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/A garanciakartyat a hasznalati utmutaté utolsé oldalan talalja!/

A +1 év garancia meghosszabbitasanak feltétele, hogy a vasarlas
idejétdl szamitott 30 napon belll megtorténjen a regisztracio!
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A KESZULEK HASZNALATBA VETELE ELOTT KERJUK, OLVASSAEL A
HASZNALATI UTMUTATOT!

BEVEZETES

Kérjlik, tartsa meg a késziilék dobozat és csomagolasat!
A csomagolast specialisan a késziilék biztonsagos szallitdsahoz alakitottak ki.
Ha a jovében szerel6hoz kell vinnie a gépet, kérjiik a sériilések elkeriilése végett az eredeti csomagolasban
szallitsa!

BIZTONSAGI ELOIRASOK

Kérjuk, gondosan olvassa el és Orizze meg a jelen hasznalati
utasitast!

m A készuléket 8 evnél idésebb gyerekek, idds, testi és szellemi
fogyatékos személyek, illetve a készllek hasznalatat nem ismeré
és hasonlo készulék Uzemeltetéseinek a tapasztalataival nem
rendelkez6 személyek csak a keszulék hasznalati utasitasat
ismerd és a készulék hasznalataeért feleldsséget vallalo személy
felugyelete mellett hasznalhatjak.

m A készluléek nem jaték, azzal gyerekek nem jatszhatnak.

m A sérult halézati vezetéket csak szakszerviz, vagy villanyszereld
szakember cserelheti ki. Ellenkez6 esetben aramutes érheti.

A készuléket sérult haldzati vezetékkel hasznalni tilos.

m A keszlleket 8 év feletti gyerekek csak felnbtt szeméely felligyelete
mellett tisztithatjak.

m A készuléket és a halozati vezetéket ugy kell elhelyezni, hogy
ahhoz 8 év alatti gyerekek ne férhessenek hozza.

m Egy adagban legfeljebb 890 g liszt és 9 g éleszt6 lehet. Ennél
nagyobb mennyiséget nem szabad a stutéedénybe adagoilni.

m A készuleket nem szabad id6kapcsoloval vagy mas készulékkel
vezerelt (taviranyitott) konnektorhoz csatlakoztatni.

* Hasznalja a megfelel§ tapfesziltséget: 220-240 V ~ valtakozd aram!

« NE ERJEN HOZZA miikédés kdzben a forré feliiletekhez!

* SOHA ne helyezze a kezét / ujjait a kenyérsiité tstbe mikézben a késziilék tizemel!

* NE meritse a dugaszoldaljzatot, a csatlakozokabelt, vagy alaplapot vizbe vagy mas folyadékba!

* NE hasznalja a kenyérs(itét a szabadban!



* A késziléket mikddés kézben minimum 50mm-re helyezze a falfelulettél vagy mas targyaktol!

* Hasznalaton kivil, vagy tisztitas el6tt MINDIG huzza ki a késziiléket!

* MINDIG stabil egyenletes felliletre helyezze a kenyérsiité gépet, és ellendrizze, hogy a gumi labazat biztosan all!
* VIGYAZZON, hogy a csatlakozokabel a pult vagy munkafeliilet szélénél ne I6gjon le!

* A késziilék mozgatasahoz MINDKET kezét hasznalja!

* A késziilék kiilsejét csak nedves ruhaval TISZTITSA meg. A kenyérsiité istét minden hasznalat utan tisztitsa meg
enyhe mosoészeres vizzel, majd alaposan 6blitse at és szaritsa meg!

* Ha készllék leesett, vagy barmilyen mas modon karosodott, ne hasznalja, révid idén belll vigye szervizbe!

* Soha ne hasznalja a késziléket, ha sériilt a tapkabel vagy a csatlakozd, ha nem mikédik megfeleléen, vagy ha a
foldre esett és megseériilt. llyen esetben vigye a készliléket szakszervizbe és ellendriztesse, biztonsagos—e

* Nedves kézzel ne helyezze be a csatlakozdvezeték villasdugdjat az elektromos dugaszoldaljzatba vagy ne huzza ki
azt a dugaszoldaljzatbdl a csatlakozovezetéknél fogval

» FIGYELMEZTETES — A késziilék egyes részei nagyon melegek lehetnek, égési sériilést okozhatnak! Figyeljen oda a
gyerekekre és mozgaskorlatozott emberekre!

» A késziiléket soha se meritse vizbe (részlegesen sem) és ne tisztitsa azt folyo vizzel!

* Gyartoceg nem felelds a késziilék és tartozékai helytelen hasznalatabol eredé karokért és sérilésekért (pl. az
élelmiszerek tonkremeneteléért, sérllésekért, sebesiilésekért) és nem felelés a késziilék jotallasaért a fenti
biztonsagi figyelmeztetések be nem tartasa esetén

A KESZULEK HASZNALATA

* A készlléket kizarodlag az el6irt mdédon, felborulassal nem fenyegeté helyen, héforrasoktdl (pl. kalyha, tizhely,
féz6lap, forroleveg6s sutd, grill), gyulékony anyagoktdl (pl. fliggdnydk stb.) és nedves fellletektdl (pl. mosogatétal,
mosdaétal stb.) megfelel6 tavolsagban hasznalja.

* Ne tegye a forré edényt fa asztalra, festett, vagy mas érzékeny feliiletre, amely a meleg miatt megsérilhet!

* A tlizbiztonsag szempontjabdl a kenyérsitd megfelel a EN 60335-2-6 sz. szabvanynak. E szabvany értelmében
olyan készulékrdl van sz6, mely asztalon vagy mas fellleten mikddtethet6 azzal, hogy a hékiaramlas f6 iranyaban be
kell tartani a min. 500 mm biztonsagos tavolsagot az éghetd anyagok felliletétél és a tébbi iranyban pedig a min. 100
mm tavolsagot.

* A késziléket nem szabad nedves, vizes helyeken, valamint tlizveszélyes és robbanas veszélyes helyeken (kémia
szerek, Uzemanyagok, olajok, gazok, festékek, stb. tarolasi helyek) hasznaini.

< Ugyeljen arra, hogy a készilék hasznélatakor ne torténjen sériilés (pl. égési sebek, leforrazas). Sités kozben a
szell6zényilasokbdl g6z dramlik és a kenyersitd felllete forro.

* A kenyeérsitd Uzemeltetése kdzben ne helyezze azt mas helyre forré allapotban, esetleges felborulds esetén égési
sérllés veszélye fenyeget

* F6zés az elkészitendd ételek ongyulladasa is megtorténhet. Hirtelen fellobbanas esetén kapcsolja le a késziiléket az
elektromos halézatrdl és oltsa el a tizet.

* A készilék biztonsagtechnikdja és helyes mikoédése céljabol csak eredeti és a gyartdocég Aaltal jévahagyott
tartalékalkatrészeket hasznaljon.

* A készuléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a haszndlati atmutatéban le van irva. A
készlléket soha se hasznélja mas célra.

* A késziiléket ne hasznalja szabadtéren.

A KESZULEK CSAK HAZTARTASI CELU HASZNALATRA ALKALMAS!
KERJUK, ORIZZE MEG AZ UTMUTATOT!



A KENYERROL...

A kenyér az egyik legrégebbi élelmiszer, amit ismerink. Miutan az emberek megtanultak magokat elvetni, a kenyér
hamarosan vilagszerte t6bb kultira meghatarozé ételévé valt. Azéta minden egyes kultira kifejlesztette sajat
kenyérkészitési technikajat, a rajuk jellemzd helyi hozzavalokkal és specialis eljarasokkal. Még az elére csomagolt,
szupermarketekben kaphaté kenyerek ize is eltérd az egyes orszagokban.

Azonban barmilyen gazdag valasztékot is tar elénk a pékség vagy a bevasarlokézpont, semmi sem érhet fel az otthon
készilt friss kenyér meleg illataval és izével.

A KENYERSUTO KESZULEKROL

Mint a legtébb konyhai gép, a kenyérsiité gép is rengeteg faradsagos munkatol kiméli meg Ont. Kivaltképp elényds,
hogy a dagasztas, kelesztés és sités mind egyetlen helytakarékos egységben torténik. Ha kdveti az atmutatéban
leirtakat és betart néhany alapveté elSirast, a készilék segitségével izletes kenyereket készithet sajat otthonaban.

Azt azonban ne feledje, hogy a gép nem tud On helyett gondolkodni, nem tud szélni, ha kifelejtette az élesztét, vagy
nem megfeleld lisztet hasznalt...

HOZZAVALOK

A kenyérkészités legfontosabb része a hozzavaldk gondos Osszevalogatasa. A megfelelé alapanyagokkal és a
kenyérsiutdé gépének segitségével kiemelkedd eredményeket érhet el.
Tartsa be a kdvetkez6 egyszer( szabalyt:

,j0 min6ségl hozzavaldk — j6 eredmény;
gyenge minéségl hozzavalok — gyenge eredmény”.

A kenyérsité maga nem tudja megakadalyozni a tészta kelését, ezért, ha az mégsem kelne meg, nem valdszind, hogy a
készilékben keresend6 a hiba, nagy valdszinliséggel az alapanyag nem volt megfeleld...

Ez az utmutaté olyan informacidkat tartalmaz a kenyérkészités alapjaival kapcsolatban, amelyek segitségével mindig a
legjobb eredményt érheti el.

LISZT

A kenyérkészités legfontosabb eleme a lisztben talalhaté glutén elnevezési protein, amelynek segitségével a
kenyértészta meg tudja 8rizni az élesztd altal termelt széndioxidot és ennek kdszénhetden az alakjat.

Az .er8s liszt” kifejezés azt jelenti, hogy a lisztnek magas a glutén tartalma. Nagy valészinliséggel kemény buzabdl
készilt, amely kiléndsen alkalmas a kenyérsitésre.

BARNA LISZT

A barna liszt a buzaszemeknek korulbelll a 85%-at tartalmazza, tehat a korpa nagy részét eltavolitottak beléle. Ebbél
kifolydlag a barna lisztb8l készlilt kenyerek altalaban kisebbek lesznek, mint a fehér kenyerek, mivel a liszt glutén
tartalma kisebb, izik és allaguk azonban tébbnyire kellemesebb.

Ha barna lisztet vasarol, keresse az erés, finomra daralt tipust, amellyel jobb eredményeket érhet el a készllékkel.

TELJES KIORLESU LISZT

Ez a lisztféle az eredeti buzaszemeknek minden részét, tehat a korpat is tartalmazza. A buza kemény kulsé része
rendkivil gazdag rostokban. A lehet6 legfinomabbra daralt lisztet valassza. A lisztben talalhat6é korpa megakadalyozza
a glutén felszabadulasat, ezért az ilyen lisztb6l készilt kenyerek altalaban kisebbek, és slrlibbek, mint a fehér
kenyerek. iziikk azonban kit(iné (probalja ki a mézes korpas kenyér receptjét). A késziiléken specidlis program talalhaté
a teljes kidrlési lisztbdl készilt kenyér elkészitéséhez, amely a teljes kibriési liszt jellemz&i miatt tobb id6t szentel a
tészta gyurasanak és keltetésének.



ELESZTO

Az élesztd egy olyan él6 szervezet, amely apré széndioxid buborékokat termel, amely altal a tészta megkel. A
kenyérsitd gépek esetében a legegyszeriibb a tasakokban kaphatd szaritott éleszt6por hasznalata, mert ez a
fermentacidohoz nem igényli cukor hozzaadasat, igy a kenyér minéségének befolyasolasa nélkul csdkkentheti kenyere
cukortartalmét.

A szaritott élesztd rendkivil érzékeny a nedvességre, ezért a nyitott tasakot ne tarolja egy napnal tovabb.

SO

A kenyér izét természetesen a so (is) befolyasolja, de segitségével a tulzottan aktiv élesztd hatasat is megfékezheti.

VAJ (VAGY ZSIRADEK)

Vaj hozzaadasaval fokozhatja a kenyér iz vilagat, valamint puhabba teheti a kenyeret. Vaj helyett hasznalhat
margarint, vagy oliva olajat is. Kerllje a csokkentett zsirtartalmu termékeket, mert ezek zsirtartalma sokszor akar 40%-
nal is kevesebb, igy hatasuk is jelentésen csdkken.

CUKOR

A cukor is izt ad a kenyerének, tovabba szerepet jatszik a kenyér héjanak barnulasaban is.
Megjegyzés: a legtobb tasakos éleszt6 aktivalasahoz nincs sziikség cukorra.

Vg

VIZ

Ha lehet&sége van ra, hasznaljon lagy vizet. A Hausmeister kenyérsiitd segitségével természetesen kemény vizzel is
kitiné eredményeket érhet el. A viz hémérséklete azonban sokat vitatott kérdés, holott a valasz egyszeri: tegye a
kezét a vizbe, és ha ugy érzi hiivs, akkor megfelel6. A vizet nem sziikséges hasznalat elétt felmelegiteni, mert az
élesztét ideje koran megolheti. Ha azonban aggédik, hogy a friss csapviz tul hideg lesz, hagyja a konyhaban allni kb.
egy orat hasznalat el6tt.

EGYEB HOZZAVALOK

Az egyéb hozzavalok tarhaza rendkivil gazdag, lehet szaritott gyumdlcs, sajt, tojas, joghurt, did, vagy mas
gabonafélék példaul rozs, vagy akar kilonféle fiiszerek is —On donti el mivel izesiti kenyerét! Bizonyos dolgokat azért
tartson szem el6tt, igy példdul a hozzaadott anyagok nedvességtartalmat. A sajtoknak, a tejnek, és a friss
gyumolcsdknek rendkivil magas a viztartalmuk, amely meghatarozhatja a kész kenyér kinézetét. Eleinte probalkozzon
szarazabb adalékokkal, példaul parmezan sajttal, tejporral, vagy aszalt gyiumolcsdkkel. Amint tébb tapasztalata lesz,
latni fogja a kenyértésztan, hogy tul vizes, vagy netan tul szaraz-e, hogy adjon-e hozza még lisztet, vagy vizet. Mindig
vegye figyelembe az adalékok sétartalmat is, mert a sok so lassithatja az éleszt§ hatasat.

Végll, alapszabalyként elmondhatd, hogy ha az egyéb hozzavalok folyadék- (pl. joghurt) vagy por alakuak (pl.
fliszerek) a kikeverés legelején belekeriilhetnek a tésztdba. Nagyobb adalékok esetében (pl. magvak, aszalt
gyiimélcsok) a késziilék sipolassal jelzi, amikor hozzaadhatja 6ket. (Lasd CIKLUSIDO tablazat.)

KORNYEZET

Végul, de nem utolsésorban, rendkivil fontosak a kenyérkészités koérUlményei. Készlléke széles hémérséklet
intervallumon belll képes kitind eredményeket elérni, de elképzelhetd kb.15%-nyi eltérés a nagyon meleg, vagy
nagyon hideg helyiségben készilt kenyerek mérete kdzott. A kenyérsitd gépet ne helyezze huzatos helyre. A
készulék burkolata védi ugyan a tésztat a leveg6 bejutasa ellen, azonban célszer( térekedni a szélvédett helyen valo
hasznalatra. A tul magas paratartalom is befolyasolhatja a kenyér végs6 formajat. Alapszabalyként elmondhatd, hogy
ha a helyiség hémérséklete és paratartalma Onnek kellemes, valosziniileg a kenyérkészitd gépnek is megfelelé lesz.

A KENYER TAROLASA

A héazi készitésl kenyér természetesen nem tartalmaz mesterséges adalékanyagokat. Ennek ellenére, ha a hazi
kenyeret zart, légmentes tartéban tarolja a hitészekrényben, 5-7 napig is elallhat. A kenyér le is fagyaszthatd, de



fagyasztas el6tt mindig varja meg, hogy siités utan teljesen kih(ljon, majd nylonba csomagolva fagyassza le.

A KESZULEK TARTOZEKAI

A kenyérsutd gép tartozékai a kdvetkezok:

- 2 db dagaszt6 lapat -1 garnitura

- Jelen hasznalati utmutato.

1db mérbecsésze, amelyet a folyékony halmazallapotu hozzavaldk méréséhez hasznalhat (vagy tetszés szerint
hasznalhatja sajat mer6 eszkdzét is, a lényeg az, hogy ml-ben legyenek megadva az egységek).

1db mérékanal, amely alapjan egyes receptekben megadtuk a cukor, olaj és egyéb hozzavalék mennyiségét
(nagyobbik vége az evékanalnyi:15 ml, illetve kisebbik vége a kiskanalnyi: 5 ml).

Nyissa ki a készllék fedelét, és gyakorolja a kenyérsité Ust ki- és behelyezését. Az istét pontosan a helyére kell
illeszteni ahhoz, hogy a meghajtd kerekek megfelelben érintkezzenek a dagasztétengelyekkel. Ezt kdvetben

helyezze be a dagaszt6 lapatokat.
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Néha a kenyér kiszedésekor a dagasztoé penge a kenyérben marad, a horog segitségével huzza ki a pengét.

Kampé

PROGRAM KIOSZTAS ES A VEZERLOPANEL

BASIC / Alap fehér kenyér program
FRENCH / Francia kenyér program

WHOLE WHEAT / Teljes kiérlésii program
SWEET / Edes kenyér program

BUTTER MILK / Kalacs program

GLUTEN FREE / Gluténmentes program
SUPER RAPID / Szuper gyors siités program
CAKE / Siitemény program

©No ks LN=

10.
1.
12.
13.
14.
15.

KNEAD / Dagaszt6 program
DOUGH / Dagaszt6 és Kelesztd program
PASTA DOUGH / Gyors dagaszto program
YOGHURT / Joghurt program

JAM / Lekvar program

BAKE / Siités program

HOME MADE / Hazi siités program
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Kijelz6 A kenyérsiitd lizembehelyezését kdvetden a kijelzén annak alapbeallitasa jelenik meg ,1 3:10* (Azaz a
program BASIC, témeg 1250 g, siitési fokozat KOZEPES), és egy hangjelzés hallatszik: — az 1-es szamjegy a
beallitott programot mutatja; — a 3:10 szamjegyek a valasztott program elkészitési idejét jelzik; — a nyilak
helyzete a kenyér tdmegét és annak sitési fokozatat jelzi.

A kivalasztott program beinditasa utan a szamértékek fokozatosan csékkennek. Amint a program befejez6dik, a
kijelz6n a 0:00 érték jeleink meg. A kenyérsiité ezt kdvetéen a hémérséklettartasi izemmaodba kapcsol at (60
percig). A kijelzbn ezen id6 alatt a 0:00 érték lesz lathatd (csak a szamok kozotti kettspont villog). A
hémérséklettartasi Gzemmod befejeztét kdvetden a kijelzé a program befejezési idejét mutatja majd

A kenyér sutésének szinére vonatkozo beallitasok:
VILAGOS - KOZEPES - SOTET - RAPID / GYORS

O @ @ rvo

A KESZULEK GOMBJAINAK BEMUTATASA

- MENU - A siitési program kivalasztasahoz. Osszesen 15 siitési program van. Minden gombnyomaskor
sipolé hanggal Iéphet a kdvetkez6 siitési programra.

- COLOR - SZIN - A siitési szin kivalasztasahoz nyomja meg a gombot tébb alkalommal.

- LOAF SIZE- CIPO MERET - A megsiitendsé kenyér méretének/sulyanak kivalasztasahoz nyomja meg a
gombot tébb alkalommal.
Nem érvényes a kovetkezb programoknal: 6-, 7-, 8-, 9-, 10-, 11-.

- START-PAUSE-STOP INDITAS - A siités inditasahoz a megfeleld siitési program kivalasztasa utan nyomja
meg a gombot. A készilék kikapcsolasahoz is ugyanezt a gombot nyomja meg.
Satés kézben, mielétt a "Melegentartas” funkcié elindulna, a gomb hosszantart6 megnyomasaval tud a
beallitasi funkcidkra visszalépni, amennyiben mar a "Melegentartas"-i  funkcié elindult, elegend6 egyszer
réviden megnyomni a gombot.

Figyelmeztetés A megallitasi funkciét (PAUSE) csak rovid id6re alkalmazzak, max. 5 perces id6tartamra. Ha a
program hosszabb idére szakadna meg, akkor az mar veszélyeztetné a tészta elkészitését és ezzel a sités
eredményét is.

- TIMER + IDOZITO - Siitési id6 beallitasa és annak ndvelésére szolgalé gomb. Minden nyomasra 10 perccel
tudja névelni az id6zitést. A gomb lenyomasakor sipold hang jelzi a hozzaadott id6t. A maximalisan
beallithat6 id6é 15 ora.

- TIMER - IDOZITO - Siitési id6 bedllitasa és annak csokkentésére szolgaldé gomb. Minden nyomasra 10
perccel tudja csdkkenteni az idézitést. A gomb lenyomasakor sipolé hang jelzi a lecsdkkentett id6t.

A 7-8-9-10-11 programokat nem lehet késdbbi bekapcsolasra beiddziteni.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

PROGRAMOK

ALAP fehér kenyér program

A késziilék elsé bekapcsolasakor megjelend program. Altalanos program fehér és barna kenyerek
elkészitéséhez. A legtébb recept esetében ez a program hasznalandé. Ez a program hasznalhaté izesitett
kenyerekhez is hozzaadott gyogyndvényekkel és mazsolaval

FRANCIA kenyér program

Ez a program kicsivel hosszabb, mint az alapprogram, mert a készllék a tésztat tovabb dagasztja, és
hosszabb ideig hagyja kelni — ezaltal egy, a francia kenyerekre jellemzd ,levegds” texturat adva. Az ebben az
Uzemmaodban sUtott kenyér kisebb és a kdzepe s(irlibb.

TELJES KIORLESU program

Ebben az esetben a késziilék jobban elnyujtja a dagasztas és kelesztés Iépéseket, hogy az alacsony glutén
tartalmu teljes kidrlés lisztbél készllt kenyér esetében is a lehet6 legjobb eredményeket érje el.

E program esetében nem javaslott az id6zit6 hasznélata.

EDES KENYER program

Edes tipusu kenyerek készitésére alkalmas program ropogésabb kenyér kéreggel. A ropogds kéreg a cukor
felhasznalasaval érheté el.

