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> (¢ 1 home bread
o |4 TIMER PROG

1. Forma Podstawka do wypiekania
2. Mieszadta 5. Wktadka do bagietek.
3. Pokrywka ze szklanym okienkiem 6. Dwie foremki z powtoka nieprzywierajaca do
4. Tablica wskaZnikow pieczenia bagietek.
a. Wyswietlacz
al.Wskaznik wyrabiania ciasta na Akcesoria:
bagietki 7. Ostry nozyk do robienia nacie¢ na ciescie
a2. Wybér menu 8. a. Miarka réwna fyzce do zupy = t.
a3. Poziom przyrumienienia b. Miarka réwna tyzeczce do herbata = 1.
a4. Programowanie z 9. Haczyk do wyciagania mieszadet
opo6znionym startem 10. Pedzelek
a5. Wyswietlacz czasu 11. Kubek z podziatka
b. Wybér programéw
c. Dobér wagi -
d. Przyciski op6Znionego startu 4.al1 { homebread | 4.4
i regulacji czasu pieczenia dla 4.32 4m TIMER PROG 4.a5
programéw 12 ! o010
e. Wskaznik sygnalizacji pracy ot e [N 4.a6
f. Przycisk rozpoczecie/zatrzymanie 4.a3 ||« L 'a L >

g. Dobér poziomu przyrumienienia

@
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© ZALECENIA DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

WAZNE WSKAZOWKI

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do
obstugi z uzyciem zewnetrznego
regulatora czasowego lub systemu

zdalnego sterowania.

« Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie
do uzytku domowego. Nie jest
przeznaczone do uzytku w nastepujacych
warunkach, nieobjetych gwarancja:

- kaciki kuchenne dla pracownikow w
sklepach, biurach i innych srodowiskach
profesjonalnych,

- domki letniskowe/dziatki

- uzytkowanie przez klientow hoteli,
moteli i innych obiektéw o charakterze
mieszkalnym,

- obiekty typu "pokoje goscinne”.

e Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane
przez osoby (w tym dzieci), ktdrych
zdolnosci  fizyczne, percepcyjne lub
umystowe sq w jakim§  stopniu
ograniczone ani przez osoby, ktére nie
maja doswiadczenia w uzywaniu tego

@
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typu urzadzen lub nie majq odpowiednigj
wiedzy, chyba ze zostata im zapewniona
witasciwa  opieka  albo  zostaty
odpowiednio przeszkolone odnosnie jego
stosowania przez osobe odpowiedzialng
za ich bezpieczenstwo. Dzieci nalezy
nadzorowaé, aby nie bawily sie
urzadzeniem.

o Jesli kabel zasilajocy jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony na inny kabel lub
specjalny zestaw, ktéry mozna zakupi¢ u
producenta lub w punkcie serwisowym.

? e Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane
przez dzieci ponizej 8 roku zycia, oraz
osoby ktdre sq uposledzone fizycznie lub
umystowo, jak réwniez przez osoby nie
posiadajoce doSwiadczenia i wiedzy, z
wyjatkiem przypadkdw, kiedy znajdujg
sie one pod opiekg  osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo
lub zostaty przez
niq poinstruowane w zakresie
uzytkowania urzadzenia. Dzieci nie moga
bawi¢ sie urzadzeniem. Czyszczenie i

@

@



‘NOTlCE_HBB_(SANS)—Ncom26320_%%page1 21/11/2014 10:55 Page78 ‘

konserwacja urzadzenia nie moze by¢
przeprowadzana przez dzieci ponizej
8 roku zycia, chyba ze sq one
nadzorowane przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.
Przechowuj urzadzenie i przewdd z dala
od dzieci ponizej 8 lat.

eUrzadzenie to jest przeznaczone
wylacznie do uzytku domowego,
wewnatrz pomieszczen i na wysokosci
ponizej 4 000 m n.p.m.

eUwaga: ryzyko uszkodzenia ciata w
wyniku  niewtasciwego  uzytkowania ?
urzadzenia.

« Uwaga: powierzchnia elementu
grzewczego poO Uzyciu jest narazona na
ciepto resztkowe.

o Urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie
lub innych ptynach.

eNie przekracza¢ ilosci produktow
podanych w przepisach.

W formie do chleba:
- Nie przekracza¢ maksymalnej masy
catkowitej ciasta - 1500 g,

@
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- Nie przekracza¢ maksymalnych mas: dia
maki - 930 g oraz dla drozdzy - 15 g.

W blachach do bagietek:

- nie uzywac jednorazowo wiecej niz
450 g ciasta;

- nie uzywac jednorazowo wiecej niz
280 g maki i 6 g drozdzy.

«Elementy majace kontakt z Zzywnosciq
nalezy czysci¢ za pomocq wilgotnej
szmatki lub gabki.
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Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia po raz
pierwszy, nalezy doktadnie przeczytac instrukcje —
producent nie odpowiada za uzytkowanie urzadzenia
niezgodne z instrukcja.

Dla bezpieczenstwa uzytkownika, urzadzenie to jest
zgodne z odpowiednimi normami i przepisami
(dyrektywa dotyczaca niskich napieé, zgodnosci
elektromagnetycznej, materiatéw majacych stycznos¢
z zywnoscia, dyrektyw dotyczacych ochrony
$rodowiska...).

Urzadzenie nalezy ustawi¢ do pracy na pfaskiej,
stabilnej powierzchni roboczej z dala od zrodta wody.
Nie wolno korzysta¢ z urzadzenia ustawionego w
zabudowanej szafce kuchennej.

Nalezy upewni¢ sie, Zze wymagania dotyczace
zasilania urzadzenia odpowiadajg parametrom sieci

energetycznej uzytkownika. Bfedy popetnione
podczas podfaczania urzadzenia spowoduja
anulowanie gwarancji.

Urzadzenie obowigzkowo nalezy podfaczy¢ do
uziemionego gniazdka. Nie dostosowanie si¢ do tego
zalecenia moze spowodowaé porazenie pradem
elektrycznym, prowadzace do powaznych obrazen.
Dla zachowania bezpieczeristwa konieczne jest
podtaczenie urzadzenia do uziemionego Zrédta energii
elektrycznej zgodnego z normami obowigzujacymi w
kraju  uzytkownika. Jedli instalacja elektryczna
uzytkownika nie jest uziemiona, przed podigczeniem
urzadzenia nalezy wezwaC  przedstawiciela
uprawnionej instytuciji w celu dostosowanie instalacii
do obowigzujgcych norm.
Produkt ten zostat zaprojektowany z mysla wytacznie
o uzytku domowym. W przypadku uzytkowania
przemystowego, nieprawidtowego badz niezgodnego
z instrukcja, producent zrzeka sie odpowiedzialnosci,
a gwarancja traci waznosc.
Po zakoriczeniu korzystania z urzadzenia oraz na czas
czyszczenia nalezy wyjac wtyczke przewodu
zasilajacego z gniazdka.
Z urzadzenia nie wolno korzysta¢, w przypadku gdy:
- przewdd zasilajacy jest wadliwy lub

uszkodzony
- urzadzenie spadto na podtoge, w wyniku

czego wida¢ na nim uszkodzenia lub dziata

nieprawidfowo.
W takich przypadkach, aby wyeliminowa¢ ryzyko,
urzadzenie nalezy oddaé do  najblizszego
autoryzowanego  punktu  serwisowego. Dalsze
informacje znajduig sie w dokumentach gwarancyjnych.
Jesli przewod zasilajacy ulegt uszkodzeniu, w celu
unikniecia zagrozenia, nalezy go wymieni¢é u
producenta, w punkcie serwisowym lub musi tego
dokona¢  osoba  posiadajgca  odpowiednie

hi¢
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uprawnienia.

Wszelkie dziatania poza czyszczeniem i codzienng
konserwacjg urzadzenia powinien wykonywac
personel autoryzowanych punktéw serwisowych.
Urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki nie
nalezy zanurza¢ w wodzie ani w zadnej innej cieczy.
Nie wolno pozostawia¢ przewodu zasilajacego w
zasiegu dzieci.

Przewod zasilajacy nie moze nigdy styka¢ z zadng
goraca czescig urzadzenia, ani znajdowac sie w jej
poblizu, jak réwniez nie moze by¢ blisko innych Zrodet
ciepta czy tez ostrych krawedzi.

Nie wolno przenosi¢ urzadzenia w trakcie jego
dziatania.

Nie wolno dotyka¢ okienka w czasie dziatania
urzadzenia. Okienko moze rozgrza¢ si¢ do
wysokiej temperatury.

Nie wolno wytacza¢ urzadzenia z gniazdka przez
ciagniecie za przewdd zasilajacy.

Nalezy korzysta¢ tylko z przedtuzaczy w dobrym
stanie technicznym z uziemieniem i majacych
odpowiedniag moc znamionowa.

Nie wolno umieszcza¢ urzadzenia na innych

urzadzeniach.
Nie wolno wykorzystywa¢ urzadzenia jako urzadzenia
grzewczego.
Nie  wolno  wykorzystywa¢ urzadzenia do

przyrzadzania innych potraw poza chlebem i
konfiturami lub dzemem.

Nie wolno umieszcza¢ wewnatrz urzadzenia papieru,
kartonu, plastiku, ani stawia¢ na nim jakichkolwiek
przedmiotow.

Jesli ktérykolwiek element urzadzenia zapali sig, nie
wolno gasi¢ go woda. Odtaczy¢ urzadzenie z pradu.
Ttumi¢ ptomienie wilgotng szmata.

Po zakonczeniu programu zawsze trzeba
korzystac z rekawic przy przenoszeniu formy oraz
goracych czesci urzadzenia. W czasie dziatania
urzadzenie rozgrzewa si¢ do bardzo wysokiej
temperatury.

Nigdy nie wolno zatyka¢ otworéw wentylacyjnych.
Nalezy zachowa¢ szczegoing ostroznos¢ po otwarciu
pokrywy po zakonczeniu programu lub w trakcie jego
trwania, poniewaz z urzadzenia moze wydostac sie
goraca para wodna.

Korzystajac z programu nr 14 (konfitury, dzemy,
kompoty), nalezy uwazaé na goraca pare wodna i
gorace rozpryski w czasie otwierania pokrywy.
Poziom hatasu urzadzenia w trakcie dziatania wynosi
69 dBA.

@ Urzadzenie zawiera wiele materiatow, ktére mozna odzyskac lub poddac recyklingowi.
2 Nalezy je odda¢ do punktu odbioru odpadéw w celu odzyskania surowcéw wtérnych.

@
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€ PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
1. ROZPAKOWANIE

* Nalezy rozpakowac urzadzenie, zachowal gwarancje
i przeczytal uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym
uzyciem urzadzenia.

¢ Urzadzenie nalezy umiesci¢ na stabilnym podfozu. Nalez
usunaé wszelkie opakowania, nalepki samoprzylepne Iu
rézne akcesoria znajdujace sie wewnatrz lub na zewnatrz
urzadzenia.

Ostrzezenie
* Ten nozyk jest bardzo ostry.

Nalezy postugiwaé sie nim
ostroznie.

2. PRZED UZYCIEM URZADZENIA

- Wyjac¢ forme z wypiekacza przez pociggniecie raczki.

3. CZYSZCZENIE
FORMY

e Forme urzadzenia nalezy
czyscic wilgotna Sciereczka.
Dobrze osuszy¢. Podczas
pierwszego uzycia
urzadzenia moze pojawi¢
sie lekki zapach.

- Nastepnie umiescic¢
mieszadta na  swoim
miejscu.

\/, Mieszanie jest

skuteczniejsze,
jezeli mieszadfa
sa ustawione
naprzeciwko siebie.
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4.ROZRUCH

* Wlozy¢ forme do ciasta
do urzadzenia.

® Nacisna¢ na forme z
jednego boku, a
nastepnie z drugiego,
aby zakleszczy¢ ja z obu

stron wypiekacza
symetrycznie, faczac ja z
napedem.

«Rozwingé¢  przewdd i
podtaczy¢ do gniazdka z
uziemieniem.

«Po sygnale automatycznie
wyswietla sie program 1
oraz Srednie
przyrumienienie.

\\’/ W celu zapoznania sie z urzadzeniem zalecane jest najpierw wyprébowanie
przepisu na CHLEB PODSTAWOWY. Patrz ,PROGRAM CHLEB PODSTAWOWY”
strona 94.

5. WYBOR PROGRAMU (zobacz charakterystyke w tabeli na nastepnej stronie)

® Dla kazdego programu wyswietla sie z goéry ustawienie podstawowe. Nalezy wiec
recznie wybrac¢ ustawienie zgodne z wyborem okreslonego programu.

* Wybdr programu uruchamia kolejne fazy pieczenia, ktore nastepuja po sobie
automatycznie.

* Nacisniecie przycisku “menu” pozwala wybra¢ pewna
liczbe réznych programéw. W celu wyswietlenia ich
od 1 do 16 nalezy sukcesywnie naciskal przycisk
“menu”.

* Automatycznie wyswietli sie czas odpowiadajacy
wybranemu programowi.

@
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AKCESORIA DKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

Program Bagietka pozwala na wiasnoreczne wykonanie
bagietek.

Program podzielony jest na 2 etapy.

letap > Wyrabianie i rosniecie ciasta

1. Bagietka 2etap> Pieczenie

Cykl pieczenia epuje po wyrobieniu ciasta i
uformowaniu bagietek (urzadzenie dostarczone jest z
dodatkowym poradnikiem nt. wyrabiania i formowania
bagietek).

Dla wypiekéw stodkich: drozdzéwek, buteczek, butek

2. Bagietka stodka maslanych itp.

Program 3 pozwala na pieczenie bagietek z wczesniej
przygotowanego ciasta. Podczas korzystania z programu 3

3. Pieczenie nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru. W celu
bagietek przerwania cyklu przed jego zakorczeniem nalezy recznie
zatrzymad program poprzez wcisnigcie i przytrzymanie
przycisku
4. Chleb Program 4 pozwala zrealizowac wiekszo$¢ przepiséw na
podstawowy pieczywo biate przy uzyciu maki pszennej.

. Chleb francuski Program 5 odpowiada przepisowi na biaty chleb

5 francuski tradycyjny, peten pecherzykow.

6. Chleb Program 6 stuzy do przygotowania chleba z maki
petnoziarnisty petnoziarnistej.
Program 7 jest przystosowany do przepiséw, ktére
. zawieraja wiecej ttuszczu i cukru. Przy korzystaniu z
7. Chleb stodki gotowzch mieszanek nie nalezy przekracza¢ 1000 g
ciasta koncowego.

! Program 8 odpowiada przepisowi na chleb szybki,
8. Chleb szybki ktérego receptura znajduje sie w dotaczonych

przepisach. Woda uzyta do tego przepisu moze miet
maksymalna temperature réwna 35°C.

Program 9 jest przeznaczony dla oséb nietolerujacych
glutenu (chorych na celiakie), ktéry wystepuje w wielu
zbozach (pszenica, owies, zyto, jeczmien itp. ...). Forma
do ciasta powinna by¢ dokfadnie i systematycznie myta,
aby nie zaistniato ryzyko kontaktu maki bezglutenowej z
innymi makami. W przypadku bardzo rygorystycznej
9. Chleb diet hquglutenovt\/ej na}lany'sprawdlzitc’, czy Ezyty strodgk
: spulchniajacy jest pozbawion: utenu. Konsystencja
bezglutenowy nqu bezglgtenowgch nie gozgwala na o t);/malne
wymieszanie. Nalezy wiec obsuwal w dot “gietka,
lastikowa fopatka ciasto osadzajace sie na Sciankach
ormy podczas mieszania. Chleb bezglutenowy ma
bardziej zwarta konsystencje i jest jasniejszego koloru niz
chleb normalny. Dla tego programu jedyna dostepna waga to
1000 g.

@

@
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AKCESORIA ODKRYJ PROGRAMY PROPONOWANE W MENU

10. Chleb bez soli

Redukcja konsumpgji soli pozwala zmniejszy¢ ryzyko
choroby serca.

11. Chleb bogaty w
Omega 3

Chleb bogaty w kwasy ttuszczowe Omega 3, dzieki
zréwnowazonemu przepisowi, zgodnemu z zasadami
zdrowego odzywiania.

Kwasy ttuszczowe Omega 3 przyczyniaja sie¢ do dobrego
funkcjonowania uktadu sercowo-naczyniowego.

12. Pieczenie
chleba

Program 12 pieczenie chleba Fozwala na pieczenie
wytacznie od 10 do 70 min, regulowane 10-minutowymi
przedziatami czasu, przy przyrumienianiu jasnym, Srednim
I mocnym. Moze byc wybrany jako jedyny oraz uzywany:
a) w potaczeniu z programami do ciasta rosnacego,

b) do podgrzania lub doprowadzenia chleba juz
upieczonego i schtodzonego do postaci chrupiacej,

c) do dokonczenia pieczenia w przypadku wystapienia
dtuzszego braku pradu podczas cyklu pieczenia chleba. Ten
program nie pozwala na pieczenie chleba wedfug wiasnej
receptury. Podczas realizacji programu 12 wypiekacz do
chleba nie moze by¢ pozostawiony bez nadzoru.
Aby przerwac¢ cykl przed koficem nalezy zatrzymac
recznie program przez przedtuzone przytrzymanie
przycisku

13. Ciasto

Program 13 umozliwia jedynie wyrabianie. Odpowiada
rogramowi mieszania i rosniecia dla wszystkich ciast,
tore posiadaja sktadniki powodujace ich wzrost. Na

przykfad: ciasto na pizze.

14. Ciasta

Program 14 umozliwia przygotowanie ciastek i ciast z
proszkiem do pieczenia. Przy korzystaniu z tego
programu jedyna dopuszczalna waga to 1000g.

15. Konfitury

Program 15 stuzy do smazenia w formie konfitur. Owoce
musza by¢ bez pestek i z grubsza pokrojone.dénoyautés.

16. Ciasto

Program 16 umozliwia jedynie wyrabianie. Jest
przeznaczony do ciast nierosnacych, na przyktad do
ciasta na makaron.




NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mi npage 1 21/11/2014 10:55 Page85

Zwro¢ uwage: dla najlepszych rezultatow wiedenskich bagietek, postepuj zgodnie z
instrukcjami:

- Zimna woda prosto z lodéwki

- Péittuste mleko prosto z lodowki

- Swieza maka

- Saszetka(tki) proszku do pieczenia

- Saszetka(tki) drozdzy piekarskich

- Kostka masta prosto z lodowki

6. WYBOR WAGI CHLEBA

* Waga chleba jest wstepnie ustalona na 1500g.
Podana jest przyktadowo.
* Niektére przepisy nie umozliwiajg wykonania chleba

g

o [ 750g.

o0y ¢ Nalezy sie szczegétowo zapoznaé z zataczonymi
przepisami w celu uzyskania doktadniejszych
informacji.

