom na tipki ,Gor“ in ,Dol“ lahko podaljSate/skrajSate
¢as zamika vklopa za 10 minut. Nastavite ¢as zamika vklopa na
12:00.
* Pritiskajte na tipko ,Menu*, da izberete Zeleni program.
» Nastavite ¢as zamika vklopa: pritiskajte na tipko ,Gor* ali ,Dol*
na upravljalni plos¢i, dokler se na zaslonu ne prikaze 12:00, kar
pomeni 12 ur.
» Po nastavitvi asa pritisnite na ,Start/Stop“ in ez 12 ur boste imeli
sveze pecen kruh.

Opozorilo

Ce ste izbrali program ,Jam“ (dzem) ali ,Bake* (peka), temperatura
v notranjosti aparata pa je ve¢ kot 80 °C, se na zaslonu prikaze
,HHH" in delovanje se ne vklopi. Za ostale programe velja, da ¢e
temperatura preseze 45 °C, se na zaslonu se prikaze enak znak
,HHH*. To pomeni, da se aparat po peki $e ni ohladil, da bi ga bilo
mogoce ponovno uporabiti. Izkljucite aparat iz omrezja in pustite
ga, da se ohladi. Ce se na zaslonu prikaze znak ,EE1*, pomeni, da
je aparat Se vedno zelo vro¢. Pocakajte, da se na zaslonu prikaze
znak ,EEQ“, kar pomeni, da se je aparat dovolj ohladil.
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Samodejni programi

1 Senior Obicajno se uporablja za pripravo navadnega belega
kruha. Lahko ga uporabite za skoraj kakrsenkoli
recept, ki vsebuje moko za kruh.

2 | White Bread | Namenijen je za vrste kruha, ki v glavnem vsebujejo
belo moko za kruh.

3 | Whole Wheat | Namenijen je za recepte s precej$njo koli¢ino

Bread polnozrnate p$eni¢ne ali rzene moke, ovsa ali otrobov.

4 | French Bread | Najbolj primeren za kruh z nizko vsebnostjo mascob in
sladkorja, z ostro in debelo skorjo, vlecljivo sredino.

5 | Sweet Bread | Posebej namenjen za peko kruha z visoko sladkorja,
mascob in beljakovin.

6 | European Za peko raznih vrst belega kruha ali kombinacijo rzene

Bread in pSeni¢ne moke.
7 | Gluten Free | Za peko brezglutenskega kruha
Bread

8 | Express Ce morate spegi kruh v kratkem &asu.

9 | Grains Priporo€eno za kuhanje riza in Zzitaric.

10 | Cake Priporo€eno za peko razliénih vrst peciva z razli¢nimi
nadevi.

11 | Dough Ce Zelite aparat uporabiti samo za vzhajanje testa.

12 | Rise Dough Za pripravo vzhajanega testa, ampak brez peke.

13 | Jam Za predelavo svezega sadja ali kuhanje marmelade
ali dzema.

14 | Slow Knead | Zasnovan za pocasno gnetenje testa.

Dough
15 | Fast Knead Zasnovan za hitro gnetenje testa.
Dough

16 | Rise Testo se greje, lahko vzhaja, ne pece se.

17 | Bake Namenjen za peko Ze gotovega testa.

18 | PRO Omogoca nastaviti temperaturo. Omogoca tudi, da

shranite trenutno nastavitev programa.

1




Odpravljanje tezav

Tezava Vzrok Resitev
Kruh se med peko Testo je vzhajalo Uporabite moko,
posede. neenakomerno shranjevano v

ali prehitro, zaradi
prekomerne vlage.
Uporabili ste preve¢
tekocine ali kvasa.
Visoka vlaznost ali
temperatura.

nepredusni embalazi.

Odmerite vse tekoCine
s pomocjo merice.
Testo vzhaja hitro in
neenakomerno v vroc¢ih
in vlaznih dneh.

Tezka, gosta tekstura.

Veliko moke ali premalo
tekocine. Veliko sadja,
celih zrn ali drugih
sestavin.

Prilagodite koli€¢ino
tekodin.

Prilagodite koli€¢ino
uporabljenih sestavin.

Odprta, groba in
luknjicasta tekstura.

Zelo veliko vode.
Pozabiti ste sol.
Uporabili ste zelo tople
tekocine.

Prilagodite koli¢ino
tekocin.

Dodajte sol.
Spremenite tekocino
ali jo ohladite na sobno
temperaturo.

Dno in stene so pokrite
z veliko moke.

Moc¢na lepljivost
sestavin kruha, kot sta
maslo in banane ipd.
Uporabili ste zelo
veliko moke ali premalo
tekodin.

Ne uporabljajte zelo
lepljivih sestavin.
Preverite recept in
odmerite pravilno
koli¢ino.

Kruh je zelo temen.

Uporabili ste zelo veliko
sladkorja.

Izbrali ste napaéno
barvo skorije.