KALACS program
A vaijjal és cukorral késziilt tésztat magasabb hdmérsékleten suti a készulék a sttétebb kéreg érdekében.

GLUTENMENTES program

Roévidebb Iépésekben, rovidebb idé alatt késziti el a kenyeret. Ezen program hasznalatakor kisebb méreti
kenyér érhet6 el.

SZUPERGYORS siitési program
Ez a program révidebb Iépésekben, révidebb idd alatt késziti el a kenyeret.

SUTEMENY program
Sutemények, tortalapok készitéséhez alkalmas program.

DAGASZTO program
Ebben a programban a gép elvégzi a keverést/dagasztast, de kihagyja a sutési fazist.

KELESZTO program
Ebben a programban a gép elvégzi a dagasztast és kelesztést, de kihagyja a sitési fazist.

GYORS DAGASZTO program

Ez a program a dagaszt6 programhoz hasonlit, csak révidebb lépésekben, rovidebb ideig dagasztja a
tésztat.

JOGHURT program
Joghurtok készitéséhez alkalmas program.

LEKVAR program
Lekvarkészités soran alkalmazhato keverd és melegité program.

SUTES program
Csak siités, dagasztas és kelesztés nélkll. Hasznalhaté a slités meghosszabbitasara is, a
kivalasztott beallitasok mellett.

HAZI KESZITESU KENYER program
Ez a program lehetévé teszi a program egyes Iépéseinek manualis beallitasat (dagasztas, kelesztés, sutés,
melegen tartas).

A program a kenyérkészités egyes fazisai egyedi bedllitasara szolgal. A “MENU” nyomégombbal valasza ki a “15”
programot. Ez a program szintén lehetévé teszi a kenyer barnulasi foka beallitasat. Ezt a beallitast a folyamat
elején vagy végén lehet valasztani a “SZIN” nyomégomb benyomasaval. A “MERET” nyomégomb benyomasaval



vélassza ki az adott elékészitési fazist és az “IDO” nyomdgombbal a szilkséges idStartamot allithatja be (az idét
jelz6 szamok villognak majd). A beallitott id6t a “MERET” nyomdgomb benyomasaval igazolja vissza (ezzel
egyidében megtorténik az elbkészités tovabbi fazisaba torténd atkapcsolas). Azonos modon allithatja be az
elékészités valamennyi fazisat. Az utolsé fazis idétartama beallitasa és visszaigazolasa utan a kijelz6n megsziinik
az idé szamjegyei villogasa és a kijelzdn a beallitott program 6sszideje jelenik meg. A fazis beadasat a kijelzén
villogd kurzor /= indikalja. Ebben az izemmadban nem lehet a kenyér nagysagat beallitani. Az el6készitd
szakasz beallitasi lehetéségeit és azok idétartamait tablazatban abrazoltuk az ezen nyelvi valtozat végén.

HANGJELZESEK

Hangjelzések hallhatoak a kdvetkez8 esetekben:
- amikor a kezeld feltlet gombjait hasznaljuk

- bizonyos programok masodik dagasztasi ciklusa alatt, jelezve, hogy gabonafélék, gyimdlcsdk, diéfélék vagy
mas Osszetevék hozzaadasa lehetséges

- amikor a kivalasztott program a végére ért
- amikor a melegen tartasi fazis a végéhez ért

Figyelmeztetés A hangjelzést nem lehet kikapcsolni.

AZ IDOZITO/KESLELTETES HASZNALATA

Ha éjszaka szeretné elkésziteni a kenyeret, hogy reggelire frisset ehessen, vagy ha munkabdl hazaérve
szeretné, ha friss kenyér varna otthon, az id6zit6 segitségével késleltesse a siitést.

Miutan kivalasztotta a megfelel6 programot, egyszerlien nyomja meg a jobb idézit6 gomb és a kijelzén
megjelend szam tiz perccel hosszabbodik. Igy késleltetheti a program végét. Ne feledje, hogy a kijelzén
lathat6 id6 azt jelzi, hogy a start gomb megnyomasatél szamitva mikorra lesz kész a kenyér.

PELDA: Ha mar kivalasztotta a megfelelé programot, és addig lépteti a jobb id6zité gombot, amig 5:00 lathatd
a kijelz6n, majd megnyomja a START gombot, a kenyér 5 éra mulva késziil el. Ha azonban tovabb lépteti és a
kijelz6n 8:10 lathato, ez azt jelenti, hogy 8 6ra és10 perc mulva készil el a cip6.

Az id6t az id6zit6 jobb vagy bal gomb folyamatos nyomva tartdsaval gyorsabban is beallithatja.

MEGJEGYZES:

* A maximalis késleltetési idd 15 6ra (15:00)

* Ha egyszer megnyomja a START gombot, az id6t mar nem madosithatja!

* Ha Ujra szeretné kezdeni az id6zit6 beallitasat, tartsa nyomva a START/STOP gombot 3 masodpercre. Ezt
kovetben Ujra kivalaszthatja a programot és az id6késleltetést. Ezt azonban SOHA ne tegye az elsé dagasztas
utan!

* Ne haszndlja a késleltetés funkciét, ha romlékony élelmiszereket (pl. tej, tojas) is tartalmaz a tészta.

* A késleltetési id6vel egyUtt a teljes id6 nem lehet kevesebb, mint a program eredeti ideje.

KENYER SUTESE

Els6é Uzembehelyezés el6tt mossa le azokat a részeket, amelyek élelmiszerekkel kerllhetnek érintkezésbe
forré, szappanos vizzel, majd alaposan &blitse le azokat tiszta vizzel és tordlje szarazra, illetve szaritsa meg
azokat.

1. Vegye ki az Ust6t a készlilékbél (fogja meg és hlzza fel mindkét oldalon)

2. Helyezze a dagaszt6 lapatokat az Ustbe és bizonyosodjon meg réla, hogy megfeleléen a helyiikre
kerultek a tengelyek folé, kildnben nem fognak dagasztani!

3. A vizet tegye bele el6szor az Ustbe. (Ez nagyon fontos!)
4. Ezt kbvet6en adja hozza a lisztet, és bizonyosodjon meg rdla, hogy a lehetd legjobban befedi a vizet.

5. Adja hozza a mellékelt mérékanal segitségével kimért cukrot. A legjobb, ha az st egyik sarkaba teszi a
cukrot.



6. Tegye hozza a sot, lehetdleg az Uist egyik sarkahoz vagy széléhez kdzelebb.

7. Alakitson ki egy kisméret(i lyukat a lisztben az ujjaval, a sétol tavol, de semmiképp ne menjen le a viz
melysegeéig.

8. Ontse az élesztét a lyukba (igy szarazon marad, tavol a s6tdl, viztél és cukortdl).
9. Helyezze vissza az Uist6t a készlilékbe és bizonyosodjon meg rola, hogy megfeleléen a helyére kertilt.

Csukja le a készlilék fedelét, és allitsa be az alapprogramot (1) (ha most kapcsolta be a gépet, eleve ezen a
programon all). Nyomja meg a kenyér siitésének szinére vonatkozd gombot, majd valassza ki a kivant szint.
Nyomja meg a kenyér méretének kivalasztasara vonatkozé gombot.

10. Amennyiben az id6zitét be szeretné allitani, nyomja meg az id6zité gombot és dllitsa be a kivant értéket
alabbi formatum szerint:

Miikodési id6 = a kivalasztott program futasi ideje + id6zit6 altal bevitt érték
11. Nyomja meg a START/STOP gombot az inditashoz.

12. Ha le akarja allitani a sitéprogramot, akkor a START/STOP gombot nyomja le 1mp-ig a készliléken és
kezdje Ujra a program beallitasat. Mikodés kdzben ne nyuljon a kezel6fellilethez!

Ha a kijelz6n 0:00 érték lathato, a sutési program leallt. 10 alkalommal sipol, és utana a melegentarté funkcié
automatikusan bekapcsol. 1 6ran keresztlil melegen tartja a kisult kenyeret, utana ismételten sipol. A LED
kijelzd befejezi a villogast és visszaall tzemkész allapotra.

Amennyiben nem akarja a melegentarté funkciot hasznalni, nyomja meg a STOP gombot és a készilék
visszaall Uzemkész allapotra.

Mielétt kivenné a kész kenyeret a gépbdl, aramtalanitsa a készuléket! (majd forditsa fejjel lefelé az Ustot és
razza meg enyhén, mikdzben kezével biztositja a kenyeret) HASZNALJON EDENYFOGOT VAGY VASTAG
KONYHARUHAT, mert a kenyér az dstben NAGYON FORRO! Szeletelés elétt legalabb 20 percet hagyja
hdlni!

MEGJEGYZES: Ha gondja van a kenyér (istbdl térténé kivételével, probalia meg elforditani az (st aljan
talalhato kicsi tengelycsapokat. Ettél kissé kilazulnak a dagasztdlapatok, igy kénnyebb kivenni a kenyeret.

Figyelmeztetés — Az id6kapcsold funkcidjat csak olyan recepturaknal alkalmazza, amelyeket mar el6z6leg
sikeresen kiprobalt, ezeket a recepturakat a késdbbiekben mar ne valtoztassa meg. — Az éleszt6§ nem
érintkezhet vizzel azel6tt, miel6tt annak programja be nem indult. — A felesleges tészta tulfolyhat és raéghet a
fut6testre. — Az id6kapcsolds funkciondl ne hasznaljon gyorsan romland6 adalékokat, mint pl. friss tejet,
tojasokat, gyumolcsféléket, joghurtokat, sajtféléket, hagymat stb. mivel azok az éjszaka follyaman
megromolhatnak! — A sutéberendezést csak 18 °C-nal magasabb hémeérsékletl helyiségekben hasznaljak. Az
élesztd ugyanis csak kb.17 °C-os és annal magasabb bels6 hémérsékletnél kezd hatni. Ha ugyanis a
kenyérsitét hlvosebb helyiségbe helyeznék el, akkor nem biztos, hogy a tészta j6I megkelne. — A
nyersanyagok (diofélék, magvak, szaritott gyumolcs stb.) hozzaadasat és a program befejezését jelzd
akusztikai jelzéseket nem lehet kikapcsolni, igy azok éjszaka is hallhatok

Ne ijedjen meg, ha néhany hasznélat utan el6fordul, hogy a dagasztdlapatok rajta maradnak a tengelyen,
ahelyett, hogy a kenyérrel egyitt kijdnnének. Ha le szeretné szedni Oket, egyszerlien tdltse meg az Ustdt
meleg vizzel (épp, hogy ellepje a lapatokat), és hagyja egy 6raig azni.

Ugyelien ra, hogy a dagasztélapatok ne maradjanak a kenyérben, mert a felvagas soran ténkre tehetik a
teflonbevonatot vagy a kés pengéjét. Ha kenyerét eldobja, mert nem jol sikerilt, ne felejtse el kivenni a
dagaszté lapatokat, mert csak dij ellenében tudjuk potolni. Weboldalunkon rendelhetd alkatrész.
www.alkatresz.hausmeister.hu

Szobahémérséklettel kapcsolatos megjegyzés:

A kenyérsitd megfeleléen mikodtethetd széles hémérsékleti tartomanyban, azonban kilénb6z8
hémérsékleteken, kilénbdzé méretli kenyerek készilhetnek. Javasoljuk, hogy a szobah&mérséklet 15 °C és
34 °C kozott legyen.

ARAMSZUNET KOZBENI MEMORIA

Amennyiben a mikddés kdzben aramkimaradas kdvetkezik be, akkor a kenyérsuté készulek meég 10 percig


http://www.alkatresz.hausmeister.hu/

tarolja az el6z6 beallitasokat. - Ha az aramkimaradas ideje hosszabb, mint 10 perc, akkor a beallitott
programot mar nem ujul meg, a kenyérsutét ismételten be kell kapcsolni.

GYAKRAN FELTETT KERDESEK

PROBLEMA VALASZ
A készlilék elkezdett sipolni a Ez a gyimdlcs, magvak vagy egyéb hozzavaldk adagolasat engedélyezé
program kdzben. sipolas. (Lasd késdbbi receptek.)

Megprobaltam még egy kenyeret L . o o ]
késziteni, kdzvetleniil az elsd utan, A késziiléknek el6szor alaposan le kell hiilnie, miel6tt még egy kenyeret

de a gép nem indult el. suthetne. Ez id6 alatt a kijelz6n az "E0Q" vagy "EO01" jelzés lathato.

A melegen tartas funkcié megakadalyozza, hogy a sités befejeztével a
g6z a kenyéren csapddjon le. A melegen tartasi szakasz kdzben
nyugodtan kiveheti a kész kenyeret, majd a START/STOP gomb
megnyomasaval ujra beallithatja a gépet.

Mit jelent a "keep warm" (melegen
tartas) jelzés, amikor a kenyér mar
készen van?

A kenyérsiité gép ott folytatja, ahol abbahagyta, amennyiben az aram 7
Mi térténik akkor, ha a program percen belll visszatér. Ebben az esetben a Miikddési id6 = Kikapcsolas
kdzben véletlenll aramsziinet van? | alatt tolt6tt id6 + beallitott id6. Ha mar a készuléken futd program lejart, a
készilék Gizemkész allapotbdl nem indul ujra.

PROBLEMAK

MEGSULLYEDT A CIPOM!

Tipikus eset, amikor az éleszté megkel, majd a slités kezdetekor dsszeesik. Ennek legtébbszér az az oka, hogy az
éleszté nem elég er6s. Mikdzben az éleszté gazt termel, egy gyengébb tészta megkel ugyan, de amint a sitési
folyamat megoli az élesztét, a cipé6 megsillyedhet a tészta sajat sulya alatt.

MITOL LEHET ,,GYENGE” A TESZTA?

1. A tészta tul vizes volt

Tul sok a viz / nem elegendd a liszt amitél a tészta nagyon nedves lesz. A tésztanak puhanak, de erésnek kell lennie.
Hasznalja a lehet6 legjobb minéségl lisztet és élesztét, és kisérletezze ki tulajdonsagaikat. (Egyes markaju lisztek
példaul kevesebb vizet szivnak fel, mint masok — ilyenkor pétolja megfelel6 mennyiségl alapanyaggal).

2. Az éleszté éltal termelt gazbuborékok ,székésben” vannak

Glutén nélkil a tészta olyan, mint a viz szappan nélkil: nem lesznek benne buborékok. Ellenérizze a liszt
minGségét. Esetleg a teljes kidrlési liszthez ajanlott programot is kiprobalhatja, mert ebben az esetben tdbb ideig
dagasztja a gép a tésztat, ami alatt a glutén felszabadulhat.

3. Az éleszté nem elég friss vagy kifulladt

Ha meleg vizet hasznal, az éleszté mar a kelesztés elétt kifulladhat. Altalaban tokéletesen megfelel a csapviz.
Ugyeljen arra, hogy az élesztd a keverés elétt ne kerlljon kapcsolatba a vizzel — ez kivaltképp az id6zitd
hasznalatakor fontos.

Felhasznalas el6tt ellenérizze, a szavatossagi idét. Ha kdzel van a lejarati datumhoz, érdemes ujat vasarolni.
Ne hasznéljon korabban megkezdett tasakot, minden alkalommal U tasakot nyisson meg!

NEM KEL MEG A CIPO!

A legtdbb lehetséges okot a korabbiakban mar vazoltuk. Az alabbiak azonban még széba johetnek:

- Kifelejtette az élesztét. ..

- Ateljes ki6rlési lisztb6l késziilt, illetve a barna kenyerek ritkan kelnek meg olyan szépen, mint a fehér kenyér.

- Gyakori hiba, hogy az ev6kanalnyi és kavéskanalnyi mennyiségeket 6sszekeverjiuk. Ha a tésztdban tul sok a
s6, az éleszté nem fog beindulni

- Nem megfelel6 minéségl az alapanyag. Mind a lisztnek, mind pedig az élesztének kivald minéséglinek és
kifogastalan allapotunak kell lennie

- Esetleg tulzottan szaraz volt a tészta. Szikség esetén adjon hozza egy ev8kanalnyi vizet

- Ha ugy érzi tobb élesztére van sziikség, egyszerre csak keveset adjon hozza

TUL MAGASRA KELT A CIPO ES HOZZARAGADT A GEP FEDELEHEZ!
Ennek leggyakrabban az az oka, hogy tul sok volt az éleszt8, tul sok volt a viz vagy a liszt, vagy elfelejtette



hozzaadni a sét vagy tul kevés sot adott hozza. So6 nélkil a kenyér kénnyen tul magasra kelhet!
Ne feledje: A gép nem tesz semmi olyat, ami a kelést akadalyozna!

A kijelzén elé6fordulé hibajelzések
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H:HH - Akenyérsitd bels6 tere hémérséklete tul magas (40°C folotti) }_'
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TISZTITAS

UST és DAGASZTO LAPATOK
Mindig Ggyeljen a st és a dagasztolapatok tapadasmentes fellletének allapotara! Ezért a kenyér / stitemény
[ lekvar eltavolitdsahoz soha ne hasznaljon fém eszkdzdket, mert ezek felsérthetik a fellletet.

Ne hasznaljon erds tisztitdszereket, illetve ne rakja az Ustdt és a lapatokat a mosogatdégépbe. A mosogatégép
altal hasznalt er6s tisztitdszerek is kart okozhatnak a felliletben hosszutavon. Csak vizet hasznaljon.

A kenyér elkészilte utan elegendd, ha egy nedves ruhaval egyszer(ien attorli az Ustot. Sziikség esetén aztassa
be, de maximum egy orara.

Sitemények és lekvarkészités utan valdszinlileg aztatast igényel az Ust. Figyeljen oda, hogy ne lepje el teljesen az
Ustét a viz, mert gyengitheti a dagasztdlapatok tengelyénél talalhatd szigetelést. A legjobb, ha egy 6rat hagyja
azni, majd attorli egy tiszta ruhaval. A lekvar rendkivil makacs tud lenni, ilyenkor hasznaljon forré vizet és egy
egészen kicsi mosogatoszert, ha sziikséges.

suTé

Mivel a legtdbb hozzavalét a siutétél tavol helyezi az Gstbe, nem kell tul gyakran tisztitani. El6fordulhat azonban,
hogy véletlenul kidnt vagy rafréccsent valamit. llyenkor varja meg, amig a sitd teljesen kihdl, majd egy gyenge
tisztitoszerrel atitatott, nedves ruhaval térélje at, ezutan tordlje szarazra.

KESZULEK
Gyenge tisztitoszerrel atitatott, nedves ruhaval tordlje at.

TISZTITAS ELOTT MINDIG BIZONYOSODJON MEG ARROL, HOGY A KESZULEK
TELJESEN LEHULT ES KIHUZTA A KONNEKTORBOL!



RECEPTEK

Alabbi receptek szarazélesztovel valod siitéshez lettek optimalizalva! Amennyiben friss élesztot
hasznal, varja meg amig az éleszté kihabosodik (felfut). Utana inditsa csak el a kenyérsiitot!