¢ Dla programéw 3, 9, 12, 13, 14, 15, 16 regulacja
wagi jest niedostepna.

Dla programéw od 1 do 2 mozna wybrac sposréd dwdch opcji

wagowych:

- okoto 400 g dla jednego pieczenia (2 do 4 chlebéw), lampka
kontrolna wiacza sie przy ciezarze 750 g.

- okoto 800 g dla dwdch pieczen (4 do 8 chlebéw), lampka
kontrolna wiacza sig przy cigzarze 1500 g.

 Nacisnaé na przycisk (), aby ustawi¢ wybrana wage
750g, 1000g lub 1500g. Przy wybranym wskazniku
wagi zaswieci sie lampka sygnalizacyjna.

7.WYBOR PRZYRUMIENIENIA

® Przyrumienienie jest wstepnie ustawione na wartos¢
moyen (przyrumienienie Srednie).

e Dla programéw 13, 15, 16 regulacja stopnia
przyrumienienia jest niedostepna. Dostepne sa 3
rodzaje ustawienia przyrumienienia: SLABY/SREDNI/
MOCNY.

® Aby zmieni¢ ustalona z géry warto$¢ przyrumienienia,
nalezy nacisna¢ na przycisk €), az zapali sie lampka
sygnalizacyjna przy  wybranym  wskazniku
przyrumienienia.

8. WLACZANIE PROGRAMU

START « By uruchomi¢ wybrany program nalezy wcisna¢ przycisk

STUP @ . Program rozpoczyna sie. Wy$wietla sie czas trwania
programu. Kolejne etapy wiaczaja sie automatycznie
jeden po drugim.

®

@
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9. UZYCIE PROGRAMU Z OPOZNIENIEM STARTU

« Urzadzenie mozna zaprogramowac nawet z pietnastogodzinnym wyprzedzeniem, aby
pieczywo bylo gotowe o okreslonym czasie.
Z funkgcji tej nie mozna korzysta¢ w programach 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

Ten etap pojawia sie po wyborze programu, poziomu zrumienienia oraz wagi.

Czas programu zostanie wyswietlony. Nalezy wyliczy¢ réznice czasu od chwili rozpoczecia
programu do momentu, w ktérym produkt ma by¢ gotowy. Urzadzenie automatycznie
uwzgledni czas trwania cykli programéw. Korzystajac z przyciskow €3 i €, nalezy wyswietli¢
wyliczony czas (€3 do przodu oraz € do tytu). Krétkie przycisniecia zmieniaja czas o 10 minut
i sygnalizowane sg krétkim dzwigkiem. Przytrzymanie przyciskdw powoduje kolejne zmiany
0 10 minut.
Przyktad 1: jest godzina 20:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzine 7:00 rano. Nalezy
zaprogramowac warto$¢ 11:00, korzystajac z przyciskow €3 oraz €. Nalezy wcisnac przycisk
@ . Pojawia sig sygnat dzwiekowy.

Wyswietla sie PROG i zaczynajg migotac 2 lampki minutnika. Rozpoczyna sie odliczanie.
Wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat popetniony btad lub trzeba zmieni¢
ustawienie godziny, nalezy przytrzymaé przycisk &) do chwili ustyszenia sygnatu. Wyswietla
sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowi¢ catg procedure.

Przyktad 2: Jest godzina 8 i chcemy, by nasza bagietka byta gotowa na godzine 19.
Zaprogramowac godzine 11:00 za pomoca przyciskow €3 i €. Nacisna¢ przycisk START/STOP.
Pojawia sie sygnat dzwiekowy. Wyswietla sie PROG i zaczynaja migotac 2 lampki czasomierza.
Rozpoczyna sie odliczanie. Wiacza sie wskaznik sygnalizacji pracy. Jezeli zostat popetniony
bfad i trzeba zmieni¢ ustawienie godziny, nalezy przytrzymac przycisk do chwili ustyszenia
sygnatu. Wyswietla sie automatycznie czas ustawiony fabrycznie. Nalezy ponowic¢ caty
procedure.

UWAGA: nalezy przewidzie¢ formowanie bagietek 47 min. przed zakoriczeniem pieczenia (tj.
0 18:13) lub, w przypadku dwdch tur pieczenia, 2x47 min. przed koricem programu (tj. 17:26).
Czasy pieczenia bagietek przy innych programach pieczenia mozna sprawdzi¢ w tabeli na
str. 316.

Czas wyrabiania w przypadku ustawienrt wlasnych nie jest wliczony w szacowany czas opgji
opodznienia startu.

W przypadku programu opdznionego startu nie nalezy korzysta¢ z przepisow
zawierajacych swieze mleko, jaja, Smietang, jogurt, sery lub swieze owoce, poniewaz
produkty te moga zepsuc sie w ciagu nocy.

Przy opcji opéznionego startu automatycznie uruchamia sie tryb cichy.
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10. ZATRZYMANIE PROGRAMU

e Na koncu cyklu program zatrzymuje sie
automatycznie; wyswietla sie 0:00 - FIG.12. Stychac
powtarzajace sie sygnaty dZwiekowe, a wskaZznik
sygnalizacji pracy zaczyna migac.

® Aby zatrzymac dziatanie programu lub anulowac wybrany
program, nalezy przytrzymac przez ok. 5 sek. przycisk €.

11. WYJMOWANIE
CHLEBA (TEN ETAP
NIE DOTYCZY ,CHLEBA
O RECEPTURZE
WEASNE)")

+Na koncu fazy pieczenia
odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

+Wyja¢ forme do ciasta z
wypiekacza przez pociagnigcie
raczki. Nalezy zawsze korzysta¢
w tym celu z ochronnych
rekawic kuchennych, poniewaz
uchwyt formy jak i wewnetrzna
czes¢ pokrywy jest goraca.

* Przy wyciaganiu chleba z formy
moze okaza¢ sie, ze w chlebie
tkwia mieszadfa.

o W takim przypadku nalezy uzy¢
Jhaczyka”, ktéry znajduje sie
w  zestawie  przyboréw
dofaczonych do urzadzenia, w
nastepujacy sposéb:

> po wyciagnieciu chleba z formy
nalezy pofozy¢ go na boku,
przytrzymujac reka
osfonieta rekawica kuchenna,

>wlozy¢ haczyk w  otwér
znajdujacy sie  od  spodu
mieszadfa i pociagna¢ delikatnie
w celu wyjecia mieszadta.

> powtdrzy¢ te sama czynno$¢

w przypadku drugiego mieszadfa,

> postawi¢ chleb na kratce

i pozwoli¢ mu wystygnac.

* Aby wnetrze formy zachowato
whasciwosci  nieprzywierajacej
powtoki, do wyciagania chleba z
formy nie uzywal zadnych
przedmiotéw metalowych.
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@) CZYSZCZENIE i UTRZYMANIE

e Odtaczy¢ urzadzenie od pradu i pozwoli¢c mu
wystygnaé przy otwartej pokrywie.

* W razie koniecznosci odwrécenia urzadzenia w celu
wysypania okruchéw nalezy najpierw zdja¢ pokrywe.

* Wytrze¢ od zewnatrz i w Srodku uzywajac do tego
wilgotnej gabki. Dokfadnie osuszyc.

e Umy¢ forme, mieszadta, podstawke do pieczenia
i ptytki z powtoka nieprzywierajaca woda z ptynem do
zmywania naczyn.

e Jedli mieszadta znajduja sie w formie, nalezy namoczyé
forme przez 5 do 10 minut. PL

e Jezeli wystapitaby taka
potrzeba, zdemontowaé
pokrywe i umy¢ ja ciepla
woda.

* Zadnej czesci nie nalezy my¢é w zmywarce do naczyi.

® Nie uzywal zadnych produktéw do szorowania,
zadnych ostrych zmywakéw ani alkoholu. Uzywaé
delikatnej, wilgotnej Sciereczki.

* Nigdy nie zanurza¢ w wodzie korpusu urzadzenia ani
jego pokrywy.

¢ Nie chowa¢ podstawki do pieczenia i ptytek z powfoka
nieprzywierajaca do Srodka formy, aby jej nie
pofigowac.
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© FAZY PIECZENIA

« Tabela na stronach page 316-320 opisuje podziat réznych programéw.

Wyrabianie > Odpoczynek > Wyrastanie > Pieczenie > Utrzymywanie
Umozliwia Pozwala Czas pracy Przeksztatca w cieple
wytworzenie  ciastu drozdzy ciasto w miekisz ~ Pozwala na
struktury odpoczaé, potrzebny do i umozliwia jego  utrzymywanie
ciasta, tym aby wyrosniecia przyrumienienie  chleba w cieple
samym polepszy¢ ciasta I uzyskanie po upieczeniu.
nadaje mu jakos¢ jego i wytworzenia chrupiacej Zaleca sie jednak
zdolnos¢ do  wyrobienia. jego skorki. wyjmowac ciasto
wyrosniecia. aromatu. po zakoficzeniu
pieczenia.

Wyrabianie:

W\, Podczas tej fazy, pomijajac programy 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, istnieje
mozliwos¢ dorzucania sktadnikéw: suchych owocéw, oliwek, plasterkow boczku
itd.. Sygnat dzwigekowy informuje o momencie, w ktérym nalezy interweniowac.

Podczas przewijania nizej wymienionych programéw nalezy nacisna¢ 1 raz przycisk MENU,
by zapozna¢ sie z czasem pozostalym do sygnatu dzwiekowego funkcji ,dodanie
sktadnikéw”.

Aby dowiedzie¢ sig, ile czasu zostato do uformowania bagietki podczas wykonywania
programu 1 lub programu 2, nacisnij dwa razy przycisk MENU.

!, Nalezy odnies¢ sie do tabeli czaséw przygotowywania na stronach 316-320, kolumna
@ sextra”. Kolumna wskazuje czas jaki zostanie wyswietlony na urzadzeniu w momencie
sygnatu dzwiekowego.
By uzyskac¢ informacje, po jakim dokladnie czasie rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
nalezy odja¢ czas podany w kolumnie ,extra” od catkowitego czasu pieczenia.
Np.: ,ekstra” = 2:51 a ,czas catkowity” = 3:13, dodatkowe sktadniki moga zostac¢
dorzucone po 22 minutach.

Utrzymywanie w cieple: dla programéw od 1,2,4,5,6,7,9,10, 11, 14, mozna pozostawic¢
wyréb w urzadzeniu. Faza utrzymywania ciasta w cieple przez godzine startuje
automatycznie po zakonczeniu pieczenia. Wyswietlacz pozostaje w stanie 0:00 przez
godzine utrzymywania wypieku w cieple. Odzywa sie sygnat dzwiekowy w regularnych
odstepach czasu.

Wskaznik sygnalizacji pracy mruga.

Po zakonczeniu cyklu urzadzenie wytacza sie automatycznie po wielokrotnym sygnale
dzwiekowym.

@ SKLADNIKI

Thuszcze i oleje: thuszcze powoduja, ze chleb jest bardziej miekki i smaczniejszy. Mozna go poza
tym dtuzej przechowywac w lepszym stanie. Zbyt duza ilos¢ ttuszczu spowalnia proces wyrastania.
Jesli stosuje sie masto, nalezy pokroi¢ je na drobne kawatki, aby umozliwi¢ jego réwnomierne
rozprowadzenie w ciescie. Nie nalezy dodawac goracego masta. Nalezy unikac kontaktu ttuszczu z
drozdzami, poniewaz tluszcz moze powstrzymac nawilgotnienie drozdzy.

Jaja: jaja wzbogacajg ciasto, pogtebiaja barwe chleba i sprzyjaja rozwojowi jego miekkiej
konsystencji wewnetrznej. Przepisy przewidujg uzycie jaj o przecietnej wadze 50 g. Jezeli jaja sa
wieksze, nalezy doda¢ odrobine maki; jezeli s3 mniejsze, nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ dodawanej maki.

@

@
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Mleko: mozna uzy¢ $wiezego mleka (zimnego, jezeli nie wskazano inaczej w przepisie) lub mleka
w proszku. Mleko dziata réwniez jak emulgator, co pozwala na uzyskanie wiekszej puszystosci i
miekkosci pieczywa.

Woda: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje réwniez nawilzenie skrobi w mace i umozliwia
formowanie miekkiego, biatego wnetrza bochenka. Wode mozna zastapi¢ czesciowo lub
catkowicie mlekiem badz innymi ptynami. Temperatura: patrz akapit w czesci dotyczacej
»przygotowania przepisow"(strona 91).

Maka: waga maki zmienia sie w zaleznosci od jej rodzaju. Wyniki pieczenia beda réwniez ulegac
zmianom zaleznie od jakosci maki. Make nalezy przechowywa¢ w hermetycznym pojemniku,
poniewaz reaguje na zmiany warunkéw zewnetrznych, nabierajac wilgoci lub wysychajac.
Najlepiej korzysta¢ z maki ,petnoziarnistej’, ,petnej” lub ,tortowej” zamiast maki zwyktej. Dodanie
owsa, otrab, kietkéw pszenicy, zyta lub ziaren do ciasta powoduje, ze chleb bedzie ciezszy i
mniejszy.

Zaleca sie stosowanie maki TYP 550, chyba, ze w przepisie podano inaczej. W przypadku
wykorzystania specjalnych gatunkéw maki nalezy pamieta¢ o tym, by nie przekracza¢
catkowitej wagi 1000 g. ciasta. Nalezy postegpowac zgodnie z zaleceniami producenta
mieszanki. Przesiewanie maki ma réwniez wptyw na osiggane wyniki: bardziej petnoziarnista
maka (czyli taka, ktéra zawiera wieksza ilos¢ otoczki ziaren pszenicy) powoduje, ze ciasto wyrosnie
stabiej, a chleb bedzie bardziej zwarty.

Cukier: nalezy stosowac cukier biaty, bragzowy lub midd. Nie nalezy korzystac z cukru w kostkach.
Cukier odzywia drozdze, nadaje chlebowi przyjemny smak i poprawia zrumienienie skorki.

Sol: nadaje jedzeniu smak i umozliwia regulowanie dziatania drozdzy. Nie powinna stykac sie z
drozdzami. Dzigki soli ciasto jest jedrne, zwarte i nie wyrasta zbyt szybko. S| poprawia réwniez
strukture ciasta.

Drozdze: drozdze wystepuja pod kilkoma postaciami: $wieze w kostkach, suszone do
nawilgotnienia oraz suszone typu instant. Swieze drozdze sprzedawane sa w supermarketach, ale
mozna je kupi¢ réwniez w miejscowej piekarni wraz z innymi sktadnikami. W formie swiezej lub
instant, drozdze mozna dodac bezposrednio do formy wraz z innymi sktadnikami. Nalezy pamietac
o rozdrobnieniu drozdzy w palcach, co umozliwi ich rownomierne rozprowadzenie. Tylko aktywne
drozdze suszone (granulat) nalezy przed uzyciem zmiesza¢ z niewielkg iloscig letniej wody.
Temperatura wody powinna wynosi¢ okoto 35 C - jedli tak nie bedzie, drozdze nie wyrosna
prawidtowo, tracac cze$¢ swych wihasciwosci. Nalezy zawsze stosowac podane ilosci i pamietac o
pomnozeniu podanej ilosci w przypadku stosowaniu $wiezych drozdzy (ponizej znajduje sie
wykaz przelicznikéw).

Réwnowazniki ilosci/wagi drozdzy suszonych i $wiezych:

Drozdze suszone (w tyzeczkach do herbaty)

115 2 25 3 35 4 45 5

Swieze drozdze (w gramach)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatki (suszone owoce, oliwki, kawatki czekolady, itp.): przepisy mozna uzupetnia¢
wiasnymi dodatkami, zwracajac uwage na:

> przestrzeganie sygnatu dzwiekowego okreslajagcego moment dodania sktadnikdw zwtaszcza w
przypadku delikatnych dodatkow,

> twarde ziarna (takie jak len lub sezam) mozna doda¢ na poczatku wyrabiania ciasta dla
utatwienia uzytkowania urzadzenia (na przykfad w razie startu opéznionego),

> kawatki czekolady mozna zamrozi¢, aby zapewnic ich lepsze zachowanie sie w czasie zagniatania.

> nalezy dobrze odsaczy¢ wilgotne lub ttuste sktadniki (oliwki, boczek), wysuszyc¢ je recznikiem
papierowym oraz posypac je lekko maka w celu lepszego zagniecenia i réwnomiernego
rozmieszczenia,

> nie nalezy dodawac zbyt duzo skfadnikdw, aby nadmiar nie zaktécit tworzenia sie ciasta, nalezy
kierowac sie ilosciami podanymi w przepisie,

> nie dopusci¢, by dodatki wysypaty sie poza forme do pieczenia.

@

@
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@) RADY PRAKTYCZNE )
1. PRZYGOTOWANIE PRZEPISOW

® Wszystkie uzywane sktadniki powinny posiada¢ temperature otoczenia (poza

przypadkami, kiedy zalecana jest inna témperatura) i musza by¢ odwazane z uwaga.

Plyny nalezy mierzy¢ korzystajac z dotaczonego do urzadzenia kubeczka z

podziatka. Uzywac” wchodzgca w skiad urzadzenia podwoéjna miarke do

odmierzania sypkich produktow z jednej strona/ zeczka do herbaty, a z drugiej

Rikq do zupy. Niewtasciwe odmierzanie moze doprowadzi¢ do zlych'rezultatéw.
alezy przestrzega¢ porzadku przy przygotowywaniu

> Plyny (masto, olej, jajka, woda, mleko) > Mleko w proszku

> Sol > Specjalne dodatki twarde
> Cukier > Maka, druga czesé
> Maka, pierwsza czes¢ > Srodek spulchniajacy

Wazna jest doktadno$¢ w odmierzaniu ilosci maki. Dlatego maka powinna by¢
mierzona przy uzyciu wagi kuchennej. Nalezy uzywaé suchych drozdzy aktywnych,
w torebkac| |

Poza wskazaniami w_przepisach nie korzystaC z proszku do pieczenia. Torebka
suchych droidzyo?owinna y€ zuzyta w ciaggu 48 godzin od otwarcia.
Aby nie przeszkadzal przy wzroicie ciasta radzimy wszgstkie sktadniki wlozy¢ do
formy na poczatku, aby unikna¢ otwierania pokrywy podczas uzywania urzadzenia
(chyba, ze sa ku temu jakie$ wskazania). Przestrzega¢ doktadnie porzadku dodawania
sktadnikow i ilosci wskazanych w przepisach.