S pritiskom na tipko
,Start/Stop*“ prekinite
program 5 - 10 minut
pred nacrtovanim
koncem peke. Pustite
kruh v posodi z zaprtim
pokrovom priblizno 20
minut, nato ga vzemite
ven.
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Dim iz komore ali
odprtin za paro.

Verjetno ste razlili
sestavine na grelni
element.

QOdstranite te sestavine,
ko se aparat ohladi.

Spodnja skorja kruha je
zelo trda.

Kruh ste predolgo
ohranjali na toplem.

Vzemite kruh iz aparata
brez ohranjanja na
toplem.

Nepravilno premeSane
in pecene sestavine.

Izbran neustrezen
program.

Med delovanjem

ste nekajkrat odprli
pokrov. MeSanje je
zelo tezavno, zato se
lopatka ne more vrteti
pravilno.

Izberite pravilen
program.

Ne odpirajte pokrova.
Preverite lopatko in
nato jo uporabite brez
testa. Ce tezava ni
odpravljena, se obrnite
na servisni center.

Kruh je tezko dobiti iz
posode.

Lopatka se je prilepila
na gred v posodi za
kruh.

Ko kruh vzamete

iz posode, nalijte v
posodo vro¢o vodo in
namakajte lopatko 10
minut, nato jo odstranite
in odistite.

Na zaslonu se prikaze
L,HHH* po pritisku na
tipko ,Start/Stop*.

Temperatura aparata je
zelo visoka.

Pritisnite na ,Start/Stop*
in izkljucite aparat.
Pustite aparat, da se
ohladi.

Slisi se delovanje
motorja, toda testo se
ne mesa.

Nepravilno pritrjena
posoda za kruh ali
prevec testa.

Preverite namestitev
posode in recept.

Testo je mo¢no
vzhajalo.

Zelo veliko kvasa. Niste
dali soli.

Uporabite manj kvasa.

Kruh ni dovolj vzhajal.

Ni kvasa, oz. malo
kvasa.

Kvas je slabo aktiven,
ker je temperatura vode
visoka, oz. kvas se je
zmesal s soljo.

Nizka temperatura
okolice.

Preverite koli¢ino

in kakovost kvasa,
povecajte temperaturo
okolice.
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Zelo velik kruh pritiska
na pokrov.

Veliko kvasa, moke ali
vode.

Visoka temperatura v
prostoru.

ZmanijSajte koli¢ino
sestavin po navodilih.

Zgoraj navedena priporocila so priporocila za odpravljanje obi¢ajnih
tezav z delovanjem. Iz varnostnih razlogov ne razstavljajte in ne
popravljajte aparata sami. Ce tezava ni odpravljena, se obrnite na

pooblasceni servis.
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Odstranitev izdelka
Simbol aparata se ne sme odlagati skupaj z gospodinjskimi
odpadki.
mmm Da bi se izognili morebitnim negativnim vplivom na okolje ali
zdravje ljudi zaradi nenadzorovanih odlagalis¢ odpadkov, aparat
odstranite na pravilen nacin, da se ohranijo dragoceni viri.
Dotrajan aparat predajte na zbirno mesto ali se obrnite na
prodajalca, pri katerem ste kupili aparat.
Le-ti poskrbijo za varno recikliranje.

Odstranitev embalaze: Ne mecite embalaze med komunalne
odpadke. Odnesite jo na zbirno mesto.

embalazne materiale in folije dajte v posebne

é;s éi’:} A Karton: Papir odnesite na zbirno mesto. Plasti¢ne
" zabojnike.

Servis in popravilo:
Ce potrebujete popravilo, se obrnite na vasega prodajalca ali
pooblasceni servisni center.
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Recepti

Pri dodajanju sestavin vedno upostevajte vrstni red:
1. TekoCine
2. Suhe sestavine

3. Kvas

Mesani rzeni kruh

350 ml vode

250 g polnozrnate rzene moke
200 g pSeni¢ne moke

2 Zlici olja

8 g kvasa

1 €ajna Zlicka sladkorja ali medu
1 €ajna Zlicka soli

50 g sonéni¢nih semen

Beli kruh

300 ml vode

550 g pSeni¢ne moke

2 Zlici olja

% Cajne zlicke sladkorja ali medu
Ya €ajne zlicke soli

1 vre€ka suhega kvasa

Zeliséni kruh

300 ml pinjenca

250 g pSeni¢ne moke
150 g rZene moke

1 Zlica olja

1 €ajna Zlicka soli

1 vre€ka suhega kvasa
1 vrecka susenih zeli5¢
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Polnozrnati kruh

350 g pinjenca

2 ¢ajni zlicki soli

3 Zlici sladkorja

2 Zlici olja

210 g polnozrnate pSeni¢ne moke
140 g polnozrnate pirine moke

70 g polnozrnate rzene moke

70 g semen, razli¢nih

1 vreCka suhega kvasa

Kruh s sirnim namazom

375 g sirnega namaza

6 jajc

1 % Cajne Zlicke soli

6 Zlic pSeni¢nih otrobov

1 vreCka pecilnega praska

150 g lanenih semen 45 g ovsenih otrobov

Vzhajano testo

300 g pSeni¢ne moke
60 ml mleka

80 g sladkorja

80 g masla

1 jajce

1 vreCka suhega kvasa
Sol

Dzem

500 g jagodicevja

250 g Zelirnega sladkorja
Limonin sok
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TABELA SAMODEJNIH PROGRAMOV