MENU Hozzavalék | Mennyiség Mennyiség | Mennyiség Megjegyzés
Kenyér méret | 1000g/2LB | 12509/2.5LB | 15009/3LB
[1] viz 350ml 430ml 520ml
[2] sé 1 Teaskanal | 2 Teaskanal | 3 Teaskanal Helyezze a sarokba
[3] cukor 3 Evokanal 4 Evgkanal | 5 Evokanal Helyezze a sarokba
1 [4] olaj 2 Evgkanal 3 Evékanal | 4 Evékanal
Alap kenyer 4 pohar/ har/ 6 pohar/
. pohar 5 pohar pohar
[5] liszt 560g 700g 840g
[6] tejpor 3 Evékanal 4 Evgkanal | 5 Evekanal
tegye a szaraz lisztre, ne
[7] |instant éleszt6 | 0.5 Teaskanal |0.8 Teaskanal | 1 Teaskanal érjen semmilyen
folyadékhoz
[1] viz 350ml 430ml 520ml
[2] sé 1 Teaskanal | 2 Teaskanal | 3 Teaskanal Helyezze a sarokba
[3] cukor 2 Evgkanal 3 Evokanal | 4 Evékanal Helyezze a sarokba
2
Francia [4] olaj 2 Evékanal 3 Evokanal | 4 Evékanal
kenyér 5 ot 4 pohar/ 5 pohar/ 6 pohar/
560g 700g 840g
tegye a szaraz lisztre, ne
[6] |instant éleszt6 | 0.5 Teaskanal |0.8 Teaskanal | 1 Teaskanal érjen semmilyen
folyadékhoz
[1] viz 350ml 430ml 520ml
[2] s6 1 Teaskanal | 2 Teaskanal | 3 Teaskanal Helyezze a sarokba
[3] cukor 2 Evekanal 3Evékanal | 4 Evékanal Helyezze a sarokba
[4] olaj 2 Evgkanal 3 Evékanal | 4 Evekanal
3 200h4 . .
g . pohar/ 2.5pohar/ 3 pohar/
Telies | [ liszt 280g 3509 420g
kiérlésii
kenyér [6] teljes kidrlési 2pohar/ 2.5pohar/ 3 pohar/
liszt 280g 3509 4209
175 tegye a szaraz lisztre, ne
[7]1 |instant éleszt6 | 1 Teaskanal |1.5 Teaskanal . . érjen semmilyen
Teaskanal .
folyadékhoz
[8] tejpor 3 Evékanal 4 Evpkanal | 4 Evokanal




[1] viz 330ml 420ml 510ml
[2] s6 0.5 Teaskanal | 1Teaskanal .1 -5 . Helyezze a sarokba
Teaskanal
[3] cukor 0.25 pohar 0.5 pohar 0.75 pohar Helyezze a sarokba
4 [4] olaj 2 Evgkanal 3 Evékanal | 4 Evékanal
Edes kenyé
es Kenyer [5] tejpor 3Evskanal 4 Evékanal | 4 Evékanal
. 4 pohar/ 5 pohar/ 6 pohar/
[6] liszt 560g 700g 840g
tegye a szaraz lisztre, ne
[7]1 |instant éleszt6 | 0.5 Teaskanal | 0.8 Teaskanal | 1 Teaskanal érjen semmilyen
folyadékhoz.
[1] tej 200ml 300ml 400ml
[2] Vaj/margarin 150ml 150ml 180ml
[3] s6 1.5 Teaskanal | 2 Teaskanal Teéiifanél Helyezze a sarokba
KaI5é1cs [4] cukor 2 Evékanal 3 Evokanal | 4 Evékanal Helyezze a sarokba
[5] liszt 4 pohar 5 pohar 6 pohar
1.75 tegye a szaraz lisztre, ne
[6] |instantéleszt6é| 1Evokanal | 1.5 Evékanal Evakanal érjen semmilyen
° folyadékhoz.
[1] viz 350ml 430ml 520ml
[2] s6 1Teaskanal | 2Teaskanal | 3 Teaskanal Helyezze a sarokba
[3] cukor 2Ev@kanal 3 Evékanal | 4 Evgkanal Helyezze a sarokba
6 [4] olaj 2Evgkanal 3 Evgékandl | 4 Evekanal
Glutén
rl‘:::;zf [5] g'Ut?iger‘ei”tes 2pohar/280g |2.5pohar/350g| 3pohar/420g
[6] kukorica liszt | 2pohar/280g |2.5pohar/350g| 3pohar/420g | zabliszttel helyettesithetd
tegye a szaraz lisztre, ne
[7] |instant éleszt6 | 0.5Teaskanal |0.8 Teaskanal| 1 Teaskanal érjen semmilyen
folyadékhoz
[1] viz 350ml 430ml 520ml viz hémérséklet 40-50'C
[2] so 1.5Teaskanal | 2 Teaskanal Teéifanél Helyezze a sarokba
[3] cukor 3 Evékanal 4 Evgkanal | 5 Evékanal Helyezze a sarokba
7 4] olaj 3 Evékanal 4 Evpkanal | 5 Evpkanal
Gyors kenyér
. 4 pohar/ 5 pohar/ 6 pohar/
[l liszt 560g 700g 840g
25 tegye a szaraz lisztre, ne
[6] |instant éleszté | 1.5Teaskanal | 2 Teaskanal Tea’skanél érjen semmilyen

folyadékhoz




[1] viz 30ml
[2] tojas 8db
8 [3] cukor 1 pohar
Sitemény | [4] vaj 2 Evgkanal
[5] liszt 4pohar/560g
[6] |instant éleszt6é| 1 Teaskanal
[1] viz 330ml
9 [2] s6 1Teaskanal Helyezze a sarokba
Dagasztas | (5 olaj 3 Evékanal
[4] liszt 4 pohar/560g
[1] viz 610ml
[2] s6 3 Teaskanal Helyezze a sarokba
[3] olaj 5 Evokanal
10
Keleszt6 . 7pohar/
[4] liszt 890g
tegye a szaraz lisztre, ne
[6] [instant éleszt6| 2 Teaskanal érjen semmilyen
folyadékhoz
[1] viz 620ml
11 [2] s6 1Teaskanal
Gyors
dagaszté [3] olaj 3Evekanal
[4] liszt 8 pohar
[1] tej 1800ml
12
Joghurt tejsav
[2l baktérium 180ml
[11 | gyumolcs pép 650-800g keverjik pépesre. Hozza
13 pektin adhatunk vizet (izlés
lekvar 2] (csomag) ! szerint)
[3] cukor 1pohar izlés szerint
14 1 allitsa be a sitési hémérsékletet a Color gomb
Siités 1 | megnyomasaval: 100°C(light): 150°C(medium);200°C(dark) , Alap bealitas: 150 °C
15 Lépjen be a 15. Hazi menlbe, nyomja meg a LOAF SIZE gombot az egyes folyamatok
Egyedi [1] |idejének beallitasdhoz pl. gyuras/dagasztas, kelesztés, sutés. Alkalmas egyéni igények
kenyér szerinti kenyerek készitésére

Ha kisebb mennyiséget szeretne késziteni, mint amelyet feltlintettink, hamarabb be kell fejezni a sitemény
sutését. Eldkészitett siteménypor hasznalata esetén minimum 400g-ot hasznaljon. Valamennyi recepthez a

SUTEMENY programot hasznalja!

50 perc utan ellendrizze mennyire sllt meg a slitemény teteje, és ha ugy itéli meg, hogy készen van, tartsa
nyomva 3 masodpercig a START/STOP gombot a sités befejezéséhez. (Vigyazzon, a Madeira tésztdjanak

alapszine eleve soteét!)

SUTEMENYEK




LEKVAR

A HM1303 segitségével kitlind lekvart is készithet! A forré lekvar kezelésekor kérjlk, legyen évatos!

Friss eper (vagy mas gyimaolcs) 440 g
Cukor (kristaly vagy porcukor) 630 g
Pektin (aruhazakban kaphato) 1db 13 g-oscsomag

Torje vagy turmixolja 6ssze a gyimolcsot, majd tegye bele a kenyérsutd serpenydbe. Keverje bele a cukrot egy
fakanallal. Szérja ra a keverék tetejére a pektint. Csukja le a késziilék fedelét és valassza ki a LEKVAR
programot.

Ha kész a program, vegye ki az Uistét a gépbél. VIGYAZZON, FORRO!!

A lekvar tetején gyakran keletkezik egy habréteg. Ezt dvatosan tavolitsa el és dobja ki. A kész lekvart
Ontse beféttes livegekbe, majd hagyja 6ket teljesen kihlni mielétt a hitébe helyezné.

TIPP: Alekvarkészités utan a lehet6 leghamarabb tisztitsa ki az Ustot, mert a karamellizalddott cukrot nagyon
nehéz eltavolitani, ha tul sokaig benne hagyja.

KORNYEZETVEDELEM

Kérjuk, a feleslegessé valt hulladékot, illetve sziikségtelenné valt elektronikai késziilékeit
ne a kommunalis hulladékgyiijtébe dobja, mert ezzel silyosan karositja sajat és kozvetlen
kornyezetét. A meghibasodott, vagy sziikségtelenné valt késziilékeket helyezze a
lakhelyéhez legkozelebb es6 elektronikus-, vagy veszélyes hulladékgyiijtobe, ezzel
segitve kornyezete megoévasat.

I

Kdzponti szerviz: 1139 Budapest Fay utca 5;
Tel: 06-1-451-33-79;
szerviz@hausmeister.hu
www.hausmeister.hu

TECHNIKAI ADATOK:
Halozati feszultség: 220-240V, 50Hz
Felvett teljesitmény:850 W




Hausmeister JOTALLASI JEGY

Importdr/Forgalmazo6: Hausmeister Elektronikai Kft. 1139 Budapest Fay utca 5.
Ugyfélszolgélat, informécio: ugyfelszolgalat@hausmeister.hu

Termék megnevezése: Tipusa: Gyari szama: Vételara:

Elado szervezet (a vallalkoZas) MEZNEVEZESE, CIME: ...\ .uu ettt ettt et et e e et e et e e e e e e e

Vasarlas napja: ..........oooeoiiiiiiiiiiinii e

Bizonylat szama: ..............coeiiiiii,
Eladé alairasa
PH

Betizemelés datuma ...........ccoccoevveieieieieienne.
Szakember megnevezése (1gaZ0IVANY SZAMA)........ouiuitiniiiii it

Szerel0 alairasa
PH

JOTALLASI SZELVENYEK

SZEIVIZ NBVE. .. ..t Szervizneve:................

TAJEKOZTATO A JOTALLASI JOGOKROL

A Polgari Torvénykonyvrol szolo 2013. évi V. torvény 8:1 §. alapjan: fogyaszto: a szakmaja, 6nallo foglalkozasa vagy tizleti
tevékenysége korén kiviil eljaro természetes személy.

A fogyasztok részére eladott és a Hausmeister Elektronikai Kft. altal forgalmazott haztartasi késziilékekre vonatkozé jotallasi id6 2 év
(kivéve a 250.000 Ft eladasi ar felett, mely esetben a jotallasi id6 3 év) az alabbiak szerint:

Ertékhatar Jotallasi Melybdl jogszabalyi alapon Melybdl 6nként vallalt
id6 kotelez6 vagy szerzodéses

10.000 forintot elérd, de 250.000 forintot meg 2 ¢év 2 ¢v -

nem halado eladasi ar esetén

250.000 forint eladasi ar felett 3év 3év -

A gaziizem késziilekek esetében az 6nként vallalt, vagy szerzddéses jotallasi id6t akkor vallalja a Hausmeister Elektronikai Kft.
amennyiben a késziiléket a Hausmeister Elektronikai Kft. szerzodott szervizpartnere helyezi iizembe.

A jotallasi hatarido a fogyasztasi cikk fogyaszto részére torténd atadasa, vagy ha az tizembe helyezést a vallalkozas, a forgalmazo vagy
ezek megbizottja végzi, az lizembe helyezés napjaval kezdddik. Ha a fogyaszto a fogyasztasi cikket az atadastol szamitott hat honapon
tal helyezteti tizembe, akkor a jotallasi hataridé kezd6 id6pontja a fogyasztasi cikk atadasanak napja. A fogyasztasi cikk kijavitasa
esetén a jotallas idotartama meghosszabbodik a javitasra atadas napjatol kezdve azzal az id6vel, amely alatt a fogyaszto a fogyasztasi
cikket a hiba miatt rendeltetésszeriien nem hasznalhatta.

Nem tartozik jotallas ala a hiba, ha annak oka a termék fogyaszto részére valo atadasat kovetden lépett fel, igy példaul, ha a hibat

- szakszerfitlen lizembe helyezés (kivéve, ha az tizembe helyezést a vallalkozas, a forgalmazé vagy annak megbizottja
végezte el, illetve ha a szakszer(itlen izembe helyezés a hasznalati-kezelési itmutato hibajara vezethetd vissza)

- rendeltetésellenes hasznalat, a hasznalati-kezelési utmutatoban foglaltak figyelmen kiviil hagyasa,

- helytelen tarolas, helytelen kezelés, rongalas,

- elemi kar, természeti csapas, torés

- karbantartas hiany
okozta.



Jotallas keretébe tartozo hiba esetén a fogyasztd valasztasa szerint

- kijavitast vagy kicserélést kovetelhet, kivéve, ha a valasztott igény teljesitése lehetetlen, vagy ha a kdtelezéen alkalmazando
jogszabalyok alapjan a vallalkozas jogosult arra hivatkozni, hogy ez a vallalkozasnak a masik igény teljesitésével dsszehasonlitva
aranytalan tobbletkoltséget eredményezne, figyelembe véve a szolgaltatas hibatlan allapotban képviselt értékét, a szerz6désszegés
sulyat és a jotallasi igény teljesitésével a fogyasztonak okozott érdeksérelmet.

- az ellenszolgaltatas aranyos leszallitasat igényelheti, vagy elallhat a szerz6déstél, ha a vallalkozas a kijavitast vagy a kicserélést
nem vallalta, e kotelezettségének megfelelé; vagy amennyibn jogszabaly erre nézve hataridét allapit meg, az adott jogszabalyi
hataridén beliil, a fogyaszto érdekeit kimélve nem tud eleget tenni, vagy ha a fogyasztonak a kijavitashoz vagy a kicseréléshez
fliz6d6 érdeke megsziint. Jelentéktelen hiba miatt elallasnak nincs helye.

A fogyasztd a valasztott jogardl masikra térhet at. Az attéréssel okozott koltséget koteles a vallalkozasnak megfizetni, kivéve,
ha az attérésre a vallalkozas adott okot, vagy az attérés egyébként indokolt volt.

Ha a fogyaszt6 a termék meghibasodasa miatt a vasarlastol (lizembehelyezésre kotelezett termékek esetén az tizembe helyezéstol)
szamitott harom munkanapon beliil érvényesit csereigényt, a vallalkozas nem hivatkozhat ardnytalan tobbletkdltségre, hanem koételes
a terméket kicserélni, feltéve, hogy a meghibasodas a rendeltetésszer (i hasznalatot akadalyozza.

Ha az e rendeletben meghatarozott jotallasi idotartam alatt a fogyasztasi cikk elsd alkalommal torténd javitasa soran a vallalkozas
részérdl megallapitast nyer, hogy a fogyasztasi cikk nem javithato, a fogyaszté eltérd rendelkezése hianyaban a vallalkozas koteles a
fogyasztasi cikket nyolc napon beliil kicserélni. Ha a fogyasztasi cikk cseréjére nincs lehet6ség, a vallalkozas koteles a jotallasi
jegyen, ennek hianyaban a fogyaszté altal bemutatott, a fogyasztasi cikk ellenértékének megfizetését igazold bizonylaton — az
altalanos forgalmi adorél szolo torvény alapjan kibocsatott szamlan vagy nyugtan — feltiintetett vételarat nyolc napon beliil a
fogyaszto részére visszatériteni.

Ha az e rendeletben meghatarozott jotallasi idotartam alatt a fogyasztasi cikk harom alkalommal torténd kijavitast kovetden ismét
meghibasodik, — a fogyaszto eltérd rendelkezése hianyaban — a vallalkozas koteles a fogyasztasi cikket nyolc napon beliil kicserélni.
Ha a fogyasztasi cikk kicserélésére nincs lehetdség, a vallalkozas koteles a jotallasi jegyen, ennek hianyaban a fogyaszto altal
bemutatott, a fogyasztasi cikk ellenértékének megfizetését igazold bizonylaton — az altalanos forgalmi adorol szo6l6 torvény alapjan
kibocsatott szamlan vagy nyugtan — feltiintetett vételarat nyolc napon beliil a fogyaszto részére visszatériteni.

Ha a fogyasztasi cikk kijavitasra a kijavitasi igény vallalkozas részére valo kozlésétdl szamitott harmincadik napig nem kertil sor, —a
fogyaszto eltéré rendelkezése hianyaban — a vallalkozas koteles a fogyasztasi cikket a harmincnapos hataridé eredménytelen elteltét
kovetd nyolc napon beliil kicserélni. Ha a fogyasztasi cikk cseréjére nincs lehetéség, a vallalkozas kételes a jotallasi jegyen, ennek
hidnyéban a fogyaszté altal bemutatott, a fogyasztasi cikk ellenértékének megfizetését igazold bizonylaton — az altalanos forgalmi
adorol sz6l6 torvény alapjan kibocsatott szamlan vagy nyugtan — feltiintetett vételarat a harmincnapos kijavitasi hataridé
eredménytelen elteltét kdvetd nyolc napon beliil a fogyaszto részére visszatériteni.

Nem szamit bele a jotallasi idébe a kijavitasi idének az a része, amely alatt a fogyasztd a terméket nem tudja rendeltetésszertien
hasznalni.

A jotallasi kotelezettség teljesitésével kapcsolatos koltségek a vallalkozast terhelik.

A rogzitett bekotést, illetve a 10 kg-nal stilyosabb, vagy tomegkdzlekedési eszk6zon kézi csomagként nem szallithato terméket —
a jarmivek kivételével — az lizemeltetés helyén kell megjavitani. Ha a javitas az tizemeltetés helyén nem végezhetd el, a le- és
felszerelésrol, valamint az el- és visszaszallitasrol a vallalkozas, vagy — a javitoszolgalatnal kozvetlentil érvényesitett kijavitas iranti
igény esetén - a javitoszolgalat gondoskodik.

A jotallas nem érinti a fogyaszto jogszabalybol eredd — igy kiilondsen kellék- és termékszavatossagi, illetve kartéritési — jogait és
jogainak érvényesitését. Hibas teljesités esetén a fogyasztot a jogszabaly szerinti kellékszavatossagi jogok gyakorlasa
téritésmentesen megilleti.

Fogyasztoi jogvita esetén a fogyasztd a varmegyei (févarosi) kereskedelmi és iparkamardk mellett miikodé békéltetd testiilet
eljarasat is kezdeményezheti.

A jotallasbol eredd jogok a jelen pontban foglalt kivételtdl eltekintve jotallasi jeggyel érvényesithetdek, amelynek nem
tehetd feltételévé a fogyasztasi cikk felbontott csomagolasanak a fogyasztdo altali visszaszolgaltatasa. Jotallasi jegy
fogyaszto

rendelkezésére bocsatasanak elmaradasa esetén a szerzédés megkotését bizonyitottnak kell tekinteni, ha az ellenérték megfizetését
igazold bizonylatot - az altalanos forgalmi adordl szold torvény alapjan kibocsatott szamlat vagy nyugtat (melyen a termék
egyértelmiien beazonosithatd) - a fogyasztd bemutatja. Ebben az esetben a jotallasbol eredé jogok az ellenérték
megfizetését igazolo bizonylattal érvényesithetdek.

A fogyaszté a jotallas iranti igényét a vallalkozas székhelyén, barmely telephelyén, fioktelepén, vagy a Hausmeister Elektronikai
Kft. szerz6dott szervizpartnereinél bejelentheti.

A véllalkozas a mindségi kifogas bejelentésekor a fogyaszto és vallalkozas kozotti szerz8dés keretében eladott dolgokra vonatkozd
szavatossagi €s jotallasi ignyek intézésének eljarasi szabalyairdl szolo 19/2014. (IV. 29.) NGM rendelet (a tovabbiakban: NGM
rendelet) 4. §a szerint kétdes — az ottmeghatarozott tartalommal — jegyzokonyvet felvenni és annak masolatat haladéktalanul és
igazolhaté modon a fogyaszto rendelkezésére bocsatani.

GAZFOGYASZTO KESZULEKEK UZEMBE HELYEZESE

Gazfogyaszto késziilék tizembe helyezését a 2008. évi XL. torvény alapjan csak arra jogosult szakember végezheti! A gazfogyasztd
késziilék fogyasztoi vezetékre torténd csatlakozashoz sziikséges eszkozok és alkatrészek nem képezik a vésarolt termék részét.
Azok sziikségességét a betlizemelést végzo szakember hatarozza meg €s annak koltsége nem része a késziilék vételaranak.

SZERVIZJEGYZEK

A Hausmeister Elektronikai Kft. aktualis szervizjegyzékét a mellékelt QR kod segitségével vagy a
https://www.hausmeister.hu/szerviz-es-garancia meniipont alatt tekintheti meg.




(074 Pekarna chleba
PRECTETE SI PROSIM NAVOD NA POUZITI!

uvob
Domaci pekarna Hausmeister je vysledkem nékolikaletych zkuSenosti. At uz peCete doma chléb davno, nebo se
o to pokousite poprvé, pomoci navodu na pouziti dosahnete se svou domaci pekarnou nejlepsi vysledky.
Odlozte své predsudky a pustte se do toho!

Pomoci navodu na pouziti budete prozivat ispéch uz od Vaseho prvniho bochniku! V pfiru¢ce najdete vicero
takovych receptd, u kterych se pouzivaji rizné programy a funkce pfistroje, a prostfednictvim kterych
instinktivné pfijdete na pouzivani domaci pekarny. A po zaziti vlastnich Uspéchu se mlizete o svoje recepty
podélit se svymi znamymi. Casem Zjistite, Ze vétina receptll jsou jenom riizné varianty receptd z prirucky.
Ponechejte si prosim krabici a baleni pristroje!
Baleni bylo vyvinuto specialné pro bezpe¢nou prepravu pfistroje.
Pokud by bylo v budoucnu nutné odnést pristroj k opravari, v zajmu predchazeni jeho poskozeni ho
prepravujte prosim v jeho pivodnim baleni!

BEZPECNOSTNI PREDPISY
Bezpecnostni predpisy si prosim pozorné prectéte a
dodrzujte je!

- Tento spotrebiC mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud
jsou pod dozorem nebo byly pouCeny o pouzivani spotrebicCe
bezpeénym zplsobem a rozumi pfipadnym nebezpecim.

- Déti si se spotrebiCem nesmeji hrat.

- Pokud je pfivodni kabel poSkozen, jeho vymenu svérte
odbornému servisnimu stfedisku, aby se zabranilo vzniku
nebezpecné situace. Spotrebi€ s poskozenym privodnim
kabelem je zakazano pouzivat.


mailto:szerviz@hausmeister.hu

Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotfebiCe a jeho
privodu.

V jedné davce Ize pouzit maximalné 890 g mouky a 9 g drozdi.
Do pecici formy nevkladejte vétsi mnozstvi mouky ani drozdi.
Spotrebi€ neni ur€en pro Cinnost prostrednictvim vnéjsiho
casoveho spinace nebo dalkoveho ovladani.

Pfed pouzivanim domaci pekarny si prosim pozorné piectéte navod na pouZiti.

Pouzivejte spravné elektrické napéti: 220-240 V~ stfidavy proud

NEDOTYKEJTE se b&hem provozu horkych ploch.

NEDOVOLTE détem bez dozoru pfistup k zapnutému pfistroji.

NIKDY nedavejte ruce/prsty do pekace na chiéb, je-li pFistroj v provozu.

NEPONORUJTE elektrickou zastréku, kabel, nebo podstavec do vody, ani do jiné tekutiny.

NEPOUZIVEJTE domdci pekarnu v exteriéru.

Béhem provozu umistéte prfistroj minimalné ve vzdalenosti 50 mm od zdi, nebo jinych pfedmétu.

Mimo provozu, nebo pred ¢&i§ténim pfistroj VZDY odpojte od elektrické sité.

Ptistroj VZDY umistéte na stabilni a rovnomérny povrch, a zkontrolujte, stoji-li gumovy podstavec stabilné.
DBEJTE TOHO aby elektricky kabel nevisel u okraje kuchyriského pultu, nebo pracovni plochy.

B&hem piemistovani pfistroje pouzivejte OBE ruce.

Vnéjsek pristroje CISTETE jenom vihkou utérkou. Pekaé na chléb po kazdém pouziti umyjte vodou se
saponatem, dikladné oplachnéte a ususte.

Pokud by Vam pfistroj upadl, nebo se jakymkoli jinym zplsobem poskodil, nepouzivejte ho a ihned zavolejte
odbornika.

 Nikdy nepouzivejte spotfebic, pokud je poSkozeny napajeci kabel nebo zastréka, pokud nefunguje spravné
nebo pokud spadl nebo je poSkozen. V takovém pfipadé odneste pfistroj do specializované garaze a
zkontrolujte, zda je bezpecny

Nezapojujte zastréku napajeciho kabelu do elektrické zasuvky mokryma rukama a nevytahujte ji ze zasuvky za
napajeci kabel.