Najpierw ptyny potem ciafa state. Drozdze nie powinny mie¢ kontaktu z ptynami,
sola i cukrem.
Przygotowanie chleba jest niestychanie wrazliwe na warunki temperatury i wilgoci.
W przypadku wysokiej temperatury otoczenia radzimy uzywac ptynéw chtodniejszych
niz zazwyczaj. Tak samo, w przypadku wystepowania niskiej temperatury otoczenia,
moze wystapic potrzeba lekkiego podgrzania wody lub mleka (nigdy nie”przekraczac
35°C). "Dla uzyskania optymalnych “rezultatéw “zalecamy przestrzeganie ogdlnej
temperatury 60°C (temperatura wody + temperatura maki + temperatura otoczenia).
Przyktad: jesli temperatura otoczenia wynosi 19°C nalezy zwréci¢ uwage by temperatura
maki wynosita 19°C, a temperatura wody 22°C (19 + 19 + 22 = 60°C).
e Czasami warto sprawdzic stan ciasta w potowie wyrabiania: powinno ono by¢
uformowane w jednorodna kule tatwo odczepiajaca sie od Scianek.

> w przypadku, kiedy maka w catosci nie zostata wrobiona w ciasto, nalezy do formy

dola¢ troche wiecej wody,
> jezeli ciasto nie Lest uformowane w kulg, by¢ moze nalezy dos&lpaé troche maki.
szystkie poprawki nalezy przeprowadzac bardzo ostroznie (maksymalnie po jednej

tyzce do zupy za jednym razem) i sprawdzac efekt tego dziatania. W przypadku

otrzeby ponowi¢ czynnosc.

talym btedem jest myslenie, ze przez dorzucanie wiekszej ilosci drozdzy chleb
bardziej podniesie sie. Tymczasem zbyt duza ilo$¢ drozdiKAosfabia strukture ciasta,
ktére za bardzo sie unosi i moze opas¢'podczas pieczenia, Mozna ocenic stan ciasta
przed ,sami/_m upieczeniem dotykajac go_lekko koficami palcéw: ciasto powinno
stawiac lekki opor i $lad po palcach powinien powoli znikac.
¢ Nie nalezy wyrabiac ciasta zbyt dtugo, poniewaz niekoniecznie uda sie dzieki temu
osiagnac oczekiwany po upieczeniu rezultat.

2. UZYCIE WYPIEKACZA DO CHLEBA
e W przypadku przerwy w dostawie pradu: jezeli, w trakcie pieczenia, pr%gram jest
9rzerwany przez brak pradu lub jakim$ bfedem w postepowaniu, urzadzenie j

sponu;
min czasu ochronnego, podczas ktérych program jest utrzymany. Pieczenieyzgstan{e
odjete w miejscu, w ktérym zostato wstrzymane. Po 7 min programowanie zanika.
¢ Jezeli wlaczone sa dwa Programy na Chleb klasyczny, przed rozpoczeciem
drugiego przygotowania nalezy odczeka¢ 1 h. W innym przypadku wyswietli sig kod
bfedu EO1.(nie dotyczy programow 1 12).
* W przypadku programu bagietki po etapie wyrabiania i wyrastania ciasta, nalezy je
wykorzysta¢ w przeciggu godziny od momentu sygnatu dzwiekowego. Po uptywie tego
czasu, urzadzenie resetuje sie i program bagietki przepada.

@

@
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@ PRZYGOTOWANIE | WYKONANIE BAGIETEK

W tym celu potrzebne sa wszystkie przewidziane akcesoria: 1 wkladka do pieczenia
bagietek (5), 2 blachy z powloka zapobiegajaca przywieraniu do wypieku bagietek (6),
1 nozyk (7), 1 pedzel (11).

1. Ugniatanie i wyrastanie ciasta

*Wiacz wypiekacz do pradu.

« Po sygnale automatycznie wyswietla si¢ program 1.

» Wybra¢ stopieni zarumienienia skorki.

«Zalecane jest pieczenie tylko jednego poziomu, w
przeciwnym razie wypieki mogg by¢ za bardzo spieczone.

+W przypadku pieczenia dwdch porcji: zalecamy uformowanie
ciasta i przechowywanie potowy w lodéwce do drugiego
pieczenia.

« Nacisna¢ przycisk €3 . Lampka kontrolna dziatania wiacza sie
i 2 kropki minutnika migaja. Cykl zagniatania ciasta
rozpoczyna sig, po nim nastepuje cykl wyrastania ciasta.

p
3 4

Uwagi:

- Podczas zagniatania normalne jest, ze ciasto nie jest
réwnomiernie wymieszane.

- Po zakonczeniu czynnosci urzadzenie przechodzi w tryb
spoczynku. Zakoniczenie zagniatania i wyrastania ciasta
zostanie zasygnalizowane kilkoma sygnatami dzwigekowymi,
wskaznik dziatania zaczyna migac. Zaswieci si¢ lampka
formowania bagietki.

Po fazach wyrabiania i wzrastania nalezy ciasto wykorzysta¢ w przeciagu godziny od
ustyszenia sygnatow dzwiekowych. Po tym czasie program zanika, a urzadzenie
ustawia sie na ustawienie pierwotne. W tym przypadku zaleca si¢ wlaczenie programu
3, przeznaczonego do pieczenia bagietek.

2. Przyktadowe wykonanie i pieczenie bagietek

Aby pomodc w tych etapach, patrz ksztaltownie bagietek w dotaczonej instrukgji.
Podane tam sa gesty uzywane przez piekarza. Wystarczy pare préb do nabycia
umiejetnosci wlasnego formowania pieczywa. Bez wzgledu na sposéb uformowania
pieczywa, rezultat jest gwarantowany.

- Wyja¢ forme z automatu.

+ Na stolnice wysypac odrobine maki.

« Wyjac ciasto z formy i potozy¢ na blacie.

- Uformowac kule z ciasta i podzieli¢ jg nozem na 4 czesci.

+W ten sposéb uzyskuje sie 4 kawatki ciasta réwnej wielkosci,
nastepnie wystarczy uformowac bagietki.

Aby uzyskac¢ bagietki z wigksza iloscig pustych przestrzeni, nalezy pozostawic ciasto
na 10 minut przed uformowaniem go.

Dlugos¢ uformowanej bagietki musi odpowiada¢ wielkosci blach z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu (okoto 18 cm).

@

@
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Mozna zmienia¢ smak bagietek stosujac odpowiednie dodatki. W tym celu wystarczy
zwilzyc ciasto i obtoczy¢ je ziarnami sezamu lub maku.

« Po uformowaniu bagietek, nalezy je umiescic¢ na
blachach z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

Linia fgczenia musi znajdowac sie na spodzie bagietek.

+W celu uzyskania optymalnego
wyniku, nalezy nacig¢ bagietki
ukosnie za pomocg nozyka
zebatego lub  dostarczonego
nozyka tak, aby uzyska¢ rozwarcie
gtebokosci okoto 1 cm.

Mozna zmienia¢ wyglad bagietek i wykonywac naciecia za pomoca nozyczek wzdtuz
bagietki.

« Przy uzyciu zataczonego pedzla nalezy dobrze zwilzy¢ gorna czes¢ bagietki uwazajac, aby
na foremkach nie zebrat sie nadmiar ptynu.

» Umiesci¢ 2 blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu z bagietkami na wkfadce do
bagietek.

+ Umiesci¢ wktadke w urzadzeniu zamiast formy.

- Nacisna¢ ponownie przycisk ) w celu uruchomienia programu i rozpoczecia pieczenia
bagietek.

« Po zakonczeniu cyklu pieczenia istnieja 2 mozliwosci:

w przypadku pieczenia 4 bagietek

« Odtaczyc¢ urzadzenie. Wyja¢ wkiadke do bagietek.

+ Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo goraca.

+Zdja¢ bagietki z blachy z powloka zapobiegajaca przywieraniu i pozostawi¢ do
wystygniecia na kratce.

w przypadku pieczenia 8 bagietek (2x4)

» Wyja¢ wktadke do bagietek. Nalezy zawsze uzywac rekawic, poniewaz wktadka jest bardzo

- goraca.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i
pozostawi¢ do wystygniecia na kratce. Wyjaé pozostate 4
bagietki z lodéwki (uprzednio nacigte i nawilzone).

+ Umiesci¢ na blasze (unikac oparzen).

- Umiesci¢ wkiadke w urzadzeniu i nacisna¢ ponownie €.

« Po zakoniczeniu pieczenia mozna odtaczy¢ urzadzenie.

« Zdja¢ bagietki z blachy z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i
pozostawi¢ do wystygniecia na kratce.

=
<------v

@

@
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X172
@ CHLEB PODSTAWOWY (PROGRAM 4)

cc > tyzeczka do kawy '| Aby rozpoczac przygotowywanie przepisu zajrzyj do

cs > tyzka stotowa podrozdziatu,,Uzywanie” - punkty 1-7.

@ Poziom zarumienienia Nastepnie nalezy wcisna¢ przycisk, by uruchomié
> éredni program CHLEB PODSTAWOWY. Lampka kontrolna

dziatania wtacza sie @).

Waga jednostkowa Dwie kropki minutnika migaja.
> 1000g Rozpoczyna sie cykl.

Sktadniki

Olej > 2 tyzki stotowe

Woda > 325 ml

SOl > 2 tyzeczki

Cukier > 2 tyzki stotowe
Mleko w proszku > 2,5 tyzki
Maka Typ 550 > 600 g
Drozdze suche > 1,5 tyzeczki 3

Po zakonczeniu cyklu, przejdz do etapu 11.

WAZNE: Na tej samej zasadzie mozna zrealizowa¢
przepisy na chleby tradycyjne:

Chleb Francuski, Chleb Petnoziarnisty, Chleb
Stodki, Chleb Szybki, Chleb Bezglutenowy, Chleb
Bez soli, wystarczy wybra¢ odpowiedni program z
menu.

X172
@ BAGIETKA (PROGRAM 1)
Do wykonania 4 bagietek kazda okoto 100g

cc > tyzeczka do kawy Do wykonania tego przepisu zajrzyj do rozdziatu 9
cs > tyzka stotowa ,Przygotowanie i pieczenie bagietek”.

M, Aby bagietki byty jeszcze delikatniejsze dodaj
do ciasta 1 tyzke oleju. Jesli 4 bagietki maja by¢
bardziej ztociste, dodaj 2 tyzeczki cukru.

€) Poziom zarumienienia >
Sredni

Sktadniki

Woda > 170 ml

S6l > 1 tyzeczka

Maka Typ 550 > 280 g
Drozdze suche > 1 tyzeczka
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€) POPRAWIANIE JAKOSCI WYPIEKOW
1. DLA CHLEBA

Nie osiagnieto PROBLEMY
oczekiwanych
rezultatéw? Chleb Boki i
Tabela pozwala na [N
okreslenie przyczyn Y

Chleb za Skorka za | Boki brazowe, |  wierzch
ozﬁa?:‘]iﬁ? mato mato ale chleb | obsypane za
o4 wyrosniety | przyrumieniona | niedopieczony|  bardzo

wyrosniety
wyrosnieciu maka

wystepowania
problemoéw.

MOZLIWE
PRZYCZYNY [ ] Y] . [ ] - -

Przycisk zostat
uruchomiony podczas .
pieczenia
Zbyt mato maki .

Za duzo maki

Za mato drozdzy

Za duzo drozdzy

Za mato wody

Za duzo wody

Za mato cukru

Zta jako$¢ maki

Nie odpowiednia ilos¢
dodatkéw (za duzo) .

Woda za goraca [ )

Woda za zimna

Program niedostosowany
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2. DLA BAGIETEK

Nie osiagnieto
oczekiwanych
rezultatéw? Tabela
pozwala na

okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Ciasto nie jest
regularne w przekroju.
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MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Prostokatny ksztatt poczatkowy
nie jest regularny lub nie ma
statej grubosci.

Sptaszczy¢ watkiem w razie potrzeby.

Ciasto klei sie i sprawia
trudnosci przy
formowaniu bagietek.

Za duzo wody w ciescie.

Zmniejszy¢ ilo$¢ wody.

Dodano za ciepta wode do ciasta.

Posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac¢ przygotowywanie bagietek.

Ciasto rozrywa sie.

Uzyto maki bezglutenowej.

Nalezy zastosowac make do pieczenia (Typ
450).

Ciasto nie jest sprezyste.

Pozostawi¢ na 10 min przed wiozeniem do
formy.

Wypieki s nieregularne w
ksztafcie.

Zwazy¢ uformowane ksztatty z ciasta, by
sprawdzi¢ czy sa tej samej wielkosci.

Ciasto jest zbite i
trudno sie formuje.

Zbyt mato wody w ciescie.

Sprawdzi¢ przepis i dodac wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Za duzo maki w ciescie.

Zagnies¢ ciasto i odstawi¢ na chwile, przed
nadaniem ostatecznego ksztattu.

Dodac¢ niewielka ilos¢ wody na poczatku
wyrabiania.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Pozostawi¢ na 10 min przed witozeniem do
formy.

Podsypac stolnice niewielka iloscia maki.
Uformowac szybko zadany ksztatt.

Przejs¢ do wyrabiania w 2 etapach,
zachowujac odstep 5 min. pomiedzy etapami.

Bagietki stykaja sig i
nie s dostatecznie
wypieczone.

Nieprawidtowe rozmieszczenie
na ruszcie.

Zaplanowac inne rozmieszczenie wypiekow
na blachach.

Dobrze odmierzy¢ iloé¢ ptynow.

Ciasto zostato nadmiernie

Przepisy zaktadaja uzywanie jajek 50 g.

zwilzone.

W przypadku wigkszych jajek nalezy
zmniejszy¢ ilos¢ uzytej wody.

Wypieki sklejaja sie na
blasze i sa przypalone.

Zbyt duza iloé¢ zéttka do
smarowania bagietek.

Wybrac nizszy poziom przyrumieniania.
Unikac sptywania zéttka do smarowania
bagietek na blache.

Wyrobione ciasto zbyt
nawilzone.

Usuna¢ nadmiar wody za pomoca pedzla.

Wypieki przywieraja do blachy.

Przed umieszczeniem ciasta na blasze nalezy
ja lekko posmarowac olejem.

Bagietki nie sa
dostatecznie ztociste.

Ciasto przed wiozeniem do pieca
nie zostato posmarowane woda.

Nalezy o tym pamietac nastepnym razem.

Podczas wyrabiania ciasto zostato
zbyt mocno podsypane maka.

Dobrze zwilzy¢ wodg za pomoca pedzelka
przed wtozeniem do pieca.

Temperatura otoczenia jest

Nalezy uzy¢ zimniejszej wody (miedzy 10 a
15°C) i/lub mniej drozdzy.

wysoka (+ 30°C).

@
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Nie osiagnieto
oczekiwanych
rezultatéw? Tabela
pozwala na

okreslenie przyczyn
wystepowania
probleméw

Bagietki nie wyrosty
wystarczajaco dobrze.
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MOZLIWY POWOD

ROZWIAZANIE

Do przepisu nie dodano drozdzy
lub dodano ich za mato.

Postepowac zgodnie z przepisem.

Drozdze moga by¢
przeterminowane.

Sprawdzi¢ date przydatnosci produktu.

Dodano za mato wody.

Sprawdzi¢ przepis i dodac wody, jesli ciasto
jest zbyt geste.

Podczas wyrabiania ciasto byto
zbyt mocno gniecione i $ciskane.

Ciasto zostato nadmiernie
wyrobione.

Uformowac szybko zadany ksztatt.

Bagietki sa zbyt
wyrosniete.

Zbyt duza ilos¢ drozdzy.

Doda¢ mniej drozdzy.

Ciasto zbyt wyrobione.

Po utozeniu uformowanego ciasta na blaszce
delikatnie je przyklepac.

Naciecia na ciescie nie

Ciasto klei sie: do przepisu uzyto
zbyt duzo wody.

Rozpoczaé od nowa etap wyrabiania ciasta,
posypac lekko rece maka, nie posypywac
ciasta ani blatu, jezeli to mozliwe i
kontynuowac przygotowywanie bagietek.

Ostrze nie jest dostatecznie

Uzywac dostarczonego nozyka, lub innego

s dokiadne, ostre. ostrego nozyka z zabkami.
Naciecia nie sg dobrze . . .
wykonane. Nalezy nacig¢ pewnym, szybkim ruchem.
Ciasto za bardzo sie klei: do Sprawdzi¢ przepis lub dodac troche maki, jesli
Naciecia zamykaja sie | Przepisu uzyto zbyt duzo wody. | ciasto jest zbyt wodniste.

lub nie otwieraja sie
podczas pieczenia.

Powierzchnia ciasta nie jest
dostatecznie napieta podczas
wkiadania do formy.

Rozpoczac¢ od nowa i w momencie nawijania
ciasta dookota kciuka mocniej je naciagnac.

Ciasto rozrywa sie po
bokach podczas
pieczenia.

Naciecie na ciescie jest
niewystarczajaco gtebokie.

Nalezy sprawdzi¢ na stronie 93 porady
dotyczace idealnego nacinania.
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@PRZEWODNIK NAPRAW TECHNICZNYCH

PROBLEMY

ROZWIAZANIA

Mieszadfa pozostaja zaklinowane
w formie.

* Namoczy¢ je przez chwile przed ich wyciagnieciem.

Mieszadfa pozostaja zaklinowane
w chlebie.

¢ Uzy¢ haczyk, aby wyciagna¢ mieszadta z chleba
(strona 87).

Po nacisnieciu na € nic sie nie dzieje.

* Urzadzenie jest zbyt gorace. Odczekac 1 godzine miedzy
2 cyklami (kod btedu EO1).
® Zaprogramowano opdznienie czasu startu.

Po nacisnieciu na przycisk @) silnik
pracuje, ale wyrabianie ciasta nie
nastepuje.

* Forma nie jest dobrze osadzona.
 Nie zafozone lub Zle osadzone mieszadfa.

Po uruchomieniu programu z op6znionym
startem chleb nie wyrést dostatecznie albo
nic nie dzieje sie.

 Po zaprogramowaniu op6Znionego startu zapomniano
whaczy¢ przycisk €

* Drozdze weszly w kontakt z sola / lub woda.

 Brak mieszadet.