PROGRAM |SENIOR WHITE BREAD WHOLE WHEAT FRENCH BREAD
BREAD
Velikost 1000g | 750g | 500g |1000g| 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g
Struce
Cas 4:10 | 4:.05 | 4:.00 | 3:00 | 2:55 | 2:50 | 3:40 | 3:35 | 3:30 | 3:30 | 3:25 | 3:20
delovanja
Predgretje 10 10 10 N/A N/A N/A 5 5 5 N/A N/A N/A
Mesenje 1 14 13 12 12 " 10 13 12 " 14 13 12
Vzhajanje 1 41 40 40 21 20 20 31 30 30 29 28 28
Mesenje 2 20 19 18 18 16 15 18 17 16 18 17 16
Vzhajanje 2 45 45 45 26 26 26 38 38 38 31 31 31
Vzhajanje 3 55 55 55 40 40 40 50 50 50 45 45 45
Peka 65 63 60 65 63 60 65 63 60 73 71 68
Ohranjanje 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
na toplem
Zamik 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h
vklopa
PROGRAM | SWEET BREAD EUROPEAN BREAD |GLUTEN FREE EXPRESS
BREAD
Velikost 1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g |1000g | 750g | 500g
Struce
Cas 258 | 253 | 248 | 3.00 | 2.55 | 2.50 | 2.55 | 2.50 | 2.45 |1.30
delovanja
Predgretje N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
Mesenje 1 13 12 " 12 " 10 " 10 9 2 2 2
Vzhajanje 1 21 20 20 26 25 25 21 20 20 N/A N/A N/A
Mesenje 2 18 17 16 15 14 13 15 14 13 12 12 10
Vzhajanje 2 26 26 26 25 25 25 23 23 23 N/A N/A N/A
Vzhajanje 3 40 40 40 37 37 37 40 40 40 31 31 32
Peka 60 58 55 65 63 60 65 63 60 45 43 40
Ohranjanje 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
na toplem
Zamik 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h 13h | 1:25 | 1:23 | 1:20
vklopa
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PROGRAM %) N 5 5 s 2 5 2 (:D: N

5 3 s s |3%szegE 5 g
Velikost 1000g | 750g | 5009
Struce
Cas 1:15| 1:40 | 1:38 | 1:36 |0:20 | 0:15|0:10-| 0:30 0:15 |0:10-| 0:10- 2:55
delovanja 2:00 2:00 | 1:30
Predgretje 28+ | N/A NA N/A | N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A | N/A 0-30 (0)
Mesenje 1 47+ 18 18 18 10 | 20 | N/A 10 15 N/A| N/A | 5-15(11)
Vzhajanje 1 | N/A 5 5 5 1 N/A | 15+ 5 N/A 50 | N/A | 20-26 (20)
Mesenje 2 N/A | N/A | N/A N/A 9 | NA| NA 15 N/A | N/A | N/A | 5-20 (15)
Vzhajanje2 | N/A | N/A | N/A N/A | N/A| 30 | N/A N/A N/A | N/A | N/A | 5-120 (26)
Vzhajanje 3 | N/A | N/A | N/A N/A | N/A'| 40 | 45+ N/A N/A | N/A | N/A | 0-120 (40)
Peka N/A | 67 65 63 |NA|NA| 0 N/A N/A | N/A 0 0-80 (63)
Ohranjanje N/A | 60 60 60 | N/A | N/A | N/A N/A N/A | N/A| 60 0-60 (60)
na toplem
Zamik N/A'| N/A | NA N/A | 13h | 13h | N/A 13h 13h | N/A | N/A 13h
vklopa

N/A - ni podatka
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Garancijski rok in pogoji

Garancija za napravo je 24 mesecev od dneva nakupa izdelka.
Garancija velja le, ¢e je prilozeno dokazilo o nakupu. Garancija
vklju€uje zamenjavo ali popravilo delov naprave, ki so se
poskodovali zaradi napak v proizvodnji naprave. Po poteku
garancijskega roka je popravilo naprave pladljivo.

Proizvajalec ne odgovarja za Skodo oz. poskodbe oseb ali Zivali, ki
so nastale zaradi neprimerne uporabe naprave in neupostevanja
navodil za uporabo.

Omejitev

Vse pravice te garancije bodo z na8e strani razveljavljene, Ce:
- je napravo uporabljala nepooblas¢ena oseba

- se je naprava nepravilno uporabljala, hranila ali prena$ala.

Garancija ne krije poskodb zunanje podobe in podobnih $kod, ki ne
motijo normalnega delovanja.