VAROVANI - Casti zafizeni mohou byt velmi horké a mohou zptisobit popaleniny! Vénuijte pozornost détem a
lidem se sniZzenou pohyblivosti.

Spotfebi€ nikdy neponofujte do vody (ani astecné) ani jej nelistéte pod tekouci vodou!

Vyrobce neodpovida za Skody a Urazy zplUsobené nespravnym pouzivanim spotfebice a jeho pfislusenstvi
(napf. Znehodnocovani potravin, zranéni, zranéni) a neru€i za zaruku spotfebice, pokud nebudou dodrzena
vySe uvedena bezpecnostni upozornéni.

PRISTROJ JE VHODNY JENOM NA DOMACI POUZITI
USCHOVEJTE SI PROSIM NAVOD NA POUZITI!

POUZITI SPOTREBICE

* Spotiebi¢ pouzivejte pouze pfedepsanym zplisobem, na mistech, ktera se nemohou prevrhnout, ze zdroj
tepla (napt. Sporak, sporak, varna deska, horkovzdu$na trouba, gril), hoflavych material( (napf. Zavésy atd.)
A vlhkych povrchU ( napf. dfez, umyvadlo atd.) pouzivejte ve vhodné vzdalenosti.

Nepokladejte horkou panev na drevény stdl, lakovany nebo jiny citlivy povrch, ktery by se mohl teplem
poskodit!

Z hlediska pozarni bezpecnosti je toustovac v souladu s EN 60 335-2-6. Standard. Podle této normy se jedna
0 zafrizeni, které Ize provozovat na stole nebo jiném povrchu dodrzenim min. 500 mm bezpecna vzdalenost od
povrchu hoflavych materiall a v ostatnich smérech min. Vzdalenost 100 mm.

Zarfizeni se nesmi pouzivat na vlhkych, mokrych, hoflavych nebo vybusnych mistech (chemikalie, palivo, olej,
plyn, barvy atd.).

Ujistéte se, Ze spotiebi€ neni béhem pouzivani poskozen (napf. Popaleniny, opafeni). BEhem pecéeni vychazi
z ventilanich otvord para a povrch topinkovace je horky.

Nepokladejte topinkova¢ béhem provozu na horké misto, protoze pfi pfevraceni hrozi nebezpedi popaleni.
Vareni mlze také zpUsobit spontanni vzniceni pfipravovaného jidla. V pfipadé nahlého pozaru odpojte
spotiebi¢ ze zasuvky a ohen uhaste.



Pro bezpecnost a spravnou funkci spotfebi¢e pouzivejte pouze originalni nahradni dily schvélené vyrobcem.
Spotrebi¢ pouzivejte pouze k Ucelu, ke kterému je uréen a jak je popsano v navodu k obsluze. Spotfebic¢ nikdy
nepouzivejte k jinym ucelum.

e NepouZivejte zafizeni venku.

PRISLUSENSTVIi SPOTREBICE

PfisluSenstvi toustovace je nasleduijici:
- 2 hnétaci lopatky -1 sada

1 odmeérku, kterou mazete pouzit k odméreni tekutych pfisad (nebo mizete pouzit vlastni méfici zafizeni,
chcete-li, davat jednotky v ml).

1 odmérka, na zakladé které jsme v nékterych receptech dali mnozstvi cukru, oleje a dalSich pfisad (vétsi
konec je polévkova Izice: 15 ml a mensi konec je mala Izi¢ka: 5 ml).
- Tento navod k obsluze.

Otevrete viko spotfebice a procvi€ujte vkladani a vkladani toustovace. Panev musi byt umisténa presné tak,
aby byla hnaci kola ve spravném kontaktu s hnétacimi hfideli. Poté vlozte hnétaci lopatky.
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Nékdy pfi vyjimani chleba zlstane hnétaci ndz v chlebu a pomoci haku vytahne lopatu
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POPIS SPOTREBICE A JEHO PRISLUSENSTVI

A1 Drzadlo vika A6 Protiskluzové nozky

A2 Viko s prlizorem A7 Odmeérny Salek

A3 Hnétaci haky A8 Odmérna Izice

A4 Pecici forma se sklopnou rukojeti A9 Hacek na vyjmuti hnétacich haku

A5 Ovladaci panel s displejem

POPIS OVLADACIHO PANELU S LCD DISPLEJEM

B1 Displej zobrazuje zvoleny program a jeho délku, nastavenou barvu karky a velikost bochniku.

Displej Po uvedeni pekarny do provozu se na displeji objevi zakladni nastaveni ,1 3:10“ (tj. program
KLASIK, hmotnost 1250 g, stupefi propeéeni STREDNI) a ozve se zvukovy signal: — &islice 1 oznaduje
nastaveny program; — Cislice 3:10 oznacuje €as pfipravy zvoleného programu; — poloha Sipek / oznaéuje
hmotnost chleba a stupen propeceni.

Po spusténi zvoleného programu se Cislice postupné snizuji. Jakmile je program u konce, zobrazi se na
displeji 0:00. Pekarna se pak prfepne do rezimu udrzovani teploty (60 min.). Na displeji je stéle
zobrazeno 0:00 (dvojtecka mezi Cislicemi blika). Po skon&eni rezimu pfihfivani se na displeji zobrazi ¢as
dokonceného programu.

B2 Tlacitko ,MENU" slouzi k nastaveni programu 1 az 15.

B3 Tlacitko ,COLOR" slouzi k nastaveni barvy kurky chleba.

B4 Tlacitko ,TIME+“ slouzi k nastaveni Casovace odlozeného startu.

B5 Tlacitko ,START/STOP” slouzi ke spusténi, zastaveni nebo zruSeni nastaveného programu.
B6 Tlacitko ,LOAF* slouzi k nastaveni velikosti bochniku 1000g, 1 2509, 1 500g

B7 Tlactiko ,TIME-* slouzi k nastaveni ¢asovace odlozeného startu.
Poznamka: Metricka jednotka hmotnosti je zaokrouhlena na celé desitky dolU.
OVLADANI PEKARNY CHLEBA A JEJi FUNKCE

Tlacitko ,,MENU*

e Slouzi k volbé programu 1 az 15. Kazdé stisknuti tlaCitka B2 je doprovazeno kratkym pipnutim.
Nastaveny program a jeho délka se zobrazuje na LCD displeji B1.



Tlacitko ,,COLOR"
e Umoznuje nastavit barvu kirky ,LIGHT* (svétla), ,MEDIUM® (stfedné tmava) nebo ,DARK" (tmava).
Nastavena barva klrky chleba se zobrazuje na LCD displeji B1.

D @ @ o

Tlacitko ,,LOAF“

e Slouzi k nastaveni velikosti bochniku 1000g, 12509,1500g. Velikosti bochniku je mysSlen soucet
hmotnosti vSech ingredienci vioZzenych do pecici formy A4. Zvolena velikost bochniku se zobrazuje
na LCD displeji B1. Délka programu se lisi v zavislosti na zvolené velikosti bochniku, jak je uvedeno
v kapitole Pfehled programu a jejich délka.

Neplati pro program 6-, 7-, 8-, 9-, 10-, 11

Tlagitka ,,TIME+“ a ,, TIME-“

o Tlacitka B4 a B7 slouZi k nastaveni ¢asovace odloZzeného startu.

e Tuto funkci nepouzivejte u receptu, které obsahuji ingredience podléhajici rychlé zkaze, jako jsou
napf. Cerstva vejce, mléko, kysana smetana, syr apod.

o Dbejte na spravné poradi vkladani ingredienci do pecici formy A4, jak je uvedeno v kapitole Pouziti
pekarny chleba. Drozdi nesmi pfijit do kontaktu s tekutinou jesté pred spusténim programu. Priklad
nastaveni ¢asovace: Je 21:00 a druhy den rano v 8:00 (tj. Casovy rozdil 11 hod) chcete mit upeéeny
Cerstvy chléb. Nejdfive zvolte program, barvu kirky a velikost bochniku. Poté tlacitky B4 a B7
upravte ¢asovy udaj zobrazeny na displeji B1 na 11:00. To je doba, za kterou bude chléb pfipraven
k vyjmuti z pekarny. Kazdym stisknutim tlaCitka B4 nebo B7 se nastaveny ¢as prodlouzi nebo zkrati
0 10 min. Pro spusténi nastaveného programu v rezimu odloZzeného startu stisknéte tlacitko
S TART/STOP“ B5. Na displeji se zaéne odpocitavat ¢as. Jakmile dojde ke spusténi nastaveného
programu, pekarnu pravidelné kontrolujte.

Poznamka: Casovadem Ize nastavit maximalné& 15 hodin.

Programy 7-8-9-10-11 - nelze naCasovat na pozdéjsi spusténi.

Tlagitko ,,START/STOP“

o Slouzi ke spusténi, pferuseni nebo ukonceni nastaveného programu.

o Ke spusténi programu stisknéte tlaCitko B5 jednou. Ozve se kratké pipnuti, rozblika se dvojteCka v
Casovém udaji na LCD displeji B1 a nastaveny program se spusti. Po spusténi programu jsou ostatni
tlacitka deaktivovana, aby nedoSlo k pfipadnému naru$eni pravé probihajici faze programu.

e Pravé probihajici program muizete kdykoli doCasné preruSit kratkym stisknutim tlaCitka BS.
Odpoéitavani €asu zbyvajiciho do ukonéeni programu se pferusi a Casovy udaj na displeji B1 bude
blikat. Nastaveni bude uloZzeno v paméti pekarny. K opétovnému spusténi zastaveného programu
stisknéte opét tlaCitko B5. Pokud tak neucinite do 10 minut od zacatku jeho pferuseni, dojde k jeho
automatickému spusténi.

o K ukonceni programu stisknéte tlacitko B5 a pfidrzte jej stisknuté po dobu cca 2 sekund. Ukon&eni
programu je signalizovano dlouhym pipnutim.

e Upozornéni Funkci pozastaveni (PAUSE) pouzivejte jen kratkodobé&, max. do 5 minut. Pokud by
doSlo k pferuSeni programu na delsi dobu, mohlo by to negativné ovlivnit pfipravu tésta a tim i
vysledek peceni

FUNKCE ,,KEEP WARM*

e Po dokon&eni programu se pekarna automaticky pfepne na 60 minut do rezimu pfihfivani (udrzovani
teploty). Chcete-li vyjmout chléb z pekarny bez nasledného pfihfivani, zruste tuto funkci dlouhym
stisknutim tla¢itka ,START/STOP* B5.

FUNKCE PAMETI

o Pokud dojde ke kratkému vypadku elektrického proudu (do 10 minut), po opétovném obnoveni
dodavky energie se pekarna automaticky spusti v nastaveném programu bez nutnosti stisknuti
tlacitka ,START/STOP* B5.

e Pfi delSim vypadku energie (vice nez 10 minut) nedojde k automatickému obnoveni pferuSeného
programu. Pokud vSak jesté nenastala faze kynuti, mizZete znovu spustit program od zac¢atku. Pokud
jiz nastala faze kynuti, je tfeba zacit znovu s novymi ingrediencemi.



VAROVNA HLASENI NA DISPLEJI
Chybova hlaseni na displeji:

H:HH

H:HH Teplota vnitfniho prostoru pekarny je pfilis vysoka nad 40 °C)
Odpoijte pekarnu od el. sité a nechejte dostate¢né vychladnout
C.Crt
L LU
E:EO Nefunkéni teplotni senzor
Obratte se na autorizované servisni stfedisko

PREHLED PROGRAMU A JEJICH DELKA

1 — BASIC (zakladni druhy chleba) Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouziva pro
peceni béznych druhd chleba z bilé pSeniéné mouky, ktery mize byt dochucen riznymi ingrediencemi,
jako jsou bylinky apod.

2 — FRENCH (francouzsky chléb) Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni, pfiemz faze
kynuti je delSi nez u zakladniho programu. Pouziva se pro peceni tradi¢niho francouzského bilého
chleba s nadychanou stfidkou a kfehkou kurkou. Chléb francouzského typu doporucujeme
zkonzumovat v den upeceni.

3 — WHOLE WHEAT (celozrnny chléb) Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a pe€eni. Pouziva
se pro peceni chleba z celozrnné mouky.

Poznamka: U tohoto programu nedoporuCujeme pouzivat funkci odlozeného startu. Jinak mize byt
nepfiznivé ovlivnéna kvalita chleba.

4 — SWEET (sladky chléb) Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Pouziva pro peceni
sladkého chleba s vySSim obsahem tuku a cukru a s pfidavkem suSeného ovoce, ofisku,
¢okoladovych vio¢ek, proslazené pomerancové klry apod.

5 - BUTTER MILK (podmasli) Maslo a cukrové tésto se vafi pfi vysSi teploté pro tmavsi kuaru.

6 — GLUTEN-FREE (bezlepkovy chléb) Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a peceni. Kynuti
probiha pouze v jedné fazi a kvuli vysokému podilu vihkosti je €as peceni delsi.

7 — SUPER RAPID (velmi rychlé pec€eni) Hnéteni, kynuti a upeleni chleba v co nejkratS§im Case.
Obvykle je tento chléb méné nadychany nez ten, ktery je upeCeny v programu &. 1 — BASIC. V tomto
programu je velice dulezita teplota vody. Aby bochnik vykynul do pozZadované velikosti, teplota vody
nebo jiné tekuté slozky by se méla pohybovat v rozmezi 48 az 50 °C.

8 — CAKE (kolag) Tento program zahrnuje fazi hnéteni, kynuti a pe€eni. Pouziva pro pecené kolacu
a sladkého peciva pfipraveného z té&sta obsahujiciho kypfici prasek do peciva nebo jedlou sodu.

9 — KNEAD (tepani) V tomto programu provadi stroj mixovani / hnéteni, ale vynechava fazi peceni.

10 — DOUGH (tésto) Tento program slouzi k promichani a hnéteni ingredienci a naslednému kynuti
tésta napf. na pizzu, rohliky apod. Nezahrnuje fazi peceni.

11 — PASTA DOUGH (rychlé hnéteni) Jedna se o rychlejsi alternativu programu 9 - KNEAD. PeCeme
tésto na kratkou dobu.

12 — YOGURT (jogurt) Vhodné pro vyrobu jogurtu.
13 — JAM (dZem) Tento program se pouziva pro pfipravu ovocnych marmelad a dzemu. Marmelady a
dZemy vaite v menS8ich davkach, protoze béhem vareni nabyvaji na objemu. DZzem je lepkavy, a pokud

vyte€e mimo pecici nadobu, velmi téZko se odstrariuje.

14 — BAKE (peceni) Tento program zahrnuje pouze fazi peCeni a proméni tak vasi pekarnu chleba v
malou pecici troubu. Cas peceni Ize nastavit v rozmezi 10 az 60 min. PouZziva se pro pe€eni hotového



tésta z obchodu nebo k dopeceni pravé upeceného chleba, pokud se vam zda jeho kirka pfilis svétla.

15 — HOME MADE (domaci vyroba) Tento program vam umoziuje ru¢né upravit kazdy programovy
krok.

Orogram je ur€eny pro individualni nastaveni jednotlivych fazi pfipravy chleba. Tlaitkem “MENU” zvolte
program “VLASTNI”. Tento program také umozfiuje nastaveni stupné& zhnédnuti chleba. Toto nastaveni
vyberte na zacatku nebo konci zadavani tlaCitkem “BARVA”. Stisknutim tla¢itka “VELIKOST” vyberte danou
fazi pripravy a tlagitky “CAS” nastavte pozadovany &as (&islice asu blikaji). Nastaveny &as potvrdite stiskem
tlacitka “VELIKOST” (dojde zaroven k prepnuti na dalSi fazi pfipravy). Stejnym zpusobem nastavte vSechny
faze pripravy. Po nastaveni a potvrzeni ¢asu u posledni faze pfipravy prestanou Cislice ¢asu blikat a na
displeji se zobrazi celkovy ¢as nastaveného programu. Zadavani faze je indikovana na displeji blikajicim
kurzorem «/= V tomto programu nelze nastavit velikost chleba. MoZnosti nastaveni fazi pfipravy a jejich
Casu jsou podrobnéji popsany v tabulce na konci této jazykové mutace.

Pameét’ pfi vypadku elektrického proudu

Pokud dojde k vypadku el. proudu béhem provozu, pekarna si po dobu 10 minut pamatuje své
nastaveni. Je—li vypadek proudu delSi nez 10 minut, proces se uz neobnovi a je nutné pekarnu znovu
zapnout.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Pekarnu a jeji pfisluSenstvi vyjméte z krabice a odstrante z ni veSkeré obalové materialy vCetné
propagacnich stitk( a etiket. PfedevSim nezapomernite odstranit etiketu, ktera je umisténa na dné
pecici formy A4.

2. PrisluSenstvi a odnimatelné soucasti, které jsou uréeny pro styk s potravinami, omyjte pod teplou
tekouci vodou za pouziti neutralniho kuchyriského saponatu. Poté je oplachnéte pod Cistou tekouci
vodou a fadné je osuste utérkou.

3. Pedici formu A4 s hnétacimi haky A3 viozte zpét do pekarny na své misto. Pekarnu pfipojte k sitové
zasuvce, nastavte program 14 — BAKE (peceni) a pekarnu spustte naprazdno na 10 minut v tomto
rezimu. Po ukon&eni programu zrudte funkci pfihfivani a pekarnu odpojte od sitové zasuvky
a nechejte ji vychladnout. Formu A4 a haky A3 jesté jednou omyijte a fadné osuste.

Pfed prvnim pouzitim umyjte ¢asti které
pfijdou do styku s potravinami v horké vodé s pfidavkem saponatu, dikladné oplachnéte Cistou
vodou a vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout.

Poznamka: Pfi prvnim spusténi se mize objevit slaby kouf. To je zcela normalni jev.

Nyni je pekarna pfipravena k pouZziti.

Upozornéni — Funkci Casovace pouzivejte jen u receptd, které jste jiz pfedem s uspéchem vyzkouseli, a
tyto recepty dale neménite.

— Drozdi nesmi pfijit do styku s vodou, nez se spusti samotny program.

— Nadmérné mnozstvi tésta muze pretéci a pfipeCe se na topném télese.

— P¥i praci s ¢asovou funkci nikdy nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze jako Cerstvé mléko,
vajiCka, ovoce, jogurt, syr cibule atd. protoze by se mohly pfes noc zkazit!

— Pekarnu pouzivejte jen v mistnostech s teplotou nad 18 °C. Drozdi totiz zaCina pusobit az pfi teploté
asi 17 °C a vySe. Pokud byste pekarnu umistili do chladné&jsi mistnosti, nebylo by zaru¢eno dobré
vykynuti tésta.

— Akustické signal, které signalizuje pfidavani surovin (ofisky, seminka, susené ovoce apod.) a ukon&eni
programu, nelze vypnout, zazni tedy i v noci.

ZVUKOVE SIGNALY
Pipani uslySite v nasledujicich pfipadech:

- pfi pouziti tla€itek na uZivatelském rozhrani
- béhem druhého cyklu hnéteni urcitych programu, coz naznacuje, ze je mozné pfidat obiloviny, ovoce,



ofechy nebo jiné pfisady
- kdyz zvoleny program dosahl konec
- kdyz se zahfivaci faze skonci

Varovani
Zvukovy signal neni mozné vypnout

POUZITIi PEKARNY CHLEBA

e Pekarnu chleba umistéte na rovny, suchy a stabilni povrch, napf. na pracovni desku kuchyriské linky.

o Oteviete viko A2 a vyjméte z ni pecici formu A4. Hnétaci haky A3 nasadte na hfidele, které jsou
umistény na dné pecici formy A4, a fadné je stlacte doli. Poznamka: Pro snadnéjSi vyjmuti haka A3
z upeceného chleba, doporucujeme natfit haky A3 a hfidele jedlym tukem, ktery je vhodny pro
tepelnou Upravu.

e Dle receptu odméfte ingredience a vlozte je do pecici formy A4 v nasledujicim poradi: — Nejdfive
vlozte vSechny tekuté suroviny, jako je voda, mléko, pivo, podmasli, jogurt, vejce apod. — Poté
pridejte vSechny sypké suroviny, jako je mouka, sUl, cukr, bylinky, chlebové kofeni, klicky, viocky,
seminka apod. Do jednoho rohu nasypejte sul, do druhého rohu nasypejte cukr a do dalSiho rohu
kofeni. — Nakonec udélejte uprostied mouky dllek a umistéte do né&j drozdi. Pfi pouziti Cerstvého
drozdi dejte cukr pfimo k nému. Drozdi nebo prasek do peciva nesmi pfijit do kontaktu s tekutinou
pred spusténim pekarny. — U tézkych, hutnych tést s vysokym podilem Zitné mouky doporuéujeme
pro dosazeni lepSiho vysledku hnéteni obratit pofadi pfi vkladani ingredienci, tj. nejprve vlozit drozdi,
poté mouku a az nakonec tekutinu. | vtomto pfipadé plati, ze drozdi nesmi pfijit do kontaktu s
tekutinou pred spusténim pekarny. — U vSech receptl je tfeba dodrzet tento obecny postup pfidavani
ingredienci.