Czu¢ zapach spalenizny.

* Jakas czastka sktadnikéw wypadta poza forme:
ostudzi¢ urzadzenie i oczysci¢ od wewnatrz
korzystajac z wilgotnej gabki bez srodkéw
czyszczacych.

* Przygotowany wkiad przelat sie ponad krawedz
formy:
zbyt duzo sktadnikéw, zwtaszcza ptynéw.
Przestrzega¢ miar podanych w przepisach.

({ GWARANCJA
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* Wypiekacz jest przeznaczony wyfacznie do uzytku w gospodarstwie domowym;
w przypadku niewfasciwego lub niezgodnego ze sposobem uzytkowania firma nie
ponosi zadnej odpowiedzialnosci, a gwarancja jest anulowana.

* Zgodnie z obowiazujacymi przepisami, urzadzenie niezdatne do pracy musi by¢
nieodwracalnie zniszczone: wytaczy¢ z pradu i odciaé przewdd przed wyrzuceniem
wypiekacza.

(»SRODOWISKO

* Przed skorzystaniem po raz pierwszy z wypiekacza nalezy przeczytaé uwaznie
instrukcje obstugi: uzycie urzadzenia niezgodne z instrukcja obstugi zwalnia od
jakiejkolwiek odpowiedzialnosci firme.
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> (¢ 1 home bread
o |4 TIMER PROG

€) DESCRIERE
1. Cuva de paine 5. Suport de coacere baghete
2. Mixer/Malaxor 6. 2 tavi anti-adezive pentru baghete
3. Capac cu fereastra
4. Tablou de bord Accesorii
a. Ecran de vizualizare 7. Lama pentru crestat aluatul
al. Indicator de modelare baghete 8. a. Lingura mare
a2. Selectie din meniu b. Lingurita
a3. Indicator de greutate 1(9)- Carlig pentru scoaterea malaxoarelor
a4. Grad de rumenire 11 Pensuld
ab5. Functie temporizator + Pahar gradat
ab. Afisare timp
b. Selectare program
c. Selectare greutate —
d. Buton pentru setarea programarii 4.a1 < Tomebread 4.4
automate si pentru stabilirea
timpului pentru ;?rogramele 12 4.a2 4m TimER pRog > || 4-25
e. Semnal de functionare 1o iﬂUE! | 4.a6
f. Tasta Pornit/Oprit 4.a3 |12 (P >
g. Selectare culoare de rumenire —s =

@

@
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© INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Masuri de siguranta

- Acest aparat nu este menit sa fie pus in
functiune printr-un mijloc  de
programare exterioara sau printr-un
sistem de comanda de la distanta.

- Acest aparat a fost conceput exclusiv
pentru o utilizare casnica. Nu a fost
conceput pentru a fi utilizat in cazurile
enumerate n continuare, care nu sunt
acoperite de garantie:

- Utilizarea 1n bucatariile destinate
personalului din magazine, birouri si

? alte medii profesionale,

- Utilizarea Tn cadrul fermelor,

- Utilizarea de catre clientii hotelurilor,
motelurilor si ai altor medii cu caracter
rezidential,

- Utilizarea in medii de tipul camerelor
de la pensiuni.

- Acest aparat nu poate fi folosit de catre
persoane (inclusiv copii) cu capacitati
fizice, senzoriale si mentale reduse, cu
lipsa de experienta si responsabilitate,
in afara cazului in care au fost instruiti
de catre o persoana responsabila de

@

@
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siguranta lor.
Supravegheati copiii pentru a va
asigura ca nu se joaca cu aparatul.

- In oricare din aceste cazuri, aparatul
trebuie trimis la un centru autorizat cat
mai curand posibil, pentru a se evita
orice pericol. Consultati garantia.

- Acest aparat poate fi folosit de copii de
la varsta de 8 ani si de catre persoane
cu capacitati fizice, senzoriale ori
mentale reduse sau cu lipsa de
experieta si cunostinte daca au fost
supervizati sau instruiti sa foloseasca
aparatul in siguranta si sa inteleaga ce
pericole implica utilizarea. Curatarea si
intretinerea nu va fi facuta de copii
decat daca au mai mult de 8 ani si sunt
supervizati.

- Aparatul dumneavoastra este destinat
exclusiv utilizarii casnice, in interiorul
locuintei si la o altitudine mai mica de
4 000 m.

- Atentie: pericol de accidentare din
cauza utilizarii necorespunzatoare a
aparatului.

- Atentie: suprafata elementului de

[

@ |
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incalzire prezinta caldura reziduala
dupa utilizare.
- Aparatul nu trebuie imersat.
Pastrati aparatul si cablul de alimentare in
locuri inaccesibile copiilor mai mici de 8 ani.
- Nu depasiti cantitatile indicate in retete.
In cuva pentru paine:
- nu depasiti cantitatea de 1500 gr de
aluat,
- nu depasiti totalul de 930 gr faina si
_15 gr drojdie.
In tavile pentru baghete:
- nu gatiti mai mult de 450 g de aluat
odata.
- nu folositi mai mult de 280 g de faina si
6 g de drojdie la o sesiune de gatit.
- Utilizati o carpa sau un burete umed
pentru a curata partile care intra in
contact cu alimentele.
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Cititi cu atentie instructiunile inainte de a va
folosi aparatul electrocasnic pentru prima data:
producatorul nu isi asuma responsabilitatea
pentru utilizarea care nu respectd
instructiunile.
Pentru securitatea dvs., acest aparat se
conformeaza normelor si reglementarilor
aplicabile (Directiva pentru Joasa tensiune,
Compatibilitate electromagnetica, Materiale
care vin in contact cu alimentele, Mediu...).
Utilizati o suprafata de lucru stabild, departe de
orice sursa de apa si in niciun caz nu asezati
aparatul intr-un corp al a moblierului de
bucatérie.
Verificati ca tensiunea electrica a aparatului
dvs sa corespundd cu cea a instalatiei
electrice. Orice eroare de bransament
anuleaza garantia.
Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat la o
priza cu impamantare. Dacd nu e cazul, poate
suferi un soc electric. Pentru siguranta dvs.,
impamantare  trebuie  sa  corespunda
standardelor de sistem electric aplicabile in tara
dvs.
Acest produs este conceput doar pentru
utilizare in casa. Nu-| utilizati afara.
La orice utilizare comerciald, nepotrivita sau
nerespectarea instructiunilor, producatorul nu-
si asuma nici o raspundere iar garantia nu se
va aplica.
Aparatul dvs. este destinat exclusiv utilizarii
casnice si in interiorul casei.
Scoateti din priza aparatul dupa utilizare si
n timp ce 1l curétati.
Nu utilizati aparatul daca:
- cablul de alimentare este avariat
- aparatul a fost lovit sau scapat pe jos si
prezinta urme vizibile de deteriorare sau
. anomalii de functionare.
In oricare din aceste cazuri, aparatul
trebuie trimis la un centru autorizat cat mai
curand gosibil, pentru a se evita orice
ericol. Consultati garantia.
oate interventiile asupra aparatului, cu
exceptia curatdrii si a intretinerii trebuie
facute de catre centre de service autorizate.
Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare
sau stecherul in apa sau in alte lichide.

)i
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Nu lasati cablul de alimentare la indeméana
copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie s& se afle in
vecinatatea sau sa intre in contact cu partile
fierbinti ale aparatului, nu trebuie sa se afle
in apropierea niciunei surse de caldura si
nu trebuie indoit.

Nu introduceti suportul de coacere in
cuptor.

Nu atingeti geamul de supraveghere in
timpul si imediat dupa utilizare.
Temperatura geamului poate fi foarte
crescuta.

Nu scoateti aparatul din priza trdgand de
cablu.

Daca doriti sa folositi un prelungitor, asigurati-va
ca acesta se afla intr-o stare buna de
functionare, are cablul de o grosime similara
cu cea a cablului aparatului dvs si folositi-I
numai cu o priza cu impamantare.

Nu asezati aparatul peste alte aparate.

Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte
mixuri in afara celor pentru paine si dulceturi.
Nu utilizati aparatul ca sursa de caldura.

Nu introduceti niciodata hartie, carton sau
plastic in aparat si nu puneti nimic pe aparat.
Daca se intdmpla ca anumite parti ale
produsului s@ se aprinda, nu incercati sa le
stingeti cu apa. Scoteti aparatul din priza.
Innabusiti flacarile cu o carpa umeda.

« Pentru securitatea dvs., nu utilizati decat

accesorii  si
aparatului dvs.
La sfarsitul programelor de coacere,
folositi intotdeauna manusi de bucétarie
pentru a manevra cuva sau partile fierbinti
ale aparatului. Aparatul si accesoriul
bagheta devin foarte fierbinti in timpul
utilizarii.

Nu obturati niciodata grilajul de ventilatie.
Fiti foarte atenti la aburul degajat atunci cand
deschideti capacul la sfarsitul sau in timpul
unui program. Riscati sa va ardeti.

Nivelul de zgomot masurat al acestui produs
este de 69 dBA.

piese detasabile potrivite

mmmm  S3 participam la protectia mediului inconjurator !
@® Aparatul dvs. contine numeroase materiale ce pot fi valorificate sau reciclate.
=] Predati-l la un centru de colectare sau, in lipsa acestuia, la un centru de service

autorizat pentru prelucrarea acestuia.

@

@
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€) INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. DEZAMBALAREA

- Despachetati aparatul, pastrati bonul de garantie si cititi cu
atentie instructiunile Tnainte de prima utilizare.

- Instalati aparatul pe o suprafatd stabild. Indepartati toate
ambalajele, autocolantele si diversele accesorii din interiorul
si exteriorul aparatului.

Atentie!
«Lama pentru crestat aluatul este

un accesoriu foarte taios.
Manevrati-I cu multa grija.

2. INAINTE DE A UTILIZA APARATUL

« Scoateti cuva de paine trdgand de maner in directie
verticala.

3. CURATAREA
CUVEI

- Curatati cuva folosind o
carpd umed3, stoarsd
bine. Un usor miros se
poate simti in momentul
primei utilizari.

+ Dupa care, reglati malaxoarele.

W\, Framantarea va fi
amelioaratd daca
malaxoarele sunt
asezate fata in fata.
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4. PORNIRE

« Introduceti cuva de paine.
«Apasati pe rand pe
marginile cuvei, astfel
incat sa va asigurati ca
este bine fixatd pe
ambele parti.

«Desfasurati  cablul  si
conectati-l la o priza

electrica cu impamantare.
«Dupa semnalul sonor, se
afiseaza in mod implicit

programul 1 si nivelul de
rumenire mediu.

\\M/  Pentru a v familiariza cu masina noastra de facut paine, va sugeram ca, pentru
prima dumneavoastra paine, sd incercati reteta de PAINE DE BAZA. Consultati fisa
,PROGRAM PAINE DE BAZA" la pagina 118.

5. Selectati un program (Consultati tabelul de la pagina urmatoare)

- Pentru fiecare program, un reglaj automat se afiseaza. Trebuie deci sa va selectati
manual reglajele dorite.

- Alegerea unui anumit program declanseaza o suita de etape ce se deruleaza automat
unele dupa altele.

- Apasati tasta “menu” care va permite alegerea unui
anumit numar din varietatea de programe. Pentru a
vizualiza programele de la 1 la 16, apasati succesiv
tasta “menu”.

- Timpul corespunzator programului selectat se afiseaza
automat.

@

@
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ACCESORII DESCOPERITI PROGRAMELE PROPUSE IN MENIU

1. Bagheta

Programul Baghetd va permite sa realizati propriile
dumneavoastra baghete. Acest program se desfasoara in 2
timpi.

Prima etapa > Framantarea si cresterea aluatului

A doua etapa > Coacerea

Ciclul de coacere survine dupa confectionarea
baghetelor (pentru ajutor la confectionarea baghetelor,
gasiti un ghid suplimentar de modelare impreuna cu masina
dumneavoastra de facut paine).

2 . Bagheta dulce

Pentru chiflele dulci: baghete vieneze, checuri, briose etc.

3. Coacere bagheta

Programul 3 permite coacerea baghetelor pornind de la un
aluat preparat in avans. Atunci cand se utilizeaza programul
3, masina nu trebuie lasatd nesupravegheata. Pentru a
intrerupe ciclul inainte de terminarea acestuia, opriti manual
programul apdsand lung pe tasta

4. Paine de baza

Programul 4 va permite realizarea majoritatii retetelor de
paine alba din faina de grau

5. Paine
frantuzeasca

Programul 5 corespunde unei retete de paine alba
frantuzeasca traditionald cu un aspect alveolar.

6. Paine integrala

Programul 6 este util atunci cand folositi faina integrala.

7. Paine dulce

Programul 7 este adaptat acelor retete care contin mai
multa materie grasa si zahar. Daca utilizati preparate
speciale pentru briose sau péine cu lapte, nu depésiti 1000g
de aluat in total.

8. Paine rapida

Programul 8 este specific retetei Paine Rapida pe care o
veti gasi in cartea de retete furnizatd. Apa pe care o
folositi pentru aceasta retetd trebuie sa aiba maxim
35°C.

9. Paine fara gluten

Potrivitd pentru persoanele cu intoleranta la gluten (afect
iune abdominala) substantd prezentd in mai multe
cereale (grau, orz, secara, ovaz, secara alba, etc)

Cuva va trebui curatata riguros, pana se elimina riscul de
contaminare cu celelalte tipuri de faina. In cazul unui
regim strict fara gluten, asigurati-va ca nici drojdia
utilizatd nu contine gluten. Consistenta fainei fara gluten
nu permite o malaxare optima. De aceea, in timpul
framantarii, trebuie sa utilizati o spatula subtire de plastic
pentru a curdta si a impinge aluatul de pe marginile
cuvei, astfel incat sa il reintroduceti in procesul de
malaxare. Pentru acest program, numai cantitatea de 1000 g
este disponibila.

[/

@
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ACCESORII DESCOPERITI PROGRAMELE PROPUSE IN MENIU

Reducerea consumului de sare scade riscul afectiunilor
cardiovasculare.

10. Paine fara sare

Aceasta paine este bogatd in acizi grasi Omega 3 gratie unei
11. Paine bogata in | retete echilibrate si complete in raport cu planul nutritional.
Omega 3 Acizii grasi Omega 3 contribuie la buna functionare a
sistemului cardio-vascular.

Programul de coacere va permite sa coaceti in doar
10-70 min (programul permite reglarea pe perioade de cate
10 min) in regim de rumenire usor, mediu sau puternic.
Programul se poate selecta independent si poate fi utilizat:
a) in asociere cu programul aluat crescut,

b) pentru a reincalzi sau a fragezi painea deja coapta si
racita.

12. Paine coapta c) pentru a finaliza o coacere in cazul unei pene de curent
prelungite survenite in timpul unui ciclu de coacere.

Acest program nu permite coacerea de paini
individuale.

Masina de paine nu trebuie lasata nesupravegheata in
timpul acestui program. Pentru a intrerupe un ciclu
inainte de incheierea programului, apasati indelung pe
tasta de oprire

Programul pentru cresterea aluatului nu coace. El
corespunde unui program de framantare si crestere
pentru toate tipurile de aluat crescut. Ex: aluatul de
pizza.

13. Aluat crescut

Programul 14 permite pregatirea produselor de patiserie
14. Tort/ Prajitura | si a prajiturilor folosind praf de copt. Pentru acest
program singura cantitate disponibila este de 1000g.

Programul 15 prepara automat dulceata in cuva.

15. Dulceata Fructele trebuie curatate de samburi si taiate in bucati
mari.
16. Paste Programul 16 framanta. Este destinat tipurilor de aluat

necresut. Ex: taitei.
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Atentie: pentru baghete Vieneze reusite, va rugam sa urmati instructiunile:
-Adaugati apa rece direct de la frigider

-Lapte semi-degresat rece de la frigider

-Féina rece de la frigider

-Plic(uri) cu ingrediente pentru copt

-Plic(uri) cu drojdie

-Cubulete de unt de la frigider

6. SELECTAREA CANTITATILOR DE PAINE

.- Cantitdtile de paine se regleaza automat la 1500g.
Greutatea este afisata cu titlu informativ.

« Anumite retete nu permit realizarea painii de 750 g.

e « Consultati retetele pentru mai multe informatii.

e [ * Reglarea cantitatilor nu este diponibila pentru

S0y programele 3,9, 12, 13, 14, 15, 16.

Pentru programele de la 1 la 2, puteti selecta doua cantitati:

- aproximativ 400 g pentru 1 coacere (intre 2 si 4 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 750 g.

- aproximativ 800 g pentru 2 coaceri (intre 4 si 8 paini

individuale), indicatorul vizual se aprinde in dreptul

cantitatii de 1500 g.

- Apasati pe tasta pentru a regla cantitatile dorite -
750g, 1000g sau 1500g. Semnalul luminos se aprinde
in dreptul setdrii alese.

7. SELECTAREA GRADULUI DE RUMENIRE A
PAINII

«Gradul de rumenire se seteazd automat la nivelul
mediu.

+Reglarea gradului de rumenire nu este disponibila
pentru programele 13, 15 si 16. Aveti 3 tipuri de
rumenire la dispozitie: SCAZUT/MEDIU/PUTERNIC.

- Pentru a modifica reglajul automat apasati pe tasta
pana cand semnalul vizual se aprinde in dreptul setarii
alese.

8. START PROGRAM

START « Pentru a initia programul selectat, apasati pe tasta €.

STUP Programul incepe. Se afiseazd durata corespunzatoare
programului. Etapele succesive se desfasoara automat,
unele dupa celelalte.

@

@
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9. UTILIZAREA FUNCTIEI TEMPORIZATOR

« Puteti programa aparatul pentru a avea preparatul dumneavoastra gata la ora pe
care o doriti, cu pana la 15 ore inainte.
Programul de pornire intarziata nu este disponibil pentru programele 3, 8, 12, 13, 14,
15, 16.

Aceasta etapd survine dupd ce ati selectat programul, nivelul de rumenire si cantitatea. Se
afiseazd ora programului. Calculati intervalul de timp dintre momentul in care incepeti
programul si ora la care doriti ca preparatul dumneavoastra sa fie gata. Masina include
automat durata ciclurilor programului.

Cu ajutorul

tastelor € si @), afisati ora doritd (€ in sus si @ in jos). Apasarile scurte permit setarea
timpului din 10 in 10 min. Printr-o apdsare lungd, timpul este setat rapid din 10 in 10 minute.