¢ Na vyslednou velikost upe¢eného bochniku muize mit vliv pokojova teplota, ve které pekarnu chleba
pouzivate. Doporuéena teplota v mistnosti je 15°C az 34°C.

o Pecdici formu A4 s ingrediencemi opatrné vilozte do pekarny a fadné ji stlacte dold tak, aby byla pevné
usazena ve vnitfnim prostoru pekarny. Viko A2 uzaviete a sitovy kabel pfipojte k zasuvce. Po
pfipojeni k sitové zasuvce se ozve dlouhé pipnuti a na displeji B1 se zobrazi ve vychozim nastaveni
program 1, délka programu 3:10, hmotnost bochniku 3 Ib (1360g) a barva karky ,MEDIUM* (stfedné
tmava).

o Tlacditkem ,MENU“ B2 nastavte pozadovany program. Tlagitkem ,COLOR" B3 zvolte barvu klrky
a tlaCitkem ,LOAF“ B6 nastavte velikost bochniku. Nékteré programy neumoZiuji nastavit barvu
kirky nebo velikost bochniku.

e Pokud chcete, aby byl chléb upe€en pozdéji, nastavte ¢asovac¢ odlozeného startu tlacitky B4 a B7.

e Pro spusténi pekarny chleba stisknéte tlaCitko ,START/STOP“ B5. DvojteCka v Casovém udaji
zobrazeném na displeji B1 se rozblikda a na displeji se bude odpocitavat ¢as zbyvajici do ukoncéeni
programu. Pekarna bude automaticky prochazet jednotlivymi fazemi programu. Béhem peceni se
uvolfiuje z ventilaCnich otvor( para.

e V programu BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, BUTTERMILK, GLUTEN FREE, CAKE,
YOGURT, JAM, BAKE a HOME MADE se béhem programu ozve zvukova signalizace, ktera vas
upozorni na moznost pfidani ingredienci. Pokud chcete, oteviete viko A2 a pfidejte ingredience,
pricemz dbejte zvySené opatrnosti, aby nedoslo k opareni horkou parou unikajici z ventilacnich otvort
a z peciciho prostoru.

e Po dokonceni programu se ozve zvukova signalizace. Poté se pekarna pfepne na 60 minut do rezimu
prihfivani (udrzovani teploty). Pokud chcete rezim pfihfivani ukoncit, stisknéte dlouze tladitko
~START/STOP* B5.

e Po ukon&eni programu odklopte viko A2. Zdvihnéte rukojet pecici formy A4 aformu A4 vyjméte
z pekarny. To v8e provedte za pouziti kuchynskych chhapek. Formu A4 odloZte na tepelné odolnou
podlozku a chléb v ni nechejte zhruba 10minut vychladnout. Pak otoc¢te formu A4 dnem vzhdru, aby
se z ni chléb uvolnil. Pokud se chléb sam neuvolni, zahybejte nékolikrat hfidelemi. K vyjmuti hakt A3
z chleba pouzijte hacek A6.

e Po ukon€eni pouzivani odpojte pekarnu chleba od sitové zasuvky a vyCistéte vSechny pouzité
soucasti dle pokyntl uvedenych v kapitole Cisté&ni a udrzba. Krajeni a skladovani chleba

e Pred krajenim nechejte chléb vychladnout po dobu 20-40 minut.

e Pro nakrajeni rovhomérné silnych krajici pouzivejte elektricky ntiz nebo ostry niz s vroubkovanou
Cepeli.

¢ Nespotiebovany chléb zabalte do plastového sacku. Pfi pokojové teploté jej mizete skladovat az po
dobu 3 dnu.

e Chcete-li chléb skladovat delSi dobu (az 1 mésic), vloZzte ho v sa€ku nebo v uzaviené nadobé do



mraznicky.
Domaci chléb neobsahuje zadné konzervacni latky, a proto jej nelze skladovat tak dlouho jako
nékteré druhy chleba zakoupené v obchodé.

CISTENIi A UDRZBA

Pfed CiSténim odpojte spotfebi€ od sitové zasuvky a nechte jej vychladnout.

Pokud Ize jen obtizné odstranit hnétaci haky A3 z hfideli, naplfite formu A4 teplou vodou a nechejte
ji pfiblizné 30 minut pasobit. Poté vyjméte haky A3, opatrné je ocistéte navihéenym hadfikem a radné
vytfete dosucha.

Pecici formu A4 ocistéte zevnitf a zvenku navlhéenym hadfikem. Aby nedoslo k poSkozeni nepfilnavé
vrstvy, nepouzivejte ostré predméty nebo Cistici prostfedky s abrazivnim u€inkem. Pecici forma A4
musi byt pfed vlozenim do pekarny naprosto sucha.

Tip: Po vycisténi natfete hnétaci haky A3 v&etné otvoru uprostied jedlym tukem, ktery je vhodny pro
tepelnou Upravu.

Viko A2 o istéte zevnitf a zvenku mirné navihéenym hadiikem. Poté vSe fadné vytfete dosucha.
Upozornéni: Na vnitfnim povrchu vika A2 a na ventilacnich otvorech se mohou objevit hnédé skvrny.
Jde o pozustatky vyparu z ingredienci, které se béhem peceni dostaly do unikajici pary. Nemaji
Zadny Skodlivy vliv na material pekarny nebo na kvalitu upeceného chleba. Tyto skvrny jednoduse
odstrante navihéenym hadfikem. Po delSi dobé pouzivani mize povrchova Uprava pecici formy A4
zménit zbarveni. To v8ak nema zadny vliv na funkci pekarny nebo kvalitu chleba.

Pekarnu chleba neponofujte do vody ani jiné tekutiny.

Pred uskladnénim pekarny zajistéte, aby byla vychladla, Cista a sucha a aby bylo uzavieno jeji viko A2.

PECEME CHLEB

Kratky popis nejbé&znéjSich ingredienci pouzivanych pro peceni chleba

1.

Chlebova mouka
Chlebova mouka ma vysoky obsah lepku (proto ji mizeme rovnéz nazyvat moukou s vysokym
obsahem lepku, ktera obsahuje velké mnozstvi bilkovin), dobré elastické vlastnosti a dokaze po
nakynuti udrzet velikost chleba tak, aby se nepropadl. Protoze je obsah lepku vys$si nez u normalni
mouky, Ize ji pouzit pro pec€eni chleba vétSich velikosti. Chlebova mouka je nejdulezitéjsi ingredienci
pfi pe€eni chleba.

. Oby€ejna mouka

Obyc¢ejna mouka se vyrabi smichanim dikladné vybrané mékké a tvrdé pSenice, a je vhodna pro
rychlé peceni chleba nebo peceni kolacu.

. Celozrnna mouka

Celozrnna mouka se vyrabi mletim pSenice a obsahuje pSeni¢nou slupku a lepek. Celozrnna mouka
je tézsi a vyzivnéjSi nez normalni mouka. Chléb vyrobeny z celozrnné mouky ma obvykle mensi
velikost. Proto je ve velkém mnozstvi receptd pro dosazeni co nejlepSich vysledk( obvykle
kombinovana celozrnna mouka a chlebova mouka.

Zitna mouka

Zitna mouka je urena pfedevsSim pro peceni tmavého chleba. Obsahuje vysoky podil mineralnich
latek. Ma méné lepku nez mouka p8eni¢na, a proto se obvykle pouzivda v kombinaci s moukou
pSeni¢nou.

Kukufiéna mouka a ovesna mouka
Kukuficna mouka a ovesnd mouka se vyrabi mletim kukufice a ovsa. Obé dvé jsou doplrikové
ingredience pro peceni chleba a pouzivaji se pro zlepSeni chuti a struktury chleba.

. Cukr

Cukr je velmi dulezitou ingredienci pro sladkou chut a barvu chleba. Bily cukr napomaha procesu
kvaseni.

. Kvasnice

Kvasnice aktivuji proces kvaseni tésta a produkuji oxid uhli€ity, ktery pomaha chlebu zvétsit svij
objem a zjemnit vnitini viakna.



1 €aj. I1ziCka aktivnich suchych kvasnic = 3/4 €aj. IziCky instantnich kvasnic
1,5 Caj. 1ziCky aktivnich suchych kvasnic = 1 €aj. IziCka instantnich kvasnic
2 Caj. I1ziCky aktivnich suchych kvasnic = 1,5 €aj. Izicky instantnich kvasnic

Kvasnice musi byt ulozeny v lednice, protoze by se pfi vysoké teploté znehodnotily; pfed jejich
pouzitim zkontrolujte datum pouZzitelnosti a skladovatelnosti. Po kazdém pouZiti je co nejrychleji
ulozte zpét do chladnicky.

Tip: Pomoci nize popsaného postupu muizete zjistit, zda jsou vase kvasnice Cerstvé a aktivni, €i nikoliv:
1. Nalijte do odmérného 3alku 1/2 hrni¢ku teplé vody (45-50 °C).
2. Pridejte 1 Cajovou lziCku bilého cukru a zamichejte, pak vSe jesté posypte 2 Cajovymi IziCkami
kvasnic.
3. Postavte odmérny Salek na cca 10 minut na teplé misto. Smés jiz nemichejte.
4. Péna musi dosahnout az k okraji odmérného Salku. Pokud tomu tak neni, kvasnice jsou neaktivni.

8. sul
Sul je nezbytna pro zlepSeni viné chleba a barvy kirky. Sul ale rovnéz zpomaluje kynuti.

9. Vejce
Vejce mohou vylepsit strukturu chleba, udélat chléb vyzivnéjsim a vétsim a pfidat chlebu specifickou
vuni vajec. Jestlize chcete pouzit vejce, musite je zbavit skofapky a rovnomérné rozmichat.

10. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk dokaze chléb zjemnit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo byt po vyjmuti z chladni¢ky
pfed pouzitim rozpusténo nebo nakrajeno na malé ¢asti, aby se rovhomérné rozmichalo.

11. Prasek do peciva
Prasek do peciva se pouziva zejména pro kynuti pfi pe¢eni chleba a kolacl v programu SUPER
RAPID (Velmi rychlé peceni). Nepotfebuje ¢as na kvaseni a produkuje plyn, ktery vytvari bubliny
a zjemniuje strukturu chleba.

12. Soda
Plati totéz, co u prasku do peciva. Lze ji rovnéz pouzivat v kombinaci s praskem do peciva.

13. Voda a jiné tekutiny
Voda je pfi vyrobé chleba nezbytnou ingredienci. Obecné je nejvhodnéjsi voda s teplotou v rozmezi
20-25°C. Pro kynuti ve zrychlenych programech by vSak méla byt teplota vody v rozmezi 48-50°C.
Vodu muzete nahradit Cerstvym mlékem nebo vodou smichanou s 2% mléEnym praskem, ktery
muze zlepsit vini chleba a vytvofit lepSi barvu karky.

e RUzné druhy mouky vypadaji podobnég; ucinnost kvasnic nebo absorbovatelnost rdznych druhd
mouky se znacéné liSi podle oblasti péstovani, podminek rastu, procesu mileti a skladovatelnosti. Pro
vyzkous$eni si vyberte mouku rliznych znacek dostupnych na trhu, ochutnejte ji a porovnejte vysledky
- pak si vyberte mouku, ktera podle vaSich zkuSenosti a z hlediska chuti poskytuje nejlepsi vysledky.

TIPY NA RECEPTY

e Pomeéry hmotnosti, objemu a obsah jednotlivych ingredienci ve vSech niZze uvedenych receptech berte
prosim pouze jako orientacni. Vysledek peceni zavisi na mnoha faktorech: — tvrdost vody (pfi pouziti
prilis mékké vody kyne tésto rychleji) — vlhkost vzduchu (v pfipadé zvySené vihkosti je tfeba o 1-2 Izice
snizit mnozstvi vody) — nadmorska vySka (nad 750 m kyne tésto rychleji) — konzistence ingredienci

e ZvySe uvedenych davodu doporuCujeme Vami vybrany recept v pfipadé potfeby poupravit dle
aktualnich podminek.

e Soucasti zakladniho vybaveni pekarny je odmérna Izice A8 a odmérny Salek A7. Odmérna Izice A8
je vybavena na kazdém konci jednou odmérkou (velkou a malou). Kapacita malé odmérky je 5ml.
Kapacita velké odmérky je 15ml. Odmérny Salek A7 ma kapacitu 250ml.

e Jeden zarovnany odmérny Salek A7 odpovida 150g mouky nebo 250ml vody.



¢ Jedna zarovnana mala odmérka odpovida 6g soli, 3,5g suseného drozdi, 4,59 zlepSovace mouky, 3,5
g vinného kamene nebo 6g jedlé sody.

e Jedna zarovnana velka odmeérka odpovida 14g cukru, 7g rozinek, 6g ofisSkl, 6,59 suseného mléka,
169 oleje. Jedno celé vejce vazi zhruba 50 az 60g.

e PFi odméfovani ingredienci méjte odmérku polozenou na rovném povrchu. Pfesné mnozstvi tekutin
zkontrolujete, kdyz odmérka bude umisténa v uUrovni vasich o¢i.

Tip: V pfipadé, ze z jakéhokoliv dlivodu nechcete péct chléb podle receptli, mlzete si v prodejnach
potravin zakoupit jizZ hotové chlebové smési. U hotovych pecicich smési postupujte vzdy pfesné
podle navodu uvedeného na pfebalu vyrobku. Berte také prosim na védomi, Z2e i do takto
zakoupenych hotovych smési je nékdy vyzadovano pfidani kvasnic jako samostatné ingredience.

RECEPTY
menu Slozeni Mnozstvi Mnozstvi Mnozstvi Komentar
Velikost chleba 1000g/2LB 12509/2.5LB 15009/3LB
[1] voda 350ml 430ml 520ml
2] pouze 1 Cajova Izicka | 2 Cajova Izicka | 3 Cajova Izicka Umistéte jej do rohu
[3] cukr 3 Lzicel 4 Lzice 5 Lzicel Umistéte jej do rohu
1 [4] olej 2 Lzicel 3 Lzicel 4 Lzice
Basic Bread
[5] mouka 4 sklenka/ 5 sklenka/ 6 sklenka/
560g 700g 8409
[6] mléko v pragku 3 Lzicel 4 Lzicel 5 Lzicel
instantni ; } } nasadte suchy moukare,
[7] drozdi 0.5 Cajova Izicka |0.8 Cajova lzicka| 1 Cajova lzicka nedotykejte se Zzadné
tekutiny
[1] voda 350ml 430ml 520ml
2] pouze 1 Cajova Izicka | 2 Cajova Izicka | 3 Cajova Izicka Umistéte jej do rohu
[3] cukr 2 Lzicel 3 Lzice 4 Lzicel Umistéte jej do rohu
2 . v r v
4 ole 2 Lzicel 3 Lzice 4 Lzicel
French 4 ) ‘ z z
bread 5] mouka 4 sklenka/ 5 sklenka/ 6 sklenka/
5609 700g 840g
instantni 3 3 3 nasadte suchy moukare,
[6] drozdi 0.5 Cajova Izicka |0.8 Cajova Izicka| 1 Cajova Izicka nedotykejte se zadné
tekutiny
[1] voda 350ml 430ml 520ml
2] pouze 1 Cajova Izicka | 2 Cajova Izicka | 3 Cajova Izicka Umistéte jej do rohu
[3] cukr 2 Lzicel 3Lzice | 4 Lzice Umistéte jej do rohu
3
Whole-wheat [4] olej 2 Lzice | 3 Lzicel 4 Lzicel
bread
[5] mouka 2sklenka/ 2.5sklenka/ 3 sklenka/
280g 3509 420g
[6] teljes ki6rlési 2sklenka/ 2.5sklenka/ 3 sklenka/
mouka 280g 3509 4209




instantni . . 1.75 Cajova | Nasadte suchy moukare,
[7] drozdi 1 Cajova Izicka |1.5 Cajova lzicka s nedotykejte se zadné
|Zicka tekutiny
mléko v .. . <
[8] prégku 3 Lzicel 4 Lzice 4 Lzice
[1] voda 330ml 420ml 510ml
[2] pouze 0.5 Cajova Izicka | 1Cajova Izicka |1.5 Cajova Izicka| Umistéte jej do rohu
[3] cukr 0.25 sklenka 0.5 sklenka 0.75 sklenka Umistéte jej do rohu
4 [4] olej 2 Lzicel 3 Lzice 4 Lzicel
Sweet bread [5]  |mléko v prasku 3Lzice | 4 Lzice | 4 Lzicel
[6] mouka 4 sklenka/ 5 sklenka/ 6 sklenka/
560g 700g 8409
instantni nasadte suchy moukare,
[7] : dsr ar o ' | 0.5 Gajova Izicka [0.8 Cajova Izicka| 1 Cajova Izicka | nedotykejte se zadné
ozdl tekutiny .
[1] Miéko 200ml 300ml 400ml
2] Maslo / 150ml 150ml 180ml
margarin
[3] pouze 1.5 Cajova Izicka | 2 Cajova Izicka |2.5 Cajova Izicka|  Umistéte jej do rohu
ButtersMIéko [4] cukr 2 Lzicel 3 Lzice 4 Lzice | Umistéte jej do rohu
[5] mouka 4 sklenka 5 sklenka 6 sklenka
instantni nasadte suchy moukare,
[6] drozdi 1Lzice | 1.5 Lzice | 1.75 Lzice | nedotykejte se zadné
tekutiny .
[1] voda 350ml 430ml 520ml
2] pouze 1Cajova Izicka | 2Cajova Izicka | 3 Cajova Izicka Umistéte jej do rohu
[3] cukr 2Lzice | 3 Lzicel 4 Lzice Umistéte jej do rohu
6 [4] olej 2L zice | 3 Lzicel 4 Lzice
Gluten free bezlepkova
bread 5] erfn iﬂk‘;"a 2sklenka/280g | 2.5sklenka/350g | 3sklenka/420g
6] kukuficna | - 5 1enka/280g | 2.5sklenka/350g| 3sklenka/a2og | 126 nahraditovesnymi
mouka vlockami
instantni . ; ; nasadte suchy moukare,
[7] drozdi 0.5Cajova Izicka [0.8 Cajova Izicka| 1 Cajova Izicka nedotykejte se Zadné
tekutiny
[1] voda 350ml 430ml 520ml voda teplota 40-50'C
7 [2] pouze 1.5Cajova Izicka | 2 Cajova Izigka 2.5 Cajova IZigka| Umistéte jej do rohu
Quick Bread | |5, cukr 3 Lzice | 4 Lzice | 5 Lyice | Umistéte jej do rohu
[4] olej 3 Lzicel 4 Lzice 5 Lzicel




[5] mouka 4 sklenka/ 5 sklenka/ 6 sklenka/
5609 700g 840g
instantni 3 ; 3 nasadte suchy moukare,
[6] drozdi 1.5Cajova Izicka | 2 Cajova Izicka (2.5 Cajova Izicka| nedotykejte se zadné
tekutiny
[1] voda 30ml
[2] vejce 8 kus
8 [3] cukr 1 sklenka
Cake [4] maslo 2 Lzice |
[5] mouka 4sklenka/560g
instantni X lwix
[6] drozdi 1 Cajova Izicka
[1] voda 330ml
2] pouze 1Cajova Izitka Umistéte jej do rohu
9
Knead [3] olej 3 Lzicel
[4] mouka 4 sklenka/560g
[1] voda 610ml
[2] pouze 3 Cajova Izigka Umistéte jej do rohu
10 [3] olej 5 Lzicel
Dough 7sklenka/
[4] mouka 890g
instantni } nasadte suchy moukare,
[5] drozdi 2 Cajova lzicka nedotykejte se zadné
tekutiny
[1] voda 620ml
2] pouze 1Cajova Izicka
1
Pasta dough (3] olej 3Lzice |
[4] mouka 8 sklenka
[1] mléko 1800ml
12 -
bakterie
Yogurt 2] mlé&ného 180ml
kvaseni
[11 ovocna dref 650-800g michat do pastovitého.
13 Muzete pfidat vodu (podle
Jam [2] pektin (balik) 0,75-1 chuti)
[3] cukr 1sklenka ochutnat
14 1] Nastavte teplotu peceni stisknutim tlacitka Barva: 100°C (svétlé), 150°C (stfedni), 200°C (tmavé)
Bake fault Vychozi nastaveni: 150°C
15 Vstupte do 15. hlavni nabidky a stisknutim tladitka VELIKOST LOAF nastavte ¢as pro kazdy

Home made

(1]

proces, napft. hnéteni, hnéteni, pe€eni. Vhodny k vyrobé chleba podle individualnich potfeb




PRUVODCE ODSTRANOVANIM POTizi PRI PECENI

C. | Problém PFigina Reseni
Nékteré ingredience se pfilepily
Kouf z ventilaéniho !(topne'mu tglesH nebq s€ do?te}ly dcv> Odpojte pekarnu od sité, nechejte ji
1. o jeho blizkosti. Pfi prvnim pouziti muze i ax Cex
otvoru pfi peceni . : . vychladnout a oCistéte topné téleso.
jit o olej, ktery zustal na povrchu
v topného télesa.
> Stfidka chleba se Chléb zlstal v pekarné v rezimu Nenechavejte chléb v pekarné az do
" | propada. pfihfivani pfili$ dlouho. uplného ukon€eni rezimu pfihfivani.
Zahybejte hfideli, aby se bochnik uvolnil
3. | Chiéblzejenvelmi |\, w0 haky A3 uvazly v bochniku, | 2 fOrmy Ad. Poté formu Ad i haky A3
obtizné vyjmout. vycistéte dle pokynu uvedenych
v kapitole Cisténi a udrzba.
1. Chybna volba programu Nastavte spravny program.
2. Po spusténi programu jste nékolikrat | Neotevirejte pfi poslednim kynuti viko
Inaredience neisou otevieli viko A2. A2,
9 nee nel Zkontrolujte, zda se hnétaci haky A3
4, | fovnomerne volné otaceji, pak vytahnéte pedici
* | zamichany a jsou 3. Odpor pfi michani je pfilis velky, o A aJS’ Est,tey oy bgz - otiseni
nespravné upeteny. | takZe se hnétaci hak A3 téméf neotadi Spustte prov ent.
. - Pokud spotfebi¢ nefunuje standardnim
a dostate¢né nehnéte. . . ! .
zpusobem, kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.
Je slySet hluk Zkontrolujte, zda je spravné pfipevnéna
motoru, ale o . iy o o
5 nedochazi Pecici forma A4 neni spravné pecici forma A4 a zda je tésto .
' K promiseni upevnéna nebo tésto je pfiliS objemné. | pfipraveno podle receptu a zda maji
K promisen ingredience spravnou hmotnost.
ingredienci.
- . Nadmérné mnozstvi kvasnic, mouky Zkontrolujte vySe uvedené faktory,
Chléb je tak velky, ze - . e A .
6. L : nebo vody, nebo pfili§ vysoka teplota snizte odpovidajicim zplsobem
tla¢i na viko A2. . o e S
prostiedi. mnozstvi ingredienci.
Zadné kvasnice nebo nedostate¢né
Chiéb je piilis maly | MNOZStvikvasnic, nebo kvasnice | 71 o1ite mnozstvi a aktivitu kvasnic,
x nejsou aktivni z divodu pfili§ vysoké . - Py e
7. | nebo nedoslo ke . . pekarnu pfesunite do odpovidajici
. teploty vody, nebo doslo ke smichani L
kynuti. d : R pokojové teploty.
kvasnic se soli, nebo je pfili§ nizka
okolni teplota.
NPT Nadmérné mnoZstvi tekutin
Testo je prilis zpusobujici pfili§ jemnou strukturu
8. | objemné a pretéka P JICI Priis Jem . s SniZte mnoZstvi tekutin a kvasnic.
wr tésta nebo nadmérné mnozstvi
z pecici formy A4. :
kvasnic.
1. Nevhodna mouka, nebo mouka Pouzijte spravny druh mouky
9 Chléb se uprostied s prosSlym datem spotieby. a zkontrolujte datum jeji spotieby.
" | rozpada. 2. Nadmérné mnozstvi vody Cini tésto <o
o . . , Upravte mnozstvi vody v receptu.
pfiliS vihkym a jemnym.
1. P¥ili§ mnoho mouky nebo Snizte mnozstvi mouky nebo zvyste
10 PFilis hutna struktura | nedostatek vody. mnozstvi vody.
" | chleba. 2. P¥ilis mnoho ovocnych ingredienci Snizte mnozstvi odpovidajicich
nebo pfili§ mnoho celozrnné mouky ingredienci a zvySte mnoZstvi kvasnic.
_— o 4 Snizte odpovidajicim zplsobem
Sl o 1. Nadmérné mnozstvi vody nebo .oy )
11 P¥ilis porovita kvasnic nebo chybajici sl mnozstvi vody nebo kvasnic
" | stfidka. ) a zkontrolujte, zda byla pfidana sil.
2. Pfili§ vysoka teplota vody. Zkontrolujte teplotu vody
T Pokud je barva klrky u receptl s velkym
Pfi pe€eni kolacu . oo X v
Y. ., . . o mnozstvim cukru pfili§ tmava, ukoncete
nebo peciva RuUzné recepty nebo ingredience maji S 10mi Fed
s velkym mnoZstvim | na vyrobu peciva velky vliv; barva program S az mlnuvt pred.
12. ' automatickym dokon&enim. Pfed

cukru je karka pfilis
silna a barva kurky
pFilis tmava.

kurky je tmava z ddvodu velkého
mnozstvi cukru.

vyjmutim byste méli ponechat chléb
nebo kolac v pecici formé A4 pfiblizné
20 minut s uzavifenym vikem A2.




TECHNICKE UDAJE

Jmenovity rozsah napéti 220-240V
Jmenovity kmitoCet 50 Hz
Jmenovity pfikon 850W
Hlu¢nost 65 dB(A)

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotfebice je 65 dB(A), coz pfedstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhledem k referenénimu akustickému vykonu 1 pW.

Zmény textu a technickych specifikaci vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odlozte na misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi
Tento symbol na produktech anebo v pravodnich dokumentech znamena, Ze pouzité
elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu. Ke
spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na urCena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich miizete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu.

I Spravnou likvidaci tohoto produktu pomiZete zachovat cenné prirodni zdroje a napomahate
prevenci potencialnich negativnich dopadd na zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt
disledky nespravné likvidace odpadi. Dal$i podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho
sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy
udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka
zafizeni, vyZadejte si potfebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li
tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od mistnich
Uradl nebo od svého prodejce.

Tento vyrobek splfiuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuiji.

SK Pekaren chleba

PRECITAJTE SI PROSIM NAVOD NA POUZITIE!
uvob

Doméca pekarert Hausmeister je vysledkom niekolkorognych skusenosti. Ci uz pegiete doma chlieb davno,
alebo sa o to pokuSate prvy raz, pomocou navodu na pouzitie vytazite zo svojej domacej pekarne najviac.
Odlozte svoje predsudky a pustite sa do toho!

Pomocou navodu na pouzitie budete prezivat uspech uz od Vasho prvého bochnika! V priru¢ke sa nachadza
viacero takych receptov, pri ktorych sa pouzivaju r6zne programy a funkcie pristroja, a prostrednictvom
ktorych in&tinktivne pridete na pouzivanie domacej pekarne. A po preziti vlastnych Uspechov sa mozete o
svoje recepty podelit' so svojimi znamymi. Casom zistite, Ze va&sina receptov su iba rézne variécie receptov
Z prirucky.

Ponechajte si prosim krabicu a balenie pristroja!
Balenie bolo vyvinuté Specialne na bezpecnu prepravu pristroja.
Pokial’ by bolo v buducnosti nutné odniest’ pristroj k opravarovi, v zaujme predchadzania jeho
poskodeniu ho prepravujte prosim v jeho pévodnom baleni!



BEZPECNOSTNE PREDPISY
Bezpecnostné predpisy si prosim precitajte pozorne a
dodrzujte ich!

Tento spotrebiC mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie
a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti a
znalosti, pokial su pod dozorom alebo boli poucené o
pouzivani spotrebiCa bezpeCnym spdésobom a rozumeju
pripadnym nebezpecenstvam.

Deti sa so spotrebiCom nesmu hrat.

Ak je privodny kabel poskodeny, jeho vymenu zverte
odbornému servisnému stredisku, aby sa zabranilo vzniku
nebezpecnej situacie.

SpotrebiC s poSkodenym privodnym kablom je zakazané
pouzivat.

Cistenie a udrzbu vykonavanu pouzivateflom nesmu
vykonavat deti, ak nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom.
Deti mladSie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu
spotrebica a jeho privodu.

V jednej davke je mozné pouzit maximalne 890 g muky a 9 g
drozdia. Do formy na peCenie nevkladajte vacsie mnozstvo
muky ani drozdia.

Spotrebi€ nie je urCeny na Cinnost prostrednictvom
vonkajsSieho Casoveho spinaca alebo dialkového ovladania.
Pred pouzivanim domacej pekarne si prosim pozorne precitajte navod na pouZitie.

Pouzivajte spravne elektrické napatie: 220-240 V~ striedavy prud

NEDOTYKAJTE sa podas prevadzky horucich pléch.

NEDOVOLTE detom bez dozoru pristup k zapnutému pristroju.

NIKDY nedavaijte ruku/prsty do pekaca na chlieb, ak je pristroj v prevadzke.

NEPONARAJTE elektricku zastréku, kabel, alebo podstavec do vody, ani do inej tekutiny.
NEPOUZIVAJTE domacu pekarefi v exteriéry.

Pocas prevadzky umiestnite pristroj minimalne vo vzdialenosti 50 mm od steny, alebo inych predmetov.
Mimo prevadzky, alebo pred &istenim pristroj VZDY odpojte od elektrickej siete.

Pristroj VZDY umiesnite na stabilny a rovnomerny povrch, a skontrolujte, &i gumeny podstavec stoji
stabilne.

DBAJTE O TO aby elektricky kabel netr€al pri okraji kuchynského pultu, alebo pracovnej plochy.

Pri premiestniovani pristroja pouzivajte OBE ruky.

Vonkajsok pristroja CISTITE iba vihkou utierkou. Peka¢ na chlieb po kazdom pouziti umyte vodou so
saponatom, dékladne oplachnite a ususte.

Pokial by Vam pristroj spadol, alebo sa akokolvek inak poskodil, nepouzivajte ho a ihned zavolajte
odbornika.

Nikdy nepouzivajte pristroj, ak je poSkodeny napajaci kabel alebo zastréka, ak nefunguje spravne alebo ak

spadol alebo je poSkodeny. V takom pripade odneste pristroj do odbornej dielne a skontrolujte, €i je
bezpeCny



¢ Nevkladajte zastréku napajacieho kabla do elektrickej zasuvky mokrymi rukami alebo ho nevytahujte zo
zasuvky za sietovy kabel.

e VYSTRAHA - Casti pristroja mdzu byt velmi hortice a spdsobit popaleniny! Venujte pozornost detom a
f[udom so znizenou pohyblivostou.

¢ Nikdy neponarajte pristroj do vody (ani Ciasto€ne) ani ho necistite te€ucou vodou!

¢ Vyrobca nezodpoveda za Skody a zranenia spdsobené nespravnym pouZzivanim spotrebic¢a a jeho
prisluSenstva (napr. Znehodnotenie potravin, zranenia, zranenia) a nezodpoveda za zaruku spotrebica, ak
nebudu dodrzané vy3Sie uvedené bezpecnostné pokyny.

POUZITIE SPOTREBICA

e Spotfebi¢ pouzivejte pouze pfredepsanym zpUsobem, na mistech, kterd se nemohou prevrhnout, ze zdroju
tepla (napf. Sporak, sporak, varna deska, horkovzdusna trouba, gril), hoflavych materiall (napf. Zavésy
atd.) A vihkych povrchu ( napf. dfez, umyvadlo atd.) pouzivejte ve vhodné vzdalenosti.

¢ Nepokladejte horkou panev na dfevény stll, lakovany nebo jiny citlivy povrch, ktery by se mohl teplem
poskodit!

e Z hlediska pozZarni bezpec€nosti je toustoval v souladu s EN 60335-2-6. Standard. Podle této normy se
edna o zafizeni, které |ze provozovat na stole nebo jiném povrchu dodrzenim min. 500 mm bezpeéna
vzdalenost od povrchu hoflavych materiall a v ostatnich smérech min. Vzdalenost 100 mm.

e Zafizeni se nesmi pouzivat na vihkych, mokrych, hoflavych nebo vybusnych mistech (chemikalie, palivo,
olej, plyn, barvy atd.).

o Ujistéte se, Ze spotiebi¢ neni b&hem pouzivani posSkozen (nap¥. Popaleniny, opafeni). BE€hem peceni
vychazi z ventilacnich otvor( para a povrch topinkovace je horky.

¢ Nepokladejte topinkova¢ b&éhem provozu na horké misto, protozZe pfi pfevraceni hrozi nebezpedi popaleni.

e Vafeni mlze také zpusobit spontanni vzniceni pfipravovaného jidla. V pfipadé nahlého pozaru odpojte
spotiebi€ ze zasuvky a ohen uhaste.

e Pro bezpecnost a spravnou funkci spotfebi¢e pouzivejte pouze originalni nahradni dily schvalené
vyrobcem.

e Spotfebi€ pouzivejte pouze k UCelu, ke kterému je ur€en a jak je popsano v navodu k obsluze. Spotfebic
nikdy nepouzivejte k jinym ucelum.

¢ NepouZivejte zafizeni venku.

PRISTROJ JE VHODNY IBA NA DOMACE POUZITIE
USCHOVAJTE SI PROSIM NAVOD NA POUZITIE!

PRISLUSENSTVO SPOTREBICA

PrisluSenstvo hriankovace je nasledujuci: - 2 hnetacie lopatky -1 sada -1 odmerku, ktord mézete pouzit na
odmeranie tekutych prisad (alebo mdzete pouzit viastné meracie zariadenia, ak chcete, davat’ jednotky v ml).
-1 odmerka, na zaklade ktorej sme v niektorych receptoch dali mnozstvo cukru, oleja a dalSich prisad (vacsi
koniec je polievkova lyzica: 15 ml a mensSie koniec je mala lyzi¢ka: 5 ml). -Tento navod na obsluhu. Otvorte
veko spotrebi¢a a precviCujte vkladanie a vkladanie hriankovace. Panvica musi byt umiestnena presne tak,
aby bola hnacie kolesa v spravnom kontakte s hakmi na hriadeli. Potom vlozte hnetacie lopatky
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Hacik
Niekedy pri vyberani chleba zostane miesiace néz v chlebe a pomocou haku vytiahne lopatu

Hacik
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POPIS SPOTREBICA A JEHO PRISLUSENSTVA

A1 Drzadlo veka A6 ProtiSmykové ndzky

A2 Veko s priezorom A7 Odmerna Salka

A3 Hnetacie haky A8 Odmerna lyZica

A4 Forma na pecenie so sklopnou rukovatou A9 Hacik na vybratie hnetacich hakov

A5 Ovladaci panel s displejom

POPIS OVLADACIEHO PANELU S LCD DISPLEJOM

B1 Displej zobrazuje zvoleny program a jeho dizku, nastavenu farbu kérky a velkost bochnika.

Po uvedeni pekarne do prevadzky sa na displeji objavi zakladné nastavenie “1 3:10” (Tj. Program
KLASIK, hmotnost 1250 g, stuperi prepeéenia STREDNY) a ozve sa zvukovy signal: — &islice 1
oznacuje nastaveny program; — Cislice 3:10 oznacuje €as pripravy zvoleného programu; — poloha Sipok /

oznacuje hmotnost chleba a stupen prepecenia.

Po spusteni zvoleného programu sa Cislice postupne znizuju. Ako nahle je program u konca, zobrazi sa
na displeji 0:00. Pekarer sa potom prepne do rezimu udrziavania teploty (60 min.). Na displeji je stale
zobrazené 0:00 (dvojbodka medzi €islicami blika). Po skon€eni rezimu prihrievania sa na displeji zobrazi

Cas dokon¢eného programu.

B2 Tlac¢idlo ,MENU* sluzi na nastavenie programu 1 az 15.

B3 Tlacidlo ,COLOR® sliizi na nastavenie farby kérky chleba.

B4 Tlacdidlo ,TIME+"“ slUzi na nastavenie ¢asovaca odloZeného Startu.

B5 Tlacidlo ,START/STOP” sluzi na spustenie, zastavenie alebo zruSenie nastaveného programu.
B6 Tlacidlo ,LOAF“ sluzi na nastavenie velkosti bochnika 1000g, 1 250g, 1 500g.

B7 Tlacidlo , TIME—* slizi na nastavenie ¢asovaca odlozeného Startu.

Poznamka: Metricka jednotka hmotnosti je zaokruhlena na celé desiatky dole.
OVLADANIE PEKARNE CHLEBA A JEJ FUNKCIE

Tlacidlo ,,MENU*“
e Sluzina volbu programu 1 az 15. Kazde stlaCenie tlaCidla B2 je sprevadzané kratkym pipnutim.
Nastaveny program a jeho dizka sa zobrazuje na LCD displeji B1.

Tla¢idlo ,,COLOR"
e Umoznuje nastavit farbu korky ,LIGHT® (svetla), ,MEDIUM® (stredne tmava) alebo ,DARK" (tmava).
Nastavena farba kérky chleba sa zobrazuje na LCD displeji B1.

O @ @ o

Tlaé¢idlo ,,LOAF*“

e Sluzi na nastavenie velkosti bochnika 2 Ib (900g), 2,5 Ib (1130g), 3 Ib (1360g). Velkostou bochnika je
mysleny su€et hmotnosti v8etkych ingrediencii viozenych do formy na peCenie A4. Zvolena velkost
bochnika sa zobrazuje na LCD displeji B1. Dizka programu sa li§i v zavislosti od zvolenej velkosti
bochnika, ako je uvedené v kapitole Prehlad programov a ich dizka.

e Neplati pre program 6-, 7-, 8-, 9-, 10-, 11

Tlac¢idla ,,TIME+“ a ,, TIME-*
e Tladidla B4 a B7 sluzia na nastavenie ¢asovaca odloZzeného Startu.



Tuto funkciu nepouzivajte pri receptoch, ktoré obsahuju ingrediencie podliehajuce rychlej skaze, ako
su napr. Cerstvé vajcia, mlieko, kysla smotana, syr a pod.

Dbajte na spravne poradie vkladania ingrediencii do formy na pecenie A4, ako je uvedené v kapitole
PouZzitie pekarne chleba. DroZdie nesmie prist’ do kontaktu s tekutinou este pred spustenim
programu. Priklad nastavenia ¢asovaca: Je 21:00 a druhy defi rano o 8:00 (t. j. Casovy rozdiel 11
hod.) chcete mat upeceny Cerstvy chlieb. Najskér zvolte program, farbu korky a velkost bochnika.
Potom tlac¢idlami B4 a B7 upravte ¢asovy udaj zobrazeny na displeji B1 na 11:00. To je ¢as, za ktory
bude chlieb pripraveny na vybratie z pekarne. Kazdym stlatenim tlacidla B4 alebo B7 sa nastaveny
&as predizi alebo skrati o 10 min. Na spustenie nastaveného programu v rezime odloZeného $tartu
stlacte tlacidlo ,START/STOP“ B5. Na displeji sa zacne odpoc¢itavat €as. Hned ako dbjde k spusteniu
nastaveného programu, pekaren pravidelne kontroluijte.

Poznamka: Casova¢om je mozné nastavit maximalne 15 hodin.

Programy 7-8-9-10-11 nie je mozné naCasovat na neskorSie spustenie

Tlaéidlo ,,START/STOP*

Sluzi na spustenie, prerusenie alebo ukonc¢enie nastaveného programu.

Na spustenie programu stlacte tlaCidlo B5 raz. Ozve sa kratke pipnutie, rozblika sa dvojbodka

v Casovom udaji na LCD displeji B1 a nastaveny program sa spusti. Po spusteni programu su
ostatné tlacidla deaktivované, aby nedoslo k pripadnému narus$eniu prave prebiehajucej fazy
programu.

Prave prebiehajuci program mbozZete kedykolvek doCasne prerusit kratkym stlacenim tlacidla B5.
Odpocitavanie ¢asu zostavajuceho do ukon&enia programu sa prerusi a ¢asovy Udaj na displeji B1
bude blikat. Nastavenie bude ulozené v pamati pekarne. Na opatovné spustenie zastaveného
programu stlacte opat’ tlaCidlo B5. Ak tak neurobite do 10 minut od zaciatku jeho prerusenia, déjde
k jeho automatickému spusteniu.

Na ukoncenie programu stlacte tlaCidlo B5 a pridrzte ho stlaCené cca 2 sekundy. Ukon&enie
programu je signalizované dlhym pipnutim.

Upozornenie Funkciu pozastavenie (PAUSE) pouzivajte len kratkodobo, max. Do 5 minut. Ak by
doslo k preruseniu programu na dlh&iu dobu, mohlo by to negativne ovplyvnit’ pripravu cesta a tym aj
vysledok pecenia

FUNKCIA ,,KEEP WARM*

Po dokonceni programu sa pekaren automaticky prepne na 60 minut do reZimu prihrievania
(udrziavanie teploty). Ak chcete vybrat chlieb z pekarne bez nasledného prihrievania, zruste tato

funkciu dihym stlaéenim tlacidla ,START/STOP*“ B5.

FUNKCIA PAMATE
o Ak dbjde ku kratkemu vypadku elektrického pridu (do 10 minat), po opatovnom obnoveni dodavky

energie sa pekaren automaticky spusti v nastavenom programe bez nutnosti stlacenia tlacidla
~START/STOP* B5.

Pri dlhSom vypadku energie (viac nez 10 minut) neddjde k automatickému obnoveniu preruseného
programu. Ak v8ak edte nenastala faza kysnutia, mézete znovu spustit’ program od zaciatku. Ak uz
nastala faza kysnutia, je potrebné zacat znovu s novymi ingredienciami.

VAROVNE HLASENIA NA DISPLEJI

Chybové hlasenie na displeji

H:HH

H: HH Teplota vnutorného priestoru pekarne je prili§ vysoka nad 40 ° C) Odpojte pekaren od el. siete a
nechajte dostatoCne vychladnat

C.Cr

C o0

E: EO Nefunkéné teplotny senzor Obratte sa na autorizované servisné stredisko



PREHLAD PROGRAMOV A ICH DLZKA

1 — BASIC (zakladné druhy chleba) Tento program zahffa fazu hnetenia, kysnutia a pe€enia. Pouziva
sa na pecenie beznych druhov chleba z bielej pSeni¢nej muky, ktory sa mbdze dochutit réznymi
ingredienciami, ako su bylinky a pod.

2 — FRENCH (francuzsky chlieb) Tento program zahfna fazu hnetenia, kysnutia a pecenia, priCom faza
kysnutia je dlhSia nez pri zakladnom programe. Pouziva sa na pecCenie tradi€ného francuzskeho bieleho
chleba s nadychanou striedkou a krehkou kérkou. Chlieb francuzskeho typu odporu¢ame skonzumovat
v den upecenia.

3 — WHOLE WHEAT (celozrnny chlieb) Tento program zahfha fazu hnetenia, kysnutia a pecenia.
Pouziva sa na peCenie chleba z celozrnnej muky. Poznamka: Pri tomto programe neodporic¢ame
pouzivat funkciu odlozeného Startu. Inak moze byt nepriaznivo ovplyvnena kvalita chleba.

4 — SWEET (sladky chlieb) Tento program zahffa fazu hnetenia, kysnutia a pe€enia. Pouziva sa na
pecenie sladkého chleba s vy$8im obsahom tuku a cukru a s pridavkom suSeného ovocia, orieskov,
Cokoladovych vioCiek, kandizovanej pomarancovej kéry a pod.

5 - BUTTER MILK (cmar) Maslo a cukrovej cesto sa vari pri vy$Sej teplote pre tmavsie kéru.

6 — GLUTEN-FREE (bezlepkovy chlieb) Tento program zahffia fazu hnetenia, kysnutia a pe€enia.
Kysnutie prebieha iba v jednej faze a kvoli vysokému podielu vihkosti je ¢as pecenia dIhsi.

7 — SUPER RAPID (velmi rychle pecenie) Hnetenie, kysnutie a upecenie chleba v €o najkratSom Case.
Obvykle je tento chlieb menej nadychany nez ten, ktory je upe€eny v programe €. 1 — BASIC. V tomto
programe je velmi délezita teplota vody. Aby bochnik vykysol do poZzadovanej velkosti, teplota vody
alebo inej tekutej zloZzky by sa mala pohybovat v rozmedzi 48 az 50 °C.

8 — CAKE (kolac) Tento program zahffia fazu hnetenia, kysnutia a pe€enia. PouZiva sa na pec€enie
kolaCov a sladkého peciva pripraveného z cesta obsahujuceho kypriaci prasok do peciva alebo jedlu
sédu.