Ex. 1: este ora 20 si doriti ca painea dumneavoastra sa fie gata la 7:00, maine dimineata.
Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor €3 si €. Apasati pe tasta €). Este emis un semnal
sonor.

Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte uale dispozitivului de programare semnalizeaza. Incepe
numadratoarea inversa. Indicatorul de functionare se aprinde.

Dacé faceti o eroare sau daca doriti s3 modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta @) pana
cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseaza ora implicita.

Efectuati operatiunea din nou.

Ex. 2: In cazul programului 1 baghets, este ora 8 si doriti ca baghetele dumneavoastra sa fie
gata la ora 19. Programati ora 11:00 cu ajutorul tastelor €3 si €. Apasati pe tasta
START/STOP. Este emis un semnal sonor. Se afiseaza PROG, iar cele 2 puncte ale dispozitivului
de programare semnalizeaza. Incepe numadrdtoarea inversa. Indicatorul de functionare se
aprinde. Daca faceti o eroare sau daca doriti sa modificati reglajul orei, apasati lung pe tasta
pana cand aceasta emite un semnal sonor. Se afiseazd ora implicita. Efectuati operatiunea
din nou.

ATENTIE: trebuie sa luati in calcul sa modelati baghetele cu 47 min. inainte de sfarsitul
coacerii (adica la 18:13) sau, in cazul a 2 coaceri, cu 2X47 min. inainte de sfarsitul programului
(adica la 17:26).

Pentru timpul de coacere al altor programe pentru paini individuale, consultati tabelul
privind timpul de coacere, la pag. 316.

Timpul de modelare pentru programele pentru paini individuale nu este inclus in calculul
orei de pornire intarziata.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati programul de pornire intarziata
pentru retetele care contin: lapte proaspat, oua, iaurturi, branza, fructe proaspete.

Pentru pornire intarziata, modul silentios este activat automat.
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10. INTRERUPEREA UNUI PROGRAM

« La sfarsitul ciclului, programul se opreste automat; se
va afisa 0:00. Mai multe semnale sonore vor fi emise,
iar ledul ce indica starea de functionare va incepe sa
clipeasca.

«Pentru a intrupe un program in curs de desfasurare
sau pentru a anula o programare temporizata, apasati
5 sec pe tasta @)

11. SCOATEREA
PAINII (Aceasta
etapa nu se aplica
programului “Paini
individuale”)

«La sfarsitul ciclului de
coacere, scoateti masina
de facut paine din priza.

-Scoateti cuva de paine
tragand de maner in directie
verticald. Utilizatj intotdeauna
manusi termoizolante,
intrucat atat manerul cuvei,
cat si interiorul capacului sunt
calde.

- Scoateti painile fierbinti si
asezatile timp de o ora pe un
gratar pentru a se putea raci.

-Se poate intampla ca
malaxoarele sa ramana
blocate in péine in timp ce o
scoateti din cuvd. In acest
caz folositi carligul pentru
scoaterea  mixerelor in
urmatorul mod:

>odata ce afi scos péinea,

culcati-o pe o parte cand inca
este fierbinte si sprijiniti-o cu
mana protejatd de manusa
izolanta.

> Introduceti carligul in axul

malaxorului si trageti usor

pentru a extrage malaxorul.
> Repetati operatiunea pentru

cel de-al doilea malaxor.

> Asezati painea in pozitie

dreapta si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar.

«Pentru a pastra calitatile
antiadezive ale cuvei, nu
folositi obiecte metalice
pentru a scoate painea.
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@ CURATARE S| INTRETINERE

- Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca cu
capacul deschis

« Indepartati capacul daca doriti sa rotiti produsul.

- Curatati exteriorul si interiorul aparatului cu un burete
umed. Uscati apoi cu atentie.

- Spalati cuva, malaxoarele, suportul de coacere si tavile
anti-adezive cu un amestec de apa calda cu
sapun/detergent.

» Daca malaxoarele raman in cuva, lasati-le la inmuiat
5-10 min.

- Daca este nevoie, demontati
capacul pentru a-l curata cu
_ apé calda.
/|
.

+ Nu spalati nicio componenta a masinii folosind masina
de spalat.

+ Nu utilizati niciun produs de menaj, nici burete abraziv,
nici alcool. Utilizati doar o carpa moale si umeda.

» Nu scufundati niciodata aparatul sau capacul in apa.

+-Nu asezati suportul de coacere si nici placile
antiadezive in cuva pentru a nu zgaria stratul protector
al acesteia.
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© CICLURILE

Tabelul din paginile 316-320 va indicd Tmpartirea diferitelor cicluri pe parcursul
programului ales.

Framantare > Repaus > Dospirea > Coacerea > Mentinerea la cald
Permite Permite Timpul in care  Coace aluatul, Permite pastrarea
formarea expandarea drojdia permite painii calde dupa
aluatului si aluatului actioneaza rumenirea si coacere. Este

duce la pentru a-i facand aluatul  face crusta recomandat insa sa
capacitatea ameliora s creascidsi  crocanta. decofrati painea
acestuiadea  calitatea s3 isi dezvolte dupa fiecare

creste framantarii. aroma coacere.
corespunzator. :

Framantarea:

W, In timpul acestui ciclu, cu exceptia programelor 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 si 14,
aveti posibilitatea de a adauga ingredientele: fructe deshidratate, masline, sunca,
etc. Un semnal sonor va indica in ce moment sd interveniti.

In timpul desfasurarii programelor mentionate mai sus, apasati o datd pe tasta MENU
(MENIU) pentru a afla timpul rdmas pana la semnalul sonor pentru ,adaugarea
ingredientelor”.

In acest caz, va recomandam sa utilizati programul 7, care este programul de coacere a
baghetei.

M, Consultati tabelul recapitulativ al duratelor de preparare paginile 316-320 si coloana ,extra”.
Aceasta coloana indica duratele care vor fi afisate pe ecranul aparatului dumneavoastrd atunci
cand semnal sonor se va produce.

Pentru a sti cu mai multd precizie dupa cat timp se produce semnalul sonor, este suficient sa
scadeti durata din coloana,extra” din durata totala de coacere.

Ex.: extra”= 2:51 si,durata totald” = 3:13, ingredientele pot fi adaugate dupa 22 min.

Mentinerea la cald: pentru programele de la 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11 si 14, puteti lasa
preparatul Tn aparat. Un ciclu de mentinere la cald de o ora, se declanseaza automat
dupa programul de coacere. Afisajul ramane la 0:00 pe durata acestei ore. Un semnal
sonor se va face auzit la intervale regulate de timp.

Ledul ce indica starea de functionare va palpai.

La sfarstul ciclului aparatul se va opri automat dupa ce va emite mai multe semnale
sonore.

(D INGREDIENTELE

Substantele grase si uleiurile: substantele grase fac painea mai pufoasa si mai savuroasa. De
asemenea, aceasta se va padstra mai bine si un timp mai indelungat. Prea multd grasime incetineste
cresterea. Daca utilizati unt, asigurati-va ca acesta este rece si tdiati-l in cubulete pentru a fi
repartizat intr-o maniera omogena in preparat. Nu incorporati unt cald. Evitati ca grasimea sa intre
in contact cu drojdia, intrucat grasimea ar putea impiedica rehidratarea drojdiei.

Ouale: oudle imbogatesc aluatul, imbunatatind culoarea péinii si favorizand formarea
corespunzatoare a miezului. Retetele sunt date pentru un ou mediu, de 50 g; daca ouale sunt
mai mari, reduceti cantitatea de lichid; daca oudle sunt mai mici, trebuie sa puneti putin mai
mult lichid.

Laptele: puteti folosi lapte proaspdt (rece, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in retetd)
sau lapte praf. Laptele are, de asemenea, un efect emulsifiant care permite obtinerea unor
alveole mai regulate si astfel un aspect frumos al miezului.

@

@
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Apa: apa rehidrateaza si activeaza drojdia. Aceasta rehidrateaza si amidonul din faina
permitand formarea miezului. Apa poate fi inlocuitd, partial sau complet, cu lapte sau cu alte
lichide. Temperatura: a se vedea paragraful din sectiunea ,prepararea retetelor” (pagina 115).

Faina: cantitatea de faina variazi usor in functie de tipul de fiina folosit. In functie de calitatea
fainii, pot varia si rezultatele coacerii painii. Pastrati faina intr-un recipient ermetic, intrucat faina
reactioneaza la fluctuatiile conditiilor climaterice, absorbind umiditatea sau, din contra,
pierzand-o. De preferat, folositi o faind asa-numita ,de fortd", ,de panificatie” sau ,pentru copt’,
mai degraba decat o fdina standard. Adaugarea de ovaz, tarate, germeni de grau, secarad sau alte
cereale integrale in aluatul de paine va produce o paine mai grea si mai putin crescutd.

Este recomandata utilizarea fainii T55, cu exceptia cazurilor cand se indica altfel in retete.
In cazul utilizarii amestecurilor de faini speciale pentru paine, briose sau chec, nu depasiti
1000 g de aluat in total. Consultati recomandarile producdtorului pentru utilizarea
acestor preparate. Cernerea fainii influenteaza, de asemenea, rezultatele: cu cat faina
este mai completa (altfel spus, contine o parte din coaja bobului de grau), cu atat aluatul
va creste mai putin si painea va fi mai densa.

Zaharul: utilizati zaharul alb, brun sau mierea. Nu folositi zahar cubic. Zahérul hraneste drojdia,
confera savoare painii si imbundtateste rumenirea crustei.
Sarea: aceasta da gust alimentului si permite controlarea activitatii drojdiei. Nu trebuie sd intre

in contact cu drojdia. Datorita sarii, aluatul este ferm, compact si nu creste prea repede. Aceasta
imbunatateste, de asemenea, structura aluatului.

Drojdia: drojdia pentru copt este disponibild in mai multe forme: proaspaté in cuburi mici,
uscata activa prin rehidratare sau uscatd instant. Drojdia se comercializeaza in marile magazine
(raionul de brutdrie sau de produse proaspete), insa puteti cumpara drojdie proaspata si de la
brutaria dumneavoastra obignuitd. In forma proaspatd sau uscatd instant, drojdia trebuie
incorporata direct in cuva masinii dumneavoastra impreuna cu celelalte ingrediente. Cu toate
acestea, retineti sa faramitati bine drojdia intre degete pentru a facilita dispersarea acesteia.
Numai drojdia uscata activa (in forma de sfere mici) trebuie amestecata cu putina apa calduta
inainte de a fi utilizatd. Alegeti o temperatura de aproape 35 °C: sub acest nivel, drojdia va fi mai
putin eficienta, iar peste acesta risca sa-si piarda activitatea. Aveti grija sa respectati proportiile
indicate si retineti sa multiplicati cantitatile daca folositi drojdie proaspata (a se vedea tabelul
de echivalente de mai jos).

Cantitdti/mdsuri echivalente intre drojdie uscatd si drojdie proaspata:
Drojdie uscata (in Ig.)

115 2 25 3 35 4 45 5

Drojdie proaspata (in g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Ingrediente (fructe uscate, masline, bucdtele de ciocolata etc.): vd puteti personaliza
retetele cu toate ingredientele suplimentare pe care le doriti, avand grija:

> sa respectati semnalul sonor pentru addugarea ingredientelor, in special a celor mai fragile,
> ca semintele cele mai tari (precum cele de in sau de susan) pot fi incorporate la inceputul
framantarii pentru a facilita utilizarea masinii (de exemplu, pornire intarziata),

> sa congelati bucatelele de ciocolata pentru o consistentd mai buna dupa framantare,

> sa scurgeti bine ingredientele foarte umede sau foarte grase (masline, slanina, de exemplu),
sa le uscati pe o hartie absorbanta si sé le pudrati usor cu fdina pentru o mai buna incorporare
si omogenitate,

> sa nu le incorporati intr-o cantitate prea mare, din cauza riscului de a destabiliza buna formare
a aluatului, sa respectati cantitatile indicate in retete,

> sa nu permiteti caderea ingrediente in afara cuvei.

®
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@) SFATURI PRACTICE
1. Pregatirea retetelor

- Toate ingredientele folosite trebuie sa fie la temperatura camerei (cu exceptia
cazurilor n care reteta indica contrariul) si trebuie masurate cu precizie.
Masurati lichidele cu paharul gradat furnizat. Utilizati dozatorul dublu furnizat
pentru a masura cu un capat cantitatile corespunzatoare unei linguri si cu
celalalt pe cele corespunzatoare unei lingurite.

- Respectati ordinea de preparare

> Lichide (unt, ulei, oua, apa, lapte) > Laptele praf

> Sare > Ingredientele specifice solide
> Zahar > Faina - a doua jumatate

> Faind — prima jumatate > Drojdia

- Precizia cantitétii de fdina este foarte importanta. De aceea, fdina trebuie cantarita cu
ajutorul unui cantar de bucatarie. Utilizati drojdie de brutarie deshidratata, ambalata
la pachet, cu exceptia cazurilor cand reteta indica sa utilizati praf de copt. O data ce
ati deschis un pachet de drojdie trebuie sa il utilizati in maxim 48 de ore.

-Pentru a evita intreruperea dospirii preparatelor, va sfatuim sa puneti toate
ingredientele Tn cuva inca de la inceput si sa evitati deschiderea capacului in timpul
utilizarii (daca nu aveti alte indicatii) Respectati cu rigurozitate ordinea ingredientelor
si cantitatile indicate in Retete. Mai intai puneti lichidele, apoi ingredientele solide.
Droldla nu trebuie s intre in contact cu lichidele, sarea sau zaharul.
Prepararea painii este foarte sensibila la conditiile de temperatura si de umiditate. in
cazul unei temperaturi foarte ridicate este recomandat s utilizati lichide mai reci decat de
obicei. La fel, in caz de temperaturi foarte scazute este posibil sa fie nevoie si incalziti apa
sau laptele, fard insd a depdsi 35°C. Pentru rezultate optime, va recomandam sa respectati o
temperatura globala de 60 °C (temperatura apei + temperatura fainii + temperatura ambientala).
Exemplu: daca temperatura ambientala a casei dumneavoastra este de 19 °C, aveti grija ca
temperatura fainii sa fie de 19 °C si ca temperatura apei sé fie egald cu 22 °C (19 + 19 + 22 = 60°C).

- Uneori este util sa verificati stadiul aluatului in mijlocul framantarii: trebuie sa
formeze un bulgare omogen care nu se lipeste de peretii cuvei.

> daca ramane faina neincorporata, trebuie sa mai adaugati un pic de apa.

> in cazul invers, trebuie s& addugati un pic de faina.

Trebuie sa interveniti cu cantitati mici (maxim 1 lingura o data) iar apoi asteptati sa
constatati daca aluatul se amelioreaza sau nu inainte de a interveni din nou.

-0 greseala frecventa este sa credeti ca daca veti adauga drodie, aluatul se va
ridica mai mult sau ca prea multa drojdie va frégezi structura aluatului, iar acesta
se va surpa in timpul coacerii. Puteti aprecia starea aluatului inainte de coacere
atingand usor cu varful degetelor aluatul. Acesta trebuie sa opuna o usoara rezistenta la
atingere, iar urmele degetelor trebuie sa se estompeze putin cate putinta.

- Cand aveti de modelat aluatul, trebuie sa faceti acest lucru cat mai repede cu putint
3, altfel riscati sa nu mai obtineti cele mai bune rezultate.

2. UTILIZAREA MASINII DE PAINE

« In cazul unei intreruperi de curent: daca ciclul este intrerupt de o cédere de curent sau
de o manevra gresitad, masina dispune de o protectie prin care timp de 7 min
programarea este salvata, iar ciclul se poate relua din momentul in care a fost intrerupt.
Peste acest interval, programarea este pierduta.

- Daca aveti de facut 2 programe de Paine clasica unul dupa altul, asteptati 1h inainte
de a demara cea de a doua preparare. Daca nu, codul de eroare se va afisa EO1 (cu
exceptia programelor 1 si 12).

« Pentru programul bagheta, dupa etapele de fraimantare si crestere a aluatului, trebuie sa
utilizati aluatul in decursul orei care urmeaza semnalului sonor. Dupa aceea, masina reporneste
si programul bagheta se pierde.

@
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@PREPARAREA S| REALIZAREA BAGHETELOR

Pentru aceasta preparare veti avea nevoie de ansamblul accesoriilor dedicate acestei
functii: 1 suport coacere baghete (5), 2 placi antiadezive pentru coacere baghete (6),
1 lama pentru crestat (7) si 1 pensula (11).

1. Amestecarea si cresterea aluatului

« Conectati masina de facut paine.

+ Dupa semnalul sonor, se afiseaza in mod implicit programul 1.

- Selectati nivelul de rumenire.

+ Nu se recomanda sa se coaca un singur rand, intrucat rezultatul
va fi o coacere prea puternica.

« Daca optati pentru 2 sesiuni de gatit: se recomanda s& modelati
toatd pdinea si sa pastrati jumatate in frigider pentru a doua
coacere.

« Apasati pe tasta @) . Se aprinde indicatorul de functionare, iar
cele 2 puncte ale dispozitivului de programare semnalizeaza.

Incepe ciclul de framantare a aluatului, urmat de cresterea
aluatului.

Observatii:

- Pe durata etapei de framantare, este normal ca anumite locuri
sa nu fie amestecate bine.

- Atunci cand prepararea se terming, masina de facut paine
intrd in modul de veghe. Mai multe semnale sonore va indica
faptul ca framantarea si cresterea aluatului s-au terminat, iar
indicatorul de functionare semnalizeazd. Se va aprinde
indicatorul de modelare a baghetei.

p
3 4

Dupa etapele de framantare si dospire, trebuie sa utilizati aluatul in intervalul de 1h
ce urmeaza dupa semnalele sonore. Daca depasiti acest interval, masina se reini-
tiazd automat, iar programul este pierdut. in acest caz, va recomandam sa utilizati
programul 3, care este programul de coacere a baghetei.

2. Exemplu de realizare si de coacere a baghetelor

Pentru a va ajuta in realizarea pregatirilor, va rugam sa consultati ghidul de preparare
furnizat. Veti gasi acolo modul in care lucreaza brutarii, dar dupa cateva incercari veti
avea propriul dvs mod de a modela painea. Oricare ar fi maniera aleasa, rezultatul este
garantat.

« Scoateti cuva masinii.

« Pudrati usor cu faina blatul de lucru.

« Scoateti aluatul din cuva si asezati-I pe blatul dumneavoastra de
lucru.

+ Din aluat, formati o bila si taiati-o in 4 bucati, cu ajutorul unui
cutit.