9 — KNEAD (hniest) V tomto programe vykonava stroj mixovanie / hnetenie, ale vynechava faze
pecenia.

10 — DOUGH (cesto) Tento program sluzi na premiedanie a hnetenie ingrediencii a nasledné kysnutie
cesta napr. na pizzu, rozky a pod. Nezahfna fazu pecenia.

11 — PASTA DOUGH (rychle miesenie) Jedna sa o rychlejsi alternativu programe 9 - Knead. Pe€ieme
cesto na kratku dobu.

12 — YOGURT (jogurt) Vhodné pre vyrobu jogurtu.

13 — JAM (dzem) Tento program sa pouziva na pripravu ovocnych marmelad a dZzemov. Marmelady
a dzemy varte v menSich davkach, pretoze pocas varenia zvacsuju svoj objem. DZzem je lepkavy, a ak
vyteCie mimo nadoby na pecenie, velmi tazko sa odstranuije.

14 — BAKE (pecenie) Tento program zahfiia iba fazu pecenia a premeni tak vasu pekaren chleba na
malu ruru na pecenie. Cas pec€enia je mozné nastavit v rozmedzi 10 az 60 min. Pouziva sa na pecenie
hotoveého cesta z obchodu alebo na dopecenie prave upeceného chleba, ak sa vam zda jeho kérka prilis
svetla.

15 — HOME MADE (domaca vyroba) Tento program vam umozriuje rucne upravit kazdy programovy

krok.

Program je urCeny pre individualne nastavenie jednotlivych faz pripravy chleba. Tladidlom “MENU” zvolte
program “VLASTNI”. Tento program tiez umoZfuje nastavenie stupfia zhnednutia chleba. Toto nastavenie
vyberte na zadiatku alebo konci zadavania tlagidiom “FARBA”. Stlacenim tlac¢idla “VELKOST” vyberte danu
fazu pripravy a tlagidlami “CAS” nastavte pozadovany &as (Sislice &asu blikaju). Nastaveny &as potvrdite
stlaéenim tlag¢idla “VELKOST” (déjde zarover k prepnutiu na dal$iu fazu pripravy). Rovnakym spdsobom



nastavte vSetky fazy pripravy. Po nastaveni a potvrdeni ¢asu pri poslednej faze pripravy prestanu Cislice ¢asu
blikat a na displeji sa zobrazi celkovy ¢as nastaveného programu. Zadavanie faz je indikované na displeji
blikajucim kurzorom </= V tomto programe sa neda nastavit' velkost chleba. Moznosti nastavenia faz
pripravy a ich ¢asov su podrobnejSie opisaneé v tabulke na konci tejto jazykovej mutacie.

Pamat’ pri vypadku elektrického prudu

Pokial dbjde k vypadku el. prudu pocas prevadzky, pekaren si po€as 10 minut pamata svoje nastavenie.
Ak je vypadok prudu dlhsi ako 10 minut, proces sa uz neobnovi a je nutné pekaren znovu zapnut

PRED PRVYM POUZITIM

1. Pekaren a jej prislusenstvo vyberte zo Skatule a odstrante z nej vSetky obalové materialy vratane
propagacnych Stitkov a etikiet. PredovSetkym nezabudnite odstranit’ etiketu, ktora je umiestnena na
dne formy na pecenie A4.

2. PrisluSenstvo a odnimatelné sucéasti, ktoré su uréené na styk s potravinami, umyte pod teplou
teClcou vodou za pouzitia neutralneho kuchynského saponatu. Potom ich oplachnite pod €istou
teCucou vodou a riadne ich osuste utierkou.

3. Formu na pecenie A4 s hnetacimi hakmi A3 vlozte spat do pekarne na svoje miesto. Pekaren
pripojte k sietovej zasuvke, nastavte program 12 — BAKE (peCenie) a pekareh spustite naprazdno
na 10 minut v tomto rezime. Po ukon&eni programu zruste funkciu prihrievania a pekaren odpojte od
sietovej zasuvky a nechaijte ju vychladnut. Formu A4 a haky A3 eSte raz umyte a riadne osuste.

Poznamka: Pri prvom spusteni sa méze objavit slaby dym. To je uplne normalny jav.

Pred prvym pouzitim umyte &asti ktoré pridu do styku s potravinami v horucej vode s pridavkom
saponatu, dékladne oplachnite €istou vodou a utrite dosucha, pripadne nechajte oschnut

Teraz je pekaren pripravena na pouzitie.

Upozornéni — Funkciu ¢asovaca pouzivajte len u receptov, ktoré ste uz vopred s Uspechom vyskusali, a
tieto recepty dalej nemerite.

— Drozdie nesmie prist’ do styku s vodou, nez sa spusti samotny program.

— Nadmerné mnoZzstvo cesta moZze pretiect a pripecCie sa na vykurovacom telese.

— Pri praci s ¢asovou funkciou nikdy nepouzivajte ingrediencie podliehajuce skaze ako Cerstvé mlieko,
vajiCka, ovocie, jogurt, syr cibula atd. Pretoze by sa mohli cez noc pokazit!

— Pekaren pouZivajte len v miestnostiach s teplotou nad 18 °C. Drozdie totiz zacina pésobit az pri
teplote asi 17 ° C a vySSie. Ak by ste pekaref umiestili do chladnejSej miestnosti, nebolo by zaru¢ené
dobré kysnutie cesta.

— Akusticky signal, ktory signalizuje pridavanie surovin (orieSky, semienka, suSené ovocie a pod.) A
ukonc€enie programu, sa neda vypnut, zaznie teda aj v noci.

ZVUKOVE SIGNALY

Pipanie budete poc¢ut v nasledujucich pripadoch:

- pri pouziti tlacidiel na pouzivatelskom rozhrani

- po€as druhého cyklu miesenia urcitych programov, ¢o naznacuje, Zze je mozné pridat’ obilniny, ovocie,
orechy alebo iné prisady

- ked' zvoleny program dosiahol koniec

- ked sa zahrievacia faza skongi

Varovanie
Zvukovy signal nie je mozné vypnut.

POUZITIE PEKARNE CHLEBA

e Pekareri chleba umiestnite na rovny, suchy a stabilny povrch, napr. na pracovnu dosku kuchynskej
linky.

e Otvorte veko A2 a vyberte z nej formu na pecCenie A4. Hnetacie haky A3 nasadte na hriadele, ktoré
su umiestnené na dne formy na pecCenie A4, a riadne ich stla¢te dole. Poznamka: Na jednoduchsie
vybratie hakov A3 z upeceného chleba, odporicame natriet haky A3 a hriadele jedlym tukom, ktory
je vhodny na tepelnu upravu.



Podla receptu odmerajte ingrediencie a vlozte ich do formy na pecCenie A4 v nasledujucom poradi: —
Najskor vlozte vSetky tekuté suroviny, ako je voda, mlieko, pivo, cmar, jogurt, vajcia a pod. — Potom
pridajte vSetky sypké suroviny, ako je muka, sol, cukor, bylinky, chlebové korenie, klicky, vlocky,
semienka a pod. Do jedného rohu nasypte sol, do druhého rohu nasypte cukor a do dalSieho rohu
korenie. — Nakoniec urobte uprostred muky jamku a umiestnite dor drozdie. Pri pouziti Cerstvého
drozdia dajte cukor priamo k nemu. Drozdie alebo prasok do peciva nesmie prist do kontaktu

s tekutinou pred spustenim pekarne. — Pri tazkych, hutnych cestach s vysokym podielom raznej
muky odporu¢ame na dosiahnutie lepSieho vysledku hnetenia obratit’ poradie pri vkladani
ingrediencii, t. j. najprv vlozit drozdie, potom muku a az nakoniec tekutinu. Aj v tomto pripade plati,
ze drozdie nesmie prist do kontaktu s tekutinou pred spustenim pekarne. — Pri vSetkych receptoch je
potrebné dodrzat tento vdeobecny postup pridavania ingrediencii.

Na vyslednu velkost upe¢eného bochnika méze mat vplyv izbova teplota, v ktorej pekareri chleba
pouzivate. Odporu¢ana teplota v miestnosti je 15°C az 34°C.

Formu na pecenie A4 s ingredienciami opatrne viozte do pekarne a riadne ju stlaéte dole tak, aby
bola pevne usadena vo vnutornom priestore pekarne. Veko A2 uzavrite a sietovy kabel pripojte

k zasuvke. Po pripojeni k sietovej zasuvke sa ozve dlhé pipnutie a na displeji B1 sa zobrazi vo
vychodiskovom nastaveni program 1, dizka programu 3:10, hmotnost bochnika 3 Ib (1360g) a farba
kérky ,MEDIUM® (stredne tmava).

Tla¢idlom ,MENU* B2 nastavte pozadovany program.

Tlac¢idlom ,COLOR® B3 zvolte farbu kérky a tlacidlom ,LOAF*“ B6 nastavte velkost’ bochnika. Niektoré
programy neumoznuju nastavit farbu kérky alebo velkost bochnika.

Ak chcete, aby bol chlieb upeceny neskér, nastavte ¢asovac¢ odlozeného Startu tlaCidlami B4 a B7.
Na spustenie pekarne chleba stlacte tlacidlo ,START/STOP“ B5. Dvojbodka v ¢asovom udaiji
zobrazenom na displeji B1 sa rozblika a na displeji sa bude odpocitavat ¢as zostavajuci do
ukoncenia programu. Pekaren bude automaticky prechadzat jednotlivymi fazami programu. Poc¢as
pecenia sa uvolfuje z ventilaénych otvorov para.

V programe BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET, BUTTERMILK, GLUTEN FREE, CAKE,
YOGURT, JAM, BAKE a HOME MADE sa poc¢as programu ozve zvukova signalizacia, ktora vas
upozorni na moznost pridania ingrediencii. Ak chcete, otvorte veko A2 a pridajte ingrediencie, pricom
dbajte na zvySenu opatrnost, aby nedoSlo k opareniu horucou parou unikajucou z ventilaénych
otvorov a z priestoru na pecenie.

Po dokonceni programu sa ozve zvukova signalizacia. Potom sa pekaren prepne na 60 minut do
rezimu prihrievania (udrziavania teploty). Ak chcete rezim prihrievania ukoncit, stlacte dlho tlacidlo
~START/STOP* B5.

Po ukonéeni programu odklopte veko A2. Zdvihnite rukovat formy na pe€enie A4 a formu A4 vyberte
z pekarne. To vSetko urobte za pouZitia kuchynskych lapiek. Formu A4 odlozZte na tepelne odolnu
podloZzku a chlieb v nej nechajte zhruba 10minat vychladnut. Potom otoc¢te formu A4 dnom nahor,
aby sa z nej chlieb uvolnil. Ak sa chlieb sam neuvolni, zahybte niekofkokrat hriadelmi. Na vybratie
hakov A3 z chleba pouzite hacik A6.

Po ukonéeni pouzivania odpojte pekaren chleba od sietovej zasuvky a vy istite vSetky pouzité
sugasti podla pokynov uvedenych v kapitole Cistenie a udrzba. Krajanie a skladovanie chleba

Pred krajanim nechaijte chlieb vychladnut na 20 — 40 minut.

Na nakrajanie rovhomerne hrubych krajcov pouZzivajte elektricky n6z alebo ostry néz s vrubkovanou
Cepelou.

Nespotrebovany chlieb zabalte do plastového vrecuska. Pri izbovej teplote ho mézZete skladovat az 3
dni.

Ak chcete chlieb skladovat dlhsi ¢as (az 1 mesiac), vloZte ho vo vrecuSku alebo v uzatvorene;j
nadobe do mraznicky.

Domaci chlieb neobsahuje Ziadne konzervaéné latky, a preto ho nie je mozné skladovat tak diho ako
niektoré druhy chleba kupené v obchode.

CISTENIE A UDRZBA

Pred Cistenim odpojte spotrebi€ od sietovej zasuvky a nechajte ho vychladnut.

Ak je mozné len tazko odstranit hnetacie haky A3 z hriadefom, naplrite formu A4 teplou vodou a
nechajte ju priblizne 30 minut pésobit. Potom vyberte haky A3, opatrne ich oCistite navlhcenou
handri¢kou a riadne vytrite dosucha.

Formu na pecenie A4 oCistite zvnutra a zvonku navihéenou handri¢kou. Aby nedoSlo k poSkodeniu
neprilnavej vrstvy, nepouzivajte ostré predmety alebo Cistiace prostriedky s abrazivnym ucinkom.
Forma na pecenie A4 musi byt pred vioZenim do pekarne uplne sucha. Tip: Po vycisteni natrite
hnetacie haky A3 vratane otvorov uprostred jedlym tukom, ktory je vhodny na tepelnu upravu.



o Veko A2 ocistite zvnutra a zvonku mierne navihéenou handri¢kou. Potom vSetko riadne vytrite
dosucha.
Upozornenie: Na vnutornom povrchu veka A2 a na ventilacnych otvoroch sa m6zu objavit hnedé
Skvrny. lde o pozostatky vyparov z ingrediencii, ktoré sa pocas pec€enia dostali do unikajucej pary.
Nemaiju ziadny Skodlivy vplyv na material pekarne alebo na kvalitu upe¢eného chleba. Tieto Skvrny
jednoducho odstrante navihéenou handri¢kou. Po dlh§om &ase pouzivania mbze povrchova uprava
formy na pecenie A4 zmenit sfarbenie. To v8ak nema ziadny vplyv na funkciu pekarne alebo kvalitu
chleba.

o Pekaren chleba neponarajte do vody ani ingj tekutiny.

¢ Pred uskladnenim pekarne zaistite, aby bola vychladnuta, Cista a sucha a aby bolo uzatvorené jej
veko A2.

PECIEME CHLIEB
Kratky popis najbeznejSich ingrediencii pouzivanych na pec€enie chleba

1) Chlebova muka
Chlebova muka ma vysoky obsah lepku (preto ju mézeme nazyvat aj mukou s vysokym obsahom
lepku, ktord obsahuje velké mnozZstvo bielkovin), dobré elastické vlastnosti a dokaze po nakysnuti
udrzat veflkost' chleba tak, aby sa neprepadol. PretoZe je obsah lepku vy$8i neZ pri normalnej muke,
je mozné ju pouzit na pecenie chleba vacsich velkosti. Chlebova muka je najddlezitejSou
ingredienciou pri pe€eni chleba.

2) Oby¢ajna muka
Obyc&ajna muka sa vyraba zmieSanim dbékladne vybranej makkej a tvrdej pSenice, a je vhodna na
rychle peCenie chleba alebo pecenie kolacov.

3) Celozrnna muka
Celozrnna muka sa vyraba mletim pSenice a obsahuje pSeniénu Supku a lepok. Celozrnna muka je
tazSia a vyzivnejSia nez normalna muka. Chlieb vyrobeny z celozrnnej muky ma obvykle mensiu
velkost. Preto sa vo velkom mnoZstve receptov na dosiahnutie ¢o najlepSich vysledkov obvykle
kombinuje celozrnna muka a chlebova muka.

4) Razna muka
Razna muka je uréena predovsetkym na pecenie tmavého chleba. Obsahuje vysoky podiel
mineralnych latok. Ma menej lepku nez muka pSeni¢na, a preto sa obvykle pouziva v kombinacii
s mukou pSenic¢nou.

5) Kukuriéna muka a ovsena muka
Kukuriéna muka a ovsena muka sa vyrabaju mletim kukurice a ovsa. Obe su doplnkové ingrediencie
na pecenie chleba a pouzivaju sa na zlepSenie chuti a Struktary chleba.

6) Cukor
Cukor je velmi délezitou ingredienciou pre sladku chut a farbu chleba. Biely cukor napomaha procesu
kvasenia.

7) Kvasnice
Kvasnice aktivuju proces kvasenia cesta a produkuju oxid uhliCity, ktory pomaha chlebu zvacsit svoj
objem a zjemnit vnutorné vlakna.

1 &aj. lyZicka aktivnych suchych kvasnic = 3/4 &aj. lyzi€ky instantnych kvasnic
1,5 Caj. lyziCky aktivnych suchych kvasnic = 1 €aj. lyZicka instantnych kvasnic
2 &aj. lyzi¢ky aktivnych suchych kvasnic = 1,5 €aj. lyZi¢ky instantnych kvasnic

Kvasnice musia byt ulozené v chladniCke, pretoze by sa pri vysokej teplote znehodnotili; pred ich
pouZzitim skontrolujte datum pouzitefnosti a skladovatelnosti. Po kazdom pouZziti ich ¢o najrychlejSie
ulozte spat do chladnicky.

Tip: Pomocou nizSie popisaného postupu mézete zistit, i su vase kvasnice Cerstvé a aktivne, alebo nie
su:

1. Nalejte do odmernej Salky 1/2 hrnéeka teplej vody (45 — 50 °C).

2. Pridajte 1 ¢ajovu lyZiCku bieleho cukru a zamieSajte, potom vSetko eSte posypte 2 ¢ajovymi



lyziCkami kvasnic.
3. Postavte odmernu Salku na cca 10 minut na teplé miesto. Zmes uz nemiesaijte.
4. Pena musi dosiahnut az k okraju odmernej Salky. Ak tomu tak nie je, kvasnice su neaktivne.

8) Sofl
Sofl je nevyhnutna na zlepSenie véne chleba a farby kérky. Sol ale zarovern spomaluje kysnutie.

9) Vajcia
Vajcia mozu vylepsit Struktaru chleba, urobit chlieb vyzivnej§im a vaésim a pridat chlebu Specificku
voinu vajec. Ak chcete pouZit vajcia, musite ich zbavit S8krupinky a rovhomerne rozmieSat.

10) Tuk, maslo a rastlinny olej )
Tuk dokaze chlieb zjemnit a predlzit jeho trvanlivost. Maslo by sa malo po vybrati z chladni¢ky pred
pouzitim rozpustit’ alebo nakrajat na malé ¢asti, aby sa rovhomerne rozmiesalo.

11) Prasok do peciva
Prasok do peciva sa pouziva najma na kysnutie pri peeni chleba a kola€ov v programe SUPER
RAPID (Velmi rychle pecenie). Nepotrebuje ¢as na kvasenie a produkuje plyn, ktory vytvara bubliny
a zjemnuje Strukturu chleba.

12) Séda
Plati to isté, €o pri prasku do peciva. Je mozné ju takisto pouzivat v kombinacii s praSkom do
peciva.

13) Voda a iné tekutiny
Voda je pri vyrobe chleba nevyhnutnou ingredienciou. VSeobecne je najvhodnejSia voda s teplotou
v rozmedzi 20 — 25°C. Na kysnutie v zrychlenych programoch by v8ak mala byt teplota vody
v rozmedzi 48 — 50°C. Vodu mézete nahradit ¢erstvym mliekom alebo vodou zmieSanous 2 %
mlie€nym pradkom, ktory moze zlepsit voriu chleba a vytvorit’ lepSiu farbu kérky.

o RO&6zne druhy muky vyzeraju podobne; ucinnost kvasnic alebo absorbovatefnost roznych druhov
muky sa znacne liSi podfla oblasti pestovania, podmienok rastu, procesu mletia a skladovatelnosti.
Na vyskuSanie si vyberte muku réznych znaciek dostupnych na trhu, ochutnajte ju a porovnajte
vysledky — potom si vyberte muku, ktord podfa vaSich skusenosti a z hfadiska chuti poskytuje
najlepsie vysledky.

TIPY NA RECEPTY

e Pomery hmotnosti, objemov a obsah jednotlivych ingrediencii vo vSetkych nizSie uvedenych
receptoch berte, prosim, iba ako orientacné. Vysledok pec€enia zavisi od mnohych faktorov: — tvrdost
vody (pri pouziti prili§ makkej vody kysne cesto rychlejSie) — vihkost’ vzduchu (v pripade zvySenej
vlhkosti je potrebné o 1 — 2 lyZice znizit mnozstvo vody) — nadmorska vyska (nad 750 m kysne cesto
rychlejSie) — konzistencia ingrediencii

e Z vySSie uvedenych dévodov odporu¢ame vami vybrany recept v pripade potreby upravit’ podla
aktualnych podmienok.

e Sucastou zakladného vybavenia pekarne je odmerna lyzica A8 a odmerna Salka A7. Odmerna lyzZica
A8 je vybavena na kazdom konci jednou odmerkou (velkou a malou). Kapacita malej odmerky je
5ml. Kapacita velkej odmerky je 15ml. Odmerna Salka A7 ma kapacitu 250ml.

e Jedna zarovnana odmerna Salka A7 zodpoveda 150g muky alebo 250ml vody.

e Jedna zarovnana mala odmerka zodpoveda 6g soli, 3,5g suSeného drozdia, 4,5g zlepSovaca muky,
3,5 g vinneho kamena alebo 69 jedlej sody.

e Jedna zarovnana velka odmerka zodpoveda 14g cukru, 7g hrozienok, 6g orieSkov, 6,5g suseného
mlieka, 169 oleja. Jedno celé vajce vazi zhruba 50 az 60g.

e Pri odmeriavani ingrediencii majte odmerku poloZzenu na rovnom povrchu. Presné mnozstvo tekutin
skontrolujete, ked odmerka bude umiestnena v urovni vasSich oc€i. Tip: V pripade, Ze z akéhokolvek
dovodu nechcete piect chlieb podfa receptov, mbézZete si v predajniach potravin kupit uz hotové
chlebové zmesi. Pri hotovych zmesiach na pec€enie postupuijte vZdy presne podfla navodu uvedeného
na prebale vyrobku. Berte takisto, prosim, na vedomie, Ze aj do takto kupenych hotovych zmesi sa
niekedy vyZzaduje pridanie kvasnic ako samostatnej ingrediencie.