+ Obtineti 4 bucdti de aluat cu greutati egale, pe care nu va
ramane decat sa le modelati in baghete.

Pentru baghete mai pufoase, lasati bucatile de aluat timp de 10 minute inainte de a le
modela. Lungimea obtinuta a baghetei trebuie sa corespunda cu dimensiunea placii
antiadezive (aproximativ 18 cm). Puteti varia gustul painilor dumneavoastra,
garnisindu-le.

@
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Pentru aceasta, nu trebuie decat sa umeziti bucatile de aluat si apoi sa le rostogoliti
prin seminte de susan sau de mac.

« Dupé realizarea baghetelor, asezati-le pe placile antiadezive.

Partea pe care se unesc cele doua bucati de aluat ale baghetei trebuie sa fie orientata in jos.

« Pentru rezultate optime, crestati

partea de sus a baghetelor pe
diagonald, cu ajutorul unui cutit
dintat sau al lamei pentru crestat
furnizate, pentru a obtine o
deschidere de un 1 cm.

Puteti varia aspectul baghetelor dumneavoastra si realiza crestaturi pe toata lungimea
baghetei, cu ajutorul unei foarfeci.

- Cu ajutorul pensulei de bucétarie furnizate, umeziti din belsug partea de sus a baghetei,
evitand acumularea de apa pe placile antiadezive.

« Asezati cele 2 placi antiadezive continand baghetele pe suportul pentru baghete furnizat.

» Montati suportul pentru baghete in masina de facut paine in locul cuvei.

« Apasati din nou pe tasta @), pentru a reporni programul si a incepe coacerea baghetelor
dumneavoastra.

« La sfarsitul ciclului de coacere, aveti la dispozitie 2 solutii:

atunci cand se coc 4 baghete

« Scoateti masina de facut paine din priza. Scoateti suportul pentru baghete.

« Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucét suportul este foarte cald.

« Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se raceasca pe o grila.

atunci cand se coc 8 baghete (2x4)

« Scoateti suportul pentru baghete. Utilizati intotdeauna manusi termoizolante, intrucat
suportul este foarte cald.

«Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se
raceasca pe o grila.

+Luati celelalte 4 baghete din frigider (pe care le-ati crestat si
umezit in prealabil).

« Asezati-le pe placi (fara a va provoca arsuri).

« Reintroduceti suportul in masina si apasati din nou pe ).

«La sfarsitul coacerii, puteti scoate masina de facut paine din
priza.

- Scoateti baghetele de pe placile antiadezive si lasati-le sa se
rdceasca pe o grila.

]

@
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NYZ
@ PAINE DE BAZA (PROGRAM 4)
cc > Lingurita Pentru a incepe reteta dumneavoastrd, consultati
cs > Lingura etapele 1 pana la 7 ale paragrafului ,utilizare”.
- : ! Dupa care, initiati programul PAINE DE BAZA, ap&sati
@ Fumenire > Medie pe tasta @) . Indicatorul de functionare se aprinde.
© Greutate unitara Cele doua puncte ale dispozitivului de programare
> 10009 semnalizeaza.
Ciclul incepe.

Ingrediente
Ulei > 2 linguri

Apd > 325 ml

Sare > 2 lingurite

Zahar > 2 linguri START“

Lapte praf > 2,5 linguri STOP

Faina T55 > 600 g

Drojdie  deshidratata

> 1,5 lingurita 3 La sfarsitul ciclului, consultati etapa 11.
IMPORTANT: Potrivit aceluiasi principiu puteti
realiza si alte retete de paini traditionale: paine
franceza, paine integrala, paine dulce, paine
rapida, paine fara gluten, paine fara sare; pentru
aceasta este suficient sa selectati programul
corespunzator din tasta de meniu.

X172

@BAGHETA (PROGRAM 1)

Pentru a realiza 4 baghete de aproximativ 100 g

cc > Lingurita Pentru a realiza aceasta reteta, consultati paragraful
¢s > Lingura 9,Prepararea si realizarea baghetelor”.

M, Pentru ca baghetele dumneavoastra sa fie si mai
pufoase, adaugati 1 lingura de ulei in reteta.
Daca doriti sa dati celor 4 paine un plus de
culoare, adaugati la ingredientele
dumneavoastra 2 lingurite de zahar.

@ Rumenire > Medie

Ingrediente

Apd > 170 ml

Sare > 1 lingurite
Faina T55 > 280 g
Drojdie deshidratata
> 1 lingurita
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€© GHID PENTRU A VA IMBUNATATI REZULTATELE
1. PENTRU PAINI

PROBLEME

Nu ati obtin
rezultatul dorit?

Margini
arse dar
paine
insuficient
de coapta
n interior

cauze posieiLe| [l (VI [ ] - | .

Butonul £ a fost atins .
in timpul coacerii

Paine
surpata Paine Crusta
dupa ce a | insuficient | insuficient
crescut crescuta aurita
prea mult

Margini si
crusta prea
fainoase

Tabelul de mai jos [EICRIET]
va va ajuta. crescuta

Insuficienta faina [ )

Prea multa faina

Insuficienta drojdie

Prea multa drojdie

Insuficienta apa

Prea multa apa

Insuficient zahar

Calitate slaba a fainei

Nu au fost respectate
cantitatile

ingredientelor (cantitate .
prea mare)

Apa prea calda [ )

Apa prea rece

Program inadecvat
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2. PENTRU BAGHETE

Nu ati obtinut
?

va va ajuta

Bucata de aluatnu a
fost sectionata
corespunzator.

n-page 1 21/11/2014 10:56 Page120

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Forma dreptunghiulara de la
inceput nu este regulata sau nu
are o grosime constanta.

Aplatizati cu facaletul, dacd este necesar.

Aluatul este lipicios;
chiflele sunt dificil de
format.

A fost pusa prea multa apa in
preparat.

Reduceti cantitatea de apa.

Apa a fost prea calda la
ncorporarea in reteta.

Pudrati-va usor mainile cu faing, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil, si
continuati realizarea chiflelor.

Aluatul se rupe.

Faina este fara gluten.

Alegeti o faina pentru patiserie (T 45).

Aluatului i lipseste elasticitatea.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-I
forma.

Formele sunt neregulate.

Cantariti bucatile de aluat, astfel incat sa aiba
aceeasi dimensiune.

Aluatul este
compact/aluatul este
dificil de format.

Din reteta mai lipseste putind
apa.

Verificati reteta sau addugati apa daca faina
nu este suficient de absorbanta.

A fost pusa prea multa faina in
preparat.

Preformati aluatul fara a-I prelucra si lasati-|
cateva momente inainte de a-i da forma
finala.

Adaugati putina apa la inceputul framantarii.

Aluat prea framantat.

Lasati aluatul timp de 10 min. inainte de a-| forma.
Pudrati blatul de lucru cu cat mai putin faina
posibil.

Formati aluatul fraimantandu-| cat mai putin posibil.
Continuati cu modelarea in 2 etape, cu o pauzd de 5
min. intre acestea.

Chiflele se ating intre
ele si nu sunt suficient
de coapte.

Dispunere necorespunzatoare pe
placi.

Optimizati spatiul de pe placi pentru a aseza
bucétile de aluat.

Dozati bine cantitatile de lichide.

Retetele sunt stabilite pentru oua de 50 gr.

Aluat prea lichid.

Dacé ouale sunt mai mari, reduceti cantitatea
de apa in consecinta.

Chiflele se lipesc pe
placa si sunt arse.

Prea multd crusta.

Alegeti un nivel de rumenire mai putin puternic.
Evitati scurgerea crustei pe placa.

Ati umezit prea mult bucatile de
aluat.

Eliminati surplusul de apa datorat pensulei.

Plécile suportului sunt
pozitionate prea sus.

Ungeti usor cu ulei placile suportului inainte
de a aseza bucatile de aluat.

Chiflele nu sunt
suficient de rumenite.

Ati uitat sa badijonati bucétile de
aluat cu apé inainte de a le
introduce la cuptor.

Tineti cont de acest lucru la urmatoarea
preparare.

La modelare, ati pudrat chiflele
cu prea putina faina.

Badijonati bine cu apa inainte de introducerea
la cuptor.

Temperatura ambientald este

ridicata (mai mult de 30 °C).

Folositi apa mai rece (intre 10 si 15 °C) si/sau
un pic mai putina drojdie.

@

@
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Nu ati obtinut
rezultatul dorit?

Tabelul de mai jos
va va ajuta

Chiflele nu sunt
suficient de crescute.

npage 1 21/11/2014 10:56 Pagei21

CAUZE POSIBILE

SOLUTIE

Ati uitat sa adaugati drojdie in
retetd/cantitate insuficienta de
drojdie.

Urmati indicatiile retetei.

Poate ca drojdia era expirata.

Verificati data limita pentru utilizarea optima.

Retetei dumneavoastra ii lipseste
apa.

Verificati reteta sau addugati apa daca faina
este prea absorbanta.

Chiflele s-au zdrobit si si-au redus
dimensiunea la modelare.

Aluat prea framantat.

Manevrati aluatul cat mai putin posibil in
timpul modelarii.

Chiflele sunt prea
crescute.

Prea multa drojdie.

Puneti mai putina drojdie.

Crestere excesiva.

Aplatizati usor chiflele dupa ce le-ati asezat pe
placi.

Crestaturile de pe
bucétile de aluat nu
sunt deschise.

Aluatul este lipicios: ati addugat
prea multa apa retetei.

Reluati etapa de modelare a chiflelor,
pudrandu-va usor mainile cu faing, dar nu si
aluatul sau blatul de lucru, daca este posibil.

Lama nu este suficient de
ascutita.

Folositi lama furnizata sau, in mod implicit, un
cutit microdintat foarte ascutit.

Crestaturile sunt prea ezitante.

Crestati dintr-o singura miscare rapida, fard a
ezita,

Crestaturile au
tendinta sa se inchida
la loc sau nu se
deschid in timpul
coacerii.

Aluatul este prea lipicios: ati
addugat prea multa apa in retetd.

Verificati reteta sau adaugati faina daca
aceasta nu absoarbe suficient apa.

Suprafata bucatii de aluat nu a
fost intinsa suficient in timpul
formarii.

Reluati, intinzand mai mult aluatul in
momentul in care il infasurati in jurul
degetului mare.

Aluatul se rupe pe
margini in timpul
coacerii.

Profunzimea crestaturilor
aplicate bucdtilor de aluat este
insuficienta.

Consultati pagina (pagina 117) pentru
indicatii privind forma ideald a crestaturilor.
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@) GHID PENTRU DEPANARE TEHNICA

PROBLEME SOLUTII
Paletele raman prinse in cuva. - Lasati la inmuiat inainte de a le scoate.
Paletele raman prinse in paine. « Utilizati accesoriul pentru scoaterea painii (pagina 111).

« Masina este prea calda. Asteptati timp de 1 ora intre 2 cicluri

Dupa apasarea 3 nu se intampla nimic.| (coddeeroareO1).
« A fost programata o pornire intérziata.

- Cuva nu a fost inseratd complet.
Dupa apasarea () motorul porneste, dar| . malaxoarele nu au fost asezate Ia locul lor sau au fost
nu incepe si framantarea. asezate gresit.

: ) ) * Ati uitat s& apasati pe @) dupa ce ati programat
Dupa o pornire temporizata coca nu incepe |  pornirea temporizata.

sa creasca sau nu se intampla nimic. * Drojdia a intrat in contact cu sarea si/ sau apa.

* Mixerele nu au fost asezate la locul lor.

« O parte din ingrediente au cazut pe langa cuva. Lasati
masina sa se raceasca si curatati interiorul masinii cu
un burete umed si fara niciun produs de curatare.

Miros de ars. « Preparatul a dat pe afara: prea mare cantitate de
ingrediente, in special de lichide. Respectati proportiile
indicate in retete.

) GARANTIE

- Acest aparat este destinat exclusiv utilizarii domestice; in caz de utilizare inadecvata
sau neconforma cu instructiunile de folosire, producatorul nu se mai face responsabil,
iar garantia este anulata.

- Cititi cu atentie instructiunile de utilizare Tnainte de prima folosire a aparatului: o
utilizare neconforma cu instructiunile elibereaza de orice responsabilitate.

2 MEDIU INCONJURATOR

- In conformitate cu reglementarile in vigoare, orice aparat ce nu mai este functionabil
trebuie sa ramana definitiv inutilizabil. Pentru acest lucru se cere scoaterea din priza
si taierea cablului Thainte de aruncarea aparatului.
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CSIovensky strane
1 POPIS 124
2 BEZPECNOSTNE POKYNY 125
3 PRED PRVYM POUZITIM 129
4 CISTENIE A UDRZBA 136
5 CYKLY 137
6 SUROVINY 137
7 PRAKTICKE RADY 139
8 PRIPRAVA A VYROBA BAGIET 140
9 SPRIEVODCA PRE ZLEPSENIE VASEJ VYROBY 143

10 TECHNICKE PROBLEMY 146

11 ZARUKA 146

12 OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA 146

13 TABULKA CYKLOV 316
®
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> (¢ 1 home bread
4 TIMER PROG

@roris
1. Nadobka na chlieb f. Tlacidlo spustenia/zastavenia
2. Lopatky na miesenie g. Volba farby korky
3. Vrchnak s priezorom 5. Drziak pekaca bagiet
4. Ovladaci panel 6. 2 nelepivé plechy pre bagety
a. Displej
al. Ukazovatel tvarovania bagiet Prisludenstvo:
a2.Volba menu 7. Néstroj na kréajanie
a3. Uroven hnedosti korky 8. a. Polievkova lyzica = p. I.
a4. Rozne programy b. Kavova lyzicka = k. 1.
a5. Zobrazenie minGt 9. Hacik na vyberanie lopatiek na miesenie
b. Vyber programov 10. Stetec
c. Vyber hmotnosti 11. Odmerka
d. Tlacidla pre nastavenie rézneho —
Casu Startu a pre nastavenie Casu v 4.a1 { home bread 5 Il:alsl
pripade programov 12 .a
e. Kontrolka prevadzky 4.a2 ‘m TIMER PROG
qrop-o0y | 4.a6
423 [(O)I0°OOS
—_—

@

@
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©® BEZPECNOSTNE POKYNY

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

eJoto zariadenie nie je urCené na
prevadzkovanie s externym ¢asovacom
alebo oddelenym systémom dialkového
ovladania.

e Tento pristroj je ur€eny iba ha domace
pouzivanie. Pristroj nie je urCeny na
pouzivanie v nasledujucich pripadoch,
na ktoré sa taktiez nevztahuje zaruka:
- v kuchynskych kutoch vyhradenych

pre persondl v  obchodoch,
kancelariach a v inych profesionalnych
priestoroch,

- na farmach,

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

- v priestoroch typu ,,hostovske izby*.

e Toto zariadenie nie je ur¢ené na pouzitie
osobami (vratane deti) so znizenymi
fyzickymi a mentalnymi schopnostami,
SO  znizenym  vnimanim  alebo

@

@
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nedostatkom skusenosti a znalosti,
pokial nemaju dozor alebo inStrukcie
tykajuce sa pouzitia zariadenia od
dospelych, zodpovednych za ich
bezpecnost. Deti by mali byt pod
dozorom, aby sa zabezpedCilo, ze sa
nehraju so zariadenim.

¢ Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca alebo servisny
zastupca alebo podobne kvalifikované«
osoba, aby ste sa vyhli riziku.

é e Tento pristroj nie je urCeny k tomu, aby ?
ho pouzivali osoby (vratane deti), ktorych
fyzické, zmyslové alebo dusevné
schopnosti su znizené, alebo osoby bez
patricnych skusenosti alebo vedomosti,
ak na ne nedohliada osoba zodpovedna
za ich bezpec¢nost alebo ak ich tato
osoba vopred nepoucila o tom, ako sa
pristroj pouziva. Na deti treba dohliadat,
aby sa s pristrojom nehrali.

Pristroj vratane privodnej Snury udrzujte
mimo dosahu deti.

@

@
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e\/a$ pristroj je urCeny iba na domace
pouzitie, v interiéri domu a v nadmorske;j
vySke do 4 000 m.
ePozor: nebezpeCenstvo zranenia v
désledku nespravneho pouzivania
pristroja.
e Pozor: povrch vyhrevného telesa moze
po pouziti akumulovat zostatkové teplo.
¢ Spotrebi€ sa nesmie ponarat do vody.
eNeprekroCte mnozstvo uvedené v
recepte.
V nadobe na chlieb:
- neprekracCujte celkovu vahu 1500 g
cesta;
- neprekracujte celkovu vahu 930 g
muky a 15 g kvasnic.
Vo formach na pecenie bagiet:
— Nepripravujte viac ako 450 g cesta naraz.
— Nepuzivajte viac ako 280 g muky a 6 g
drozdia na pripravu davky.
¢ Na Cistenie Casti, ktoré prichadzaju do
kontaktu s potravinami, pouzite
handriCku alebo navihcenu Spongiu.

@

@



NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mi

¢ Pozorne si preéitajte inStrukcie predtym,
ako budete pouzivat zariadenie po prvy
krat: Vyrobca nie je zodpovedny za
pouzivanie, ktoré nie je podla instrukcii.

e Kvoli Vasej bezpecnosti vyrobok splia
vSetky platné normy a nariadenia
(Smernica o nizkom napati,
elektromagnetickej kompatibilite, zhode s

potravinarskymi materialmi, Zivotnym
prostredim, ...).

e Zariadenie pouZivajte na stabilnej
pracovnej  ploche, v  bezpecnej

vzdialenosti od vodnych splaskov a
podobne v kuchynskom kutiku.
Ubezpeéte sa, Ze napéjanie, ktoré
pouzivate, sa zhoduje sVasim elektrickym
systémom. Akakolvek chyba pripojenia
rusi zaruku.
Zariadenie musi byt pripojené do
uzemnenej zasuvky. Ak takto nespravite,
vysledkom méZze byt zranenie elektrickym
pradom. Kvoli Vasej bezpe€nosti musi
uzemnenie elektrického systému spliat
normy platné vo Vasej krajine.

Vyrobok je uréeny len na pouzitie v

domécnosti. Nepouzivajte vonku.

Akékolvek komeréné pouzitie, nevhodné

pouzitie alebo nedodrzanie tychto

inStrukcii zbavuje vyrobcu zodpovednosti

a zaruka nebude platna.

Ked' zariadenie nepouzivate a ked ho

chcete cistit, odpojte ho.

Zariadenie nepouZzivajte, ak:

-je napdjaci kabel chybny alebo
poskodeny,

- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje
viditelné znaky poskodenia a nefunguje
spravne.

V takomto pripade musite zariadenie

poslat do najbliz8ieho autorizovaného

servisného centra, aby sa eliminovalo
akékolvek riziko. Pozrite si dokumenty,
tykajlce sa zaruky.

V8etky zasahy, iné ako Cistenie a

kazdodenna Udrzba zaékaznikom musi

vykonat autorizované servisné centrum.

hi¢
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¢ Neponarajte zariadenie, napéajaci kabel
alebo zastrcku do vody alebo inych
kvapalin.

¢ Nenechavajte napéjaci kabel visiet na
dosah detom.

e Napdjaci kabel nikdy nesmie byt v
kontakte s ¢astami zariadenia, v blizkosti
zdroja tepla alebo visiet cez ostry roh.

® PoGas pouzivania zariadenie
nepremiestriujte.

¢ Nedotykajte sa priezoru pocas a
bezprostredne po prevadzke. Okienko
moze dosiahnut vysoku teplotu.

e Zariadenie neodpdjajte  vytahovanim
napajacieho kabla.

e Pouzite len taky predlzovaci kabel, ktory
je v dobrom stave, m& uzemnenu zastréku
a ma vhodnl menovitd hodnotu.

¢ Nedavajte zariadenie na iné zariadenia.

¢ Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.

¢ NepouZivajte zariadenie na pripravu inych
jedal, okrem chlebov a dzemov.

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

* Ak niektoré ¢asti zariadenia za¢nu horiet,
nepokusajte sa ich zahasit vodou.
Odpojte zariadenie. Plamene zahaste
vlhkou utierkou.

e Kvoli VaSej bezpe€nosti pouzite len
prisluSenstvo a nahradné diely navrhnuté
pre zariadenie.

e Na konci programu vzdy pouzite
rukavice na uchopenie nadoby alebo
horucich ¢asti zariadenia. Zariadenie
sa pocas pouzivania vel'mi zohreje.

¢ Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.

e Budte velmi opatrni, pretoze sa mbze
uvolnit para, ked' otvarate kryt na konci
alebo poc&as programu.

e Ked' pouzivate program ¢. 14 (dzem,
kompéty) davajte si pozor na paru a
horuce vypary, ked’ otvarate kryt.

e Namerana hladina hluku tohto vyrobku je
69 dBA.

Hmmm Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia!
@ Vas pristroj obsahuje mnohé materiély, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
2 Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajiicim spdsobom spracovany.

®

@
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€ PRED PRVYM POUZITIM
1. ODSTRANENIE OBALU

* Odbalte svoj pristroj, uschovajte zaru¢ny kupén a pozorne
si precitajte navod na pouZivanie este pred prvym pouzitim
svojho zariadenia.

e Svoj pristroj polozte na pevny povrch. Odstrante vietky
obaly, lepiace pésky alebo rozne iné prislusenstvo zvnatra aj
zvonka pristroja.

Varovanie
* Tento nastroj (na kréjanie) je

velmi ostry. Nardbajte s nim
opatrne.

2. PRED POUZITIM SPOTREBICA

« Vyberte nadobu na chlieb zvislym potiahnutim nahor za
rukovat.

3. VLOZTE PRISADY

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

+ Nasledne nasadte miesiace
haky.

W, Miesenie je

Gcinnejsie, ak
@ lopatky vlozite
otocené priamo

oproti sebe.
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4. SPUSTENIE
e Vlozte nadobku na
chlieb.

e Zatlacte na nadobku z
jednej strany, potom z
druhej, aby zapadla do
pohonu a tak, aby bola
na oboch stranach pevne
zapustena.

« Odvinite privodny kabel a
zapojte pristroj do
uzemnenej elektrickej
zasuvky.
+Po zazneni zvukového
signdlu sa automaticky v
predvolenom  nastaveni

zobrazi program 1 a dizka
pecenia je nastavend na SK
stredne hnedu korku.

\‘” Aby ste sa s vaSou pekarfiou oboznamili, odporic¢ame vam na zaciatok vyskuasat
recept na ZAKLADNY CHLIEB. Vid "PROGRAM ZAKLADNY CHLIEB" na strane 142.

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

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

o Stlacte tlacidlo s ponukou “menu”, ktoré Vam umozni
vybrat urcité mnozstvo réznych programov. Pre
prechod cez programy 1 az 16 postupne stlacajte
tlacidlo s ponukou “menu”.

e Cas zodpovedajlci zvolenému programu sa zobrazi
automaticky.

®
@
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. Bageta

Program Bageta vam umoznuje vlastnoru¢nu vyrobu bagiet
Tento program prebieha v 2 etapach

1.etapa> Hnetenie a kysnutie cesta

2.etapa> Pecenie

Cyklus pecenia nastava po vyhotoveni bagiet (ak
potrebujete pomoc pri vyhotoveni bagiet, k dispozicii mate
dalsieho sprievodcu tvarovania spolu s vasim strojom na
pecivo).

N

. Sladké bagety

Pre malé sladké pecivo: viedenské pecivo, mlie¢ne pecivo,
briosky atd...

w

. Pecenie bagety

Program 3 umoziuje pecenie bagiet z dopredu
pripraveného cesta. Stroj nesmiete ponechévat bez dozoru
pocas pouzivania programu 3. ak chcete prerusit cyklus pred
jeho dokonéenim, ru¢ne zastavte program dlhym stlacenim
tlacidla

>

Zakladny chlieb

Program 4 umoziuje pripravu vacsiny receptov bielych
chlebov z pseni¢nej muky.

(%]

. Francazsky

chlieb

Program 5 zodpoveda receptu na pripravu tradi¢ného
francizskeho bieleho chleba s dutinou.

. Celozrnny

chlieb

Pri pouZiti muiky na pripravu celozrnného chleba zvolte
program 6.

~N

. Sladky chlieb

Program 7 je vhodny pre recepty, ktoré obsahuji viac
mastnych prisad a cukor. Ak Eouil’vate pripravy pre
briosky alebo mliecne chleby, ktoré si pripravené na
pouzitie, neprekracujte celkovi hmotnost cesta 1000 g.

o

Rychly chlieb

Program 8 je ureny pre recept na pripravu RYCHLEHO
chleba, ktory najdete v dodanej knizke s receptami. Voda
pouzita v tomto recepte musi mat maximalne 35 °C.

. Bezlepkovy

chlieb

Pre osoby, ktoré neznasaju lepok (celiakia) nachadzajci
sa vo viacerych obilninach (p3enica, jatmen, raz, ovos,
psenica kamut, 3palda, atd’. ...). Nadobka by sa mala
pravidelne (istit, aby nedoslo ku kontaminacii inymi
mukami. V pripade prisneho bezlepkového rezimu sa
ubezpelte, ze aj pouzité drozdie je bez lepku.
Konzistencia muky bez lepku neumoznuje pripravu
optimalnej zmesi. Preto treba pocas miesenia po
stranach stlacat cesto za pomoci plastovej ohybnej
stierky. Chlieb bez lepku bude mat hustejsiu konzistenciu
a bledsiu farbu ako bezny chlieb. Pre tento program je k
dispozicii len hmotnost 1000 g.

®

@
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PRISLUSENSTVO SPOZNAJTE PROGRAMY PONUKANE V MENU

. ;. | Obmedzenie konzumécie soli umoZiuje znizovat
10. Chlieb bez soli | 2 yiovaskularne rizika.

Toto pecivo je bohaté na Omega 3 mastné kyseliny vdaka
vyvazenej

a kompletnej recepture v nutri¢cnom plane. Omega 3 mastné
kyseliny prispievaju k spravnej funkcii kardiovaskularneho
systému.

11. Pecivo bohaté
na Omega 3

Program pre pecenie umoziiuje iba pecenie od 10 do 70
mintt, nastavitelné po 10-mindtovych Gsekoch, s bledou,
strednou alebo tmavou koérkou. Mozno ho zvolit
samostatne alebo pouzit:

a) v spojeni s programom so zdvihnutymi lopatkami,

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

c) pre ukoncenie pecenia v prl’ﬁade dlhsieho vypadku
elektrického pridu pocas chlebového cyklu. Tento program
neumoZfiuje piect jednotlivé chleby. Pristroj na pecenie
chleba by sa nemal nechavat bez dozoru pocas
pouzivania programu 12. Pre preru3enie cyklu pred jeho
ulkor:jc;enl'm rucne zastavte program dlhym stlacenim
tlacidla

12. Pecenie chleba

. 2 Program zdvihnuté lopatky nepecie. Zodpoveda
13. ﬁ)d\g:lknute programu miesenia a kysnutia pre vietky kysnuté cesta.
patky Napr.: cesto na pizzu.

Program 14 umoznuje vyrobu jemného peciva a kolacov
14. Kolac s chemickym drozdim. Pre tento program je pripustna
iba hmotnost 1000g.

Program 15 automaticky v nadobke pripravuje
15. Zavaraniny zavaraniny. Ovocie treba pokrajat na velké kusy a
vykostkovat.

Program 16 iba miesi. Je ureny pre nekysnuté cesto.

16. Cestoviny Napr.: rezance.
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Dadlezité: pre najlepsi vysledok pripravy Viedenskych bagiet nasledujte tieto instrukcie:
- Studena voda priamo z chladnicky

- Polotu¢né mlieko priamo z chladnicky

- Muka priamo z chladnicky

- Sacok/sacky ingrediencii pekarskeho pripravku

- Sacok/sacky drozdia z pekarskeho pripravku

- Maslo na kocky priamo z chladnicky

6. ZVOLTE HMOTNOST CHLEBA

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

- Niektoré recepty neumoziuju vyrobu peciva s

moa hmotnostou 750 g.

:‘5‘:::’ A ® Pre spresnenie si precitajte podrobnosti uvedené
2 v receptoch.

¢ Nastavenie vahy nie je dostupné v pripade
programov 3,9, 12, 13, 14, 15, 16.

Pre programy 1 az 2 si mdzete vybrat z dvoch hmotnosti:

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

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

- Stlacte tlacidlo €9 pre nastavenie vahy 750 g, 1000 g
alebo 1500 g. Zasvieti sa kontrolka pred zvolenym
nastavenim..

7. ZVOLTE STUPEN  HNEDOSTI KORKY
CHLEBA

e Stupent hnedosti korky chleba sa nastavuje z
predvoleného stupna.

¢ Nastavenie hnedosti korky nie je dostupné pre
programy 13, 15, 16. SG dostupné tri moznosti:
SLABA/STREDNA/SILNA.

® Pre zmenu predvoleného nastavenia stlacte tlacidlo

&) az kym sa nezasvieti kontrolka pred zvolenym

nastavenim.

8. SPUSTITE PROGRAM

START - Pre spustenie Zelaného programu, stlacte tlacidlo €.
STOP Program sa spusti Zobrazi sa ¢as zodpovedajtici programu
Jednotlivé etapy prebehnt za sebou.

@

@
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9. POUZITE PROGRAM ODDIALENIA STARTU

« Spotrebi¢ sa da naprogramovat tak, aby dokoné¢il pecenie vo vami vybrani hodinu,
az 15 hodin vopred.
Casovaci program sa neda pouzit pri programoch 3, 8,12, 13, 14, 15, 16.

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

Zobrazi sa ¢as programu. Vyratajte si pocet hodin medzi zapnutim programu a ¢asom, kedy
chcete dokoncit pecenie. Pekarer automaticky nastavi trvanie jednotlivych cyklov
programu. Pomocou tlacidiel € a @&, nastavte zvoleny ¢as ( tla¢idlom € pridavajte a
tla¢idlom @ uberajte ¢as). Kratke stla¢anie umozni pridavat/uberat po 10 minttach. Dlhym
stla¢enim zvolime plynulé pridévanie po 10 minutach.

Priklad 1: Je 20:00 a vy chcete mat vas chlieb upeceny na druhy der o 7:00 rano. Nastavte
&asovanie na 11 hodin pomocou tlacidiel € a @ . Stlacte tlacidlo €). Zaznie zvukovy
signal.

Zobrazi sa PROG a na ¢asovaci za¢ne blikat dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti sa
indikator chodu.

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

Zopakujte cely postup.

Priklad 2 : V pripade programu 1 pri peceni bagiet, je 8 hodin a vy chcete mat bagety
upecené o 19:00. Pomocou tlacidiel € a € nastavte ¢as pecenia na 11 hodin.

Stla¢te tlacidlo €. Zaznie zvukovy signal. Zobrazi sa napis PROG a na ¢asovaci za¢ne blikat
dvojbodka. Za¢ne sa odpocitavanie. Rozsvieti sa indikdtor chodu. Ak sa pomylite, alebo
chcete zmenit nacasovanie, stlacte tlacidlo €) a drzte az kym nezaznie zvukovy signal.

Zobrazi sa automaticky prednastaveny cas.
Zopakujte cely postup.

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

Jednotlivé casy pre jednotlivé programy na pecenie inych druhov chleba najdete v tabulke
¢asu pecenia na strane 316.

Cas tvarovania pre jednotlivé programy na pecenie réznych druhov chleba nie je zaratany do
celkového casu pri odloZzenom Starte.

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

Pri odloZzenom Starte sa automaticky nastavi tichy chod.



NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mi npage 1 21/11/2014 10:56 Page135

10. ZASTAVTE PROGRAM

® Na konci cyklu sa program automaticky zastavi,
zobrazi sa 0:00. Zaznie viacero zvukovych signalov
a kontrolka prevadzky za¢ne blikat.

e Pre zastavenie prebiehajiceho programu alebo
anulovanie programu oddialenia Startu stlacte na 5
sekind tlacidlo €.

11. VYKLOPTE SVO]
CHLIEB Z
NADOBKY (Tato

etapa sa netyka
rezimu ,Jednotlivé
chleby”)

« Po skonceni cyklu pecenia
odpojte pekaren z
elektrickej siete.

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

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

* Moze sa stat, Ze lopatky na
miesenie zostanU pocas
vyklapania zachytené v
chlebe.

V takom pripade pouzite
prislusenstvo hacik”
nasledujicim sposobom:

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

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

> Gkon opakuijte aj v pripade
druhej lopatky na miesenie,

> chlieb postavte naspat a

nechajte ho vychladnit na

mriezke.

* Aby ste zachovali nelepivost
povrchu nadobky, na vyklapanie
chleba nepouzivajte Ziadne
kovové predmety.
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@ CISTENIE A UDRZBA

e Pristroj odpojte od zdroja energie a nechajte ho
vychladnit s otvorenym vrchndkom.

* Ak potrebujete premieSat obsah spotrebica, zlozte
vrchnak.

e Vndtro a vonkajSok pristroja vycistite za pomoci vihkej
$pongie. Starostlivo vysuste.

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

¢ Ak lopatky na miesenie zostand v nadobke, nechajte ich
namocené na 5 az 10 mindt.

e Ak je to potrebné,

odmontujte vrchnék SK
a umyte ho v teplej vode.

* Ziadny diel pristroja nemozno umyvat v umyvacke riadu.

* NepouZzivajte Cistiace prostriedky ani brdsne tampény
¢i alkohol. PouZivajte jemné vihké handricky.

* Nikdy teleso pristroja alebo vrchndk nenamécajte do
vody.

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

Tabulka na stranach 316-320 popisuje prehlad jednotlivych programovych cyklov.

Miesenie > Pokoj > Kysnutie > Pecenie > Uchovanie v

Umoznuje Umozfiuje Doba, po¢as  Meni cesto na teple

formovat cestu ktorej posobi  striedku Umozniuje

Struktiru oddychnut si, drozdie, aby a umoziuje uchovat chlieb

cesta a tym aby sa cesto nakyslo  hnednutie teply aj po

jeho Zzlepsila avytvorilasa @ chrumkavost upeceni.

schopnost kvalita aréma korky. V kazdom pripade

spravne miesenia. chleba. odporicame

nakysnat. chlieb po upeceni
vyklopit z formy.

Miesenie:

W\, Pocas tohto cyklu, okrem programov 1, 2, 4, 5, 6, 7,9, 10, 11, 14, modzete pridat
prisady: susené ovocie, olivy, slaninu, atd. Zvukovy signal Vam oznédmi, kedy mate
zareagovat.

V priebehu programov, ktoré su tu uvedené, stlacte 1-krét tlacidlo MENU, aby ste zistili

zostavajuci ¢as zaznenia signalu na pridanie prisad.

Pre programy 1 a 2 stla¢te dvakrét tlacidlo MENU, pomocou ktorého zistite, kolko ¢asu

zostava do vyformovania bagety.

WMy pozite si rekapitula¢ny tabulku s ¢asmi pripravystrany 316-320 a stlpec extra”. Tento stlpec
informuje o case, ktory sa zobrazi na obrazovke vasho zariadenia v momente, ked' sa ozve
zvukovy signal.

Ak chcete vediet presnejsie, kedy zaznie zvukovy signdl, bude stacit, ak prenesiete ¢as zo stlpca
“extra” do celkového ¢asu pecenia.
Napr.:"extra”= 2:51 a “celkovy ¢as” = 3:13, prisady je mozné pridavat do 22 min.

Uchovanie v teple: pri programoch 1, 2, 4,5,6,7,8,9, 10, 11, 14, moZete nechat vyrobok v
spotrebici. Cyklus uchovania v teple na jednu hodinu sa po peceni spusti automaticky.
Na displeji sa zobrazuje 0:00 pocas jednej hodiny uchovévania v teple. Zvukovy signal
sa ozyva v pravidelnych intervaloch.

Kontrolka prevadzky blika.

Na konci cyklu sa pristroj automaticky zastavi po vydani viacerych zvukovych signalov.

@ SUROVINY

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

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

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

]

@
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Voda : voda rehydratuje a aktivuje drozdie. Hydratuje tiez Skrob obsiahnuty v muke a
umoznuje vytvorenie striedky. Vodu mézeme ciastocne alebo Uplne nahradit mliekom alebo
inymi tekutinami. Teplota: vid odsek v kapitole "priprava receptov"” (str. 139).

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

Ak sa v recepte neuvadza inak, odportcame pouzitie muky T55, V pripade pouzitia
Specialnych mukovych zmesi na pecenie chleba, briosiek ¢i franctizskych zemliciek
neprekracujte celkovii hmotnost cesta 1000 g. Pri pouzivani takychto zmesi sa riadte
pokynmi vyrobcu. Na vysledky pecenia vplyva aj preosiatie muky: ¢im je muka
kompletnejSia (to znamena, Ze obsahuje povodné casti pseni¢ného zrna, vratane jeho
vonkajsej vrstvy), tym cesto menej nakysne a chlieb bude hutnejsi.