RECEPT

MENU Zlozenie Mnozstvo | Mnozstvo Mnozstvo Komentovat’
Velkost chleba | 1000g/2LB | 1250g9/2.5LB | 1500g/3LB
[1] voda 350ml 430ml 520ml
1 Cajova 2 Cajova 3 Cajova
[2] sol ) . ) Umiestnite ho do rohu
lyzicka lyzicka lyzicka
[3] cukor 3 Lyzica 4 Lyzica 5 Lyzica Umiestnite ho do rohu
1
Basic Bread [4] olej 2 Lyzica 3 Lyzica 4 Lyzica
[5] mika 4 sklo/ 5 sklo/ 6 sklo/
560g 700g 840g
[6] mlieko v pragku | 3 Lyzica 4 Lyzica 5 Lyzica
instantné | 0.5 Cajova| 0.8 Cajova | 1 Cajova pracujte na suchu,
[7] . ] . ) nedotykajte sa ziadnej
drozdie lyzicka lyzigka lyzicka tekutiny
[1] voda 350ml 430ml 520ml
2] sol 1 Cajova | 2 Cajova 3 Cajova Umiestnite ho do rohu
[3] cukor 2 Lyzica 3 Lyzica 4 Lyzica Umiestnite ho do rohu
2 4] olej 2 Lyzica 3 Lyzica 4 Lyzica
French bread
[5] mika 4 sklo/ 5 sklo/ 6 sklo/
560g 700g 840g
instantné | 0.5 Cajova| 0.8 Cajova | 1 Cajova pracujte na suchu,
[6] . ] . ] nedotykajte sa ziadnej
drozdie lyzigka lyzigka lyzicka tekutiny
[1] voda 350ml 430ml 520ml
[2] sol 1 Cajova 2 Cajova 3 Cajova Umiestnite ho do rohu
[3] cukor 2 Lyzica 3Lyzica 4 Lyzica Umiestnite ho do rohu
[4] olej 2 Lyzica 3 Lyzica 4 Lyzica
3 5 muka 2sklo/ 2.5sklo/ 3 sklo/
Whole-wheat| ) 280g 350g 420g
bread 6] | celozrmna maka| 25K/ 2.5sklo/ 3 sklo/
280g 350g 420g
instantné 1 Cajova | 1.5 Cajova | 1.75 Cajova pracujte na suchu,
7] drozdi ) . ] nedotykajte sa ziadnej
rozdie lyzicka lyzigka lyzicka tekutiny
[8] mlieko v prasku| 3 Lyzica 4 Lyzica 4 Lyzica




[1] voda 330ml 420ml 510ml
2] sol 0.5Cajova| 1Cajova | 1.5Cajovd | Umiestnite ho do rohu
[3] cukor 0.25 sklo 0.5 sklo 0.75 sklo Umiestnite ho do rohu
[4] olej 2 Lyzica 3 Lyzica 4 Lyzica
4
Sweet bread . - . .. ..
[5] mlieko v prasku | 3Lyzica 4 Lyzica 4 Lyzica
[6] mika 4 sklo/ 5 sklo/ 6 sklo/
5609 700g 8409
instantne | 0-5 Cajova | 0.8 Gajova | 1 Cajova pracujte na suchu,
[7] 5 ) ) ) nedotykajte sa Ziadnej
drozdie lyzicka lyzicka lyzicka tekutiny.
[1] mlieko 200ml 300ml 400ml
[2] Maslo / margarin|  150ml 150ml 180ml
[3] sol 1.5 Cajova| 2 Cajova 2.5 Cajova Umiestnite ho do rohu
Buttesr milk [4] cukor 2 Lyzica 3 Lyzica 4 Lyzica Umiestnite ho do rohu
[5] muka 4 sklo 5 sklo 6 sklo
instantné pracujte na suchu,
[6] - 1Lyzica 1.5 Lyzica 1.75 Lyzica nedotykajte sa ziadnej
drozdie .
tekutiny.
[1] voda 350ml 430ml 520ml
[2] sol 1Cajova 2Cajova 3 Cajova Umiestnite ho do rohu
lyzicka lvzicka lyzicka
[3] cukor 2Lyzica 3 Lyzica 4 Lyzica Umiestnite ho do rohu
6 [4] olej 2Lyzica 3 Lyzica 4 Lyzica
Gluten free bezlepkowy
bread [5] Sprovy 2sklo/280g | 2.5sklo/350g | 3sklo/420g
mukaet
[6] |kukuritna muka | 2skio/280g | 2.5skio/350g | 3sklo/420g | MOZno nahradit ovsenymi
vloCkami
instantne | 0.5Cajova | 0.8 Cajova | 1 Cajova pracujte na suchu,
[7] drozdie . - - nedotykajte sa Ziadnej
lyzicka lyZicka lyzicka tekutiny
[1] voda 350ml 430ml 520ml voda teplota 40-50'C
2] sol 1.5Cajova | 2 Cajova 2.5 Cajova Umiestnite ho do rohu
[3] cukor 3 Lyzica 4 Lyzica 5 Lyzica Umiestnite ho do rohu
7 [4] olej 3 Lyzica 4 Lyzica 5 Lyzica
Quick Bread
[5] muka 4 sklo/ 5 sklo/ 6 sklo/
560g 700g 840g
instantné | 1.5Cajova | 2 Cajova | 2.5 Cajova pracujte na suchu,
[6] drozdi . . - nedotykajte sa Ziadnej
rozaie lyzicka lyzicka lyzicka tekutiny




(1]

voda 30ml

[2] vajce 8
[3] cukor 1 sklo
8
Cake [4] maslo 2 Lyzica
[5] muka 4sklo/560g
6] instantné 1 Cajova
drozdie lyzicka
[1 voda 330ml
2] sol 1Cajova Umiestnite ho do rohu
9
Knead [3] olej 3 Lyzica
[4] muka 4 sklo/560g
[1] voda 610ml
2] sol 3 Cajova Umiestnite ho do rohu
10 [3] olej 5 Lyzica
Dough . 7sklo/
[4] muka 890g
. . 2 Cajova pracujte na suchu,
[5] |r(1jsr‘;azr:jtir;e nedotykajte sa ziadnej
lyzicka tekutiny
[1 voda 620ml
[2] sol 1Cajova
11 _ _
Pasta dough (3] olej 3Lyzica
[4] muka 8 sklo
[1] mlieko 1800ml
12 —
baktérie
Yogurt (2] mlie¢neho 180ml
kvasenia
[1] duzina ovocia | 650-800g rozmixujeme na pastovitu.
13 Mbzete pridat vodu (podla
Jam [2] pektin (bali¢ek) 1 chuti)
[3] cukor 1sklo ochutnat’
14 Nastavte teplotu pec€enia stlaCenim farebného tlacidla: 100 ° C (svetlé), 150 ° C
Bake [1 (stredné), 200 ° C (tmavé), Predvolené nastavenie: 150 ° C
15 Vstupte do 15. ponuky Home, stlacenim tlacidla LOAF SIZE nastavte ¢as pre kazdy

Home made

(1]

proces, napr. miesenie, miesenie, pecenie. Vhodny na vyrobu chleba podla
individualnych potrieb




SPRIEVODCA ODSTRANOVANIM PROBLEMOV PRI PECENI

korka prili$ hruba
a farba kérky prilis
tmava.

farba korky je tmava z dévodu
velkého mnozZstva cukru.

C. | Problém Pfi€ina RieSenie
Niektoré ingrediencie sa prilepili
Do k ohrievaciemu telesu alebo sa . . . o
1, | Dymzventilatného | o1 46 ieho blizkosti. Priprvom | OdPoite pekared od siete, nechajte ju
otvoru pri pe¢eni TR X , vychladnut a ocistite ohrievacie teleso.
pouziti moze ist o olej, ktory zostal
na povrchu ohrievacieho telesa.
2 Striedka chleba sa Chlieb zostal v pekarni v rezime Nenechavaijte chlieb v pekarni az do
" | prepada. prihrievania prili§ diho. uplného ukoncenia rezimu prihrievania.
Zahybte hriadelom, aby sa bochnik
Chlieb je mozné len . I . uvolnil z formy A4. Potom formu A4
3. velmi tazko vybrat. Hnetacie haky A3 uviazli v bochniku. aj haky A3 vycistite podla pokynov
uvedenych v kapitole Cistenie a udrzba.
1. Chybna volba programu Nastavte spravny program.
2. Po spusteni programu ste Neotvarajte pri poslednom kysnuti veko
Inarediencie nie st niekolkokrat otvorili veko A2. A2.
9 Skontrolujte, &i sa hnetacie haky A3
4 rovhomerne volne otacaju, potom vytiahnite formu na
" | zamieSané a su 3. Odpor pri miesani je prili§ velky, ecenie A4Ja ,s ustite yrevédzku bez
nespravne upecené. takZe sa hnetaci hak A3 takmer P s P P .
- N ; zatazenia. Ak spotrebi¢ nefunguje
neotaca a dostato¢ne nehnetie. N , . .
Standardnym spésobom, kontaktujte
autorizované servisné stredisko.
Je pocut hluk motora, o . . Skontrolujte, Ci je spravne pripevnena
. Forma na peCenie A4 nie je spravne o .
ale nedochadza . . i forma na pecenie A4 a ¢i je cesto
5. SN upevnena alebo cesto je prilis . X . AR
k premieSaniu ) . pripravené podla receptu a ¢i maju
. L objemné. ; L ] ;
ingrediencii. ingrediencie spravnu hmotnost.
S L e s Nadmerné mnozstvo kvasnic, muky Skontrolujte vysSie uvedené faktory,
Chlieb je taky velky, ze (i . i o R
6. Y alebo vody, alebo prili§ vysoka znizte zodpovedajucim spésobom
tlaCi na veko A2. X N ; L
teplota prostredia. mnozstvo ingrediencii.
Ziadne kvasnice alebo nedostatoéné
Chlieb je prili§ maly mnoz’stvo’kvasnlcl alebo k)’.avs”'ce .| Skontrolujte mnozstvo a aktivitu kvasnic,
« nie su aktivne z dévodu prili§ vysoke;j P . AR
7. | alebo nedoslo ku " o | pekaren presunte do zodpovedajuce;j
. teploty vody, alebo doslo k zmieSaniu | ; .
kysnutiu. f ) . e izbovej teploty.
kvasnic so solou, alebo je prili§ nizka
okolita teplota.
C . | Nadmerné mnozstvo tekutin
Cesto je prilis objemné N S e s - .
. spbsobujuce prili§ jemnu Strukturu - . , .
8. | a preteka z formy na . « Znizte mnozstvo tekutin a kvasnic.
o cesta alebo nadmerné mnozstvo
pecenie A4. .
kvasnic.
1. Nevhodna muka, alebo muka PouZite spravny druh muky
9 Chlieb sa uprostred s vyprSanym datumom spotreby. a skontrolujte datum jej spotreby.
" | rozpada. 2. Nadmerné mnozstvo vody robi .
e , : ., Upravte mnozZstvo vody v recepte.
cesto prili§ vihkym a jemnym.
1. Prili§ mnoho muky alebo Znizte mnozZstvo muky alebo zvyste
10 Prili§ hutna Struktura nedostatok vody. mnozZstvo vody.
" | chleba. 2. Prili8 mnoho ovocnych ingrediencii | ZniZzte mnozstvo zodpovedajucich
alebo prili§ mnoho celozrnnej muky ingrediencii a zvySte mnoZstvo kvasnic.
. . Znizte zodpovedajucim spdsobom
1. Nadmerné mnozZstvo vody alebo N .
11. | Prilis pérovita striedka. | kvasnic alebo chybajdca sol mnoz2stvo vody alebo kvasnic
: ) ' a skontrolujte, ¢i bola pridana sol.
2. Prili§ vysoka teplota vody. Skontrolujte teplotu vody
TR Ak je farba kérky pri receptoch s velkym
Pri pe€eni kolacov . - B’ L
. o N . Lo mnozstvom cukru prili§ tmava, ukoncite
alebo peciva s velkym | Rbézne recepty alebo ingrediencie 5 33 10 minG d
mnozstvom cukru je maju na vyrobu peciva velky vplyv; brogram o az ’mlnut pre autqma-
12. ' tickym dokon&enim. Pred vybratim by

ste mali ponechat chlieb alebo kola¢ vo
forme na pecenie A4 priblizne 20 minut
s uzatvorenym vekom A2.




TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napatia 220 -240V
Menovity kmitoCet 50 Hz
Menovity prikon 850 W
Hluénost. 65 dB(A)

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebi¢a je 65 dB(A), o predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhfadom na referencny akusticky vykon 1 pW.

Zmeny textu a technickych Specifikacii vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM
Pouzity obalovy material odlozte na miesto uréené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamena, Ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky sa nesmu pridat do bezného komunalneho odpadu. Pre spravnu
likvidaciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urCené zberné miesta.
Alternativne v niektorych krajinach Eurépskej unie alebo inych eurépskych krajinach
moZzete vratit svoje vyrobky miestnemu predajcovi pri kupe ekvivalentného nového

I produktu. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomdzete zachovat’ cenné prirodné zdroje

a pomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by

mohli byt désledky nespravnej likvidacie odpadov. Dalie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Gradu

alebo najblizSieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa mézu v sulade

s narodnymi predpismi udelit’ pokuty.

Pre podnikové subjekty v krajinach Eurépskej unie Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické

zariadenia, vyziadajte si potrebné informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ostatnych krajinach mimo Eurdépskej inie Tento symbol je platny v Eurdpskej unii. Ak

chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyZiadajte si potrebné informacie o spravnom spésobe likvidacie od

miestnych uradov alebo od svojho predaijcu.

Tento vyrobok spifia véetky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa nar vztahuiju.



HM1303 time table

Progam Setting

Program beallitas 1.Basic 2.French 3.Whole-wheat 4.Sweet 5.Butter Milk 6.Gluten free 7.Super Rapid
Nastavenie programu| | ;ymedium/Dark RAPID Light/Medium/Dark RAPID Light/Medium/Dark RAPID Light/Medium/Dark RAPID Lig Dark | Ligl jum/Dark | Ligl Dark
rocess Nastaveni programu
Folyamat 1500g[ 12509 1000g[ 1500g] 1250g] 1000g] 1500g] 1250g] 1000g[ 1500g] 1250g] 1000g] 1500g[1250g[ 1000g]15009] 1250g] 1000g] 1500g] 1250g] 1000g| 1500g[ 1250g] 1000g]1500g[ 1250g] 1000g] 1500g] 1250g]1000g
Proces cyklu 3:15 | 3:10 | 3:05 | 2:15 [ 2:10 | 2:05 | 3:25 [ 3:20 [ 3:15 [ 2:30 [ 2:25 [ 2:20 | 3:15[ 3:10 | 3:05 [ 2:15] 2:10 [ 2:05 | 3:35] 3:30| 3:25| 2:05] 2:00 [ 1:55 | 2:45 | 2:40 | 2:35 | 2:40 [ 2:35 [ 2:30 | 2:15[ 2:10 | 2:05
ar)eading 11 motor OMO.QSS 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m
Hrtont 1 motor ON/OFF: 0.15/0.45 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m 2m [ 3m | [2m | 2m
Dagasztas 1 motor ON/OFF: 25s/5s 6m 8m 6m 8m 3m 8m 3m 6m 5m 6m 6m
REST 1 °C °C
PIHENO 1 heating/melegités/kurenie/topeni 3m 2m
ODDYCH 1 ON/OFF: 5s/255 5m N 10m 10m 8m temp. 32 8m 2m Sm 10m temp. 32
ZBYTEK 1
Kneading 2 motor ON/OFF: 25s : 5s °C °C
Dagasztas 2 min. 25C° 10m 5m
Miesenie 2 heating/melegités/kurenie/topeni 5m 5m 5m 5m 10m temp. 32 10m 5m 10m 5m temp. 32
Hnéteni 2 ONJOFF : 5s/25s
REST 2 min. 25 E E
glggngzz heating/melegités/kdrenie/topeni 5m 3m 5m 3m 5m t 5”;2 10m 3m 5m 5m t 3”;32
ZBYTEK 2 ONJ/OFF : 5s/255 emp. emp.
Kneading 3 motor ON/OFF: 25s/5s
Miesenie s min. 25 10m 15m 15m 10m 10m 10m 10m 10m 10m 5m 10m
D tas 3 heating/melegités/kdrenie/topeni
agaszias ON/OFF : 5s/25s
REST 3 min. 30
SISSL\ISH% heating/m‘elegités/kdrenie/topeni 5m / 10m 5m 5m / 15m / 5m / /
ZBYTEK 3 ONJOFF : 5s/25s
l}\(ll?:sa:ri]ineg: motor on/off:25s : 5s
Hnéteni 4 i 28 10m / 15m 10m 10m / 15m / 10m / /
Dagasztas 4 heating ON/OFF : 5s/25s
Rise 1 min. 32
gzi& heating/melegités/karenie/topeni 40m 30m 25m 25m / 30m
P ON/OFF : 5s/25s
Stoupat 1
Kneading motor ON/OFF: 0.1s/2.9s 15s 15s 15s 15s / /
Miesenie min. 38 ,
Hnateni heating ONIOFF : 55/255 20m 30m 20m 30m 15m 30m 15m 30m / / 40m
Dagasztés motor ON/OFF: 0.5s/4.5s 15s 15s / / 45s 30s /
Rise 3 min. 38
g:;ezt% heating/melegités/karenie/topeni 20m 20m 35m / 35m / 45m 30m /
ston ON/OFF : 5s/25s
toupat 3
heati Jeqités/karen ;
BAKE peatngmelegiesiirenie/iopeni | 65m | 60m | 55m | 65m | 60m | 55m | 65m | 60m | 55m | 65m | 60m | 55m | 65m | 60m | 55m | 65m | 60m | 55m | 65m | 60m | 55m | 65m | 60m | 55m | 65m | 60m | 55m |65m | 60m | 55m | 65m | 60m | 55m
SUTES 3 T T T T T T T T T T T
UPECTE Kenvércei szinelf Light: 165e¢ Light: 165e¢ Light: 165e¢ Light: 165e¢ Light: 1655¢ Light: 165e¢ Light: 1650¢ Light: 1650¢ Light: 1650¢ Light: 1652¢ Light: 1659¢
UPECT CE“S} color/kenyérhéj szine/farba Medium: 180 Medium: 180 Medium: 180 Medium: 180 Medium: 180 Medium: 180 Medium: 180 Medium: 180 Medium: 180 Medium: 180 Medium: 180
Korylbarva kiry () Dark: 195 Dark: 195 Dark: 195 Dark: 195 Dark: 195 Dark: 195 Dark: 195 Dark: 195 Dark: 195 Dark: 195 Dark: 195
:\(AZT;) g}a{amnés heating/megegités/karenie/topeni
Udrigvat'vteple ON/OFF : 8s/22s, 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m | 60m [ 60m | 60m | 60m | 60m | 60m
Udrzet v teple temp. 270
Add fruit/nut
Gylimdlcs/magok
hozzaadasa 4:15 4:10 4:05 4:00 | 3:55 3:50 1:40 | 1:35 1:30 3:50 3:45| 3:40( 1:40 1:35 1:30 | 2:00 1:55 1:50 | 2:20 [ 2:15 2:10 1:40 1:35 1:30
Pridajte ovocie/orech
Pridejte ovoce / ofech
Delay timer function
Késleltetd funkcié 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

Funkcia oneskorenia
Funkce zpozdéni

1. The unit of the above time is based on minute./ A tablazatban szereplé mértékegységek percben vannak megadva. / Jednotka vy$Sie uvedeného €asu je zaloZzena na minutach. / Jednotka vy$e uvedeného &asu je zaloZzena na minuté.
2. PAUSE key is 10 minutes. / A PAUSE gomb lenyoméasava 10percre lehet felfiiggeszteni a folyamatot. / Kla¢ PAUSE je 10 minut. / Tlaéitko PAUSE je 10 minut.



11.Pasta

8.Cake 9.Knead 10.Dough Dough 12.Yogurt 13.Jam 14.Bake 15.Home made
Light/Medium/| LightMedium/| Light/Medium/ | Light/Medium/ | Light/Medium/ | Light/Medium/ | Light/Medium/ | Light/Medium/ allitas/ | variable/va
Dark Dark Dark Dark Dark Dark Dark Dark predvolené/vychozi | p p é
/ / / / / / / /
1:50 0:15 1:50 0:10 8:00 1:20 1:00 3:10
5m 4m 3m / / tor ON/OFF
motor :
Om Om 0.15/0.45 10m 0-30m
5m 8m 7m / /
min. 28
bake/stités/upec heating/melegités/
20m / te/upéct karenie/topeni 5m 0-30m
10m 25 minutes ON/OFF: 5s : 25s
variable/valtozta kneading/dagas
thaté/premennd/ ztas/ .
5m 8m proménna / miesenie/ mo;%;q'ggff' 5m 0-30m
(TIME) hnétenioc :
- motor On/Off: 5 minutes,
25s: 5s temp. 140 min. 28
motor On/Off: heating/melegités/
20m 25s : 5s karenie/topeni 5m 0-25m
ON/OFF: 5s : 25s
- motor On/Off:
15m / / 0:00 255 - Bs 10m 0-30m
please check
instruction min. 28
manual heating/melegités/
30m / / I ! kurenie/topeni 5 0-25m
kerjlk ON/OFF: 5s : 255
ellenérizze a
hasznalati
. A motor On/Off:
/ / / / utmute/ztoban 255 - 5s 10m 0-60m
prosim bake/siités/upeé
precitajte si telupéct
I / I I névodna | 20 minutes 40m 0-60m
obsluhu Kneading/Daga
/ sztas/ °C
prectéte si Miesenie/ -
/ / 45s ! navod k pouziti Hnéteniog min. 30, 0-00m
" heating/melegités/
10 minutes, "
/ / 10m / temp. 140 kurenie/topeni 20m 0-60m
p.
7 7 7 7 Motor On/Off: ON/OFF: 5s : 25s
25s : 5s
20m 0-60m
/ / 40m /
20m heating/melegités/
50m / / / / rest/pihené/odd karenie/topeni 60m 0-80m
ych/zbytek ON/OFF: 22s : 8s
i °C . °C |crust . °C
Light: 1650 Light: 165¢ color/kenyérhéj Light: 165.¢
Medium: 180 ! ! Medium: 180 sgine/farba Medium: 180
Dark: 195 Dark: 195 kéry/barva kry Dark: 195
heating/melegités/
kurenie/topeni
60m / / / / / / ON/OFF3 60m 0-60m
8s : 22s,
/ / / / / / / /
/ / 15h / / ! 15h 15h