Cukor : pouzivajte biely alebo hnedy cukor, pripadne med. Nepouzivajte kockovy cukor.
Cukor predstavuje vyzivu pre drozdie, dodéva chlebu dobru chut a zlep3uje farbu korky.

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

Drozdie : pekarske drozdie existuje vo viacerych formach: Cerstvé v kockéch, susené aktivne
drozdie na rehydratéciu alebo susené instantné drozdie. DroZzdie sa dé kupit v supermarkete «

(v oddeleni peciva alebo v chladiacich regaloch) alebo cerstvé v pekarni. Cerstvé alebo
instantné drozdie pridavajte priamo do nddoby na chlieb s ostatnymi prisadami. Pri pouziti
Cerstvého drozdia ho nezabudnite rozdrobit medzi prstami aby ste tak ulahdili jeho
rozpustanie. Iba susené aktivne drozdie (vo forme malych guliciek) treba pred pouzitim
rozmiesat v troche vlaznej vody. Voda by mala mat teplotu okolo 35°C, pri nizsej teplote
bude drozdie menej aktivne, pri vyssej by mohlo stratit svoje kysnuice schopnosti. Dodrzujte
predpisované mnozstvéa a pri pouziti ¢erstvého drozdia nezabudnite vynasobit mnozstvo
(vid' tabulku nizsie).

Vztah medzi mnoZstvom suseného drozdia a hmotnostou Cerstvého drozdia:
Susené drozdie (v kdvovych lyzickach)

115 2 25 3 35 4 45 5

Cerstvé drozdie (v gramoch)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Dodatoéné prisady (susené ovocie, olivy, kusky cokolady atd') : recepty si mozete
upravit podla seba pridanim lubovolnych dodato¢nych prisad, pricom treba dbat na
nasledujuce zasady :

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

> tvrdsie semena (ako lan alebo sézam) moézete pridat uz od zaciatku miesenia, moze to
zjednodusit pouZzitie pekarne (napriklad v pripade odlozeného Startu),

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

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

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



‘ NOTICE_HBB_(SANS)-NC00126320_Mi n-page 1 21/11/2014 10:56 Page139

@) PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA PODL'A RECEPTOV

e V3etky pouzité prisady musia mat izbovu teplotu (pokial sa neuvadza inak) a musia
byt presne namerané.

Kvapaliny odmerajte za pomoci dodanej odmerky. Pouzite dodany dvojity
davkovac na meranie kavovou lyZicou na jednej strane a polievkovou lyZicou na
strane druhej. Nepresné meranie sa odzrkadli v zlych vysledkoch.

Dodrziavajte poradie priprav;

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

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

Dolezité je tiez presné odvazenie muky. Preto ju treba odvazit za pomoci kuchynskej
vahy. PouZivajte instantné pekarske drozdie vo vreclGsku. Pokial nie je v recepte
uvedené inak, nepouZzivajte chemické drozdie.

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

Aby ste zabranili poruseniu pripraveného cesta pocas kysnutia, odpord¢ame Vam,
aby ste v3etky prisady do nadobky vloZili uz na zaciatku, aby ste pocas cyklu nemuseli
otvarat vrchnak (pokial sa neuvadza inak). Prisne dodrziavajte poradie pridavania
prisad a mnozstva uvedené v receptoch.

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

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

Niekedy je tiez vhodné skontrolovat stav cesta uprostred miesenia: malo by
tvorit homogénnu gulu, ktora sa dobre odlepuje od stien.

> ak sa vyskytujd zvysky maky nezamieSané do cesta, treba pridat viac vody,

> v opacnom pripade pripadne treba pridat trocha muky.

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

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

® Pri vypracovévam’ cesta ho netreba spracovavat prili§ dlho, hrozi, Ze nedosiahnete
Zzelany vysledok.

2. POUZIVANIE VASHO PRISTROJA NA PECENIE CHLEBA

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

¢ Ak po sebe nadvazujete dva programy pecenia Klasickych chlebov, pockajte 1 hodinu
a az potom spustite druhd pripravu. Ak tak neurobite, zobrazi sa hlasenie o chybe EO1. (s
vynimkou programov 1a 12).

® Pre program bageta po etapach hnetenia a kysnutia cesta, musite cesto pouzit do jednej
hodiny po zvukovom signaly. Po prekrocena tejto doby sa stroj zresetuje a program bageta je

strateny.
©

@
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€ PRIPRAVA A VYROBA BAGIET

Pri peceni budete potrebovat nasledujice pomécky: 1 stojan na pecenie bagiet (5),
2 teflonové plechy na pecenie bagiet (6), 1 n6z na zarezy (7) a 1 Stetec (11).

1. Ako zmiesat a nechat nakysnut cesto.

« Zapojte pekaren do elektrickej siete.

+Po zazneni zvukového signalu sa automaticky zobrazi
program 1.

« Vyberte pozadovanu farbu korky.

+ Odporuc¢ame piect iba na prvom stupni, inak by bol vysledok
prili$ prepeceny.

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

« Stla¢te tla¢idlo €) . Rozsvieti sa indikator chodu a na asovaci
zacne blikat dvojbodka.

=
3 =

Poznamky :
- Pocas doby miesenia je normalne, Ze niektoré casti cesta sa

dobre nepremiesia.
- Po skonéeni pripravy cesta prejde pekaren do rezimu spanku. (414

Niekolko zvukovych signalov vdm oznami Ze miesenie a
kysnutie cesta je dokoncené a indikator chodu zariadenia
blika. Rozsvieti sa kontrolka vytvarovania bagety.

Po etapach miesenia a kysnutia cesta musite pouZit svoje cesto v priebehu hodiny,
ktora nasleduje po dozneni zvukovych signalov. Potom pristroj ukon¢i nastavenie a
program sa strati. V tomto pripade odpori¢ame pouzit program 3 pre peéenie bagety.

2. Priklad pripravy a pecenia bagiet
Pre pomoc pri uskuto¢neni etap konzultujte dodani priru¢ku na pripravu. Ukdzeme Vam

niekolko sposobov pecenia, po niekolkych pokusoch viak nadogudnete vlastny sposob
pripravy chleba.

« Vyberte z pekédrne nadobu na chlieb.

« Jemne si pomucte pracovnu dosku.

+ Vyberte cesto z nadoby a polozte ho na dosku.

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

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

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

Dizka bagety by mala sthlasit s dizkou teflénového plechu (priblizne 18 cm).

®

@
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Chut vasho chleba mézZete upravovat roznymi posypkami. Staéi vytvarované cesto
navlhdit a povalat v sezamovych zrnach alebo v maku.

- Bagety po vytvarovani ulozte na teflénové plechy.

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

+Pre optimalny vysledok narezte
bagety z vrchu Sikmymi rezmi
zUbkovanym nozom,  alebo
prilozenym nozom na zérezy, do
hibky priblizne 1 cm.

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

+ Pomocou prilozeného Stetca na pecenie hojne zvih¢ite povrch bagety. Dbajte na to, aby sa
voda nenahromadila na teflénovych plechoch.

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

+ Umiestnite stojan do pekdrne na miesto nadoby na chlieb.

« Znovu stla¢te tla¢idlo pre opitovné zapnutie programu ), bagety sa zaénu piect.

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

po upeceni 4 bagiet

« Odpojte pekaren. Vyberte stojan na bagety.

« Vzdy pouzivajte bezpe¢nostné rukavice, pretoze stojan je velmi horuci.

+ Bagety odstrante z telénovych plechov a nechajte ich vychladnuat na mriezke.

pri peceni 8 bagiet (2x4)

« Vyberte stojan na bagety. Vzdy pouzivajte bezpe¢nostné rukavice, pretoze stojan je velmi
horuci.

+ Bagety odstranite z telénovych plechov a nechajte ich

vychladnut na mriezke.

+Vyberte dalSie 4 bagety z chladni¢ky (predom narezané a
navihcené).

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

- Stojan opit vlozte do pekérne a znovu stlacte tlacidlo €.

« Po skonceni pecenia mozete pekaren odpojit.

+Bagety odstrante z teldonovych plechov a nechajte ich
vychladnut na mriezke.

]

@
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NYZ
@ ZAKLADNE PECIVO (PROGRAM 4)
cc > Kavova lyzicka '| Ak chcete zacat s receptom, pozrite si etapy 1 az7 v
cs > Polievkova lyzica casti “pouzivanie”.
— Dafen: ; Nasledne, spustte program ZAKLADNE PECIVO,
@ :?)crieenr;ee?:ézlansta stlacte tlacidlo €. Rozsvieti sa kontrolka chodu.
Zac¢nu blikat oba body na ¢asovaci.
Jednotkova hmotnost Cyklus sa spusti.
>1000g
Prisady
Olej>2cs
Voda > 325 ml
Sol> 2 cc START ‘
Cukor >2cs STOP
Mlieko v prasku > 2,5 cs
Muka T55 > 600 g

Susené drozdie >1,5 cc 3 Na konci cyklu pozri etapu 11.

Dolezité: Na zaklade toho istého principu moézete
zrealizovat ostatné recepty ‘pre tradi¢né pecivo:
franctizske pedivo, Kompletné peéivo, Sladké
pecivo, Rychle pecivo, Peéivo bez Gluténu, Peéivo
bez soli, staéi len zvolit prislusny program cez
tlacidlo menu.

X172
BAGETA (PROGRAM 1)
Na vyrobu 4 bagiet s hmotnostou priblizne 100 g
cc > Kévova lyzicka Pre tento recept si pozrite ¢ast 9 "Priprava a vyroba
¢s > Polievkovd lyzica bagiet”.

M, Ak chcete, aby boli vase bagety este maksie,

© Pecenie do zlatista pridajte do receptu este 1 cs oleja. ak chcete aby

> Priemerné mali vase 4 peciva lepsiu farbu, pridajte 2 cc
L cukru.
Ingrédients
Voda > 170 ml|
Sol> 1 cc

Muka T55 > 280 g
Susené drozdie > 1 cc
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€) AKO ZDOKONALIT VASE VYSLEDKY

1. PRE PECIVO
PROBLEMY
Nedosiahli ste Chiieb Hed Mk
zelany vysledok? P ieb po . nedé ika na
TétoAtygb)l,Jl’lsav an nalfyrélésuty prilisnom C”r:gﬁ)b Kérka mélo| boky, ale bokoch
pomoze s riesenim. chiieb nakysnuti nakysol | Prepecena chlieb malo|  avrchu
splasol 4 upeceny chleba

MozNE PRICINY | [l (VI | B = =

Pocas pecenia bolo
stlacené tlacidlo L

Malo maky [ )
Prilis vela maky

Maélo drozdia

Prilis vela drozdia

Maélo vody

Prilis vela vody

Malo cukru

Zla kvalita maky

Prisady nie s
v spravnom mnozstve [ )
(prilis velké mnoZzstvo)

Prilis tepla voda ()

Prili$ studena voda

Neprispdsobeny program
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2. PRE BAGETY

Nedosiahli ste
Zelany vysledok?

Této tabulka Vam
pomoze s rieSenim.

Cesto nema
rovnomerny prierez.
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MOZNA PRICINA

RIESENIE

Obdiznikovy tvar na zatiatku nie
je pravidelny alebo rovnomerne
hruby.

Ak je to potrebné, cesto zarovnajte valcekom.

Cesto sa lepi, tazko sa
tvaruji mensie
bochniky.

V zmesi je prili$ vela vody.

Znizte mnozstvo vody.

Voda, ktoru ste pridali bola prili$
tepla.

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

Cesto sa trha.

V muke nie je dostatok lepku.

Pouzite pekarenski muku (T 45).

Cesto nie je dostato¢ne
poddajné.

Pred vytvarovanim ho nechajte 10 min.
postat.

Jednotlivé tvary bochnikov nie
su rovnaké.

Odvazte bochniky aby mali rovnaku velkost.

Cesto je prili$
husté/tvrdé, neda sa
tvarovat.

V zmesi nie je dostatok vody

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

V zmesi je prilis vela muky.

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

Cesto ste prilis premiesili.

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

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

Tvarujte v dvoch etapach oddelenych
patminutovou prestavkou.

Malé bochniky sa
dotykaju a nie st
dostato¢ne prepecené.

ZIé umiestnenie na plechoch.

Pri rozmiestneni bochnikov na plechy vyuzite
ich celu plochu.

Presnejsie davkovat tekutiny.

Prilis tekuté cesto.

Recepty rataju s pouzitim 50 gramovych vajec.

Ak st vajcia vacsie, rozdiel odoberte z vody.

Malé bochniky sa
prilepili na podlozky,
su prihoreté.

Nadmerné potretie cesta.

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

Cesto ste prilis navlhdili.

Zo Stetca odstrante prebytocnu vodu.

Plechy sa prilis lepia.

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

Malé bochniky nie su
dostatocne tmavé.

Zabudli ste bochniky cesta
potriet pred vlozenim do
pekarne vodou.

Pri dalsom peceni budte pozornejsi.

Pri tvarovani ste bochniky prilis
pomucili.

Pred vloZenim do pekarne cesto riadne potrite
vodou pomocou stetca.

Teplota okolia je prilis vysoka

Pouzite chladnejsiu vodu (medzi 10 a 15°C)
a/alebo trochu menej drozdia.

(+30°C).
©
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Nedosiahli ste
Zelany vysledok?

Této tabulka Vam
poméoze s rieSenim.

Malé bochniky nie st
dostatocne nakysnuté.
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MOZNA PRICINA

MOZNA PRICINA

Zabudli ste do zmesi pridat

drozdie/ pridali ste malo drozdia.

Riadte sa pokynmi v recepte.

Je mozné, Ze vase drozdie bolo
prilis staré.

Overte si datum spotreby.

V ceste nebol dostatok vody.

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

Malé bochniky ste pocas
tvarovania prili$ stlacali.

Cesto ste prilis premiesili.

Pri tvarovani s cestom pracujte o najmenej.

Malé bochniky prilis
narastli.

Privela drozdia.

Pridavajte menej drozdia.

Cesto prilis nakyslo.

Po ulozeni na plechy bochniky jemne
splasnite.

Zérezy na ceste sa
neotvorili.

Cesto je lepkavé: pridali ste
privela vody.

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

Cepel nie je dostato¢ne ostra.

Poutzite prilozeny noz na zérezy alebo ostry
noz s malymi zabkami.

Pri zarezévani ste postupovali
prilis pomaly.

Do cesta zarezévajte rychlym pohybom, bez
zavéhania.

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

Cesto bolo prilis lepkavé: pridali
ste doi privela vody.

Skontrolujte, ¢i ste postupovali podla receptu.
V pripade, Ze muka nedostato¢ne absorbuje
vodu, pridajte jej o trochu viac.

Povrch cesta nebol po
vyformovani dostato¢ne
napnuty.

Vytvarujte bochniky odznova, cesto viac
natiahnite obkrutenim okolo palca.

Cesto sa pocas pecenia
trhé na krajoch.

Hibka zarezov je nedostato¢na.

Ako maju vyzerat idedlne zarezy sa dozviete
nastrane 141.
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(YPOKYNY NA ODSTRANENIE TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RIESENIA

Lopatky na miesenie sa zachytili v
nadobke.

* Pred vybratim ich navlhcite vodou.

Lopatky na miesenie sa zachytili v
chr;be.

 Pouzite prislusenstvo na vyklopenie chleba z formy
(strana 135).

Po stlaceni tlacidla @) sa ni¢ nedeje.

« Pekaren je prili$ tepla. Medzi dvoma cyklami urobte
hodinovu prestavku (kéd chyby E01).
« Bol naprogramovany odlozeny start.

Po stlaceni tlacidla )
motor pracuje, ale nenastdva miesenie.

* Nadobka nie je Gplne vlozena.
* Lopatky na miesenie nie st vlozené alebo si vlozené
nespravne.

Po oddialeni 3tartu chlieb dostatotne
nenakysol alebo sa ni¢ nestalo.

* Zabudli ste stlacit tlacidlo {f) po naprogramovani
oddialeného 3tartu.

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

* Chybaiju lopatky na miesenie.

Zapach spaleniny.

o Cast prisad spadla mimo nadobky:
nechajte pristroj vychladnit a vycistite vnitrajSok
pristroja vlhkou 3pongiou bez saponatu.

o Priprava pretiekla: prilis velké mnoZstvo prisad,
najma tekutin. DodrZziavajte mnoZzstva uvedené v
receptoch.

) ZARUKA

e Tento pristroj je ureny na pouzivanie iba v domécnosti, v pripade nevhodného
pouZzitia alebo poutzitia, ktoré nie je v silade s navodom na pouzivanie, vyrobca
nenesie ziadnu zodpovednost a zaruka sa stava neplatnou.

* Pred prvym pouZitim pristroja si pozorne precitajte ndvod na pouzivanie:
PouZivanie, ktoré nie je v stlade s ndvodom na pouZzivanie, zbavuje spolo¢nost

akejkolvek zodpovednosti.

) ZIVOTNE PROSTREDIE

e V sdlade s L)Iatnj/m nariadenim sa kazdy prfstrcl)j, ktory sa viac ne[:?ouifva, musi

Gplne znes

odnit: odpojte a odrezte kabel predtym, ako pristroj likvidujete.
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B C D E F G H | J

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

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

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

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

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

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

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

(9)
TUESTA OGLASAVANJA

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

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

SEVIYESI
0:10 0:10

v - - v

0:40 0:40
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
02:52 00:55 02:22
02:57 01:00 02:27
03:02 01:05 02:32
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03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
03:10 01:10 02:47
03:00 01:00 02:37
03:05 01:05 02:42
03:10 01:10 02:47
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
03:15 01:10 02:52
03:05 01:00 02:42
03:10 01:05 02:47
03:15 01:10 02:52
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
0211 01:11 01:00 01:00
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03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 0247
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 0247
03:10 01:00 0237
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 0247
03:10 01:00 02:37
03:15 02:10 01:05 01:00 02:42
03:20 01:10 0247
03:10 01:00 02:37
03:15 01:05 02:42
03:20 01:10 0247
0:10 0:10
v - v I !
1:10 1:10
I 01:15 01:15 . I I
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
3
I 0130 . 0130 I I
I 00:15 00:15 . I I
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INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@

©

]

=7

ClJA

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

186 00 Praha 8

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

Warszawa

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

@
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3A0 «lpynna CEE-BocToks,

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

Binh Dist, HCM city

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

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

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

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

Distributor stamp . . i oo - Jd Cachet distributeur /Sella del distribwidor /
Canmbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
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